
СКУМБ РЫЯ МА РЫ НА ВА НАЯ
Спат рэ біц ца: скумб рыя све жа ма ро жа ная — 3 шт., 

цы бу ля рэп ча тая — 
3 шт., час нок — 3 зуб-
чы кі, цу кар — 1 ч. 
лыж ка, соль — 1 ст. 
лыж ка, во цат — 3 ст. 
лыж кі, алей — 2 ст. 
лыж к і ,  лаў  ро  вы 
ліст — 2-3 шт., пе рац 
дух мя ны га ро шак — 
1 ч. лыж ка, су месь пер цаў на смак.

Ры бу чыс цім і на ра за ем на ка ва лач кі. Цы бу лю — 
коль ца мі, а час нок — плас цін ка мі. Ця пер скумб рыю, 
цы бу лю, час нок, алей і ўсе пры пра вы кла дзём у вя лі-
кую міс ку і вель мі аку рат на змеш ва ем. Рас клад ва ем 
па сло і ках і ста вім у ха ла дзіль нік на су ткі. За гэ ты час 
трэ ба па ру ра зоў тро хі стра ся нуць сло і кі. А праз су ткі 
мож на час та вац ца ма ры на ва най скумб ры яй. Смак 
атрым лі ва ец ца да лі кат ны, без яр ка вы яў ле ных ак цэн-
таў (гэ тыя ак цэн ты мож на рас ста віць, зы хо дзя чы са 
сва іх пе ра ваг: кры ху больш пер цу, асоб ных спе цый, 
рэз кай тра вы і г.д.).

СА ЛА ТА 
«АФ РЫ КА»

Спат рэ біц ца: ку ры-
нае фі ле — 1 шт., кі-
ві — 3 шт., яй ка — 4 шт., 
яб лык — 2 шт., сыр — 
150 г, морк ва па-ка рэй-
ску — 100 г, ма я нэз.

Ку ры нае фі ле ад вар-
ва ем, дроб на на ра за ем. Вы клад ва ем пер шым сло ем 
і пра маз ва ем ма я нэ зам. Рэ жам буй ны мі паў ко льца мі 
кі ві. Вы клад ва ем дру гім сло ем на ку ры цу. У ва ра ных 
яек ад дзя ля ем бял кі ад жаў ткоў. Бял кі на дзі ра ем на 
буй ной тар цы і ства ра ем з іх трэ ці слой. Звер ху пра-
маз ва ем ма я нэ зам. На дзі ра ем яб лы кі на буй ной тар цы 
і вы клад ва ем чац вёр тым сло ем. Пя ты слой — сыр, 
так са ма на дзёр ты на буй ной тар цы. Звер ху сы ру — 
ма я нэз.

Рэ жам больш дроб на і вы клад ва ем на сыр морк ву 
па-ка рэй ску. Пра маз ва ем ма я нэ зам.

На дзі ра ем на сыр най тар цы жаў ткі і вы клад ва ем 
звер ху.
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УСМІХНЕМСЯ

Сонца Сонца Усход Захад Даўжыня
   дня

СЁННЯ

Мiнск    — 8.34 17.13 8.39
Вi цебск — 8.29 16.57 8.28
Ма гi лёў — 8.24 17.03 8.39
Го мель — 8.15 17.06 8.51
Гродна — 8.44 17.33 8.49
Брэст    — 8.43 17.36 8.53

Iмянiны
Пр. Ульяны, Аляксандра, Дзмітрыя, 
Івана, Сяргея.

К. Андрэя, Лаўрэнція, Уладзіміра, 
Юзафа.

