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第一章緒論 

 

 

 

 

 

1.1 研究動機 

 

近年來，台灣掀起一股又一股「美食潮」，人們對於台灣擁有的多元飲食文化更

感到自豪。而「台菜」做為其中的主流，向來以閩南菜餚馬首是瞻，但自 1990

年代以來隨著「客家文化」成為台灣的顯學，做為其重要文化符碼的「客家菜」

浮出枱面，它們是「台菜」不容易忽視的滋味構成，而走過一段漫長的隱諱歷史，

當「客家菜」旗幟鮮明的端上在「台菜」大餐桌上，事實上當中也有閩南餐桌熟

悉的味道，是閩南的菜餚也有客家的淵源，還是客家滋味也受到閩南菜的滲透，

到底兩者如何分別？ 

 

有人說，閩南人的飲食湯湯水水，烹調方法多燉煮，少油炸。描述客家菜也常說

其多採蒸煮等水熟的料理方式，同時也少油炸。還說客家菜以「鹹、肥、香」為

特色，但早期一般台灣人的餐桌普遍也有「重鹹重油」的現象。到底如何從兩者

交集的模糊地帶分出彼此，或許可以從料理相關的詞彙，特別是烹調的動詞下手，

找出閩南菜與客家菜的真正滋味，勾勒出台灣閩客兩大族群的飲食原貌，賦予台

菜本身真正的多元面貌。 

 

 

1.2 研究方法 

 

先從相關辭書或文獻報告收集而來閩客烹調動詞，以它們做為基礎，透過田野的

訪談或實作的觀察，記錄使用狀況，且藉一些主要對應菜色，進一步分析閩客或

地域之間的異同。 
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1.2.1 詞彙收集 

1.2.1.1 閩南語料理詞彙 

 

閩南語的料理動詞的收集，參考李淑鳯的〈台語烹調動詞的義素分析〉和蕭藤村、

潘科元的兩篇彙整，對 1931，1932 年出版的《台日大辭典》上下兩卷，和 1873

《廈英大辭典》、（含 1923《增補廈英大辭典》）、1913《廈門音新字典》等展開進

一步的整理，特別以《台日大辭典》與《廈英大辭典》為主軸，對照田野訪談得

到的資料，進行分析比對。 

 

《台日大辭典》由小川尚義主編，以廈門音為標準，但泉州、安溪、同安、長泰、

灌口、漳州、漳浦等各地方言也收錄其中，甚至包含新生的台灣話。它的詞條解

釋精當，例句極多，既是閩南語方言資料最豐富的辭典，也是一部活語言的紀錄。 

 

《廈英大辭典》由英國長老教會宣教師杜嘉德（Carstairs Douglas）根據他在閩南

地區傳教所學所聽的紀錄，編纂而成。以廈門音為標準，但也收有泉州、漳州各

地的次方言變體。《廈英大辭典》出版半個世紀之後，1923 年，因應社會的變遷，

新詞衍生，由台南長老教會巴克禮（Thomas Barcaly）牧師編纂的《增補廈英大

辭典》問世。《廈英大辭典》完全不用漢字，《增補》在詞條的音讀之外加上了對

應的漢字，更加方便讀者了解。 

 

這兩部詞典收集的詞彙，相當口語又豐富，解釋也相當準確，比對在它們之後集

大成的《台日大辭典》，恰好忠實而完整地反映了當代閩南語的語音與詞彙的使

用在台灣所發生的變遷。 

 

以這三本辭書的相關烹調動詞的使用變化，對照田野的訪談得到的現況，可以勾

勒出台灣閩南烹調文化的一個面貌。據此做為客家的比對。 

 

1.2.1.2 客語料理詞彙 

 

