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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ
П А  К А Ш  Т У Й  Ц Е !

ВО СЕНЬ — СЕ ЗОН ГАР БУ ЗОЎ
Гар бу зо вы пі рог

Спа да ба ец ца на ват тым, хто не лю біць гар буз.

Спат рэ біц ца: гар буз — 900 г, яй ка — 3 шт., пша ніч ная 
му ка — 400 г, мас ла — 250 г, цу кар — 200 г, вярш кі — 
200 мл, дроб ка со лі, ва ні лін, ка ры ца — на смак.

У міс ку ўсып це пра се я ную му ку 
і соль. Да дай це раз мяк ча нае мас-
ла і пе ра тры це ру ка мі. Убі це 1 яй ка 
і за мя сі це цес та. Па стаў це цес та ў 
ха ла дзіль нік на 30 хві лін.

Гар буз ачыс ці це і на рэ жце ку-
бі ка мі. Ту шы це ў не вя лі кай коль кас ці ва ды да га тоў нас ці. 
Зра бі це з ва ра на га гар бу за пю рэ. Цес та да стань це з ха-
ла дзіль ні ка, рас ка чай це і вы кла дзі це ў фор му для пі ра га. 
Пра ка лі це яго ў не каль кіх мес цах ві дэль цам і вы пя кай це ў 
ра за грэ тай да 190 гра ду саў ду хоў цы 12 хві лін. Пю рэ з гар-
бу за ўзбі це з ас тат ні мі яй ка мі, цук рам, вярш ка мі, да дай це 
ва ні лін, ка ры цу, па са лі це і вы лі це на чын ку ў фор му з цес там. 
Вы пя кай це яшчэ 45 хві лін пры 180 гра ду сах.

«Аб ры ко са вае» ва рэн не
Дзе аб ры ко сы ўзяць во сен ню? А хто ска заў, што яны 
там ёсць? Іх там ня ма. Але ва рэн не — аб ры ко са вае! 
Са бе кошт яго вель мі ніз кі, асаб лі ва ка лі на ага ро-
дзе ўра дзі лі гар бу зы! І ва рыць яго мож на і ўво сень, 
і ўзім ку.

Спат рэ біц ца: 1 кг ачы шча на-
га гар бу за, 300 г ку ра гі, 1 не вя-
лі кі лі мон, 1 кг цук ру, 2 шклян кі 
ва ды, на кон чы ку на жа мус кат-
на га арэ ха.

Ку ра гу на рэ заць ку бі ка мі, за-
ліць га ра чай ва дой і па кі нуць на 
30 хві лін. Гар буз на рэ заць не вя лі кі мі ку бі ка мі, лі мон раз-

рэ заць на 4 част кі ўздоўж і за тым на рэ заць кож ную част ку 
тон кі мі лус тач ка мі па пя рок (ка лі не хо ча це, каб ад чу ваў ся 
лі мон ны смак, то без лу пі ны, а мож на і з ёй). У каст ру лю 
зліць ва ду ад ку ра гі, да даць цу кар, на гра ваць, па куль не 
ўтво рыц ца праз рыс ты сі роп. Да даць гар буз, ку ра гу, лі мон 
і ва рыць, па куль гар буз не ста не мяк кім. Да даць дзёр ты 
мус кат ны арэх і ва рыць хві лі ну-дзве.

Рас клас ці ва рэн не па сло і ках, даць астыць і па ста віць у 
ха ла дзіль нік на ты дзень.

Праз ты дзень, ка лі гар буз убя рэ смак ку ра гі, ва рэн не 
ста не «аб ры ко са вым».

ЯК ВЫ КА РЫС ТАЦЬ КАШ ТА НЫ?
Каш та ны ма юць са праў ды ка рыс ныя ўлас ці вас ці. А 
по шу кі іх у сы пу чай ліс то це мож на пе ра тва рыць у 
зай маль ную гуль ню з дзець мі!

1. ДЛЯ ЧЫСТ КІ ЗУ БОЎ
Па раш ком, пры га та ва ным з каш та на, мож на не толь кі 

азда ра віць дзяс ны, але і ад бя ліць зу бы на 1 тон! Да стат ко ва 
ачыс ціць каш тан ад ка рыч не вай лу пі ны, бе лае яд ро вы су-
шыць і зма лоць на му ку — на ту раль ны сро дак для гі гі е ны 
по лас ці ро та га то вы.

