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烹饪技巧：

1.

板栗用油炒至金黄。这步骤可以改为用油
把板栗炸至金黄，这个步骤可以让板栗焖的时候，焖出香
甜味但不会变成栗子泥；

2.

鸡块炒至金黄，表皮香脆，板栗和鸡块同时用水一
起焖，板栗的味道能更好地渗入鸡肉，鸡肉的肉香能渗透到
板栗里面，这个焖的时间用中火大约

20

分钟即可。

（小安）

B

7

责编：郑虹创意：金霞质检：付宇峰
2016

年
3

月
23

日星期三
美食工作室负责人

:

金培满电话
:15803760077

邮箱
:15803760077@163.com

美食

提升文化情怀 提高岗位技能

鸡公山酒业积极开展员工培训活动
信阳消息（记者金培满通讯

员易续震）

18

日下午，鸡公山酒业
50

余名员工前往郑州新郑，进行了
为期

3

天的培训。 据悉，此次培训
内容主要分为“员工梦想”“大爱感
恩”“落地执行”三大版块，由玖零
股份资深讲师娄强、王秀丽亲临授
课。 员工们通过学习，不仅找到了
努力的方向，同时也感受到了人生
的真谛。

在培训过程中， 为了增加学
习的落地性， 增加团队的凝聚力
以及荣辱观， 公司团队与团队之
间进行比赛， 获胜者与失败者都
将受到相对应的奖励和惩罚。 培
训课堂的落地实操性， 让现场的
每一位学员印象深刻。 从晨起的
团队状态展示、读羊皮卷，到聆听
感动、分享承诺，充分体现了员工
们此次学习的收获。

为了让“

90

系统”真正地“落
地”到公司，老师将“如何填写销售
日志、如何制作落地方案”的方法
授予现场的学员， 旨在经过

90

天
的训练，使学员们收获满满，从而
将企业和员工带入到最佳状态。

“首先要感谢董事长朱耀辉给
我们成长的机会，通过三天三夜的

培训学习， 让我感受到人的力量、

潜力是可以无限激发出来的，同时
我也会将此次学习的精髓传达到
公司每个员工的身上，使鸡公山酒
业发展充满能量，团队更具有凝聚
力。 ”在采访过程中，鸡公山酒业市
场部经理刘威激动地说。

在回公司的路上，鸡公山酒业
员工们个个斗志昂扬，纷纷表示此
次学习培训收获颇多，不仅找到了

努力的方向，同时也知道了今后的
人生道路该如何走， 在处理工作、

生活、 家人关系方面有了新的想
法。 “三天三夜的培训虽然很辛苦，

但看到员工们精神饱满地回到工
作中，并且积极作出分享，让我感
觉这次培训是成功的。 今后，只要
能看到员工们快乐地生活、快乐地
工作、快乐地成长，就是对我最大
的安慰。 ”朱耀辉深情地说。

鸡公山红之源

板

栗

焖

鸡

古井贡酒年份原浆

21

日，光山县富
邦国际酒店工会组
织职工到文殊乡体
验农村田园风光，帮
助茶农采摘新茶，向
茶农了解炒茶工艺
流程，同时还举行了
羽毛球比赛、垂钓比
赛等活动。图为富邦
国际酒店总经理田
云在向茶艺师学习
做茶时的情景。

谢万柏摄

用料：板栗
500

克、鸡半只、食
盐

5

克、酱油
1

汤匙、葱
5

克、姜
5

克、料酒
1

汤匙、水适量、植物油

做法：

1.

把板栗洗净沥干水分，鸡斩件备用，鸡块用酱
油和料酒腌制

30

分钟左右。

2.

炒锅放入适量的植物油，加入板栗，把板栗炒到表面
金黄捞出待用。

3.

炒锅里的余油再次烧热，放入腌好的鸡块，姜片和葱
段，把鸡块炒至表面金黄，水分将干。

4.

加入板栗和水，盖上锅盖，焖至水分将干时，加入适
量的盐炒匀，撒上葱粒即可。

每周一菜


