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广西 

第一章 基本情况概述 

广西壮族自治区是以壮族为主体的多民族自治区。这里聚居

着汉、壮、瑶、苗、侗、仫佬、毛南、回、京、彝、水和仡佬等

12个民族，此外还有布依、满、黎、土家等民族。 

广西壮族自治区位于祖国的南疆，南临北部湾，东连广东省，

东北接湖南省，北靠贵州，西邻云南文山壮族自治州，西南与越

南接壤。广西四周多山，江河纵横，中部沃野千里。广西处于亚

热带湿润的季风气候区域，气温高，雨量充沛，夏湿冬干，为农

作物生长提供了优越的条件。盆地、平原、浅丘陵地带盛产粮、

油作物和果、蔬、笋、菌、家畜家禽等。不但品种多，而且质量

佳。如东兰墨米，性软味香，甘润黏滑；靖西香糯，质地松软，

隔室能闻其香；永福罗汉果，清甜醇香；容县沙田柚，肉味甜蜜，

柔软爽口，遐迩闻名；博白蕹菜，油绿节长，质地鲜嫩，落地即

裂；桂北冬笋，肉厚鲜嫩，甘香甜脆；桂北香菇，形似铜锣，肉

厚柄短；容县霞烟鸡、岑溪三黄鸡，皮薄肉厚，肉质松嫩鲜香；

陆川猪、环江菜牛等俱是名产。山区还多产蛤蚧、穿山甲、果子

狸、竹鼠、山蛙、鹰嘴龟、水鱼、山瑞等野味八珍；江河里产各

种鱼鲜，其中，娃娃鱼、禾花鱼、苹果没六鱼、北流鸭塘龟、漓

江鳜鱼等，自来被视为珍品。广西各族人民还生产了很多调味品

和名特产品。如：桂林豆腐乳、辣椒酱、南宁黄皮酱、樟木豉油

膏、黄姚豆豉、桂林三花酒等。总之，广西丰富的物产，为广西

各族人民饮食生活提供了优厚的物质基础古代的壮族先民已有灿

烂的饮食文化。壮族神话《祖宗神树》里讲了这样一个故事：古

时壮民遭受战乱和灾荒，不得不分散去找生路。分别之前，大家

商定了一件事，为了将来子孙们能相互厮认，壮家的村庄要种三
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种树：第一种木棉树，三月木棉花开，满树红花，远远看去就象

