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Totul este, de fapt, un mister: existenţa noastră, stelele şi constelaţiile, ziua şi 
noaptea, visele, culorile fl orilor. Copiii pun mereu atât de multe întrebări tocmai 
pentru că percep foarte bine acest caracter misterios şi pentru că sunt fascinaţi 
de tot ceea ce există în jurul lor. Această dorinţă de cunoaştere este una dintre 
cele mai încântătoare caracteristici umane şi trebuie să avem grijă de ea ca de 
cea mai preţioasă comoară.

Cunoaşterea nu este însă un proces independent, ci se combină cu cel mai 
profund sentiment pe care-l poate adăposti sufl etul omenesc: dragostea. 
Cunoaşterea vieţii păsărilor, a copacilor, a planetei Terra cu oceanele, deşerturile 
şi înaltele ei lanţuri muntoase ne determină să le îngrijim, să conştientizăm 
importanţa enormă pe care o au pentru noi. Cunoştinţele referitoare la 
funcţionarea corpului uman ne permit să ajutăm alte persoane şi să ne ajutăm şi 
pe noi înşine.

Apoi mai este şi cunoaşterea practică. Aceasta ne permite să interacţionăm cu 
lucrurile pe care le folosim în viaţa de zi cu zi. Dacă ştim cum funcţionează un 
robinet, internetul ori un telefon mobil, de ce poluăm când mergem cu maşina 
sau când folosim pungi de plastic, putem avea o viaţă mai responsabilă, mai 
conştientă.

Mai există şi cunoaşterea intelectuală, desigur, care manifestă interes pentru 
chestiuni mai abstracte, cum ar fi  originea şi destinul universului, a patra 
dimensiune sau posibilitatea călătoriilor în timp. Şi, bineînţeles, pentru cel mai 
mare mister dintre toate: existenţa. Atât pentru aspectul ei biologic – naşterea, 
dezvoltarea şi reproducerea fi inţelor vii –, cât şi pentru aspectele care defi nesc 
personalitatea oamenilor. Dorinţa de a înţelege cum gândim, cum simţim, cum 
ne imaginăm şi cum visăm răspunde aforismului pe care ni l-a transmis Grecia 
clasică: „Cunoaşte-te pe tine însuţi“ (am putea să adăugăm: „şi-i vei cunoaşte pe 
ceilalţi“).

Această carte încearcă să cuprindă aceste chestiuni fundamentale care 
afectează şi interesează pe toată lumea. Întrebările şi răspunsurile prin care 
sunt tratate toate aceste chestiuni sunt împărţite pe categorii tematice, pe 
care le veţi găsi detaliate în indicele de la fi nal. Deoarece cunoaşterea nu este o 
muncă individuală, ci un proces colectiv, pentru scrierea acestei lucrări au fost 
consultate nenumărate cărţi, reviste şi site-uri web, care nu sunt citate, pentru că 
ar ocupa mult prea mult spaţiu.

Introducere



Pentru Iris şi Gabriel,
în speranţa că această cunoaştere 
ne va face mai liberi şi mai responsabili.



1 Câte întrebări fără răspuns or fi  existând?

Infi nit de multe sau, pentru a folosi o cifră, un googol (un 1 urmat 
de o sută de zerouri; de aici provine cuvântul Google) sau un 
googolplex (un 1 urmat de un googol de zerouri; se spune că, 
în scris, acest număr n-ar încăpea în întreg universul). Câteva 
exemple: care este originea universului înainte de Big-Bang? 
Câte fi inţe umane încap pe 
Terra? Care este cel mai mic 
component al materiei? Ce 
este realitatea? De ce 
există totul în loc să 
nu existe nimic? Şi 
atâtea altele, pe 
care încă nici 
nu ştim să le 
formulăm. 

Este bine să-ţi pui întrebări?

Unii vor răspunde că nu, că tot ce trebuie 
să faci este să trăieşti fără să cauţi nod în 

papură. Dar orice om cu mintea la cap 
ar răspunde că a întreba şi a cerceta 
lucrurile, a-ţi păstra curiozitatea şi 
a nu considera nimic deja ştiut este 
cea mai bună metodă de a-ţi menţine 

treze capacitatea intelectuală, vitalitatea 
şi buna dispoziţie. Şi asta este ceva fi resc 

la fi inţele umane, după cum o demonstrează şi 
neobosita capacitate a copiilor de a pune întrebări.
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Este periculos să consumăm alimente 
după data expirării?

