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全日可戴軟性隱形眼鏡e曲9

你想有更美麗的藍色眼珠嗎？請來一試
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洗
淨
，根
葉
並
用
，
炒
，因良蒜茸有蒜羽 

客家仔 
切
段
狀•
蒜
頭
，洗淨 
，更
覺
香
美
矣
。這時

，剥
開
，用
刀背拍II  
加入酒槽渣一青炒片 

，黄
博
當
造
，而且肥 
成
喜
茸
，暮
皮
亦
要
・ 
刻
，然後倒入苦脈菜 

碩
肉
甜
味
美
，在農田 
跟
着
，左備||
製桂米 
，火候愈猛意好一落 

裏都可以以蚯蚓作餌 
酒
後
的
槽
渣
，最富郷 
亶
和
少
許
沸
水
調
味
，• 

釣
獲
，以
三
、五條黄 
土
氣
息•
材料準備就 
鳩
蓋
一
會
，待黄鳍肉 

绛
，«
淨
，保持骨骼 
绪
了
，旺
火
熱
鍋
，落 
恰
熱
，苦
厳
菜
等
八

若

脈

黄

錯

三

餐

在

東

京

流浪客 -

華參茸弟-京

溫

農曆 
月
初
夏
，菜 
，它IP

同*#$
菜
，统 

市裏已有劍脈菜賣了 
稱
爲|

苦
脈•
也因 

，顧
名
思
義
，劍脈菜 
菜
蔬
滋
味
苦*
而
名•

( 
若
問
我
在
東
京
，每
天
三
頓
如 

中
午
，上
百
貨
店
飯
堂
吃
較
多 
亠

一何打發•
不
用
説
，那
邊
消
費
比
，六
七
百
塊
巳
吃
得
很
傀
，要不 

一香港属害，折
合
港
幣
更
不
好
算 
然
，走
去
光
顧
元
禄
壽
司
，流
水L  

_
_
一 

一，但
還
是
要
吃
的
啊

— 

作
業
，每
碟
一
二
百
之
間
，吃一一一 
菜
柄
長
長
，形
勿
一
張 

苦
脈
菜
炒
黄*
，在 

一 
酒
店
供
應
的
自
助
式
早
養
，兩 
碟
算
一
碟
。有
一
次
在
新
橋
吃
，
一- 
短
劍
。同
樣.，有
一
種
我
fl梅
縣
客
家
地
方 

-
千
円
任
食
，食
量
大
的
人
倒
是
合
，
其
中
一
位
廚
子
是
廣
类
，他
郷
一一 

，算
，世
侄
能
一
口
氣
連
吃
六
隻
煎 
遇
故
知
，特
别
哥
我
做
一
點
，吃一一 

-
蛋
，還
有
其
他
呢
？自
問
當
然
不 
得
最
開
心
，是
有
味
飯
，也嘗遇一一 

一能尾18,

於
是
獨
自
踱
到
新
宿
後 
不
少
・

「 

一街去，那
裏
有
不
少
專
爲
白
領
階 

晚
餐
再
節
省
就
等
於
折
磨
自
己 
一一 

-
級
上
班
吃
的
立
食
店
，三百
五
十 
了"
殿
以
必
擇
心
之
所
如
，大
吃
一- 
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l
頓
，萬
円
常
見
，隙
回
到
旅
一 

-
多
了•
由
於
肉
類
奇
电
就
算
等■
总
#
争
公
不
同 

T

,

桑
乘

迎

菜
柄
和
菜
幅
披
上
凹
凸 
是
名
不
虚
傳
的
家
常
菜 
和
黄
鳍
頭
，追
淨
，斬 
治
准
」
譜
"

、
九
成
熟
了
， 

的
牙
，因
名
龍
牙
脈
菜 
储
.
因
爲
暮
春
初
夏 
成一 
圈
回
，待
用.

火
倒
入
黄
鰭
一.*
炒一

. 