一丛丛火把；第二 种大榕树，榕树根深叶茂，表示壮族子孙兴旺；

第三种枫树，用枫叶来染糯米饭，制成精乌饭（后来再加上黄色、

红色、紫色、白色，成为五色饭，表示五谷丰收）。凡种有三种

树中任何一种树的村庄，就一定住有壮民的子孙。这故事中，已

反映了一定的食俗内容。 

壮族以善歌著称，遇事即歌，"以歌代言"，蔚成风气。壮族

有随歌饮宴的风俗，一年当中，有各种不同意义的随歌饮宴节日。

清代道光年间壮族文人黎中产有诗记述龙州的歌圩饮宴："??岁岁

歌圩四月中，聚欢白叟与黄童；陇娘衣服平脐短，唱彻壶关酒面

红??"壮族先民为了求得自身和子孙后代的温饱、安宁，便把天地、

山岳、河流、井泉、树木及某些动物当作神灵顶礼膜拜，祈求保

佑。供奉之物，主要是食品，因而形成了某些信仰食俗。 

自秦汉以来两千年间，由于战乱或其他原因，原来居住在湖

北、湖南等地的瑶、苗等民族被迫南迁至岭南地区，从而形成了

广西多民族杂居的局面。杂居的结果，各民族饮食相互影响，形

成了广西人民饮食上的共性；同时，由于历代统治阶级多采用"分

而治之"的政策，各民族也保持了各自独特的饮食风俗。 

从全区来看，基本上以大米为主食，蔬苹、肉类为副食；一

般日食三餐，早晨多食米粉，中午与晚上多吃米饭，夜间喜上街

品尝小食；随季节尝新，副食四季变化大；热情好客，待客制美

食；节日聚宴歌舞，气氛热烈。从口味嗜好看，桂东南一带，口

味以清爽、鲜甜为主；而居住在桂西北地带的人们，嗜好咸、鲜、

微辣、干香。广西人烹制菜肴，擅长炒、蒸、炸、烧、扣、焖、

堡、腌等技法。广西具有特色的名食有：牛巴肉丸粉、马肉米粉、

粉角、老友面、香糯八宝饭、荔芋香角、原味纸包鸡、荷叶香鸭、

荔芋扣肉、红烧果子狸、红扣芽山甲、蛤蚧炖鸡、红烧水鱼、竹

板鱼、什锦柚皮酿、蕉叶糍、大肉粽等。 
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由于民族不同，所处的地理环境及经济发展水平不同，广西

各地人民的生活习惯差异还是很大的，这正应了"十里不同风，百

里不同俗"的谚语。本书以广西饮食风俗的形成和发展为依据，大

致将广西划分为白话方言区食风、官话方言区食风、瑶族食风、

壮族食风四个类区，分别予以介绍。 

第二章 白话方言区食风 

本食风区以桂东南为中心，包括桂西的一部分区域：东至贺

县八步，南至北海市，西至百色市区，北至武鸣县。以汉族为主，

此地区人们的生活习惯、膳食爱好等，与广东的广州地区相近，

习惯上称为："两广食风"。 

一、日常食俗 

俗话说："依山吃野味，傍水食海鲜。"桂东南的农业区，以

盛产水稻著名。正所谓"七月早禾先割，八月早稻先尝，九月重阳

美酒，十月挑谷进仓"。（《桂俗风谣》）大米是当然的主食，但

制作花样也很多，食来并不单调。 

冬豆糯米饭制作此饭，将剥好的冬豆与芋头盯鲜肉盯虾米炒

熟后，再与已煮成八成熟的糯米饭调味烩炸至熟，然后再放入葱

花、炒花生米拌匀即成。此饭香糯味浓。每食此饭，邻居之间必

互相馈送，以示睦邻友好。 

腊味煲饭此饭多在冬至时吃。此时各家各户均在自家门前、

楼廊里晾制各种腊制品，如腊猪肉、香肠、胗肝肠，腊整鸡、整

鸭等。烹制腊味煲饭，先淘好新收下的粘米，下"煲"里，注入适

量水，以旺火烧佛，再将腊制品经清水漂洗后放入，再烧煮一阵

儿即压火"煲"着。随着锅盖下冒着的阵阵蒸气，就可闻到腊味独

特的浓香味。 
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讲究饮食之家，将"煲"熟的腊味改刀，拌以香葱、蒜、芫荽

