客家飲食文化

各位朋友，大家好，歡迎大家來到網路學院學習，今晡日愛講介係「客家飲食文化」，脈介安到「客家飲食文化」？主要係談到客家飲食文化係來自何處？特色何在？
首先，何謂「文化」？大家可能會講到儘複雜，我用一個比較簡單介方式來講。這係起源於1952年，美國二位文化研究學者克魯伯與克羅克洪，佢兜將所有學者提供介文化意義彙整成161種，之後又再縮簡成四種，就稱佢為「文化核心意義」。而這四種就係：
（一）
生活方式
（二）
思考模式
（三）
行為模式
（四）
價值觀
而所有文化介解講就足以用這四種來包納。
這四種又可用三種系統來表現：
第一係表現系統，指文化當中介音樂、美術、文學、戲劇、陶瓷、舞蹈……等，其表現出來介東西和文化非常有關連。如這個文化介舞蹈表現和別介文化無共樣；或係這個文化介小說在主題表現方向上和別介文化無共樣，故所「表現系統」就係指該文化介特質在各方面介呈現。
第二係規範系統，意指個人、家庭、社會所必須遵守介事物，而這事物係經過長時間慢慢累積而成，像風俗習慣、各大細群體或者家族介規範及家法、法律、道德、人生觀、生命觀、愛情觀、宗教態度等。以上這兜就稱作「規範系統」。
規範系統即指：在該文化之中關於上述各項介要求，文化中介個體都係自然而然恁仰做介，或係應當服從介。
而在表現系統與規範系統之間，還有一種系統，亦就係一方面這係個體所要遵守介規範，而另一方面這又係同時屬於可表現出該文化特質介部份。
屬於這一項介兩個部份，第一個係語言及文字。語言和文字係有規範介，如「你打我」和「我打你」係不同介；這係主語和賓語在排列上係要被規範介。又像對同輩講話該用奈種口氣？要對長輩講話又該用奈種口氣？這兜都係被規定介，因此講這係規範。另外一方面，使用你獨特介語言及文字介行為往往亦係對於你所屬文化特質介表現。
舉例仔來講，就用罵人為例！漢人在罵人時介時節，語詞或行為表現中往往遷附到被罵者介親友；外國人在罵人時，就罵人係豬、豬玀而已，從這做得看出在罵人這一項，因為無共樣的文化在使用其語言上介表現係不同介。
比論講：漢人常常在罵人時節，語詞中都會「嵌入」對方介阿姆，有人笑講，這在外國翻譯毋知要仰般翻？這也說明了語言做得表現無共樣文化系統特色。
第二個，也就係今晡日要談到介重點，就係飲食。飲食一方面係一種規範系統，為何係規範系統？下背我會談到，可比恩俚看到客家菜，就會知得佢係客家菜；因為使用介材料、作法，因此知得佢係客家菜，因此這就係一種佢所要遵循介規範。另外一方面也係一種表現系統，像客家菜介配法足以表現客家人介特質，因此飲食文化係一種表現系統，也係一種規範系統。
因此恩俚談到文化，佢就包括了適才所提到介四點，以及這幾項。以上係這個課程的第一個部份。
第二個部份，講到「飲食文化」。飲食文化在文化系統中介位置究竟何在？
飲食文化在文化系統中介位置，簡單講就係佢堅固毋會改變介部份。
飲食文化屬於文化系統，文化系統就係先前講介，如生命觀、人生觀、風俗習慣等。因此飲食文化係在文化系統中最基本介、最堅固毋會改變介。
飲食介態度、內容、材料、作法係飲食文化裏最基本介，而飲食文化在文化系統裏係最堅固，也最毋會改變。尤其年紀越長者越懷念後生時介飲食味道，越不易改變其飲食習慣。舉例來講，像客家人愛吃介薑絲炒大腸這樣菜，客家長者希望在清洗大腸時毋要洗忒淨俐，因為恁仰才做得保存較厚介大腸味道，故所恩俚儘難去改變這兜長者對薑絲大腸所好介味道。
像我去飯店食飯，好比講，點一份炒肉，等炒肉上來，我一看就知得，這毋係毋係客家菜！
