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СВЯ ТОЧ НЫХ ЗА СТОЛ ЛЯЎ

Вя до ма, пры ем на на крыць свя точ ны стол бе ла снеж-
ным на крух ма ле ным аб ру сам. Але ўсе ве да юць, як 
цяж ка по тым зноў пры во дзіць яго ў па ра дак, асаб лі ва, 
ка лі не за няц ца пля ма мі, па куль яны све жыя. Ды і на 
адзен ні ча сам так са ма за ста юц ца «сля ды свя та».

 Вы ра бы са штуч ных шаў ко вых тка нін нель га ад ра зу, 
без про бы, чыс ціць та кі мі срод ка мі, як ацэ тон, пе ра кіс ва-
да ро ду, шчаў е вая, во цат ная і лі мон ная кіс ло ты.
 Він ныя пля мы зні ка юць, ка лі ста ран на пра мыць іх у 

цёп лым ма ла цэ, пас ля ча го пра па лас каць спа чат ку ў ха-
лод най, а за тым у га ра чай ва дзе.
 Пля мы ад са да ві ны і фрук то вых со каў мож на вы да-

ліць рас тво рам глі цэ ры ны і га рэл кі (у роў ных част ках), а 
так са ма, ка лі тры маць тка ні ну над по су дам з кі пя чай ва дой 
і пра ці раць пля му во ца там.
 Пля мы ад фрук то ва га со ку вар та пра цер ці на ша тыр ным 

спір там на па ло ву з ва дой, за тым увесь вы раб па мыць.
 Він ныя пля мы на су кен цы з ба ваў ня най тка ні ны мож на 

вы вес ці кі пя чо ным ма ла ком.
 Пля мы ад губ ной па ма ды на воў не і шоў ку лёг ка вы-

вод зяц ца чыс тым спір там.
 Све жыя пля мы ад чыр во на га ві на, са да ві ны трэ ба за сы-

паць сол лю і пра мы ваць ва дой з мы лам ці пра цер ці 5-пра цэнт-
ным рас тво рам на ша тыр на га спір ту, а за тым пра мыць.
 Пля мы ад по ту на ваў ня ным вы ра бе мож на вы да ліць 

ануч кай, змо ча най у моц ным рас тво ры со лі. Мож на так са ма 
пра цер ці іх спір там.
 Пля мы ад гар ба ты вы да ля юц ца су мес сю глі цэ ры ны 

з на ша тыр ным спір там (4 част кі глі цэ ры ны і 1 част ка на-
ша тыр на га спір ту). Ста рыя пля мы на бе лай тка ні не лепш 
вы да ляць рас тво рам шчаў е вай кіс ла ты (1/2 чай най лыж кі 
на шклян ку ва ды) або рас тво рам гі па суль фі ту (1 чай ная 
лыж ка на 1/2 шклян кі ва ды). За тым рэч вы чыс ціць, вы мыць 
у мыль най ва дзе, да даў шы на 1 л ва ды 2 чай ныя лыж кі на-
ша тыр на га спір ту, і доб ра пра па лас каць.

 Пля мы ад ка вы, ка ка вы вы да ля юц ца на ша тыр ным спір-
там, на па ло ву раз ве дзе ным ва дой. Асаб лі ва доб ры эфект 
да ся га ец ца, ка лі спа чат ку пра цер ці пля му бен зі нам.
 Пля мы ад ка вы, ка ка вы на тон кіх шаў ко вых су кен ках 

мож на вы вес ці, ка лі на ма чыць пля му па да грэ тай глі цэ ры-
най і па кі нуць на 5—10 хві лін, за тым пра па лас каць у цёп лай 
кі пя чо най ва дзе.

ПА ЛЮШ КІ
Ра ней ва Укра і не тва рог пе ра сы па лі сол лю, утрам-
боў ва лі, апус ка лі ў склеп на за хоў ван не для вы ка ры-
стан ня зі мой, у пе ры яд, ка лі ка ро ва не дае ма ла ка. 
А буль бу по тым да да ва лі, каб у спа лу чэн ні з тва ра гом 
смак га то вай стра вы быў менш са лё ны. І на чын ку для 
ва рэ ні каў ра бі лі — са лё ны тва рог і ва ра ная буль ба. 
Ка лі на чын ка за ста ва ла ся, у яе пад меш ва лі му ку і 
ра бі лі па люш кі.

