
福建均达拍卖有限公司受委托，于中拍平台(https://paimai.caa123.org.cn)举行下列标的拍卖，现将有关事项
公告如下：

一、拍卖标的：厦门市湖里区兴隆路27号写字楼第十二层房产（建筑面积约982.75㎡），起拍价835万元，竞
买保证金50万元。

二、标的展示、咨询：即日起至2023年6月9日17:00时止接受咨询、察勘。
三、报名时间、地点：2023年6月9日17:00时前（以保证金到账时间为准）到厦门市金星路41号办理报名手

续，获取用户名和密码，取得竞拍权限。
四、拍卖时间：2023年6月12日上午10:00时（北京时间）
五、未尽事宜，详见拍卖须知。咨询电话：13599503512

福建均达拍卖有限公司
2023年6月5日

拍卖公告
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记者在现场看到，烤
制礼饼的“烤炉”并不是常
见的那种箱式烤炉。一个
被架起的圆底大铁锅里，
铺了一层暗红色的木炭，
用作烤制礼饼的底火。
一位烤饼师傅将圆形烤
盘放在底火之上，刷上一
层油，再将礼饼摆放上
去，礼饼下渐渐地发出

“咝咝”的声音，开始冒出
小泡泡。

接着发生了让记者感
到惊奇的一幕，只见烤饼
师傅又将一个铺满红炭的
大圆盘移到烤盘之上，圆
盘大小正好能完整遮住烤
盘。礼饼就在这下烘上烤
间，慢慢完成食材的交融，
幻化出诱人的香味。

“掌握火候是关键，还
要不时地将上面的炭火移
开，用铲子将礼饼翻个面，

反复几次之后，礼饼就能
出炉了。”陈学朝笑着对记
者说，“我的爷爷和父亲就
是这样烤饼的，这样烤出
的礼饼味道才正宗。”

今年 23 岁的陈建光
也在家中与父亲陈学朝一
起做礼饼。

“我从小就看着长辈
们做礼饼，我的父亲是第
三代传承人，到我这里是
第四代了。”陈建光说，

“小箬礼饼在福州地区有
着不小的知名度，我和父
亲也常常受邀参加非遗
展示活动。现在我和我
的妻子开始在网络上寻求
更大的市场，并且在保证
传统工艺和真材实料的同
时，试着开发新的口味，比
如芋泥、紫薯等口味，希望
有更多人喜欢上礼饼这种
传统糕点。”

礼敬八方客 饼添十邑香
海都记者带您探秘福州非遗“小箬礼饼”的制作过程

礼饼，皮薄香脆，馅料丰富，可咸可甜，一口下去，
口感丰富，唇齿留香。作为福建东南地区传统糕点之
一，礼饼自古以来盛行不衰。

福州的礼饼可谓是旧时福州十邑地区传统糕点
的代表。它不仅是高能量的果腹之食，更是十邑地区
传统习俗中，礼敬亲朋宾客必不可少的佳品。现在，
我们依旧能在年节、做寿、添丁、乔迁、祭祀等场合，以
及婚嫁喜事中见到礼饼，而且每逢中秋，饮花茶、分食

“礼饼角”，仍是许多老福州人的心头所好，这时的礼
饼，才是这些老饕最认可的中秋月饼。

福州市闽侯县小箬乡的小箬礼饼制作技艺，于2020
年被纳入第六批福州市非物质文化遗产名录。小箬礼
饼制作技艺代表性传承人陈学朝，从十多岁开始便跟随
祖父、父亲制作礼饼，到现在已经三十多年。近日，海都
记者来到陈学朝的小店，探秘礼饼的制作过程。

天色刚亮，陈学朝便在
以自己名字为招牌的小店中
忙碌起来，起火备炭、和面擀
皮、调配馅料、包馅盖章、下
烘上烤，全套流程井井有条。

正在调配馅料的陈学朝
向记者介绍：“礼饼好吃，关
键在于真材实料。你看，炒
熟的花生、黑芝麻再加上冬
瓜条、梅舌（由染红的白萝卜
经过蜂蜜腌渍而成）、葱花，
还有肥肉丁，都实打实地加
到馅料里。”

包好馅料的礼饼，被摆
放在铺满厚厚白芝麻的竹匾
上，陈学朝手端竹匾轻轻左
右晃动，还不时往上一抖，让
一面饼皮充分沾满芝麻。这

厚厚的一层白芝麻，就是礼
饼浓郁香味的来源之一。

沾了白芝麻的礼饼还
没有资格躺在“温暖”的烤
盘上。

只见陈学朝一个个地
为礼饼没有芝麻的一面盖
上红色双喜章。陈学朝告
诉记者：“现在还不是最忙
碌的时候，目前主要的订单
来自近期家有喜事的客人，
今天做的这种 1 斤重的礼
饼，就是女方女儿出嫁用的
礼饼，他们定了 500 斤。女
方会在结婚前一周送给亲
朋好友，用来告知喜讯。盖
上红双喜就是让礼饼更加
喜庆。”

礼饼好吃的秘诀 藏在材料里
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下烘上烤间 完成食材交融

花生、黑芝麻、冬瓜条、梅舌、葱花、肥肉丁，丰富的
馅料，让礼饼唇齿留香

给礼饼盖上红双喜，
为结婚的人儿送上祝福

▲ 分 食“ 礼 饼
角”，仍是许多老福州
人的心头所好

陈学朝从十多岁
开始便跟随祖父、父
亲制作礼饼，已坚守
了三十多年
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