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Народ, 
поздравляю вас с Новым годом! 
Желаю, чтобы он стал для вас поводом начать что-нибудь такое, что изменит вашу жизнь к лучшему. 
Искренне ваш, Neon
	Новое о Москве
Зарядье

Зарядье – это музей, расположенный на улице Варварка под сенью знаменитой своей уродливостью и плохим сервисом гостиницы «Россия». Его очень любят туристы из Петербурга. Это музей дворянского быта 17 века – бывшие палаты бояр Романовых. В Петербурге такого просто нет. Светлицы, трапезные, погреба... 
Если приедете в Москву, я вас обязательно потащу в Зарядье. 
	Загадочный метрополитен
Предлагаю почтенной публике немного поломать голову над загадками метро:
1. Чем станция пересадки «Технологический институт» в Петербурге выгодно отличается от всех других станций пересадки Петербургского метро? 
2. Чем интересны станции «Арбатская» и «Смоленская» в Москве? 

3. Почему в Москве рекламные щиты вдоль эскалаторов крепят на стенах, а в Петербурге помещают их в специальные рекламоносители, установленные на балюстрадах эскалаторов? (Подсказка: это никак не связано с тем, что Петербург – культурная столица Росии ;)
Присылайте свои версии ответов в редакцию. 
Ответы в следующем номере.

	
	
	

	((((((((((((((((((((((((((
Культурно отдыхая
( Театр

Что: Вечер пластики «Мир вещей»

Где: учебный театр Щукинского училища

Почем: 150 руб.

Перед вами десяток творческих этюдов, в которых играют актеры и обычные вещи. Но роли у вещей совсем новые. Баскетбольные мячи были музыкальными инструментами. Зонты от солнца в руках явно обкуренного очкарика с ноутбуком превращались из медуз и бабочек. А одноразовые стаканчики вовсе ожили, и сами под музыку перелетали с места на место. Один из лучших спектаклей, какие я когда-либо видела. 
Актеры были те же, что играли для нас в спектакле «Доходное место». Все они студенты выпускного курса училища. У нас уже появились свои любимчики. Я предпочитаю г-на Штейнберга, который в прошлом спектакле играл юриста, а потом – врача.  
	 Свежие новости

· 24 декабря Дашин цветок сломили жажда и тяжелая болезнь листьев. В моем сердце вечно будет жить память о нем и его оранжевых цветочках. 

· Меня берут на постоянную работу в P&G. Из-за праздников менеджеры решили осчастливить меня этой новостью до официального окончания испытательного срока.  

· Черствые новости

· Я перестала быть самым молодым сотрудником в отделе маркетинга. Несколько дней назад взяли нового ассистента бренд-менеджера.

	Чревоугодие, или Суши весла!
Эпиграф: Вот уже много лет Россия и Япония спорят из-за каких-то 14 кусочков суши. 
Суши весла! – название одного из сотен Московских ресторанов, где подают суши. Здесь это очень популярно. В большинстве заведений соблюдают основные правила сервировки суши. Подают палочки и традиционные японские приправы. Согласно японским традициям, мужчины могут есть суси руками или палочками. Женщины всегда едят су​си палочками.
СУСИ (СУШИ) - кусочек филе рыбы, лежащий на шарике риса. Нигири-суси — разновидность суси, слепленный руками кусочек риса с любым сортом рыбного филе, лежащего на нем. Маки — разновидность суси, свернутый в рулет рис с филе рыбы или с овощами, например с огурцом, завернутый в лист нори.
НОРИ - тонкие листы сушеных морских водорослей. Нори много раз прожаривают над огнем, пока его цвет не станет черным. Нори используется как украшение, в него заворачивают рисовые шарики или другие продукты или используют как приправу.
ВАСАБИ - зеленый японский хрен. Используется как приправа к суси. Небольшое его количество следует растворить в соевом соусе. 
ГАРИ - маринованный имбирь, тонко порезанный, розового цвета. Традиционно подается с суси. Употребляется перед каждым следующим кусочком суси для очищения неба от вкуса предыдущего.

СОЕВЫЙ СОУС - Когда едят суси, немного соевого соуса наливают в специальное блюдечко. Кусочки суши сначала обмакивают в соус, а потом кладут в рот. Обычно один суси едят целиком. 
Источники: собственный опыт, советы более опытных сотрапезников, www.dink.ru/cooking/ 
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