
保安“陪晒”为何动人？
真诚是唯一“必杀技”
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对“职业弹幕人”不能只“弹个脑瓜崩”
在网络直播间购物 ，你会留意弹幕吗？日前 ，

北 京 市 市 场 监 管 局 对 相 关 公 司 开 出 10 万 元 罚 单 ，

成 功 查 办 全 国 市 场 监 管 领 域 直 播 电 商“ 职 业 弹 幕

人”首案。

“轻松瘦 35 斤”“喝酒（吃）夜宵也能瘦”……当

这类弹幕在直播间不断刷屏，当同一套话术被不同

账号复制粘贴几十次，一场由“职业弹幕人”导演的

虚假狂欢，正悄悄将消费者拖入“所见非所得”的消

费陷阱。北京市开出的这张罚单，不仅是对违法行

为的震慑，更揭示出一个关键议题：面对已经产业化

的流量造假，仅靠“弹个脑瓜崩”式的轻微处罚远远

不够，必须举起“法律的猎枪”，彻底铲除这颗扰乱

市场秩序的毒瘤。

“职业弹幕人”的危害，早已超出个体欺诈的范

畴，演变为对商业秩序的系统性破坏。从操控数十

个手机账号、单场发送上千条虚假弹幕，到“包场 40

元、包天 80 元”的明码标价，流量造假已形成一条完

整的灰色产业链。这些弹幕话术精准拿捏消费者心

理：一边以“不饿不动瘦 16.6 斤”虚构效果 、制造需

求，一边用“其他平台 398（元），直播间买 200（元）送

200（元）”催促下单，配合主播的煽动性演绎，让普通

食品摇身一变成为“减肥神器”。消费者一旦信以为

真，不仅财产受损，更会动摇对整个直播电商的信

任。而那些本分经营的商家，在流量裹挟下也不得

不参与“刷弹幕”的恶性竞争，最终陷入“劣币驱逐

良币”的恶性循环。

迎接“职业弹幕人”的，就该是“法律的猎枪”。作

为全国首案，这张 10 万元罚单无疑具有破冰意义。

但对比“职业弹幕人”的违法成本与实际收益，惩戒力

度仍显不足。涉事企业一场直播借助虚假弹幕就能

斩获大量订单，10 万元罚款，或许不过是九牛一毛，

难以真正形成威慑。更值得警惕的是，如果只罚带货

企业，却纵容背后的流量造假产业链继续运转，那么

“换个马甲”的虚假弹幕很快便会卷土重来。雇佣的

电商要查，那些拿了钱的“职业弹幕人”也要查。

从“刷单炒信”到“职业弹幕人”，流量造假的形

式不断翻新，本质却始终如一：那便是对商业诚信的

践踏。消费者的信任，是直播电商赖以生存的基石；

公平的竞争环境，是所有经营者的共同期盼。北京

市市场监管局此次“首案”查处，为整个行业划出了

法律红线：流量可以变现，但不能造假；营销可以创

新，但不能欺诈。 （郭元鹏）
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日 前 ，在 分 宜

县 湿 地 公 园 的 湖

畔 之 侧 ，繁 花 沐 着

秋 阳 ，肆 意 绽 放 出

娇 艳 的 姿 容 。 一

只 只 蝴 蝶 于 花 丛

间 蹁 跹 起 舞 ，时 而

盘 旋 似 在 编 织 梦

的 经 纬 ，时 而 驻 足

如 在 与 花 私 语 ，勾

勒 出 一 幕 幕 灵 动

鲜 活 、如 诗 似 画 的

“蝶戏花”景致。

袁建兵 摄

今年国庆中秋假期，滕王阁保安张灵杰的“陪晒”视频刷

屏网络。36.7℃的高温下，游客在南昌滕王阁景区前排起长

队，焦躁情绪蔓延。人潮涌动，一位保安手持喇叭向排队游

客坦言：“这是我们工作的失误，我陪大家一起晒。”这一刻，

景区服务的真谛被重新定义。

其实，在各地景区为人潮管理苦恼的今天，张灵杰提供了

一个全新范本。面对景区人流量太大限流的情况，他没有因

循守旧地维持秩序，而是坦言“这是我们工作的失误”，并选

择与游客一同站在烈日下。“陪晒”的平等姿态，瞬间拉近了

与游客的距离。

更难得的是，张灵杰还自掏腰包买水，通过有奖问答来活

跃气氛。从简单的秩序维护者变身情感连接者，这一转变消

除了游客的对立情绪。

这一“教科书式”的应对瞬间点燃了现场气氛，也让这位

“保安小哥”被网友盛赞为“最靠谱保安”。

在当今旅游体验同质化的背景下，情绪价值成为真正的

