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Cele mai scumpe...
mancaruri

Caviarul Beluga: este unul dintre
cele mai scumpe produse alimentare din
lume, un kilogram din aceasti delicatesa
ajugind la preturi mai mari de 5000 de
dolari. Caviarul se obtine din icrele
nisetrului Beluga ce traieste mai ales in
Marea Caspica. Pentru ca acest peste sa
ajunga la marimea maxima e nevoie de
mai bine de 20 de ani, timp in care poate
atinge o greutate de doua tone. Oudle lui
sunt cele mai mari dintre toate icrele
folosite, iar cele de culoare deschis3, cele
mai scumpe. La masa, caviarul se
serveste simplu pe bucati mici de paine
prajita. Cei care nu au savurat un astfel
de produs pana acum trebuie sa stie ca
icrele de Beluga se sparg atunci cind
sunt mestecate si elibereaza o aroma
delicioasd, unica.

Sofranul: cel mai scump condiment
din lume, pretul unui kilogram ajunge la
peste 4000 de dolari, dar acesta variaza
in functie de anotimp. Sofranul este cules
cu mana, iar costul ridicat poate fi explicat
prin timpul consumat pentru adunarea
acestuia. Semintele de sofran au o tenta
galbena si sunt folosite pentru a da culoare
si 0 aroma speciald celor mai rafinate
preparate. Are un gust usor amar si o
savoare ce aduce putin cu... fanul.

Trufele albe: sunt ciuperci care cresc
sub pamant, iar pentru descoperirea si
culegerea lor este nevoie de céini speciali
foarte bine antrenati. Trufele sunt de mai
multe tipuri, insa cele albe sunt cele mai
scumpe din familia lor. De obicei, se
adauga felii mici din aceste ciuperci
pentru aromatizarea diverselor preparate.
Pe piata exista ulei de trufe, obtinut prin
scufundarea lor in grasime vegetala de
buna calitate.

Carnea de vaca Kobe: Aceasti carne
se obtine de la specia bovind Wagyu,
crescuta numai in regiunea Hyogo din
Japonia. Retetele de crestere a vitei si de
preparare a carnii sunt secrete si se fac
conform unei traditii stravechi. Un
kilogram de astfel de carne ajunge pana
la 600 dolari si contine un mai mare
procentaj de grasimi nesaturate decét
oricare alta carne de vaca din lume. Un
alt secret al obtinerii acestui produs este
faptul ca producatorii maseaza vacutele
zilnic.

Cuibul de pasire: cuiburile pasarilor
Cave Swifts sunt lasate in apa sau lapte
de migdale sa se topeascd, iar apoi gelatina
rezultatd este numai bund de consum.
Secretul gustului unic se pare ca se afla
in saliva pasarilor, folositd pentru
consolidarea cuibului.

Fugu: este un peste considerat
delicatesa in Japonia. Riscul la care te
supui, atunci cand il consumi, este sa mori
otravit, daca pestele nu este bine preparat.
De fapt, in aceasta tara se inregistreaza
cateva decese anual, din cauza consu-
mului de Fugu. O cantitate foarte mica

din otrava continuta in carnea lui poate
omori un barbat in toata firea, ins3, cu
toate acestea, mancarea a devenit cea
mai faimoasa din bucitaria japoneza.
Daca vrei si consumi un astfel de preparat,
nu trebuie s3 te ingrijorezi. Pentru a putea
giti, orice bucatar trebuie sia urmeze
cursuri speciale de pregétire si sa obtina
un certificat. Pe 1anga gustul absolut
senzational pe care il are, Fugu este si un
eficient afrodisiac.

Foie gras: se traduce prin ficat gras
si se prepara de obicei din ficatul gastelor
sau ratelor. Pentru a obtine o asemenea
delicatesa, trebuie ca pasarile sa fie
hranite printr-un mecanism special, iar
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dupi ce acestea sunt sacrificate, ficatul sa
fie scufundat intr-o baie de lapte cu miere,
ce {i confera o aroma speciala si il face sa-i
creasca dimensiunile si, in acelasi timp,
cantitatea de grasime continuta. Aroma
preparatului seamana cu aceea a untului,
dar cu un gust mult mai delicat si mai
rafinat. Poate fi consumat rece sau cald.

