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“节日狂欢”撞上“舌尖浪费”

提及餐饮浪费，江苏无锡一家高
档酒店的经理徐东明深有感触。去年
国庆假期一场婚宴上，他就目睹了这
样的场景：30桌宴席中，近半数菜品剩
余超50%，一些龙虾、鲍鱼等海鲜几乎
未动就被倒入泔水桶。“一桌菜均价
6000元，浪费食材成本将近2000元。”
徐东明说。

今年春节期间，记者走访连锁餐
厅、景区周边饭店等，也发现了一些食
物浪费现象。

“8个人的年夜饭点了16道菜，吃
到一半发现点太多了。”苏州市民陈女
士说，家人认为“菜满桌才显诚意”。
徐东明表示，浪费往往与“面子文化”
有关，比如不少婚宴主家怕被说“寒
酸”，硬要扩桌数；有的年夜饭必须菜
摆满桌，还要摆盘气派，剩了才显“有
余”。

“请客吃饭，菜多显有面”“招待客
户得有排场”“过节开心多点点儿无所
谓”……不少消费者点菜追求“多多益
善”。在商务宴请、婚宴等场合，尤其
是高端餐厅，吃不完打包显得寒酸，

“仪式性浪费”更为突出。
记者走访发现，不少上档次的餐

厅在节假日推出类似“吉祥宴”“富贵
席”等套餐，价格高昂且菜品数量象征

“十全十美”“月月红”“要发”等，有服
务员还会“贴心”提醒“少了道菜不吉

利”，导致顾客过度消费。
国家市场监管总局 2023 年在全

国部署开展为期3个月的制止餐饮浪
费专项行动，组织开展“随机查餐厅”
等行动，发现存在餐饮浪费行为的餐
厅7.81万家、整改问题9.2万个。

部分外卖平台上，餐厅节假日推
出满减促销活动，导致消费者为凑单
多点菜品，最终丢弃率增加。“为了优
惠拼单凑单，很多时候多买一份米饭
或小吃，吃不下就浪费了。”有常点外
卖的消费者说。

此外，有饭店推出预制菜礼盒，被
网友吐槽“几块腊肉用 3 层礼盒包装
浪费”，一些预制菜还因“保质期短”

“口感质量差”等被一扔了之。

“剩宴”背后原因几何

在业内人士看来，节日餐饮浪费
现象，既有特殊的文化心理因素，也有
监测评估体系不够完善、违法行为处
置不易到位、商家自我管理动力不足
等原因。

东南大学人文学院教授季中扬指
出，在物资匮乏年代，“有余”往往象征
抵御风险的能力，也包含对富足生活
的祈愿，而现今在一些场合，却被异化
为“撑门面”和“攀比炫富”。

季中扬说，在节日场景中，人类对
多样化食物的本能追求也被放大，消
费者将节日消费划入“情感支出”账

户，降低了对浪费行为的道德敏感度，
这种心理账户隔离效应削弱了行为约
束力。

上海市食品安全专家委员会秘书
长彭少杰认为，餐饮浪费缺乏系统全
面的统计调查制度，难以准确掌握浪
费的比例、规模和分布情况，不利于反
浪费措施的推进落实。婚宴场所、商
务接待及农村聚餐、网络订餐等也缺
少制度化清单式管理规范。

西南某地市场监督管理局工作人
员表示，由于缺少食品浪费行为的具
体标准，在实际监管执法过程中无法
进行量化对比，存在取证固证难的问
题，对查出的食品浪费行为只能批评
教育，无法进行行政处罚。也有市场
监管人员坦言：“遇到婚宴浪费，总不
能喜庆日子跑去开罚单吧？”

记者梳理发现，反食品浪费执法
查办案件类型较为单一，多数集中在

“未张贴反浪费标识”“未向消费者进
行提示”等少数几种案由。在一些食
品浪费高发场所，监管部门针对实质
性浪费行为的执法办案力度仍有待加
强。

此外，浪费治理协同仍显不足。
彭少杰说，反食品浪费涉及食品安全
办、市场监管、发改、商务等多个部门，
但地方上部门间信息共享、资源整合
和协同配合需进一步加强，工作中的
职责分工也应进一步明晰。

中国农业大学经济管理学院教授
武拉平认为，部分餐饮企业尚未建立
严格的食品采购、贮存、加工管理制
度，没有把制止餐饮浪费作为服务人
员培训内容进行开展，在原料采购、加
工制作、供餐服务全过程中欠缺厉行
节约意识。

王燕说，对大多数餐饮店而言，主
动提醒消费者适量点菜的动力不足，
更倾向于推荐高价套餐。同时，不少
餐厅处理剩菜方式较为简单，缺乏有
效回收再利用机制。

构建多元治理体系

勤俭节约是中华民族的优良传
统。近年来，我国通过立法、监管、宣
传等，使得“舌尖上的浪费”明显改观，
不少地方通过多种形式对制止浪费进
行了有益探索。

比如，广州某饭馆推出“迷你版”
月饼，因份量小受到大量年轻消费者
追捧；线上外卖平台数据显示，“小份
菜”“小份套餐”“单人餐”等搜索量大
幅增长；还有地方推出餐饮“红黑榜”，
将反浪费纳入餐厅评级体系，上榜企
业可获税收优惠等。

业内人士表示，餐饮浪费问题时
常反复，反浪费非一朝一夕之功，需从
制度完善、技术赋能、宣传引导等多方
面发力，构建多元治理体系。

中共中央办公厅、国务院办公厅
2024年印发的《粮食节约和反食品浪
费行动方案》明确，建立粮食损失和食
品浪费统计调查制度、标准规范和指
标体系。这意味着反食物浪费将有

“账”可循，为精准施策奠定更坚实的
基础。

彭少杰建议，强化违法惩治，对不
遵守反食品浪费有关规定的餐饮服务
经营者按规定提醒约谈、督促整改，依
法纠正查处违法行为，公开曝光浪费
食品等典型案例。

武拉平等专家提出，通过智慧餐
饮系统优化供需匹配，如通过智能点
餐系统实现用户输入人数、口味后自
动生成适配菜单；物联网设备实时监
控后厨食材消耗，提醒动态调整采购
计划；完善餐厨垃圾收运监管系统，对
餐饮店每日餐厨垃圾产生量、变化趋
势、异常情况等进行监测。

在季中扬看来，将节约意识转化
为日常习惯，要从道德训诫转向知识
赋能，从节日突击转向场景嵌入，从鼓
励节约一份菜的小事中凝聚全民参与
热情，培养“餐餐不剩”时尚新风。
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“平均每桌剩菜三分之一，有的客人甚至只拍不吃，年年有余成了‘年年浪
费’……”今年春节假期，海南某饭店后厨垃圾桶里，成条的清蒸鲈鱼、未动几筷
子的东坡肘子与半锅佛跳墙混杂在一起，服务员王燕看了直叹气。

近年来，“舌尖上的浪费”治理在各方共同努力下显现成效，但节假日期间，随
着聚会宴请增多，餐饮浪费现象仍有发生，吃不完、不打包的情况值得关注。