差异化竞争力。游客在景区的需求，从来不止“看风景”，更

包括“被看见”“被尊重”。张灵杰懂得等待的烦躁，所以“陪

大家一起晒”；懂得排队的无聊，所以设计问答游戏；懂得烈

日下的燥热，所以送上一瓶水，处处体现了对游客情绪的共

情和关照。

当游客主动掏出手机记录并分享这一幕时，他们传播的

不仅是一段视频，更是一份被温暖对待的感动。

值得关注的是，张灵杰的个人行为并非孤立存在，滕王阁

景区推出的“温情服务套餐”为其提供了支撑。譬如，景区在

登阁排队区、景区出入口等重点区域设立了便民服务点，备

足饮用水；安保人员化身“宣传员”，积极开展景区历史文化

答题互动活动。这种将个体暖心行为转化为体系化服务的

理念，让真诚从偶然走向常态。

张 灵 杰 凭 借 在 岗 位 上 提 供 满 满 的 情 绪 价 值 ，成 功 吸 引

了 大 众 目 光 ，这 种 模 式 的 核 心 是 人

性 化 、互 动 性 和 文 化 内 涵 的 深

度融合。

他 一 切 的 出 发 点 是 为 了

游 客 能 好 过 一 点 ，也 是 为 了

滕王阁景区能在游客的印象

中更好一些。游客可能会忘

记 景 区 的 建 筑 细 节 ，但 会 永

远记得那个陪他们一起晒太

阳的保安，记得那瓶在酷暑

中递过来的水。

这正是旅游业从“卖

风景”走向“卖体验”的微

妙 转 变 ，也 是 江 西 文 旅 能 够

在这个假期“赢麻了”的生动

实践。 （谢丹玲）

万礼妍 全媒体记者 谢凌瑾

小区配建农贸市场
“沉睡”3年？

居民盼启用，2026年春节前有望开放

近日，宁都县翡翠城小区居民向记者反映，小区配建的农

贸市场已完工近 3 年却迟迟未启用。随着周边多个小区居民

的入住，该区域数千户居民面临“买菜难”问题。

反 映

农贸市场已建成近3年却不启用

居民：宁都县翡翠城小区 2022 年底就已交房，小区配建的

农贸市场当时也已完工，却一直没启用。周边辉翠檀悦府和凌

云台小区现在也已交房一两年了，入住率也不低，但这片区域

始终没有正规的农贸市场。要是翡翠城小区的农贸市场能启

用，将给周边几千户居民带来便利。

记者：居民们平时都是怎么买菜的呢？

居民：现在大家买菜都得去一公里外的九龙湾小区和宁

都 县 第 九 中 学 附 近 的 临 时 菜 市 场 。 卖 菜 、卖 肉 还 有 卖 副 食

品的商贩全在路边摆摊，一到早晚高峰就特别堵，路面也被

弄 得 又 脏 又 乱 。 希 望 相 关 部 门 督 促 ，让 翡 翠 城 小 区 农 贸 市

场赶紧启用。

回 应

正在装修 预计2026年春节前开放

带 着 居 民 的 疑 问 ，记 者 联 系 到 翡 翠 城 农 贸 市 场 管 理 方

宁 都 县 城 市 建 设 投 资 集 团 有 限 公 司（以 下 简 称“ 宁 都 县 城

投公司”）。

记者：这个已经建成的农贸市场，为什么一直没启用呢？

工作人员：前期小区开发商一直未对农贸市场进行内部装

修，也没有推进启用工作，导致该农贸市场闲置。后来经县政

府多次协调，开发商同意将农贸市场的使用权转移到宁都县城

投公司，由其进行后续的装修和启用事宜。

记者：这项工作已经进行到哪一步了？大概什么时候能正

式启用？

工作人员：目前已完成办证和设计等前期手续，现场正

开展装修工作。等装修完成后，会按照相关要求，有序推进

摊 位 招 租 工 作 ，预 计 2026 年 春 节 前 能 向 市 民 开 放 。 农 贸 市

场 正 式 开 放 后 ，将 移 交 给 宁 都 县 城 市 管 理 局 负 责 日 常 的 运

营管理。

在“ 全 国 吃 辣 地 图 ”的 讨 论 中 ，江 西 辣 常 被

简 单 归 为“ 狠 辣 ”“ 死 辣 ”，沦 为 川 渝 麻 辣 、湖 南

香辣的背景板。这种误读，实则割裂了辣味与

江西水土、人文的深层联结。

辣味江湖 流派纷呈

中国辣味江湖流派纷呈。

川渝之辣是“麻辣交响”。花椒与辣椒的碰撞

构成味觉主体，热油激发出的椒麻感与辛辣感如

浪潮席卷味蕾，郫县豆瓣的醇厚酱香则为其筑牢

