美和學校財團法人美和科技大學

101年度教師產學合作計畫
結案報告書
計畫名稱：2012「跟著美味遊客庒」客家料理創意競賽-社會組決賽
計畫編號：101-FI-DHM-IAC-S-007 

計畫期間：101年6月26日至101年11月30日
計畫主持人：覃孟雄
共同主持人：顏禎瑩、利尚仁
研究助理：

經費總額：80,000

經費來源：喬野娛樂事業有限公司

1、 中文摘要
近年來因政府發展第三產業－光觀業有成，使得來台旅客倍增，令餐飲及住宿服務等產業營業額呈現大幅的成長。據此，為進一步加值台灣觀光產業發展，開發地方文化與產生實際運用，以配合國家新興產業布局，特別經由行政院客家委員會委託本系辦理「2012跟著美為遊客庄-客家料理競賽」，期藉由客家料理創業競賽，邀請各方神廚以賽會友，結合料理與客家文化相關表演活動，擴展客家庄文化與美食，讓南部的六堆硬頸精神，能成為臺灣的優質觀光財之一。
2、 前言

飲食文化在文化系統中佔有非常基本，且極為重要的地位。舉例來說，當人在外地的時候，懷舊情感湧上心頭，飲食偏好上會懷念家鄉味或想起小時候，媽媽煮的食物，這種想品嘗家鄉味的情愫，就是飲食文化對我們的具體影響。

台灣南部的六堆地區，由客家先民所屯墾，且在飲食文化上發展出獨特的支脈，這些客家美味料理，傳遍全台，開設了很多客家美食餐廳，但因為各地的口味不同，為了區域客製化使得客家料理與台灣的閩南料理相混，而失去了傳統客家料理的美味，事實上客家飲食文化有其發展的獨特性並與台灣閩南的福佬飲食文化有所區隔，對於最道地的客家庄人來說，能將傳統的美食味道-客家味，例如：客家的炒大腸與客家炒肉，告訴傳播給來台旅遊的行者，是他們能為客家飲食文化傳承所必須進行的使命，以下針對客家飲食文化進行簡單的描繪。
3、 學理基礎
1、 客家飲食文化的形成因素
1. 生態背景與條件：以客家族群來說，客家為一遷徙民族，艱困的生活環境，因此養成就地取材的特性，靠近海邊吃魚，靠山吃山產，同時因應粗重工作需要補充大量體力，並考量食物保存的耐久性，而有鹹香肥的特性。
2. 傳統觀念的影響：除上述香、油、鹹、熟、陳年的等生活背景傳承下來的觀念影響外，客家人也有傳統禁忌的食物，例如寒性、燥熱食材及牛肉通常不食用。
3. 其他飲食習慣的影響：例如牛肉麵、辣椒或是速食文化的影響。
4. 食材及烹飪器具的改變：例如麵粉、咖啡的輸入市場與因應烹飪器具改變所帶來的烹調方式的變化。例如用烤箱來烹飪烤雞、用微波爐熱菜等
2、 客家、福佬飲食文化的比較
1. 食物取材之不同：客家人過去多居住於丘陵地區，因此取用之食材多為山產，例如以蕃薯為主食、輔以稻米、玉米等食材；福佬人多為芋頭為主，並以稻米為輔。其他客家地區特有的食材還包括山蘇、山椿、竹筍等。
2. 飲食習慣之不同：客家人以「桌」為單位來設計菜色；福佬人以精製的點心小吃為主，例如中南部著名的小吃文化等。客家人由於多為勞動人口，因此客家菜多以飽食為主；福佬人閒暇時間較多，多發展精緻飲食為主。
3. 料理口味之不同：客家人做菜以單味（甜、鹹、酸、苦）為主，多強調原味樸素之料理方式，福佬人料理多以多重口味為主，例如甜鹹味、酸甜味等等，並著重於調味料的多元。另外，客家菜多為重鹹且口味濃，福佬人料理口味較清淡；同時 客家菜因考量攜帶及保存方便，多發展乾燥可攜帶之飲食，而福佬人飲食則較多為湯水的處理。
4. 福佬人飲食相較客家人，受日本影響較大
3、 客家傳統飲食特色
1. 材料在地取材：因對外交通不便反而形成獨特的在地飲食特色，且不同的客家地區也有不同的飲食差異，但使用之食材多為可保存耐久之食材，例如酸菜、覆菜、筍乾。
2. 烹調樸素節儉：為節省烹飪時間與製作經費，客家食材與烹飪方式較簡單，沒有多餘的變化，非常樸素。
3. 香、油、鹹、熟、陳年食材：為客家菜的代表性特色，因食材簡單故多重香氣，為維持勞動能量故多油，為補充勞動時所需鹽分故多鹹，且食物烹調多為熟爛悶燒，並多運用陳年食材
4、 客家飲食未來的發展
1. 傳統與創新並行：
（1）傳統的四大特色（香、油、鹹、熟），但鹹、油部份，須順應現代生活之健康趨勢予以創新改良，但應保留傳統特性後創新。
（2）客家料理食材的運用，除了保留過去因應生活背景所衍生的特殊食材外，也須適應現代生活，取材自天然當季的食材。
（3）加強傳統客家食譜及美食文化之調查研究，鼓勵客家料理之創新研發。
2. 產業與文化並行：.客家料理的保存，不僅透過家庭的傳承，也要透過商業化操作，讓文化傳承與商業機制共同運作，並以文化作為飲食產業行銷的立基
4、 主題內容 
1、 活動說明
本次活動採「學生組」與「社會組」分組方式，每組以兩名選手為限。
本賽事階段說明：採三個階段進行競賽