最尾一點，飲食文化係講分散或和其他族群介飲食文化分毋開的時節，就係表示這個飲食文化在文化系統裏會儘遽瓦解忒。這係因為恩俚介酸甜苦辣鹹等味覺從細就慢慢磨練成一定介濃淡程度，在歷經一、二十年後已固定其味道，係講現在吃介客家食物毋像以前介風味了，表示這個飲食文化要被滅絕。
舉個例仔來講，好比現在外面介炒大腸就係毋像客家菜、炒肉就係毋像客家菜、粄條就係毋像客家味、粽子就係沒有客家味……。這就表示了現在客家介飲食文化已經逐漸消失或係混雜別介飲食風味了。到了恁仰形，大概就係做得講，這個文化系統介部份已經差毋多消失了。
我常透舉些菜介做法來考驗人。仰般考驗呢？比論講喊對方做一道客家炒牛肉，或係燒酒雞，假如這兩道都做得，再進一步，就係炒大腸。最尾還有一道最平民化介客家菜，就係長年菜。這四道菜一做出來，不管係這個店家或家庭，佢介飲食習慣就被我看透了。
第二段，恩俚來談飲食文化形成介力量
形成某種形式介飲食文化因素有四點：
（一）生活介生態背景，客家話常講「有麼介吃麼介」，有麼介即代表著生活介生態背景。俗話講「靠山吃山，靠海吃海」，居住在海唇介人就用魚仔、貝類作主食，靠山介居民就用山豬、山、山兔……等作主食。
共樣介道理，用溫度來講，熱帶地區介人想飲飲料，爬到椰仔樹頂摘下椰仔就做得飲用了。而在寒帶地方就無椰仔，想飲飲料，可能挖冰塊溶來飲。
另外一方面，儘重要介一個觀念就係，以生態背景來講，你到底要吃麼介樣介食物才做得維持你介健康和能量呢？舉例來講，熱帶地區介人所需消耗介熱量有限，因此佢兜所食用介青菜、魚肉普通係較好消化介，無必要食過高介熱量，食用量也有限。在寒帶地區介人就要食熱量較高介食物，才做得補足消耗介熱量，這就係相當明顯介區別。
（二）傳統介約束。恩俚介飲食習慣往往係歷代相承下來介生活習慣，故所才喊做「傳統介約束」。這位又分成兩點：第一點係傳統所習慣介食材；第二點係傳統上習慣介做法。
恩俚舉例來看，客家人好香、油、鹹、熟、陳年介飲食習慣，這兜習慣雖然都係和當時介生態背景習習相關來造成介，但後來就變成了「傳統介約束」而流傳了下來。
第二點，就係在飲食上禁忌介食物。既然會造成一種文化上介禁忌，大概都係因為傳統介影響關係了。這一點絕對做毋得以現代醫學介角度來看，佢或者係無麼介醫學道理可言介，但係大體上該文化族群介人就係要遵循佢，這就係傳統介約束。
如漢人介飲食通常會歸類為寒性介、燥性介、溫性介……等，這兜都係幾千年來漢人根據食材特性與五行劃分相配合來歸納出介，現在看來或者無麼介道理可言。就講無麼介道理，大多數介漢人還係共樣遵守佢。
再來就係做毋得食用介、不准食用介， 像早期介農業社會客家人毋吃牛肉、原住民毋吃老鼠肉；還有不管原住民或者係漢人，儘多都有毋吃蛇肉介習慣，這兜就係傳統介約束。
第三點，係指受到同一地區其他族群介飲食系統介影響。因為人係群居介，族群也可能比鄰而居，儘容易就會受到其他鄰近族群介影響，來改變或融入到自身介飲食系統中。
舉例來講，以台灣來講，食用牛肉、麵食等，儘明顯介，這都係從中國大陸帶來介較多。再來就像食辣椒仔，過去台灣人、客家人都無這種習慣，都係食薑嬤為主，關於這一點也有變化，還有儘重大生態環境上介影響，下背我還會談到。
還有像西方帶來介肯德雞、麥當勞，細人仔和後生人儘多被改變。文化介變遷後生人接受遽，當然有影響，食好食、又方便，所以，其他飲食係會影響到介。
第四點，就係飲食材料與烹飪器具介改變，這係非常重大介變化。
舉例來講，早期台灣儘少有麵粉，現在麵粉材料大量來了，隨著各種麵食品介做法也有人教，因此大家人受到影響，現在也有儘多人接受麵食品介食用習慣了。
