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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

БАК ЛА ЖА НЫ НА ЗІ МУ
Спат рэ біц ца: 6 кг бак ла-

жа наў, 3 кг са лод ка га бал-
гар ска га пер цу, 2—3 шт.
гор ка га пер цу, 200 г час-
на ку, 100 мл 9% во ца ту, 
100 мл алею, 2 ст. лыж кі со-
лі, 1 шклян ка цук ру.

Бак ла жа ны па рэ заць уз-
доўж і па пя рок на 8 час так. 
За сы паць сол лю, даць па-

ста яць 2 га дзі ны.

Рых ту ем ра сол. Са лод кі ды гор кі пе рац і час нок пра пус ка ем 
праз мя са руб ку. Да да ём алей, соль, цу кар і во цат. Ра сол да во-
дзім да кі пен ня і за лі ва ем ім бак ла жа ны, ва рым 10 хві лін.

Бак ла жа ны рас клад ва ем у сло і кі, за лі ва ем ра со лам і 
за кат ва ем.

МУ СА КА 
ПА-БАЛ ГАР СКУ

Спат рэ біц ца: 1 кг ка-
бач коў, 0,5 шклян кі ры су, 
2 па мі до ры, 2 не вя лі кія 
цы бу лі ны, 2—3 яй кі, алей, 
1 шклян ка ма ла ка, 4—5 
ст. лы жак му кі, 50 г дроб-
на па се ча най зе ля ні ны 
пят руш кі, чор ны мо ла ты 
пе рац і соль на смак.

Ачыс ціць ка бач кі, на рэ заць круж ка мі таў шчы нёй 0,8—1 см, 
па са ліць, аб ка чаць у му цэ, злёг ку аб сма жыць на алеі.

Асоб на пра па се ра ваць дроб на на рэ за ную цы бу лю. Рыс 
за ліць не вя лі кай коль кас цю ва ды, ва рыць, па куль не на брак-
не, у кан цы да даць дроб на на рэ за ныя па мі до ры, зе ля ні ну 
пят руш кі і чор ны мо ла ты пе рац.

Па ло ву ка бач коў па клас ці на бля ху, пра ма за ную але ем, 
за тым пласт ры су з га род ні най, звер ху — зноў ка бач кі.

Пад рых та ва най су мес сю з пад со ле на га ма ла ка і яек за-
ліць му са ку і па ста віць у ду хоў ку на 20—25 хві лін.

РЭ АНІ МА ЦЫЯ 
ДЛЯ ЛЮ БІ МАЙ КАС МЕ ТЫ КІ

Як крыўд на бы вае вы кід ваць лю бі мую па ма ду, якая 
зла ма ла ся, або лак па трэб на га ад цен ня, які за сох! 
Але ча сам кас ме тыч ныя срод кі мож на вы ра та ваць.

За сох ла туш
Перш чым ад наў ляць за сох лую туш, ус пом ні це, ка лі па-

ча лі ёй ка рыс тац ца. Туш для раснічак па жа да на мя няць 
кож ныя паў го да. Гэ та да зво ліць па збег нуць бак тэ ры яль на га 
за брудж ван ня пэнд злі ка і звя за ных з гэ тым праб лем з ва чы-
ма. Ка лі ж туш вы сах ла на пра ця гу гэ та га пе ры я ду, то мож-
на прос та да даць у яе не каль кі кро пель мі цэ ляр най ва ды. 
А мож на і па клас ці цю бік з туш шу на га дзі ну ў га ра чую ва ду, 
па пя рэд не шчыль на за кру ціў шы яго. Пас ля гэ та га пе ра мя-
шаць змес ці ва з да па мо гай пэнд злі ка.

Рас кры шы лі ся це ні або ру мя ны
Усе рэшт кі кас ме тыч на га срод ку, які рас кры шыў ся, не-

аб ход на для па чат ку склас ці ў мя шо чак або по лі эты ле на вы 
па кет. 