Месяц
Маладзік 11 лістапада.
Месяц у сузор’і Стральца. 
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ЗАЎТРА

СУБОТНІМ ВЕЧАРАМ

14 ЛІС ТА ПА ДА

1905 год — 110 гадоў таму на ра дзіў ся (вёс-
ка Баб роў ня, ця пер Гро дзен скі ра ён) 

Ва сі лёк (Кас це віч Мі ха іл Во сі па віч), бе ла рус кі па эт. 
Быў лі та ра тур ным су пра цоў ні кам ча со пі са «Ма лан-
ка», ар га ні зоў ваў гурт кі Та ва рыст ва бе ла рус кай 
шко лы. Пі саў са ты рыч ныя вер шы, вер шы-гім ны, 
эпі та фіі. Аў тар збор ні каў гра ма дзян скай лі ры кі 
«Шум ба ра вы» і «З ся лян скіх ніў», у якіх паэ ты-
за ваў вы зва лен чую ба раць бу на ро да. За рэ ва лю-
цый ную дзей насць і на цы я наль на-вы зва лен чы ха-
рак тар тво раў пе ра сле да ваў ся поль скі мі ўла да мі. 
У 1939 го дзе быў ма бі лі за ва ны ў поль скае вой ска, 
удзель ні чаў у ба ях, тра піў у ня мец кі па лон, ад куль 
у жніў ні 1941 го да збег на ра дзі му. Быў сак ра та-
ром Скі даль ска га пад поль на га ан ты фа шысц ка га 
ка мі тэ та, удзель ні чаў у пар ты зан скім дру ку. Па мёр 
у 1960 го дзе.

1939 год — 3-я (па за чар го вая) се сія Вяр хоў-
н а  г а 

Са ве та Бе ла рус кай 
ССР пры ня ла За-
кон «Аб пры няц ці 
За ход няй Бе ла ру сі 
ў склад Бе ла рус кай 
Са вец кай Са цы я-
ліс тыч най Рэс пуб-
лі кі». У вы ні ку аб'-
яд нан ня За ход няй Бе ла ру сі і БССР на сель ніц тва 
рэс пуб лі кі па вя лі чы ла ся да 11 міль ё наў ча ла век.

1950 год — на ра дзіў ся (вёс ка Крас нае 
Ушац ка га ра ё на) Мі ка лай Ула дзі мі ра-

віч Ша лы га, бе ла рус кі ву чо ны ў га лі не ма ле ку ляр-
най бія фі зі кі і бія хі міі, док тар бія ла гіч ных на вук 
(2001), член-ка рэс пан дэнт НАН Бе ла ру сі (2014). 
У 1973 го дзе скон чыў Ві цеб скі пе да га гіч ны ін сты-
тут. З 1976-га — у Ін сты ту це бія фі зі кі і кле тач най 
ін жы не рыі НАН Бе ла ру сі (з 2002 го да — за гад чык 
ла ба ра то рыі). Аў тар на ву ко вых прац па рэ гу ля цыі 
бія сін тэ зу тэт ра пі ро лаў, фо та ды на міч ных пра цэ сах, 
акіс ляль ных стрэ сах і ан ты ак сі дант ных сіс тэ мах.

Ва сіль ЗУ Ё НАК, па эт:
«Друг са праўд ны на за ляць у бя дзе не бу дзе».

К У  Л І  Н А Р  Н Ы Я  Х І Т  Р Ы  К І

— Што ты ў ёй знайшоў?
— Яна лю біць па ес ці. Зна чыць, і мне 

пры га туе.

Жон ка мне ка жа, маў ляў, яе жы вот 
пас ля на ра джэн ня дзі ця ці вы гля дае 
жу дас на. Эх, ба чы ла б яна маю пе чань 
пас ля гэ тай па дзеі...

Муж чы на на кір ма шы пры цэнь ва ец ца 
да хва ліс тых па пу га яў:

— Яны бу дуць шча бя таць? А раз маў-
ляць?

— Ма ла ды ча ла век! Вы ў мя не спы та-
лі ся, і я вам ска жу. Вы жа на ты?