Спат рэ біц ца: буль ба (зва-
ра ная «ў мун дзі ры») — 500 г, 
тва рог (чым тлус цей шы, тым 
лепш) — 200 г, му ка — 7 ст. л., 
яй ка — 1 шт., смя та на (ка лі тва-
рог ня тлус ты) — 1 ст. л., соль.

Тва рог пра ці ра ем праз сі та 
ці ўзбі ва ем блэн да рам да ад-
на стай нас ці. У ня тлус ты да да ём 

лыж ку смя та ны, за тым яй ка ды соль (каб бы ло да стат ко ва са-
лё на) і змеш ва ем. На сыр най тар цы на дзі ра ем 500 г ад ва ра най 
«у мун дзі ры» і асты лай буль бы. Змеш ва ем буль бу з тва ра гом і 
па сту по ва да да ём му ку. Трэ ба быць га то вы мі, што му ку да вя-
дзец ца на сы паць «на во ка». Бы вае, што і 5 ст. лы жак хо піць, а 
ін шы раз да вя дзец ца і 12 умеш ваць. За меш ва ем цес та так, каб 
яго мож на бы ло скоч ваць у каў бас кі. Яно па він на атры мац ца 
злёг ку сы ра ва тае і лі пу чае, але цал кам кі ру е мае.

Дзе лім цес та на 4 част кі, і з кож най скоч ва ем каў бас ку. 
Кож ную каў бас ку дзе лім на жом на не вя лі кія (пры клад на 
з грэц кі арэх) роў ныя част кі. Атры ма ныя ка ва лач кі аб валь-
ва ем у му цэ. Ця пер скруч ва ем з цес та ша ры кі і пры ціс ка ем 

з ад на го бо ку ві дэль цам. Ад вар ва юць па люш кі ў кі пя чай 
пад со ле най ва дзе з да дан нем 1 ст. лыж кі алею. Ва раць 
2—3 хві лі ны пас ля ўсплы ван ня.

Да ста ём шу моў кай і па да ём з мас лам і смя та най. Вель мі 
смач на з кро пам.

Яны спа лу ча юц ца прак тыч на з усім (з мя сам, птуш кай, 
ага род нін нымі со у самі, са лод кімі со у самі). Мож на пад сма-
жыць дроб на на рэ за ную гру дзін ку з цы бу ляй і па ліць гэ тай 
сма жа ні най па люш кі.

ПУ ДЫНГ З ЧЭР СТВА ГА ХЛЕ БА
Спат рэ біц ца: 2 яй кі, 0,5 шклян кі ма ла ка, 6—7 лус та чак 

чэр ства га бе ла га ба то на ці су ха роў, 2—3 яб лы кі, 50 г мас ла, 
5 ч. л. цук ру.

Яб лы кі ачыс ціць ад скур кі і 
на рэ заць не вя лі кі мі ка ва лач ка-
мі. Пры жа дан ні да іх мож на да-
даць ра зы нкі, арэ хі або све жыя 
яга ды, а так са ма ка ры цу. Яй кі 
ўзбіць ві дэль цам з 2 лыж ка мі цук-
ру. Да даць ма ла ко. Дно і ба ка выя 
сцен кі фор мы шчод ра зма заць 
мас лам. Чэр ствы хлеб аб мак ваць 
з абод вух ба коў у яеч на-ма лоч-
ную су месь. Ка лі бя руц ца су ха-
ры, то для зруч нас ці іх мож на буй на па ла маць, па клас ці ў 
міс ку з яеч най су мес сю, змя шаць і па кі нуць на бры няць на 
2—3 хві лі ны.

