
  
    
      
    
  


  
    
      
    
  


作者簡介


吳象元

天主教徒，內湖高中、台北大學歷史學系、政治大學歷史學世界史組碩士、西雅圖華盛頓大學東亞研究碩士。關鍵評論網東南亞組資深編輯，YouTube、Podcast頻道《阿峇卡巴東南亞電台》主持人。現居美國華盛頓州斯波坎（Spokane）。


  推薦序從西雅圖來稿開始：象元的十年書寫與東南亞觀察


  楊士範／TNL Mediagene 關鍵評論網媒體集團共同創辦人、內容長


  象元是跟我們一起工作非常久的一位老同事。我還記得一開始，她從西雅圖投書給我們的時候，那是一篇跟超脫樂團（Nirvana）貝斯手有關的有趣文章，但我們並不知道，接下來，這會發展成一段超過十年的同事情誼。


  緣分很奇妙。當她提議是否有機會加入我們的時候，我們才剛創業沒多久。她是一個從西雅圖念完碩士回來的歷史研究所學生，但是寫了非常多各種各樣、領域廣闊，從人物採訪到科學普及的文章跟報導。


  在創業初期，她也花了很多時間跟我們嘗試很多瘋狂的想法，其中包括在二○一四年「三一八太陽花學運」的時候，我們想要做一場透過視訊對談的方式，把不同立場的人拉在一起做線上辯論。


  這樣子的對談活動，現在看起來是理所當然且非常容易的事情，但在十幾年前，即便網路已經很普及，但我們是要在超過四個以上不同地點，而且是在還沒有4G的網路環境當中做這樣的事情，其實還是有很多技術挑戰。當時我們派了很多同事去各個要上線的來賓那邊負責電腦連線，象元就是其中一位同事。


  後來我們開始要成立東南亞頻道，象元就是我們的第一位編輯。當她開始做東南亞內容沒多久之後，我們得知了她的好消息：她跟先生岱維結婚，即將前往美國居住。我們祝福她也非常開心，而且她希望能繼續跟我們一起用遠端的方式工作。他們在台灣的婚禮我當然參加了，我也上台致詞，並代表我的合夥人Joey一起致意。


  後來她在美國除了負責東南亞內容，也開始嘗試從飲食的角度去觀察東南亞的文化。這些文章在這許多年來慢慢累積，最終成了一個系列，其中有很多篇章都非常地膾炙人口。例如〈為什麼越南河粉店名都有一個數字〉這篇，還有解釋「是拉差醬帝國」成立起源的文章等等。


  書中也有收錄一篇討論安東尼．波登（Anthony Bourdain）明明對菲律賓菜如此情有獨鍾，但為什麼菲律賓菜在美國就是紅不起來的文章。另外我還記得，雖然沒有收錄在這一本書當中，但寫了當時歐巴馬跟波登在越南一起吃烤肉米線的那篇文章，也是象元所寫的。


  我感到非常榮幸，這本書裡多數的文章，最初都是刊登在關鍵評論網上面。


  但有一點慚愧的是，因為我並沒有全程參與每一篇東南亞文章的刊登跟核稿，所以有一些文章是透過這本書的書稿，我才第一次閱讀。不過，當我重新好好閱讀這本書時，我感受到每一篇文章，其實都很明顯地帶有我認識超過十年的象元風格。


  首先，會有很扎實的歷史事實，她的文章總是以清楚的歷史史實做為討論基礎。另外她還會把複雜的資訊，透過簡單的文字，把脈絡梳理清楚。最後，也是最重要的，她的文章總是帶有一些很細緻的觀點和分析，讓文章不只是資訊整理，還包含了人文思維以及各種有趣的觀察角度。這些看似非常細微的地方，對我來說，反而是讓這本書的每一篇章不至於變成單純的歷史史實描述，或是常見的新聞報導，而帶有更濃厚的人文觀點。這本書裡的多數文章，都是從在美國居住者的角度，透過歷史學和記者的訓練，觀察到許多東南亞飲食在美國落地生根的情況。


  最後我想說，象元這本新書，讓我再次體悟到東南亞的飲食文化是一個非常有趣，且值得更多深入研究的現象。然後在閱讀這些文章時，我另外一個領悟是：台灣相對來說距離東南亞更近，但對於東南亞飲食的接受程度或接受的廣度，顯然跟美國這樣的移民國家比起來，可能還稍微沒有那麼豐富。


  當然在台灣，不管是泰國、越南、菲律賓或馬來西亞等地的飲食，可能都是大家容易接觸到的。但我們有沒有更多以在地觀點出發，帶有歷史脈絡的視野，加上記者好奇心，以及動人文筆的分析文章？


  這本書的前五篇，介紹了五位在台灣從事東南亞飲食推廣的專家，算是補上了一部分這樣的視角，不過我想，或許這是我們可以期待象元下一本書的主要內容？


  相信這本書能讓讀者對東南亞飲食文化打開理解之門，進而對於東南亞的文化和歷史脈絡想要進行更深的探索。


  推薦序吃在他鄉：東南亞料理與共食療癒的跨國實踐


  張春炎／國立暨南國際大學東南亞學系兼系主任


  如果一本書可以用關鍵字來自我介紹，那麼這本書顯然是一位不太低調的作者：全書之中，「味道」出現四十二次，「東南亞」出現七十五次，「料理」出現了一百二十九次，與飲食相關的詞語總計高達二百零一次。這些關鍵字的頻繁出現，彷彿在告訴讀者：這是一本關於東南亞料理的書，然而，又不僅僅是料理。


  這本書寫的，是身在異鄉的象元，從家鄉台灣出發，透過觀察現居地美國與東南亞代表佳餚的誕生與傳播，探索東南亞飲食在世界各地的「吃」與「煮」。在書中我們看到，有人在異地市場尋找替代食材，有人在廚房反覆嘗試熟悉的味道，也有人透過聚餐維繫彼此的關係，進而建立「移人的宜人生活」。這些看似平凡的故事，卻不斷指向一個共同經驗：食物不只是料理的完成品，更像是接合生活與生命的歷程。


  作為東南亞議題的研究者，我與象元因為東南亞新聞的合作而相識數年，也敬佩她對於東南亞議題的多元關注。在閱讀本書時，我注意到她在研究視角上的選擇。象元並未停留在原鄉或單一移入國的固定框架，而是將東南亞料理放置於台灣、美國的移民社會之中。這樣的安排，使料理不僅是文化延續的媒介，也成為跨文化互動與再詮釋的場域。換言之，這本書談的不是「某個地方的味道」，而是味道如何在異地被重新召喚？


  「召喚」如果是一個過程，正如作者在序言提出「共食療癒」的概念，從書中多個篇章可以看出，共同進食並不只是分享食物，而是一種組織情誼的過程。透過餐桌，生活在美國的人們，得以暫時擱置差異，在熟悉或半熟悉的味道之中，找到某種療癒；療癒並非來自食物本身，而是來自共食所創造的社會連結。


  書中多處呈現，移人即使依循記憶中的步驟進行烹調，最終的味道仍可能有所偏移。這種「差一點」的狀態，是因為料理總是嵌在特定的時間節奏、味覺記憶、身體習慣與社會環境之中。當這些條件改變時，料理也因地制宜、隨之轉變。同時，料理也是情感與記憶的重要載體。書中反覆出現的經驗是，某些味道會在不經意之間被喚起，像是一種無法預期的記憶觸發。這樣的瞬間，使「家鄉」少了地理的意涵，多了一種可以被味覺召喚的感受。


  進一步，本書也透露出，食物同時也是權力與認同的場域。在美國的飲食環境中，東南亞料理可能被標示為「異國風味」，並在某些情境中被賦予文化價值；但在另一些情境裡，類似的味道卻可能被視為陌生甚至不被接受。這樣的差異，反映的不只是口味偏好，而是一套由主流社會所建構的感官與價值秩序。


  因此，閱讀本書的過程，一開始像是在翻閱異鄉人的料理故事，但更多時候，像是在理解一種跨國生活的樣態。透過料理與共食的經驗，我們得以看見移民者如何在異地建立連結、維繫記憶，並在不同文化之間持續協商自己的位置。


  對台灣而言，書中故事與觀察非常具啟發性。當東南亞料理不再只是「來自他方的味道」，我們如何理解同一塊土地之上的多元滋味？本書提供了一個值得深思的答案：多元文化並非抽象理念，而是發生在餐桌之間的具體實踐。也正是在這個意義上，本書提醒我們，在最日常的一餐之中，蘊含著跨國流動的軌跡，以及人在其中不斷尋找安身之處的努力。這些，或許正是理解當代社會最值得細味的部分。


  推薦序從餐桌出發，重新理解東南亞


  賴珩佳／《印尼現在進行式》作者，精品商務飯店（Accor集團旗下）董事長


  如果說，有一本書能帶我們從餐桌出發，重新理解東南亞如何與世界連結，那麼象元的這本《被世界端上桌：東南亞的飲食地圖，與世界相遇的方式》，會是一個很好的開始。


  與象元相識，是在二○一七年。當時我的第一本書《那些你未必知道的印尼》剛出版不久，她是第一位主動與出版社聯繫，希望分享書摘的平台編輯。那時台灣與印尼的交流尚未如今日頻繁，相關書籍仍屬小眾，她卻能在茫茫書海之中迅速注意到這本作品，讓我印象深刻。身為關鍵評論網負責東南亞區域的資深編輯，她對這個多元且快速變動區域的關注與敏銳，由此可見。


  之後，我有幸受邀成為關鍵評論網的專欄作者。每篇文章都先寄給她，經過她的審閱與討論才會發布。無論是內容理解、事實考證，或文字刪修，她總是反覆確認，確保最終呈現不失原意。這樣嚴謹且細緻的專業態度，始終如一，讓我由衷敬佩，也建立起深厚的信任。


  象元的這本書，展現了她一貫的風格。從在台灣的東南亞料理職人訪談，到各國代表性飲食背後的歷史與文化，再到這些料理如何在如美國這樣的文化大熔爐中生根、被世界看見，內容豐富而扎實。同時，她也梳理了東南亞飲食品牌如何走向國際，讓我們看見飲食不只是味覺，更是一種文化與產業的流動。


  有些汗顏的是，雖然我因緣際會在印尼生活工作已超過二十年，但在飲食方面的探險精神仍嫌不足，也未曾如此系統性地理解東南亞飲食的脈絡。讀著書中象元對各國特色料理的描述，不禁激發起好奇心，決心要從所在地印尼開始，按圖索驥地嘗試。閒暇之餘，也學習南洋料理達人試做「台灣與南洋風味」結合的甜點，比如將很喜歡的芋頭結合椰奶與生薑，果然美味無比，有些「相識恨晚」之嘆。 


  書中對東南亞飲食品牌發展的觀察，也讓我特別有感。多年來往返新加坡超過百次，親眼見證 TWG Tea 與 BACHA Coffee 從開幕時的鼎沸人潮，到至今仍然不墜的高人氣。也才知道，近年來每到新加坡必光顧的「吳寶春麵包店」，對我只是單純解饞解鄉愁，但書中詳細分享了新加坡「麵包物語集團」如何一步步壯大，吳寶春麵包店只是發展的其中一步，還有「鼎泰豐」在新加坡、英國、泰國的特許經營權也是該集團所有。


  鼎泰豐目前在新加坡已有三十家分店，密度之高，或者比台灣更勝一籌。之前我也曾在英國倫敦的鼎泰豐用餐，對於排隊人龍之長、與餐廳裝潢之大器與創意，印象深刻，也可看出該集團的雄心與用心。還有台灣人到日本喜愛購買的伴手禮「東京芭娜娜」（Tokyo Banana），當中所使用的香蕉究竟是來自何地呢？邀請大家快到書中找答案吧。


  象元的書寫，讓這些在日常消費中習以為常的品牌，都有了更鮮活立體的面貌。


  長年關注東南亞，並非易事。這個區域之中，各國之間在文化、歷史、社會甚至宗教上都有極大的差異，無法以一概全。感謝象元總是抱持著求知熱誠與開闊的眼界，帶領讀者一起認識複雜、豐富，又迷人的東南亞——這個離台灣雖近，但我們卻不甚熟悉的鄰居。「民以食為天」，飲食不只是生活的日常，也是理解一個地方最溫柔的入口。這本書，為我們打開了認識東南亞的那扇門。


  作者序東南亞飲食，究竟是如何進入我的生命歷程？


  二○○八年夏天，在天主教明愛會安排下，我和哥哥隨著台大國際志工社前往泰國清萊府芳縣的黃果園華人村。那場旅程，埋下了我對東南亞關注的種子。


  二○一三年加入關鍵評論網並擔任東南亞版編輯後，這份關注從宏觀的政治、社會、文化，逐漸聚焦至最具溫度的「飲食」主題，更與自己的新移民背景產生了深度連結。


  二○二○年，隨夫赴美定居第四年。疫情襲來，在風聲鶴唳的封城期間，坐困家中的我，開始在廚房嘗試復刻台灣的家鄉味。一日，當那鍋熱騰騰的「牛肉麵」端上餐桌，熟悉的香氣，瞬間把我帶回奶奶與婆婆在眷村和鄰居交流料理的場景，也為我帶來落地生根的勇氣。


  嘗到「媽媽的味道」，是遊子離家最近的距離。這不僅是舌尖上的記憶，更是心靈深處的安放。


  突然之間，「飲食」不再只是研究或書寫的主題，而成為一種貼近生活，又契合自身經驗的深刻共鳴，也促使我提筆寫下一篇篇海外東南亞移民的飲食故事。


  當時居住的大華府地區，正是越南移民的代表性據點，我便從越南河粉出發，試著拆解在美國越南餐館端出的Phở，檢視其中的歷史背景和文化意涵。隨後，也進一步探究泰國、菲律賓、柬埔寨飲食在美國的特殊性：為何美國的越南河粉竟能青出於藍，甚至摘下「食品界奧斯卡」的桂冠？為何人口占比不到百分之一的泰裔，竟能撐起超過五千間泰國餐廳的江山？又為何菲律賓料理始終難以在美國主流餐飲市場中普及？


  這些提問，構成了「東南亞飲食在美國」系列文章的撰寫背景。自二○二一年寫下〈越南河粉在美國：從擄獲美國大眾胃口到獲得「食品界奧斯卡」榮譽〉後，這五年間竟已累積數十篇文章，從歷史、政治、移民、企業、品牌、時事等角度，觀察東南亞飲食文化的全球動態。


  過去，我長期編輯和撰寫在台新移民的新聞與評論，直到客居異鄉，才又更深刻體悟融入異地的挑戰，以及異鄉人透過食物撫慰心靈的心路歷程。一個人的思鄉是孤獨的，但一群人的思鄉若能以「共食療癒」，便是一場溫暖慶典。


  本書有幸訪談了五位在台灣從事東南亞飲食推廣的專家：劉明芳、楊萬利、侯羽穎、李依庭、Josie（喬西）。她們身分各異，是移民、新二代，也是土生土長的台灣人。感謝這五位才華洋溢的女性，給我這寶貴的機會記錄她們的生命故事，並看見飲食背後承載的酸甜苦辣。


  本書能夠出版，首先要感謝八旗文化副總編輯邱建智，讓我的文字得以透過不同形式與讀者相遇；也感謝本書編輯銳俊，在出版過程投注的耐心與心力。特別感謝政大史研所好友賴芊曄，她是第一位鼓勵我將東南亞飲食文化寫成書的重要推手。


  感謝公司關鍵評論網創辦人鍾子偉、楊士範，十三年的編輯工作，持續打磨我的專業與視野，讓我深感幸運；感謝南洋誌創辦人荊柏鈞、曾勤博，領我進入東南亞研究殿堂。


  深深感謝我的先生岱維，始終給予我最大的支持與呵護；也感謝一雙兒女曖柏、曖澧帶來的幸福與驚喜。隨著孩子們的相繼出生，我的重心雖逐漸從動盪的國際新聞轉向平凡的柴米油鹽，但正是這些年深刻的小家庭歷險記，才有了這本書的誕生。此外，由衷感謝哥哥、大嫂與姪子安得對我的愛護，和對母親無微不至的孝順與照顧；也感謝台美兩地家人們始終如一的關愛與祈禱。


  最後，我要將這本書獻給我摯愛的父母。感謝母親，讓我看見一位充滿信德、智慧與生命力的女性形象，那將尋常片刻都吟唱為童話的天賦，深深影響了我的生命和寫作；父親在二○二四年二月五日回到天父的懷抱，雖無法親眼見到本書出版，但他始終是女兒每篇文章的第一位忠實讀者，熱愛閱讀的他，此刻或許正為愛女的新書，露出溫暖又驕傲的微笑吧！





  感謝天主，願一切榮耀全歸於祢。
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「南洋料理達人」劉明芳：家族的下南洋史是料理靈感的源頭


  對劉明芳來說，料理從來不是單純的味道，而是一段家族下南洋的記憶。


  出生於印尼，十五歲後定居台灣，著有《道地南洋風家常料理開飯》、《南洋香料風味全書》、《探索精彩印尼，從美食啟程》、《餐桌上的南洋香料百科》等著作。回憶生命經驗中的飲食啟蒙，家族的遷徙歷史歷歷在目，言談中都是最親密家人的拿手好菜。


  外曾祖父開啟了家族下南洋的遷徙史


  民國初年中國戰亂頻仍，劉明芳的外曾祖父因聽說荷蘭東印度有許多機會，為了讓家人有更安定的生活，選擇移居印尼。外曾祖父先是在當地開立冬粉食品廠，家族的遷徙史也先後在邦加島、巨港和楠榜留下紀錄。


  位於蘇門答臘以東的邦加島，原屬南蘇門答臘省，目前隸屬邦加勿里洞省。這座三百年前即有華人移居，以錫礦聞名的島嶼，約有百分之三十到五十的居民是客家人。劉明芳祖籍湖北的外公因而在這樣的環境中學會客家話，日常用語則是混雜著湖北話、印尼語和巨港方言，並在島上從事假牙製作。


  作為古國室利佛逝（Siriwijaya）的首都巨港，島上許多華人的祖先是在十五至十九世紀移居當地的「峇峇娘惹」，1又稱「僑生」。因受荷蘭教育，僑生的生活較洋派，還會帶著身為「新客」的外公打網球、跳交際舞、穿西裝、打領結，體驗新奇的西化生活。


  作為家族在印尼出生的第二代，楠榜出生的劉明芳在一歲多時搬到巨港，九歲回到楠榜，國中再移居雅加達，直到十五歲來到台灣。


  「我的飲食啟蒙，主要來自家庭」


  在大家庭長大的劉明芳，可說是由整個家族共同照顧。除了原生家庭，還有阿姨、姨丈、舅舅、舅媽們看顧，每個家庭的餐桌也成為她認識多元飲食的開端，從小她就喜歡看大人們做飯，更會擔任磨香料的小幫手。


  雖然劉家是以傳統華人飲食為主，但家族成員因著與不同族群聯姻，桌上菜色便隨著家庭的開枝散葉而起了變化。


  說起從小接觸的飲食類型，劉明芳一一細數家族成員們的喜好和演變：湖北籍的母親嗜辣，不愛豬肉；外公則偏好印尼菜；客家籍的父親習慣傳統客家菜；嫁給土生娘惹人的舅媽是客家人，又和印尼人比鄰而居，客家菜和印尼料理遂成為家中主要飲食；嫁給福建人的大阿姨，因嫂嫂有娘惹背景，因此在大阿姨家能吃到福建菜和娘惹菜；而親族中還有潮州背景，使潮州菜也成為日常飲食之一。


  除了家族成員的背景豐富了劉明芳幼年的飲食經驗外，身為蘇門答臘第二大城的家鄉巨港，因著地緣因素受到印度、波斯、中國和馬來文化的影響，作為民族大熔爐，飲食文化也是千變萬化，讓她在移居台灣前，料理地圖已標誌著湖北菜、客家菜、潮州菜、娘惹菜和印尼菜的位置。


  多年後，這些多元飲食經驗，也在畢業、工作後，一點一滴匯成她以「南洋料理」創業的靈感動力。


  用台灣經驗推廣東南亞料理


  大學畢業後，劉明芳進入廣告媒體業，工作數年後暫離職場，因發現台灣人對南洋料理開始萌生興趣，於是先從引進「椰糖」2這個東南亞料理中常見的調味品開始，後也找到符合需求的工廠，開發以採用天然辛香料製作的南洋料理冷凍包。


  不過真正的轉折點，來自她親自站到第一線的示範。


  進口椰糖到台灣後，發現多數台灣人其實不太了解椰糖的用法，在幾乎是一人公司的情況下，劉明芳決定親身擔綱示範角色，開始拍影片、寫文章，竟因此有了意想不到的火花，開始有許多邀約上門，也有出版社邀請出書。


  回顧推動南洋料理的契機，劉明芳表示當時是一個很好的時機。具廣告產業背景的她，觀察到台灣東南亞料理的市場已蔚然成風，尤其泰國料理在台灣逐漸流行，而劉明芳也借力使力，透過泰國料理話題，將過去台灣人較不熟悉的蝦醬、魚露等醬料介紹給大眾。


  若要說推廣南洋飲食的最大挑戰，劉明芳毫不猶豫地指向「食材」。例如新鮮的山柰3比薑黃更難取得，雖然台灣南部地區有種植薑黃、香茅和部分香料，但仍會受氣候因素影響；泰國的青檸一年只有三、四月才有，還只在特殊的泰國店家才找得到，泰國小辣椒更是可遇不可求。


  劉明芳也坦言，若一開始是以印尼料理為出發點，可能會面對台灣人對印尼相對陌生，甚至帶有刻板印象的現實。由於已預想到這些難關，當時便決定以「辛香料」為主軸，出版社也因此將主題定位為「南洋料理」，而這也呼應她來台念書後，因認識來自東南亞其他國家的同學，拓展了她的東南亞飲食版圖。


  此外，因台灣近年來爆發多起食安危機事件，讓台灣人對天然香料更感興趣，加上歐美對東南亞料理的關注，吸引了台灣人對東南亞飲食的目光。


  當台灣經驗注入南洋料理


  談到料理製作，定居台灣超過三十年的劉明芳也分享自己味覺的變化：「來到台灣後，已沒辦法做得像印尼那樣鹹了。」她笑說，現在回到印尼，吃千層糕時反而要減糖，不過回到閩南人居多的巨港吃羹湯就覺得鹹度剛好，跟台灣羹湯的鹹度如出一轍。


  這樣的轉變也反映在劉明芳的料理創作中，並將台灣經驗注入南洋料理之中，例如印尼娘惹千層糕色澤豔麗，但在台灣做千層糕則以淡雅為主，避免被誤認為是加了色素。曾住在澎湖三年的劉明芳，也會用澎湖美味的明蝦搭配羅望子4一起燒烤，讓明蝦更有鮮甜的口感。其他台灣與南洋風味結合的例子，還包括用芋頭結合椰奶、加生薑和椰奶的綠豆湯、仙草凍加椰奶等。


  「台灣有許多印尼新移民，為什麼沒有像越南河粉這樣常見的印尼料理？」


  對於這個問題，劉明芳表示，這牽涉到印尼料理的性質，以及印尼新住民移居台灣的背景。


  首先，印尼料理高度依賴基底醬料，須透過石缽或食物調理機研磨而成，技術門檻與成本都不低，穩定供應香料本身也是一場考驗。另外在台印尼新移民族群以移工居多，多數為短期停留，相較之下，許多越南新住民則是在台灣成家，越南河粉的製作與供應模式也更適合在台灣落地，因此在飲食傳播上會有落差。


  劉明芳表示，印尼許多代表性料理都需小火慢燉，具代表性的印尼國菜如「巴東牛肉」5就是「慢燉出好料」，沒辦法倚賴壓力鍋，即便只是炒飯也要有香料為基底，純香料的堅持也會有成本過高的考量。


  不過聊到印尼菜在台灣推廣的可能性，劉明芳還是抱持正面態度，例如受台灣人歡迎的「沙嗲」就會是個很好的敲門磚，更不用說如果大力推廣巴東牛肉，和以花生醬為基底的爽口沙拉GadoGado，6都會是在台灣極具市場賣點的代表飲食。


  透過飲食書寫重新認識自己


  從料理創業到書寫飲食，對劉明芳而言，寫南洋飲食為題的書籍，從來就不只是單純寫一本食譜，還希望能寫出料理歷史的來龍去脈，這樣的興趣和喜好，也和台灣人喜愛鑽研飲食文化相互輝映，吸引到不只是因美食而來的讀者。


  劉明芳表示，透過飲食認識一個人是最快的方法，書寫飲食不只讓她重新寫出自己的家族史，也讓她重新認識自己。
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正在用石臼研磨辛香料及花生的劉明芳。
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「南洋料理達人」劉明芳。
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台中小夏天（petit été）的餐飲。
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「迴鄉辣東南亞文化基地」楊萬利。
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楊萬利進行街區導覽活動。
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「暹羅猴老大」侯羽穎。
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侯羽穎開發的班蘭蓮蓉蛋黃酥。
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結合南洋口味的班蘭版草莓大福。
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艷麗Pondok Sunny的餐點。
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「艷麗Pondok Sunny」負責人Jocelin 與媽媽。

以上所有照片均由受訪者提供。





	

1 峇峇娘惹（Baba-Nyonya）是屬於南洋土生華人的一個分支，特別針對早年移民南洋的華人男子，與當地婦女通婚所生的後裔，男性叫峇峇，女性叫娘惹。↺





	

2 椰糖，又稱椰子糖，它是由椰子花汁液萃取出來的糖分，盛產於印尼等東南亞熱帶地區。參考自南洋料理達人劉明芳網站。↺





	

3 山柰，原產於印尼及馬來西亞一帶，在當地作為香料使用，目前在中國南方、泰國、越南和台灣皆有種植。↺





	

4 羅望子（Tamarind）又稱酸豆、酸果，它是羅望子的果肉，印尼和馬來西亞皆稱之為Asam Jawa，至於其學名是Tamarindus indica L.，在印尼羅望子是煮菜的調味料之一。由於果肉富含醋酸及糖分、酒石酸、枸櫞酸、維他命A、維他命B1及維他命C等，因此味道酸甜。參考自南洋料理達人劉明芳網站。↺





	

5 巴東牛肉是印尼最具代表性的料理之一。這道菜是以牛肉、椰漿與多種辛香料慢燉熬煮，口感馥郁香濃又開胃。參考自南洋料理達人劉明芳網站。↺





	

6 GadoGado是一道混合高麗菜、紅蘿蔔、小黃瓜、空心菜、四季豆、馬鈴薯蝦餅、雞蛋，並淋上現磨花生醬的印尼沙拉。參考自劉明芳〈淋上現磨花生醬的印尼國民沙拉「加多加多」，不愛蔬菜者也保證會愛上〉。↺
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用越南料理築成理想生活：台中小夏天petit été負責人Josie


  走進台中舊城中區巷弄內，一間名叫「小夏天petit été」的越南餐廳靜靜佇立。創辦人Josie原本在外商金融業任職多年，二○一○年毅然辭去工作，回到台中開店。這個看似大膽的轉彎，其實並非一時衝動——早在學生時期，她心中就已悄悄勾勒出一種理想生活的樣貌。


  「要說生命中的飲食啟蒙，要回到九○年代，當時台中泡沫紅茶店崛起，在那空間裡享受人與人交流的氛圍，是我在年輕歲月裡非常著迷的。」


  在小夏天誕生之前，Josie的故事要從大學歲月說起。來自台中的她北上就讀世新大學，曾在師大商圈泡沫紅茶店和異國餐館打工，接觸許多來台學中文的外國人。異文化的交流，讓她開始探索飲食、旅行和語言，這些日常的累積與餐飲經營的初探與磨練，竟在多年後築成她夢想餐廳的雛形。


  那兩位來敲房門的越南房客


  大學畢業後，Josie從採訪編輯、藝術圖書業務到外商金融行銷部門，雖然在職場上遊刃有餘，但仍感志不在此，不時徘徊在「開店」與「回台中」的念頭之間。一次轉職空檔，Josie先到歐洲旅行三個月，忽然接到前主管電話，推薦她去面試外商銀行，之後又開始夜以繼日地將時間全給了工作。


  但這次Josie沒有選擇忍辱負重，在外商銀行工作三個月後，她便和主管提了離職，並下定決心往開店的方向努力。


  那段時間，她住在師大商圈一間有大廚房的公寓。每到週末，Josie便上市場買菜，並展露好廚藝和室友們分享料理。


  某天，房門突然被敲響，門外站著兩位越南人：是兩位被安排同住這間公寓的越南白領，他們來台學中文，有時假日還會有位來串門子的越南弟弟。


  因曾在河內旅行，也在美國比佛利山莊品嘗過越南料理，Josie很快便與他們聊起家鄉味，一下就拉近了彼此的距離。從此餐桌成了最自然的交流場域，從料理談到家庭、親族關係與文化差異。她對越南朋友們重視家庭倫理的價值特別印象深刻，而他們在台灣感受到的「隱形歧視」，也讓她感到不安與羞愧，更加堅定想透過餐廳分享多元文化的決心。


  終於，在越南室友牽線下，Josie再次踏上往越南的旅途。來自中越順化、越南弟弟曾經營小吃店的母親，成為她的第一位師傅；另一名住在邊和、擅長辦桌的第二位師傅，則是越南白領朋友的姑姑。在兩位師傅指導下，並在成本與返鄉的現實考量中權衡，小夏天於二○一一年正式在台中開幕。


  以台灣人的生活經驗，詮釋越南菜


  小夏天可說是Josie將學生時代對小店憧憬化成實體的成果。二○一一年，越南餐廳在台灣仍不普及，Josie以「小夏天」這個帶點歐風的名字，刻意打破大眾對越南料理的刻板印象，法文店名petit été，則暗示越南飲食與法國文化的歷史連結。


  最初，小夏天的店址是靠近台中美術館附近的巷弄，後因租約到期搬到舊城中區，且因靠近東協廣場，還能就近做東南亞文化活動串連。


  雖然當時台灣人對越南料理並不熟悉，但對Josie而言，「陌生」便是行銷的起點。她透過社群分享越南飲食文化與旅行見聞，也在空間與擺盤上下功夫，讓顧客跳脫既有想像，並以台灣人熟悉的套餐形式供餐。


  值得一提的是，小夏天從老闆到員工都必須替顧客進行桌邊介紹，例如河粉上桌後，會向客人講解並建議放點九層塔，或擠點檸檬汁增添風味，近年則開始推廣中越料理，更需花時間解釋背景，Josie笑說：「所以我們的服務成本很高。」


  開始經營餐廳後，Josie也曾聽過這類質疑，如「你是台灣人不是越南人，你可以嗎？」「為什麼會選擇越南菜？」對此Josie一律坦然以對。她強調，「吃」其實是一件很主觀的事，雖然她經營的是一間越南餐廳，不過口味以適合台灣人為主。


  舉例來說，越南河粉的湯頭一般較為溫熱，但台中人卻超愛熱湯，因此上菜時會確保河粉湯頭得燙口；又因應台灣人吃煮熟豆芽的習慣，遂會直接將豆芽放進河粉湯中以去除生味。另外台灣人早期不太吃香草，也不多放檸檬和魚露。為此小夏天選擇以小菜盤裡放九層塔、檸檬和生辣椒的方式呈現，也附上越南海鮮醬和辣椒醬，但近來已愈來愈多朋友要求多加點檸檬和辣椒。


  有趣的是，到小夏天光顧的還有不少是曾留學美加澳的台灣人。他們多會憑著海外越南河粉的標準，要求碗大一點、肉多一點，堅持自己放豆芽，也會詢問美國越南餐館特有的是拉差醬（Sriracha）。雖然店內也有加大、加肉和豆芽另外放的服務調整，但這批客人經過多年，反而也開始習慣小夏天偏越南當地的味道了。


  Josie強調，雖然她是以台灣人角度詮釋越南菜，但越南菜該有的靈魂不會少，只要口味已被認可，她就不會被別人的質疑影響，反而認為各方雜音也能成為彼此交流的機會。


  被低估的越南飲食和「小夏天」空間中的新住民群體


  隨著廉價航空普及和越南旅遊興起，台灣人對越南料理已不再陌生。然而Josie認為，越南飲食在台灣仍被低估，尤其是越南本土如雨後春筍般出現的精緻餐飲（Fine Dining），至今仍未在台灣真正出現。


  她指出，越南料理的食材與技法其實非常細膩，也因此吸引不少國際廚師前往越南發展。相較之下，台灣雖有空間與食材升級的高檔連鎖越南餐廳，卻少了持續往精緻化探索的企圖，相當可惜。


  如今，台灣多數越南餐廳是由新住民經營，為了吸引更多客群或融入在地，有的店家還會販售陽春麵、排骨飯等台式料理。Josie則選擇專注推廣越南飲食，每年還會固定回到越南，從北到南仔細品嘗學習，只為校對那份她心目中「該有的靈魂」。


  十多年來，小夏天的客群雖然以台灣人為主，但不時也會有新住民、新二代與跨文化伴侶光顧。Josie觀察到，早期的新二代較少主動談論身分，如今卻能自信分享家庭背景；也有人帶著來自越南的另一半前來，希望透過料理更理解彼此，為了寫東南亞相關論文而來做訪談的研究生更不在少數。


  回顧這一路的創業歷程，Josie坦言，雖然小夏天未帶來豐厚的財富，但藉由打造餐廳的空間、烹煮美味的越南料理，見證了台灣身為移民社會的變化，也讓餐廳成為多元文化交流的空間。對Josie而言，除了完成年少時對經營餐廳的憧憬，更是一種溫柔卻堅定的社會參與。
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透過飲食來找尋認同：「迴鄉辣東南亞文化基地」創辦人楊萬利



   「我覺得我的飲食啟蒙和爸媽有很大的關係。雲南人很好吃，也很懂吃！」





  出生於緬甸，十歲後隨家人定居台灣，曾在新北市華新街經營「三季Sanji Teahouse」的楊萬利，提到自己的飲食啟蒙，時光就回到了童年時的緬甸記憶。


  照楊萬利的說法，「說得一口好菜」的父親是雲南人，會在尋常言談中，從刀工到色香味，鉅細靡遺地講出每道菜色的細節，而「安靜卻不服輸」的母親，總能照著父親的指令端出好菜，小萬利則是那在爐灶旁盯著媽媽，拿著火爐吹風的小幫手。


  家鄉在緬甸撣邦，幼年的萬利是在「雲南圈子」中長大，媽媽的拿手菜是醃菜炒肉、破酥包；7爸爸則喜歡稀豆粉，8不過雖然家中餐桌上以雲南菜為主，偶爾也會有擺夷菜、緬甸咖哩、魚蝦醬和涼拌茶葉等常見的緬族菜。這些交錯的味道，形塑了她最初的「家鄉味」。


  和父母來台落腳在新北市被稱為「緬甸街」的華新街後，萬利在成長過程曾刻意不提自己是緬甸人的背景，直到替東南亞書店「燦爛時光」9擔任華新街導覽員時，才萌生要推廣這個街區的念頭。不僅創立了工作室，出版了雜誌《緬甸街》、《誰吃了我的豌豆烤餅？》又與夥伴姚羽亭開了Podcast頻道《鳴個喇叭！緬甸街》，之後也創立了三季Sanji Teahouse、迴鄉辣東南亞文化基地，萬利一步步在嘗試著，用不同方式訴說華新街的故事。


  如何將「緬甸的初心」傳達給台灣人？


  「因生活在緬甸街、在台灣，覺得很多人不了解我們，會有種委屈的感覺，會思考要用什麼方法將我們的初心傳達給台灣人？」談起將緬甸推廣給台灣人的過程，楊萬利表示，一開始只是很直觀地要把緬甸街的日常說給別人聽，但發現這並不容易，曾精心準備一場關於「緬甸宗教」主題的活動卻乏人問津，辦了一場「緬甸下午茶」卻又必須臨時加場，這讓她終於接受食物才是最輕易吸引台灣人的媒介。


  「一想到美食我就充滿熱情，我會想起和爸媽一起相處的時光。我覺得我的飲食啟蒙和爸爸媽媽有很大的關係。雲南人很好吃，也很懂吃！」楊萬利開朗地表示，但也不禁自問：「難道只能停留在這個層面嗎？是不是可以透過食物，更進一步地深入到歷史、遷移的脈絡之中？」


  這樣的探問，讓楊萬利在經營「三季」期間推出了「家宴」的企劃，透過家庭餐桌上的佳餚，分享移民的生命故事。除了端出以自家母親料理為靈感的「當陽家宴」，還有越南移民用蓮花入菜的「越南家宴」，這些主題都引起熱烈迴響。


  她也坦言，自己原先並不會煮緬甸咖哩，但能「說得一口好咖哩」。直到六年前因錄製節目需要，原計畫是在華新街採賣後，交由專業廚師掌廚，卻因臨時變故必須親自上陣，只好現場向市場的阿姨請教，最後成果慘不忍睹。那次經驗讓她痛定思痛，經母親介紹了一位緬甸阿姨手把手教學，自製的緬甸咖哩才終於上手。


