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П А  К А Ш  Т У Й  Ц Е !

ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

ЗА КУС КА З СЕ ЛЯД ЦА
Спат рэ біц ца: 10 буль-

бін, 1 цы бу лі на, 2 се ляд цы, 

100 мл алею, 1 ст. л. гар чы-

цы, 1 лі мон, зя ле ні ва, зер не 

гра на та, 2 лаў ро выя ліс ты, 

соль на смак.

Буль бу ад ва рыць у мун-

дзі ры. Да даць у ва ду соль і 

лаў ро вы ліст.

Вы чы шча нае фі ле се ляд ца на рэ заць ку бі ка мі. Дроб на 

на рэ заць цы бу лю і да даць да се ляд ца. Для за праў кі раз-

рэ заць лі мон на па лам, з ад ной па ла ві ны вы ціс нуць сок. 

Ста ран на змя шаць яго з але ем і гар чы цай. За праў кай 

па ліць се ля дзец.

Асты лую буль бу ачыс ціць ад лу пі ны. Зрэ заць вер ха ві ну 

і да стаць боль шую част ку ся рэ дзі ны чай най лы жач кай.

Буль ба пад рых та ва на, за ста ло ся на фар шы ра ваць яе 

на чын кай, рас клас ці на та лер цы і ўпры го жыць зе ля ні вам 

і зяр ня та мі гра на та.

ГАР БУ ЗО ВЫ ПІ РОГ 
З АПЕЛЬ СІ НА ВЫМ ВО ДА РАМ

Спат рэ біц ца. Для цес та: 

пша ніч ная му ка — 300 г, цу-

кар — 150 г, соль — 0,5 ч. л., 

мас ла (за ма ро жа нае) — 

200 г, ва ні лін — 1 г, во цат — 

1 ч. л., яеч ныя жаў ткі — 2 шт., 

со да — 0,5 ч. л. Для на чын кі: 

гар буз — 500 г, цу кар — 50 г, 

цэд ра апель сі на — 1 ст. л., сок апель сі на — 2 ст. л.

У пра се я ную му ку да даць соль, цу кар, ва ні лін, со ду 

(па га сіць во ца там), змя шаць.

У му ку на дзер ці на буй ной тар цы ха лод нае мас ла, па-

ста ян на аб валь ва ю чы яго ў му цэ, каб не пры ста ва ла да 

рук. Пе ра цер ці му ку з мас лам да ўтва рэн ня крупкі.

Да даць жаў ткі і зноў пе ра цер ці ўсю ма су.

Фор му для вы пя кан ня пі ра га пра ма заць мас лам, вы сы-

паць ту ды 2/3 муч ной ма сы і злёг ку ўтрам ба ваць яе. Цес та 

па ста віць на га дзі ну ў ха ла дзіль нік (і тое, што за ста ло ся, 

так са ма).

Га ту ем на чын ку. Гар буз чыс цім і на дзі ра ем на дроб най 

тар цы, да да ём цэд ру апель сі на, цу кар і апель сі на вы сок, 

змеш ва ем.

На чын ку вы клад ва ем на цес та ў фор му, раў ня ем і звер-

ху на сы па ем рэшт кі цес та.

Ста вім пі рог у ра за грэ тую да 170—180 гра ду саў ду хоў ку 

на 30—40 хві лін. Га то ва му пі ра гу да ём астыць і да ста ём 

з фор мы.

ЯК ЗМА ГАЦ ЦА 
З КУ ХОН НАЙ МОЛ ЛЮ?

Перш за ўсё трэ ба вы ву чыць змес ці ва ўсіх ёміс тас-

цяў (аж да па ке таў), у якіх за хоў ва ец ца так зва ная 

ба ка лея. Пас ля гэ та га за ста ец ца зра біць вы бар: усе 

са пса ва ныя пра дук ты вы кі нуць так, каб шкод нік «не 

збег» па да ро зе, або зні шчыць моль пра гра ван нем 

(на прык лад, у ЗВЧ), або ад пра віць пра дук ты на не-

ка то ры час у ма ра зіль нік.

Шаф кі трэ ба пра цер ці во ца там, не па кі нуў шы без ува гі 

на ват са мую ву зень кую шчы лі ну. За тым адчыніць дзвер-

цы, каб усё доб ра вы вет рыць. Све жа га па вет ра моль не 

лю біць. Зай мац ца та кой са на пра цоў кай да вя дзец ца не 

адзін дзень.

Ёсць і ін шы ва ры янт. Гэ та паст кі, пры зна ча ныя для 

хар чо вай мо лі. Ад пуж ва юць моль пах час на ку, не ка то рых 

спе цый (дух мя ны пе рац, гваз дзі ка, лаў ро вы ліст і інш.). 

