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Введение.
«Супермаркет и география» -  тема моего реферата. Я выбрала эту тему, во – первых, потому что мне всегда хотелось узнать, откуда в магазины попадает столько экзотических фруктов, из каких стран их привозят. Во – вторых, какими полезными свойствами они обладают и какие витамины содержат, как экзотические фрукты используют в медицине  классической и народной, от каких болезней они излечивают. В – третьих, очень интересно, какие блюда можно приготовить из экзотических фруктов. 
В моём реферате я стремилась  решить следующие задачи:  обобщить  знания об экзотических фруктах,  для чего познакомиться с литературой  по теме, систематизировать изученный материал; прочитать и проанализировать информацию, представленную в различных источниках , провести наблюдения над  продажами экзотических фруктов в нашем городе, провести опрос среди одноклассников по знанию стран, из которых привозят экзотические фрукты, рассмотреть полезные свойства и витамины фруктов. 
Из используемых источников я узнала много нового, полезного и интересного. 





Основная часть. Глава I.

Панамский ананас – лучший в мире!
Король тропических плодов, ананас, является излюбленной пищей жителей Панамского государства и одним из важнейших товаров для экспорта. 
Как известно, ананас – это тропическое многолетнее травянистое растение, которое достигает шестидесяти сантиметров в высоту и имеет розетки длинных, узких, грубых и в то же время сочных суккулентных листьев, зубчатых по краю. 

Цветки ананаса расположены на верхушке цветоносного стебля, густо по спирали, так что образуется соцветие — початок. Цветки обоеполые, зигоморфные, с одним пестиком и шестью тычинками, листочков околоцветника три. Все цветки срастаются между собою, свободными остаются только верхушки листочков околоцветника и кроющего листа. Тычинки в виде жгута обвивают по спирали столбик. Завязь состоит из трёх плодолистиков, она трёхгнездная, плацента с семяпочками расположена на перегородках по месту срастания плодолистиков. 

В той фазе, когда ананас употребляется в качестве фрукта, он представляет собой крупное (до двух килограмм), похожее на шишку хвойного, соплодие золотисто-коричневого цвета, с пучком коротких листьев на верхушке, которые развиваются вследствие полиферации — прорастания цветоноса сквозь соплодие. Соплодие состоит из довольно сочной, но грубоватой оси и отходящих от неё в бока сросшихся между собою чрезвычайно сочных и нежных плодов, несущих на своих вершинках остающиеся и грубеющие части цветка и кроющего листа. Стенки отдельного плода слагаются из плодолистиков и разросшихся листочков околоцветника, цветоложа и кроющего листа, иногда одно из трёх гнёзд недоразвито. 

Семена у культурных сортов ананаса не развиваются. В гнёздах спелого плода легко можно обнаружить мелкие семяпочки, выделяющиеся на фоне стенок гнезда белым цветом. Все части соплодия пронизаны многочисленными проводящими пучками. В осевой части они идут в основном по вертикали, от оси пучки проходят в косом и косогоризонтальном направлении в плоды. 
Незрелое соплодие ананаса обладает едкими свойствами, оно обжигает губы, влияет на желудок как весьма сильно действующее слабительное. Зрелый плод теряет едкие свойства и приобретает превосходный вкус, а также сильный приятный  аромат.
Начало выращивания ананаса.

Культурное выращивание ананасов было давно освоено народами Центральной и Южной Америки, в том числе и в Панаме. На острове Гваделупа во время своего путешествия в конце пятнадцатого века Христофор Колумб был очарован этими похожими одновременно и на шишки, и на яблоки плодами. Название «pineaple» - дословно «шишкояблоко» - до сих пор сохранилось в английском языке. 

Благодаря энтузиазму путешественников растение нашло для себя благодатные почвы не только в Панаме и соседних государствах, но и даже на других континентах. В настоящее время промышленные плантации ананасов существуют в странах с тропическим и субтропическим климатом. В средних широтах ананасы хорошо себя чувствуют в закрытом грунте. Так, в восемнадцатом – девятнадцатом веках их с успехом разводили даже в императорских оранжереях в России. И если жители Панамы точно знали, как обращаться с этим фруктом и как его употреблять, то в России вначале, когда ананас стал только завоевывать российский рынок, к нему относились с подозрением и недоверием. Да и сам вид ананаса почему-то ассоциировался с кочаном капусты, который также рубили и квасили. Так, известный своим утончённым вкусом граф Пётр Завадовский велел квасить и заготавливать в кадушках заморские плоды, а затем варить из них кислые щи и борщ. А вот граф Александр Строганов подавал тушёные ананасы в качестве гарнира к мясу, а называл он их некоролевским словом «солянка». 
 Производство.
Производство этого вкусного и полезного фрукта в Панамском государстве увеличивается каждый год. В 2005 году в Панаме посадили около восьмисот гектаров ананасов, по сравнению с семнадцатью тысячами гектаров, возделываемых в Коста-Рике, а темпы роста в этом роде деятельности составляют десять процентов годовых. По словам производителей, качество панамского национального ананаса является лучшим в мире! Национальная гордость? Не обязательно. Благодаря своему географическому положению, в Панаме ананас получает больше солнечного света, чем, например, в Коста-Рике, говорит Хорхе Иригойена, генеральный менеджер компании «Золотой Запад», крупнейшего производителя ананасов в Панаме.




	

	
	
	
	





                   Киви.
	



Производство и экспорт киви в мире
Сегодня киви выращивают практически все страны пояса, охватывающего в северном и южном полушарии широты между 10 и 45 градусами: в Азии -Япония, Корея, Китай, Израиль, Турция, в Африке - Египет, Кения и ЮАР, в Европе - Италия, Франция, Испания, Греция, в Северной Америке - США (Калифорния) и Канада, в Южной Америке - Чили, Бразилия и Аргентина, а также Австралия и Новая Зеландия. Объемы мирового производства плодов достигают 0,8 млн. т. Крупнейшими производителями киви являются Новая Зеландия, Италия, Япония, Франция и США.
В Новой Зеландии, на долю которой приходится около одной трети всех объемов мирового производства (18 тыс. га, 230 тыс. т), киви культивируется на северном острове в Бухте Изобилия. Основные центры - Тэ Пуки (Те Puke) и Тауранга (Tauranga), на которые приходится до 90% производимой в стране продукции. Главными рынками сбыта для Новой Зеландии являются Япония, Германия и США. Усилившаяся в последние годы конкуренция на рынке киви, обусловленная постоянным увеличением объемов производимой и поставляемой на международный рынок продукции прежде всего Италией, Францией и Чили, вынуждают новозеландских производителей искать новые рынки сбыта. Однако эта задача для новозеландской продукции, отличающейся на мировом рынке не только высоким качеством, но и высокой ценой, достаточно сложна поскольку подразумевает высокую покупательскую способность потенциальных рынков. В этой связи одним из альтернативных направлений в усилении позиций страны в конкурентной борьбе на традиционных рынках является программа по выведению новых сортов киви, отличающихся от традиционных не только вкусом, но и внешним видом. На рынке уже появился сорт Hort 16а, поступающий в торговлю под названием "Золото", имеющий сладкий вкус и желтый цвет мякоти. Согласно заявлением новозеландских селекционеров, в ближайшее время следует ожидать появления новых сортов, плоды которых будут иметь мякоть красного или вишневого цвета. Кроме того, Новая Зеландия, постоянно наращивает объемы выращивания экологически чистых киви, являясь в настоящее время по сути единственным серьезным поставщиком биокиви на международный рынок.
Италия, со среднегодовыми объемами сбора киви 220 тыс. т, является в настоящее время вторым крупным производителем этих плодов в мире. Производство киви в коммерческих объемах началось в стране лишь в 1977 г., однако под культуру отведено уже более 20 тыс. га. Благодаря одновременному внедрению современных технологий агротехники, хранения и транспортирования Италия стремится к лидерству на международном рынке. 60% производимой в стране продукции направляется на экспорт, прежде всего в Германию, Голландию, а также Россию и страны Скандинавии. Основные области возделывания киви находятся в Эмилии Романа, Лацио, Пьемонте, Венеции, на юге страны и на острове Сицилия. Считается, что наилучшие по качеству плоды производятся в Лацио в садах, расположенных южнее Рима.
Франция - основной конкурент Италии на европейском рынке - несмотря на устойчивый рост площадей, отводимых под культуру (в 1987 г. - 4,2 тыс. га, 1990 г.- 5,5 тыс. га), пока по объемам производства безусловно сильно от нее отстает. Если в 1987 г. в стране было собрано 20 тыс. т киви, то в 1997 г. уже в три раза больше - 60 тыс. т. Однако, в зависимости от таких погодных условий как град и морозы, объемы производства киви во Франции подвержены значительным колебаниям. Так, из-за погодных факторов в 1998 г. было собрано лишь 50 тыс. т плодов. Центром возделывания является остров Корсика, где для киви существуют оптимальные условия выращивания. Киви культивируются также в Аквитании (25% национального производства), Средних Пиренеях, Лангедок-Россильоне, Провансе и долине реки Роны (Рона - Альпы). Французская продукция предназначена в основном для внутреннего рынка, а также для экспорта в Германию и Голландию.
Центр производства киви в США - Калифорния. На фоне общей тенденции к постоянному наращиванию производства плодов в отдельные годы из-за неблагоприятных погодных условий наблюдается резкое снижение объемов сбора. Так, в 1987 г. было собрано 26,2 тыс. т киви, в 1992 - 52,3 тыс. т. В то же время урожай в 1995 г. составил 38 тыс. т, а в 1997 и 1999 гг. - соответственно 39,4 и 27 тыс. т. Производимая продукция направляется в основном на внутренний рынок, меньшая часть идет на экспорт.
Производство плодов в Испании и Греции возросло за последние 10 лет более чем в 5 раз. В Испании возделывание киви сосредоточено преимущественно в Галиции, а в Греции 80% всех насаждений в стране приходится на регион Пиериа. Если испанская продукция предназначена в основном для внутреннего рынка и стран ЕС, то греческая в больших количествах идет на экспорт в европейские страны, не являющиеся членами ЕС, а также в Россию.
Чили, несмотря на довольно скромный урожай в 1987 г. (3,5 тыс. т), благодаря высочайшим темпам наращивания производства (1990 г. - 28 тыс. т) стремится вырваться в первую тройку производителей и экспортеров (в 1988 г. объемы экспорта киви составили 5,3 тыс. т). Успехов страна добивается не только увеличением площадей возделывания и внедрения современных технологий хранения и транспортирования, но и дальнейшим совершенствованием агротехники, благодаря которой в Чили достигнута самая высокая урожайность киви - 40 т/га (в Италии-20 т/га).
Основными поставщиками киви на международный рынок являются Новая Зеландия, Италия, Франция, США, Чили, Австралия и Испания. География возделывания, а также применение современных технологий хранения и транспортирования позволяют в течение круглого года удовлетворять спрос на киви .
Выращивание киви
Киви - "китайский крыжовник", происходит из тропических зон Китая, поэтому ухаживайте за сеянцами, как и за другими экзотами из тропиков: обеспечьте летом обильный полив, влажность, много свежего воздуха, света и тепла. Зимой прохладное содержание (около 10 градусов), ограниченный полив без застоя влаги. Киви - двудомное растение-лиана. Для получения высокого урожая на одно мужское растение нужно несколько женских.
Лиану киви можно успешно выращивать как в помещении (при достаточном освещении) так и в открытом грунте.
Взрослые растения могут выдерживать до 15 градусов мороза. Поэтому для зимовки их можно пригибать к земле и укрывать листвой или опилками, можно выкапывать киви и прятать в подвал до весны.
Весной, раскрыв растение, нужно начинать с подкормок. Их необходимо проводить 2 раза в месяц с весны и до наступления осени. Для подкормок рационально использовать чередование органических и минеральных удобрений.
Весной растению киви нужна небольшая обрезка, чтобы тронулись в рост, спящие почки и растеньице лучше закустилось.
Вырастить киви можно из семян (но долго придется ждать плодов и при этом способе невозможно до цветения определить пол сеянца) черенкованием и корневыми отпрысками.
Корневая система у киви не очень глубокая, мочковатая, требовательная к плодородным, слабокислым или нейтральным почвам.
Землесмесь для посадки используется следующая: листовая земля, перегной, дерновая земля, песок (2:1:1:1). Я добавляю в землесмесь еще биогумус. Можно добавить немного торфа.


	
	
	
	




                                   Синонимы и местные названия
Акка, ананасная трава; feijoa, pineapple guava - по-английски; feijoa - по-французски.

