
为禁止餐饮浪费行为各国加强立

法， 并制定具体措施加以控制。

半碗制。 2001 年， 韩国金浦市政

府制作了 1.13 万个“半型碗”， 免费分

发给当地的各个餐厅， 这种饭碗比普通

饭碗小， 所盛的饭也比普通的碗少 45

克到 160克。 英国在火锅店行业中实行

“饭盒” 制度， 消费者点餐要按照实际

餐饮量来决定， 吃多少点多少。 如果剩

下的菜品超过一个饭盒所承载的量， 就

会受到经营者的现金处罚。

打包制。 法国根据 《反食物浪费

法》 颁布了一项新规定， 自 2021 年 7

月起， 餐厅必须使用“餐饮袋”， 鼓励

顾客打包带走。 在巴西， 供应自助餐的

餐馆常常因客流多寡而难以计量， 常有

剩菜剩饭， 餐馆会将当天吃不完的饭菜

让餐馆打工者打包带回家。

押金制。 韩国的自助餐餐厅根据餐

饮的种类、 档次及价格， 规定客人如有

剩余食物， 必须缴纳 3000 至 5000 韩元

（约合人民币 17 至 28 元） 的“环境负

担金”。 因此， 很多自助餐厅陆续推出

“吃自助， 缴押金” 办法， 要求客人就

餐前先缴纳押金， 如果出现食物浪费现

象， 餐厅不返还押金。

罚款制。 在德国， 如果在餐馆用餐

时浪费食物， 任何见证人都可以向城市

秩序局等相关机构举报， 执法人员会立

即赶到现场， 按规定罚款。 瑞士的一些

饭店还明文规定不许浪费， 否则罚款。

在新加坡， 到饭店吃饭， 服务员会劝客

人不要点超过食量的饭菜， 如果执意点

了很多饭菜而吃不完， 就会按照法律关

于“在餐馆浪费食物， 需加倍付费” 的

规定加倍收费。

餐饮业的反对浪费行为， 除了在生

产和消费方面严把关口之外， 还要在剩

菜及最后形成的垃圾处理上下功夫。

剩菜控制和处理。 美国于 1996 年

颁布 《爱默生见义勇为食品捐赠法案》，

鼓励食品餐饮企业捐赠食品剩余物， 美

国亚利桑那州州立大学的 6位大学生为

此设计了一款手机软件， 帮助收集了宴

请消费剩余物， 通过手机短信将受捐赠

人联系起来， 随时可将剩余食物发放给

受捐赠人。 在英国伦敦， 共有 95 家餐

厅与一家网络销售商签订了合作协议，

推销剩饭剩菜。 在法国， 严禁超市丢弃

或销毁未卖掉的食物， 凡是超市面积超

过 400平方米的商户， 必须与推销剩饭

剩菜的网络销售商签订合作协议， 否则

会面临 3750 欧元 （约合人民币 2.79 万

元） 的罚款。

剩菜的加工。 在意大利， 民间有很

多利用边角料食材烹饪出既环保又美味

的创意食品， 如煎饼、 面包、 火腿、 肉

卷等。 芬兰公益组织“从浪费到美味”

