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ХОЦЬ МУЖЫК З ЛАПАЦЬ, АБЫ З ІМ НЕ ПЛАКАЦЬ (Беларуская народная прымаўка).

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

(Заканчэнне. 

Пачатак на 1-й стар. «СГ».)

Спе цы я ліс ты ка жуць, што муж-

чы на час та не ўсвя дом ле на шу кае 

са бе жон ку, па доб ную на ма ці. 

Па да бен ства ня вест кі і свяк ру хі 

мо жа толь кі ўзмац няць на пру жан-

не па між імі. Да пус цім, муж чы на, 

вы ха ва ны аў та ры тар най ма май, 

зна хо дзіць спа да рож ні цу жыц ця з 

та кім жа псі ха ты пам. На ўрад ці па-

між дзвю ма ўлад ны мі жан чы на мі 

ўста лю юц ца гар ма ніч ныя ад но сі-

ны. Ве ра год ней за ўсё, кож ная з іх 

бу дзе імк нуц ца да та го, каб муж-

чы на ска каў пад яе дуд ку.

—Тра ды цый на ня прос та склад ва-

 юц ца ад но сі ны ня вес так са свяк-

ру ха мі, якія га да ва лі сы ноў без 

муж чын скай пад трым кі, — ад зна-

чае псі хо лаг. — Ма ці-адзі ноч кі, 

раз ве дзе ныя жан чы ны ўкла да юць 

шмат сіл, ча су, срод каў у сва іх сы-

ноў, час та ах вя ру юць аса біс тым 

жыц цём, ка лі па тэн цый ныя спа-

да рож ні кі жыц ця ста вяць іх пе рад 

вы ба рам: аль бо я, аль бо сын. І вя-

до ма, ім цяж ка бы вае змі рыц ца з 

тым, што «ды ві дэн ды» з іх укла-

даў зды ма юць «ша лах вост кі», якія 

аха му та лі іх цу доў ных хлоп чы каў. 

Не здар ма ра ней ка за лі: «Га да ваць 

сы на — гэ та га да ваць дрэ ва ў чу-

жым са дзе. Ура джай бу дуць зды-

маць ін шыя».

Ся род шкод ных свяк рух да стат-

ко ва і за муж ніх, якія ма юць ад на го 

сы на, на яко га яны гля дзяць як на 

спад ка ем цу фа міль ных «ка пі та-

лаў», га ран та шчас лі вай бу ду чы-

ні, звя за на га з уну ка мі. Та кія свяк-

ру хі прад' яў ля юць вель мі вы со кія 

па тра ба ван ні да вы бран ніц сва іх 

сы ноў.

— А якія па мыл кі ва ўза е ма-

ад но сі нах час цей за ўсё да пус-

ка юць свяк ру хі і ня вест кі?

— Га лоў ная па мыл ка свяк рух — 

іх упэў не насць у тым, што, ула зя чы 

ў ма ла дую сям'ю і да ючы па ра ды, 

яны дзей ні ча юць на ка рысць.

Ёсць ка тэ го рыя жан чын, якія 

ад кры та гэ та га не ро бяць, але 

яны не бяс печ ны тым, што мяк ка 

сце люць: рэ гу ляр на за пра ша юць 

сы на да ся бе на абе ды, пры но сяць 

раз на со лы ў дом ма ла дой па ры і 

гэ так да лей. Гэт кі да куч лі вы «кло-

пат» з ча сам здоль ны раз бу рыць 

шлюб. На кшталт доб рых на ме раў, 

які мі вы сці ла ец ца да ро га ў пек ла.

З бо ку ня вес так кан флік ты спа-

ра джа юц ца час ця ком праз іх стаў-

лен не да му жа як да ўлас нас ці, на 

якую ні хто не мае пра ва за мах вац-

ца, кі ра ваць якой яны хо чуць ад на-

асоб на і так, як лі чаць па трэб ным. 

Абедз ве гэ тыя па зі цыі дык ту юц ца 

мах ро вым эга із мам жан чын.

Да вай це жыць друж на
Пры кла ды доб ра зыч лі вых ад но-

сін заў сё ды тлу ма чац ца бліз ка сцю 

све та по гля даў, умен нем су пра цоў-

ні чаць. Ра зум ныя свяк ру хі і ня вест-

кі па ва жа юць су ве рэ ні тэт ад на ад-

ной, не па ру ша юць чу жых ме жаў 

і ў ка рэкт най фор ме ад стой ва юць 

сваё. Яны ўме юць да маў ляц ца і не 

ба чаць ад на ў ад ной са пер ніц.

