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受福州市国有房产中心委托，本中心拟对鼓楼区华大街道北大路北大新庄2#805
单元等8处房产以电子竞价方式逐一公开挂牌转让，现公告如下:

一、项目简介

序
号

1

2

3

4

5

6

7

8

标的名称

鼓楼区华大街道北大路北大
新庄2#805单元

鼓楼区洪山镇黎明街15号金
明苑6#-8#楼连体9店面

鼓楼区洪山镇黎明街15号金
明苑6#-8#楼连体10店面

鼓楼区洪山镇黎明街15号金
明苑6#-8#楼连体11店面
台江区上海街道上海东市场

146#店面
台江区宁化街道宁化路宁化

新村36#楼104单元
台江区宁化街道宁化路宁化

新村36#楼106单元
台江区宁化街道宁化路宁化

新村36#楼602单元

性质

住宅

非住
宅

非住
宅

非住
宅

非住
宅

住宅

住宅

住宅

土地
性质

划拨

出让

出让

出让

出让

划拨

划拨

划拨

建筑面积
（平方米）

45.08

61.33

41.67

65.35

14.63

60.43

61.58

60.37

挂牌价
（万元）

210.496533

119.939033

81.488433

127.800633

40.573333

100.417933

104.376567

101.735533

竞价保证金
（万元）

42

24

16

26

8

20

21

20

以上8处房产均取得不动产权证，标的具体情况以现场实物现状为准。
二、受让方应具备的资格条件
1、具有完全民事行为能力的自然人；
2、在中华人民共和国境内依法设立并有效存续的企业法人；
3、不接受联合竞买。
三、以上转让行为已获得福州市财政局批准。
四、竞价保证金缴交截止时间
竞价保证金到账截止时间：即日起至2025年2月26日17时止，因系统同步竞价保证

金需要时间，各意向竞价方宜提早缴交竞价保证金，避免到账超时出现无法同步的情况。
五、竞价保证金缴交方式
意向竞价方请在工作日的9点至17点间将竞价保证金缴交至电子交易系统中自

动生成的专用保证金(子)账号；若系统未能自动生成保证金(子)账号，请及时联系中心
工作人员。

六、参加竞买申请方式及截止日期
意向竞价方可于2025年1月24日09时至2025年2月26日17时通过福州市公共

资源电子交易系统（https://fzsggzyjyfwzx.cn/FZ）网络报名，并在规定的时间内足额缴
纳竞价保证金。（提示：因系统完成报名后方能生成专用保证金（子）账户，各意向竞价
方宜提前1-2个工作日完成网络报名，为缴交竞价保证金留足时间）

七、自由竞价时间
标的1-标的4：2025年2月28日 9:30-10:00；
标的5-标的8：2025年2月28日 10:30-11:00。
八、转让相关事项说明
1、竞买人参加竞买前应当充分了解所在地的房产政策、税收政策，包括但不限于

房产所在地政府颁发的限购政策，实际应缴纳的税费以税务部门征收额为准。
2、竞买人需在《房产转让合同书》签订后的十五个工作日内一次性付清成交价款

（涉及到划拨转出让的土地出让金由福州市国有房产中心据实缴纳）。
3、标的物以现状进行转让，有意者应实地查看标的现状，详细了解查勘标的状况

并咨询应办理的相关手续。转让方提供的标的物资料仅供竞买人参考，转让方不对转
让标的做任何保证及承诺，描述若与实物现状有差异，以实物现状为准。竞买人一旦
报名缴纳竞价保证金，即表明对标的现状、瑕疵及规则的全面认可。竞买人不论是否
看样均视为对本标的现状予以确认，并对自己的竞买行为承担全部法律责任。竞买成
交后，受让方不能以任何理由提出退出竞得标的或拒签《竞价结果确认书》等。

