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П А  К А Ш  Т У Й  Ц Е !

ЯКІ ХОМКА, ТАКАЯ І ЖОНКА. (Беларуская народная прымаўка)

ЗА ПЕ ЧА НЫЯ КА БАЧ КІ 
З ТВА РОЖ НА-ЧАС НОЧ НАЙ НА ЧЫН КАЙ

Спат рэ біц ца: ка бач кі 

не вя лі кія — 2 шт., тва-

рог — 300 г, сыр цвёр-

ды — 150 г, час нок — 

зуб чык, пят руш ка — пу-

чок, соль і пе рац — на 

смак, алей.

Ка бач кі доб ра па-

мыць, раз рэ заць уз доўж на па лам. З да па мо гай чай най 

лыж кі вы скраб ці на сен не.

Час нок здраб ніць. Пят руш ку дроб на па сек чы. Сыр на-

дзер ці на бу рач най тар цы. Тва рог рас цер ці ві дэль цам або 

здраб ніць у блэн да ры. Змя шаць па ло ву сы ру, тва рог, час-

нок і пят руш ку. Па са ліць і па пер чыць. На поў ніць ка бач кі 

на чын кай.

Змяс ціць на зма за ную але ем бля ху, пры сы паць звер-

ху сы рам, які за стаў ся, і за пя каць у ра за грэ тай да 180 °C 

ду хоў цы 30-40 хві лін.

ЛЯ НІ ВЫЯ ГА ЛУБ ЦЫ
Спат рэ біц ца: мяс ны 

фарш — 500 г; рыс — 

50 г; ка пус та — 250 г; цы-

бу ля — 1 шт.; морк ва — 

1 шт.; час нок — 2 зуб-

чы кі; та мат ная па ста — 

2 ст. л.; ва да — 500 мл; 

соль, чор ны мо ла ты пе-

рац і зя ле ні ва — на смак; 

алей — 2 ст. л.; яй ка — 1 шт., му ка, лаў ро вы ліс ток — 

2 шт.

Рыс ад вар ва ем 8-10 хві лін у пад со ле най ва дзе, асту-

джа ем.

На дзі ра ем морк ву на буй ной тар цы, цы бу лю на ра за ем 

дроб ны мі ку бі ка мі. Аб смаж ва ем га род ні ну на алеі, пе ра-

клад ва ем на та лер ку і па кі да ем асты ваць.

Ка пус ту дроб на шат ку ем і ціс ка ем ру ка мі. Да да ём да 

ка пус ты асты лы рыс, морк ву і цы бу лю, мяс ны фарш, яй ка 

ды здроб не ны час нок. Ма су ста ран на ме сім ру ка мі, со лім і 

пер чым на смак, па жа дан ні да да ём све жае або су ша нае 

зя ле ні ва. Фар мі ру ем буй ныя кат ле ты. Кож ную аб коч ва ем 

у му цэ і аб смаж ва ем на па тэль ні з двух ба коў, да за ла-

ціс та га ко ле ру.

Ста ран на раз меш ва ем у ва дзе та мат ную па сту і за лі ва ем 

ёй га луб цы. Да да ём лаў ро вы ліс ток і не каль кі га ро шын 

чор на га пер цу, ту шым на не вя лі кім аг ні ка ля 20 хві лін з 

на крыў кай. Пры па да чы па лі ва ем смя та най і пры сы па ем 

све жым кро пам.

ПІ РОГ З ЧАР НІ ЦА МІ
Спат рэ біц ца. Для цес та: 

му ка — 1,5 шклян кі, цу-

кар — 1,5 шклян кі, раз рых-

ляль нік — 1,5 ч. л., сметан-

ковае мас ла — 100 г, яй-

ка — 1 шт., ва ні лін — 1 г. 

Для на чын кі: чар ні цы — 

4 шклян кі, гус тая смя та-

на — 2 шклян кі, цу кар — 0,5 шклян кі, яеч ныя жаў ткі — 

2 шт., ва ні лін — 1 г.

Для цес та ў міс цы змя шай це му ку, цу кар, ва ні лін і раз-

рых ляль нік. Да дай це мас ла, раз меш ва ю чы ру ка мі да та го 

ча су, па куль су месь не ста не на гад ваць буй ныя крош кі. 

Да дай це яй ка, хут ка змя шай це. Вы кла дзі це цес та ў фор-

му, раз мяр коў ва ю чы па дне і зра біў шы бор ці кі вы шы нёй 

у 2-3 см. Звер ху вы сып це чар ні цы.

У ін шай ёміс тас ці для на чын кі ка ла тоў кай уз бі це смя-

та ну, цу кар, яеч ныя жаў ткі і ва ні лін да ад на стай най ма сы. 

Вы лі це на чар ні цы.

