1. 台語”瀑布”
　　台語「瀑布」 的講法很精緻，可分下列說法。

(一) [水沖]：指普通一般的瀑布

(二) [半山泉／水臍]：指遠處的瀑布

(三) [天公泉]：指峭壁下仰望從天而降之懸瀑

(四) [水幜]：小矮瀑，幜是裙子摺階

(五) [水牆仔]：人工牆造成瀑布

(六) [水濂洞]：瀑布日久浸蝕，變成半圓狀洞，常伴薄形水霧。

　　譬如說, 有一天你到烏來旅行,走過市街和大橋,到台車站坐台車,沒多久在遠遠的地方,就可以看到”半山泉” , 下了台車, 正對面就是”水沖”,沒多久大家下溪谷遊玩, 仰頭上望山崖懸瀑, 我們稱它”天公泉”,後來坐纜車上去山頂時, 往下看原先的瀑布變矮,叫”水幜 “, 再沿路走上去, 就可看到水泥壩形成的水瀑, 我們叫它”水牆仔” ,我們聽到不同的詞彙就知道不同的環境地貌.
  另外, 瀑布水流過下方大石洞的時候, 水柱會形成扇面噴霧狀,我們叫它”水濂洞”, 其景色更是詩情畫意, 令人久久不忍離去, 瑞芳水濂洞和十分寮水濂洞就是名例,咱台灣因地形複雜, 雨水又多, 在文學描述上,形容山瀑的詞彙愈精緻愈好.
        2 薑母鴨
台灣冬天美食薑母鴨(食材是公鴨), 是一種非常鄉土的料理,它結合薑母汁滲入鴨肉的辛辣美味, 是隆冬時節熱呼呼之”大色貨” , 目前在台灣, 它的料理方式,大致分為兩大派系,各有其熱烈的擁護者, [第一派是古早派], 僅以100%純薑母汁和紅面番鴨肉兩樣食材,文火慢墩2-3小時,主要是以吊出薑母之香味為主. (它不加入燒酒,麻油,清水,中藥)它取材嚴格,成本高昂, 大多數為老饕居家自行料理,外面不易吃到 .   [第二派是商業派], 仿效麻油雞作法,可隨喜加入多種食材,又炒又煮,同時可吊出麻油的和一些薑母香味.菜色變化多端, 比較大眾化, 市面上料理店較多.在台北市很容易吃到.

 [ 第一派 ]  古早派薑母鴨

   薑母汁含薑黃素, 它較易溶入燒酒,麻油, 也適量溶於清水 ,它味道香醇,  但在燉煮過程中, 卻不容易滲入肉質籤維, 所以一方面需用大量高濃度原汁長時間文火燉煮, 一方面需用肉質堅硬紮實 的老番(公)鴨, 才能耐久煮而肉質不會潰散, 最後經2-3小時, 即能享用肉質內充滿薑汁之美食, 在寒冬時節,  一碗下肚非常舒暢.  

( 料理示範做法)  在不加入[麻油,燒酒,清水,中藥,雜食材] 的前提下, 將(從菜市場買半隻已處理好之)大番鴨肉塊( 整隻約5斤重), 加入2瓶100%純薑母汁(市場有絞好出售),淹蓋過肉塊, 放入有蓋鍋中, 用文火慢燉約2-3小時即可, 其中每半小時須刮去一次浮油, 食用時可派配白飯或當歸酒. 

  [ 本事 ]

 (一) [本法優點] : 1 , 它烹煮簡單,童叟皆易, 推廣很容易.                  

     2,  它的薑味極濃郁 , 味道甘醇鮮活, .比其他辣椒花椒系列溫厚好吃3.它的食材僅兩種, 準備容易 .

 (二) [本法缺點] : 1 .它成本高昂,商家店面不好經營, 主要

的原因是100 %純薑母汁, 費用較高,決非寥寥數片

薑片可比擬 一斤的老薑母大約只能榨個五兩左右, 

薑母的價格幾乎超過鴨肉了,非常不划算, 但不這樣,

又不能滲透入原汁美味.

     2. 原料要求嚴格, 大番鴨要求養一年以上,且須六七

斤重, 但一般市售鴨只四個月而已,肉質不佳 另外, 

薑母的素質以竹節薑最佳,但一般菜市場大多是低價

貨色,難免效果打折扣.

