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贴士

带娃外出就餐，应该注意
什么？北京营养师协会理事顾
中一建议，家长在重视孩子口
味的同时，仍然应注意一些基
本原则：尽量不要选择过于油
腻重口味的食物，而是要适当
地摄入蔬菜、粗粮，减少甜食，

并饮用足够的白水或汤粥。“对
于3岁以下的婴幼儿而言，还要
考虑食材的形态和材质是否适
合，比如过于坚硬或者小颗粒
的食物，可能会增加孩子呛咳
的风险。”

（北京晚报）

记者调查北京几大商圈餐饮企业发现——

很多儿童餐并不适合儿童吃
记者调查发现，带小宝宝外出在外吃顿可口的婴

儿饭并不容易。商场里提供儿童餐的餐厅偏少不说，
很多所谓的儿童餐其实只是单价较低的“小份菜”，并
不适合低龄宝宝。

周六中午，在宜家家
居北京四元桥店 3 层餐
厅，一些带娃的父母都点
的是这样一份儿童餐：每
份24.99元，包含一份意大
利肉酱面、4颗肉丸、1盒
苹果汁和 1 个玩具。不
过，记者看到，除了意大利
面被换成卡通形状的通心
粉，这份儿童餐只是成人
菜品的小份版。

“儿童餐里的肉酱和
肉丸跟成人的一样吗？”

“一样。”面对记者的询问，
餐厅工作人员明确答复。

田女士说，儿童餐的
意大利面虽然是更适合宝
宝的形状，但煮得不够软，
大人吃着都觉得偏硬，酱
料的口味对于两岁的宝宝
来说也偏重，“你看这个肉
丸子炸得表面特别硬，孩
子也不愿意吃。”

“在外面玩，一到饭点
儿就发愁。”田女士告诉记
者，现在都讲究科学育儿，
自己平时也比较注重饮食
搭配，即使在外就餐，也希
望尽量有口味清淡、营养
丰富的食物。“但实际看，

满意的儿童餐真是凤毛麟
角”，田女士向记者细数了
自己踩过的“雷”：“小猪
包，儿童餐里经常有，可有
的馅儿真是太甜了；我们
之前在别的餐厅还点过儿
童餐里的面条，肉酱颜色
特别重，一看就没少放酱
油；薯饼、薯条，全是油炸
食品，不太健康……”

儿童餐里蔬菜少，这
一点也让很多妈妈不满
意。“没见过有绿叶菜的，
能给几颗水煮西蓝花就算
不错了。”李女士吐槽说。

在位于北京太阳宫
的凯德MALL，儿童餐的
供应情况怎么样？记者
走访了商场中的20家非
快餐类的餐厅，发现只有
8家有搭配好的儿童餐。

有几家自助餐餐厅
虽然针对儿童推出了优
惠政策，但店内并没有为
低龄宝宝“定制”的菜品。

对于提供儿童餐的
餐厅，家长又是什么看
法？在凯德MALL，记者
找到了不少家长推荐的

一家餐厅，这家餐厅在店
门口显著位置打出“专业
儿童餐”的广告招揽亲子
家庭。

根据菜单，这里的儿
童餐共有7种，价格从29
元到69元不等。“主要是
选择比较多，看着挺花哨
的，但口味见仁见智，我
觉得也就一般般。”一位
带着孩子刚用完餐的妈
妈对记者这样反馈。

在另外一家人气很
旺的合生汇商场，记者走

访了 17 家餐厅，其中有
10家提供儿童餐。

商场里一家餐厅的
工作人员告诉记者，由于
店内的菜品口味较重，不
适合孩子吃，因此餐厅推
出了口味相对清淡的单
人儿童套餐。然而，有这
样做法的餐厅并不多。

记者统计发现，在上
述两家商场内，14家口味
较重的餐厅中只有5家提
供儿童餐，偏辣口的餐厅
多数不供应儿童餐。

虽然有些餐厅提供儿
童餐，但记者走访发现，餐
厅供应的儿童餐品质参差
不齐。不少儿童餐都只是

“小份成人菜”，缺乏加强
儿童营养的菜品设计。

在北京凤凰汇购物中
心3层的一家餐厅，记者
看到，店内的儿童套餐有
两种选择，主菜分别是乌
冬面和炸物，另外还有炸
猪排、炸蟹肉、可乐饼等。
除果汁外，儿童餐与成人
菜品基本一致，只是减少
了分量。而菜单上的儿童
薯条其实就是小份薯条。

