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姑姑宴菜品被指缺斤短两
菜量罗生门揭行业标准化痛点
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■消费者投诉
姑姑宴菜量严重不足

消费者马女士告诉北京商报记者，2
月23日晚上，她和三位朋友到姑姑宴国瑞
中心店用餐。 姑姑宴的冒菜是按份单点，
一行人按照各自喜好， 点了包括午餐肉、
蒿子杆、鸭肠、木耳、土豆等11种菜。按照
餐厅规定，其中一人先行结账。没想到账
才结回来，前后不到5分钟，刚刚点的菜已
被服务员端上了桌。

冒菜刚一亮相，马女士等人立即怀疑
服务员上错菜了。“先不说姑姑宴做菜的
速度如此之快令人称奇，菜品的数量也有
所差别。” 马女士告诉北京商报记者：“11
种菜， 装在直径不到20公分的食盆里，多
一半是汤，土豆5小片是一份，鸭血四五片
也是一份，肯定是上错了。”

发现问题后，马女士等人马上提出质
疑，可服务员坚称没有上错菜。于是，马女
士等人将食盆中的菜按种类一一挑出放
在菜碟中：宽粉只有3块、平菇4条，土豆5
小片。面对顾客质疑，当晚，姑姑宴值班韩
经理出面协调，称姑姑宴的冒菜单份重量
都是100克，且在制作之前会过秤。当看到
顾客碟中的菜品情况，她又改口称“今天
的厨师是新手，可能抓得不准”。为了弄清
菜量到底短了多少，马女士一行人要求餐
厅拿出后厨使用的秤，韩经理则表示，“今
天秤坏了，送出去了，不在店里。厨师是凭
经验抓的菜”。

马女士告诉北京商报记者，当天韩经
理也承认了菜量确实不足，并愿意再给顾
客补上一份。 但是第二份冒菜端上桌时，
盆中的菜量依然不靠谱，鸭肠只有4小段，
午餐肉比第一份还少。面对顾客的二次质
疑，韩经理表示，脆口鲜鸭肠都是带着冰
切的，也就是说，消费者购的鸭肠是冰冻
的，9元/份含了冰的价格。 由于无法自圆
其说， 她也不再坚持每份菜量100克的说
法，承认后厨备菜时存在问题。

■餐厅回应
重做出于服务理念

马女士反映的姑姑宴菜品缺斤短两
情况是否属实？当天情况究竟如何？北京
商报记者随后对当事另一方———姑姑宴
进行了采访，但是姑姑宴方面却对顾客反
映的情况矢口否认。

翟高扬是姑姑宴国瑞中心店所在区
域的区域经理， 他对北京商报记者表示，
除了鸭肠可能因为在过筛环节因工作人
员操作不当，导致呈现在餐桌上的分量有
所减少外， 姑姑宴的其他菜量都是足够
的。翟高扬还否认存在“不过秤，用手抓”
一说，称门店内有两台秤，即便有一个秤
送出去修了，也会有一个备用的。对于马
女士的说法，翟高扬解释道，单份菜都是
抓取后称重，类似鸭血、土豆片等，因为切
得厚薄不一样， 可能因为取的几片比较
厚，导致看上去会比较少。

至于此前韩经理的说法， 翟高扬表
示，韩经理是国瑞中心店的店长，因为年
纪比较小，加上顾客当时情绪激动，韩经
理比较紧张，导致表达有误。翟高扬告诉
北京商报记者，之所以重新做一份冒菜给
顾客，是出于公司的服务理念，保证消费
者的用餐体验。本着同一理念，餐厅还曾
在马女士一行人用餐结束时专门道歉，并
想要退还用餐费用。翟高扬还表示，该公
司3月后会全部更新菜单， 在菜单上注明
单份菜量是100克。

在翟高扬和公司另两名工作人员陪
同下，韩经理也向北京商报记者简单复述
了当天情景。 她称自己当时比较紧张，记
不清楚都说了些什么，并补充表示，关于
厨师“随手抓”的说法，是因为曾经在监督
时发现过工作人员懈怠称重过程，不确定
是不是自己在旁边自言自语而被顾客听
错了。

■实地探访
实际称重难以自圆其说

为了证明姑姑宴菜品的标准化，该公
司一位产品负责人还向北京商报记者展
示了他们的菜品分切标准，譬如，鲜鸭肠
在 “-18摄氏度到-23摄氏度的环境冷冻
储存，保存时间为15天，冷藏保存时间为
48小时，分切为10厘米的长段”，切片类的
菜品也有参考的切片厚度、大小等数据。

