
(Заканчэнне. 

Пачатак на 1-й стар. «СГ».)

Под куп — так са ма пры ём да-

лё ка не бяс шкод ны. Па-пер шае, 

«ма не ты за ва ныя» па тра ба ван ні, 

на прык лад, пры маць душ уве ча ры 

або пры бі рац ца ў па коі, ства ра юць 

у дзі ця ці ілю зію, што гэ тыя дзе ян ні 

не аб ход ны не яму, а баць кам. Па-

дру гое, ма лое хут ка пры звы чай -

ва ец ца, што яго ўчын кі ма юць пэў-

ны кошт, і ў да лей шым мо жа ад-

маў ляц ца ад вы ка нан ня прось баў, 

не пад ма ца ва ных ма тэ ры яль на. 

На рэш це, фар мі ру ец ца ўяў лен не, 

што ўсё мож на ку піць — і сяб роў-

ства, і ўва гу, і ка хан не. Та му рас-

тлу ма чыць по тым та кія па няц ці, як 

уза е ма да па мо га, аль тру ізм, спа чу-

ван не, мо жа быць вель мі цяж ка.

Трэ цяя па мыл ка су стра ка ец ца 

ў баць коў, якія ста мі лі ся ча каць ад 

дзі ця ці ак тыў нас ці і вы ра шы лі на вес-

ці ў яго па коі па ра дак са ма стой на. 

Дач ка ці сын та кія дэ ман стра тыў ныя 

па ку ты не ацэ няць, а вось вы сно вы 

зро бяць: у яго здоль нас ці спраў ляц-

ца з цяж кас ця мі да рос лыя су мня-

ва юц ца (па хіс нец ца ўпэў не насць у 

са бе); ка лі па цяг нуць час, праб ле ма 

вы ра шыц ца за кошт ма мы ці та ты; 

баць кі не ад каз ва юць за свае сло вы, 

та му мож на прось бы не вы кон ваць. 

Так што пры браць за дзі ця мож на, 

але гэ та па зба віць яго ма ты ва цыі 

на во дзіць чыс ці ню ў да лей шым.

Па ды ход па ўзрос це
Па чы наць ву чыць пры бі раць у 

ква тэ ры трэ ба з ран ня га дзя цін-

ства. Ад нак перш за ўсё не аб ход на 

адап та ваць «ву чэб ны ма тэ ры ял» 

пад уз рост ма ло га.

Да 5 га доў пры бор ку мож на пе-

ра тва рыць у па зна валь ную гуль-

ню з за ма ца ван нем ве даў аб на-

ва коль ным све це, на пра цоў кай 

ка рыс ных на вы каў і раз віц цём 

здоль нас цяў. На прык лад, пра па-

нуй це са браць і рас сар та ваць цац кі 

па ко ле ры, фор ме або пры зна чэн-

ні: ляль кі — у ад ну скры ню, ма шын-

кі — у дру гую, ку бі кі — у трэ цюю і 

г. д. Па пра сі це дзі ця рас тлу ма чыць 

свой вы бар.

З 6 га доў і да ма лод ша га пад-

лет ка ва га ўзрос ту на вя дзен не 

чыс ці ні па він на вы клі каць ці ка-

васць. Лепш за ўсё ўво дзіць у 

пра цэс эле мен ты гуль няў і спа-

бор ніц тваў. Так, мож на пра па на-

ваць дзі ця ці стаць дэ тэк ты вам, які 

шу кае па кі ну тыя рэ чы і вяр тае іх 

на мес ца. Да во лі па пу ляр ная так-

са ма гуль ня — «па ход у гры бы»: 

рас кі да ныя прад ме ты «пе ра тва-

ра юц ца» ў гры бы, якія трэ ба са-

браць. Для боль шай за хап ляль-

нас ці мож на ра зам пры ду маць ім 

наз вы: «на крэс лі кі», «за ка на пік», 

«пад ло жач нік» і ін шыя.

Пры вя лі кім бес па рад ку мож-

на пра па на ваць дзі ця ці знай сці 

пэў ную рэч. На прык лад, сха-

вай це лю бі мую цац ку — ня хай 

па спра буе ад шу каць яе ся род 

рас кі да ных прад ме таў. Стра ціў-

шы над зею знай сці, ма лы сам 

возь мец ца за пры бор ку.

