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法律后援团
加盟社区网格管理

“三官一律”助力
化解基层矛盾

本报讯 昨天上午，靖海公园
地铁广场上，“网格连心 服务为
民”暨“三官一律”进社区活动在上
马墩街道启动。当天，多名公检法
工作人员结对所属社区，今后社区
居民遇到法律方面的困惑，可以及
时找到这些身边的专家。

昨天，居民刘师傅关注到所属
社区的法官网格员。他表示，常会
碰到一些小纠纷，比如楼道内常有
人堆东西，很危险，居委会来打过
招呼，有住户依旧我行我素，以后
可以请法律人士上门做工作、讲道
理，情况应该会改观。据了解，“三
官一律”进社区是指法官、检察官、
警官、律师精准对接社区，依托社
区网格，围绕矛盾纠纷化解、法律
咨询服务、网格员业务指导、普法
宣传活动等开展工作，进一步打通
服务群众“最后一公里”，把矛盾化
解在源头、解决在基层，打造预防
化解矛盾纠纷的“前沿阵地”，共同
破解基层治理难题。

梁溪区法院立案厅厅长陆杰
表示，他对接了靖海社区，每月都
会进社区走访一两次，了解民情，
化解基层矛盾。在他印象中，百姓
纠纷以邻里纠纷为主，这些纠纷有
时是因邻里之间不认识、不熟悉而
产生的一些小情绪，完全能通过非
诉讼的方法把问题解决掉；有些问
题社区也可以调解，但由于一些基
层人员不了解法规，或不具备相关
专业知识，无法调解。专业法律力
量的介入，将协助社区网格解决好
一些小纠纷，避免发生不必要的事
故。

据了解，现在相关“三官一律”
已和梁溪区各街道对接，所有人员
都已配到了街道和社区。上马墩
街道作为首个启动点，五家社区各
配备了两名法官、一名检察官、一
名警官和一名律师，将进一步畅通
百姓“诉求表达、利益维护、权益保
障”的渠道。各社区网格员也能发
挥人熟地熟的优势，协助公检法机
关开展案件排查、纠纷化解、文书
传达和找人找物等工作。这一模
式将提高社会治理的精细化水平，
让群众生活变得更美好。

（黄孝萍）

桂花香桂花香，，贴秋膘贴秋膘，，寻味正当时寻味正当时
醉蟹醉蟹、、桂花糖藕桂花糖藕、、糖炒栗子……糖炒栗子……
你食指大动了吗你食指大动了吗？？

浓墨重彩的秋天，每一处风景都让人惊喜。秋分一过，
无锡的空气里似乎都带上了凉意，早晚出门要披上薄
外套了。凉爽的气温很宜人，随之而来的应季美
食也让人垂涎不止。秋天的无锡都有哪些
美味呢？一起和记者来看看吧。

吃桂花，
无锡人花头经十足

“暗淡轻黄体性柔，情疏迹远
只香留。”一到秋天，吃货们恨不得
把桂花全吞到肚子里。对于桂花，
无锡人真的能吃出各种花样。桂
花糖藕、桂花糖芋头、桂花酒酿圆
子、桂花山药……

桂花糖藕是很多无锡人的心
头好，入口香、糯、甜、软，配上桂花
的香味，吃上一片，既开胃又开
心。沁扬市场南大门，有一家小店
的桂花冰糖糯米藕深得周边市民
喜爱。由于没有导航，记者前去寻
找时只能问路，没想到问的第一个
人就知道，还热情地指了路。小店
老板姓黄，做糖藕已13年了。他说
桂花冰糖糯米藕想要好吃，选材很
讲究。糯米选用常州金坛糯米，粒
粒饱满、黏性很好。藕要选深水
藕，不能太老或太嫩。这个季节，
最好是用一条藕的中段制作。

“之前一直给别人打工学习做
藕，后来自己改良并自熬糖汁，才
做出了如今很受大家欢迎的糖
藕。”黄老板笑说，糖藕一天能卖出
150斤左右，由于今年原材料较贵，
所以熟藕卖15元一斤。

桂花酒酿圆子也是江南传统
名点，既是甜品，也能当主食，酒香
中混合着桂花香，用小勺子舀起一
尝，真是香甜到了骨子里。桂花山
药也是近年很流行的一道菜，脆脆
的山药外裹着甜甜的桂花酱，两者
结合在一起既清甜又不会腻味。

秋分已过，吃蟹的好时节来临
了，近年来醉蟹越来越受市民的欢
迎。

“最近销量非常好，每天能卖
出80多盒，每盒是8只蟹”，说起
最近醉蟹的销量，锡州花园酒店
行政总厨严强喜笑颜开。据悉，
该酒店目前出售的醉蟹都是雌
蟹。

严强师傅介绍了醉蟹的做法：
买回家的大闸蟹先用清水养一天，
让大闸蟹吐出泥土后再清洗，并用
棉线捆扎。烧水，等水蒸气冒出
后，将大闸蟹蒸煮15-20分钟，煮
熟后自然冷却，用酱汁浸泡两天就
能开吃啦。需要注意的是，蒸煮过
程中，一定要将大闸蟹煮熟。浸泡
醉蟹的酱汁可以自己调配，也可以
买市售的。

当然，无锡人不光会吃醉蟹，还
有蟹的很多做法和吃法：面拖蟹、毛
豆烧蟹、酱烧蟹……比如严大厨介

绍了一种做法：“选一两半左右的小
蟹，从中间切开，拍好粉，放入平底
锅里煎，煎好后，按个人喜好加入年
糕或茭白炒制。”只是听一听做法，
就忍不住口水直流了。

购买成品醉蟹时如何辨别蟹
的好坏？记者也特意请教了一
番。严强介绍，第一步是看，看醉
蟹的外壳是否红亮，这能判断烹饪
前是活蟹还是死蟹，红亮的说明是
新鲜的；第二步是闻，闻醉蟹的香
味是否浓郁，不能选择香味刺鼻
的，要选择香味和顺、闻起来心旷
神怡的；第三步是吃，品尝醉蟹的
肉质是否细软，还要看蟹壳和蟹肉
是不是分离太多，如果分离太多，
说明是死蟹。

“再等一段时间，天气冷到要
穿棉毛衫时，蟹会更好吃，肉也会
更紧致。”严大厨说，现阶段出售的
醉蟹个头较小，等到10月中下旬，
个头大的大闸蟹会大量上市。

板栗香，
一颗一颗停不下来

离10月没几天了，无锡不少地
方都能闻到炒栗子香味了。沁扬市
场门口的山东炒货店10天前就已开
售炒栗子了，香味隔了老远就能闻
到。小的 15元一斤，大的 18元一
斤，一大早市场人来人往，来买栗子
的人真不少。“一天能卖出几百斤。”
老板娘孟女士介绍，现在出售的栗子
有的产自云南，有的产自河北。再过
一周左右是吃栗子的最佳阶段，“那
时的栗子会更甜更糯”。

刘潭菜场门口小路上的一家炒
货店的栗子卖得也不错，炒货店的赵
老板介绍，一天能卖出六七十斤，价
格方面，开口的贵一点，不开口的便
宜一点。市民顾女士则在超市里买
了不少生栗子。“4元一斤，很便宜，
栗子也很大。”她表示，准备回去做家
人爱吃的栗子烧鸡，“还有板栗烧黄
鳝，每次一做这菜，一定会很快‘光
盘’”。

（晚报记者 张颖/文、摄）

秋天到，怎么能少了大闸蟹