了风味基底。这种辣是浓烈的复合刺激，追求“痛

并快乐”的酣畅，正如火锅红汤中翻滚的红油，视

觉与味觉的冲击同样强烈。

湖南之辣是“香辣醇厚”。重油旺火是烹饪关

键，发酵剁椒的酸鲜与辣椒的辛辣深度融合，7 至

10 天的发酵过程柔化了生辣的尖锐，让辣味更易

被大众接受。剁椒鱼头的红亮色泽与扑鼻香气，

彰显的是“下饭辣”的直接魅力。

贵州之辣是“酸辣生津”。酸汤的发酵醇香与

辣椒的辛香形成奇妙共振，酸衬辣、辣助酸，发酵

产生的乳酸既解腻又开胃，构成“酸辣双绝”的地

域特色。

鲜辣本真 隐逸之魂

江西鲜辣以“质”与“配”见长，与川湘贵的风

味逻辑形成鲜明对照。

江西之辣，是“鲜辣本真”。它不以其他食材

为辅助，而是让辣椒的本味与食材的鲜味深度交

融。都说“鲜辣香醇，味和天下”，赣菜之辣“令人

辣中作乐，欲罢不能”，其精髓在于“鲜辣交融”的

味觉平衡，而非单纯的刺激味蕾。

余干辣椒“皮薄肉厚，辣中带甜”，高安辣椒

“肉厚皮薄回味甜”，安福辣椒“味甜微辣”，这些地

理标志产品本身就自带鲜甜底色。当余干辣椒在

锅中与鲜肉同炒，辣中透甜的本味自然迸发，无需

额外加糖提鲜；当井冈烟笋的熏香与干辣椒碰撞，

辣味便顺着笋丝的纹理层层渗透，余韵绵长——

这便是江西辣的底色：以辣为引，以鲜为魂。

赣菜烹饪讲究“以辣提鲜，以鲜融辣”，辣只是

唤醒食材本味的途径，而非最终目的。更精妙的

是“以酒和辣”的技法——赣菜中大半的“大菜”都

会用酒调味，料酒、米酒、啤酒、白酒……这些酒的

滋味柔化了辣的锋芒，让辣感变得圆润绵长，这正

是江西辣“辣而不燥”的秘诀。

一方水土 养一方辣

江西鲜辣的特质，是地理禀赋、生活智慧与文

化基因共同作用的结果。

水土的馈赠奠定了鲜辣的物质基础。江西属

亚热带季风气候，鄱阳湖水系滋养出丰沛的物产，

丘陵山地与河谷平原为辣椒种植提供了多样环

境。余干洪家嘴乡的独特水土，让枫树辣在 2012
年第四届中国国际辣椒产业博览会上成为“全球

最贵辣椒”，换地种植便失却本味，如同茅台离不

开茅台镇的水土；安福枫田镇有着 400 余年辣椒

栽种史，其辣椒明清时曾为贡品，“味甜微辣”的特

质正是水土驯化的结果。湿润气候催生了“祛湿”

的饮食需求，辣椒“温中散寒、行痰逐湿”的特性，

与江西人的生活需求天然契合。

日常的浸润赋予了鲜辣烟火气息。在江西，

辣不是网红打卡的“表演性味觉”，而是渗透三餐

的生活底色。南昌早餐摊的拌粉，红油裹着米粉

的爽滑与萝卜干的香脆，辣得额头沁汗却停不下

口；抚州夜市的临川牛杂，红汤翻滚中，辣味逐渐

醇厚，喝汤暖身更开胃；新余的麻辣鸭三件，辣意

直冲头顶却让人边流泪边笑。这种辣不为挑战极

限，只为唤醒食欲，是“下饭辣”而非“打卡辣”，彰

显着江西人务实的生活态度。

文化的沉淀赋予了赣菜鲜辣的特色。从北到

南，南昌拌粉、萍乡小炒肉、赣州粉面……辣味贯

穿 江 西 各 地 饮 食 ，成 为 全 省 的 味 觉“ 最 大 公 约

数”。赣菜虽未跻身八大菜系，却有着 1000 余种

民间菜，“鲜辣香醇，味和天下”的风味体系早已成

型。这种全民性的嗜辣传统，让江西辣不依附潮

流，不追求“辣王”虚名，却在“江西小炒”的全国走

红中悄然出圈，彰显着文化韧性。

不争之争 余韵悠长

江 西 辣 的“ 不 张 扬 ”，恰 是 其 文 化 自 信 的 体

现。江西人从不标榜“最能吃辣”，不搞“变态辣”

噱头，辣感藏于菜中、渗进汤里，初尝不烈，后劲渐

显，令食客余味悠长。

如 今 ，赣 菜 逐 渐 成 为 食 客 新 宠 ，“ 江 西 小

炒 ”也 慢 慢 俘 获 众 多 食 客 的 味 蕾 ，江 西 辣 正 从

“ 隐 形 王 者 ”走 向 台 前 。 它 无 需 与 川 湘 贵 争 高

下 ，因 为 其 价 值 早 已 超 越 味 觉 本 身—— 那 是 鄱

阳 湖 水 的 温 润 、丘 陵 土 地 的 馈 赠 ，是 江 西 人 三

餐 的 烟 火 ，更 是 一 种“ 辣 得 舒 服 、辣 得 有 回 甘 ”

的江西味道。