— Ну так, вя до ма...
— І вам ма ла?!
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П А К А Ш Т У Й Ц Е ! У М Е Л Ы Я  Р У Ч К І

ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

«КА ТА ШАП КА»
Для яе вы ра бу спат рэ біц ца 100 г пра жы (460 м / 

100 г), прут кі № 3, а так са ма кру чок № 3. Шап ку вя-
жам у 2 ніт кі.

Яна скла да ец ца з трох 
час так (ся рэд няй і дзвюх 
ба ка вых), але без адзі на га 
шва і раз ры ву ніт кі!

На бі ра ем на прут кі 
53 пят лі і вя жам ад ра зу 
ўзо рам. Спод ні бок трэ ба 
вя заць, як гля дзяць пет лі. 
Та кім чы нам пра вяз ва ем 
120 рад коў. Атрым лі ва ец-
ца «ша лік».

Апош нюю пят лю не за-
кры ва ем, а ад ра зу на бі ра-
ем пет лі з пру га: па 2 на пят лю, гэ та зна чыць, з 32 
пет ляў з пру га атрым лі ва ем 64.

Да лей вя жам толь кі гэ тыя 64 пят лі гум кай 2х2 — 27 
ра доў. Скон чыць трэ ба не ў ся рэ дзі не шап кі, а ўні зе. 
За кры ва ем пет лі і бя ром у ру кі кру чок.

Каб атры ма лі ся вуш кі, ба ка вую гум ку склад ва ем 
на па ло ву ўздоўж спод нім бо кам унутр і круч ком злу ча-
ем гэ тыя па лоў кі па ка рот кім бо ку слуп ка мі без на кі ду, 
по тым так са ма слуп ка мі без на кі ду пра хо дзім на зад 
да мес ца злу чэн ня ба ка вой гум кі з пя рэд няй част кай 
шап кі. Вы ва роч ва ем шап ку на спод ні бок і злу ча ем 
ба ка вую і пя рэд нюю част кі слуп ка мі без на кі ду, пры-
чым на 1 пят лю з пру га пя рэд няй част кі пры па да юць 
2 пят лі ба ка вой.

Круч ком аб вяз ва ем па ўслуп ка мі ніз ба ка вой част кі, 
а пас ля за кры ва ем пет лі за дняй част кі шап кі, пры-
чым лепш за кры ваць не па ад ной, а ад ра зу па дзве 
пят лі, каб ша пач ка ўні зе бы ла ву зей шая і лепш пры-
ля га ла.

Ка лі пад бі ра ем ся да дру го га боку шап кі, мож на 
зноў браць у ру кі прут кі. Пе ра кід ва ем пят лю на пру ток 
і на бі ра ем з 32 пет ляў з пру га яшчэ 63 пят лі, вя жам 
ана ла гіч на пер шай ба ка вой част цы і так са ма за кры-
ва ем пет лі.

Ка лі пры пры мер цы ака жац ца, што ўні зе ша пач ка 
за над та сва бод ная, мож на яшчэ раз прай сці ся па ім 
круч ком, пра вяз ва ю чы на ба ка ві нах і пя рэд няй част цы 
па дзве пят лі ра зам.

К
УЗЬ МІН КІ. Спрад-
ве ку свя тыя Казь-

ма і Да мі ян, якія ўша ноў-
ва юц ца 14 ліс та па да па 
пра ва слаў ным ка лен да-
ры, ся род ус ход ніх сла вян лі чы лі ся ахоў ні ка мі ра мёст-
ваў, асаб лі ва май строў ка валь скай спра вы і шва чак. 
Гэ ты дзень для муж чын і жан чын ста на віў ся «пе ра-
ход ным» ад сель ска гас па дар чых ра бот да зі мо вых 
про мыс лаў.
� Свя тыя Кузь ма і Дзям' ян ста лі ахоў ні ка мі ся мей-