的牙 
因
名
龍
牙
手
售 

另
將
劍
脈
菜
或18

牙 
會
，然
後
加
入
蒜
茸
爆

sr

秀
■■

歡

粤
菜
常
把
绍
酒
作
爲
烹
調
配
料
之
一•
但
有 
女
兒
出
嫁
時
宴
用
，故
片%
際
赤
名
女
兒
酒~ 

些
廚
師
不
叫
胡
酒
，却
叫
它
做
花
・
酒•
如
著 
•
女
兒
酒
也
好
，花
離
酒
也
好
，實
則
，
紹
士f 

名
的
花
难
鶏
，就
是
以
紹
酒
爲
主
要
配
料
製
成 
酒

罷

了

・
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一 

的
鶏
候■ 

關
於
紹
酒
别
名
花
雕
酒
和
女
兒
酒
，先後在一-
h 

紹
酒
何
以
美
名
爲
花
雕
酒
呢
？且
聽
下
面
講 
中
国
古
代
的
《兩
般
秋
雨
庵
筆
記
》及
《浪
跡-- 

述
它
的
由
來• 

缜
談
》
，都
有
記
載
。但
封
於
女
兒
酒
方
面
，
一 一 

绍
香
産
自
浙
江
省
绍
興
，故
名
。但
因
爲
最 
《南
方
草
木
狀
》
一書裏，却
是
這
樣
説
的
，
一一

、
，
:
二 

「南
人
有
女
數
歲
，即大一一 

紹

酒

何

以

名

花

雕

？
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 季
度
低~

黄

海

妻

池

水
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一 一
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重金禮聘：
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中
國
廣
州
中
山
醫
學
院
全
科
畢
業 

*
廣東名殿商 李鶴儔 
處
東
胸
腔
疾
病
研
究
所
心
臟
專
科
畢
業
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白
豆
攸
火
爲

白豆角十両，焼肉 
一 

大両，菊鼓，蒜茸等。 
= 

菜
苗
魚
霎
湯

白菜苗八両，大爲，
一一

部
吃
下
去
，也
不
會■
事
。還
有

H  

，是
發
現
他
們
是
用
猪
骨
熬
湯 
,. 

在
日
本
實
在
難
得•
• 
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價

流浪客 
-

中
國
厦
門
大
學
中
醫
專
科
畢
業 

江
蘇
醫
學
院
全
科
畢
業

三
両
，香菰五錢，蒜頭 

►» 

，惹
等
。

*
上海名醫黃欣賢

初
醺
製
紹
酒
的
是
一
個
商
人
，當
他
女
兒
誕
生 
我
密
封
，藏
陂
下
，有
時
水 

的
時
候
，决
心
從*
天
起
，便
用
各
種
醺
酒
的 
滿
乃
不
發
。女
將
嫁
，乃發 

上
等
材
料
，放
進
酒
埋
裏
，準
備
女
兒
長
大
出 
皎
取
酒
，以
供
賓
客-

謂之 

嫁
時
，作
爲
宴
客
之
需
。而116

酒
的
堤
，也吩 
女
兒
酒
，其
味
絶
美
。J

據 

咐
燒
酒
母
的
師
傅
，在酒 8
外
睢
上
各
色
花
草 
此
，我
們
南
方
也
有
女
兒
酒 

作
爲
點
綴
，花睢一 
字
的
來
源
是
由
此
而
起
的 
，不
僅
僅
譲
浙
江
的
紹
酒
專 

。又
由
於
這
種
酒
最
初
事
製
的
目
的
，爲
供
處 
美
哩•

r
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二 二 一一

魚
片
蒸
豆
腐 

一 

餘魚肉八両，豆腐 

二件，拌上由一調好味之 
)