4、受让方需无条件承接现有租赁合同，与租户签订补充租赁合同，延续原合同承
租方的权利义务。标的5、标的6、标的7的原租户享有优先购买权。

5、标的资产均以现场实物现状为准，本项目所涉资产评估报告等文件所披露的内
容仅为挂牌价格制定的参考依据，不作为本项目的交割依据，转让方无论采用何种方
式对标的资产所做的介绍和评价（包括评估报告和信息发布所载清单、电话咨询等），
仅供意向竞价方参考。意向竞价方应自行对标的资产进行实地勘验，以及对自身买房
资格进行核查，符合国家及地方关于购房资格的规定，同时决定参与竞买标的，并自行
承担由此产生的全部后果，包括费用、风险和损失，交易中心仅就转让方提供的资料负
披露义务。

6、报名截止时若只产生一个符合条件的竞价方，直接以挂牌价确定其为受让方。
7、报名截止时若产生两个及以上竞价方，即转入竞价程序，按竞价规则及要求实

施。竞价结束时，若无报（应）价，最先将竞价保证金汇达本中心指定银行账户（由该银
行出具的有效凭证为准）的竞价方即被确定为受让方。

九、福州公共资源交易场所不予提供网上竞价所需的终端设备。意向竞价方自备
终端参与网络竞价活动，应尽量采用高带宽、高性能、稳定、安全的网络环境；意向竞价
方应注意账号安全，离开终端时应安全退出。意向竞价方应采取措施确保自备终端设备
的系统安全，如使用杀毒软件等。终端建议使用Windows7及以上版本的操作系统，
配置4G及以上内存容量，50Mb及以上的有线宽带，最新版本的谷歌或火狐浏览器。
在竞价过程中，请关闭其他与本次竞价无关的应用软件，特别是迅雷、BT等下载软件。

十、其它事项详见中心网站公示及竞价文件，或到中心查阅相关资料
业务咨询电话：83377176、87580521
系统使用咨询：83306027
保证金咨询电话：83353059
电子交易系统网址：http://fzsggzyjyfwzx.cn/FZ
中心地址：福州市仓山区南江滨西大道199号福州市城市规划展示馆三层

二〇二五年一月二十四日
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“福州已正式递交了申报‘世界美
食之都’的相关材料，目前正在等待评
审结果，预计结果在 2025年第二季度
揭晓。”福州市餐饮烹饪行业协会会长
黄履冰说，自启动申创工作以来，协会
以及各位闽菜“接班人”不遗余力地向
国内各大城市推广闽菜文化。

在 2025年之前，闽菜的推介活动
主要聚焦于国内市场，今年，福州计划
将闽菜文化的推广范围拓展至海外市
场，让闽菜的美味和故事走向世界。

黄履冰介绍，闽菜的核心在于优
质的“食材”与卓越的“人才”。闽菜注
重食材的精挑细选，确保每一道菜品
都能展现出最佳的风味和品质；同时，
闽菜也高度重视厨师队伍的培养与建
设，致力于打造一支技艺精湛、传承创
新的闽菜厨师团队，为闽菜文化的传
承和发展注入源源不断的动力。

春节期间，又迎来一波文旅的热
度，闽菜作为福建文化旅游的重要名
片，也将借此机会大放异彩。各大旅
游景点、美食街区都纷纷推出闽菜特
色菜肴，让游客在欣赏美景的同时也
能得到味蕾的满足，进一步推动福建
文旅产业的繁荣发展。

福州三坊七巷文儒坊内的文儒
九号在福建省米其林指南中脱颖而
出，荣登一星榜单，成为该榜单中唯
一一家闽菜馆。

文儒九号的行政总厨陈辉在闽
菜界享有盛誉，他 17 岁便踏入厨艺
行业，初衷仅是学门手艺以谋生计。
此后有幸拜入闽菜大师吴俤门下，从
此开始了没日没夜的苦练。从刀工
到提锅，再到颠勺，每一项技能他都
力求精湛。1990年后，陈辉开始担任
厨师长，至今依然坚守在烹饪一线，
对食材的进货、验货、加工等每一道
工序都严格把关，亲力亲为。

