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坚守：一碗鸡饭火了87年

文昌鸡是海南四大名菜之首，岛内有
“无鸡不成宴”的说法，海南人过节或宴请
宾客都要准备白斩鸡以示礼遇。而在一
百多年前，海南鸡饭便跟随海南人的脚步
来到东南亚，成为一份乡愁寄托。还有琼
侨通过开鸡饭店谋生。

文昌鸡在海南餐饮界的地位不言而
喻。2009年，文昌鸡养殖与烹调技艺入选
第三批海南省级非物质文化遗产代表性
项目名录。

“我们这碗鸡饭火了87年。”聊到文昌
鸡，符之望总有说不完的话。他介绍，文
昌鸡的历史可追溯到400多年前，清代
《岭南杂事诗抄》中就有关于文昌鸡的记
载。早期比较有名的鸡饭店有陈符氏（夫
妻两人）创办的“饭珍五鸡饭店”，1936年
文昌人伍毓葵开办的文昌鸡饭店也远近
闻名。从那时起，鸡饭在海南流行起来。

“毓葵老先生的孙媳妇与我父亲是姑
侄关系，1981年，我父亲符国鑫抓住改革
开放的机遇，准备在文昌文城开饭店时，邀
请她来店里，让她教我们煮鸡、制作调料，
还有鸡的养殖技术。”符之望介绍，“沿江”
这个品牌的使用始于他的父亲符国鑫。符
国鑫开的饭店位于文城镇沿江路，因而得

“沿江”之名。“虽然后来店名有所调整，但
我们一直坚守传统的烹饪技艺，守住了‘沿
江’鸡饭的内核。”

当时，文城鸡饭店不多，沿江鸡饭店
开张后，大受欢迎。许多食客进店点一
份八分熟的鲜嫩鸡肉和蘸料，配一碗油
香的鸡饭吃。

1989年，高中毕业的符之望回家当
起了父亲的学徒，开始认真学习文昌鸡
养殖与烹调技艺。两年后，父子俩经过
一番准备，把店搬到人流量更大的海口
市大同里。

“不到100平方米的店里，食客满座，
我每天要砍500多只鸡。”尽管已过去30
多年，符之望对当年店内生意火爆的场景
记忆犹新。让他印象深刻的还有父亲的
经商头脑，“父亲那时候就有创建品牌的
意识，我从他身上学到不少”。

从父亲手中“接棒”后，符之望也非
常重视品牌的创建和宣传。2011年，“沿
江海南鸡饭”被商务部认定为“中华老
字号”，同时入选的还有北京全聚德
烤鸭、贵州茅台等知名品牌。
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鸡皮清透光亮，鸡肉紧实嫩
滑，蘸点特制的酱料，入口咀嚼唇
齿留香，再搭配一碗鸡油饭，这正
是许多海南人念念不忘的家乡味
道。

位于海口市龙阳路的沿江海
南鸡饭店，是海南建省以后较早开
张的鸡饭店之一。该店总经理、创
始人符之望也是文昌鸡养殖与烹
调技艺代表性传承人。从18岁入
行至今，符之望传承父辈手艺，已
和文昌鸡打了32年交道。如何将
这道海南名菜做得更好，正是他一
直在思考的问题。

传承：老味道不变的秘笈

文昌鸡养殖与烹调技艺分为养殖和烹调
两部分，之所以将其并列，是因为养殖环节会
对文昌鸡的品质产生直接影响。

18岁的符之望刚开始学手艺时，每天早
上6点起床和父亲一起去农户家里选鸡、收购
鸡，回到饭店后跟着父亲学杀鸡、煮鸡。

“农户养鸡要按照我们的方法养，即‘离地
笼养’。”符之望说，普通农户养鸡要么是笼养
要么是散养，而“离地笼养”是成就文昌鸡美味
的关键。

他介绍，要养出好吃的文昌鸡，须选择纯
种的文昌鸡苗，先散养一段时间，让鸡吃椰林
里的小虫、椰子、树籽等；然后关进笼子里继续
养，让鸡吃米糠、椰丝、花生饼、大米等。“散养
时鸡大量运动，这样鸡肉会健壮紧实，笼养是
为了让鸡的肉质松弛一些，这样煮出来的鸡肉
味道更鲜嫩、可口。”

选鸡也有诀窍。“我们有一种选鸡的土方
法，把鸡抓起来摸摸肚子肥不肥，再对着鸡尾巴
吹口气看看屁股肥不肥，从品相上判断鸡是否
符合标准。”符之望说，杀鸡也讲究技巧：拔毛时
先在热水里烫一下，然后顺着毛的方向拔，鸡处
理完洗净后还要吊起来沥干，每一步都不能少。

在沿江海南鸡饭店的厨房里，有两口煮鸡
专用锅。一口装着清水，一口装着老汤。符之
望介绍，清水锅用来给鸡焯水，杀好的鸡放进
去滚几分钟再拿出，这样可以去掉表层的死
皮，使之更洁净。老汤锅里，盛的是用老手艺
熬制的老汤。他说，鸡的味道保持稳定的秘
密，就藏在这口老汤锅里。“就像北方的老卤那
样，里面装着秘制汤料，我把焯过水的鸡放进
去煮10分钟至八成熟时取出来，鸡肉就是几
十年的老味道。”

冒着热气的鸡皮油光发亮，用筷子一戳，黄
色鸡油流出，一股清香扑面而来。手起刀落，不
一会儿，一盘码放整齐的鸡块便准备好了。

创新：招牌菜有了新吃头

如今，文昌鸡美食早已声名远扬。行走在
海口街头，随处可见与之有关的餐品：椰子鸡
汤、鸡饭、椰奶鸡、盐焗鸡等。或清淡、或香甜、
或咸鲜的美味，俘获了许多市民游客的心。

近年来，作为省级非遗代表性传承人，符
之望也感受到了大众对美味更加多元化的需
求。在传承老手艺的基础上，他适当进行革新
——白切鸡作为经典老味道仍然在菜单上占
据“C位”，煎鸡、沙姜鸡、炭烧鸡、盐焗鸡、咖喱
鸡、猪肚煲鸡、糟粕醋鸡等新品的研发，进一步
丰富了文昌鸡产品线。老味道和新味道同时
呈现，既留住了老客，也引来了年轻人。

“现在的消费市场，年轻人是主力，所以必
须求变求新。”符之望说，不仅是食物的味道，
在环境和氛围营造方面也要有创新意识，比如
设计独特的品牌LOGO，店面装潢更有辨识
度，配备统一样式的餐具，加大宣传力度等。

从行业长远发展的角度看，符之望希望文
昌鸡相关美食品牌能越来越多，因为只有这样
才能形成合力。“如果发展得好，会形成餐饮聚
集区，这样不仅消费者选择更多，还能通过竞
争助推各品牌提升服务水平。”

符国鑫将沿江鸡饭店开到了海口，符之望
继承父亲身上“闯”的基因，将饭店开到了省
外。他在上海的饭店里推出用养殖140天左
右的文昌鸡制作的美食，颇受当地人欢迎。接

下来，符之望还打算在广州、深圳
等饮食习惯和海南相近的地方开
店。

“作为文昌鸡养殖与烹调技
艺代表性传承人，我希望能带着
海南文昌鸡走向更广阔的市场，
擦亮‘中华老字号’的金字招牌。”
符之望说。
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吃文昌鸡的蘸料。本组图片由海南日报记者封烁摄
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