Data expirării care apare pe ambalajele alimentelor nu indică până 
când se pot consuma, ci până când sunt obligaţi producătorii să le 
garanteze calitatea şi proprietăţile organoleptice (gust, compoziţie 
etc.). În mod logic, aceştia îşi iau măsuri de prevedere şi sunt 

foarte prudenţi când stabilesc un termen de 
valabilitate, ca să nu primească reclamaţii şi 

sancţiuni, dar alimentele pot fi  consumate 
şi după acea dată, încă două-trei zile, 

fără să existe vreun pericol pentru 
sănătate.
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Ce aliment se consumă cel mai mult în lume?

Orezul: în ţări asiatice – precum Indonezia, Bangladesh, 
Cambodgia, Thailanda şi Vietnam –, orezul reprezintă două treimi 

din caloriile din dieta zilnică a locuitorilor 
din ţările respective. De aceea orezul 
este, în Asia, principala resursă 

împotriva sărăciei şi a foametei.
În Spania, cel mai mult se mănâncă 
pâinea albă, cartofi i şi laptele integral şi, 
de asemenea, prea multă carne, un obicei 
dăunător pentru organism. Resursele 

limitate ale planetei susţin cu greu 
consumul de carne. 
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Faptul că este benefi c pentru creier să mâncăm cereale 
la micul dejun are vreo bază ştiinţifi că sau este doar 
un truc publicitar al companiilor care le produc?

Cerealele de calitate (integrale şi cultivate ecologic, dacă este 
posibil) furnizează o cantitate însemnată de glucoză, care este 
principalul generator de activitate cerebrală. Astfel, dacă îţi doreşti 

să realizezi o muncă intelectuală 
satisfăcătoare, cerealele (la fel 
şi câteva felii de pâine prăjită) 
reprezintă un mod bun de a 
începe ziua.

Poate dăuna sănătăţii consumul 
de băuturi energizante, din acelea care 
te ţin treaz toată noaptea?

Vigoarea pe care ţi-o dau aceste băuturi se 
bazează pe substanţe agresive, cum sunt cofeina 
(prezentă în cantitate mare), taurina (alt tonic) 
şi mai multe suplimente vitaminice. Consumul 
excesiv provoacă efectele nedorite pe care le are 
orice stimulent (cum ar fi  aciditatea la stomac). Dar 
pentru nişte consecinţe într-adevăr grave ar trebui 
să consumăm o cantitate enormă din aceste 
băuturi.
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Cât timp poate să reziste corpul uman 
fără apă şi mâncare? 

Depinde de constituţie, de greutate şi de alţi factori, dar se poate 
afi rma că: 

a) dacă nu are loc deshidratarea din cauza excesului de căldură sau 
a exerciţiului fi zic, un adult poate supravieţui, mai mult sau mai 
puţin, o săptămână fără să bea apă. După acest interval de timp 
apar probleme foarte grave: rinichii nu pot să elimine substanţele 
nocive, sângele se îngroaşă şi îi este greu să ajungă până la creier. 
b) omul poate să reziste între două şi trei săptămâni, în unele cazuri 
chiar şi mai mult, fără să mănânce, utilizând rezervele propriilor 
organe şi oase, într-un proces din ce în ce mai dureros. Moartea prin 
inaniţie poate surveni din lipsa de irigare sangvină la creier sau din 
cauza unui stop cardiac.
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Când mi-e foame, mă doare stomacul şi mă indispun. 
Este durere fi zică sau mintală?

Înţepăturile din cauza foamei apar după vreo 14 ore de la ingerarea 
ultimului aliment, când stomacul şi intestinul subţire sunt goale 

de vreo două ore. Atunci se 
produc nişte unde refl exe 

în sistemul nervos intestinal, 
care dau naştere unor contracţii 

intense (contracţii ale foamei) în 
aparatul digestiv, care nu găseşte 
nimic pentru a-i oferi stomacului. 
Şi, bineînţeles, sistemul nervos ia la 
cunoştinţă această situaţie. 
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De ce se opun atâţia adepţi ai ecologismului 
alimentelor modifi cate genetic?

De când a avut loc, în anii 1960, aşa-numita Revoluţie Verde, care 
a constat în folosirea de produse chimice sintetice şi de tehnici 
industriale în agricultură, ecologiştii au denunţat contrafacerea 
culturilor, deoarece se produc recolte care nu hrănesc, reprezentând 
un potenţial pericol pentru sănătatea oamenilor, şi, în plus, pentru 
că distrug pământul, care rămâne steril la puţin 
timp după ce a fost tratat artifi cial. Nici 
măcar argumentul referitor la 
creşterea producţiei nu li se pare 
convingător, fi indcă acest grup 
apără ideea conform căreia 
culturile naturale bine gestionate 
pot să alimenteze întreaga 
umanitate. 
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Faptul că nici evreii, nici musulmanii nu consumă carne 
de porc este o măsură de igienă, ecologică sau una 
generată de mila pentru animalele respective?

