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暑期旅游进入旺季，安庆以
特色旅游线路叠加精彩文旅活
动，全力打造一场文旅盛宴。

名片亮度决定文旅热度。
安庆文旅最具吸引力的就是山
水，天柱山等景区自然风光秀美
且各具特色，本就是天然的避暑
胜地，要进一步整合山水资源、
放大生态优势，将“一景区一主
题”串珠成链、聚链成群，打造更
多差异化、个性化的文旅产品矩
阵；同时根据学生族、年轻人等
主流群体的消费偏好，把漂流等
项目往深里做，推出更多亲水避
暑的新场景、新玩法，让“来安庆
避暑”的体验不再停留于视觉享
受，更升华为一场“诗与远方”的
沉浸之旅。

透过一条条宝藏线路及一
项项文旅活动，安庆一以贯之的
主线清晰而鲜活，就是始终坚持

“人无我有、人有我优、人优我
特”，以多样化、高品质供给满足
旅游消费新需求。从天柱山风
景区的全国少儿京剧票友大赛，
到五千年文博园景区夜游狂欢
活动，只要始终坚持守正创新、
推陈出新，将国潮风尚、民俗风
情、潮流体验等精心编织进旅游
精品线路中，对每一个场景精雕
细琢，对每一处细节精心打磨，
开发更多互动性场景、体验性项
目，就一定能圈粉无数。

“夏季游安庆”的一大特征，
就是“文旅+”的“乘数效应”更
加凸显。无论是推出“惊险+清
凉漂流”套餐，还是打造“民宿+
避暑”沉浸式场景，不仅提升了

文旅产品的附加值，而且构建起
安庆与周边其他城市的差异化
竞争优势。激发“文旅+”的新活
力，既要在与农业、体育、康养、
研学等领域的跨界融合上探索
新路径，也要升级“吃喝玩乐游
购娱”全链条服务功能，还要在

“套票联票”“票根经济”上做足
文章，催生出更加丰富多样的新
供给，实现“吸睛”与“吸金”的双
丰收。

从完善景区停车、如厕等
配套功能，到开展天柱骄子畅
游天柱山、恩师惠游感恩奉献
等活动，所有这些无不彰显“游
客就是座上宾”的理念。当前，
我市暑期旅游市场供需两旺，
用心用情“宠客”才能接稳“泼
天富贵”，这就需要我们始终从
游客思维、游客视角出发，聚焦

“让游客乘兴而来、满意而归”，
突出产品精致、管理精细、服务
精心，源源不断地提供优质的
硬件设施、服务体验，让暖心

“温度”撑起旅游“热度”，让游
客有满满的获得感和幸福感。

“新供给”激发夏季游新活力
徐剑锋

惊险+清凉漂流景区火热出
圈、夜游+演出景区精彩活动乐不
停、民宿+避暑“凉资源”变成“热经
济”……当高温炙烤大地，安庆的
文旅市场以“热”制“热”，交出了一
份亮眼的暑期经济答卷。接下来，
如何趁“热”而上， 让暑期经济持
续升温，则是广大城市管理者用心
用力所亟待解决的问题。

暑期消费的核心群体是学生
与家庭，需求集中在“遛娃”“避
暑”“充电”等场景。这意味着市
场供给不能停留在“老一套”，
需要在精准“供需对接”上做足文
章。将研学旅行与本地文化深度
结合，让孩子们在游玩中触摸历
史脉络；把避暑资源与康养、运动
等元素融合，满足不同年龄层的
清凉需求；针对“Z世代”推出沉浸
式体验项目，用互动感、新鲜感延
长消费停留时间……只有让供给
端始终跟着需求走，才能让暑期
消费从“一次性打卡”变成“持续
性复购”。

需要注意的是，不少地方的
暑期经济仍停留在“门票经济”