на га ача гу, свя та сці і не па руш нас ці шлю бу і ся мей на га 
жыц ця. У на ро дзе іх па раў ноў ва лі з ка ва ля мі: «Бос кія 
ка ва лі ку юць вя сел лі і вя сель ныя вян цы», «Бос кія ка-
ва лі не да гу ля ныя вя сел лі да раб ля юць».
� Свя тых Кузь му і Дзям' я на яшчэ лі чы лі ахоў ні ка-

мі ку рэй. У гэ ты дзень пас ля ра ніш ня га на ба жэн ства 
ку рэй, гу сей, ка чак апырс ква лі свя той ва дой і пра сі лі 
бо жых па моч ні каў за ха ваць пту шы ны «ста так».
� Кузь мін кі паў сюд на лі чы лі ся і дзя во чым свя там. 

Іс на ваў звы чай, згод на з якім дзяў чы на-ня вес та ў гэ-
ты дзень лі чылася гас па ды няй до ма. Яна рых та ва ла 
свя точ ныя стра вы для сям'і. «До сыць дзеў кам чу жое 
пі ва ва рыць, час сваё рас па чы наць», — ка за лі пра 
дзяў чат на вы дан ні.
� На тры дні свят ка ван ня Кузь мі нак дзяў ча ты 

зна хо дзі лі па мяш кан не, дзе на ладж ва лі «ссып чы-
ну» (брат чы ну, та ла ку) і за пра ша лі хлоп цаў. Гэ та 
бы лі ў пэў ным сэн се агле дзі ны ня вест, пас ля якіх у 
вёс ках гу ля лі шмат вя сел ляў. У на ро дзе так і ка за-
лі: «Пад кузь мі ла дзеў ка хлоп ца!» Кож ная дзяў чы на 
па він на бы ла пры нес ці з до му што-не будзь з пра дук-
таў хар ча ван ня, звычайна гэ та бы лі кру пы. По тым 
дзяў ча ты абы хо дзі лі ўсе ха ты і пра сі лі пра дук ты для 
свят ка ван ня Кузь мі нак. З са бра ных пра дук таў яны 
ра зам рых та ва лі стол, аба вяз ко вай стра вай на якім 
бы лі ку ры ца і ка ша. Свят ка ван не пра цяг ва ла ся да 
сві тан ня, а хлоп цы, адо леў шы пра па на ва ныя дзяў-
ча та мі стра вы, на кі роў ва лі ся крас ці су сед скіх ку рэй. 
Ці ка ва, але да кра дзя жу ку рэй у гэ тыя дні ся ля не 
ста ві лі ся з ра зу мен нем.
� «Кузь мін кі — во се ні па мін кі», — казалі ў на ро-

дзе і лі чы лі гэ ты дзень дру гой су стрэ чай зі мы (пер шая 
бы ла 14 каст рыч ні ка). Снеж ны дзень абя цае бу ду чай 
вяс ной вя лі кую па вод ку. Кузь мін кі — по кры ва са 
сне гу (снеж нае по кры ва). За ку юць Кузь ма з Дзям' я-
нам — да вяс ны не рас ку еш. Ка лі на Казь му-Да мі я на 
ліс це за ста нец ца на дрэ вах, то на дру гі год у гэ ты 
дзень бу дуць ма ра зы.

ад Янкі Крука і Аксаны Катовіч

Р А П Т А М  С П А Т Р Э Б І Ц Ц А

• Каб рыс не раз вар ваў ся, яго мож на тро хі аб сма-
жыць, ад нак вар та ўлі чыць, што ў гэ тым вы пад ку ён 
не вель мі па вя лі чыц ца ў па ме рах.

• За вя лыя кроп і пят руш ка ста нуць зноў све жы мі, 
ка лі па клас ці іх у ва ду з не каль кі мі кроп ля мі во ца ту.

• Фар ба лепш ля жа, ка лі пе рад афар боў кай ме-
та лу пра цер ці яго ану чай, змо ча най у во ца це, і даць 
вы сах нуць.