За тым яго змес ці ва 
трэба аку рат на рас таў-
чы. Атры ма нае кры шы-
ва пе ра сы паць у не вя лі-
кую ёміс тасць. Па тро ху 
да да ваць у кры шы ва 
спір та вы то нік (мож на 
ска рыс тац ца пі пет кай) 
і змеш ваць да ад на стай-
най гус той ма сы. За тым 
вар та ўзяць кан тэй нер 
ад це няў ці ру мя наў 
і пе ра клас ці ту ды гэ тую 

фар бу. Кан тэй нер па-

клас ці ў ма ра зіль нік на 

су ткі. Па за кан чэн ні гэ та га ча су ру мя ны або це ні зноў га то-

выя да вы ка ры стан ня.

Зла ма ла ся па ма да
Час цей за ўсё та кая праб ле ма мо жа зда рыц ца з па жыў-

ны мі баль за ма мі і крэ ма вы мі па ма да мі. 

Трэ ба склас ці ка ва лач кі зла ма най па ма ды і пас ля гэ та га 

з да па мо гай за паль ні цы пра грэць мес цы сты каў. Асця рож-

на, з да па мо гай не вя лі ка га на жа, раз раў няць ма су. По тым 

па клас ці па ма ду ў ха ла дзіль нік на не каль кі га дзін, пас ля 

ча го яна бу дзе га то вая да вы ка ры стан ня.

За сох лак для па зног цяў
Ня рэд ка гэ та ад бы ва ец ца з-за ня шчыль на га за крыц ця 

фла ко на, ка лі на рыль цы пас ля вы ка ры стан ня за ста ец ца 

лак. Та му пас ля кож на га пры мя нен ня рэ ка мен ду ец ца вы-

да ляць рэшт кі ла ку з рыль ца з да па мо гай ва то ва га дыс ка. 

Ка лі ўсё ж лак за сох, то ў яго мож на да даць не каль кі кро-

пель вад ка сці для зняц ця ла ку (лепш браць тую, якая не 
змяшчае ацэ тон).

Д Р У  Г О Е  Ж Ы Ц  Ц Ё

П А  К А Ш  Т У Й  Ц Е !

Бе ла ру сі кіБе ла ру сі кі  

МА ЛЕНЬ КАЯ ПА ДА РОЖ НІ ЦА

Ка пус ту ква сяць мно гія 

гас па ды ні, але не заў сё ды 

яна ў іх атрым лі ва ец ца. 

Пры чын для гэ та га шмат. 

Каб ка пус та ўда ла ся, 

ра біць гэ та трэ ба, 

як ка жуць у на ро дзе, 

пас ля Па кро ваў, а яшчэ 

лепш та ды, ка лі на сту пяць 

во сень скія ха ла ды.

1. Для ква шан ня не аб ход на вы-
ка рыс тоў ваць толь кі бе лыя і цвёр-
дыя ка ча ны поз на спе лых сар тоў.

2. Смач ная ка пус та атрым лі-

ва ец ца толь кі ў драў ля ных боч ках 

або ў эма лі ра ва ным ад мыс ло вым 

по су дзе.

3. Пры шат ка ван ні аба вяз ко ва 

трэ ба зды маць верх няе зя лё нае 

і па шко джа нае ліс це, вы да ляць 

храп ку — яна заў сё ды дае го рыч.

4. Важ на дроб на на шат ка ваць 

або па сек чы ка чан, а морк ву на-

рэ заць тон кі мі кру жоч ка мі або на-

дзер ці на буй ной тар цы ў вы гля дзе 

тон кіх па ло сак. Чым больш морк вы, 

тым смач ней шай бу дзе ка пус та.

5. Важ на не пе ра са ліць ка пус-

ту. Соль заў сё ды трэ ба да да ваць 

на смак.

6. На дно ёміс тас ці або та ры не 

за бы ва ем па клас ці ка ва лач кі чор-

на га хле ба, за гор ну тыя ў ка пус нае 

ліс це. Пры гэ тым хлеб па ві нен быць 

дух мя ны і смач ны.

7. Асаб лі вы смак ка пус це на-

да юць ан то наў скія яб лы кі, а дак-

лад ней яб лык «Ан то наў ка». А яшчэ 

доб ра да да ваць у ка пус ту жу ра ві ны 

або брус ні цы.

8. Нель га пе ра ці раць ка пус-

ту з сол лю — яна та ды не бу дзе 

хрумс ткай. Ка пус ту, зме ша ную з 

морк вай і сол лю, трэ ба ўклад ваць 

плас та мі і ўтрам боў ваць ку ла ком 

або драў ля ным таў ка чы кам да 

вы дзя лен ня со ку. Пер шы (гор кі) 

сок па ві нен сця чы, та му ка пус ту 

ў та ру кла дзём гор кай і на кры ва-

ем драў ля ным круж ком з лёг кім 

ця жа рам.

