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前言

　　为什么要写这本书？
　　总是有英语学习者感慨：寒窗苦读数十载，但当别人高谈阔论，上至天文下至地理，古今中外如
数家珍时，自己却在一旁呆若木鸡、哑口无言；也有英语爱好者抱怨：学英语这么多年，碰到老外却
还是唯唯诺诺，张不开口，真是惭愧啊！
　　究其原因，是因为自身掌握的知识不够系统化、知识面不够广。
为了消除大家的这种尴尬，我们特邀请一批见广识多的青年才俊对当下值得了解的英语背景文化常识
进行了精心的整合和编排。
其特点就是全面+经典+潮流！
　　这是一套什么样的书？
　　这是一套类似于《十万个为什么》的精致型中英双语百科全书。
　　20世纪60年代，《十万个为什么》横空出世，为广大青少年开启了通向宇宙万物的智慧之门。
半个世纪之后，“流利英语不可不知的3000个背景常识”系列闪亮登场，为广大英语爱好者提供了一
个综合、全面、系统的双语百科平台。
　　这是一套帮助爱英语的您整合所需知识、扩充知识量的书。
　　本书隶属于“流利英语不可不知的3000个背景常识”系列丛书，精心整合了600个日常生活中不可
不知的古今中外背景话题，如：不可不知的30大游乐园、不可不知的40大奢侈品牌、不可不知的40个
名车品牌⋯⋯　　该书还有众多姊妹篇，包括《流利英语不可不知的3000个背景常识——西方文学》
、《流利英语不可不知的3000个背景常识——西方文化》、《流利英语不可不知的3000个背景常识—
—人文地理》、《流利英语不可不知的3000个背景常识——历史知识》。
每个姊妹篇都囊括了600个不可不知的背景话题，五册书共呈现3000个经典、时尚的话题。
细细读罢此系列丛书，您也会成为一个走到哪儿侃到哪儿、令人瞠目咂舌、羡慕不已的“百事通”。
　　这是一套让您兴奋不已、感激涕零的万能指南。
　　本丛书囊括话题范围之广，可成为您日常生活的万能指南。
如果您想品美食，请翻开本书Chapter One了解不可不知的40种特色美食；如果您想带孩子出去游玩，
请查看Chapter Five“不可不知的30大游乐园”；如果您欲购私家车，请参照Chapter Thirteen查看不可
不知的40款名车；如果您是个娱乐电视迷，请直奔Chapter Fifteen了解不可不知的30大综艺节目

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<流利英语不可不知的3000个�>>

内容概要

　　《流利英语不可不知的3000个背景常识·日常生活篇》隶属于“流利英语不可不知的3000个背景
常识”系列丛书，精心整合了600个日常生活中不可不知的古今中外背景话题，如：不可不知的30大游
乐园、不可不知的40大奢侈品牌、不可不知的40个名车品牌⋯⋯《流利英语不可不知的3000个背景常
识·日常生活篇》还有众多姊妹篇，包括《流利英语不可不知的3000个背景常识——西方文学》、《
流利英语不可不知的3000个背景常识——西方文化》、《流利英语不可不知的3000个背景常识——人
文地理》、《流利英语不可不知的3000个背景常识——历史知识》。
每个姊妹篇都囊括了600个不可不知的背景话题，五册书共呈现3000个经典、时尚的话题。
细细读罢此系列丛书，您也会成为一个走到哪儿侃到哪儿、令人瞠目咂舌、羡慕不已的“百事通”。
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章节摘录

　　Topic 37 White Cut Chicken　　In Cantonese cuisine，white cut chicken，also called white sliced chicken
，iS a variety of siu mei，or roasted meat dishes。
but this dish iS very particular．Unlike most other meats in the siu mei category，it is not roasted． The chicken
iS salt marinated and its entirety iS boiled with ginger in water or chicken broth．As soon as the water starts to boil
，the heat should be turned off to allow the chicken to cook in the residual。
heat for about 30 minutes．The chicken’S skin will remain light coloured．and nearly white．If the chicken iS
cooked。
 correctly．the meat will be quite tender，moist2，and flavourful．Because the preparation iS very simple，the
quality of the ingredients is highly important for the success of the dish．In the cultures of Southern China，
including Guangdong，Fujian，and Hong Kong，the dish is very C0mmon．　　Tocpic 38 Twice Cooked
Pork　　Twice cooked pork iS probably one of the best-known Sichuan．style Chinese dishes．It iS said that
this dish have originated from the Qing Dynasty，while the Oianlong Emperor toured Sichuan．When he
approached one particular village，the villagers lyettcd because the Emperor demanded a feast but the crops had
not been harvesting well that year and there may not have been enough to host the emperor．The villagers were
fear of prosecution1，and they hastily dumped。
。
their leftovers into the pot．cooked them again（thus“twice cooking” them）and the resulting dish was served
to the emperor． To their surprise，the emperor enjoyed it very much． The process of the dish involves boiling
pork rib steak chunks in hot water with slices of ginger and salt first， then after being cut into thin slices，the pork
iS returned to a wok and shallow fried in hot oil．The most common vegetables to accompany the pork in
Twice-Cooked Pork are cabbage and peppers.
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