Day 1
aquaculture (n.) /K= 7E4H
bakery (n.) MIHJE
barista (n.) WMHE)T
beverage (n.) YOk
biochemistry (n.) ¥4k
brew (v.) BRiE
butchery (n.) &%
catering (n.) ZIRHRSS
chef (n.) B
crop (n.) 1E#)
dairy (n.) L4

dietetics (n.) & #F



Day 2
distillery (n.) RV
fermentation (n.) &%
fishery (n.) VMV
foodborne (adj.) &K
gluten-free (adj.) JC&EkK 1Y
gourmet (n.) FEEZK
grain (n.) Y
infusion (n.) 2
juicing (v.) VT
lactose (n.) FLAH
livestock (n.) K&
marination (n.) i

meatpacking (n.) RZEINL



Day 3
microbiology (n.) A4
milling (n.) E#;
poultry (n.) &
roasting (v.) HLk%
sautéing (v.) Rilb
sensory evaluation (n.) /&E PEWY
sushi (n.) 7 ]
sustainable (adj.) 7] FFEEH]
winemaking (n.) % %) 8 i/
appetizer (n.) JH 3¢
aroma profile (n.) &S 4FHIE
artisanal (adj.) = L|/ER)

baking powder (n.) KK,



Day 4
balsamic vinegar (n.) #rE5
barbecue (n.) be%
basting (v.) &k
batter (n.) T #
bento box (n.) fH4%:
braise (v.) /i
brine (n.) #h7K
broil (v.) %
brunch (n.) F-4-%
buffet (n.) H %
café (n.) WHHEVE
canapé (n.) JT B /MZ

caramel (n.) £EHH



Day 5
carbonated (adj.) BxkERH]
casserole (n.) WPEAZIE
champagne (n.) #iE
cheddar (n.) PJiET1%
cheesecake (n.) = L HkE
chef's knife (n.) B JJ
chili pepper (n.) F
chowder (n.) %
cilantro (n.) &3¢
cinnamon (n.) RIEE
citrus (n.) FHAESEK R
clams (n.) %5

cocktail (n.) &



Day 6
coconut milk (n.) B}
cumin (n.) BIR
curry (n.) WVE
custard (n.) WyylAn T
cutlery (n.) & H
date (n.) &
decaffeinated (adj.) JoMnm A 1)
dehydrate (v.) /K
deli (n.) &)L
dessert (n.) & &
dough (n.) T[]
eggplant (n.) i 1

emulsify (v.) FL4L



Day 7
espresso (n.) F<HINHE
extract (n.) $EH4

flambé (v.) )%
flatbread (n.)
food truck (n.) #3)&E %4
frosting (n.) #H7&
fudge (n.) ¥
ganache (n.) 570 /1%
garlic (n.) Kz
ginger (n.) %
glaze (n.) P
granola (n.) #EZZ

gratin (n.) ¥53¢



Day 8
gravy (n.) BIVT
orill (n.) #&ZE

halal (adj.) 7&E M
horseradish (n.) AR
icing (n.) HEAR
infusion (n.) &l
jello (n.) Fi%k
jerky (n.) BT
kale (n.) PIAKH &
kebab (n.) %5 A H
kettle (n.) 7/Kaw
kimchi (n.) 93¢

knead (v.) #£1H



Day 9
lard (n.) J&7H
leavening (n.) /% P57
lentils (n.) @ 5.
macaron (n.) &R~ %
marinade (n.) &Rl
marmalade (n.) %
marshmallow (n.) HRAEHH
mayonnaise (n.) &5 %
meatball (n.) KR
medley (n.) V&Y
mince (v.) ZIJ#E
mint (n.) AT

miso (n.) WRMY



Day 10
molasses (n.) #F# %
muffin (n.) a5
mustard (n.) 7+K
nectar (n.) 6%
nougat (n.) 4-%L¥#
oatmeal (n.) FEZ
okra (n.) Fkz%
olive oil (n.) HEUAIH
omelette (n.) B AE
pancake (n.) RIf
papaya (n.) AJR
paprika (n.) By

parsley (n.) KK



Day 11
passion fruit (n.) & #& %
pasta (n.) & AKH[H
pastry (n.) Bk EZEE S
pepper (n.) HHK
pistachio (n.) JF/C» 5
plum (n.) Z=71
poaching (v.) /K&
popcorn (n.) #KIE
porridge (n.) 5
prime rib (n.) 2= fhHE
prosciutto (n.) /K
pudding (n.) fi ]