“做好菜，食材是关键。”陈辉深
谙此道，他经常外出交流学习，与各
路名厨切磋技艺，将湘菜的辣、川菜
的麻等元素融入闽菜之中，不断尝试
新的烹饪手法。

文儒九号的招牌菜佛跳墙是源自
清朝道光年间的传统名菜，陈辉对这
道名菜进行了改良和创新。他精选多
种优质食材，如鸡、鸭、羊肉、猪肚、鸽
蛋等，装入坛中慢火煨制。改良后的
佛跳墙用料更加丰富，既保留了共同
的荤味，又突出了各自的特色。

“一些工厂制作流水线的佛跳
墙，我认为这样对食材的口感有很大
影响，也损害了闽菜的根。”在陈辉看
来，做闽菜不仅要守正，更要创新。
但他强调，创新必须带根，不能丢失
闽菜的本质。

福州“条条大路通捞化”，刚入选米其
林的伟榕捞化就是福州众多捞化店中一
家。伟榕捞化的老板林伟榕是个地道的
餐饮“老玩家”。15岁那年，他跟着父亲
踏入餐饮界，从最初的帮厨做起，2002年
时自主创业，开了这家伟榕捞化。

“我们家做的是老传统的清汤捞化，
保留了原先的古早味。”说起捞化，林伟榕
有一套自己的“独门秘籍”。他说，一开始
做捞化，配菜十分“单调”，大多是大肠头、
罗汉肉、猪腰、猪肝等。为了破解捞化配
菜单一的“瓶颈”，他将麻辣烫丰富的配菜
融入捞化中，“飞禽走兽、蔬菜生鲜”都作
为捞化配菜，此后又试着加入卤大肠、卤
猪耳等卤货食材，让捞化真正“一碗皆可
捞”，口味层次更加丰富。

林伟榕说，将麻辣烫配菜融入捞化，
争的是个“先”，但除了争先，做捞化还得
争“鲜”。后厨间里，一个大桶里浸泡大肠
的水正潺潺流向另一个桶。说起清洗大
肠，林伟榕可来了劲，“洗大肠最难的不是
去除臭味，而是‘去臭留香’，洗干净大肠
总共需要六道工序，全部都需要手工操
作，而其中浸泡大肠这一步的关键在于要
用流动的水。”

除了配料上的创新，捞化的口味也发
生了变化。“过去的捞化要的是‘油水’，一
碗捞化若是没有油，那大家都觉得不好
吃。但现在，大家的口味变了，更偏向于
清淡口味。”于是，他调整了食材的处理方
式，将许多带“油水”的食材冲洗、过水、捞
干净之后才放上摆台供食客选择。

将猪肝、毛肚、鸭胗、笋干放在同一漏勺下锅，颠几下勺，待到色泽、形态“成熟”时捞起，
一碗香喷喷的捞化就端上了桌。

泡发鲍鱼、海参、鱼翅、瑶柱，一锅炖猪骨、鸡等高汤，在炖盅或坛子底部依次码放泡好
的食材，加入调味料、密封好，中小火蒸制数小时，坛启时香飘四邻。

2024年12月，首版省级米其林指南——福建省米其林指南在厦门发布，文儒九号、伟榕
捞化等八闽美食上榜。福建向新，奋勇争先，融山海之味的闽菜如何登上“米其林”榜单，如
何守正创新破“圈”出海呢？记者就此进行走访。

福州冲刺“世界美食之都”

佛跳墙的“守正与创新”

N海都记者 吴诗榕
王灵婧 文/图

捞化争“鲜”的“独门秘籍”

文儒九号的招牌菜佛跳墙

伟榕捞化菜品丰富

伟榕捞化烟火气十足
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