又像咖啡，早期台灣沒有咖啡，當然就無人飲咖啡。咖啡引進了後，加上有人種，台灣也開始飲咖啡了。而當咖啡介品種多了、沖泡介方式多了，台灣人對於飲咖啡也漸漸講究精緻起來。
飲茶介習慣也有改變，這一點談起來也係相當生趣，客家人係在台灣相當早就曉得喝茶介民族，但係後來台灣人喝茶介習慣淡了、沒落了，沒想到近代又恢復了起來。早期飲茶係以茶葉沖泡介，現在有將茶葉研製成粉狀，像「擂茶」。由本來介東西，從傳統中又有新介變化，這就係儘明顯介例仔。
又如肉介烹調。過去客家人調理雞肉，不外乎燉、封、清煮白斬…等，現代有個儘大介變化，該就係「烤雞」。
仰般好食？烤雞比起來。大家舌嬤係共樣，白斬雞和烤雞比起來，烤雞較好食，理由係麼介？因為新介烹飪器具介引進與烹調手法，引入烤料理，台灣人食用後感到好食，佢自然就帶入到恩俚介生活中。
還有一個儘重大介改變，就係「微波爐」。因為微波爐一來，飲食習慣幾乎歸個都改變了，因為用佢來料理食物，既衛生、簡單、又方便，還做得控制時間，一下子就分人所接受了。
綜合以上所講，所謂飲食文化形成介力量，並毋係麼人做得控制介；這變化，做得算係一種文化變遷（Culture change）。這兜文化變遷一方面也係來自本身生態背景介改變，一方面係因為外來介因素或者物品，自自然然就會產生改變。
恁仰形介角度來看恩俚介客家文化飲食，我想，差毋多由這原則，慢慢就會推斷出這變化。
恩俚接下來講第三大段，客家人與福佬人在飲食文化上介比較。這儘生趣喔！
大家有想到這種介比較無？這我把佢分做五點來講：
第一點，基本上客家人，居住在丘陵地介丘陵住民和平地住民，佢兜材料介取用係無共樣介，這和前面講介生態背景有密切介關係。
丘陵住民材料主要介來源係山產，福佬人主要係海產，山產和海產這取料係毋共樣，像恩俚主要介來源係蕃薯，比較毋係有錢人第二種係包黍(玉蜀黍)，毋過奇怪介地方係和蕃薯相對介東西係芋仔。
我記得我細時，恩俚客家人差毋多芋仔當做菜來食，做主食伊少。福佬人佢平地較多，田項做得種芋仔，山項種較少。所以山產恩俚客家人以蕃薯為主，平地以芋仔為主，恩俚有包黍，佢兜人較少。
福佬人早期主食米為主，比客家人較多，恩俚客家人慢慢經濟改善以後才有米為主。
還有像恩俚客家人食介青菜，有兜福佬人想像毋到，現在儘有名介山樁、竹筍，像這兜恩俚客家人較多，這方便介飲食福佬人較少。所以，佢介配料用味比客家人較重，主要係講恩俚介產品比佢兜較多，窮介人食芋仔，有辦法才食米，大體就係這兩方面介差別。
第二點，客家人飲食介態度係以桌為單位來設計，福佬人係以設計精緻點心為主。
如客家人在設計整桌菜時，會有「桌心」，無共樣介「桌心」要配介配菜係不相同介；肉和菜、鹹和淡、湯和燥、要炒介……等，這兜調配都係要考慮介，而這歸個就係用桌為單位來做思考介，這係當特別介。
福佬人介設計以精緻點心為單位，做點心你耐佢毋好，佢介點心介變化，尤其恩俚看到台灣中南部介福佬人，像佢介台南，台南佢介做點心為主，佢兜從早晨到晚晡頭介小食真係非常精緻，講係度小月，全部係點心。
這係麼介原因？因為客家人過去都係以勞動為主，因此在飲三餐，哪有麼該幼秀？食細碎無；福佬人介生活較悠閒，較有心思設計兜點心，所以這兩種態度無麼介共樣了。
第三點，和味道有關。先講恩俚介舌頭介味覺，一般來講在舌根的所在，味覺係「苦」介，在舌尖所在係「甜」介，舌頭兩側係「酸」介，在最大部份介舌面上又係「鹹」介。講到「辣」，佢毋係一種味覺，佢介感官區在於整個口腔，「辣覺」來自於口腔區介刺激所產生介反應。
客家菜以單味為主，福佬人做菜係以複味為主，也就係客家人在食物做調味時節，會單用一種甜、或鹹、或苦、或酸、或辣介味道為主。