pumpkin (n.) Fd/K



Day 12
quinoa (n.) 7
radish (n.) & h
raisin (n.) % T

raspberry (n.)
relish (n.) &8}
risotto (n.) 2K
roast (n.) ¥R
roll (n.) HEE
romaine lettuce (n.) & B4 SK
rosemary (n.) RIEFK
rum (n.) == HE
rye (n.) B3

sauerkraut (n.) V3¢



Day 13
scallop (n.) s Ul
sesame (n.) Z K
shallot (n.) H &
shrimp (n.) %P
smoothie (n.) VKb
sorbet (n.) VKfE
soufflé (n.) &7
soy sauce (n.) ¥ H
spaghetti (n.) & KA4H[H 2%
spinach (n.) 7%
sponge cake (n.) 4R AL
spring roll (n.) H#

squash (n.) 7gJINZE



Day 14
steak (n.) 4~
stuffing (n.) &
sushi (n.) 7 ]
sweet potato (n.) £
syrup (n.) HEIK
taco (n.) == P& £ KU
tapioca (n.) AZE Ay
tempura (n.) K%
teriyaki (n.) HE%E
thyme (n.) B HB%&
Nutrition (n.) & ##
Calories (n.) RigHE

Protein (n.) & H i



Day 15
Carbohydrate (n.) #/KALEYD
Fat (n.) A&l
Vitamin (n.) 484 &
Mineral (n.) 4
Fiber (n.) £[-4k
Enzyme (n.)
Amino Acid (n.) &I
Antioxidant (n.) FiEALF
Cholesterol (n.) JH [ %
Metabolism (n.) 354G H
Hydration (n.) /K&
Organic (adj.) ALK

Preservative (n.) B &



Day 16
Contaminant (n.) ¥54<%J
Microorganism (n.) AW
Bacteria (n.) 4l
Yeast (n.) G}
Fermentation (n.) &%
Pasteurization (n.) B IRJEFVE
Homogenization (n.) )itk
Additive (n.) ¥07
Emulsifier (n.) FLALH
Stabilizer (n.) Fa &
Flavoring (n.) JAWRAE}
Sweetener (n.) &R

Acidifier (n.) MR



Day 17
Thickener (n.) I H7)
Gelatin (n.) BB, FHAIT
Gluten (n.) #kJi
Allergen (n.) XU
Intolerance (n.) AN 52
Digestion (n.) YHH.
Absorption (n.) WI%
Toxicity (n.) #= %
Shelf-life (n.) 1£/5
Packaging (n.) %
Labeling (n.) FRZEHIME
Inspection (n.) fi&r

Quality Control (n.) J5i & il



Day 18
Standardization (n.) FréEL
Certification (n.) TAIUE
Regulation (n.) #xE, %M
Compliance (n.) EM, B
Analysis (n.) 73 #r
Sample (n.) FEAS
Detection (n.) Failll
Quantification (n.) &&=
Calibration (n.) &#E
Precision (n.) ¥i#fi &
Accuracy (n.) #ERAME
Sensitivity (n.) &

Specificity (n.) %57 1E



Day 19
Assay (n.) %€, 7t
Chromatography (n.) &%
Spectroscopy (n.) Ytk
Microscopy (n.) mEif &
Titration (n.) ¥ €
Concentration (n.) W&
Solubility (n.) &M E
Dilution (n.) ik
Extraction (n.) $&H
Filtration (n.) 1 J&
Distillation (n.) Z&7¥
Preservation (n.) &f%, Fif&

Refrigeration (n.) ¥4 7EX



Day 20
Freezing (n.) #* %
Canning (n.) ##3kHI1E
Drying (n.) %
Smoking (n.) Z&fl
Curing (n.) &
Pickling (n.) it
Blanching (n.) J&
Broiling (n.) K&)/%
Baking (n.) #t¥5
Frying (n.) ¥E
Grilling (n.) %
Steaming (n.) 2%

Microwaving (v.) ik



Day 21
Marinating (v.) &l
Seasoning (n.) Pk

Diet (n.) K&

Obesity (n.) AERERE
Diabetes (n.) ##JKIp
Hypertension (n.) =1Lk
Cardiovascular (adj.) ‘U L5 H)
Immune System (n.) %% 24t

Probiotic (n.) 74

Prebiotic (n.) 4 JG
Vegan (n.) 2z &4

Vegetarian (n.) R E &
Genetically Modified Organism GMO ¥4 5[5 44

Sustainability (n.) FJHF&EPE

Ecology (n.) A%



