
1. Бя ром ка ва лак глі ны і рас-
кат ва ем яго, як цес та. 

2. З глі-
ня най алад-
кі вы ра за ем 
эліпс.

3. Ро бім 
з яго вя лі кі 
пель мень. 
А д  б і  в а  е м 
на сты ку 
круг лай па-
лач кай, каб 
бы ло больш 

глад ка і аку рат на.
4. Вост ры мі прад ме та мі (па-

ды дзе ад вёрт ка, руч кі, алоў кі) 
упры гож ва ем бу ду чую ака ры ну 
роз ны мі ўзо ра мі і на сеч ка мі на 
свой густ. Мі ха іл Пра коф' е віч, на-
прык лад, на зваў сваю на рых тоў ку 
птуш кай. 

5. Вель мі важ ны этап: бя ром 
ра зец і вы ра за ем ад ту лі ну для 
фліп-муш ту ка (пры ла да ў вы гля-
дзе свіст ка). 

6. Свіс ток (па вы гля дзе яго не 
ад роз ніш ад він на га кор ка) ле пім 

з па кі ну та га пас ля аб рэз кі ка ва-
лач ка глі ны і пры клей ва ем вад кім 
шлі ке рам да «птуш кі-пель ме ня». 
Мес ца злу чэн ня вы раў ноў ва ем з 
да па мо гай круг лай па лач кі. 

7. Ця-
пер ву чым 
птуш ку спя ваць. Ро бім ад ту лі ну над 
муш ту ком з та кім пры цэ лам, каб 
пра су ну тая це раз муш тук па лач ка 
бы ла бач ная праз гэ та «акен ца». 

8. Верх ні 
над муш ту ком бок — «акен ца» — 
па ві нен вы кон ваць ро лю ла бі у ма, 
пры плюс ну та га языч ка. Ён па дзя-
ляе стру мень па вет ра, якое па сту-
пае па муш ту ку. Ка лі ва ша амаль 
што га то вая ака ры на за гу ча ла, 
зна чыць усё зроб ле на пра віль на. Ка лі не, трэ ба рэ гу ля-
ваць (пад ціс каць) гэ ты язы чок то ўніз, то ўверх, па куль 

ін стру мент не за гу чыць. 
9. Пра кол ва ем дзі рач кі, каб гук 

«пе ра лі ваў ся». 
Ака ры на га то вая. За ста ло ся 

толь кі аб па ліць яе ў пе чы і раз ма-
ля ваць, як вам пад ка жа фан та зія.

Пад рых та ва ла Нэ лі ЗІ ГУ ЛЯ.
zigulya@zviazda.by
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«Мне вель мі па да ба ец ца ва ша руб ры ка 
і я вы ра шы ла так са ма рас ка заць пра сваю 
да чуш ку На стач ку Без ума та ву, — пі ша Але-
на. — Гэ ты зды мак мы зра бі лі пе рад ад ным 
з яе кан цэр таў у Ма гі лё ве. Дач ка вось ужо 
шос ты год на вед вае ўзор ны ха рэа гра фіч-
ны ан самбль з пры го жай наз вай «Ку жа лёк». 
Нам па шчас ці ла, што жы вём по бач з Цэнт-
рам твор час ці дзя цей і мо ла дзі «Агат», дзе 
пра цуе гэ ты ка лек тыў. Са ма ў дзя цін стве 
зай ма ла ся на род ны мі тан ца мі і вель мі ха це-
ла, каб і мая да чуш ка да лу ча ла ся да род ных 
ка ра нёў. Гэ ты ан самбль вель мі па пу ляр ны, 
з'яў ля ец ца лаў рэ а там і пе ра мож цам шмат лі-
кіх рэс пуб лі кан скіх і між на род ных кон кур саў. 
Дач ка ад ра зу ж улі ла ся ў ка лек тыў, ёй вель мі 
па да ба юц ца га рэз лі выя бе ла рус кія тан цы з 
пры пеў ка мі на род най мо ве, на кшталт «За-
ён цаў» або «Гу сач кі». Дзя куй мас тац ка му 

кі раў ні ку і ба лет май стру ан самб ля Ма ры не 
Про ха ра вай, якая да лу чае на шых дзя цей да 
бе ла рус кай куль ту ры. Да рэ чы, апош нім ча-
сам ах вот ных тра піць у гэ ты ка лек тыў ста но-
віц ца ўсё больш. У го ра дзе ма ла дзе мож на 
зай мац ца на род най ха рэа гра фі яй, пры чым 
на та кім вы со кім узроў ні».

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

Ма ма, па чы тай!Ма ма, па чы тай!  ��

КА ЛЯД НАЕ ДЗІ ВА
Ба чыў дзі ва я та кое!
Вам ка заць ці не ка заць?
З ка ля доў шчы цай ка зою
Воўк ішоў ка ля да ваць.

Вы гля даў воўк ка ва ле рам,
І ка за — ка ля яго.
Мо жа б, я і не па ве рыў,
Каб не ба чыў сам та го.

Ні да рос лым, ні ма ле чы
З тро пу ўжо мя не не збіць:
У свя ты ка ляд ны ве чар
Шмат дзі во саў мо жа быць.

