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你加入吗？多地推行公筷公勺行动

一场新冠肺炎疫情，让推
而未广的分餐制再度受到社会
关注。推广分餐制，使之成为人
们的生活常态，而不是战“疫”

应急，关键是引导大家真正认
识到分餐的好处，同时也要把
配套工作做实做细，避免炒概
念、大呼隆。

推广分餐制，重在引导。分
餐是方式，不是目的。推广分餐
制的初心，是倡导形成文明健
康的就餐习惯和礼仪。国内外
研究表明，相比合餐，分餐而食
在减轻幽门螺旋杆菌等病菌经
由餐具和唾液传播方面有着明
确作用。疫情之下，人们更加关
注健康饮食，这正是推广分餐
制的有利时机。要发挥好业内
专家和各类媒介的引导作用，
也可充分挖掘社区工作者等群
体的宣介作用。

推广分餐制，要有管长远
的“制度设计”。最近，世界中餐
业联合会和中国贸促会商业行
业委员会共同组织起草了《中
餐分餐制、公筷制、双筷制服务
规范》团体标准，从行业倡议提
升到标准化层次。一些地方政
府也出台了分餐制实施指南。
这些做法为常态化推广分餐制
奠定了基础。还要让制度细化
可操作。比如，公勺公筷大一号

避免用混，推广按位上菜等。
推广分餐制，避免“一刀切”。我国幅员辽

阔、人口众多，56 个民族饮食习惯不尽相同。即
便是同一个民族，不同区域、不同年龄、不同家
庭就餐习惯也各不相同。这是今天中国的国情，
要认同多样性、尊重多样性，因势利导。同时也
要把分餐导致餐馆成本增加等情况考虑进来，
把工作做得更细。

推广分餐制，说到底是要满足人民对美好
生活的向往。

（记者刘红霞）新华社北京 4 月 4 日电

新华社北京 4 月 4 日电（记者郁琼源、申
铖）四川火锅店周到的服务全国闻名。随着新冠
肺炎疫情防控形势向好，一项新的服务加入这
个行列——备公筷。许多成都人出门第一餐都
选择火锅，大部分人发现，他们面前摆放的筷子
从以前的一双变成了两双。

走进长春市一家东北菜馆，桌上摆放着公
筷公勺，顾客在餐厅用餐时，每个餐位之间保持
不少于 1 米的距离，并实行“同排隔位”“对面错
位”的座位安排。顾客落座后，服务员第一句话
提醒道，“欢迎就餐时使用公筷公勺”。

餐桌上多放一副公筷公勺，每人两副筷子，
其中一副是公筷……随着全国多地纷纷出台措
施推行公筷公勺，积极倡导文明用餐，你的生活
也正在发生着改变。

在北京，“公筷行动公约”发布，引导市民就
餐时使用公筷，并拟将倡导分餐进食、公筷公勺

的文明生活方式纳入《北京市文明行为促进条
例》；浙江省十个部门联合倡议在单位食堂、餐
饮行业、居家生活中，全面推进“公筷公勺”；江
苏泰州 3 月 9 日出台全国首个《公勺公筷使用
规范》地方标准，对公筷公勺的使用方法等进行
规范；3 月初，成都五部门联合发出的公筷公勺
行动倡议书，要求餐饮企业服务人员温馨提醒
引导用餐者使用“公筷公勺”。

在餐饮行业，关于推行公筷公勺的“餐桌革
命”正在兴起。

中国饭店协会日前发布倡议，引导餐饮企
业开展公筷公勺双筷健康行动，做健康饮食习
惯的倡行者。倡议提出，餐饮企业对围桌合餐主
动提供公筷公勺或双筷，引导客人正确使用，阻
断餐桌上的疾病传染途径。有条件的情况下，提
供分餐制服务，提升健康服务理念，培养客人健
康文明用餐意识，倡导餐桌文化新风尚。

各地的餐饮业也纷纷行动起来：山东省近
日发布《餐饮业分餐制设计实施指南》，积极推
广分餐制，采用“分餐位上”“分餐公勺”“分餐自
取”等方式提供分餐服务，已得到全省 1500 多
家旅游饭店的积极响应；广州市 29家餐饮龙头
企业、星级酒店等，主动推行公筷制；江西则发
布“文明用餐行动”，要求餐饮服务行业主动提
供公筷公勺，推广“分餐制”“公筷制”“双筷制”，
引导消费者养成健康卫生的用餐习惯。

