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□ 见习记者何新雨记者戎易

作为武进区新兴养老社区，
金东方社区居民大多是“50
后”“60后”。2020年，退休
后的李兰萍担任金东方社区党
支部书记，积极探索新形势下
党务工作方式方法，发挥“主
心骨”作用，带领离退休老干
部投身志愿服务事业，演绎最
美“夕阳红”。

由于金东方社区党支部成
员平均年龄在 65岁以上，李兰
萍从实际出发，紧贴老同志需
求，创新党建活动形式，采用
政治学习与娱乐活动、室内与
室外、集中辅导与相互交流相
结合的方式，将思想教育融入
到丰富多彩的活动之中。与武
进区爱心助学协会党支部联合
举办“建党百年·伟大复兴———
听革命故事·诵中华经典”活
动，与勤业中学党支部联合开
展“重温红色故事·传承红色基
因”主题党日活动，带领支部
老党员参观“两湖”创新区规
划馆、观看重大革命历史题材

影片 《觅渡》……通过丰富的
活动，充分调动老干部的主动
性和自觉性，让他们在政治上
有荣誉感、在学习中有获得感、
在生活中有幸福感。“今年我
们举办了纪念抗美援朝战争胜
利 70周年活动，其中一个环节
是让少先队员为抗战老兵献花，
我觉得很有意义。”李兰萍告诉
记者。

自李兰萍担任社区支部书
记以来，她还会定期梳理社区
内高龄党员、独居党员、身体
状况欠佳党员的信息，及时了
解社区常住老人的家庭情况，
经常入户走访，为老人排忧解
难。在春节、重阳节等重大节
日时，李兰萍组织工作人员为
老人发放慰问金和慰问品，切
实增强他们的幸福感和归属感。

获得首届中国广播电视节
目主持人金话筒奖的李兰萍在
金东方社区还有一个特殊的身
份———“健康之声”广播台主
播。当初李兰萍设立广播台是

为了做好社区疫情防控工作，
为老人们宣传防护知识、播发
相关通知，让社区居民了解最
新防疫情况。如今，“健康之
声”广播台仍然坚持运营，为
社区居民科普生活技巧、养生
知识等。
为了科学整合设施和服务

资源，充分发挥志愿者作用，
引导社区老年人相互帮助、相
互关爱，李兰萍组织成立了金
东方银发模范先锋队，鼓励和
支持大家参加志愿服务活动，
形成“低龄扶高龄”的互助养
老结对帮扶模式，让养老服务
更有温度，让社区邻里更加和
睦。

拥有兴趣爱好可以让老年
人的生活更加丰富多彩，充实他
们的闲暇时间，减少孤独感和抑
郁情绪。在李兰萍的倡议下，金
东方社区创办了朗诵、书法、舞
蹈、摄影等近 50个协会，每个居
民都能找到自己的兴趣爱好，认
识志同道合的“老朋友”，感受新
事物、学习新文化，真正做到老
有所为、老有所成。

在李兰萍的带领下，金东方
社区党支部先后被评为牛塘镇
“先进基层党组织”、武进区第二
批“桑榆堡垒”，并荣获常州市
2022年度“六有一提升”离退休
干部党支部称号。
满怀深情为夕阳，一枝一叶

总关情。作为一名共产党员，李
兰萍始终牢记初心使命，永葆政
治本色，用心用情、尽心尽力为
离退休干部做好服务保障工作，
让火红的晚霞燃烧得更加灿烂
辉煌。

□湟里镇东安老干部党支部余玉明

盖上夜霭的絮被

枕上深秋的落叶

你睡了，玉洁的霜

进入梦境的欢悦

你接受晚霞临别的嘱咐

悄悄将银色月辉收集

铺展大地莹亮的画幅

信念交晚风曼妙书写

黛色镌印你矜持的表情

你接受地气清新的陶冶

把芳草赐予的芳馨

化作心灵的圣洁

当朝霞赠你第一缕晨曦

你已有受长夜考验的业绩

将一腔抱负、风韵和追求

默默组成早晨的诗页

□ 何润炎

提到湟里，大多数人第一反
应就是“湟里牛肉”。但现实是，在
湟里，你能见到的牛一只手就能
数得过来。好奇为何湟里没有大
规模的牛肉厂商，却叫响了湟里
牛肉品牌。作为一名土生土长的
湟里人，为了讲好湟里故事，专程
拜访了武进区非物质文化遗产
项目“湟里牛肉烧制技艺”区级代
表性传承人———湟里红星牛肉
老板庄文奇，探究湟里牛肉“牛”
的原因。

100多年前，作为常州西南

重镇，湟里是四县十六镇的交通
枢纽。那会儿水运，形同如今的
高速公路，拥有两条河的湟里水
运资源得天独厚。所以，那时候
的湟里也叫埠头，字面意思就是
大码头。那时，坐拥数万倾良田
的苏南，需求量最大的生产工具
就是牛。湟里从清代咸丰年间一
直到 20 世纪 60 年代，一直是
江南地区最大的牛市，安徽、浙
江各地的牛集聚于此。

湟里不仅进行耕牛的买卖和
交易，还从事肉牛的屠宰和烧
制，南来北往的商客在此喝一碗

牛肉汤，既解乏又长力气。渐渐
地，在湟里吃牛肉成了外地商客
的一种习惯。

湟里牛肉目前基本选用从广
西、安徽、湖北、山东等地区运
来的健壮雄性水牛，在湟里本地
进行屠宰，保证食材的新鲜与牛
肉的质量。而湟里牛肉之所以如
此好吃，自然离不开它考究的制
作工艺。先把牛血放尽，剔骨时
把整块牛肉按部位取下，放在电
风扇或者空调房中摊开保存，直
至彻底冷透风干。然后将牛肉均

匀地分割成块，涂上食盐，有序
地放在缸里腌制一周以上。接着
浸泡牛肉，在缸内压上大石，并
多次上下翻动，直到没有血水为
止。浸泡后的牛肉还要经过 3
步烧制，才能保证其肉质紧实、
口感 Q 弹。第一步焯水，第二
步加入 3 年的老陈酒和桂皮、
香叶、小茴香等香料熬煮一小时
烧制半成品，第三步加入自制配
方进行烧制，大火熬煮半小时左
右，湟里牛肉才算烧制完成。

湟里牛肉烧制全程不加任何
色素和添加剂，烧出来的牛肉色

泽均匀、风味独特，吃起来自然
清香、口味纯正，相较于其他牛
肉而言更有嚼劲，也更香醇，深
受食客欢迎。

目前，湟里牛肉已成为常
武地区的一道名菜，甚至走出
江苏，远销浙、沪、皖，许多
顾客争相购买，品尝这份舌尖
上的美味。

得天独厚的水运资源

精细考究的牛肉烧制技艺

倾听需求幸福养老

搭建平台科学养老

《七律·人民解放军占领南京》 周克进