若
以
南
方
人
胃
口
比 
料子不吃就是一 

.- 

諸
北
方
人
，説
小
巫
見 

來
時
把
我
嚇
得
一
跳 

大
巫
未
爲
過
，我曾
兩 
，北
方
人
要
一
碗#
，往 

遇
尷
館
，至今仍
耿
耿 
往
是
説
來 
一 盆
，有誰 -
一 

於
慎
・ 

料
到
這
個
盆
如
假
包
換 

獨
個
兒
上
陕
西
儈
吃
中
飯
，又
有
什
度
值
得
大 
是
個
小
險
曾
，而且還 

驚
小
怪
，來
一
盆
肉
絲
湯
频
，和
一
碗
燉
品
，也 
是
搪
瓷
的
，麵量科盆 
麵
，恐怕還要大一點 

平
常
事
耳
，並
不
曳
得
一
是
過
量
，頂
多
燉
品
的
一
成
正
比
，質諸廣
東
窩 
，廣
東
窩
麵
起
碼
是
供

在
風
景
優
美
，林
蔭
夾 
三
人
用
，而
這
個
小
臉 

一 
道
的
故
宫
侧

F1
，有一 
修 
盆
却
非
我
獨
立
承
受
不 

J

景
山
後
街
，北
京
考
菜
正
可•
環
顧
左
右
，這時

於片打東街一四-
號分行 

爲僑胞服務，免費解答中藥問題 

專人選辦
■
地道藥材■
花旗洋參•
中國成藥

們
三
個
漢
人
一
道
吃
，

店
小
二
不
問
要
幾r
客 

薪
子
瑤
柱

」
，而
問
要
吃
多
少
隻 

材
料
：蒜
肉
三
両
，瑤柱 

•
順
口
應
以
二
十
隻
，
四
両
，時
菜
少
許b  

須
知
我
們
還
要
來
兩
益 

調
味
料
：«
油
二
湯
匙
，

- 
放
入
蝦
仁
拌
匀
，卽
可
上
碟
。

注

京

一

6
焼素鰻

材
料
：白
色
豆
腐
乾
三
塊 

,
冬
站
十
隻
，冬界一 
雙三両 

，紫
菜
四
張
， *
粉
三
湯
时
， 

(
栗
酚-
茶
匙
埋
獻)
，催兩 

片
，葱
兩
條
切
段
，芫茜一 
棵
、 

餡
調
味
料
：生抽王兩個 

半
湯
匙
，糖半茶 

66
。

汁
料
：二乂二分一湯匙 

老
抽
，案
上
湯
四
分
一
杯
，新 

一
湯
匙
，麻
油
一
茶
匙
，水八 

分
一
杯
。

做
法•
。①
五
腐
乾,
冬笋 

切
絲
，用
約
三
湯
匙
油
爆
炒
， 

並
加
入:6.
調
味
料
，盛出卽成 

為
餡
料
。②
紫
菜
畧
搽18

漿
， 

將
餚
料
包
入
捲
成
長
條
，然後 

分
切
成
裂
魚
狀
。③
用
修
、葱 

起
鍋
，放
入
調
味
汁
料
及
水
爽 

至
滾
，放
入
素
鳗
魚
埋
獻
，淋 

熟
油
於
面
，洒   

%
茜
，即可上 

碟
。

二

宗
板
店
大
三
元
就
開
設
在
這
裏,
華
僑
、港
澳
人
士
、北,

民
都
喜
來
此 
逐
才S
^
^
^
t

6() 

處
飲
茶
吃
飯
。 

麵
，、̂
^
^

盆 

大
三
元
的
廚
師
、點
心
、燒一$

師
都
是
地
道
的
廣
州
人
，是
由
大
同
、廣 "