• Якасць шлі фоў кі бу дзе леп шай, ка лі пас ля пер шай 
за чыст кі буй на зяр ніс тай скур кай па верх ню вы ра бу 
на ма чыць ва дой і пра цер ці ўздоўж ва лок наў дроб на-
зяр ніс тай скур кай.

У ліс та па даў скім ну ма ры «Але сі» 
Мят леў ская рас каз вае пра аба ран кі.

АБА РАН КІ
На дум ку не ка то рых да след чы каў, 

аба ран кі з'яў ля юц ца вы ключ на бе ла-
рус кай вы на ход кай. У ХІХ ста год дзі 
іх пры ду ма лі для пай ка вы ха ван цам 
ву чэб ных уста ноў за кры та га ты пу ў 
ста ра жыт ным мяс тэч ку Смар гонь. А 
пас ля аба ран кі «па ка ці лі ся» па ўсім 
све це.

«Аб ва ран кі, ка му аб ва ран кі!» — 
кры ча лі аб ва ран ні цы, пра па ну ю чы 
свой та вар на кір ма шо вых пло шчах. 
Кры ча лі так моц на, што ў на ро дзе з'я-
ві ла ся пры каз ка ў да чы нен ні да крык лі-
вай ба бы: «Кры чыць, як аб ва ран ні ца!» 
Аба ран кі бы лі на столь кі па пу ляр ныя, 
што іс на ва лі ад мыс ло выя пя кар ні, дзе 
вы пя ка лі толь кі іх. Зай ма лі ся гэ тым 
ра мяст вом не толь кі жан чы ны, але і 
муж чы ны. Да рэ чы, апош ніх на зы ва лі 
аб ва ран ні ка мі.

Іс нуе мност ва даў ніх рэ цэп таў аба-
ран каў, якія па да ва лі ся на сня да нак 
не толь кі ў вёс цы, але і ў го ра дзе, мяс-
тэч ку або пан скім ма ёнт ку. Вось вам 
аба ран ка вая кла сі ка!

КРОХ КІЯ АБА РА НА ЧКІ 
ДА ГАР БА ТЫ

800 г му кі
2 яй кі
50 г мас ла
50 г драж джэй
50—70 г кме ну
соль
Му ку раз вес ці з ва дой, каб атры ма-

ла ся ту гое цес та, да ба віць яй кі і сы рое 
мас ла, пе ра мя шаць, усы паць све жыя 
дрож джы. Ка лі цес та па ды мец ца адзін 
раз, зля піць тон кія не вя лі кія аба ра на-
чкі і па ста віць зноў рас ці. По тым іх кі-
нуць у вар. Тыя, што ўсплы вуць на верх, 
вы няць і, доб ра па сы паў шы кме нам і 
сол лю, па са дзіць на бля се ў да во лі га-
ра чую печ, каб спяк лі ся. Га то выя аба-
ра на чкі яшчэ раз пад су шыць у цёп лай 
пе чы ці ў ду хоў цы.

ЯЎ РЭЙ СКІЯ АБА РАН КІ
2 кг му кі
175 г драж джэй
ва да па па трэ бе
соль
чар нуш ка
Му ку раз вес ці цёп лай ва дой, каб 

атры ма ла ся ту гое цес та, як ма га гус-
цей шае, да ба віць дрож джы, моц на па-
са ліць, усы паць чар нуш ку і доб ра вы-
ме шаць цес та на сталь ні цы. По тым на-
крыць сур вэт кай на не ка то ры час. Ка лі 
яно знач на вы рас це, вы ле піць аба ран кі 
лю бых па ме раў і таў шчы ні, па ка чаць іх 
ў чар нуш цы і, злёг ку вы су шыў шы пе-
рад аг нём на драў ля най ла па це, кі даць 

па не каль кі штук у кі пя чую пад со ле ную 
ва ду, мя ша ю чы, каб не ася да лі на дно. 
Тыя, што ўсплы ва юць, вы маць пры да-
па мо зе па лач кі, зноў клас ці на тую ж 
ла па ту, моц на апырс кваць ха лод най 
ва дой і са джаць у не га ра чую печ, на-
грэ тую для вы печ кі.