2. ДЛЯ ПРЫ НЯЦ ЦЯ ВАН НЫ
1 ст. л. пры га та ва на га па раш ку з каш та наў трэ ба за ліць 

0,5 л ха лод най ва ды і па кі нуць на ноч. На на ступ ны дзень па-
ста віць каст ру лю з вад ка сцю на агонь, да вес ці да кі пен ня і, пра-
ца дзіў шы, на ліць яе ў ван ну. Гэ тая ка рыс ная да баў ка па ляп шае 
цыр ку ля цыю кры ві ў ску ры, на дае ёй то нус, ама лодж вае.

3. ДЛЯ МЫЦ ЦЯ
Па ра шок з кон скіх каш та наў вы дат на па ды хо дзіць для 

мыц ця бя ліз ны, дзей ні чае як мыль ныя арэ хі. Мае ледзь 
улоў ны пры ем ны пах і аказ вае даб ра твор нае ўздзе ян не 
на ску ру рук.

4. ДЛЯ ДО ГЛЯ ДУ ЗА ВА ЛА СА МІ
Уся го праз ме сяц мыц ця ва ла соў па раш ком з кон ска га 

каш та на ад бы ва ец ца нар ма лі за цыя ра бо ты саль ных за лоз 
га ла вы, цал кам спы ня ец ца вы па дзен не ва ла соў, па ска ра-
ец ца іх рост!

5. ДЛЯ ТВА РУ
Змя шай це 2 ст. л. па раш ку з каш та на з не вя лі кай коль-

кас цю ва ды да ўтва рэн ня каш кі, на ня сі це на ску ру, па кінь це 
на 10 хві лін, за тым ста ран на змый це цёп лай ва дой.

6. ДЛЯ ДУ ШУ
Ка лі па ра шок з каш та наў 

пры дат ны для мыц ця ва ла соў, 
чыст кі зу боў, мыц ця, то і як 
гель для ду шу па ды дзе. Пры-
га туй це мыль ную «ка ла ту шу» 
з ва ды і па раш ку з каш та на, 
а для во да ру да дай це па ру 
кро пель лю бі ма га эфір на га 
алею.

7. ДЛЯ ЎЖЫ ВАН НЯ Ў ЕЖУ
Ужы ваць у ежу мож на толь кі пла ды ядо мых ві даў каш-

та на (кон скі каш тан да іх не ад но сіц ца). Іх сма жаць, пя куць, 
пе ра мо ла тыя арэ хі да да юць у вы печ ку і вы ка рыс тоў ва юць 
як за мен нік ка вы.

8. ДЛЯ БА РАЦЬ БЫ З ТЛЁЙ
10 ст. л. па раш ку з кон ска га каш та на трэ ба на сы паць у 

каст ру лю, да даць 1 л ва ды і ва рыць на сла бым аг ні 20 хві-
лін. Пас ля асту джэн ня пра ца дзіць і пе ра ліць у бу тэль ку з 
рас пы ляль ні кам.

9. ДЛЯ МА СА ЖУ
Кон скі каш тан — най каш тоў ней шая сы ра ві на для пры-

га та ван ня ма саж ных су ме сяў.

10. ДЛЯ БА РАЦЬ БЫ З МОЛ ЛЮ
Мя шэч кі з каш та на мі, рас кла дзе ныя на па лі цах у ша фе, 

ад пу дзяць ма тыль коў мо лі, а так са ма зні шчаць іх лі чын кі. 
Не за будзь це ся пра ку хон ныя тум бач кі — па кінь це не каль кі 
каш та наў і там!

Мы заў сё ды па мя та ем, што 
трэ ба пра ве рыць тэр мін пры-
дат нас ці ма ла ка, кас ме тыч-
ных срод каў, але па кі да ем 
без ува гі ве лі зар ную коль-
касць по бы та вых рэ чаў, якія 
ата ча юць нас ча сам даў жэй, 
чым бы ло б вар та. Пра па ну-
ем ра зам з на мі пра вес ці рэ-
ві зію там, дзе яна па трэб на 
не менш, чым у ха ла дзіль-
ні ку.