在医疗卫生领域，实行分餐、使用公筷公勺
备受机构和专家们的推崇。

根据世卫组织统计，食源性疾患的发病率
居各类疾病总发病率前列，而在疾病的各类传
播途径中，唾液是主要途径之一。北京协和医
学院教授张宏冰指出，传统的合餐制为健康埋
下隐患，可使多种病毒、细菌在就餐者之间传
播，比如幽门螺旋杆菌、感冒病毒等都可能在

相互夹菜时不经意间传染给他人。
然而，每当有流行性传染病暴发，分餐制

都会被大力倡导。2003 年非典疫情期间，中
国饭店协会专门制定《餐饮业分餐制设施条
件与服务规范》，但随着非典疫情的结束，分
餐制也逐渐被抛在脑后。

目前推行公筷公勺制，是低成本高效率
保证餐饮卫生健康的有效之举。不少专家指
出，分餐制还是要从改变观念开始，从每一个
人做起，建议能分餐的尽量分餐，确实不能分
餐的做到一菜一公筷，一汤一公勺。

疫情之下，你是否愿意养成更加卫生健
康的用餐习惯，加入使用公筷公勺的行列，推
动分餐制落地落实吗？为了健康，你愿意“分”
起来吗？

（参与采写：胡旭、邓瑞璇、
陈国峰、孟含琪、邱冰清）
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新华社北京 4 月 4 日电
（记者刘红霞、郁琼源、申铖）
家庭是社会的基本细胞。一
场突如其来的新冠肺炎疫
情，把许多人“锁”在了家里。
工作、生活、学习……以往分
散各处的场景，都集中在一
个屋檐下。

随着疫情发展，一个话
题逐渐热了起来，或者说，重
新热了起来——在家吃饭，
分餐还是合餐？新华社记者
对此进行调查。

家庭分餐又“热”起来

西兰花炒木耳、煎带鱼、
拌凉菜……跟往常一样，长
春市民孙晓惠中午给家人烧
了几道菜。不同的是，以前一
个盘子一整道菜，如今一个
盘里分四个格子，一个格子
装一小份菜。

疫情发生后，社会各界
关于分餐制的讨论越来越
多，单从减少幽门螺旋杆菌
等病菌通过餐具、唾液传播
角度看，分餐比合餐更为合
适。孙晓惠认同这个道理，于
是从网上买来了分餐盘，撤
掉了以前的盘子，开始“分”
起来。

“过去家里经常会剩菜，
现在剩下的菜越来越少。”经
过分餐后，孙晓惠发现意外
收获，由于更精准地掌握了
家人食量，还避免了浪费。

在山东济南，考虑到家
中孩子年幼，更容易感染病
菌，市民张雅萍一家也在疫
情期间选择分餐，至今已经
坚持两个来月。

“分餐可以降低交叉感染
风险，还可以合理、定量搭配，
保证营养又不浪费，能让孩子
从小养成好习惯。”她说，眼下
多数家庭有较长时间居家生
活，正好可以利用这个契机，
帮助孩子从小树立分餐意识，
带动家长、老人养成分餐和使用公筷的习惯。

实际上，这不是家庭分餐第一次成为热点。早在
2003 年“非典”疫情之后，社会就曾兴起分餐热。只不
过，这次家庭分餐引起的讨论，似乎比上一次更为热
烈。在社交媒体平台上“支持分餐制”“文明餐桌·公筷
行动”“宅家吃饭你会用公勺公筷吗”等话题引发亿万
网民持续关注讨论。

一些地方政府也在倡导分餐。在山东，10 部门联合
发起“讲文明讲卫生、改陋习树新风”文明实践活动，提倡
家庭聚餐使用公筷公勺；在浙江，3月起已选定试点先行
示范，并于 6月在全省范围内全面推行公筷公勺……