У наш час яў рэй скія аба ран кі мож-
на вы пя каць у ду хоў цы на лю бой бля-
се, але яшчэ паў ста год дзя та му шмат 

дзе ў бе ла рус кіх вёс ках вы пя ка лі свой 
хлеб, а драў ля ную ла па ту для гэ та га 
меў кож ны. Да рэ чы, гэ тая тра ды цыя 
жы ве ў не ка то рых мяс ці нах і сён ня, бо 
вы печ ка да маш ня га хле ба ад ра джа ец-
ца па ўсёй Бе ла ру сі.

А на Па лес сі ме на ві та для вы печ кі 
аба ран каў у гас па дар цы тры ма лі ад-
мыс ло вую ла па ту. Яна на гад ва ла вуз-
кае і доў гае вяс ло, шы ры нёй у 12 см. 
На яе вы клад ва лі 5-6 аба ран каў дыя-
мет рам да 10 см у адзін рад і вы пя ка лі 
іх у да во лі га ра чай пе чы на пра ця гу 
5 хві лін, тры ма ю чы ла па ту ўвесь час 
у ру ках.

МА НАШ КІ З ВІ НОМ
Гэ ты рэ цэпт я знай шла ў ста ра жыт-

най бе ла рус кай ку лі нар най кні зе. Ён 
пад аў ся мне прос тым, і, зга та ваў шы 
гэ тыя ма наш кі, я не па шка да ва ла. Ві-
но для іх па він на быць кіс ла са лод кім. 
Пры нам сі, я люб лю ві но з чор ных па-
рэ чак, якое раб лю са ма. Ка лі аба ра на-
чкаў шмат, то ві но вар та кры ху раз ба-
віць цёп лай га та ва най ва дой.

На лі це ві но ў глы бо кую мі сач ку. 
На ма чы це ў ім ма лень кія або кры-
ху боль шыя аба ра на чкі так, каб яны 
доб ра на бры ня лі, але не раз ва лі лі ся. 
Аку рат на вы кла дзі це аба ра на чкі на па-
тэль ню і смаж це ў га ра чым мас ле або 
алеі з абод вух ба коў, каб утва ры ла ся 
за ла ціс тая ска рын ка. Пры па да чы на 
стол вар та пры пуд рыць сцям не лыя ад 

ві на ма наш кі цук рам з ка ры цай. Да-
рэ чы, ка лі сма жыць на мас ле, бу дзе 
смач ней. Толь кі са чы це, каб не пры-
га рэ лі. За пар це гар ба ту і ла суй це ся 
на зда роўе!

МНІ ХІ
Вазь мі це ма лень кіх аба ра на чкаў 

столь кі, коль кі іх змес ціц ца на ся рэд-
ня га па ме ру па тэль ні, на ма чы це ў га-
ра чай ва дзе, каб яны на бры ня лі, але 
не раз ва лі лі ся. Ка лі з аба ран каў сця чэ 
ва да, іх трэ ба трош кі пры са ліць і аку-
рат на вы клас ці на па тэль ню. У ма лень-
кай каст руль цы рас та пі це 100 г мас ла 
і ад ра зу за лі це аба ра на чкі. Ця пер аб-
смаж це іх з двух ба коў.

Гэ тую стра ву доб ра га та ваць у пост. 
Вар та толь кі за мя ніць мас ла але ем. 
Са мі мні хі мож на па сы паць звер ху 
кме нам або чар нуш кай.