— Ня вест ка ж мо жа эфек тыў на 

ўплы ваць на свяк роў праз му жа. 

Не вы пад ко ва ка жуць: «Нач ная 

зя зю ля дзён ную пе ра ку куе».

— Па між му жам і жон кай — 

ве лі зар ная коль касць ні так, што 

звяз ва юць, і ра зум ная жон ка аба-

вяз ко ва іх за дзей ні чае. Пры вя ду 

гіс то рыю з улас най прак ты кі. Свяк-

роў ад да ла двух па ка ё вую ква тэ ру 

сы ну і ня вест цы, а са ма за ста ла ся 

ў ін шай, кры ху гор шай. Пры гэ тым 

у ад сут насць ма ла дых пры хо дзі ла 

да іх, пе ра стаў ля ла мэб лю, пе ра-

кла да ла рэ чы, мы ла по суд. Быц-

цам бы кла па ці ла ся. Але ня вест ка, 

зра зу ме ла, нер ва ва ла ся з пры чы-

ны та кіх па во дзін, па ру шэн ня ме-

жаў. На пры ёме я па ра і ла ма ла дой 

жан чы не бу да ваць сваё жыл лё, па-

тлу ма чыў шы му жу: гэ та не аб ход на

ў ін та рэ сах яго лю бі май ма мы. 

І па ра да да ла вы нік. Муж пад ня ўся

з ка на пы, па чаў дзей ні чаць. Яны 

па бу да ва лі трох па ка ё вую ква тэ-

ру, ма ме вяр ну лі яе ад на па ка ё вую. 

Сям'я не толь кі не рас па ла ся з-за 

праз мер на га «кло па ту» свяк ру хі, 

але і на ват ума ца ва ла ся.

Жыць ма ла дой сям'і ў лю бым 

вы пад ку лепш асоб на, на ват ка-

лі свяк роў па ла дзі ла з ня вест кай. 

Дзве жан чы ны на ад ной кух ні — гэ-

та вы бу хо ва не бяс печ ная сі ту а цыя, 

якой трэ ба па збя гаць. Ка лі свяк-

роў і ня вест ка пер ша па чат ко ва не 

га то выя да су пра цоў ніц тва, то чым 

менш яны кан так ту юць, тым лепш 

для ўсіх. Але пры жа дан ні лю быя 

на пру жа нас ці мож на лік ві да ваць. 

Стаў ку ха це ла ся б ра біць на свяк-

рух — яны больш во пыт ныя, са мі 

ка лісь ці бы лі ня вест ка мі, па він ны 

ра зу мець ма ла дых.

Ка лі ма ці за ці каў ле на ў ся мей-

ным шчас ці сы на, яна здо лее чым-

не будзь ах вя ра ваць і вы бу да ваць 

пра віль ную лі нію па во дзін. Да пус-

цім, ня вест ка па чы нае ма ні пу ля-

ваць дзець мі. Муд рая свяк роў ні-

ко лі не ста не ўклю чац ца ў гэ тыя 

«гуль ні». Па мя таю па ка заль ны 

вы па дак. Унуч ка па дзя лі ла ся з 

ба бу ляй: «Ма ма ка жа: ты дрэн ная 

гас па ды ня, зу сім не ўме еш га та-

ваць». «Ой, і праў да, трэ ба мне 

ву чыц ца», — ад ка за ла ра зум ная 

ба бу ля. На жаль, та кая рэ ак цыя — 

вы клю чэн не. Ня рэд ка свяк роў пры 

ўну ках па чы нае па лі ваць бру дам іх 

ма ці. Ну і хто ад гэ та га вый грае?

— Якім, да рэ чы, па ві нен быць 

удзел свек ры ві ў вы ха ван ні ўну-

каў? Мож на ёй пе ра да ру чыць 

дзя цей, ка лі ня вест ка, на прык-

лад, імк нец ца хут чэй вый сці на 

пра цу?

— Маё цвёр дае пе ра ка нан не — 

дзя цей па він ны вы хоў ваць баць кі, 

а ба бу лі (і свяк ру хі, і це шчы) і дзя-

ду лі па він ны да па ма гаць. Да мя не 

час та пры хо дзяць да рос лыя, якія 

пры зна юц ца: «Ве даю, што ма му 

трэ ба лю біць, але больш люб лю 

ба бу лю, у якой жыў(ла) да шко-

лы і знач на больш пры вя за ны(а)». 

У кож на га па ка лен ня — свая сіс тэ-

ма вы ха ван ня, свае пры яры тэ ты. 

Каб вы бу да ваць з дзі цем зда ро-

выя ад но сі ны, ім трэ ба зай мац ца. 