“全是高热量的食物，生的
菜丝小孩子也吃不了。”消
费者陈女士说。

在一家拌饭连锁餐
厅，儿童烤牛肉拌饭与
普 通 的 烤 牛 肉 拌 饭 相
比，也只是减少了辣酱
和配菜。记者在菜单上
看到，普通版本有西葫
芦、香菇、胡萝卜等六种
配菜，到了儿童版本，仅
剩 玉 米 和 海 苔 两 种 配
菜，不仅是“小份版”，而
且是“低配版”。“15块钱
一份确实不贵，但我觉
得即使加点钱，家长也
希 望 儿 童 餐 里 多 点 蔬
菜。”在大众点评 App，
有消费者在该商家页面
下这样评价。

即便是儿童餐种类较
为丰富的一家餐厅，对菜

品颇有微词的消费者也不
在少数，其中一个问题就
是咸。“有个番茄面条，我
吃都觉得咸，小宝宝怎么
吃啊。”“真没人吐槽那个
虾饼齁咸吗？”类似的点评
很多。

事实上，调味重是不
少儿童餐的通病。消费者
孙女士就反映，她曾在一
家西餐厅给孩子点了一份
儿童牛排餐，“牛排咸、老，
孩子一口没吃”。记者了
解到，因销量不好，目前这
家西餐厅的儿童套餐已经
下架。餐厅工作人员说：

“确实有很多人跟我们反
馈说，牛排不适合孩子的
牙口，口味也比较重。”

为何多数餐厅不愿在儿童
餐上“下功夫”呢？

“儿童餐看起来不难，但对
餐厅而言，要占用比较多的精
力。”韩女士是一家儿童餐厅的
负责人。在她看来，做儿童餐，
尤其是针对低龄宝宝的儿童
餐，首先要在家长要求和儿童
口味之间取得平衡，这就对菜
品设计提出较高要求。“调味料
有限制，烹饪方式要简单，厨师
做成人菜品时的技能基本用不
上，需要专门去研究，而不只是
简单地在菜单上增加一项儿童
餐。”

韩女士还表示，由于儿童餐
普遍价格较低，对餐厅而言很难
在这一项上盈利，投入产出比不
高。“有的家长会觉得，餐厅你给
我煮个粥、烫个青菜、蒸个蛋羹
就好了，但怎么定价是个难题。
低了实在不值当，高了家长又会

抱怨，很容易费力不讨好。”
也有餐饮从业者表示，儿童

餐要求食材健康、品类丰富，小
小一份套餐要包含主食、肉、蔬
菜和水果。做法虽然简单，但食
材损耗率相对较高。儿童餐对
于餐企的产品研发和供应链要
求更高，相应的经营成本也更
高。

根据记者调查，目前儿童餐
的价格多数在单份40元以下，
极少数能卖出高价的餐厅通常
都辅以新奇酷炫的游乐设施，卖
的并不是口味。例如主打“轨道
送餐”概念的失重餐厅，点好的
餐食会坐着小汽车从双螺旋轨
道中旋转而下，直接运输到桌
前，孩子们基本都是边玩边
吃。从价格看，店内的儿童肉
酱意面48元、儿童牛排65元、
儿童套餐68元，基本与同类餐
厅正常分量的菜品持平。

食品产业分析师朱丹蓬分
析说：“因为孩子的钱最好赚，
许多餐饮店打着‘儿童餐’的招
牌，实际上只是把孩子作为增
加利润的工具。消费端有个性
化的刚需，但是产业端只能在
初级层面做到为儿童定制，对
于更深层的要求，从食材到营
养搭配可能都不达标。”朱丹蓬
表示，家长们应当对孩子在不
同成长阶段所需的膳食营养了
解更多，在外就餐时，各类食材
的搭配和烹调方式还需要家长
为孩子把关，不能被餐饮店“儿
童餐”的标签所蒙蔽。

目前儿童餐的制作并无统
一的标准可循，关于儿童餐的安
全及营养问题鲜有研究。《中国
居民膳食指南》对不同年龄各类
食物的每日推荐摄入量都有规
定，其中也对儿童给出了饮食指
导，但这并非强制标准，很难被
严格执行。

业内人士表示，既为“儿童
餐”，就应从饮食结构、营养搭
配、食品制作等多个环节，体现
儿童特点、契合儿童需求，建议
相应机构可考虑制定专门针对
餐饮企业的儿童餐标准，让儿
童餐市场能够规范发展。
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