等作料，一家人围桌而食；不大讲究之家，各盛一碗饭，饭上加

一块腊味菜就可以了。随着电饭煲的普及应用，腊味煲饭已成为

这个地区最方便的快餐了。 

荷叶包饭荷叶包饭是夏季之食。夏季天气炎热，白米干饭难

以下咽，吃粥又不顶饥，人们就利用鲜荷叶制作荷叶包饭。各家

日常包煮的荷叶饭，有"纯清"和"包馅"两种。所谓"纯清"，也就

是说荷叶里裹的是泡洗好的新米，不经调味，蒸熟或煮熟后，配

肉食、蔬菜食用。所谓包馅的荷叶包，做法也并不繁杂：取大张

荷叶，在叶面上放泡洗后经调味的黏米，米面上再放肉及蔬菜。

将荷叶包裹用草绳拴好，入锅或蒸或煮即成。每包包饭百克左右，

形状有方形的、圆形的，也有三角形的。上学的孩子也喜欢带荷

叶包吃。冷饭粥在煮晚饭时，多下些米，每日饭皆有余，一是取

个吉利，二是为第二天的早饭准备下米饭粥。在副食方面，岭南

的丰富物产为岭南人的饮食带来了无限的乐趣。白话方言区的人

嗜好尝海鲜，沿海人餐餐都高不开海味菜，除了一般的炸、炒、

煎外，特别喜欢清蒸海鲜。"一鲳二鳗三就马鲛郎"是当地人选择

海鲜的标准。所食海鲜中，饶有兴趣的是食海蟹和鱼生。 

海蟹在中秋节过后大量上市，体大肉肥。食法以吃醉蟹和姜

醋蟹为主。醉蟹的制法是：将活蟹洗净，待蟹吐出腹中水，便将

蟹放入平底瓦坛内，加满白酒和香味水，盖好盖。浸醉 3 天后即

可食。食时只摆酒碗和调味料，不用筷子。另一种吃法是将活蟹

洗净后略腌一下，用油滑熟或用水煮熟，然后以姜茸、香菜加醋

调味。食者呷一口酒，取蟹在味碟中打个滚即送嘴中大嚼，气氛

十分热烈。 

吃鱼生多现钓现食，既可享垂钓之乐，又可满足口腹之欲。

一般是取刚钓上的鳜鱼或草鱼，重量在千克以上者，放在洁净的

砧板上，刮鳞去鳃去内脏，取肉去皮，将鱼肉在洁净的布上切成
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薄片放碟中.另备炸花生米、酸姜丝、酸辣椒丝、酸藠头丝、葱白

丝、蒜茸、白糖、米醋、生抽、胡椒粉、熟花生油等。吃时，夹

起鱼片往白酒（度数较高）里拉过，再拌以味料，口味清爽，鲜

甜带香，回味无穷。 

在蔬菜瓜果方面，季节性较强，四时皆有应季的品种。春季

到来，万物复苏，雨后春笋，破土而出，以嫩笋制佳肴，是当地

主妇之长。其中又以酿金竹笋为此类菜的代表。制法是：取大小

均匀的金竹笋，把笋内节挖空，放沸水锅里氽煮一下以除去苦涩

味，然后将瘦肉、香菇、虾米做成肉馅，酿入竹笋内，入炒锅中

煎炆，继而投入蒜米、豆豉、盐、酱等调料，炆至透味即成。此

菜甘甜清香。当地人说："吃了金竹笋，生活节节 高。" 

酿马蹄，也是具有特色的家常菜。马蹄（即荸荠）可作为水

果吃，清甜爽脆，用来做酿菜，可以说是当地人的一大发明。方

法是，在去皮的马蹄中挖一个孔（也有的只简单地将马蹄切成两

厚片），将用瘦肉或鱼胶调成的馅酿在孔内或夹在厚片当中，入

蒸笼里蒸熟，入锅勾个味芡即可食用。若作为下酒菜，还可将酿

好的马蹄裹以面粉糊入油锅炸成金黄色，外酥脆，内甜香。当地

人说："吃个酿马蹄，生活更甜美。" 

另外，春季常食的菜肴还有酥炸春卷、肉炆春笋、蒜子炒蕹

菜、鲜菇瘦肉汤等。夏季菜肴更丰富，常食之菜有凉拌茄子、豉

椒炆良瓜、白斩鸡、清蒸活鲜鱼、排骨冬瓜汤、夜香花蛋汤、子

姜炆鸭、清炒南瓜苗等。较有特色的是炒南瓜苗和做南瓜花酿。 

南瓜苗即南瓜的嫩藤，采下后剥皮抽筋，再掐成 3 厘米长的

段，加蒜爆炒，食来脆嫩鲜甜。到了吃南瓜花的季节，家庭主妇

们一清早就守在菜农挑菜上市的路口，争先恐后地购买南瓜花。

有了南瓜花，还要准备水豆腐、瘦肉、虾米、葱和油条。然后再

细心地摘剥花蒂、芯和花茎，不能把花朵摘烂。一朵朵洗干净。
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再将瘦肉、虾米剁茸，葱、油条、瓜花颈切小丁，加调料与控了