У фор му па клас ці ў адзін пласт трэ цюю част ку хле ба. На 
яго вы клас ці трэ цюю част ку яб лы каў. Па сы паць 1 ч. лыж кай 
цук ру і рас клас ці не вя лі кія ка ва лач кі мас ла (так са ма ад ну 
трэ цюю част ку ад агуль на га аб' ёму). Ка лі мас ла за ма ро жа-
нае, то яго мож на на дзер ці на тар цы.

Слаі паў та рыць трой чы. Апош нім па ві нен быць пласт 
яб лы каў, па сы па ны цук рам. Ка лі за ста ла ся яеч ная ма са — 
вы ліць яе ў фор му. (Каб пу дынг не рас сы паў ся, па жа да на 
ўсе слаі тро хі ўтрам ба ваць — пры ціс нуць ру кой.) Звер-
ху рас клас ці ка ва лач кі мас ла. Вы пя каць у ра за грэ тай да 
200—220 гра ду саў ду хоў цы 30—35 хві лін.
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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

(Заканчэнне. 
Пачатак на 1-й стар. «ЧЗ».)
Спа чат ку мы ўспом ні лі ка ляд ныя 

тра ды цыі. Што ці ка ва, трэ цяя част-
ка дзе так хоць раз у жыц ці ха дзі-
ла ка ля да ваць. Ба чы лі б вы, з якім 
за хап лен нем яны рас па вя да лі, хто 
коль кі цу ке рак на ка ля да ваў!

Што ўсце шы ла, вуч ні гім на зіі пра 
на шу га зе ту чу лі не ўпер шы ню. Іх 
клас ны кі раў нік, на стаў ні ца бе ла-
рус кай мо вы і лі та ра ту ры Але на 
Ля вонць еў на Ма чэль, што се ра ду 
пры но сіць «Звяз ду» на ін фар ма-
цый ную га дзі ну. Та му дзе ці з ах во-

тай ад гук ну лі ся на маю пра па но ву 
«па жу рыць» удзель ні каў кон кур су 
«Бе ла ру сі кі». Яны па чар зе па-
ды хо дзі лі да пар таў, на якіх бы лі 
рас кла дзе ныя пра ну ма ра ва ныя 
зды мач кі (уся го 34), што вы хо дзі лі 
на ста рон ках «Ся мей най га зе ты», 
ды ўваж лі ва раз гля да лі іх. Пас ля 
пі са лі свой ну мар-фа ва рыт на па-
пер ках ды апус ка лі ў са ла мя ны ка-
пя люш. Лі чы ла тыя па пер кі Але на 
Ля вонць еў на ра зам з ка зой. Больш 
за ўсё га ла соў на браў ну мар 15. 
Та му абя ца ны прыз — на столь ную 
бе ла рус ка моў ную гуль ню для ўсёй 
сям'і атрым лі вае ма лень кая ма дэль 
Са фій ка Троц кая са Жло бі на. На-
га да ем, што дзяў чын ка лю біць спя-

ваць, тан ца ваць, ма ля ваць, а так-
са ма да па ма гаць ма ці Свят ла не па 
до ме. Акра мя та го, яна зай ма ец ца 
ха рэа гра фі яй і на вед вае ма дэль-
ную сту дыю.

Вы ні кі гэ та га, як і лю бо га па доб-
на га кон кур су, да стат ко ва суб' ек-
тыў ныя. Аса біс та мне па да ба юц-
ца ўсе ўдзельнікі без вы клю чэн ня. 
Асоб ны дзя куй хо чац ца ска заць іх 
баць кам ды ба бу лям і дзя ду лям: за 
тое, што вы хоў ва е це са праўд ных 
бе ла ру сі каў і рас каз ва е це пра іх на 
ста рон ках «Звяз ды». Маг чы ма, а я 
на гэ та вель мі спа дзя ю ся, вы сва ім 

ста ноў чым пры кла дам на тхні це і ін-
шых ма туль і та таў.