2、 參賽資格
社會組：對於「客家菜」創意料理有興趣之專業人士。
3、 報名方式
	報名方式
	(1)一律採網路報名，再將初賽與決賽書面資料一併以郵寄掛號方式寄出。
(2)網路報名截止日期至101年08月20日17:00 pm 前寄出。

  E-mail：bluegt001@hotmail.com
(3)書面資料於101年08月20日前寄出(以郵戳為憑)。

  通訊地址：81362高雄市左營區榮成一街60號
            註明：2012「跟著美味遊客庄」客家料理創意競賽

            喬野娛樂事業有限公司/管經理收  0980-007-373

	檢附資料
	1.報名表(附件一)
2.食譜及照片(附件二、三、四)

  ※請將初賽與決賽食譜電子檔燒製成光碟一片，原始影像檔案大小至少
     1MB以上。

  ※將初賽菜餚兩道與決賽菜餚一道成品照片沖洗成規格4×6相片共三張。

  ※相片背面及光碟請註明參賽隊伍名稱。
3.參賽切結書(附件五)

	備  註
	1.報名表索取方式：六堆客家文化園區門口警衛室、導覽服務台。

2.活動官網：http://hakka-ci.org
3.初賽報到時需繳交保證金新台幣2,000元整，若無進入決賽於公佈成績後退

還；如進入決賽，保證金將於決賽報到時退還。


4、 賽事流程表

時間：101年9月15日 (星期六)
地點：六堆客家文化園區/傘架中軸廣場
2012「跟著美味遊客庄」客家料理創意競賽決賽社會組決賽賽事流程，如下表所示。

	第一場

	時間
	活動項目
	備註

	07:30~07:50
	20分鐘
	報到
	領取選手識別證及退保證金

	07:50~08:10
	20分鐘
	賽事說明
	請選手至指定場地

	08:10~09:40
	90分鐘
	競賽開始
	請選手至指定場地

	09:40~10:00
	20分鐘
	評分時間

選手善後
	評審評分

爐台清潔與善後

	第二場

	時間
	活動項目
	備註

	10:10~11:40
	90分鐘
	競賽開始
	請選手至指定場地

	11:40~12:30
	50分鐘
	評分時間

選手善後
	評審評分

爐台清潔與善後

	12:30~13:30
	60分鐘
	作品展示區

開放參觀
	選手領取餐盒

	13:30
	
	頒獎
	


表：2012「跟著美味遊客庄」客家料理創意競賽社會組決賽賽事流程表
5、 競賽方式
   評分標準：客家食材運用與搭配40%、創意主題可行性30%
   食譜編寫30％、衛生善後10%
   比賽時間：1.5小時
   注意事項：
     A、比賽組別及位置由執行單位決定。
     B、不准攜帶半成品及成品否則不予計分。
     C、所有主盤上的裝飾品或雕刻品，都必須是可食用的。
     D、成品須不礙食用者健康，且不可使用人工色素或化學添加物。
     E、1道料理準備2盤，每盤5人份；一盤供評審評分，另一盤置於展示區供媒體拍照，另外
        準備30人份試吃品(試吃盤直徑約6公分，由主辦單位提供)。
     F、如有違反規定與涉嫌抄襲者一律以取消參賽資格處理。
     G、請自備展示說明卡。
     H、展示時餐盤與桌面擺設(60cmX60cm)請選手自理。
     I、参賽隊伍逾時者不予計分。
     J、報到時間遲到超過20分鐘者取消參賽資格。
6、 評選標準
決賽評選標準如下表所示
	競賽階段
	總成績百分比
	各階段評分項目

	決賽
	50％
	客家食材運用與搭配40％
創意主題可行性30％

食譜編寫30％

衛生善後10％


表決賽評選標準
7、 參賽須知

