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本报讯（记者 孙鸿）连日来，淮南市持续遭遇
高温晴热天气，气象部门多次发布高温预警。面对
酷暑考验，市救助站迅速启动“夏季送清凉”专项行
动，通过加密巡查频次、细化服务保障，全力守护流
散人员和临时遇困群众的生命健康安全，用实际行
动传递民政温度。

在站内服务方面，市救助站提前备足防暑降
温物资，累计储备矿泉水、藿香正气水、风油精等
各类夏季物资300余份，同时严格落实每日消杀制
度，对受助区等重点区域进行通风消毒，常态化开
展卫生清洁，筑牢卫生安全防线。工作人员还为
受助人员提供心理疏导、饮食保障、返乡帮扶等一
站式服务，让每一位进站群众都能感受到家的温
暖。

街头巷尾，救助站工作人员不惧炎热，加大日
间高温时段的巡查力度和频次，重点聚焦车站、商
圈、桥梁涵洞、地下通道、废弃库房等人流密集和流
散人员易聚集场所。他们主动发现、主动询问、主
动救助，耐心劝导临时遇困群众进站避暑；对于因
个人原因不愿进站的人员，则细致讲解救助政策，
并免费发放矿泉水、饼干等生活物资以及风油精、
藿香正气水等防暑药品。

为确保求助渠道畅通无阻，市救助站严格落实
24小时值班值守制度，救助热线全天候保持畅通，
值班工作人员通讯全天候在线、应急救助力量随时
在岗，确保各类救助诉求第一时间响应、第一时间
处置，真正做到有求必应、快速救助。

与此同时，市救助站还主动对接公安、城管、社
区等单位，建立常态化联动巡查和信息共享机制，
凝聚街面救助工作合力，并通过发布救助倡议、普
及救助政策、公布24小时救助热线等方式，广泛开
展宣传引导，鼓励热心市民积极参与救助工作。

据统计，自专项行动开展以来，市救助站累计
出动车辆127台次、工作人员374人次，发放“送清
凉”物资110份、宣传单200余份，救助临时遇困人
员37人次，高温期间护送返乡17人次。

酷暑守护不打烊

温情救助送清凉
本报讯（记者 查嘉琪）近日，淮

南市第五届“阅读伴随我成长”中小
学生演讲比赛举办。经过各县区、
学校层层选拔，12 名中小学生选手
齐聚决赛现场，用演讲分享阅读感
悟，进一步营造青少年爱读书、读好
书的浓厚氛围。

本次活动邀请播音主持行业专
家组成评委组，围绕演讲内容、语言
表达、舞台表现等项目综合打分，严
格执行赛事评判规则，现场公布选
手得分，评判全程公开透明。

比赛现场，参赛选手结合自身

读书经历，声情并茂分享阅读收获，
抒发读书感悟，充分展现新时代少
年昂扬向上的精神面貌。活动还增
设示范演讲环节，由田家庵区“红旗
飘飘”宣讲团成员带来展示，该宣讲
不计入赛事评奖。

经过激烈比拼，比赛评出一等奖
2名、二等奖4名、三等奖6名。市关
工委相关领导为获奖选手现场颁奖。

此次比赛为全市中小学生搭建
自我展示的实践平台，引导青少年
在阅读中启迪智慧、涵养品格，助力
少年儿童健康成长。

童声话书香 少年展风采

本报讯（通讯员 陈浩）近日，徽商
银行淮南分行辖内支行暖心化解了群
众急难愁盼问题。工作人员主动把金
融柜台搬进医院病房，为重病卧床的
老人上门办理存单密码重置业务，及
时解决家属筹集医疗费用的燃眉之
急。

此前，该支行接到辖内居民的
紧急求助。老人身患重病长期卧
床，无法前往网点办理业务，名下定
期存单因久未使用而遗忘密码，资
金无法正常支取，这笔存款是老人
治病急需的“救命钱”。按照银行业
务管理规定，密码重置业务需要客
户本人至网点现场核验身份、签字
确认。严苛的制度要求与老人特殊
的身体状况相互冲突，让家属一筹
莫展。

