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根据业务发展需要，白城农村商业银
行现面向社会招聘具有银行 （金融）从业
经验的专业型管理人才。

一、招聘数量
计划招聘1人。
二、招聘岗位
白城农商行支行行长。
三、招聘条件
１．具备全日制大专及以上学历，担任

全市国有商业银行县级支行中层副职3年以

上，年龄不超过35周岁；
２．熟悉国家经济金融方针和监管政

策，了解白城地区经济发展和市场情况；
３．在商业银行客户经营、产品创新或

风险管理等业务领域具有良好的专业素养，
具备较强的市场拓展能力及一定的客户资
源，或在业务创新、行业研究等方面取得过
突出成绩，从事信贷工作人员优先；

４．特别优秀的，年龄、学历可适当放
宽；

５．薪酬待遇面议。
四、应聘方式
１．报名时间：2017年1月16日至2月

10日（节假日除外）
２．报名方式：携带本人有效身份证、

毕业证书、银行从业工作简历、户口簿及相
关证明材料的原件和复印件，一寸或小二寸
免冠彩色照片3张现场报名。

五、报名地点及联系方式
报名地点：
白城农村商业银行人力资源部
（白城市中兴西大路42号）
联系电话：
0436-3344183 0436-3326583

2017年1月13日

白城农村商业银行股份有限公司
2017年招聘公告

招聘启事
因业务拓展需要，白城日报社广告部现面向社会招聘广告业务人员。

具体要求：
１．中专及以上学历，具有广告行业从业经验；
２．性格外向，具有较强的沟通表达能力；
３．良好的客户服务意识；
４．对广告业务工作有较高的热情；
５．具备较强的学习能力和优秀的沟通能力；
６．有敏锐的市场洞察力，有强烈的责任心和积极的工作态度，工

资待遇面议。
联系人：商丽丽
联系电话：15843687717

每逢过节，我们都希望高高兴兴
地与亲人、好友分享节日喜悦，但又
常常事与愿违：春节，夫妻为去谁
家、不去谁家争执；情人节，情侣为
没订上桌、没收到花恼怒；国庆节，
在外地工作的孩子没回家，父母又责
备……以至于有网友调侃“每逢佳节
必争吵”。本想好好过个节，结果每个
人都特别堵心，心想以后放假就在家
里待着，再也不出门了。我们为啥就
不能好好过个节呢？原因是多方面的。

过节时，亲人、爱人、友人间接
触的时间和频率都增加了。接触越
多，暴露双方不同观点的机会就多，
就更容易引起意见不合甚至矛盾。还
有，我们大多数人对“节日”是抱有
强烈期待的，盼望“一切顺利”“心满
意足”“与平日不同”。人的满意度由
现实与期望的距离决定，差距越大，
心里就越失望、不满。当我们对节日
里的参与各方都要求太高时，一点点
小瑕疵就能导致不愉快。而这些不开
心又特别容易被浓烈的节日气氛放
大，看看“别人家”的完美节日，再
看看自己家这里不妥、那里不是，越
想越生气。

其实，把节日过成堵心的还是开
心的，决定权在自己手里。要明确过

好一个节日对你来说意义是什么。是增进亲人关系，给爱人
一个惊喜，让自己放松休息，还是感受节日气氛？如果是为
促进感情，那么过节的具体细节是不重要的。如果想讨亲
人、爱人欢心，那么早早做准备、花点心思是必要的。虽然
会占用时间和精力，但有得必有失，抱着这样的态度，才能
不计得失地创造一个难忘的节日。还有人只想享受假期闲暇
的时光，那就提前和亲朋好友沟通好，别到他人已经把你

