
Ля ўва хо ду ў сты лі за ва ную 
пад вод ную лод ку, што мес ціц-
ца на веч най ста ян цы не да лё-
ка ад стан цыі мет ро «Ін сты тут 
куль ту ры», мя не су стрэў ка-
пі тан-пад вод нік Алег ГАР БУ-
НОЎ. Ра зам спус ка ем ся ўніз 
па схо дах і апы на ем ся ў ад-
ным з пя ці ад се каў.

— За пра шаю вас прай сці 
праз ім пра ві за ва ны Гіб рал тар-
скі пра ліў і вый сці ў бу шу ю чыя 
во ды Ат лан тыч на га акі я на, — 
з усмеш кай ка жа спа дар Алег 
і пра па ноў вае па ды сці блі жэй 
да ілю мі на та раў-аква ры у маў, 
каб па на зі раць за ча роў ным 
пад вод ным жыц цём. Ка го тут 
толь кі ня ма! Мар скія зор кі і ко-
ні кі, ма люс кі, ме ду зы, больш 
як 140 роз на ка ля ро вых ры бак 
(ёсць па доб ныя да ма тыль ка, 
лас таў кі, па пу гай чы ка, дэль-
фін чы ка і на ват ры ба-жа-
ба...).

— А вось гэ та сім па тыч ная 
рыб ка-пе вень, — па каз вае 
Алег Гар бу ноў. — Ба чы це, у 
яе на плаў ні ку воч ка-пад ман-
ка. Дра пеж ная ры ба па ду мае, 
што гэ та са праўд нае во ка, 
схо піць за плаў нік і за ста нец-
ца «з но сам». На ват ка лі ад-
ку сіць яго, ні чо га страш на га: 
вы рас це но вы, як у нас з ва мі 
ва ла сы ці па зног ці. Вось так 
не ка то рыя рыб кі вы ра тоў ва-
юц ца.

Ёсць у мі ні-акі я на ры у ме і 
дра пеж ныя ры бы. Пі ран ня, 
аку ла-кот ка, бам бу ка вае аку-
ля ня па мя нуш цы Бал ты ка 
(аба вяз ко ва па пра сі це, каб 
вам па ка за лі ску ра ное яй ка, 
з яко га яно вы лу пі ла ся. Я та-
кое ба чы ла ўпер шы ню!). Але 
най больш мя не ўра зі ла сва ім 
не звы чай ным вы гля дам кры-

лат ка. Яе яшчэ на зы ва юць 
«ры ба-зеб ра».

— Не гля дзі це, што яна 
та кая спа кой ная, — за ўва-
жыў маё за хап лен не спа дар 
Алег. — Гэ та адзін з са мых 
не бяс печ ных дра пеж ні каў, бо 
на кон чы ку кож на га плаў ніч ка 
ёсць яда ві тыя кап су лы, як у 
скар пі ё на на хвас це.

По бач з «руч ной» рыб-
кай (пач ні це ва дзіць ру кой 
па шкле аква ры у ма — і яна 
бу дзе пла ваць услед за ёй) 
жы ве па цеш ны ак са лотль. З 
абод вух ба коў га ла вы ён мае 
пу шыс тыя на рас ці, па доб ныя 
да ро жак. Гэ та жаб ры, праз 
якія рыб ка ды хае. Што ці ка-
ва, ка лі во зе ра пе ра сы хае, 
«рож кі» так са ма вы сы ха юць, 
і ак са лотль пе ра тва ра ец ца ў 
яшчар ку.

У мар скіх глы бі нях шмат 
та ям ніц. Вось на ка ра ле ся-
дзіць са мы ма лень кі рак у 
све це. Не па да лёк ра ду юц ца 
жыц цю шкля ныя со мі кі (яны 

зу сім праз рыс тыя!). А якое за-
да валь нен не на зі раць за тым, 
як га ла ва но гія ак ты ніі, па доб-
ныя да кве та чак, сва і мі шчу-
паль ца мі ядуць планк тон.

Па вод ле слоў Але га Гар бу-
но ва, дзет кі асаб лі ва ра ду юц-
ца, ка лі ба чаць жы вых ге ро яў 
сва іх лю бі мых муль ці каў. У 
пры ват нас ці, вёрт кую рыб ку-
клоў на яны на зы ва юць Мар-
лін, а сі ня га «хі рур га» — До-
ры, як га лоў ных ге ро яў філь-
ма «У по шу ках Нэ ма». Ка лі 
ба чаць за ла тых ры бак (тут іх 
два ві ды — ву а лях вост і чыр-
во ны кап ту рык), за гад ва юць 
жа дан ні.

