
2020.8.18 星期二 编辑 刘世超 校对 曹晓雨

A5

□本报记者 杨元琪
实习生 李怡睿 文/图

在餐饮行业中，自助餐是相
对比较浪费的用餐方式，不少人
调侃吃自助餐的最高境界是“扶
着墙进去，扶着墙出来”。

为了“拒绝舌尖上的浪费”，
近日，我市各自助餐厅也都采取
了相应的手段和措施，鼓励大家
厉行节约，积极践行“光盘行动”。

提示标语四处有

8 月 16 日临近中午，市区建
设路东段万达广场四楼最热闹，
不少顾客在考虑午餐吃些什么。

“要不还吃自助餐吧，吃喝都不用
愁了。”大学生陈俞和两位好友走
进了爱斯米牛排自助餐厅，大厅
里早已人声鼎沸，取餐台前也都
围满了顾客。橙黄色的提示牌上
写着“勤拿少取，避免浪费”（右
图）。陈俞拿来一个小碟子，在凉
菜区前夹取一些菜样后，回到餐
桌，与朋友一起品尝。“好不好吃
只有尝过才知道，既然夹到盘子
里就不能放回去了，不合口味的
我们就不再拿了，省得浪费。”陈
俞说，想要吃饱吃好，无非是多走
两步，勤拿少取。

据观察，餐厅除了在显眼位
置布置提示性文字外，工作人员
在用餐全程都会提醒顾客根据自

身情况取餐。“有了这些提醒，八
成以上的客人都能做到适量取
餐，但也有个别客人，一次拿太多
吃不完。”餐厅领班郭女士说。

天府鲜自助火锅餐厅内，顾
客们坐在回旋餐道前用餐，眼前
是醒目的提示语：“绿色健康，光
盘行动。”餐厅服务员说，如果顾
客浪费严重，结账时会另加 10
元。一般情况下，大家都能做到
吃多少，拿多少，积极践行“光盘
行动”。

勤拿少取成主流

“能够看得出来，大部分人的
节约意识强了，即便有个别顾客
比较浪费，但经我们提醒后，也都
会有所收敛。”韩盛自助烧烤餐厅
领班刘小兰说，一般上了年纪的
人很有节约意识，用餐过程中还
会教育子女不要浪费。

“随时取，随时有。取多少，
吃多少。频繁取餐不浪费，光盘
行动道德美。”韩盛自助烧烤餐厅
各处都摆放有提示牌。餐桌的台
卡上标明了用餐规则：“用餐时间
2小时，超时10至12分钟，当桌所
有客人押金不予返还；超时20分
钟以上，当桌所有客人须再次买
单。”“剩余食品不可超过150克，
否则每超过150克将扣除押金，以
此类推。用餐后请让服务员在小
票上签字，证明未剩余食品，并带

好台卡和小票到吧台退还押金。”
“宝贝，先少拿点尝尝，不够

了再取。”餐厅一边，顾客陈女士
叮嘱着 8岁的女儿。她说，如今
提倡“光盘行动”，要是餐桌上剩
得多，反而觉得脸上无光，都不好

意思喊服务员结账。
“我们需要顾客的配合，把浪

费降到最低。”刘小兰说，虽然制
定的用餐规则十分严格，但实际
操作中都留有余地，实打实扣除
押金的情况很少。餐厅规定，除

了在顾客取餐时保持提醒外，服
务员经顾客许可后，会为顾客烹
制少许餐品试吃。此外，顾客每
次领取熟食时会被限量，但不限
次数。这两项措施都避免了因不
合口味造成的浪费。

自助餐：

不浪费才是真有面子

□本报记者 燕亚男 文/图

昨天中午，家住市区建设
路东段的李磊打开手机准备
叫午餐外卖，他惊喜地发现，
常吃的那家餐馆新推出了小
份菜品，“一份米饭，一荤一素
小份菜，真不错”。

记者在网络订餐平台上
发现，许多餐厅都设有“小份
菜”“半份菜”或“一人套餐”，
有的餐厅还在每样菜品旁专
门标注上克数和数量。

餐厅推出小份菜

记者在美团、饿了么等主
流网络外卖平台搜索关键字

“半份、小份”，立刻显示出附
近有多个餐厅可以提供“半
份、小份”菜品。

外卖平台上，光明路北段
润泽园光明酒店的外卖除了
家常菜之外，还有单独的“小
份菜”“一人套餐”专区（左
图）。其中一款“鱼香肉丝套

餐”，包括主食、1荤两素 3个
菜和一份汤，售价28元。

该店店长刘丹表示，他们
店是疫情过后开始推出小份
菜的，通过不断优化菜品的
分量，尽可能帮助消费者减
少浪费，这样顾客点餐时还
能多品尝几种菜品。另外，
店里把一些点单率较高的家
常菜做成“一人套餐”，通过
外卖平台售卖的反馈来看，
非常受欢迎。“下一步，我们
计划在店内也推出半份菜，
杜绝浪费。”

“商家这样的举措挺不
错，价格和分量都刚刚好，对
于我们来说，也可以做到不
浪 费 ，实 现 餐 厅 和 顾 客 双
赢。”李磊说，在工作日，他的
午饭一般都是外卖，有时吃
不完直接扔了，很浪费。天
热的话，剩饭不扔留到晚上
也不能吃了。他一般都在自
己去过的餐馆点餐，吃多少
点多少，为的就是不浪费，希
望更多的餐厅能推出“半份、

小份”菜。

菜品标注重量

另外，在外卖菜单中明确
标注菜量的餐厅也有很多，还
有个别商家直接在页面上写
着“坚决不剩菜”。

“鹌鹑蛋6个”“精品鱼豆
腐5个”“虾滑50克”“一品虾
饺 50 克 ”“ 精 品 乌 鸡 卷 50
克”……外卖平台上，一家火
锅店外卖菜单上的菜品都标
上了克数和数量，食材用量一
目了然。菜单上还有一项单
点菜品分量建议：“一人食5-9
个菜，二人食6-12个菜。”

市民李女士说：“我一般
点外卖的时候会看看菜品介
绍，有的上边明确标注了菜
量，这样就能根据自己的食量
点，不会浪费。不过，我看大
多数商家的外卖菜单上，单人
套餐、双人套餐、多人套餐等
都写得很清楚，用户可以根据
自身情况选择。”

外卖：

商家推出小份菜
标注菜量不浪费


