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OILS CORP. LTD.
電話：687-4204

各款靚米 

一律大平 
五十磅裝$12.99

中國糧油有限公司 CHINA CEREALS & 
溫哥華喜士定東街239號

＜十一週年紀念酬賓大減價＞
皇冠牌 金 牌 

統營米業第-牌 大利牌 
寶馬牌 日本米
新到加州絲苗米

新到加州整苗米 五十磅装$1299

爆代理：漠洲金冠轉 美国皇冠轉 第一牌米王 
泰国金章轉香未 雙喜轉糧未

生國樂德

TECK SHUN TRADING CO. LTD. 
溫哥華緬街327號 電話.：687-6977

由陳奕能中醫師主理

統 辦

本店位於嘉禾戲院右隣交通方便

限有隆華
口

WAH LOONG 小息偽r「 
1490 FRANCES STREET, VANCOUVER, B. C. 
電話：255-6010, 255-6571, 255-6572

1司公限有興泰g 

Tai Hing Company
265 E. Render St. Vancouver. B.C. Canada 

PHONE 684To28

水超 

等

書

髙麗開 寳

A朝鮮民主人民共和國特產

源源運到

卫212?台 

kORYo 
l、S<V|^^

■■***^* 
e*«.ee»we*B*K*eWwe—™ >•< 

產吋，

三6劣G^^1^^JE^*開城高麗人參精*関城高H人參茶 仆W、日）7口口*開城高疆人參湯*人參婦女補業
*X0人參酒*正北高麗參
*野山人參酒*瓊玉膏

斐星朝鲜民主人民共和®特產北美洲總代理 
東海国際進出口有IS公司03X6^550
美洲■代理：五洋企事看R1公司51*3w60

加*大4書h華*中叠文化中心二0九案V6A ITI 
209 I0E. RENDER ST VANCOUVER BC CANADA
■tS： 604 669 5371*684 7488 na，・

启杏5^~*36*8城華車 
*連信參茸園羹行*利倦公司

*元巻公司*和記参茸条材行£5^5^i一
*金山市爆*恆号公司 東岸代拜：
f公司 *僑缶參门貞榮行；不3菀山公*華貿市**興華参茸行

*位元堂参董行*永興公司

[13*忆.1魂人（三期星）日六十月一年五八九一
WEDNESDAY 16 JANUARY 1985

司公良肉昌元 

DOLLAR MEAT STORE LTD. 
266 EAST PENDER STREET VANCOUVER B：C.

PHONE： 681-1052 七天營業
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.食在虹 

窖 官
三■

曹
李
博
建 

，*.
.
*

乘
率
一
的
郊
區
， 

j
負
一
昌

… 
沿
路
就
可
看
到
戴
黑
尖
帽
、 

:

一#
  

3---
用
2 
穿
百
褶
裙
及
頭
纏
黑
布
、腰一 

■ 

洪
一 
•
缘
帶
的
「苗
本
家
」或
「 

2i
~ 
布
依
姐
妹
」
，他
們
提
、拉 

*.

