Это интересно!
	· В киви, в отличие от цитрусовых, самое большое количество витамина С.
· В Китае, на родине киви, его называют «обезьяним персиком», из-за мохнатой кожицы, покрывающей фрукт.

· Киви практически не объедают насекомые.

· Когда в 1950-х годах новозеландцы начали экспортировать его в США, было придумано название «kiwi» за сходство формы плода с телом новозеландской птички киви, которая является эмблемой этой страны.
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	· Кожура яблока содержит в себе намного больше полезных веществ, чем в мякоти.
· Яблоки намного больше тонизируют, чем кофе, потому что естественный сахар, который содержится в яблоках лучше, чем кофеин. Поэтому утром лучше съесть яблоко или выпить свежего яблочного сока, чем выпить кофе.
· Наиболее долгоживущая яблоня находится в Америке, как сообщается, посаженная в 1647 году Петром Стювесантом в своем саду на Манхэттене, и до сих пор приносит свои плоды.

· Яблоки не тонут в воде, так как 20-25% их массы составляет воздух.
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	· Банан это трава, а не фрукт. Другими словами это самая высокая и прочная трава, семейства орхидей, а банан это её ягода.
· С арабского языка, банан переводится как «палец».
· Чем спелее банан, тем больше в нём сахара.

· На Филиппинах кетчуп изготавливают из бананов.
· Сейшельский остров МАО – единственное место в мире, где растут золотые, красные и черные бананы

· В мире известно более тысячи сортов бананов, но большинство из них несъедобны. На данный момент на планете существует всего 5 видов сладких, съедобных и устойчивых против болезней бананов: Раджапури, Майсур (кисло-сладкий), Айс-крим, Робуста и Леди Фингер.
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	· Древние жители Рима верили, что лимон ядовит. Однако, он все-таки нашёл себе применение. С его помощью стали травить моль.
· В древности лимонную воду (разбавленный сок лимона) использовали для мытья рук, чтобы предохранить себя от заражения разными инфекциями. Менее концентрированную лимонную воду пили в этих же целях, защищая себя от холеры и других кишечных инфекций.
· Из похода на Индию Александр Македонский привёз плоды лимонов, которые в Европе стали называть «индийские яблоки». Вкус у тех лимонов был таков, что их ели не морщась, то есть, они были сладкими.
· На званых обедах чернику принято подавать только в паре с лимоном. Дело в том, что черника мгновенно окрашивает зубы и язык в чёрный цвет, что совершенно недопустимо для высшего общества. Лимон же выступает в качестве спасителя — он очищает зубы и язык от черноты черники.
· Лимонная кожура содержит в 5-10 раз больше витаминов, чем лимонный сок. А её мы, как правило, выбрасываем.
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	· Арбузы больше, чем на 90% состоит из воды.

· Книга Рекордов Гинесса зарегистрировала самый большой арбуз весом 135 килограммов!
· Более 1 200 сортов арбуза выращено во всем мире.
· Арбуз это хороший источник Калия, и очень хороший источник Витамина А и Витамина C.
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	· Если ежедневно употреблять капусту брокколи, то можно немного замедлить процесс старения.

· Капуста брокколи содержит много растительного белка (в ней больше протеина, чем в мясе). 
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	· Знаете ли вы о том, что в луке содержится больше сахаров, чем в яблоках и даже грушах? 

· Лук содержит много железа, особенно в зеленых перьях, причем не обязательно есть его в сыром виде. Если лук потушить, отварить или обжарить, с железом ничего не случится. Особенно полезно для людей с низким гемоглобином есть лук вместе с печенью.

· Лук – это кладезь полезных веществ. В нем содержатся эфирные масла, витамины (особенно много витаминов В и С), железо, кальций, калий, магний, марганец, фосфор, фтор, сера (виновница резкого запаха), флавоноиды, глюкинин (натуральное растительное средство, понижающее уровень сахара в крови).

· Лук активирует обмен веществ, стимулирует работу кроветворных органов и органов пищеварения, способствует очищению крови, выводу из организма лишней жидкости. Также лук применяется в косметических целях: маска из него активизирует рост волос, смягчает и очищает кожу.

· Лук служит в качестве обезболивающего при укусе ос. Для этого в место укуса необходимо сразу втереть луковый сок. 
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	· Свёкла появилась в наших широтах благодаря торговцам, которые привезли в Вавилон, а затем в Древний Рим и Грецию семена дикой свеклы с Востока и Индии. На Русь свёкла попала из Византии в X веке, оттуда же было заимствовано и название корнеплода: русское слово свёкла происходит от греческого sfekeli.

· Сахарная свёкла появилась после ряда селекций только в 1747 году, и содержание сахара в ней достигало 20 процентов. Произошло это с лёгкой руки Наполеона Бонапарта, которому не нравилось, что сахар привозят перекупщики из-за океана. С ХVIII века сахар в России стали делать из сахарной свёклы, полностью отказавшись от привозного сахарного тростника.

· Сегодня свекольный порошок используется в качестве красителя в пищевой промышленности. Он зачастую присутствует в кетчупах и томатных соусах.

· Считается, что чем интенсивнее окрашена мякоть, тем больше в ней витамина С и минеральных солей.
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