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1、 前言

廖炳惠說：後現代飲食的變化有四個面向，第一是全球化的流動與互動狀況，第二是弱裔的飲食文化傳統之再闡發，第三是後現代形象的包裝手法，第四就是歷史的懷舊。
2、 傳統的台灣飲食地點
傳統台灣人飲食多在「灶跤間」用大鍋灶燒柴草烹調，只有婚喪喜慶辦桌時才會在屋外搭臨時廚房；平常三餐多在灶跤間吃，只有年節及宴客才會在大廳用餐。傳統台灣飲食風貎特色如下：

1、 一般人正餐之主食為稻米煮乾飯，貧苦人家則以粥或蕃薯為主食。

2、 副食之食材，食材與本地之物產有關，傳統台灣人之副食主要有豬、羊、雞、鴨、鵝、鴿等家畜家禽及雞蛋、鴨蛋、鵪鶉蛋，屬於肉類、蛋類。淡水水產有鯽魚、鮕鮘、鱔魚、草魚、鰱魚、鰻、龞、水雞（田雞）、田螺、蛤仔、毛蟹、蝦仔等。海水產有鯧魚、鮸魚、馬鮫、白帶魚、白腹魚、鯖魚、四潑魚、鯊魚、魴魚、狗母梭、沙梭、魩仔魚、象魚、烏魚、花輝魚、午魚、海鰻、龍蝦、九孔、花跳、麻虱目、牡蠣、紅蟳、小卷、花枝、墨賊、透抽、海螺等。蔬果類則有高麗菜、白菜、荇菜、茼蒿、芹菜、韮菜、空心菜、紅菜、芥菜、葱、蒜、芥藍菜、菠菜、敏豆、肉豆、菜豆、茄、匏仔、冬瓜、金瓜、菜瓜、苦瓜、刺瓜、醃瓜、茄、馬薯、刈薯、柱薯、冬筍、綠竹筍、桂竹筍、麻竹筍、薑等，種類十分豐富。

3、 烹調工具與烹調方法

最主要有灶與鼎（大尖底鍋），烹煮及飲食之工具有：飯籬、鱟殼、炊塊、菜刀、刀砧、煎匙、飯硿（桶）、飯匙、箸、湯匙、酒甌、炊桶、籠牀、鼎箍、碗、盤、腰子盤、碗公、湯匙、肉硿等。平常烹調方法大部分以節省火力和水煮的方式為主，須要大火力，長時間烹煮的炊、焄（燉）、滷和煎、炒，耗油較大的「炸」只有在宴客或大年節時才會使用；而通常是請客或年節時才會派上用場。
4、 菜餚與食品之種類

1. 年節拜神明與祭祖之食品

一般年節依例都用熟牲醴，豬肉加全雞、全魚為三牲，再加全鴨、豬肝或魷魚、香腸或蛋、豬肚等兩種則為五牲。此係主要菜肴，另外依年節不同，而要附加甜粿、鹹粿、發粿、菜包（過年、元宵）、烏草仔粿（清明節）、鹹粽、鹼粽（端午）、芋粿、肉粽、鹼粽（中元）、紅龜粿（中秋）、蔴薯（重陽）、湯圓（冬至）。年節依例先拜神後祭祖，閩南人慣例事死如事生，係以一道道之菜肴加米飯、年節粿類祭祖。祭祖之菜肴除雞、豬、魚肉三盤外，至少還要有七碗（盤），有些應景菜肴是不能缺席的，如荷蘭豆、菠菜、蒜、芹菜、菜頭、長年菜（過年），茄子、匏瓜（端午），芋頭（中元）…。台人平常不在神明廳吃飯，只有大年節拜完祖先後才會在神明廳吃飯，表示承祖先之餘澤；除此之外，只有請客招待外賓才會在神明廳用餐。

2. 宴客之飲食

宴席菜的總數，普通是十道、十二道，也有多到十六道、十八道的。依北部之例，一般第一道菜是白斬雞（附醬油一碟），最後一道菜是甜湯（如蓮子、白木耳湯），表示甜頭甜尾，至於中間的菜肴常見的有磅皮煮豬腳筋、豬肺炒鳳梨、鹹菜鴨、封肉、焄腿褲、竹筍排骨湯、金鉤蝦刈薯湯、菜頭焄豬肚、水雞清湯、清蒸海魚、當歸鴨、冬筍炒海參與鵪鶉蛋、炒下水（雞鴨之內臟）、芹菜或韭菜花炒花枝或蚵干、炊米糕、炸路等。

3. 生命禮俗之飲食與祭品

害喜婦人愛吃「鹹酸甜」，做月子婦人以「麻油雞」補身，老薑可去風，杜仲防腰酸。油飯、紅蛋加雞腿，滿月餽贈諸親友。新娘出嫁之前先與姊妹吃「六葷六素」姊妹桌，洞房花燭還須與夫共吃豬心以求永結同心，首度歸寧帶米糕，二度回家帶壽桃，皆有美意在其間。為人做壽慶生日，豬腳麵線最普遍。人若死亡赴陰間，腳尾白飯加鴨蛋，入斂之前要辭生，又是六葷加六素。出山告別大奠禮，孝男至少豬頭五牲，每逢做七與百日，饅頭筆架與乳圓，數量多少如子女，三年變紅拜紅圓，此後即成老祖先。

4. 家常飲食

家常飲食之菜肴，貧富不同，富者三餐吃乾飯，以豬肉、魚肉及時疏佐餐，滷肉硿中長年裝滿滷肉與滷蛋，灶腳間中各種佐料一應俱全，食飯桌上碗盤滿滿。至於清寒家庭，受限於經濟因素，食飯（蕃薯）配菜，年節之外很少以豬肉、魚肉佐餐，為了下飯，必須有些「菜母」，菜母多半是很鹹的菜。

5、 客家飲食特色

1. 早餐吃乾飯

2. 菜肴講究鹹、香、油

3. 喜用豆腐祭祖

4. 吉凶皆宜之糍粑

5. 粄條

6. 祭祖用牲醴不用菜飯

3、 傳統台灣飲食所呈現的社會文化

1、 敬神孝祖

2、 崇敬灶君
3、 重視倫理

4、 節儉樸實

5、 強調團結與合諧

6、 重視親子活動與經驗傳承
7、 敦睦親友

8、 民以食為天家以廚房（飲食）來凝聚

4、 結論

文化反應生活，生活形成文化。因此昔日農業時代的社會，形成崇尚儉樸、重視家庭倫理的飲食文化，告子曰：「食、色，性也。」當時的家庭不僅滿足了食與色之基本需求，更能藉飲食之製作過程與家人聚餐之機會，進行倫理教育與文化傳承，讓台灣文化、中華文化代相傳。反觀現今社會，每天有三分之一的人依賴外食，在家吃午餐的只有三成，在家吃晚餐的有七成，也就是說有三成的男主人忙於在外應酬，女主人則忙著帶孩子趕各種課後輔導與補習，他們家的廚房晚上是停業的。當廚房的功能減弱時也意味著家庭的功能降低，它會逐漸危害到家庭（婚姻）。我們在探討台灣傳統飲食文化時，發現那個時代的家庭功能與婚姻狀況較為健全與穩定，我們不禁要問傳統的飲食文化在這方面是否有其貢獻？若有，我們是否可以把它提煉出來供現代人作參考。
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