本調查以龔萬灶〈對客家人个食雜看客話用語〉與廖金明〈客家食譜料理詞彚（四

縣語注音〉＆簡釋）兩篇文章的詞彙做為基礎，對照相關辭書，特別《客英大辭

典》進行田野的訪談。 
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台灣客家語有四縣、海陸、大埔、饒平、詔安、永定等次方言之分，其中以四縣

語的人口占最多數。本調查的客語以四縣做為主要對象。而四縣語有南北之分。

龔萬灶出身苗栗，編有《客語辭典》，收集的烹調動詞，可代表北四縣用語，廖

文以南部六堆為對象，是南四縣的用語。 

 

《客英大辭典》出版於 1905 年，以 1847 年以來深入大陸客家地區傳教基督教百

色會 Basel 傳教士的手稿做為基礎，進行修訂編纂，內容也從最早通行於西南邊

海豐，陸豐等的客家方言，轉變成以東北邊區域：梅縣、興寧、平遠、蕉嶺、五

華、大埔一帶方言為主的辭書。東北區正好是台灣四縣語人口所來之地。 

 

以一百多年前記錄的《客英大辭典》做為對照，從烹調動詞的使用變化多少可以

反映，因應台灣風土所產生的部分台灣客家烹調文化特色。 

 

1.2.2 田野採集 

 

調查者出生成長於彰化，大學後遷居台北至今，母親出身彰化農家，父親則來自

台南古都，因此閩南詞彙的調查鎖定台北、彰化和台南三地，後來又增加雲林和

屏東潮州，對應的客語四縣腔地點則為北部苗栗與南部高雄美濃與屏東內埔。 

 

1.2.3 過往廚房的背景 

 

訪談的進行都是從回憶過去的生活開始，請對象聊聊以往吃過或做過的菜色，從

中就會浮現料理動詞的用法，但要理解這些動詞的使用狀況前必須先了解當時廚

房的條件，即他們如何用灶用柴，畢竟那些動詞都是從那樣的環境中歷煉出來。 

 

在沒有瓦斯的年代，廚房最重要的設備就是灶，頂多一旁配備幾個大小不一的烘

爐，灶的主要燃料有三種，木柴、樹枝草結（絪）、還有粗糠（稻殼）。使用哪一

種全依取得的便利性。 

 

「庄腳燃柴，田裡有盧麻皇、砍一砍回來，整埕，暗時也要絪，絪絪疊疊才燃。

冬頭才可以燃。」「種稻有稻草，種麥有麥草，種亞麻，加（絞）起的麻就像現

在的麻油。收成起，尾收成起來賣，這些稈（篙），麻仔篙和安薯藤，曬乾，款

款絪，疊到一大塢。輪到冬頭的人，去款柴，絪啊一絪一絪，長長，一直坉坉，
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到冬頭要燃促多。」「大灶都燃草絪。卡早好柴，都留下來燃小鼎，煮卡少的東

西（物件），像我公公討海，早上趕快熗海飯？煮卡少，趕快火，卡烈。」（T05） 

 

以前的農家生活要儘可能收集柴火，然後依煮食的不同，選擇不同的燃料，且要

儘可能節省著用。 

 

一般農家，一個大灶有兩孔灶口，一個燒柴或草絪，一個燒粗糠（T01）；又或者

一個大灶，兩個灶孔，只有一個爐孔，如此前面灶口火力較旺，用來煮菜，後面

較弱，則煮飯。 

 

有的點心担，為了應付各種不同火力的煮食，一個爐有多個灶孔，曾有多到七個。

「灶邊放粗糠，趕火下去，很滾，熱能一直傳下去。」如此一來，從第一火力最

強的灶孔開始，依序炒菜，煮飯，煠肉，滷湯，燃燒水，最後面火力最弱，不是

焄便湯就是飯煮好移此繼續燜著。（T06） 

 

善用燃料，一點都不能浪費，最後即使只剩灰燼，都還要利用它的餘溫燜菜熌飯。

唯有理解以前的用火，才能體會那些動詞的使用原貌。 


