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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ
В А Р  Т А  В Е  Д А Ц Ь

Пра ві лы мыц ця пу ха ві коў 
у праль най ма шы не

Шмат хто з нас но сіць во сен ню і зі мой пу ха ві кі, бо 
гэ та цёп лая, зруч ная і прак тыч ная воп рат ка. Час ад 
ча су пу ха вік трэ ба па мыць. Па слу гі хім чыст кі каш ту-
юць ня тан на, та му, каб сэ ка но міць, гэ та мож на зра-
біць до ма. Але перш чым па клас ці пу ха вік у праль ную 
ма шы ну, вар та да ве дац ца, як яго пра віль на мыць.

1. Пе рад мыц цём трэ ба за шпі ліць ма лан ку і гу зі кі. Зняць 
аздо бы з фут ра. Вы вер нуць пу ха вік на вы ва рат.

ВАЖ НА: ка лі ў пу ха ві ка фут ра не зды ма ец ца, то 
мыць та кі эк зэмп ляр нель га. Па-пер шае: ёсць вя лі кая іма-
вер насць та го, што яно за фар буе сам пу ха вік, асаб лі ва ка лі 
яны кант раст ных ко ле раў. Па-дру гое, фут ра пас ля «лаз не-
вай пра цэ ду ры» хут чэй за ўсё ста не жорст кім.

2. Мыць трэ ба толь кі адзін пу ха вік без ін шых рэ чаў.
3. Вы ка рыс тоў вай це толь кі вад кі сро дак для мыц ця да-

лі кат ных тка нін. Ні я ка га па раш ку!
4. Вы бе ры це са мы ашчад ны рэ жым. Лепш за ўсё мыць 

пры 30 гра ду сах. Па ла шчы це мі ні мум 3-4 ра зы.
5. Пас ля мыц ця пу ха ві ка га лоў нае, каб пух не збіў ся ў ка-

мя кі. Для гэ та га па кла дзі це ў праль ную ма шын ку 3-4 мя чы кі 
для тэ ні са. Але спа чат ку іх так са ма трэ ба па мыць.

6. Су шы це пу ха вік на све жым па вет ры. Ні ў якім ра зе не 
ра бі це гэ та ка ля агню або 

пры бо раў ацяп лен ня!

7. Пу ха вік бу дзе сох нуць 

не адзін дзень. Пе ры я дыч-

на па ды ходзь це да яго і пе-

ра тра сай це, каб рас пра віць 

пух.

Са мыя смач ныя на чын кі 
для блін цоў

З яек. Спат рэ біц ца: 4 ва ра ныя яй кі, 50 г зя лё най цы бу лі, 
га лін ка кро пу, соль.

Цы бу лю па рэ заць і аб сма жыць. Яй кі на дзер ці на буй ной 
тар цы. Змя шаць цы бу лю, яй кі і здроб не ны кроп. Па са ліць.

Тва рож ная. Спат рэ біц ца: тва рог — 500 г, жаў ток 1 яй ка, 
2 ст. л. цук ру, 50 г ра зы нак.

У тва рог да да ём жаў ток, цу кар. Усё ста ран на пе ра ці ра ем 
да ад на стай най ма сы. Да да ём ра зы нкі па пя рэд не за мо-
ча ныя ў кі пе ні. Ра зы нкі мож на за мя ніць ку ра гой ці ін шы мі 
су ха фрук та мі.

Ку ры ная. Спат рэ біц ца: 1 ку ры ная груд ка, 2 ва ра ныя 
яй кі, кроп, соль, пе рац.

Ва ра ную груд ку пе ра кру ціць на мя са руб цы. Яй кі на дзер ці 
на буй ной тар цы. Змя шаць, да даць здроб не ны кроп, соль 
і пе рац.

Грыб ная. Спат рэ біц ца: гры бы (све жыя або за ма ро жа-
ныя) — 500 г, 2 цы бу лі ны, соль, пе рац. Аб сма жыць асоб на 
здроб не ныя гры бы, па пер чыў шы і па са ліў шы іх, і цы бу лю 
Змя шаць.

