Это интересно…
Как цвет влияет на здоровье?
Каждый человек по-разному воспринимает цвета. Ученые утверждают, что цветовые пристрастия напрямую зависят от нашего настроения и эмоций. Поэтому при составлении своего ежедневного меню человек должен руководствоваться не только пищевыми и вкусовыми качествами продуктов, но и их цветом.

Например, оранжевые продукты (морковь, тыква, дыня, апельсины) способствуют сохранению отличной физической формы.
Продукты красного цвета помогают избавиться от агрессивной энергии – помидоры, паприку, грейпфруты, красную капусту, мясо, клубнику, черешню рекомендуют есть в минуты плохого настроения.

Фиолетовые продукты (баклажаны и некоторые сорта картофеля) положительно влияют на дыхание и нормализуют работу сердца.

Продукты синего цвета, такие как темный виноград, черника и сливы, помогают человеку владеть собой, освобождают от негативных чувств и мыслей. Они укрепляют кровеносные сосуды, сердце и органы зрения, способствуют выведению из организма шлаков.

Желтый цвет помогает сконцентрироваться на своих способностях. Продукты желтых тонов очищают кровь, способствуют формированию костной ткани и активизируют работу печени.

Пища белого цвета освобождает сознание от ненужных мыслей и тягостных воспоминаний, а организму помогает избавиться от токсинов. Белыми продуктами являются макароны, рис, лук, чеснок, корень сельдерея и цветная капуста.

Пища зеленого цвета (салат, огурцы, горошек) питает мозг, восстанавливает душевное равновесие.

Как правильно готовить пищу?
Пища, приготовленная на пару, считается самой полезной для здоровья. В ней сохраняется больше витаминов и полезных веществ. Она не подвергается воздействию очень высокой температуры, как при жарении или запекании, и поэтому не пересушивается. На пару можно готовить низкокалорийные блюда. К тому же обработка паром не приводит к образованию вредных для здоровья соединений.

Чем полезен сыр?
Во Франции сыр едят много и с большим удовольствием.

Французское слово “fromage” (сыр) означает «формирование, раскладка по формам». Русское слово «сыр» произошло от древнегреческого, как и слово «сырой». И это справедливо, ведь настоящий сыр получается из сырого, то есть не пастеризованного молока.

Еще древнеримские врачи утверждали, что сыр благотворно влияет на пищеварение. Вера в целебные свойства сыра была так велика, что его использовали как противоядие в случае отравления.

Современные ученые пришли к выводу, что в районах, где сыр едят часто и много, уровень сердечно-сосудистых заболеваний гораздо ниже, чем там, где его едят мало. Например, во Франции смертность от сердечно-сосудистых заболеваний в 3 раза ниже, чем в других европейских странах.

Почему топинамбур называют земляной грушей?
Топинамбур называют земляной грушей за сочные мясистые клубни, по форме напоминающие грушу, кстати, вполне съедобные и необычайно полезные. Человека издавна привлекала уникальная живительная сила этого растения и, конечно же, его питательные и целебные свойства. При помощи сока, добываемого из клубней топинамбура, и отвара из его стеблей наши далекие предки лечили раны и ожоги, боли в суставах и позвоночнике, бессонницу, потерю аппетита и упадок сил. Одной из важных особенностей земляной груши является сбалансированность ее по микро- и макроэлементному составу. Она содержит большое количество железа, кремния, цинка, магния, кальция, пектиновых веществ, которые снижают уровень холестерина в крови, способствуют улучшению обменных процессов, улучшают кровообращение. Плоды земляной груши также богаты биологически активными веществами, убивающими или подавляющими рост и развитие бактерий. Употребляя их в свежем виде, особенно весной, мы восполняем недостаток витаминов в организме.

Полезны ли чипсы?
В 1890 году мелкий торговец из Кливленда Уильям Тэппенден в своей закусочной начал жарить и продавать чипсы. Сейчас популярность этого продукта огромна, но во времена его изобретения он был доступен только богатым людям.

Появление упаковки из вощеной бумаги сделало чипсы очень популярным продуктом. Чипсы дольше сохранялись, их можно было перевозить на далекие расстояния, да и покупать их стало удобнее.
Впрочем, научные исследования, проведенные в 1980-е годы, показали, что здоровья-то чипсы как раз и не приносят. Скорее, наоборот: чипсы очень калорийны, что отражается на весе и, соответственно, фигуре человека. Избыток жира очень плохо влияет на печень. Кроме того, в масле, на котором жарят чипсы, содержится большое количество вредных веществ – канцерогенов. Так что прежде чем купить очередной пакет чипсов. Подумай, что для тебя важнее – здоровье или минутное удовольствие.

Чем полезна морская капуста?
Оказывается, морская капуста – это водоросль ламинария, произрастающая в северных морях. Она представляет собой пластинчатую ленту шириной около 0,5 метра и длиной 3-5 метров (иногда до 20 метров). В морях ламинария обычно образует большие заросли.

До середины 1970-х годов вся морская капуста была дикорастущей. Затем ее окультурили. В начале 1990-х годов рассаду ламинарии научились добывать у берега, а затем высаживать в «морские» огороды.

Морская капуста богата йодом. Витамина С в ней в 4 раза больше, чем в лимонах. По содержанию витамина В1 не уступает сухим дрожжам. Также в ней содержится столько провитамина А, сколько в яблоках, сливах и вишнях.
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