  Гречка гречке – рознь 
Международная конфедерация обществ потребителей провела дегустацию на «быстрых» кашах из гречки. Гречка занимает первое место среди других круп по содержанию микроэлементов. Особенно богата она железом, магнием и йодом.
     За высокую питательную ценность гречневую кашу на Руси уважительно величали княгиней. Не случайно не обошли своим вниманием гречку и производители каш быстрого приготовления.
     Чтобы получилось полноценное второе блюдо, каши выпускают с различными добавками. Правда, красочно заявленные на этикетке курица, говядина и свинина часто представляют собой не что иное, как замаскированный соевый белок, зато грибы и лук, как правило, настоящие. Покупатели продукции быстрого приготовления вынуждены разбираться в игре слов, которую ведут с ними производители. Например, если на этикетке красуется надпись «со вкусом томата и бекона», присутствие этих компонентов в продукте – иллюзия, которую создают соответствующие ароматизаторы и растительный белок. Вообще большое количество вкусо-ароматических добавок – отличительная особенность «моментальных» продуктов. В этом легко убедиться, ознакомившись с составом каши, приведенным на этикетке. Но бывает и так: крупными буквами написано «говядина», «курица», «тушенка», а пояснение «со вкусом» спрятано так, что его сразу не увидишь. Впрочем, даже в тех изделиях, в которых заявленное мясо действительно упоминается в составе, оно все равно чаще всего соседствует с растительным белком.
     Что в каше точно натуральное, так это сама гречка. Правда, чтобы обрести способность быстро развариваться, крупа проходит специальную обработку. Чаще всего ее расплющивают, превращая в хлопья. Хлопья могут быть разной толщины – и здесь важно соблюсти золотую середину. Слишком измельченные сделают кашу размазней. Чересчур крупные могут не развариться за положенное время. Не всем производителям удается одинаково успешно наладить все технологические процессы, поэтому консистенция круп в «моментальных» кашах часто оставляет желать лучшего.
     Всего испытаниям было подвергнуто 18 гречневых каш семи производителей. Оценивались консистенция каши до и после заливки кипятком, вкус и аромат добавок.
     Добавляя в кашу курицу, говядину, свинину, грибы и даже жареный лук, производители, без сомнения, стремятся улучшить вкусовые качества своего продукта, сделать его более пикантным и насыщенным. Однако удалось это, увы, немногим. Дегустаторы сошлись во мнении, что практически во всех кашах запах гречки и специй сильнее аромата мясных или овощных добавок. «Мало мяса» – пометки такого содержания характеризовали практически всю испытанную продукцию.
     Из всего представленного ассортимента каш «Быстров» самыми удачными оказались те, которые были в сметанном соусе. Хорошую оценку получила гречка с тушенкой «Вкусная радуга» – густая, рассыпчатая, приятная на вкус, много мяса и овощей. Из четырех образцов «Спорт Фаворит» лишь в каше с говядиной дегустаторы отметили наличие мяса. Нежные и рассыпчатые каши «Русский провиант» пришлись дегустаторам по душе, но если луковую добавку в них удалось распознать и по запаху и по вкусу, то мясную – только по аромату. «С голодухи пойдет» – так оценили дегустаторы каши Cup of Ramen. А вот желающих еще раз попробовать жидкую, с сильным запахом специй и большим количеством мусора быстрого приготовления гречку «Поварок» и «Акмалько» не нашлось.
     Следует отметить, что какая бы вкусная ни была «моментальная» каша, она менее полезна традиционно приготовленной, так как в кашах быстрого приготовления мало волокон – того самого «веника», который очищает наш организм от ненужного мусора. Та же история с витаминами и минералами: в процессе многочисленных обработок большая их часть улетучивается. Остаются лишь устойчивые к нагреванию витамины группы В и витамин Е, а также цинк, магний, фосфор и марганец. Так что, не оспаривая удобства «быстрых» каш, не стоит все же забывать об обыкновенной рисовой каше или овсянке.
     
