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再版说明

《学无涯丛书》是北京未来新世纪教育科学研究所组织编
写的一套综合知识丛书。主要供中学生课外阅读。

为了更好的适应中学生读者的阅读口味，增强他们的阅
读兴趣，保持《学无涯丛书》生命力，我们即时对这套书进行了
修订。修订版主要做了以下几个方面的工作：

一、调整丛书册数。对原来８０册一套的《学无涯丛书》进
行了分类整合，删去了一些专业性太强，不适合中学阶段阅读
的篇章，调整为现在的２０册一套。

二、订正数据。对丛书中的数据进行了进一步的调查核
实，对过时的数据进行了更新，确保了数据的准确性和时代
性。

三、丰富内容。增加了一个知识链接板块，插入了大量图
片。

《学无涯丛书》自出版以来一直受到广大中学生朋友的关
注，这是鼓励我们不断努力、追求完美的巨大动力，欢迎大家
对修订版《学无涯丛书》提出宝贵的意见。

编　者
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前　言

古人说“读万卷书，行万里路”，强调的是知识的扩展性要

与实践紧密地联系起来。中学生以学习为主，他们要扩大自

己的知识面，只能有选择性的博览群书。在浩瀚的知识海洋

中，选择最适合他们读的书。那么什么样的图书才适合青少

年阅读呢？什么样的图书才称得上是好书呢？什么样的课外

读物才能更好的辅助课堂教学呢？针对这些问题我们进行了

深入的思考和研究。一方面好的课外读物应该是对课堂内知

识的补充，它是课堂的外延；另一方面要有利于提高青少年的

素质，让他们开阔视野，增长见识，提高社会适应能力，从而架

起由学校通往社会的桥梁。

本着为中学生提供精品读物的原则，我们根据他们的认

知特点编纂了这套《学无崖丛书》。本套丛书共２０本，内容丰

富，知识面广，涉到世界上最著名的人文积累，如：名人、名画、

名曲……最动人的自然景观，如：名川、名花、名山……丛书语
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言优美，通俗易懂，并配有大量优美的插图配合阅读。是中学

生读者不可多得的一部好书。

出好书是我们的追求，也是我们在当前大力提倡素质教

育的环境下应尽的社会责任。但是由于时间仓促，能力有限，

书中难免有瑕疵，请各位读者提出宝贵意见，那将是我们最大

的荣幸。

编者
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天福号酱肘子

〔原料〕
猪肘子，桂皮，生姜，大盐，大料，料酒，糖，花椒等。
〔制法〕
1．选取肉多膘肥的猪肘子，拔干净细毛，洗刷干净;
2．猪肘子配以大盐、生姜、桂皮、大料、料酒、糖、花椒等佐

料，下锅后，用旺火煮 1 小时，煮出油来，取出肘子肉，用凉水
冲洗，同时把锅内浮油撇净，把汤过箩两次;

3．将煮过一次的肘子放在原汤中，用旺火煮 4 小时，再用
微火煮 1 小时，出锅即成。
〔特点〕
具有肉皮红亮，红中透紫，熟烂香嫩，汤汁浓郁香飘的

特色。
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六必居酱菜

〔原料〕
黄瓜，瓜丁，银苗，苤蓝花，藕片，扁豆节，花生仁，姜，杏

仁，甘螺，桃仁，瓜子仁，香瓜，青梅，紫皮蒜等。
〔制法〕
先制成优质稀面酱，然后，在制作酱菜时，将菜装入布袋

中，放入酱缸内，酱和菜不接触，经半个月左右腌制，才可出
缸。“八宝菜”就是将苤蓝花、黄瓜、瓜丁、银苗、藕片、扁豆
节、花生仁、姜丝、杏仁、桃仁、甘螺、瓜子仁切成碎块，经加工
配制而成。制作“八宝瓜”是以香瓜为壳，内装瓜条、藕片、青
梅、花生仁等多种馅料酱而制成。另外，还有酱甜瓜、酱黄瓜、
酱银苗、酱姜芽、酱甘螺、酱甜辣萝卜干、酱桃仁等。
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〔特点〕
六必居酱菜远近闻名，具有四百多年的历史，原以酿酒必

具备“黍稻必齐、曲蘖必实、湛之必洁、陶瓷必良、火候必得、
水泉必香”而得“六必居”。“六必居”酱菜咸、甜、酸、辣各味
齐全，花色品种多样，风味独特。
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北京涮羊肉

〔原料〕
内蒙古集宁产的阉过了的小尾巴绵羊，酱豆腐，芝麻酱，

腌韭菜花，料酒，酱油，卤虾油，辣椒油等。
〔制法〕
1．将羊肉精选出嫩肉，清洗干净，切成极薄的肉片;
2．将火锅点着，就可以涮着吃了。另外，在东来顺的火锅

中，加入了海米、口蘑，其味更加鲜美。
〔特点〕
其味浓香鲜美，最宜冬季食用。
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秋梨膏

〔原料〕
秋梨，蜂蜜，贝母，茯苓，砂糖，燕窝等。
〔制法〕
1．将秋梨洗净，榨干梨汁;
2．在梨汁中加入砂糖、蜂蜜，用火熬制，随后再加入贝母、

茯苓、燕窝，用微火熬至浓稠状时即成。
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〔特点〕
闻名遐迩的特色风味小吃。秋梨膏甜爽适口，营养丰富，

具有化痰止咳，通气理肺，安神养心健脾之功效，食疗价值
甚高。
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藤萝饼

〔原料〕
精面粉，白糖，白油，鲜藤萝花，桃仁等。
〔制法〕
1．将白糖加入面粉中与水一起搅拌成柔韧滋润的面团;
2．将面粉与白油调和，搅揉到酥面均匀且软硬适中为止;
3．锅内白糖加水溶化后，加入饴糖，熬制到可以拔出糖丝

为止，再将过了箩的面粉和白油加入糖浆内，拌到糖馅合适且
不起疙瘩为止( 用时再加入鲜藤萝花) ;

4．将面团摘剂，按扁圆形，包入酥面和馅料，放入烤盘内，
置 160℃左右的烤炉中烤 10 分钟左右出炉即成。
〔特点〕
京式四季糕点之一。酥皮层次丰富，口味香甜适口，酥松

绵软，具有浓郁的鲜藤萝花清香味。
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