                              Происхождение, распространение.
Это уникальное плодово-декоративное растение впервые было обнаружено в середине прошлого столетия ботаником Селлов, от фамилии которого и происходит видовое название растения. А родовое название фейхоа происходит от фамилии директора бразильского музея естественной истории - Джоани де Сильва Фейхо (Joani de Silva Fejio).

В 1890 г фейхоа появилось во Франции, откуда в 1900 г было завезено в Ялту и Сухуми, в 1901 г - в Калифорнию, где оно получило относительное распространение. В 1913 г это растение прижилось в Италии, а затем распространилось в другие страны Средиземноморья. Растение приспособлено к климату субтропиков, однако оно продвинулось далеко на север. Например, в Крыму фейхоа переносит морозы до -11С без существенных повреждений.

В настоящее время культура фейхоа распространена также в Грузии, Азербайджане, Крыму, Краснодарском крае. Однако в большинстве названных районов фейхоа выращивается преимущественно на приусадебных участках. Фейхоа хорошо удается в комнатной культуре.

                                   Ботаническая характеристика

Небольшой южноамериканский род фейхоа (Feijoa) относится к семейству миртовых (Myrtaceae). Он включает всего три вида, из которых в культуре распространен только один - фейхоа (Feijoa sellowiana).

Фейхоа - вечнозеленый кустарник с серовато-желтыми ветвями, высотой 2-3 м. Листья супротивные, жесткие, опушенные, зеленого цвета, серебристо-серые снизу, с характерным запахом. Цветки обоеполые, крупные, малиново-красные с бело-розовыми мясистыми лепестками.

Плод фейхоа - зеленая с красноватым оттенком ягода. Плоды овальные или продолговатые, диаметром 4-6 и длиной 5-10 см. Масса одного плода 25-50 г. Даже в зрелом виде они имеют непритязательную зеленоватую окраску. Внешне плоды фейхоа похожи на зеленоватые сливы с пучком коротких хвостиков на конце. В мякоти плода расположены четыре многосемянных гнезда с многочисленными семенами, которые не ощущаются при еде. Мякоть зрелых плодов плотная, сочная, кисло-сладкая с приятным ароматом. Фейхоа является одним из самых зимостойких субтропических растений: переносит морозы до -12, -14С.

Покупка.

Плоды фейхоа собирают недозрелыми, затем они дозревают при хранении. Плоды, готовые к употреблению -- мягкие на ощупь. Такие плоды лучше использовать сразу.

Использование.

Благодаря красивым крупным долгоцветущим цветкам и своеобразной серебристой окраске листьев кусты фейхоа выглядят необычайно декоративно, поэтому они вначале использовались с декоративной целью для украшения парков и скверов. Как декоративное растение фейхоа до сих пор широко распространено в субтропических районах Черноморского побережья, в Австралии, Индии, Японии, Марокко, Алжире, Калифорнии.

Фейхоа славится особыми вкусовыми достоинствами своих плодов и их лечебно-диетическими свойствами.

Незрелые плоды содержат в большом количестве твердые клетки, вкусовые качества их низкие. Зрелые плоды имеют очень вкусную беловатую мякоть желеобразной консистенции с многочисленными мелкими семенами и ароматом земляники, банана и ананаса. Их используют преимущественно в свежем виде. Обычно их едят с сахаром.

Благодаря специфическому вкусу и аромату большой популярностью пользуются консервы и напитки из плодов фейхоа. Из них готовят также варенье, компоты, джем, соки, ликеры, прохладительные напитки. В кондитерской промышленности плоды используют для начинки конфет.

Сервировка, этикет

Плоды фейхоа перед подачей на стол следует очистить. Едят их обычно отдельно. Используют их и как добавку к различным фруктовым и овощным салатам. Протертые плоды фейхоа со сметаной - прекрасный десерт. Консервированные плоды фейхоа подают вместе с мясными закусками.

Выращивание в домашних условиях

С подросшего растения "хорошего" сорта стоит взять черенки и попытаться укоренить их - при внимательном уходе корешки у них все-таки образуются. На черенки используют полуодревесневшие побеги длиной 10-12 см с 2-3 листьями. Срезают их (после окончания осеннего роста) в октябре-декабре и обязательно замачивают в растворе гетероауксина или корневина в течение 16-18 часов. Температуру поддерживают в пределах 26-28С, влажность воздуха должна быть очень высокой (90-100%). Поскольку укоренять черенки приходится осенью и зимой, то надо обязательно досвечивать их лампами дневного света, удаленными от верхних листьев на 30-40 см.

При семенном размножении у фейхоа возможны любые неожиданности, поэтому и при посеве семян есть надежда на получение плодов в комнате. Семена высевают в стаканчики и помещают в микротеплички. Семена мелкие, поэтому заделывают их неглубоко, едва присыпав землей. Посевы поливают из лейки с мелким ситечком, увлажняя фильтровальную бумагу, положенную на поверхность почвы. Лучшее время для посева - февраль, при этом желательно использовать свежесобранные семена. После отделения от мякоти плода их достаточно подсушить 5-6 дней, и они готовы к посадке. При температуре 23-25С первые всходы появляются через 3-4 недели.

При размножении черенками растения плодоносят на 3-4, при посеве семян - на 5-6 год. 
Фейхоа имеет вид раскидистого кустарника - боковые ветви растут у него в самых разных направлениях. Однако обрезать побеги, формировать "правильную" крону не рекомендуется. Так как цветки и плоды образуются на ветвях текущего года и всякое укорачивание последних неизбежно скажется на обилии цветения и плодоношения. Следует лишь прищипывать молодые растения, когда они достигнут высоты 20 см, - это придаст кусту более приземистую и компактную форму.

Растет фейхоа довольно быстро, и первые три года его пересаживают ежегодно. При пересадке нужна осторожность: ветви кустарника очень хрупкие и легко ломаются. Осторожность следует соблюдать и при размножении растения отводками, когда нижние ветви пригибаются к земле. Фейхоа обильно образует корневую поросль, которую постоянно удаляют. При пересадке ее можно отделить от материнского растения, что даст возможность использовать еще один способ размножения.

Фейхоа достаточно светолюбив, хотя может переносить и некоторое затенение. В природе произрастает на очень бедных, песчаных и каменистых почвах, однако на почвах богатых и плодородных развивается гораздо лучше. 

Время от времени растениям устраивают "морские бризы" - осторожно опрыскивают их листья теплой водой (в жаркие летние дни и зимой, когда воздух очень сух). Оптимальная температура воздуха зимой 12-14С. 

Как всякое растение, приспособившееся в природе к жизни на бедных почвах, фейхоа очень отзывчиво к вносимым удобрениям.

"Широколистная маслина" мало подвержена поражению болезнями и вредителями. При длительном переувлажнении почвы возникают грибковые заболевания. Из вредителей особенно досаждают щитовка и паутинный клещик.

При созревании плоды становятся желтыми и красными, иногда оранжевыми, а изредка фиолетовыми, даже черными. Плоды походят на маленькие огурчики, у которых на вершине остается цветочная чашечка - точь-в-точь, как у граната, что, впрочем, не удивительно: гранат очень близок к семейству миртовых, к которому принадлежит фейхоа.

Если еще твердые и незрелые, плоды опадают, следует собирать их и класть в темное и теплое место - как помидоры, они отлично дозревают в лежке. 

Плоды фейхоа, в зависимости от сорта, весят от 20 до 130 г. На садовых плантациях с одного куста собирают до 30 кг плодов, а в комнатах, при соблюдении всех агротехнических правил, их урожай может составить 2-3 кг.
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Описание.
Тайское название: MAMUANG 
Один из самых восхитительных тропических фруктов. Манго выращивали в Южной Азии на протяжении более 4000 лет. Сейчас манго можно найти практически во всех тропических странах. Кожура манго гладкая, с восковым блеском, бывает разного цвета – от желтовато-зеленого до оранжевого и даже красноватого. Мякоть манго очень сочная, косточка имеет волокнистую структуру. 
Использование на кухне.
В мире насчитывается около 500 разновидностей манго, в Таиланде выращивается около десяти видов, причем порой урожай собирают два раза в год. Тайские манго считаются самыми сладкими в мире. 
Манго обладает великолепный вкусом в сыром виде, когда этот фрукт добавляют в традиционное тайское блюдо: клейкий рис с кокосовым молоком. Кисловатые молодые манго, которые едят с солью, отлично утоляют жажду. Фрукт также добавляют в горячие тайские салаты, такие как yam, а также делают из него много других блюд национальной кухни. Очищенные и неочищенные манго вымачивают в соленой воде в течение нескольких дней, пока плоды не становятся хрустящими и бесцветными. В результате получается маринованный манго, который называют mamuang dongor. Если манго выдержать в сиропе, приготовленном из белого сахара, получится вымоченный в сахаре манго, имеющий название mamuang chae im. Манго можно высушить на солнце: фрукт приобретает коричневый блестящий цвет и дольше хранится. Соленый высушенный манго – очень вкусная и легкая закуска, которая, если ее пережевывать помогает избавиться от симптомов морской болезни. Из перезрелого манго готовят сладости, которые можно долго хранить: перезревший фрукт помещают в котелок над огнем и помешивая нагревают до получения густой желеобразной массы, которая намазывается с помощью плоской деревянной ложки на листья банана и высушивается на солнце в течение нескольких дней. 
Спелые манго очищают, нарезают кусочками и замораживают, или из плодов получают питательный и восхитительный на вкус сок. В западной кухне нарезанный манго подают к столу вместе с холодными мясными блюдами, добавляют в сладкие и острые салаты, а также маринуют. Из манго готовят начинку для пирогов и пирожных, легкие муссы, великолепное фруктовое или обычное мороженое. Манго, хранящийся в стеклянной посуде, можно подать к столу со сливками или легким ванильным соусом. Чатни из манго одно из любимых блюд как в тайской, так и в западной кухне. Для приготовления чатни можно использовать разные сорта манго, существует много рецептов. 
Деревья манго принадлежат к тому же семейству, что и фисташковое дерево и дерево кешью. В Таиланде считается, что если дерево манго растет во дворе дома, оно приносит удачу хозяевам этого дома. Высота деревьев манго может достигать ста футов, а древесина обладает прочностью и используется для изготовления лодок, а также в других деревообрабатывающих отраслях. На севере Таиланда из косточек манго делают игрушку, называемую kak: две косточки манго крепятся друг с другом таким способом, что полученная конструкция может вращаться как винт вертолета. 
Покупка.
При выборе манго обращайте внимание, чтобы кожура фрукта была гладкой, блестящей и без внешних повреждений. Слегка надавите на фрукт, чтобы понять спелый он или нет: на ощупь фрукт должен быть плотный, но слегка упругий, но ни в коем случае не рыхлый. Твердые плоды манго должны дозреть при комнатной температуре в течение нескольких дней. Спелый фрукт следует хранить в темном прохладном месте и съесть в течение двух дней. Очистите манго, разрежьте вдоль на две части и достаньте косточку. Мякоть, оставшуюся на косточке, также пригодна к еде. 
Сезон урожая: март-июнь. Однако, учитываю широкую географию выращивания манго и применение удобрений, фрукт выращивают круглогодично. Манго выращивают в садах по всему Таиланду. 