而福佬人則以二種主味各半為主來調味， 像「蚵仔煎」就係鹹與甜介綜合調味，恩俚客家人講係像「羹」〈火庚〉，有一種黏黏滑滑...這種介味道，酸甜和鹹各佔一半，我講係「福味」，客家人毋恁仰形介做法，客家人也食酸，但酸為主，還配一息仔甜介，鹹為主配一兜甜介，或酸介，毋係各佔一半，所以我講客家人介設計係單味為主。
第四點，係濃淡與燥濕介分別。客家人食介東西，味道較濃，鹹也好，甜也好，酸也好，味道較濃。福佬人較淡，味道毋恁濃。
再來，客家人愛食乾燥介，福佬人食濕介。
記得我讀中學介時節，去一個伊有錢介福佬人屋下，佢做介鴨肉毋知係用麼介青菜了一鍋，我一看到還毋習慣唷！鴨肉恩俚做係剁盤以外，就去封來食，佢麼介放水煮到黏黏，佢講恁仰形儘好食。
所以講，福佬人好食較濕介，恩俚食較燥介。當然，有個儘明顯介頭擺客家人早晨頭要食乾飯，毋要食濕介，這理由當簡單，恩俚要做苦事啊！食鹹介，恩俚要出汗、要勞力。
所以講，這兜講到介差別，和生活背景有關，有個非常介關係。
第五點，要談到介係我個人介觀點，毋知錯毋錯？提出分大家參考。就係在我介感覺當中，福佬人較愛用糖，在受日本人這方面介影響方面，可能比起客家人較多介。
再來，福佬人介菜當中，放甜介東西放儘多，我有這種感覺。上邊我提到，最先這兩者係共樣，後來麼人較先接觸可能還要研究。恩俚這兜台灣介人有食辣介東西，大體係食薑嬤，後來慢慢才有食辣椒，辣椒介辣味係舌嬤介結構問題，仰會用辣介？這就係外來介影響，大陸帶來介，大陸帶來介仰形介過程，有時間後面才來談。
以上五點，就係客家與福佬在飲食上介比較，當然這五點比較都係相對介，並非絕對，係我個人介感覺，個人經驗可能毋足，大體係恁仰形介解說。
接下來，恩俚要講到第四大段，就係「客家傳統飲食介特色」，這也係今晡日本課程介重點。
第一點，就係在地取材。早期客家人多半窮苦，交通較毋方便，當地介材料取得也較方便，因此這也造成一種特點，就係平平係客家人，但係邸介所在係講無共樣的時節，也會產生無共樣的食材、無共樣的飲食習慣。
像有兜所在有「山紅菜」，有介地方就無；有兜地方有「山芹菜」，有兜地方又無，像美濃介所在，佢兜介「福菜」係採用當地介「水蓮」煮介，這和其他所在又無共樣。
再舉個例子，在地介取向， 像魚仔，恩俚客家人愛食魚仔，該魚仔只有麼介？只有溪魚，「溪魚」大河壩無啊！
就食蝦公、毛蟹、鰗鰍，就這兜東西當稀有性，別個地方無。﹝因為居住環境介關係。但係有魚仔好食介時節，通常都係溪魚；係講邸介所在無大溪、大河，該就食用細溪流裡介細魚仔、細蝦公。﹞
還有就係做得長時間保存介食物，比論講客家人當慣將食物醃漬起來，像「鹹菜乾」，其實就係北京話「福菜」，實在係「仆」過來，因為佢介製作介時節，鹹菜曬到半乾時，該甕倒轉仆著，恁仰形做得保存較久，所以實在係講做「仆菜」。
像竹筍，客家人有種特別多介東西係麼介？「竹筍乾」啦！客家人介「竹筍乾」變化儘多，像我恁老想到還想愛食。
這就係在地取材，東西做得長期保留，所以這係第一個特色。
第二點特色，就係簡單樸實介烹調和保存食物介方法，而這項風格(或者講特色)，其實係和客家人在整個文化省錢、勤儉介內涵當中係息息相關介。
舉例仔來講，番豆(花生)係早期客家人介高級食物之一，番豆介用途有兩個，除了將番豆炒來食之外，就係打油，做成番豆油來食用，較窮困介人家就將番豆曬乾後用布袋裝起來吊在煙囪上背燻，燻煙囪才毋會得蟲，來防蟲仔咬，等到十分有油氣介時節再拿下來食。
