
10人吃饭和2人吃饭， 点一
份孜然牛肉，你会发现这个菜的
分量是一样的。3月7日， 记者走
访了不少餐馆，发现长沙“小份
菜”的概念比较淡薄，而市民期
待饭菜也和用电、用气一样，实施
阶梯菜价，鼓励市民节约、环保。

用完餐，盘子里还剩大半肉

中午12点，记者来到湘江中
路一饭店，正值午饭时段，顾客
很多。

一间包厢里， 客人结束用
餐后还留有不少剩菜， 其中一
个盘子竟还剩下12块肉。 服务
员介绍，这是一道名叫“烧味双
拼”的广东菜，价格是58元。饭
店厨师罗师傅称， 这道菜主料
就是排骨和烧鸭， 分量一般有
20来块。

此外，红烧肉、青菜也都有剩
余，服务员把盘子里的剩菜都倒
进了垃圾桶， 记者粗略一算，这
一倒就“倒了”近40元。

记者在餐厅转了一圈，发
现不少饭桌上都有剩菜。 饭店
负责人任勇说， 饭店每天大约
接待六七百位客人， 每天要清
理近400斤餐厨垃圾，其中大部
分是剩饭剩菜。“特别是宴请、
公司聚会往往讲排场， 铺张浪
费更严重。”

清一色标准配置，没有小份菜

记者走访了几家规模不一
的餐馆，都不提供“小份菜”，所有
的菜肴都按标准份额提供。 营盘
路一家常菜馆的老板康基生说：
“区分分量的话， 师傅要把握分
量，做起来很麻烦。”

兴汉门一家饭店的服务员戴
女士认为， 当下顾客的节约意识
“还可以”， 饭菜吃不完时，80%左
右的顾客会打包，“店里每天都要
卖出去很多打包用的餐盒。”但记
者观察发现， 打包也仅局限于方
便携带、汤汁较少的剩菜。

市民希望有“阶梯分量”

“其实西餐厅做得还可以，按
照客人数量， 有2-3人分量，5-6
人分量的区分。”市民王霞说，在节
约上，西餐厅做得比中餐厅要好。

不少商家甚至有“打击”小份
菜的嫌疑，为了刺激消费，通常越
多越大越便宜。

“餐馆可以提供小中大份菜，
根据菜量的多少不同定价， 鼓励
顾客节约。”经常在外吃饭的陈先
生也很赞成餐馆提供“小份菜”，
“对于消费者来说， 这不仅是省
钱，还是对人类劳动的尊重。”

■记者 杨艳 实习生 赵曌

一盘“烧味双拼”20坨肉，剩了12块

长沙市民赞成“阶梯菜价”

>>餐馆调查
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“谁 知 盘 中
餐，粒粒皆辛苦。”
这是3岁小孩能背
诵出来的古诗。

“潲水中有全
鸡。” 这是餐厨垃
圾收运员常挂在
嘴边的话。

500余吨，这
是长沙每日餐厨
垃 圾 量 。995.38
亿元，这是去年全
省餐饮消费额。

省餐饮行业
协会会长周新潮
估计，其中浪费比
例在两成左右。

全国人大代
表、中国湘菜大师
许菊云也看到了
这一点。 此次两
会，他提出了餐饮
行业推行小份菜
的建议，可设置专
职点菜员，引导消
费者适量和科学
点菜。

3个简单家常菜，至少23人劳心劳力
浪费惊人！代表建议餐馆可推小份菜
记者调查：一盘“烧味双拼”，倒掉12块肉 许菊云：机关单位应制定消费标准，餐饮业不能诱导无度消费

本报3月7日讯 去餐馆吃
饭，不管你是否能吃完，服务员
都一个劲地给你推荐“大”菜，
造成了很多食物浪费。 全国人
大代表、 中国湘菜大师许菊云
也看到了这一点，今日，他就提
出了餐饮行业推行小份菜的建
议。

