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Ниско

Високо

Не самата бисквитка предизвиква пристрастяването, а процесът на 
ядене и чувството на удоволствие, предизвикано от отделянето на 
допамина, и желанието това чувство да се изпита отново и отново. 

Този процес е известен като наградна пътека.

Но нивата 
на допамина 
постепенно 
намаляват и 

чувството на 
доволство отзвучава.

Отделя 
се допамин и се 
разпространява 
в определени 

зони на мозъка.
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Ядете бисквитка.
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Мозъкът постоянно
ви припомня колко 

добре сте се 
чувствали и ви 

терзае как да си 
върнете 
това 

чувство?
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СПОМЕН

Ето как се 
развива този 

цикъл в мозъка: 

Допаминът създава 
в мозъка спомен, 
свързващ яденето 
на бисквитката 
с чувството на 
удоволствие.
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По една дъга на ден...
и докторът стои далеч от мен!
Оцветяването си плодовете и зеленчуците дължат на съдържащи 
се в тях органични багрила (пигменти). Те са важни за доброто 
ни здраве. Затова е добре да приемаме разнообразни 
плодове и зеленчуци.

Ликопен – 
придава червения 

цвят на доматите, 
динята, чушките 
и др. Полезен за 

здравето на сърцето, 
мускулите, кожата.

Бета каротин – 
придава оранжевия 
и жълтия цвят на 

морковите, тиквата и 
др. Важен за здравето 
на кожата и очите.

В жълтите и 
оранжевите плодове 

се съдържа и 
витамин С. Той 

укрепва организма 
и го защитава от 
много болести. 

Лутеин – съдържа се в 
зелените храни. Предпазва 
очите. В зелените листни 

зеленчуци (магданоз, спанак, 
маруля) се съдържа и фолиева 

киселина, която е много 
важна за здравето. Спомага 

за размножаването и 
обновявавето на клетките.

Антоцианите 
придават на плодовете 

и зеленчуците 
виолетов, червен или 
син цвят. Подобряват 
паметта и предпазват 

от сърдечни 
заболявания.

20 Пристрастяваме се не към храната...
а към яденето.
Когато се храним, в мозъка се отделя хормонът допамин, който 
създава усещане за удоволствие. Допаминът дава началото 
на повтарящ се цикъл: чувството на доволство отзвучава 
и ни обзема силно желание да го изпитаме отново и отново.
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НискоВисоко

Спомняте 
си, че го е 

предизвикала 
бисквитката.

Чувствате 
се прекрасно, 
изпитвате 

удоволствие.
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Енергията в бисквитките е повече...
отколкото в експлозивите.
Без енергия не бихме могли да мислим, да се движим, да живеем. 
Нужната ни енергия се освобождава в клетките от храната. 
Количеството енергия се измерва в калории или в джаули. 

Енергията от погълнатите 
бисквити (и другите храни), 
се освобождава и използва 

постепенно, по различно време.

Равни по тегло бисквити 
и тротил...
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Бромелаинът 
е ензим, който 

разгражда някои 
белтъци. С времето той 
разгражда повърхностния 
слой на кожата и може 

изцяло да заличи 
пръстовите 
отпечатъци.

Ананасът може да помогне...
на престъпници да останат неоткрити.
Ананасите съдържат мощния ензим бромелаин. При хората, 
обработващи ананаси в консервната индустрия, е възможно 
да се изтрият линиите по кожата на пръстите им, тоест 
няма да оставят пръстови отпечатъци.

Яденето на твърде 
много ананаси може 

да се окаже болезнено, 
тъй като бромелаинът 

„смила“ кожата на езика.

Два смъртоносни химични елемента...
са свързани в любимата на всички подправка.
Натрият и хлорът са прекалено опасни и в никакъв случай 
не стават за храна. Но свързвайки се, образуват безвредния 
натриев хлорид – познатата ни готварска сол. 
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10 грама

Около 
1 бисквита

10 грама
 

Тротил 
(вид взривно 
вещество)

...съдържат различни количества 
потенциална енергия. 

50 калории
(210 килоджаула)

10 калории  
(42 килоджаула)

Въпреки че притежава 
по-малко енергия, 

тротилът е експлозив, 
тъй като освобождава 

цялата си енергия 
наведнъж.

Енергията от 
поетата храна 

ви осигурява енергия 
да тичате.

ТР
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Л

TNT

БУМ!

Поддържа 
доброто 

състояние на 
мускулите.

Реагира 
бурно 

с водата, 
така че 

в устата 
ви ще 

експлодира.

Натрият от солта: Хлорът от солта:

Свързвайки 
се с водата, 

образува 
киселина, 
която ще 
изгори 

гърлото ви.

Съставка е 
на храносми-
ла телните 

сокове. 

Поддържа 
баланса на 
телесните 
течности.

Контролира 
кръвното 
налягане.

