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 Marilena GEORGESCU

Cele mai scumpe…
mânc`ruri

Caviarul Beluga: este unul dintre
cele mai scumpe produse alimentare din
lume, un kilogram din aceast` delicates`
ajugând la pre]uri mai mari de 5000 de
dolari. Caviarul se ob]ine din icrele
nisetrului Beluga ce tr`ie[te mai ales în
Marea Caspic`. Pentru ca acest pe[te s`
ajung` la marimea maxim` e nevoie de
mai bine de 20 de ani, timp în care poate
atinge o greutate de dou` tone. Ou`le lui
sunt cele mai mari dintre toate icrele
folosite, iar cele de culoare deschis`, cele
mai scumpe. La mas`, caviarul se
serve[te simplu pe buc`]i mici de pâine
pr`jit`. Cei care nu au savurat un astfel
de produs pân` acum trebuie s` [tie c`
icrele de Beluga se sparg atunci când
sunt mestecate [i elibereaz` o arom`
delicioas`, unic`.

{ofranul: cel mai scump condiment
din lume, pre]ul unui kilogram ajunge la
peste 4000 de dolari, dar acesta variaz`
în func]ie de anotimp. {ofranul este cules
cu mâna, iar costul ridicat poate fi explicat
prin timpul consumat pentru adunarea
acestuia. Semin]ele de [ofran au o tent`
galben` [i sunt folosite pentru a da culoare
[i o arom` special` celor mai rafinate
preparate. Are un gust u[or amar [i o
savoare ce aduce pu]in cu... fânul.

Trufele albe: sunt ciuperci care cresc
sub p`mânt, iar pentru descoperirea [i
culegerea lor este nevoie de câini speciali
foarte bine antrena]i. Trufele sunt de mai
multe tipuri, îns` cele albe sunt cele mai
scumpe din familia lor. De obicei, se
adaug` felii mici din aceste ciuperci
pentru aromatizarea diverselor preparate.
Pe pia]` exist` ulei de trufe, ob]inut prin
scufundarea lor în grasime vegetal` de
bun` calitate.

Carnea de vac` Kobe: Aceast  ̀carne
se ob]ine de la specia bovin` Wagyu,
crescut` numai în regiunea Hyogo din
Japonia. Re]etele de cre[tere a vitei [i de
preparare a c`rnii sunt secrete [i se fac
conform unei tradi]ii str`vechi. Un
kilogram de astfel de carne ajunge pân`
la 600 dolari [i con]ine un mai mare
procentaj de gr`simi nesaturate decât
oricare alt` carne de vac` din lume. Un
alt secret al ob]inerii acestui produs este
faptul c` produc`torii maseaz` v`cu]ele
zilnic.

Cuibul de pas`re: cuiburile p`s`rilor
Cave Swifts sunt l`sate în ap` sau lapte
de migdale s` se topeasc`, iar apoi gelatina
rezultat` este numai bun` de consum.
Secretul gustului unic se pare c` se afl`
în saliva p`s`rilor, folosit` pentru
consolidarea cuibului.

Fugu: este un pe[te considerat
delicates` în Japonia. Riscul la care te
supui, atunci când îl consumi, este s` mori
otr`vit, dac` pe[tele nu este bine preparat.
De fapt, în aceast` ]ar` se înregistreaz`
câteva decese anual, din cauza consu-
mului de Fugu. O cantitate foarte mic`

Luna

A[a cum se [tie, NASA a planificat
s` trimit` din nou oameni pe Lun`. Spre
deosebire de vechiul program Apollo,
de aceast` dat` americanii î[i propun
s` instaleze baze pe Selena. Pentru a
le construi, sunt necesare utilaje noi,
care vor trebui s` lucreze în asprele
condi]ii ce domnesc acolo. De
exemplu, este nevoie de un “tractor”
lunar.

Prin folosirea datelor ob]inute cu
ajutorul unui echipament, numit
Goldstone Solar System Radar,
instalat în De[ertul Mojave, în
California, s-au putut realiza imagini
tridimensionale, de mare rezolu]ie, ale
polului sud al satelitului natural al
Terrei. Acolo, se pare, exist` ap` (sub

Mandarina

…este cea mai vorbit` limb` la nivel mondial.
Este vorba despre un dialect chinezesc ce se afl`
pe buzele a peste un miliard de locuitori ai
P`mântului. Având în vedere c` un cuvant al
acestei limbi poate fi pronun]at în patru moduri
diferite, se poate considera ca fiind dificil de înv`]at.

Pe locul doi ca num`r de vorbitori se afl`, a[a
cum era de a[teptat, limba englez`. Peste 508
milioane de persoane o vorbesc [i e limba oficial`
în multe state. Marea Britanie, SUA, Australia,
Zimbabwe, Caraibe, Hong Kong, Africa de Sud [i
Canada sunt numai câteva dintre ele.
Nemaipunând la socoteal` faptul c` num`rul
persoanelor care o înva]` este în continu` cre[tere.

