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一、客家菜特点

（一） 烹饪原料 多元

当前烹饪原料日益多元化的背景下，客家民系多依山傍水而

居，其居住环境以山林、山地为主。对于客家人而言，自然界的

馈赠极为丰富：山中的山珍、河中的河鲜、家养的鸡鸭以及地长

的野蔬珍果等，均为珍贵的食材来源 [1-3]。所谓“山中山珍”，通

常指的是诸如蛇、鼠等野味，在一般人眼中或许会感到畏惧，但

在客家人饮食文化中却被视为独特风味的食材。河鲜则涵盖客家

地区河流中丰富的鱼虾资源。至于家禽类食材，鸡、鸭、鹅无疑

是客家人日常生活中最常用的种类。客家地区的蔬菜瓜果品种同

样繁多，不仅包括常见的萝卜干、腌菜等腌制食品，还广泛利用

植物的根、茎、叶等部位，只要具备食用价值，皆可成为制作客

家菜肴的原料 [4]。这种对食材的广泛利用，不仅体现客家人对自然

的敬畏与珍惜，也彰显其饮食文化的独特魅力。
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摘   要 ：  近些年，随着文化全球化进程稳步推进，我国高职烹饪教育迎来前所未有的发展机遇，如何将传统饮食文化与现代烹

饪教育相结合，成为高职院校、教师重点思考的问题。客家菜作为中华饮食文化的重要组成部分，以其独特的烹饪技

法、丰富的原料选择以及深厚的精神内涵，赢得广泛的赞誉。将客家饮食文化融入高职烹饪教育，不仅能够传承和弘

扬中华优秀传统文化，还能够提升学生的专业技能和文化素养，助力成长为高素养烹饪人才。对此，本文首先分析客

家菜特点，接着阐述传统“客家”饮食文化融入高职烹饪教育的价值意蕴，进而提出行之有效的实践途径，以期为相

关高职教育研究者提供一定的参考与借鉴。
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（二）  烹饪技法独特

客家地区因地理位置相对偏远，烹饪材料的选择受到一定程

度的限制。尽管客家并不像沿海地区那样拥有丰富的海鲜资源，

但客家人民凭借独特的烹饪技法，巧妙地将各种有限的食材与多

样化的烹饪方法相融合，实现“一料多用”的烹饪智慧，既体现

新颖性，又彰显务实精神，有效地满足自给自足的生活需求 [5]。

以鸡肉为例，客家人在烹饪过程中展现极高的创造力与灵活性。

根据不同的口味需求和烹饪条件，鸡肉可以被加工成多款美味佳

肴，如通过盐焗、气蒸、炖煮、炒制等多种方式，每种方法都赋

予鸡肉独特的风味和口感。同样，鸭肉在客家饮食文化中也占据

着重要地位，其烹饪方式同样多样，包括炖煮、清蒸、腊制等，

每一种方法都凸显客家烹饪技法的独特魅力。客家人在有限的烹

饪材料条件下，通过独特的烹饪技法，实现食材的多样化利用和

菜肴的创新发展 [6]。这种“一料多用”的烹饪智慧，不仅满足客家

人民的生活需求，也为高职烹饪教育提供宝贵的实践经验。
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（三） 精神内涵丰富