На па мяць пра на шу су стрэ чу 
я па да ры ла гім на зіі не каль кі звяз-
доў скіх на сцен ных ка лен да роў са 
здым кам (на якім фальк лор ны гурт 
«Ка лы хан ка») Ана то ля Кле шчу ка. 
Пас ля гэ та га да мя не па ды шла 
дзяў чын ка Ка ця Шпі ля вая. Ска-
за ла, што яна... так са ма спя вае ў 
гур це «Ка лы хан ка», ужо 7 га доў! 
І спы та ла, ці мо жа пры няць удзел 
у кон кур се «Бе ла ру сі кі», маў ляў, 
«у мя не так са ма ёсць пры го жы 
на цы я наль ны строй». Та му, да ра-
жэнь кія сяб ры, кон курс пра цяг ва-
ец ца. Мы з не цяр пен нем ча ка ем 
здым каў Ка ці і ва шых дзе так, 

уну каў, а мо жа на ват і праў ну-
каў з не вя ліч кім апо ве дам.

Як за пом ніць 
ко ле ры вя сёл кі

У гэ ты ж дзень мы пад вя лі вы ні кі 
кон кур су на най леп шую бе ла рус-
ка моў ную пад каз ку-за па мі нал ку 
пас ля доў нас ці ко ле раў вя сёл кі. Пе-
ра мож цу гэ тым ра зам вы зна ча ла 
Але на Ля вонць еў на.

Перш чым пад вес ці вы ні кі кон-
кур су, я за пы та ла ся ў школь ні каў, 
ці ве да юць яны якую-не будзь («вя-
сёлкавую» запаміналку). «Каж дый 
Охотник Же ла ет Знать, Где Сидит 
Фа зан», — ад ка за лі яны ў адзін го-
лас. Гэ тае вы каз ван не на рус кай 
мо ве, ду маю, ве да юць усе з дзя-
цін ства. А хо чац ца, каб быў ней кі 
свой, ад мет ны ад па вед нік.

Аса біс та мне вель мі па да ба ец ца 
за па мі нал ка, якую да сла ла Тац ця-
на СТАН КЕ ВІЧ: «Чор цік Ад ной чы 
Жа лей ку Знай шоў, Ба дзё ра Са-
браў ся Фу каць» (пер шыя лі та ры 
кож на га сло ва з'яў ля юц ца пер шы-
мі лі та ра мі наз вы ко ле ру: чыр во-
ны — аран жа вы — жоў ты — зя лё-
ны — бла кіт ны — сі ні — фі я ле та-
вы). Праў да, яна не ўдзель ні ча ла ў 
кон кур се, бо ма ла дая ма ма шчы ра 
пры зна ла ся, што «гэ тая за па мі нал-
ка пры ду ма ная не мною, але вя до-
ма мне з дзя цін ства».

Га лі на Аляк санд раў на НА ЗА-
РА ВА, бы лая вы клад чы ца на пен-
сіі з Мін ска, на огул здзі ві ла. Яна 
да сла ла аж но 67 ка ля ро вых пад-
ка зак-за па мі на лак. Праў да, яны 
прак тыч на ўсе «да рос лыя». Та му 
з улі кам та го, што за па мі нал ка ўсё 
ж та кі ары ен та ва на на дзя цей, для 
ўдзе лу ў кон кур се мы вы бра лі на-
ступ ную: «Ча ра віч кі Ад ной чы Жо-
ра ву Зра біў Бы лы Ся бар Фі лін».

Па куль елі «зор ную» пі цу ды блі-
ны-зо рач кі, я за пы та ла ся ў дзя цей, 
які ва ры янт ім прый шоў ся да спа-
до бы. 11 з іх вы бра лі за па мі нал ку, 
якую пры ду маў Вя ча слаў Мі ка ла-
е віч СА СНОЎ СКІ, пен сі я нер з г. п. 

Смі ла ві чы: «Ча ла ве ку Ап ты міс тыч-
на Жыць За мі на юць Боль, Спа ку са, 
Фа на бэ рыя». Я, шчы ра пры знац ца, 
вель мі здзі ві ла ся, што дзе ці вы бра-
лі та кі да рос лы фі ла соф скі ва ры-
янт. На стаў ні ца вы ка за ла мер ка-
ван не, што ім, пэў на, спа да ба лі ся 
не зна ё мыя сло вы. Са праў ды, вуч ні 
ад ра зу ж па ча лі пы тац ца, што та кое 
«фа на бэ рыя», «спа ку са».