Hindu, limba cu cea mai mare circula]ie în
India, are 497 milioane de vorbitori, ceea ce o
situeaz` pe locul trei în topul celor mai vorbite limbi din
lume. Spaniola ocup` locul patru, cu 392 milioane de
utilizatori, lucru de în]eles, din moment ce se vorbe[te în
aproape toat` America Central` [i de Sud. Urmeaz`, în
ordinea num`rului de vorbitori, rusa, cu 277 milioane de
vorbitori, araba, cu 246 milioane, bengaleza, cu aproximativ
200 milioane.

form` de ghea]`) [i anume pe acele
pante ale craterelor ce nu sunt niciodat`
luminate de Soare. Din acest motiv, ele
devin ademenitoare pentru viitoarele
baze lunare. O misiune uman`
permanent` va fi amplasat` pe Lun`
pân` în anul 2100.

Se prevede, de asemenea, cons-
truirea pe Lun` a unei baze de date cu
toate cuno[tin]ele civiliza]iei moderne,
care s` fie accesat` de c`tre supra-
vie]uitorii unei eventuale catastrofe
terestre. Salvarea va veni din spa]iu, în
cazul în care civiliza]ia uman` va fi
[tears` de pe fa]a P`mântului. Cerce-
t`torii de la Agen]ia Spa]ial` European`
(ASE) pl`nuiesc s` construiasc` o „arc`
a apocalipsei“, care s` con]in` toate
datele esen]iale legate de civiliza]ia
uman`, de la topirea metalelor [i
cultivarea plantelor, pân` la diferite

secven]e ADN. Acestea vor fi stocate pe
harddiscuri [i transmise c`tre 4.000 de
receptoare protejate de pe Terra. În
cazul în care toate receptoarele vor fi
distruse, arca va continua s` trimit` date
c`tre Terra, pân` ce altele noi vor fi
construite.

Banca selenar` de informa]ii, despre
care s-a discutat recent la Strasbourg, îi
va ajuta pe poten]ialii supravie]uitori s`
reconstruiasc` rasa uman`. Oamenii de
[tiin]` iau în calcul chiar [i o versiune
avansat` a proiectului, care s` includ`
microbi, semin]e, embrioni de animale
[i chiar diverse vestigii culturale. Pentru
a vedea dac` supravie]uirea organis-
melor vii e posibil` pe o astfel de arc`,
cercet`torii inten]ioneaz` s` cultive
lalele în sere, pe Lun`, în urmatorul
deceniu. (stiintasitehnica.ro; ziare.com)

Fascina]ie etern`

Diamantele sunt cele mai scumpe [i mai apreciate pietre
pre]ioase din lume. Nimic nu a creat oamenilor o fascina]ie
mai mare… Fiecare diamant are propria-i poveste, o legend`
care îi confer` un farmec aparte.

Diamantele nu au fost considerate de la început drept
cele mai scumpe pietre pre]ioase. De altfel, tehnica special`
de t`iere a acestora a evoluat abia în secolul al XVII-lea.
Înainte, diamantele erau folosite doar pe post de amulete
sau în scopuri medicinale.

Primul loc în care s-au g`sit diamante a fost India.
Acestea au fost extrase din p`mânt cu mai bine de 300 de
ani înaintea erei noastre. Prima referire scris` dateaz` din
anul 296 i. Hr. [i face parte dintr-o însemnare budist`,
numita Anguttara Nikaya. În India acelor vremuri,
diamantele erau asociate cu divinitatea, fiind folosite adesea
la împodobirea icoanelor, [i se credea, de asemenea, c`
aduc noroc. Erau de]inute de membrii diverselor caste,
în func]ie de culoare, doar împ`ra]ii având dreptul de a
avea diamante în mai multe culori.

Diamantele indiene au fost apreciate [i în Imperiul
Roman, îns`, în Europa erei noastre, acestea au disp`rut
pentru mai bine de 1.000 de ani, din doua motive majore:
cre[tinii nu le acceptau din pricina scopurilor pentru care
erau folosite în India, iar arabii restric]ionaser` transportul
între Europa [i India. Batrânului continent i-a fost dat s`
vad` din nou frumuse]ea acestor pietre pre]ioase abia în
Evul Mediu. În jurul anului 1300, importul de diamante a
crescut foarte mult, în special în Vene]ia, Bruges [i
Amsterdam.