水的豆腐一起搅拌成馅，酿在花朵内，入笼蒸熟或入汤水锅里炆

熟。吃时佐以豆豉汁，有南瓜花的独特香味。 

苦瓜当地人称为良爪。在苦瓜里，或酿以香菇、鲜肉、鱼胶

馅，或酿以糯米及肉馅，煎炸或蒸透后淋以蒜豉汁，或煎炸后加

蒜鼓汁炆透味。吃来有苦尽甘来的感觉，味感丰富。 

茄子白话称为矮瓜。每到仲夏茄子上市，各家喜欢做茄子酿

吃。多将茄子切圆块，用盐腌一下，将馅料酿在茄夹里，外面裹

以面粉、泡打粉浆，入油锅炸成金黄色食用。因炸出的茄酿形圆、

色金黄，俗称金钱茄盒，有祝人发财之意。 

酿辣椒采用当地所产的黄绿带白色的灯笼椒，这种灯笼椒微

辣带甜，内瓤少而空，很适合做辣椒酿。当地流传着做此菜的口

诀："剁猪肉，调肉馅，马蹄香菇嗯晒要，只要豆腐碎一点；拿辣

椒，去丁丁（去辣椒蒂、籽），酿肉馅，放镬煎，蒜豉葱来一齐

调，炆个透，尝个先，好味好味先上席。"一进入秋天，肉炒茭笋、

酿豆腐泡、炸茄子酿、腊味炒芥蓝、豆腐西洋菜汤、板栗炆也相

继上市。秋天藕菜上市，人们吃藕菜尝鲜。藕菜的吃法有炒藕片、

猪骨煲莲藕、蒸藕饼、酿甜藕等。酿甜藕的制法，取粉松味甜的

莲藕，洗净外表皮，除去两节头，将藕肉各孔冲洗干净，把瘦肉、

香菇剁成细泥胶状，调好味，酿进莲藕孔内，入笼蒸熟或放锅里

煮熟，再切成片，淋进葱酱味汁食用，既粉松，又甜香。桂东南

容县沙田以盛产柚子著名。沙田柚原名杨核子，相传是由沙田村

一名在外地做官的人带回的种子，经本地培育成良种。当地人吃

柚子，总是将柚子皮留下来做酿菜。做此菜，将晾干的柚皮经过

炭火烘烤，再用清水浸泡，刮洗干净（刚剥的袖皮则削去表面一

层青皮），入水中煮去青皮的油味，改刀后，再入鲫鱼汤中煮制

入味，捞出沥去部分汤水，酿以肉馅（以半肥半瘦的猪肉、香菇、

虾米、葱白等制成），放大碗中扣好，注入鲫鱼汤，加葱姜入笼
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屉蒸熟，滗去汤汁，勾以芡汁即成柚皮酿。此菜入口软绵爽滑，

味鲜甜汁厚，香气浓郁。 

冬季人们最喜打边炉（火锅），吃狗肉，还吃炒油麻菜、枸

杞蛋花汤、荷兰豆炒肉、冬笋肉片等。当地人"打边炉"，可荤可

素，可丰可俭，调味也可随自己的爱好而变化。常用的原料有牛

百叶、牛肝、牛腰、牛柳肉、草鱼片、猪肝、猪肚、粉肠、猪脊

肉、生菜、菠菜、菘蒿菜、腐竹、粉丝、豆腐、蘑菇等。更多的

人打边炉喜欢用狗肉，用当地人的话来说，叫做"湿水棉花--没得

弹（谈）了"，也就是说好极了。一般都是选一岁龄雄性狗，宰杀

后，放血去毛，除内脏，切大方块，煮沸一次，再洗净重加水和

香料煮至八成熟，去骨切厚片，再用油爆一下，加调料焖煮入味，

重入原汤中烧炖，待肉烂不散时，移入边炉上席。吃时调制微辣

鲜咸的味汁，配以豆腐、生菜、菘蒿菜等，边煮边吃。当地人说：

"饮了狗肉汤，冬天可把棉被当！"可见当地吃狗肉之盛。 

白话方言区的人们严冬还喜吃什锦生菜包。这时"玻璃生菜"

