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Су ха ры кі з зя ле ні вам у ду хоў цы
Спат рэ біц ца: ба тон, зя-

ле ні ва — 1 пу чок, алей — 

60 мл, соль і пе рац чор ны 

мо ла ты — на смак.

Па ся чы це зя ле ні ва. Да-

дай це алей. Па са лі це і па-

пяр чы це.

Хлеб на рэ жце ку бі ка мі. Улі це алей з зя ле ні вам і аку-

рат на змя шай це.

Ра за грэй це ду хоў ку да 220 °C. Бля ху за слаць па пе рай 

для вы печ кі.

Вы кла дзі це хлеб на бля ху роў ным плас том. Вы пя кай це 

10 хві лін. Пе ра мя шай це і га туй це яшчэ ка ля 10 хві лін да 

ру мя нас ці.

Тар цін кі з се ляд цом
Спат рэ біц ца: ва ра ныя яй кі — 3 шт., зя лё ная цы бу-

ля — пу чок (грам 100), фі ле се ляд ца, чор ны хлеб, кроп і 

ма я нэз — на смак.

Хлеб на ра за ец ца не вя лі кі мі 

ка ва лач ка мі (ка лі ў вас цаг лін-

ка, мож на кож ную лус ту па дзя-

ліць на ча ты ры част кі), па жа-

дан ні хлеб мож на аб сма жыць з 

не вя лі кай коль кас цю алею.

Змя шаць на дзёр тыя на 

буй най тар цы ад ва ра ныя яй-

кі, дроб на на рэ за ныя цы бу лю 

і кроп з ма я нэ зам, са ліць не 

трэ ба.

Фі ле се ляд ца па рэ заць па пя рок ка ва лач ка мі.

Хлеб на ма заць яеч на-цы буль най ма сай, звер ху па клас-

ці лус тач ку се ляд ца.

Руль ка ў пі ве
Спат рэ біц ца: сві ная руль-

ка — 1,5-2 кг; пі ва — 2 л, 

па жа да на вы ка рыс тоў ваць 

цём нае, але мож на і свет-

лае; морк ва — 150 г; ко рань 

сель дэ рэя — 150 г; цы бу ля — 

150 г; час нок — 5-7 зуб чы каў; 

чор ны пе рац — 10 га ро шын; 

дух мя ны пе рац — 5 га ро шын; 

кмен — 0,5 ч. л.; лаў ро вы ліст — 3 шт.; гваз дзі ка — 3 бу-

тон чы кі; соль — 2 ст. л. Со ус: гар чы ца (па ста) — 2 ст. л.; 

мёд — 2 ст. л.; піў ны бу лён (у якім ва ры ла ся руль ка) — 

100 мл.

Руль ку за ліць пі вам, да вес ці да кі пен ня.

Цы бу лю, час нок морк ву і сель дэ рэй буй на на рэ заць і 

да даць да руль кі.

Па клас ці чор ны і дух мя ны пе рац, кмен, лаў ро вы ліст, 

гваз дзі ку, соль.

На крыць.

Ва рыць на не вя лі кім аг ні дзве га дзі ны.

Руль ку да стаць.

Ра за грэць ду хоў ку да 180 °C.

Па куль яна грэ ец ца, га ту ем со ус.

Пра ца дзіць 100 мл бу лё ну, у якім ва ры ла ся руль ка. Да-

даць мёд, змя шаць. Да даць гар чы цу, змя шаць.

Руль ку вы клас ці ў фор му для за пя кан ня. Па ліць 2-3 

ст. л. со у су. Па ста віць у ду хоў ку.

За пя каць пры тэм пе ра ту ры 180 гра ду саў на пра ця гу 

30 хві лін, па лі ва ю чы со у сам праз кож ныя 5 хві лін.

Ры ба, за пе ча ная ў смя та не
Спат рэ біц ца: бе лая ры ба — 1 кг; смя та на — 200 мл; 

цы бу ля рэп ча тая — 2 шт.; яй ка — 2 шт.; сыр цвёр дых 

га тун каў — 100 г; алей для сма жан ня; кроп — не вя ліч кі 

пу чок; соль і спе цыі — на смак.

На рэ заць ры бу на не вя лі кія ка ва лач кі. Цы бу лю па чыс-

ціць, на рэ заць паў ко ла мі і аб сма жыць на алеі. Зра біць 

па ні роў ку з му кі, со лі і спе цый для ры бы. Аб ка чаць ры бу ў 

па ні роў цы і вы клас ці ў га ра ча тры ва лую фор му.

