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РИС – ПОЛЕЗЕН  ДЛЯ ВСЕХ
Рис являтется видом однолетнего зерновой культуры из семейства мятликовых, родом из Южно-Восточной Азии. Он является основой питания  1/3 населения всего мира, что ставит его на втором месте после пшеницы, в качестве самого ценной выращиваемой зерновой культуры на всём земном шаре. Мы причисляем его к самым древним растениям, выращиваемым на свете, так как его  возделывание китайцы начали уже около 5000 года до нашей эры. 

Рис - это прежде всего сложные углеводы, которые являются идеальными батареями энергии для нашего организма. Заинтересует это наверняка всех тех, кто регулярно занимается спортом. Ежедневно употребляемый в пищу стакан отваренного риса укрепляет мышцы и предотвращает их увядание. Рис является также идеальной составляющей диеты для похудения, так как хоть и калорийный, не относится к продуктам, вызывающим надмерный вес. В его состав входит много белка, однако не на столоко много, чтобы удовлетворить нашу дневную потребность на эту составляющую. Поэтому лучше всего употреблять его в качестве гарнира к блюду, например мясному. Диета с низким содержанием жиров и низконатриевая на базе риса исключает из питания ненужный жир, холестерин и  натрий, благодаря чему препятствует  заболеваниям сердца и кровеносной системы.

Рис это также витамины из группы B, которые улучшают нашу умственную деятельность и физическую и предотвращают заболевания кожи и слизистых оболочек. Богатый усваиваемым белком избавленным от глютена sprawia, что может применяться в пищу теми, у кого аллергическая реакция на эту составляющую. Рис содержим минеральные соли такие как фосфор, кальций, магний, марганец, цинк кобальт, фтор, которые в нашем организме выполняют роль стороительного материала и регулятора. Очень большим преимуществом риса является его способность к снижению уровня холестерина. Хорошей новостью для тех, у кого больные почки является тот факт, что рис не содержит соли, таким образом его употребление не окажет отрицательного влияния на их здоровье.
Существует почти 20 видов риса, но к самым популярным относятся: рис белый длиннозернистый, пропаренный, дикий и басмати. Они встречаются в области жаркого и тёплого климата на всём свете. 
Рис белый длиннозернистый является видом наиболее популярным и, чаще всего используемым в кухнях всего мира. Прекрасен в качестве гарнира к обедам и блюдам с овощами, мясом и рыбой. Своё применение очень часто гаходит также в экзотических блюдах, характерных для азиатской кухни. После удаления шелухи рисовое зерно полеруют и благодаря этому он лучше усваивается. Рис является блюдом легко усваиваемым и низкокалорийным, а его большим преимуществом является способность к понижению уровня холестерина.
Зерно пропаренного риса, тоесть предварительно проваренного, придаётся увлажнению с помощью водного пара под высоким давлением, благодаря чему все самые ценные элементы, находящиеся во внешнем покрове переходят внутрь него. Рис пропаренный является источником белка, железа, кальция и витамин из группы B. Отваренный рис пушист и рассыпчат, а его нежный и  приятный вкус идеально подходит к белому мясу и десертам.
Рис дикий происходит из Северной Америки, где произрастает свободно на берегах Миссисипи, в её верхнем течении. Сборы его урожая очень утруднены, что ставит его на одном уровне с самыми дорогими сортами риса. Он имеет серокоричневый цвет, а после отваривания становится пурпурным. Его отличает ароматичный ореховый запах, поэтому прекрасно подходит к дичи к птице, рыбе и морепродуктам, особенно, когда его подают в композиции с рисом белым. Часто используют его также к соусам, супам и салатам,
запеканкам. К  питательным ценностям дикого риса относятся прежде всего магний и цинк. Этот последний имеет влияние на все основные жизненные процессы. 
Рис басмати считается найболее благородным и самым дорогим видом риса на свете. Происходит из Индии, характеризуется длинным, тонким снежнобелым зерном с ореховым вкусом. Является популярным элементом блюд азиатской кухни. В ежедневном питании можно его использовать к белому мясу, салатам, десертам.
Использование риса в кухне даёт нескончаемые возможности в создавании новых и удивительных рецептов. Например подаваемый в манере арабской – с орехами (грецкими, бразильскими орехами, орехами пинии) – удовлетворит требования не одного гурмана.
Специальностью марки Оrico (кроме традиционных видов риса) являются также смеси риса с овощами или сочевицей:

· Рис басмати с красной сочевицей
· Рис басмати с зелёной сочевицей
· Рис белый длиннозернистый с овощами
· Смесь рисoвая с овощами (тоесть смесь на базе риса белого длиннозернистого и обработанного термически пропаренного риса).
Все смеси доступны в продаже в картонных коробках, в которых содержатся по два пакетика по 125г. Можно его подавать в виде уже готового самостоятельного блюда или в комбинации с другими эелементами. Например рис басмати с красной сочевицей является неповторимым элементом разнообразных салатов, гарниром ко вторым блюдам и фаршей для вареников или пирожков. 
Блюда приготовленные на базе риса Orico являются блюдами универсальными, которые способны удовлетворить не один самый требовательный вкус. Рис идеально пригоден для тех, у кого мало времени на ежедневное просиживание в кухне и приготовление новых блюд. Даже отваренный один или два дня раньше не теряет свои питательные и вкусовые качества. Найдёт применение в диете вегетарианцев, а также при случае приготовления романтического ужина для влюблённых. Рис составляет основу множества блюд, таких как, ризотто или суши. Использовуемый в качестве гарнира к разным блюдам – мясу, рыбе, птице, овощам и фруктам, а также салатам – восполнит наше блюдо и сделает так, что будет оно не только вкусным, но и полезным.