        ■進入決賽之40隊料理成品將編印成食譜。
        ■依各類所得扣繳率標準第2條第7款「競技競賽機會中獎獎金或給與按給付全額扣取百分
          之十」。得獎者獎金為新臺幣2萬元（含）以下，照原獎金發放，得獎獎金超過新臺幣2
            萬元，需先扣10%之稅金（如為非中華民國境內居住之個人，或在中華民國境內無固定
            營業場所之營利事業者，另依規定辦理)。
        ■報名須知
          1.參賽隊伍請依主辦單位規定之制式表格製作。
          2.參賽隊伍之菜單配方表不敷使用時，請至活動網站下載或自行影印。
          3.逾期送件、檢附表件不齊、填寫資料不完整或其它違反法令等情形，無法於期限內補
           齊時，均視為資格不符。
■參賽權利義務
          1.凡報名參加比賽者，即視為已充分瞭解各項條款之權益及義務，且願意完全遵守本比
         賽手冊之各項規定。

          2.報名參加初賽之隊伍如進入決賽，必須配合主辦單位決賽之規定，否則視為自動棄權。
  3.活動結束後，主辦單位及美和科技大學餐旅管理系享有料理食譜出版權，參賽隊伍不
    得異議。

  4.決賽得獎者須配合主辦單位規劃之地點與時程，進行一場客家創意料理推廣記者會。
8、 參賽規定
        A. 參賽隊伍交通(費)及食材請自理，比賽器具則由主辦單位提供(請參閱附件六、七)。
B. 初賽及決賽當天所使用之食材與配料等均須為生鮮品，並於賽前放置於桌面供評審查驗，中途不得再採用未經檢驗之食材，如經發現以取消參賽資格論。
C. 參賽者不得攜帶半成品進場，違者取消參賽資格。該事件之舉發由主辦單位派駐現場工作人員認定。
D. 參與初賽及決賽隊伍，其實際製作之餐點與書審資料所載照片不符者，取消參賽資格。
E. 參賽者須穿著全套廚師服。




































	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


5、 
6、 
7、 
8、 本計畫之成果

本計畫乃協助客家委員會客家文化發展中心及六堆客家文化園區為保存客家特有的美食文化及發揚客家美食料理特色，特別舉辦2012「跟著美味遊客庄」客家料理創意競賽。透過舉辦客家料理創意競賽達到以下之目的：
· 讓更多年輕族群加入客家創意產業的領域，共同為提振客家產業而努力。

· 藉由廚藝高手們的競爭，一同激發更多客家創意美食，提高客家美食層次。

· 透過舉辦客家創意料理競賽，推動觀光旅遊，發展客家美食的多元化與精緻化，進而提升在地整體客家餐飲的競爭力。

· 突破傳統客家料理的刻板印象，呈現截然不同的新穎料理，創造新一波客家美食潮流的熱潮。

· 利用「地產地銷」之新鮮食材行銷在地農產品。
在初賽與決賽過程中，藉由「客家創意料理競賽」活動，將產、官、學及文創藝術之結合，以食物各種形態及面向，創造別具心裁的客家美食，突破傳統客家料理的刻板印象，呈現截然不同的新穎料理，創造新一波客家美食潮流的熱潮，並行銷在地之客家文化。
社會組決賽之食材主題為客家醃菜，故事題材－戀戀客庄，以2013年春節返鄉圍爐的氛圍為故事橫軸，以最具代表性的客家醃菜，搭配年菜為縱軸，營造出濃濃在地家鄉味主題，妝點出在外遊子春節返鄉團圓之情。利用各式客家醃菜－從酸高麗菜、酸菜、福菜(覆菜)到桔醬，不分傳統、創新或是自有技術，結合各式料理手法，呈現出中式、西點、冷盤及各種風味的客家創意料理。社會組決賽主食材為客家醃菜，副食材不限；製做1道以客家醃菜為主的作品，每道2盤，每盤5人份。