开了一家“循环餐厅”。 这个餐厅每天

从商店或超市取来即将过期的食物， 由

大厨烹制出口味极佳的食品。 商店和超

市通过提供剩余食物节省了后续处理的

费用， “循环餐厅” 只需要利用 10%的

剩余食物， 其余都捐给社会福利机构。

厨房垃圾处理。 日本 《食品循环利

用法》 要求餐饮企业把食品废弃物的再

资源化比例提高到 20%； 餐饮企业食品

废弃物排放量每年在 100吨以上的企业

必受相应的处罚。 在韩国， 特制垃圾桶

会记录食物垃圾的重量并计入居民的对

应账户， 每月精确结算并随物业费扣

除。 此外， 这种垃圾桶还搭载通信系

统， 可将相关数据实时传输回管理终

端， 供政府监测统计和决策参考。

剩菜和垃圾制度

公民节约意识的培养， 从时间上

看， 不是一朝一夕的事， 可能要经过几

十年、 几代人的努力； 从教育责任看，

也不单是家庭的事或者是学校的事， 全

社会都要做出努力。

家庭和学校教育。 在日本， 父母会

教育孩子不浪费粮食， 吃尽盘子中的食

物， 父母平常要指导孩子写家计簿， 引

导他们管控自己的日常消费。 在瑞典，

孩子在幼儿园吃饭时， 要自己拿着盘子

排队打餐， 吃多少拿多少， 不够再拿，

吃完后把盘子放到待清洗的餐车上， 老

师会在一旁提醒孩子们不要浪费。 在新

加坡， 根据政府提倡“节约粮食是每个

公民应尽的义务” 的要求， 学校积极倡

导“勤俭节约” 的美德。 在法国， 小学

推行“怎么吃” 课程， 老师在课堂上教

导小学生怎么运用各种感官来品尝食

物， 让他们从小了解食物真正的原形原

味， 长大后懂得选择， 老师要学生边吃

边写下他们的想法， 教学生选择辨识健

康的食物。

社会教育。 在日本， 媒体会不时地

向人们介绍一些节俭的具体方法， 一些

民间组织考虑人们有剩菜的可能性， 开

发了一系列剩菜食谱， 深受家庭主妇的

欢迎。 新加坡经常举办各种大型国际会

议， 在安排宴席上既注重丰富， 又体现

节约， 只有当一种菜肴被吃完后， 才会

进行补充。 在德国， 能吃光食物是最大

的礼貌， 德国人用餐时会把盘子里的食

物吃得干干净净， 将桌上的食品渣粒捡

起来吃， 也不会遭人耻笑。

（据中国法院网）

节约意识养成制度

各国政府通过立法， 对餐饮企业的

原料采购、 清洁生产和餐饮垃圾处理等

各个环节都作了明确规定， 督促企业提

供绿色餐饮。

原料采购。 英国的 《食品安全法》、

日本的 《食品安全法》 和 《食品安全基

本法》， 欧盟的 《食品安全白皮书》， 美

国的 《食品、 药品和化妆品法》 等法

律， 都规定了餐饮行业的采购标准， 形

成了安全的供应机制。

加强管理。 在意大利， 政府支持餐

饮企业改善食品包装技术以让保质期更

长， 引入食品标签新制让食品标签更简

明易懂， 鼓励零售商对即将过期的食品

减价销售， 同时设立了公共冰箱和专门

的食品回收机构。 英国早在 1875 年就

制定了与清洁生产、 环境保护相关的

《公共健康法》， 之后又颁布了 《污染预

防法》 等 10 多种法律， 其中对餐饮行

业生产的噪声、 废气和节约用水等均作

了具体要求。

加强监督。 在美国， 联邦政府和州

政府主要负责制定各项法规和标准， 不

直接参与管理餐饮行业的食品安全等，

而且联邦政府制定的食品法典需经各州

政府批准。 如果酒店经营者积极采取环

保的相关措施，节约能源达到 10%，政府

会提供约 2%的税收优惠。

行业自律。 在日本， 企业协会在绿

色餐饮的促进与发展工作中发挥积极作

用， 一方面搭建政府与餐饮企业间良好

的沟通渠道， 另一方面增进企业之间的

协调。 日本的餐饮企业协会具有深入了

解行业发展现状和预测行业发展趋势的

责任和能力， 能为政府的立法提供有效

建议， 同时也遵循政府对循环经济的立

法， 制定绿色餐饮的实施细则， 为餐饮

企业可行性指导意见。

绿色餐饮制度

消费节约制度

粮食、 能源和淡水， 是人类生存三大基本物

质。 居三大战略物资首位的粮食， 是社会稳定的
重要基础。 全世界每年流失或浪费的粮食约

13 亿吨， 占粮食总量的 1/3。 但是， 世

界上每 7 个人中就有 1 个人在挨

饿， 每 6 ?就有 1 名儿童因饥

饿死亡。 本期 “域外之音”

介绍的是为制止 “舌尖

上的浪费”， 不少国家

通过立法制止餐饮

浪费 ， 引导国民

厉行节约。
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