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娛人娛己不愚人
駱 樂

明天又是西方的愚人節，但很
少人會說「愚人節快樂」，因為這
一天是奉旨開玩笑的，歌仔都有得
唱：「難分真與假」。所以，這一
天，講話不妨隨便一些。愚人節又
稱「萬愚節」，聽起來似乎是「眾
人皆醉我獨醒」，但香港有一句口
頭禪，「以為好醒，其實豬頭
炳」。《老子第四十一章》說：
「大智若愚，大巧若拙」。道家的
修行境界是「抱樸守拙」，並不追
求華而不實。
有個男子向心儀已久的女子發

訊息：「有句話藏在心裏很久了，
『真的愛你』，等不到明天，所以
不計較今天愚人節，現在就說了。
如果你不喜歡，就把這訊息退回給

我吧。」馬上，他就收到對方回
訊 ：「還等什麽？現在就去吃午
餐！」這男子也不顧忌愚人節對方
是否開玩笑，欣然赴約，成就了一
段好姻緣。
話說回來，有的時候愚人節之

後，很多問題或會出現。於是，約
定俗成一些不成文規矩，有些事情
避免在4月1日做，例如，不結婚、
不訂婚、不進行重要的交易談判或
避免做生日（可提前做，也可以過
農曆生日），以免被誤會只是開玩
笑。
切記，有些玩笑是絕對不能開

的，例如，天災人禍、戰爭、生
病、死亡、交通事故、商務行情，
否則，要負刑責的。
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香橙的老師
香橙老師

趁着運動會翌日學校假期，香橙
跟着孩子去溜冰場。每次孩子去溜
冰我都不會進場，我向孩子解釋得很
美，說一旦爸爸跌倒受傷，就沒有人
能駕車，也不能回校照顧學生，更要
連累大家照顧自己，影響很大，風險
太高。但其實是香橙不善運動，溜冰
場內高手雲集，左穿右插，我寧願坐
在一旁隔着玻璃感受孩子的歡樂。果
然不出所料，場內每分每秒都有人跌
倒。奇怪的是，他們意外相撞倒地
後會笑着爬起來，二話不說就再啟
動。在哪兒跌倒，就在哪兒站起
來，這些情境不斷在溜冰場上上
演。
我有一名乖乖學生，運動亦不是

他的強項，但他仍十分踴躍報名參加
運動會的短跑。本來他的比賽成績不
俗，但因轉彎時超越隔籬賽道，最後
被取消資格。乖乖比賽後返回觀眾席

向我訴苦，但不到一分鐘，就以這幾
句話作結：「還好，起碼我現在知道
錯在哪裏，下次不要再錯就可以。」
然後就返回座位，跟朋友談天，又幫
其他參賽健兒打氣。
想起美國發明家愛迪生的一句名

言：「我沒有失敗，只是找到了一千
種不行的方法。」愛迪生曾發明電
燈、電影、唱片等產品。但在他成功
之前，同樣經歷很多挫折和失敗。一
次他在研發橡膠物料時實驗室被火焚
毀，愛迪生並沒有因此放棄，最終成
功研發樹脂，後來更在汽車輪胎、雨
衣等日用品中廣泛使用。
在生活和工作中，我們總會遇到

大小逆境，難免有時會感到沮喪，但
逆境正是學習的好機會，繼續堅持不
放棄最值得人們尊敬。小乖乖，並溜
冰場上的每一位，跟愛迪生一樣，都
是香橙的老師。
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分鐘要拎出水一次。