  該端出最「正宗的」緬甸料理嗎？


  關於台灣人對緬甸飲食的印象，楊萬利表示，多數人其實都不太了解，在追求「道地」的同時，台灣人可能也無法駕馭「正宗」緬甸料理。以最常見的緬甸咖哩為例，為了避免台灣人覺得太辣會減少辣椒數量，台灣人可能也不習慣傳統菜色中的香料味道。


  因此在推廣過程中，她表示最大的關卡為「是否該呈現食物原本的樣子」，因為台灣人吃不了那麼油，但若稍加調整，內心卻又過不去。


  對楊萬利來說，端出經典料理絕對是一大挑戰，最掙扎的部分是：如果這是對方對緬甸料理的第一印象，那怎麼能不符合現狀呢？這樣的經驗，也讓她思考：「作為一位緬甸移民，當我拿出真正的樣子，大家可以接受嗎？」


  楊萬利不諱言在把食物呈現給台灣人後，會害怕大家的反應是「好油，好臭」，不過在多次嘗試後，她雖然期望大家會更接受飲食的差異，但也希望對方不用因口味不合而愧疚；她希望能用自在的方式，透過原汁原味的緬甸料理來認同自己的身分，希望經由她的介紹，讓品嘗料理的台灣人在日後能與緬甸人有更多交流。楊萬利也推薦，對於還沒品嘗緬甸料理的朋友們，奶油烤餅、魚湯麵、緬甸涼麵、緬甸奶茶都是很好的入門。


  正在改變的新北「小緬甸」華新街樣貌


  雖然緬甸菜在台灣仍在推廣初期，但是在華新街走跳一輩子的楊萬利，仍從中發現有趣的變化。她表示華新街成為「緬甸街」已有四、五十年的歷史，過去多販售相似品項，如巴巴絲、稀豆粉、奶茶等，經營者也多為華人、緬人和雲南人，不過近幾年華新街開始出現緬甸少數民族的飲食，例如若開魚湯麵、緬甸香料燒烤等，這些新店面的經營者，很多是因近年來緬甸動亂而出走，這些年輕世代喜歡的菜色也更多元，店內還多是用緬甸文聊天，替緬甸街注入全新的風貌。


  在華新街逐漸蛻變的過程中，已結束三季經營的楊萬利，仍繼續透過「迴鄉辣東南亞文化基地」，將過去累積的經驗，從華新街出發來串連其他移民聚落，不管是向大眾講述遷移故事，或帶領民眾體驗東南亞飲食，目前回到學校進修研究所課程的楊萬利也透露，未來如果再有開店的機會，還是會像之前一樣，要透過食物將彼此的對話延展得更遠。





	

7 破酥包發源自雲南的傳統小吃，「破酥」是一種桿麵手法。參考三季 Sanji Teahouse網站。↺





	

8 稀豆粉是雲南料理。將乾豌豆浸泡一晚後研磨成漿，經過濾後不斷攪拌成糊，通常會加入粑粑絲、草果油、大蒜油、花椒油、芝麻花生粒和香菜來享用。參考料理．台灣網站：〈在不變日常中的多重樣貌〉。↺





	

9 由張正、廖雲章於二○一五年創立的一間東南亞主題書店，已於二○二五年歇業。↺
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不做外交官改做泰菜，斜槓廚師「暹羅猴老大」侯羽穎


  在網路上以「暹羅猴老大」活躍的侯羽穎，是在台灣泰國飲食圈中小有名氣，以販售南洋風味點心、冷凍調理包為主，同時也擅長寫作與演講的泰菜斜槓廚師。


  然而，她事業的起點，其實並不在廚房。


  大學念的是台大政治系國際關係組，畢業後繼續攻讀國際關係所，碩士論文主題是日本政治，究竟是怎樣的生命歷程，讓她的人生轉了個彎，成了在台灣投入泰國飲食的倡導者？


  因一碗清邁麵，決定到曼谷Gap Year


  研究所畢業後，如同多數國關所畢業生的必經道路，侯羽穎也投入外交官特考，報考日文組的她，卻連續兩年都是以第二名之差落榜。在聽聞外交官同學分享官場經驗後，她開始意識到，那或許不是自己想像中的人生，決定轉換跑道赴上海的日商工作。


  侯羽穎表示，在上海那段日子負能量非常重，每天都與台灣的家人朋友視訊訴苦，直到某次朋友提起曼谷藍帶廚藝學院的九個月課程，加上她腦海中始終揮之不去的一碗美味清邁麵，侯羽穎做出一個看似突兀、卻對自己而言再自然不過的決定——暫停六年的職場生涯，給自己一段前往曼谷的Gap Year。


  初來乍到，移居曼谷的生活一切都非常新鮮。雖然每天在廚藝學校都有不同關卡，但對侯羽穎來說，只要跨過每一次的挑戰就很有成就感。廚藝學校畢業後，她進入曼谷一間米其林一星餐廳擔任實習生，卻也在深夜十一點仍未結束工作、凌晨一兩點才回到住處的日常中，清楚意識到：自己未來並不想開一間餐廳。


  回台展開泰國料理創業計畫


  二○一九年回到台灣後，先是有朋友覺得她做的咖哩醬特別好吃，因此萌生創業念頭；同時，加上陸續受邀至學校、扶輪社分享泰國飲食，讓侯羽穎開始思考，是否能用另一種方式，繼續和泰國料理同行。


  侯羽穎回憶，當決定不考外交官時，父親還用手寫信件嘗試說服她再考一次。當決定從上海轉往曼谷時，母親曾質疑「何時要定下來？」不過這一次，當她決定要走上創業這條路時，家人們都全力支持。


  過去在學院中習得的國際關係，也讓她應用在烹飪與講座的課程中，尤其將琳琅滿目的資訊，統整成有條理的內容，對她來說從來就不是件困難的事。值得一提的是，泰國作為全球第一個推動「美食外交」的國家，在書寫泰國政府的飲食外交政策時，便能結合擅長的外交知識與泰國料理，也讓侯羽穎的泰國飲食粉專在社群媒體上獨樹一格。


  不過在台灣販售泰國咖哩調理包是否曾遇到挑戰？侯羽穎表示，目前顧客比例上，有百分之二十是熱愛泰式料理的熟客，百分之八十是想嘗鮮泰式料理的新客，顯示泰式料理的市場還有開發的空間。在口味設定與實際販售上，不辣的綠咖哩賣得比香辣的紅咖哩更好，也反映出台灣人的嗜辣程度比較保守。


  將台灣元素融入南洋風味點心


  近年來，除了咖哩調理包，她也熱衷於開發南洋風味點心，並刻意加入台灣元素。例如千層糕在泰國最常見的是班蘭口味，她則嘗試將台灣的花生口味融入其中；近年來台灣人在中秋節特別熱衷蛋黃酥，侯羽穎因而開發了班蘭蓮蓉蛋黃酥。她也將腦筋動到台灣人喜歡的草莓大福，和合作夥伴一起結合南洋口味做成班蘭版的草莓大福，另外還有班蘭口味的生乳捲和椰奶花生生乳捲。


  侯羽穎指出，泰式甜點在台灣並非相當普遍，班蘭和椰奶也非台灣人喜愛或習慣的口味，但如果做成熟悉的生乳捲、千層糕等甜點形式，都能成功讓顧客「突破心防」，帶來耳目一新的驚喜。此外，因著這樣的創意發想，讓她又接觸到更多新顧客上門，或是一些在泰國吃到班蘭口味甜點而感到驚豔的老饕，回台後特別搜尋粉專慕名而來。


  對泰國飲食在台發展的觀察


  至於有關近年泰國飲食在台灣的發展，侯羽穎觀察到幾個現象，一個是台灣的泰式餐廳開始出現明顯的分眾現象，最明顯的例子是北中南都開始出現專賣「泰國船麵」的店面。隨著台灣人對泰國飲食更加熟悉，也出現更多由泰國人經營的料理。除了像「船麵」這樣的餐廳，還有泰國東北菜、東北陶鍋、銅板火鍋等料理，在台灣也吃得到，顯示台灣人對泰國料理的標準，愈來愈講求貼近當地。


  另一個現象，是過去台灣的泰國餐廳會販售用九層塔葉炒的打拋豬，以及椒麻雞、大薄片10等滇緬風味，近年來這類型的餐廳已逐漸減少。不過，像「瓦城」這樣包山包海的老牌泰式餐廳還是居多，但未來泰國餐廳應會更加分門別類，例如瓦城集團旗下就推出以販售泰式麵食為主的品牌「大心」，顯示泰國餐飲在台灣的發展趨勢，將會走到像日式料理拉麵、咖哩豬排、壽司在台灣的分眾路線，而熱愛泰國飲食的食客們，也會更加追求貼近泰國在地口味的標準。


  回顧從國關學院、外商職場到成為泰菜斜槓廚師，侯羽穎表示，過去因家庭成員都是公務員或老師，因此從未有過創業的念頭。然而，經過這幾年的嘗試與實踐，讓她衷心覺得透過泰國飲食從事文化輸入的事業是一件很有趣的事。未來，除了會繼續在產品開發上持續注入更多台灣元素，也期待不時能重返習得料理技能的泰國，並到各地考察，為在台灣推廣泰式料理這條路，帶回更多靈感。





	

10 大薄片為用豬頭皮製成的一道雲南傳統涼拌菜。↺
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外婆的絕活、母親的味道、孫女的繼承：「艷麗Pondok Sunny」負責人Jocelin


  「娘惹糕的意思就是『娘惹做的糕』，我們有十八種口味，光是彩虹糕就有七層。」Jocelin說，蒸娘惹糕是一門磨耐性的工夫，「一下要木薯粉，一下要加水，有時還得加點糯米。」


  在由印尼裔台灣導演陳文良拍攝，探討在台印尼新住民故事的紀錄片《家園不遠》中，開場便是七彩繽紛的印尼娘惹糕。鏡頭下，一刀一刀劃落，一片一片娘惹糕整齊擺好，色彩分明，畫面安靜而專注。


  那是我對Jocelin的第一印象。雖然她的母親姚燕麗才是紀錄片中的主角之一，但畫面中承接母親千層糕技藝的女兒，反而引起我更深的好奇。


  新加坡外婆、印尼媽媽、台灣女兒


  Jocelin的家庭，橫跨三個文化背景。外婆是新加坡人，母親是印尼華僑，父親則長年在印尼擔任中華紙漿的監工。也因此，她從小便對印尼料理與南洋香料並不陌生，各式香草的氣味，更是成長記憶的一部分。


  然而，直到國中，Jocelin才真正意識到自己家庭背景的不同。有一次，她帶了美味的薑黃咖哩雞便當，讓同學想用白斬雞將之換走；但有次也因為帶了臭豆炒飯，有同學覺得味道很臭，使她在教室裡忍不住落淚。


  母親燕麗，始終把家鄉的飲食習慣落實在生活之中。在台灣人車上掛玉蘭花的時代，她會摘下一把香蘭葉置於車中；孩子還小的時候，她就開始製作印尼千層糕、娘惹糕，寄賣在東南亞雜貨店，後來更頂下新竹北埔的一間印尼雜貨店，親自經營。


  結合母親與外婆一身絕活的「艷麗Pondok Sunny」


  十年前，當燕麗告訴女兒想結束雜貨店的經營時，本業是社工的Jocelin，當時工作正告一段落，便決定趁空檔和母親學習製作南洋糕點。在與母親從頭學起的過程中，她開始有了開店的念頭，「艷麗Pondok Sunny」就在這樣的背景下正式誕生。


  在官網簡介中，Jocelin是如此描述這橫跨三代的飲食傳承：



  層層蒸炊的彩虹娘惹涼糕，是我的外婆林金妹磨練性子的家傳甜點；連續烘烤三小時不停歇的軟嫩千層派，是我的新移民媽媽艷麗的拿手甜點；檸檬葉糖霜的泰泰磅蛋糕，是我這個女兒結合香料與經典的小小創新。




  餐廳開幕前，外婆特地來台一個月，將擅長的南洋飲食知識傾囊相授，不僅開啟Jocelin對辛香料的興趣，也將香茅飯、薑黃雞腿、融合印尼口味的新加坡叻沙等傳授給孫女。因此這間店可說是結合母親和外婆的一身絕活，也是奠定店裡甜鹹食的重要基礎，擅長管理的Jocelin，則主導店內的擺設風格與菜單細節。


  餐廳初期，幾乎由Jocelin和母親兩人一手包辦。她負責餐飲與規劃，母親則指揮前台。隨著餐廳愈來愈受關注，也有了新的夥伴加入團隊。


  然而，再親密的母女，在工作上也難免出現摩擦。個性直爽、處事彈性的母親，和講求流程、餐飲規格化的女兒，在餐廳開幕之初歷經不少磨合，一次Jocelin甚至獨自前往台東轉換心情，好在母女終究和好如初，為餐廳的營運共同努力。


  創新中延續南洋味道


  隨著顧客對南洋料理的接受度逐漸提高，Jocelin也開始嘗試引薦更多正宗的印尼飲食形式。例如加入木薯泥的黃金烤木薯糕、以草藥飲品「佳木」搭配咖啡或優格，近期更與團隊研發「天貝薯條」，11希望透過創意方式嘗試更多元的飲食文化。


  因著台印家庭的背景，燕麗早在多年前便嘗試將台灣元素融入甜點創作中，像是加入擂茶、杏仁、桂花釀，製成具客家風味的娘惹糕；Jocelin也開發出楊枝甘露口味的港式娘惹糕，讓傳統糕點有了新的樣貌。


  更清楚的指引，會給新二代孩子們帶來更多「啟發」


  身為母親是印尼人的新二代，Jocelin近年也與「新住民家庭服務中心」合作，在暑假舉辦給新住民孩子的營隊中，將「艷麗」敞開大門，帶領這群孩子認識東南亞飲食文化，甚至親自走進廚房，學習製作餐點，認識各種香草與香料。


  Jocelin觀察到，不同於過往，今日的新二代孩子們多半能和媽媽用母語溝通，生活中也會接觸到東南亞食材，但若能進一步介紹這些食材的名稱或用法，對孩子們會更具「啟發」。就像她小時候會抗拒講印尼語，但回頭看卻也更清楚明白，那是因為當時沒有人向她清楚告知並解釋印尼語的實際應用。


  從小就喜歡在媽媽身旁製作料理的Jocelin，回憶起媽媽曾在國中時做咖哩飯、娘惹糕給全班同學的畫面，原來母親對分享食物的熱忱，早已悄悄傳承給了女兒。


  自小就會下廚給媽媽驚喜的Jocelin，雖然在開店之初並沒有帶著太多想法，但如今卻已萌生一股推廣印尼飲食的熱情。母親那固執地希望別人「嘗嘗看，吃一口就好」的堅持，也轉化成更清晰的使命感：透過料理，讓更多人認識印尼，也讓新二代的孩子，看見自己文化背景的價值。





	

11 天貝是一種源於印尼爪哇的發酵黃豆餅。↺










第二部 從移民餐桌到主流市場：東南亞料理的美國化之路
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為什麼越南河粉店名都有一個數字？不只為了方便好記，還有關於戰爭和移民的記憶


  具越南和華人血統的美國脫口秀演員黃艾莉（Ali Wong），過去常在表演時分享和亞裔前夫賈斯丁（Justin Hakuta）之間的趣事。在其知名單口喜劇《眼鏡蛇寶貝》（Baby Cobra）中，黃艾莉在台上侃侃而談：「在遇見我之前，賈斯丁對越南人一無所知。我們的第一次約會，他帶我去了洛杉磯西邊一家名為Phở Show的餐廳。當時他是這麼說的：『這是正宗的越南菜，我有在Yelp12上查過！』我當時想這才不是正宗的好嗎，首先可以由店的名稱來判斷，因為它沒有數字。」


  這裡所提到的「數字」，是指Phở 79、Phở 75、Phở 89那些店名中含有數字的河粉店。彷彿密碼一般，美國許多越南河粉店名中都含有數字，究竟這樣的慣例是從何而來？


  根據位於維吉尼亞州紐波特紐斯（Newport News）的一間河粉店Phở 83的官網資料，那是因為早期在越南，當河粉這道料理從家中餐桌轉移為對外販售後，為了方便客人記住，店家會以房號或地址號碼作為店名，而當大批越南人因越戰輾轉來到美國後，13許多在異鄉開設河粉店的越南人，也繼續延續著這個「Phở搭配數字」的店名傳統。


  流亡記憶的密碼


  不過在歷經了越戰和移民洗禮後，這數字的背後已不只是單純的門牌號碼，還透露了關於戰爭和在異地顛沛流亡的記憶。曾經是西貢大學畢業生的莫妮卡（Monica Nguyen），在一九七五年越戰結束後，一九七七年離開越南到了加州。為了養家活口，一九八六年在加州威斯敏斯特市（Westminster）開店，店名取名為Phở 86。對街的越南餐館，也就是知名河粉店Phở 79，14創辦人約翰（John Nguyen）就曾表示，「七九」代表的是他來到美國的一九七九年。


  除了代表著移居異鄉的年份，河粉店中還有代表一九五四年，越南被分為南北越前最後一年的Phở 54；代表一九四五年日本占領期間，北越面臨饑荒的Phở 45；代表一九七五年，西貢淪陷的Phở 75；也有如Phở 67，標誌著戰爭期間逃離越南的一九六七年；至於位於維州紐波特紐斯的Phở 83，則是因為該店創辦人的雙親是在一九八三年移民到美國。


  當然，也並非所有河粉店的店名都和大時代動盪有關，加州一間越南餐廳，為了讓客人能留下印象而取名為Phở 555；由於數字「八」在華人和越南文化裡都是幸運數字，所以也有出現像是Phở 888這樣的店名。


  自我身分的密碼


  根據知識分享平台Quora上關於「為何越南河粉店名都含有數字」的提問，一位網友Thái Lê Huy就列舉了一些店名的意義：



   Phở 24：最早一碗河粉的價格是二萬四千越南盾（約新台幣三十元）。


   Phở 32：住家地址三十二號。


   Phở 24/7：營業二十四小時。




  作為越南人的Thái Lê Huy，在該提問中也回覆：「讓名字容易記住就是我們的傳統，這些名字大多來自戰後時期，人們沒有受過高等教育來記住複雜的名字，他們就是將Phở的餐廳名稱與他們最容易記得的事物聯繫在一起。」


  從方便好記到記錄戰爭流離的記憶，經過時間的流逝，河粉店透過招牌上的數字，傳達了店家的初心，也留下一段不會被遺忘的故事。





	

12 Yelp是用戶對餐廳等場所進行評價的網站。↺





	

13 一九七五年西貢淪陷後，當時美國政府協助了約十二萬五千名越南人赴美，主要安置在加州、德州、紐約州和華盛頓特區等地。↺





	

14 二○一九年，位於加州威斯敏斯特市的Phở 79，曾獲得詹姆斯．比爾德基金會大獎。↺
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越南河粉在美國：從擄獲大眾胃口到獲得「食品界奧斯卡」榮譽



   「當我將碗裡一掃而空，香濃的肉湯、可口的牛肉和米線將我給迷住了。當時五歲的我突然對這碗湯著了迷，而那天是我越南童年歲月裡最生動的經歷之一。」


  ——安德莉亞（Andrea Nguyen），〈河粉的歷史〉




  穿梭在美國城市裡，幾乎到處都能找到寫著大大Phở字樣的越南河粉店，自一九七五年西貢淪陷後，約有十二萬五千名難民赴美，也將越南飲食文化引進了這個國家。


  如今踏進河粉店用餐的美國人，都能熟稔地將生牛肉片、豆芽放入湯中，還不忘擠些萊姆汁，喜歡重口味者，也會加點美國越南餐館必備的是拉差辣椒醬（Sriracha）；這些越南餐館有的簡單樸實，有的宛如高檔餐廳，一碗Phở的價格也因此有所差異。


  一九八○年代，販賣越南河粉的店面在美國一間接著一間開幕，主要集中在加州、華盛頓特區（華府）、德州和紐約州，這些逃離共產黨而來的越南移民，因著想念家鄉的一切，開始透過食物而得到慰藉。


  最想念的家鄉味


  《走進越南廚房》（Into the Vietnamese Kitchen）一書的美國越裔作者安德莉亞，在〈河粉的歷史〉一文中，分享當初和父母一九七五年移民到美國後，定居在加州的聖克萊門特（San Clemente），初來乍到，因想念河粉的味道，她的母親便開始在家中熬起湯來。「就如許多越南僑民，我們開始將熬煮河粉湯頭，當作是通往我們文化根源的入口。我的母親經常在週六煮牛肉或雞肉河粉湯，隔天一早八點教堂彌撒過後，我們就飛奔回家，協助母親分裝河粉上桌。」


  在安德莉亞回憶的餐桌上，家人們會在河粉中加入新鮮的綠色辣椒和幾片薄荷葉，樸素的配菜反映了父母在北越的成長經歷。「他們也曾在自由的西貢生活了幾十年，但仍不允許在碗中放入豆芽、泰國羅勒或萊姆，是拉差辣椒醬更是絕對禁止，我母親認為這很不『越南人』。」安德莉亞在一次訪談中也提到，母親會向其他同鄉討教做出美味河粉的祕訣。經過這麼多年，源於西貢口味的河粉湯底已蛻變成「美式越南河粉」，味道偏甜而非偏鹹。


  越南河粉店在美國遍地開花


  除了不少家庭紛紛開始鑽研河粉，許多越南移民也做起小生意。一九八○年，美國第一家越南河粉店在加州橘郡的小西貢社區開業，曾參與越戰的美國士兵也成為造訪河粉店的常客，他們還向美國友人大力推薦，讓河粉這種食物逐漸打入美國的飲食地圖。一九九○年代，河粉開始成為美國飲食的主流，加州和德州更是拓展迅速，可說是從西海岸沿著墨西哥灣至東海岸蔓延開來。據統計，二○○○年的美國河粉餐廳年收入就已達到五億美元，如今在大學城或購物廣場都是相當常見的飲食選項，還有Phở Hoa和Phở 2000等河粉連鎖餐廳。


  根據「河粉狂潮」（Phở Fever）網站，全美共有二千七百四十一家越南河粉餐廳，其中加州以七百六十三家居冠、德州二百七十四家次之；另外還有這麼一說，在美國要判斷河粉店的好壞，就是菜單選項要愈少愈好，因為製作河粉湯頭很花功夫，通常如果餐點選擇太多，是為了要彌補河粉味道的不足。


  對美國人而言，河粉雖然看似簡單，但湯頭卻很豐富，還會搭配肉和蔬菜，對愛好高脂肪、油炸食物的美國人來說，是美味又更健康的選擇。不過飲食傳到異鄉，當然也不得不做出一些改變，例如恩戈（Bach Ngo）和齊默爾曼（Gloria Zimmerman）合著的《越南經典美食》（The Classic Cuisine of Vietnam），書中的河內牛肉粉（Phở Bo Ha Noi）就加入了豆芽和紅蔥，和正宗北越牛肉粉有所不同，這主要是由於當初越南移民抵美後，缺乏一些特定食材的緣故。


  獲得「食品界奧斯卡」的榮譽


  在擄獲美國大眾胃口後，越南河粉也開始獲得名副其實的肯定。在加州橘郡一間不起眼的河粉店Phở 79，以燉煮十二小時的牛尾湯聞名，該店由現任負責人Mai Tran的祖母和其兄弟所創立。Phở 79除了讓越南美食在當地大放異彩，也為南加州小西貢商圈榮景預先鋪路，更在二○一九年獲得有「食品界奧斯卡」之稱的「詹姆斯．比爾德基金會大獎」，Phở 79在獲獎後，一篇採訪店內顧客評語的文章是這麼說的：「如果說西貢河粉是以濃稠的肉湯聞名，河內河粉則以其精緻的茴香和香草風味聞名，那麼 Phở 79就是兩者的結合。最重要的是，吃貨們可以找到離開越南後一直想念的味道。我們吃的是回憶，也是讓這碗Phở如此傑出的原因。」


  還在西雅圖念書時，學校附近至少就有三間河粉店，在學生族群中很受歡迎。當時覺得最有意思的，是餐後都會附上一顆泡芙作為甜點。後來學校東邊大學村的購物廣場內又開了一間越南餐廳，還用燈籠、窗櫺、壁畫標誌著越南形象，一碗河粉價格也因此水漲船高，店內除了提供越南冰咖啡外，竟還有「珍珠奶茶」。


  在讀了美國越裔小說家阮越清的《同情者》後，受到故事中從南越逃難到加州、與夫人開了越南餐館的將軍影響，讓人不禁對河粉店的店員多看幾眼。總之下回若來美國走走，一定不要錯過在當地吃越南河粉的機會，那一碗不只是越南移民的回憶，也是歷史動盪中留下的痕跡。
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越南難民創立的「是拉差醬」，成為美國人不可或缺的「那一味」


  「我的美國夢永遠不會是成為億萬富翁，會開始做這件事，是因為我們喜歡新鮮又辛辣的辣椒醬。」二○一三年，是拉差醬創辦人大衛（David Tran）接受《洛杉磯時報》專訪時這樣說。


  在美國，許多人一定在餐廳見過一個瓶身上有隻公雞、裝著紅色醬料的透明瓶子，這就是「是拉差醬」。創辦人是一位美國越南難民，其甜辣的口味不只受到越南和其他亞洲社群所喜愛，許多西餐廳或美式漢堡店內的桌上，也會附上這罐醒目的綠蓋紅色醬料瓶。


  對辣醬情有獨鍾的越南難民


  出生於越南朔莊的大衛曾是南越少校，在軍隊廚房工作時就開始製作辣醬，偶爾也用兄長種植的辣椒自製醬料販售給街坊。


  為逃離共產黨政權，大衛在一九七八年與其他三千三百一十七名難民乘坐一艘名為匯豐（Huy Fong）的貨輪離開家鄉；他先在香港停留，之後飛往美國波士頓，最後落腳在洛杉磯。


  他曾在專訪中表示，在香港時他去電已在洛杉磯的姐夫，詢問當地是否有新鮮辣椒，抵美安頓後，就下定決心要製作能滿足東南亞移民口味的醬料，並在一九八○年以離開越南時所乘坐貨輪之名，將公司命名為「匯豐食品公司」（Huy Fong Foods）。


  大衛製作的醬料都是東南亞移民所熟悉的味道，包括印尼參巴辣醬（Sambal Oelek）、越南辣椒大蒜醬和風靡全美的是拉差醬。是拉差醬最早源自泰國一個沿海小鎮Si Racha，相較於泰國版，美國版的顏色較為鮮紅，大衛版本的辣醬則是酒紅色的外觀。


  靠口耳相傳，年收過億


  在一九八○年代，大衛利用回收的玻璃嬰兒食品罐來販賣是拉差醬，第一個月就賺進二千三百美元，之後他將販售目標轉向加州移民餐館，到二○○○年代中期，是拉差醬更開始出現在美國各地的超市架上。


  隨著美國國內對越南食品需求的增加，大衛逐步擴張其事業版圖，不過公司依舊沒有銷售團隊，且能在不花任何廣告費下獲得數百萬美元收入，至今也依舊維持和一九八○年代相同的分銷商和批發價格，卻有著驚人的銷售成果：二○一九年是拉差醬年收入更達到一億五千萬美元，占美國整個辣醬市場的百分之十；二○二○年是拉差醬的產量為二千萬瓶，據市場研究公司IBISWorld數據，「匯豐」是美國二百八十九家企業中的三大辣醬公司之一。


  不過大衛也曾遭遇挑戰，二○一四年四月，匯豐位於加州爾文戴爾（Irwindale）的工廠被市議會宣告為公害。因收到居民投訴，稱工廠煙霧導致頭痛、流鼻血和各種呼吸系統疾病，投訴的居民更要求市議會將工廠關閉。


  大衛當時遂決定開放工廠，讓大眾直接走進這令人神祕的「是拉差威力旺卡」工廠。根據媒體《大西洋》報導，那是九月下旬的辣椒季，參觀者見證了當季五十七萬噸墨西哥辣椒如何經搗碎後成為糊狀，也看到工廠每天約有三十至四十輛大型卡車運送源源不絕的辣椒到來；據報導亞洲飲食文化的媒體Gold Thread的數據，匯豐的製醬工廠每小時可生產一萬至一萬二千罐是拉差醬。


  邀請大眾入內參觀的策略奏效，居民終於不再窮追猛打，匯豐也在廠內加裝了辣椒氣味控制裝置，最終訴訟順利得以撤銷。


  當是拉差醬成為一種美國文化現象


  大衛曾表示，製作是拉差醬從來就不是祕密，原料就是簡單的辣椒、糖、鹽、大蒜和醋，並強調辣椒必定要「新鮮」，匯豐甚至也沒有將是拉差醬註冊商標，但即便有眾多競爭對手，匯豐的是拉差醬依舊獨占鰲頭，不僅成功收服美國大眾的口味，還成了一種文化現象。首先，是拉差醬瓶身上的公雞就常被印製在各樣商品上，不管是衣服、手機殼、鑰匙圈都可見其身影，這隻公雞之所以雀屏中選，除了因大衛是雞年出生外，也和一九七○年代大衛在越南與一名藝術家的偶遇有關。


  那時大衛在仍處戰火中的越南街頭，請一位藝術家為他畫了一隻公雞，這張公雞素描一路跟著他從越南、香港到美國；之後他又委託唐人街的一位藝術家，根據最初版本重新繪製了「更大又更清晰」的公雞圖像，遂成了現在是拉差醬瓶身上的公雞標誌。大衛曾表示，雖然是拉差醬沒有申請商標，但所有和是拉差醬相關的產品或小物，也像是在替是拉差醬打廣告，甚至因而帶起了「是拉差醬狂潮」。


  在美國，是拉差醬的瓶子甚至成了萬聖節裝扮的靈感，也是年輕世代熱門的紋身圖案，美國大聯盟的西雅圖水手隊還曾舉辦過「是拉差醬之夜」，自製「水手隊是拉差醬」T恤送給當日球迷；是拉差醬口味的洋芋片、棒棒糖和冰淇淋，也讓熱愛嘗鮮的美國大眾躍躍欲試，不過最受歡迎的，可能還是由匯豐推出，做成吊飾的縮小版是拉差醬，讓是拉差醬愛好者能隨身攜帶。


  《洛杉磯時報》的一篇報導如此定義了是拉差醬的意義：「這個塑膠瓶的首次亮相，描述了全球化的故事。」


  的確，移民飲食的背後都有大時代的動盪，從身為難民在異鄉調配出鍾愛的辣醬，到這款辣醬甚至跟著太空人到了無重力的國際太空站，回顧是拉差醬的成就，大衛仍謙虛地表示：「我今日的成功是因為好運，我對我所擁有的非常滿意。」
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八千家越南餐廳在美國：疫情加速越南餐飲的爆炸性成長


  說到越南飲食在美國的發展，早在九十年代河粉進入美國飲食主流後，越南河粉餐廳在美國的年收入於二○○○年就已達到五億美元。近年來，美國人更願意「嘗鮮」，體驗河粉以外的其他越南餐點，許多新興越南餐廳逐年開張，根據譚納食品集團（The Tanner Food Group）和美國拉斯維加斯食品飲料展覽會（SIAL America）數據，美國目前已有將近八千家越南餐館。


  在美國飲食媒體食品研究所二○二三年四月十日所發表的文章〈越南美食在美國呈現出爆炸性的美味風味〉中，15就提到「美國已成為越南菜的沃土」，其中兩個關鍵原因，一為酸、甜、鹹、辣的組合，以及新鮮香草和蔬菜的使用深深擄獲了美國人口味，另一個原因，則是與新冠疫情期間的「不接觸」用餐習慣有關。


  新冠疫情下興起的越南餐飲


  美國在二○二○年初爆發新冠疫情後，各州常不時宣布「居家避疫」政策，而對長期閉關的民眾而言，會較疫情前更願意嘗試不同飲食類型。


  二○二二年二月，在休斯頓開業的Saigon Hustle，是一間因疫情而提供「得來速」16服務的越南餐廳，兩位老闆珊蒂（Sandy Nguyen）和加法爾（Cassie Ghaffar）接受媒體採訪時分享，提供免下車服務除了有防疫功能，也讓想品嘗異國飲食的美國人不會那麼懼怕。Saigon Hustle更從私募股權公司Savory Fund獲得一百萬美元的投資，顯示其發展潛力不容忽視。除了Saigon Hustle，位於明尼蘇達州的Oui Banh Mi和休士頓的Hughie's，也同為有「得來速」服務的越南餐廳。


  除了「得來速」，還有越南餐廳在疫情期間透過「外賣形式」取得佳績。位於加州聖安娜的越南創意餐廳「西湖」（Tay Ho），負責人薇薇安（Vivian Yenson）創業時僅二十一歲，她的父親杰西（Jayce Yenson）是西湖食品企業（Tây Hố Food Company）創辦人，主要業務是販售食材給當地越南餐館。


  薇薇安在展開餐廳事業後，為減少餐廳在疫情期間的關閉風險，她決定採用「外賣模式」，更設計了特殊的外賣餐盒，讓外帶客人可以方便攜帶並食用河粉，這樣的創新模式也讓西湖留下良好的外賣評價。


  對某些人來說，疫情是危機同時也是轉機。二○二○年三月，當無數美國小商家因疫情受到衝擊，一名越裔單親媽媽范翠（Thuy Pham）長達十年的髮型師職業生涯也戛然而止。在停業後的空檔期，基於烤五花肉是越南主食之一，她開始鑽研純素五花肉食譜，並在女兒要求下於社群媒體Instagram上直播製作素五花肉，正式開啟事業第二春。


  就在范翠開始直播後，開始有大量顧客詢問訂購，二○二○年六月，她在Instagram上宣布菜單和預購數量，結果五百份餐點在六小時內便售罄。范翠因而決定創辦飲食品牌Mama Đút，公司名稱是以她和女兒的越南發音的英語短語命名，意思是「媽媽，餵」；同年秋天，她在朋友提供的店面開始提供外賣，結果開幕日就大排長龍，宣告新事業起步成功。


  由於范翠把「純素五花肉」使用得淋漓盡致，不管是越式沙拉、越式三明治等餐點都受到廣大素食者的歡迎，Mama Đút的名聲愈來愈大，甚至成為Netflix《街頭美食》系列的首間純素餐廳代表，二○二二年范翠更獲得有「美食奧斯卡」之稱的詹姆斯．比爾德基金會提名為最佳新興廚師。


  越式三明治成為飲食新寵兒


  越南飲食在美國成熱潮的另一個現象，便是越式三明治（Banh Mi）成為飲食寵兒。越式三明治採用的都是新鮮食材，包括香菜、檸檬草、胡蘿蔔和墨西哥辣椒，搭配魚露、嫩豬肉和新鮮法式長棍麵包，由於價格相當平易近人，讓注重健康的年輕人相繼造訪大城市裡的越式餐車。


  曾參與電視實境秀《頂級大廚》（Top Chef）的越南裔廚師大衛（Tu David Phu）就表示，他覺得越式三明治之所以在美國受到青睞，是因為其味道「既熟悉又略有不同」，他也相信，未來像是越南蟹肉番茄米粉（Bún Riêu）、魚漿海鮮米線（Bún Mắm）和越南米苔目（Bánh Canh），受歡迎的程度也將會成指數型成長。


  美國國家餐飲協會就曾預測，包括越南菜、新加坡菜和菲律賓菜等東南亞飲食，都會是未來全球飲食潮流之一，看到越南飲食在美國不斷推陳出新，似乎已應驗了這個趨勢走向。





	

15 Vietnamese Cuisine is Exploding, Flavorfully, in America, Kelly Beaton, April 10, 2023.↺





	

16 「得來速」為台灣對Drive-thru的翻譯，即無需尋找停車位，無需下車就可點餐並取得餐點的餐廳。↺
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黃褐色咖啡罐的祕密：紐奧良菊苣咖啡與越南咖啡之間的關係


  位於西雅圖華盛頓大學附近的一間越南餐廳Ba Bar，餐桌上的是拉差辣椒醬外面都用黃褐色咖啡粉罐子盛著，定睛一看，原來那就是紐奧良知名法式咖啡店「世界咖啡館」（Café du Monde）推出的菊苣咖啡（Chicory Coffee），Ba Bar的越南咖啡便是用它來調製。究竟這個紐奧良的咖啡品牌，是如何與越南咖啡搭上關係？


  紐奧良的咖啡名店：世界咖啡館


  到美國路易斯安那州紐奧良旅行，咖啡愛好者一定不會錯過世界咖啡館，這間咖啡館自一八六二年在紐奧良法國市場開幕以來，因菊苣咖啡和覆蓋糖霜的法式甜點「貝涅餅」（Beignet）聞名。紐奧良在一八○三年前是法屬殖民地，世界咖啡館就是沿用了法國人在咖啡中加入菊苣的特色。


