
□本报记者 王春霞

一场突如其来的新
冠肺炎疫情，让公筷公
勺、分餐制再度成为一
个热点话题。随着我市
餐饮行业陆续复工复
业，市餐饮行业协会于3
月25日发出了“推广使
用公筷倡议”。

如今，在鹰城的大
小餐馆内，公筷公勺就
餐习惯是否已被广大市
民接受?分餐制能否真
正走入百姓生活？记者
对此进行了调查走访。
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为倡导健康、卫生、文明的用餐方
式，中央文明办在全国倡议大家使用“公
筷公勺”，以便通过共同努力切断“口口相
传”的食源性疾病。那么，何谓食源性疾
病？市疾控中心首席专家王孝文说，食源
性疾病是指通过摄入食物而进入人体的
有毒有害物质（包括生物性病原体）等致
病因子所造成的疾病。一般可分为感染
性和中毒性，包括常见的食物中毒、肠道
传染病、人畜共患传染病、寄生虫病等。

“常言说病从口入，在聚餐、聚会的
时候，分餐制、使用公筷和公勺，可以有
效降低一些传染病的传播风险。”王孝文
举例说，比如幽门螺杆菌感染，可造成消
化道溃疡、消化不良，甚至导致胃癌，主要
是经口传播。比如甲肝、戊肝等传染病，
其传播途径主要为消化道传播，如果共用
杯子、碗筷或者聚餐时不使用公筷，传染
风险就较大。还有儿童常患的手足口
病，也可因共用碗筷导致病毒交叉感染。

王孝文建议，在外聚餐时，主动使用
公筷公勺既是为自己的安全考虑，也体
现了对他人的体谅与尊重。如果就餐的
餐馆未提供公筷公勺，可主动要求配
备。即使是家庭用餐，也建议固定餐具，
每个家庭成员有自己的碗、筷子、勺子、
水杯，最好在外形或颜色上加以区分，并
且要定期做好消毒。家人围坐在一起吃
饭时，也可以把菜品提前分盛到每个人
的碗盘里。

公筷公勺渐成大型餐饮店“标配”

分餐制离我们还有多远？

4月15日近中午，在香山大酒店
一个包间内，酒店餐饮部经理邢德
慧正在检查服务员摆放餐具的情
况。只见餐桌上除了摆放一个大号
的公勺外，每个餐位上都摆放了两
种颜色的筷子，一双原木色，一双黑
色。

邢德慧解释说，原来餐桌上仅
摆一套公筷公勺，疫情当下恢复堂
食之后，这次又采取了一项新措施，
每位食客面前摆放两双筷子，用不
同颜色进行区别，一双用于夹菜，一
双用于进口，以避免交叉感染。

走进凌云路祝府菜馆的大厅，
靠近门口处摆放着宣传牌：“公筷公
勺摆上桌，分餐进食好处多”，并且
对公筷和私筷还作了这样的解释：

“公筷是公用的筷子，是大家用来夹
菜的筷子，不能放到口里，私筷是大
家各自的筷子。”

佳田大酒店出品总监刘帅说，
近日恢复堂食之后，他们施行每道
菜配一套公筷公勺，如果食客有要
求，可为每位食客额外提供一套。
此外，原来他们为每个房间安排一
名服务员，现在改为两名服务员，其
中一名专门负责为客人分餐夹菜，
分餐夹菜用的都是公筷公勺。

市区繁荣街一家厨具专营店
的销售人员说，近期不少餐饮店工
作人员前来购买筷子和勺子，一问
就说现在公筷公勺的用量加大了，
需要多备一些。

市餐饮行业协会会长邢德光
说，其实早在疫情之前，餐饮行业
就一直使用公筷公勺，只不过现在
执行得更加严格了。为客人的安
全着想，确保人与人之间不交叉感
染，目前我市规模较大的餐饮店基
本都采用了“一菜一公筷，一汤一
公勺”这样的服务模式，部分餐饮
店还在每位食客面前摆放两双筷
子，一双取菜用，一双进口用。

4 月 14 日中午，市区建设路中段老
新风大酒店的一个房间内，原本可坐 10
人的房间坐了 5 位食客，是几位老朋友
在一起欢聚。菜已摆上了桌，中间放着
一个餐盘，上面放着一双长长的公筷和
一个公勺。

几十天没有见面了，他们边吃边聊，
气氛很好。记者注意到，公筷公勺的使用
频率并不高，只是偶尔在为别人夹菜的时
候才会用到，而自取的时候则是直接用自

己的筷子。对此，他们感觉很正常。
说到分餐制，他们纷纷表示“提倡分

餐制是对的，起码更卫生，特别是在当下
的非常时期”。不过，坐在主位的徐先生
坦言：“我们哥儿几个都互相熟悉，疫情期
间也没到外地去过，也不会传染啥病，如
果非得用公筷，会感觉有点生分。”食客李
先生比画了一下说：“之前就餐的老习惯，
猛一下改不过来。不过，我夹菜只夹面前
这一小块。”

对此，老新风大酒店总经理刘宝坦
言，之前公筷公勺是放在餐桌的转盘上，
让客人随取随用。疫情之下，食客来就餐
时明显更谨慎了，使用公筷公勺的意识明
显提高了。但是每个食客面前多摆一双
公筷公勺，有的食客还不太习惯。由于该
酒店属于中档餐馆，接待的家宴居多，多
数是亲朋好友相聚，大家坐在一起注重亲
情、气氛，传统观念一时还难以改变，分餐
制真正推行起来还有一定难度。

邢德光说，中餐与西餐不同，西餐一
直就是分餐制，而合餐制是中餐的习惯。
由于性别不同、口味不同，大家习惯了围
坐在一起自取自食。对于中餐来说，有些
菜品本身就是按“每人位”来上的，比如辽
参、鲍鱼等，出菜品的时候自然就是分餐
制的。而有些菜品分餐就不好操作了，比

如，一条鱼上来了，按照中国人的传统习
俗，要敬鱼头酒，不能一上来就“大卸八
块”。中国人吃饭还讲究个氛围，比如街
边店里吃大盘鸡，大家坐在一起热热乎乎
地吃，如果每人面前分一块，吃起来就少
了那种氛围。

邢德光表示，改变一种习惯是很难

的，分餐制要想真正推行，需要循序渐进，
一步一步来。

采访中，餐饮业业内人士表示，目前
推行公勺公筷制，是低成本高效率保证餐
饮卫生健康的有效之举，可操作性更强。
如果使用公勺公筷成为普遍的饮食习惯，
可以再逐步向分餐制靠拢。

公筷公勺渐成
大型餐饮店“标配”

分餐制实际推行有一定难度

改变合餐习惯需要循序渐进

用公筷公勺可降低传染病传播风险

4月15日，在市区香山大酒店餐饮部，服务员在餐桌上分别摆放上了供食客自己进食使用的黑筷子和夹菜使用的
白筷子，引导食客健康就餐。 本报记者 李英平 摄
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