 M`rimea nu conteaz`, cel pu]in atunci când vine vorba
despre diamante. Un diamant mare nu este neap`rat [i

scump. Valorea unui diamant
este determinat` de patru
indicatori: culoare, claritate,
carate [i t ìetur .̀ Cele mai rare
sunt diamantele incolore, îns`
cele mai scumpe sunt cele cu
nuan]  ̀roz, albastr  ̀sau verde.
Cel mai des întâlnite sunt
diamantele galbene. Claritatea
unui diamant este dat` de
puritatea materialului. Dac`
acesta con]ine impurit`]i în
interior, în mod normal valoarea
sa descre[te, îns  ̀aceast  ̀regul̀
nu se mai aplic  ̀acum la fel de
strict. Actuala tehnologie
permite fabricarea de diamante
artificiale pure. Caratele unui
diamant sunt de fapt un sistem
de marcare a greut`]ii acestuia.
Fiecare carat reprezint` 1/5
dintr-un gram. Pentru dia-
mantele mici, sub un carat,

exist  ̀un sistem de m`surare bazat pe puncte, un carat fiind
echivalentul a 100 de puncte.

Modalitatea de prelucrare a unui diamant este foarte
important .̀ Exist  ̀ foarte multe modele în care acestea se
poate prelucra [i t ìa. Unele sunt clasice, folosite de sute de
ani, altele se creeaz  ̀în fiecare an. Cel mai scump diamant
din lume este un diamant alb în form  ̀de par ,̀ care a primit
calificativul D, ceea ce îl recomand` drept cel mai fin din
lume. Piatra pre]ioas` pur`, în valoare de 16 milioane de
dolari, el apar]ine Casei Sotheby [i are 108 K.(yuppy.ro)

Faptul c` este oficial` în Portugalia [i Brazilia, face ca
portugheza s` fie a opta limb` vorbit` la nivel mondial, cu
peste 190 milioane de persoane. De asemenea, aceasta se
mai utilizeaz` [i în Macao, Angola, Venezuela [i Mozambic.
Locul nou` este ocupat de indonezian`, iar cel de-al zecelea
de francez`, considerat` a fi cea mai romantic` limb` din
lume. Este vorbit` în Fran]a, Belgia, Canada, Rwanda,
Camerun, [i Haiti. (askmen.ro)

din otrava con]inut` în carnea lui poate
omorî un b`rbat în toat` firea, îns`, cu
toate acestea, mâncarea a devenit cea
mai faimoas` din buc`t`ria japonez`.
Dac` vrei s` consumi un astfel de preparat,
nu trebuie s  ̀te îngrijorezi. Pentru a-l putea
g`ti, orice buc`tar trebuie s` urmeze
cursuri speciale de preg`tire [i s` ob]in`
un certificat. Pe lâng` gustul absolut
senza]ional pe care îl are, Fugu este [i un
eficient afrodisiac.

Foie gras: se traduce prin ficat gras
[i se prepar` de obicei din ficatul gâ[telor
sau ra]elor. Pentru a ob]ine o asemenea
delicates`, trebuie ca p`s`rile s` fie
hr`nite printr-un mecanism special, iar

dup` ce acestea sunt sacrificate, ficatul s`
fie scufundat într-o baie de lapte cu miere,
ce îi confer` o arom` special` [i îl face s`-i
creasc` dimensiunile [i, în acela[i timp,
cantitatea de gr`sime con]inut`. Aroma
preparatului seam`n` cu aceea a untului,
dar cu un gust mult mai delicat [i mai
rafinat. Poate fi consumat rece sau cald.

 Homarul: face parte din aceea[i
familie de crustacee ca [i racul, iar cea mai
simpl` metod` de preparare a acestuia este
punerea lui, de viu, într-o oal` cu ap`
clocotind`, ceea ce-l ucide foarte rapid.
Apoi, se serve[te al`turi de unt topit, astfel
încât acesta s` nu eclipseze subtila arom`
a c`rnii de homar.

 Matsutake: reprezint` o clas` de
ciuperci japoneze care cost` nu mai pu]in
de 2000 dolari kilogramul. Prepararea
acestora ocup` un rol important în
buc`taria japonez` de mai bine de o mie
de ani, iar cei care servesc o astfel de
mâncare se consider` binecuvânta]i.
Produc]ia anual` de astfel de ciuperci este
de mai pu]in de o mie de tone, [i, în mare
parte, merg la export spre China, Coreea
[i Canada

Stridiile: numele de stridie este utilizat
pentru un grup mai extins de molu[te care
tr`iesc în ap` s`rat` amar`. De multe ori,
stridiile con]in perle, ceea ce face ca
valoarea lor s` devin` incomensurabil`.
Gustul cel mai bun îl au stridiile consumate
crude, în suc propriu, [i cu o felie de l`m#ie.
De asemenea, acestea sunt considerate a
avea efecte afrodisiace (askmen.ro)