  法國人喝菊苣咖啡，要從十九世紀初的拿破崙戰爭說起，當時拿破崙希望透過大陸封鎖政策（Continental System）阻斷英國經濟，卻讓國內頓失來自英國的咖啡豆，法國的咖啡愛好者，因而想到利用烘烤研磨後的菊苣根，做成不含咖啡因卻具咖啡香味的飲品。戰爭結束後，法國人更直接將菊苣混入咖啡中，調製成顏色更深、味道更濃烈的咖啡。


  然而紐奧良又是怎麼喝起菊苣咖啡來的呢？原來是一八○三年，法國因拿破崙戰爭支出龐大，只好將法屬路易斯安那以一千五百萬美元賣給美國；紐奧良在法屬時代是歐陸貿易的重要港口，咖啡是主要舶來品之一，在成為美國聯邦的其中一個州以後，一八四○年更成為了美國第二大咖啡進口港。


  在美國南北戰爭期間，當時聯邦軍（Union Army）封鎖了紐奧良港，歷史再度重演，在缺少進口咖啡的情況下，當地民眾也開始使用菊苣作為咖啡的替代品。這做法會出現在曾是法屬殖民的紐奧良，自然不是巧合，因紐奧良人也都知道，用菊苣咖啡加熱牛奶所調製而成的牛奶咖啡，是這座城市歷史的重要部分，如今世界咖啡館中菊苣咖啡的原料，也都仍然是從法國進口。


  當美國越南移民愛上法式菊苣咖啡


  就在法國結束路易斯安那殖民多年後，十九世紀晚期法國又將越南納入殖民版圖，並在中南半島推廣種植咖啡。越南種植的咖啡，主要是咖啡因成分較高的羅布斯塔咖啡豆（Robusta）；至於越南冰咖啡，越南人是用過濾器滴滴壺（Phin）17來冲泡，再搭配煉乳和冰塊而製成。


  一九七五年西貢淪陷後，美國政府協助約十二萬五千名越南人赴美，基於天主教社區和路易斯安那州的漁業背景，紐奧良成為越南移民的集散地之一。這些赴美的越南移民，認為美式咖啡的味道過於平淡，直到喝到世界咖啡館的菊苣咖啡時才覺得對味，而那黃褐色罐子也因而在美國的越南社群中流行起來；此外也有一說，是因當時有越南移民在世界咖啡館打工，才牽起了這份特殊的連結。


  作者麥金尼（Louise McKinney）在《紐奧良：一部文化史》（New Orleans: A Cultural History）一書中就寫道，世界咖啡館曾僱用許多越南員工，當管理階層注意到越南員工將菊苣咖啡寄送給朋友和家人時，便主動向美國的亞洲超市毛遂自薦，從此，菊苣咖啡不只是美國越南家庭的必備品，在全美各地的亞洲超市、越南購物中心和越南餐館中，也都能找到這黃褐色的罐子。


  美國越裔推廣的「越南咖啡運動」正在上演


  雖然世界咖啡館的菊苣咖啡已深植美國越南移民心中，不過隨海外貿易更為便利，許多美國越裔開始選擇購買越南本地生產的咖啡，菊苣咖啡是否能調製出正宗的越南咖啡，也成為討論話題。


  越南最大咖啡生產商之一的「中原傳奇咖啡」（Trung Nguyên Legend Cafe）美國版官網，就曾發表聲明：「加菊苣的咖啡與真正的越南咖啡並沒有任何共同點」，由美國越裔二代創立的咖啡品牌Nguyen Coffee Supply，其官方部落格也提到：「這（菊苣咖啡）既不是越南傳統，也非越南咖啡」，強調「越南咖啡就是在越南種植和生產的咖啡，將世界咖啡館標誌為越南咖啡會產生誤導」。


  除此之外，一場「越南咖啡運動」（Vietnamese Coffee Movement）目前也正悄悄在美國上演。近年來，許多美國越裔主廚或咖啡師都在積極推廣用越南咖啡豆、以滴滴壺沖泡的越南咖啡，儘管步調緩慢，但目前美國已有多家越南咖啡烘焙商，包括位於德州奧斯汀的Phin Coffee Club、芝加哥的Fat Miilk、加州聖荷西的Omni Bev、費城的Càphê Roasters和紐約市的Nguyen Coffee Supply；其中Nguyen Coffee Supply是進口越南大叻第四代家庭農場種植的有機咖啡豆，並在紐約布魯克林烘焙，使命是重新定義美國人心中的越南咖啡。


  從法國、紐奧良到越南，從拿破崙戰爭、南北戰爭到越戰，歷史的軌跡讓「世界咖啡館」和美國越裔有了連結，即便今日美國越裔的年輕一代開始重新探索母國的咖啡源頭，但世界咖啡館的菊苣咖啡作為美國越裔文化的一部分，卻也是不爭的事實。就如Nguyen Coffee Supply的創辦人莎拉（Sahra Nguyen）就曾表示：「對於我這一代及我父母那一代的移民來說，最受歡迎的咖啡品牌就是世界咖啡館。」





	

17 沖泡越南咖啡的過濾器具。↺
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「正宗」越南咖啡風潮在美國


  上文提到許多美國越南餐廳的越南咖啡，都是用紐奧良知名法式咖啡店「世界咖啡館」所推出的菊苣咖啡粉來調製，不過近年來，在有超過二百萬越裔人口的美國，興起了一股「正宗」越南咖啡的風潮。


  所謂的「正宗」，不再只是用滴滴壺煮咖啡加上煉乳如此簡單，而是要使用來自越南土生土長的咖啡豆，由第二代移民經營的越南咖啡品牌也如雨後春筍般湧現。


  在過去，美國的越南咖啡不是來自越南


  一九七五年西貢淪陷後，美國政府協助了約十二萬五千名越南人赴美，主要是安置在加州、德州、紐約州和華盛頓特區，當時因無法進口來自越南的咖啡，讓法國菊苣咖啡品牌「世界咖啡館」陰錯陽差成為美國越南咖啡的代理人。


  事實上，越南是全球第二大咖啡生產國，也是世界上最愛咖啡的國度之一。一八五七年越南進入法國殖民時期，當時法國人發現越南中部高地適合種植咖啡，最初是以種植阿拉比卡品種（Arabica）為主，到了一九○八年又引進羅布斯塔品種（Robusta），就此羅布斯塔咖啡成為了越南咖啡的主要品種。


  一九八六年南北越統一後，因推動經濟改革政策、土地和商品私有化，越南政府認為咖啡具備出口和國內經濟作物的潛力，除了有國家資助的農場，也鼓勵中部高地有土地的家庭種植咖啡。因應法國殖民背景和越南政府的推動，喝咖啡成了越南相當普遍的生活儀式，在河內或胡志明市都可找到各式各樣的咖啡館，除了熱和冰的咖啡外，還有用蛋黃、保久乳、砂糖所調製的「蛋咖啡」。


  然而在美國的越南移民，卻是直到近年才終於有了來自越南本土的咖啡豆選項。


  越南成為美國咖啡三大供應國之一


  作為羅布斯塔咖啡的主要產地，越南一直在與阿拉比卡咖啡品種競爭，以獲得西方市場青睞，在阿拉比卡咖啡價格較高、越南咖啡質量提升下，越南咖啡前景也更加看好。越南咖啡品牌海倫娜咖啡（Helena Coffee Vietnam）創辦人Le Ba Hai在接受媒體咖啡情報（Coffee Intelligence）專訪時表示：「由於（越南）農民勞動力充足且成本低廉，越南的咖啡生產比巴西和其他咖啡生產國更具競爭力。」


  根據Le Ba Hai的說法，越南企業持續透過高科技、好設備來生產精品咖啡，並已取得了一些正面成果，例如在評估本地生產咖啡樣品的二○二一年越南精品咖啡大賽中，在七十四個咖啡樣品中，有四十八個被標記為SCA分級中的「精品」，18其中有十一個樣品是來自越南中央高地的咖啡種植區邦美蜀（Buon Ma Thuot），該城市以其高品質和獨特口味而聞名。


  對於將越南咖啡出口到美國，海倫娜發言人評論認為「美國消費者愈來愈喜歡精品咖啡」，若要打入美國市場，越南咖啡產業需全面改變其生產、經營和出口方式，在品質持續提升下，越南咖啡也開始大量外銷美國。根據二○一六年越南海關總署資料，越南羅布斯塔咖啡豆有百分之十八進口到美國，到了二○二五年，越南向美國出口超過八萬噸咖啡，價值超過五億美元，穩坐美國第二大咖啡供應國，僅次於巴西。


  越南咖啡質量大大提升


  隨著越南咖啡大量外銷美國，過去幾年間，美國也出現許多主打「正宗」的越南咖啡品牌。一個以介紹咖啡為主的媒體Sprudge如此描述這個現象：「是的，有滴滴壺、甜煉乳很棒，但我們也要談談越南咖啡豆和文化，拜託！」另一位在美國長期倡導越南咖啡的弗里斯（Will Frith），針對越南咖啡在美國復興的現象，表示這也是一種「身分認同」：「看到別人喜歡你做的某件事，這是愈來愈多越南人建立咖啡品牌的重要原因。」


  成立於二○一八年的Nguyen Coffee Supply，是美國最早的越南咖啡公司之一，也是這場潮流的先驅代表，其創始人兼執行長莎拉（Sahra Nguyen）談到該品牌初衷時表示：「即使在過去二十年，精品咖啡店在美國各地如雨後春筍般湧現，我們也看到印度奶茶、日本抹茶、台灣珍珠奶茶和越南咖啡等亞洲飲料爆炸式的成長，但是用滴滴壺沖泡的方式，在美國主流咖啡空間裡仍未存在。」


  除了有大公司作為領航員，也有許多是從單間店面開始，一間位於美國芝加哥的咖啡店Fat Miilk，從名稱就可看出是「致敬甜煉乳」，創始人何蘭（Lan Ho）正致力向美國本土咖啡愛好者介紹越南咖啡，並直接與越南農民採購羅布斯塔咖啡。她表示，許多人不認為羅布斯塔咖啡是精品咖啡，最大的原因是因為「無從接觸」，另外她也與由越裔所創立、總部位於費城的Càphê Roasters，共同開發越南咖啡的烘焙種類。


  此外在二○二三年，「中原傳奇咖啡」正式在加州小西貢開設第一間美國店面，是繼二○二一年越南咖啡連鎖店TNI King Coffee和Phuc Long Coffee & Tea進軍美國後，第三個越南本土咖啡品牌再度進駐，也搭上了越南精釀咖啡店在美國城市興起的風潮。


  這樣的趨勢或許還只是開始，許多來自越南的咖啡企業，對於赴美發展正躍躍欲試，正如海倫娜咖啡發言人所說：「我相信，未來幾年越南咖啡公司的數量將在美國市場強勁成長。越南有愈來愈多年輕企業擁有咖啡的專業知識，以及經濟外交、貿易和對美國人口味的常識。他們還可用英語進行有效交流，這是越南企業將越南咖啡產品帶到美國市場的前提。」





	

18 SCA分級為精品咖啡協會（Specialty Coffee Association）所制定的咖啡評估系統。↺
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泰菜在美國：除了美食外交，冷戰和好萊塢也推了一把


  每一年，我們都會返回先生的家鄉蒙大拿州拜訪家人，並固定在波爾森市（Polson）的平頭湖（Flatehead lake）享受湖邊風光。某一晚，當一家大小在波爾森市區尋覓晚餐，一間泰國餐館吸引了眾人目光。餐廳外觀不太起眼，內部裝潢卻挺講究。我們點了Pad Thai、紅咖哩、泰式炒寬粉（美國稱Drunken noodle），吃完甚是滿意。


  在蒙大拿大城米蘇拉（Missoula）或博茲曼（Bozeman）吃到泰國菜本是理所當然，但在人口不到五千人的波爾森市，竟然能有美式燒烤或墨西哥捲餅以外的選擇，實在令人印象深刻。


  在美國，泰國菜可說是僅次於墨西哥菜、中國菜之外最常見的「異國飲食」，大眾對Pad Thai、紅咖哩、酸辣蝦湯也都耳熟能詳，不過相較於三千六百萬墨西哥裔、五百萬華裔在美國所占的人口比例，只有三十萬人口的泰裔其實不到美國總人口的百分之一，令人好奇泰菜是如何在美國開枝散葉，而且泰國餐館數量竟然已達到五千三百四十二家。


  泰國政府推行「美食外交」的成果


  或許不少人都同意，泰國餐館之所以能打入美國民間，是因為泰菜符合美國人口味，但不可不提的一個關鍵因素，便是泰國政府在二○○一年推動了名為「美食外交」（Gastrodiplomacy）的政策。


  泰國政府當時的目標，是在全球開設至少三千家泰菜餐廳，除此之外，政府還替有意願在海外開餐廳的泰國公民預留資金，並出版了《泰國廚師出國手冊》（A Manual for Thai Chefs Going Abroad）。在「美食外交」政策推出後，美國的泰國餐館數量從二千間增加到五千多間，根據資料，美國有四百六十九家泰國餐館獲得由泰國商務部頒發的「泰精選」（Thai Select）標誌。


  在政府大力支持下，駐美的泰國官員也在物流和餐廳經營上給予諮詢，獲選為美國百大泰菜餐廳的Emporium Thai負責人松卡米（John Sungkamee）就曾分享：「我們獲獎時，泰國貿易部就來拜訪我們，一起討論該如何推廣，以及可以如何協助我們從泰國引進更多產品。」


  位於維吉尼亞州春田市（Springfield）的餐廳Thai Ghang Waan，老闆烏塔披塔克（Tao Wudhapitak）也表示，某一晚泰國商務大使來到店內用餐，餐後他要求與經理或負責人交談，詢問是否聽說過「泰精選」，他表示作為大使，十分希望餐廳能獲得認證。


  冷戰和好萊塢也推了一把


  不過，美食外交只能算是泰菜在美國發揚光大的原因之一。任教於內華達大學拉斯維加斯分校、具泰裔背景的教授帕東帕特（Mark Padoongpatt），其著作《帝國的美味》（Flavors of Empire: Food and the Making of Thai America）中便探討了這個主題，在一次接受美食作家法蘭西斯（Francis Lam）的訪談中，帕東帕特便緩緩道來泰菜如何在美國扎根的歷史。


  帕東帕特表示，洛杉磯是泰菜傳至美國的最早據點，並有三個關鍵時期：一是始於一九五○至一九六○年代冷戰期間，當時美國派出軍隊、和平隊志願者、傅爾布萊特計畫（Fulbright Program）研究員到泰國，這些外派的美國公民在當地接觸到泰菜後，也將從泰國習得的烹飪知識帶回美國。


  泰國在二戰後，因其地緣之故成為美國對抗共產主義的中繼站，在一九六四年到一九七三年泰國軍政府統治期間，美國獲准在泰國建立軍事基地，以協助在越南作戰的軍隊，當時投入的資金和軍事援助，也為後來美國公民赴泰鋪路，首本在美國出版的泰菜食譜，正是在此背景下的產物。


  在研究過程中，帕東帕特發現一本一九六五年美國出版的泰菜食譜，是由一位名叫威爾森（Marie Wilson）所著的《暹羅烹飪》（Siamese Cookery）。威爾森的丈夫當時隨傅爾布萊特教師交流計畫到了泰國，返美後，威爾森便將在泰國期間所收集的烹飪資料成書出版。


  第二個關鍵時期，在一九六○年代後十年至二十年間，開始有大量泰國學生來到洛杉磯和全美各地求學，除了加州也遍及伊利諾州、密西根州、德州和華府，這些留學生也成為第一批在美國經營泰國餐館的先行者。


  另一個關鍵年代，則是一九七一年，由泰菜名廚提拉（Jet Tila）家族所創立的泰國雜貨店，位於洛城曼谷市場（Bangkok Market）的開幕。當時提拉的父親從妻子家族獲得二萬美元的創業資金，開了這第一家進口泰國罐頭食品、泰國產品和東南亞產品的雜貨店。在此之前，居住在美國的泰國人都是用華人食材做菜，例如用醬油代替魚露。提拉就曾回憶，在能取得羅望子前，過去許多泰菜廚師都是用醋、糖和番茄醬來替代羅望子。


  由於該店的成功，家族生意拓展到一度擁有七間洛杉磯的餐廳、一間進口公司和一間農產品公司。在經營四十七年後，曼谷市場於二○一九年宣布歇業；提拉在接受《洛杉磯時報》採訪時表示：「沒發生什麼戲劇性的事情，我媽媽七十二歲了，是時候該退休了。」從青少年時期就在店內幫忙，提拉曾替尹尚（Sang Yoon）、特拉赫特（Suzanne Tracht）、米利肯（Mary Sue Milliken）和費尼格（Susan Feniger）等名廚提供食材，曼谷市場關門的消息，也讓許多在地廚師不勝唏噓。


  接著一九八○年代的知名泰廚湯米（Tommy Tang），也為推廣泰菜扮演了重要角色。湯米將泰菜版圖從洛杉磯帶往紐約，是第一位在美國東西岸都有開設泰國餐廳的經營者。他在一九九一年出版了《現代泰國菜》（Modern Thai Cuisine）一書，被視為揭開泰菜神祕面紗的代表之作。第二本食譜《麵條、米飯和一些好東西》（Noodles & Rice and Something Nice）也相當成功。自一九九四年起，他還為美國公共電視網（PBS）拍攝了備受推崇的烹飪和旅行系列節目。


  此外帕東帕特還提到，泰菜在洛杉磯的興盛可是和好萊塢明星的加持脫不了關係，例如在日落大道上的Talesai、位於好萊塢中心的Chan Dara，還有近福斯製片廠的「皇家泰菜」（Royal Thai Cuisine）等，都是電影從業人員常造訪的餐廳。在西好萊塢經營「暹羅公主」（Siamese Princess）的索德蘇克（Victor Sodsook），在其撰寫的食譜《真正的泰國》（True Thai: The Modern Art of Thai Cooking）中，也提到瑪丹娜是常客，甚至擁有專屬的用餐座位，這些都有助於提升泰菜在美國大眾心目中的口碑。


  關於泰國移民據點和尋找真正「泰味」


  除了美食外交和冷戰背景，要追溯泰國菜於美國的興起，當然也要回顧泰國的移民史。


  相較於其他亞洲移民，泰國移民美國的時程是較為後期，第一階段是在二戰後的二十年間，主要是泰國中產階級；第二階段是在一九六五年，美國通過了《移民和國籍法修正案》後，泰國移民開始穩定成長，在一九七○年代後期，估計就有十萬名泰國移民；移民的第三階段，則是從一九八○年代至今，主要是屬於經濟移民。


  根據美國人口普查資料，目前全美有超過三十萬名泰裔美國人，其中有三萬三千名是住在洛杉磯。洛杉磯甚至是世界上第一個泰國城（Thai Town）所在地，雖然規模不大，不過作為官方認可的泰國城，和泰國本土以外最多泰國人口的集散地，泰國移民也開始將泰菜文化帶入當地。


  一九七○年代，泰國餐廳開始在西好萊塢（West Hollywood）一間接一間開業。打頭陣者，便是曼谷市場的創辦人，也就是名廚提拉的父親普拉莫特（Pramorte “Pat” Tila）開設的「皇家泰菜」。到了一九八○年代，西好萊塢已成長到有五十多間泰國餐館。


  從一九七○到八○年代，這些洛杉磯泰菜餐館有時會為了迎合美國人口味而做出改變，例如在菜單加入炒麵等華人菜色，再漸進地和顧客介紹咖哩和酸辣蝦湯，味道上則會調整為更淡、更甜、少辣，不過這現象在過去三十年間已產生變化。


  近年來，泰國美食從洛杉磯傳播到各大城市，從調整食譜以適應美國本地口味，到敢於嘗試更多泰國區域的菜色，有的泰菜廚師，更開始以第二代泰裔美國人的視角來看待故鄉食物。


  曾是《紐約時報》駐曼谷記者的富勒（Thomas Fuller），就曾分享在舊金山灣區品嘗到正宗泰菜的經驗，也提到近年來在美國各地湧現不少具抱負的泰國餐館，特別是在洛杉磯和波特蘭等西岸城市，提供的菜餚都開始尊重泰國食材的複雜性，也注重甜、酸、鹹與香料搭配的平衡。


  在富勒的報導中，泰國出生的廚師和食譜作家希亞波特（James Syhabout）就表示：「現在是泰餐的黃金時代！」


  他在舊金山擁有一間名叫Hawker Fare的餐廳，提供泰國東北伊善地區的菜色，他回憶道：「二十年前，根本沒有像這樣提供正宗泰菜的餐廳，因為只有我們自己人會去光顧。」


  曾經，美國的泰菜餐廳多是以泰國中部美食為主，近年來才開始有更多泰國餐廳提供更多元的佳餚。紐約米其林星級餐廳Somtum Der的老闆吉特瑪洪（Supanee Kitmahawong）對此很有共鳴，他表示泰菜口味過去在美國太過單一，不只辛香料被淡化，還加了更多甜味，但他相信現在會有更多顧客想嘗試更正宗、口味更辣的泰國菜。


  另外值得一提的是，許多在美國的泰菜廚師，會與來自寮國的赫蒙族社群建立合作關係。許多赫蒙族人在加州中央谷地種植東南亞菜所需的香草和作物，泰菜廚師們會跟他們訂購新鮮的泰國青檸葉、酸柑（Calamansi）、青木瓜和泰國茄子。


  跨國遷徙的背後


  雖然洛杉磯是美國最主要的泰裔集散地，也是公認泰菜在美國蓬勃發展的起點，不過全美第一間泰國餐館卻不是在洛城，而是一九六○年代於科羅拉多州丹佛市開幕的Chada Tha。


  Chada Tha的已故創始人莉莉（Lily Chittivej）於一九六○年赴美探望丈夫後，便從泰國搬到丹佛，當時她整理了餐廳中受歡迎的菜餚做法，完成了《莉莉的食譜》（Lily’s Cookbook）一書。在食譜中莉莉寫過這麼一段話：



   我希望我的孩子能在一個文明的國家接受良好的教育。泰國沒有適合所有聰明學生的空間……孩子們在這裡卻有機會。




  泰國飲食的跨國遷徙傳播，除了關於移民歷史、國際角力和政府政策，還有市井小民仍未訴說的人生經歷。如果之後再回到波爾森市，希望有機會能問問那位泰菜老闆，又是什麼樣的故事，讓他決定在這座蒙大拿州的小鎮中開啟事業？


  [image: ]
菲律賓菜為何在美國就是紅不起來？


  根據美國人口普查數據，美國現有超過四百萬的菲律賓裔人口，是僅次於華裔的第二大亞裔社群，然而，相較於中國、越南和泰國餐館在美國的普及程度，菲律賓餐館卻是望塵莫及，在美國若想與朋友品嘗異國美食，菲律賓菜也不會是熱門選項，這背後究竟是什麼原因？


  波登對菲律賓菜情有獨鍾


  針對菲律賓菜在美國屬於「冷門飲食」這個現象，有個人卻對此不以為然，那便是已故美食節目主持人安東尼．波登（Anthony Bourdain）。


  二○一六年，波登因為節目《祕境探索》（Parts Unknown）來到菲律賓，在接受CNN Philippines訪談時，他表示美國人才剛開始對菲律賓菜感興趣：「將開始擁抱與學習這個最被低估、卻也最美味的美食之一。」


  波登說到，很多傳統菲律賓食物都帶有酸味和苦味，這對美國人來說非常陌生，但他相信美國人口味會發生翻天覆地的變化，甚至強調菲律賓菜將會是美國飲食圈的「下一個熱潮」。


  波登還在節目中介紹了菲律賓街頭小吃Sisig（鐵板豬內臟），一道用醋和辣椒爆炒切碎豬頭和豬肝的組合（也可代換成五花肉）的菜式，最後還會放在鐵盤中再打顆蛋。波登認為Sisig完全有實力可以贏得整個世界的味蕾，也能讓那些尚未吃過菲律賓菜的饕客「一試成主顧」，當然還有另一個原因，是他覺得這道菜和冰啤酒非常對味。


  當時波登還嘗試了甜豆、果凍、煉奶、碎冰、紫薯冰淇淋組合的菲律賓國民甜點Halo-halo，也和當地人認真請教了如何製作Adobo（菲式燉肉），本來痛恨美國速食的波登，甚至還到了菲律賓知名速食店「快樂蜂」，品嘗炸雞和義大利麵。


  《古怪食物》主持人：菲律賓菜將西班牙菜最好的烹飪技巧保留了下來


  除波登外，著名美食節目《古怪食物》主持人席莫（Andrew Zimmern）同樣對菲律賓菜大為讚賞，在二○一二年就曾表示大多美國人都喜歡中國菜、泰國菜、日本菜，卻忽略了菲律賓菜才是融合多元文化飲食的精髓，還習得了西班牙菜中最好的烹飪技巧。


  「西班牙人在那裡殖民多年，留下了Adobo和用醋烹飪的技巧，這些烹飪方式應用在熱帶亞洲食材上，還真是奇蹟！」


  正如席莫所言，因受到多元文化的影響，菲律賓菜中有華人飲食常見的麵條（Pancit）、炒飯（Sinangang）和春捲（Lumpia），調味上也會使用醬油和魚露；又因受到印尼和馬來西亞飲食文化的啟發，甜點中也有椰奶和米飯。


  至於西班牙殖民留在菲律賓的飲食遺產，除了有使用橄欖油清炒（Sautéing）的方式，還帶來了月桂葉、番茄和大蒜等香料食材，此外還可找到類似西班牙香腸（Longaniza）的菲式香腸（Longanisa），在菲律賓菜單上還有西班牙式焦糖布丁（Flan）和西班牙海鮮飯（Paella）。


  菲律賓菜為何不受歡迎？


  不過即便菲律賓飲食如此擄獲美食評論家的芳心，但相較於在美國各大城市可輕易吃到的宮保雞丁、越南河粉、Pad Thai，菲律賓菜依舊停留在小眾食客圈中口耳相傳，尚未進入美國普羅大眾的日常生活，甚至在諸多媒體、美食網站都有撰文討論「菲律賓菜為何不受歡迎」，知名菲裔廚師羅薩里奧（Sau Del Rosario）就曾在受訪中對此現象發表看法。


  羅薩里奧表示，推廣菲律賓菜的難處之一，是製作菲律賓菜的食材很難在國外買到，另外菲律賓本身是一個多元國家，有七千多個島嶼，因此缺少來自食物的代表性，也難以用一句話來定義菲律賓食物；他以Adobo為例，光是這道菜的食譜就有多種版本，另一道代表湯品「酸湯」（Sinigang），也是有各式各樣的「酸味劑」。


  羅薩里奧還提到，那些尋求到海外發展的菲籍廚師手藝都無庸置疑，卻缺乏成本計算和會計的能力，雖然有華府「壞聖徒」（Bad Saints）和紐約「紫薯」（Purple Yam）的成功案例，但都只是少數告捷的菲律賓餐廳。


  在紐約市經營餐廳「吉普尼」（Jeepney）的老闆龐賽卡（Nicole Ponseca）也分享，菲律賓人缺乏將菜餚推向國際市場的創業技能，「我們在成長過程中沒有被培育為企業家，而是被訓練成為醫生、律師這種風險較少的職業」。


  她還認為，因著過去被殖民的背景，讓菲律賓人介紹自家美食時不具信心，「這就是為什麼一些餐廳會提供白人菜單，因為店家認為白人不會喜歡Dinuguan這種燉豬血的菜式。」


  是否有成為美國飲食圈「下一波潮流」的潛力？


  那麼如波登所說，菲律賓菜將成為美國飲食圈「下一個潮流」的預測，究竟是否真的會出現呢？


  羅薩里奧在訪談中雖提出菲律賓菜傳播的挑戰，不過也表達了正面看法，特別提到二○一九年亞洲五十家最佳餐廳的名單中，排名第四十三位的Toyo Eatery便是菲律賓餐廳。「雖然緩慢，但（菲律賓菜）正慢慢登上全球舞台。沒有我們想像的那麼快，但正往那個方向前進了。」


  除了羅薩里奧的肯定，紐約「吉普尼」餐廳老闆龐賽卡也見證了美國大眾對菲律賓菜興趣的提升。


  龐賽卡一九九八年從舊金山搬到紐約，當時大眾對菲律賓食物仍興趣缺缺，她因此冒險嘗試了一份全新的菜單，例如在酸湯中放入小牛胸腺，或是用Kaldereta作為牧羊人派的餡料。Kaldereta是一種菲律賓燉山羊肉的料理，有時也會改用牛肉、豬肉或雞肉。


  在如此大膽的嘗試下，龐賽卡表示很開心看到成果：「很棒的是，菲律賓飲食在觀念和心態上都有在進步。愈來愈獲得大眾的關注，也讓大眾愈來愈熟悉。」


  在有百分之四十三菲律賓移民的加州，目前也有許多菲律賓廚師在努力耕耘，例如菲律賓美式餐廳Lasa的菜單上附有菲律賓的官方語言他加祿語（Tagalog），服務生也會不厭其煩地為顧客解釋每道菜，該餐廳的共同經營人瓦倫西亞（Chase Valencia）表示：「我們知道我們的食物都有一個學習曲線，為人們提供美食的第一個參考就是一項巨大的責任，現在每個人都知道拉麵是什麼，但當你說Kaldereta裡有什麼，卻沒有人知道那是什麼味道。」


  除了許多具抱負的菲律賓餐飲經營者、廚師在持續努力，幾間餐廳也跟著大放異彩，例如二○二二年被《米其林指南》列在傑出餐廳名單內，由菲裔夫妻檔貝薩（Amy Besa）和多羅坦（Romy Dorotan）經營，位於紐約的紫薯餐廳，以及位於華盛頓特區的壞聖徒餐廳。


  位於華府的壞聖徒，主廚湯姆（Tom Cunanan）三歲時從菲律賓移民到美國，從小在馬里蘭州長大，直到二○一七年才再次造訪菲律賓。高中畢業後，湯姆就讀華盛頓藝術學院的廚藝學校，開始在華府的餐廳廚房中累積經驗。


  二○一二年，湯姆的母親被診斷出癌症後，母子兩人寫下菲律賓食譜，為湯姆日後的職涯發展奠定基礎，也找回他的認同所在。二○一四年，湯姆認識了菲裔的餐廳老闆皮門特爾（Nick Pimentel）和維拉莫拉（Genevieve Villamora），他們當時正擬定開設菲律賓餐廳的計畫，藉著在Kickstarter上的眾籌，二○一五年三人在華盛頓特區的哥倫比亞高地開設壞聖徒，由湯姆擔任主廚，其結合菲律賓菜與馬里蘭食材的做法，讓壞聖徒在華府地區一炮而紅，更被視為將菲律賓菜介紹給美國大眾的代表餐廳，招牌菜餚包括烤豬肉（Lechon）、裹著濃郁蟹膏的軟殼蟹和油炸紅薯蝦油條。


  壞聖徒不僅獲得華府地區食客的肯定，也在二○一六年被美食雜誌Bon Appetit選出的美國最佳新餐廳名單中排名第二，同年飲食網站食客（Eater）也將壞聖徒評為全美三十八家必去餐廳之一，二○一九年湯姆更獲得詹姆斯．比爾德基金會（James Beard Foundation）的「大西洋中部地區最佳主廚」殊榮。


  遺憾的是，二○二○年八月湯姆宣布離開壞聖徒，在歷經新冠肺炎疫情後，二○二二年七月，壞聖徒終究不敵疫情衝擊宣布歇業，不過這仍不能否認壞聖徒在美國菲律賓飲食界留下的重要篇章。


  或許波登當初的預言還是有點道理，縱然步調並不如泰菜或越南菜般迅速拓展，但菲律賓飲食在美國的發展也漸有斬獲。龐賽卡在其著作《我是菲律賓人：這就是我們做飯的方式》（I Am a Filipino: And This Is How We Cook）中表示：「菲律賓美食終於得到認可……就像其他亞洲美食，要成為家喻戶曉還需要時間，但我很高興看到它接下來的發展方向。」
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菲律賓國民速食龍頭「快樂蜂」，是身分認同與民族自豪所在



   「我們也有一間餐廳，可以讓人品嘗菲律賓的味道！」




  約書亞（Joshua David）在紀錄短片《炸雞和甜義大利麵的狂熱：菲裔美國人如何透過速食表達身分認同》（A Cult of Fried Chicken and Sweet Spaghetti: Expressions of Diasporic Filipino-American Identity Through Filipino Fast Food）中有這樣的一句，他所提到的餐廳，就是「快樂蜂」。


  二○二二年六月，菲律賓速食龍頭快樂蜂（Jollibee）在亞歷山卓（Alexandria）開了美國維吉尼亞州的第二間店面，那日原本我們一家計劃前去享用晚餐，殊不知竟要排隊才能入內，在場許多人都用他加祿語交談，一位幫我跟快樂蜂吉祥物照相的菲律賓小哥，自在地跟提著外帶餐點的友人招呼，那日，快樂蜂可是不折不扣的菲律賓主場。


  快樂蜂被稱為「菲律賓的麥當勞」，已故美食家波登則稱其為「地球上最古怪、最歡樂的地方」，快樂蜂的創辦人陳覺中（Tony Tan Caktiong）出身菲律賓華人貧寒家庭，家中有七個兄弟姐妹，從小就在家族餐廳中幫忙。從聖多默大學（University of Santo Tomas）取得化學工程學士學位後，一九七五年陳覺中先以兩間冰淇淋店起家，繼而在一九七八年正式創立了速食連鎖品牌快樂蜂。


  之前曾探討菲律賓菜始終難以打入美國主流飲食業的原因與相關背景，但有趣的是，來自菲律賓最具代表性的速食連鎖店快樂蜂，在美國現已展店到八十三家，是快樂蜂在亞洲以外分店最多的國家，這又是什麼原因呢？


  快樂蜂：美國菲裔心之所向


  美國有四百萬菲律賓裔人口，是僅次於華人的第二大亞裔社群，快樂蜂在美國分店的位置與數量，也標誌著菲律賓裔美國人的據點：加州三十五間、德州七間、紐約州七間、紐澤西州六間、夏威夷州有五間、佛羅里達州四間、內華達州四間、伊利諾州四間、維吉尼亞州三間、華盛頓州三間，以及賓州、密西根州、奧勒岡州、馬里蘭州和亞利桑那州各有一間。


  只要有快樂蜂現身的地方，就是美國菲律賓家庭的聚集地。


  第二代菲裔美國人約書亞，其加州大學洛杉磯分校（UCLA）人類學的學士畢業論文，就是拍了一部以快樂蜂為題的紀錄短片：《炸雞和甜義大利麵的狂熱：菲裔美國人如何透過速食表達身分認同》。


  在這部紀錄短片中，約書亞主要探討的是美國「快樂蜂現象」。他表示：「快樂蜂不僅是家人和朋友間美好的交流空間，也是許多菲裔美國人親密聯繫的空間。」接受訪談的第一、二代菲律賓移民中，有人分享週日全家會在彌撒後到快樂蜂用餐，通常一去就是消磨一兩個小時；也有人表示與親朋好友聚餐，都會帶上快樂蜂的餐點與眾人分享，這正與菲律賓文化中「緊密家庭與社區」的傳統不謀而合。


  約書亞也談到，快樂蜂所營造出來的空間，讓許多從未到訪菲律賓的移民，藉由光顧快樂蜂沉浸在從未體驗過的「菲式氛圍」之中，甚至藉以「彌補」那些錯過了的，與菲律賓傳統的連結。一位訪談者表示，在成長過程中深深體會到自己「既非美國，也不菲律賓」的背景，但當住家附近開了快樂蜂後，他竟在其中找到一種歸屬感，甚至曾試過一週連續五天，放學後都跑去吃炸雞和米飯。


  約書亞在紀錄片的最後也得出結論，他認為「菲律賓自豪感」是快樂蜂吸引力的核心，讓身在西方的菲律賓人能活出自己所屬的菲律賓文化，藉商業強化了他們的菲律賓認同，並在快樂蜂的用餐空間內，不可思議地讓他們與家鄉產生了連結：「對於不在家鄉的人來說，有些人會對快樂蜂相當渴望。這是將他們與家鄉聯繫在一起的地方，無論出於真實還是想像。走進餐廳時，會看到面帶微笑的菲律賓人在那裡用餐，室內裝飾也很有特色，提醒著他們『這就是菲律賓』，對於部分第一代菲律賓裔移民後代來說尤其如此，他們在菲律賓生活時可能從沒吃過快樂蜂，因此會在美國光顧，藉此品嘗家鄉的味道。」


  不僅菲律賓裔，就連美國人也愛快樂蜂的炸雞


  其實不只是菲律賓裔，一般美國大眾也對快樂蜂趨之若鶩。二○一八年，當快樂蜂在紐約曼哈頓開店時，就引起了很大轟動，據報導有民眾為了要搶到一年份的免費炸雞，竟願意排隊長達二十小時；距離時代廣場僅幾步之遙的店面外，在開幕期間常是大排長龍，而紐約還非美國菲裔的主要居住地。