Вы пя кай це 30—40 хві лін у па пя рэд не ра за грэ тай да 

190 °С ду хоў цы, па куль верх злёг ку не пад ру мя ніц ца. Дай-

це астыць, а за тым да ста вай це з фор мы.

МА ЛІ НА ВЫ КВАС
Квас — адзін з най леп шых 

та ні за валь ных на по яў, які па-

ляп шае аб мен рэ чы ваў, ума-

цоў вае іму ні тэт, уз ба га чае ар-

га нізм ві та мі на мі і мі не ра ла мі. 

Ма лі на вы квас атрым лі ва ец ца 

пры го жа га ко ле ру, з на сы ча-

ным сма кам.

Спат рэ біц ца: ва да — 1,5 л, дрож джы су хія — 4 г, ма лі на 

све жая — 200 г, цу кар — 100 г.

Па клас ці пад рых та ва ную ма лі ну ў рондаль з ва дой. Да-

вес ці да кі пен ня. Да даць цу кар. Змя шаць. Зняць з агню і 

па кі нуць для на стой ван ня пад на крыў кай на тры га дзі ны.

Пас ля на стой ван ня пра ца дзіць ад вар. Ма лі на за гэ ты час 

ад дасць ад ва ру ўсе ка рыс ныя рэ чы вы. Да даць у ад вар 

су хія дрож джы (тэм пе ра ту ра вад ка сці не па він на пе ра вы-

шаць 38 °C). Па кі нуць для за кі сан ня ў цёп лым мес цы пад 

веч кам на 7-8 га дзін. За гэ ты час з'я віц ца пен ка.

Раз ліць квас у бу тэль кі і ад пра віць у ха ла дзіль нік на 

2-3 дні для да спя ван ня. Ка лі маг чы ма, то лепш па клас ці 

бу тэль кі з ква сам га ры зан таль на.

Па да ваць квас ха лод ным.

ДЗІЦЯЧЫЯ НАКАЛЕННІКІ
Яны засцерагуць ад збівання каленак
Накаленнікі мож-

на пашыць у хатніх 

умовах так якасна, 

што яны атрымаюц-

ца нічым не горшыя 

за тыя, якія прада-

юцца ў крамах.

Спатрэбіцца: шчыль-

ная тканіна, якая ў той 

жа час добра цягнецца, штучная скура, фліс, гумка шы-

рынёй не менш за 25 міліметраў.

Неабходна зняць тры меркі: абхват нагі вышэй і ніжэй 

калена і вышыню накаленніка. Дакладнасць зняцця ме-

рак важная, для таго каб вырабы шчыльна сядзелі, не 

спадалі і не сціскалі каленны сустаў пры згінанні. Па гэтых 

мерках робіцца форма на 5 сантыметраў больш, чым вы-

шыня накаленніка. 

Гэта неабходна для 

падшыўкі гумкі шы-

рынёй 2,5 см зверху 

і знізу.

Для трываласці 

накаленніка вы-

разаюцца скура-

ныя дэталі памерам 

прыкладна 12 на 9 

см. У форме скура-

ных дэталяў можна 

праявіць творчасць: яны могуць быць круглыя, квадрат-

ныя, трохвугольныя або ў форме сэрцайкаў, функцыяналь-

насць ад гэтага не пацерпіць.

Спачатку падгінаем ніз на шырыню гумкі, яна 

ўкладваецца за падгіб і прашываецца трыкатажным 

швом, затым з добрага боку прышываюцца па перыме-

тры латкі з флісу і скуры, аналагічным чынам мацуецца 

верхняя гумка, а затым робіцца вертыкальнае шво. Для 

гэтага тканіна злучаецца нахлёстам або з дапамогай 

унутранага шва.

Можна замест 

тканіны выкары-

стаць падыходзя-

чага памеру часткі 

якіх-небудзь непа-

трэбных трыкатаж-

ных вырабаў.

ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

На тат кі шмат дзет на га тат кіНа тат кі шмат дзет на га тат кі

Збі ра ем ся ўсёй сям' ёй на вы-

хад: трое дзя цей ужо апра ну лі ся 

і вый шлі да ліф та, двое яшчэ ў 

пра цэ се. Вы гляд ваю з там бу ра на 

лес віч ную клет ку і ба чу, што дзве-

ры ліф та ад чы не ны (дзе ці, як звы-

чай на, тры ма юць ліфт, хоць я ім 

ты ся чу ра зоў ка заў так не ра біць: 

по тым су се дзі скар дзяц ца).

Кры чу ім з там бу ра:

— Дзе ці, не тры май це ліфт!

Нуль рэ ак цыі.

Паў та раю, але ўжо гуч ней, вы-

су нуў шы га ла ву з там бу ра:

— А ну, хут ка вый шлі ўсе з ліф-

та!