“餐饮经济”的单一模式，难以形

成消费闭环。其实，暑期消费天
然具有“时间充裕”“场景多元”的
特点，完全可以通过“吃住行游购
娱”的联动，打造全域化、链条化
的消费生态。将景区游览与周边
民宿、农家美食绑定，让游客“住
下来”；把文旅活动与本地特产、
文创产品结合，让消费“带回去”；
甚至可以联动教育、体育等领域，
推出“暑期套餐”，让消费场景从
景区延伸到城市的每个角落。只
有不断延伸产业链条，才能大力
提升消费总额，让暑期经济红利
惠及更多行业、更多群体。

暑期经济的竞争，最终是服
务品质的竞争。持续升温暑期经
济，必须大力推动“服务升级”。
完善交通接驳、优化停车服务、提
升公共卫生水平，建立常态化的
消费反馈机制，及时回应游客诉
求……便利化服务、人性化关怀
一定会让消费更暖心，产生“来了
还想来”的口碑效应。

在这个充满活力的季节里，
让我们抢抓新机遇，培育新玩法，
增添新活力，让“暑期经济”持续
升温，为经济增长注入强劲动能。

让暑期旅游经济持续升温
艾才国

进入暑期以来，安庆旅游市场热度持续高涨，景区精彩活动“热”力
全开，漂流游、避暑游、夜游等游玩受到不少游客青睐。

（7月21日《安庆晚报》）

从机关食堂到社会餐厅，从线下
堂食到线上外卖，“小份菜”正悄然成
为安庆市餐饮消费的新风尚。近年
来，安庆市以推行“小份菜”改革为重
要抓手，深入开展制止餐饮浪费专项
行动，着力营造“厉行节约、反对浪
费”的浓厚社会氛围，成效显著。

（7月3日《安庆晚报》）
一碟玲珑小菜，悄然撬动餐饮变

革。截至 2025 年 7 月，全市 2116 家
中型以上餐饮单位和机关食堂全面
普及小份菜，消费者光盘率达90%以

上，餐饮企业营业额反增30%。更可
贵的是，这项改革入选国家发改委

《绿色消费发展典型案例》，不仅为全
国贡献了“安庆智慧”，也为全国提供
以下三条可借鉴的“安庆经验”。

高位推动，让改革“有章可循”。
早在 2022 年，全省首个《推行“小份
菜”改革工作方案》出台，将改革纳入
政府年度重点任务和食品安全考核
体系。成立13家单位组成的联席会
议制度，专班督查“下沉暗访”12次；
发布《小份菜经营管理规范》地方标
准，9000 份操作指南直抵餐饮一
线。一整套“组合拳”，让“小份菜”从
倡议落地为硬标准。

压实责任，让节约“可见可感”。

在安庆的餐厅，细节彰显决心：“厉行
节约”桌卡旁，菜单清晰标注小份菜
选项；服务员优先推介半份鱼羹；后
厨按克称量食材，从源头减少损耗。
这源于安庆独创的“四有”标准——
有标识、有菜单、有菜品、有推介，要
求每餐提供不少于 10 种小份菜，且
与大份菜“同质同标同价”。有家酒
店经理算过细账：“小份菜单价低，但
顾客多点两道，反带动人均消费增
15%。”

精准破题，让新风“无远弗届”。
面对外卖浪费痛点，安庆延伸触角：
约谈美团、饿了么等平台，在页面突
出“按需点餐”提示；指导网红餐厅推
出“双人套餐”“半份菜拼盘”，化解

“点少尴尬”。线上线下一体发力，使
“指尖浪费”锐减。

深入人心，让文明“生根发芽”。
改革的生命力在共识凝聚。安庆组
织“五进”宣讲16场，发放倡议书1.5
万份；曝光 5 起浪费典型案例，树立
30家示范单位。

小份菜里有大乾坤。安庆的实践
揭示：遏制浪费绝非“运动式减法”，而
是多方共赢的“精细化加法”——政府
导引、企业增效、百姓受益、生态减
负。当一餐饭的“精打细算”融入城市
肌理，节约便升华为深刻的文化自
觉。如今，“点小份、不丢面”成了安庆
人的新口头禅，这份用筷子托起的文
明，正飘香四海，滋养人心。

“小份菜”吃出“大文明”
刘纯银
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