Homarul: face parte din aceeasi
familie de crustacee ca si racul, iar cea mai
simpla metoda de preparare a acestuia este
punerea lui, de viu, intr-o oala cu apa
clocotinda, ceea ce-l ucide foarte rapid.
Apoi, se serveste alaturi de unt topit, astfel
incat acesta sa nu eclipseze subtila aroma
a carnii de homar.

Matsutake: reprezinta o clasa de
ciuperci japoneze care costa nu mai putin
de 2000 dolari kilogramul. Prepararea
acestora ocupa un rol important in
bucataria japoneza de mai bine de o mie
de ani, iar cei care servesc o astfel de
mdncare se considera binecuvantati.
Productia anuald de astfel de ciuperci este
de mai putin de o mie de tone, si, in mare
parte, merg la export spre China, Coreea
si Canada

Stridiile: numele de stridie este utilizat
pentru un grup mai extins de moluste care
traiesc in apa saratd amara. De multe ori,
stridiile contin perle, ceea ce face ca
valoarea lor sa devina incomensurabila.
Gustul cel mai bun il au stridiile consumate
crude, in suc propriu, si cu o felie de lamaie.
De asemenea, acestea sunt considerate a
avea efecte afrodisiace (askmen.ro)

Mandarina

...este cea mai vorbita limba la nivel mondial.
Este vorba despre un dialect chinezesc ce se afla
pe buzele a peste un miliard de locuitori ai
Paméntului. Avand in vedere ca un cuvant al
acestei limbi poate fi pronuntat in patru moduri
diferite, se poate considera ca fiind dificil de invatat.

Pe locul doi ca numar de vorbitori se afla, asa
cum era de asteptat, limba engleza. Peste 508
milioane de persoane o vorbesc si e limba oficiala
in multe state. Marea Britanie, SUA, Australia,
Zimbabwe, Caraibe, Hong Kong, Africa de Sud si
Canada sunt numai céateva dintre ele.
Nemaipunénd la socoteala faptul ca numarul
persoanelor care o invati este in continud crestere.

Hindu, limba cu cea mai mare circulatie in
India, are 497 milioane de vorbitori, ceea ce o
situeaza pe locul trei in topul celor mai vorbite limbi din
lume. Spaniola ocupa locul patru, cu 392 milioane de
utilizatori, lucru de inteles, din moment ce se vorbeste in
aproape toata America Centrala si de Sud. Urmeaza, in
ordinea numarului de vorbitori, rusa, cu 277 milioane de
vorbitori, araba, cu 246 milioane, bengaleza, cu aproximativ
200 milioane.

portugheza s fie a opta limba vorbita la nivel mondial, cu
peste 190 milioane de persoane. De asemenea, aceasta se
mai utilizeaza siin Macao, Angola, Venezuela si Mozambic.
Locul noud este ocupat de indoneziana, iar cel de-al zecelea
de franceza, considerata a fi cea mai romantica limba din
lume. Este vorbita in Franta, Belgia, Canada, Rwanda,
Camerun, si Haiti. (askmen.ro)

Fascinatie eterna

Diamantele sunt cele mai scumpe si mai apreciate pietre
pretioase din lume. Nimic nu a creat oamenilor o fascinatie
maimare. .. Fiecare diamant are propria-i poveste, o legendd
care ii conferd un farmec aparte.

Diamantele nu au fost considerate de la inceput drept
cele mai scumpe pietre pretioase. De altfel, tehnica speciala
de tdiere a acestora a evoluat abia in secolul al XVIl-lea.
Inainte, diamantele erau folosite doar pe post de amulete
sau in scopuri medicinale.

Primul loc in care s-au gasit diamante a fost India.
Acestea au fost extrase din pAmant cu mai bine de 300 de
ani inaintea erei noastre. Prima referire scrisa dateaza din
anul 296 i. Hr. si face parte dintr-o insemnare budista,
numita Anguttara Nikaya. In India acelor vremuri,
diamantele erau asociate cu divinitatea, fiind folosite adesea
la impodobirea icoanelor, si se credea, de asemenea, ca
aduc noroc. Erau detinute de membrii diverselor caste,
in functie de culoare, doar imparatii avand dreptul de a
avea diamante in mai multe culori.