  二○一九年，當時的快樂蜂北美集團總裁米納娜（Jose Minana）接受CNBC Make訪問時，對於集團受歡迎的原因表示：「其中一個受歡迎的關鍵因素就是：炸雞、義大利麵、派，我們都以不同方式來呈現，快樂蜂的獨特性是非常絕對的。」


  正如米納娜所說，快樂蜂最知名的餐點「樂脆雞」（Chickenjoy），只提供帶骨雞腿和雞大腿，以祕密醃料和香脆多汁聞名，還可搭配特製肉汁（Gravy），不只許多人表示「樂脆雞」比肯德基炸雞好吃，在二○二四年，快樂蜂在由《今日美國》讀者選出的年度全美最美味速食炸雞中，更拔得頭籌。


  另外「快樂蜂義大利麵」（Jolly Spaghetti）也讓美國人感到好奇。這道義大利麵是以帶菲律賓特色的香蕉番茄醬為醬底，混著絞肉、熱狗和起司。值得一提的是，這道餐點還曾獲已故美食評論家波登的好評，不只如此，痛恨速食的波登，當年因節目造訪時，可是對快樂蜂說盡好話。


  快樂蜂開始在美國打出名號後，YouTube上也開始出現以快樂蜂為主題的影片，例如美國YouTuber　Bloveslife點評快樂蜂餐點，在幾個月內就獲得了近六十萬次觀看，另外一位YouTuber　Matt Stonie則拍攝了「快樂蜂五桶炸雞挑戰賽」，在二十七分鐘內吃了三十塊「樂脆雞」的影片，瀏覽次數已超過二千七百萬次，在社群媒體Instagram上，也有約七十四萬個關於快樂蜂的社群標籤。


  快樂蜂集團積極擴張之下的意外驚喜


  快樂蜂成立至今已有近半世紀的歷史，除了是菲律賓無法被取代的速食帝王，二○○○年後也開始積極在海外展店，目前在包括菲律賓的三十四個國家中擁有五千八百家店面，集團也在近年來收購了包括美國漢堡品牌Smashburger、新加坡「咖啡豆與茶葉」（The Coffee Bean and Tea Leaf）、越南高地咖啡和PHO24等國際知名餐飲品牌；二○一八年快樂蜂也宣布以百分之五十的股份，和美國知名中式速食「熊貓快餐」（Panda Restaurant Group Inc.）成為合資企業；二○二一年以約一千二百八十萬美元（新台幣三點五億元）宣布收購台灣連鎖飲料品牌「迷客夏」（Milkshop）百分之五十一的股權。


  快樂蜂集團擴張的種種腳步，清楚表明了它想成為全球飲食霸主的企圖。在美國積極開設快樂蜂分店，也是隸屬集團全球展店計畫的一部分。雖然美國市場的成功，主要是因為產品符合消費者需求的必然成果，不過能進而深入到美國菲律賓裔的日常生活之中，甚至被賦予「移民認同」的意義，應該可說是快樂蜂集團並未預料到的意外驚喜吧。
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菲律賓的紫薯如何席捲美國形成熱潮？


  被暱稱為「缺德舅」的美國知名超市Trader Joe's以季節性商品聞名，夏季推出的紫薯（Ube，發音是ooh-beh）商品包括鬆餅、冰淇淋、餅乾等都相當受歡迎，尤其帶有麻糬口感的紫薯鬆餅更是我們家的最愛，每當商品推出後都得多買幾盒，以免很快被搶購一空。


  這原產於菲律賓的紫薯，近年來在社群媒體上都可見琳琅滿目用來作烘焙原料的短影音和圖片，除了在美國捲起一股「紫薯瘋」，甚至還引起菲律賓文化代表性的討論。


  紫薯在菲律賓飲食史中已有好幾世紀的歷史


  紫薯一直是菲律賓飲食文化中的代表食材，若追本溯源，根據菲律賓飲食歷史學家瑪麗亞（Felice Prudente Sta. Maria）研究，目前沒有任何書面紀錄提及菲律賓人是何時開始使用紫薯的，但在一六一三年出版的第一本他加祿語和西班牙語字典中被正式提及，而在他加祿語中，Ube的意思是「塊莖」。


  關於食用紫薯，紫薯果醬（Ube Jalea/Halaya）算是最常見的形式，雖然也無明確記載紫薯果醬出現的時間點，但如今不管是菲律賓的城鎮節日、生日慶生、聖誕節和重要慶祝活動中都會被享用，使用紫薯果醬製作的麵團點心Ensaymada，則是在西班牙殖民時期所發明。


  目前保和省是菲律賓最大生產紫薯的省份，二○一九年占全國總產量的百分之三十五，除了上述提到的紫薯果醬、Ensaymada，最具代表性的紫薯甜點還包括由冰淇淋、水果和果凍混合的菲國國民甜點Halo-Halo及熱布丁Ginatan。


  至於美國人首度接觸紫薯是在一八九○年代美國占領菲律賓期間，紫薯種子也開始出現在美國的種子目錄中，隨著更多美國人居住在菲律賓，最初是使用菲律賓水牛的新鮮牛奶所製作的紫薯果醬，後來則被淡奶（Evaporated Milk）和煉乳所取代，讓製作過程更為簡化。


  席捲美國的紫薯熱潮


  雖然透過菲律賓移民的引介，紫薯在二十世紀已逐漸被美國當地民眾所認識，但第一波的美國「紫薯瘋」，卻是要直到二○一六年，位於紐約的餐廳「馬尼拉社交俱樂部」（Manila Social Club）開始販售紫薯甜甜圈，並在社交媒體推波助瀾下形成流行。


  紫薯在二○一○年代美國的超市中已相當常見，紫薯鬆餅粉、紫薯冰淇淋等都可在鄰近菲律賓社群的超市裡買到。二○一九年，時任菲律賓貿工部出口行銷局局長的佩拉達（Senen M. Perlada）就向《商業世界》表示，希望擴大生產海外所需求的食品，以利用紫薯的流行趨勢。


  佩拉達當年指出，美國掀起了對紫薯的熱潮，特別是對紫薯冰淇淋的熱愛，但目前食品供應很難滿足出口需求，菲律賓必須找到更多土地來種植並提高生產效率。


  自二○一九年後，美國的紫薯風潮更未冷卻，除了Trader Joe’s逐年穩定推出紫薯產品，《吃好喝好》（Food & Wine）在二○二二年七月的封面是紫薯漢堡之外，在二○二四年的《食物產品鏈雜誌》（Food Chain Magazine），又選出紫薯為該年的風味趨勢。


  何為真正的菲律賓紫薯？


  隨著美國「紫薯熱潮」的形成，也同時引發了一系列關於「何為真正菲律賓紫薯」與「菲律賓文化」的討論。


  一位菲律賓裔的美國美食記者穆斯尼（Lauren Musni）就表示，作為一名一輩子都在吃紫薯的菲裔美國人，看著這個趨勢爆發相當苦樂參半，因為她注意到美國人迷戀的紫薯並非真正的紫薯，尤其當看到由「味好美」（McCormick）公司製成的紫薯產品，味道中少了本該有的堅果味與香草味時，感受就如同「義大利人在『橄欖園』19吃飯」那般。她更直指Trader Joe's的紫薯產品就是罪魁禍首，只是利用一個熱門趨勢來創造未有正宗紫薯口味的產品。


  類似的討論不勝枚舉，有的菲律賓裔美國人對有些文章和報導中將紫薯描述為「新興食物」相當不以為然（一名Ｘ的用戶就表示：「新興食物？何不來看看我母親的住處？」），也有的評論指出某些「紫薯熱」的報導是「剝奪這熟悉了一輩子食物背後的脈絡和意義，使之淪為一種賞心悅目的東西」。


  身為一個在美國居住的台灣人，對於「正宗飲食」的討論其實並不陌生，尤其當珍珠奶茶席捲全球時，我們眼看世界各國開始認識到珍奶的魅力，卻也對不少介紹珍奶的報導或「創業想法」睜一隻眼閉一隻眼。


  但我也必須坦承，當成為Trader Joe's紫薯鬆餅的忠實顧客，再嘗試來自菲律賓知名食品大廠White King製作的紫薯鬆餅後，兩者在口味和口感上其實難分軒輊。不過，我也認同美國大眾在宣傳紫薯熱潮時，的確應該更謹慎以避免文化挪用（Cultural Appropriation），若Trader Joe's在夏天推出「紫薯季」商品時，同時也能介紹紫薯在菲律賓文化中的代表性，相信不只能替商品加分，也能獲得來自菲律賓社群的更多肯定。





	

19 橄欖園（Olive Garden）是一間美國的義大利餐廳連鎖品牌。↺










  [image: ]
柬埔寨移民要花超過四十年的時間，才能向外介紹家鄉美食


  柬埔寨在一九七○年代經歷了由波布政權統治的「紅色高棉」（Khmer Rouge）時期，當時國內約有二百萬人因飢餓、疾病、苦役和被極權政府處決而死亡。七十年代後期，約有一百萬柬埔寨國民不得不尋求西方國家的安置，當中有超過十五萬名難民最終獲准定居美國。


  初來乍到的柬埔寨移民


  現今美國約有三十二萬柬埔寨裔美國人，主要據點在加州、麻州、明尼蘇達州、華盛頓州、德州和佛羅里達州，他們為美國城市與郊區帶來了高棉文化的風景，例如有二萬柬裔居住的加州長灘（Long Beach）上的「小金邊」社區之中，亞洲超市內有柬埔寨醬料，也能在柬式餐館裡點一碗金邊粿條。


  然而，相較於華人移民在美國開設中國餐館的常態，柬埔寨移民卻花了超過四十年光景，才逐步將柬埔寨飲食介紹給美國社會，其中原因包括柬埔寨移民家庭收入長期低於亞裔美國人的平均水準，有百分之十三的人仍生活在貧困之中，於是從事餐飲業的柬埔寨移民，多選擇開設中國餐館。


  另一原因是紅色高棉對柬埔寨移民的負面影響極其深遠。位於芝加哥餐廳Hermosa的柬埔寨主廚伊森（Ethan Lim）就曾表示：



   「重溫美食須重新檢視某些創傷，我認為很多人尚未準備好。」




  亞利桑那州立大學雷鳥全球管理學院的柬裔副院長亞爾（Sophal Ear）博士也指出，因著紅色高棉的背景，柬埔寨移民的社會和文化資本已受到摧殘。


  從柬式家庭餐館到柬式高檔餐廳


  不過美國仍有開設柬埔寨餐館的「先行者」。一九八七年開設於西雅圖中國城的「金邊潮州粿條」（Phnom Penh Noodle House），便是當時唯一一家開設於加州長灘之外的柬式餐館。


  根據餐廳官網介紹，「金邊潮州粿條」的歷史最早可追溯到一九四○年代柬埔寨馬德望街頭的攤販。創辦人Cheng Ung在十四歲時從中國到柬埔寨，先是成為一名農場工人，後與妻子一同經營麵攤生意，為客人提供麵湯、粥品和甜點，兒子山姆也在耳濡目染之下學會了父親的一身絕活。


  這樣平靜的日子直到一九七五年紅色高棉政權崛起，面臨獨裁政權的不仁，山姆帶著懷有身孕的妻子，於一九八○年先逃至泰柬邊境的難民營，之後再前往美國西雅圖定居。移民之初，山姆是靠著兩份零工的收入來勉強維持家計。


  目前這間麵館是由山姆的三位女兒經營。二○一八年曾因家人健康因素而宣布歇業，後又在社區的支持下，在西雅圖中國城另闢據點重新營業，目前也順利挺過了疫情期間的低迷氛圍。


  除了有「金邊潮州粿條」這樣開業時間較長、比較家庭式的柬埔寨餐廳外，柬埔寨菜在美國也有另外一種面貌：高檔餐廳。


  位於波士頓的「大象漫步南端」（Elephant Walk South End），創辦人蒙泰羅（Longtiene de Monteiro）與外交官丈夫，在金邊淪陷後先逃亡至法國，最後一家人才抵達美國。他們的故事引起了大眾的關注，也成功在異鄉樹立專屬柬埔寨飲食的用餐環境，和女兒Nadsa更是把品嘗柬埔寨菜打造成充滿異國情調的高檔體驗。


  蒙泰羅在一九九八年出版了美國第一本柬埔寨食譜書《大象漫步食譜》（The Elephant Walk Cookbook），該書曾入圍茱莉亞柴爾德食譜獎（Julia Child Cookbook Awards）決選，當時她在書中寫道：「西方人根本不了解柬埔寨的歷史和文化，所以他們對其飲食一無所知也就不足為奇了。」


  柬裔年輕主廚端出的柬埔寨饗宴


  不過這樣的認知落差在近年已漸漸改變，西雅圖「金邊潮州粿條」負責人之一的黛安（Diane Le）就認為，因應流行文化的推廣，如二○○一年電影《古墓奇兵》中吳哥窟的身影、國際巨星安潔莉娜．裘莉（Angelina Jolie）的大力宣傳，及許多關於紅色高棉紀錄片的放映下，都讓美國大眾對這個高棉國度充滿好奇，進而提升對柬埔寨飲食的興趣。近年來，美食界甚至形容，柬埔寨飲食在美國正經歷「文藝復興時期」，尤其許多年輕主廚嘗試透過創意，帶著自信地推出了醞釀已久的柬埔寨饗宴。


  芝加哥Hermosa主廚伊森（Ethan Lim），就是透過美式食物融合柬埔寨風味來介紹自小熟悉的味道，如將濃郁的木瓜沙拉夾入麵包之中，用柬埔寨檸檬草醬（kroeung）醃製炸雞，再加上大量新鮮香草如泰國羅勒、香菜和薄荷，製成不折不扣柬埔寨口味的美式炸雞三明治等。


  除此之外，一九八○年代與父母來到加州的奈特（Nite Yun），是利用灣區的烹飪孵化器資源開展事業，日後更出版高棉食譜及柬埔寨裔美國人的故事，還有擁有加州奧克蘭最令人驚喜的柬埔寨新興餐廳Nyum Bai，以及在南達科他州小鎮長大的艾倫（Allen Prom），父母過去經營中餐館，如今他則成立了Yeak, Inc.販售柬埔寨美式辣醬，期望將不同的味覺體驗介紹給美國大眾。


  不同於泰菜有母國政府手把手的支持，以及越南飲食因越戰背景拉近與美國大眾距離，柬埔寨飲食較像是一步一腳印，從最初的家庭式餐館，轉變為現今的時髦快閃店形式，逐步將高棉飲食文化推廣出去。未來或許不再只有Pad Thai或越南河粉的一支獨秀，一碗熱騰騰的Kuyteav（柬式粿條）也絕對有成為美國民眾「療癒美食」（Comfort Food）的潛力，就如美食作家費許班（Matthew Fishbane）在〈柬埔寨飲食會在美國流行嗎？〉一文中寫道：



   一個世代的難民在美國和法國獲得安頓，並有了下一個世代，慢慢地，高棉文化遺產也正逐漸恢復、保護和再創。禁航區的範圍已覆蓋了吳哥窟的寺廟群，以避免引擎的震動可能會撼動地基；柬埔寨的皇家芭蕾舞團已培訓了一支才華洋溢的團隊，在世界巡迴演出；被稱為Sbek Thom或「大皮影戲」的高棉皮影戲被聯合國教科文組織列為非物質文化遺產，但為什麼就是沒有高棉飲食呢？
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從柬埔寨難民到加州「甜甜圈之王」


  美國華裔導演艾莉絲（Alice Gu），某次意外發現加州五千家獨立品牌的甜甜圈店，百分之八十都是由柬埔寨裔所經營，且似乎與一位名叫泰德（Ted Ngoy）的柬埔寨人有關，因此她從二○一八年開始了「甜甜圈尋根之旅」，從金邊到加州，拍攝了一部關於移民家庭追求「美國夢」的故事《甜甜圈之王》（The Donut King）。


  美國大概是全球最愛甜甜圈的國度，全國有超過二萬五千家甜甜圈店，每年生產超過一百億個甜甜圈，影片講述的正是泰德因甜甜圈而高潮迭起的人生。身為難民，他經歷了戰爭、逃亡，並在異鄉帶著浪漫的企業家精神成功創業，卻也曾因沉迷於賭博而跌落谷底。


  顛沛流離從柬埔寨來到美國加州


  泰德和妻子克里斯蒂（Christy Ngoy，柬埔寨名字是Suganthini Khoeun）在學生時期相識。一位是出身貧困家庭的兒子，一位是高官的女兒，背景迥異的兩人，相愛卻未受家人祝福，最後是以死相逼，克里斯蒂的父母才同意兩人交往。


  一九七○年代初期，柬埔寨正處於內戰之中，泰德和克里斯蒂因而帶著兩個孩子逃亡到泰國。一九七五年紅色高棉接管柬埔寨，同年美國總統福特簽署了《印度支那移民和難民援助法案》，20接納從越南、寮國和柬埔寨共約十三萬難民來到美國，其中也包括了泰德一家，除了帶著三個孩子，泰德和克里斯蒂也帶著收養的姪子和兩名姪女一起赴美。


  抵達南加州後，泰德在當地路德教會的協助下擔任教堂門房，每月不到五百美元的薪水，實在不夠支付一家八口的開銷，因此他又兼了兩份工作，幾乎每日工作二十四小時。


  美國夢的萌芽：甜甜圈


  一天在加油站輪班時，泰德聞到對街DK Donuts剛出爐甜甜圈的香味，他買了一個來品嘗，從此萌生了賣甜甜圈的念頭。


  為完成心中夢想，泰德成為連鎖店Winchell Donut的首位東南亞學徒，完成培訓獲准顧店後，他投入了整個家庭來經營店面，幾年後存夠了足夠資本，一九七六年以妻子之名創立了Christy's，如今這個品牌仍在加州營業。


  隨著事業版圖擴大，許多柬埔寨移民抵達加州後也與泰德聯絡，多年來泰德更贊助了一百多個計劃赴美的柬埔寨家庭，支付他們機票費、提供暫時住宿，同時指導如何經營甜甜圈店。


  就這樣，他買下南加州多間甜甜圈店，再轉租給其他柬埔寨移民，包括爾灣（Reverside）的Mag's Donuts、帕薩迪納（Pasadena）的BC Donuts、聖克萊門特（San Clemente）的Rose Donuts and Cafe等；泰德在全盛時期擁有約六十五間甜甜圈店（大多是Christy's），每月收入達到十萬美金，老布希總統還親自飛到加州頒給他「總統獎」（Presidential Award）。


  然而，財富累積後他開始揮霍，從購買名車到豪宅，更不幸沉迷賭博，幾乎輸掉所有財產，甚至向出租店面的業者尋求貸款，無法償還時便將經營權讓出，最終淪落至只擁有一間店面，泰德只好在一九九三年帶著妻子回到柬埔寨發展。對於這段變故，泰德在紀錄片中表示：「我幾乎失去一切！」


  從甜甜圈之王到返回柬埔寨從政


  如今泰德已不再處理甜甜圈事務，不過家族下一代仍留在加州接續了傳家事業。八○年代，泰德的姪子Cong Tao買下位於聖塔芭芭拉的DK's Donuts；一九八八年，DK's Donuts的經營轉交由Cong Tao的太太Chuong Lee負責，目前則由他們的女兒杜美麗（Mayly Tao）接管。


  在加州大學聖地亞哥分校獲得傳播學位的杜美麗，為這間甜甜圈老店注入新的活力，不只用色彩鮮豔的粉紅色重新定位商標，也在社群媒體上大力推廣，其創新經營模式還被《世界日報》封為「甜甜圈公主」。

 當初那位叱吒風雲，在加州建立龐大甜甜圈帝國的泰德呢？


  自一九九三年柬埔寨建立君主立憲制度後，當時走不出賭博陰影的泰德，除了返鄉另謀發展，也決定參加首次議會選舉。他創立了自由發展共和黨（Free Development Republican Party），標榜要向人民展示通往財富的道路，雖然一九九三年和一九九八年的選舉都表現不佳，不過與其友好的柬埔寨首相洪森，仍任命他擔任商業和農業顧問。


  泰德的政治生涯，在與商務部長和柬埔寨商會負責人決裂後宣告結束，他也將所創立的政黨解散。在歷經賭博、借貸、失去經營權後，他的婚姻也在一九九九年因婚外情而告終。近年和第二任妻子定居柬埔寨，透過信仰戒斷了賭博，並在故鄉改從事房地產事業，根據LAist報導提供的資訊，這名「九命先生」已重新透過新的事業再次致富。
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位於美國蒙大拿州大瀑布城的Phở 10。
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匯豐食品生產的「是拉差醬」，公司名稱源自創辦人大衛（David Tran）赴美時搭乘的「匯豐號」貨輪。
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在美國泰國餐廳的餐點。
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在美國維吉尼亞州的「快樂蜂」店面。快樂蜂吉祥物是一隻頭戴廚師帽的可愛大蜜蜂。
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美國Trader Joe’s 販售的菲律賓紫薯產品。
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位於美國西雅圖的柬埔寨餐廳「金邊潮州粿條」（Phnompenh Noodle House）（Photo Credit：Phnompenh Noodle House）。
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泰式奶茶。
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泰式燒烤火鍋（Mu Kratha）。


[image: ]
台北寶煲肉骨茶師大店的餐點。（拍攝：杜晉軒）
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河內餐廳nhà hàng tầm vi 的越南餐廳。（拍攝：蔡宇傑）
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拌有各式新鮮蔬菜和現搗花生醬的印尼沙拉Gado Gado（拍攝：賴珩佳）
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原產地特有的食材是泰國料理的靈魂，圖為泰國小辣椒。





	

20 《印度支那移民和難民援助法》（Indochina Migration and Refugee Assistance Act）於一九七五年五月二十三日由美國總統福特通過，作為西貢陷落及越戰的回應。根據此次法案，大約十三萬名來自南越、寮國和柬埔寨的難民被允許以特殊身分進入美國，並分配給安置機構及提供經濟援助。↺










第三部 被世界記住的味道：餐桌上的東南亞
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泰國庶民「國菜」、家喻戶曉的Pad Thai


  有一年假期，我和先生的美國家人前往泰國普吉島旅行。傍晚，當我們走在海邊附近的夜市，先生的表弟和小攤販點了一盤泰式炒河粉（Pad Thai），就看老闆在炒鍋中依序放入雞肉、豆腐、豆芽、蛋、花生、河粉並加入調味，快速地翻炒後，一盤色香味十足的炒河粉就與切好的酸橙一併放在餐盒中，看得吃美式漢堡長大的表弟目瞪口呆，甚至還堅持要給老闆小費。


  這就是泰式炒河粉的魔力，簡單的食材卻能讓人念念不忘，也是許多外國人認識泰國料理的一道「入門款」，關於這道飲食的出現，其實跟泰國「國族主義」的建立有非常大的關係，首先要先從掌權者鑾披汶．頌堪（Plaek Phibunsongkhram）說起。


  既促進王國團結也保護稻米資源


  一九三二年，披汶在一場軍事政變後擔任國防部長，並在一九三八年成為總理兼陸軍總司令，手握政權與軍權。二次大戰期間，因擔憂當時還被稱為「暹羅」的泰國，會如鄰國柬埔寨、寮國和緬甸那般落入他國手中，披汶決定從飲食出發，試圖透過這道「國菜」將民眾凝聚在一起，促進整個王國的團結和民族認同感。


  除此之外，一九三八年時泰國正逢稻米短缺，因此鼓勵民眾改吃河粉成為保護國家稻米資源的方法。當時除了推行「河粉是你的午餐」為國人免費提供河粉餐車外，還分送泰式炒河粉食譜，那是道融合花生、豆腐、雞蛋、豆芽、魚露、羅望子、棕櫚糖的美味河粉。由於河粉可用稻米加工製成，曬乾後還能保存更長時間，在伴隨禁止銷售中國和其他外國食品的禁令下，不僅讓河粉成為國民飲食，也著實讓泰國稻米的儲備有了顯著的成長。


  泰式炒河粉算是披汶實踐「國族主義」的第一槍，泰式炒河粉原名本是Gway Teow Pad Thai，Gway Teow原是「粿條」（Kué-tiâu）的閩南讀音，後則改為Pad Thai，Pad是「油炸」的意思，Thai就是「泰式」，強調「泰」的本位主義不言而喻，原本「暹羅」的國名，也在一九三九年改為「泰國」（Thailand），意為「自由之地」。


  在一九三九到一九四二年期間，披汶還通過了十二項文化命令（12 Cultural Mandates），包括鼓勵吃泰國生產的食物、學習說泰語、尊重泰國國旗和皇家國歌，以及穿西式的褲子和裙子，《泰國與日本駐留，一九四一至一九四五年》（Thailand and the Japanese Presence, 1941-45）一書作者農蒙達（Thamsook Numnonda）就寫到，披汶執政下的國家政策就是一場「文化革命」，目的是「灌輸對泰國的熱愛，並激發人們對泰國所有事物的自豪感。」


  為何是炒河粉雀屏中選？


  至於為何會選擇炒河粉來作為米飯的主食替代品，有說法是政府為此舉行了全國競賽，根據《具象化的泰國》（Materializing Thailand）的作者、東南亞文化人類學家艾斯特里克（Penny Van Esterik）的研究，則認為是因披汶吃了管家所做的炒河粉，覺得很對他的口味。披汶的兒子尼特（Nitya Pibulsonggram），也在美國加州大學洛杉磯分校出版的飲食研究期刊Gastronomica中刊登了一篇論文〈尋找泰式炒河粉〉（Finding Pad Thai），向作者格里利（Alexandra Greeley）表示，在他父親將泰式炒河粉推廣成國菜前，他們一家就已經在吃這道料理了，但究竟是家庭廚師還是年邁阿姨的手藝，如今已不可考。


  若回到一九三○年代後期泰國經濟較困難的時空背景，便宜、營養又能填飽肚子的泰式炒河粉也的確是絕佳解方，艾斯特里克在研究中就寫到：「當你將泰式炒河粉與其他麵條種類比較時，發現它含有大量蛋白質，雞蛋、花生、蝦、豆腐和豆芽，這些蛋白質含量非常豐富。」


  對此尼特表示，父親認為推廣炒河粉對泰國人具正面效益，因為它非常營養，藉由在河粉中加入豆芽、花生、雞蛋和肉類，可改善泰國人的飲食習慣，讓人們可稍微遠離米飯搭配辣椒醬Nam Prik。藉由這些食材的使用，也可幫助泰國本地農夫的農作物銷售，尼特也分享，崇尚節儉的父親，其實更希望泰國人能在自家菜園裡種植蔬菜。


  雖說泰式炒河粉是國族主義的產物，但從這道料理在全球的推廣程度，實在不得不說這個「河粉政策」成果有目共睹，甚至成為泰菜代表。美國泰菜集團Tara Thai負責人、土生土長的泰國人斯里薩瓦（Nick Srisawat）甚至表示，判斷一間泰國餐廳好壞的方法，就是先品嘗它的泰式炒河粉。


  當然，斯里薩瓦的法則僅適用於泰國以外的國家，因為在泰國，許多餐廳為了不與供應炒河粉的街頭小吃攤競爭，大多不會提供這道菜，因此Pad Thai還真是名副其實，是大眾用銅板價就能品嘗到最庶民的泰國「國菜」。
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風靡全球的泰式奶茶，鮮豔橘色原來是用色素調製？


  在台灣泰菜廚師「暹羅猴老大」在臉書專頁上，一次介紹了知名泰國茶品牌「手標牌」（Cha Tra Mue）的創立緣起，文中也提到泰式奶茶的「特色橘」其實是加了色素的緣故，究竟風靡全球的泰式奶茶是如何興起？又為何飲品會呈現橘色呢？


  泰式奶茶的發展


  根據法國駐暹羅外交官德拉呂貝爾（Simon de la Loubère）的紀錄，泰國人喝茶始自阿瑜陀耶王國時期的那萊王（一六五六至一六八八年），到了十九世紀拉瑪四世和拉瑪五世統治期間，因與英國互動密切而興起了喝紅茶的風尚，當時更有紀錄顯示僕人會用主人剩下的茶葉，加入香料讓味道更好的做法，華人則自大城王朝（一三五一至一七六七年）時期開始有移民至泰國的悠久歷史，經年累月地也將中國的飲茶文化帶入泰國。


  談到泰式奶茶（Cha Yen）的緣起，冰奶茶的兩大功臣，也就是煉乳和冰塊的供應也是相當重要。一八九三年，雀巢（Nestle）在泰國推出了第一個煉乳品牌Mam Thunhua，十年後，泰國又開設首座冰塊工廠，也就是從那時起，泰式冰茶和奶茶便開始流行起來。


  泰式奶茶的原料，是由紅茶葉、甜煉乳、香料（香草、肉桂、荳蔻和八角等）所調製，方法是將茶葉放入過濾網再倒入熱水，用源自馬來西亞的「拉茶」手法，經長時間沖泡後再加入煉乳和碎冰。如此將濃烈的紅茶、牛奶與香料混合，許多人都認為是受到印度香料奶茶（Chai）的影響。


  「特色橘」到底是怎麼來的？


  泰國製作奶茶最常使用的品牌非「手標牌」莫屬。手標牌最初成立於泰國唐人街耀華力路上的一家中國茶館，起初以進口中國烏龍茶和綠茶為主，不過在發現泰國人並不熱衷熱茶後，便開始進口紅茶以製作加冰的奶茶和紅茶，並在一九四五年開始受到泰國人的喜愛，如今甚至成為「泰式冰茶」的代名詞。


  至於泰式奶茶鮮明的「特色橘」，根據Thaiger的報導，手標牌的乾燥阿薩姆茶葉在用過濾器沖泡並加入煉乳和糖後，本身的顏色就會呈現橘色，不過一篇出自《食力》的文章〈泰式奶茶的橘色打那來的？別被故事包裝所騙，那其實就是色素！〉，作者「韋恩的食農生活」提到，過去「泰國因茶區位於紅土地帶，而泰國茶葉沖泡後，紅土含有的氧化鐵讓茶色變成橘紅色」這個說法並不正確，因為「氧化鐵會留在紅土裡，但卻不溶於水」，如果查看手標牌的茶葉包裝，也會看到標示清楚地寫著內含「食用黃色5號」的色素，除了人工色素外，也有的泰式奶茶店家是以加入天然色素紅花（Safflower）來讓飲品顏色更為鮮豔。


  鮮豔的泰國奶茶，是為了吸引美國消費者而創造


  在有著超過五千三百家泰國餐館的美國，為了吸引消費者，更是大加特加人工色素來讓泰式奶茶有更誇張的橙紅色外觀。就如始自加州的壽司「加州卷」（Califonia Roll）是從美國輸出回日本一樣，如此帶有「鮮豔橘」的泰式奶茶也同樣因爆紅而回流泰國，而滿滿橘色人工色素的泰國奶茶，更逐漸被美國人視為泰國的代表飲品。


  在舊金山經營餐廳Kin Khao的主廚帖查穆安維特（Pim Techamuanvivit），就曾針對泰式奶茶在美國盛行的現象表示看法。他強調奶茶在泰國就只是「一種飲料」，而非「文化的基本元素」，但到了美國卻莫名成功地抓住了美國人的想像力。在美國，泰式奶茶也成為許多甜點的靈感來源，例如在紐約OddFellows Ice Cream Co.能吃到泰式奶茶冰淇淋，到Spot Dessert Bar可找到泰式奶茶焦糖布丁。


  雖然帖查穆安維特仍堅持認為傳統的泰國冰茶製作方法，不需鮮豔的外表和過度的調味，但他也注意到基於西方遊客的湧入，泰國餐館還是從善如流地奉上了色素奶茶，「在美國被認為是非常泰國的東西，後來美國版本被轉移回到了泰國。」最後他還下了這個結論：「泰國奶茶是文化融合的完美典範。」
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泰式燒烤火鍋的過人魅力


  泰國曾經有一個非常有趣的新聞：一名即將臨盆的婦女在一家曼谷餐廳吃著泰式燒烤火鍋（Mu Kratha）時，突然羊水破了，她竟然要求餐廳服務生先別清理桌子，以免她要回來繼續吃。


  一名對烤豬肉念念不忘的產婦


  當時，這間餐廳老闆Yuthaphum Kaewkhem（小名Boom）在臉書上分享這段故事，獲得了廣大迴響。他表示，這名才剛開始用餐的常客，竟如此不甘心要放棄美食到醫院生產，感到震驚的Boom趕緊表示，未來九個月都會為她提供免費餐點，請她快去專心生孩子。


  在後續貼文中，Boom也分享了他帶著金項鍊去醫院探望這名客人和新生兒的照片，表示寶寶綽號叫「烤豬肉」，原訂二十七號才是預產期，結果寶寶一聞到烤豬肉的香味就提早出生，Boom還特別送上全套燒烤火鍋器具和食材給這位新手媽媽。


  融合韓國燒烤和中式火鍋的Mu Kratha


  泰式燒烤火鍋源自泰北清邁，最早是因泰國餐廳老闆採用了韓國燒烤的概念，並在周圍添加了中式火鍋湯槽的設計，「肉菜兼顧」的Mu Kratha就此誕生，並在泰國風靡了二十多年，在東南亞的菲律賓、新加坡、馬來西亞和寮國也很常見。


  Mu在泰語裡是指豬肉，Kratha則意指煎鍋，烹煮方式是將各種肉類或海鮮放在圓形銅板上燒烤，周邊湯槽可放各種蔬菜、丸類、豆腐等，餐廳也會提供湯底，下方則是用木炭加熱。


  特別的是，燒烤時是用豬油抹在銅板上，待銅板表面顯得光滑油膩後就可放上肉片，用豬油烤出來的肉片味道相當美味，並會搭配辣椒、大蒜、腐乳調製的甜辣醬料。通常大多泰式燒烤火鍋餐廳都是「吃到飽」，不過若是顧客將未吃完的食材留在桌上，就會被收取額外費用。


  對於燒烤火鍋受到泰國大眾的歡迎，泰國烹飪學院（Thailand Culinary Academy）創辦人威爾曼（Willment Leong）曾表示：「我不會稱它為泰國菜。因泰國人出外用餐喜歡吃燒烤和火鍋，於是泰國商人想出了這個一石二鳥的方式。」


  泰式燒烤火鍋吃的是「人情味」


  就如威爾曼所言，Mu Kratha是泰國人兼顧火鍋和燒烤的好主意，但對我而言，那圍爐之間流動的「人情味」，更是讓料理變得難忘的關鍵。


  二○○八年，我和哥哥到泰北清邁當華語教學志工。某個週末，當地老師在學校空地升起火爐，爐上放著火鍋，四周擺滿肉片和蔬菜，宴請我們一群來自台灣的學生，那是第一次吃Mu Kratha，也不知道是因為老師們的熱情歌聲還是搭配的啤酒對味，那烤好的豬肉片真是好吃極了。


  再次嘗到Mu Kratha已是四年後。二○一二年，再度回到清邁拜訪華人村的老師和學生。一晚原計劃要請學生們吃Mu kratha，結帳時竟發現學生們已偷偷付了帳，女孩們得逞的笑容，讓那一晚的共融時光，多了一層難以言喻的溫暖。
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小油條救了大公司：疫情期間解救泰航的泰式油條


  很多人到泰國旅行，一定都吃過可口酥脆的「泰式油條」（Pa Thong Ko），這種通常由街頭攤販來販售的餐點，通常會搭配豆漿、粥或咖啡一同享用。


  由華人移民所引進的食物


  泰式油條最初是在一九二○年代由華人移民所引進。最初，這些油條是以潮州話Cha-Koi來命名，Pa Thong Ko則是同時期一種中式海綿蛋糕的名字，由於兩種食物常一起出售，導致泰國人常有所混淆，而當中式海綿蛋糕逐漸淡出後，泰國人遂「將錯就錯」地將泰式油條稱為Pa Thong Ko。


  有趣的是，在中文的脈絡裡，將兩條相連的麵團下鍋，其實是對當年陷害岳飛的奸臣秦檜夫婦懲罰的喻意；但對泰國人而言，兩條相連的油條卻是代表彼此相愛的情侶，在尺寸大小上，泰式油條也較中式油條小巧許多。


  泰航疫情間賣油條增加收入


  泰國人喜歡在早晨或晚間享用這種油炸食物，最知名的泰式油條攤販，可能就是位於清邁瓦洛洛（Warorot）市場內，由Neng先生和太太所開設的早餐店。這間早上六點就開門營業的店面，在老闆巧手下，Pa Thong Ko會變身為恐龍、鱷魚、大象等各式各樣的形狀，在媒體的大肆報導下，Neng先生的攤位也成了當地熱門景點，想要購買的人務必提早報到。


  泰國人喜愛Pa Thong Ko的程度，可從泰國航空（Thai Airways）一件真實事件中得到證明。二○二○年九月，因受新冠疫情影響，泰國航空暫停了大部分的空中業務，公司因而有了一個特別的企劃。當時，泰航在曼谷市中心辦公室前設立販售Pa Thong Ko的小攤位，每盒五十泰銖（約新台幣四十五元），內含三個油條和紫薯沾醬，結果推出後大受歡迎，竟然有人凌晨四點就來搶購，第一個月就為泰航帶來約一千萬泰銖（約新台幣九百零三萬八千四百三十六元）的收入。