在征得同意后，北京商报记者戴好网
帽，跟随该公司两位负责人走进了姑姑宴
国瑞中心店的后厨。在放着各种菜的置物
台前，确实摆放了一台电子秤。不过，北京

商报记者尝试用手按了一下后，发现该秤
并无任何显示。对此，相关负责人的说法
是“用后关掉了”。重新打开电子秤的开关
后，该负责人随即捞了几片浸泡在水中的
宽粉称重，北京商报记者观察发现，放了9
片宽粉后，称重显示105克；随后又取了5
片鸭血，称重显示85克。

当问及为何有参考的分切标准，却出
现顾客用餐时一份宽粉仅3条， 而实际称
重100克约有9条时，该负责人坚持称确实
有称重过程，具体呈现上的问题，可能是
因为工作人员操作不是非常规范。 不过，
姑姑宴相关负责人表示，由于无法调取店
内的监控， 操作上是否按照了标准进行，
已经没有办法得到可靠证明。

几日后，北京商报记者以普通顾客身
份再次前往姑姑宴国瑞中心店， 按照此
前马女士一行人所选购的冒菜重新点了
一份，打包带回后进行了称重。尽管路上
花费了一个多小时 ，但在汤水里泡了许
久的脆口鲜鸭肠 、 脆豆腐 、 鲜毛肚 、鸭
血 、宽粉 、午餐肉等分量仍然不足，鸭肠
只有50克、鸭血70克、土豆片也只有80克。
除了平菇，其他几种菜也只是刚够量（详
见表格）。

■记者调查
菜量标注普遍缺失

姑姑宴与顾客关于菜量的纠纷，暴露
出餐饮业长期以来按份售卖，导致菜量随
意性强、价格不透明的短板。

事实上，像姑姑宴一样不标注菜量的
做法在餐饮业普遍存在。北京商报记者随
机走访了十多家餐厅，除了在西堤厚牛排
的菜单上发现对部分菜品的主要食材分
量有明确标注外，其他大部分餐厅都没有
标注菜量。

不少顾客反映， 尤其在不熟悉的餐
厅， 点餐时对菜量大小经常心里没底，要
么靠服务员比划，要么只能看餐厅内其他
客人桌上菜品的情况。由于不确定菜量多
少，为了确保够吃，经常会多点菜品，造成
浪费。

与此同时，因不满菜量少而导致的争
端也屡见不鲜。在一些旅游景区或者火车
站等地，经常出现“加了一两片牛肉的面
条就是牛肉面”的情况。而由于菜单上没
有对菜量的相关标注，对顾客后续维权也
带来了困难。“店家想说一份给多少，就是
多少。顾客即便发现量少，很多时候也只
能吃哑巴亏，因为缺乏衡量标准。”一位消
费者抱怨。

“单份菜多少钱，看似明码标价，实际
对商家来说，可进行不规范操作的空间非
常大。细究的话，如果没有菜量说明，一份
番茄炒蛋18元，一份鱼香肉丝22元，事实
上都算不得明码标价。” 有不愿透露姓名
的业内人士对北京商报记者表示。

（下转B2版）

调 查

按份标价在很多餐馆并不鲜
见。 一份菜的量究竟该有多少？很
少有食客去较真。可前不久，消费
者马女士就跟姑姑宴较了一回真。
3小块宽粉、4小段鸭肠， 店家宣称
每份都有100克， 可当顾客要求称
重却拿不出秤来。面对北京商报记
者的采访，姑姑宴方面又以“当时
紧张”、“记不清说了什么”为由，矢
口否认当天菜量存在问题。姑姑宴
与顾客之间的菜量纠纷，暴露出餐
饮业按份售卖导致菜量随意性强
的短板。

菜品名称
脆口鲜鸭肠

鸭血
土豆片
午餐肉
鲜毛肚
脆豆腐
二指宽粉
黑木耳
青笋条
蒿子杆
平菇

实际重量（克）
50
70
80
80
85
95
100
100
105
110
150

浸泡一小时后
每份菜品实测重量

（商家称， 每份标准重量均为
100克。 而在汤里泡了一个多小时
后，很多菜品实测分量仍然不足。）