У СПАЛЬ НІ
Па душ ка — 2—3 га ды
Па душ ка з лю бым на паў няль-

ні кам з ча сам ста не пры стан кам 
для пы ла вых кля шчоў, а не па-
збеж ная стра та фор мы — пры-
чы най бо лю ў шыі.

Хат нія та пач кі — 6 ме ся цаў
Та пач кі — ідэа льны ася ро дак 

для грыб ка. Рэ ка мен ду ец ца час-
тая і ста ран нае мыццё.

У ВАН НАЙ
Ма чал ка — 6 ме ся цаў, губ-

ка — 2 тыд ні
У ма чал ках і губ ках утва ра юц-

ца гры бок і цвіль. На ту раль ныя і 
сін тэ тыч ныя ма чал кі мож на пра кі-
пя ціць, ка лі яны зроб ле ны з тры-
ва ла га ма тэ ры я лу.

Руч нік — 1—3 га ды
Мок рыя руч ні кі — ідэа льны 

ася ро дак для бак тэ рый. Не да па-
мо жа на ват час тая сцір ка.

Зуб ная шчот ка — 3 ме ся цы
Іх вар та мя няць не толь кі пры 

пер шай дэ фар ма цыі шча ці нак, 
але і пас ля пе ра не се най пра сту-
ды ці гры пу, інакш ёсць ры зы ка 
за хва рэць зноў.

Пе ра кіс ва да ро ду — 2 ме ся-
цы

Праз 2 ме ся цы пас ля ад крыц ця 
пе ра кіс пе ра тва ра ец ца ў звы чай-
ную ва ду. У за кры тым вы гля дзе 
ён за хоў ва ец ца не больш за год.

НА ТУ А ЛЕТ НЫМ СТО ЛІ КУ
Рас чос ка — 1 год
Рас чос ку вар та мыць як мі ні мум 

раз на ты дзень і мя няць на но вую 
раз на год. Ка лі рас чос ка з на ту-
раль ных ма тэ ры я лаў, то мя няць яе 
трэ ба раз у 7—10 ме ся цаў.

Пар фу ма — 1—4 га ды
Ду хі і пар фу мер ная ва да з 

эфір ны мі але я мі мо гуць за хоў-

вац ца 3 га ды ў за кры тым ста не, 
2 га ды ў ад кры тым. Ту а лет ная 
ва да — да 4 га доў у за кры тым і 
2 га ды ў ад кры тым.

У ДЗІ ЦЯ ЧЫМ ПА КОІ
Пус тыш ка — 2—5 тыд няў
Ла тэкс ныя сос кі вар та мя няць 

не за леж на ад час та ты вы ка ры-
стан ня і знеш ня га ста ну. Ла тэкс 
лёг ка трэс ка ец ца, і ў мік ра трэ-
шчы нах збі ра юц ца мік ро бы.

Аў та крэс ла — 6—10 га доў
Пласт ма са і пе на з ча сам 

страч ва юць свае ўлас ці вас ці і 
фор му і ўжо не мо гуць паў на вар-
тас на аба ра ніць дзі ця. Так што 
на бы ваць яго з рук — не леп шая 
ідэя.

НА КУХ НІ
Спе цыі — 1—3 га ды
З ча сам спе цыі страч ва юць 

свой смак і во дар. Мо ла тыя пры-
пра вы, як пра ві ла, жы вуць не даў-
жэй за 6 ме ся цаў.

Му ка — 6—12 ме ся цаў
Згод на ДА СТу му ка пер ша га 

га тун ку мо жа за хоў вац ца 6 ме ся-
цаў, а вы шэй ша га — 12.

У КЛА ДОЎ ЦЫ
Вог не ту шы цель — 15 га доў
Ка лі на ім від ны ме ха ніч ныя па-

шко джан ні, на прык лад, трэ шчы-
ны на шлан гу, то вар та тэр мі но ва 
пра вес ці ды яг нос ты ку.

Сро дак ад на ся ко мых — 2 га-
ды

Праз 2 га ды ад эфек тыў нас-
ці та кіх срод каў не за ста нец ца і 
сле ду.

Пад рых та ва ла 
На тал ля МАЎ ЧА НА ВА.