上市，煮上一小堡放有虾米、叉烧肉、花生米等配料的糯米饭，

一家人就可以围坐在边炉旁，包生菜包吃了。方法是取一生菜叶，

放在手心上或碗里，上面放一 小团糯米饭，再夹一些生肉料，放

边炉中烫熟，蘸些味料放在饭团上，最后放一小撮芫荽，用生菜

包住，就可食用了。也可将包好的生菜包放边炉中烫一烫再吃。

有的家庭还习惯用咸酸菜做菜馅，既开胃又醒酒。生菜包一般不

宜包得过大，最好是一口一个。 

白话方言区的小吃品种丰富多彩，"晚间行街散散步，夜宵多

味醒醒目。"白话方言区的人们，都有晚间去娱乐、散步并品尝小

吃的习惯。 

夜宵的品种，随地域、季节不同而各具特色。梧州地区人们，

春夏两季喜吃田螺、凉拌河粉、艇仔粥（将烹熟的鱿鱼、肉丝、
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蛋丝、木耳丝、油条等盛于艇状木器中，吃时再放于带味的粥碗

里）、海带绿豆沙、卤凤爪（鸡爪）、卤凤翼、甜酒鸡蛋汤、云

吞、汤圆等；秋冬季则多吃什锦狗肉边炉、炖盅鸡、生料河粉及

白切狗肉等。玉林地区，人们春夏两季喜吃凉拌牛巴米粉、牛巴

肉丸汤粉、田螺、白切鸭、爽脆汤圆、爽肉云吞、牛腩汤粉、罗

汉果蛋羹、甜酒蛋汤等；秋冬两季除上述一些品种外，还增加原

味狗肉火锅、白切鹅、米粉等。南宁、钦州、北海、百色等地，

较有特色的有老友面、野味煲、煲子饭、海鲜粥等。 

沿海、沿江的市县，如南宁、梧州、北海、钦州、贵县、桂

平、平南等地，人们一日三餐都少不了茶水，特别喜欢饮早茶。

早晨 5 点多钟，饭店、酒肆中，人群熙熙攘攘，便是饮早茶者。

茶多为清茶和红茶。茶具一般是紫砂茶具。 

朱砂茶具所泡之茶，能保持茶叶的清香味，且泡好的茶隔夜

都不会变味。喝早茶，配食的茶点有伦敦糕、马蹄糕、干蒸烧麦、

澄面虾胶、糯米鸡、咸水角、肠粉、冬菇滑鸡、凤爪、牛肉巴等。 

在梧州市，除饮早茶外，人们还喜早晨饮冰泉滴珠豆浆。这

是一种极浓稠的豆浆，用汤匙盛起倒下，豆浆呈滴珠状流下，故

得名滴珠豆浆。因而有"到梧州，不饮冰泉滴珠豆浆，不算到过梧

州"之说。 

二、岁时食俗 

春节 白话方言区的人们，自腊月二十三祭灶开始，即为过年

做节日食品了。家家户户裹蒸粽、炸酥角、做年糕、爆米花、炒

瓜子、蒸叶包糍等。必购制的年食有大公鸡、鲜活鱼、芹菜、葱、

蒜、茨菇、生菜、肥猪肉、金桔、柑子、橙子、金线柚子等。 
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年三十这天，做年食、做年菜最为繁忙，俗语说："年三十的