Банан.
Бананы любимы всеми, они неизменно присутствуют в магазинах и полны витаминов и калия. Так что если не знаете, что бы приготовить на десерт, попробуйте один из этих доступных рецептов.
Вот уже несколько лет, как Россия стала "банановой Федеративной Республикой", даже несмотря на то, что в нашей стране бананы не выращивают. Да и зачем - по данным специалистов, ежегодно в мире производится свыше 42 миллионов тонн бананов десятков сортов. Крупнейшие страны-производители - Эквадор, Коста-Рика, Колумбия, Доминиканская Республика, Венесуэла, Панама, Гондурас... Вот из этих-то жарких заморских стран и везут в Россию ставший для нас родным желто-зеленый фрукт. 
Банан - на самом деле гигантская трава. Она очень быстро растет, может достичь высоты четырехэтажного дома менее, чем за два года, - такова продолжительность жизни этого растения. Дав от ста до пятисот бананов, трава-деревце умирает. На его месте быстро появляются молодые побеги. Старый, отживший банановый ствол-стебель срезают, чтобы дать возможность развиваться новому. 
Родина.
Родом из Южной Индии, бананы - одни из самых древних плодов на земле, так как культивируются они с IV века до н.э. Как утверждают ученые, это растение в Юго-Восточной Азии вошло в культуру еще до риса и сахарного тростника.
Банан - продукт скоропортящийся. И поэтому он потреблялся в тропических странах исключительно в местах его произрастания. До Европы экзотический фрукт добрался только в начале ХХ века, когда появились первые специально приспособленные для перевозки таких фруктов суда - банановозы. Они оборудовались полками, продуваемыми охлажденным воздухом для поддерживания температуры около 12 градусов по Цельсию. Только таким образом можно доставить в Европу большое количество бананов.
В то же время этот фрукт не выносит холодильников. При температуре ниже 10 градусов банан уже не дозревает. Так что следует помнить, что зеленый банан начинает быстро желтеть только при комнатной температуре. И еще. Чем меньше фрукт по размеру, тем он ароматнее.
Покупка.
Покупая бананы, как и другие фрукты, смотрите, чтобы на кожуре не было пятен, их можно покупать недозревшими и они дозреют дома. Никогда не храните бананы в холодильнике, так как они чернеют при низких температурах.
Использование в кулинарии.
Любопытно, что индийские виноделы недавно изобрели технологию изготовления из бананов... шампанского! Технология несколько отличается от производства традиционного игристого виноградного вина. Чем? Увы, этот способ индийские виноделы держат в строгой тайне. 
В домашней кулинарии бананы десертных сортов употребляют в основном в сыром виде. Кроме того, они идут на изготовление вина, пива, уксуса, мармелада, конфитюра, мороженого. Очищая кожуру, снимайте также все белые нити.
Выращивание в домашних условиях.
В открытом грунте банан как декоративнолистное растение выращивают в условиях мягкого климата, а как плодовое - только в тропиках. При возделывании в домашних условиях банан на лето выносят на открытый воздух и пересаживают прямо в грунт, в рыхлую землю, удобренную хорошо разложившимся компостом из расчета 5-7 кг/м2. Горшечный субстрат состоит из торфа (70%) и садовой плодородной земли (30%) с добавлением компоста (500 г на ведро). 

Температура. 
Бананы устойчивы к высоким температурам. Банан Кэвендиша зимой выдерживает температуры до 10o С.

Освещение. 
В домашних условиях видам и сортам банана нужно много света.

Полив и подкормка.
 В весенне-летний период банан поливают обильно и часто, но вода не должна застаиваться. В зимний период достаточно поддерживать субстрат в слегка влажном состоянии. При любом выращивании бананы в весенне-летний период раз в 20-30 дней поливают раствором жидкого комплексного удобрения в количестве 10 мл на 10 л воды.

Уход. 
Горшечные растения каждую весну пересаживают в новую емкость большего размера, заменяя верхнюю часть субстрата. Часто при пересаживании отделяют новые корневищные отпрыски, которые развиваются у основания растения. В культуре у бананов удаляют сухие листья и после цветения укорачивают цветоносные стебли. 

Размножение.
 У большинства видов и сортов корневищные отпрыски проще отделяются в марте-апреле, после чего их тут же высаживают в выбранный контейнер. 

Болезни и вредители. 
Если растение чрезмерно поливают, может появиться пятнистость листьев или корневая гниль, поэтому будьте внимательны при поливе. Комнатные растения нередко поражают червецы, отчего страдают листья и развивается трудно устранимая чернь. От них избавляются, протирая листья легкой тряпочкой или тампоном, смоченными в спирте, и затем обрабатывая растение противококцидным препаратом. 
	[bookmark: 10_recipes]
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     Маракуйя (Passiflora edulis) выращивается в коммерческих целях из-за своих плодов в северо-западной Южной Америке, Индии, странах Карибского бассейна, Бразилии, Южной Флориде, на Гавайях, в Австралии, Восточной Африке, Израиле и Южной Африке, где она известна под названием гренадилья или гранадилья. Плод маракуйи круглый или овальный, по дозреванию становится желтым или темно-фиолетовым, плотным или мягким, насыщенным соком с многочисленными семенами. Фрукт может выращиваться для использования в пищу благодаря своему соку, который постоянно добавляют в другие фруктовые соки, чтобы улучшить их аромат. 
Два типа маракуйи.

     Два типа маракуйи очень сильно отличаются по внешнему виду. Ярко-желтая вариация маракуйи, известная как золотая маракуйя, может вырасти до размеров грейпфрута. Она обладает гладкой, блестящей, светлой и воздушной кожурой и является предшественницей фиолетовой маракуйи в Австралии. Темно-фиолетовая маракуйя, к примеру, в Кении, достигает размеров меньших, чем лимон, а также имеет сухую сморщенную кожицу, когда созревает. 

     Фиолетовые разновидности фрукта согласно некоторым сообщениям имеют следы цианогенных гликозидов, и из-за этого являются слегка ядовитыми. В любом случае толстая твердая кожура вряд ли является съедобной, но если ее проварить (для производства джемов), то молекулы цианидов будут разрушены высокими температурами. 
Названия.

     На острове Пуэрто-Рико этот фрукт называется парча, в Венесуэле его зовут парчита. В Доминиканской республике его зовут чинола, а в Малайзии и Индонезии он также известенг под именем «маркиза», а желтая разновидность на суданском зовется коньял. На Гавайях растение зовут лилико или лиликои. По-привычному маракуей его зовут в Бразилии и Португалии. В Южной Африке фиолетовая разновидность известна как гранадилья, а золотисто-желтая как гуавадилья. Необычный цветок его называют цветком страсти и отмечают из-за необычного внешнего вида. Листья и корешки растения применяются медицинских целях, и также называются маракуйя.


     Как может показаться тем, кто ни разу не видел цветка маракуйи, он связан с горячим темпераментом южных стран. А вот и нет. Первые европейские мореплаватели, которых заинтересовала сложная структура и рисунок, который ассоциировался у них со страстями Христовыми, положил основу для названия цветка. Говорилось, что этот цветок имеет плети, которые получал Христос, корону из шипов, колонну, пять ран и четыре гвоздя. 
Использование в кулинарии.

     В Австралии маракуйя это один из самых любимых наполнителей для плова и часто встречается как нашинкованный фрукт под ванильным соусом. Она также используется для придания вкуса и аромата таким безалкогольным напиткам, как Passiona. В Пуэрто-Рико считается, что она понижает кровяное давление. В Бразилии повсеместно можно встретить такой десерт как мусс из маракуйи, а семена этого плода используются как украшение на тортах. Здесь также часто пьют сок из маракуйи.

     В Доминиканской республике его постоянно используют как ингредиент фруктового напитка, содержащего очищенный сок маракуйи, сахар и воду. Плод употребляют в пищу сырым и ароматизируют им сладости.

     В Индонезии маракуйю просто едят, как обычный фрукт. Распространенной практикой также является выжимание сока и приготовление его с сахаром, в результате чего появляется довольно плотный сироп. Его затем смешивают с водой и льдом и пьют в свое удовольствие. Passion Fruit – «Плод страсти», а по-русски просто – маракуя. Похож на лимон, только гладкий. Впрочем, в некоторых местах планеты он не желтый, а фиолетовый. Этот нехитрый плод прельстил меня тем, что из него просто получить сок – никаких соковыжималок – только ножик и ложка. 

Ткнул ножиком, развалил на две половинки, выскреб кашицу в глубокую посуду, добавить сахару (сок и сам по себе вкусен, но кисловат – на любителя, а потому и сахар:-) взбить, отцедить через ситечко семечки – концентрат для напиткак готов! Теперь доливайте воду, стакана три-четыре на один плод! Пейте на здоровье – вкусно, полезно, экзотично:-)






Используется не только для соков, но и добавляется в йогурты, торты и мороженое. Из него делают джемы и варенья – пальчики оближешь!


	

	
	
	
	

	

	
	
	
	

	


	
	
	
	



                       Папайя.
Синонимы и местные названия
Дынное дерево; papaya, pawpaw, melon papaw, melon tree - по-английски; papayer, figuier des iles - по-французски; Papaya, Papaya baum - по-немецки.
Папайя - одно из важнейших 
плодовых растений тропической зоны. Его плоды входят в ежедневный рацион миллионов людей.
Происхождение и распространение
Папайя - древняя культура ацтеков и майя. Дикий предок этого растения науке неизвестен. Предполагают, что папайя родом из Гватемалы и Южной Мексики. Современное название растения произошло от слова ababai. Так его называет население островов в Карибском море. Европейцы впервые познакомились с этим растением в XV в. после открытия Америки Колумбом. В XVI в. Васко да Гама назвал его "золотым деревом Индии". 
Мировое производство плодов папайи постоянно растет, это связано в первую очередь со значительным ростом производства папайи в Бразилии. Крупными производителями папайи являются также Мексика и Нигерия, Индия, Индонезия.
Ботаническая характеристика
Папайя (Carica papaya L.) входит в небольшое семейство кариковых, или папайевых (Caricaceae), представители которого обитают преимущественно в тропических и субтропических областях Центральной и Южной Америки. По внешнему виду папайя мало похожа на другие древесные плодовые растения. Ее ствол больше напоминает ствол пальмы. Папайя очень быстро растет, достигая к 5 годам 4-6 м. Продолжительность жизни папайи - около 20 лет, а культуре - не более 4 лет. У молодых растений сердцевина заполнена мягкой рыхлой тканью, а у взрослых она пустотелая. У растения очень прочная кора, состоящая из таких крепких и толстостенных волокон, что из них делают веревки и канаты.
На верхушке растения образуется розетка крупных 7-9-лопастных рассеченных листьев с длинными черешками, в пазухах которых образуются цветки, а впоследствии и плоды. У папайи обнаружено 5 различных типов цветков. В культуре разводят преимущественно растения с женским типом цветка и небольшое количество растений с мужскими цветками - в качестве опылителей.
Плод папайи - ягода, по форме, строению, вкусу и даже химическому составу напоминающая дыню. Отсюда и другое название растения - "дынное дерево". Масса плода достигает 6-7 кг, у культурных сортов - 1-3 кг. Толстая зеленая кожура плодов при созревании становится золотисто-желтой. Съедобная часть плода - мякоть оранжево-желтого цвета. Внутренняя полость заполнена большим количеством семян - 700 и более. 
Сохранились воспоминания испанских мореплавателей, которые впервые увидели растения папайи. Высокие деревья с голыми стволами без ветвей. На самом верху ствола ажурные листья в виде зонтика, а под ними густо висели плоды, по виду и вкусу напоминающие уже известные им дыни. Отсюда пошло одно из названий папайи - "дынное дерево".
Папайя характеризуется очень интенсивным ростом и скороплодностью. По образному выражению профессора Щ. Пененжека, папайя - "дерево нетерпеливого садовода", так как она начинает плодоносить уже в год посева семян и продолжает до конца жизни. Весь плод папайи пронизывают микроскопические членистые трубки, заполненные белым млечным соком - латексом. У незрелых плодов сок белого цвета и очень ядовит, при созревании плодов он из белого становится водянистым и теряет свои ядовитые свойства.
Плоды завязываются в пазухах листьев: 1-2 на лист, что свидетельствует о высокой продуктивности растения. В оптимальных условиях выращивания плоды созревают круглый год и приносит очень высокие урожаи. 
Побочное действие, противопоказания
Известно, что млечный сок, который содержится в недозрелых плодах, очень ядовит. Свои ядовитые свойства он теряет, когда из белого становится бесцветным, водянистым.
Покупка
Кожура зрелых плодов зеленого цвета с желтым и оранжевым румянцем. Плоды должны быть достаточно мягкими на ощупь, правильной формы и иметь сладкий, не резкий запах.
Хранение
Плоды, предназначенные на экспорт, собирают раньше, обычно в начале пожелтения кожицы. Такие плоды способны храниться несколько недель при температуре 5-10° С. Затем им дают дозреть при более высокой температуре, чтобы они приобрели характерный вкус и аромат.
Плоды папайи быстрее дозреют, если их хранить в одной упаковке с бананами.
В комнатных условиях зрелые плоды способны храниться не более 2-3 дней, а в холодильнике их можно держать около недели. Для замораживания плоды папайи непригодны.
Использование
Применение папайи в настоящее время весьма обширно: известно более 100 наименований продуктов и препаратов, изготовленных из плодов и других частей растения.
Зрелые плоды употребляют преимущественно в свежем виде. В тропических и субтропических странах плоды папайи едят за утренним завтраком, а также добавляют в салаты. Недозрелые плоды используют как овощ. Когда бывают большие урожаи и нет возможности использовать плоды по назначению, ими откармливают свиней.
Папайя является единственным источником сырья для получения папаина, который пользуется большим спросом на международных рынках. Для его производства высаживают специальные плантации.
Млечный сок добывают преимущественно из недозрелых плодов. Их надрезают, и млечный сок вытекает и загустевает на поверхности плодов. Затем сборщики соскребают загустевший сок. С одного гектара в течение года получают до 100 кг папаина.
Собранный сок поступает на переработку, где из него получают чистый папаин, хемопапаин, пептидазу и другие ферментные препараты.
Папаин обладает способностью растворять белки и свертывать молоко. Эта его особенность используется, чтобы размягчать самое жесткое мясо. В тропиках старое говяжье мясо заворачивают в листья папайи, и через несколько часов оно становится мягким и рыхлым, как молодая телятина. С этой же целью в супы и жаркое добавляют кусочки плодов папайи.
Папаин широко используется в пищевой промышленности: для осветления вина, ликеров, для придания молодому вину вкуса старого выдержанного вина, для ароматизации сыров, для приготовления соков, кондитерских изделий и т. д. Он также используется в парфюмерии, при выделке кож.
В США папаином обрабатывают миллионы бифштексов, используют для дубления кож, осветления пива.
В Центральной Америке местное население употребляет листья папайи вместо мыла для стирки белья. 
Сервировка, этикет
Плоды подают на десерт или добавляют в салаты. Их разрезают вдоль, ложкой удаляют семечки. Кожура несъедобная, поэтому ее удаляют. Мякоть нарезают ломтиками или кусочками и едят с соком лимона, лайма или апельсина. Папайю используют в зеленых или фруктовых салатах, из нее можно сделать пюре. Если готовят блюда, в рецепт которых входит желатин, папайю следует предварительно отварить.
Недозрелые плоды употребляют как овощ со специями, солью, их подают в качестве закуски вместе с ветчиной, сыром, крабами. Их можно также отварить, начинить остро заправленным мясным фаршем и запечь. Фаршируют мясом.
Выращивание в домашних условиях
Размножают растение семенами и черенками. Семена высевают в начале марта в легкую питательную почву (дерновая, листовая земля, торф, песок, взятые в равных объемах) и умеренно увлажняют. Через 7-10 дней появляются дружные всходы. Сеянцы быстро растут и в первый год их 2-3 раза пересаживают - каждый раз в сосуды несколько большего размера.
При размножении черенками используют 1-2-летние растения с толщиной стебля до 1,5 см. Стебли разделяют на отрезки длиной 8-10 см. Поскольку их срезы очень сочные, то черенки перед посадкой подсушивают 2-3 дня в сухом теплом месте, а затем помещают для укоренения в плошки или ящики, заполненные хорошо промытым крупнозернистым песком.
Дынное дерево очень светолюбиво, и недостаточная освещенность зимой и осенью стала, пожалуй, главным препятствием его широкому распространению в комнатах. Поэтому с октября по март растение нуждается в досвечивании, люминесцентными лампами. Расстояние между лампами и верхним листом должно быть не менее 30 см. Разумеется, в комнатах папайя не отличается столь быстрыми темпами роста, как в естественной среде, а зацветает лишь на 3-4-й год. Как только корни достигнут стенок горшка, растение осторожно из него выбивают и садят в новый сосуд (на 5-6 см превышающий предыдущий по диаметру). При редких пересадках рост папайи почти прекращается и многие годы она не цветет, как бы замирая в своем развитии.
Как всякое быстрорастущее растение, дынное дерево очень отзывчиво на внесение удобрений. Подкармливают его с февраля по октябрь (с интервалом в 10 дней), весной - аммиачной селитрой с микроэлементами, летом - нитроаммофоской и суперфосфатом. Для взрослых растений (старше двух лет) используют - почву "ТЕРРА ВИТА" и вермикулит (1:1). Корневая система у папайи поверхностная, поэтому для ее посадки подходят сосуды неглубокие и широкие.
Как представитель тропиков дынное дерево нуждается в теплом содержании и не выносит резких колебаний температуры воздуха: 24-26 °С - летом, 18-20 °С - зимой. регулярно опрыскивают.
Ткани стебля и листьев папайи очень сочные, поэтому поливают ее регулярно, но малыми дозами. Загнивание корневой шейки от переувлажнения почвы - пожалуй, главная причина гибели растения в комнатах у начинающих растениеводов.
Среди вредителей дынного дерева наиболее опасны тля и паутинный клещик. Борьбу с ними ведут, используя настои и отвары всевозможных инсектицидных трав (пиретрум, лук, чеснок, тысячелистники др.). В прохладную и влажную погоду на листьях появляется белый налет ("мучнистая роса") - болезнь, вызываемая микроскопическим грибком. Чтобы избавиться от нее, необходимо обработать растение слабым раствором медного купороса или коллоидной серой. 


