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隔本报记者 孙芳芳

“自从倡议下发以后，
报纸、电视都在报道，现在
已经能够感受到效果了。”
凯乐酒楼厨师长刘传斌
说。29日，记者跟随督查组
走访发现，酒店已经开始
抵制浪费的行动并逐渐收
到效果，公务接待少了，有
的酒店干脆放假。

“公务接待明显下降，
这两天几乎都没有。”芝罘
区一家酒店的工作人员
说，公务接待占据了酒店
业务的三成左右，到了年
底本是各种年会、座谈的
高峰期，但今年这些活动
似乎都销声匿迹了。

庭园酒店经理曲爱华
告诉记者，公务消费进入
下半年来一直不多，酒店
业务以家庭、朋友聚餐为
主，公务消费在酒店业务
中所占的比例正在逐渐下
降。“最近舆论宣传力度很
大，大家都逐渐树立起一
种节约的观念，这肯定是
好事，但最近商务、私人聚
会用餐也受到了一些影
响。”临近中午，庭园酒店
内显得有些冷清。一上午
仅接了一桌家庭聚餐的订
单。

没有接到年会订单，
一些酒店干脆提前放假。

“今年没有接年夜饭的业
务，直接给员工放假了，一
直放到下月20号左右。”一
酒店负责人说，今年的假
期比往年长了一周左右。

走访中，不少酒店认
为公务接待受到限制，大
众消费将成为主流，公务
消费为主的酒店也开始酝
酿转型。“酒店业务应该从
单纯的餐饮消费，向购物、
演艺等多元化的经营方向
发展。”烟台市旅游局副局
长张博说。

泔水5桶变2桶
天天渔港餐厨垃圾锐减一半多，半份菜受欢迎

隔记者 李娜 李园园 报道
qlwbln@vip. 163 .com

本报1月29日讯 “文明节俭
用餐，反对铺张浪费！”最近一段
时间，在外用餐的市民能明显感
觉到就餐环境的变化，酒店也不
例外。以前一天的餐厨垃圾得装
满满5桶，而现在只有2桶。盘子干
净了，酒店工作人员坦言，做起清
洁也比以前快了，连用水量都大
大减少。

“适量点餐，减少浪费”29日
上午11点，天天渔港，工作人员正
在张贴着节俭的提示牌，已经陆
续有市民前来就餐。在酒店点菜

区，酒店工作人员正在张贴温馨
提示，粉色的纸张上写着“四人以
下的客人建议您点半份菜”。点菜
员一边推介菜品，帮客人点菜，一
边还不忘提醒顾客，差不多够吃
就行了，不够可以再点。

“要小份的，品种多一点，既
能多尝一种菜，也不浪费。”一位
就餐的女士说，比起大盘菜，她更
喜欢精致的菜品。

烟台天天渔港事业发展有限
公司常务副总经理王爱君告诉记
者，节俭不是喊口号，早在上世纪
90年代，天天渔港的菜单上就有
大份和小份菜之分。“当时天天渔
港是合资，受了一些香港餐饮的

影响，注重适量原则，菜的份量可
以根据顾客的需求来定。”

天天渔港的总厨于先生说，
他希望前来就餐的顾客，在点餐
时就考虑到是否过量。“剩菜加
热过程中会破坏原来的营养成
分 ，吃 不 完 再 打 包 其 实 是‘ 下
策’。”

王爱君说，从酒店方面来
讲，做小份菜要比大份菜麻烦，
因为劳动量会增加。“但即使厨
师的劳动量增加了，看到餐桌上
干净的盘子，我们也是打心底里
高兴。”王爱君说，一方面在清洁
时方便多了，另一方面前来就餐
的客人也高兴，因为有些人好面

子，不好意思开口询问是否有半
份菜，现在大家会很自然地谈论
这个话题。

“以前一天的餐厨垃圾得装
5桶，最近几天，一天只有2桶。”
天天渔港的工作人员告诉记者，
盘子干净，他们做清洁的时候比
以前快了很多，用水量也大大下
降。

2 9日，记者走访发现，在天
天渔港、太平洋大酒店、江南食
府、碧海大厦就餐的客人，手中
拎着剩饭出来的客人多了起来。

“看着周围的节俭标识，不吃干
净都感觉不好意思。”一市民笑
着说道。

客人就餐后，如
果不将剩菜打包，酒
店将收取10%或15%的
服务费；自家员工存
在浪费现象，他的领
导也要跟着受罚……
29日，记者从烟台中心
大酒店了解到，为了
提倡节约用餐，酒店
工作人员想出了不少
妙招。