譜
缕
下
去

‘
 

州
酒
家
抽 A
的,
定
期
輪
換,
因
而
始
终
保
持
其
風
味
舆
特
色.
原
料
都
從•
以逮宀/
港"
，；E 

廣
州
運
去•
冬
用
火
車
，夏
用
飛
機
，鲜
嫩
及
時• 

斤
攵
燉
覇 

大
三
元
供
應
麻
皮
乳
猪
、脆
皮
燒
鵝
、太
爺
鶏
、蜜
味
又
燒,
在
烤
房
即 /
"
謳
，;."̂

î
ft 
一 

時
製
作.
另
有
多
種
名
菜,
由
食
客
按
菜
牌
點
製,
北
番
没
有
的
西
洋
菜
渦

S1
我
@
逐
的I8 

、芥
蘭
，.都
引
起
了
人
們
的
興
趣.
冬
瓜
盅
所
用
的
冬
瓜,
一
定
要
圆
身
的
必̂
一̂
^
小,
=1 

，而
北
京
産
冬
瓜
形
狀
狹
長
，不
合
規
格
，也
從
廣
州
運
去
。

渊
巨
^
%

汽
 

北
京
人
愛
吃
酸
、鹹
、香
脆
的
食
物
，對
辣
味
則
興
趣
不
大•
三
缘
炸
春 

限
不F
罐
 

卷
、牛
肉
、乾
蒸
、排
骨
、燒
賣
、嫌
油
叉
燒
竟
、蝦
餃
、粉
菓
等
廣
州
名 
小
嘗
艮
止
，看
另
人
‘
 

點
，銷
售
不
衰
， 

逸
等
譚
经
建
飞
投
，饱
帶
微
笑
，這一 

大
三
元
的
招
牌
名
菜
爲
太
爺*
，其
製
作
法
是••
先
以
鹵
水#
作
底
，(
景
，我
不
能
不
失
禮
了 
笑
更
令
我
雞
受
，看他

菜
的
，可
是
他
遅
運
没 »
八
分
一
茶
匙
，糖
二
分
一
茶

茸•
燕窩海味

高麗

有
回
應
，喃
喃
自
語
，
匙
，鶏
粉
四
分
一
茶
匙
。， 

説
一
個
女
的
也
吃
六
十 

做
法
：①
瑤
柱
洗
淨
，用 

隻
，你
們
三
個
男
子
漢 
清
水
浸
片
刻
，加
水
一
杯
，隔 

只
要
二
十
，意這幾
個 
水
蒸
約
半
小
時
取
出
，瑤柱留 

南
方
人
一
定
是
弄
錯
了 
用
。②
蒜
子
去
衣
，~放熱
油
中 

南
教
版
鹫
  

^

 
炸
至
金
黃
色
取
出
後
，再用熱 

帶"
髭
麟
孔
小"
 
水加少
許 #
滾
後
瀝
乾
水
份
待 

"
线
。?8
 

用
。③
將
瑤
柱
排
入
碗
中
，蒜 

SI
S
t
r

隨
着
‘子
放
面
，加
入
瑤
柱
水
約
半
杯 

静
   

交 
，鹽四分 
一
茶
匙
，糖四分一 

霎
時
間
和
掌
權
四
目
交 
茶
匙
，同
蒸
約
一
小
時
。④
時

菜
灼
热
，瀝
乾
水
份
放
碟
中
， 

將
蒸
透
的
瑤
柱
覆
扣
在
時
菜
上 

。⑤
燒
紅
鐵
用
少
許
油
，贊酒 

，加
入
瑤
柱
汁
，調味料夷滾 

後
，用
少
許
粟
粉
埋
獻
，嘗
 

瑤
柱
面
卽
成
。

，
火 611
豆 

«'料：
8!