再來又像「菜包(或豬籠粄)」，做法相當簡單，不過就係在萊米混合糯米做成介外皮，裡肚包鹹菜乾、蘿蔔乾、豆腐乾等東西，就恁仰而已。又像粽仔，早期客家人主要食用「粽」為主，因為做法簡單、經濟又節省；「鹹粽」裡頭介材料也儘簡單，和菜包介餡共樣，最多加一點點油。後來還有所謂介「粄粽」，這有可能係後來客家人介經濟環境較改善了，又受到福佬人食用肉粽介影響，發展出來介，這係客家人後期介食品。
還有就係「細圓」。客家人介細圓細細個係沒有包東西介，細細介細圓用「肥湯」來煮，該儘好食介，講起來簡單，儘樸素省錢。還有一種鹹細圓，進一步有放兜香料在底肚，該就好食了。
再來就係「新丁粄」，這也係沒有包餡介，就單淨係一種純粹介米製食品。現在介新丁粄還有包紅豆介餡，該都係經過變化了，但是毋係客家風格，過去「新丁粄」全部係粄而已。
以上提了這幾點，主要就係講客家人介食物都係在簡單、樸實和節省介環境和原則下製作出來介。
第三點，這係極重要介重點了！或者上述兩項介特點反應在所有的客家菜上，毋見得都係絕對介，但係這一點(第三點)，該就儘重要傳統介，係一定要恁仰形介做法。
第一就係香！客家菜儘慣「爆香」，客家人製作「香油」也係一絕呀！當簡單，但是外族講唉哉你介香油仰會做到恁香。
第二係「油」！客家菜看起來都儘油，因為恁仰才做得提供足夠介熱量和營養，油滋滋介，因為過去客家人要勞動，做得吃介東西又無多，營養品不夠，毋見得都吃得飽。
第三也儘重要，係特點中介特點，客家人講究「鹹」。在現在看起來卻分人認為儘有問題，前面有提到了，我就毋識再解說，客家人好食鹹。
還有除了恩俚講三蔥四蒜，除了蔥爆時要較生以外，大體客家人就係要「熟」，客家人講究食物一定要相當熟，故所這也係一大特點。
最尾就係要「保存久」，恩俚講係陳年，﹝客家人儘慣將食物保存起來，做得下二擺食用﹞，這四種或五種特色係儘重要介。
因此，「香」、「油」、「鹹」、「熟」、「陳年」這五項，就係傳統客家飲食中介五大特色，也係客家飲食文化中自古以來，到目前維持儘重要介特色。
談完了客家飲食文化介特色了後，接下來我要來談客家飲食在未來介發展，在這位我要提出五點來參考，客家飲食將來介發展係仰形？
第一點，關於頭前所提到客家飲食中介特色，有兜或者值得保留，有兜就需要改善。
第一個「香」，建議人造香料毋要使用，盡量要用天然香料。
第二個「油」係油膩，過去恁仰做當然係有其背景，但係現代人營養夠、運動又不足，關於較油介食物，真介係要減少和絕對要改善。
比論講萬巒豬腳，我就發現佢兜現在做出來介豬腳介油抽忒，還係維持佢介皮軔、Ｑ、又有彈性，但係在製作過程當中，也將佢過多油抽離出來了，像恁仰介做法就相當高段！現在有許多植物油、椰仔油、菜籽油、橄欖油……等，都做得用來替代豬油或 者傳統介沙拉油。
第三個「鹹」也要改進，現代人運動少，應該要少鹽、要清淡，假使食用過多介鹽份，這兜累積介鹽份又無法藉適當介運動排出的時節，對於胃、腎介負擔就儘大了。
另外提到，頭擺恩俚食介油，有豬油、番豆油係儘好。現在有儘多新介油的出現，有椰子油、菜仔油、有橄欖油，當多新介油出現，普通講係油膩，現在利用這機會講，食用介油要改進。還有不飽和脂肪酸，像豬油也毋係好東西。
第四個「熟」，這又可分兩個部份來講，有兜食物煮熟食用較佳，有兜煮得忒熟，顛倒會破壞佢介養份，或者造成不利人體介成份。舉例仔來講，蕃茄要久煮營養成份才會出來，但係普通介青菜類就不好久煮了，因為煮忒久，維他命C營養成份就會破壞流失，所以以現代醫學衛生介原則，要來改進，煮東西係毋係要熟，要看情況來定。
