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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ
У М Е  Л Ы Я  Р У Ч  К ІС Е  З О Н  Н А  Р Ы Х  Т О  В А К

Ч
АР ГО ВЫ зды ма чак на 
кон курс прый шоў у рэ-
дак цыю па элект рон най 

по шце ад Ан то на Троц ка га. 
«На шу ма лень кую бе ла ру сач-
ку за вуць Са фій ка. Ёй 6 га доў. 

Соф'я лю біць спя ваць, тан ца-
ваць, ма ля ваць, а так са ма 
да па ма гаць ма ці па до му. 
Акра мя та го, яна зай ма ец ца 
ха рэа гра фі яй і на вед вае ма-
дэль ную сту дыю». Мы спа чат-

ку па ду ма лі, што Ан тон — та та 
дзяў чын кі. Але, пас ля та го як 
пе ра пы та лі, вы свет лі ла ся, што 
брат. «Я ма ма Соф'і, Свят ла-
на Троц кая са Жло бі на. Пі шу 
з пош ты сы на, які ця пер слу-

жыць у ар міі. У Соф'і з Ан то-
нам роз ні ца 15 га доў. Дзе ці 
аба жа юць ад но ад на го, і да-
чуш ка вель мі ча кае, ка лі бра-
цік вер нец ца да моў».

Ша ноў ныя ма мы і та-
ты, ба бу лі і дзя ду лі! Шчы ра 
за пра ша ем і 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 на-
ват і праў ну каў (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 юц ца! Ад на го з бе ла ру-
сі каў, яко га мы ўба чым на 
здым ках, ча кае прыз.

А 4 ве рас ня на Дні бе ла-
рус ка га пісь мен ства ў 
Ра га чо ве на звяз доў скім 
стэн дзе ва ўсіх бу дзе ўні-
каль ная маг чы масць скі-
нуць фо та здым кі ў «рэ-
дак цый ны парт фель» 
ад ра зу ж з флэш кі ці з 
ма біль на га тэ ле фо на
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Не пра пус ці це!Не пра пус ці це!  ��

ФЕС ТЫ ВАЛЬ ФЕС ТЫ ВАЛЬ 
МА РО ЖА НА ГАМА РО ЖА НА ГА

Вы яшчэ не вы ра шы лі, 
дзе пра вес ці вы хад ныя ўсёй 
сям' ёй? Ёсць ідэя! 
У гэ тую су бо ту ў Мін ску 
прой дзе даб ра чын ны 
фес ты валь ма ро жа на га.

Уся го на свя це бу дзе прад стаў ле на 
не менш за 60 га тун каў ма ро жа на га. 
За сім ва ліч нае ах вя ра ван не ўсе ах вот-
ныя змо гуць паў дзель ні чаць не толь кі 
ў яго дэ гус та цыі, але і ў ро зыг ры шы цэ лай скрын кі ла сун ку, 
пра да стаў ле най спон са ра мі. Акра мя та го, на фес ты ва лі бу дзе 
шмат раз на стай ных зон ак тыў нас ці: тэ ма тыч ная фо та зо на, 
акваг рым і ін шыя. Кож ны на вед нік змо жа спры чы ніц ца да кон-
кур су ма люн каў на тэ му «Маё лю бі мае ма ро жа нае». Леп шыя з 
іх бу дуць ад зна ча ны пры за мі і раз ме шча ны на кар па ра тыў ных 
сай тах кам па ній-вы твор цаў.

Атры ма ныя на фес ты ва лі срод кі пой дуць на доб ра ўпа рад-
ка ван не тэ ры то рыі ва кол но ва га бу дын ка дзі ця ча га хос пі са 
«Ляс ная па ля на».

На дзея ДРЫ ЛА. dryla@zviazda.by
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Ска ра га вор кі 
па-бе ла рус ку

Дзе?

У ста ліч ным 
ганд лё вым 
цэнт ры «Но вая 
Еў ро па» 
(вул. Сур га на ва, 57Б)

Ка лі?

27 жніў ня з 12.00 
да 17.00

Зя лё ная ап тэ каЗя лё ная ап тэ ка  ��

Якія зёл кі збі раць у ве рас ні
Да кан ца ле та за ста лі ся лі ча ныя дзянь кі. Але і во сен-
ню мож на сме ла пра цяг ваць за па сац ца зёл ка мі. Што ж 
трэ ба збі раць у ве рас ні? Па ад каз на гэ тае пы тан не мы 
звяр ну лі ся да гас па ды ні аг ра ся дзі бы «Хо рань» (мес ціц ца 
ў Ра сон скім ра ё не) Алы ХО РАНЬ, якая ро біць гар бат ку 
на ват для Іта ліі.