— Зна ём це ся, гэ тую кай-
ма на вую ча ра па ху за вуць Пе-
ла гея, — ка жа спа дар Алег. — 
Ёй уся го толь кі 7 га доў, але 
ва жыць яна звыш 25 кі ла гра-
маў. Жы ве ча ра па ха больш 
за 100 га доў. Гэ та вель мі 
дра пеж ны від. Па гля дзі це на 
гэ тыя ма гут ныя зад нія ла пы 
з кіп цю ра мі, як у мядз ве дзя. 

Яна ад штур хоў ва ец ца імі ад 
дна не глы бо ка га ва да ёма, 
вы скок вае з ва ды і ха пае на-
ват ва да пла ў ных пту шак. За-
ўваж це, за мест зу боў у Пе ла-
геі дзю ба. Укус яе мац ней шы, 
чым у кра ка дзі ла.

Мя не ж больш за ўсё ўра-
зі лі ін шыя дзве ча ра па хі. Аў-
стра лій ская з доў гай шы яй 
і да лё каў сход ні мяк ка це лы 
тры ё нікс. Пер шая мае доў гую, 
вы гну тую шыю. Ка лі кла дзец-
ца спаць, яна яе аба роч вае 
ва кол пан цы ра, бо цал кам не 
мо жа ўцяг нуць у ся бе. Дру гая 
ча ра паш ка мае плос кі но сік, 

з-за ча го атры ма ла мя нуш ку 
Пя та чок. Што ці ка ва, яна мае 
мяк кі, як плас ты лін, пан цыр, 
та му мо жа лёг ка пра ла зіць на-
ват праз не вя лі кія ад ту лі ны.

— А дзе гі ганц кі краб Пят-
ро віч, які два га ды та му прад-
каз ваў вы ні кі мат чаў чэм пі я-
на ту све ту па ха кеі? — ці каў-
лю ся.

— Ён рых ту ец ца да но ва-
га пра ек та. У ве рас ні мы пла-
ну ем за пус ціць пе ра соў ны 
му зей у вы гля дзе пад вод най 
лод кі Кар ла Шыль да ра (ура-
джэ нец Ві цеб скай гу бер ні, які 
ў 1834-м ства рыў пад вод ную 

ме та ліч ную лод ку. — Аўт.). 
Акра мя Пят ро ві ча, там бу-
дзе ро бат-ме тэа ро лаг і яшчэ 
шмат ча го ці ка ва га. Та му са-
чы це за на ві на мі на на шым 
сай це http://ocean-mіnsk.by і 
аба вяз ко ва пры ходзь це.

Пад час па да рож жа па пя-
ці акі я нах я ўба чы ла ман га-
вае дрэ ва, якое рас це ў са-
лё най ва дзе, бі вень мар жа, 
зуб ма ман ця ня ці, па зва нок 
кі та, мі на шу каль нік 1943 го-
да (ме на ві та з та кім Жак-Іў 
Кус то па чы наў шу каць ме тал 
пад ва дой), пер шы аква ланг... 
Пры ме ра ла са праўд ны ва да-
лаз ны ска фандр і бес ка зыр ку. 
Па гла дзі ла чыр ва на ву хіх ча-
ра па шак і па пу гая, на зва на га 
ў го нар Ра бін зо на Кру за...

— Да нас пры хо дзяць 
баць кі з дзет ка мі не толь кі на 
эк скур сіі, але і каб не звы чай-
на ад зна чыць дзень на ро дзі-
наў, — ка жа Алег Гар бу ноў. — 
За пра ша ем ані ма та ра, які па 
мар ской тэ ма ты цы пра во дзіць 
з імі ін тэр ак тыў ныя гуль ні, па 
пі рац кай кар це яны тут шу ка-
юць скар бы. У вы ні ку дзе ці не 
толь кі доб ра ба вяць час, але 
і да вед ва юц ца шмат но ва га: 
за па мі на юць, коль кі ў нас на 
пла не це акі я наў, зна ё мяц ца з 
ба га тым пад вод ным све там. 
Мно гія пас ля эк скур сіі да лу ча-
юц ца да Дзі ця ча га на ву ко ва га 
акі я наг ра фіч на га та ва рыст ва, 
што пра цуе пры на шым цэнт ры 
акі я наг ра фіі «Ад кры ты акі ян». 
Для са мых ак тыў ных і кем лі-
вых ла дзім між на род ныя мар-
скія экс пе ды цыі.