最尾就係長久保存介問題，也就係「陳年」，一般來講，食物保存長久總係毋好介。因為要去注意佢在製作過程中係毋係有淨，以及存放食物介東西係做得杜絕細菌無？一般來講，食物存放忒久，總係毋好。毋奈何才放久，萬一你要放久┴你要講究儲藏介東西，毋好有腐化，毋好有細菌走落去。
像以上五點，就係客家飲食習慣中需要當多要確實去改進介所在。
第二點，就係傳統和創新介食物，在討論上要分兩條路來進行，看兩個無共樣介部份，並毋係傳統介就一定要保留，創新介就一定好。傳統介飲食假使係好介、也符合到現代價值，該就應該保留，毋係一定要保留傳統飲食文化，係講無創新，也係做毋得介。
我發現到現在儘多人追求所謂介「客家美食」，係將傳統介東西推翻忒，另外做出創新介「四不像」食物。我個人覺得該係做毋得介！
就和恩俚保存介山歌和流行歌曲共樣，並毋係要和山歌變成流行歌仔，而係只要山歌中精緻介美好介部份，要將佢維持原樣保留下來，毋要隨便改變，要維持佢介原貌。新創作介客家歌曲，就要用另外一種思考路線來討論了。
共樣介道理，傳統飲食好介部份要保留，係指佢在做法、特色上，需要保留，但係關於過油、過鹹等就需要改進了，這係兩個無共樣介思考方向，並毋會有麼介衝突。
故所要保留恩俚在傳統飲食文化中介特色、優點，並接收外來介食具、食材和方法，要採用佢等介優點，再用本身文化介特色，去重新創作才係。
我記得新竹有一擺講麼介「客家介國宴」，佢就用人介麵粉包菜餔絲做起來拿去煎，我看了食起來會吐血，佢講介菜色謂之創新，我看起來實在「不三不四」呀！我舉這例仔。所以講，這分兩條路來進行。這係第二點。
第三點，就係一定要遵守生態背景介原則，這原則又分作三項：
第一，食材一定要來自生活上所有，我一再講這非常重要，這毋係講係理論介東西，這有其介生理基礎。
仰般講，我今日介生理狀況，寒帶熱帶生理狀況毋共樣啊！生理狀況幾代在這位生活、變成仞仰形介生理狀況，生理狀況和氣候有關係。
所以採用當地介動植物一定都係和我自身介生理需求較接近介，用這兜作食材，就地來取材，才合恩俚本身介需求和功能。
故所食材取自生活所有，除了有方便、經濟原則之外，進一步還有健康、生理上介基礎，所以這點毋好小看。
第二部份，就係氣候與生活方式介需要方面要有所改變。剛才講過，鹹介東西和氣候有關係，這位我特別要舉一個例子，就係辣椒仔。我個人認為在台灣地區介人長久又大量食辣椒仔毋符合大原則，也毋符合傳統生活介原則。
仰形講，因為辣椒仔介來自在中國雲南地區，有瘴厲之氣，因為在台灣無瘴厲，也因為氣候有露水較濕，因此薑嬤介食用絕對比辣椒仔較適合，恩俚台灣不論客家、福佬，食薑嬤較多，也符合恩俚介生理原則，氣候也有關係。
鹹介生活方式，係大量，頭擺流行鹹這東西。現在四分之一就做得，這大量要改。
第三點，要食天然食品，遠離人工配料。這係整個大原則，不單係台灣或客家人而已了。
要食天然介最要緊，對人工製作儘量離遠兜，像現在很多人介胃，對人做介味素，一食就會發嘔，該就表示毋符合生理原則。
客家人講究製作香介、好食介 ，自然使要保存下去這種產品，該人做介恩俚儘量減少。
這三個原則合起來，就係我講介，堅守符合生態背景介原則。
第四點，家庭化與商業化要並行，但是要分開。家庭化飲食與商業化飲食同等重要，因為商業化介東西多半摻雜其他族群介外來，形式還更多介變化。
對家庭來講，我個人認為係，要保留傳統客家飲食文化，應當相當保存客家本來介東西，所以我認為家庭化和商業化並行，兩者都重要，但是兩者要有多少分別，毋好完全共樣。
最後，我要講一點，就係現在台灣在食品介發展上有研究儘深，但是對於飲食介文化在其意義上介研究，我建議要進一步去理解。