“安排”进行程了你才告知，这样既扫了大家的兴，你内心
也内疚。 （肖 宇）

出行晕车
是一件比较扫兴的事，很多人会备一些晕车

药。一般来说，大家可以根据出行的距离和时间选择晕车药。
地芬尼多片、茶苯海明片等口服晕车药吸收较快，一般在服用30分钟

后起效，因此建议在乘车前半小时至1小时服药。地芬尼多片、茶苯海明片的起
效时间一般在4—5小时左右，比较适合中短距

离的旅行。需要注意的是，如果用药太早或太晚，
不在药物起效时间，可能上车后还会晕，这时不应
再加用药物，以免过量而出现头晕、头痛、心悸、

口干、胃肠道不适等不良反应。
东莨菪碱贴片等防晕车的透皮贴片，

一般贴后至少4小时后才会发挥抗晕动病作用，药效可维持2—3天。一
般贴在一侧耳后没有头发的干燥皮肤上，等乘车结束后应及时

取下，否则也可能出现不良反应。因此，长距
离 的 旅 行

可选择该药。
还需提醒的是，大多数晕车药对儿童神经

系统发育有一定影响，最好不要轻易给他
们吃，尤其是8岁以下儿童，应禁止使
用晕车药及长效晕车贴。可通过控制

饮食、保持通风、分散注意力等方式
预防儿童晕车。此外，也可通过闻挤压
的橘皮来缓解晕车症状。

鞭炮迎春

主料：豆腐300g，猪肉末100g。
辅料：水发香菇、盐、剁辣椒、水淀粉、麻油适量，白糖、胡椒

粉少许，鸡蛋1个。
步骤：１．首先将豆腐切长方形的块、水发香菇切粒。２．准

备一个碗，放入猪肉泥、香菇粒，磕入一个鸡蛋，加小半勺盐，
搅拌均匀。３．准备小半锅油，烧至八成热，下入豆腐块，炸至
颜色金黄、捞出。接着在炸好的豆腐块一端剪出一个小口，将
肉馅从小口处塞入豆腐内。４．锅中准备小半锅清水，将豆腐隔
水蒸15分钟，取出，摆盘。５．锅中放入油，加入剁辣椒炒香，
接着加少量清水，小半勺盐，少许白糖，撒上胡椒粉，待水开
后，淋入适量水淀粉拌匀、麻油提鲜，浇于蒸好的豆腐上即
可。

翠竹报春

主 料 ：猪肉
末 150g，黄瓜 2
根。

辅 料 ：豆瓣
酱、白糖少许。

步骤：１．首
先将黄瓜切成约
5 厘米长的段，
在两边的边缘处
轻轻划开一厘米
左右深度的薄片
开口，千万不要
切到底，再沿着

此开口横切，将上面这块拿掉，再用勺子将中间挖空，形成一
个凹槽。２．锅中倒入油，下入猪肉泥，炒至变色时，我们再
倒入适量豆瓣酱、加少许白糖，炒出红油，猪肉泥变熟备用。
３．将黄瓜摆入盘中，摆成竹子造型。４．再将炒好的猪肉泥装入
黄瓜凹槽内，就大功告成。小贴士：１．雕黄瓜盅用尖头的小刀
会更好操作，中间的可以用叉子或者勺子挖出，注意不要挖穿