“分”的势头在上升，“合”的声音也不弱

对于家庭有没有必要分餐、具体分到什么程度、分
餐后怎么办等话题，不少人也给出他们的顾虑和担忧。

“包括两位老人在内，我家六口人在一起生活。”家
住北京市东城区的姜女士跟记者吐苦水，“吃饭的时
候，5 个人都分餐，但我爸就是不肯分，我们也没办法，
只好用半拉子的分餐制了。”

这是个例，却不是孤例。记者在江西、安徽、江苏、
山东等地调研发现，部分家庭中的老年人由于长年累
月习惯于合餐，一时半会儿不想改、不愿改，一起生活
的子女也不好意思硬要他们改。“分餐有些生分了吧”
是记者经常听到的话。

而对于部分年轻的“一家三口”来说，孩子通常有
专属碗筷，小两口再分餐而食似乎显得有些多余。

另外，采访中不止一位在职女士提醒记者，家庭分
餐还有一个现实话题要讨论——分餐后要洗的碗筷必
然多了，而且不是多出一份公用碗筷，是每个人都可能
多出一副碗碟，谁洗？一位杨女士甚至调侃道，推行家
庭分餐制的话，是不是也得推行碗筷分洗制？

家庭分餐，东中西部有差异，城乡之间也有差异。
记者在多地农村调研发现，不少人要么没听过分餐制，
要么偶尔看到一些相关资讯、直接略过，要么不想做村
里第一个“吃螃蟹的人”，总之积极性不算高。

中国地域辽阔、人口众多，56 个民族饮食习惯各不
相同，即便是同一个民族内部，不同区域、不同年龄、不
同家庭之间，就餐方式也各不相同，这是中国的国情。

因地制宜、稳妥推进

一家人吃饭，最重要的就是开心。分餐还是合餐，
本身谈不上孰对孰错，关键是家庭成员都要养成文明、
安全的就餐习惯。为了让老百姓餐饮习惯更加卫生健
康，各地正试行有针对性的方法，业内人士及相关专家
也给出不同建议。

江苏一方面通过发布公筷公勺文明用餐倡议，倡导
餐饮企业在餐桌上放上公筷公勺；另一方面，推出“位上
菜”春季美食发布，即按位上菜、一人一份的菜式。

暨南大学生活方式研究院院长费勇认为，当前不
宜全国各地一哄而上、用力过猛推动分餐制，推广公筷
公勺是一种相对稳妥的方式，也是合餐制的一种进步。

“但是公筷的推行需要大家养成这一习惯，很多人
在吃饭过程中会忘记使用公筷，影响效果。”他说。

广东省餐饮服务行业协会秘书长程钢认为，推广
家庭分餐制有利于形成良好的社会风气，进而逐渐使
人们养成在各种场合分餐的习惯。目前推行公筷公勺
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。如果公筷公勺得到有效推广，成为普遍的
饮食习惯，可以再逐步向分餐制靠拢。

分餐还是合餐，并不是一成不变、更不是一念之间
的事，它受许多因素左右，这些因素叠加在一起，日积
月累，便形成了习惯。业内人士建议，从长远看，分餐应
该是主流，但要因地制宜、稳妥推进。

（参与采写：孟含琪、陈国峰）
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■新闻背景

分餐制并非“舶来品”

新冠肺炎疫情期间，分餐制再次走进公众
视野，成为人们热议的话题。有人说，分餐制是
源自西方的“舶来品”，但史料显示，分餐制在我
国古已有之。穿过历史长河，我国是如何从分餐
走向合餐的？

其实，我们经常使用的“筵席”一词，本身就
带有分餐的意思。据史料记载，“筵”和“席”都是
古代宴饮时铺在地上的坐具，古人用餐习惯席
地而坐，面前摆放低矮的食案，筵和席都是一人
一设，大家分餐进食。

中国古代饮食方式的改变，与高桌大椅的出
现密不可分。据记载，唐宋时期，高桌大椅开始普
遍应用于百姓生活中，绝大多数中国人摒弃了席
地而坐的方式，完成坐姿的改变。而这也直接影
响了中国人饮食方式从分餐向合餐的转变。