Злу чыць смя та ну, яй кі, сма жа-

ную цы бу лю, дроб на се ча ны кроп. 

Усё доб ра пе ра мя шаць. Атры ма най 

пад ліў кай за ліць ры бу.

Сыр на дзер ці на буй ной 

тар цы і па сы паць ры бу. Па-

ста віць у за га дзя ра за грэ тую ду хоў ку і за пя каць пры 200 
гра ду сах пры клад на 15-20 хві лін (да ру мя най ска ры нач кі).

Ута пі лі тэ ле фон?
Не каль кі па рад па яго вы ра та ван ні

Ка лі смарт фон зва ліў ся ў ва ду ці ў яго тра пі ла віль гаць, 

лепш за ўсё ад ра зу звяр нуц ца ў сэр віс ны цэнтр. Ка лі та кой 

маг чы мас ці ня ма, трэ ба ад ра зу ад клю чыць тэ ле фон і да-

стаць ба та рэю. Так са ма лепш да стаць сім-кар ту, флэш ку.

Пра вер це ўсе ды на мі кі і пры не аб ход нас ці вы да лі це з іх 

віль гаць мяк кі мі срод ка мі. На прык лад, ват най па лач кай ці 

па пя ро вы мі сур вэт ка мі, цвёр дыя ж прад ме ты мо гуць толь кі 

па шко дзіць пры ла ду.

Пас ля ўсіх пра цэ дур не аб ход на па кі нуць смарт фон на 

роў най па верх ні ў цёп лым па мяш кан ні. Рэ ка мен ду ец ца не 

ўклю чаць смарт фон як мі ні мум су ткі — за гэ ты час віль гаць 

вы па рыц ца, і ёсць шанц, што пры ла да за пра цуе.

ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ
П А Ч А С Т У Н К І  Д Л Я  М У Ж Ч Ы Н

ХТО КАРЧМУ МІНАЕ, ТОЙ ШЧАСЦЕ ЗАЗНАЕ (БЕЛАРУСКАЯ НАРОДНАЯ ПРЫМАЎКА).

Р А П Т А М  С П А Т Р Э Б І Ц Ц А

ЧАС ТА лю дзі ста ла га ўзрос-

ту лю бяць пры га вор ваць: 

«Вось у наш час мо ладзь бы-

ла зу сім ін шая». А я лі чу, што 

мо ладзь заў сё ды ад па вя дае 

та му ча су, у якім жы ве. А ўжо 

якая яна, доб рая ці кеп ская, 

у боль шай част цы за ле жыць 

ад нас — да рос лых.

Ка лі ў сям'і і ў шко ле ву чаць 

ра біць доб рыя спра вы, лю біць 

бліжня га, кла па ціц ца пра ма-

лень кіх, з па ва гай ад но сіц ца да 

па жы лых лю дзей, не крыў дзіць 

жы вёл, та ды і ма ла дое па ка лен-

не, убі ра ю чы ў ся бе ўсё гэ та, 

бу дзе толь кі ра да ваць нас. Ну, 

а ка лі ўсё пус ціць на са ма цёк, 

па ту раць лю бі ма му ча ду, мно-

гае да зва ляць, не ра біць за ўва гі, 

не тлу ма чыць, што доб ра, а што 

дрэн на, то вы нік бу дзе сум ны.

Пры вя ду два пры кла ды.

Ад ной чы я іш ла па ву лі цы з 

цяж кі мі па ке та мі. Адзін з іх на да-

рваў ся зні зу, і ўсё, што там бы-

ло, вы ва лі ла ся на ас фальт. На-

хі ліў шы ся, я ста ла збі раць рэ чы, 

не звяр та ю чы ўва гі на мі на коў. 

І тут па чу ла го лас: «Да вай це я 

вам да па ма гу». Гэ та бы ла ма-

ла дзень кая дзяў чы на, якая не 

змаг ла раў на душ на прай сці мі-

ма. Ві даць, што ў сям'і ёй пры ві-

ва лі доб рыя ры сы ха рак та ру. Вя-

лі кі дзя куй за тое яе баць кам.