  泰式油條的各種變身與搭配


  不只泰國，這類油條在東南亞其他國家也深受歡迎，除了有不同的名字，吃法也有所變化。例如在柬埔寨是被稱為Cha Kway，在印尼稱為Cakwe，通常是將其切碎或切片，搭配雞肉粥作為早餐；在寮國則將其稱為Kao Nom Kou。


  在馬來西亞，馬來人稱之為Cakoi，通常是在早上的市場或夜市中出售；而在新加坡稱為Yu Char Kway，便是音譯自「油炸鬼」。除了原味之外，新加坡油條還會有豆沙、火腿等餡料，原味油條有時也會搭配肉骨茶食用；在緬甸則是把它稱作E Kya Kway，通常會搭配緬甸奶茶；菲律賓是稱作bicho-bich；在越南則是稱作Dầu Cháo Quẩy，發音和粵語相近。


  不過說回泰國人喜愛Pa Thong Ko的程度，二○二三年初，泰國衛生部還曾對大眾呼籲，基於過多熱量有害健康，要避免吃油條配泰式冰茶來當早餐，畢竟根據數據，一百克的泰式油條可以產生四百四十一卡路里的熱量，含有四十點五六克碳水化合物和二十七點七九克脂肪呢！
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首道登上Google塗鴉的菲律賓菜餚Adobo燉肉


  二○二三年三月十五日，Google首頁的塗鴉是兩個被菜餚香味所吸引的小孩，那中間的菜餚就是菲律賓知名的Adobo燉肉。Adobo是第一個登上Google塗鴉的菲律賓佳餚，這是一道融合菲律賓本土與西班牙、華人飲食文化的料理，Adobo這個單字，在二○○六年十二月還首次被列入《牛津英語詞典》之中。


  在菲律賓，從家庭餐桌到五星級餐廳都可吃到這道「非官方國菜」，Adobo的做法也因不同地區和家庭傳統而有所變化。對於選擇Adobo作為塗鴉首圖，Google公共事務主管Mervin Wenke表示：「Adobo是菲律賓人故事的重要成分，同時也是一種不斷演變、跨越各種經濟界線，又深受愛戴的療癒飲食烹飪方式。對於Adobo作為Google塗鴉的首道菲律賓菜，這是一個令菲律賓人驕傲的時刻。」


  一道融合菲西中的跨文化料理


  一般來說，Adobo會使用雞肉、豬肉、海鮮或蔬菜等食材為主，接著加入醋、醬油、大蒜、月桂葉和黑胡椒燉煮，再搭配米飯食用。在菲律賓米沙鄢群島（Visayas）或南呂宋島，食材也會具有當地特色，例如米沙鄢群島烹煮時只使用醋，不使用醬油，是「白色燉肉」（Adobong Puti）；南呂宋島烹煮時則加上椰奶，是Adobo「椰奶雞肉」（Adobong Manok sa Gata），另外也有其他地區會使用魷魚或空心菜、四季豆等蔬菜來作為主菜。


  Adobo是西班牙語Adobar的衍生詞，意為混有乾香料、醋、葡萄酒和橄欖油的「醃料」，在西班牙，豬肉、牛肉和雞肉冷藏前通常會使用Adobo浸泡以保存肉品。根據美食網站吃好喝好，在一五二一年西班牙人抵達前，菲律賓當地住民便會使用醋和鹽來保存食物，醬油在九世紀隨中國商人來到菲律賓後也成為相當普遍的調味料，因而促成由醬油和醋組成的Adobo味道基礎，當西班牙殖民者來到菲律賓並目睹當地人烹煮後，便以Adobo命名這道菜餚，後來又慢慢添加了大蒜、月桂葉和黑胡椒。


  一道代表菲律賓身分認同的菜餚


  知名的菲律賓餐廳老闆和美食作家塔亞格（Claude Tayag）表示：「Adobo是菲律賓人感到自豪和身分認同的源頭。無論菲律賓人身在何處，只要向他們提到Adobo，他們就會很渴望家鄉的味道。不論是搭配米飯還是鹹餐包（Pandesal），沒什麼能比得上我們自己的Adobo。」


  對海外菲律賓移民孩子來說，這道菜餚更代表著「家的形象」。這次替Google畫出塗鴉的美籍菲律賓裔藝術家厄文（Anthony Irwin）就分享：「我們與父母那一代的食物關係是複雜的。一方面，我母親做的菜讓我覺得這就是我的歸屬，感覺特別安全和溫暖。但另一方面，大多數在美國長大的孩子只想融入，不希望自己的食物與別人不一樣。現在身為一個成年人，我找到了機會，以童年所沒有的方式感到了自豪。我可以宣稱，菲律賓食物就是我文化的一部分，並對這種建立在我與母親之間的身分連結感到由衷高興。」
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菲律賓「香蕉番茄醬」原來是食物短缺下的產物？


  如果你吃過菲律賓快餐龍頭快樂蜂的餐點，應該對搭配義大利麵的「香蕉番茄醬」不陌生，這和菲律賓代表飲食Adobo燉肉並駕齊驅的「香蕉番茄醬」，其實是第二次世界大戰食物短缺背景下的產物。


  菲律賓食品化學家奧羅薩


  菲律賓食品技術和化學家奧羅薩（Maria Orosa）一八九三年生於八打雁省塔爾（Taal），一九一六年獲政府獎學金赴美國西雅圖華盛頓大學求學，先後取得食品化學學士、藥物化學學士和碩士學位。


  畢業後，奧羅薩婉拒華盛頓州助理化學家的職位，在一九二二年返鄉擔任菲律賓政府食品保存部門的負責人；一九二八年政府又派她赴荷蘭、英國、德國、西班牙、義大利、法國、夏威夷學習食品技術和食品保存；一九三四年更任命她為植物工業局植物利用處處長。


  奧羅薩的工作不只是在實驗室開發飲食產品，還教導社區婦女養雞、保存本地農產品和計劃健康膳食，並解決菲律賓大眾營養不良的問題，其中最有名的例子，就是為解決戰時物資短缺而發明的「香蕉番茄醬」。


  番茄醬在一八九八年美西戰爭後便成為菲律賓飲食的一部分，二戰期間被日本占領時，由於番茄供應短缺，奧羅薩便將腦筋動到本地盛產的香蕉之上。


  奧羅薩以香蕉為基底，加入醋、糖和多種香料，製成味道更甜、更具醇厚果味的番茄醬，這種新興醬料不僅能減少對進口農產品的依賴，也促進了當地農業發展，很快便受到菲律賓大眾的歡迎。


  不只發明了香蕉番茄醬，還是戰爭英雄


  除了發明香蕉番茄醬，奧羅薩對菲律賓食品保存的貢獻相當深遠。在一九二○年代，對於家庭罐頭幾乎前所未聞的菲律賓，奧羅薩利用所學極力推廣相關知識，讓國家能從依賴外國進口食品中解放；為了替戰時人民增添營養，她又發明了從大豆中提取營養的豆奶Soyalac，和可預防腳氣病又富含維生素B1的餅乾Darak。


  在烹飪器具方面，奧羅薩將陶罐改造成名為「Palayok烤箱」的裝置，讓民眾能在無電力或無進口原料下，仍可烘烤有營養的食物，此外她還研發了七百多種食譜與食物保存技術，例如製作葡萄酒和柑橘果凍、柑橘類水果的乾燥粉，並示範保存傳統菜餚的方法，讓菲律賓民眾在戰爭期間仍能自給自足。


  奧羅薩的食品研發不只造福普通百姓，身為抗日游擊隊「馬金游擊隊」（Marking’s Guerrillas）成員，她將Soyalac製成粉末裝在竹管內，透過戰俘營的木匠，祕密替被日軍拘留在聖多默大學內的戰俘傳遞口糧，拯救了數千名可能死於飢餓的菲律賓和美國士兵的生命。


  一九四五年二月十三日，在馬尼拉戰役美軍的轟炸中，奧羅薩仍如往常般在實驗室工作，隨著砲火愈趨猛烈，奧羅薩與同事轉往防空洞，卻在途中被砲彈碎片擊中，奧羅薩的同事馬上用一輛手推車將她送往雷梅迪奧斯醫院（Malate Remedios Hospital）。然而，就在她於醫院接受治療時，一枚美國炸彈就落在這間醫院，導致奧羅薩與其他四百多名患者和醫護人員喪生。


  為紀念奧羅薩在戰爭期間為國家的付出，在她倒下之處，政府以她的名字將該街道命名為「瑪麗亞奧羅薩街」（Maria Orosa Street），一九八三年植物工業局也樹立了奧羅薩的紀念碑。


  象徵菲國人民韌性與適應力的「香蕉番茄醬」


  如今，香蕉番茄醬早已成了菲律賓的一種文化象徵，成為菲律賓炸雞、春捲的絕佳沾醬，也是菲式義大利麵不可或缺的「那一味」，就連已故美食評論家波登都曾讚不絕口。這獨門醬料背後的故事，也著實承載了一段大時代的記憶，正如《權力與自給自足的渴望》（Hunger for Power and Self-Sufficiency）書中指出，香蕉番茄醬的出現說明了危機是如何孕育創新和自給自足的環境，也象徵菲律賓人民的韌性和適應力。
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菲律賓也有「白飯之亂」？千萬別質疑為何菲律賓人要堅持吃米飯


  二○二三年，台灣的「白飯之亂」鬧得沸沸揚揚，看在以麩質（Gluten）為主食的西方人眼中或許無法理解，但對同樣身處東南亞的菲律賓人來說，應能感同身受。菲律賓人熱愛米飯可說是眾所皆知，就連以炸雞、義大利麵聞名的菲律賓速食品牌快樂蜂，店內也會提供米飯選項，就怕光顧的客人一時想來碗白飯。


  但究竟菲律賓人為什麼愛吃米飯？菲律賓飲食歷史學家瑪麗亞曾對這問題做過深入研究，最讓人吃驚的是，原來早期菲律賓住民的飲食習慣和今日相比，可說大相徑庭，其中甚至還包括食用犀牛肉。


  身為千島之國的多元飲食文化


  根據瑪麗亞的研究，七十五萬年前卡林加住民（Kalinga）的食物中，就包括一種現已滅絕的犀牛肉類；大約在三萬五百年前，位於巴拉望島塔邦洞穴的住民，則是吃烤鳥、蝙蝠等小動物為主。除此之外，早期菲律賓住民也會吃如芋頭等根莖作物，在巴拉望愛妮島的艾勒洞穴（Ille Cave）考古遺址中，就發現有一萬一千多年歷史的塊根作物。


  菲律賓擁有眾多島嶼與民族，各地動植物皆有差異，飲食種類也因外來者入侵或移民的傳播而有所改變。一五二一年當麥哲倫環球之旅航行到菲律賓達米沙鄢群島（Visayas）時，便帶來了香蕉、柑橘、生薑和椰子等水果和塊根類植物。


  當時隨麥哲倫出航的皮加費塔（Antonio Pigafetta），是專門記錄航行見聞的成員，也是遠征船隊後來倖存的十八人之一。一五二六年他出版了航海日誌，內容包括他所觀察到菲律賓種植的稻米、小米、高粱、小麥等農作物，其中小麥更是麥哲倫和船員們用以製作主食海綿蛋糕（Bizcocho）21的主要原料。


  在瑪麗亞的著作《皮加費塔的菲律賓野餐：一五一九至一五二二年第一次環球航行期間的美食邂逅》（Pigafetta’s Philippine Picnic: Culinary Encounters During the First Circumnavigation, 1519-1522）中，也提到皮加費塔記錄菲律賓人和東南亞島嶼其他民族發展出來的烹飪系統，包括竹筒飯和用樹葉包裹的米飯和小米糕、爪哇杏仁所製成的佳餚，以及用椰子、水椰和米飯釀造而成的酒。


  稻米如何成為菲律賓人的主食？


  在麥哲倫抵達菲律賓時，稻米被視為一種祭祀獻禮，因而在菲律賓文化中稻米具有「高貴」的象徵。當時多數菲律賓人仍以地瓜、甘藷、山藥與玉米為主食。


  至於菲律賓最早的稻米遺址，是在有「菲律賓糧倉」之稱的卡加延河谷，距今已超過五千年，據瑪麗亞的說法，菲律賓人吃米的習慣是受中國移民所影響，除此之外，來自印度、馬來西亞、越南的移民同樣也帶來吃米飯的飲食習慣。除了卡加延河谷外，另一被學者估計已有三千多年歷史，由菲律賓民族之一的伊富高人所開墾，被列為「世界第八大奇蹟」的巴拿威梯田（Hagdang-hagdang palayan），也如實呈現了菲律賓人對米飯的熱愛。


  在文化上，由於水稻和生活密不可分，因此還衍生出如《Magtanim Ay Di Biro》（種稻不是鬧著玩的）這樣的他加祿語民歌，還有講述水稻種植和收穫的菲律賓舞蹈，民間也流傳各種傳說和講述稻米起源於菲律賓的故事。不過雖然菲律賓有種植稻米，但因土地分散、人口成長、缺乏基礎設施等因素，使得菲律賓十分仰賴稻米進口，目前還是全球稻米進口排名第二的國家。


  不同於華人或日本人用筷子吃飯，菲律賓人習慣用手吃飯，還有包括海鮮、烤肉、蔬菜和大蒜米飯，代表「共食精神」的Kamayan盛宴，在菲律賓官方語言他加祿語中，Kamayan的意思就是用手來吃飯。


  原來菲律賓也曾有白飯之亂？


  說到菲律賓人對白飯的執著，可從一場爆發於二○二一年的「白飯之亂」中得證。當時一名推特用戶伊莎貝爾（Miyako Izabel）發文表示：「是什麼毀了菲律賓美食？米飯。燉豬血（Dinuguan）可搭配蒸米糕（Puto），椰奶辣燉椰肉（Sinantolan）可搭配蔬菜沙拉、薄餅或烤法式長棍麵包，咖哩雞可搭配美味的小薄餅（Piyayas）等，但菲律賓人總堅持吃米飯。太有民族色彩了！」此推文一出，舉國譁然，引起不少風波。


  伊莎貝爾的論點是奠基於刊登在《餐飲報告》中的一篇文章〈菲律賓美食：值得了解和品嘗的食物〉，由於是以西方觀點提出對菲律賓飲食的質疑，因此當時許多人對這番言論感到不以為然，有人回應：「當然你可能不喜歡米飯，但不需要說這些話，去冒犯你所代表的文化。」也有人指出：「為滿足你想讓菲律賓人在世界廣為人知的願望，你想改變菲律賓人身分的主要面向，使其更加迎合西方人。你看到那裡出了什麼問題嗎？」


  當時菲律賓發展研究所（PIDS）的研究工作者梅雷斯（Arianne Merez），也針對這場「白飯論戰」發表了回應：「米飯是早、午和晚餐的主食，有時甚至是零食。沒有一名自豪的菲律賓人會在不吃熱米飯情況下，搭配Adobo和酸湯。因此當網友看到將白飯描述為『太民族化』而感到是一種誹謗，也就不足為奇了。」


  當時也有評論指出，關於推廣菲律賓飲食可從許多面向著手，但專挑「白飯」下手實在是本末倒置，畢竟白飯已是菲律賓飲食的基礎之一，就如梅雷斯所說：「白飯是菲律賓人膳食概念中不可或缺的一部分。它是共餐的基礎，也是菲律賓社會的縮影。」





	

21 Bizcocho源於西班牙，在台灣被稱為海綿蛋糕或磅蛋糕。↺
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馬來西亞街頭美食Ramly漢堡被《紐約時報》選為代表性漢堡


  二○二四年八月，在《紐約時報》刊登的一篇文章〈漢堡是美國的寫照〉中，寫到「漢堡」是造就美國文化的重要成分，不管是地區傳統、移民靈感或深厚歷史；文中也列出十一種代表性漢堡，其中包括位於費城金寶餐廳（Kampar）的馬來西亞街頭美食「Ramly漢堡」。


  誰發明了Ramly漢堡？


  Ramly漢堡的發明人是拿督Haji Ramly Monki，一九七九年他首度在街頭賣起清真認證的肉排而大受歡迎。基於當時很難找到清真肉類的可靠來源，一九八四年他和妻子成立了Ramly集團，向顧客販售經清真認證的冷凍食品，目前旗下已擁有十間子公司，二○一九年全年銷售額更達到十億令吉（約新台幣七十五億一千一百八十四萬），是馬來西亞最大食品集團之一。


  如今Ramly集團單日生產約一百萬片肉排，百分之七十銷往國內，百分之三十出口到泰國、新加坡、孟加拉、越南和印尼等國家，也為馬來西亞將近二萬五千個街頭攤位供應冷凍食品。除了冷凍食品外，集團也拓展到清真超市和速食餐飲，根據二○二○年的報導，有包括十六間Ramly清真超市和十二間速食店Ramly Halal Kiosk。


  Ramly漢堡是什麼？


  製作Ramly漢堡最關鍵的一步，就是在煎漢堡肉的同時，再煎一張蛋皮以包裹肉排，這不僅能將肉排的肉汁保留在蛋皮中，任何醬汁和配料也會一併被捲進美味的蛋捲內，讓吃過的人很難不上癮。


  通常Ramly漢堡最經典的醬料，是用蛋黃醬、番茄醬、伍斯特醬（Worcestershire Sauce）和美極醬油所調製，並搭配生菜、番茄和起司。


  Ramly漢堡成為社群話題


  Ramly漢堡近期在社群媒體上也相當受到關注。美國YouTuber兼內容創作者IShowSpeed在二○二四年九月十七日赴馬來西亞，行程中便有與攤販購買Ramly漢堡，更不斷讚賞馬來西亞美食，目前該影片觀看已超過九百萬次，不僅讓IShowSpeed的馬來西亞粉絲數大增，也讓Ramly漢堡成為熱門話題。


  有趣的是，許多馬來西亞民眾在回覆IShowSpeed的影片時，還嘲諷馬來西亞脫口秀演員羅傑叔叔（Uncle Roger）的餐廳大排長龍一事，認為IShowSpeed選擇Ramly漢堡才是正確決定，不知靠社群維生的羅傑叔叔，是否之後會以大嚼Ramly漢堡來贏回民心？
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被低估的寮國飲食，名廚戈登．拉姆齊更是情有獨鍾


  美國知名廚師，也是節目《地獄廚房》主持人戈登．拉姆齊（Gordon Ramsay），在二○二二年接受韓國YouTuber　Cho Seung-yeon採訪時分享，在探索全球美食的經驗中，寮國、越南和西班牙都相當傑出，但若要選出全球最頂級的美食目的地，寮國會是他的首選。


  寮國食物的特色為何？


  與鄰國泰國和越南相比，寮國飲食仍較鮮為人知，還經常與泰國菜混淆，但近年來不管是在西方或寮國本土，寮國菜都開始逐漸受到關注。


  有別於其他東南亞菜系，椰奶和麵條並非寮國菜的主要元素，寮國的主食是以「糯米」為依歸。寮國人是全球人均糯米消耗量最高的國家，主張「沒有糯米就不算飽」，糯米在寮國的文化、宗教和民族認同中也扮演重要角色，甚至稱呼自己為luk khao niao，意思是「糯米的孩子或後代」，許多家庭更是自大清早就開始蒸熟糯米，準備好分給化緣的僧侶或造訪的親朋好友。


  除了糯米外，食用時搭配新鮮香草和生菜也是其一大特色，包括周邊國家較少使用的薄荷葉、蒔蘿、22高良薑，23或是東南亞國家相當普遍的檸檬草，由此來平衡食物的辛辣味道。


  在調味上，沾醬Jaew Bong和Padaek都是寮國菜不可或缺的一分子。Jaew Bong是由魚露、棕櫚糖、乾辣椒、大蒜、青蔥和羅望子在杵臼中搗成糊後，先在油中煎炸後於低溫下烹調，口味有簡單用辣椒、番茄或大蒜調味，或加入脆皮豬肉、茄子，甚至以搗碎小魚為基底的版本。Padaek則是未經過濾的魚露，要比泰國和越南的魚露更為鮮味濃郁。


  較特別的是，由於寮國土地過去被大片叢林覆蓋，因此不少食材是取自森林中的昆蟲，如烤蜜蜂幼蟲、螞蟻蛋湯或搭配啤酒的油炸蟋蟀；傳統寮國烹飪還涉及大量野味，甚至還有以水巨蜥為食材，因而讓許多美食家對寮國投以「獵奇」的角度。除此之外，寮國飲食深受法國殖民時期的影響，除了到處可見販售法國麵包的攤販，在首都永珍和琅勃拉邦都擁有世界一流的法國餐廳。


  寮國飲食也和湄公河關係密切，不管是將漁獲製成魚乾，或煮出辛辣的魚料理。名廚戈登拉姆齊就曾因節目製作來到湄公河畔，見到導遊用香蕉葉和檸檬草將河中捕獲的魚烹煮成「芭蕉葉蒸魚」（Mok Pa），使戈登拉姆齊在節目中忍不住表達對寮國美食的欽佩：



   「湄公河繼續給他們帶來非常寶貴的東西——豐富的文化、味蕾的刺激，以及滋養靈魂，這些都是無價的。」




  寮國代表佳餚


  寮國有四十多個民族，因此飲食在不同地區有不同偏好和傳統，提到代表性菜餚，就不能不提被視為寮國國菜之一的Laap（肉末沙拉）。


  Laap的做法是將各種肉類（牛肉、雞肉、鴨肉、魚肉等）或蘑菇切碎後炒熟，搭配切碎的青蔥、檸檬草葉和辣椒，再用酸橙、魚露、醬油調味，有熟食也有冷食做法。根據十九世紀歐洲人在當地的觀察紀錄，當時就已將Laap描述成寮國人最愛的菜餚，而這道菜的經典食譜，是出現在任職於琅勃拉邦皇宮的Phia Sing（一八九八至一九六七年）的手寫食譜中。


  傳統上，寮國人認為Laap是一種象徵幸運的菜餚，因過去肉類不易獲得，多數寮國人只有在特殊場合如婚禮或新年慶祝活動中才會吃到，在祝福語中也會說「Ma Ao Sok Ao laap」以表示「來獲得好運和Laap」。


  除了Laap之外，用青木瓜、辣椒、酸橙汁、花生、大蒜、番茄和Padaek製成的「青木瓜沙拉」（Tum Mak Hoong），可說是和糯米、肉末沙拉有寮國菜「三劍客」的地位。


  說到這裡，你是否覺得寮國菜和泰國菜怎麼會如此類似？這是由於寮國人在歷史上曾幾次遷移，寮國的烹飪特色也影響到鄰近的泰國東北伊善（Isan）和北部蘭納（Lan Na）地區，特別是伊善菜色大多受寮國飲食影響，不過泰版「青木瓜沙拉」主要是用魚露，寮國版則是用Padaek調味。


  至於要如何區分寮國菜與泰國菜，美國泰籍米其林星級廚師西哈布特（James Syhabout）在《小販美食：一位難民廚師的泰國伊善和寮國的故事和食譜》（Hawker Fare: Stories & Recipes from a Refugee Chef's Isan Thai & Lao Roots）一書中，表示寮國菜並不像泰國菜那樣精緻，味道也更辣，雖然寮國食物有時也會使用椰奶，但泰國料理中的濃稠醬汁，不會出現在寮國菜之中。


  生於寮國且鑽研泰菜和寮國菜的美籍部落客蘇萬納利（Lane Souvannalith）則是這樣解釋：「寮國菜和泰國菜都味道鮮美、風味獨特，不同之處在於，與泰國菜相比，寮國菜往往使用不經過燉煮，或需隔夜醃泡的香草和蔬菜。最重要的是，糯米是寮國的重要主食，泰國則使用傳統白米。」


  泰國食物通常含有更多咖哩，許多菜餚中都含有椰奶，寮國食物則是大量使用由發酵淡水魚製成的Padaek。


  過去，因位於內陸的寮國無通商港口，加上海外移民相對較少，更沒有如泰國「美食外交」政策做後盾，因此寮國菜並沒有如泰國和越南一般，將飲食文化傳播到全球，不過今日因海外和本土寮國廚師皆開始積極挖掘並向外介紹寮菜精髓，加上名人宣導的效應，相信寮國菜的魅力將更被世界所認識。





	

22 蒔蘿是繖形科蒔蘿屬中唯一的一種植物，外形類似茴香，台灣話稱為「茴香仔」。↺





	

23 高良薑又稱良薑、南薑、藍薑，為東南亞與廣東菜餚常用之香料植物。↺
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談台灣的邦克列酸事件及印尼天貝


  二○二四年三月，台北一家馬來西亞餐廳「寶林茶室」發生集體食物中毒事件，造成六人中毒致器官衰竭死亡，二十九人輕症抱恙。在事件發生後的記者會上，衛福部說明了調查進度，表示經解剖後發現，在其中一名死者的血液中檢驗出「邦克列酸」（Bongkrekic Acid），24這是台灣首次檢驗出這項毒素。


  邦克列酸是什麼？


  根據美國國家毒物中心（National Capital Poison Center）資訊，邦克列酸主要是在玉米或椰子的發酵過程中產生，不會因烹飪而被破壞，且無臭無味，因此很難在食品中被檢測出來。過去在中國、印尼、莫三比克等地方，也曾爆發邦克列酸中毒事件；二○二○年十月，中國一個家庭就發生因食用在家中冷凍庫放了快一年且內含發酵玉米粉的自製麵條，因而造成九人死亡的悲劇，經過檢測後發現，麵條中便是含有邦克列酸。


  有報導指出印尼的食品「天貝」也可能有邦克列酸，關於這點，首先要釐清具有邦克列酸食用風險的是「椰子發酵餅」（Tempe Bongkrek），而非天貝（Tempe）。


  天貝的製作原料取自黃豆，並透過發酵而成為天貝，且因具有維生素B、維生素E、蛋白質、磷、鐵而被視為養生食物，不只在印尼相當常見，在世界各地超市裡都可買到，而椰子發酵餅則是天貝的一種變體食物。


  印尼人早已不食用有風險的椰子發酵餅


  印尼飲食作家劉明芳在接受關鍵評論網採訪時表示，天貝是採用黃豆並添加天貝菌發酵而成的食品，為印尼常見食物，廣受印尼人喜愛。至於椰子發酵餅則採用黃豆加上椰蓉渣發酵而成，因有多起中毒事件，目前多數印尼人已不再食用，很多人甚至從沒聽過這種食品，直至近日爆發寶林茶室中毒事件才又引起討論。


  劉明芳說，根據印尼媒體Historia報導，在印尼最早記錄椰子發酵餅中毒事件是發生在一八九五年荷屬東印度時期。椰子發酵餅因價格低廉，過去中爪哇班努瑪斯（Banyumas）底層百姓相當喜愛，但由於製作經驗不足，在一九三三至一九三七年又有中毒事件發生。


  劉明芳表示，一九三三年時，荷蘭科學家默滕斯（W.K. Mertens）及費恩（A.G Van Veen）便發現椰子發酵餅中毒事件，是因唐菖蒲伯克氏菌（Pseudomonas cocovenenans）所分泌出來的毒素25而引起的。


  劉明芳說，即使有如此中毒風險，印尼爪哇地區的百姓仍繼續食用椰子發酵餅，直至一九六二年印尼政府下令禁止製作，但部分爪哇人仍照常食用，因此一九七五年又再度發生一千零三十六人中毒的事件，造成一百二十五人死亡。而最近一次發生椰子發酵餅中毒事件為一九八八年，造成了三十七人死亡。


  寶林茶室事件爆發後衍生出對天貝和椰子發酵餅的討論，某種程度反映出台灣人對印尼飲食仍相對陌生，但其實近年來在素食和健身圈中，天貝早已成為常見的植物性蛋白質來源，在台灣有機食品店、東南亞超市中也都可找到天貝的產品。提醒大眾謹慎看待食品保存固然重要，不過在面對異國餐飲時，建立正確資訊、不將特定食品汙名化也同等重要。





	

24 邦克列酸原名米酵菌酸，因台灣的寶林茶室中毒案引起大眾關注，衛福部考量到台灣日常飲食中有許多米製品，如使用「米酵菌酸」一詞可能會使民眾對於米製品產生誤解與恐慌，也為避免米製品被汙名化，衛福部遂參考細菌與化學品的命名方式，以Bongkrekic Acid的英文音譯將其改名為「邦克列酸」。↺





	

25 唐菖蒲伯克氏菌（學名：Burkholderia gladioli）又稱唐菖蒲伯克霍爾德菌。這種細菌可合成唐菖蒲素、邦克列酸、毒黃素等毒素。唐菖蒲伯克氏菌中一種生長在椰子果肉上的致病型，會產生呼吸毒素邦克列酸，食用後會抑制粒線體中電子傳遞鏈的ATP-ADP exchange ，終止細胞獲得能量的過程，可能導致中毒並致命。內容摘自維基百科。↺
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異國料理在先進國家吃，會比在原產地更好吃？


  二○二三年六月初，社群平台上盛傳一個推特發文，是前聯合國雇員谷本真由美分享的這段文字：「如果有錢的話，在先進國家比原產地好吃的異國料理有：越南料理、印度料理、緬甸料理、中華菜餚、印尼料理、馬來西亞料理、泰國料理、埃及料理、土耳其料理，結論：建議在日本或法國用餐。」


  這篇貼文經台灣某臉書粉絲團轉發後引起不少迴響，不過是否如谷本真由美所言，異國飲食在日本、法國真的比較好吃？谷本真由美在該篇貼文中列出九種美食，有五種來自東南亞國家，包括越南、緬甸、印尼、馬來西亞和泰國。


  作為一名東南亞內容編輯，我對她的說法並不同意，因此採訪了六位具東南亞飲食經驗的作者、Podcast主持人、博士生、獨立媒體人、台商和東南亞文化的推廣者，想聽聽他們怎麼說。


  《印尼現在進行式》作者賴珩佳：在美國吃Gado Gado，成了溫沙拉配美式花生醬


  現居印尼雅加達的賴珩佳表示：「雖然每人的生活經驗必有不同，但對於此貼文內容實在不能苟同。」她指出印尼料理的重點之一，在於調味和食材；她舉出個人最喜歡的一道印尼菜 Gado Gado為例，這道料理是印尼餐廳必備的基本菜色，主要是將水煮過的空心菜、高麗菜、苦瓜、豆芽菜、長豆等蔬菜，配上炸豆腐、天貝、水煮蛋、印尼式年糕（Lontong，米做的年糕），再淋上香濃的花生醬，偶爾也會配有炸蝦餅。


  賴珩佳說明，花生醬是Gado Gado的精髓所在，印尼每間餐廳搭配的花生醬口味也各有不同，有的甜辣、有的鹹辣，有的只偏甜或鹹，各有特色，因此許多餐廳都有自行研磨的調配祕方。她也分享曾在美國大城市試過當地印尼餐廳的Gado Gado，可惜的是，青菜被簡化成美國產的高麗菜與馬鈴薯，最多加上長豆、炸豆腐或水煮蛋，不過可惜的是「淋上的花生醬基本上就是偏甜，即便有辣味也與印尼當地不盡相同」。賴珩佳強調，原本應該是豐盛熱鬧的一道料理，在美國嘗試過的印尼餐廳卻顯得平淡無奇，成了很普通的一盤溫沙拉配美式花生醬。


  她又舉出另一道印尼代表菜Soto（黃薑口味的雞肉湯或牛肉湯）為例，指出在印尼以外的國家製作印尼菜的難度，她表示：「湯裡的配料如番茄、馬鈴薯、雞肉、牛肉、黃薑等或許能雷同，但在外國的印尼餐廳幾乎無法提供印尼本地才有的小辣椒、小檸檬、紅蔥頭為湯頭調味，因此味道總無法複製，感覺就像是喝著一般開胃的西式蔬菜湯，未能展現印尼料理的獨特風味。」


  《泰太太想說》主持人泰太：東南亞國家料理，當然是在所在國最好吃啊！


  居於泰國美賽的Podcast頻道《泰太太想說》主持人泰太，聽聞谷本真由美的貼文後首先表示：「發文者不僅對其他國家不了解，也帶著些許高姿態的歧視感。」接著她強調：「東南亞國家的料理，當然是在所在國最好吃啊，因為關鍵在於當地才有的香料！」


  她舉出香檸葉、香茅、南薑為例，這些香料都是泰國特有種，基於氣候環境的不同條件，就算別的國家能種植也不會比原產地更好，而這些香料植物又是構成泰國料理的主要靈魂，無論是咖哩雞麵（ข้าวซอยไก่）、酸辣蝦湯（ต้มยำกุ้ง）、酸辣排骨湯（ต้มแซ่บเล้ง）等，都需要十足的香料調味才能達到濃郁口感。


  除了香料，泰太也提到器具對泰菜的重要，「大家所熟悉的涼拌青木瓜（ส้มตำ），調味就必須使用杵臼來搗碎香料，才能達到十足的融合感。有認識到台灣念書的泰北學生，還硬是在行李中打包了一組杵臼的器具，就怕台灣沒有好吃的涼拌青木瓜。」


  最後她也推薦了一間位於清邁的Ohkajhu，這是間倡導「從產地到餐桌」（Farm to Table）的餐廳，餐廳農場也是位於清邁，食材相當新鮮，創辦人之一是清邁大學農業系校友，若在清邁旅遊的朋友們有機會可以去試試看。


  越南博士生蔡宇傑：若只滿足於海外越南餐廳，會限縮「多元風味」的可能性


  目前在越南河內國家大學附屬社會科學與人文大學越南歷史系讀博士班的蔡宇傑，首先表達他對料理在所屬國家的看法：「以國家作為料理分類，當中會包括地理、人民、歷史等人文因素，飲食上又有口味、文化、族裔、階級的差異。將這種口味帶到外國，又會有諸多個人與大時勢的緣故。」


  蔡宇傑表示，台灣對越南料理風味的理解，主要是受到九○年代來台、來自南方的越南人影響為主，七○年代因戰爭因素到美國、法國的越南人，也有很大比例是南越人，這個前提很大因素決定了外國人在越南以外的國家，如何去定義越南料理的口味。


  他進而說明，越南若依地理分為北中南三區，各有不同風味，例如南方菜多酸甜，北方則是鹹辣，這些年越南餐廳主打quán ăn ba miền（越南三地風味餐廳，指北中南各地風味），意指一間餐廳可吃遍越南各地美味，成為了吸引旅客造訪越南的要素之一，開設在海外的越南餐廳，在某種程度上便是限縮了我們對接觸越南當地「多元風味」的可能性。


  蔡宇傑也舉曾光顧的河內餐廳nhà hàng tầm vị為例，餐廳坐落於接近古城區的狹窄巷弄內，建築本身是早期某河內望族的住所，搬遷後由現任老闆接管，店內仍保留該家族的祠堂且是鎮店裝飾，建築風格也保有深色漆料的木造建築，具古典茶館風情。


  蔡宇傑形容，這間餐廳並非用豪華奢靡的料理來博人眼球，而是出自河內婦女的本地家常菜，盛盤器皿則是採用河內缽場瓷器村生產的餐碗、盤。缽場瓷器因粗實、厚重的特性，色調質樸，用餐時會帶來一種踏實的溫馨感。蔡宇傑回憶當時點了份牛肉炒竹筍，雖然只是平凡無奇的家常菜，但其調味、竹筍鮮味與脆度都令人驚豔，令人佩服河內民間料理人的巧手風味，而在廊下緩緩漫步更頗有文人詩意，值得一提的是，這間餐廳在二○二三年六月初才入選米其林一星餐廳。


  最後他表示：「如果將服務、環境、氣氛等非料理的部分納入美味料理的評選條件，那麼文化、歷史、人文精神等當然也是加分的佐菜項目。許多令人讚嘆的異國風味，往往擠身於本地巷弄間。未必需要一餐千金，但卻不為外人所輕易發掘。」


  《北漂臺灣》作者杜晉軒：谷本真由美的說法不盡然錯，但「國情」還是有差別


  來自馬來西亞，《北漂臺灣》的作者杜晉軒則表示，他覺得谷本真由美的說法不盡然錯，但「國情」還是有差別，例如在台灣的馬來西亞人大約只有二萬，跟其他印尼、泰國新住民人口相比還是差太多，加上台灣人對馬來西亞料理接受度還有待提升，在引進原鄉食材上就不具規模效應，因此在台的馬來西亞餐廳業者，就不一定會使用原鄉的食材和調味料，可能會傾向自行研發。


  杜晉軒認為，對於東南亞國家飲食在他國的餐廳狀況還是要看當地市場規模，僑民人數多寡，或當地消費者對異國料理「正宗」接受度是否高，都會影響原鄉食材是否因有市場需求而出口。例如，有不少人說法國的越南河粉好吃，這可能是與殖民歷史背景及法國當地越南人口不在少數有關；另一方面，杜晉軒也覺得在台灣的日本料理會比在馬來西亞的好吃，一來台灣和日本近，食材可新鮮運送，二來台灣人對日本料理的接受度非常高，市場也大。