底部。２．猪肉末也可以换成其他的肉类，鸡
肉、牛肉什么的都可以。

糖醋鲤鱼

主料：鲤鱼1条。
辅料：葱、大蒜、姜各适量，盐少许，生粉70g，面粉

30g，米醋100g，高汤200g，白糖100g，料酒15g，酱
油10g，水淀粉、芝麻油各适量。

步骤：１．首先将鲤鱼两面每隔约两厘米，斜刀切
一刀，切至鱼骨处。葱白切葱花、大蒜拍扁切末、姜切

末。２．准备好鲤鱼，撒上少许盐，抹均匀，腌制20分钟。3．接着
准备好一个碗，放入70克生粉、30克面粉，倒入适量清水，调成
粉糊，均匀地涂抹在腌制好的鲤鱼表面。４．热油锅，烧至七成
热，提起鱼尾部，舀起热油顺着鲤鱼，从上往下淋，淋至鲤鱼刀口
处张开，再将鱼下入锅中，这时需要保持鱼尾弯曲，炸至定型，色
泽金黄，捞出。５．锅
留底油，下入葱、姜、
蒜子煸香，随后淋入
100克米醋，加100克
白糖，倒入 200 克高
汤，淋入 15克料酒、
10克酱油，煮开后，淋
上适量水淀粉，拌匀
勾芡，最后淋上适量
芝麻油，糖醋汁就制
作好了，浇在鲤鱼之
上即可。

四喜丸子

主 料 ：猪 肉
500g，马蹄 100g，
生粉 100g，鸡蛋 2
个。

辅 料 ： 盐 3
勺，料酒1勺，糖
2 勺 ， 老 抽 3/2
勺，鸡精、胡椒
粉、姜末、油、生
菜、水淀粉各适
量。

步骤：１．马蹄（又称荸荠）去皮洗净，切成细末。２．500克
猪肉（肥瘦掺半）搅成蓉，加入100克生粉，两个鸡蛋，两勺盐，一
勺料酒，适量鸡精、胡椒粉，一小勺老抽，切好的马蹄末、姜末，少
量水，搅打上劲。３．分成4等分，制成4个大丸子。４．锅内倒入
大半锅油，油温烧至五成热时，下入丸子，小火炸至金黄。５．捞
出滤油。６．将油盛起，锅中留少量底油，加入半锅水，少量
盐、鸡精，一勺老抽，两勺糖，盖上锅盖，大火烧开后改小火
闷煮。７．待水分差不多收干时，将丸子盛起于铺好生菜的盘

中，将锅中汤汁重新烧开，加入水淀粉勾芡。８．
最后浇在丸子上

即可。

滋味虾

主料：虾500克。
辅料：姜5克，大

蒜 10 克 ，葱 白 15
克 ，泡姜20克，泡椒
15克，盐 、食用油适
量，辣豆瓣酱、糖、
鲜酱油、蚝油、料酒
各1汤匙。

步骤：１．鲜虾
洗净，剪去虾枪，挑去虾线，挤去沙包，沥干水备用。２．把姜等小
料改刀备用。３．锅烧热，放油，中火煸香小料，之后把小料沥干
油捞出备用。４．用煸过小料的油爆香辣豆瓣酱。５．放入鲜虾，
转中火煸炒，虾壳可见有焦黄状态时，沿锅边蘸洒料酒，再把之
前炒香的小料回锅。６．调入适量盐、糖、酱油、蚝油等调味料，大
火炒匀，即可出锅。

红枣焖栗子鸡

主 料 ：鸡
腿肉 500 克，
板栗 200 克，
红枣50克。

辅料：姜、
葱 、料 酒 、生
抽、十三香、花
生油各适量。

步 骤 ：1．
鸡 腿 肉 用 水
焯，板栗去壳，葱切丝，姜切片。２．锅烧热后加入适量花生油，放
入葱姜煸出香味。３．放入鸡块煸炒，鸡肉块炒至变色加入适量
料酒去腥。４．加入适量生抽、十三香，倒入板栗继续翻炒。４．
加入洗好的红枣。５．倒入砂锅中，加入适量的开水，水和食材平
行就可以了。６．加盖转小火焖煮30分钟左右。７．开盖加入适
量盐，然后调大火将汤汁收至浓稠即可。