Фар мі ра ван не дзі ця ча-баць коў-

скай пры хіль нас ці асаб лі ва важ на 

ў да школь ны пе ры яд.

— Якую па зі цыю па ві нен за-

няць муж чы на, каб мі ні мі за ваць 

кан флік ты па між жон кай і ма-

май?

— Сфар мі ра ва ны муж чы на не 

да зво ліць кі ра ваць і ма ні пу ля ваць 

са бой. Ён бу дзе пры свя чаць ма-

ме і жон цы столь кі ча су і ўва гі, 

коль кі па лі чыць па трэб ным. Яшчэ 

да жа ніць бы ён агу чыць па зі цыю 

сва ёй вы бран ні цы: на яў насць жон-

кі — гэ та не пад ста ва, каб па рваць 

з ма ці, ён бу дзе ёй да па ма гаць і 

пад трым лі ваць, але гэ та ні я кім чы-

нам не пой дзе на шко ду сям'і. Для 

са праўд на га муж чы ны не праб ле-

ма рас тлу ма чыць і ма ме, і жон цы, 

за якія чыр во ныя лі ніі ім не вар та 

пе ра сту паць.

Воль га ПА КЛОН СКАЯ,

«ЧЫР ВО НАЯ ЛІ НІЯ» ДЛЯ ДЗВЮХ ЖАН ЧЫН

У М Е Л Ы Я  Р У Ч К І

Р А П  Т А М  С П А Т  Р Э  Б І Ц  Ц А

СА ЛА ТА «ДЫП ЛА МАТ»
Спат рэ біц ца: не вя лі кія яб лы кі — 2 шт.; цы бу ля рэп-

ча тая — 1 шт. ся рэд ня га па ме ру; яй ка — 3 шт.; апель-

сін — 2 шт.; цвёр ды сыр — 150 г; кі ві і не каль кі ліс точ каў 

пят руш кі для афарм лен ня; ма я нэз.

Цы бу лю чыс цім ад ша лу пін-

ня, на ра за ем то нень кі мі паў-

коль ца мі, вы клад ва ем у друш-

ляк і аб лі ва ем кі пе нем. Так з 

цы бу лі сы дзе ўся гар ка та.

Ва ра ныя яй кі на ра за ем не-

вя лі кі мі ку бі ка мі. Сыр на дзі ра-

ем на буй ной тар цы.

Апель сін чыс цім ад скур кі і ад бе лай пра слой кі, на ра-

за ем ма лень кі мі ку бі ка мі.

Яб лы кі чыс цім ад зер не так і скур кі, на дзі ра ем на бу-

рач най тар цы.

Вы клад ва ем яб лы кі пер шым плас том на плос кую та-

лер ку, у якой і бу дзем па да ваць са ла ту. На кры ва ем яб лы кі 

плас том цы бу лі, па кры ва ем се тач кай з ма я нэ зу.

На ступ ным плас том у са ла ту ад праў ля ем ку ры ныя яй кі, 

по тым зноў се тач ка з ма я нэ зу.

На кры ва ем яй кі на дзёр тым сы рам, ма я нэ зам.

Апош нім плас том вы клад ва ем апель сі на выя ка ва лач кі. 

Змаз ва ем ба кі са ла ты ма я нэ зам і ўпры гож ва ем іх тон кі мі 

доль ка мі све жа га кі ві.

Для аздаб лен ня вер ху са ла ты бу дзем вы ка рыс тоў ваць 

пят руш ку.

ВЯ ЧЭ РА Ў ФОЛЬ ЗЕ
Спат рэ біц ца: ку ры ца —1 кг; буль ба — 1 кг; морк ва — 

2 шт.; алей — 100 мл; час нок — 5 зуб коў; пры пра ва для 

ку ры цы ці ін шыя спе цыі на вы бар (на прык лад, пра ван скія 

тра вы ці хме лі-су не лі), кроп, соль — на смак.

Ку ры нае мя са ад дзя ліць ад кос так, на рэ заць ка ва лач-

ка мі ся рэд няй ве лі чы ні, пе ра ла жыць у глы бо кую міс ку. 

Да даць да мя са буль бу і морк ву, на рэ за ныя буй ны мі ка ва-

лач ка мі. Па ліць сла неч ні ка вым але ем. Да даць здроб не ныя 

час нок, кроп, соль і спе цыі. Змя шаць.

Ад ру ло на фоль гі ад рэ заць квад ра ты па коль кас ці еда-

коў. Ка лі фоль га за над та тон кая, ка вал кі ра бі це боль шыя, 

каб по тым склас ці іх удвая.