5、 參賽隊伍：

2012「跟著美味遊客庄」客家創意料理競賽決賽  社會組參賽隊伍表
	組別
	隊 名
	姓 名
	組別
	隊 名
	姓 名

	01
	喜悅
	楊明才/賴俊良
	11
	美濃客家菜
	邱聿涵/謝慈興

	02
	桃禧
	江信毅/黃俊祥
	12
	鳴魁
	林祐成/陳俊明

	03
	客味食組
	涂進寶/林悅詩
	13
	精彩六堆
	蔡安鎮

	04
	義塔異國
料理廚房
	趙瑞蓮/黃君玉
	14
	APEX
	謝宜靜/陳雅雯

	05
	育餐民飲
	黃志暉/張曉明
	15
	金禾別院
	林子正/王柏融

	06
	大人物餐廳
	林忠飛/陳永錚
	16
	慶師私房菜
	曾慶雲/黃朱鴻

	07
	古老客家菜
	劉漢堂/李仁池
	17
	三千院
	黃昱齊/楊祐竣

	08
	熊家豬腳
	劉鳳蓁/陳張美玲
	18
	義廚隊
	李明光/吳季宴

	09
	客家戰神
	陳勁/鄭世宏
	19
	食在好吃
	林穗杏/林穗君

	10
	金饗同德
	曹舜為/胡憲瑜
	20
	福客來
	楊啟良


表：決賽參賽隊伍

決賽賽事成績

	組別
	隊  名
	姓 名
	總成績
	名次

	01
	喜悅
	楊明才/賴俊良
	91.3
	2
	銀賞獎

	02
	桃禧
	江信毅/黃俊祥
	89.59
	
	

	03
	客味食組
	涂進寶/林悅詩
	85.23
	
	

	04
	義塔異國
料理廚房
	趙瑞蓮/黃君玉
	85.13
	
	

	05
	育餐民飲
	黃志暉/張曉明
	81.82
	
	

	06
	大人物餐廳
	林忠飛/陳永錚
	85.256
	
	

	07
	古老客家菜
	劉漢堂/李仁池
	87.996
	
	

	08
	熊家豬腳
	劉鳳蓁/陳張美玲
	92.92
	1
	金賞獎

	09
	客家戰神
	陳勁/鄭世宏
	83.95
	
	

	10
	金饗同德
	曹舜為/胡憲瑜
	89.08
	
	


表：決賽賽事成績
藉由2012客創美食大賞跟著美味遊客庄客家創意料理競賽初賽的舉辦，2012年9月15日吸引了國內產業界24組的好手共襄盛舉，一同參與此盛事，本次競賽報名隊伍除屏東六堆在地隊伍外，更吸引眾多外縣市非客籍人士組隊參加，包含傳統百年老店、創新美食餐廳、中西及異國料理好手與國內知名飯店等各路好手一同角逐本次桂冠，由此可知本次活動成功吸引各方注目，並提高對於客家美食文化的關切程度。
6、 競賽當日邀請了國宴主廚邱寶郎師傅、台灣美食藝術交流協會駱進漢主廚、廖慶星主廚、謝宜芳特級營養師與高雄餐旅大學林秀薰主任五位不論是產學界均具有相當份量之專業人士於會場擔任評審，可有效提升產學界之間的交流，並透過賽事間競技較量，交換創意與廚藝心得，可有助於活化產業界人士將比賽心得實際應用於各種客家美食產品之中，拋開民眾對客家料理的刻板印象，希望國人能吃得健康無負擔，將客家料理風潮躍升成家庭餐桌主角。
客家創意料理競賽決賽9-15活動照片(人物照)
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客家創意料理競賽決賽9-15活動照片(菜餚照片)
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