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专业专心专注，几十年如一日精研一只鸡

节，向来是中华民族最重要的传统节日之一。2026年马年春节，又是这一传统节日被联合国教科文组织列入人类非物
质文化遗产代表作名录后的第二个春节。

非物质文化遗产是人类共同的财富，更是历史文脉、人文精神、家国情怀的具象表达。每一项非物质文化遗产名录的背
后，无不承载着人们对地域乡土深沉的热爱。

千年商都、美食之城，广州的风土人情在漫长的历史长河中有着不可替代的底蕴与独到之处。这座城包容，这座城亦进
取，它虽然低调，但它脚踏实地，而那些潜心在各自领域中的非遗传承人，也以他们的工匠精神“书写”着赓续两千多年的广府
文脉。正是因为他们的努力与付出，让在地文化的表达更有魅力，让一座城市的肌理更为生动鲜活。

值此佳节，新快报特别推出“请到广东过大年”之“烟火岭南”系列报道，通过深度挖掘岭南尤其是广州那些充满人间烟火
气的传统饮食文化以及耕耘在不同领域的非遗匠人，藉由非遗传承人的故事、经历和感悟，展现活力湾区的多重魅力。

春

广州人或者说是广东人，对鸡

都存有一种执念，“每家都会做白切

鸡，但做法和味道可能每家都不一

样。”冼伟文说。

文记壹心鸡出品的广式白切

鸡，总是选毛重在 3.2 到 3.5 斤的清

远麻鸡，因为清远麻鸡这个鸡种身

形生得特别“靓”，卖相好。而从选

材到烹制，冼伟文每一个步骤都力

争做到“绝不含糊”，从鸡的清洗到

浸制，再到过冷、斩件，最后到淋汤，

但最最独到的重点还是在于过冷和

上桌前淋鸡汤这两步。

一般过冷直接采用冰水，但文

记壹心鸡用自家特制的白卤水过

冷，这也是冼伟文说的“不断研发改

良，精益求精”的具体呈现。制作白

卤水的原材料也并不复杂，都是日

常可见的如甘草、陈皮、草果这些能

提香的药材，还包括大地鱼、瑶柱等

提鲜的原材料，但提鲜与提香的原

材料必须要分开放在药包里一起

煲，同时要根据实际情况不断调整。

浸制的过程讲究水温大开时将

鸡浸下去，并让鸡在水中“三起三

落”，接着就要关火，用“虾眼水”的

状态继续浸制，“两斤左右的鸡，浸

的时间大致掌控在25分钟左右。”

过冷也就是俗称的“冰火两重

天”，让鸡肉在一冷一热间达到收

缩，同样要“三起三落”，都是为了受

热（冷）均匀，并且过冷浸泡的时间

最好能达到一小时，“时间够了，才

能收获到‘皮爽肉滑，骨都有味’的

白切鸡。”冼伟文一边指导冼秀贤不

时搅拌桶中的白卤水，一边对新快

报记者说道。

“广州话讲‘冇偷鸡’，其实说的

是一个非常浅显的道理，不管做任

何事，专心、专业、专注，时间够，

自然有收获。”冼伟文认为

粤菜最大的特点，与

广州这座城一样，就

是两个字：包容。“百

花齐放，包罗万有，

可以说有华人的地方就有粤菜，不

鲜不食、不时不烹，也是粤菜选材的

基本参照条件。”他形容自己是“退

而不休”，希望用自己四十多年一步

一个脚印得来的“非遗代表性传承

人”身份，进社区、进校园，向更多人

传播粤菜，发扬广府文化，“活到老，

学到老，做到老。”

广式白切鸡

“广州人说‘无鸡不成宴’，其实在

粤菜文化中，鸡的寓意是非常好的。”

市级非遗广式白切鸡制作技艺代表性

传承人冼伟文接受新快报记者采访时

说：“餐饮行业中，鸡代表‘凤凰’，凤

啊！”

2004 年，冼伟文创立了“文记壹心

鸡”这个餐饮食店品牌，选址广州市荔

湾区宝华路旋源桥 10号，如今，文记壹

心鸡食店已在原“西关四大名桥”之一

的旋源桥这里驻守了22年，店面也随之

有所增扩。

白切鸡，自然成为文记壹心鸡当仁

不让的招牌出品，用冼伟文自己的话

说，自己浸淫餐饮行业几十年，对鸡，特

别是白切鸡，仍然保有着一种情有独钟

的情怀。“皮爽肉滑，骨都有味”这八个

字，亦是他毕生追求的广式白切鸡口感

的呈现与表达。

在广州的老城区，尤其是荔湾西关

这种地域，坊间有个约定俗成的“规

矩”，就是但凡以“某某记”命名的食店，

都几乎可以视乎等同于有历史、有传承

的店面，如“顺记冰室”的顺记，“欧成记

炸酱面”的欧成记等。冼伟文在给“文

记壹心鸡”命名时也借鉴了这种思路，

“文记”取冼伟文名字中的“文”字，“壹

心鸡”表达的则是“一心一意做好一只

白切鸡”的目标，这也是冼伟文内心最

真实的愿念，大写的“壹”字说明了大大

的责任感与信心。

故此他几十年如一日地精研如何

做好这只广式白切鸡，专业、专心、专

注，这六个字便成为他愿念之外的执着

念力，如今指导自己女儿冼秀贤一步一

步“接棒”，一样坚持一丝不苟。

2 “皮爽肉滑，骨都有味”的白切鸡这样得来

■制作白卤水的原材料。

■文记壹心鸡的店面。

一心一意
精研一只

1

人
物

冼伟文
广式白切鸡制作技艺
代表性传承人

1

鸡

■冼伟文指导女儿冼秀贤烹制白切鸡。

■白切鸡制作中。

■广州人的餐桌上不能没有一只鸡。

■白切鸡上桌前还要淋上几匙羹的鸡汤。