*
担
、趕
着
牛
、猪
、鶏
、鴨- 

、青
菜
以
及
各
色
各
樣
的
土
產
、山
貨
去
趕
集•
、 

沿
着
九
曲
十
八ir
的
山
道
盤
旋
，路
過
「平 « 

J

和
「夭 «
」鎮
，雷 
香•

»
老百姓 »
沿
襲
穴
居 

第
二
道
菜
是r

米粉 

3
,

按
千
百
秉
的 
蒸
肉
」
，肥
瘦
相
間
的 

傅
統
住
石
瓦
、石*
、 
長
條
肉
片
，被 «
油
、 

石
地
堆
起
來
的
石
屋•"*
汁
浸
透
的
米
粉
糊
着 

他
們
頭
戴
棉
帽
，赤
脚 
，像
是
天
文
台
的
圓
屋 

穿
着
草
鞋
，吃
的
是
極 
頂
匐
扣
在
雪
白
的
圖
盤 

其
倚
草
的
米
低
、辣
椒 
裏
，上
面
也
撒
滿
了
兼

、青
菜
・

板・

造
了
『虹
山
賣
館J

，
第
三
道
菜
是
「海米 

，根
據
主
人
亭
先
周
密 
油
菜7
绿
葉
白
根
的 

的
安
排
，我
們
走
邊
了 
油
菜
，鲜
嫩
欲
滴
，井 

蓄
亮
、整
潔
、幽
雅
的 
然
有
序
地
平
放
在
菜
盤 

餐■
，八
人
一
桌
，圍 
裏
，油
菜
上
横
卧
着
水 

席
而
坐• 

.發 «
谓
的
金
勾
錢
蝦
， 

首
先
端
來
的
是
「紅
，薄
施
辣
椒
，脆
爽
善 

燒
鶏
塊
」
，諸
紅
的
普 
舆
蘇
州
的
菜
式
迥
然
不 

汁
浸
入
酥II

的 #
塊
，
同- 

中
間
掺
進
同
樣
绵
軟
的 

第
四
道
菜
是
「三鲜 

核
桃
肉
塊
，
雖
辣一8

点
肚
」
，筍
絲
、豆芽 

. 
咼
 

天
寒
费,
弱
飯
簡
：̂
可禦 

%
 

寒
，真
是
一
大
享
受•
下面介
紹
兩 

、 

反
 
趙 
種
老
少
咸
宜
的
煽
飯
・
用
電
飯
煲
烹 

匐
執
 
衰
，方
便
易
做•

幅
吿
為
蛋
煽
板
，用
料
是
免
治 

牛
肉
，大
約
買
八
至
十
元
，N
S
 

欠
 

隻
。先
將
牛
肉
用
栗
粉
、糖
、鹽
、 

矣
 

生抽撈醃一 
會
再
加
入
生
油
少
許
撈 

@

用•
責
板
後
细
心
觀
察
飯
浪
情
况
，待
飯
滾 

至
差
不
多
乾
水
時
將
牛
肉
平
師
在
板
面
上
即
可■ 

加 «
蛋
方
法-

其
一
是
笑
牛
肉
時
即
打
入 

*
蛋
，el 蛋
可
成
塊
狀
，其
二
是
食
時
才
放*
蛋 

舆飯及牛肉一 
齊
打
匀•
通
常
我
是
兩
個
方
法
都 

用
，取
其
既
成
塊
狀
亦
有
蛋
香
。在
將
飯
打
匀
前 

調
入
生
抽
熟
油
更
覺
可
口
。

豬 »
瘦
肉
煽
飯-

用
料
選
購
上
靚
豬
展
、瘦 

肉
則
挑
柳
梅
。豬 *
切
薄
片
用
粟
粉
、胡
椒
粉
、 

生
抽
、油
撈 *
，柳
梅
肉
起
去
筋
後
切
薄
片
用
粟

粉
、生
抽
、糖
撈
醃
，切 «
幾
片 

備
用
。待
飯
滾
至
快
乾
水
時
放
入 

瘦
肉
、豬16、 *
同
煽
。因瘦
肉 

需
時
較
牛
肉
多
，可
待
電
飯
煲
熄 

火
後
再
按
掣
一
次
。食
時
加
生
抽 

、熟
渦
打
句*
可
。

福山乳4

一触 食 
W

梅
縣
地
區
農
村
家
庭
主
婦
，每逢 

8
覆
登
場
，都
要
在
着
六
月
六
日
， 

做
些
味
酵
貫
讓
全
家
老
少
品
嘗
，以 

，慶ei 收?
一味酵66,

另
加
房
漫
煎 

這
普
通
的 
熟
的nlyj、

红
味(
用 

傳
銃
次 
黄
糖
加
粗
竇
黄
成)
作 

-
洋
風 
配
料
