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座
落在新竹縣新埔鎮新關路五埔段上的水汴頭

餐廳，可說是在地餐飲傳奇，更是酒香不怕

巷子深的最佳展現，明明地點偏僻、附近人流稀疏，

每到用餐時段，卻總是人滿為患，常有許多遊覽車

排隊等候入場，不僅是新竹縣政府指定配合餐廳，

更是周邊計程車司機與附近鄰里交相稱讚的好味

道，口味深受在地客與外來客一致認可，光是一道

客家鹹湯圓就擄獲許多饕客味蕾，更有客人為了這

一味特地遠從台北跑來嘗鮮，是當地口碑認證的客

家料理餐廳。

爭一口氣開餐廳

	 水汴頭餐廳創立至今已有 30 個年頭，一路走來，

老闆陳保良先生與老闆娘吳玉娥小姐攜手走過草創

期，從活魚料理、海產料理、到現在的客家料理，

始終堅持料理的根本，所有的食材、佐料或者是調

料，只要能夠親手處理、製作的就不會買現成的充

數，更用心扶植在地產業，鄰居種的韭菜、親戚養

殖的雞、在地的黑豬肉、本地的梅乾菜…，吳玉娥

直言：「這些在地食材的品質是真的好，韭菜香氣

濃、雞肉口感佳、豬肉沒腥味、梅干菜鹹味適中…，

這是雙贏的合作。」

	 老闆陳保良本身是客家人，因為喜歡做料理，學

生時期就有開餐廳的想法，老闆娘吳玉娥 18 歲就

在姊姊的餐廳處理管理、會計業務，更負責出單、

支援配菜，兩人的結合可以說是經營餐廳的天作之

水汴頭鄉土餐廳 

文／洪詩茵  攝影／余秀萍

陳保良 吳玉娥 以人情味贏得饕客心

陳保良、吳玉娥賢伉儷攜手打造最有人情味的餐廳。

水汴頭餐廳座落於新竹縣新埔鎮新關路五埔

段上。

餐廳裝潢古色古香，帶有農村氣息
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合。吳玉娥笑著回憶當年開餐廳的一段插曲：「當

初，先生還在別人餐廳工作的時候，我帶他去參加

我的同學會，沒想到他竟然在同學面前誇下『開餐

廳』的海口，那時的我還擔心未來沒開不就漏氣了，

或許是為了爭一口氣，兩年後，餐廳還真的開幕

了！」

縣政府指定配合

	 在計程車司機的回憶中，水汴頭當初成立的時

候，大家都非常疑惑，開在這裡會有生意嗎？最初

的營業情況也是真的慘澹，但在兩夫妻對料理的用

心堅持下，加上餐廳開始承接團體客戶，口碑就這

樣一傳十、十傳百地流傳出去了！

	 現在的水汴頭，備受歷任新竹縣長認可，為新

竹縣政府指定的合作餐廳，台灣燈會在新竹的料理

就是由水汴頭負責，此外，水汴頭還會配合附近農

民設計主題式風味餐，例如：苦瓜風味餐、番茄風

味餐、柿子特色餐…等，曾造成當地黃金番茄售價

飆漲，更曾接受委託，推出過台南白河蓮子餐，迎

來一波白河蓮子餐熱潮。吳玉娥表示，此舉不僅造

福附近農民，農民也會感恩反饋，熱心推薦餐廳，

這是一種「互相照顧」的情感連結，他們也從不怕

有人在旁邊開餐廳競爭，這樣反而有助於商圈的成

形，大家可以一起共好。

水汴頭經典菜色推薦

白斬雞（桔醬）
客家餐廳必點菜色，這道料理使用的
雞是老闆的舅舅專門為水汴頭飼養
的，肉質 Q 彈不柴，桔醬的清香讓肉
質的清甜更為突出，口口滿足。

桔葉粉腸
水汴頭獨家研發特色菜，取桔葉搭配
炸過的粉腸一同爆炒，粉腸單吃就有
微微桔子清香，搭配桔葉一同品嘗，
桔葉的清香瞬間爆開，完全不膩口！

酸菜鴨
堅持選用縣政府十大伴手禮廠商所種
植釀製的酸菜，酸菜滿滿鋪在全鴨上，
蒸過的鴨肉軟糯入味，曾有客人回饋，
回蒸之後，酸菜與鴨肉的滋味更加融
合，愈軟爛愈好吃！