2000万人尚未温饱
讲排场摆阔该改了

许菊云说，餐饮腐败、餐桌
浪费等“舌尖上的浪费”现象十
分严重，“我们的粮食真有富余
了吗？当然不是。我国至今仍有
2000多万人口没有解决温饱问
题。 近6000万人口徘徊在温饱
线上，约10%的人生活在营养不
良的状态中。”

“讲排场、摆阔气的习惯，我
们真的要改一改了。”对于浪费，
许菊云深恶痛绝。他说，我们要
提倡“适量点菜，够吃正好和营
养均衡”的消费理念。

建议餐饮行业推行小份菜

“我建议餐饮行业设置专
职点菜员，引导消费者适量和
科学点菜， 并推行小份菜，提
倡剩菜打包等做法。” 许菊云
说，比如从服务方式、语言技
巧、器皿包装等方面，主动引
导客人适量点菜， 不误导诱导
无度消费。

“我们还应出台相应的政策
措施，如果顾客节俭，就给予奖
励， 对过分浪费又不听劝阻的，
另加收其他服务费。”

许菊云说，国家机关部门因

工作需要进行消费，也应制定相
关标准，严格按标准消费。

推动中餐“走出国门”

中餐的发展也是许菊云在
两会上的关注点。 许菊云说，目
前海外存在的大量中餐馆多是
早期华人移民谋生的手段，普遍
规模较小、专业人才缺乏、菜点
品种单一、 风味质量参差不齐，
严重影响外国人对中餐的正确
认识。

韩国在世界各国设美食促
进会，总统推荐韩餐经营者获得
总统勋章。法国前总统萨科奇在
任期间，亲自担任宣传大使推广
法餐。

许菊云建议，中餐也要成立
专门组织，加大宣传推广力度。

■特派记者 曾力力

韩国：餐前先交押金
不少韩国自助餐厅实行“吃自

助、交押金”政策，要求客人就餐前
先交纳押金，如出现食物浪费现象，
餐厅不返还押金。2011年开始，京畿
道金浦市政府还别出心裁推出“半
碗饭”项目，市政府制作1.13万个比
普通饭碗少盛45克至160克米饭的
“京畿道半形碗”，免费送给餐厅。

丹麦：点餐要有同伴
丹麦政府近年来推行《停止浪费

食物条例》，呼吁丹麦人独自外出购物
肚子饿时不要买东西吃。如需买东西
吃，应该选择一个理性购物的同伴陪
同，以确保点餐时不会过于冲动。

德国：处罚最为严厉
德国被认为是处罚餐厅浪费最

严厉的国家。在德国，无论自助餐还
是点餐，一旦发现有人浪费，任何见
证人都可向相关机构举报， 工作人
员会立即赶到，按规定罚款。

那些被人浪费的菜肴背
后，到底需要付出多少精力？

最佳的美味往往出自最
简单的食材，近日，记者以最
简单的芹菜炒肉、西红柿炒鸡
蛋、小葱拌豆腐为例，算了一
笔账。你也许想不到，这3个简
简单单的菜，至少需要23个人
劳心劳力。

一棵芹菜要忙活4个月
凌晨3点去拖新鲜猪肉

3月6日，记者来到长沙四
方坪菜市场。早上8点，市场已
很热闹。 菜农杨红燕运气不
错， 先占了一个中央位置，摊
位上整齐摆放着芹菜、 上海
青、白菜薹、葱等蔬菜。

杨红燕和丈夫在苏家托
种菜，光芹菜就种了两亩。“我
家的芹菜好吃，因为撒的是猪
粪，长得好。”杨红燕说，她家
的芹菜一年种两批，四五月份
一批，八九月份一批，每批至
少要长三四个月才能拿到市
场上去卖。 除了每天要洒水
外，每过半个月还要撒上一次
猪粪，3个月下来要用十来袋
猪粪。“我们家没养猪，猪粪都
是从几百米外的养猪场花钱
拖回来的。”