豆
十
二
両
，白 

菌
一
両
半
，火
腿
一
両
，笋尖 

少
許
，清
水
一
又
四
分.三
杯
， 

鶏
精
一
粒
。

調
味
料
：181

半
茶
匙
，糖
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 圆 画 @

不
用
白
鶏
及
大
種
羚
，用
北
京
或
廣
州
磬
項)
然
後
將
荼
葉
放
於
炒
鍋
内
，
。一,

七一 

一
面
摇
頭
，
一面下筆 

加
油
糖
急
炒
，此
時
茶
香
四
溢
，沁
人
心
脾
。茶
葉
選
用
普
洱
或
绿
茶
，即 

吃
窩
貼
餃
子
，我
們 
。我
趕
快
把
脖
子
反
轉 

將
鶏
放
置
茶
葉
中
燜
之
，約
券
時
，茶
香
茶
味
，俱
入86

腹
，遍
及
全
隻 
習
慣
以
「客
」作單位 
過
來■ 

。末
後
斬
件
上
碟
，色
澤
金
黄
，油
润
光
滑
，香滑
可 
，■
-
第
也
• 
，
一 客
十
隻
・那天咱

，
一
客
十
隻
。那天咱

A
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錄
信
潘
明

専

—

■

對 毎 架

一
條
色
澤
黄
亮
、湯
汁
濃
郁
的
「
旅
遊
事
業
發
展
的
需
要
，該店在發 

炸
38
全
魚J

端
到
食
客
面
前
，它有 
掘
傳
統
與
大
力
創
新
兩
方
面
狠
下
功 

頭
、有
尾
、有
眼
、有
鳍
、似乎和 
夫
，使
菜
肴
的
品
種
從
原
來
的
素
鶏 

普
通
的
魚
毫
無
二
致
。只
有
當
人
們 
、素
火
腿
等
十
幾
種
發
展
到
現
在
的 

舉
箸
劃
開
它
的
身
子
的
時
候
才
會
知 
四
五
十
種
，供
應
方
式
從
原
來
只
有 

道"•
原
來
它
的
頭
、尾
、眼
、鰭全 
零
星
點
菜
發
展
到
既
能
點
菜
，又能 

是
偽
裝
，它
是
用
上
等
豆
属
皮
和
其 
開
辦
包
括
冷
盤
、熱
炒
、
大
菜
、

唾

・

為

 油 

二
漏
 

产
，
紅

許
家
屯
社
長
邀
請
港
督
尤
德
到 
半
茶
匙
，酒
一
茶
匙
，麻油一 

揚
州
，在
招
待
香
港
記
者
的
宴■
 
茶
匙
，(
粟
粉
一
又
二
分
一
茶 

上
，出
現
了
「揚
州
炒
饭
」，引 
匙
開
水
三
湯
匙
埋
獻)

2

平

鏡

曲

 

錢

好

 

tts
d

鏡

823

它
輔
料
组
合
起
來
的
「 

素
魚J
。許
多
食
客
一
二 

旦
發
現
這
個
「秘
密
」 

■. 

，便
高
興
得
雀
躍
起
來 

，愉
快
地
舉
杯
祝
酒
，投
「 

箸
下
食
。
一席素宴招一一 

來
的
熱
鬧
勁
兒
和
情
趣 -
一 

，常
常
是
别
的
菜
館
難 
一一 

以
見
到
的
。明
清
以
降 
一一 

，玉
皇
山
一
直
是
杭
州
：
一 

道教的总要寺鷺一省曳一 

年
春
天
，大
批
香
麋
国
一. 

杭
州
進
香
，缚
秦■
■
， 

，便
是
當
年
道
觀
接
待
一 

施
主
和
香
客
的
傳
统
特 
一一 

色
。創
建
於
清
末
的
福 

星
觀
餐
館
，開辦以
來 
尸

點
心
在
内
的
豐
盛
素
宴 

。去
年
推
出
了
翡
翠
馬 

鈴
、五
香
普
子
、爆绪 

片
、炒
黄
雀
、雙
耳
寶. 