«Мне спа да ба ла ся вы каз ван не 
пра ча ты рох асіл каў: яно з сэн сам 
і лёг ка за па мі на ец ца», — на рэш це 
агуч вае свай го фа ва ры та Але на 
Ля вонць еў на.

Та кім чы нам, пе ра мож цам кон-
кур су і шчас лі вым ула даль ні кам 
эка ла гіч най цац кі — вя сёл кі-ба-
лан сі ра — ста ла сям'я Ба лей каў 
з Ваў ка выс ка. Вось, да рэ чы, ліст, 
які яны да сла лі ў рэ дак цыю амаль 
год та му:

«Дзя куй вя лі кі за та кі сім па тыч ны 
і ду шэў ны кон курс. Мы ўсёй сям' ёй 
цэ лы ве чар цу доў на ба ві лі час, пры-
дум ля ю чы пад каз ку. Атрым лі ва лі ся 

і вель мі смеш ныя, і фі ла соф скія, і 
ва ры ян ты «для да рос лых». Вось не-
ка то рыя з іх: Чар ця ня Аба вяз ко ва 
Жа дае Зла Бла гім Су се дзям Фа на-
бэ рыс тым / Час та Арол Жа дае Знай-
сці Бес кла пот ную Сут насць Фа рэ лі / 
Ча му Алень Жы ве З Баб ром Сяб ра-
мі Фан тас тыч ны мі? / Чар го вы Аў то-
рак Жа даю Зняць Бе лыя Свя точ ныя 
Фі ран кі / Ча ра ві кі Аб уўшы Жва ва, 
За мест Ба бу лі Столь Фар бую / Ча му 
Ай чын ныя Жан чы ны Заў сё ды Ба ро-
няць Сваю Фі гу ру?

На смя я лі ся ад ду шы, а ста рэй шы 
сы нок дру гак лас нік Яра слаў яшчэ 
і па прак ты ка ваў ся ў мо ве. Ад нак 
на пры кан цы ве ча ра мы прый шлі да 
вы сно вы, па якіх па ра мет рах вар та 
вы бі раць сло вы для пад каз кі. Перш 
за ўсё, трэ ба мець на ўва зе, што 
99 % тых, ка му гэт кая пад каз ка па-
трэб ная, — дзет кі, та му сло вы па-
він ны быць не скла да ныя, ка рот кія, 
а сэнс вы каз ван ня зра зу ме лы.Та му 
на кон курс мы вы ра шы лі вы ста віць 
на ступ ны ва ры янт: «Ча ты ры Асіл кі 
Жва ва З'е лі Боч ку Су хой Фа со лі». 
Пад каз ка нам па да ец ца прос тай і 
не бес сэн соў най, ну і тро хі смеш най, 
што дзет кам заўж ды па да ба ец ца. 
Вы ву чыў яе сы нок ім гнен на. Спа-
дзя ём ся, вам так са ма спа да ба ец-
ца, а наш ма лод шань кі Анд рэй ка, 
яко му ня ма і трох ме ся цаў, атры мае 
фай ны па да ру на чак».

На дзея ДРЫНД РО ЖЫК.

Відэа глядзіце на сайце 
www.zviazda.by

МА ДЭЛЬ СА ФІЙ КА 
І ЧА ТЫ РЫ АСІЛ КІ

Шчас лі вым ула даль ні кам 
вя сёл кі-ба лан сі ра ста ла 

сям'я БА ЛЕЙ КАЎ з Ваў ка выс ка.

Пе ра мож ца кон кур су «Бе ла ру сі кі» — Са фій ка ТРОЦ КАЯ са Жло бі на.

Ян ка ЧА БА ТА РЭ ВІЧ дзе ліц ца рэ цэп там сва ёй пі цы ў вы гля дзе зор кі.
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