З ва ра най каў ба сы. Спат рэ біц ца: 200 г каў ба сы, 0,5 ч. л. 
гар чы цы, 50 г смя та ны, 100 г сы ру. Каў ба су пра пус ціць праз 
мя са руб ку, сыр на дзер ці на буй ной тар цы, да даць гар чы цу, 
смя та ну. Усё змя шаць да ад на род най ма сы.

Пя чо нач ная. Спат рэ біц ца: 500 г пе ча ні (сві ной або яла-
віч най), 2 цы бу лі ны, 1 морк ва, 3 яй кі, соль, пе рац. Пе чань 
на рэ заць дроб на і аб сма жыць з цы бу ляй і морк вай. Яй кі 
на дзер ці на буй най тар цы. Усё змя шаць, па са ліць і па пер-
чыць.

Мяс ная. Спат рэ біц ца: 500 г мяс но га фар шу, 1 цы бу лі на, 
соль, пе рац. Фарш аб сма жыць з цы бу ляй, па са ліць і па пер-
чыць. Мож на так са ма да даць ва ра ны рыс.

З сы ру і вянд лі ны. Спат рэ біц ца: 300 г вянд лі ны, 150 г 
сы ру, 2 ва ра ныя яй кі, соль. Вянд лі ну рэ жам са лом кай, а сыр 
і яй кі на дзі ра ем на буй ной тар цы. Соль на смак.

З ад вар ной яла ві чы ны. Спат рэ біц ца: 500 г яла ві чы-
ны, 1 цы бу лі на, 20 г сме тан ко ва га мас ла, соль. Яла ві чы ну 
ад вар ва ем 1,5 га дзі ны, пе ра круч ва ец ца на мя са руб цы. Цы-
бу лю рэ жам ку бі ка мі і аб смаж ва ем на мас ле, змеш ва ем з 
мя сам і со лім.

З чыр во най ры бай. Спат-
рэ біц ца: мяк кі плаў ле ны сыр 
і сла ба са лё ная чыр во ная ры-
ба. Фі ле ры бы дроб на на рэ-
заць, змя шаць з плаў ле ным 
сы рам. Па жа дан ні да даць 
зе ля ні ну.

Яб лыч на-арэ ха вая. Спат-
рэ біц ца: 2 кіс ла-са лод кія 
яб лы кі, 1 ст. л. грэц кіх арэ-
хаў, 1-2 ст. л. цук ру, дроб ка 
ка ры цы. Яб лы кі на дзер ці на 
буй най тар цы, змя шаць са 
здроб не ны мі арэ ха мі, да даць 
цу кар і ка ры цу.

З сы ру. Спат рэ біц ца: 
сыр — 250 г, 1 не вя лі кая 

морк ва, 1 не вя лі кі зу бок час на ку, 2 ст. л смя та ны або ма я-
нэ зу. Морк ву на дзер ці на дроб най, а сыр — на буй ной тар цы, 
змя шаць. Да даць здроб не ны час нок і смя та ну або ма я нэз.

З чар на слі ву і вярш коў. Спат рэ біц ца: 200 г чар на слі-
ву, 1 ст. л. цук ру, 50 г тлус тых вярш коў, ка ры ца. Чар на сліў 
за ліць кі пе нем. Праз 10 хві лін здраб ніць яго, да даць цу кар, 
ка ры цу, уз бі тыя вярш кі. Усё ста ран на пе ра мя шаць.

Ба на на вая. Спат рэ біц ца: 3 ба на ны, 50 г тлус тых вярш коў. 
Ба на ны і вярш кі ўзбіць на блэн да ры да ад на стай най ма сы.

Чар ніч ная. Спат рэ біц ца: 200 г тва ра гу, 1 ст. л. цук ру, 
1 ст. л. смя та ны, 200 г чар ніц (све жых або за ма ро жа ных). 
Усё здраб ніць на блэн да ры да ад на стай най ма сы.