А вось дру гі прык лад. Ка ля 

ліф та ста я ла па ра па жы лых лю-

дзей з ве ла сі пе дам і вя лі кі мі цяж-

кі мі сум ка мі. Рас чы ні лі ся дзве ры 

ліф та, і я толь кі збі ра ла ся пра па-

на ваць ім сваю да па мо гу, як зда-

ры ла ся не прад ба ча нае. З ву лі цы 

ў пад' езд убег ла дзяў чы на. Раз-

маў ля ю чы па тэ ле фо не і не звяр-

та ю чы ўва гі на па жы лых лю дзей, 

яна ху цень ка за ско чы ла ў ліфт і 

ста ла па ся рэ дзі не, тым са мым 

пе ра шка джа ю чы ста рым па ста-

віць свае рэ чы. Я зра бі ла — у 

да лі кат най фор ме — дзяў чы не 

за ўва гу, пра па на ва ла на хві лі ну 

вый сці з ліф та, на што тая ад рэ-
ага ва ла вель мі бур на: «А я не 
па він на ехаць?!» Я па ста ра ла ся 
ёй па тлу ма чыць, што спа чат ку 
трэ ба па ста віць ве ла сі пед і сум кі 
па жы лых лю дзей, а ўжо по тым 
зай сці ўсім ас тат нім, бо ліфт гру-
за вы і ўсе па мес цяц ца. Дзяў чы на 
спа кой на па га дзі ла ся, і мы з ёю 
на ват да па маг лі ста рым да ста-
віць груз да іх ква тэ ры...

Ду маю, дзяў чы на не ві на ва-
та ў тым, што так ся бе па вя ла. 
Прос та ёй ні хто ра ней не рас тлу-
ма чыў, як ад но сіц ца да ін шых 
лю дзей. Ча сам мы па чы на ем 
не за слу жа на ві ніць мо ладзь і 
на ра каць, што вось ра ней яна 

бы ла «не та кая». Але гэ та не 

так! Коль кі ра зоў ма ла дыя лю-

дзі на ган ку до ма ад чы ня лі мне 

дзве ры і тры ма лі іх, па куль я 

не зай ду ў пад' езд. А ка лі бы лі 

цяж кія сум кі, да но сі лі іх да ліф-

та, хоць пра гэ та я не пра сі ла. 

Прос та ў іх бы ло доб рае сэр ца 

і чу лая ду ша. І ў тым (я лі чу) за-

слу га іх баць коў і шко лы. Бо ў 

ад на ба ко вым на прам ку вы ні каў 

да біц ца цяж ка. А яшчэ за ўва жа-

ла, як ма ла дыя лю дзі, уба чыў-

шы ча ла ве ка, што ля жыць на 

лаў цы ці на зям лі (у ад роз нен не 

ад да рос лых, якія лі чаць, што ён 
вы піў, і пра хо дзяць мі ма), заў сё-
ды па ці ка вяц ца, што з ім зда ры-
ла ся, як ён ся бе ад чу вае, а пры 
не аб ход нас ці вы клі чуць хут кую 
да па мо гу. Што із ноў да каз вае: 
на ша мо ладзь «за ла тая». Ма ла-
дыя дзяў ча ты і юна кі час та і мі-
ма бяз до мных жы вёл не мо гуць 
прай сці. Або да ся бе за бі ра юць, 
або ад во зяць у вет ля чэб ні цу, 
каб ака заць да па мо гу, а по тым 
ста ра юц ца знай сці ім доб рых 
гас па да роў. Гэ та так са ма з ма-
іх на зі ран няў. А мно гія да рос лыя 
пра хо дзяць мі ма, на ват не па-
гля дзеў шы ў той бок.

А ка лі ма ла дыя лю дзі ро бяць 
дрэн ныя ўчын кі, не адэ кват на 
ся бе па вод зяць, гру бі я няць, дэ-

ба шы раць і г. д., то гэ та не іх 

ві на, а ві на тых да рос лых лю-

дзей, якія зна хо дзяц ца по бач з 

імі. І перш чым су дзіць ма ла дых, 

аб мяр коў ваць і да ваць якую-

не будзь ацэн ку, спа чат ку да вай-

це па гля дзім на ся бе.

Тац ця на Чэ кед,

г. Го мель.

У цу доў на га анг лій ска га за ола-

га Джэ раль да Да рэ ла ёсць 

аў та бія гра фіч ная апо весць «Мая 

сям'я і ін шыя зве ры», у якой ён 

за хап ляль на рас каз вае аб све це 

жы вёл на грэ час кім вост ра ве Кор-

фу, дзе пра вёў сваё шчас лі вае 

дзя цін ства. Аў тар дзе ліц ца сва і мі 

на зі ран ня мі за ча ра паш кай Ахі ле-

сам, га луб кай Ква зі мо да, рыб ка-

мі, жаб ка мі і ко ні ка мі-ба га мо ла мі, 

якія жы вуць у яго до ма. Па сут-

нас ці, Да рэл кра наль на рас каз вае 

ў сва ёй кні зе аб лю бо ві да жы вёл. 

