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聖路易公證服務中心聖路易服務中心
翻譯公證服務
★各種文件表格合約製作、填寫及翻譯

★法院、移民、醫院、商業口頭翻譯

國際學生
★協助中學生、大學生申請入學

★協助安排寄宿家庭及當地交通

短期參訪
★各種類型團體接待

★遊學、考察、短期進修

★安排食宿、交通、參觀

其它服務項目
★個人收入及公司報稅、成立公司
★工作傷害及車禍意外律師資詢
★房地產買賣、租賃、管理、餐館買賣
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一趟穿越美國燒烤之旅 3

堪薩斯城：烤肋排和烤焦的肉塊
堪薩斯城在美國燒烤界的地位，要歸功於一位名叫亨利· 佩里（Henry Perry）的

孟菲斯出生的汽船廚師於 1907 年搬到這座城市。幾年之內，佩里就成為了該市第一

位燒烤餐廳老闆，他熏制的肉類種類繁多，包括浣熊肉、兔肉、負鼠肉、豬肉和羊

肉——所有這些都用辛辣的醋汁塗抹。

佩里的醋汁早已被糖蜜甜味醬汁所取代，但食客們仍然可以在這座昔日的肉類

加工城市品嚐到他的影響；Chef J BBQ 的老闆兼堪薩斯城酋長隊的官方燒烤大師賈

斯汀· 伊斯特伍德指出，堪薩斯城仍然以烹飪各種各樣的食物而聞名。

堪薩斯城燒烤也講究層次感。 「總是會先塗上一層醃料，混合各種調味料，然

後在烹飪過程中……再淋上一層醬汁，讓它凝固，」世界燒烤冠軍 梅根· 戴說道。

這裡的肋排種類繁多：排骨、小排、羊排和牛排。這座城市著名的烤焦牛腩最

初是亞瑟· 布萊恩特燒烤店為了安撫顧客而提供的免費小吃；如今，城裡每家店都出

售這種肥美的牛腩肉，它經過格外強烈的煙熏，並切成一口大小的塊狀。牛腩的瘦

肉部分（也叫牛腩肉）則用熟食切片機切成薄片，堆放在三明治裡。豬肩肉的處理

方式也類似；煙燻豬裡肌、火雞、雞翅和火腿在這裡也都算是燒烤。 （戴伊說，布

羅貝克燒烤店的煙燻火腿沙拉「堪稱傳奇」。）

堪薩斯城的配菜充滿了中西部地區的舒適風味：可以期待奶酪玉米、肉餡豆子

、熱乎乎的土豆砂鍋以及成堆的薯條和洋蔥圈。

聖路易斯：燒烤和塗抹醬汁
Beast Craft BBQ Co的老闆大衛桑德斯基 (David Sandusky)很快指出，聖路易斯排骨只是

一種基本的肉塊，而不是一種烹飪方式。聖路易斯排骨以及整個燒烤文化的獨特之處在於

直接高溫燒烤和塗抹醬汁。 「即使我們的排骨塗了醬汁，這些汁液也會被烤進肉裡。這樣

肉就完全脫水了。味道簡直棒極了！」桑德斯基說。

但他會原諒外來者的困惑；桑達斯基認為，城市改造和全國連鎖店的湧入極大地沖淡

了聖路易斯獨具特色的燒烤風味。不過，也有一些例外：這座城市最具代表性的風味之一

便是甜中帶酸的莫爾燒烤醬，它是美國最早大規模生產的燒烤醬之一。聖路易斯的家庭廚

師會在莫爾燒烤醬中加入紅糖、洋蔥和安海斯-布希啤酒，並將其用作燉煮醬汁。肉類先

在烤架上烤製，再放入烤箱完成——或者反過來也行。

除了肋排，聖路易斯還以豬排而聞名，這種豬排先經過煙熏，再用高溫烤製。這座城

市與堪薩斯城和芝加哥一樣，都以醬汁濃鬱、口感酥脆的肋排尖而聞名。但如今，只有少

數幾家餐廳仍供應豬臉肉（豬鼻），這種肉先烤至堅硬如石，再用燒烤醬慢燉。 “它有點

像烤焦的培根，”桑達斯基說，“這是一種需要慢慢品味才能欣賞的味道。”

新派：廚師與國際風味
燒烤新浪潮始於2009年，當時年輕的創業家亞倫· 富蘭克林在德克薩斯州奧斯汀開設了富蘭

克林燒烤店，迅速成為國際知名的牛胸肉燒烤聖地。到 2013年，富蘭克林燒烤店榮登《德州月

刊》最佳燒烤榜首，全國各地的廚師紛紛離開廚房，投身於煙燻燒烤、自製醬料和手工配菜的

製作之中。

自那時起，新一代廚師和燒烤大師極大地促進了美國燒烤賴以建立的文化交流。

王帥在皇后區法拉盛的華人聚居區長大，後來在南卡羅來納州查爾斯頓開始了他的烹飪生

涯，但他非常想念烤鴨和脆皮排骨等美食。 2023年，王帥與北卡羅來納州出生的燒烤大師布蘭

登· 奧爾森（Brandon Olson）共同創立了“王氏燒烤”（King BBQ），兩人將中式和卡羅來納州

的煙熏肉類完美融合。如今，他們用炭火烤製醃製北京烤鴨，並製作木須肉。他們的煙燻中式

排骨則是用鹽、糖、香料粉和味精醃製而成。

王先生尤其受到亞洲燒烤興起的啟發，他提到了位於俄勒岡州波特蘭市的泰國餐廳Eem，這

家餐廳將為食客提供辛辣的叢林咖哩配牛腩。

在德克薩斯州洛克哈特，燒烤大師查克· 查尼查特 (Chuck Charnichart )在她經營的Barbs B Que

餐廳裡，用煙熏的方式烹製五分熟的羊排，以及她招牌的、靈感源自辣味奇多 (Flamin' Hot Chee-

tos) 的莫洛托夫豬肋排（辣味來自塞拉諾辣椒多辣椒）。再往北到阿靈頓，法西卡 (Fasicka) 和帕

特里克· 希克斯 (Patrick Hicks) 在Smoke'N Ash餐廳供應著可能是世界上唯一的埃塞俄比亞-德州燒

烤，他們用阿瓦茲香料塗抹和醃製肉類。

「最讓我興奮的是，顧客點德州烤肉時會搭配埃塞俄比亞的配菜，比如捲心菜和胡蘿蔔，

或者 tikil gomen。他們不點德州吐司，而是要英吉拉餅，」在亞的斯亞貝巴長大的法西卡說道。

王補充說：“長期以來，燒烤一直沿用傳統方式。但人們開始意識到，南方燒烤、德州燒

烤、堪薩斯城燒烤以及所有這些不同風格的燒烤，與其他文化和美食之間有很多共同之處。”

(BBC)