  此外，杜晉軒也舉例，例如馬來西亞有種植最好品質的榴槤，但其實都優先出口到新加坡、中國，因為市場大和消費力強，還有馬來西亞養殖場出口的優質活雞，也有一大部分出口到新加坡，因此有馬來西亞民眾會調侃在新加坡吃到海南雞飯的雞肉，依然是「來自馬來西亞」的。


  緬甸台商和緬甸華僑怎麼看？


  一位住在緬甸仰光的台商Frank（化名）表示，緬甸菜是完美地凸顯了緬甸的多元化及分殊化，其中可以看到印度特色的奶茶、Prata、Samasa，也可以看到中國的油條、麵、米線，更可看到東南亞特色的椰子麵條、冷盤沙拉（如茶葉沙拉）。


  提到在緬甸以外的國家吃緬甸菜，他表示緬甸族群在世界各地規模都不大，也不集中（純緬族、緬華、緬甸少數族裔原則上沒有聚居在一起），因此常會看到部分緬甸料理是以出現在其他東南亞餐廳（例如泰國菜）的方式呈現，以他曾在美國嘗試緬甸菜的經驗就表示：「美國的緬甸餐廳都不行，就算是在亞洲人相對多的加州，也沒看到特別好吃的。」


  在有緬甸聚落的新加坡（例如Peninsula Plaza）、泰國（數百萬緬甸人在泰國各地）和台灣（例如華新街，主要是雲南籍緬甸華人），雖然也有不錯的緬甸菜，但總體而言，在緬甸當地吃到的還是比較好吃。


  身為緬甸華僑，也是「迴鄉辣東南亞文化基地」創辦人的楊萬利則表示，她對於「吃美食」這件事，比較在意的是「在地飲食、食材的獨特性」和「當地情感與氛圍」，對於是否在先進國家吃，對她來說不是最大重點。


  已故美食主持人波登：食物、文化、風景和氣味密不可分


  主持《波登不設防》、熱愛旅行的已故美食節目主持人波登，曾如此回應到東南亞的飲食經驗：「我為東南亞瘋狂。我喜歡越南、馬來西亞和印尼的風味、風景和人民。第一次的越南之行對我來說是改變人生的經歷，也許是因為這一切與我以前的生活和成長的世界來說，都是如此新鮮且不同。食物、文化、風景和氣味是如此密不可分。它就像另一個星球，一個讓我沉迷其中無法自拔的美味星球。」


  正如波登所言：「食物、文化、風景和氣味都是密不可分」，塑造代表國家或文化的飲食，需包含調味、食材、器具的輔佐，也會因地域的不同而在飲食上呈現多元面貌，只要是體驗過當地美食帶來的美好經驗者都能有所共鳴，絕非一句「建議在日本或法國用餐」可概括，也希望谷本真由美的推文，並無讓轉發者限制去探索東南亞或其他國家飲食的機會，不然就真的有些遺憾了。


第四部 用料理改寫人生：東南亞飲食職人群像
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曼谷最便宜的「米其林」，頭戴護目鏡炒菜的傳奇主廚Jay Fai


  二○二三年底，韓國女團BLACKPINK的成員Lisa，被拍到和三星集團小公主李元珠在泰國享用晚餐而引發社群熱議。她們所造訪的餐廳，正是曾登上Netflix節目《世界小吃：亞洲》（Street Food: Asia）的曼谷餐廳Raan Jay Fai。


  Raan Jay Fai的靈魂人物：Jay Fai


  二○一七年十二月，《米其林指南》首度在泰國發行，是繼新加坡後，第二個被納入米其林指南版圖的東南亞國家，而位於曼谷的Raan Jay Fai，則是唯一被列入一星的街頭餐廳，讓原本就受食客歡迎的Raan Jay Fai更加聲名大噪。


  餐廳的靈魂人物，也是主廚兼老闆的Jay Fai，還曾因《米其林指南》帶來的人潮，表示「希望我能把這顆星還給他（米其林）」，Jay Fai的女兒Yuwadee Junsuta則辭去原本的工作，全職和母親與妹妹一起工作。自二○一七年首度獲米其林肯定後，Raan Jay Fai已連續七年順利「摘星」。


  如今八十一歲、被稱為「螃蟹煎蛋捲女王」的Jay Fai，從小就會做菜，年輕時從父親手中接手這家餐廳，因食材品質而在廚師和美食家中闖出名聲。因Jay Fai堅持「只用最好的食材」，因此以街頭餐廳來說，價格會偏高，招牌的螃蟹煎蛋捲（Khai Jiao Poo）售價約為二十五美元，除螃蟹煎蛋捲外，還有咖哩炒螃蟹（Poo Pad Phong Karee）、醉海鮮麵（Drunken Noodles Pad Kee Mao）、冬陰功湯（Tom Yum）等都是店內經典菜色。


  辛拉麵推出與Jay Fai的聯名泡麵


  因著Jay Fai在泰國飲食的地位，泰航在二○一八年邀請她為航空公司設計頭等艙和商務艙菜單，Lisa造訪餐廳時，Jay Fai還送出她與「辛拉麵」合作推出的聯名泡麵。


  二○二三年十一月，Jay Fai宣布和韓國知名泡麵品牌辛拉麵合作，推出聯名產品Nongshim x Jay Fai Shin Ramyun，是一款冬陰功口味的泡麵，且只在泰國販售。在產品開發過程中，最初是辛拉麵員工到泰國確認飲食風味，返韓後便著手開發，Jay Fai也到辛拉麵總部敲定配方，希望能融合冬陰功和辛拉麵的獨特風味。


  那是辛拉麵首款跨國合作的產品，也是希望借助Jay Fai能將產品引薦到泰國市場。回顧有「泰國最佳觀光大使」之稱的Lisa到訪畫面，以Jay Fai的名氣，似乎已不需名人來拉抬餐廳的人氣，唯一可確定的是，Lisa跟Jay Fai經典會面的最大受益者，無疑就是開發辛拉麵的韓國廠商「農心企業」了。
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那位以難民身分離開的男孩，成年後返鄉摘下第一顆米其林星


  二○二三年，越南胡志明市的Ănăn Saigon獲得米其林一星的肯定，這不只是目前胡志明市唯一獲米其林肯定的餐廳，該餐廳主廚彼得（Peter Cuong Franklin，餐廳官網稱他Chef Peter）過去曾是難民的身分，以及他從金融業轉行廚師的傳奇故事也備受人們關注。


  坐直升機告別家鄉


  本名Nguyễn Hùng Cường的彼得，生於越南大叻郊外的一個小村莊。一九七五年四月三十日西貢淪陷，十二歲的他乘坐綽號「休伊」（Hueys）的UH1直升機離開西貢（今稱胡志明市）。彼得雖然順利輾轉前往美國，卻不幸與家人失去聯繫，因而被康乃狄克州的一個美國海軍家庭收養。


  耶魯大學畢業後，彼得先投身金融業，但為追求對烹飪的熱情，二○○八年告別本行進入曼谷藍帶學院，並先後在芝加哥和曼谷頂尖餐廳接受磨練，二○一三年正式在香港開了一間現代越南餐廳Chôm Chôm。


  一九九五年，彼得兒時好友通知他找到生母，三十二歲的他這才首度返鄉與生母團聚，二○一七年更決定搬回越南，並在胡志明市Tôn Thất Đạm市場的一棟五層樓建築內，展開餐廳Ănăn Saigon（Ănăn意為吃）的新篇章。他曾在訪談中分享：「我聽到的是越南母親在呼喚我回家，而不是我選擇回去。我也發現，胡志明市的活力、興奮和自由非常令人上癮。這裡的人和這座城市的飲食文化是我靈感的重要來源。」


  他也解釋，餐廳坐落於越南傳統市場中心，代表的是將市場的優質食材、歷史悠久的烹飪技術和現代展示做結合，反映著他對於新舊西貢的願景，根據餐廳官網，第二層樓是雞尾酒吧Nhau Nh，第三層樓則是越南河粉吧POT AU PHO，頂樓則能欣賞胡志明市的城市景色。


  替胡志明市摘下第一顆米其林星


  對於中年才成為專業廚師，彼得在過去訪談中表示，越南菜其實一直存在於他的血液裡，尤其母親是他做菜的啟蒙：「小時候，我在越南中部高地的大叻長大。媽媽在我們家的小客廳經營一家小麵店，所以我周圍總是有食物。她是我的靈感來源，是村裡最好的廚師之一，人們從四面八方趕來就是為了吃她的名菜，包括香蕉葉豬肉捲（Chả Lụa）、烤豬肉香腸配花生醬（Nem Nướng）和廣南麵（Mì Quảng）。」


  在越南開業後，彼得也帶起一場「新越南美食」運動。二○一八年《米其林指南》就寫到，彼得的烹飪「將傳統美食與現代呈現方式和技術結合」，Ănăn Saigon也連續多年躋身亞洲五十最佳餐廳名單，並在二○二三年獲得《米其林指南》一星的肯定。


  彼得還試圖將自己在美國的成長經歷和越南背景結合，重新構思越南經典美食，例如薑黃煎餅或越南煎餅（Banh Xeo）以墨西哥塔可（Taco）形式呈現；源自大叻的越南烤米紙，則配上煙熏香腸和莫札瑞拉起司（Mozzarella）被妝點成披薩。


  雖然也有本地廚師對其烹飪方式不太認同，不過彼得表示他會在傳統和創新間維持平衡，利用創新提升街頭美食和傳統菜餚，打造精緻的用餐體驗，同時融合法國和現代烹飪技術，保留越南傳統美食的核心風味。因此，雖然Ănăn Saigon提供多樣性的越南美食，例如辣湯麵、燉牛肉、薑黃和蒔蘿魚、或者和豬肉串，但越南的飲食代表「河粉」才是彼得的心頭好，甚至在Ănăn Saigon建築內有一個專門的河粉吧POT AU PHO，提供菜色包括知名的「一百美元河粉」。


  從搭乘美軍直升機離開家鄉，因熱愛家鄉美食的契機又領他回到故鄉；即便彼得已是越南在國際上的美食大使，但那回憶中的「家庭麵攤」依舊是他對餐廳領悟的源頭。過去他熱衷替母親打掃和準備店面，如今則以同樣的節奏和流程經營自己的餐廳。因此當二○二三年，彼得在越南首度舉辦的「米其林指南頒獎典禮」上登台時，他將這胡志明市唯一的米其林之星獻給了母親：「媽媽，這是給您的！」
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奪下《廚神當道》冠軍的美國盲眼廚師


  二○二三年二月，以首位盲眼廚師在電視實境秀節目《廚神當道》（Master Chef）第三季參賽並獲得冠軍的克莉絲丁（Christine Ha），其位於休士頓的餐廳「盲眼之羊」（The Blind Goat），在新冠肺炎疫情期間暫時關閉後，終於重新開幕。


  參加《廚神當道》一砲而紅


  克莉絲丁是在休士頓大學就讀創意寫作撰寫論文期間，跑去參加了《廚神當道》的試鏡，當時她並沒有認真看待這件事，只當成是個寫作的好題材，結果最終她不僅正式參賽，還獲得該季冠軍。她因先天視神經脊髓炎（NMOSD）失去視力，但憑著僅餘的模糊視力仍可從事烹飪，讓《廚神當道》的主持人戈登多次在節目中表示敬佩。


  克莉絲丁在奪下《廚神當道》冠軍後，出版了一本食譜《來自我家廚房的食譜：亞洲和美國的療癒飲食》（Recipes From My Home Kitchen: Asian and American Comfort Food），26也在許多演講中擔任講者。二○一九年，克莉絲丁在休士頓開了首家餐廳「盲眼之羊」。二○二○年，她又與現代越南美食風格主廚東尼（Tony J. Nguyen）合作，在餐廳Xin Chao擔任行政主廚和合夥人，兩人在二○二二年更入圍了詹姆士．比爾德（James Beard Award）德州年度傑出廚師獎。


  述說人生故事的越南佳餚


  一九五四年《日內瓦協定》簽訂後，克莉絲丁來自越南北部的雙親，與近百萬的北越人移居到南方。一九七五年四月三十日西貢淪陷，當時克莉絲丁的父親意識到需要趕快離開越南，便立刻求婚並帶著太太登上了一艘美國軍艦，途經菲律賓到關島難民營，隨後又從美國賓州、芝加哥輾轉到了南加州，並在克莉絲丁兩歲時全家正式定居在德州休士頓。


  從小克莉絲丁的父母便希望她成為一名醫生，但她更喜歡英語，在德州大學奧斯汀分校獲得金融和管理資訊系統工商管理學士學位後，因為在二十八歲失去視力，讓她重新思考人生志業。她決定重回校園，在休士頓大學攻讀創意寫作碩士學位，當時還是男友的約翰（John Suh），結合了克莉絲丁對烹飪的熱情，為她開設了一個名為「盲人廚師」的部落格，遂開啟她的「第二人生」。


  在《廚神當道》要求試鏡者展示一道代表人生故事的菜餚時，克莉絲丁選擇的是「越式椰青炆腩肉」（Thit Kho Tau）。她說這是從小最熟悉的家常菜，更是家中冰箱裡的常備菜。對於在十四歲歷經喪母的克莉絲丁而言，因為沒有承接母親的烹飪知識或接收任何食譜，她一直在試圖重現記憶中的佳餚，這道「越式椰青炆腩肉」便是反覆測試的成果，母親的河粉（Phở）更是她追逐的「白鯨」，直到現在都仍無法成功複製。


  說起越南裔的背景，她曾分享作為在美國長大的越南孩子，經常想著為什麼自己永遠不會像白人芭比娃娃那樣漂亮，母親給她準備的午餐如米飯、魚露、春捲、五花肉等，也時常讓她感到尷尬。她也曾在採訪中表示：「我的姓氏不同，我的外貌不同，這讓我覺得自己很格格不入。亞洲習俗、越南語和嚴格的父母讓我的童年與其他同學不盡相同，調和這兩個身分就像是一場戰鬥。」


  直到大學時期，亞裔美國人的自我身分認同之路才得以找到平衡，讓她體認到「既不為自己是亞洲人感到羞恥，也不感到過度自豪」。從那時起，克莉絲丁開始不再考慮自己究竟是越南人還是「其他人」，只是簡單地認為自己是美國人。


  她在專訪中也坦承，作為一個成年人，她覺得自己與越南文化有點脫節，因為不再和大多數家族成員住在同一個城市，也幾乎沒機會說越南語或參加以越南傳統為核心的家庭活動，但同時，她已能更自在地清楚表明自我：「我具有越南血統，在美國出生，因婚姻成為韓國家庭的一員，我熱愛多元文化飲食。」


  將越南新式街頭小吃帶來美國


  除了父母一輩傳承的越南飲食，克莉絲丁在接受《西貢人》雜誌採訪時，談及她赴越南參與《廚神當道：越南系列》時，最令她驚喜的當地菜餚是「新式街頭小吃」：「在美國，我們的越南食物是父母（在一九七○年代後期）帶來的，這些食物沒有持續更新。現在（越南）新一代推出了新菜色如Bánh Tráng trộn（米紙沙拉）和Bánh Tráng Nướng（烤米紙）。這才是真正讓我著迷的東西。」


  受到在越南取經而回的創意街頭美食啟發，生於羊年的克莉絲汀，和丈夫約翰於二○一九年開設了「盲眼之羊」。「盲眼之羊」是一個開放式廚房，有大約十五個座位，就像一個酒吧，是公眾首度能享受克莉絲汀烹飪的所在，且不只是越南風味，克莉絲丁也將美式口味融入其中，例如「隨性蘋果派」（Rubbish Apple Pie）就是一種受麥當勞蘋果派啟發的「口袋派」，但餡料中加入了越南風味的八角和淋上魚露焦糖的生薑，顧客也可吃到被克莉絲丁形容為「越南風味小披薩」的越南小點：「烤米紙」。


  盲眼之羊開業後不久，主廚湯尼（Tony Nguyen）因為對越南菜的相同目標而成為工作夥伴，克莉絲丁表示：「我們有相似的背景，對越南食物的理念也相同，我們父母的食物都很棒，但我們想讓它變得更現代，更能反映休士頓的特色。」


  曾經，克莉絲丁因失去視力而陷入低潮，她從迷惘到接受現實，不得不重新開始學習點字和輔助手杖的技能，也不斷訓練自己要能在廚房裡切菜烹煮，並磨練品嘗菜餚的味覺，如今克莉絲丁除了在自己開設的餐廳中打造一個對NMOSD患者友善的工作空間外，也發起了「先天視神經脊髓炎阻止不了我」（NMOSD Won’t Stop Me.）的宣導活動。她在食客的專訪中表示：「故事和食物，兩者對我而言都具有創意，且能與他人連結，當我分享故事或做一道菜，就是在展示『這就是我，也讓我認識你吧！』NMOSD絕對是一部分的我，這點我絕不否認，但那不是全部的我，我還有很多面向：我是越南裔美國人，我是個女人，我是個企業家，我是個NMOSD患者，這些不同身分也都包含有『我』在其中，只有任何其中一個，都不是全部的我。」





	

26 該食譜出版後即榮登《紐約時報》暢銷書榜。↺
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融合新加坡傳統飲食和西方烹飪的「Mod Sin教父」劉偉仁


  你聽過Mod-Sin（Modern Singaporean）現代新加坡料理嗎？這是一種融合新加坡傳統飲食和西方烹飪形式的概念，二○二三年《金融時報》就發表了一篇專文，介紹了五個新加坡的Mod-Sin餐廳。


  「Mod Sin美食教父」劉偉仁


  二○○五年，被稱為「Mod Sin美食教父」的劉偉仁（Willin Low），開始在他的第一間餐廳Wild Rocket開發且定位這種形式的餐飲，他將傳統新加坡菜餚融合西式烹飪，例如叻沙香蒜扁麵條、雞肉米沙拉，或淋上馬六甲棕櫚糖的香蘭義式奶凍等東西方結合的佳餚。


  劉偉仁過去接受採訪時表示：「這一切始於我在英國讀書時，很想念家鄉食物，但永遠買不到所有我想要的食材，所以我就搭配其他食材。這些菜餚看起來不像新加坡食物，但當我進食時，它們讓我想起了新加坡的食物。」


  「所以當我開了Wild Rocket時，我說我們就叫它Mod-Sin吧，因為它就是這樣，我是一個熱愛家鄉風味的現代新加坡人，但不再受到我們祖先的限制。」


  自從劉偉仁明確提出這樣的概念後，也啟發了其他新加坡廚師的靈感，例如將雞飯或椰漿飯這種新加坡本地人再熟悉不過的菜餚與現代飲食美學融合，透過這樣的烹飪方式，也證明新加坡人長期對在地美食多樣性的自豪感和熱愛。


  星國廚師如何看待Mod-Sin？


  餐飲公司Preparazzi負責人傑瑞米（Jeremy Nguee）認為，Mod Sin是一場不斷發展的對話，是「新加坡廚師試圖找到我們的身分和聲音。」傑瑞米在過去訪談中也分享：「我們對食物的態度是不分種族、語言或宗教。我們如此輕鬆地吸收來自不同文化的不同風味，並將其內化到一定程度，使其成為我們自己文化的一部分。我喜歡披薩，我也喜歡榴槤，大夥就說那何不吃榴槤披薩？我們喜歡奶奶做的菜，但也喜歡伴隨我們長大的東西，像是壽司和披薩。我們是誰，我們熱愛什麼食物，以及我們發自內心的烹飪方式，一起構成了Mod-Sin這個概念。」


  又例如新加坡知名餐廳「芥末籽」（Mustard Seed）廚師兼老闆Gan Ming Kiat，談到Mod-Sin代表獨特的新加坡身分，也提升了新加坡在餐飲界的地位，他表示「當你將新加坡與丹麥等位於北歐美食的國家進行比較時，我認為我們的美食更有特色，例如蝦麵（Rempah）27和香料。與美國或澳洲食品相比，我們的食品具有更強的特色，我一直想展示這一點。」


  以芥末籽的一道菜「客家湯」為例，這道湯以鹹湯圓和客家蘿蔔丸子搭配江魚仔和黃豆湯，談到這道以非傳統方式熬出的客家經典菜餚，Gan Ming Kiat表示：「這道菜可能看起來很現代，但始終植根於傳統美食。」


  另外也有崇尚Mod-Sin的廚師，會採用「從農場到餐桌」的方式，與當地農民、漁民和漁港合作，將他們的農產品和海鮮，引入如辣椒蟹和雞飯等新加坡代表飲食之中。


  劉偉仁的新計畫：將Mod-Sin帶往北海道


  二○一七年，當被問到Mod-Sin的概念是否為了吸引老一輩，讓他們也能接受現代風格的美食時，劉偉仁回答：「事實上，Mod-Sin的美妙之處在於很容易被所有年齡層的人欣賞。因為任何吃新加坡美食長大的人，都會對美味的Mod-Sin菜餚本質上感到熟悉。這是我們都喜歡的美食。」


  二○一八年Wild Rocket宣布停業，劉偉仁將重心移往日本北海道，開設了一間以在地食材呈現Mod-Sin的餐廳Roketto。疫情期間，一家位於日本八重垣（Yaegaki Brewery）的清酒釀酒廠，因想在新加坡推廣日本清酒，該團隊向劉偉仁諮詢關於新加坡的飲食特色、鮮味來源及適合搭配的飲料，最終劉偉仁與這家八重垣釀酒廠開發出搭配Mod-Sin的清酒Rasen，代表新加坡和日本兩種文化的融合。二○二四年，劉偉仁又與波本威士忌品牌Maker's Mark合作，推出一款代表新加坡的限量版波本威士忌。除了Mod-Sin結合酒類的搭配，劉偉仁要將新加坡飲食推廣到世界的初衷從未改變，這條Mod-Sin之路，至今仍未停歇。





	

27 蝦麵（Rempah）是流行於新加坡、馬來西亞檳城及廈門一帶的經典傳統南洋麵食。是一道利用蝦殼及辣椒熬煮的赤紅辛辣湯底，再配上麵條或米粉，蝦和蕹菜等而成的麵食料理。↺
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資深空姐獲得美國「食品界奧斯卡」最佳廚師殊榮


  二○二三年六月，有美國「食品界奧斯卡」之稱的「詹姆斯．比爾德基金會大獎」宣布，位於費城Kalaya Fishtown的主廚順塔拉農（Chutatip “Nok” Suntaranon）獲得「中部—大西洋最佳廚師」的榮譽。


  來自泰國南部董里府的順塔拉農，五歲起就幫母親在市場販賣咖哩醬，還曾是一位在航空公司工作了二十多年的空姐，如今能獲得美國餐飲界的肯定，她的廚師之路可說是相當非典型。


  二○二二年接受媒體採訪時，她表示開餐廳是在追尋幾十年來生活的記憶，包括沙薑、咖哩牛肉心和牛肚的味道，與朋友吃著甜綠豆和椰奶碎冰時的開懷大笑，還有雨天在曼谷咖啡館喝清湯的畫面。餐廳取自母親的名字Kalaya Suntaranon，因為母親生命的每一分鐘都在努力，只為讓家庭變得更好。


  從泰國資深空服員到費城開了首間泰菜餐廳


  時間回到二○○六年九月，從曼谷飛往紐約泰國航空的航班上，負責商務艙服務的順塔拉農認識了賓州大學華頓商學院教授卡塔蘭（Ziv Katalan），兩人在機上相談甚歡，下飛機前卡塔蘭便提出一起走訪紐約的邀請。順塔拉農當時才剛離婚，和前夫仍在曼谷經營一間義大利餐廳，但她依舊答應了這個邀約。從此兩人不時在不同城市相會，更於二○○八年於泰國普吉島結為連理。


  二○○九年，順塔拉農辭去空服員的工作，也結束曼谷的餐廳並搬到費城。起初她整日採購食材、做飯並與鄰居分享食物，後進入紐約「烹飪教育學院」（Institute of Culinary Education）進修，28從此找到了人生的新使命。


  烹飪學校畢業後，順塔拉農先是在法國短暫實習，後回到費城開了一間外燴公司，二○一九年則開了她的第一間餐廳Kalaya Thai Kitchen。最初，她並未預期顧客會有太大反應，尤其她堅持的是泰國正宗南部風味，並非美國人普遍喜愛的「又甜又酸」口味，結果卻出乎預期地大受歡迎，餐廳從原先僅有的三十五個座位，搬到可容納三百個座位的空間，並改名為Kalaya Fishtown，就連順塔拉農的母親也對美國人如此喜愛女兒的食物大感驚訝，尤其這些「外國人」竟如此能吃辣。


  她的泰國餐廳成為費城代表性餐廳


  順塔拉農在餐飲界的初試啼聲，雖曾歷經新冠肺炎疫情，卻也將她推向美國廚師的巔峰位置。二○二○年，先是被Esquire評為當年美國新興餐廳；二○二三年，又獲得了詹姆斯．比爾德大獎的「中部—大西洋最佳廚師」榮譽；而在二○二六年三月最新出爐的詹姆斯．比爾德大獎入圍名單中，Kalaya更入圍了最佳餐廳的獎項。


  順塔拉農為餐廳設計的菜單可追溯到她在泰國南部的童年，她接受美國全國公共廣播電台採訪時表示，過去幫母親製作咖哩醬的經驗，讓她把所有的食譜都背了下來，而對於泰國南部菜色受到賞識，她表示：「一旦我們真實地呈現它——就像忠於自己的口味一樣，我認為人們會感受到它的誠實。」


  儘管四十八歲才開始在廚房工作，但順塔拉農表示食物一直是她生活的一部分，她也依舊保持謙虛，時常逐桌詢問客人對食物的喜好，甚至有人在網路上留下負評時，還會致電對方詢問意見。


  當記者問起獲詹姆斯．比爾德大獎的肯定對她而言意味著什麼？堅持不減少香料用量、堅持不改變泰國南部風味的順塔拉農表示，對於泰國菜能得到認可，她真的感到非常自豪。





	

28 現已改名為紐約法國烹飪學院（French Culinary Institute New York）。↺
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Skrewball 花生醬威士忌，來自在泰國難民營吃到的第一口花生醬



  成功的創辦人和企業家常被問到他們小時候想成為什麼樣的人，這是一個相當簡單的問題，回答範圍一般會從太空人到消防員，但對Skrewball花生醬威士忌創辦人史蒂芬（Steven Yeng）的大部分童年而言，他只專注於生存。


  ——摘自〈第一次嘗到的花生醬，徹底改變了他的一生〉29




  《富比士雜誌》在二○二一年是這樣介紹Skrewball的：「烈酒市場上最熱門的新品牌之一。Skrewball花生醬威士忌已成為這時代喜歡喝酒之人的熱門選項，在美國蓬勃發展，不到兩年就賣出了一百萬箱。一路走來，獲得了眾多獎項和讚譽，並將在未來快速成長。」


  身為Skrewball的創辦人史蒂芬（Steven Yeng），他的故事也如同他所獨創的花生醬威士忌一樣獨特。


  在泰國難民營的那一口花生醬味道


  史蒂芬出生柬埔寨，父母在紅色高棉時期雖倖存下來，然而他的祖父母、姑姑和叔叔卻未能逃過一劫。一歲時，史蒂芬罹患小兒麻痺症，導致右腿一夜之間癱瘓，父母為了醫治兒子，決定全家冒險逃至泰國難民營，並在四年後在一對美國夫婦贊助下，順利前往加州聖地牙哥。談及此事，史蒂芬表示是「祈禱得到了回應」。


  這對美國夫妻在首次與史蒂芬一家見面那天，送來了一籃子的食物，裡面有麵包、花生醬和水果，那一天也讓史蒂芬從此對花生醬情有獨鍾。


  根據史蒂芬回憶，他在難民營期間除了香蕉以外幾乎什麼都不吃，「贊助我們的那對夫婦看到我們像皮包骨，給了我們裝滿麵包和花生醬的食物籃，我之所以愛上花生醬，就是因為那是自由的味道。每次嘗到花生醬，仍然會讓我想起首次感受到的自由滋味。」


  移民背景啟發他將威士忌命名為Skrewball


  赴美後，史蒂芬動了六次手術，曾有一根鉛筆大小的針穿過他的病腿；當時他對英語一竅不通，又是個坐在輪椅上、極度貧困的孩子，每次都穿同一件衣服，因此在學校較難融入群體；因家庭的佛教背景，他與兄弟姐妹們都被教導不可訴諸暴力或憤怒，要選擇善良。史蒂芬的父母同大多柬埔寨移民一樣，最初是在甜甜圈店找到一份工作，最後還成功買下了OB Donuts的店面成為老闆。


  史蒂芬表示，成長過程中他對自己的柬埔寨背景感到尷尬，因此拒看家鄉電影或聽柬埔寨歌曲，非常想融入美國文化當中，作為曾不會說英語的移民，和成長時自稱為「局外人」或「害群之馬」的經驗和感受，讓他將威士忌品牌取名為Skrewball——美國人用這個單字來形容團體中的「怪胎」。


  儘管史蒂芬對學校適應不良，卻在小學期間交上了一位畢生好友，那就是他的妻子兼商業夥伴布列塔妮（Brittany Merrill-Yeng）。布列塔妮的母親當時常帶她去光顧史蒂芬父母經營的甜甜圈店，兩人因此成為好友，更在未來成為終身伴侶。


  夫妻聯手開發美味花生醬威士忌


  史蒂芬表示，他在二十二歲時開了第一間酒吧，當時布列塔妮正在攻讀化學碩士學位，後來則成為了一名律師。同時，史蒂芬開始在酒吧的飲食中嘗試加入花生醬，例如炒飯、雞翅、春捲甚至清酒，也開始嘗試調製花生醬威士忌。Skrewball正是如此孕育而生，布列塔妮則是透過她的專業背景，協助史蒂芬將他對美味花生醬威士忌的願景變為現實。


  讓夫妻倆意識到Skrewball已打開知名度的，是當時有人寫了篇關於Skrewball的負評文章，讓晨間節目《今日秀》（The Today Show）製作團隊發現了這款威士忌，並邀請他們上節目分享。夫妻兩人原以為這是惡作劇電話，但下一刻他們就跳上了紅眼航班，為的是把產品送到製作團隊手中，之後也在《今日秀》上成功曝光。


  有評論者在威士忌評價網站威士忌怪獸（Whisky Monster）上這樣描述Skrewball：「在嗅覺上有焦糖、咖啡奶油、脆餅、烤香草的味道，想像一下在花生醬池中潛水，然後在池中享受花生醬浴，口感上有肉桂、餅乾和甘草的油膩感，回味中有肉荳蔻和蜂蜜的甜味。」


  自二○一九年推出Skrewball以來，史蒂芬和布列塔妮的努力已獲得豐碩的收穫。自二○一九年獲得紐約世界葡萄酒與烈酒大賽（New York World Wine and Spirits Competition）的「最佳風味威士忌」（Best Flavored Whiskey）金牌後，短短兩年內，公司已售出超過一百萬箱花生醬威士忌，並在二○二一年實現了近二十倍的驚人銷售成長，30其行銷策略包括與社交媒體的網紅、當地調酒師和全國知名經銷商合作。此外，Skrewball目前也是美式足球水牛城比爾（Buffalo Bills）隊和美國職棒聖地牙哥教士隊的官方合作威士忌品牌，二○二五年還正式登台，在台灣7-Eleven便利商店和好市多（Costco）都能買到。


  談到這一路走來的故事，史蒂芬在一次訪談中表示：「每個人心底都有一個『怪胎』。這個品牌適合所有人，年輕人和老人、男女皆宜，只要符合飲酒的年紀就可以。很多人都喜歡花生醬，Reese's（一款包裹花生醬的巧克力）是一九四○年代以來最暢銷的糖果之一，美國的小孩一般在十八歲前會吃掉一千五百個花生醬三明治。對我來說，花生醬在Skrewball品牌中還有更深層次的涵義。我們品牌的標誌是一隻巧克力花生醬紋的黑羊，中央是一張白羊的臉。對我而言，我的家人曾經歷政府想要消滅社會上所有『怪胎』的種族滅絕行為（指紅色高棉），任何為信念挺身發聲的人都被殺了。對我們來說，這更深層次的意義是：我們不只是要當一個『怪胎』，還要能表達不同的聲音。」





	

29 摘自How Cambodian Refugee Steven Yeng Built a Thriving Whiskey Brand一文，Thrillist網站。↺





	

30 參考How Cambodian Refugee Steven Yeng Built a Thriving Whiskey Brand 一文，Thrillist 網站。↺










第五部 在移動中誕生的生意：東南亞飲食品牌的創業現場
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從台灣肉鬆麵包開始的新加坡「麵包物語」集團


  二○○○年創立於新加坡，由郭明忠（George Quek）創辦的麵包品牌「麵包物語」（BreadTalk），如今在全球十五個國家已經擁有七百多間門市，主要分布在亞洲，包括新加坡、馬來西亞、印尼、菲律賓、台灣、柬埔寨、泰國等國家，集團旗下更擁有十一個飲食品牌。


  從台灣將「台式麵包」帶回新加坡


  麵包物語創辦人郭明忠出生於新加坡，從小就對藝術充滿興趣，後進入南洋美專學習素描和書法。因看到兒子對藝術的執著，郭明忠父親拿出全部積蓄二千元新幣（接近新台幣五萬元），支持他到台灣進修。不過，郭明忠最終沒考上心目中的台灣國立藝專，轉而在台北統領百貨賣起龍鬚糖，之後又引進南洋美食。


  當時台灣人對東南亞飲食並不感興趣，店開了三個月後郭明忠決定改變策略，找了一位廚師在沙嗲、海南雞飯和蝦麵等菜色中加入台灣風味，讓餐廳大受歡迎。直到一九九二年，為了要照顧年邁父母，郭明忠賣掉餐廳返鄉，並開始投入麵包店事業。


  他觀察到，過去新加坡的烘焙店面，並沒有像台灣和日本那樣重視裝潢，因此決定要在家鄉打造不同面貌的麵包店，也將具台灣特色的「肉鬆麵包」帶回獅城。


  「相信每種麵包都有自己的故事要講」


  郭明忠將麵包店命名為「麵包物語」，因為「相信每種麵包都有自己的故事要講」，二○○○年在新加坡Bugis Junction購物中心開設了第一間店面。門市開幕三年後，集團正式在新加坡交易所公開上市，同年也在印尼雅加達和中國上海開設海外分店，當時雅加達分店的每月銷售額達到二十二萬二千美元（約新台幣六百七十一萬多），營收超過新加坡分店。


  不只是招牌肉鬆麵包在新加坡及全球分店大受歡迎，店內開放式廚房的設計，也替消費者帶來新鮮的飲食體驗。


  除了麵包品牌外，如今麵包物語還擁有多種餐飲品牌，包括如BreadTalk、Toast Box、Food Republic、Food Junction、Bread Society、Sō Ramen、Thye Moh Chan、The Icing Room、Butter Bean等，此外還擁有台灣知名飲食品牌鼎泰豐在新加坡、泰國和英國的特許經營權；二○一七年，曾以「荔枝玫瑰麵包」獲得世界麵包大賽歐法麵包類冠軍的台灣麵包師傅吳寶春，也是在與麵包物語的合作下，讓「吳寶春麵包」成功進軍新加坡與上海。


  集團的危機與轉機


  有分析師指出，麵包物語的崛起，代表著東協區域的都市化與大量中產階級的出現，另外產品的「在地化」、融入本地文化，也是讓品牌能不斷擴張的原因。然而，麵包物語在二○一九年曾面臨超過五百萬新元（約新台幣一億二千多萬元）的虧損，接著二○二○年新冠疫情爆發，門市營運深受影響，集團因而在同年三月開始對職員進行減薪，並在六月五日宣布自新加坡交易所下市。


  雖然集團面臨挑戰，但也有新氣象。二○二○年，郭明忠兒子郭軒宇（Jonathan Quek）加入集團；他青少年時期就在麵包物語門市擔任收銀員，也曾在鼎泰豐工作，正式加入父親一手創立的集團後，二十六歲的他先從中央廚房做起，接著被派駐在各門市，並接受公司營運的培訓成為總經理助理，三年內又升為集團執行董事，負責掌管烘焙業務部及管理近一百二十家門市。


  在二○二三年《海峽時報》報導中，提到郭明忠的使命將會由他三個孩子來承繼，除了擔任集團執行董事的郭軒宇，大女兒Joselle是負責研發團隊，老三Matthew則是負責鼎泰豐的管理。


  有媒體曾如此形容：「沒人能預料到，肉鬆麵包會推動麵包物語集團成為當今亞洲最大的食物品牌之一。」如今麵包物語也在跨越二十五週年後來到二代接班的階段，郭明忠一手打造的麵包帝國，下一個篇章將要展開。
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一位摩洛哥裔法國人是如何在新加坡打造全球最奢華的茶品牌TWG Tea？


  二○二四年的四月，在社群媒體上一篇熱門文章中，當中提到許多人將新加坡茶品牌TWG Tea和英國茶品牌Twinings混淆，也因為這篇文章，才讓不少人知道，原來新加坡有一個被視為全球最奢華的茶品牌。