砧板--没得闲！"这天清晨，即开始宰鸡、剁肉、酿油豆腐。晚餐

之前，主妇 3 点多钟就开始摆供品祭祖宗了。供桌上，除摆放蜡

烛、香、茶杯、酒杯、香炉、纸钱及筷子外，一般少不了年糕、

汤浸整鸡（鸡肠挂嘴上，鸡肝、鸡肾、鸡心摆在鸡颈下，鸡血则

放在鸡背上）、汤浸带皮半肥瘦的猪肉、带根生菜、带根芹菜、

葱、蒜及煮熟的茨菇等。这些祭品取吉祥、生财、勤奋、聪明、

会算、添丁之意。祭过祖宗，一家人才围桌而食，上席由长辈坐。

除夕晚宴上，荔芋扣肉、白切鸡、油豆腐酿、茨菇炆猪肉等菜是

必不可少的。饭后，小辈们上街走运气，长辈们坐在家里守岁接

财神（讲究的还要算财神到达的时辰，准时燃放爆竹）。 

正月初一新春大吉，旧时人们在这天早晨，依"皇历"推算新

年大运所在方向，放起爆竹，以图新年大吉大利，而后返回家中，

在神佛前供糖果，烧香祭拜。初一早晨，只蒸煮叶包糍、裹蒸粽。

中餐、晚餐不另煮肉类菜，只热除夕所剩之菜，有"从旧年吃到新

年"之意。一般多食素菜，如生菜（旧时年卅晚，专门到菜地里偷

摘生菜，即"偷生"、"偷青"，意谓来年早生贵子、多发财）、芹

菜、粉丝、菠菜、大白菜等。初一吃素，劝一年肃（素）静"的意

头。另外，除夕大鱼大肉已较腻口，此日食素也是个调节，这是

颇符合饮食科学的。 

一年之始，人们都希望万事如意，希望有个好预兆。此心理

愈强，禁忌也就愈多。这天，小辈们向长辈拜年，长辈给压岁钱

（利市包）。此日多不出门，不宴客，也不大喜欢客人来拜年。

小孩子不许哭闹，不许说不吉利的话，更不可同人吵架争执。打

个喷嚏，要说"大吉利市"！打烂家具也要说声"岁岁（碎）平安"

或"落地开花结果"。还不可扫地，以免将财运扫光。年初二称为

开年日，家家清晨放爆竹，谓"爆竹声声迎开年"。清晨祭财神，

祭品与年初一大致相同，祭毕开始走访亲朋好友。如家中来客，

先蒸煮粽子、叶包糍给客人饮茶尝吃，再做饭菜招待。如客人说
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不吃饭，则用袖子、马蹄、甘蔗、瓜子、糖果等招待，出嫁的女

儿多在这天带着丈夫"回门"。女儿所带礼物也多是粽子、叶包糍、

水果之类的年货，家中若还有婆婆公公（祖父母），还要带上半

边白斩鸡、香酒。初三、初四、初五、初六，除了初三不出门、

不宴客外，同平日差不多。 

旧时这几天仍要祭祀，初四"接神"、初五商店开张等。年初

七称为"人日"，此日也要杀鸡、剁肉、酿豆腐，吃芹菜、菠菜、

菘蒿菜、青葱、大蒜，有的家还吃灯笼大蒜酿，说吃了能使人更

加聪明伶俐。农家喜在这日用柚树叶蒸糍粑吃，说可祛病避邪，

保人平安。 

元宵节 这天按旧俗，一大早就将熟鸡、熟猪肉、鲜果及酒菜

放供桌上，向天神祭拜祈福。祭完即撤供。这个地区也食汤圆，

其馅有甜咸两种，大小若龙眼。甜馅有豆沙、花生、芝麻的，咸

馅用萝卜丝、肉盯虾米等制成。现时多购买现成的汤圆，很少自

家制作。 

清明白话方言区视清明祭祖为一件大事。扫墓时祭品有烧猪

肉、白斩鸡、蒸发糕、艾糍粑、熟鸡蛋等。祭毕撤供，一家人围

圈坐地分食祭品。所谓艾糍粑，是从野外采来艾芽，洗净放锅里

煮烂，再用熟石灰水漂过，清水冲洗干净，抓团沥去水分。再放

红糖水中煮成茸，下生糯米粉团煮半熟，取出放生糯米粉中拌搓，

包馅，垫一张用油水氽过的抽子叶，包成团，入笼蒸熟即成艾糍

粑。清香糯口，风味别具一格。传说吃了艾糍粑，可以避邪不怕

鬼。 

清明节也是人们踏青春游的好时候。当地人多于这天郊游搞

野炊。人们在溪边钓鱼，到林中猎斑鸠、采鲜菇、摘香椿芽、寻

野菜，然后烹制尝鲜，情趣无穷。 
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端午节 端午节举行龙舟大赛，优胜者可获得一个烧（烤）乳

