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芷江新村里的“老兵新传”
“盛瑞兰工作室”战“疫”纪实

疫情来袭，芷江新村“盛瑞兰工作室”的
成员们根据居民区所需，就地转型，由“修补
型”团队转型为抗“疫”志愿者团队。

2015年 12月诞生于芷江新村的 “盛瑞
兰”工作室，7 名志愿者平均年龄为 68.1 岁，
是名副其实的“志愿者老兵”。 去年，又有两
名新成员加入，9名成员发挥各自所长， 分别
为社区居民提供家电维护修理、 管道简易维
修、衣服及鞋类修补等服务。

疫情发生后，“盛瑞兰工作室” 的领头
人———73 岁的盛瑞兰师傅主动找到了芷江
新村居民区党总支书记黄俊，“我这里的 9 个
人，听你统一安排调遣。”春节期间，作为一个
有 2800余户居民的居民区的 “大家长”，黄
书记正为人手紧张而犯愁， 盛师傅可谓是雪
中送炭。

“盛瑞兰工作室”团队成员的支援可谓
全方位。 9名成员按照分组，轮流值守在小区
的唯一出入口，严把出入关。 盛师傅更是超时
服务，坚持全天值守。 值守之余，他还要帮居
民看看快递、外卖啥的，成了居民口中信赖的
“老阿哥”、黄书记眼中的“编外社工”。

首轮口罩预约登记期间， 工作室的成员
按照居委的安排， 分成两组， 一组管外围排
队，一组管室内发号，2000 多户居民，预约现
场秩序井然。 在小区开始实行出入证管理时，
工作室成员又承担起近 1800 户居民家庭的
信息登记和发证工作。

据了解， 芷江新村居民区有外来户 704
户。“盛瑞兰工作室”团队成员按照街道要求
开展服务工作。 对于来自重点地区的居民，工
作室成员承担了代为采购菜品、药品、代取快
递等服务。

当然，自己的主业也不能丢。 工作室成员
在上门登记、排摸、发证的过程中，都会“顺
便” 问一句：“家里有什么需要维修的东西
吗？”，原本工作室的成员都工作在固定地点，

所提供的服务也都是居民们送上门的。 抗
“疫”期间，工作室成员改变了工作方式，变
成了上门取件维修，修好之后再送货上门，服
务不见面， 敲敲门，“东西给你修好送回来
了！ ”。

在市政府发布延迟复工和鼓励企业员工
在家办公的通知后， 有居民遇到电脑故障需
要维修，还有一些老年居民有理发的需求，但
沿街的铺面都按照防疫要求没有开门。 巧了，
去年新加入的两位团队成员———高小江、李
中梅， 一位擅长电脑维修， 一位有着理发技
艺，在此期间，给部分在家上班族和年长者解
决了实际问题。

“老兵”还是那群老兵，又添加了“新

力量”、提供了“新服务”、拓展了“新内
涵”。 73 岁的盛瑞兰师傅有他的新计划：最
初的 7 名志愿者的年纪都不小了， 服务的
内容也不能仅限于修个小电器、修把伞、补
个衣服了，让更多的年轻人加入进来，弘扬
志愿精神，同时，让团队成员更多参与进社
区自治中。 接力棒总要交到年轻人的手中，
“盛瑞兰工作室”的品牌要做大、做强、做
久。

该居民区党总支书记表示， 当前，“盛瑞
兰工作室”正在申请建立社会组织，一旦申请
成功后，工作室的运作将更具规范化，也将是
社区的一块宝贵的资源。

（芷江新村居民区）

特殊党费
助力爱心防控

日前， 家住北美公寓的老党员何静菠了
解到苏家巷党总支关于疫情的倡议书以及通
过新闻媒体上得知近期新冠肺炎疫情很严重
时， 她告诉苏家巷居民区党总支书记自己也
想做点什么， 说着就立即从口袋里拿出早已
准备好的 1 万元现金作为特殊党费， 交给党
总组织。