Гэ ты час не прай шоў для яго бяс-

след на: юны на ту ра ліст ста не вя-

до мым у све це за ола гам.

Ка лі ва ша дзі ця ма рыць за вес ці 

хат ня га га да ван ца, пра яко га ха це ла 

б кла па ціц ца, але яшчэ не вы ра шы ла, 

хто б гэ та мог быць: ка на рэй ка, ча ра-

паш ка, рыб кі, шын шы ла, мар ская свін-

ка, тру сік, па пу гай ці на ват... во жык — 

гэ ты ка рот кі кі шэн ны да па мож нік-заа-

гід па слу жыць вам на ка рысць.

ТРЫ ЖА ДАН НІ РЫБ КІ
У кож на га ві ду ры бак свае па тра-

ба ван ні ў воль най пра сто ры. Пеў ні ку, 

да ніо ці гу пі хо піць не вя лі ка га аква ры у-

ма з раз лі ку 1 літр ва ды на ад ну да рос-

лую асо бі ну, а вось за ла тая рыб ка ў 

аб ме жа ва най пра сто ры доў га не пра-

жы ве. На не да хоп мес ца ў аква ры у ме 

па каз вае гніль на плаў ніч ках, да та го 

ж рыб кі ад маў ля юц ца ад ежы.

Корм для аква ры ум ных жы ха роў 

бы вае су хі (у шмат ках ці гра ну лах) і 

на ту раль ны (за ма ро жа ны ці жэ лі ра-

ва ны). Так са ма па трэб ны ві та мін ныя 

да баў кі, якія да па мо гуць роз на ка ля-

ро вым рыб кам за ха ваць рас фар боў-

ку. Да рос лых за ла тых ры бак, пеў ні каў 

і гу пі кор мяць не час цей за два ра зы 

ў су ткі, маль коў — ча ты ры ра зы. За-

хоў вай це тэм пе ра тур ны рэ жым. Ап-

ты маль най для боль шас ці ры бак, за 

вы клю чэн нем дыс ку саў, ска ля рый і 

рыб чор на га ко ле ру, з'яў ля ец ца тэм-

пе ра ту ра ва ды +23—24 С. Пры пе ра-

аха лодж ван ні рыб кі ро бяц ца апа тыч-

ны мі. Пры пе ра грэ ве — не на ту раль на 

яск ра вы мі, яны па ды ма юц ца на па-

верх ню і праг на глы та юць па вет ра.

Пра віль на мя няй це ва ду. Ня во пыт-

ныя аква ры у міс ты час та цал кам мя-

ня юць ва ду ў аква ры у ме пры са мым 

ня знач ным па мут нен ні. Гэ та па гра жае 

зні шчэн нем ство ра най у рэ зер ву а ры 

эка сіс тэ мы і вы му шае ры бак кож ны 

раз адап та вац ца да но вых умоў. Рэ-

ка мен ду ец ца рэ гу ляр на ад лі ваць пры-

клад на трэ цюю част ку ад уся го аб' ёму 

ва ды і да лі ваць све жую.

Са чы це за ўзроў нем кіс ла ро ду ў 

ва дзе і аба вяз ко ва пад бя ры це аэ ра-

тар па па ме ры. Ён не па ві нен быць 

за ліш не ма гут ны, інакш ры бак бу дзе 

на сіць па ко ле, як на ка ру се лі.

ЦІ КА ВЫЯ ФАК ТЫ
У рыб ёсць па мяць. Яны па мя-

 та юць тых, хто на іх на па даў. Іс ну юць 

пры кла ды, ка лі кар пы, якія тра пі лі на 

кру чок, але ім па шчас ці ла са рвац ца 

з яго, по тым па збя га юць мес цаў з 

ры ба ка мі не каль кі ме ся цаў.

Ры бы здоль ны мя няць ко лер. 

Яны ўме юць лё таць! За тое не мо-

гуць пла ваць хвас том на пе рад. 

Боль шасць гэ тых жы ха роў рэк-азёр-

акі я наў ад роз ні ва юць ко ле ры. З усіх 

ві даў вод ных па зва ноч ных толь кі ў 

акул ёсць па ве кі. З-за на па дзен ня 

акул што год гі не менш лю дзей, чым 

з-за на па дзен ня пчол.

Ала ЖУР.

Наш Zоо-гідНаш Zоо-гід

Мая сям'я... і ін шыя звяр кі

З пош ты «СГ»З пош ты «СГ»

НЕ СПЯ ШАЙ ЦЕ СЯ АСУ ДЖАЦЬ — 
ПА ГЛЯ ДЗІ ЦЕ НА СЯ БЕ!
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