薑絲炒大腸
客家菜經典，店家大氣地使用檸檬清
洗大腸，去除大腸的油味，並配合客
人需求調整酸度，是會讓人愈吃愈涮
嘴的滋味。

梅干扣肉
精選在地黑豬肉與在地梅干菜，一同
滷製入味，完全沒有豬肉腥味，肥肉
的部位軟 Q 不膩，與瘦肉一同入口，
滋味豐富，相當下飯！

酥炸肥腸
將以檸檬清洗過的大腸，透過川燙、
滷製、蒸煮、油炸等繁複工序，中間
包裹解膩的蔥段，起鍋時再以九層塔
爆香，外酥內多汁，蔥段更是畫龍點
睛的存在。
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賣的是人情味

	 前陣子面臨疫情考驗，許多餐廳都是叫苦連天，

吳玉娥卻有非常佛系的想法，疫情讓他們全家有機

會放下工作、一同出遊，這未嘗不是一種獲得！因

應疫情，水汴頭也跟上 Take	Out 潮流，推出行動

餐車，供應各式便當，豬排、扣肉、雞塊便當，全

都一個 80 元，每次一推出就銷售一空，即便現在

恢復正常營業，為了當初支持餐廳的顧客，水汴頭

依然繼續供應超值便當。

	 吳玉娥笑著說：「我們家開餐廳是在做『人情味』

的！我希望水汴頭是一家有人情味的餐廳，所以雖

然餐廳有固定的營業時間，但我們總是會在奇怪的

時間出餐或者營業，舉例來說，清明節期間，為了

因應顧客早上 7 點半取餐的要求，我們凌晨 3 點就

到餐廳工作，也有顧客下午 4 點就來用餐，盡力配

合顧客需求是我們開餐廳的理念，非常感謝餐廳的

師傅與員工都願意配合我們的任性。水汴頭沒有固

定公休時間，最長曾經 8 個月時間沒有休假，經營

餐廳這麼多年，有時候不營業會覺得對不起客人，

最好笑的是，還曾經有客人叫我們不能亂跑，不然

他們會沒東西吃！」

民以食為天

	 有一位水汴頭的忠實顧客，人生三大宴：結婚、

生子、升職，全都請他們去做外燴，顧客的孩子結

婚生子後，也是來水汴頭請客用餐，真正是在水汴

頭創下三代同堂的用餐紀錄。

　水汴頭的菜色多達上百種，而且涵蓋範圍非常廣

泛，絕不僅僅只有客家風味菜，一道麻辣臭豆腐，

讓來自深坑的遊客讚嘆比深坑的豆腐還好吃；更有

客人不去牛排館吃牛排，反而堅持只吃他們家的牛

排，因為愛上水汴頭熬煮的牛排醬……，這樣的例

子多不勝數。

	 從小本經營到經營團客、接外燴，誰都不是一夕

成長，過程中他們夫妻也是不斷地反覆嘗試，才建

立出今天流暢的料理與出菜流程。問及為何選擇辛

苦的餐飲業？陳良保就說了一句話「民以食為天」，

餐飲業是永不會被淘汰的產業。

	 從活魚、海產、到客家料理，水汴頭依循趨勢改

變型態，最後定著客家料理，以人情味經營餐廳，

走出獨屬於他們的一片餐飲風景！

★水汴頭鄉土餐廳 LINE ID：@yqg6045f

客家炒粄條
來到新竹新埔必吃的一道料理，精選
純米製作的粄條，搭配在地農民種植
的韭菜，以及香菇、青菜、蝦米等配
料，佐以店家自製的油蔥酥一同拌炒，
一人就能嗑掉一大碗。

仙草雞湯
這道雞湯的材料非常單純，就是關西
仙草、紅棗、枸杞及雞肉，完全沒有
添加任何調味料，卻能喝得到一股中
藥的清甜，又帶著仙草的獨特風味，
愛喝湯的人的必點！

客家鹹湯圓
自製油蔥、鄰居的韭菜、蝦米、豬肉
絲、香菇，以及水汴頭老闆親自傳授
製作秘訣的湯圓，加上以 2、30 隻雞
鴨熬煮出來的湯頭，連湯帶湯圓一同
入口，口中的滋味非常豐富，滿滿都
是韭菜與油蔥交織出來的濃郁清香。