杨红燕算了一下，每批芹
菜种子要花两三百块钱，从种
子到市场上绿油油的芹菜，需
要一家三个人辛勤劳动至少4
个月。播种、松土、拖猪粪、每
天5点去菜地拔菜、 到刺骨的
冷水中洗菜、顶着寒风运到菜
市场，这是几项雷打不动的工
作。在地里干了一年，杨红燕
的手冻烂了，腿也经常痛，“家
里有3个孩子读书，没办法。”

48岁的欧后中和老公陈
傅山在四方坪菜市场经营一
家肉铺，每天凌晨3点，陈傅山

会开着摩托车到五里牌屠宰
场拖回刚刚宰杀的新鲜猪肉，7
点半再由妻子把刚进的猪肉卖
给顾客。欧后中说，店里每天要
卖至少100斤的猪肉，“我们的
猪都是浏阳乡下农民自己家养
的，有专门的人去收，从浏阳运
过来就要一天。” 关于浪费，她
有话要说：“平时有顾客在我这
里买肉，说上次买多了，觉得不
新鲜就丢了，听着都心疼。”

黄豆变豆腐至少要忙一天
西红柿鸡蛋都从外地来

黄细林在毛家桥菜市场
卖了十年豆腐。 白嫩的豆腐，
做起来可不简单。 黄细林说，
首先要洗豆子， 手洗才干净；
洗完了要泡，天冷要泡8小时；
然后要磨， 把豆子磨成浆；浆
还得煮，至少煮1个小时；最后
才能把加了石膏的豆腐脑压
成豆腐。细算下来，要把一颗
颗黄豆变成鲜嫩可口的豆腐，
至少要一整天的时间。

说到西红柿，就更不简单
了。 现在长沙市场上的西红
柿， 大多是从山东运过来的，
运到长沙要两天， 两块五一
斤。

鸡蛋则有本地鸡蛋和外
地鸡蛋两种，分别是从宁乡和
湖北运来。一位在市场卖本地
鸡蛋的菜贩说，鸡要长到四五
个月才开始下蛋，还要有人专
门到农民家里去收，收集到一
定数量才运到长沙来。

经过记者一整天的走访，
这3个简单的菜至少汇聚了杨
红燕一家、欧后中夫妻、黄细
林夫妻、王姓菜贩、鸡蛋收购
者、养鸡户、养猪户、杀猪户、
将外地菜运入长沙的司机们、
厨师等23个人的劳动。
■记者 吕菊兰 实习生 田依灵

去年6月起， 长沙餐厨垃
圾统一回收，日产餐厨垃圾量
约500吨。 每当看到严重的浪
费， 收运员老任都感到可惜，
“有时我打开收运桶， 看到里
面还有一只只全鸡，连筷子都
没动过。”

省餐饮行业协会会长周
新潮估计，我省餐饮消费的浪
费比例在20%左右，其中以宴
席浪费最多，在30%左右。

记者在采访中发现，浪费
饭菜严重的一般有两类，一种

是很多人聚餐，像婚宴、公务
宴请和商务宴请，大家互相劝
酒，饭菜反倒吃得很少；另一
种是情侣用餐， 为了撑面子。
而这其中，最浪费的是“标准
餐”和“自助餐”。

省统计局最新数据显
示， 去年全省餐饮消费额达
995.38亿元，与2011年同比增
长14.4%。如果按周新潮所称
20%的浪费比例，我省仅在去
年“舌尖上的浪费” 数额惊
人。

“节俭” 成了今年两会的代
名词，代表委员身上的奢侈品少
了， 会议周边布置也愈来愈简
洁。

自新一代领导集体提倡厉
行节约后，反对铺张浪费的现象
贯穿两会的每一个角落。

节约现象首见于两会新闻
中心。相较以往，今年不仅没有
武警， 连警察和警车都没有，两
会新闻中心工作人员对此表示
“改革了”。

这场节约风也反映在参与
两会的各地代表团的饮食住宿
上。 一名来自广东的人大代表
说，相比以前的两会，今年的自
助餐蔬菜更多了，“以前每天是
五星级的餐饮，今年最多是三星