  在新加坡歷史中，一八一九年英國殖民官員萊佛士（Sir Thomas Stamford Raffles）為東印度公司，從柔佛蘇丹手中買下當時仍是漁村的新加坡，希望能借助新加坡的地緣環境，開闢一條進入中國的航線，並阻止荷蘭人在該區域的擴張，新加坡也在一八三二年取代檳城成為英國「海峽殖民地」（Straits Settlements）的首府。在二○○八年創立於新加坡的TWG Tea，茶罐上標示的卻是一八三七年，那指的是歷史上新加坡成為茶葉、香料和美食貿易站的那一年。


  值得一提的是，TWG是隸屬於新加坡飲食集團V3 Gourmet的子公司，除了TWG Tea之外，標榜為奢華咖啡品牌的夿萐咖啡（Bacha Coffee）也是集團子公司之一。


  創辦人的製茶初衷


  TWG創辦人兼總裁布科迪（Taha Bouqdib），同時也是V3 Gourmet集團的執行長，為摩洛哥裔法國人，童年時居住在摩洛哥和法國，因而得以浸淫在兩種截然不同的茶文化當中，當布科迪移居巴黎並投身製茶業後，開始更重視茶的味道。


  布科迪在TWG官網中曾分享，當他讀了中國茶藝大師陸羽的《茶經》後，才明白原來茶是一種藝術的表達，他也學會了辨別茶葉裡花香、果香或辛辣的味道，並藉由旅行到中國、印度和日本的機會學習茶道，甚至還把臥房改為專業的茶實驗室，以訓練自己的味覺。這趟自我學習歷程在成立TWG前持續了十五年之久，最終，他決定要把多年的飲茶經驗，以新加坡為起點與茶飲愛好者分享。


  布科迪在接受The Peak採訪時，就表示在新加坡創立TWG的第一天起，就沒有只以一個城市為主的建設計畫，而是要打造一個全球品牌。他稱TWG是充滿熱情的完美主義者，表示即便來自中國的忠實客戶能輕鬆地從本地茶園購茶，卻仍會選擇到TWG選購，看重的就是品質和服務。如今，TWG已在十八個國家開設了七十多間門市。


  曾有一篇報導提到，到TWG門市，只需描述想找的茶葉外形或喜歡的香氣和口味，銷售人員就會拿出相符的茶葉供挑選。TWG共同創辦人巴恩斯（Maranda Barnes）也表示：「要想在TWG Tea工作，你必須是一名鑑賞家。我們的三千名員工，每一位都需要對他們所銷售的飲品有廣泛的了解。」


  奢華的背後


  除了「品質和服務」，當第一間TWG門市在二○○八年八月於新加坡共和大廈開幕，顧客踏上義大利大理石地板，或看見茶室裡懸掛的水晶燈時，都無不清楚感受到該品牌要傳達的另一個訊息：奢華。「奢華」是TWG成立之初就非常明確的品牌定位，是以重視高品質飲茶體驗，且願意支付高價格產品的消費客群為主。


  TWG主打奢華，起初就連創辦人的友人也不看好，不過布科迪卻認為，高價位的茶葉會讓顧客愈發對於產地好奇，進而願意掏錢購買。為了讓顧客更了解奢華飲茶，TWG還製作茶的起源和相關歷史書籍，如此策略也成功奏效：二○○八年TWG初始資本為一千萬美元，歷經四年就達成收支平衡，到二○一九年時公司的收入就已是初始投資的九倍。


  有趣的是，許多談論TWG經營的文章之中，對於TWG的茶葉品質卻著墨不多，反而不約而同提到門市的華麗裝潢，或TWG茶葉的精美包裝；也有文章指出，創辦人常定期飛往時尚之都尋找靈感，並將最新流行色彩和風格融入茶葉包裝之中，可見TWG將茶葉打造為如同時尚精品的策略，已被視為成功的商業案例，甚至還有以TWG為主題的期刊論文出版。


  總要談一談茶葉吧？


  台灣人或許對TWG不太熟悉，不過二○一八年時，TWG其實曾上了台灣新聞版面。當時台灣衛福部食藥署公布邊境不合格產品名單，當中就包括從越南進口的「TWG法式烤布蕾香茶」、「TWG蝴蝶夫人茶」、「TWG繽紛水果綠茶」以及從斯里蘭卡進口的「TWG花果山茗茶」，這幾種都被驗出農藥超標及違規殘留，當時這些產品已全數退運或銷毀，並未流入市面。


  說起TWG的茶，根據官網，他們自家的品茶師每年都會走訪全球茶園，品嘗數百種茶葉，尋找直接來自產地的收穫，提供超過一千種單一茶園、優質採收茶和獨特的混合茶，還會與世界各地的茶葉公司合作創造新的茶葉品種。


  至於價格範圍，以散葉茶來說，TWG最經典的「一八三七紅茶」（1837 BLACK TEA），一盒十五個茶包的售價是三十新元（約新台幣七百多元）。想當然耳，基於高價位消費性質，TWG也販售相當珍稀的茶種，例如「黃金茶芽」（The Yellow Gold Tea Buds），每個茶芽都含有二十四克拉的黃金，注入熱水後會產生精緻的金屬和花香餘味，售價為每五十克六百四十一新元（約新台幣一萬五千多元），另外還有每年收穫僅約五公斤的「帝國玉露」（Imperial Gykur），這是一種稀有的日本茶，需要在稻草蓆下經過二十五天的精心培育，讓茶能吸收大量礦物質，五十克售價為一千二百七十一新元（約新台幣三萬多元）。


  對創辦人布科迪來說，他最喜歡的是「銀月茶」，這是他為TWG高級時裝茶系列創造的第一種獨家混合茶，因此始終保有特殊的位置。


  在引領了奢華茶品牌後，布科迪在二○一七年又將目光投向了咖啡產業，創立了咖啡品牌「夿萐」，也因定居新加坡並看好該國蓬勃發展的咖啡文化，讓他決定在新加坡開設全球第一間夿萐咖啡的門市，這個奢華咖啡品牌在疫情後開始蓬勃發展，如今正複製著TWG Tea不惜成本的成功模式。


  「茶和咖啡是世界上任何人的必需品，無論是晨間或午後，都必須擁有它。」也正如布科迪所言，如今人人每天都離不開咖啡與茶，不管是TWG Tea或夿萐，都讓仰賴咖啡因的人們，在忙碌的生活中，體驗到另一種生活的面貌。
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讓顧客「一秒回到摩洛哥宮廷」的夿萐咖啡


  隸屬於新加坡飲食集團V3 Gourmet的子公司，除了TWG Tea外，於二○二四年初登陸台灣的夿萐咖啡（Bacha Coffee）也是隸屬該集團之下。


  除了繼續複製TWG不惜成本的商業模式，究竟新加坡咖啡文化具備什麼基礎，讓布科迪情有獨鍾？


  新加坡的Kopi文化


  作為東南亞海上貿易樞紐的港口，新加坡在歷史上向來是世界各地商旅的匯聚之地，接收到來自全球各地的咖啡文化。


  新加坡人稱咖啡為Kopi（馬來語咖啡的意思），喝咖啡的習慣最早可追溯到十九世紀，當時華人為滿足英殖時期島上歐洲移民的需求，紛紛開起咖啡店。


  稱為Kopitiam的咖啡館更是獅城咖啡文化的核心，尤其過去的勞動階級，都會在結束一天的辛勞後聚集在Kopitiam裡放鬆身心；新加坡作家李國樑在〈從前的咖啡館〉這篇文章中就指出，據一九四九年統計，全新加坡共有一千四百家領取政府營業執照的咖啡店。


  傳統上，新加坡人是以喝羅布斯塔咖啡為主，也因羅布斯塔味道較酸，因此本地咖啡師傅會使用奶油和糖來烘焙，過濾後再加入煉乳調味，成了許多老獅城人最熟悉的味道，而邀約彼此La Kopi（攪咖啡）也成為新加坡人的日常。


  獅城的咖啡消費逐年成長


  據Perfect Daily Grind報導，二○二一年新加坡每年的咖啡消費量約為一萬五千公噸，人均咖啡消費量約為二點六公斤，這個數字仍在持續成長；GlobalData報告就稱，新加坡在二○二二年至二○二七年間的咖啡銷量，預計將實現百分之三點二的複合年成長率；Euromonitor的報告也指出，新加坡咖啡產業在二○二三年的銷售額已超過二點一七億新元（約新台幣五十三億七千多萬元）。


  目前在這人口近六百萬人的小島上就擁有七百七十六家咖啡店，基於不斷成長的咖啡消費市場，近年來國際連鎖店和精品咖啡店也是百花齊放。


  新加坡管理大學行銷教育系副教授拉瑪斯瓦姆（Seshan Ramaswam）表示：「對許多國際咖啡連鎖店來說，進入新加坡市場通常是在東南亞進行國際擴張重要的一環，顯然對於高檔連鎖店來說，新加坡更是一個明確的選擇，因為這裡有成熟的咖啡飲用者市場，他們也願意為優質咖啡和氛圍支付高價。」拉瑪斯瓦姆所言，正是替夿萐咖啡為何選擇新加坡開設第一間門市，下了最好注解。


  來自摩洛哥，卻開店在新加坡的「夿萐咖啡」


  TWG使用新加坡成為茶葉、香料和美食貿易站的「一八三七年」來賦予品牌形象，寫著「一九一○」的夿萐咖啡商標，代表的則是位於摩洛哥馬拉喀什的「夿萐之家」（Dar el Bacha）的建造年份。


  摩洛哥「夿萐之家」建於一九一○年，曾是總督官邸和咖啡館，二戰後關閉，直到二○一七年才作為博物館重新開放，宮廷外觀成為了夿萐咖啡的靈感來源。


  二○一七年，布科迪受邀參與摩洛哥國王穆罕默德六世主持夿萐博物館的啟用儀式，當下他就著迷於建築物的百年歷史，因而買下品牌名稱，希望能重振這個摩洛哥的老牌咖啡，帶給顧客「一秒回到摩洛哥宮廷」的感受。延續TWG的基礎，身為東西方交流盛地又熱衷咖啡的新加坡，自然又再次成為夿萐咖啡的預選之地。


  夿萐咖啡目前提供來自非洲、阿拉伯半島、中美洲和南美洲、加勒比海地區、亞洲等二百多種精品咖啡，咖啡廳的裝潢和杯盤的風格，則是務求呈現出摩洛哥式的富麗堂皇，從阿拉伯式的花紋瓷磚地板到陶瓷餐具都是看點。二○一九年在摩洛哥國王邀請下在夿萐之家內開設咖啡館，更是將顧客的體驗推向最高境界。


  目前夿萐咖啡已擴展到二十多個國家和地區，已在歐洲、北非、中東和亞洲開設分店，二○二四年進軍到代表全球最大咖啡生產國之一的印尼，二○二五年底，則開設了在日本東京的首間門市，這源自摩洛哥的夿萐咖啡，仍持續改寫全球咖啡愛好者對奢華品牌的想像。
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日本夫妻在越南創立「產地到餐廳」的披薩品牌與高品質起司


  二○一一年，一對日本夫妻益子陽介（Yosuke Masuko）和高杉早苗（Sanae Takasugi）在越南胡志明市開設餐廳Pizza 4P's，特別的是，這是一間融合日式風格的義大利披薩店。


  創辦人益子陽介來自東京，二○○八年移居越南首都河內，負責CA Ventures在越南的創投部門，也因此萌生了在越南創業的念頭。陽介熱愛披薩，過去曾在東京家中後院打造了一座燃木式披薩烤爐，每週與朋友和鄰居舉辦披薩派對，更曾遠赴羅馬、那不勒斯、倫敦等地進行披薩考察。因觀察到越南正處於中產階級崛起的狀況，陽介遂決定和妻子在越南開設披薩店，目前已有超過三十間店面。


  Pizza 4P's在胡志明市第一間店開幕後，立刻受到外國人和本地人的歡迎，二○一八年更獲得湄公河資本（Mekong Capital）的投資。由於在越南大獲成功，二○二一年首次在柬埔寨開設分店，二○二三年十二月更宣布在日本和印度展店。


  專責越南餐廳評價的Foody Corp執行長Dang Minhy曾分享，Pizza 4P's的披薩平均售價為二十萬越南盾（約新台幣二百五十二元），讓顧客覺得物超所值，餐廳披薩所用的日本食材（如生魚片、照燒雞肉、鮪魚、魷魚海藻等），也很適合當地人的口味。


  從零打造越南本地製作的高品質起司


  Pizza 4P's開幕之初，因很難找到新鮮的莫札瑞拉起司（Mozzarella），也不滿足於用普通的進口起司，遂有了自行生產起司的想法。二○一二年，陽介投資約十萬美元，在胡志明市租了一座巷邊建築作為起司製作中心。起初，他是和日本員工透過YouTube影片自學製造莫札瑞拉起司，當時為尋找最優質的牛奶，還得騎著摩托車與小農交流，現已擴大規模，將起司工廠設立在大叻。


  位於越南中部高地的大叻，涼爽的氣候不只孕育優良的農產品，還是飼養乳牛的天堂，為獲得脂肪和蛋白質含量更高的牛奶來做出最優質的起司，Pizza 4P's還從泰國和澳洲進口乳牛，並在法國和日本的起司工廠進行培訓，產量也從每天使用不到五十公升牛奶，成長到三十名員工每天要使用五千公升牛奶，來製作十三種不同種類起司的規模。


  成為供應東南亞起司的重要工廠


  陽介表示，他們創立起司工廠的初衷是希望使用越南在地原料，例如用越南米酒搭配乳酸起司，或用越南胡椒搭配起司條，起司種類包括莫札瑞拉起司、斯卡莫札起司（Scamorza）、藍紋起司（Blue Cheese）、卡芒貝爾起司（Camembert）、招牌的布拉塔起司（Burrata）等，除此之外，Pizza 4P's還與距工廠不遠的五個蔬菜農場簽約，以提供餐廳最新鮮的食材。


  如此在越南少見的「從產地到餐廳」模式，讓Pizza 4P's變得更加吸引顧客。最初只是為了供餐廳使用的起司原料，如今銷售額已占了公司總收入的百分之十五。在起司製作完成的二十四小時內，成品不只送往越南各地三百多間餐廳，更銷往柬埔寨、新加坡和日本的高檔飯店和餐廳。
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全球知名能量飲料「紅牛」其實源自泰國


  標榜「送你一對翅膀」的全球知名能量飲料紅牛（Red Bull），公司總部雖然位於奧地利薩爾斯堡，不過一半的經營權卻是掌握在一個泰國家族的手上。這款在各種運動賽事現場皆可看到其贊助廣告的飲品，其實最初是由一位泰國人所發明的。


  從泰國鴨農到藥品銷售的許書標


  生於泰國北部披集府（Phichit）的許書標（Chaleo Yoovidhya），父母是來自中國海南省的貧窮移民。一九五六年，原是泰國鴨農的許書標轉為從事藥品銷售，並創立以生產抗生素為主要商品的TC Pharmaceutical Industries。一九七六年，他開始銷售富含咖啡因的能量飲料Krating Daeng；Daeng在泰語中的意思是紅色，Krating則是高爾牛（印度次大陸發現的一種野牛）的泰語名稱，這款飲料推出後，廣受泰國勞動階層的喜愛。


  許書標之所以決定推出能量飲料，是因為當時泰國市面上僅有一款日本能量品牌Lipovitan D，他因而將之調配得更甜以符合本地人喜好，此外也透過公牛的商標圖像，成功讓男性消費者產生Krating Daeng能幫助他們展現「雄風」的錯覺。


  在行銷策略上，許書標從泰國人所熱愛的泰拳下手，特別針對泰拳的支持者來推銷這款能量飲料，更透過贊助重要拳擊賽事與格鬥運動來加強粉絲對這款飲料的好感。明確的商標與行銷執行的雙管齊下，使Krating Daeng成功成為泰國人的「國民飲料」。不過至於Krating Daeng是如何成為享譽全球的「紅牛」？那就要從一位奧地利商人說起。


  一位奧地利人讓「紅牛」走向國際


  原是藥品行銷專家的奧地利人馬特希茨（Dietrich Mateschitz），一次在泰國洽公時嘗試了Krating Daeng，發現有效緩解他的時差反應，在意識到Krating Daeng具備在西方世界販售的潛力後，他向許書標尋求合作，希望能生產該飲料的碳酸版本，並將其推廣到全世界。在取得合作協議後，一九八四年馬特希茨在奧地利成立公司Red Bull GmbH，並於一九八七年四月一日正式推出「紅牛」（Red Bull），商標是延續Krating Daeng兩頭紅色公牛對峙的原有設計。


  紅牛旋即熱銷全球，根據協議，馬特希茨持有該公司百分之四十九的股份，許書標家族的十一名成員則持有另外百分之四十九股份，最後百分之二的股份則由許書標長子許書恩完全擁有。這種合夥關係使兩人及其家族成員都成了超級富翁，許書標在二○一二年去世前已是泰國排名第二的富豪，身家估計有五十億美元。


  儘管許書標是該品牌創始人之一，但他並不參與紅牛的經營運作，公司主要是由馬特希茨擔任執行長。二○二二年十月馬特希茨去世後，他唯一的孩子，也是紅牛有機部門負責人迪特里希（Dietrich Mateschitz）發表聲明表示，日後公司將由三位高階主管所領導的董事會主導，包括擔任飲料業務執行長的瓦茲拉維克（Franz Watzlawick）、企業專案和投資執行長明茲拉夫（Oliver Mintzlaff）和財務長基爾希邁爾（Alexander Kirchmayr），他也表示將專注於管理從父親繼承的百分之四十九紅牛股份。


  Krating Daeng與許書標家族


  隨著紅牛在全球銷售大獲成功，Krating Daeng這個品牌在泰國依舊受到歡迎，不只咖啡因含量少於紅牛，經營也是獨立於紅牛之外，在泰國的便利商店和路邊售貨亭皆有販賣，主要客群是長時間工作的低薪工人，例如計程車、嘟嘟車、卡車、公車司機及建築工人。二○一九年，Krating Daeng還推出了新配方版本的Kating Daeng Extra，是經過重新配置並採用新商標設計的產品。當時Kating Daeng表示將專注於新一代消費者的需求，並免費提供全國一百萬瓶的試飲，希望能鞏固泰國能量飲料的龍頭地位。


  基於Krating Daeng和紅牛的成功，許書標家族每年都增加數百萬美元的資產，根據彭博社億萬富豪指數，自二○二二年一月以來，許書標家族的淨資產增加了七十八億美元，總身價超過二百七十億美元，其中大部分都是來自私人持有的紅牛股份。


  如今紅牛占據全球能量飲料百分之二十五的市場份額，多年來在馬特希茨主導下，公司還投資了極限運動、一級方程式賽車，並收購了幾支足球隊；在馬特希茨去世後，紅牛的品牌聲勢依然強勁。二○二二年全球銷量總計一百一十五億八千二百萬罐，比二○二一年還成長了百分之十八點一，集團營業額從七十八億一千六百萬歐元增加到九十六億八千四百萬歐元，成長了百分之二十三點九。


  不過許氏家族成員近年來的私人行為，卻讓泰國人感到厭惡，甚至揚言要抵制紅牛。二○一二年，許書標的孫子沃拉育（Vorayuth Yoovidhya）涉嫌在醉駕撞死交通警察後，依舊消遙法外，自由進出國門，因而在二○一七年遭國際刑警組織通報，更令人吃驚的是，沃拉育的法拉利行車官方紀錄，從最初的每小時一百七十七公里，被竄改為每小時只有七十九公里，泰國警方甚至在二○二○年七月表示，沃拉育撞死警察的案件已全部撤銷。


  沃拉育如此明目張膽地濫用特權的行為，成為二○二○年夏天在泰國爆發學運的原因之一。當初許書標白手起家並成為紅牛走向國際的推手，如今紅牛卻成了泰國人心中國家政治體制崩壞的象徵。曾經由爺爺白手起家所豎立的招牌，如今卻因孫子的奢華與濫權而蒙上了陰影。
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從空姐到「貓山女王」


  一九九六年，當時還是航空公司空姐的張麗珠（Anna Teo），因旅行各國時在唐人街常找不到馬來西亞產品，因而創辦貿易公司和南（Hernan Corporation），主要業務是將馬來西亞產品運到位於海外的商店。


  就這樣兼顧空姐和貿易工作多年後，二○○四年她接到一名來自澳洲布里斯本客戶的電話，詢問能否寄上一箱馬來西亞的榴槤，然而，在詢問過柔佛州或吉打州的商家後，竟都找不到能寄送榴槤到海外的供應商。張麗珠因而從中看到商機，決定在二○○六年辭去空服員的工作，全心投入榴槤事業。現在被稱為「貓山女王」的她，還在二○一九年榮獲馬來西亞SOBA年度女性企業家獎。


  將低溫冷凍榴槤寄送海外


  在辭去航空公司工作後，張麗珠在租來的倉庫裡測試低溫冷凍技術，她發現冷凍不僅能減輕榴槤的氣味，也能延長保鮮期。到週末時，帶著孩子去參觀各地榴槤農場也成為家庭固定行程。


  如今，由張麗珠創立位於吉隆坡郊區的和南機構有限公司（Hernan Corporation Sdn Bhd）已有二百多名員工，目前該公司出口冷凍榴槤、榴槤麻糬、榴槤煎餅、榴槤奶油泡芙、榴槤巧克力和榴槤月餅等美食，更外銷到中國、香港、美國、加拿大、澳洲、紐西蘭、英國等國家。


  為確保有足夠製作榴槤產品的原料供應，以及看好以貓山王品種為主的榴槤加工產品在全球市場上的極大發展潛力，公司也在全國各地區經營規模六千至七千英畝的榴槤園，未來更計劃擴大到一萬英畝。


  曾受疫情影響，如今的挑戰是外銷新鮮榴槤


  在新冠肺炎疫情爆發期間，張麗珠曾碰上貨物賣不出的困境，尤其主要輸出國的中國，因疫情導致港口勞工和電力供應短缺，連帶影響馬來西亞冷凍榴槤的出口，加上遊客數量銳減，榴槤價格還因此下跌。


  疫情之前，中國占馬來西亞冷凍榴槤出口約百分之七十九，當時一間榴槤出口商就表示，若無法恢復正常出貨，預計將損失高達三百五十八萬美元，張麗珠當時在接受路透社採訪時，就表示公司受疫情影響，榴槤冰淇淋在夏天也賣不出去，「如果這種情況再持續一兩個月，那將是一場災難。」


  挺過最艱難的疫情後，如今張麗珠最新的挑戰是中國在二○二四年五月，設立了開放讓馬來西亞出口新鮮榴槤的新規定；在過去，身為全球第二大榴槤出口國的馬來西亞，只能出口冷凍榴槤到中國。


  基於榴槤的保鮮期只有三天，加上馬來西亞的種植者通常會等榴槤完全成熟後再採收，因此張麗珠在接受媒體採訪時表示，目前必須克服物流挑戰，才能充分開拓中國市場，尤其空運貨物至少需要三十六小時，必須找到方法，讓貨物在到達客戶家門前維持新鮮狀態。


  二○二四年八月，馬來西亞開始向中國出口超過五百噸的新鮮榴蓮，截至二○二五年六月，出口量已增加至七百七十三噸，冷凍榴槤、榴槤果肉及榴槤醬的出口量則分別為三千五百九十九噸和五千兩百四十一噸。在後續報導與和南官網中，我們並未看到和南公司出口新鮮榴槤的資訊，然而作為馬來西亞最大冷凍榴槤及榴槤食品出口商，仍顯示「貓山女王」在榴槤外銷市場的地位。


第六部 香蕉、牛奶與影集：東南亞飲食背後的市場動態
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香蕉大國之路：世界前五大出口國，「東京芭娜娜」也愛用


  凡是到過日本旅行的台灣人，都必定曾購買「東京芭娜娜」（Tokyo Banana）和親朋好友分享。這香蕉外型的海綿蛋糕自一九九一年推出後就大受歡迎，成為赴日遊客爭先搶購的伴手禮。製作該甜點的主要原料，其實是進口自菲律賓的香蕉。


  身為香蕉大國的菲律賓


  根據聯合國糧食及農業組織（FAO）報告，菲律賓在全球香蕉貿易中居第二位，僅次於厄瓜多，是亞洲最大的香蕉供應國。二○二五年，菲律賓的香蕉出口量從二百三十三萬噸成長至二百九十三萬噸，增幅約百分之二十六。


  菲國最常見的香蕉品種為香芽蕉（Cavendish）、薩巴（Saba）和拉卡坦（Lakatan），百分之八十四的香蕉產自民答那峨島，替當地創造約七十萬個就業機會，年銷售額超過十億美元，位於北達沃省的城市帕納博（Panabo）更被稱為「菲律賓香蕉之都」，市中心甚至還有一座「香蕉雕像」。


  儘管作為菲律賓最有價值的出口商品之一，過去當有國際大型食品公司介入菲國香蕉產業後，不只許多蕉農因此失去土地，還要面臨不公平的薪資待遇。到了一九八○年代，蕉農才開始透過菲律賓《土地改革法案》收回土地，也成立工會組織挑戰公司權威，希望拿回更多主導權。


  日本是菲律賓香蕉主要出口國


  曾經，香蕉對日本人來說可是奢侈品，直到從菲國進口香蕉後才變得普及，如今日本還成為菲律賓香蕉的最大海外市場。


  身為主要外銷市場，日本從菲律賓進口的香蕉約為百分之七十五至八十，但相較泰國、越南、柬埔寨、寮國和墨西哥對日本出口香蕉享有零關稅或優惠關稅，依據二○○六年簽署的《日菲經濟夥伴關係協定》（JPEPA），菲律賓香蕉在夏季進口時需繳納百分之八的關稅，冬季關稅更高達百分之十八，為此菲律賓政府正力爭降低香蕉進口關稅。


  近年因生產和物流成本上升，二○二四年六月，菲律賓駐日本大使向日本零售商協會要求「以公平的零售價格出售香蕉」，並指出香蕉產業的存亡正受到運輸和化學肥料成本飆升的影響。菲律賓農業部長勞雷爾（Francisco Tiu Laurel Jr.）也向日方表示，希望日本能降低對香蕉的關稅，以進一步促進菲律賓農產品在全球市場上的發展。


  二○二五年三月，勞雷爾又再度率領香蕉產業代表團，在東京會見日本進口商，探討菲律賓香蕉要在日本這個利潤豐厚的市場進口所面臨的挑戰。會中勞雷爾提及香蕉產業是菲國成千上萬農民和工人的生命線，爭取降低香蕉關稅是當務之急，菲國官員也對菲日兩國的貿易談判樂觀看待。


  二○二四年九月二十五日，菲律賓駐日本大使館在東京舉辦首場東京香蕉下午茶，慶祝兩國因香蕉所建立起來的文化連結。菲律賓駐日大使梅琳（Mylene Garcia-Albano）在致詞時說到：「香蕉是我們國家眾多珍寶之一，很高興看到在日本以如此富創造力的方式受到重視。」


  二○二四年七月，因應南海局勢升溫，菲日兩國簽署《相互准入協議》（RAA），允許在對方領土部署部隊並進行訓練。當南海衝突尚未平息之時，菲日兩國之間溫馨且熱鬧的「香蕉外交」，也算是稍微沖淡了印太區域國與國之間的緊繃情緒。
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在泰國已有一百三十年的「雀巢」曾自主揭露強迫勞動


  二○二三年三月，總部設於瑞士的全球食品和飲料巨頭雀巢（Nestlé），特別慶祝在泰國營運一百三十週年。雀巢印度支那（Indochina）集團執行長維克多（Victor Seah）表示：「一百三十年來，雀巢一直致力於泰國市場，我們很自豪能紀念這一里程碑。」


  在泰國，不管是小孩愛喝的美祿（Milo）、製作泰式奶茶的煉乳或辦公室的即溶咖啡，雀巢產品可說是無所不在地深入民間。說到雀巢進駐泰國的時間，最早竟可追溯到一八六八年至一九一○年間，也就是泰皇拉瑪五世統治時期。


  雀巢在泰國的第一個產品廣告是「甜煉乳」


  一八九三年十月十八日，《曼谷時報》刊登了雀巢甜煉乳Milkmaid廣告，是泰國大眾首度認識雀巢這個品牌。值得一提的是，因應雀巢甜煉乳的普及，隨著同時期泰國首座冰塊工廠的成立，竟成就了「泰式奶茶」的流行。而因著對雀巢產品的需求不斷增加，加上有利的投資環境，一九四七年雀巢在泰國成立了分銷公司Pronesiam Inc.，一九六八年也建立了泰國本土製造工廠。


  雀巢對泰國業務與市場長期投入資源，從二○一八年到二○二二年，投資了超過一百三十六億泰銖建設兩家新工廠，如今集團在泰國擁有八家工廠、三千三百名員工，生產與銷售的食品和飲料品牌包括雀巢咖啡（NESCAFE）、雀巢熊牌（Nestlé BEAR BRAND）、美祿（MILO）、雀巢純生活（Nestlé PURE LIFE）、雀巢優麥（NESVITA）、美極麵（Maggi）和雀巢冰淇淋；泰國製造的雀巢產品也出口到世界各地，公司每年平均向泰國政府繳納的稅款超過六億泰銖（約新台幣五億元）。


  揭露泰國海鮮產業的「強迫勞動」


  雀巢在泰國的營運不單只是商業買賣，還推動孩童營養計畫和與本地農民進行農作物改良計畫，不過，二○一五年的海鮮供應鏈爭議卻讓雀巢成為媒體焦點。


  二○一五年十一月，在一份由雀巢發表的報告中，自行揭露旗下貓罐頭Fancy Feast所使用的泰國漁業公司的魚肉，其供應鏈中有強迫勞動的情形，公司還公開表示，顧客購買的產品中就有沾染無薪和受虐待移工的血汗產品。這份報告也陳述了泰國漁業的普遍狀況，如遠洋漁工若在海上遇難就會被直接丟進海裡等惡劣情況。


  對於捲入泰國漁業的爭議，當時雀巢負責營運的執行副總裁巴塔托（Magdi Batato）在聲明中強調：「強迫勞動和侵犯人權的行為，在我們的供應鏈中沒有立足之地。」也表示透過與供應商合作，可對原料採購產生積極的影響。在雀巢於二○一八年發表的〈雀巢負責任的採購標準〉（Nestlé Responsible Sourcing Standard）中，也明文規定了採購來源必須符合《聯合國世界人權宣言》、《一九九九年禁止和立即行動消除最惡劣形式的童工勞動公約》（Worst Forms of Child Labour Convention, 1999）、《國際勞工組織關於強迫勞動的第二十九號公約》（Conventions on Core Labor Standard, ILO Convention No. 29 on Forced Labour）。


  當時雀巢的這份報告獲得正面評價，非政府組織自由基金的首席執行長格羅諾（Nick Grono）就表示，雀巢直球面對的處理方式值得讚揚，並可望成為改變企業在供應鏈責任方面的力量。


  為何泰國能吸引外企駐點？


  雀巢看重泰國這塊市場，還可從選擇泰國作為首發市場之舉動中得證。二○二二年推出美祿豆奶系列Milo Soy時，泰國就是第一個推出的國家，主因就是泰國是美祿全球銷售量最高的市場。二○二四年雀巢也宣布，預計將斥資一百億泰銖擴大業務，包括六十五億泰銖（約新台幣五十八億多元）用於位於羅勇府的寵物護理產品工廠，以滿足澳洲、日本、紐西蘭、泰國和印度等國家日益增長的寵物照護需求。


  雀巢印度支那集團執行長維克多對此表示，在後疫情時代，不只戶外消費和衝動消費增加，泰國人也正將注意力轉向均衡飲食，因此他們對「快速消費品」的前景非常樂觀，也會更致力為消費者提供更健康的選擇，例如生產減糖或鈉含量較低的產品。


  不過說到以泰國作為外企建立區域分部的重要據點，雀巢並非唯一，日本豐田汽車、日清食品、美國能源巨擘埃克森美孚、歐洲輪胎製造商米其林、中國通訊設備巨頭華為、以及烈酒製造商三得利全球烈酒（Suntory Global Spirits）等重量級企業，也是選擇泰國作為地區總部。


  至於泰國的吸引力為何如此之大，根據豐田代表表示，是基於泰國政府的支持、地理位置、物流和優秀大學結合的成果。泰國也為外籍主管提供充份支援的環境，學校教育、生活方式、商店和醫療保健等方面的品質和服務都非常出色，「對於考慮設立地區總部的公司來說，泰國是一個合適的國家，曼谷則是一個完美的城市。」


  說到底，雀巢之所以能在泰國穩定發展，不只是嗜奶茶如命的泰國人不能沒有「雀巢煉乳」，泰國本身提供讓外企能施展的大環境，也是使雀巢能立足泰國長達一百三十年的關鍵。
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起初是為解決牛奶滯銷的泰國「學生牛奶計畫」


  對熱愛奶茶的泰國人來說，牛奶應該是泰國相當普遍的飲品吧？實際上，泰式奶茶主要是用煉乳調配，牛奶的普及其實要等到上個世紀的一九九二年後，因泰國政府的政策推行，才讓牛奶進入尋常百姓生活之中。


  一九八五年，泰國內閣成立「國家牛奶推廣飲用委員會」（National Milk Drinking Campaign Board，NMDCB），以處理國內未售完的牛奶。起初，在曼谷和清邁部分地區的家長可透過每月發放的優惠券，讓孩子用低於市價四分之一的價格購買牛奶，這個計畫就是一九九二年「學生牛奶計畫」（Student Milk Program，SMP）的前身。


  奶製品非泰國傳統飲食


  奶製品並非泰國傳統飲食的一部分，過去僅限於上層階級和印度社群。今日位於曼谷的十字路口Khok Wua（泰文意指「牛欄」），在拉瑪三世時期便是一片牧場，印度教徒在該地養牛，並將牛乳送至附近的富裕人家，到二十世紀泰國雖有進口外國牛奶品牌，但仍被視為拜訪病人時饋贈的營養品。


  一九五○年代末，丹麥農學家松德高（Gunnar Søndergaard）因注意到泰國人對乳牛所知甚少，且普遍很少喝牛奶，因而萌生在泰國建立農場及農業學校的想法。在松德高的努力下，泰國政府和丹麥農民協會（Danish Farmer’s Association）交換了技術和財務援助合約，並於北標府的Muak Lek區建立「泰國丹麥乳牛場」（Thai-Danish Dairy Farm，TDDF）。


  一九六二年一月十六日，時任泰王拉瑪九世和丹麥國王腓特烈九世（Frederik IX of Denmark）替「泰國丹麥乳牛場」揭幕。這批在農業學校培訓的學生，有的學成後投入酪農產業，有的獲獎學金到丹麥深造，TDDF也被公認是泰國乳製品產業發展的基礎。


  一九七一年，TDDF被移交給泰國政府，成為農業部下的國有企業，更名為「泰國酪農業促進組織」（Dairy Farming Promotion Organization of Thailand）。不過雖然泰國酪農業正式啟動，但由於飲食文化差異，牛奶進入市場後卻面臨供應過剩，酪農因而在一九八四年向政府請求支援，政府便發起一系列鼓勵民眾消費牛奶的活動，包括用口號「今天你喝牛奶了嗎？」試圖將牛奶定位為泰國人的日常飲品，並以控制進口關稅來保護國內產業。


  但即便泰國政府努力保護本土酪農，乳製品滯銷情況並無太大改善，因而催生了一九九二年的「學生牛奶計畫」，為三至十二歲的泰國公私立學校孩童提供免費牛奶，這占了全國牛奶消費的百分之三十。


  泰國學生牛奶計畫帶動國內酪農業


  全世界第一個學生牛奶計畫實施於一九二九年的墨西哥，隨著計畫範圍擴大，牛奶安全配送的物流設施對偏遠地區是一種挑戰。直到一九六二年有了樂利（Tetra Pak）無菌包裝的問世，讓日後推行牛奶計畫的國家，都能讓偏遠學生飲用到安全無虞的牛奶。


  泰國學生牛奶計畫的經費是由中央政府提供，由農業部與教育部、內政部、地方政府機構和學校合作，全年運行二百三十天，約有六百萬名泰國孩童受惠，在新冠肺炎疫情嚴峻期間都仍照常運作。


  這個全民「喝牛奶」風氣可說是「國家優先政策」，二○一三年，時任泰國衛生部門負責人喬克達隆蘇（Jessada Chokdamrongsuk）更鼓勵孩童每日要喝兩杯牛奶，成年人則是每日要喝一杯牛奶。同年，時任泰國公共衛生副部長的斯里卡奧（Cholanan Srikaew）在聯合國糧食及農業組織世界牛奶日發表演說，表示「每天喝牛奶運動」讓十八歲泰國男生身高從一百六十七公分增加了八公分，還能將平均壽命從七十四歲延長到八十歲。