了解实际情况后，该支行在严
守储户资金安全、落实各项合规要
求的基础上，坚持特事特办、急事急
办，第一时间启动特殊客户上门服
务绿色通道。该支行立即安排两名

工作人员赶赴医院病房，在病床前，
工作人员严格执行双人核验流程，
仔细核对身份信息，耐心确认老人
真实业务意愿，规范采集影像资料、
留存业务凭证，做到流程闭环、有据
可查。考虑到老人身体虚弱，工作
人员放缓语速、细致做好操作指引，
在最短时间内顺利办结密码重置业
务，为医疗费用缴纳扫清障碍。

此次服务打破以往“客户到网
点办理业务”的传统模式，实现金融
风控刚性要求与人文柔性关怀有机
融合，真正站在群众立场为他们考
虑。

下一步，徽商银行淮南分行将
持续扎根地方、深耕民生服务，聚焦
高龄老人、重病患者、残障人士等特
殊群体金融办事难点痛点，持续完
善适老化服务举措，推动上门核验、
便民代办等服务常态化落地，以有
速度、有温度、有力度的普惠金融服
务，不断提升群众金融获得感与幸
福感。

柜台搬进病房里 服务做到心坎上

本报讯（记者 李严 摄影报道）8月8日，立
秋的第二天早上8时许，位于淮南市谢家集区
李郢孜镇（原李一矿）的老杨清真牛肉汤店内，
一口直径1.2米的大铁锅早已沸腾多时。琥珀
色的汤底翻滚着油花，牛骨的醇厚与黄牛肉的
鲜香在雾气中弥漫开来。店门口，前来喝汤的
食客已经排起了小队。

“这不是立秋了嘛，今天肯定要来喝一碗
牛肉汤。”正在排队的市民刘先生说，“我们淮
南人讲究这个，一碗牛肉汤下肚，这一年的秋
膘才算贴上。”

“老杨清真牛肉汤”是谢家集区李郢孜镇
（原李一矿）一带的“矿区老味道”。店主杨师
傅告诉记者，这家店经营了三十余年，每年立
秋后，客流量都会比平时多出两三成。“立秋贴
秋膘，在我们这，贴的就是这碗牛肉汤。”他说，

“汤是用牛骨和黄牛肉熬的，配上千张、粉丝、
豆饼，再来个刚出炉的油馍，吃完浑身冒汗，舒
坦。”

这一习俗，其实有着深厚的文化渊源。

成书于西汉时期的《淮南子·时则训》中记载：
“立秋之日，天子亲率三公九卿大夫以迎秋于
西郊……是月农始升谷，天子尝新，先荐寝
庙。”两千多年前，立秋意味着新谷登场，天子
要率先“尝新”、祭于宗庙，这便是“顺时而食”
理念的最早礼制雏形。而《淮南子·说山训》中
那句“见一叶落而知岁之将暮”，则道出了中国
人对秋来物候变化的敏锐感知。

民间“贴秋膘”的习俗，正是从庙堂的“尝
新”之礼，一步步走向市井烟火。清代《京都风
俗志》中始见“贴秋膘”之名，而在淮南，这身秋
膘最地道的贴法，就是一碗热腾腾的牛肉汤。
2017年，淮南牛肉汤制作技艺被列入安徽省省
级非物质文化遗产名录。

20多年前，店主杨师傅从父辈手中接过了
这门手艺。一碗地道的牛肉汤，讲究“汤浓者
醇，肉烂者香”。牛肉的鲜美与粉丝的滑润搭
配上油辣椒的劲爽，混合在一起冲击着味蕾。
老杨家的秘诀，在于以新鲜牛油配干红椒，慢
火熬制出红亮香醇的辣椒油——滚烫的牛油

浇在磨制好的辣椒面上，辅以盐、糖等佐料，慢
火熬至辣椒上浮、红油澄亮，轻轻一勺便能点
醒整碗汤的魂魄。

热闹的汤馆中，点单声、吆喝声、吃喝声交
织在一起，散发出淮南人特有的热情与豪爽。
那熟悉的味道，是浸透在骨子里的乡愁。立秋
时节，淮南人用一碗牛肉汤，把典籍里的“尝
新”之礼，过成了热气腾腾的日常。

一碗牛肉汤“煮沸”立秋的千年味道