Ана толь ЗЭ КАЎ
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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ
ты. Бал гар скі пе рац рэ жам 
тон кай са лом кай і рас клад-
ва ем па ла ва шы. Упры гож-
ва ем зе ля ні най. Аку рат на і 
шчыль на за круч ва ем ла ваш 
у ру лет. За горт ва ем у хар-
чо вую плён ку і змя шча ем у 
ха ла дзіль нік на дзве га дзі ны 
На ра за ем ру лет на пар цы ён-
ныя ка ва лач кі, упры гож ва ем і па да ём на свя точ ны стол.

«Цук ро выя ялін кі»
Спат рэ біц ца: мас ла — 200 г, цу кар — 200 г, яй ка — 

1 шт. му ка — 500 г, джэм (гус ты) — 100 г, ва ні лін — 1 г, 
соль — ма лень кая дроб ка, цук ро вая пуд ра — 2 ст. л., фор-
мач ка-ялін ка для пе чы ва.

Мяк кае мас ла, цу кар, соль, 
ва ні лін і яй ка ста ран на змеш-
ва ем. Тут вель мі да па мо жа 
блэн дар або мік сер. У атры ма-
наю ма су част ка мі да да ём пра-
се я ную му ку. За мя сіць мяк кае, 
элас тыч нае цес та. Па клас ці яго 
ў ха ла дзіль нік на 20 хві лін.

За тым рас ка таць у тон кі 
пласт (пры клад на 5 мм). З да-
па мо гай фор мач кі ро бім на ша 
пе чы ва. За тым пры да па мо зе 
тру ба чкі для как тэй лю зро бім 
дзі рач кі ў па ло ве вы печ кі. Гэ та 
бу дуць «вяр хі». Вы пя каць 8-10 
хві лін пры тэм пе ра ту ры 180°С. 
Га то выя «ялін кі» асту дзіць і 
«скле іць» пры да па мо зе джэ-
му. За тым па сы паць цук ро вай 
пуд рай.

Бе ла ру сі кіБе ла ру сі кі  ��

Свіс туль кі ў вы гля дзе ма лень кіх 
ко ні каў вя до мы да лё ка за ме жа мі 
Кры чаў ска га ра ё на. Але ад ны мі ко ні-
ка мі ту тэй шыя ган ча ры не аб мя жоў-
ва юц ца. Ле пяць му зыч ных ко ці каў, 
пту шак, ба ра ноў і шмат ча го ін ша га. 
Ёсць на ват свой ва ры янт ака ры ны. 
Ка лі за зір нуць у му зей ную кра му, 
мож на па да браць неш та па гус це. 
Але спе цы яль на для чы та чоў «Ся-
мей най га зе ты» ды рэк тар дзі ця чай 
шко лы вы яў лен чых мас тац тваў Мі-
ха іл Гар бу ноў, які 35 га доў свай го 
жыц ця пры свя ціў ке ра мі цы і мае га-
на ро вы знак «За ўклад у раз віц цё 
куль ту ры Бе ла ру сі», з за да валь нен-
нем па ка заў, як ра біць ака ры ну сва-
і мі ру ка мі. Вя до ма, паў на вар тас ны 
му зыч ны ін стру мент не атры ма ец ца, 
за тое свіс туль ка, ка лі па ста рац ца, 
па ра дуе вель мі мі ла гуч ны мі гу ка мі. 
Ні чо га скла да на га ў ства рэн ні яе ня-
ма, да стат ко ва твор ча га на строю і 
ка ва лач ка глі ны.

У бы лыя ча сы кры чаў скія ган-
ча ры, па не ка то рых звест ках, ез-
дзі лі па яе ў су сед ні Шу мяц кі ра ён 
Сма лен скай воб лас ці. Ту тэй шая 
глі на для ра бо ты не пры дат ная, 
бо яна з пяс ком. У шко ле вы яў-
лен чых мас тац тваў, на прык лад, 
вы ка рыс тоў ва юць ві цеб скую глі-
ну, якой дзе ліц ца цэ мент ны за вод. 
Але нам пра сцей ку піць зы ход ны 
ма тэ ры ял у кра ме. 

Спат рэ біц ца так са ма дош ка для 
ра бо ты (мы вы ка рыс тоў ва лі ка ва-
ла чак драў ня на-ва лак ніс тай плі-
ты, ад якой на вы ра бе за ста ец ца 
рэ льеф ная тэкс ту ра, па доб ная на 
лус ку) і на бор ін стру мен таў, якія 
мо гуць з пос пе хам за мя ніць пад-
руч ныя ма тэ ры я лы — алоў кі, руч кі, 
роз най фор мы стэ кі, раз цы, таў-
ка чы. Ну што, га то вы? У чымсь ці 
гэ ты пра цэс на гад вае за ві хан ні на 
кух ні.