На дзея ДРЫНД РО ЖЫК. 
nadzіeja@zvіazda.by

Фо та з ар хі ва цэнт ра 
акі я наг ра фіі

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

СА ЛА ТА «ЧЫР ВО НАЕ МО РА»
Спат рэ біц ца: кра ба выя 

па лач кі або кра ба вае мя-
са — 200 г, цвёр ды сыр — 
150 г, па мі до ры — 3 шт., 
час нок — 2 зуб кі, ма я нэз.

Сыр на дзі ра ем на буй ной 
тар цы. Кра ба выя па лач кі 
або мя са на ра за ем тон кай 
са лом кай.

Час нок здраб ня ем. Па мі-
до ры рэ жам на доль кі. Ся рэ дзі ну вы ма ем, увесь сок і зяр ня-
ты ў стра ву не ідуць. На ра за ем па мі до ры так са ма са лом кай. 
Злу ча ем усе ін грэ ды ен ты.

Змеш ва ем. Але за праў ляць ад ра зу не бу дзем. Гэ та са-
ла та знач на смач ней шая, ка лі за пра віць яе пе рад са май 
па да чай.

Як ва ры янт мож на да ба віць яшчэ чыр во ны бал гар скі 
пе рац.

Да рэ чы, са ла ту мож на за праў ляць як су мес сю смя та ны 
з ма я нэ зам, так і ад ной смя та най.

МЯС НЫЯ КЛУ БОЧ КІ
Спат рэ біц ца: 300 г сло е на га без драж джа во га цес та, 

2 вя лі кія цы бу лі ны, 500 г мяс но га фар шу, 2 ст. л. аў ся ных 
шмат коў, 1 не вя лі кі чыр во ны бал гар скі пе рац, 1 цэ лае яй ка, 
2 яеч ныя жаў ткі, 2 ст. л. мас ла, су месь пер цаў, соль.

Цы бу лю і бал гар скі пе-
рац ачыс ціць і здраб ніць. 
Да ба віць да фар шу. Доб ра 
змя шаць. Ту ды ж убіць яй-
ка, да даць аў ся ныя шмат кі, 
пе рац, па са ліць. Ста ран-
на вы ме сіць фарш. Даць 
яму на ста яц ца на пра ця гу 
20-30 хві лін. Па дзя ліць 

Дзе?
г. Мінск, 

вул. Бры леў ская, 3. 
Ка лі?

кож ны дзень 
з 10.00 да 18.00.

Ку ды сха дзіць усёй сям' ёйКу ды сха дзіць усёй сям' ёй  �� Па да рож жа па пя ці акі я нах,
або У гас цях у Мар лі на і Пе ла геі

Так вы гля дае ўва ход у мі ні-акі я на ры ум.Так вы гля дае ўва ход у мі ні-акі я на ры ум.

Дзе ці пры хо дзяць сю ды не толь кі на эк скур сію, 
але і каб не звы чай на ад зна чыць дзень на ро дзі наў.

Ры ба-зеб ра.

Вы ўжо даў но ма ры це аку нуц ца ў Ат лан тыч ны (Ці хі, Ін дый скі, Паў ноч ны Ле да ві-
ты, Паў днё вы — ва ры ян ты мо гуць быць роз ныя) акі ян, каб па лю ба вац ца на яго 
эк за тыч ных жы ха роў? Але па куль не стае ні гро шай, ні ча су? Пра па ную ра зам з 
«Ся мей най га зе тай» зра біць пер шы крок да сва ёй ма ры. Аказ ва ец ца, сён ня да 
пя ці акі я наў ад на ча со ва мож на да кра нуц ца лі та раль на ў цэнт ры Мін ска.

В А Р  Т А  В Е  Д А Ц Ь

фарш на пры клад на роў ныя пор цыі — боль шыя, чым фры-
ка дэль кі, але мен шыя, чым кат ле ты. Рас ка чаць цес та, раз-
рэ заць на жом на 25 вуз кіх па ло са чак. Кож ны ка ва ла чак 
фар шу ска чаць у ша рык. Аб кру ціць яго па лос кай цес та, 
на мот ва ю чы, як ніт кі на клу бок. Пра ма заць бля ху рас пу-
шча ным мас лам. Вы клас ці клу боч кі.

Ад дзя ліць жаў ткі ад бял коў. У жаў ткі да ба віць кры ху ха-
лод най ва ды або ма ла ка і ўзбіць ві дэль цам. Гэ тай су мес сю 
шчод ра пра ма заць клу боч кі.