Вось пе ра лік зё лак, якія рэ ка мен ду ец ца збі раць у пер-
шы ме сяц во се ні.
� Ва ляр' я на ле ка вая — ка рэ ні шчы з ка ра ня мі.
� Дра сён змя і ны — ка рэ ні шчы з ка ра ня мі.
� Дзя гіль ле ка вы — ка рэ ні шчы з ка ра ня мі.
� Ка лен ду ла ле ка вая — су квец ці.
� Ка лі на звы чай ная — ка ра, пла ды.
� Жу ра ві ны — пла ды.

� Кра пі ва двух до мная — ліс це.
� Ло пух вя лі кі — ка ра ні.
� Яд ло вец звы чай ны — шыш-
ка я га ды.
� Дзьму ха вец ле ка вы — ка ра ні.
� Воль ха шэ рая — шыш кі.
� Шып шы на ка рыч ная — пла ды.
� Кру шы на сла бі цель ная (жос-
цер) — пла ды.
� Дуб роў ка пра мас та я чая — ка-
рэ ні шчы.
� Шчаўе кон скае — ка рэ ні шча 
і ка ра ні.

Ліс це рэ ка мен ду ец ца збі раць у су хое і со неч нае на двор'е, 
пас ля та го, як вы сах не ра са (з 9 да 16 га дзін). Пла ды і яга ды — 
ра ні цай ці поз на ўве ча ры і толь кі спе лыя.

Са бра ныя зёл кі трэ ба ста ран на вы су шыць, за тым склас ці 
на за хоў ван не. У да лей шым вы заў сё ды змо жа це ска рыс тац-
ца сва ім каш тоў ным за па сам для пры га та ван ня ка рыс ных 
на сто яў і ад ва раў
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Лаў рэн ла віў ры бу, Ла-
ра ва ры ла ры бу з лаў ро-
вым ліс том.

☺☺☺
Ры бак Ры гор ры ба чыў 

на ра цэ.

☺☺☺
Па роль — «Арол».

☺☺☺
І тут гу-гу, і там гу-гу, і ні-

чо га ра за браць не ма гу.

☺☺☺
Ма ма з Мі лай мы лі ра му.

☺☺☺
Ска ча чап ля па ба ло це, 

ча чо тач ка ў ча ро це,
А чу ба ты ча чот топ ча, 

топ ча ага род.

☺☺☺
Ва да воз вёз ва ду ад ва да-

пра во да.

☺☺☺
Па тап па ка ваў па куп ні-

кам па куп кі ў па кун кі.

☺☺☺
Ра бая кур ка клюе круп кі.

☺☺☺
Бе лы бу сел ба яў бай ку 

бе ла му зай ку.

☺☺☺
На два ры ста ры ба ран гру-

каў зран ку ў ба ра бан.

☺☺☺
Боб ды боб — два ба бы, а 

яшчэ боб — тры ба бы.

☺☺☺
Пра коп і Ба рыс ка елі бар-

ба рыс кі.

ТАН НА І ПРЫ ГО ЖА
Ку ды па дзець рэшт кі шпа лер?

Вель мі час та пас ля ра мон ту за ста юц ца аб рэз кі і рэшт-
кі шпа лер, якія мож на вы ка рыс таць для дэ ка ра тыў-
ных мэ таў. Так са ма мож на ку піць у кра ме апош нія 
ру ло ны, якія звы чай на пра да юц ца са знач ны мі зніж-
ка мі.

Са мы эфект ны спо-
саб спа жыць рэшт кі 
шпа лер — зра біць сця-
ну ў сты лі пэч варк: на рэ-
заць квад рат ныя ка вал кі 
з трох і больш ві даў шпа-
лер і на кле іць у ад воль-
ным па рад ку.

Мож на вы ка рыс тоў-
ваць іх і ла каль на — на-
прык лад, аб кле іць унут-
ра ныя част кі ад кры тых ша фаў. Атры ма ец ца вы дат ны дэ ка-
ра тыў ны фон для кніг і ца цак. Пры чым, што ўдвая доб ра, на 
фон па ды дзе лю бы ма лю нак — хоць квет кі, хоць па лос ка.