何静菠老人表示：“钱虽然不多， 但这是
我的心意，虽然我已经迈入八十高龄了，但是
我仍然想尽一份绵薄之力， 贡献自己的力
量”。 她向党总支上交这 10000元特殊党费，
助力抗击病毒和防控工作。

（苏家巷居民区）

何何静静菠菠（（中中））交交纳纳特特殊殊党党费费

“盛瑞兰工作室”团队成员帮助居民修理电器

芷江百姓私房菜
芷江西“厨神”大赛至今已连续举办了四届，由芷江西路街道办事处编写的《芷江百姓私房

菜谱》也印制了四册。 《芷江百姓私房菜谱》是一套凝聚历届“厨神”大赛精华的菜谱，所有菜品
均由芷江西的厨艺达人倾心推荐，有快手菜、私房菜、私房汤、点心、自制凉菜多种菜肴和点心
的做法，图文并茂，别具滋味，充满了人间烟火气。 为将幸福的滋味传递到每位芷江人的厨房，
本报特别开辟《芷江百姓私房菜》栏目，分享每一道私房菜的制作方法，让芷江人从做菜中收获
一份乐趣，生活更有滋味。

厨艺达人：王慧芬（交通公园居民区）
烹饪方式：凉拌
用料及用量：
主料 ：土豆 350 克、火腿 120 克、黄瓜

60克、胡萝卜 50克、洋葱末 20克、鸡蛋 2个
辅料：食盐少许、沙拉酱 5大匙
制作工序和要点：
1.马铃薯去皮蒸熟；
2.放凉后，放入食品袋内用擀面棍擀成

泥；
3.胡萝卜及黄瓜分别切小薄片，火腿切

丁；
4.锅内烧开水，放入胡萝卜略烫，捞出用

凉开水冲凉，沥净水备用；
5.鸡蛋冷水下锅，煮至十分熟，去壳切成

小细末将所有材料放入碗内， 加入沙拉酱，
盐，根据个人口味再放入些白洋葱的末；

6.再用铲彻底拌均匀即可；
7.加盖移入冰箱冷藏 2小时后食用更佳。

日式土豆沙拉 日式蔬菜沙拉

厨艺达人：苏秀英（光华坊居民区）
烹饪方式：凉拌
用料及用量：
主料：波士顿球生菜叶 2 片、白萝卜 80

克、胡萝卜 20 克、黄瓜 1 根、绿紫苏叶 4 张、
罐装油浸金枪鱼肉 80 克、 罐装甜玉米粒 40
克、洋葱碎 10克

辅料： 淡口酱油 1汤匙、 果酿白醋半汤
匙、上白糖 1 茶匙、橄榄油 1 汤匙、海盐 4 分
之 1茶匙

制作工序和要点：
1.首先来制作调味酱。 把淡口酱油、果酿

白醋、白糖、橄榄油和海盐这些调味品放入小
容器内，用勺子拌匀。 然后加入洋葱泥，调匀
待用；

2.将波士顿球生菜叶撕碎，黄瓜切片，白
萝卜、胡萝卜切丝备用；

3.绿紫苏首先要切掉叶柄，从中间纵向
切成两半，重叠起来，从边上开始切成宽度约
为 2 毫米的细丝。在配菜碗内放入凉水，再放
入绿紫苏以外的其他蔬菜，浸泡约 5 分钟，让
蔬菜变得生脆一些， 然后放入淘箩内沥干水
分；

4.玉米粒放入淘箩内沥干水分，金枪鱼
肉放在厨房纸巾上吸掉油分。 蔬菜装入较
大的盘中。 将金枪鱼肉和玉米粒撒在蔬菜
上，再撒上绿紫苏。 临要吃之前，先将日式
调味酱摇匀之后，再淋在蔬菜上，拌匀后即
可食用。日日式式土土豆豆沙沙拉拉