Чем полезен грейпфрут и когда его личный праздник?
 
	В феврале в странах, где выращивают грейпфруты, начинается праздник, посвященный уборке урожая. Он так и называется – «Праздник сбора грейпфрутов». На острове Хувентуд – сельскохозяйственном центре Кубы, откуда берёт своё начало праздник, собирают рекордное количество этих прекрасных солнечных плодов. 

Праздничное гулянье, напоминающее фестиваль, длится несколько дней, не затихая даже ночью. 
Представления и эстрадные шоу, песни, пляски, конкурсы и розыгрыши длятся круглосуточно, перетекая в большой Грейпфрутовый пир с дегустацией различных сортов замечательных фруктов, грейпфрутового сока и сладостей, приготовленных на основе виновника торжества.
	

	Праздничное гулянье, напоминающее фестиваль, длится несколько дней
Первое обнаружение фрукта



Впервые вечнозеленое дерево рода цитрусовых, семейства рутовых – рослое, с обширной кроной – было обнаружено на острове Барбадос (1750-е годы), затем – на Ямайке (1814 г.), и вначале считалось декоративным растением. Но позже выяснилось, что плоды его не только съедобны, но и необыкновенно полезны благодаря уникальным диетическим свойствам и витаминному комплексу, входящему в их состав.

А потому после 1880 года начался быстрый рост промышленного производства этой культуры в США, затем в других странах, а в XX веке грейпфрут занял ведущее место на мировом фруктовом рынке. Огромные плантации этих экзотических фруктов стали приносить очень хорошие доходы.
	

	


Производство.
В настоящее время культура произрастает во всех странах субтропической и тропической зон. Целенаправленное же её возделывание осуществляется в таких странах, как США (штаты Флорида, Калифорния, Техас, Аризона), в странах Карибского бассейна, Бразилии, Израиле и ЮАР.

Грейпфрут культивируется в районах Западной Грузии и на Черноморском побережье Кавказа, но удельный вес его в общем «цитрусоводстве» этих районов незначителен. Предполагается, что грейпфрут – это оригинальный гибрид апельсина и помело, появившийся в результате их естественного природного скрещивания. 
Название.

Уже само название «грейпфрут» кажется удивительным: в дословном переводе с английского «грейп» означает «виноградный плод». Казалось бы – что общего между цитрусовым фруктом и виноградом? 
В том-то и дело, что своим названием грейпфрут обязан не вкусовым качествам, а особенности роста плодов, которые собираются на ветвях в кисти, напоминающие формой виноградные.

Латинское название грейпфрута еще интереснее: citrus paradisi или «райский цитрус». Срок созревания плодов этого экзотического растения – 9-12 месяцев и, что характерно – в процессе их созревания на деревьях в течение нескольких месяцев висят гроздьями не только созревающие плоды, но и молодые завязи. 
Ботаническая характеристика.
Крупный плод грейпфрута, достигающий в диаметре 30-40 см, похож на апельсин, но его кисло-сладкий вкус, в отличие от апельсина, характерен небольшой горечью, которая, однако, его ничуть не портит, а напротив – придаёт приятным и освежающим плодам своеобразный, оригинальный вкус.

Эта характерная горчинка в плодах грейпфрута объясняется наличием в них биологически активного вещества – нарингина, очень полезного для организма человека. Нарингин способствует укреплению стенок кровеносных сосудов, улучшению пищеварения, повышению аппетита и общего тонуса. 

Разные сорта .

Сегодня существует около 20 сортов грейпфрута, делящихся по цвету мякоти на 3 основных группы: красные, розовые и белые. Как и все цитрусовые, грейпфрут богат витамином С: 100 граммов его мякоти содержит 50% суточной потребности человека в этом витамине. А как все оранжевые фрукты, грейпфрут содержит вещества, препятствующие появлению раковых клеток – антиоксиданты. 

На этом схожесть с другими цитрусовыми побратимами заканчивается, и начинаются чудеса. В 70-е годы ХХ столетия появилась «волшебная» грейпфрутовая диета, помогающая сбрасывать лишние килограммы всего лишь посредством добавления в ежедневный рацион 3 стаканов грейпфрутового сока. И «виноват» в этом, опять же, вышеупомянутый нарингин, способствующий «сжиганию» жиров, помогая желчи в их расщеплении; он также ускоряет обмен веществ и стимулирует процесс пищеварения, что в результате и приводит к похудению. 
Грейпфрутовая диета.

Началось всемирное увлечение этой диетой с того, что знаменитая актриса Софи Лорен поведала миру о своём рецепте красоты, суть которого заключалась в том, что ежедневно звезда съедает по одному плоду «цитрусового чуда» – грейпфрута, который и помогает ей как в поддержании стройности фигуры, так и в омоложении кожи.
	

	
Грейпфгрейпрут в умеренных количествах рекомендуется регулярно включать в рацион


Но людям, чувствительным к цитрусовым, использовать его нужно с осторожностью. Этот цитрус несовместим с широким рядом медикаментов, что уже доказано. Поэтому увлекаться как грейпфрутовой диетой, при которой грейпфрут употребляется помногу и натощак, так и соком из «райских цитрусов» – не следует. В умеренных количествах грейпфрут прекрасно помогает пищеварению, и потому диетологи советуют добавлять по дольке в мясной или фруктовый салаты, или же съедать один плод в неделю. 




	

	
	
	
	

	

	
	
	
	

	

	
	
	
	

	

	
	
	
	

	

	









	
	
	



                            Кокос
Родина - приморские области тропических стран. 
Ботанические характеристика.
Ствол 10—20 (до 25) м высотой и до 30 см в диаметре, гладкий, в вертикальных трещинах, глянцевитый, в кольцах от опавших листьев, слабо наклоненный а часто слабо расширенный у основания, до 50 см в диаметре. 
Листья перистые, 2—4 м длиной, листочки 50—70 см длиной плотные, почти равномерно расположенные по оси, зеленые, желтовато-зеленые. 
Соцветие пазушное, 1,2—1,6 м длиной. Цветки мелкие, желтоватые 
Плод — кокосовый орех, крупный, округлый, овальный, до 20—30 см длиной. Ценное растение — из него получают волокно, молоко, жир, копру. Имеет декоративное значение. 
В домашних условиях кокосовая пальма практически не цветет.
Кокос - самая известная из всех дающих плоды пальма. Однако это не самая лучшая пальма для выращивании в помещении. Выращивать дома ее можно максимум два года, так как это растение очень светолюбиво. Дольше она живет в зимних садах или оранжереях с соответствующим температурным и световым режимами.
Из небольшого рода кокоса в комнате выращивают только два вида:
Лучший вид - кокос Ведделя Cocos weddeliana с узкими, пониклыми листьями зеленого цвета, серебристые с обратной стороны листа. Миниатюрная пальмочка, пригодна для садика в бутылке. Зимой требует температуры не ниже 18°C. Крайне чувствительна к повреждению корней, поэтому пересадка должна быть очень осторожной. Не перносит пересушки и прямого яркого солнца.
Кокос орехоносный Cocos nucifera, крупное растение даже в молодом возрасте. В помещении может вырасти до 3 м, хотя растет медленно. У молодого растения листья длинные и узкие, похожи на рыбьи хвосты, у взрослого кокоса листья крупные и перистые.
Нельзя использовать средства для полировки листьев
Размещение.
В светлом, влажном и теплом месте. Кокос требует большого количества света. Лучше всего подходит для выращивания у больших окон южного направления. У окон западного и восточного направления тоже может выращиваться, если помещение, где стоит кокос, светлое, с большими окнами. Зимой температура в помещении должна быть не ниже 18º С. В зимний период рекомендуется дополнительно досвечивать растение лампами дневного света. Имейте в виду, что к прямым солнечным лучам растение следует приучать постепенно, во избежание солнечного ожога.
Температура.
Все виды кокосовой пальмы теплолюбивы, как на улице, так и в комнате кокос содержат при температуре 20-23°C. Желательно летом переставить кадку с кокосом на балкон или в сад, в такое место, чтобы на него не попадали самые жаркие полуденные солнечные лучи. Если кокос содержится весь год в помещении, то летом ему нужно предоставить хорошее проветирвание. 
Освещение.
Яркий рассеянный свет, притеняют только от самого жаркого солнца. В комнате предоставляется самое светлое место.
Полив.
Летом (с мая по сентябрь) полив обильный, затем умеренный. С мая по август через каждые две недели подкормки удобрением. 
Влажность воздуха.
Кокос любит очень влажный воздух, поэтому нужно регулярное опрыскивание, особенно летом и зимой в отопительный сезон. Листья периодически протирают влажной губкой. 
Пересадка.
Очень не любит пересадку, поэтому пересаживают только тогда, когда корни заполнят весь горшок или кадку и начинают вылезать за пределы емкости. Почва - 2 части легкой глинисто-дерновой, 2 части перегнойно-листовой, 1 часть торфяной, 1 часть перепревшего навоза, 1 часть песка и немного древесного угля.
Размножение.
Семенами (орех) удается только при температурном подогреве и высокой влажности воздуха.
Размножают кокос с помощью кокосовых плодов. В скорлупе кокоса есть три отверстия для прорастания, но действует только одно, поскольку в плоде развивается единственный зародыш. Два других плотно зарастают. Для проращивания в домашних условиях кокосовый орех кладут на влажный торф в парничок при температуре 25°C. При этом необходимо регулярное проветривание, чтобы плод не заплесневел. После появления ростка орех переносят в горшок с субстратом, прикрывая только нижнюю его часть.
Орех от проросшей пальмы отделять не следует, поскольку молодое растение использует запасы его питательных свойств в течение первых трех лет роста.
Филиппины: экспорт кокосов вырос в июле на 32%
Экспорт кокосов (высушенное ядро кокосового ореха) в Филиппинах вырос по сравнению с прошлым годом на 32% в июле и составил 183 887 тонн. 
Тем не менее, согласно данным Объединенных Кокосовых Ассоциаций  Филиппин (United Coconut Associations of the Philippines) общий экспорт упал в цене на 31,5%  по сравнению с аналогичным периодом прошлого года и составил $102 463 млн (в прошлом году он составлял $149 600 млн). 

