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本报讯 1日上午，牛年首场现场
招聘会在市人力资源市场火热进行。
本月每周一、三、五上午，这里都将举
办现场招聘活动。

作为无锡市人力资源市场牛年首
场线下招聘会，此次招聘活动备受关
注。场外，求职者们有序排队，经健康
码核验、体温检测、刷身份证后进入。
场内，求贤若渴的招聘人员在翘首以
盼。无锡小天鹅电器有限公司、光洋
电子（无锡）有限公司、无锡市便民服
务中心以及无锡肯德基有限公司等
50家企业携1300多个岗位参会。不
少单位招聘负责人表示，一直期盼着
现场招聘会的举办，因此在看到现场
招聘会恢复的通知后第一时间在网上
预订了展位。

数据显示，首场招聘会参会企业
覆盖生产加工制造、电子互联网、房地
产建筑业、居民服务业和贸易零售等
各大行业，所提供的岗位涉及管理类、
销售类、技术类等多个领域，其中既包
括软件工程师、机械工程师、电气建造
师和数据分析员等对专业技术要求较
高的岗位，也包括文员、助理、司机和
操作工等普通一线岗位，基本上能够
满足各类求职者的不同需求。

“我找到了两个比较合适的岗位，
后续会再跟单位进行沟通，争取能获
得一份满意的工作”，家住梁溪区的秦
先生是一位有10多年驾龄的司机，在
招聘会现场找到了心仪的机会。市人
力资源市场相关负责人介绍，为举办
好此次现场招聘会，主办方积极联系
各用工单位，同时通过“无锡人力资源
招聘网”、“无锡人社”微信公众号等平
台广泛发布招聘单位和岗位信息。现
场前来咨询、应聘的求职者络绎不绝，
不少企业的展位前都排起了长队。

据了解，下阶段，无锡市人力资源
市场将继续发挥线上线下联动的优
势，扩大服务供给，丰富服务渠道，开
展校园招聘、赴外招聘、专场招聘等多
层次立体化的招聘活动，为促进重点
群体充分就业保驾护航。

（陈钰洁）

“现在每天有 12000 斤的产
量”，67岁的阿四百叶第三代非遗
传承人贺惠清告诉记者，和30年
前每天只有10多斤黄豆做原材料
相比，现在居民在饮食上更加重视
健康和营养，百叶等豆制产品需求
量大增。过年前后每天的产量可
达上万斤。产量上来后，本地黄豆
供应跟不上，他们就精选来自黑龙
江的优质黄豆。东北黄豆出油量
高，做出来的豆制品吃起来有一种
淡淡的豆香味。

“一斤黄豆可以出一斤百叶。”
作为非遗传承人，多年的从业经验

让贺惠清对数据烂熟于心。他表
示，做百叶、豆腐是一件辛苦活。
就拿泡黄豆这个程序来说，不但要
选好时机，泡的时间也需要很久，
长达8个小时，冬天更是需要12到
15个小时。

天气冷以及年前年后是百叶
的销售旺季，民间有“蚕豆上市后
不吃豆腐的”的习俗，对此，贺惠清
表示，天气一旦炎热，豆制品不宜
久放，容易产生馊味，口感也差了
不少。趁现在需求量大，每天加班
加点多生产一些，以满足市民需
求。

当百年“卤水百叶”
遇上现代化流水线

春节前后，正是惠山区长安
街道阿四百叶的销售旺季。作为
一种荤菜“百搭”，这种百叶色泽
嫩白、有韧性、有香味、口感柔。
买回家后，被市民做成红汤百叶、
大肠百叶等美食用来招待亲朋。
值得一提的是，看似不起眼的阿
四百叶至今已有上百年的历史。

“这边是老石磨、木质风箱，
那边是滤网、老灶台，不少老物件
都有100多年历史了。”贺惠清表
示，以前做豆腐的文化以及老物
件现在的年轻人都不太了解了。
为此，早在3年前，他就开始筹建
以百叶非遗制作技艺、生产设备
工具等独特的“老物件”作为陈列

主题，兼顾历史相关文化的积累，
有图文也有实物的非遗文化展示
室，之后还不断收集新的展品进
行补充，展示室再现了“老字号”
店铺百年以来艰苦创业、诚信经
营的历程。以前手工做百叶、豆
腐的工具在这里几乎都可以找
到，完整地重现了以前百叶纯手

工生产工艺的全貌。
贺金仙现在是“阿四百叶”第

四代传人。她介绍说，现在产量
供应上去了，主要是使用了现代
化的生产设备和机器，但传统手
工生产的“精气神儿”代表着一种
工匠精神，不能丢掉。

（晚报记者 黄振/文、摄）

据悉，无锡北片区长安、堰
桥、玉祁一带地区颇负盛名的贺
家“卤水百叶”至今已经有上百
年的历史，脱胎于此的“阿四百
叶”现在已是无锡非物质文化遗
产。起初贺家在“杨龙聚酱园槽
坊”经营酱坊，这里也是玉祁双
套黄酒的前生产地。贺家利用
三间祖屋为生产作坊，改做豆

腐、百叶生意。由于之前开酱
坊，对配制卤精通，渐渐地在“豆
腐百叶村”的730多个豆腐坊中
脱颖而出，其生产的“卤水百叶”
一时供不应求。

“传到我手里已经是第三
代了。”贺惠清说，耳濡目染之
下贺惠清和哥哥阿三都掌握了
一手做百叶的好技术。他 13

岁开始接受这项手艺活，还记
得当初做百叶时，为了做出每
天 12 斤黄豆的产品，不但用手
推磨，凌晨 3 点就得起床，做好
后，还要挑着担子到周边村子
里叫卖，非常辛苦。贺惠清表
示，不管时代如何变化，再苦也
要做下去，因为百叶、豆腐总是
有人要吃的。

“时代不断更新，但我们传统
手艺不变，主要体现在‘点卤’上”，
贺金仙是贺慧清唯一的女儿。
2010年，看到父亲日渐年迈但仍
在坚持，她多次劝说父亲减轻工作
量，可当喜欢她家产品的市民发来
订单时，父亲咬牙又转身去做了。
她不忍心，放弃舒适的办公室工
作，作为帮手来到父亲身边。她告
诉记者，与传统手工操作不同，她
家的产品逐渐使用机械化生产，人
员也由原来父母二人到现在聘请
23名工人。可即使这样，也有不少
年轻人不愿意从事这一行，认为这

一行收入不高、没有前途。
贺金仙的丈夫表示，现在他

们一家每天凌晨1:30就要起床，
早上3点左右就有客户来购买豆
制品，凌晨5点他们还要赶到当地
的菜市场出摊售卖。吃过午饭，
稍微午休一会儿又要投入到下午
的生产中去。随着现代化的智能
流水线逐渐普及，提高产品产量
的同时，对一些关键的程序，比如

“点卤”这一核心环节，他家还保
持着手工的传统做法，为的就是
保持产品的口感。

“打铁、磨豆腐，自古以来就

是苦行当。”贺惠清表示，当初他
所在的长安街道王家庄朱巷有
100来户人家做豆制品。到2000
年以后，不做的不做，改行的改
行，仅剩下为数不多的两家在
做。对于这一行的未来，贺惠清
有着自己的考虑和打算，在和家
人商量后计划加大技术研发，力
争开发出新的健康豆制品。作为
当地乃至无锡及其周边地区的传
统美食，卤水百叶已是其所在地、
所在村的“一村一品”产品，其种
类也从原来单一的豆腐到现在的
百叶、豆干、素肠、素鸡等等。
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