Сфа та гра фа вац ца ўсёй сям' ёй? «Што мо жа быць пра сцей», — ска жа це вы. Але гэ та толь кі на пер шы по гляд. 
Ка лі ж да хо дзіць да спра вы, вы свят ля ец ца, што на боль шае, чым фо та на ка на пе фан та зіі не ха пае. «Ся мей ная 
га зе та» га то ва па дзя ліц ца з ва мі тры ма цу доў ны мі ідэ я мі, як ці ка ва і не звы чай на сфа та гра фа вац ца з род ны мі 
і бліз кі мі.

ІДЭЯ №1. ФОТ КА З ФОТ КАЙ
— Ідэя ўзнік ла ле там 2013 го да, — рас каз вае Юлія Ва сі люк з Мін ска. — Мы 

з Іва нам та ды бы лі жа на тыя і ўжо дак лад на ве да лі, што на га да ві ну бу дзем за-
маў ляць фо та се сію ў свай го вя сель на га фа то гра фа. Ла зі лі та ды ў ін тэр нэ це, каб 
пад гле дзець ідэі для Love Story і на тра пі лі на не звы чай ныя здым кі па ры з Аме ры-
кі. У вы ні ку ху цень ка раз дру ка ва лі сваё вя сель нае фота (ра мач ку з га зе ты для 
яго я ра бі ла са ма) і ажыц ця ві лі сваю за ду му. Спа чат ку планавалі, што кож ны год 
бу дзем фа та гра фа вац ца ме на ві та 14 лі пе ня, але ўжо на ле та ўсё пра ва ро ні лі. Я 
толь кі на пры кан цы снеж ня звяр ну ла ўва гу на тое, што фо та мы не аб на ві лі. Та му 
тэр мі но ва ўзя лі маю сяб роў ку і па бег лі фа та гра фа вац ца ка ля ёлач кі ў ганд лё вы 
цэнтр «Ста лі ца». У вы ні ку фо та раз дру ка ва лі і па ве сі лі на сця ну за не каль кі га дзін 
да на ды хо ду Но ва га го да. У 2015-м мы бра лі зды мак з са бой у па да рож жа. Плы лі 
на па ро ме па марш ру це Та лін—Хель сін кі—Стак гольм і сфа та гра фа ва лі ся на па лу бе. Зды маў нас вы пад ко вы спа да рож нік — цу доў-
ны дзя дзеч ка фін. Сё ле та мы ха це лі, каб у кадр тра пі ла што-не будзь сім ва ліч нае. Та му ўзя лі сяб роў ку і па еха лі фа та гра фа вац ца 
на фо не гра фі ці на ву лі цу Каст рыч ні цкую.

Усе мі ну лыя здым кі бе раж лі ва за хоў ва ем. Спа дзя ю ся, што, ка лі ў нас бу дуць уну кі, мы зла дзім вы ста ву ад на го фо та здым ка, 
дзе раз ве сім усе-ўсе «фот кі з фот ка мі».

...У 
МА ЁЙ сяб роў кі Га лі ны Аку ло віч 
цу доў ныя доч кі, цу доў ныя ўну кі! 
Усе чац вё ра вель мі па важ лі ва 

ста вяц ца да ста рэй шых, ста ра юц ца ву чыц ца, 
але яшчэ больш — лю бяць па да рож ні чаць. Тут, у 
Бе ла ру сі, яны ўжо на ве да лі Брэсц кую крэ пасць, 
Ха тынь, ма нас тыр у Жы ро ві чах, за мкі ў Мі ры і 
Ня сві жы...

Гэ ты зды мак зроб ле ны ў Ду дут ках — у му зеі 
ста ра жыт ных на род ных про мыс лаў. Там да ра дас ці 
ту рыс таў мож на ўлас на руч на па кру ціць ган чар ны 
круг, ра зам з ка ва лём вы ка ваць пад ко ву на 
шчас це, па ка тац ца ў брыч цы, па час та вац ца са лам, 
све жа спе ча ным хле бам, гар ба тай на зёл ках... А 
по тым — сфа та гра фа вац ца, на доб ры ўспа мін, у 
бе ла рус кім на цы я наль ным адзен ні.