Сол

Н
ат

ри

й
Хлор

Натриев 
хлорид
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Мухите, печени на барбекю...
имат много по-противен вкус от мишка на фурна.
Британският геолог и палеонтолог Уилям Бакланд, живял през 
ХIХ в., останал в историята с това, че описал и наименувал 
първия открит динозавър. Малко хора знаят, че той бил твърде 
ексцентричен – поставил си за цел да изяде поне по едно от 
всички създания в животинското царство.
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Бургер от термити съдържа...
повече белтъчини от телешкия бургер.
В бъдеще може би ще отглеждаме масово насекоми за 
храна. Те съдържат много белтъчини, мазнини и минерали, 
а отглеждането им ще има не толкова вредно влияние 
върху природата, колкото отглеждането на други животни.

Запазени са записки за някои 
от начините, по които Бакланд 

готвел и ядял животните. 
Сред тях били описани пай от 

носорог и мухи на барбекю.

Муха

Къртица

Морска свиня

Насекоми
Носорог

Слон

Мишка

Галерия с изображенията 
на някои от 

необикновените и 
екзотични животни, чийто 

вкус пробвал Бакланд:

Бакланд споделил, 
че мухите били 
най-лошата от 
всички храни, 
които опитал.
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Съдържание на белтъчини в различни видове бургери.

13 г

Гъсеници
Сварете в 

подсолена вода 
и изсушете 
на слънце, 

преди да ги 
изядете.

Щурци
Поднесете ги печени 
със заливка от лайм, 

чесън и сол.

Термити
Изсушете 

ги на слънце, 
опушете ги 

или задушете 
на пара в 
листа от 

банан.

Насекомите може да се 
смелят, за да се направят 
бургери. Ако сте с дух на 
авантюрист изследовател, 
може да използвате една 
от тези рецепти, които 

са обичайни за някои 
места по света.

28 г 32 г 35 г

Щурец Телешки Гъсеница Термит

54
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Облак брашно...
може да вдигне във въздуха цял хлебозавод.
Брашното, което ежедневно се използва в цял свят за 
производство на хляб, е силно експлозивно. Ако във въздуха 
се разпръсне голям облак брашно, дори малка искрица може 
да предизвика експлозия, която да взриви цяла сграда. Ето как.
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Повечето банани са клонинги...
и може да изчезнат, поразени от по-сериозна болест.
Има над 1000 местни сорта банани, но практически всички банани 
в Европа, Северна Америка, Китай са от сорта „Кавендиш“.

В продължение на десетилетия най-разпространени в света били бананите 
„Гро Мишел“, но през 50-те години на XX в. те били унищожени от фузариоза 
(панамската болест), причинявана от плесенните гъбички фузариум. 
Тогава производителите се обръщат към сорта „Кавендиш“, който издържа 
на транспортиране и може да расте в заразени с гъбичката почви.  

Но междувременно гъбичката е 
еволюирала и вече се разпространява 

нов щам, който може да убива и 
„Кавендиш“. Производителите вземат 
всички мерки да ограничат заразата, а 
генните инженери работят усилено за 
създаването на нов сорт – генетично 
разнообразен и устойчив на болести.

Всеки банан „Кавендиш“ е клонинг, тоест всички 
банани от този сорт имат напълно еднакви 

гени. Така е, защото „Кавендиш“ нямат семена 
и се размножават вегетативно – от коренови 
издънки. А всички съществуващи днес растения 

са потомци на едно-единствено растение, 
култивирано преди около 150 години в оранжерията 

на херцог Кавендиш в Чатсуърт, Англия.
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Кислородът във въздуха 
поддържа това горене 

достатъчно дълго, за да 
се запалят и околните 

прашинки. Започва верижна реакция, 
запалват се всички 

прашинки.

Искрата запалва 
прашинка 

брашно, която 
започва да гори.

Облакът брашно 
експлодира.

За последните 
20 години в света 

има повече от 
150 прахови експлозии, 

главно в мелници 
и производствени 

складове.
Това не може да се случи 
у дома, защото няма как 
от няколко чаши брашно 

да направим толкова 
голям облак.

Защо облакът брашно е толкова експлозивен?

В огромния облак 
прашинките брашно са

разделени. Така между тях 
и въздуха има огромна допирна 

повърхност, което улеснява реакцията 
между кислорода и глюкозата, и тя може 

да започне взривно дори от малка искрица. 

Брашното съдържа главно 
скорбяла (нишесте). Молекулата 
му е дълга верига от глюкозни 
молекули. Глюкозата е лесноза-
палима и гори много бързо.

Глюкоза

1  
2 

3

4

Всички бананови 
растения „Кавендиш“ 
са генетично еднакви 

и заразяване дори 
само на едно от тях   
с фатална болест 

може да се 
разпространи бързо 
и да ги унищожи.