“可以说，中国自古就有分餐制，且从未间
断。只不过随着合餐成为主流，分餐不再像古代
那样普遍。”亚洲食学论坛主席赵荣光说。

赵荣光介绍，与分餐制类似，中国历史上还
流行过双筷制进食：先用一副筷勺将想吃的菜
肴按量分拨到自己的碗盘中，再用另一副筷勺
进食。“早在宋高宗时期就出现过双筷进食形
式。100 多年前，中国现代医学先驱伍连德在抗
击鼠疫时，也曾认真讨论过双筷制就餐方式。”

赵荣光说，与其他各种进食方式相比，双筷制更
有利于中国菜的艺术品味鉴赏和中华餐桌礼仪
的感受，使用起来也更儒雅斯文。

“有些中餐菜品不适合用分餐的形式，比如
清蒸鱼，分餐按位上会破坏整条鱼的盘式美观，
更适合双筷的进食方式。”赵荣光说。

餐桌对于中国人而言，不仅是吃饭的场所，更
与各种社会关系和人情礼仪息息相关。中国人吃
饭讲究热闹，对绝大多数家庭来说，合餐象征着团
圆、美满，更有利于彼此之间交流情感。因此很多
人认为分餐制会带来隔阂感，破坏就餐氛围。

“其实‘分’与‘合’之间并不是绝对矛盾的，
我们也可以通过摆放公筷公勺、双筷等形式就
餐，既不影响其乐融融的餐桌氛围，也能避免疾
病通过餐具传播。”中国饭店协会会长韩明说。

（记者王雨萧）新华社北京 4 月 4 日电

新华社济南 4 月 4 日电（记者陈国峰）素
有“孔孟之乡、礼仪之邦”之称的山东近期向
沿袭已久的围桌合餐习俗“宣战”，在全省餐
饮企业推广分餐制，并在全国率先发布餐饮
业分餐制省级地方标准，打响“舌尖保卫战”，
倡树餐桌新风尚。

“祝你生日快乐……”傍晚时分，记者走
进位于济南经十路上的舜和国际酒店，一曲
生日歌从包间传出，循声望去，七八个大人在
给一个孩子过生日。

上菜时，他们发现每道菜品均配备一个
公勺，尺寸明显大于自己席位上的私勺，以提
醒食客取餐时使用公用餐具，避免“多勺齐
下”“众筷齐发”。

“我们使用的公勺尺寸有讲究，勺头宽
6 . 3 厘米，长 7 . 5 厘米。”山东舜和酒店集团
董事长任兴本说，他们早在 2003 年非典疫
情之前就开始倡导使用公勺公筷，并在不断
的餐桌试验和市场选择中确定了最佳尺寸，
“既宽于人的嘴巴而不会被误用，也不至于

太大而不便于使用。”
如今，这一尺寸标准被山东省相关部门写

进了新近发布的《餐饮业分餐制设计实施指
南》，成为全省餐饮企业配备公勺的参考。

由山东省商务厅提出，山东省市场监管局
紧急下达的这一分餐制标准，总结提出“分餐位
上、公勺、自取”三种模式，分别适用于宴请宴
会、大众餐饮消费、快餐经营三种不同的消费场
景，并对分餐模式、餐具、菜品、流程、标识、宣传
提出设计规范，成为指导疫情下餐饮企业有序
复工复产，提振社会公众餐饮消费信心的技术
指南。

“我们按就餐人数将菜品分成单人份，每人
一份呈现于餐桌，用餐过程中各吃各的不交叉、
无混淆。”任兴本介绍，他们首创的“分餐位上”
模式已经在全省越来越多酒店推广。

与舜和国际酒店同处济南经十路的蓝海御
华大饭店，最近一段时间的上座率稳步攀升。一
些老顾客走进这家饭店后，发现菜品和餐具大
变样：菜品在后厨加工完成后，由厨师或服务员

分成与顾客人数相同的份数，分放到小巧精
致的餐具后再提供给客人。

山东省饭店协会会长、山东蓝海酒店集
团董事长张春良表示，分餐位上模式既阻断
了病菌传播，也减少了“舌尖上的浪费”，有
助于推动形成健康、卫生、文明的餐桌新
礼仪。

一直以来，分餐制偶被提及没有形成风
气，一个重要原因是缺乏标准的固化和制度
约束。由于缺乏标准规范，很多餐厅实行分餐
制都是“凭感觉”，效果并不理想。“山东在疫
情期间出台分餐制标准，对于餐桌新文明的
养成和餐饮业复产复工、创新发展都适逢其
时。”任兴本说。