客家饮食文化所蕴含的精神内涵是客家民族独特精神品质的

重要体现，也是其文化传承的宝贵财富。客家人生性朴实无华、

心地善良，这些特质在客家饮食文化中得到充分的展现与诠释。

客家人在饮食上讲求实用主义，不追求表面的华丽与繁复，不沉

迷于珍馐美馔的奢华享受。更注重食物的本质与营养价值，此种

朴实无华的饮食观念，在客家菜肴中体现得淋漓尽致。客家菜的

烹饪技艺，尤其注重刀功的精湛与实用，旨在通过精准的切割来

充分展现食材的原味与口感，而非过分雕琢以求形式之美。以白

切鸡肉为例，客家厨师以其独到的刀功，将鸡肉切割得恰到好

处，既保留肉质的鲜嫩多汁，又展现客家菜对食材本味的极致

追求。

客家饮食文化中的吃“素”习俗，不仅是客家人朴素生活态

度的体现，也是其热情好客性格的反映。由于客家人多居住于偏

远山区，交通闭塞，生活条件艰苦，因此素食成为日常生活中的

重要部分。然而，当亲朋好友来访时，客家人便会借此机会“开

荤”，以此表达对客人的尊重与热情。即便在日常生活中，客家

人也秉持着“热情好客”的待客之道，即便家中只有少许肥肉用

于擦锅煮菜，也会毫不犹豫地将其招待宾客享用，这种无私与慷

慨的精神，正是客家饮食文化中不可或缺的一部分。

二、传统客家饮食文化融入高职烹饪教育的实践途径

（一）注重拓宽课程体系，深化学生文化认知

在将客家饮食文化融入烹饪教育的过程中，首先要从课程理

论层面重视学生对原材料、烹饪技巧、饮食习惯及其深层文化渊

源的全方位掌握，这不仅关乎菜品的制备过程，更关乎客家饮食

文化在历史、地理、社会甚至哲学领域的地位和象征。如此，学

生不仅能掌握烹饪技艺，更能深入挖掘客家饮食文化中食材与菜

肴背后的文化内涵，从而实现对客家饮食文化的全面理解和深刻

洞察。在高职烹饪教育中，教师可通过多样手段来丰富课程内

容，持续深化学生对客家饮食文化的认知。比如，在中式宴会设

计课程教学中，教师可以构建客家饮食文化模块，探讨不同历史

阶段客家饮食文化的演变及其与当时社会的互动。另外，教师还

可以客家饮食文化传承为主题，组织 节日饮食、民族特色饮食、

地方风味饮食等多样化实践活动，确保学生在制作客家菜的过程

中，探寻其历史渊源和文化价值，同时，引导学生探讨不同地区

的客家菜差异化，理解地理环境、气候变迁对食材选择和烹饪方

法的影响 [7]。不仅能提升 学生的烹饪技能，还能将文化认知与技

能提升相融合，进一步加强学生对传统客家饮食文化的理解和

敬畏。

（二）深度发掘客家文化资源，丰富教育内涵

客家饮食文化作为中华文化重要的组成部分，其蕴含着深厚

的历史积淀与教育意义，因此将高职烹饪教育中融入传统客家饮

食文化至关重要。这也要求教师 5 深入探寻客家饮食文化，发掘高

价值的教育元素，并将此类内容整合融入烹饪教学中。如汇编与

客家饮食文化相关的故事与传说，通过搜集和整理这些故事与传

说，不仅能丰富烹饪教育内容，学生也深入领会客家文化的深厚

底蕴和悠久历史，从而提升文化自豪感和归属感。另外，可以将

客家饮食习俗、文化融入教学活动中。客家美食以其独特的口感

和丰富的文化内涵闻名于世，将其与高职烹饪教育有机融合，学

生不仅能掌握客家菜的特色和烹饪技巧，而且能够提升审美情趣

和文化修养。例如，在烹饪基本功训练中，教师组织学生开展客

家菜肴烹饪活动，有助于直观感受客家饮食文化的独特韵味，而

且在亲自烹饪客家美食的过程中，不仅能学到客家菜肴的烹饪艺

术和独特口味，还能提升动手实践技能和团队协作意识。这除了

有助于夯实学生的烹饪基础之外，还能在实际操作中体会客家文

化的丰富内涵。同时，通过拓展客家菜肴的种类和制作技巧，学

生可以认识到客家饮食文化的多元化和创新性。比如，教师可以