Ста рай це ся па збя гаць ад на-

стай нас ці. На ву чыц ца на во дзіць 

чыс ці ню з да па мо гай та кіх звы-

чай ных рэ чаў, як губ ка і шваб-

ра, дзі ця яшчэ па спее. Пры дум-

вай це не стан дарт ныя да ру чэн ні, 

увя дзі це ў дзі ця чы ін вен тар для 

ба раць бы з ха о сам не звы чай ныя 

ін стру мен ты: да зволь це вы ка рыс-

тоў ваць яр кую мя цёл ку для пы лу, 

са ма роб ны фар тух, на які ра зам 

на ля пі це пры го жую аплі ка цыю, 

ца цач ны пы ла сос. Ня хай пра цэс 

пры бор кі бу дзе звя за ны з пры ем-

ны мі аса цы я цы я мі.

Ка лі ў сям'і не каль кі дзя цей, 

мож на ар га ні за ваць спа бор-

ніц твы, на кшталт «хто хут-

чэй збя рэ па пер кі?» або «хто 

лепш па зба віц ца ад пы лу на 

па лі цах?» з не вя лі кі мі пры за мі 

ўдзель ні кам. Да рэ чы, фар мат 

чэ лен джу мо жа быць і «дзе ці 

су праць баць коў». Та кія гуль ні 

спры я юць на пра цоў цы на вы каў 

ка манд най ра бо ты і па ляп шэн-

ню ўза е ма ад но сін у сям'і.

У пад лет ка вы пе ры яд з-за імк лі-

вай пе ра бу до вы ар га ніз ма дзе ці час-

та ад чу ва юць моц ную стом ле насць 

і апа тыю. Акра мя та го, па чы на ец ца 

пе ра асэн са ван не свай го «я» і мес-

ца ў све це. Баць кі пе ра тва ра юц ца 

ў стрым аль ную сі лу, та му лю быя іх 

прось бы і па тра ба ван ні ўспры ма юц-

ца ў шты кі і аль бо іг на ру юц ца, аль бо 

вы кон ва юц ца з дак лад нас цю да на-

ад ва рот. Ад нак спра віц ца мож на і з 

юны мі бун та ра мі.

У пер шую чар гу да вя дзец ца 

пры знаць пра ва пад лет ка на аса-

біс тую пра сто ру. Дзі ця чы па кой 

у гэ тым уз рос це ўспры ма ец ца як 

свое асаб лі вая крэ пасць, дзе мож-

на ад па чыць ад пе ра жы ван няў і 

пе ра асэн са ваць па дзеі, якія ад бы-

ва юц ца ў жыц ці. Та му перш чым 

за хо дзіць у па мяш кан не, па сту кай-

це ў дзве ры. Пра вя дзен не пры бор-

кі лепш уз гад няць за га дзя. Дай це 

юна ку зра зу мець, што пры браць 

трэ ба, але да моў це ся аб зруч ным 

для яго ча се.

Зда ра ец ца, бес па ра дак вы клі ка-

ны не столь кі ля но тай, коль кі не да-

хо пам мес ца для за хоў ван ня рэ чаў. 

Вый сці са ста но ві шча да па мо гуць 

ко шы кі, скрын кі і ар га най зе ры. Ад-

нак пад лет ка трэ ба ўклю чыць у іх 

пад бор, та ды на жа дан ні мець сваё 

«ло га ва» мож на ня бла га сыг раць. 

Рас тлу мач це, што як част ка ква-

тэ ры дзі ця чы па кой па ві нен быць 

чыс тым і аку рат ным, але яго ін-

тэр' ер — гэ та вы бар ты ней джа ра. 

Та ды ён з эн ту зі яз мам возь мец ца 

за за ха ван не чыс ці ні ў ство ра най 

пра сто ры, бо бу дзе ад чу ваць за яе 

ад каз насць.

Яшчэ важ ны мо мант — кан крэ-

ты зуй це па тра ба ван ні. Ча сам з-за 

ві ру ду мак юна кі не за ўва жа юць 

бруд ныя та лер кі, аб горт кі, воп-

рат ку ў кут ках. Лепш удак лад ніць: 

«Я ха чу, каб ты пад няў май ку і па-

клаў яе ў ша фу, са браў па пер кі і 

вы кі нуў, па мыў та лер кі і пад ло гу». 

Пра сты му ля ваць гэ тыя дзе ян ні 

да зво ліць пад рых тоў ка пра сто ры: 

пра вет ры це, па кла дзі це на бач нае 

мес ца смец це выя па ке ты, па стаў-

це кан тэй не ры для бруд най бя ліз-

ны і роз най дро бя зі і г. д.

