
琼菜北上和文昌鸡“出海”

过去，符之望的父亲把沿江鸡饭店开
到了海口。现在，符之望将延续这份“闯”
的基因，把饭店开到省外、海外。

琼菜北上，技术和食材都是难题。从
祖国南隅远赴北京、杭州，口味能否保留
住原汁原味？

“此次沿江鸡饭店进驻北京、杭州，突
破2000多公里距离限制，后厨技术力量和
服务团队70%的人都在海南选拔培训，选
材要求、烹饪手法都与海南一样，我们想
让大陆食客品尝正宗的海南味道。”符之
望说道。

不批量生产，全国直营，当店现做，是
沿江饭店目前的经营状态。

“琼菜的发展还是可以引用保守战
略，在守正中坚持创新，抓住机遇，不断推
陈出新。”符之望表示，未来沿江饭店的发
展也会考虑加盟的模式，向全国、全世界
各地的食客展示琼菜风采。

近年来，海南本土餐饮文化的挖掘传
承让琼菜愈发具有强大的生命力，越来越
多的餐饮企业致力于传播琼菜味道。

诚然，琼菜的传承发展，离不开人才
的挖掘和培养。

符之望表示，除了专注做好美食，自
己也致力于后续人才的挖掘和培养。作
为“毓葵鸡”技艺第五代传承人，他希望可
以让更多的人了解文昌鸡，让这门独特的
技艺传承后继有人。

证券导报记者了解到，沿江鸡饭店
目前已布局海外门店，海外首店落地新
加坡。符之望表示，当前，在建设海南自
贸港的大背景下，还应该强化琼菜美食
品牌的影响力和海外推广力度，提升琼
菜企业市场竞争力，让琼菜走向世界，让
世界爱上琼菜。

五代人的匠心传承

“要做好一盘鸡，从选材到配料都十
分讲究。”符之望说，他家文昌鸡采用传
统原始的养殖方法，用米糠、花生饼、地
瓜等农家饲料喂养120天后，再笼养60天
育肥。

煮鸡的高汤是祖传秘方。
“煮白切鸡一般需要准备两口锅。”符

之望告诉证券导报记者，一口锅是清水
锅，先把鸡放进去煮两分钟，起锅后再放
入第二口老汤锅。他说，鸡好吃的秘诀就
藏在这口老汤锅里面。

“白切文昌鸡的做法看似简单。但要
做好却不易。”符之望介绍道，好吃的文昌
鸡应该是皮脆、肉嫩，烹饪时如果技术不
到位，鸡皮容易烂，就不好吃了。

18岁的符之望刚学手艺时，每天一大
早就跟随父亲到农户家中选鸡、购买鸡，

回到饭店后，又学习杀鸡、煮鸡。
多年的耳濡目染，符之望练得了一手

好技术。从父亲手中接棒后，他开始琢磨
怎么才能把“沿江”鸡品牌做大做强，做到
家喻户晓。

符之望说：“一个企业不管大小，没有
好的管理方法和先进生产技术是不能走
长远的。”凭借着过硬的技术和独特的思
维方式，符之望深入研究烹调技艺，不断
改进管理方式，依靠产品质量和诚信经营
稳步发展，成功在2011年入选“中华老字
号”认定名单。

现在，符之望也尝试与科研院所合
作，就文昌鸡烹调加工技艺开展深入研
究，旨在打造上中下游全产业链经营模
式。

在上游，严把原材料关、质量关，坚决

杜绝一切不符合质量要求的原材料入厂，
确保原材料质量安全可靠。在中游，文昌
鸡的制作严格遵循制作工序，确保鸡肉鲜
嫩、美味，稳定出品。在下游，与鸡相关的
包装材料、使用的香辛料、饲料加工等，形
成了从上游到中游、再到下游的全产业链
经营模式。

有了好的经营模式之后，一个知名品
牌能平稳经营数十年或几代人，单靠用钱
做广告是不够的。

符之望说：“一靠过硬的品质，品牌
企业要有自己的企业标准；二靠不断创
新，从老一辈手上继承下来的传统技艺，
在确保原风味不变的基础上，大胆改革
创新；三靠仁德，得人心，得市场，能做
好每一只鸡，顾客吃得满意，就是给品牌
增辉。”