Вы пя каць у ду хоў цы пры 200 °С хві лін 30.

ХАТ НІ МА Я НЭЗ З ТВА РА ГУ
Спат рэ біц ца: 3 ст. л. з гор кай абяс тлу шча на га тва ра гу, 

3 ст. л. ке фі ру, 2 ва ра ныя жаў ткі, 5 кро пель лі мон на га со ку, 
0,5 ч. л. гар чы цы, у тры паль цы чор на га мо ла та га пер цу, 
0,25 ч. л. со лі.

Ва ра ныя яй кі па чыс ціць і да стаць з іх жаў ткі. Бял кі не 
спат рэ бяц ца. Злу чыць тва рог і жаў ткі. Лепш за ўсё пры да-
па мо зе блен да ра пе ра тва рыць іх у крэ ма па доб ную ма су.

Пад ліць ке фір, на ка паць лі мон на га со ку, да ба віць соль, 
пе рац, гар чы цу і цу кар.

Яшчэ раз як след уз біць. Коль касць гар чы цы і лі мон на га 
со ку мож на ад рэ гу ля ваць на свой смак.

ПРА ДУК ТЫ, 
ЯКІЯ МОЖ НА ЗА МА РО ЗІЦЬ

1. Блі ны з на чын кай. Мож на пры га та ваць  больш апе тыт-
ных блін цоў, а за тым прос та ра за гра ваць іх на сня да нак у 
мік ра хва лёў цы або на па тэль ні.

2. Рыс. За ма ро жа ны рыс га ту ец ца знач на хут чэй, асаб лі ва 
та кая хіт расць спат рэ біц ца пры вар цы ка рыч не ва га ры су.

3. Яб лыч ны пі рог. Аказ ва ец ца, мож на за ма ро зіць не толь кі 
цес та, але і пі рог з на чын кай. Аб гар ні це на рых тоў ку пе кар-

скай па пе рай, а за тым змяс ці це ў па кет. Вы пя кай це пі рог, 
не раз ма рож ва ю чы, пры тэм пе ра ту ры 150 гра ду саў.

4. Ку ку ру за. За ма розь це не каль кі па чат каў прос та ў ліс ці: 
яны да па мо гуць за ха ваць смак ма ла дых і све жых зяр нят.

5. Та мат ны со ус. Па сту з па мі до раў мож на не толь кі кан-
сер ва ваць у сло і ках, але і за ма рож ваць. Па ту шы це на пра-
ця гу не каль кіх га дзін здроб не ныя та ма ты з да баў лен нем 
спе цый і алею, а за тым раз мяр куй це па фор мач ках і ад праў-
це ў ма ра зіл ку.

6. Буль бя ное пю рэ. 
З рэшт каў буль бя ной 
ка шы атрым лі ва юц-
ца апе тыт ныя кат-
лет кі. Але ка лі вам 
сён ня не да спа до бы 
та кая стра ва, а вы-
кі даць гар нір шка-
да, ска рыс тай це ся 
на ступ най хіт рас цю. 
З да па мо гай лыж кі для ма ро жа на га сфар муй це з пю рэ 
ша ры кі, вы кла дзі це на пад нос, за ма розь це, а за тым скла-
дзі це ў па кет. За хоў вац ца ў та кім вы гля дзе пю рэ мо жа да 
3 ме ся цаў.

7. Ма ла ко. Час та ма ла ко вы ка рыс тоў ва ец ца не цал кам і 
кіс не. Каб не вы лі ваць каш тоў ны пра дукт, пе ра лі це яшчэ 
доб рае ма ла ко ў бу тэль ку, па кі нуў шы яе на тра ці ну пус той, 
і змяс ці це ёміс тасць у ля доў ню.

8. Сок. Гэ так жа, як і ма ла ко, мож на за ма рож ваць сок, не 
за паў ня ючы ёміс тасць цал кам.

9. Се зон ныя га род ні на і са да ві на. Яга ды за ма рож ва юць 
цал кам, га род ні ну і буй ную са да ві ну на рэ жце на ку бі кі або 
на дзя ры це на тар цы. Лепш спа чат ку за ма ро зіць га род ні ну 
па асоб ку, а по тым змя шаць не аб ход нае асар ці ў па ке це.

10. Вост рыя пры пра вы і зя ле ні ва. За вя лы пу чок кро пу, 
пят руш кі або ба зі лі ку дроб на на рэ жце, змя шай це з але ем 
і па кла дзі це ў фор мач кі для лё ду. Дух мя ная за праў ка для 
су пу га то вая!