Diamantele indiene au fost apreciate si in Imperiul
Roman, insd, in Europa erei noastre, acestea au disparut
pentru mai bine de 1.000 de ani, din doua motive majore:
crestinii nu le acceptau din pricina scopurilor pentru care
erau folosite in India, iar arabii restrictionasera transportul
intre Europa si India. BatrAnului continent i-a fost dat sa
vada din nou frumusetea acestor pietre pretioase abia in
Evul Mediu. In jurul anului 1300, importul de diamante a
crescut foarte mult, in special in Venetia, Bruges si
Amsterdam.

Marimea nu conteaza, cel putin atunci cand vine vorba
despre diamante. Un diamant mare nu este neaparat si

scump. Valorea unui diamant
este determinatd de patru
indicatori: culoare, claritate,
carate si taieturd. Cele mai rare
sunt diamantele incolore, insa
cele mai scumpe sunt cele cu
nuanta roz, albastra sau verde.
Cel mai des intdlnite sunt
diamantele galbene. Claritatea
unui diamant este data de
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artificiale pure. Caratele unui
diamant sunt de fapt un sistem
de marcare a greutatii acestuia.
Fiecare carat reprezinta 1/5
dintr-un gram. Pentru dia-
mantele mici, sub un carat,
existd un sistem de masurare bazat pe puncte, un carat fiind
echivalentul a 100 de puncte.

Modalitatea de prelucrare a unui diamant este foarte
importanta. Existd foarte multe modele in care acestea se
poate prelucra si taia. Unele sunt clasice, folosite de sute de
ani, altele se creeaza in fiecare an. Cel mai scump diamant
din lume este un diamant alb in forma de par3, care a primit
calificativul D, ceea ce il recomanda drept cel mai fin din
lume. Piatra pretioasa purd, in valoare de 16 milioane de
dolari, el apartine Casei Sotheby si are 108 K. (yuppy.r0)

Luna

Asa cum se stie, NASA a planificat

sa trimita din nou oameni pe Luna. Spre
deosebire de vechiul program Apollo,
de aceasta data americanii isi propun
sd instaleze baze pe Selena. Pentru a
le construi, sunt necesare utilaje noi,
care vor trebui sa lucreze in asprele
conditii ce domnesc acolo. De
exemplu, este nevoie de un “tractor”
lunar.

Prin folosirea datelor obtinute cu

ajutorul unui echipament, numit
Goldstone Solar System Radar,
instalat in Desertul Mojave, in
California, s-au putut realiza imagini
tridimensionale, de mare rezolutie, ale
polului sud al satelitului natural al
Terrei. Acolo, se pare, exista apa (sub

forma de gheatd) si anume pe acele
pante ale craterelor ce nu sunt niciodata
luminate de Soare. Din acest motiv, ele
devin ademenitoare pentru viitoarele
baze lunare. O misiune umana
permanenta va fi amplasatd pe Luna
pana in anul 2100.

Se prevede, de asemenea, cons-
truirea pe Luna a unei baze de date cu
toate cunostintele civilizatiei moderne,
care sa fie accesatad de catre supra-
vietuitorii unei eventuale catastrofe
terestre. Salvarea va veni din spatiu, in
cazul in care civilizatia umana va fi
stearsa de pe fata Pamantului. Cerce-
tatorii de la Agentia Spatiala Europeana
(ASE) planuiesc sa construiasca o ,arca
a apocalipsei”, care si contind toate
datele esentiale legate de civilizatia
umand, de la topirea metalelor si
cultivarea plantelor, pana la diferite

secvente ADN. Acestea vor fi stocate pe
harddiscuri si transmise catre 4.000 de
receptoare protejate de pe Terra. In
cazul in care toate receptoarele vor fi
distruse, arca va continua sa trimita date
catre Terra, pana ce altele noi vor fi
construite.

Banca selenari de informatii, despre
care s-a discutat recent la Strasbourg, ii
va ajuta pe potentialii supravietuitori sa
reconstruiasca rasa umana. Oamenii de
stiinta iau in calcul chiar si o versiune
avansata a proiectului, care sa includa
microbi, seminte, embrioni de animale
si chiar diverse vestigii culturale. Pentru
a vedea daca supravietuirea organis-
melor vii e posibild pe o astfel de arc3,
cercetatorii intentioneaza sa cultive
lalele in sere, pe Luna, in urmatorul
deceniu. (stiintasitehnica.ro; ziare.com)