Ко цік-ко цік-ко цік,
Цёп лень кі жы во цік.
Кі ці-кі ці-кі ці,
Вост рань кія кіп ці.

☺☺☺
Тра-та-та,
Тра-та-та,
Вый шла кот ка за ка та,
За ка том ёй доб ра жыць,
Бо не трэ ба тап кі шыць.
Мя кень кія лап кі —
І не трэ ба тап кі!

☺☺☺
Пай шоў ка ток у ля сок,
пры нёс ка ток па ясок.
Пай шоў ка ток на га на чак,
пры нёс нам аба ра на чак.
Пай шоў ка ток на ры на чак,

пры нёс ка ток ра зы на чак.
Пай шоў ка ток на тар жок,
пры нёс ка ток пі ра жок.
Пай шоў ка ток на вул ку,
пры нёс нам хле ба бул ку.

☺☺☺
Кую-кую нож ку,
па еду ў да рож ку,
куп лю ча ра віч кі,
ма лы, не вя ліч кі.
Кую-кую дру гую,
па еду ў даў гую.
Да рож ка даў гая,
а нож ка ма лая.

☺☺☺
Са ро ка-ва ро на
ка шу ва ры ла,
дзе так кар мі ла,
гэ та му — да ла,
гэ та му — да ла,
гэ та му — да ла,
гэ та му — да ла,
а гэ та му — не да ла.
Ты са мы ма лы,
ва ды не на сіў,
дроў не ка лоў,

круп не ма лоў.
Бя жы да кры ні цы,
пры ня сі ва дзі цы,
усім нам на піц ца —
та ды дам та бе ка шы.
Тут пень, тут ка ло да,
тут мох, тут ба ло та,
а ту та ка кры ні ца — 
сцю дзё на ва дзі ца
па цяк ла-па цяк ла-па цяк ла!

☺☺☺
Ла ду-ла ду-лад кі,
Па бі лі ся баб кі
За ка мок цес та
Па ся род мес та,
За ска ры нач ку
Ся род ры нач ку.
А вы, ба бач кі,
Вы не бі це ся,
Вы ку пі це пі ра жок,
Па мі ры це ся!

☺☺☺
Лад кі лад ком,
Пі раж кі з мяд ком,
Каш ка з але ем,
Ес ці не ўме ем.

МА ЛЕНЬ КА МУ ма гі ляў ча ні ну Яў ге ну (сы ну 
аў та ра гэ та га здым ка) кры ху больш за 

1,5 га доч ка. І хоць па куль ён яшчэ не мо жа 

ска заць пра сваю кра і ну сло ва мі з вер ша бе-
ла рус ка га паэ та Ні ла Гі ле ві ча «Я — бе ла рус, 
я га на ру ся, // Што маю гэ тае імя: // Аб доб рай 

сла ве Бе ла ру сі //У све це зна юць 
не здар ма!», мы яго род ныя, упэў-
не ны, што ён аба вяз ко ва ска жа 
кры ху паз ней і з вя лі кі го на рам.

А па куль баць кі імк нуц ца вы хоў-
ваць яго ўсе ба ко ва раз ві той асо бай і 
з ма лен ства да лу ча юць хлоп чы ка да 
на род най спад чы ны.

Ша ноў ныя ма мы і та ты, ба бу-
лі і дзя ду лі! Шчы ра за пра ша ем 
вас пры няць удзел у кон кур се 
«Бе ла ру сі кі». Да сы лай це здым-
кі ва шых да чу шак і сы ноч каў, 
унуч каў і ўну ча чак, а мо жа, на-
ват і праў ну каў (з не вя ліч кім, 
4-5 ска заў, апо ве дам пра фо та) 
на ад рас «Звяз ды». Але ад на 
ўмо ва — каб, зір нуў шы на фо-
та, ад ра зу ж бы ло зра зу ме ла, 
што гэ та «бе ла ру сік». Ары гі-
наль насць і твор чы па ды ход 
ві та ец ца! Ад на го з бе ла ру сі каў, 
яко га мы ўба чым на здым ках, 
ча кае прыз
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15 ПРАД МЕ ТАЎ 
з не ча ка ным тэр мі нам пры дат нас ці

На род ныя за баў лян кіНа род ныя за баў лян кі