Объем экспорта кокосового масла вырос в июле на 53,2% и составил 106,014 тонны (в прошлом году составил 69,191 тонн). Из них 77 903 тонны неочищенного масла, 26 427 тонн рафинированного, обесцвеченного масла и 1 684 тонны рафинированного, обесцвеченного и дезодорированного масла. 

Основным или 51,7%) и США (42 640 тонны или 40,2%). Япония – 4 100 тонн, Китай – 2 396 тонн.  импортером по итогам месяца стали Европа (поставлено 54 807 тонны или 51,7%) и США (42 640 тонны или 40,2%). Япония – 4 100 тонн, Китай – 2 396 тонн. 









Лайм

	
	Лайм

Ботаническая характеристика.
Главным представителем семейства цитрусовых является лайм.  Он не похож на лимон: имеет зеленый окрас и шарообразную форму.
Начало выращивания.
Впервые этот фрукт был выращен на территории полуострова Малакка. Однако сейчас, деревья этого фрукта возделывают в Индонезии, Индии, Бразилии, Шри-Ланке и Венесуэле. Лайм также является наиболее прихотливым фруктом к почвенно-климатическим условиям, поэтому он повреждается уже при температуре в минус 1-2 0С. Лайм – это основной кислый цитрус в местах, где преобладает тропический климат. Это объясняется тем, что лимон плодоносит плохо, а ввозить его из-за границы слишком хлопотно.
Распространение в мире.


Родом с восточно-азиатского архипелага, откуда распространился в Америку (через Тихий Океан) и Азию и далее в Европу. Основные районы культивирования – Индия, Цейлон и Малайзия, а также Центральная Америка, Мексика, Флорида, Гаити и Барбадос.

Родина.
Родина лайма Юго-Восточная Азия; он культивируется уже не одну тысячу лет. Считается, что лайм привезли с собой арабы из Индии во времена их завоевательных походов 570900 годы н.э. Тем не менее о лайме не было упоминаний вплоть до времен крестоносцев. В 1626 году сэр Томас Герберт рассказывал, что наткнулся на апельсины, лимоны и лаймы на острове Мохели, расположенном неподалеку от Мозамбика. Уже на заре английского мореплавания британским матросам регулярно выдавали порции сока лайма, чтобы уберечь их от цинги; отсюда и пошло шутливое прозвище limey*. Лаймовые деревья произрастали на острове Таити в 1514 году, и окультуренный лайм распространился из Вест-Индии во Флориду. Позже он даже стал свободно расти в чаще леса. Так называемые рощицы дикорастущего лайма можно увидеть на восточном побережье, на островах возле оконечности полуострова Флорида; на самом деле они были посажены Генри Перрайном в 1838 году. Конгресс даже пожаловал ему земельные участки за выращивание этой экономически важной тропической культуры.
Основной сорт лайма, выращиваемый в Америке, с крупными кислыми плодами, в которых мало или вообще нет косточек. У плодов этого сорта, называемого Флоридским Персидским, гладкая, крепкая кожура, имеющая при дозревании светлый оранжево-желтый цвет. Мякоть их хорошо гранулированная, нежная и слегка зеленовато-желтая. Он очень кислый и ароматный, с характерным вкусом. Кали-форниа'з Беарз похожий сорт. Мексиканский лайм лимонно-желтый при дозревании, с гладкой,
* Limey-lime-juicer английский моряк или корабль, или англичанин (амер. слэпг)крепкой кожурой; мякоть его зеленовато-желтая, хорошо гранулированная, нежная, с обилием исключительно ароматного сока; этот лайм очень кислый. Существует и сладкий сорт лайма, но в Америке он не выращивается.
Лаймы, зеленые по цвету и тяжелые для своего размера, наиболее желательны с коммерческой точки зрения, потому что они чрезвычайно кислые. Сочный, зрелый, желтый лайм не такой кислый. Если лайму не дать дозреть, его можно употреблять в пищу точно так же, как и лимон, и повышать тем самым содержание витамина С в других продуктах. Подобно лимону, в лайме тоже много витамина С, он также хороший источник витамина В, и богат калием. Он легко портится. Лаймы с сухой, задубевшей кожей или с мягкими, дряблыми местами покупать не следует. Храните лайм в прохладном, сухом месте.
Лайм содержит 56% лимонной кислоты, и он слишком кислый, чтобы его можно было пить, не подсластив. Природный вкус лайма только улучшается, если сочетать его с другими соками. Так, если его сочетать с дыней, лайм только подчеркивает натуральный вкус и аромат дыни. С лаймом лучше всего сочетаются слабокислые фрукты такие, как яблоки, груши, слива, персики, виноград и абрикосы. Несколько капелек сока лайма, добавленные в консоме, или супы-пюре, придают их вкусу особый смак.


Авокадо


Родина.
Что такое авокадо и с чем его едят? Ботаники относят его к фруктам. Он растет на вечнозеленых тропических деревьях, которые по латыни называются «Persea amerikana.» Родина его Центральная Америка, но авокадо также выращивают в странах Юго-Восточной Азии. В толковом английском Оксфордском словаре он назван «Avokado pear» – «груша авокадо», еще одно название – «груша аллигатора». 
Ботаническая характеристика.

Это овальный или грушевидной формы плод, кожица коричневая в пупырышках, а когда немного недоспелый, то с зеленоватым оттенком. Внутри большая косточка и желтоватая нежная маслянистая съедобная мякоть, практически без запаха. Плоды авокадо появились на наших прилавках сравнительно недавно, и далеко не все знают, как их использовать и что из них можно приготовить. 
Выращивают авокадо во всем мире с тропическим и субтропическим климатом.
Выращивание.
Авокадо выращивают во многих тропических и субтропических районах (США, Бразилия, Африка, Израиль). Урожай: 150—200 кг плодов с дерева. Существует свыше 400 сортов авокадо. В Европе авокадо можно купить в течение всего года, главным поставщиком в Европу является Израиль.
	Toп-10 стран по сбору авокадо — 2007

	Страна
	тысяч тонн авокадо

	Мексика
	1143

	Чили
	250

	Индонезия
	201

	США
	188

	Доминиканская республика
	183

	Колумбия
	157

	Бразилия
	154

	Перу
	122

	Испания
	120

	Гватемала
	114



             Приложения.

                  Салат крабовый с анасами и пекинской капустой
Разогрейте оставшуюся часть масла в котелке и жарьте в раскаленном масле зеленый перец, сельдерей, морковь и горох в стручках в течение 5 минут, постоянно помешивая, пока овощи не станут мягкими, оставаясь еще плотными. В белый рыбный соус положить сливочное масло кусочками по 10-12 г и вымешивать до тех пор, пока масло не соединится с соусом.
Лук нарезать мелкими кубиками, обжарить, добавить печень, обжарить вместе в течение 2—3 минуты и остудить.
Кусочек теста из морозилки натереть сверху. Чтобы придать борщу соответствующую окраску, приготовляют свекольный настой. Смешать в салатнице картофель, креветки, яйца, зеленый горошек, добавить соль, заправить майонезом. Зелень петрушки вымыть и измельчить. После 4 суток содержимое бутыли процедить и подсластить (на 1 л настойки — 400 г сахара). Полученную массу выложить в фарш, добавить яйцо, хорошо вымешать, посолить и поперчить по вкусу. Обжарить на растительном масле до мягкости, не пережаривая и не пересушивая. Полить все томатным соусом.
Мякоть нарежьте небольшими кусочками, положите в кастрюлю, залейте водой, закройте крышкой и поставьте на огонь. В сотейнике хорошо разогреть растительное масло, выложить в него банановые палочки и обжарить их до золотистого цвета, время от времени снимая сотейник с огня, чтобы масло не горело. Ягоды обсушивают и обваливают в сахарной пудре. Выдержать бананы в сиропе несколько часов. Зимой, осенью и весной этот суп подают горячим, летом — холодным. сварить картофель и отдельно фасоль. сваренный картофель нарезать ломтиками, поджарить и смешать с фасолью. туда добавить сметану, мелко нарезанный поджаренный лук, томат-пюре, соль, перец, после чего еще раз перемешать, кастрюлю накрыть крышкой и поставить тушить в духовой шкаф или на легкий огонь. Молодые баклажаны вымыть, срезать плодоножку. Для придания салату большей остроты можно добавить мелко нарезанный маринованный огурец. Муку пассеровать на сковороде, помешивая, разбавить горячим бульоном, вскипятить, добавить сметану, подогреть. Всыпать в готовый суп и перемешать Туда же добавить кубики хлеба и тертый сыр.







               Торт тирамису с киви.
	 
	
	

	
	
	
	
	



- яйцо (желтки) - 7 шт.
- сахарная пудра - 3.5 ст.л. (80г)
- яйцо (белки) - 3 шт.
- соль - щепотка
- мука - 50г
- крахмал - 50г
- разрыхлитель - 1/2ч.л.
- вишневый ликер - 20мл
- абрикосовый конфитюр - 4 ст.л.
- киви - 8 шт.
- глазурь (прозрачная) - 1 пакетик
- сливки (жирность 35%) - 200мл
- сахар - 5 ст.л.
- сыр маскарпоне (можно жирный творог) - 500г
- какао-порошок - 2-3 ст.л.
	

	Отделить желтки от белков. Желтки (3 шт.) растереть добела, постепенно добавить 3 ст.л. кипятка и сахарную пудру. Белки (3 шт.) взбить с щепоткой соли в крутую пену и выложить на желтки. Сверху просеять муку, крахмал, разрыхлитель и аккуратно перемешать снизу-вверх. Дно формы (стенки не смазывать) для торта смазать маслом, припудрить мукой и выложить тесто. Лучше использовать разъемную форму. Выпекать бисквит до готовности (около 15 минут) в предварительно нагретой до 220 градусов С духовке. Дать коржу остыть и сбрызнуть его вишневым ликером.
Бисквит смазать конфитюром. Киви очистить, нарезать кружочками и выложить сверху. Приготовить глазурь и вылить поверх ломтиков киви.
Сливки взбить с 1 ст.л. сахара, 4 желтка - с оставшимся 4 ст.л. сахара. В желтковую массу добавить маскапоне, сливки, аккуратно перемешать до однородности и уложить на поверхность торта. Посыпать порошком какао и поставить на 1 ч в холодильник.
	

