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因自幼父親派駐日本工作，謝小姐在 11 歲時舉

家遷移到日本東京生活，22 歲那年，在姐姐經營的

餐飲店認識了現在的老公—下釜先生，兩人交往

半年後結婚，並育有 4 名子女。夫婦兩人於日本生

活了近 40 多年後，由於先生即將退休且公公日益年

長，便開始規劃退休後的生活，決定離開繁忙的東京， 

返臺在新竹縣竹北市定居，一起開立這間「東京豚 

骨釜本舖」拉麵店。

 自幼隨父親移居日本     

    退休生活盼在臺生根
 104 年剛回復我國國籍的謝小姐，長年生活在

日本，謝小姐說著一口流利的日文，連說的中文也帶

些日本口音，在下釜先生從印刷廠的工作退休後，夫

婦 兩 人 便 開 始 尋 找 適 合 他 們 養 老 的 生 活 環 境， 因 

為謝小姐 11 歲前的童年時光曾在臺灣度過，思鄉 

情切的她因此萌生了與先生返臺定居的念頭。他們 

仔細考量了許多因素，包括臺灣氣候較東京溫暖，較

適合年長者生活、竹北高鐵一帶在都市整體規劃後，道

路路面變得寬敞，生活機能也更便利，與步調繁忙快

速的東京相比起，也非常適合已屆高齡 80 歲的公公

居住，另外，謝小姐的舅舅也居住在竹北，過去回臺 

灣探親時就很喜歡這裡的環境，最後便決定選擇定 

居於此。

 臺日文化衝擊 克服差異   

    夢想拉麵店順利啟航
謝小姐說當初為了開店，他們在離竹北高鐵站

約 15 分鐘腳程的新商圈，承租下了現在的店面，為

了讓店內的整體裝潢風格能呈現正統日本拉麵店的樣

貌，他們反覆地與承包的工班討論與溝通。原先廠商

承諾可以在 105 年 9 月份完工，屆時拉麵店可以如期

開業，但施工到一半時，工程卻產生了延誤的狀況。

在日本，職人精神貫穿日本的各行各業，而所謂

「職人」指的是—自我深度探求技術，對於自己的

作品擁有相當的自信，不因為金錢或時間的限制而妥

協，只要是答應接下的工作，即使最終導致利益上的

損失，也會全力完成。這樣的精神，使絕大部分日本

人只要事先排訂好的行程，即使中途遇到了問題也會

想盡方法突破，就為了讓行程表能按表操課。

因此，當廠商告訴他們，因為施工進度的落後可能

會導致延後完工時，下釜先生與家人為了讓拉麵店可

以如期開業，便一起加入幫忙，最後工程在 105 年 11

月完工，拉麵店終於順利的開幕，謝小姐說，一家人

看到想像中的拉麵店落成的那瞬間，內心真的都充滿 

了感動。    

 日本「二刀流」拉麵   

    自家自製的麵條與湯頭
說到自家的拉麵，下釜先生臉上充滿自信及得意

的神情，強調東京豚骨釜本舖是日文中所謂「二刀

流」，有些店家的拉麵是向製麵廠批貨，或是拉麵

東 京 豚 骨 釜 本 舖
日 本 郎 帶 回 正 統 二 刀 流 拉 麵

文 / 圖  新竹縣服務站科員 彭思喬

東京豚骨釜本舖的店面招牌設計簡單大方，以木製裝潢為主，展現
樸實日本風情。
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湯頭由中央廚房統一出貨。但是下釜家每天提供的拉

麵，都是當天自己製作，自家製麵一點也不馬虎，豚

骨高湯也是由自家熬煮，拉麵裡的麵條與湯頭都是自

家自製，就是日文中「二刀流」兩者皆優的意思。

回想當初開店的構想，謝小姐說，因為臺灣人對

日本拉麵的印象大多是九州豚骨拉麵或是北海道札幌

味噌拉麵，想藉由東京豚骨釜本舖拉麵店告訴大家，有

著不一樣的風味的東京豚骨拉麵也非常具有特色，下

釜先生表示，北海道的味增拉麵，特色在於有濃厚的

大豆口感，湯頭甘醇濃郁，使用豬骨及雞骨混合熬煮；

九州豚骨拉麵除了豚骨外，還增加辣汁及芝麻；而東

京豚骨拉麵，以醬油拉麵為主，湯頭則是以雞骨為主

要原料，另加上昆布及風鰹節，整體的口味較為清淡

不油膩。

因此在回臺灣定居前，下釜先生就在東京的拉麵

店當學徒，從基本工夫開始學起，學習如何自己製作

拉麵以及熬煮湯頭的訣竅，經歷大約半年的時間，終

於學成，除了一家人回來定居外，也把東京的味道帶

進臺灣，讓臺灣這座美食之島的美味又多一味。

 舉家返臺定居      

    重回臺灣這塊寶島落地生根
下釜夫妻、公公、長女及次子目前都居住在竹

北，他們說，回臺灣定居的生活很棒，隨著拉麵店正

式開始營運後，各方面皆已逐步上軌道，生活上已非

常習慣及適應，但仍有件讓他們憂心的事情，就是有

關於次子能否在臺居留甚至入籍的問題。謝小姐說，次

子在日本出生時，她本身的國籍已轉換為日本籍，出

生證明上父親及母親的國籍都是日本，致其無法像長

女一樣，獲准取得中華民國的護照。下釜一家人都非

常喜歡臺灣這座熱情的島嶼，除了舒適的天氣及便利

的環境外，這塊土地上所居住的「人們」，是他們深

覺寶貴的風景，但現在卻面臨次子在今年華語學程完

成後，就無法再繼續在臺停留，無法申請到中華民國

護照的他，亦無法以臺灣人身分在臺居留，讓他們一

家人感到相當苦惱。

專訪過程中，本站同仁知道他們的困難後，除了

補充國籍法及入出國及移民法等法規資訊給予他們建

議外，另鼓勵他們可以至我國駐日本辦事處再作諮

詢，或次子之後再以打工簽證的方式在臺停留外，亦

可嘗試以白領應聘的方式申請來臺居留。聽完本署同

仁的解說後，下釜一家人豁然開朗，並樂觀的表示，臺

灣是一個很重視人權也很溫暖的國家，所以他們才會

決定退休後回臺定居，這次回日本後，會準備相關文

件，希望能再向外交部駐日本辦事處諮詢及申請，或

是再以其他身分或事由入臺。他們說，雖然自己出生

及成長不在臺灣，但卻深深的喜愛這塊土地，希望在

這落地生根，為臺灣的多元文化注入多一份風味。

下釜先生所製作的鹽味雞拉麵湯頭清爽，配上自製的麵條，是東京
豚骨釜本鋪得意產品。

下釜先生家的拉麵都是當天製作的，加上自家熬煮的豚骨高湯，也
就是日文中「二刀流」兩者皆優的意思。

本署新竹縣服務站同仁彭思喬（右 1）與下釜先生一家人合影。