“一碗鸡饭”的前世今生

文昌鸡在海南餐饮界的地位不言而
喻。

自古以来，海南便有“无鸡不成宴”之
说，尤其在节日或重要宴席上，白斩文昌
鸡更是不可或缺的礼遇象征。

符之望介绍，文昌鸡的历史可追溯至
400多年前，清代《岭南杂事诗抄》中就有
关于文昌鸡的记载。随着时间的推移，文
昌鸡在海南的烹饪技艺日益精进，其中不
乏如“饭珍五鸡饭店”等传奇老店，而1936
年由文昌人伍毓葵创办的文昌鸡饭店更
是声名远播。从那时起，鸡饭便在海南流
行起来。

“伍毓葵老先生的孙媳韩英兰是我父
亲的表姑。1981年后，父亲抓住改革开放

的机遇，在文昌文城镇创办了这家以文昌
鸡为主打的餐厅，当时还邀请她来店里做
指导，教我们煮鸡的技术。”符之望说，当
时自己父亲就有品牌意识了，这家店位于
文城镇沿江路，所以“沿江”的名字就一直
沿用至今了。

1988 年，海南建省办经济特区，父子
俩看好海口市场，于1992年在海口市大同
二里14号开“海口沿江鸡饭店”。“当时店
面不大，但每天食客满座，一天能卖400多
只文昌鸡。”符之望对当年店内生意火爆
的场景记忆犹新。

大同二里街道拥挤，停车位也少，
1995年，父子俩又把店面搬到了如今的龙
阳路月朗新村，这家店也成了沿江鸡饭店

的总店。
证券导报记者来到龙阳路，远远便能

看到 3 楼外墙上的四个大字——沿江饭
店，店门旁嵌挂着商务部颁发的“中华老
字号”铭牌。

记者走进饭店，首先映入眼帘的是前
台外侧的标识——“中华老字号”与“非物
质文化遗产餐厅”。两侧的门楣上，悬挂着

“海南第一鸡”“百年老店”“琼菜世家”等牌
匾。一楼至三楼的楼梯间，挂满了各界名
人雅士莅临此地的珍贵合影。

记者观察到，店内的食客还是多以
年长者居多。“还是喜欢来老店，他们家
的文昌鸡味道与众不同。”一位退休老人
说道。
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□ 本报记者 郭静瑜

沿江海南鸡饭店沿江海南鸡饭店：：
““中华老字号中华老字号””这样守正创新这样守正创新

要深度理解海南菜，
有些店是一定要去的。

其中必然就有沿江鸡
饭店。

传承 88 年，这家海南
老店真正做到了远近闻
名。

外地朋友都知道来海
南要去这里尝尝正宗的

“文昌鸡”。
位于海口市龙阳路的

这家沿江鸡饭店，是海南
建省后较早一批开门迎客
的鸡饭店，承载着深厚的
地域饮食文化。

其领航人符之望先
生，也是文昌鸡养殖与烹
饪艺术的杰出代表与传承
者。自18岁入行至今，符
之望已兢兢业业与文昌鸡
相伴 33 载。作为第五代
传承人，他不仅继承了先
辈的精湛技艺，更在不断
探索与创新中，将这道海
南名菜推向新的高度。

证券导报记者梳理发
现，在目前的47家海南老
字号中，沿江鸡饭店是唯
一一家餐饮类中华老字
号。尽管各式各样的餐饮
品牌层出不穷，但屹立在
这片土地上的一间间老字
号仍是人们津津乐道的谈
资，很多身在海外的海南
人对它们念念不忘。

88 年来，它保持长盛
不衰的秘诀是什么？这家
老店有着怎样的商业模式
和创新故事？围绕沿江鸡
饭店发展的历程与战略，
证券导报记者对沿江鸡饭
店总经理、创始人符之望
进行了专访。

沿江鸡饭店总经理沿江鸡饭店总经理、、
创始人符之望创始人符之望。。沿江海南鸡饭店沿江海南鸡饭店。。
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沿江鸡饭店海棠区黎家宴店。