  雖然此計畫最初是為回應國內酪農對牛奶滯銷的抗議，但隨著時間推移，卻培養了泰國人對奶製品的喜好，為未來的奶製品市場提供環境。


  根據統計，泰國人均牛奶消費量在一九八四年約為每年二公升，到了二○○二年已上升至每人每年二十三公升。除此之外，該計畫也帶動泰國酪農業的發展，四十年來乳牛從一萬三千七百頭增加到三十五萬八千二百四十七頭，牛奶產量也從每年二萬七千二百四十噸成長到一百二十七萬二千三百九十噸。在二○一○至二○二○年間，乳製品出口市場更平均每年成長了百分之十七。


  在這一系列國家政策的推動下，如今喜愛奶茶的泰國人，也因健康因素開始嘗試用牛奶代替煉乳來調製，但令人驚訝的是，泰國至今仍有鮮奶滯銷情況。二○二六年三月，新聞報導泰國每日有二百噸牛奶過剩的消息，這對「嗜奶茶如命」的泰國市場來說，顯示對飲料的消費熱度，至今都未能支撐乳製品業者的供需平衡。
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泰國漢堡王「真正的起司漢堡」，是迎合口味還是行銷手法？


  二○二三年七月，美國速食品牌「漢堡王」在泰國推出一款引起轟動的非典型漢堡，它既無肉片也無蔬菜和醬汁，只有二十片起司塞好塞滿，是個不折不扣的「起司漢堡」。


  這款被稱為「真正的起司漢堡」，售價為一百零九泰銖（約新台幣九十九元），推出後很快在社交媒體上瘋傳，許多TikTok用戶也紛紛分享開箱漢堡的影片。


  美式速食店在進軍不同國家時，常會依據當地口味推出相應品項，例如麥當勞獨家在台灣推出「麥脆雞」，而漢堡王在泰國推出這看似瘋狂的餐點，究竟是宣傳手法還是因泰國人熱愛起司呢？


  「真正的起司漢堡」評價如何？


  漢堡王在泰國是隸屬飯店集團美諾國際（Minor International）旗下，雖然該集團針對外媒探問「真正的起司漢堡」的行銷背景並未正面回應，不過各種用餐經驗和評論已在那段時間裡滿天飛。


  往返於曼谷和吉隆坡之間的新創企業家普里帕特（Phuriphat Dejsuphong），接受《紐約時報》採訪時是如此形容漢堡外觀：「這實際上就是在麵包裡放了二十片美國起司。起司甚至沒有融化，麵包也沒有加熱。」


  任職媒體Life Style Asia的艾瑞克（Eric E. Surbano）在報導開頭則宣示：「為了新聞事業，我們冒著生命和消化系統的風險，嘗試了漢堡王『真正的芝士漢堡』。」至於味道如何？艾瑞克表示：「很乾，是對消化系統的衝擊。」他描述漢堡王員工還慷慨地提供一些番茄醬包，表明可能會有幫助。


  旅遊部落客巴羅（Richard Barrow）也在推特上分享心得：「泰國現在流行在幾乎所有東西上放上起司。我喜歡起司，但我連這個『漢堡』的一半都吃不下去。」


  根據以上評論，看來這款漢堡並未和美味劃上等號，不過巴羅的一句話卻值得繼續討論，那就是「泰國現在流行在幾乎所有東西上放上起司」，所以究竟泰國人是真的特別喜歡起司嗎？


  起司在泰國仍是小眾食材


  起司並非傳統泰國飲食的一部分，如同亞洲多數國家，泰國民眾開始大量接觸牛奶與起司等乳製品是自九○年代開始。一九九二年泰國政府開始執行學生牛奶計畫，以加強學生的健康和營養，歸國留學生也將西方飲食習慣帶回泰國，讓本地人開始對披薩、起司等乳製品感到興趣。


  至於泰國乳製品生產狀況，過去四十年來，乳牛數量從一萬三千七百頭成長到超過三十五萬頭，牛奶產量從每年二萬七千多噸成長到超過一百二十七萬噸。根據二○二○年資料，泰國國內日產鮮奶約三千五百噸，產地主要位於呵叻府、北標府、華富里府、清邁府、叻丕府和巴蜀府。值得一提的是，泰國生產的牛奶深受東協成員國的歡迎，主要競爭對手是澳洲和紐西蘭。


  若從起司在泰國國內消費市場來看，根據Statista數據，二○二三年起司市場的泰國人均消費量為零點零八公斤，這數字若和台灣人均消費量的二點六九公斤相較其實懸殊不少，不僅如此，在東協十國的起司人均消費量來看，泰國幾乎是敬陪末座，僅超過柬埔寨的零點零七公斤。31換言之，儘管有所謂「泰國年輕人熱愛起司」的說法，或者是因近年來許多泰國起司製造者推廣乳製品，起司在泰國依舊是小眾飲食，甚至許多本地人在品嘗披薩時，還會加上大量番茄醬，只因他們認為披薩平淡無味，無法單純享受起司融化的口感。


  因此究竟漢堡王為何推出如此極端的「真正的起司漢堡」？有人說是為了清起司庫存，也有人看見了「省錢」的機會，經濟學家查育特（Chayoot Wana）就對《紐約時報》指出，「真正的起司漢堡」內單片起司的售價約為每片五泰銖，比泰國超市販售的起司還要便宜，他也表示：「我可能會考慮購買那個漢堡並保留起司片。」不管如何，這款特製漢堡已在二○二三年七月二十日正式結束販售，算是為美式速食品牌在泰國的行銷案例留下一個驚嘆號。





	

31 根據Statista資料，泰國在二○二三年起司市場的人均消費量預估為零點零八公斤，新加坡為零點五四公斤，越南為零點一六公斤，馬來西亞為零點六公斤，寮國為零點一四公斤，緬甸為零點一五公斤，印尼為零點一三公斤，菲律賓為零點四公斤，柬埔寨為零點零七公斤，汶萊為零點二四公斤。↺
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為擺脫過度仰賴進口農產品，新加坡想出了「屋頂農場」


  你知道新加坡百分之九十的新鮮農產品都是仰賴進口嗎？


  在二十世紀七十年代的新加坡，當時島上可說是遍布果園或養豬場，有將近十分之一的民眾直接或間接從事農業或漁業，許多家庭也會在自家種植新鮮蔬菜或飼養雞隻。直到八十年代，隨著產業逐漸轉型，只剩下百分之一的土地是農業用地，在地的食物供應愈來愈仰賴進口。


  約在十多年前，新加坡意識到過度依賴進口的問題，政府也開始支持並推動「城市農業」，先是在二○一四年宣布設立六千三百萬新加坡元（約新台幣十五億八百三十一萬九千三百元）的農業生產力基金；二○一九年又設下「30 by 30」的願景，希望在二○三○年實現百分之三十農產品由本地生產的目標；在二○二○年新冠肺炎全球大流行時，對於本地生產的需要更顯急迫。如今，新加坡正運用「空間再利用」與高科技，以實現提升國內自產自足的目標。


  「向上發展」的城市農場


  在全國面積僅七百二十平方公里的新加坡，「空間」是新加坡最奢侈的需求，因此若要開發農地就得「向上發展」，也就是利用城市裡的大樓空地，「城市農場」也在二○二○年新加坡疫情嚴峻期間成為顯學，截自二○二一年九月，新加坡食品局（SFA）就標下七棟公共組屋（HDB）屋頂的據點作為農地，以「城市農業」為志業的公司也相繼成立。


  被稱為新加坡第一個商業頂樓農業公司的ComCrop，他們在位於新加坡北部的商業大樓屋頂打造三萬六千平方英尺的農場。「城市農業」在諸多層面都無法與傳統農場條件相比，因此ComCrop在技術協助下，用水量比傳統農業減少百分之九十，為了節省空間，在「室內垂直農場」中，也可見羅勒等其他蔬菜，成長於垂直的堆疊空間內。


  此外，Edible Garden City和位於金凱源中心摩天大樓五十一樓的農場1-Arden Food Forest，也是具代表性的城市農場。Edible Garden City擅長挖掘不尋常的地方打造農場，包括過去曾是監獄的建築內、貨櫃和高層公寓的陽台等空間，而1-Arden Food Forest則每個月能夠為大樓內的餐廳收穫約九十公斤的農產品。


  成為「蛋白質替代品」的全球中心


  除了在城市裡開發空間種菜，新加坡也是「新食品」的領航者，包括研發「非動物性」肉類。


  二○二○年，新加坡首次獲監管機構批准在商業上銷售實驗室培育的肉類，如今也已成為「蛋白質替代品」產業的全球熱點，新創公司紛紛湧入開發和推出傳統肉類產品的替代品。根據二○二二年十一月統計，新加坡至少有三十六家「蛋白質替代品」公司，這些公司共募資了超過二點一三億美元的資金。


  從建立「城市農場」到成為「蛋白質替代品」的全球中心，其實都是寸土寸金的新加坡，基於對獲取新鮮農作物的急迫感而興起的趨勢，如今在城市屋頂種菜已成為多國仿效的案例，研發的「非動物性」肉類，或許將成為未來飲食上的新選項，危機成為創新的動力，在這兩件事上也的確得到證明。
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首部Netflix菲律賓原創影集《奇科大廚》，向全球介紹菲國飲食


  如何透過影視作品向全球觀眾介紹菲律賓飲食？在二○二三年十一月，影音串流平台Netflix推出了首部菲律賓原創影集《奇科大廚》（Replacing Chef Chico），這是一部由維列加斯（Dan Villegas）執導，CS Studios與Project 8聯合製作的劇集。


  在第一季共八集中，故事描述一位經營家族餐廳「哈因」（Hain）的傲慢主廚奇科（Chef Chico，由Sam Milby飾演），因一場意外陷入了昏迷，使得才華洋溢卻缺乏經驗的副主廚艾拉（由Alessandra de Rossi飾演）和餐廳新聘顧問雷蒙德（由Piolo Pascual飾演），要攜手帶領餐廳度過難關。劇中對白是以菲律賓官方語言他加祿語和英語交錯，由於「哈因」在劇中設定是提供個人化菜單的高級餐廳，因此「飲食」當然是劇中賣點，隨著劇情走向，也巧妙地交織著關於對菲律賓飲食的批判性討論。


  飾演劇中餐廳顧問的帕斯誇爾（Piolo Pascual），在接受CNN Philippines採訪時表示，導演維列加斯和製片哈達奧內（Antoinette Jadaone）希望這部戲劇的重點能放在菲律賓美食，對此帕斯誇爾表示，很高興這部戲劇能夠聚焦於菲律賓飲食：「因為很長一段時間裡，我們沒有代表性的菲律賓美食。」透過這部戲劇在全球放送，「將能為菲律賓菜餚和文化打開大門」。


  在《奇科大廚》第一集的開頭，便是副主廚艾拉正在製作菲律賓經典美食Sisig，那是一道爆炒切碎豬頭、豬肝或五花肉的菜餚，最後還會在盛著Sisig的鐵盤中打個蛋，不過艾拉製作的版本，卻是在爆炒完後將Sisig包入春捲（Lumpia），並刷上Calamansi Gastrique醬汁，如此翻轉菲律賓經典菜色的做法，是本劇最有看頭的部分。


  除了Sisig之外，出現的菲國特色美食還包括燉菜Kare-Kare、牛奶布丁Tibok-Tibok、Laing（芋頭葉椰奶燉菜）、Adobo燉肉等，每一集都會圍繞著某一道菜而展開故事，此外更透過將經典菲律賓佳餚進行改造使其更具魅力。


  關於劇中菜餚的製作，主要歸功於在麥格賽賽酒店和烹飪藝術中心擔任烹飪講師的資深廚師蒙塔爾班（Mae Montalban）。她表示，首次讀到《奇科大廚》劇本時就被迷住，能擁有展示菲律賓美食機會更讓她非常興奮，因而竭盡所能地要把每一道菜色更用心詮釋；她也提到劇中最喜歡的一道菜色，就是她將鍾愛的爆米花搭配牛奶布丁Tibok-Tibok。


  至於劇中演員們，許多人都很喜歡用芋頭葉製成的Laing，在其中一集就以各種形式展示了這道菜於傳統和現代的面貌，甚至還有「芋頭葉冰淇淋」。蒙塔爾班也分享，她的任務是根據劇本的走向來設計登場的佳餚，最初開發的名單包括：Sisiglumpia（Sisig春捲）、融合義式燉飯和燉菜的Kare-Kare Risotto和Tibok-Tibok等，皆是將傳統食材融入現代風格。不僅如此，她還替演員開設了為期一週的「廚房特訓班」，讓演員必須在七天內從刀法學起，進而完成烹飪流程。


  二○二一年曾演出Netflix菲律賓電影《我的好友阿曼達》（My Amanda）的帕斯誇爾就表示，他非常自豪能成為這部「具感染力」作品的一分子：「人們可以真正感受到我們的文化和菜餚，與這些演員及製作人合作是一次很好的經歷。能參與這樣的活動很棒，希望這不僅對我們，對整個菲律賓來說都是更好的開始。」
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台灣引進Potato Corner卻「去菲律賓化」？32


  擁有「富錦樹台菜香檳」、「富錦樹咖啡」、「挽肉と米」等品牌的台灣餐飲集團富錦樹，將菲律賓老少咸宜的薯條品牌Potato Corner引進台灣，二○二五年八月於台北統一時代百貨正式營運。


  關注菲律賓議題的IG粉專Let's go Manila，在同年八月一日發布的影片中，提及富錦樹集團在行銷Potato Corner時，都沒有提及這是菲律賓的餐飲品牌，只強調這是「泰國爆紅薯條」。


  Potato Corner到底有多紅？


  被稱為「全世界最好吃的薯條」的Potato Corner創立於一九九九年，以現炸薯條搭配各式各樣調味粉而深受大眾歡迎，過去從小型餐車起家，如今在菲律賓商場、學校、醫院、公車站、遊樂場等場合，都能看見這個「微笑馬鈴薯」的標誌，是菲國相當普及的在地美食。


  Potato Corner近年也在全球各地展店，目前在十五個國家有超過二千間門市，包括紐西蘭、加拿大、泰國、柬埔寨、英國、香港、沙烏地阿拉伯、中國、緬甸、美國等國家都有開設分店。


  菲律賓品牌行銷卻要「去菲律賓化」？


  如今Potato Corner在富錦樹集團代理下進軍台灣，據Let's go Manila版主Mond表示，行銷策略服務的是市場的偏好與需求，因為菲律賓對台灣人並不具有吸引力，因此Potato Corner的行銷手法採取的是「去菲律賓化」的策略。


  Mond在影片中進而說到，他並不認為「去菲律賓化」的行銷手法是一件不好的事，當一個品牌決定這樣的行銷方向，就是反映台灣人並沒有那麼喜歡菲律賓；他表示雖然完全可以理解這個想法，但身為一個文化傳播人，還是有必要將這件事告知公眾。Mond在接受關鍵評論網採訪時補充，富錦樹基於商業考量做出這樣的決策並非毫無根據，但企業在市場上除了販售商品，也同時是一個教育者的身分，菲律賓品牌有機會在台灣的市場上亮相，不應錯過這個可以教育市場的機會，商業更不能建立在對其中一方進行文化抹除之上。


  菲律賓品牌進軍台灣案例


  Potato Corner並非第一個引進台灣的菲律賓餐飲品牌，過去進駐台灣的案例，最有名的便是菲律賓速食快樂蜂。


  當快樂蜂於一九八六年向海外拓點時，其實第一站便是選在台灣，創辦人陳覺中更與台灣親友組成合資公司。當時快樂蜂的店址位於台北士林的光華戲院，雖開幕初期業績成長迅速，但由於顧客流量逐漸減少，導致業績表現不如理想，加上當時台灣房地產市場起飛連帶店面租金上漲，最後只好決定退出台灣市場。


  根據四方報報導，二○一八年五月快樂蜂曾透過駐菲律賓代表處，函請台灣連鎖加盟促進協會，尋找台灣合作加盟夥伴，但最終仍未尋找到願意代理的廠商。


  文化差異是跨國營運的最大挑戰


  菲律賓台商總會祕書長林南宏接受關鍵評論網採訪時表示，快樂蜂當時進軍台灣僅兩年就鎩羽而歸，除了因房租快速上漲外，口味的接受程度也低，跨國營運中由於合作夥伴的文化差異，讓全球速食霸主在台灣的版圖直接被扼殺。


  過了近四十年後再回頭來看，對照如今台灣人對菲律賓的熟悉程度且還累積不少「快樂蜂粉絲」，不難看出文化差異帶來的影響有多大。


  對於Potato Corner來台展店，林南宏表示，這是菲律賓國民美食，大街小巷、商場車站都看得到，也是小資族加盟的熱門選項，這次進軍台灣，很明顯的操作就是拿掉「菲律賓」的標籤。


  林南宏分析，這樣的做法一方面是對文化差異跟識別的加分程度，在跨國行銷上必須審慎考量，再來則是台灣人信仰「民以食為天」，隨著國家經濟的整體發展，對於各國美食的接受度也一直在提升，畢竟拿掉背後的文化因素，口味才是王道。


  過去麥當勞的「搖搖薯條」曾在台灣掀起不小風潮，二○二四年還推出「限量回歸」活動，因此主打現炸薯條加上特殊口味沾粉的Potato Corner推出後便成功引起台灣消費者的興趣，至今也已開設超過十間門市。


  不過正如林南宏所言，和過去相比，如今台灣人對菲律賓的熟悉程度已不可同日而語，且目前在台菲律賓人也有約十七至二十萬人，Potato Corner如果能更強調其菲律賓特性，或許更能在競爭激烈的台灣餐飲業中，建立獨樹一格的品牌風格。





	

32 本文主要是回應富錦樹集團在二○二五年八月引進時，在某些影片中強調是「泰國爆紅薯條」的行銷策略，不過目前官方行銷用語已有說明該品牌是來自菲律賓。↺
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拒絕可口可樂二十五億美元收購的越南飲料巨頭


  二○二四年四月二十五日，越南知名飲料集團Tan Hiep Phat（簡稱THP）創辦人陳貴清（Tran Qui Thanh），因涉嫌四千萬美元的詐騙案被判入獄八年。令人不勝唏噓的是，THP曾在二○一二年斷然拒絕可口可樂強勢收購的動作，二○一八年，陳貴清的女兒、時任副執行長陳鴛芳（Tran Uyen Phuong）更發表新書《和巨人對抗》（Competing With Giants）分享家族創業的傳奇，THP的氣勢可說是如日中天。


  為何拒絕可口可樂的收購？


  根據《和巨人對抗》一書的內容，當時可口可樂高層，可是對陳貴清決定放棄這筆二十五億美元的交易感到震驚。陳鴛芳回憶離開談判現場後，與父親在電梯裡的一席話：「夥伴關係就應該像這樣，藉由分享彼此熱情來交流不同想法，我們剛才便是經歷了思想的交流。」


  陳鴛芳在二○一八年十月接受《南華早報》電話採訪時表示，父親曾對能與可口可樂合作感到非常興奮：「可口可樂對我們來說，就像是位大哥，當他們提議合作，我們也對能否與可口可樂創造未來感到非常興奮。」


  然而，當他們飛往亞特蘭大與當時的可口可樂執行長肯特（Muhtar Kent）會面時，卻對他的提議感到失望。肯特希望可口可樂能在新興市場中獲得更多市場股份，但這將會把THP在越南、寮國和柬埔寨的擴張排除在外。


  THP雖然在越南市場以外的地區還不是家喻戶曉的名字，但它的暢銷產品如草藥茶、零度綠茶、一號能量飲等，在泰國、柬埔寨、寮國、澳洲和俄羅斯等國家都很受歡迎。


  記錄家族創業故事的《和巨人對抗》


  《和巨人對抗》不只記錄了如何與商業巨頭成為可敬的對手，也描繪了越南在越戰結束後，經濟發展充滿挑戰的現況。


  二○一○年，陳鴛芳於哈佛攻讀管理，她的同學尤其好奇過去美國透過貿易制裁削弱越南經濟時，陳貴清是如何打造公司的基礎。因此身為女兒的陳鴛芳，便決定要寫一本結合商業研究和家族企業故事的書，並在二○一八年八月由富比士集團的出版社（Forbes Books）出版。


  陳鴛芳在書中描述祖母在一九六二年車禍過世後，九歲的父親陳貴清被送往孤兒院的艱苦歲月，以及一九七五年越戰結束，陳貴清從大學取得機械工程學位，開始從事生產酵母的生意並釀造啤酒。一九九四年美國解除對越南的貿易禁運，同年他成立了THP。二○○○年後，THP開始將重心轉移至生產茶和軟性飲料，因而取得更高獲利。從二○○六年到二○○九年間，利潤便成長了四倍，而擅長銷售的母親，與丈夫陳貴清可說是合作無間。


  陳鴛芳在書中也提到自己是如何在家族企業中找到話語權。她表示，因從小便在餐桌上聽父母談論公司的種種，她雖然自知終究會進入THP上班，然而卻從未被邀請入職，反而是要靠實力證明。


  一九九九年陳鴛芳赴新加坡念書時，替公司引進「企業資源計畫」（Enterprise Resource Planning）以進行業務管理，從而改變公司營運模式；二○○三年正式進入THP工作後，父親對她極為嚴格，她回憶：「當父親責罵我時，我還必須阻止母親為此哭泣。一旦犯錯就會馬上開罵，他對我的態度比其他人更嚴厲。」然而，也就在陳貴清「愛之深，責之切」的嚴格訓練下，陳鴛芳終於一步步爬上集團副執行長的位置。


  陳貴清在打擊貪腐行動中榜上有名


  如此成就非凡的越南飲料集團，卻在二○二四年因一時貪念而面臨重大危機。


  二○二四年四月，就在越南女首富張美蘭（Truong My Lan）犯下越南有史以來最大宗金融詐欺案之際，越南當局乘勝追擊，嚴厲進行打擊貪腐行動。在這起行動中，陳貴清也榜上有名，更因涉嫌四千萬美元詐欺案而被判處八年有期徒刑，陳鴛芳也被判處四年有期徒刑。


  曾經，陳鴛芳許下二○二七年要達到三十億美元的獲益目標，也規劃美國業務的開展。她更希望THP能如「三星」之於韓國、「豐田」之於日本般代表越南，希望當人們想到越南時，THP便會浮現在腦海中。然而，這些充滿遠大理想的願景，如今都戛然而止。
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    3.Lisa joins celebrations for chef Jay Fai’s 7th successive Michelin Star, The Nation.


    4.Bangkok street food icon Jay Fai has own Shin Ramyun line now, Rappler.


    5.Nongshim to launch Shin Ramyun Tomyum in Thailand, Korean Economic Daily.


    6.Jay Fai: One Of Bangkok’s Cheapest Michelin-Starred Restaurants, Tasting Table.

  

  那位以難民身分離開的男孩，成年後返鄉摘下第一顆米其林星


  
    1.Refugee Turned Banker Turned Chef: Peter Cuong Franklin on the Story Behind Ho Chi Minh City’s First (and Only) MICHELIN Star, Michelin Guide.


    2.How Peter Cuong Franklin is Rewriting the Rules of Vietnamese Cuisine, Observer.


    3.Crafting Culinary Success With Chef Peter Cuong Franklin, Anan Saigon, Vietcetera.


    4.He’s trying to charge $100 for phở in Ho Chi Minh City. That’s 50 times the usual price. I had to try it., Business Insider


    5.“This Is Pretty Historic”, Air Mail.


    6.From evacuee to culinary ambassador: Peter Cuong Franklin’s Vietnamese odyssey, 50 Best Story.


    7.Interview: Peter Cuong Franklin of Viet Kitchen on his mum’s cooking, South China Morning Post.


    8.The Remarkable Journey of Peter Cuong Franklin: From Refugee to Michelin-Star Chef in Vietnam, Reporter Gourmet.

  

  奪下《廚神當道》冠軍的美國盲眼廚師


  
    1.Chef Christine Ha Dishes on Winning MasterChef and Opening Her New Restaurant, Houstonia.


    2.Christine Ha Writes New Food Stories From Her Parents’ Culinary Heritage, Saigoneer.


    3.‘MasterChef’ sensation Christine Ha: Totally blind? Entertainment.


    4.This MasterChef’s Journey in Cooking Began as She Lost Her Eyesight. Now, She’s Raising Awareness., Eater.

  

  融合新加坡傳統飲食和西方烹飪的「Mod Sin教父」劉偉仁


  
    1.Singapore’s Culinary Melting Pot, The New York Times.


    2.Chef Willin Low creates a sake to pair with Singapore food, PEAK.


    3.An insider guide to Singapore’s regional fine dining scene, Financial Times.

  

  資深空姐獲得美國「食品界奧斯卡」最佳廚師殊榮


  
    1.With Kalaya Fishtown, Iconic Restaurateur Nok Suntaranon’s Past Steers Her Future, Philly Mag.


    2.Immigrants have helped change how America eats. Now they dominate top culinary awards, NPR.


    3.Friday Saturday Sunday, restauranteur Ellen Yin, chef Chutatip ‘Nok’ Suntaranon win 2023 James Beard Awards, Philly Voice.


    4.One of Philadelphia’s top chefs met her future husband on a plane. Then they traveled the world together, CNN.


    5.From flight attendant to one of America’s best chefs, Chutatip ‘Nok’ Suntaranon forged her own path to the top, Business Insider.

  

  Skrewball花生醬威士忌，來自在泰國難民營吃到的第一口花生醬


  
    1.How Skrewball Brought Peanut Butter Whiskey To The World, Forbes.


    2.The first taste of peanut butter changed his life forever., Thrillist.


    3.From Refugee Camp to Running a Restaurant Empire: Steven Yeng of OB Noodle House Shares His Long Road to Success, Sandiego Magazine.


    4.From Bootstrapped To Booming, Skrewball Peanut Butter Whiskey Is One Of The Fastest-Growing Spirits On The Market., Forbes.

  

  第五部
在移動中誕生的生意：東南亞飲食品牌的創業現場


  從台灣肉鬆麵包開始的新加坡「麵包物語」集團


  
    1.BreadTalk: The story of the aspiring artist who built a bakery chain across Asia, Back Scoop.


    2.Go ‘glocal’ to grow in ASEAN, EDB Singapore.


    3.麵包物語官網


    4.BreadTalk Group’s cream of the (workforce) crop, Hrmasia.


    5.Beyond Asia, BreadTalk has sights set on Europe and US, The Business Times.


    6.BreadTalk to be delisted on 5 June, Yahoo Finance.


    7.〈第一堂課：麵包新語創辦人郭明忠 打造麵包中的星巴克〉，《天下》雜誌。


    8.〈獅城麵包大亨郭明忠 個人投資台北Sogo〉，《亞洲週刊》。


    9.Managing a conglomerate at 26: BreadTalk’s 2nd gen leader rises to the occasion, Mothership.


    10.Tau sar piah, flaky mooncakes, fish soup: BreadTalk Group’s George Quek serves up Teochew culture, The Straits Times.

  

  一位摩洛哥裔法國人是如何在新加坡打造全球最奢華的茶品牌TWG Tea？


  
    1.TWG Tea官網


    2.如何打造奢侈品牌, Bloomberg.


    3.How The CEO Of TWG Tea Built A $90M Brand Out Of Singapore, Forbes.


    4.Precious brews: Here’s what makes these teas the most expensive in the world. Business Today.


    5.How I’m Making It: Taha Bouqdib on how he grew TWG Tea and Bacha Coffee—one cup at a time, Tatler Asia.


    6.TWG Tea – The Asian Brand That Made Tea Drinking A Luxury, Martin Roll.


    7.How TWG Tea Became The World’s Finest Tea Salon, Referral Candy.


    8.How TWG and Bacha became luxury brands, Business Times.

  

  讓顧客「一秒回到摩洛哥宮廷」的夿萐咖啡


  
    1.How I’m Making It: Taha Bouqdib on how he grew TWG Tea and Bacha Coffee—one cup at a time, Tatler.


    2.The Big Read in short: What’s driving Singapore’s coffee craze? Today Online.


    3.Understanding the Singaporean coffee market, Perfect Daily Grind.


    4.Beans, Brews and Business: The Fascinating Story of Coffee in Singapore and Southeast Asia, NUS Libraries.


    5.How Singapore’s TWG Tea and Bacha Coffee became ‘affordable luxury’ brands in Asia, and how they trade on their heritage image., South China Morning Post.


    6.Legendary House of Bacha Coffee Establishes New Era of Coffee Appreciation, Yahoo Finance.


    7.Singapore Billionaire On Hot Streak From Selling Premium Coffee, Tea, Forbes.


    8.Moroccan luxury at Bacha Coffee, The Peak Magazine.


    9.Taha Bouqdib talks the past and future of Bacha Coffee with Indonesia’s first boutique, Prestige.


    10.Bacha Coffee continues Asian expansion trend, Global Coffee Report.

  

  日本夫妻在越南創立「產地到餐廳」的披薩品牌與高品質起司


  
    1.How a Japanese couple’s idea of oneness spread pizza across Vietnam, NIKKEI Asia.


    2.From waste to wonder, Bloom Architecture transform plastic waste into the heart of the design at PIZZA 4P’s Cambodia opening…, We-Heart.


    3.In Vietnam, Pizza From Farm to Table, The New York Times.


    4.The Surprising Story of Artisan Cheesemaking in Vietnam, Cheese Professor.


    5.This mountainous region of Vietnam produces some of the best cheese in Asia, CNN.


    6.MESSAGE FROM FOUNDERS: CEO MASUKO AND DEPUTY CEO TAKASUGI, Pizza 4P’s.


    7.Pizza 4P’s opens its first store in Japan , Inside Retail.

  

  全球知名能量飲料「紅牛」其實源自泰國


  
    1.20 fun facts about Thailand, The Thaiger.


    2.Who is the family behind Red Bull and what is their net worth? Life Style Asia.


    3.Red Bull’s Rise: More Than Just An Energy Drink’s Success Story, Your Story.


    4.Trio to lead energy-drinks giant Red Bull after co-founder’s death, Reuters.


    5.How Red Bull co-founder Dietrich Mateschitz turned a Thai duck farmer’s ‘hangover cure’ into a multi-billion pound business and sports empire after discovering energy drink helped with his jet lag on a business trip, Daily Mail.


    6.Red Bull pays out €550m to founders, including family of drink’s inventor, Guardian.


    7.The original red bull in Thailand, Travel Dudes.


    8.The Red Bull story: how world’s top energy drink began in Thailand, but it took an Austrian to make it a global phenomenon, South China Morning Post.


    9.Why people in Thailand want you to stop drinking Red Bull, TRT World.

  

  從空姐到「貓山女王」


  
    1.Meet Malaysia’s ‘Musang Queen’, former air stewardess who now exports durians, The Straits Times.


    2.China’s Lust for Durian Is Creating Fortunes in Southeast Asia, The New York Times.


    3.〈榴槤女王攻戰上下游產業〉，《農牧世界》。


    4.Musang King gets a place in Malaysia Book of Records, FMT.


    5.Pungent durian stack up in Malaysia as coronavirus freezes China demand, Reuters.


    6.China allows imports of fresh Malaysian durians; exporters see logistical barriers, ASEAN Business.


    7.Musang Queen Anna Teo undeterred by Black Thorn durian fad, Sparrow Publishing House.


    8.Malaysia’s durian exports to China hit $1.85 billion in seven years, The Straits Times.

  

  第六部
香蕉、牛奶與影集：東南亞飲食背後的市場動態


  香蕉大國之路：世界前五大出口國，「東京芭娜娜」也愛用


  
    1.Japan consumers asked to accept higher prices for Philippine bananas, Kyodo News.


    2.The Philippines-Tokyo Banana Connection: Discovering The Story Behind One Of Japan’s Most Beloved Treats.日本菲律賓大使館。


    3.Japan supports Philippines in fight against fruit diseases, Fresh Fruit Portal.


    4.DA chief seeks new Japanese envoy’s assistance to boost Philippine agri exports, 菲律賓農業部。


    5.VOX POPULI: Cheap Philippine bananas come at the expense of their producers, The Asahi Shimbun.


    6.Philippines asks Japanese retailers to raise banana prices, NIKKEI Asia.


    7.Poverty in the Banana Industry in the Philippines, Borgen Project.


    8.Philippine Embassy Hosts Exclusive Banana Afternoon Tea in Tokyo, 日本菲律賓大使館。


    9.Philippines now world’s No. 2 banana exporter, Inquirer.


    10.DA tackles challenges to Philippine banana exports to Japan, 菲律賓農業部。

  

  在泰國已有一百三十年的「雀巢」曾自主揭露強迫勞動


  
    1.Nestlé Marks 130 Years of Goodness in Thailand Driving its‘Good for You’and‘Good for the Planet’Commitment to Better Serve Thai Consumers, 雀巢官網。


    2.The Nestlé Company History, 雀巢官網。


    3.Nestle invests over Bt4 billion to expand operations in Thailand, The Nation.


    4.Thailand Eyed as Top Pick for Regional and International HQs, WSJ.


    5.Nestlé Group, Thailand, 雀巢官網。


    6.How Nestlé Expanded Beyond the Kitchen, The New York Times.


    7.Nestlé admits slavery in Thailand while fighting child labour lawsuit in Ivory Coast, The Guardian.


    8.Nestle choses Thailand to debut new soy drink, Bangkok Post.


    9.Nestle unit planning B10bn expansion, Bangkok Post.

  

  起初是為解決牛奶滯銷的泰國「學生牛奶計畫」


  
    1.Dr. Issara Suwanabol, School Milk Programme in Thailand.


    2.What the PH can learn from Thai school nutrition programs, Rappler.


    3.National Milk Board to launch probe into sale of free school milk online, The Nation.


    4.Practices and values regarding milk consumption among pre-schoolers in Bangkok, International Journal of Qualitative Studies on Health and Well-being.


    5.Rajendra Prasad, Historical Aspects of Milk Consumption in South, Southeast, and East Asia, Asian Agri-History, Vol.21, No.4, 2017.


    6.Milking it for all it’s worth, Bangkok Post.


    7.Towards Sustainability of the Dairy Industry in Thailand, FFTC-AP.


    8.Thais told to drink milk to boost height, The Guardian.


    9.Danish ‘Red Cow’ returning to Thailand, Scand Asia.


    10.A Historical Overview of Danish Assistance to Thailand, 丹麥外交部。


    11.Dairy crisis: Thai government summons industry leaders over 200-tonne daily milk glut, ANN.

  

  泰國漢堡王「真正起司漢堡」，是迎合口味還是行銷手法？


  
    1.‘Too much’: Burger King’s new offering in Thailand has no meat and 20 slices of cheese, CNN.


    2.The Brief, Dry Life of Burger King’s All-Cheese ‘Burger’, The New York Times.


    3.We tried the viral Burger King ‘Real Cheeseburger’ so you don’t have to, Life Style Asia.


    4.Thais No Longer Snub Milk and Cheese, LA Times.


    5.A quick stop at Thailand’s dairy sector, Dairy Global.


    6.Good news for Thai dairy farms! Chulalongkorn University sets up a research center to transfer technology, improving Thai milk quality to be the best in ASEAN., Chulalongkorn University.


    7.Towards Sustainability of the Dairy Industry in Thailand, FFTC.

  

  為擺脫過度仰賴進口農產品，新加坡想出了「屋頂農場」


  
    1.Singapore Shows What Serious Urban Farming Looks Like, Next City.


    2.Singapore Grows Food on Top of Skyscrapers—and Anywhere Else It Can Find, Bloomberg.


    3.Agriculture, Singapore - Country Commercial Guide.


    4.Food Farms in Singapore, Singapore Food Agency.


    5.Arup Explores Urban Agriculture, Arup Explores.


    6.Rooftop Urban Farming in Singapore, FFTC-AP.


    7.Green shoots: Rooftop farming takes off in Singapore, Phys.org.


    8.All sizzle, no steak: how Singapore became the centre of the plant-based meat industry, the Guardian.

  

  首部Netflix菲律賓原創影集《奇科大廚》，向全球介紹菲國飲食


  
    1.Top TV shows of 2023, from The Last of Us to Replacing Chef Chico, The National.


    2.How the stars of ‘Replacing Chef Chico’ perfected their kitchen skills, Phil star.


    3.Meet the chef behind the extraordinary dishes featured in Netflix’s ‘Replacing Chef Chico’, Phil star life.

  

  拒絕可口可樂二十五億美元收購的越南飲料巨頭


  
    1.Vietnam’s ‘King of Tea’ says inheriting the family business must be earned, CNBC.


    2.The Vietnamese family drinks firm that turned down Coca-Cola’s US$2.5 billion buyout offer, South China Morning Post.


    3.Phương Uyên Trần, Jackie Horne, Competing With Giants: How One Family-Owned Company Took on the Multinationals and Won, Forbes Books, 2018.


    4.〈越南借張美蘭之手「大開殺戒」 飲料大亨涉詐十三億刑期出爐〉，《自由財經》。


    5.Vietnam jails soft drinks tycoon for eight years in $40m fraud case, ALJAZERRA.
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