Чую: дзве ры ліф та за чы ні лі ся, 

і ён па ехаў.

Ста рэй шая дач ка:

— Між ін шым гэ та не мы тры-

ма лі ліфт.

— Як гэ та не вы? А хто?

— Гэ та су сед, дзядзь ка Мі ша. 

Ён зай шоў у ліфт і спы таў: «Вас 

па ча каць?». Мы ска за лі «Так». 

І тут ты: «А ну, хут ка вый шлі з ліф-

та!» Ён на огул быў у шо ку і ад ра зу 

з'е хаў.

Так, ва ры янт з дзядзь кам Мі-

шам я і не пра ду гле дзеў... Пры 

су стрэ чы трэ ба бу дзе аба вяз ко-

ва па пра сіць у яго пра ба чэн ня: 

ня доб ра атры ма ла ся. Але ка лі 

ва ўсім шу каць па зі тыў, то хоць 

ка гось ці я на ву чыў не тры маць 

ліфт.

P.S. Праў да, я ўсё ж та кі быў 

бы ра ды, каб гэ та быў не дзядзь-

ка Мі ша.

***
Учо ра ўве ча ры лёг спаць, вы-

клю чыў свят ло, не па спеў пра-

ва ліц ца ў сон, як чую: дзве ры ў 

спаль ню ці хень ка ад кры ва юц ца, 

і на ды бач ках ува хо дзяць дзе ці, 

пры чым ма лод шая ўзна чаль вае 

пра цэ сію (я ж уз моц не на раб лю 

вы гляд, што сплю — на вош та мне 

ліш нія праб ле мы?).

Ка ра цей, за хо дзяць яны ў па-

кой, і ма лод шая шэп там ка жа 

тым, што іш лі за ёй: «Ці шэй, та та 

спіць!» І ў гэ ты мо мант я — не -

ча ка на для ся бе са мо га — моц на 

чхаю, і дзя цей вы бух ной хва ляй

лі та раль на вы но сіць за дзве ры, 

а я, вя до ма, ад ра зу ж «пра чы на ю ся» 

і па чы наю ра га таць. 

Пры чым смя ю ся не толь кі з-за 

са мой сі ту а цыі, але яшчэ і та му, 

што мне ўспом ніў ся мой лю бі мы 

мульт фільм «Вост раў скар баў» і 

сцэн ка з пі ра там Бі лі Бон сам, які 

чхае, і ка том, які ля ціць за дзве-

ры. Вель мі ўжо мне па да ба ла ся 

гэ тая сцэ на. І вось ця пер аказ ва-

ец ца, што та кое бы вае не толь кі 

ў мульт філь мах і не толь кі з пі-

ра та мі.

P.S. Зрэш ты, ча го здзіў ляц ца, 

ка лі я жы ву пад ад ным да хам з 

пяц цю пі ра та мі? На ват кош ка, і тая 

ёсць. Ка ра цей, усё, як у Бі лі Бон са, 

уклю ча ю чы на смарк.

***
Узяў сён ня на ра бо це вы хад ны 

з на го ды дня на ра джэн ня. Дзе-

ці, да ве даў шы ся, што я не іду на 

ра бо ту, зла дзі лі бунт на ка раб лі 

і ска за лі, што яны так са ма не пой-

дуць у шко лу (пай шоў толь кі сын, 

бо яму ў лі цэі пра сцей вы жыць, 

чым до ма).

Ра ні цай ма лод шыя пры нес лі 

мне він ша валь ныя паш тоў кі ўлас-

най ра бо ты. Ве ра на пі са ла за гад-

ка ва: «Та та, я ха чу, каб гэ ты дзень 

ты за пом ніў на ўсё жыц цё!»

Я, шчы ра ка жу чы, унут ра на 

ска ла нуў ся ад та ко га па жа дан ня, 

бо не люб лю ні чо га за па мі наць 

на ўсё жыц цё. Ця пер бу ду ўвесь 

дзень ча каць пад во ху — ад чу ваю: 

сюр прыз мя не да го ніць у са мым 

кан цы дня (як вя до ма, для больш 

эфек тыў на га за па мі нан ня ах вя ра 

па він на дай сці да па трэб най кан-

ды цыі).

P.S. Ма быць, у мэ тах са ма за-

ха ван ня вар та бы ло ўсё-та кі пай-

сці на ра бо ту: там дні пра хо дзяць, 

хоць і ру цін на, за тое спа кой на і 

прад ка заль на. І ні чо га не трэ ба 

за па мі наць, тым больш на ўсё 

жыц цё.

УСЁ, ЯК У БІ ЛІ БОН СА...

У М Е Л Ы Я  Р У Ч К І