，即
可
食
用
，别 

味
具
風
味
。隆
冬
時
刻
， 

内
外
頗
有 
寒
氣
迫
人
，在
梅
縣
城 

名
氣
。據 
的
大
街
小
巷
還
有
煎
味 

説
葉
劍
英 
酵
扳
出
售
。這就
是
用 

元
帥
回
郷 
蒸
熟
的
味
酵
板
，切成 

探
親
要
品 
兩
邊
，另
加
柄
安
漿
塗 

嘗
它
，海
上
一
普
，又
把
它
放
入 

外
著
名
举
僑
人
士
回
国 
鍋内用生油炸亠

—餘.方 

停
吃
蛇
；̂
弥
鐘
,
再
拌
上
蒜
仁
、諭 

胃
之
再
製
作
味
酵 
椒
、红
味
等
配
料
拌
吃 

新
是
用
新
鲜
大
米
用
清 
，因
而
香
、味
俱
住
。 

0
泡 

18̂
"
麟
 
由
於
它
鋭
濟
實
惠
，盅 

^

!1̂

騒

|41» 
而
，大
受
歡
迎
，有的 

看
謡
"
発
" 
就
在
小
商
版
的
撤
檔
兩 

，經
過
拌
攪
溶
和
以
後 
育
就
食
，育
为
買
可
更 

，將
米
漿
盛
入
小
碗
内 
修
轟
、％
  

-! 回家 

用
高
温
蒸
廿
餘
分
鐘,
r

"*

，」 

即
成
中
間
有
小
窩
狀
的

莫
怪
我
至
今
猶
耿
耿
於
心
，以
香
港
俗
語
來
説 

，就
是
條
氣
唔
順
，莫
講
我
條
氣
唔
順
，相信
有 

份
參
與
的
人
，條
氣
嗇
順
，

事
缘
，踏
上
海
南
便
想
重
温
福
山
乳
猪
滋
味
， 

住
的
是
華
僑
大
厦
，食
的
是
金
碧
輝
煌
各
磨
，乳 

猪
並
非
即
時
可
得
，早
巳
瞭
解
，訂
下
了
留
待
晚 

飯
，陪.同
問
過
答
應
了
，每
位
收
費
一
元
，三圍 

枱
，
一共卅元，三
隻
乳
猪
。

餚
巳
有
，酒
亦
備
，大
快
朵
頤
，此
其
時
矣, 

孰
料
一
聲
欠
奉
，冷
水
演
頭
，來
不
及
，情可
諒 

，留
待
環
島
果
方
才
吃
髭
，陪
同
也
作
出
肯
定 

承
諾
。

・ 
七
夭後 »
來
，又
豈
有
仍
説
準
備
不
來
的
道
理 

，可
是
，目
前
寒
實
就
是
如
此
了
，吃不到
海
口 

燒
乳
猪
未
算
失
望
，最
壊
是
竞
無
責
任
感
的
服
務 

和
永
諾
，有
人
懐
疑
是
報
錯
了
債
錢
，大
可
更
正 

，只
要
合
理
，誰
都
願
给
的
，福
山
乳
猪
皮
薄
脆 

化
肉
滑
，我
們
终
嘆
缘
怪
了•

環IK

海
口
市
面
，大
小
燒
肉
檔
如
星 a
棋
布
， 

足
證
乳
猪
燒
肉
同
是56

炙
人
，堂
堂
接
待
旅
遊

的
大
餐
處
，竟
以
欠

MllssseDilboorw*

奉
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事
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K
III

工

菜
、魚肚
缘 *
在
柔
滑 

的
茨
汁
裏
，粉白的三 

缘
中
巧
妙
施
溶ill

了暗 

紀
的
辣
椒4
似
辣
而
又 
一 

等
•

，

最
後用 *
圓
的
湯 8 

上
了
「芙
著
銀
耳
湯
」 

，翻
捲
如
花
的 
*•耳中 

，at

浮
着
幾
許
碧
绿
的 

豆
苗
，喝
起
來
淡
雅
道 

口•飯
後
殷
切
的
主
人
説 

「安
順
菜
刃
」最
爲
有 

名
，我們一.行
幾
乎
每 

人
都
在
「虹
山
賓
館
」 

•
小賣部買了一 
把菜刀 

。將
來
進
了
廚
房 
一 拿 

起
菜
刀
就
貪
自
然
地
回. 