	
	
	
	







Блюда из фейхоа.
                          Кексы с фейхоа (Mini Feijoa Cakes)

  Ингредиенты, используемые в рецепте:
- масло сливочное - 200г 
- мука - 2.5 стакана 
- пекарский порошок - 2 ч.л. 
- сахар - 1 стакан 
- кокосовое молоко - 1/2 стакана 
- яйцо - 2 шт. 
- йогурт - 1/2 стакана 
- молоко - 1/2 стакана 
- фейхоа измельченное - 1 стакан 
- сахарная пудра - 1/4 стакана
Инструкции по приготовлению:
Масло растопить. Просеять муку, соединить с пекарским порошком, после чего постепенно влить в нее кокосовое молоко. Взбить яйца, добавить сахар и еще раз взбить. Смешать йогурт и молоко, влить в яйца. Соединить молочно-яичную смесь с мукой. В самом конце добавить в тесто растопленное масло.
Формочки для кексов смазать маслом, заполнить до половины тестом, выложить по 4-6 кусочков фейхоа, присыпать сахарной пудрой, заполнить формочку тестом. Выпекать до готовности в разогретой до 180 градусов С (около 20 минут).
                          Сальса из фейхоа (Feijoa Salsa)

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- фейхоа - 3 шт. 
- лук репчатый желтый - 1 шт. 
- коричневый сахар - 1 ст.л. 
- свежемолотый черный перец - по вкусу
Инструкции по приготовлению:
Ягоды фейхоа и лук очистить от кожицы и мелко нарезать. Смешать в процессоре фейхоа, лук, сахар, молотый черный перец до состояния пюре. Готовую сальсу подают как дип к тортильям или как соус к рыбе, стейкам, курице или тофу.
                                          Мусс из фейхоа

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- фейхоа - 450г 
- сок лайма - 3 ст.л. 
- сахар - 1/2 стакана 
- желатин - 3 листика 
- яйцо - 4 шт. 
- миндальное масло 
Инструкции по приготовлению:
Замочите желатин в холодной воде, после того как он полностью намокнет, растворите в небольшом количестве горячей воды. 
С ягод фейхоа снять кожицу, добавить немного воды и измельчить в блендере вместе с соком лайма. Протереть получившуюся массу через сито, смешать с желатином и убрать в холодильник на 10 минут, после чего еще раз перемешать вилкой. 
В другой посуде взбить в устойчивую плотную пену яичные белки, затем, продолжая взбивать, добавить сахар и желтки. В получившуюся бледно-желтую массу капнуть миндальное масло, после чего добавить все к фейхоа. Размешать, разложить в порционные формочки, украсить и оставить охлаждаться в холодильнике. Готовый мусс подавайте на стол с любым подходящим соусом.







                Блюда из манго.
	

	
	
	
	


                 Норвежская семга на гриле с манго

Ингредиенты, используемые в рецепте:
- норвежская семга (филе) - 800г 
- вареный рис - 800г 
- красный перец чили - 1-2 ч.л. 
- манго - 1 шт. 
- лук-порей - 1 шт. 
- томатный сок - 200г 
- яйцо (желток) - 1 шт. 
- лук - резанец или зеленый лук (измельченный) - 2 ст.л. 
- репчатый лук (измельченный) - 2 ст.л. 
- мука - 5 ст.л.
Инструкции по приготовлению:
Филе норвежской семги порезать на 12 тонких ломтиков, обвалять в муке и специях. 
Обжарить в масле на сковороде или на гриле. 
Мелко нарезанный репчатый лук, чили, лук-порей и манго слегка обжарить в масле. 
Добавить вареный рис и томатный сок, накрыть крышкой и потушить пару минут. Соль и перец добавить по вкусу. 
Выложить на тарелку, украсить кусочками свежего манго, соусом и луком - резанцом. 
Для приготовления соуса обжарить в небольшом количестве масла карри (1-2 ст. л.), мелко нарезанное яблоко и репчатый лук (1 шт.) Добавить рыбный бульон (из кубика, 100 г) и сливки (100 г), потушить 10-15 минут. 
Соус процедить, добавить кукурузный крахмал, соль и перец. 
Салат из манго и помидоров



Ингредиенты:
1 плод манго
400 г помидоров черри
1 большая головка красного репчатого лука
250 г листьев зеленого салата
30 г оливкового масла
30 г рисового уксуса
соль и черный молотый перец по вкусу


Приготовление:
Зрелый плод манго очистите и порежьте мякоть кубиками. Маленькие помидоры разрежьте пополам. Лук очистите и порежьте полукольцами. Оливковое масло смешайте с рисовым уксусом, солью и перцем и залейте этой заправкой салат. Хорошо перемешайте, выложите в чистую салатницу и подавайте к столу. 

	Десерт из манго с малиной



	Для рецепта вам потребуется:
- манго - 2-3 шт.
- малина - 200г
- сахарная пудра - по вкусу
- настойка ягодная - 1 ст.л.
	

	Манго, удалив косточки, очистите, нарежьте и протрите через сито, затем взбейте в блендере до образования пюре. Малину протрите через сито, заправьте сахарной пудрой и настойкой. 
Разложите пюре из манго на тарелки, сверху положите пюре из малины, оформите малиной и мелиссой. 

	

	


	
	
	Бананово-яблочный пирог с крошками и с малиной 
Поместить 170 гр муки и 110 гр сахара и 110 гр масла в миску и взбить миксером или растереть руками. Очистить и порезать 560 гр яблок и поместить в форму для духовки с 2 порезанными бананами и 200 гр малины. Сверху выложить тесто и запекать 30-40 мин.

	
	
	Банановые сосульки
Порезать 2 маленьких слегка недозрелых банана пополам и надеть на деревянные палочки для шашлыков. Окунуть в растопленный шоколад, обвалять в обсыпке для торта и пристроить в морозилку на 1.5 часа.

	
	
	Запеченные бананы 
4 больших неочищенных банана разрезать вдоль пополам. Смазать смесью орехов и половинками кураги. Сбрызнуть медом и посыпать корицей. Завернуть в фольгу. Запекать 20 мин при температуре 190 гр С/375 F/Gas Mark 5. Развернуть и подавать со сметаной.

	
	
	Банановый кекс 
Растереть 55 гр масла и 140 гр сахара. Постепенно вбить 2 яйца и добавить 225 гр просеянной муки, щепотку соли и 2 размятых вилкой банана. Взять высокую форму для кекса и запекать при температуре 190 гр С/375 гр F/Gas Mark 5 в течение 25-30 мин до золотистого цвета.

	
	
	Банановый коктейль
В комбайн поместить 2 шарика мороженного, 2 банана, немного меда и 2 ст л йогурта. Залить ледяным молоком и взбивать до однородного состояния. Перелить в 4 стакана и добавить льда.

	
	
	Быстрый бананово-виноградный крем-брюле
Разделить 2 порезанных банана и 12 порезанных пополам виноградин между 4 формочками для духовки. Сверху разложить 250 гр греческого йогурта (густой сметаны) и 425 гр заварного крема. Посыпать толстым слоем сахара и поставить под гриль, пока сахар не расплавится. Остудить.

	
	
	Пирожные с шоколадом и бананами
Взять небольшой прямоугольный лист готового слоеного теста. Намазать толстым слоем шоколадного масла, накрыть кусочками банана и посыпать сахаром. Запекать в горячей духовке до готовности теста 15-20 мин.

	
	
	Салат из бананов, апельсинов и клубники 
Порезать 3 банана, 3 апельсина И 200 гр клубники. Перемешать в салатнице с соком 2х апельсинов. Сверху посыпать мятой и орехами.

	
	
	Банановые оладьи 
Растереть 2-3 мягких банана, добавить 2 яйца, 1 ст кефира (простоквашу), 1/2 ч л гашеной соды, сахар и соль. Муки всыпать столько, чтобы получилось достаточно густое тесто. Жарить на среднем огне, сначала прикрыв сковороду крышкой. Подать с банановым соусом: растереть банан со сметаной, добавить жидкий мед или густой банановый сироп.

	
	
	
	



	

	
	
	
	

	
	
	                                 Блюда из маракуйи.

Спаржа с соусом из маракуйи
600 г свежей спаржи
Лимонная вода: 1 нарезанный на дольки
лимон, 1 ст.л. меда, 1 ст.л. соли. варить 5 минут
Соус
Заправка из маракуйи, оливковое масло extra virgin, соль
Аккуратно почистите спаржу. Отрежьте около 2 см от нижнего конца. Поставьте спаржу вертикально в сотейник и налейте кипяченую воду с лимоном, медом и солью. Когда вода закипит, убедитесь, что она не достает до бутончиков спаржи. Время приготовления зависит от размера и свежести стеблей спаржи (5-15 минут). Правильно приготовленная спаржа должна быть нежной, но не разварившейся. Выложите готовую спаржу на тарелку и полейте смесью из оливкового масла, заправки из маракуй 










	
	Десерт к завтраку слоями 
На дно двух бокалов положить по ложке густого натурального йогурта. Посыпать каждый двумя ст л мюсли. Разделить по бокалам кусочки 1 банана. Сверху налить по 100 гр йогурта, добавить сегменты 2х розовых грейпфрутов и побрызгать 1 ст л прозрачного меда.

	
	Салат с курицей и грейпфрутом 
Нагреть 2 ст л масла в сковороде и обжарить 2 куска белого хлеба, порезанного кубиками, до золотистого цвета. В салатнице разложить листья зеленого салата, сверху уложить 2 запеченные куриные грудки, порезанные кусочками и 2 грейпфрута, очищенных от кожуры, и порезанных на сегменты. Перемешать 2 ст л майонеза, 2 ст л белого винного уксуса, 1 ст л тертого пармезана и соль и черный перец. Полить заправкой салат и посыпать крутонами. Подавать.

	
	Апельсиновый и грейпфрутовый сок 
Выдавить в кувшин сок 2 апельсинов. Разрезать грейпфрут пополам, вырезать мякоть и добавить в сок. Добавить 2 ст л меда и подавать в высоких бокалах с мятой и палочкой сельдерея.

	
	Запеченный грейпфрут 
Разрезать 1 розовый грейпфрут пополам поперек долек и удалить семена из каждой дольки острым ножом. Посыпать сахаром и 1 ч л корицы и положить на каждую половинку по кусочку масла. Положить каждую половинку на пиалу, поставить в микроволновку и нагревать 1,5-2 минуты при 100%, пока полностью не прогреется. Подавать теплым.

	
	Фруктовый салат 
Для сиропа - довести 2 чашки воды до кипения, растворить в нем 10 кусочков сахара, добавить апельсинную цедру. Прокипятить 3 минуты и остудить. Очистить от кожуры и нарезать (разобрать на дольки) фрукты - 2 апельсина, 1 яблоко, 1 груша, 1 грейпфрут, 2 банана, 2 свежих фиги (смоквы), 2 дольки ананаса (свежего или консервированного). Уложить фрукты в стеклянную вазочку, добавить 0.25 чашки вишневого ликера (мараскин, или любой другой) и подготовленный сироп. Хорошенько охладить.

	
	Грейпфрутовый компот 
Грейпфруты очистить от кожуры, разделить на дольки и каждую из них очистить от пленок. Яблоко очистить от кожицы и нарезать мелкими кусочками. Соединить фрукты, залить водой, довести до кипения, подсластить и варить компот. Когда он будет готов, процедить. Подавать охлажденным.

	
	Грейпфрутовый салат с клубникой 
Для освежающего начала дня попробуйте такой фруктовый салат. Промыть и порезать пополам клубнику. Смешать с белыми, розовыми или красными сегментами грейпфрута и с листиками мяты.

	
	Хрустящие квадратики с грейпфрутом 
Взбить 59 гр сливочного масла и 50 гр коричневого сахара. Постепенно, взбивая, добавить 1 яйцо. Добавить 175 гр хрустящего геркулеса, 50 гр простой муки, 1 розовый грейпфрут, разделенный на сегменты и мелко порезанный, и переложить все тесто в плоскую квадратную форму со стороной 15 см, смазанную маслом. Запекать при 180 гр С в течение 25 мин до золотистого цвета. Порезать на 12 квадратиков и охладить на решетке. Взбить 75 гр сливочного сыра с 75 гр сахарной пудры, распределить по охлажденным квадратикам и украсить дольками грейпфрута.

	
	Вафли с грейпфрутом и ананасами 
Разложить 4 хрустящих вафли, подсушенных в тостере, на 4 тарелках. Положить на каждую вафлю по 1 ст л натурального йогурта, сверху разложить 350 гр консервированного ананаса и 2 красных грейпфрута, очищенных и разделенных на сегменты. Посыпать 125 гр черники и сразу же подавать.

	
	Капустный салат с грейпфрутом 
Мелко нашинковать 350 гр белой капусты. Порезать пополам и очистить от косточек 175 гр белого винограда. Разделить на сегменты 1 красный грейпфрут. Смешать все это в миске. Отдельно взбить сок 1 лимона, 1 ч л соуса Табаско, 1 ч л паприки и 1 раздавленный зубчик чеснока. Перемешать салат с заправкой










	
	
	




                         Глава II.
                      Практическая часть.
Сравнительная таблица по продажам экзотических фруктов в нашем городе.