Не вя лі кім ка-
вал кам шпа лер 
мож на дэ ка ра ваць 
па цёр тыя дзве ры, 
вы лу чыць сця ну за 
ўзга лоў ем лож ка 
або абе дзен ную 
зо ну. Вы раж це з 
рэшт каў шпа лер 

кру гі, па ло сы, зор кі, сі лу э ты 
звя роў і на клей це на бе лы 
фон.

Сім па тыч ныя ма тыль кі 
для дэ ко ру сцен мож на зра-
біць са шчыль на га кар до ну 
і аб кле іць ка ва лач ка мі роз-
на ка ля ро вых шпа лер. Та кі мі 
ма тыль ка мі мож на ўпры го-
жыць як дзі ця чы па кой, так 
і гас цёў ню.

СА ЛА ТЫ НА ЗІ МУ
З ка бач коў

Спат рэ біц ца: ка бач кі — 
1,5 кг, пе рац бал гар скі — 
1 кг, цы бу ля — 0,5 кг, па мі-
до ры — 1 кг, алей — 150 мл, 
цу кар — 100 г, соль — 50 г, 
во цат — 100 г.

Па мі до ры пра кру ціць на 
мя са руб цы, ас тат нюю га род-
ні ну на рэ заць. Пры га та ваць 

ма ры над: змя шаць алей, цу кар, соль, во цат. У кі пя чы ма-
ры над клас ці па чар зе, пер шы мі ка бач кі. Па ва рыць 5 хві лін, 
па меш ва ю чы. За тым цы бу лю. Так са ма па ва рыць 5 хві лін. 
Да лей пе рац бал гар скі і праз 5 хві лін па мі до ры. Усё па ва-
рыць яшчэ 10 хві лін, не за бы ва ю чы па меш ваць. Вы клас ці ў 
стэ рыль ныя сло і кі і за ка таць.

З агур коў
Спат рэ біц ца: 3 кг агур-

коў, 200 г час на ку, 250 г цы-
бу лі, 100 г со лі, 250 г цук ру, 
150 г во ца ту.

Агур кі на рэ заць на скры-
лі кі таў шчы нёй 0,5-1 см. 
Да даць на рэ за ную тон кай 
са лом кай цы бу лю і дроб на 
на рэ за ны або пра пу шча ны праз прэс час нок. Усё ста ран на 
змя шаць і за пра віць цук рам, сол лю і во ца там. Па кі нуць у ха-
лад на ва тым мес цы на 12 га дзін, пас ля прос та склас ці агур кі 
ў сло і кі і за ка таць. За хоў ваць у ха лад на ва тым мес цы.

Да ры во се ні
Спат рэ біц ца: па 1,5 кг 

па мі до раў і агур коў; па 1 кг 
цы бу лі, морк вы, пер цу; 7 ч. л. 
со лі, 20 ч. л. цук ру, 10 ст. л. 
во ца ту, 20 ст. л. алею. 

Га род ні ну на рэ заць і змя-
шаць з сол лю, цук рам, во ца-
там і але ем. Па кі нуць мі ні-

мум на 30 хві лін для та го, каб яна пус ці ла сок. Пас ля яшчэ 
раз пе ра мя шаць, рас клас ці па сло і ках ра зам з со кам, які 
ўтва рыў ся. Стэ ры лі зу ем са ла ту 10 хві лін. За кат ва ем і ўкруч-
ва ем да поў на га асты ван ня.

Гру зін ская
Спат рэ біц ца: 3 кг агур-

коў, 2 кг па мі до раў, 1 кг са-
лод ка га пер цу, 200 г час на-
ку, 3 ст. л. со лі, 0,5 шклян кі 
цук ру, 1 шклян ка алею. 

Бал гар скі пе рац і па-
мі до ры па рэ заць дроб на. 
Да ба віць соль і цу кар. Па-
ста віць на агонь і ва рыць 
20 хві лін. Па рэ заць агур кі на па ўскры лі кі. Час нок здраб ніць. 
Праз 20 хві лін у каст ру лю да даць агур кі і па ва рыць 5 хві лін. 
Да даць алей і час нок. Га ра чую са ла ту рас клас ці па сло і ках, 
у кож ны да даць па 1 ч.л. во ца ту. За ка таць на крыў ка мі і ўкру-
ціць да поў на га асты ван ня.