味
這
頓
美
餐
。

在
「安
順
」縣
城
， 

■
盛
情
好
客
的
貴
州
省
圖 

書
億
黄
英
常
館
長
向
大 

家
推
荐
「波
波
糖
」
。 

這
種
用
格
米
粉
、芝藤 

、白
糖
，用
手
揉
成
的 

圓
坨
，装
在
纸
盒
裏
，， 

打
開
纸
盒
必
須
馬
上
吃 

光.，不
然
糖
坨SS
過風 

吹
、氧
化
像
戲
術
似
的 

★
變
成
粉
末
。

一
李
丰 
甫

n

口

道

藥

•

京

果

海
葯

酒

唐

山

雜

貨

貨

品

齊

全

甘香軟滑話蓮蓉
蘇
信
、
潘
明
 

廣
州
蓮
香
棲
以
生
産
蓮
荐
而
蜚
聲
海
内
外
，至
今
仍
是
獨
擅
專
場
， 

其
它
各
店
都
不
能
與
之
相
比
。用
四
字
概
括
，便
是r
甘
、香
、軟
、 

滑
」
。顔
色
金
黄
，入
口
甘
香
，却
又
不
肥
不
腻
，绝
無
「封
喉
」之 

弊
，
一
股
蓮
香
沁
入
心
脾
，軟
港
可
口
，確
是
妙
品•

>- 
爲
了
探
究
其
秘
，趁
蓮
香
全
面
開
業
之
際
，我
們
與
該
店
營
業
部
主 

)
任
、飲
食
業
老
行
尊
何
城
寶
先
生
作
了
長
談
，倒
增
加
了
不
少
見
識
， 

一 
烹
製
蓮
蓉
，個
中
大
有
學
問•

我8
蓮
子
，以
湘
蓮
聞
名
。但
供
不
應
求
。其
餘
各
地
蓮
子
經
過
挑 

選
，仍
然
能
作
「巧
婦
之
炊
」
。烹
製
一
定
要
用
銅
鍋
，否
則
色
香
味 

均
不
佳
，有
誰
有
用
口
去
吃1
「那
麽
，爲
何
整
蓮
蓉
，有
些
店
的 

--
餅
點
蓮
蓉
餡
却
又
硬
又 

8-
呢?
」筆
者
向
何
師
傅
請
教
。

何
師
傅
認
爲
提
得
有
理
，他
説
，
「主
要
的
毛
病
出
在
火
候
上
，遇 

早
過
遅
都
不
能
製
出
好
蓮
莒
，有
些
實
習
師
傅
在
蓮
香
能
製
出
合
格
的 

成
品
，但
離
開81

立
操
作
後
却
又
一橘
生
淮
南
則
爲
橘
，生
於
淮
北
則 

爲
枳1

C

《晏
子
春
秋
》
》
，關
鍵
是
火
候
掌
握
不
當
所
致
・
這
要
细 

心
掌
握
體
會
福r

出
師J

，這就是爲什麽一 
般
家
庭
難
以
製
出
纯 

正
蓮
鼻
的
原
因
貪
二

筆
年
又
問- r
有
些
常
見
蛋
黄
蓮
蓉
餅
點
中
的
蛋
黄
爲
何
顔
色
黯
淡 

一
，不
夠
金
黄
呢7J

1

何
師
傅
對
此
十
分
在
行
，他
説-

「我
們
選
用
湖
北
湖
南
的
鹹
蛋Z 

-

以
洞
庭
湖
産
地
最
佳
，r

蛋
蓮
不
分
一，(
即
該
地
産
蓮
子
、苦蛋均 

-
佳)
可
放
心
使
用•
如
發
現
蛋
黄
不
夠
晶
明
纯
淨
，寧
棄
之
也
要
维
護 

一
本
店
信 #
。想
産
好
情
蛋
，
一
定
要
飼
以
魚
腥
，如
果
捨
本
逐
末
，貪 

-
圖
方
便
，用
精
飼
料
反
爲
不
美
。
」

偌魚是杭州一 
種
稀
珍
的
食
品
，
魚
」
、「乾
燒
桂
魚J

、
「葱油
黄 

長
约
尺
訐
，皮
作
銀
白
色
，背
青
，
魚
」
、「清
蒸
海
饅
」
、
「糖借酥

有
圓
圓
的
大
鱗
，肉味新
鲜
可
，
魚
」*
「龍
井
魚
片
」等
上
百
種
。

它
生
長
在
江
河
中
，每年五
六
月
間 
尤
其
是
清
蒸M
魚
，據
該
酒
家
的
廚 

才
有
。但
是
，因
爲
它
的
産
量
不
多 
師
説
，清
蒸«
魚
的
製
法
並
不
簡
單 

.，而
且
味
道
特
佳
，價
錢
也
貴
，所
，它
的
製
法
如
下
，將 «
魚挖去鲤

以
並
不
是
平
常
任
意
可
以d
 

嘗
到
的
。 

吐一

(
鱗
不
能
去
，内
有
脂
肪 

)
，沿
胸
尖
剖
腹
去
内
臟 

，沿
脊
骨
剖
成
兩
片
，各 

有
半
個
頭
尾
，取去軟
月 

• 
(
不
帶
脊
骨
的
半
條
稱
「

依
古
時
的
習
俗
，當每 

年
階
魚3#

節來臨
的
時 

候
，捕
魚
人
把
先
捕
到
的 

三
條
魚
，奉
獻
给
當
地
縣 

太
爺
和
士
绅
，以
表
敬
意 

，亦
焚
香
禱
祝
，祈
求
它 

绵
錦
不
斷
生
産
。捕
魚
的 

人
送
魚
時
，要
在
魚
的
外 

皮
貼
上
一
塊
長
方
形
紅
紙 

，縣
太
爺
和
士
绅
收
到
魚 

時
，應
該
厚
致
金
錢
，以 

爲
酿
勞•
雖然這
奉
献
和 

酬
劳
没
有
拘 
一 定
的
禮
節 

，但却
是 ®
重
其
事
的
，

軟
月
」)
洗
淨
，用布吸 

去
水
份
。將
猪
網
油
洗
淨 

、晾
乾
。

然
後
用
手
將
魚
尾
提
起 

，放
入
沸
水
中
烫
去
腥
味 

後
，魚
皮
朝
上
放
入
盤
中 

，將
火
腿
片
、香
菇
片
、 

筍
片
相
間
錯
放
在
魚
身
上 

>
再
加
熟
猪
油
、绵白
糖 

、精88、

蝦
子
、紹
酒
、 

鶏
清
湯
，蓋
上
绸
油
，上

陳
"
棠

道
也
算
是
一
種
震
特
的
習
俗
，由此 
放
葱
、薑
，上
籠
用
旺
火
蒸
約
二
十

分
鐘
至
熟
取
出
，揀
去
蔡
、葱
、绸

更
可
見
階
魚
的
珍
貴•

杭
州
的
之
江
酒
家
，巳
有
近
五
十
油
，然
後
將
湯
汁is

入
另
一
隻
碗
中 

年
歷
史
。該
酒
家
以
善
烹
杭
州
魚
菜
，加
白
胡
根
粉
調
和
，再
澆
在
魚
身 

出
名
，其
代
表
性
菜
餚
有
『凳羹值 
上
，放
上
香
菜
即
成
。上
桌
時
帶* 

5

、
「西
湖
酔
魚
」
、
「清
蒸11

末
，醋
碟*
食・

新貨一
大批運到

本

全

花

冬

菇

日

本

上

厚

冬

菇

日

本

厚

冬

器

日

本

香

信

日

本

特

大

螺

豉

日

本

大

壕

豉

日

本

中

蝶

豉

霜

明

蝦

.;"
等
.
*
^
^1
.靡
^

德

爲

醫

所

了，他本来嫌券I
，料不到 
了1
了■
只覺得對方湧過來殷眞氣在五隻手掌手腕間來囘衡

—水
:
98放
-r]瑞
璃
儘
選
違 
是
帽
12旗的幡一 

會淪到此局面！如今只要有人 
的內力，既强ow

e，

起初還不冕.
，了恩與了II

不留力，是故继一一n

在他身上IE

便加上一掌或一 刀得惇建，通了兩査茶工夫，便羹 
险秀才的「玄珍宴冰零」力透進無
|69有
期L

，便可：
其命，不過他是有 
得手胃逐*
,
，是故务内力，*
温迅速下降。冷得**»
發一 

數的高手，知道確一的Is.

提至十成，拚力催迫，奈何已强 
了紫！
一G

二四六)

一 
不會再補發鷗時成■
單。

》 

目修生可向考試局中學會考組申16, 由該 

局1* 信到考生所投考之學校，証明考生成18  

，是項赧務現時每次收費十五元。(
江M
、 

* 
新合三五六)

麼16 都吃。 

魚兒歓II;®

在春末、夏天和秋初 

日KH

第二年的三月底，也是釣魚牌 
到水域釣魚，携備一支魚竿會有 
各IB

魚類是生活在不同的水層中 
所有陰雨的日子，只要雨下得不大 

好處。因爲有了魚竿，可以把魚« 
的，所以魚»
的長短也要注意。■
，都宜垂釣，特别是忽晴忽雨而又 

熱
0
釣魚，是要連守一些規例的 
抛到較遠的if

方。 

如嫁魚、一一

魚及一一

魚，平常多敷活 
較悶熱的日子工林峰、新人四=
一 

，如不准囊水*
等。君的魚數也 
採用的魚何，耍看想釣*-*
魚 
動於水的底修,
垂釣畤若用較長 0

九)

。爱养h
指指尤 *:
， 

不能不守禮，小姐。」!8

笑了，索 

「ml
去也書卷的，I 一道香港少 
與雙臂環*
，抱住了*:
「快樂* 

了美女庭？巴I*，

名叫花事，又是 
享受這音樂||■
，這歌曲是新東 

*
洲it

式em
itw

ii ，但一樣  

*

*

:

西，■
近的*
行曲：奇見你！J  

名無實.
」但呂"
田
指
指
普
「正雪易見你！」能筱维贴 

「只有道■
境，酒才更香。」，W

EH
1。

，央求老唐别提被逼提前退休的事，這對他個 

人來說，冨然很重要，而對他的工 e
來說，也 

是同樣*
要的。

女記者姓陳，男的姓章。

爲111   
*45

，老庵舊即對他
11表示歡迎•

本
公
司
自
置
 

設
備
 
一 
流
新
工
塲

特
製
白
油
腸
及
特
 

瘦
白
油
腸
，
鮮
鴨
 

〒
腸
，
油
王
臘
鶏
 

鮮
蝦
肉
腸
，
臘
梅

馳
名
琵
琶
鴨 

掛

爐

鴨
 

脆
皮
大
乳
鴿 

爽
嫩
白
切
鷄 

美
味
桂
花
腸 

鮮
明
肉
類
 

承
接
金
豬

肉

，
臘
鴨
餅
。

歡
迎
僑
胞
駕
臨
選
購

版酵味味風索客 

元寿丘