级。”他调侃说，开两会刚好可以
调节一下饮食减肥。

另有代表表示， 以往入住
北京各酒店时， 都有鲜花、红
毯等“待遇”，今年全部不见踪
影。

北京的酒店服务员透露，今
年两会期间取消了很多项目，开
会期间部分代表想喝水也必须
自己倒。

一位律师代表说：“早饭基
本上没有肉，都吃自助餐，像普
通的旅行团游客一样。午饭和晚
饭也都更简单了， 四五个热菜，
没有海鲜。”

3月6日，北京代表团的午饭
就是很普通的鸡蛋汤、 煮玉米、
干炒小白菜和猪肉米饭。

吃自助餐，蔬菜多了
开会喝水都得自己倒

>>市场调查

简单3个菜，23个人劳心劳力

浪费惊人：比例至少两成！

【数据】

>>他山之石

“呼和浩特市作为中国的‘乳
都’， 拥有伊利和蒙牛两大乳业集
团，备受关注。我感觉肩上的担子很
重， 现在正着手采取措施实现对伊
利和蒙牛两家企业的全国监管。”

———3月7日上午，内蒙古代表
团在人民大会堂举行媒体开放日。
面对香港记者追问乳品安全的问
题，全国人大代表、呼和浩特市市
长秦义回答。 ■据新华社

>>声音

“严重威胁人体健康、 国际上
引起广泛关注的二恶英、疯牛病等，
我们现在还检测不了！”7日上午，全
国人大代表、 天津农学院院长邢克
智接受记者采访时表示， 我们的食
品安全标准、检验检测能力等，都亟
须完善提高。

邢克智说， 社会上对加强食品
安全监管的呼声很高， 国务院去年
也出台食品安全监管体系十二五规
划，但监管有个前提，就是既要有较
为完善的相关标准， 又要有较为过
硬的检验检测能力。

“目前，我国的食品质量安全
标准由产品质量标准、技术标准和
基础标准组成。 随着这些年食品工
业的迅猛发展， 产品质量标准和技
术标准上的问题更加突出， 出现了
一些重叠和混乱， 也存在一些空白
点。”邢克智说，“我们的技术水平与
国际水平的差距还很大， 这是制约
我国食品质量安全监督管理水平提
升很重要的一个原因， 必须正视并
努力想办法解决。” ■据新华社

“不能对二恶英束手无策”
代表建言提高食品检测能力

>>连线

【记者手记】

>>会场连线

有 一 种 节 约 叫
“光盘”， 遏制餐桌浪
费，人人有责。

今起， 我们发动
读者曝光身边的浪费
狂人，寻找节约达人，
征集节约绝招。 你可
以拨打 96258或通过
新浪微博@三湘都市
报联系我们， 大家一
起来争当“光盘族”！

>>互动

曝光浪费狂人
寻找节约达人
征集节约高招

杨红燕和丈夫在苏家托种菜，光芹菜就种了两亩。这
小小的一棵芹菜，要花费他们一家人4个月的汗水。

3月2日，郴州市区一家酒店在餐桌上摆出的勤俭节约温馨提示牌。 IC�图

全国人大代表、中国湘菜大
师许菊云。

2012年， 中国人回味着“舌尖上的中
国”。美味，曾是我们不惧油烟换来的犒赏。
而餐厨浪费，却给我们当头一棒，这对不起
我们的味蕾，更对不起我们的良心。

正如央视新闻联播所评论的“舌尖上的
中国”很美好，但“舌尖上的浪费”很可耻。

假如，你能想象，每天有20多个人将这3个
简单的美味端到你的面前；假如，你能了解，你
吃下的是这20多个人短到一天、 长至半年的心
血；假如，你能相信，你餐桌上的美味也是这20
多个人最高的追求，那么你是否愿意带着一颗
感恩的心，将盘子里的饭菜一扫而空？

舌尖上的中国很美
舌尖上的浪费可耻