(三) 本法為何不加[1燒酒2麻油,3清水4 中藥5 其他

食物?] 這是有苦衷的,第一, 薑汁會融溶於酒精, 會

使味道降低,(要喝酒的話,請另外倒酒,但不宜直接加

入鍋中) 第二, 如用麻油,就如同麻油雞, 會侵

犯薑汁獨特的美味.第三 不可加入清水, 否則薑汁

濃度降低,無法滲入肉塊, 第四, 不宜加入中藥,因昂

貴的濃縮的薑汁,數量少, 無法淹過藥材. 第五 ,也

不宜加入其他食物, 理由同上.

(古早經驗)  1961, 筆者12歲, 曾觀看祖母燉煮母

鴨,備及辛苦, 光是下鄉買鴨角,宰鴨取肉,就花去一

上午, 又用樁臼手工磨薑汁,又花去一下午,晚上又燉

煮到深夜,用木炭爐, 為了要文火, 中間還隔一片瓦

片, 燒得通紅暗夜寒風吹來,香氣撲鼻, 令人印象深

刻, 這頓美實,足足用一整天才吃得到 ,不像現代人

這麼方便幸福.

[ 第二派 ]   商業派薑母鴨   (仿麻油雞做法)

  它是仿麻油雞式做法, 食材變化多端,可加入麻油,

燒酒,中藥,清水,各種食品…,比較討人喜歡,適合商業

性,較大眾化, 此時所謂薑母並非主角,只是部份的

調味品而已,與麻油香味平起平坐,(失去獨家重頭戲

薑母汁榮銜),在台北市經常可看到這樣的店面.

( 料理示範做法 ) 取100-150克薑母,切薄片後, 加

入200克的麻油或純發花生油爆香, 再熱炒半隻大番

鴨肉塊(約3斤), 七八分熟後, 再加入半瓶米酒, 中

藥包,,大量清水, 再燉煮2-3小時, 食用前十分鐘, 可

另加入蔬菜海鮮冬菇…以增風味, 它的做法雖然和

麻油雞相近,但因使用薑母的數量較多,味道仍略勝

一籌 . 
[ 本事 ]

(1) [本法優點] : 1. 它的食材多元化, 口味也兼有薑母和麻油的香味, 比較大眾化, 推廣或商業化皆容易, 無論大人小孩都歡迎, 且不限氣候場合, 到處香噴噴喜揚揚,目前市面上大多此型店家.  2. 它的口味接近麻油雞, 可以吸引麻油雞的顧客, 而且味道更鮮美, 有雙重優勢, 生意比較好作. 是目前薑母鴨商家的主流.  3. 它的做法, 所用到的薑母相對較少,很巧妙的躲過高昂的成本, 且可加入清水, 外觀大碗賣相佳, 有其經營上的優勢.

(2)  [ 本法缺點 ] : 1. 本法所用到的薑母量, 僅有古早法的十分之一左右,雖然逃避昂貴的成本, 但味道卻大打折扣, 挑嘴的老饕吃了並不過癮.尤其隆冬時節, 常常被迫自行料理古早法  . 2.  本法的製作手續複雜, 物件也多, 自家料理非常麻煩, 不像古早法方便. 3. 少數商家, 在捧出的料理時,會好意加入酒類, 雖然滿足酒仙, 但酒精會溶解薑黃素,  弄巧成拙, 反而降低薑母味.比較理想的吃法是 , 燒酒另外斟一杯, 而不混入鴨湯中.

(3)  [ 市場狀況 ]  1. 古早法的商家較少, 大都自行料理, 反正手續食材皆簡便, 兩三年前,在三立台”歐吉桑遊台灣”節目中,有看到在東勢近郊,有一個台北人去開的餐廳有賣,一大鍋可能要上千元左右吧.  2. 商業派的店頭很多, 且玲琅滿目爭奇鬥豔, 各顯本事 , 每份約300-500元之間 ,大家口福不淺, 電視曾播出 , 有位高雄陳姓頭家, 到大陸去開薑母鴨連鎖店, 生意興隆, 發揚台灣文化,也傳為佳話. 
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