猪，劝遍地红光"、"大展鸿图"之意。"扛得乳猪回，行道都嗯使

低头（昂首挺胸意）！"。 

这一地区端午节也吃粽子。粽子有咸肉粽和碱水粽（当地人

称为灰水粽）两种。碱水粽是在糯米中加少许"灰水"（即草木灰

淋下的水）搅拌均匀，米呈微黄色。碱水粽加红糖和白糖拌吃。 

七月七 此日午前，家家挑河水或井水回家饮用，一说喝了这

天的水能预防百病；二说这天的水长存不败，人们都喜欢用这天

挑来的水制泡菜，或换泡菜坛的水；三说用这天的水洗澡能使身

体健壮。 

中秋节 中秋节是这一地区较隆重的一个节日。各家在月亮东

升时，朝月出的方向设下供案，上摆柚子、柑子、芋头、香蕉、

花生，还有清茶、各式月饼、糖果等。祭拜过月亮之后撤供，一

家人围桌享用供品。第一个月饼是一家人同享的，故这个月饼要

细心平分均匀，而且不能弄碎，破碎则不吉利。 

月下吃田螺也是这地区中秋节的特有习俗。取一个田螺，对

月一举，再送到嘴边一吮，快意得很！人们说："对月吃螺肉，越

吃眼越明。" 

重阳节 重阳喜登高，农村吃年糕或粽子，沿海地区应时吃螃

蟹。 

冬至有"冬至大过年"的说法，冬至祭祖如同过年，饮食上也

极讲究，鸡鸭鱼肉是必有的。冬至过后，家家户户忙着做腊肉和

香肠，已开始为过年做准备了。 

三、信仰食俗 
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农历七月十五是中元节，这个区域里的某些地方，习惯过七

月十四，吃糯米粽子。粽子制法同端午节，但此粽子是祭品，要

敬祭鬼神。七月半这天，家家一大早就开始准备供品。供品除粽

子外，白斩鸡、烧烤鸭、子姜炆鸭、烧猪肉及时鲜瓜果等，并尽

可能做得丰盛些。一般在下午 4 点钟左右将供品摆在祭桌上，焚

香烧纸，祭过撤供，一家人便可食用供品。有的人家在晚餐后，

还要到河边、池塘边用米或白粉撒个小圆圈，在圈内祭奠鬼神。

这习俗在渔家、船户中更为流行。为祈求出海或河上作业安全，

过七月半时，祭祀活动更为繁琐，禁忌也特别多。 

四、礼仪食俗 

1.社交礼仪食俗白话方言区的人们，十分好客，客来必献茶。

茶斟八成满即可，不可斟满，讲究"酒满敬客，茶满欺人"。给客

人献茶时，必用双手捧送。客人接茶时，可称谢，也可不言谢，

只用右手指屈向桌面轻轻点一下，以示谢意。使用指头个数多少，

又表示不同的谢意：单指一般表示个人感谢，两指表示夫妇同谢，

五指表示全家人感谢之意。这种敬茶答礼方式，适用于一切社交

场合。 

宴客时，必备荔芋扣肉这道菜，"无扣不成宴"的说法即由此

而来。此菜芳香诱人、酥烂适口，老少咸宜，且有吉祥、幸福、

交友和合寓意。原来，荔芋扣肉一菜，外观皮红透亮，民间认为

此色具有吉祥、幸福的兆头；此外，此扣肉是猪肉、芋头相夹，

故又有鸳鸯和合的说法，因而多用于婚宴，并广泛用于宴客。久

之，成为定俗，不论宴席档次高低，荔芋扣肉必不可少，此菜制

作时，取荔浦所产香芋切成长 7厘米、宽 4厘米、厚 1厘米的长

方块，用热油急火炸透。将五花肉煮至七成熟，捞起用细竹针戳

皮，涂醋、盐或酱油，入油锅炸至皮起泡，呈红色时捞起，入清

水中漂净油污，改切成同芋头块大小一致的件。将糖、酱油、料
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酒、南乳、蒜茸、八角（或五香粉）和匀，与芋头、肉块翻拌，

