Рисом Жасмин вы украсить свой стол пожелали?
Вот в магазине и риса готового пачка.
Но мы поведаем вам непростую легенду,

Как сей продукт был добыт нами и подготовлен.

Риса-сырца поступление на производство – 
Первый этап, ибо рисом-сырцом не накормишь.

Качества строгий контроль он проходит сначала, 

Чтобы потом и отправленным быть на просушку:

Воздух горячий по рисинкам бродит-гуляет,

Значит, в тарелке потом будет вкусное блюдо.

После просушки приходит пора для очистки,
Примеси все предварительно мы удаляем.

Следом за тем кожуру семенную снимаем – 
Этот процесс называют у нас шелушеньем.

А чтобы не было отрубевой оболочки –
Это уже обрушение, милый читатель.

За обрушением следует камнеотборник – 
Вы догадались, что камушки прочь удаляем.

Если ж частички сырца ещё где-то остались,
Им тут приходит черёд, погрустив, удалиться.

Ибо негоже сырцу попадать к вам в тарелку,

Место в ней только для чистого белого риса.

Вот и осталась лишь рисинок беленьких масса.
Тут мы начнём ювелирный процесс - полировку.

И отшлифуем, как те драгоценные камни,

Каждое чисто-невинное зёрнышко риса.

Но посмотрите: средь них есть такие пройдохи,
Хоть и белы, но поломаны. Это негоже.

Мы подстрахуемся и проведём калибровку…

Вот, а теперь у частичек размер подходящий.

Но и теперь мы затеем ещё сортировку,
Чтобы весь рис был отличного высшего сорта.

Ну, а пока мы вершим это трудное дело,

Молча ведут и металлодетекторы слежку,

Чтобы увидеть на каждом из этих этапов
Крохи металла – и не пропустить ни частички.

Ну, а теперь и в мешки мы наш рис упакуем,

Чтоб по пакетикам после он был расположен.

Этот пакетик – он в ваших руках, покупатель.

Вот он для вас – приготовьте вкуснейшие блюда!

Эта красотка Жасмин – так легка и обычна

Нежным и свежим таким своим очарованьем – 

Сколько прошла она стадий и сколько процессов,

Сколько вложила труда… Воздадим же ей славу!

 Мы поведаем легенду о чудесном Диком рисе,

Через что прошёл красавец, прежде чем попасть в тарелку.

 После сбора урожая едет он на производство,
Где проводится анализ его качества всецелый.

Он сырец пока, но всё же его качество должно быть
Соответствующим марке, для процесса подходящим.

А затем сырец мы чистим от всех примесей и зёрен.

Дальше – бережно просушим в тех условьях оптимальных,

При которых его влажность должный уровень получит.

Ну, а после – шелушенье, шелуху мы удаляем,
Чтоб затем отсеять зёрна – те, что недошелушились,

Но, чтоб Дикий рис красивым к вам пришёл на стол, нам нужно
От дроблёных разных зёрен зёрна целые отсеять.

А затем уж наступает и момент для сортировки,
И чудесный рис самих нас красотою поражает.

Паковать в мешки и тару – удовольствие сплошное.

Ведь не просто рис пакуем, а такой прекрасно-чёрный.

Дальше наступает время и для качества контроля,
Рис проверим мы и взвесим, весь до грамма, до частички.

В средство транспортное грузим и до порта мы довозим

Рис, сияющий волшебной экзотичной красотою.

Око Россельхознадзора по прибытии осмотрит
Наш продукт, прошедший столько наших собственных проверок.

И затем на склад Мистраля поступает наш красавец,

Потому что он проходит все строжайшие проверки!

И теперь его сплошное удовольствие – готовить,

Наслаждение – отведать, вдохновенье – песню спеть вам.