向学生展示客家菜中的经典菜肴，如梅菜扣肉、酿豆腐等，并讲

解它们的制作手法和背后的历史故事。通过这些讲解，学生能够

更深入地领会客家菜的特色和风味，同时激发创新意识，并不断

提升烹饪水平 [8-9]。

（三）实施情境模拟教学，营造客家餐饮氛围

情境模拟教学法可以将实践操作与理论教学融为一体，教师

通过创设与烹饪教育内容相关的教学情境，学生可以在真实的烹

饪情境中亲自实践与体验，由此为增强烹饪教育效果创设良好的

环境条件。为有效融入客家饮食文化，教师可以创设客家餐馆就

餐的场景，如模拟充满传统风情的乡村小馆，或者庄重典雅的传

统宴席，布置相应的客家风格装饰，并利用多媒体播放带有客家

特色的音乐，使学生仿佛置身于真实客家餐饮环境中。以经典的

客家名菜 —— 凤凰投胎（猪肚煲鸡）为例，首先，教师利用多

媒体设备讲解猪肚煲鸡的历史背景、制作方法以及独特的风味特

点。然后，教师模拟乡村客家菜小馆的烹饪环境，并亲自向学生

示范猪肚煲鸡的制作全过程。在这个过程中，学生能够熟练掌握

食材选择、食材处理、食材烹饪等烹饪步骤，并能亲自操作，从

而不断增强学习体验。此外，教师亦可组织学生进行角色扮演，

让学生分别扮演餐馆的服务员和顾客，模拟点餐、上菜、品尝等

环节，让学生在互动中更加深入地理解客家餐饮的服务流程和礼

仪规范。通过情境模拟的教学方式，学生不仅能够更加直观地掌

握客家菜的烹饪技艺，还能在模拟的环境中深刻感受到客家饮食

文化的独特魅力和深厚底蕴。

（四）以客家经典菜品为核心，实施项目式教学

项目式教学法强调学生的主体地位和实践操作的重要性，它

倡导通过选取具有典型意义的客家传统美食，例如盐焗鸡、梅菜

扣肉等，让学生亲身参与到这些菜品的制作流程中。从挑选食

材、进行切割和配菜、烹饪过程，直至最后的装盘展示，每一个

步骤都鼓励学生亲自操作，以此来加深对客家烹饪艺术的理解和

技能的掌握。以梅菜扣肉这道具有代表性的客家菜肴为例，在制

作梅菜扣肉的过程中，学生首先需要学习如何挑选优质的梅菜，

并掌握正确的处理方法，同时还要了解如何选择合适的猪肉以及

腌制猪肉的技巧 [10]。此外，学生还需要学习如何控制烹饪过程中

的火候，以及如何恰当地使用各种调味品来达到最佳的口味。通

过这种亲自动手的实践操作，学生不仅能够学习到制作客家菜肴
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的具体技巧，还能深刻体验到客家饮食文化中的核心价值，比如

对食材新鲜度的重视、调味品使用的适度以及烹饪过程中的精细

工艺。在进行项目式教学的过程中，教师可以将客家饮食文化的

历史渊源、地域特色以及人文精神融入课程讲解中，让学生在学

习烹饪技术的同时，也能深刻感受到客家文化的丰富内涵和历史

深度。除此之外，项目式教学法还能够有效地培养学生的团队合

作精神、创新思维以及解决问题的能力，这些技能对于学生未来

的职业生涯发展具有重要的意义，为将来在社会中立足打下坚实

的基础。

三、结论

传统客家饮食文化是民族历史和文化认同的重要载体，不仅

仅是关于食物的制作和享用，更是一种生活的艺术和社会交往的

方式。通过注重拓宽课程体系，深化学生文化认知；深度发掘客

家文化资源，丰富教育内涵；实施情境模拟教学，营造客家餐饮

氛围；以客家经典菜品为核心，实施项目式教学；举办菜肴设计

大赛，传承客家美食文化等路径，让学生充分 了解客家的历史发

展源流及其背后的文化内涵，从而增强对客家饮食文化自信心和

认同感，并提高学生的人文素养与职业素养。
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