Тра ды цый ны мі срод ка мі ба раць бы з мол лю мож на лі чыць 

апель сі на выя (тро хі сла бей шыя лі мон ныя) ска рын кі, іг лі цу 

і га зе ты са све жай дру кар скай фар бай.

У кух ні (і ў па ко ях) ка рыс на тры маць дух мя ную пе лар го-

нію і плект ран тус. Ме на ві та гэ та рас лі на з моц ным па хам 

рас цёр та га ліс ця мае на род ную наз ву «Моль нае дрэ ва».

А са мае га лоў нае, трэ ба аба вяз ко ва куп ляць толь кі 

све жыя пра дук ты і не тры маць іх доў гі час у цёп лым па-

мяш кан ні. Ка лі на бы ва е це пра дук ты для пра цяг ла га за-

хоў ван ня, то аба вяз ко ва змя шчай це іх у хо лад.

ПАДУШКА-ДЫВАНОК 
СА ШКАРПЭТАК

На шыНа шы

«Звяз да» ад кры вае 
«Жа но чыя тай ны»

Жыц цё не мё ду піц цё: яно (не мне вам ка заць) пад кід вае 

без ліч пы тан няў. А вось ад ка заў...

Ну вось ча му, на прык лад, жан чы ны 

ка ха юць ад ных, а за муж вы хо дзяць за 

ін шых? Ча му ба яц ца ча сам на ра джаць 

дзя цей? Ча му на ра джа юць, але, што 

час та зда ра ец ца, га ду юць без баць кі 

(ва ўся кім ра зе, без род на га)? Ча му ў 

со рак і, мож на ска заць, на рэш це су-

стрэў шы свай го ча ла ве ка, за мест ну-

ма ра тэ ле фо на ды ад ра са па кі да юць 

яму ка рот кае сло ва «ўда чы!», а по тым 

са мі шу ка юць су стрэч? Ча му здрадж-

ва юць, па ку ту юць і «рас тва ра юц ца ў 

ка ха ных, як цу кар у шклян цы кіп ню», 
каб пас ля...

Джэк Лон дан пі саў, што ў жа но чай 
ло гі цы ёсць неш та за бой нае для зда-
ро ва га ро зу му.

І тым не менш вы ву чаць гэ ту ло гі ку 
ўсё роў на трэ ба і на ват хо чац ца, ба ла зе «пад руч ні каў» больш чым 
да стат ко ва.

У якас ці но ва га мо жа па слу жыць, на прык лад, збор нік на вел 
«Дзень на ра джэн ня» звяз доў кі На тал лі Ула дзі мі ра вай (яна ж 
Кар пен ка), якім вы да вец кі дом «Звяз да» рас па чаў се рыю «Жа-
но чыя тай ны».

Іх, гэ тых са мых тайн, у пер шай кні жач цы, на жаль, не так ужо і 
шмат, ад нак кож ная з іх вар тая ўва гі ды роз ду му, кож ная па-свой-
му па ву чаль ная і па зна валь ная, бо ўсе яны ўзя тыя з жыц ця — су-
час на га, га рад ско га і вяс ко ва га, та ко га, як ёсць...

На пэў на, та му з ге ра і ня мі ды ге ро я мі збор ні ка мо жа зу сім 
не за ўваж на пра ля цець доў гі во сень скі ве чар, ку ды блі жэй шай 
пад ацца да ро га ў марш рут цы, ка ра цей шай і, мо жа, на ват пры-
ем най — чар га ў па лі клі ні цы.

Кніж ка, што зруч на, не зой ме шмат мес ца ў жа но чай су мач-
цы ці ў кі шэ ні муж чын ска га пін жа ка. І пры гэ тым не згу біц ца на 
кніж най па лі цы, бо праз ней кі час яе (на пі са ную, да рэ чы, доб рай 
бе ла рус кай мо вай і без ма ра лі за тар ства) за хо чац ца пра чы таць 
яшчэ раз. Аль бо з гэ тай жа се рыі ку піць са бе но вых...

Вы пуск іх, но вых «жа но чых тай наў», як рас тлу ма чы лі ў вы да-

вец тве, цал кам маг чы мы, але (ні чо га не зро біш — ры нак!) у тым 

вы пад ку, ка лі бу дзе по пыт на пер шыя.

За ўсе кні гар ні, вя до ма ж, не ска жу. У най блі жэй шай ад до ма 

«Дзень на ра джэн ня», па сло вах ганд ля роў, пра да ец ца доб ра. 

Пы тай це ся!

Ва лян ці на ДОЎ НАР.