Не па тра буй це на вя дзен ня па-

рад ку, ка лі ў пад лет ка ня ма на-

строю. Па збаў ляц ца ад стрэ су пры 

да па мо зе ве ні ка і шуф лі ка здоль ны 

не кож ны, а над та час тае і на стой-

лі вае «ка пан не на мозг» пры вя дзе 

да фар мі ра ван ня ўстой лі ва га не-

пры ман ня пры бор кі.

Будзь це пры кла дам для пе рай-

ман ня. Па тра ба ван ні пры браць 

у па коі не па він ны зы хо дзіць ад 

ча ла ве ка, які спа кой на іс нуе ў 

ха о се. Дзі ця больш рэ агуе на 

ўчын кі, а ка лі яны ад роз ні ва-

юц ца ад слоў... У вас до ма па-

ну юць чыс ці ня і па ра дак? Зна-

чыць, і пад ле так бу дзе мі ма во лі 

іх пад трым лі ваць.
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КА ПУС НАЯ СА ЛА ТА З ЧАР НА СЛІ ВАМ 
І ГРЭЦ КІ МІ АРЭ ХА МІ

Спат рэ біц ца: бе ла ка-

чан ная ка пус та — 0,5 кг; 

морк ва — 1 шт.; чар на сліў 

без кос та чак — 50 г; арэ хі 

грэц кія ачы шча ныя — 50 г; 

лі мон — 1 шт.; смя та на — 

2 ст. л.

Чар на сліў вы мыць і за-

ма чыць у цёп лай ва дзе на 

10 хві лін. Ка пус ту тон ка на шат ка ваць. Морк ву на дзер ці 

на буй ной тар цы.

Змя шаць ка пус ту з морк вай, па ліць со кам лі мо на, па-

са ліць і як след, з сі лай пе ра цер ці. Чар на сліў ад кі нуць на 

друш ляк, на рэ заць не вя лі кі мі ка ва лач ка мі. Арэ хі па сек чы 

ў буй ную дроб ку. Да даць у ка пус ту чар на сліў, арэ хі і цэд ру 

лі мо на. Змя шаць і па ста віць у ха ла дзіль нік на 20 хві лін. 

Пе рад па да чай за пра віць смя та най.

БУЛЬ БЯ НЫЯ ВАТ РУШ КІ З ФАР ШАМ
Не звы чай ныя ват руш кі, 

ас но вай якіх з'яў ля ец ца не 

цес та, а буль бя ное пю рэ. 

У якас ці на чын кі вы ка ры-

ста ны сві ны фарш, яго 

мож на за мя ніць на яла віч-

ны або ку ры ны.

Спат рэ біц ца: буль ба — 

700 г; мяс ны фарш — 300 г; яй ка — 1 шт.; му ка — 2 ст. л.; 

соль, чор ны мо ла ты пе рац — на смак; сыр цвёр ды — 100 г; 

смя та на — 2 ст. л.; алей — 1 ст. л.

Буль бу ачыс ціць, вы мыць і ад ва рыць да га тоў нас ці ў 

пад со ле най ва дзе. Га то вую буль бу рас цер ці ў пю рэ.

Даць кры ху астыць, за тым убіць яй ка і ўсы паць му ку. 

Усё доб ра пе ра мя шаць. Буль бя ная ма са па він на атры-

мац ца не вад кай.

Фарш аб сма жыць на алеі на пра ця гу 10-15 хві лін на 

не вя лі кім аг ні, пе ры я дыч на па меш ва ю чы і раз бі ва ю чы 

мяс ныя ка мяч кі, за тым па са ліць і па пер чыць.

З буль бя ной ма сы мок ры мі ру ка мі сфар міра ваць не вя-

лі кія алад кі таў шчы нёй пры клад на 1,5 см. Вы клас ці іх на 

бля ху, за сла ную пер га мен там.

Кож ную алад ку пра ма заць смя та най.

Звер ху вы клас ці аб сма жа ны фарш, не да хо дзя чы кры-

ху да кра ёў.

Звер ху на фар шы раз мер ка ваць на дзёр ты на тар цы сыр.

Ад пра віць буль бя ныя ват руш кі з фар шам у ра за грэ тую 

да 180 гра ду саў ду хоў ку на 20-25 хві лін.

Смач ныя, апе тыт ныя, з ру мя най ска ры нач кай ват руш кі 

га то выя. Даць ім кры ху астыць, за тым зняць з бля хі з да-

па мо гай драў ля най ла пат кі і па да ваць на стол.