再一件芋头一件肉块相夹，皮朝碗底排放在大碗内，加调味汁、

葱结入宠蒸熟。出笼翻扣在盘内，以原汁勾芡浇淋，上撒芫荽即

成。在白话方言区，荔芋扣肉、白斩鸡、油豆腐酿被称为"广西三

大碗"，逢年过节、娶亲会餐都喜欢做这三道菜。白斩鸡是敬意菜，

其他两样菜都寓团圆、幸福意。在这里作客，能吃上这三道菜，

说明是被当做贵客来招待了。 

2.婚姻食俗 

白话方言区的婚礼，一般经迎亲日、正喜日、送亲日和回门

日等几个程序。其形式可繁可简。繁琐的，迎亲日这天，亲朋好

友赶来庆贺送礼，新郎家门口有吹鼓手迎候。大厅中，有专人接

礼物、献茶、敬烟及散糖果瓜子。这天的饮宴只是一般节日菜肴，

第二天为正喜日。迎亲队伍由新郎及亲近朋友组成，礼物有用红

线捆扎的鸡、鸭、猪肉及酒等。新娘家用男方事前送来的肉菜招

待。新郎因怕被说成是贪吃之人，仅象征地吃一点点。一般应在

中午 12点之前，将新娘接出娘家之门。临出门，新郎要向弟妹们

散一些红包，显示友爱之情。新娘由两位陪娘（现在多为未婚少

女）护送前往婆家。新娘一到，新郎的直系亲人要设法回避（此

时与新娘相见，叫撞亲，认为是不吉利的）。新娘进屋后，应先

喝茶后吃面（吃面有新郎家人赏脸意）。吃面时，一般只吃几口，

然后请新郎的弟妹们分享，甚至家婆（婆母）也要分吃一口，意

思也在于家庭和睦，弟妹们会得到嫂嫂的照顾。下午方举行正喜

日的婚宴。 

婚宴菜肴主要有白斩鸡、荔芋扣肉、糖醋全鱼、莲子扒鸭、

枣（早）子炖鸡、炒鱿鱼等。菜上桌后，要等新人拜过祖宗，新

娘的大舅坐上正席，鸣放爆竹，方能开席。宴席进行中，新郎、

新娘同时出来给每位婚宴参加者敬茶、糖、烟、瓜子，赴宴者多

要给新人一个红包或钞票。赴宴者乘机夹块肥诸肉和鸡尾给新郎
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新娘吃，席间一片笑声，十分热烈。婚宴结束后，一些宾客则参

加闹洞房。最热闹的是抢礼物中藏的食物和利市包。因为贺礼中，

往往藏着甘蔗（喻节节高）、瓜子（贵子）、花生（多福）、苹

果（平安）、铜钱或硬币（财源）等吉祥物，所以当司仪将礼物

摆出来时，闹洞房者会一拥而上抢食。 

第二天是送亲日，即欢送远道而来的亲戚朋友，这天的饮食

与迎亲日相同，同时给亲友带些礼物。正喜日后的第三天，新娘

由新郎陪同回娘家，称回门。携带的礼物为鸡、猪肉和烟酒。娘

家的宴席同一般节日差不多。 

也有一些地方，婚礼中有较特殊的食俗。如玉林市，敬客的

茶加茶泡（用石瓜、木瓜刻成喜庆图案，以糖等浸渍成），这是

最上等的茶，以表示主人对客人的敬重。另外，在玉林市及一些

地区，婚宴中不吃鱼和芜荽等，认为鱼愚音近，吃芫荽有当牛之

意。而在其他一些地区，婚宴上不上豆腐酿菜及其他豆腐菜，一

认为豆腐酿菜，新娘吃了会多心，二认为豆腐是斋菜原料，吃了

不吉利。 

3.生育食俗 

在这一地区，孩子生下 12 天或满月，要办"十二朝"或"满月

酒"，又称"姜酌"或鸡酒。赴宴者多半是女人。鸡酒的请客方式，

是用红鸡蛋、红色的姜酸片、花生、红瓜子、桔子或冬瓜糖等食

物做为请帖，故称"姜酌"。酒宴的菜肴多为迎合生孩子而设。一

般有：莲子全鸭（连生贵子）、枣子肥鸡、醋煲猪手（猪蹄）、

花生炒肉丁等。而且，红鸡蛋、红姜酸片和用甜糯米酒加鸡蛋、

鸡块煮制的鸡酒是一定不能少的。在酒宴过程中，还有一个仪式，

即由母亲抱着刚生下 12天或满月的孩子，向赴宴者表示谢意，并

认亲，讨个利市包。这仪式称为"认亲"仪式。酒宴结束后，主人

要给每位赴宴者一块吉祥糕饼，并祝每位赴宴者人丁兴旺。 
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