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      剛忙完一天的客家美食展，在行政院客家事務委員會「文化擔頭」志工團擔任美食組組長的

鄭彩緞，馬上趕回自己的美食工作室接受專訪。雖然工作了一整天，年過六十五歲的鄭彩緞，看

起來依然神采奕奕，氣色紅潤。一坐下來，馬上滔滔不絕的談起對於傳承客家文化的見解。「愛

護自己的文化，延續優良的傳統，是我們的責任。」鄭彩緞語重心長地表示。

　　出生於桃園縣楊梅鎮的傳統客家庄，鄭彩緞接下客委會交付的職位，身兼阿緞姐美食工作室

負責人，致力於宣傳客家小吃，藉由舉辦展覽、教導學生做客家菜等方式，將客家美食帶入大家

的日常生活中。

鄭彩緞(中)細心指導學員每一個烹調客家美食的步驟。(鄭彩緞/提供)

做中學習做中學習  美食比賽冠軍美食比賽冠軍

　　鄭彩緞會投入客家美食推廣，其實有段令人心酸的故事。2004年左右，台灣景氣不振，加上

產業外移，造成很多年輕人失業。當時鄭彩緞的兒子受到波及，業績下滑，進而引發了憂鬱症，

並辭去了工作。原本鄭彩緞打算從服裝生意退休後，要到處遊歷，好好過生活，但為了兒子的病

情，與家庭經濟壓力，她決定放下自己的夢想，開始構思人生的下一步。

　　民以食為天，鄭彩緞打算從美食這條路出發，並選擇自己熟悉的客家菜著手。兒子建議她可

以去參加美食比賽，用得獎來贏得名氣。本來不太會做菜的鄭彩緞，在每一次的下廚中，慢慢地

去揣摩記憶中媽媽和奶奶煮出的客家好味道，從錯誤的經驗中學習，而不依賴食譜或美食課程的

速學方法。皇天不負苦心人，鄭彩緞不只練就出一手好廚藝，也接二連三地在各大美食比賽中奪

回大獎。像是在菸酒公賣局舉辦的稻香米酒比賽中，以客家傳統苦瓜封拿到北區第二名，更在20

05年的第一屆客家美食大賽中，勇奪北區金牌。

　　儘管接連得獎，對鄭彩緞來說，這個過程最寶貴的收穫是讓她重新看到兒子的笑臉。「我的

兒子在比賽中都會當我的助手，與我一起合作完成作品，名次對我來說其實不重要，重要的是我

的孩子，能重拾自信，露出笑顏，這才是我想要的！」鄭彩緞激動地說。
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身為客委會文化擔頭美食組組長的鄭彩緞推廣客家美食不遺餘力。(鄭彩緞/提供)

創意巧思創意巧思  保留客菜傳統保留客菜傳統

　　比賽得獎後，鄭彩緞本來打算開餐廳，但因為經營餐廳的成本高，自己體力又不夠，她決定

先成立美食工作室，並接受客委會的輔導，著手研發以客家傳統為元素的食品，像是福菜、油蔥

和紅糟等。對於研發何種產品，鄭彩緞有一個準則：「不是針對特定族群，而是針對需要的人」

，努力地把客家菜推廣給一般民眾。剛開始她推出的是香蔥油，集結客家三大特色－「鹹、油、

香」，不只運用傳統的素材－油蔥，也迎合了現在年輕人的清淡口味並以密封罐包裝，方便食用

。另一樣有創意的產品是紅糟油飯，銷售對象是剛生完小孩的產婦。因為紅糟對血液循環有幫助

，所以主要在坐月子中心推廣。除了食品的風味與營養以外，鄭彩緞也用心於產品的設計，在客

委會的輔導下，她以油桐花為圖樣的花布進行包裝，也廣受好評。

　　除了經營美食工作室，鄭彩緞也致力於推廣客家飲食文化。她在大同社區大學教客家美食，

社大的學生及附近的居民只要有做菜方面的問題，就會直接到工作室請教她。不僅如此，身為客

委會美食組長的鄭彩緞，也常配合客委會的教學計畫，像在今年七月她就曾到佛光大學教歸國華

僑做道地的客式點心。另外，藉由每學期的「文化到校」活動，讓台北市的小學生認識客家美食

與文化。

單純樸實單純樸實  客家性格入菜客家性格入菜

　　談到客家菜的特色，鄭彩緞講了一個小故事。有一次在學校哩，一個小女生問她，為什麼客

家麻糬的口味只有花生一種，閩南的卻有那麼多種餡料？當下她覺得這個問題很有趣，但是這其

實跟時代背景、生活環境都有關係，所以有點難回答，於是她就反問小朋友喜歡哪一種口味。小

女生開心地回答，她喜歡客家的，因為這樣就不用煩惱要選哪種口味了！鄭彩緞笑笑地說：「小

朋友的話真的很有趣，沒錯啦，我們客家人就是比較單純，很多菜都沒有很複雜，看重的是食材

的本身，不添加過多的調味料，讓原汁原味顯現出來。」簡單的一席話，為客家菜下了最貼切的

註腳。

　　鄭彩緞強調，飲食是持續性的，通常要經過一段時間才能讓民眾適應不同的口味。就像麥當

勞一樣，過去一家也沒有，但近幾十年美國速食文化大舉入侵，改變了小孩的口味。她說，客家

菜也可以運用相同的道理，把觸角延伸到各個角落，不論是小菜館或是文化活動的宣傳，只要有

心，慢慢地推廣，就可以讓人漸漸的愛上客家菜。

　　身為美食工作者，鄭彩緞強調自己最大的任務就是讓還沒有吃過客家菜的人，張嘴嘗試一下

，不要一開始就排斥。花一點時間，做一些改變，結合西式或閩式，呈現不同的口味和文化。動

一點腦筋，用精緻的方式呈現客家食物的美感，每道菜加上自己的巧思與想法，就如同藝術家般

，為自己的作品想出好故事，才能感動他人。「民以食為天，食物不只可以傳承文化，也是重要

的產業，裡頭有許多商機及經濟價值！」鄭彩緞說著。
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　　過去曾跟雜誌合作，一起編美食專欄，現在除了當老師和經營自己的工作坊外，鄭彩緞還有

出書的打算，為的就是趁體力夠時教授更多人如何做客家菜。「人生難預料，年輕的時候太辛苦

了，都是為家裡，為孩子賺錢打拚，現在時間剩不多，大不了十年、二十年，但老天既然給我了

這個機會，讓我能對自己的族群做出貢獻，我就會盡自己最大的努力，好好去做！」鄭彩緞堅定

地說。
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