酿黄粄和酿豆腐都是客家饮食文化中极具代表性的传统菜品。他们都是客家人每年春节饭桌上必不可少的年菜。黄粄制作的主要原料是禾米、黄粄树枝灰及黄果子。乡亲们将黄粄切成一小块，然后，用猪肉、韭菜做馅料，在锅里慢火焖熟，待黄粄呈黄褐色时，就可以盛在菜碟里。客家酿豆腐通常将白豆腐切成小块，在每小块豆腐中央挖一个小洞，填补碎肉、葱蒜，然后用砂锅小火长时间煮，食时再配味精、胡椒等调料。
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