	Название фруктов
	Копейка
	Дикси
	Спар
	Семейная копилка
	Темп

	Помело
	+
	+
	+
	+
	+

	Банан
	+
	+
	+
	+
	+

	Киви
	+
	+
	+
	+
	+

	Грейпфрут
	-
	+
	+
	+
	+

	Ананас
	+
	+
	+
	+
	+

	Лайм
	-
	-
	+
	-
	-

	Кокос
	-
	+
	+
	+
	+

	Авокадо
	-
	+
	-
	+
	+

	Фейхоа
	-
	-
	-
	-
	-

	Папайя
	-
	-
	-
	-
	-

	Манго
	-
	+
	+
	-
	+

	Кумкват
	-
	-
	+
	-
	-

	Мандарин
	+
	+
	+
	+
	+



Вывод: самыми распространенными экзотическими фруктами, оказавшимися во всех магазинах, оказались: мандарин, ананас, киви, банан, помело.
Фрукты, которых нет  на прилавках наших магазинов - папайя,  фейхоа
Самыми редкими оказались – кумкват,  лайм .

                       Опрос среди одноклассников.
В опросе приняли участие 26 человек.
	
	Знаю
	Пробовал
	Хочу попробовать
	Откуда их привозят

	Помело
	20 чел.
	20 чел.
	6 чел.
	Не знают

	Банан
	26 чел.
	26 чел.
	-
	знают

	Киви
	26 чел.
	26 чел.
	-
	знают

	Грейпфрут
	26 чел.
	26 чел.
	-
	Не знают

	Ананас
	26 чел.
	26 чел.
	-
	знают

	Лайм
	26 чел.
	26 чел.
	-
	Не знают

	Кокос
	26 чел.
	16 чел.
	10 чел.
	знают

	Авокадо
	18 чел.
	11 чел.
	3 чел.
	Не знают

	Фейхоа
	19 чел.
	15 чел.
	5 чел.
	Не знают

	Папайя
	15 чел.
	4 чел.
	22 чел.
	Не знают

	Манго
	19 чел.
	10 чел.
	16 чел.
	Не знают

	Кумкват
	2 чел.
	1 чел.
	0 чел.
	Не знают

	Мандарин
	26 чел.
	26 чел.
	-
	знают



Вывод: Проведя опрос среди одноклассников, оказалось, что большинство учащихся знают, как выглядят экзотические фрукты, но пробовали не все, к 
сожалению,  97% класса не знают,  из каких стран привозят эти фрукты.



Целебные свойства экзотических фруктов.
	Фрукт 
	Полезные (целебные) свойства
	Витамины и минералы.

	Авокадо
	Плоды защищают печень от вредных веществ, очищают стенки кровеносных сосудов от холестериновых бляшек и повышают их упругость.
	· Калорийность — 118 ккал 
· Жиры — до 30 % 
· Белок — 1,6 %—2,1 % 
· Витамин К — 14.6 мг 
· Диетические волокна — 3,65 мг 
· Калий — 437,27 мг 
· Соли фолиевой кислоты — 45,19 мг 
· Витамин В6 — 0,2 мг 
· Витамин С — 5,77 мг 
· Медь — 0,19 мг 


	Ананас
	Обладает удивительными целебными свойствами: стимулирует пищеварение, санирует кишечник, снижает вязкость крови, понижает кровяное давление, предупреждает развитие атеросклероза. Своей особой популярностью в последнее время ананас обязан содержащемуся в мякоти плода бромелайну – смеси ферментов, расщепляющих белок. 

	В ананасе присутствуют витамины «В1», «В2», «В12», «РР» и провитамин «А».   
Мякоть плодов богата минеральными веществами: калием,  железом, медью, цинком, кальцием, магнием, марганцем, йодом,  в ней довольно много простых сахаров, представленных, в основном, сахарозой, органических кислот – преимущество лимонной, а также аскорбиновой.


	Банан
	Банан - продукт питательный. Поэтому фрукт рекомендуют спортсменам. Содержащийся в банане сахар быстро усваивается организмом. Это позволяет быстрее восстановить силы атлетам. 
По мнению исследователей -банановедов, один фрукт покрывает ежедневную потребность человека в калии и магнии. Считается даже, что этого количества достаточно, чтобы избежать инфаркта. А вот с зелеными плодами банана специалисты советуют быть поосторожнее 

	
В мякоти плодов банана содержится много сахарозы, витаминов С, В1, В2, РР, Е, каротина, ферментов, микроэлементов (особенно калия); имеются органические кислоты (преобладает яблочная), клетчатка, эфирное масло, крахмал.

	Грейпфрут
	Грейпфрут поднимает общий тонус, повышает аппетит и способствует устранению депрессии!
Грейпфрутовое эфирное масло можно применять для ухода за кожей и волосами, для ванны (4-6 капель) и для массажа (1-5 капель на 5 мл масла сладкого миндаля), при целлюлите.

Его можно использовать и как ароматизатор воздуха в помещении, капнув в аромакурительницу или аромалампу 5-7 капель. Добавляя масло в кремы, тоники, маски, шампуни, ополаскиватели и гели для душа по 3-5 капель на 15 г основы, можно обогатить их состав. 
Нарингин, витамин С и другие полезные вещества, витамины и ферменты в больших количествах содержатся в непрозрачных перепонках между дольками грейпфрута, а потому лучше всего съедать грейпфрут неочищенным от этих плёнок. Кроме того, грейпфрут имеет низкий гликемический индекс, что позволяет естественным способом снизить уровень сахара в крови. Больным диабетом это вещество помогает сократить потребность в инсулине.

В красных грейпфрутах содержится дополнительный антиоксидант ликопен, способствующий нормализации уровня холестерина, поэтому они особенно полезны людям, страдающим сердечно-сосудистыми заболеваниями – достаточно выпивать один стакан грейпфрутового сока в день. 

Грейпфрут, поднимающий общий тонус, повышающий аппетит и способствующий устранению депрессии, рекомендуется в умеренных количествах регулярно включать в рацион. Кроме всех уже перечисленных достоинств, он также выводит из организма токсины, излишнюю жидкость и снижает кровоточивость дёсен. 

	Калории 133 
Железо 0,9 мг
Белки 1,5 г 
Витамин А 4,770 ME
Жиры 0,6 г 
Тиамин 0,11 мг
Углеводы 30,3 г
 Рибофлавин 0,06 мг
Кальций 51 мг 
Ниацин 0,06 мг
Фосфор 54 мг 
Аскорбиновая кислота 12 мг
 

	Киви
	По содержанию калия киви немного уступают бананам. Кроме того в мякоти фрукта содержится много магния, железа, кальция, натрия и фтора.
Как и все сладкие фрукты, киви очень богаты углеводами. В основном это сахароза, глюкоза, фруктоза и клетчатка.
В состав плодов входит также растительный фермент актинидин, который значительно стимулирует усвоение белков. 

Недавние исследования, проводимые норвежскими учеными, показали, что данный фрукт способен сжигать жиры, блокирующие артерии, что снижает риск образования тромбов.

	Этот фрукт очень богат витаминами, особенно А, В, С, минеральными солями, а также дубильной кислотой и ферментами, которые растворяют белок. 1 киви в день покрывает суточную норму витамина С, который, как известно, укрепляет иммунную систему, кровеносные сосуды, повышает сопротивляемость организма всевозможным инфекциям, помогает организму бороться со стрессом. Также киви стоит в первых рядах по содержанию каротина, и содержит такие важные витамины как В1, В2, Е и РР. 
В одном киви среднего размера содержится: 75 мг витамина С, 0,3-0,4 гр жира, 11 г углеводов, 1 г белка, 2,6 г клетчатки, 4 мг натрия, не содержится холестерина. Калорийность: 46 кал.

	Кокос
	Способствует предотвращению заболеваний сердца, сердечных приступов и артериосклероза. В отличие от других масел и жиров, кокосовое масло содержит большое количество жирной кислоты, известной также как лауриновая кислота. Это основная жирная кислота, содержащаяся в грудном молоке.
Благодаря лауриновой кислоте грудное молоко легко усваивается, укрепляет иммунную систему и защищает организм от вирусных и бактериальных инфекций, а также от грибков. Исследования показали эффективность кокосового масла в лечении ВИЧ, атипичной пневмонии, болезни Крона и ряда других хронических заболеваний. Кокосовое масло очищает печень, способствует образованию липопротеинов, жиров, гормонов и желчи, необходимых для пищеварения. Уникальные лечебные свойства кокоса также включают его способность уменьшать вероятность заболевания раком, остеопорозом и диабетом.

	Кокос – это очень витаминный продукт, который содержит в себе такие полезные для человеческого организма витамины как витамин В и витамин С, а кроме того, различные полезные минералы, такие как натрий, железо, калий, кальций.

	Лайм
	Лайм – отличный транквилизатор, он успокаивающе действует на нервную систему, улучшает общее самочувствие, поднимает настроение. Современные исследования позволяют утверждать: индийский цитрус способен побороть зимнюю усталость, плаксивость, подавленность, повышенную раздражительность и
нервозность.
Благодаря своим антипростудным составляющим (эфирные масла, органические кислоты, аскорбиновая кислота) лайм надежно укрепляет иммунитет, позволяет легче переносить простудные заболевания и ускоряет выздоровление.
На кожу оказывает очищающее и тонизирующее действие


	Витамин С  нормализует уровень холестерина в крови, предупреждая развитие атеросклероза, он отдаляет и замедляет процесс старения клеток, стимулирует образование особого белка коллагена, от которого во многом зависят упругость и эластичность кожи.

Сок лайма содержит калий, который в сочетании с витамином 
С укрепляет и делает эластичными стенки капилляров – мельчайших кровеносных сосудов, снабжающих кровью кожные покровы. 

Органические кислоты (например,  лимонная и яблочная), присутствующие в лайме, способствуют усвоению железа – главного кроветворного элемента. 

В лайме содержатся кальций и фосфор, необходимые для строительства, роста и сохранения зубов. Эти два минерала  препятствуют росту бактерий, укрепляют и восстанавливают зубную эмаль. Вместе минералы оказывают противовоспалительное, укрепляющее действие на десны, предотвращая их кровоточивость. 
Из-за большого содержания витамина С лаймы полезны при артритах. Особенно хороши они для тех, кто страдает повышенной кислотностью организма, потому что лайм один из самых щелочеобразующих продуктов. Сок из лайма и сыворотка отличный прохладительный напиток. Лайм можно использовать для лечения воспаления мозга или для лечения душевнобольных. Лайм отличный транквилизатор для страдающих от подобных эмоций и аффектированных состояний.




	Манго
	Манго снимает нервное напряжение, повышает настроение, помогает преодолевать стрессы, повышает сексуальную активность. 
Российские фитотерапевты рекомендуют при болях в сердце положить кусочек плода манго на кончик языка на 5-7 мин. Для общего укрепления сердечно -сосудистой системы полезно в течение 2-3 недель ежедневно разжёвывать кусочек мякоти плода манго, распределив её по всей поверхности языка, подержать 5-7 мин, а затем проглотить. Свежий плод можно заменить нектаром или соком манго, который тоже нужно подержать во рту 5-7 мин. 
Европейские фитотерапевты назначают отвар листьев манго для лечения диабета и при поражении сетчатки глаза у диабетиков. Отмечается также улучшение состояния сосудов и поджелудочной железы. Отвар полусухих листьев манго помогает при гипертонии, при лечении множественных кровоизлияний на коже, варикозном расширении вен и др. 
В лечебных целях употребляются не только плоды, но и также цветки, семена, кора, листья и гумми из коры. Кожура плодов манго обладает вяжущим и тонизирующим желудок свойством. 
Манго – очень питательный фрукт, богатый витаминами C и A, а также кислотами. Манго обладает мочегонным, слабительным и вяжущим свойством, широко применяется в производстве растительных лекарственных средств. 

	  Содержащиеся в плодах манго витамины «С» и «Е» в комплексе с каротином и клетчаткой предотвращают рак (толстой и прямой кишки, поджелудочной и предстательной желёз, молочной железы, шейки матки, желудка и других органов). 
Витамины группы «В», витамин «С» и каротин укрепляют иммунную систему организма и защищают здоровые клетки от окисления в качестве антиоксидантов. 