Această interdicţie este de natură religioasă. În Vechiul Testament, 
Dumnezeu porunceşte poporului evreu să mănânce numai 
rumegătoare bisulce (adică acelea care au copite despicate), ceea ce 
exclude consumul de carne de porc. Şi, câteva secole mai târziu, Alah îi 
interzice asta în mod explicit lui Mahomed. 
Se pare că, în îndepărtatele vremuri 
biblice, evreii locuiau pe teritorii 
a căror climă era mai favorabilă 
pentru creşterea oilor şi a caprelor. 
Astfel că s-au obişnuit să mănânce 
în special carnea acestor animale.

Sughiţul este o modalitate a corpului de a protesta 
atunci când ne îndopăm? 

Sughiţul este provocat în principal de diafragmă, muşchiul care 
desparte cavitatea abdominală de cea toracică şi care participă la 
mişcările respiratorii. Dacă muşchii abdominali apasă prea mult 
pe diafragmă – de exemplu, după ce mănânci sau bei în exces –, 
se modifi că respiraţia, suferind contracţii spasmodice şi inspiraţii 
incomplete. Aşadar, sughiţul 
constă într-o creştere 
a presiunii aerului în 
plămâni, produsă de 
convulsiile diafragmei.
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Am putea supravieţui mâncând 
doar un singur aliment? 

Deşi o mare parte din populaţia globului supravieţuieşte 
consumând ca aliment de bază orezul, totuşi această cereală are 
nevoie de anumite complemente pentru a garanta o nutriţie 
satisfăcătoare. Se pare că alga spirulină chiar este în stare să 
asigure, ea singură, o alimentaţie completă (deşi, ce-i drept, 
monotonă). Este o algă unicelulară, de culoare verde-albastră, care 
creşte în mod natural mai ales în lacurile Texcoco (Mexic) şi Ciad 
(Africa), cu ape favorabile pentru proliferarea ei. Civilizaţii antice, 
precum mayaşii şi aztecii, şi diferite populaţii africane ştiau deja 
despre existenţa ei, iar în ultimii ani au fost făcute cercetări asupra 
uimitoarelor ei proprietăţi nutritive, fi ind considerată una dintre 
cele mai mari speranţe pentru a reduce foametea din lume. 
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Există alimente care se consumă în anumite ţări, 
dar care provoacă repulsie altor popoare?

În diferitele regiuni ale lumii există diverse alimente tabu care, din 
motive culturale sau religioase, sunt considerate dezgustătoare, iar 
ingerarea lor este văzută drept un păcat.

În societăţile hinduse este interzis consumul de carne de bovine, 
mai ales de vacă, acest animal fi ind considerat sfânt. În religia 
iudaică şi în cea musulmană este interzis să mănânci carne de porc, 
precum şi carne sau alte alimente care conţin sânge. În diferite 
ţări orientale se consumă carne de câine şi de pisică şi în general 
se evită laptele şi produsele lactate. Sunt ţări în care se mănâncă 
broaşte, insecte, cai, şobolani şi ţestoase, iar altor oameni aceste 
delicatese le provoacă dezgust. În ceea ce priveşte canibalismul, 
e posibil ca mulţi dintre noi să avem un strămoş care şi-a muşcat 
vreun congener.
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Când mănânc picant sau condimentat 
încep să transpir. De ce?

Componentele chimice ale alimentelor picante stimulează receptorii 
(sau fi brele) pielii, care reacţionează la căldură şi la acţiuni fi zice 
dureroase. Această activare, transmisă de sistemul senzorial, 

dezorientează sistemul nervos central şi păcăleşte creierul, care 
confundă stimulii chimici ai substanţelor picante cu 

temperaturi specifi ce caniculei. 
De aceea au loc reacţii 

precum transpiraţie, 
înroşire şi dilatare a 

vaselor sangvine. 

Listele cu ingredientede pe ambalajele alimentelor 
sunt pline de litere majuscule şi de numere ciudate. 
Ce aditivi se pun în produsele alimentare?

Două mari categorii de aditivi: unii pentru a menţine alimentele într-o 
stare bună (conservanţi şi antioxidanţi) şi alţii pentru a le îmbunătăţi 
gustul şi aspectul (coloranţi şi potenţiatori de gust). Mulţi aditivi au 
fost creaţi în era modernă, în laboratoare chimice, din substanţe 
naturale sau, adeseori, sintetice. Există persoane care cred că efectele 
lor asupra organismului sunt greu de determinat.
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