珠
、山
中
櫻
花
等
六
七 

只
創
新
菜
。它
們
有
的 

形
美
、色
鮮
、味
香
， 

有
的
做
工
精
巧
，以假 

亂
真
，有
的
造
型
優
美 

，刀
法
熟
嫻
，使
人
眼 

花
绸
亂
，目
不
暇
接
， 

一
怎
麽
能
不
聲
遊
客
强 

烈
的
食
慾
呢
？ 

- 

俗
話
説-

「酒好不

起
了
客
人
們
的
與
趣
。過
去
，
「

做
法
：①
国
豆
去
皮
剝
成

揚
州
炒
飯J
比
掲
州
更
有
名
。香 
豆
發
，用
滾
水
奏
約
十
分
鐘
撈 

港
人
知
道
「揚
州
炒
飯
」的要比 
起
。②
白
菌
切
片.，火腿切
丁 

知
道
揚
州
的
也
多
得
多
。但
近年 
，笋
尖
斜
切
成
小
段
。③
清水 

從
香
港
前
往
揚
州
旅
行
的
人
，往 
加
入
鶏
精
夷
至
滾
，加
入#1

豆 

往
是
吃
不
到
「揚
州
炒
飯
」
，
，弄
尖
同
更
，再
將
白
菌
火
腿 

因
爲
揚
州
的
酒
家
魚
並
不
供 
調
味
料
加
入
同
煨
，埋
獻
，淋

-- 
昜 

十 
户
炒 

0

剝

BLE

■ ■

工

素

一
 

K4
陳

E

美隱

少
許
熟
油
於
面
卽
可
上
碟
。

茄
汁
蝦
仁

材
料
：大
蝦
仁
八
両
，蒜 

肉
二
粒
。

調
味
汁
料
：蕃
茄Sc

三茶 

匙
，糖
二
又
二
分
一
茶
匙
，生 

抽
一
茶
匙
， 9
四
分
一
茶
匙
。 

醃
蝦
仁
料
：粟粉四分三 

湯
匙
，蛋
白
半
湯
匙
，胡椒
粉 

"
酒
各
少
許
。

做
法
：①
蝦仁用 »
，清 

水
洗
淨
抹
乾
水
份
待
用
，蒜肉 

拍
碎
。②
用
半
後
油
鏡
至
六
成 

熱
，將
蝦
仁
泡
塩
油
後
撈
起
， 

湿
乾
油
份
。③
用
慢
火
及
少
許 

油
爆
香
暮
肉
，X

J8M
味
料
，

應
， 

- 

筆
者
曾
經
聽
到
老
一
輩
的
人
講 

過一 
個
故
事
。據
説
，三
、四十 

年
代
時
候
，有
一
個
廣
東
商
人
名 

叫
冼
冠
生
，在
上
海
南
京
路(
今 

稱
南
京
東
路)
經
營
飲
食
業
，以 

大
衆
化
小
吃
爲
主
，菜
館
名
叫
「 

冠
生
園J

。開
幕
之
初
，菜牌
上 

列
有
「揚
州
炒
飯J

，由
於
價
廉

東朝

，"V

，二

ft 

・W
塞

廣 陵

特

-
怕
巷
深J

，玉皇山
在 

d
r
~
外
賓
和
港
澳
同
胞
的
心

簽

喜
舞

目
中
，雖
然
還
算
不
上 
物
美
，鏡
路
特
别
好
，因
而
「揚
州
炒
飯J

之名 

，
一直全力經營素食 

一個非常有名的旅遊 
，不
脛
而
走
。但
當
時
旅
居
上
海
的
揚
州
人
爲
數 

■
经
過
幾
十
年
的
經
營
，如今玉
皇 
點
，但
由
於
這
裏
的
素
菜
確
責
搞
得 
不
少
，而
且
也
有
一
定
的
社
會
勢
力
，有些好
事 

山
的
素
菜
不
僅
在
杭
州
的
幾
家
素
菜 
好
，慕
名
專
程
趕
來
品
嘗
的
外
賓
和 
之
徒
，竟
向
「冠
生
園
」提
出
抗
議
，説是
揚
州 

餐
館
中
獨
佔
繁
頭
，而
且
名
聞
遐
惠 
港
澳
同
胞
却
一
年
多
似
一
年
，
一月 
並
無
「揚
州
炒
飯J

，何
故
擅
用
揚
州
之
名
以
廣 

.
據
在
餐
館
工
作
了
四
十
年
的
方
仁 
多
似
一
月
。僅
以
今
年
四
月
十
九
日
招
後L

胱
冠
性
爲
汀

ia
-v̂
eAs
臟
把I

曜
畑
眇 

舟
老
師
傅
介
绍
，過
去
的
素
菜
，由 
爲
例
‘一
共
來
了
八
批
客
人
，縛計 
飯J

小
缝
球
摊
  

15
」
潛
)

51 縊
 

於
原
料
的
荏
類
有
限
，菜
肴
的
變
化 
亠八十餘人• 

受
了
影
響
，道
就
不
難
説
明
人
們
對
「揚州炒
飯 

是
不
多
敢•
最
近
幾
年
，爲
了
通
慮 
一一 

一 

岂
進
入
了
迷
信
的
程
度.
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特别介紹名店鏡架:


