
壹
樂
也

空
到
台
北
一
趟
，
乘
的
是
中
華

航
空
公
司
，
敵
不
過
香
港
的
貴

租
，
原
本
在
機
場
最
佳
位
置
的

中
華
候
機
室
，
也
要
搬
去
和
別
的
航
空
公
司

合
併
了
，
很
惋
惜
這
間
用
了
數
十
年
的
候
機

室
，
和
它
的
各
種
麵
條
及
廣
東
點
心
，
美
好

的
東
西
一
件
件
消
失
，
希
望
去
了
台
北
，
我

喜
歡
的
老
食
肆
還
在
。

第
一
件
事
，
是
要
去
吃
「
切
仔
麵
」
。

切
仔
麵
條
的
麵
，
當
然
不
是
用
手
拉
出
來
，

但
也
與
「
切
」
無
關
，
切
只
是
一
個
發
音
，

是
來
自
淥
麵
時
，
用
兩
個
竹
笊
籬
，
一
個
是

空
的
，
一
個
裝
了
麵
，
上
一
個
壓
住
下
一

個
，
一
齊
放
入
湯
中
滾
，
煮
時
上
下
搖
動
，

發
出
切
仔
、
切
仔
的
聲
音
來
，
故
有
這
個
名

字
，
是
一
種
很
地
道
的
台
灣
小
吃
。

「
炎
仔
賣
麵
」
，
又
叫
「
金
泉
小
吃

店
」
，
這
家
從
日
治
時
期
做
到
今
天
的
老

店
，
已
是
第
三
代
，
號
稱
台
北
最
老
牌
的
切

仔
麵
。
地
點
在
安
西
街
上
，
靠
近
台
北
最
古

老
的
商
業
街
通
化
街
和
大
稻
埕
。
當
今
台
北

政
府
已
把
這
一
帶
翻
新
，
賣
海
味
、
土
產
、

藥
材
的
商
店
林
立
，
已
成
為
旅
遊
景
點
，
是

日
本
遊
客
最
愛
光
顧
的
地
方
，
如
果
你
沒
有

去
過
，
是
值
得
一
遊
的
。

麵
店
從
早
上
八
點
鐘
就
營
業
，
數

十
年
如
一
日
，
還
是
那
個
老
樣
子
，
店
面

小
得
不
得
了
，
門
口
還
擺
了
兩
張
椅
子
，

裡
面
有
小
桌
七
八
張
，
一
大
清
早
就
見
長

龍
，
巷
子
裡
還
泊
滿
顧
客
的
名
貴
車
輛
。

門
口
不
見
招
牌
，
但
抬
頭
一
望
，
從
二
樓

伸
出
長
方
形
牌
子
，
圓
圈
圈
住
賣
字
和
麵

字
，
紅
字
寫
了
炎
仔
，
下
面
才
是
「
金
泉
小

吃
店
」
五
個
黑
字
。

不
能
訂
座
的
，
排
到
你
的
時
候
走
進

去
，
找
到
位
子
坐
下
，
沒
有
菜
單
，
食
物
擺

在
攤
子
前
，
有
生
的
，
有
熟
的
。
拉
住
了
伙

記
，
這
點
點
，
那
指
指
，
東
西
就
一
碟
碟
一

碗
碗
替
你
拿
上
來
。

切
仔
麵
的
特
色
就
在
這
些
小
吃
上
，
這

裡
切
一
點
，
那
裡
切
一
點
，
隨
便
切
，
台
語

叫
「
黑
白
」
切
。

從
自
己
最
愛
吃
的
叫
起
，
來
到
台
灣
，

當
然
是
吃
內
臟
，
台
灣
人
有
吃
肉
臟
的
文

化
，
從
他
們
菜
市
場
中
，
內
臟
賣
得
比
肉
貴

可
以
看
到
，
香
港
人
怕
死
不
敢
吃
，
所
以
香

港
菜
市
場
的
內
臟
賣
得
比
肉
便
宜
。

先
叫
一
碟
粉
肝
吧
！
他
們
做
的
豬
肝
真

如
其
名
，
來
得
一
個
「
粉
」
字
，

吃
進
口
軟
綿
綿
，
味
道
來
得
一
個

香
字
。
做
法
據
說
是
將
醬
油
注
入

針
筒
，
打
入
豬
肝
的
血
管
中
，
分

布
到
各
個
部
份
，
然
後
蒸
熟
，
當

然
鹹
淡
恰
好
。
若
嫌
不
夠
味
，
上

桌
時
一
定
跟
着
濃
似
醬
料
的
豉
油

膏
，
和
香
甜
的
辣
醬
各
一
碟
，
其

實
叫
店
裡
大
部
份
的
菜
，
都
有
這

兩
碟
醬
料
跟
着
。

店
裡
著
名
的
紅
燒
肉
，

是

用
醬
汁
煮
過
後
再
炸
出
來
的
五
花

腩
，
外
觀
沒
有
過
份
的
紅
顏
色
，

反
顯
得
自
然
，
入
口
細
膩
而
綿

滑
，
肥
的
部
份
比
瘦
的
更
入
味
，
和
我
們
的

肥
叉
燒
有
得
比
。

沒
忘
記
內
臟
，
來
一
碟
豬
肚
和
豬
心
，

都
只
是
白
水
煮
熟
，
全
靠
蘸
上
述
的
兩
種
醬

料
調
味
，
每
碟
一
百
元
台
幣
，
合
共
四
十
元

港
幣
吧
，
份
量
極
多
，
但
不
怕
，
儘
管
叫
，

反
正
不
是
天
天
光
顧
，
叫
多
一
點
又
如
何
，

吃
不
完
打
包
。

花
枝
，
就
是
魷
魚
，
也
是
白
灼
，
奇

怪
的
是
一
點
也
不
硬
，
只
賣
內
臟
的
一
半
價

錢
，
二
十
港
元
。

見
店
裡
擺
着
一
大
盤
一
大
盤
的
白
切

雞
，
是
走
地
雞
，
很
有
雞
味
，
連
我
這
個
不

喜
歡
雞
肉
的
人
也
試
了
一
塊
。

不
能
老
吃
乾
的
，
來
點
有
湯
的
吧
，
見

店
裡
用
了
一
個
大
鍋
，
鍋
中
浸
着
豬
腦
和
豬

腰
，
大
喜
，
即
刻
各
來
一
碗
。

久
未
嘗
到
的
豬
腦
，
勝
過
豆
腐
十
倍
，

湯
中
只
加
了
大
量
的
薑
絲
，
吃
進
口
馬
上
覺

得
很
暖
胃
，
喚
回
小
時
候
媽
媽
煮
的
豬
腦

湯
，
是
怕
我
們
不
夠
聰
明
而
以
形
補
形
。

豬
腰
來
得
肥
肥
胖
胖
的
一
大
塊
一
大

塊
，
一
點
也
不
吝
嗇
，
沖
洗
得
乾
乾
淨
淨
，

完
全
沒
有
異
味
。
這
時
，
發
現
台
灣
人
對
內

臟
的
處
理
，
是
高
手
中
的
高
手
。

已
經
不
可
收
拾
了
，
再
來
一
碟
小
肚
，

是
豬
的
胎
盤
。
生
腸
也
不
滷
，
爽
脆
得
要

命
。
內
臟
之
外
，
台
灣
做
得
最
好
的
鯊
魚

煙
，
即
是
煙
熏
的
鯊
魚
，
他
們
選
鯊
魚
皮
、

魚
筋
夾
着
肉
的
部
份
，
口
感
錯
綜
複
雜
。
肉

之
鮮
甜
，
如
果
沒
吃
過
，
是
沒
有
辦
法
用
文

字
形
容
給
你
聽
的
。

說
是
來
吃
麵
的
，
怎
麼
可
以
不
提
它
一

提
呢
？

分
有
湯
的
濕
和
乾
的
兩
種
，

用
的
是
福
建
人
黃
澄
澄
的
油
麵
，

經
過
那
兩
個
竹
笊
籬
在
高
湯
中
燙

了
又
燙
，
發
出
切
切
聲
之
後
，
不

到
幾
秒
，
即
刻
熟
了
。
倒
入
碗

裡
，
沒
有
什
麼
配
料
，
只
放
了
豆

芽
、
韭
菜
，
上
桌
前
淋
上
紅
顏
色

的
甜
醬
，
仔
細
一
看
，
有
豬
油
渣

和
紅
葱
頭
渣
。
我
喜
歡
吃
乾
的
，

乾
的
才
吃
出
麵
味
，
一
碗
份
量
很

小
，
一
叫
就
兩
碗
。
有
湯
的
材
料

和
乾
的
一
樣
，
每
碗
只
賣
台
幣
二

十
元
，
合
共
港
幣
八
元
，
再
吃
多

十
碗
也
吃
不
窮
人
。

老
闆
娘
長
駐
，
和
老
大
負
責

點
餐
、
算
錢
，
老
二
負
責
切
菜
，
老
三
煮

麵
。
那
麼
多
客
人
，
怎
麼
算
呢
？
從
前
都
是

心
算
，
比
計
數
機
還
準
，
從
不
出
錯
，
當

今
可
能
年
紀
大
了
，
有
張
菜
單
，
寫
着
雞
、

血
、
小
肚
、
菜
、
心
、
飯
、
肝
、
扁
食
（
即

雲
吞
）
、
三
層
肉
、
腰
只
、
燒
肉
、
生
腸
、

花
枝
、
鯊
魚
、
湯
有
下
水
（
即
是
各
種
內
臟

都
有
）
，
也
有
米
粉
和
麵
。
內
有
玄
機
，
左

邊
1
2
3
4

桌
，
中
間
1
2
3
，
右
邊

才
有
冷
氣
，
分
冷
1
、
冷
2
、
冷
3
、
冷

4
，
好
玩
得
很
。
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