油爆肝尖

主料：猪肝。
辅料：鸡蛋清、葱、

姜、大蒜、柿子椒、色拉
油、食盐、味精、木薯粉、
料酒、香油。

步骤：１．肝尖部位
用刀剥下厚的一层肝尖
头，清水洗净

备用。２．在肝尖的内面，用
刀斜划十字交叉花刀，切成
约2.5厘米大的斜方块。柿子椒（去蒂去籽）切成略小于肝尖的
块。姜切小片，葱切段，蒜切茸。３．将上汤、味精、盐、料酒、香油
放入碗内调成汁，加入葱段备用。将肝尖花加入盐、味精拌匀，再
用蛋清、木薯粉拌匀。４．烧热油锅，下肝尖花，待肝尖散开卷起
时，即倒入漏勺滤油。５．锅内留适量油，放入柿子椒、蒜泥煸炒
片刻，倒入调好的汁，待汁稠时再倒入肝尖花翻炒片刻即可。

吉祥如意卷

主料：五花肉500g，西兰花100g。
辅料：料酒15克，老抽10克，甜面酱10g，冰糖10g，葱、姜、

桂皮、八角、香叶、豆蔻、草果、盐各适量。
步骤：１．五花肉切成5厘米左右的方块，先在水中烫一下

捞出。２．将葱切段，姜切片，桂皮、八角、香叶、豆蔻、草果放入调
料盒中。３．肉放入砂锅中，加清水、葱段、姜片、料酒、老抽、甜面
酱、冰糖、调料盒，大火烧开，中火炖40分钟。４．肉煮好拿出晾
凉，将每块肉顺着肉块的边切片，转折处不要切断。５．切至肉
心，把切好的肉条卷起来即可。６．把肉卷放到盘中，肉皮朝下，
倒入煮肉的汤水，再加入葱段和姜片，蒸半小时。７．西兰花焯
水。８．蒸肉的汤汁烧开，加水淀粉调成欠汁。９．蒸好后把汤汁
倒出，摆放入另一个盘中，西兰花围在周边，欠汁浇到肉上就做
好了。 （石 福）

小孩子要在父母的看护下放鞭炮 很多
小孩子图热闹喜欢放鞭炮，但是年龄太小的
孩子不宜燃放，一个是因为孩子来不及躲闪
很危险，另外掌握不好火源也是比较危险
的，即使是大一点的孩子也要在父母的看护
下燃放，这样才安全。

远离易燃易爆物品 在燃放鞭炮的时候
要远离易燃易爆物品，比如柴草堆、煤气罐
等，一旦发生危险后果将不堪设想。

安全放置后再燃放 燃放鞭炮的时候要
将鞭炮挂起来或者放置的安全的空地上，注
意周围没有人群时再燃放，而不是逞能用手
拿着去燃放，有一些鞭炮会在极短的时间内
点爆，用手拿着放太危险。

尽量远离 燃放鞭炮的时候尽量远离，
不要因为好奇或者逞能而靠得太近，对于特
别响的鞭炮要注意捂住耳朵保护好听力不受
损伤。

过一会儿再走近 鞭炮点燃之后可能会
存在暂时没有爆炸的鞭炮，要过一会儿再走
近，不要立刻走近。 （房 蕊）

节 日 食 谱节 日 食 谱节 日 食 谱节 日 食 谱
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【处方】焦山楂10g，大麦芽（炒）5g，鸡内金（炒）
5g，淮山药（麸炒）7.5g，甘草3g，生姜1片，红枣1枚。

【制用】每日一剂。用砂锅煎药，加凉水适量，浸泡30
分钟，慢火煎半小时，煎取药液50毫升，再加凉水适量，
煎煮20分钟，煎取药液50毫升，将两次药液合在一起，
早、晚空腹温服。

【功能】化痞消积，健胃进食。
【主治】 6岁以前儿童长期偏食、食欲低下，严重者没

有食欲、见饭不亲、甚至拒食、形体消瘦、面黄倦怠、发育
迟缓，大一些的儿童也可用。

（白城市中医药老科协：王文卿）

每周一方每周一方

心理空间

治小儿偏食厌食方过年放鞭炮要注意的事过年放鞭炮要注意的事

晕车药按距离选

健康提醒健康提醒（车 平）