山东省市场监督管理局标准化处副处
长马晓鸥表示，下一步将在标准的落地实施
上下功夫，引导餐饮行业全面推行分餐制，
同时加大宣传普及力度，提高社会公众的分
餐意识，逐步以分餐制标准为依据来选择餐
饮市场。

舌尖树新风：山东为餐饮业分餐制立标准

新华社长春电（记者孟含琪）夜幕低垂，华
灯初上。疫情平稳后，吉林省的饭店陆续恢复
堂食，在家“憋”了很久的人们开始相约聚餐。
安静许久的春日夜晚，多了烟火气。

变化悄然发生。走进长春市一家东北菜
馆，桌上摆放着公勺公筷，顾客落座后，服务
员第一句话提醒道：“欢迎就餐时使用公勺公
筷。”在另一家东北融合餐厅，顾客就餐时可
直接选择分餐服务，即便是大锅炖菜，厨师也
可以在厨房将菜品分装在小盘子，再送到每
个人面前。

“相对来说，东北菜不容易进行分餐。”一
家餐厅的厨师长说，“比如小鸡炖蘑菇，一大
锅端到餐桌上，服务员在每例中放多少粉条
和鸡块，盛多少汤，都有讲究。”

在全国各地陆续发布推广分餐制倡议
后，吉林省餐饮业也兴起了“餐桌革命”。为了
鼓励分餐，有的餐厅“下血本”，为使用公勺公
筷的客人提供折扣；有的饭店更是“拼了”，直
接重新装修，将原本容纳 20 多人的大包间打
上隔断，变成小桌……

“分餐不仅避免了疾病通过餐具传播，也
减少了食物浪费。现在很多人更愿意将剩下的
食物打包拿走。”长春市某餐饮机构负责人说。

习惯的形成绝非朝夕之间。记者走访发现，
尽管多家饭店提供了公勺公筷，服务员也进行
了及时提醒，仍有部分人不接受新的就餐方式。
在一家餐馆，除了一桌客人使用公勺公筷外，其
他三桌顾客依旧推杯换盏、相互夹菜，其中一桌
顾客还觉得摆放公勺公筷碍事，让服务员将其
撤掉了。

“一会换自己的筷子，一会换公共的，太不
习惯。”“起初还想着用公筷，吃着吃着就忘记
了。”“朋友间聚餐，那么讲究岂不是生分
了？”……对于拒绝分餐，很多人都讲出了原因。
其中，不少热情的东北人都提到了一个颇具东
北特色的答案——咱东北菜讲究大锅炖、大盘
菜，吃着热乎乎的猪肉炖粉条还得分盘装，那还
有啥意思！

“东北的餐饮文化与其气候和地理位置相
关。”民俗学专家、吉林省非物质文化遗产保护
专家组组长曹保明说，东北冬季气候寒冷，大家

喜欢聚在一起吃饭，形成了大碗喝酒、大口吃
肉的习惯。东北人多用合餐、为客人夹菜来表
达善意。

此次疫情发生后，越来越多的人意识到
围桌合餐的弊端，分餐制有望大力推行。但当
大盘子、大锅炖的东北餐饮文化遇到分餐制，
该如何“携手同行”？

“疫情发生后，人们的生活方式正在改
变。东北饮食文化也应取其精华。”曹保明认
为，热情好客的东北人将聚餐作为传统，但是
大锅菜端出来后，可以采取分餐的形式进行。

长春市饭店餐饮烹饪协会会长夏金龙
说，大锅炖的东北菜也可以以分餐形式上菜，
样式也很精美。

夏金龙等人说，分餐势在必行，但需要社
会公众和全体餐饮企业共同营造氛围。大型
餐饮企业公勺公筷可以跟着餐位走，为每位
顾客直接提供分餐服务；中小型餐饮企业公
勺公筷可以跟着菜走，在每盘菜旁边摆放。对
于消费者来说，无论是外出聚餐，还是在家用
餐，都应养成使用公勺公筷的习惯。

东北“大盘菜”与“公勺公筷”携手同行
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