У ма ёй сяб роў кі — я дак лад на ве даю — гэт кай 
пры го жай су кен кі ні ко лі не бы ло! А вось унуч кі ўжо 
мо гуць са бе да зво ліць! І гэ та ра дуе!

І. Каз лоў ская, г. Мінск.
Да сы лай це і вы здым кі сва іх да чу шак і сы ноч каў, унуч каў і ўну-

ча чак (з не вя ліч кім, 4 — 5 ска заў, апо ве дам) 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! Пе ра мож цу кон кур су ча кае прыз.

Ра бі, як мы!Ра бі, як мы!  ��

Крэ а тыў ныя ідэі для ся мей най фо та се сіі

ІДЭЯ №2. 
ПРЫ ВІ ТАН НЕ З МІ НУ ЛА ГА

Па гля дзі це на гэ тыя ду шэў ныя здым кі. Хто ве дае, 
мо жа, яны на тхняць вас пра гар таць свой ся мей ны 
аль бом і на даць дру гое жыц цё па жоў клым карт ачкам. 
Для ўва саб лен ня гэ тай ідэі не аб ход на вы браць не каль кі 
фо та здым каў, на прык лад, на якіх вы яшчэ зу сім дзі ця, 
а ва шы баць кі ма ла дыя, і зра біць све жыя, паў та рыў шы ўсё 
дак лад на, як на ста рой картач цы: воп рат ку, ася род дзе, 
па ста вы і вы раз тва раў.

ІДЭЯ №3. РА ДА ВОЕ ДРЭ ВА
Зна ё мая рас ка за ла, што яны ні як не маг лі сфа та гра фа вац-

ца вя лі кай сям' ёй, каб зра біць па да ру нак ба бу лі на юбі лей. Та му 
вы ра шы лі на ма ля ваць на вя лі кім ват ма не дрэ ва і на кле іць ту ды 
фо та здым кі ўсіх чле наў сям'і, сфа та гра фа ва ных па асоб ку. Афор-
мі лі ўсё гэ та ў пры го жую рам ку. Ба бу ля да гэ туль не на ра ду ец ца 
та ко му па да рун ку.

Ся мей нае дрэ ва мо жа стаць не толь кі не звы чай ным па да рун-
кам, але і цу доў ным ін тэр' ер ным ра шэн нем. Яго мож на на ма-
ля ваць на сця не акры ла вы мі фар ба мі або ства рыць з ас тат каў 
шпа ле раў, ка ля ро вай 
па пе ры. Са мы ж прос ты 
ва ры янт: на быць ві ні ла-
вую на леп ку ў вы гля дзе 
дрэ ва. За ста ец ца толь-
кі вы браць мес ца на ім, 
дзе бу дзе ві сець кож ная 
фа та гра фія бліз кіх лю-
дзей у ра мач цы, і ўбіць 
ту ды не вя лі кія цві кі. 
Вя до ма, мож на зра-
біць сам пра цэс больш 
твор чым, за мя ніў шы 
ві ні ла вую на леп ку дрэ-
ва на су хую га лін ку. 
Толь кі не за будзь це ся 
апра ца ваць яе спе цы-
яль ным ла кам. Цві кі ў 
гэ тым вы пад ку мож-
на за мя ніць на ні тач кі, 
якія трэ ба пры вя заць 
да фо та здым ка.

Бе ла ру сі кіБе ла ру сі кі  ��

Та та і сын праз 60 га доў.

Пад рых та ва ла На дзея ДРЫ ЛА. dryla@zviazda.by

Фо та: Voyage-voyage.
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БА БУ ЛІ БА БУ ЛІ 
ТА КОЕ НЕ СНІ ЛА СЯТА КОЕ НЕ СНІ ЛА СЯ


