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A ОТ КАШИ ЧЕЛОВЕК ЗДОРОВ
Каша - это съедобные семена зерновых культур таких, как ячмень, овёс, просо, рис, гречиха, кукуруза и пшеница. Выступают каши в виде слегка измельчённом или только с удалённой твёрдой шелухой, то есть компонентами содержащими неусваиваемые составляющие. Узнаваемая и ценимая, находит примененние в кухнях всего мира. Впольской кухне до самых времён шведского потопа каши являлись основой питания большей части населения. К самым ппопулярным сортам каш относятся: каша гречневая, перловая, ячменная, кукурузная, манная и кускус.

Каша гречневая считается самой полезной. Производимая из гречихи, содержит большое количество белка, жиров, углеводов и минеральных элементов. Её свойства оценила уже даже народная медицина, используя её в качестве пищи согревающей и ограничивающей слишком обильную менструацию. Применение в пищу каши грубого помола предотвращает возникновение полипов в толстой кишке, и что за этим идёт злокачественных опухолей этого органа. Преимущества гречневой каши говорят сами за себя и она должна найти место в кухне каждого дома. Является прекрасным элементом многих салатов, голубцов, супов, гуляшей и кровяной колбасы. Прекрасно сдаст экзамен в качестве гарнира к обедам и блюдам из овощей, заменяя макароны или картофель.

Каши перловая и манная относятся к группе каш мелких, тоесть, получаемых в результате дополнительного обваливания и полерования зёрен, преждевременно резанных или ломанных. Каша манная идеально пригодна на кисель для больных, страдающих болезнями пищеварительного тракта, печени, жёлчных путей и почек. Кисель рекомендуется также во время послеоперационного лечения для людей перенесших опреции. Является блюдом легко усваиваемым, и при том доставляющим большую порцию углеводов. А перловая каша найдёт своё применение в приготовлении вегетарианских блюд, таких как крокеты и в качестве дополнения к супам и салатам. Можно её также подпвать с сахаром, например с яблоками и цинамоном.
Ячменная каша относится к группе каш из ломанных зерён высокой степени измельчения. Получают её с помощью резки или ломки лущённого зерна. Является незаменимым источником ниацина, тоесть витамина PP, который положительно влияет на вид и состояние нашей кожи и помогает в процессах воссоздания крови предотвращая анемию. Самым большим преимуществом каши из группы ломаных является растворимая клетчатка, которая имеет влияние на снижение уровня холестерина в крови. Ячменная каша, в особенности, рекомендована для питания больным заболеванием верхних дыхательных путей, сахарным диабетом и лицам с болезнями, вызванными сердечной недостаточностью. Чаще всего добавляют её в супы и сладкие легумины, тоесть десерты такие как кисели фруктовые или молочные.
Кукурузная каша производится в виде мелкой и крупной крупы. Нашему организму доставляет большое количество клетчатки, витаминов B1 и PP а также бета-каротен, который защищает наш организм от паразитов и положительно влияет на функции зрения и иммунологической системы. Кукурузная каша помогает в проблемах с желудком, кишечником и поджелудочной железой. Идеально подходит для запеканок, супов и гуляшей, находит применение не только в польской кухне, но также итальянской и румынской в качестве главной составляющей высоко ценимого и популярного там блюда называемого мамалыгой. 

Кускус, тоесть пшеничная крупа обвалянная в муке или крупе более грубого помола причисляется к самым важным элементам тунезийской, алжирской и мароканской кухни. Эта мелкая каша является источником белка и углеводов, являющихся прекрасным источником энергии для нашего организма. Кускус приготовляют на паре, или заливают кипятком и оставляют на несколько минут, чтобы впитал воду. Хорошо приготовленный, он должен быть рассыпчатым и неклеящимся. Часто его используют также для выпечки, десертов и салатов. Прекрасно годится также для  
мясных блюд, прежде всего с бараниной. А поджаренный на сковороде с овощами, например тыквой, создаёт незабываемый вкусовой букет.

Знакомясь с преимуществами всех видов каши марки Orico, мы узнаём как разносторонним может быть их использование во многих приготовляемых нами блюдах.  Введя в наш рацион, хотябы один из видов каши, мы сможем освежить старый и скучный рецепт, создавая вкусное и полезное блюдо, которое наверняка будет отвечать вкусам даже самого капризнейшего гурмана. 

Чтобы облегчить покупателям приготовление блюд, фирма Orico ввела в свой ассортимен смесь каши с овощами в коробочке. Это прекрасный метод приготовления быстрого и вкусного блюда. После приготовления микс можно подавать в виде готового самостоятельного блюда или, объеденив с другими ингридиентами, например мясом или рыбой. На рынке доступны два вида смесей – овощи с гречневой крупой или овощи с перловой кашей.
Ассортимент видов каш Orico был создан специально с мыслью о людях, имеющих проблеммы с желудочно-кишечным трактом а также о больных сахарным диабетом, гипертонией и анемией. Рекомендуется также детям, беременным женщинам и кормящим матерям, которые прежде всего должны применять лёгкую диету. Каша приготовленная в рассыпчатом виде легко усваивается нашим организмом, не раздражает желудок. Сегодня уже немного забытые и вытесненные картофелем, каши постепенно возвращаются к кулинарному почтению, чтобы удовлетворить не одного гурмана и стать постоянным гостем на наших столах в качестве полезного и вкусного разнообразия блюд, десертов и выпечки. 

Доступные виды каши под маркой Orico: каша гречневая (4x100г), каша гречневая (1000г), каша гречневая (400г), каша перловая (4x100г), каша перловая (400г), каша кускус (300г), каша ячменная (1000г), каша ячменная (4x100г), каша манная (250г), каша кукурузная (350г).
Доступные виды смесей: каша гречневая с овощами, каша перловая с овощами.