ПІ РОГ З ЯБ ЛЫ КА МІ «СПА КУС ЛІ ВЫ»
Спат рэ біц ца: для 

цес та: му ка — 200 г, 

мас ла ці мар га рын — 

125 г, яй кі ку ры ныя — 

3 шт., цу кар — 125 г, 

соль — 1 дроб ка, ва-

ніль ны цу кар — 1 па-

ку на чак, раз рых ляль-

нік — 3 ч. л., вярш кі — 3 ст. л., яб лы кі — 600 г, лі мон ны 

сок — 20 мл. Для за ліў кі: смя та на — 200 г, цу кар — 75 г, 

яй кі ку ры ныя — 2 шт., цук ро вая пуд ра — 1 ст. л.

Мас ла, соль, цу кар і ва ніль ны цу кар рас ці ра ем у міс цы. 

Уво дзім па ад ным яй ку. Му ку ўво дзім част ка мі, ра зам з 

раз рых ляль ні кам. Да да ем вярш кі.

Вы клад ва ем цес та ў фор му, зма за ную але ем ці мас-

лам.

Яб лы кі абі ра ем, раз ра за ем на чац вяр цін кі, вы да ля ем 

сар ца ві ну, апырс ква ем лі мон ным со кам. Вы клад ва ем яб-

лы кі на цес та, злёг ку ўціс ка ю чы.

Вы пя ка ем пры 175-180 °С ка ля 15 хві лін.

За ліў ка: змеш ва ем смя та ну, яй кі, цу кар.

Пі рог да ста ём з ду хоў кі і па лі ва ем за ліў кай. Вы пя ка ем 

яшчэ 50 хві лін.

Га то вы пі рог асту джа ем і па сы па ем цук ро вай пуд рай.

ЦЁП ЛЫЯ ТА ПАЧ КІ

Ка лі ў вас дзесь ці за ля жа ла ся не па трэб ная рэч са штуч-

на га фут ра, ці ёсць прос та асоб ныя фут ра выя ка ва лач кі, 

то за 20-30 хві лін вы лёг ка мо жа це па шыць цёп лы хат ні 

абу так і па ра да ваць свае нож кі або зра біць цу доў ны па-

да ру нак род ным і бліз кім.

Рых ту ю чы ма тэ ры я лы да шыц ця, па гля дзі це, як раз ме-

шча ны ворс, каб усе дэ та лі вы край кі рас клас ці ў ад ным 

на прам ку. Ля ка лы мож на лёг ка зра біць са мім. Звяр ні це 

ўва гу, што дэ та лі вус ціл кі трэ ба вы ра заць люст ра ны мі.

Вы ра за ўшы дэ та лі, са стры жы це фут ра па кра ях на шы-

ры ню пры пус каў — так швы атры ма юц ца больш тон кі мі, а 

шыць бу дзе ляг чэй. Пас ля гэ та га та кія ж дэ та лі не аб ход на 

вы ра заць з тры ка та жу, на прык лад ку ле ркі.

Дэ та лі вер ху (і з тры ка та жу, 

і з фут ра) скла да ем на па ло-

ву доб рым бо кам унутр і пра-

клад ва ем ра док па зад ні ку.

Да лей скла да ем дэ та лі 

вер ху з абод вух ма тэ ры я лаў 

і сшы ва ем па верх нім зрэ зе. 

Пе рад гэ тым пры пус кі швоў 

на зад ні ку трэ ба аку рат на рас-

пра віць. Потым дэ та лі вы ва роч ва ем, вы прост ва ем і ад па-

рва ем, не на ціс ка ю чы на прас, каб не са пса ваць мех.

Да лей па ніж нім зрэ зе фік су ем тры ка таж і фут ра вую 

тка ні ну па між са бой шпіль ка мі.

Скол ва ем дэ таль вер ху з вус ціл кай. Па ва роч ва ем дэ-

таль вус ціл кі так, каб пас ля вы ва роч ван ня фут ра апы ну-

ла ся ў ся рэ дзі не та пач ка.

Пас ля гэ та га за ста ло ся толь кі пра клас ці ра док па кру зе, 

вы вер нуць та пач кі, аку рат на ад па рыць, і наш абу так га то вы!

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

ХАТУ МЯЦІ, А СМЕЦЦЕ НА ВУЛІЦУ НЕ НЯСІ (БЕЛАРУСКАЯ НАРОДНАЯ ПРЫМАЎКА).

Д Р У  Г О Е  Ж Ы Ц  Ц Ё

ПРЫ БОР КА ПРЫ БОР КА БЕЗ ЛЯ НО ТЫ І КАП РЫ ЗАЎБЕЗ ЛЯ НО ТЫ І КАП РЫ ЗАЎ