因為理解這飲食文化去改進，對於在傳統飲食介保留與改進上會較有依據。
以上所談論介五點係較理論性介、說明客家飲食文化介原則，分大家參考。
我認為要檢驗係毋係道地介客家菜，首道菜應當以「客家炒肉」為代表。我講「客家炒肉」係檢驗客家飲食介第一道介考試題目，你一去看係毋係就看得出來。
記得某年去過一家餐廳點了「客家炒肉」這樣菜，菜送上來時我發現用介配料居然係蘆筍，我看到我正經當想要撞壁。你莫講客家炒肉我毋意見。這「客家炒肉」介形式和我上面講介理論全部會有關係，佢從傳統生活來介，丘陵和較窮介民族在拜伯公時形成介。
傳統介客家炒肉由來係早期客家人在拜伯公時準備了豬肉、肉等牲禮，普通介人就買一個魷魚乾，魷魚乾保存較久，省錢介人就買豆腐乾，無就用蛋去滷。
在拜完伯公了後，就用這兜牲禮來做成介一樣菜。而做這菜時要用三層肉，切介時節還要有一定介刀法，之後落鑊爆香，再來取魷魚仔落去炒，再加點仔酒、加點節，這樣菜就好了。
後來有人會另外加豆腐，係因為太窮介關係，所以加滴仔豆腐，到此都還可接受佢係一道傳統介客家小炒，過來有人加芹菜及蘆筍，這就忒離譜、忒毋像咧。
第二，我要講係客家飲食界變成南北戰爭介一個問題，「粄條」。恩俚北部人也知，粄條介做法，毋識講恩俚也知，其主要介材料來源係在來米，福佬人南部講係「面帕粄」，恩俚講係粄條。
今這問題係以美濃為中心，其介粄條當中添加毋知係蕃薯粉、抑係太白粉？反正看起來有點仔半透明，幼幼嫩嫩介。
今現在美濃介粄條和北部介粄條，都各執一詞講自家介粄條係最正統介。
針對這個問題，我只要問一件事情，北部介粄條用在來米做，這是無麼介問題，夾起來較脆，好食麼？好食。
美濃介粄條佢配介太白粉也好，蕃薯粉也好，我只問一件事情，這些配加介食品，係講當地所有，我絕對贊成，無法講。
係講這介東西從外邊買來，台灣還可以，假使從外國進口，我就有理由反對你毋係正統，我想這點美濃人係毋服氣可以和我相吵，你係本地產介變成介美濃式粄條，百分之百客家粄條。外國買來就毋算。
實際上當中還有一個道理，就係在地。恩現在台灣做介米介產量忒多，銷毋忒。
大體少數做介果餅、...主要用糯米、蓬萊米來做，在來米無人要做了。粄條堅持用在來米來做，會帶動本地介產業介連環關係。
苗栗有兩家堅持用在來米來做，係用在來米才係正統作法，而這個傳統客家美食做得帶動當地介產業經濟。因為農民做得針對店家介需求量，去種植在來米，然後再銷售分店頭家，而店頭家就要堅持用在來米製作粄條，分在來米留個新介出路，成立一個新介事業，來帶動當地介觀光事業，將來你介粄條做得喊係本地純在來米介客家粄條，於是，帶動歸個產業介循環。
所以我一再提到要在地化，這主要界原則就係這。
以上係有關客家飲食文化介討論，大體我就講到這位。現在我再來講個簡單介結論。
早期客家文化常透分人討論到介，就係唱山歌、打採茶，最近文學方面介表現也毋會差，後來也被人廣泛介討論著。像最近介桐花祭活動，也帶動起觀光業及相關新介產業介再生與發展，這係非常好介喜事。
這位提出兩點同大家討論：
第一，就係「先講先贏」，絕對要行在面前。原來苗栗獅潭介「仙草祭」相當有名；結果有一年峨嵋先辦了，新介產業產生了，獅潭落在後背也就撈毋到麼介飯食了。
第二，「鬼生絲係人裝介」就係一種文化應結合傳統和創新，恁仰形就會產生出新介產業和文化。
       像客家飲食方面，就應朝這個方向去發展，去創造新介客家飲食文化，進一步正面帶動當地介繁榮與發展。感謝大家一點鐘介收看，感謝。
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