КУ ХА НЫ
Ад ной чы мае ку лі нар ныя па да-

рож жы за вя лі мя не ў вёс ку Воб чын 

Лю бан ска га ра ё на Мін скай воб лас ці. 
Ад на з мяс цо вых гас па дынь Воль га 
Ні чы па раў на рас ка за ла, што ка лі да іх 
пад час школь ных ка ні ку лаў пры яз джа-
юць уну кі, то па чы на ец ца са праўд ны 
«ла сун ны» ты дзень і амаль у кож най 
ха це ба бу лі пя куць ку ха ны! На маё пы-
тан не аб па хо джан ні наз вы «ку ха ны» 
Воль га Ні чы па раў на ад ка за ла: «Бо ку-
ха рым, пя чом».

0,5 л кіс ла га ма ла ка або ке фі ру
1 кг му кі
25 г со ды
во цат, каб па га сіць со ду
1 яй ка

200—250 г тва ра гу
250 г смя та ны
200 г цук ру
соль
Вы лі ва ем кіс лае ма ла ко, га сім яго 

со дай і змеш ва ем з тва ра гом, да баў ля-
ем яй ка і ста ран на раз меш ва ем. Улі ва-
ем ту ды смя та ну, сып лем цу кар, соль 
і зноў ста ран на раз меш ва ем. Ця пер 
па част ках сып лем му ку столь кі, каб 
цес та рас ка та ла ся. Му кі спат рэ біц ца 
ка ля 1 кг.

Ка лі цес та пач не ад лі паць ад рук, 
вы клад ва ем яго на сталь ні цу, аб сы-
па ную му кой, і ста ран на вы меш ва ем. 
Ка лі не ле на вац ца і доб ра вы ме сіць, 
му кі спат рэ біц ца знач на ме ней. Ці га-
то ва цес та для вы печ кі, вы зна чыць 
вель мі лёг ка: збі ра ем яго ў камяк і 
кі да ем на сталь ні цу. Ка лі ён з глу хім 
гу кам пад скок вае, можна рас кач ваць 
цес та.

На сталь ні цу сып лем жме ню му кі 
і пры да па мо зе ка чал кі ро бім вя лі кі 
блін таў шчы нёй у 1 см. Па сы па ем яго 
звер ху цук рам і рас кач ва ем із ноў. Гэ та 
на зы ва ец ца «ўціс каць цу кар». На ра за-
ем цес та на шы ро кія па лос кі і дзе лім 
іх на ром бі кі.

Пе рад тым, як па ста віць бля ху з ку-
ха на мі ў печ, мы па він ны па гля дзець, ці 
не «зыр ка» ў пе чы: вы зна чыць па трэб-
ны тэм пе ра тур ны рэ жым.

Бя ром па да грэ тую бля ху, на кол ва-
ем на ві дэ лец ка ва лак са лё на га са ла 
і доб ра яе вы шма роў ва ем. Вы клад ва-
ем ром бі кі з цес та і ста вім у печ на 
гарш кі, у якіх ва рыц ца ін шая ежа, каб 
цес та пра пя ка ла ся раў на мер на з усіх 
ба коў.

Ка лі ку ха ны бра лі ў да ро гу, то 
іх пры вы печ цы кры ху пад суш ва лі, 
бо так яны ле пей за хоў ва лі ся. Ка лі 
ж ку ха ны ра бі лі на ней кую ўра чыс-
тасць, то па лі ва лі са лод кай по лі ўкай 
з ма кам.

Зра біць по лі ўку не скла да на: па-
трэб ны толь кі гус тая смя та на, цу кар і 
на сен не ма ку. Смя та ну змя шаць з цук-
рам, аб ма заць ёю ку ха ны і па сы паць 
ма кам. Ядуць іх з ма ла ком.

