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 很多異國美食來到台灣之後多少都為了迎合我們的口味而失去了原味，例如

大多數的泰式餐廳明顯口味變甜、越南料理香料也改為台式調味等等。在筆者眼

中改變最多的，是拉麵店。日本拉麵除了大家最熟悉的九州豚骨拉麵外，大多湯

頭都偏濃厚、重鹹，習慣吃麵連湯一起喝下的台灣人們多少無法接受。不過，要

吃異國美食當然還是要體會它的美味，並學習當地人享用美食的方法。本篇文章

將提供給各位正確食用日本拉麵的方法、以及筆者推薦位於台灣的日式拉麵店。 

 

一、道地的吃拉麵方法 

1.座位:到店裡如果可以選擇的話，盡量坐在吧檯區。此處能清楚看見師傅調理拉

麵的過程，對於視覺及嗅覺都是一大享受。 

2.上菜:當拉麵端到面前時，千萬不要馬上拿起桌上的唐辛子或辣醬就往麵裡加。

有些師傅看到這種舉動可是會暴怒的呢，畢竟這就像是對他說「你家的麵調味不

好」的感覺。建議先喝一小口湯品嘗原味，真的要加調味料再加。 

3.用力吸，吸爆它:各位應該都知道吃拉麵的重點就是吸吮吧?用力吸吮面可以順

便將湯汁一起吸入口中，品嘗絕讚的美味。吸出聲音也能讓老闆知道你覺得他做

的麵很好吃。不過現在還是有日本人開始以西方禮儀食用拉麵，盡量不發出聲音、

不讓湯汁噴的到處都是。這方面請自由抉擇吧。(筆者還是偏好傳統的吃法，因

為一個字，爽) 

4.湯:吃完麵剩下的湯究竟要不要喝呢?如果能將湯喝完的話，代表的是對店家的

稱讚。不過正統日本拉麵的湯頭如果每次都將其喝完，可能不消幾年就要到洗腎

中心報到了。因此許多拉麵店同時會有提供白飯或煎餃，可以搭配剩下的湯一起

享用。 

5.完食:吃完拉麵後，可以向廚房喊聲「ごちそうさま」(gochisousama)，表達感

謝招待之意。餐具可以將其放到吧檯之上，以利店家收拾。並且盡快離開，不要

坐著繼續滑手機，影響到下一批客人。 

 

二、捷運中山站附近的拉麵店 

 中山區可謂全台灣最像日本的地方。除了街道巷弄還是習慣用一條通、二條

通等稱呼，大倉久和飯店、林立的居酒屋、燒鳥店(串燒)，以及週末深夜滿街發

酒瘋的日本人，讓第一次來到中山的人會不禁懷疑自己根本來到了某個日本的都

市。筆者有幸於每週末蒞臨此地發掘不同的道地日式拉麵店，在此介紹給各位。 

1.麵屋一燈 

 位於林森公園旁的麵屋一燈來自東京，蟬聯日本美食網站多屆冠軍，被譽為

東京拉麵之王，每到用餐時刻就會大排長龍。湯頭以雞湯為底，不同的拉麵再加

入魚類、貝類、甚至龍蝦熬煮。建議各位初次嘗試可以點招牌干貝雞湯拉麵，口



味算是店裡最清淡的一種，可以加入特調蝦味辣醬增添風味。如果要挑戰比較罕

見的，可以選擇東京煮干拉麵，湯頭混入大量魚乾，使湯汁變得十分濃稠、猶如

泥漿，同時散發出魚乾特有的腥味。另外一燈特有的白蘭地溏心蛋也是不可錯過

的重點之一。女性客人飯後則能享有免費冰淇淋一球。 

東京煮干拉麵(特製)/330元 

 

麵屋一燈 

店址:台北市中山區南京東路一

段 29號 

價位:230元起跳 

 

 

 

2. 辣麻味噌拉麵 鬼金棒 

 鬼金棒在中山有沾麵、拉麵兩家店，此次介紹拉麵店。鬼金棒亦來自東京，

主打超濃郁的味增湯頭。來這裡的客人可以自由選擇辣度(唐辛子)及麻度(花椒)，

分量從無到「鬼增量」；不是很會吃辣的人最多請點普通份量以下就好。選用的

麵是較 Q彈的粗麵，而叉燒則是類似爌肉常用的五花部位，有肥有瘦，但分量

對於胃口小的人難以接受。適合愛吃重口味及大啖肉食的饕客。星期二會變身為

「勝王」，提供限定版菜單。 

招牌辣麻味增拉麵/230元 

 

辣麻味噌拉麵 鬼金棒 

店址: 台北市中山區長安西路

19巷 2弄 35號 

價位:230元起跳 

 

 

 

 

3.鳥人拉麵 

 鳥人拉麵比較特別，它是來自紐約的拉麵店。沒錯，來自美國。店內擺設裝

潢猶如美國的運動酒吧與速食店的混合體，菜單也較多樣化。主打雞白湯拉麵，

以及特製的雞叉燒。相較一般日本拉麵比較清淡，但仍不失其濃郁的雞香味，適

合走健康主義的客人。 

 

