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2014-10-26  記者 賴奕安 報導

走進隱身於臺北市不起眼街頭的小拉麵店，外觀樸素，裏頭只有六個座位。整間店瀰漫著一股濃

濃的和風味。前來招呼的是蓄著鬍、挺著一個啤酒肚、臉上掛著親切笑容的老闆鷹峰涼一。

日文營業中（商い中） 音與沒有秋天（秋ない中）相同，

鷹峰涼一將之做成一個雙關語的招牌。（攝影／賴奕安）

 

難吃的拉麵　開店的契機難吃的拉麵　開店的契機

鷹峰涼一來臺灣前，也是在日本經營拉麵店，之所以會到臺灣開拉麵店，要回溯至三年前。鷹峰

涼一來到臺灣，在臺中吃了兩家拉麵店，鷹峰涼一覺得：「真的是太難吃了。」之後他一路吃麵

吃到臺北，前前後後吃了七、八十家麵店。除了拉麵店，臺灣本土的牛肉麵他也有嘗試。這之後

他得出一個結論，臺灣的麵店大多用不好的原料卻以過高的價格販售，可以說是在欺騙消費者。

他提到，在日本，打著「臺灣料理」招牌的店，往往不是由臺灣人經營，而是中國人，所以不但

吃不到蚵仔煎等道地臺灣小吃，料理的口味也完全跟臺灣不一樣。同樣的道理，在臺灣，不只是

拉麵，所有的「日式」料理幾乎都跟正統的日本口味相距甚遠，只要掛著「日式」的招牌就絕對

不是日式，因為真正的日本料理不需要特別強調日式。

鷹峰涼一目前在臺灣已經開了三家拉麵店，雖然都位在臺北，卻各自有著不同的特色。第一家開

在臺北市東區，使用最高級的原料製作「濃」拉麵；開在臺北市信義區的第二家主要是以味噌為

底的「辣」拉麵；最後則是二○一四年才開幕，位於臺北市松山區主推「清」拉麵的第三家店，

強調平民的價格，最便宜的醬油拉麵百元有找。「日本的拉麵就好比臺灣的滷肉飯。」鷹峰涼一

如此說明。他認為拉麵不應該標著精品般的價格，而是應該更貼近百姓。以第三家店為例，除了

相較於其他拉麵店更親民的價格，老闆還提供免費加麵與自由出價的糖心蛋。

第三家店主推「清」拉麵，並打著親民的價格。（攝影／賴奕安）

 

「「臺灣人」是最大的困難臺灣人」是最大的困難

來臺灣開店，也並非一件簡單的事。問到來臺開店所遭遇到的困難，鷹峰涼一苦笑：「說出來會
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被你們臺灣人打。」他說遇到最大的問題就是「臺灣人」。最初在開第一家店的時候，還沒開始

營業，就已經有街坊鄰居來找碴。

聘請員工時也是，他說臺灣人比較無法吃苦、也做不久，常常做了又換。鷹峰涼一說：「你們臺

灣人就是太聰明了。」就是因為太聰明了，所以常常會投機取巧。「假如做一件事的順序是一二

三四五，你們來做常常就會變成一三五。」他說臺灣的員工可能因為客人一多，就把叉燒切得薄

一點、一次煮大鍋湯放著用等等。但日本人講究的就是規矩，對他們來說，按部就班是一種禮

儀，也是對工作的一種尊敬。

另外一項麻煩就是臺灣人俗稱的「奧客」。鷹峰涼一說臺灣的客人比較不懂用餐的禮儀，常常不

遵守店裡的規矩，「這時候我就會直接罵。」為了服務與料理的品質，鷹峰涼一願意放棄那些奧

客。他說在日本用餐遵守餐廳的規矩是一種禮儀，而臺灣人大多沒有這樣的概念。

 

拉麵旋風的競爭拉麵旋風的競爭

近年來，臺灣吹起一股日本拉麵的風潮。鷹峰涼一說臺灣的拉麵店分為兩種，日本連鎖店來臺灣

與臺灣餐飲集團合作和獨自開業的。前者為了確保在臺灣的銷售量通常會針對臺灣的口味進行改

良，做出合乎在地口味的拉麵；後者往往是臺灣人自行投資創業，研發拉麵並販售。這兩種最後

呈現出的往往不是最道地的日本拉麵，而鷹峰涼一賣的麵完全跟日本的一模一樣，所以比較受到

日本人或在日本生活過的臺灣人歡迎。不少客人跟他說湯太鹹了，鷹峰涼一都只會讓他們加清湯

稀釋，他說拉麵就要堅持原味，不應該遷就臺灣人的胃口。他規定店裡的麵不接受外帶，也是為

了將一碗麵在最美味的時候呈現給客人。

鷹峰涼一對自己的拉麵非常有信心。（攝影／賴奕安）

至於最近炒得沸沸揚揚的假油問題，鷹峰涼一覺得賣假油的行為根本就是在殺人。他不懂為什麼

臺灣餐廳都要跟別人購買油料，一直以來店裡用的油都是自己做、麵也是，海苔、柴魚等原物料

則是由日本進口，日前知名新聞頻道也曾採訪鷹峰涼一製作豬油的方法。因此他的拉麵店得以在

油品風暴中安然度過，這不是僥倖，他說這是態度的問題。

 

製麵如做人製麵如做人

對於做人，鷹峰涼一有一套自己的看法。到臺灣這麼久，他發現臺灣這一世代的年輕人吃不了

苦。他以一支手錶為例：「你們年輕人要當就要當這隻錶，不能只當一個螺絲，螺絲可以換，但

整支錶是無可取代的。」他用第一與第二家店說明，縱使兩家店都已經交給值得信任的店員，

「也是做得馬馬虎虎啦。」鷹峰涼一說，這是臺灣人與日本人的差距，也許是文化背景的影響，

但這是臺灣人的小缺點，改掉的話將更具競爭力。

 

研發、創新與未來研發、創新與未來

平日賣拉麵之餘，鷹峰涼一也沒閒著，他不停地在嘗試新口味的開發，也時不時會推出期間限定

的口味。二○一四年十月鷹峰涼一參加臺北市牛肉麵節，第一次參加便拿下第三名。「不行，一

定要拿第一。」他說這次會第三是因為參觀民眾不知道他所製作的日式沾麵的吃法。至於未來，

鷹峰涼一表示打算繼續開新店，之後想要開火鍋店或是牛肉麵店，將來自日本的正統口味繼續發

揚下去。
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紀載布列松一生精華文字，扼要道出布列松於
新聞攝影的價值觀與性格。

在臺中　品嘗回憶在臺中　品嘗回憶

對於一個從小生活到大的城市，有著豐富且多
樣的回憶。

鷹峰涼一參加二○一四臺北牛肉麵節獲得第三名。（圖片來源／臉書）
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