Дру ку ец ца ў «Але сі»Дру ку ец ца ў «Але сі»  �� НА ТАТ КІ 
З КУ ЛІ НАР НА ГА СШЫТ КА

Да ра гія сяб ры! 
Чар го вы, ліс та па даў скі ну мар 

«Але сі» ўжо ў кі ёс ках!
Чы та чоў ча ка юць су стрэ чы 

з аба яль най Іс куі Аба лян, трэ нін гі 
па псі ха ло гіі пос пе ху ад Іры ны 
Ак сю чыц, ма гія ліс та па ду 
ў пра цах на ша га та ле на ві та га 
мас та ка Ва ле рыя Шка ру бы, 
уні каль ныя рэ цэп ты па лес кай кух ні 
ад гас па ды ні аг ра ся дзі бы 
«На За рэ чнай ву лі цы» Алы 
Па лі кар пук і мно гае-мно гае ін шае... 
На прык лад, па па ра дах ад «Але сі» 
вы мо жа це са мі пры га та ваць 
на ту раль ную кас ме ты ку.

Ці ка выя рэ цэп ты ста ра даў ніх на цы я наль ных 
страў што ме сяц до рыць чы та чам ча со пі са 
«Але ся» эт ног раф і фальк ла рыст ка Ла ры са 
МЯТ ЛЕЎ СКАЯ, яна ж аў тар ку лі нар на-гіс та-
рыч най пе ра да чы «Бе ла рус кая кух ня» на 
тэ ле ка на ле «Бе ла русь 2» і зна ка мі тай кні гі 
«Бе ла рус кі ку лі нар ны сшы так». У гас па дынь 
мі ну лых ча соў быў доб ры звы чай — за піс ваць 
са мыя ўда лыя рэ цэп ты пры га та ван ня роз ных 
страў у асоб ны сшы так, а так са ма пе ра каз ваць 
іх доб рым сяб рам. Гэ тую свое асаб лі вую вус ную 
ку лі нар ную твор часць Ла ры са Мят леў ская 
бе раж лі ва збі рае пад час сва іх па да рож жаў 
па кра і не, дбай на апра цоў вае і пе рад ае нам.

Два іх элект ра бра кань е раў за тры ма лі на Шча-
ры ў Іва цэ віц кім ра ё не су пра цоў ні кі ўпраў лен ня 
апе ра тыў на га рэ ага ван ня Дзярж ін спек цыі. Жы-
ха ры вёс кі Да бро мысль ры ба чы лі пры да па мо зе 
элект ра ла віль най уста ноў кі з вель мі моц ным 
аку му ля та рам. Пры еха лі на падводзе, а па ра-
цэ пе ра мяшчаліся на ме та ліч най лод цы, якую 
пры вез лі з са бой.

— У мо мант за тры ман ня па ру шаль ні кі ўжо зна хо-
дзі лі ся на су шы, па спе лі па гру зіць улоў, бра кань ер скія 
пры ла ды на воз і збі ра лі ся ехаць да до му. Ня гле дзя чы 
на тое, што ўлоў у іх атры маў ся не вя лі кім — 25 шчу-
па коў і 10 асо бін ін шых ві даў рыб, за элект ра бра кань-

ер ства за тры ма ныя за пла цяць на поў ні цу. Спа чат ку ім 
да вя дзец ца па крыць ка ля 84 міль ё наў руб лёў шко ды. 
Да та го ж па кры мі наль ным ар ты ку ле па ру шаль ні кам 
па гра жае па збаў лен не во лі на тэр мін да шас ці га доў з 
пры зна чэн нем штра фу, — па ве да мі ла прэс-сак ра тар 
Дзярж ін спек цыі Воль га ГРА МО ВІЧ.

Агля да ю чы воз, ін спек та ры, акра мя па ке та з ры-
бай, знай шлі яшчэ і «жы вы» мех. Ака за ла ся, што на 
пад' ез дзе да ра кі бра кань е ры зла ві лі яно та па доб на га 
са ба ку. Жы вё ла не па цяр пе ла — яе вы пус ці лі. А го ра-
па ляў ні чым вы пі шуць ад мі ніст ра цый ны штраф.

Сяр гей РА СОЛЬ КА. rs@zviazda.by

�

А не шкодзь!А не шкодзь!  ��

На во зе 
са шчу па ка мі 

і яно та па доб ным 
са ба кам