Вы ла жыць на кож ны квад рат па не каль кі лы жак су ме-

сі — па мер пор цыі вы зна чай це на сваю дум ку. За гнуць краі 

квад ра таў, каб атры ма лі ся мя шоч кі. Вы ла жыць іх на бля ху, 

ад пра віць у ду хоў ку на 45 хві лін пры 180 гра ду сах.

ФА СО ЛЯ ПА-БРЭ ТОН СКУ
Ад на з са мых па пу ляр ных страў у су час най поль-

скай кух ні.

Спат рэ біц ца: фа со ля — 500 г; каў ба са паў вэн джа-

ная — 400 г; вянд лі на — 200 г; цы бу ля — 2 шт.; алей — 

2 ст. л.; та мат ная па ста — 200 г; цу кар — 1 ч. л.; ма я-

ран — 1 ст. л.; па пры ка — 1 ст. л.; пе рац чы лі — 1 ч. л.; 

лаў ро вы ліст — 2 шт.; пе рац дух мя ны, чор ны пе рац (мо-

ла ты), соль — на смак.

З па пя рэд не за мо ча най на 

ноч фа со лі зліць ва ду, пра-

мыць і за ліць све жай ва дой 

так, каб яна бы ла вы шэй шая 

за фа со лю на 2—3 см. Да даць 

лаў ро вы ліст, па ру га ро шын 

дух мя на га пер цу і па ста віць на 

сла бы агонь. Га та ваць да мяк кас ці, ка ля 1,5 га дзі ны.

На рэ за ную ку бі ка мі вянд лі ну і каў ба су (лепш за ўсё 

па ды дзе «Кра каў ская») злёг ку аб сма жыць на алеі. Да-

даць здроб не ную цы бу лю. Аб сма жыць, за тым да даць тро хі 

вад ка сці, у якой ва рыц ца фа со ля. Да даць спе цыі: ма я ран, 

па пры ку, пе рац чы лі, чор ны мо ла ты пе рац і соль. Па кі нуць 

ту шыц ца пад веч кам 10—15 хві лін.

Фа со ля па він на быць мяк кая, але нель га да ваць ёй 

раз ва рыц ца. Вад касць не злі ваць. Злу чыць змес ці ва па-

тэль ні і каст ру лі. Да даць та мат ную па сту (мож на за мя ніць 

та ма та мі ва ўлас ным со ку) і чай ную лы жач ку цук ру — ён 

пад крэс ліць смак. Ка лі вад ка сці не ха пае, мож на да ліць 

кры ху ва ды. Змя шаць, па тры маць на аг ні 1-2 хві лі ны, зняць 

з плі ты і даць па ста яць пад веч кам не менш за 10 хві лін.

ТА ПАЧ КІ ДЛЯ ГАС ЦЕЙ
Ка лі ў вас ха лод ная пад ло га, 

а вы ча ла век гас цін ны, то, на-

пэў на, не раз за дум ва лі ся пра 

тое, каб на быць не каль кі пар 

та па чак для гас цей. Ад нак да-

маш ні абу так мож на без асаб лі-

вых скла да нас цяў зра біць сва і мі 

ру ка мі. Ма тэ ры я лам для іх вы-

ра бу па слу жыць ста ры ды ван. 

Зра бі це вы край ку са мых прос-

тых та пак і сшый це не каль кі пар 

роз ных па ме раў.

АБ НАЎ ЛЯ ЕМ ШТУЧ НУЮ ЁЛ КУ
Ка лі штуч ная ёл ка стра ці ла сваю пры га жосць, зля-

жа ла ся і па ка мя чы ла ся, не спя шай це ся яе вы кід ваць. 

Ёсць не каль кі спо са баў вяр нуць дрэ ву пры ваб ны пух-

на ты вы гляд.

Звы чай на та кія вы ра бы 

зроб ле ныя з ПВХ, які пры 

на гра ван ні раз мяк ча ец ца. 

У гэ ты мо мант лап кам ёл-

кі мож на на даць жа да ную 

фор му. Вазь мі це па ра вы 

прас або фен, на кі руй це 

стру мень га ра ча га па вет ра 

на ігол кі на па ру се кун даў. За тым ад ра зу па чы най це вы-

прост ваць га лін кі. Апра цуй це так усю кро ну.

Мож на так са ма за моч ваць (ёл ку цал кам або толь кі яе 

га лін кі) у га ра чай ва дзе, але пра цэс атры ма ец ца больш 

пра ца ём кі. Пас ля рас прост ван ня іго лак ёл ку трэ ба ста ран-

на пра су шыць і толь кі по тым упры гож ваць.