	Маракуйя
	Маракуйя обладает слабительным свойством и улучшает работу кишечника. Способствует выведению из организма мочевой кислоты и является жаропонижающим средством. Рекомендуется употреблять при заболеваниях печени, мочевыводящих путей.
Биохимики и косметологи часто используют экстракты и масло маракуйи, которые обладают увлажняющим, регенерирующим, витаминизирующим действием, хорошо восстанавливают гидролипидную мантию, стимулируют локальное кровообращение.
Также, в результате новых исследований, опубликованных в журнале Nutrition Research, установлено, что экстракт из маракуйи с фиолетовым цветом кожуры плодов, помогает избавиться от тяжелого свистящего кашля среди больных астмой и снизить кровяное давление.

	Мякоть плода содержит: воду, белки, углеводы, клетчатку, кальций, фосфор, железо, витамины группы В, А, С, натрий, серотонин.

	Папайя
	Имеются сведения, что они помогают при язве желудка.
Из незрелых плодов получают лечебный препарат папаин, который представляет собой высушенный млечный сок.
Папаин в желудке человека расщепляет белки, а также, подобно пепсину, способствует расщеплению жиров. В связи с этим он особенно полезен людям, страдающим дефицитом белка из-за неспособности организма полностью или частично усваивать белки.
В тропических странах сок папайи применяют при заболеваниях позвоночника: в нем содержится фермент, который регенерирует соединительную ткань межпозвоночных дисков.
Сок применяют как глистогонное средство.
Высушенный млечный сок недозрелых плодов папайи в ряде стран тропического пояса используют для лечения желудочных заболеваний и экземы.



	Энергетическая ценность 100 г съедобной части плодов папайи - 26-74 калории. Плоды папайи не только по внешнему виду, но и по химическому составу очень близки к дыне. Они содержат глюкозу и фруктозу, органические кислоты, клетчатку , белки , витамин С, бета-каротин, витамины В1, В2, В5 и D. Минеральные вещества представлены калием, кальцием, фосфором, натрием, железом.
Особую ценность плодам придает папаин, растительный фермент, по своему действию похожий на желудочный сок. В его состав входит фермент протеаза и другой фермент, подобный пепсину. В зеленых плодах, листьях, стеблях папайи содержится млечный сок - латекс. В его состав входят протеолитические ферменты папаин и папайотин, яблочная кислота, жирное масло, смолы, алкалоид карпаин. В листьях обнаружены также гликозид карпозид и алкалоид карпаин.


	Фейхоа
	
Свежие, вареные или протертые с сахаром плоды фейхоа очень полезны людям, страдающим атеросклерозом.



В Батуми в плодах фейхоа обнаружены только следы йода.

В плодах также много фенольных соединений. Среди них катехины и лейкоантоцианы, растворимый танин и др., которые содержатся преимущественно в кожице и придают плодам вяжущий вкус. Своеобразный землянично -ананасный аромат плодов обусловлен эфирным маслом, состоящим из 93 специфических веществ.



	В мякоти плодов фейхоа содержится сахароза. Кислотность плодов довольно высокая. В зрелых плодах содержится витамин С, содержание которого увеличивается по мере созревания плодов. В них довольно много пектиновых веществ, клетчатки. Немного белковых веществ. Аминокислотный состав плодов небогат, он представлен преимущественно 5 аминокислотами (аспарагином, аргинином, глютамином, аланином, тирозином).







Вывод: употребление в пищу экзотических фруктов, богатых витаминами, минералами,  способствуют оздоровлению организма, повышают иммунитет ; оказывают положительное влияние на все органы человека.


География размещения экзотических фруктов.

	Фрукт
	Родина
	Районы выращивания
	Основные экспортёры
	Основные импортёры

	Ананас
	Южная Америка, остров Гваделупа.
	плантации Панамы, располагаются в провинциях Ла Чоррера, Чирики, Верагуас и Лос Сантос. 


	Панама
	90 %  идёт непосредственно в Европу, а остальные экспортируются в США.

	Киви
	Юго – Восточная Азия (Китай)
	 в Азии -Япония, Корея, Китай, Израиль, Турция, 
в Африке - Египет, Кения и ЮАР, 
в Европе - Италия, Франция, Испания, Греция, 
в Северной Америке - США (Калифорния) и Канада, 
в Южной Америке - Чили, Бразилия и Аргентина, 
Австралия и Новая Зеландия.
	Новая Зеландия, Италия, Япония, Франция и США, Чили.

	Греческая идет на экспорт в европейские страны, не являющиеся членами ЕС, в Россию.
В Российскую Федерацию завозится главным образом из Италии (ноябрь-июнь), в меньших количествах плоды поступают из Греции (ноябрь-июнь), Новой Зеландии (май-декабрь), Чили (март-август), США (ноябрь-апрель) и Франции (март-июль).


	Фейхоа
	субтропические районы в Южной Америке: Южная Бразилия, Северная Аргентина, Парагвай, Уругвай.
	В дикорастущем виде это растение распространено в лесах Южной Америки в качестве подлеска.
	Бразилия, Северная Аргентина, Парагвай.
	Россия

	Манго
	Южная Азия
	Выращивается практически во всех странах.
	
	

	Банан
	Южная Индия.
	Эквадор, Коста-Рика, Колумбия, Доминиканская Республика, Венесуэла, Панама, Гондурас.
	Эквадор, Коста-Рика, Колумбия, Доминиканская Республика, Венесуэла, Панама, Гондурас.
	Россия

	Маракуйя
	Бразилия
	Выращивается в коммерческих целях из-за своих плодов в северо-западной Южной Америке, Индии, странах Карибского бассейна, Бразилии, Южной Флориде, на Гавайях, в Австралии, Восточной Африке, Израиле и Южной Африке
	
	

	Папайя
	Гватемала, Южная Мексика.
	Мексика, Нигерия, Индия. Индонезия.
	Мексика, Нигерия. Индонезия, индия.
	Европейские страны.

	Грейпфрут
	Остров Барбадос 
	Штаты Флорида, Калифорния, Техас, Аризона), в странах Карибского бассейна, Бразилии, Израиле и ЮАР, Западная Грузия, Черноморское побережье Кавказа.
	Штаты Флорида, Калифорния, Техас, Аризона), в странах Карибского бассейна, Бразилии, Израиле и ЮАР, Западная Грузия, Черноморское побережье Кавказа.
	

	Кокос
	Приморские области тропических стран.
	Филиппины, Китай, Индонезия, Таиланд.
	Филиппины, Китай, Индонезия, Таиланд.
	Европа, США, Япония , Китай.

	Лайм
	Полуостров Малакка 
	в Индонезии, Индии, Бразилии, Шри-Ланке и Венесуэле. Районы с тропическим климатом.
	в Индонезии, Индии, Бразилии, Шри-Ланке и Венесуэле.
	Страны Европы.

	Авокадо
	Центральная Америка.
	Юго – Восточная Азия, Центральная америка.
	Мексика, чили, Индонезия. США, Доминиканская республика, Колумбия. Бразилия, перу, Испания, Гватемала.
	Страны Европы.


         Вывод:  оказалось, что основными импортёрами экзотических фруктов являются страны Европы, а также Китай, США, Япония;  а экспортом  в основном занимаются  Бразилия, Мексика, Индия, Индонезия, Аргентина. 

Использование фруктов в народной медицине.
	Название фрукта, его часть
	Использование в медицине
	Страна

	Манго
	





Зрелые плоды




Соком манго 






Семена

Плоды манго







Кора дерева манго




засушенные листья манго




Сушеные цветки манго,


	В народной медицине  плоды манго знамениты тем, что излечивают от многих болезней (даже от холеры и чумы). 

назначают в качестве мочегонного и слабительного средства, при внутренних кровотечениях. 

лечат острые дерматиты; употребляют во время еды для лучшего усвоения клетчатки и мяса, а также для избавления от изжоги.

применяют при астме.  

употребляют для улучшения перистальтики кишечника при запорах и при расстройстве желудка. 

используется в традиционной медицине для лечения дизентерии или как вяжущее средство, 

готовят лечебный чай для лечения диареи и симптомов диабета. 

равно как и высушенные дробленые в порошок косточки фрукта, которые употребляют с медом, помогают при диарее и дизентерии. 


	Индия












Филиппины







Бразилия

	Фейхоа
	


Плоды










Эфирное масло
	В научной и народной медицине 

применяют при заболевании щитовидной железы и при атеросклерозе. Плоды рекомендуют употреблять также при гипо- и авитаминозе С, воспалительных заболеваниях желудочно-кишечного тракта, гастрите, пиелонефрите.

используют в дерматологии как противовоспалительное средство.

	

	Грейпфрут
	эфирное масло
	можно применять для ухода за кожей и волосами
	

	Кокос
	Кокосовое масло
	
очищает печень

	

	Папайя
	Плоды












Из незрелых плодов получают лечебный препарат папаин

















сок папайи
	используют как ценный диетический продукт, способствующий пищеварению. Имеются сведения, что они помогают при язве желудка.
 выпускают таблетки, которые используют для лечения герпеса.
Папаин используют в медицине при лечении тромбозов, гастритов.
Наружно папаин применяют для лечения ожогов, в косметике - для выведения веснушек и для удаления нежелательных волос. Растительный фермент папаин, разрушающий кератин, ослабляет уже выросшие волосы и препятствует процессу формирования новых волос.
при заболеваниях позвоночника: в нем содержится фермент, который регенерирует соединительную ткань межпозвоночных дисков.
Сок применяют как глистогонное средство.
Высушенный млечный сок недозрелых плодов папайи в ряде стран тропического пояса используют для лечения желудочных заболеваний и экземы.

	






США























В тропических странах






Самый, самый
1) Самый питательный фрукт в мире – авокадо( в 100 г мякоти плода содержится 160 калорий);
                                                            - банан( в 100 г  дают человеку 99 ка -                       лорий)
 В сушеном виде на 100 г приходится 285 калорий
2) Самый богатый каротином – киви;
3) Лидирующий среди цитрусовых по содержанию витамина С – лайм;
4) В народной медицине плоды излечивают от чумы и холеры – манго;
5) Превосходит другие фрукты  по количеству водорастворимых соединений йода – фейхоа;
6) Самое первое растение, на которое человек обратил внимание ещё в доисторическое время – банан;
7) Самый частоприменимый  в различных блюдах в Таиланде  - кокос;
8) Самый богатый  антиоксидантами и аскорбиновой кислотой -  помело;
9) Манго – один из самых популярных фруктов среди иностранцев;
10) Питайя( Дракон – фрукт) – один из самых красивых экзотических фруктов в мире;
11) Пассифлора плодовая – самый ароматный тропический фрукт;
12) Самые редкие экзотические фрукты в магазинах нашего города – папайя, фейхоа.
13) Самый сладкий фрукт в мире – тайское манго;





Заключение.

Таким образом, думаю, мне удалось  реализовать поставленные цели и задачи : узнала много нового и интересного об  экзотических фруктах( Родина , районы выращивания, основные экспортёры, импортёры, полезные свойства, использование в медицине различных стран и т.д.) Я узнала, что  основными импортёрами экзотических фруктов являются страны Европы, а также Китай, США, Япония;  а экспортом  в основном занимаются  Бразилия, Мексика, Индия, Индонезия, Аргентина.   Употребление в пищу экзотических фруктов, богатых витаминами, минералами,  способствуют оздоровлению организма, повышают иммунитет;  оказывают положительное влияние на все органы человека. Проведя опрос среди одноклассников, оказалось, что большинство учащихся знают, как выглядят экзотические фрукты, но пробовали не все. Самыми распространенными экзотическими фруктами, оказавшимися во всех магазинах нашего города, стали :  мандарин, ананас, киви, банан, помело. Фрукты, которых нет  на прилавках наших магазинов - папайя,  фейхоа. Самыми редкими оказались – кумкват,  лайм.







1. http://www.sunhome.ru/tags/publications.
2. http://alivochka.ru/post117833969/
3. http://greenai.ru/plants/interesting/exotic/
4. http://geser.su/
5. http://www.rate1.com.ua/obshchestvo/medicina/1618/
6. http://www.buryatia.org/modules.php?name=Forums&file=viewtopic&t=1719&sid=66f0961a69c9ddf3f3f8949eeea3b3ce
7. http://www.millionmenu.ru/rus/contact/talks/viewtopic/t=315
8. http://stanislaw.ru/rus/collects/fruits.asp
9. http://www.marketing-ua.com/marketingnews.php?id=5108
10. http://www.kurman.ru/ariuluk/760-yekzoticheskie-frukty-i-s-chem-ix-edyat.html
11. http://www.frutomania.ru/
12. http://kosmetika.potrebitel.ru/1802/Pages/90.html
13. http://www.jagannath.ru/articles/news_detail.php?ID=6789
14. http://www.greenmama.ua/nid/747352/
15. http://discussiya.com/forum/index.php?showtopic=525
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