客人不打包，酒店加收服务费
29日中午12点多，烟台中心大

酒店江南食府大厅里，不少市民在
就餐。记者发现，每个餐馆上，市民
点的菜量适中。用完餐后，不少盘
里都空了。“这都是我的功劳，把菜
全吃光了。”前来就餐的张述林笑
着说，要做“光盘族”。

在江南食府总台前，张着“反
对铺张浪费”的宣传海报。江南食

府执行副总经理王咸林说，他们一
直倡导节俭用餐。客人点餐时，对
客人点餐的数量进行提醒，例如2-
3人一桌的，往往提醒客人点小份
菜品。用餐结束后，还要提醒客人
将剩菜打包。

为督促客人节俭，在客人用餐
完毕时，服务员会提醒有剩菜的客
人，不打包将收取服务费。一般不爱

打包的客人，听到后也会积极打包。
“一般客人用餐铺张浪费现象

较少，婚宴等宴请时，用餐时比较
铺张浪费。”烟台市中心大酒店一
负责人说，宴请铺张浪费越多，他
们越不好处理这些餐厨垃圾，所以
会事先提醒客人，酒店将免费打
包，若剩菜不打包，将收取10%或
15%的服务费。

员工浪费饭菜，领导跟着受罚
烟台中心大酒店一直把节俭

作为员工一项考核任务。自政府部
门提倡“节俭风”以来，他们把“节
俭考核”从考核员工，扩大到考核
部门及领导上。即员工存在浪费现
象，不仅员工要进行培训教育，部
门领导也要一起培训。

“上次，对于浪费饭菜的员工，
我们集中培训教育，观看了电影

《1942》，写观后感。”王咸林说，在
职工食堂倾倒饭菜垃圾的地方，专
门装了摄像头。若员工倾倒过多剩
菜、剩饭，将对其进行节俭教育培
训。公司一直提倡员工节俭用餐，

吃多少拿多少。例如餐巾纸，原则
上每人每顿饭用一张餐巾纸。

自1月1日以来，不仅考核员
工，还要考核部门领导。哪个部门
员工出现浪费饭菜等现象，不仅员
工要进行教育培训，部门领导也要
跟着一起来培训。

边角料不扔，职工食堂自己用
据烟台中心大酒店负责人介

绍，厨师对材料取用更不能浪费，
剩下的边角料不允许扔掉，留着职
工食堂自己用。

该负责人称，酒店有自己的蔬
菜基地，大部分蔬菜都来自那里。
对于食材的控制，酒店一直把关比
较严格。比如一块萝卜，只用了上

半部分，那下半部分是不允许扔掉
的。要放在一个干净的盆里，留着
职工食堂做菜用。

酒店对于客人的剩菜、剩饭分
类桶装，例如蔬菜类、肉类、骨头
类、鱼类等。这些剩菜、剩饭要拉回
蔬菜基地进行再利用的。蔬菜基地
不仅种蔬菜，还养着家禽，可以作

为它们的食物。
烟台中心大酒店负责人坦言，

“节俭风”对酒店的生意确实有影
响，甚至影响到公司未来5年规划。
目前，为倡导节俭，酒店推出“年夜
饭派送外带”服务，即客人预定的年
夜饭，不在酒店吃，而是带回家或由
酒店派送到家，酒店只收取加工费。

隔本报记者 李园园 李娜

剩菜不打包 加收服务费
一酒店推出节俭妙招，不爱打包的客人如今也积极要求带走剩菜剩饭

2 9日，
天天渔港的
工作人员正
在张贴节俭
提示语，建
议四人以下
的客人点半
份菜。 记
者 李娜
摄

29日，在烟台中心大酒
店，三位市民就餐后将食物吃
得干干净净，自称是“光盘
族”。 记者 李娜 摄
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公务接待少了
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