Май стар-класМай стар-клас  ��

І СПЯВАЧКА, 
І ТАНЦОРКА

Са ла та «Пеў нік»
Спат рэ біц ца: яла ві чы на 

ці ця ля ці на (фі ле) — 300 г, 
2 ся рэд нія цы бу лі ны, буль ба — 
2 шт., ма ры на ва ныя гры боч-
кі — 200 г, яй кі — 2 шт., сыр 
цвёр ды — 100 г, ма я нэз — 
200 г, цу кар — 1 ч. л., во цат — 
2 ч. л, соль і спе цыі — на смак, 

для ўпры гож ван ня са ла ты — пе рац бал гар скі, па мі до ры.
Ад вар ва ем мя са ў пад со ле най ва дзе са спе цы я мі. Астудж-

ва ем і на ра за ем тон кай са лом кай.
Ро бім ма ры над для цы бу лі: у 150 г га ра чай ва ды да да ём 

чай ную лыж ку цук ру, па ло ву чай най лыж кі во ца ту. Цы бу-
лю шат ку ем тон кі мі па лос ка мі і ад праў ля ем у ма ры над на 
паў га дзі ны. Буль бу ад вар ва ем, астудж ва ем і на дзі ра ем на 
буй ной тар цы. На ра за ем ма ры на ва ныя гры бы. Ва ра ныя яй кі 
на дзі ра ем на буй ной тар цы. Вы клад ва ем на та лер ку са ла ту 
плас та мі: мя са-цы бу ля-буль ба-гры бы-яй кі, пры да ючы ёй 
фор му пеў ня. Кож ны пласт пра маз ва ем ма я нэ зам.

Час за няц ца ўпры гож ван нем. Па сы па ем са ла ту сы рам, 
на дзёр тым на сыр най тар цы. Пры да па мо зе па ло сак па-
мі до раў і са лод ка га пер цу ро бім но гі, кры лы, хвост і гра-
бень чык.

Ру лет з ла ва ша «На ва год ні»
Спат рэ біц ца: тон кі ла ваш — 2 шт., шпро ты ў алеі — 

180 г, яй кі — 2 шт., пе рац са лод кі — 1 шт., сыр плаў ле ны — 
100 г, ма я нэз — 100-150 г., зе ля ні на — 1 пу чок.

Для ру ле та бя ром два квад рат ныя ла ва шы. Яй кі ад вар-
ва ем, ад кры ва ем бля шан ку шпро таў. На ста ле рас сці ла-
ем пер шы ла ваш і пра маз ва ем яго ма я нэ зам. На кры ва ем 
дру гім, які па пя рэд не так са ма трэ ба пра ма заць ма я нэ зам. 
Звер ху раз мяр коў ва ем на дзёр тыя на буй ную тар ку яй кі, 
на дзёр ты або па рэ за ны бру соч ка мі плаў ле ны сыр, шпро-

ЯК ЗРА БІЦЬ 
АКА РЫ НУ СВА І МІ РУ КА МІ

Май стар-клас ад кры чаў ска га мас та ка і май стра па ке ра мі цы Мі ха і ла Гар бу но ва

Пе ра тва рыць дом у на ва год нюю каз ку
Упры га жэн ні
Каб ін тэр' ер ныя ўпры га жэн ні гля дзе лі ся гар ма ніч на, ста-

рай це ся вы трым лі ваць ка ля ро выя спа лу чэн ні. Ад да вай це 
пе ра ва гу ўзо рам роз най фор мы і па ме ру.

Мож на не аб мя жоў вац-
ца тра ды цый ны мі ўпры-
га жэн ня мі на вок нах: сня-
жын кі з па пе ры, гір лян ды 
і г.д., але ўспом ніць і пра 
пад акон нік. Ары гі наль нае 
аздаб лен не для яго мож на 
зра біць са звы чай на га кар-
до ну! Не аб ход на вы ра заць 

тра фа рэ ты са шчыль най па пе ры і скле іць адзін на су праць 
ад на го. Унутр уста віць па лос ку па ра ло ну і за ма ца ваць у ім 
гір лян ду. Уклю ча ем і ад чу ва ем на ва год ні на строй!

Ёл ка
Ста ры звы чай упры гож ваць на ва год нюю ёл ку са да ві ной, 

грэц кі мі арэ ха мі, за гор ну ты мі ў фоль гу, і цу кер ка мі сён ня 
зноў ста но віц ца ак ту аль ным. Мож на так са ма вы ка рыс таць 
і бан ты. Яны па він ны быць ад на го па ме ру і вы тры ма ны ў 
ад ной га ме. Вар та ўпры го жыць імі ўсю ёл ку і да даць дэ ка-
ра тыў ныя за вяз кі да но жак крэс ла і аба жу ра.

Сер ві роў ка ста ла
Сер ві роў ка ста ла мо жа ўклю чаць ары гі наль ную кам па зі цыю 

з яло вых га лін. Для гэ та га лепш 
вы ка рыс тоў ваць на ту раль ную 
дух мя ную іг лі цу, а ў якас ці дэ ко-
ру пры мя ніць яр кія ак се су а ры. 
Вы дат ная ідэя — зра біць сюр-
прыз для гас цей: для кож на га 
па кла дзі це ў та лер ку са лод кі 
па да ру нак або цац ку.