9. Пер шыя 2—3 дні трэ ба вы-

тры маць ка пус ту да бра джэн ня пры 

тэм пе ра ту ры +18—20 гра ду саў

 Для па ляп шэн ня сма ку і во да ру 

мы яе што дня пра ты ка ем (да дна) 

за вост ра най драў ля най круг лай 

пал кай. Пе ну, якая з'я ві ла ся, вы-

да ля ем.

10. На 10 кг ка пус ты на прак-

ты цы спат рэ біц ца: со лі — 100—150 г, 

морк вы і яб лы каў — па паў кі ла -

гра ма, жу ра він або брус ніц — па 

100—150 г!

І яшчэ я пра па ную наш да маш ні 

рэ цэпт ква шан ня ка пус ты на зі му. 

На шат ка ва ную ка пус ту змеш ва ем 

з морк вай, на дзёр тай на ка рэй-

скай тар цы, з да баў лен нем вост-

рых пры праў (кро пу або кме ну). 

Усё доб ра пе ра меш ва ем, але не 

пе ра ці ра ем. Шчыль на ўклад ва ем 

у 3-літ ро выя сло і кі (да гар ла ві ны). 

За лі ва ем ад ным літ рам ха лод най 
не га та ва най ва ды. Да да ём у кож-
ны сло ік па 3 ст. лыж кі (без вер ху) 
цук ру і па 2 ст. лыж кі со лі, так-
са ма без вер ху. Да да ючы соль 
і цу кар трэ ба іх змя шаць па між 
са бой. За тым за кры ва ем сло ік 
кап ро на вай тры ва лай на крыў кай, 
па пя рэд не на грэў шы яе ў цёп лай 
ва дзе. На крыў кі не аб ход на вы-
ка рыс тоў ваць двай ныя і па жа да-
на но выя. За кар ка ва ныя сло і кі 
змя шча ем у цём нае, халаднава-
тае мес ца ў ква тэ ры, а яшчэ лепш 
на ўцеп ле ны бал кон ці ў склеп!

Яў ген СА ЛА НО ВІЧ,

дач нік са шмат га до вым во пы там



Ся мей ная кух няСя мей ная кух ня  

Дзе сяць сак рэ таў ква шан ня ка пус ты

Зна ём це ся — гэ та Ксе нія Бём. Бе ла ру сач ка на-
ра дзі ла ся ў Грод не. По тым з баць ка мі (ма ці Але на 
— бе ла рус ка, та та Анд рэ — не мец, які вы дат на раз-
маў ляе па-бе ла рус ку) пе ра еха ла ў Германію. «Ну, а 
за раз на ша ма лень кая па да рож ні ца жы ве ва Укра-
і не і хо дзіць ва ўкра ін скі са док, — пі ша Але на. — 
Але род най для яе за ста ла ся бе ла рус кая мо ва, якую 
яна вы ка рыс тоў вае для ста са ван ня са сва і мі ўкра-
ін скі мі ад на год ка мі. У іх поў нае па ра зу мен не! Яшчэ 
да чуш ка вель мі лю біць вы шы ван кі. І ад ной чы за-
пы та ла ся, ча му яна не мо жа на сіць та кія пры го жыя 
ка шуль кі кож ны дзень?» 

На ту раль на, дзяў чын ка вель мі лю біць чы таць з 
баць ка мі ды з ма лень кай сяст рыч кай кніж кі на ча-
ты рох мо вах. Мае ўжо сваю ма лень кую біб лі я тэ ку. 
Ксе нія вель мі ці каў ная дзяў чын ка, лю біць па зна ваць 
свет і ўсё но вае, асаб лі ва праз па да рож жы.

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 дзе так, уну каў, а 
мо жа, на ват і праў ну каў (з не вя ліч кім апо ве дам) на 
ад рас «Звяз ды». Але ад на ўмо ва — каб, зір нуў шы 
на фо та, ад ра зу ж мож на бы ло зра зу мець, 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 ге ро яў, яко га мы ўба чым на здым ках, 
ча кае прыз!