 

 



鳥人白湯拉麵/200元 

 

鳥人拉麵 Totto Ramen  

店址: 台北市中山區中山北路一段 105

巷 7號 

價位:200元起跳 

 

 

 

 

4. 鷹流東京醬油拉麵蘭丸 

 簡稱鷹流，又一間來自東京的拉麵。主打的是相對清淡的醬油湯底，不過不

時會有限量的特別湯底拉麵(如櫻花蝦)。特色是令人難以招架的大量叉燒，以及

無限量的加麵(就算是99元的基底款也能無限加!)。另外吧檯上擺有很多溏心蛋，

價錢自由心證、投入下方的零錢箱(不過一顆請至少投 30元)。店面較小，但總

是有大量人潮在外等候。用餐完畢後千萬不要在店內逗留，要等朋友請到店外。 

清湯東京醬油叉燒麵(肉肉 SP)/280元 

 

鷹流東京醬油拉麵蘭丸 

店址:台北市大同區南京西路 18巷 6-3

號 

價位:99元起跳 

 

 

 

 

 

 另外中山區也有屯京拉麵、麵屋武藏、一風堂等知名連鎖拉麵店，不過大多

失去其在日本原有風味，轉而逐漸迎合台灣人的口味，故在此並無特別推薦。 

 

三、其他地區的拉麵店 

1. 鶏二拉麺 

 以由台灣人李老闆誤打誤撞研發出的濃厚雞湯湯頭為底，搭配大量豆芽材及

雞肉叉燒，特色是俗擱大碗，而且是莫名其妙的大碗。小小碗分量跟一般拉麵店

差不多，小碗則是其他家的大碗，大碗則是其他家的兩碗。不是胃口特別大的人

千萬不要任意挑戰大碗浪費食材。需要注意的是 11:30-14:30、17:00-20:30正餐

時段提供雞豚湯拉麵，14:30-1700的下午茶時段則是限量 30碗的雞白湯拉麵。 

 



小雞二醬油粗麵+蒜/199元 

 

鶏二拉麺 

店址: 台北市大安區文昌街 30號(近

捷運信義安和站) 

價位:149元起跳 

 

 

 

2.麵家勝八 

 位於林口長庚對面，老闆至大阪向當地老店「麵家八兵衛」學成後回台開設

的麵家勝八，特色是手工製作、加入柚子成分的細拉麵，以及兩種不同部位、塗

上特殊醬料經過噴槍炙燒的肥厚豬叉燒。有味噌、醬油、鹽味及辣味噌拉麵可以

選擇；週三、四則「可能」會有沾麵。味噌拉麵適合拌入自製辛醬，香氣十足。

午晚餐各限量 40份；每碗可免費加麵或白飯一次。推薦各位可以加點一份叉燒，

CP值破表。 

味噌拉麵(叉燒增量、豆芽增量)，

180(+50+20)元 

 

麵家勝八 

店址: 桃園市龜山區復興一路 62號(環球購

物中心 A8站旁) 

價位:180元起跳 

 

 

 

3. 麵處小林 

 位於高雄巨蛋附近，麵處小林是老闆在日本學成後回台開設的橫濱拉麵店。

有雞白、豚骨、完熟味噌及地獄拉麵，以及沾麵可以選擇。叉燒肉選用油脂較豐

富的部位；湯頭也比較多油，喝起來十分滑順。可以選擇麵的軟硬、鹹淡；另外

有揚出豆腐、可樂餅等小菜可以加點。 

完熟味噌拉麵(大)/270元 

 

麵處小林 

店址:高雄市左營區博愛二路 296號(捷運

巨蛋站及凹仔底站中間) 

價位:拉麵 190元-270元 

 



Bonus、丼賞 

雖然本篇是以探討拉麵為主，不過在此還是一定要介紹位於台北的超划算丼

飯店「丼賞」。利用每日現撈新鮮海鮮，配出多種不同組合的海鮮丼飯；另外也

有炙燒豬肋排的「鬼爪丼」；以及多種小菜(如海膽手卷、烤魚頭、一夜干等)。店

內味噌湯喝到飽，且湯裡有大量魚邊肉。是必定要嘗試、保證驚艷的丼飯店。 

自慢十兵衛丼/300元 

 

丼賞 

店址: 台北市中山區南京東路二段 140號

B1(捷運松江南京站附近) 

價位:丼飯 160-590元 

 

 

 

 

四、結語 

看完本篇文章是否也讓各位食指大動、食慾大開了呢?筆者編輯這篇文章時

也是口中瘋狂分泌唾液，根本自虐(笑)。想要品嘗正統日本美食、又不想花大錢

出國的話，以上店家是筆者極力推薦前往嘗試的。話不多說，趕快利用週休假日

去品嘗這些在台灣的道地日本美食吧! 