У лі пе ні га зе та «Звяз да» су мес на з Мі ніс тэр-

ствам ін фар ма цыі за пус ці ла рэс пуб лі кан скі 

твор чы фо та кон курс «Шчас лі вая сям'я». Да-

слаць свае здым кі і па дзя ліц ца ўсмеш ка мі 

та таў, мам і дзя цей маг лі як пра фе сій ныя фа-

то гра фы, так і ама та ры.

Бы ло пра па на ва на шэсць на мі на цый: «Ся мей ныя 

каш тоў нас ці», «Пры га жосць ма ця рын ства», «У аб'-

ек ты ве — та та», «Вя лі кая сям'я — вя лі кае шчас це», 

«Ад на да ро га на два іх», «Ра зам пра цу ем — ра зам 

ад па чы ва ем».

Як па ве да мі ла на мес нік на чаль ні ка ін фар ма-

цый на-ана лі тыч на га ўпраў лен ня Мі ніс тэр ства 

ін фар ма цыі Га лі на ГУ СА КО ВА, за не каль кі ме ся-

цаў (пры ём за явак скон чыў ся на па чат ку ліс та па да) 

на кон курс па сту пі ла ка ля 250 ра бот. І хоць кла сік 

пі саў, што ўсе шчас лі выя сем'і па доб ныя ад на на 

ад ну, пра гле дзеў шы здым кі, за пэў ні ва ем: кож ная 

з іх уні каль ная.

Пе ра мож цаў у хут кім ча се ча кае ўра чыс тая цы-

ры мо нія він ша ван ня і ўру чэн ня па мят ных дып ло маў. 

А най леп шыя фо та мы ўжо сён ня па чы на ем дру ка-

ваць на ста рон ках «Ся мей най га зе ты».

Ха чу рас ка заць пра ста ло выя 

бу ра кі, іх вар тас ці і, вя до ма ж, 

пра за праў ку для бар шчу 

з бу ра камі і шэ ра гам ін шых 

кам па не нтаў ага род ных 

куль тур.

За праў ка для бар шчу з бу ра коў 

з яб лы ка мі Ан то наў ка і ін шы мі ага-

род ны мі куль ту ра мі мо жа за ці ка віць 

на ват са праўд ных гур ма наў.

Та кім чы нам, бя ром 2,5 кг толь-

кі што ўбраных са лод кіх і смач ных 

сар та вых бу ра коў. Да да ём сю ды 1 

кг ма ла дой морк вы, а так са ма па 

паў кі ла гра ма цы бу лі, са лод ка га пер-

цу і яб лы каў Ан то наў ка. Усё на ра-

за ем або шат ку ем на кам бай не, а 

за тым доб ра пе ра меш ва ем. Да гэ тай 

на рэз кі да да ём 4 ст. лыж кі цук ру і 

2 ст. лыж кі со лі. Зноў усё аку рат на 

змеш ва ем і па кі да ем у вя лі кай каст-

ру лі на 3 га дзі ны. Пас ля 3-га дзін най 

вы трым кі да да ём у каст ру лю 200 г 

сла неч ні ка ва га алею і 50 г 9-пра цэнт-

на га во ца ту. Раз мя шаў шы, ва рым 

15—20 хві лін на ма лень кім агень чы-

ку. Пас ля вар кі рас клад ва ем у шкля-

ныя паў літ ро выя сло і кі і за круч ва ем. 

Сло і кі ста вім да га ры на га мі, па куль 

не асты нуць. За ўваж це, у нас ці ў 

вас атры ма ец ца ка ля дзе ся ці сло іч-

каў та кой цу да-за кат кі! Ве дай це, што 

та кая за праў ка для бар шчу па він на 

быць аба вяз ко ва і толь кі з яб лы ка мі 

Ан то наў ка. Спра буй це ра біць гэ тую 

цу да-за кат ку па ма ім рэ цэп це.

Для вя лі кай сям'і мож на зра біць 

два ці тры та кія за ме сы за праў кі з 

бу ра коў. Гэтыя за праў кі мы га ту ем 

ужо больш за 20 га доў.

Яў ген СА ЛА НО ВІЧ, 

дач нік са шмат га до вым во пы там.

Па ра ды дач ні каПа ра ды дач ні ка

Да маш ні рэ цэпт за праў кі для бар шчу

Фо та кон курсФо та кон курс

У РА КУР СЕ — ШЧАС ЦЕ

Р А П Т А М  С П А Т Р Э Б І Ц Ц А

Д Р У Г О Е  Ж Ы Ц Ц Ё

«Ве ча ро вы парт рэт». Фо та Мі ха і ла КА ПЫЧ КА (Ма гі лёў). 
На мі на цыя «Вя лі кая сям'я — вя лі кае шчас це».

Фота Ганны ЗАНКАВІЧ.


