
Хто не ма рыць за раб ляць гро шы і атрым-
лі ваць за да валь нен не ад та го, што ро біш? 
Бе ла рус кі рэс пуб лі кан скі са юз мо ла дзі дае 
та кую маг чы масць. Сту дэнц кі атрад да-
зва ляе ці ка ва і ка рыс на пра вес ці час, па-
зна ё міц ца з но вы мі людзь мі і ў той жа час 
атры маць доб ры за ро бак. Мы па гу та ры лі 
з не ка то ры мі ўдзель ні ка мі та кіх атра даў, 
якія пра ца ва лі ўлет ку.

Вік то рыя ГА ЛУ ЗА, ІІІ курс фі зі ка-ма тэ ма-
тыч на га фа куль тэ та БДПУ імя М.Тан ка:

— Я бы ла ў скла дзе пе да га гіч на га атра да 
«Вет разь» у дзі ця чым лет ні ку «Спа да рож нік», 
што на Мін скім мо ры. Мы пра во дзі лі шмат ме-
ра пры ем стваў, кож ны дзень быў, ні бы ма лень-
кае жыц цё. Дзе ці за бы ва лі ся пра свае тэ ле-
фо ны і шмат ча су ба ві лі на све жым па вет ры. 
Вы ха ван цам вель мі спа да баў ся ва ен ны дзень 
«Дэль та-форс». Яны апра ну лі ва ен ную фор му 
і змаг лі па быць раз вед чы ка мі, да па маг лі «па-
ра не на му» бай цу да ста віць «сна ра ды» ў пункт 
пры зна чэн ня, прай шлі па ла су пе ра шкод. По-
тым спя ва лі ва ен ныя пес ні. Кож ны па каш та ваў 
най смач ней шую ка шу з сал дац кай кух ні. Бы ло 
і тра ды цый нае ме ра пры ем ства лет ні ка — «Спа-
да рож ні ка вы кір маш», дзе дзе ці, вы кон ва ю чы 
роз ныя за дан ні, атрым лі ва лі «спа да рож ні кі», 
ла гер ную ва лю ту. Так вы ха ван цы ву чы лі ся за-
раб ляць свае пер шыя гро шы і тра ціць іх з ро зу-
мам. Для мя не «Вет разь» — гэ та друж ная сям'я. 
На ступ нае ле та, як і мно гія з пе да га гіч на га атра-
да, я зноў пра вя ду ў лю бі мым ла ге ры.

Ка ця ры на КУ ХАЛЬ СКАЯ, ІV курс, ка фед-
ра пе да го гі кі і псі ха ло гіі Ін сты ту та са цы яль-
на-гу ма ні тар най аду ка цыі БДЭУ:

— На лет ніх ка ні ку лах бы ла афі цы янт кай у 
ка вяр ні пры га тэ лі. Пра ца ва ла па 12 га дзін. У 
мае аба вяз кі ўва хо дзі лі пры ём і вы ка нан не за-
ка заў, пры бор ка сто лі каў і бан кет нае аб слу гоў-
ван не. На мой по гляд, пра ца бы ла не скла да най, 
у мя не быў зруч ны гра фік. Кож ны дзень я зна ё-
мі ла ся з ці ка вы мі людзь мі не толь кі з Бе ла ру сі, 
але і з ін шых кра ін: Іта ліі, Гер ма ніі, Анг ліі, Ра сіі... 
За пом ні ла вы па дак, ка лі да нас прый шла гру па 
італь ян цаў, якія не ве да лі анг лій скай мо вы, а 
пе ра клад чы каў не бы ло. Спа чат ку бы ло скла да-
на, але мы зра зу ме лі ад но ад на го з да па мо гай 
жэс таў. Я ра да, што гэ тым ле там на бы ла та кі 
вя лі кі во пыт ста сун каў з людзь мі.

Ка ця ры на МАШ КА РО ВА, ву ча ні ца 9 кла са 
СШ №137 г. Мін ска:

— Улет ку ўлад ка ва ла ся ў сту дэнц кі атрад №9 
Пер ша май ска га ра ё на, мы зай ма лі ся пра бі ран-
нем на тэ ры то рыі мік ра ра ё на Уруч ча. Пер шыя 
дні бы ло скла да на пры звы ча іц ца да вя лі ка га 
аб' ёму пра цы, ад нак ужо праз ты дзень адап та-
ва ла ся. Кож ную га дзі ну ў нас быў пе ра пы нак, 
я пра ца ва ла ча ты ры га дзі ны на дзень, бо мне 
ня ма яшчэ 16 га доў, та му і за ра бі ла ня шмат. Але 
бы лі і пры ем ныя бо ну сы, на прык лад, я, як ад на з 
най леп шых ра бот ні каў, на ве да ла аква парк.

Тац ця на ГАР БА ЧО ВА, ІІІ курс Мінск ага 
дзяр жаў на га ка ле джа тэх на ло гіі і ды зай-
ну лёг кай пра мыс ло вас ці, спе цы яль насць 
«Ма дэль ер-кан струк тар абут ку і скур га лан-
та рэй ных вы ра баў»:

— Я пра ца ва ла пры бі раль шчы цай па мяш-
кан няў у лет ні ку «Ку па лін ка», што ка ля Ра-
даш ко віч. Гу чыць, маг чы ма, не вель мі пры-
ваб на, але пра ца бы ла вя сё лая і ці ка вая. У 
ла гер пры яз джа лі дзе ці роз ных уз рос таў, 
па ды хо дзі лі зна ё міц ца: па коль кі мы не на сі-
лі спе цы яль най фор мы, нас блы та лі з ад па-
чы валь ні ка мі. Па мыць дзе сяць па ко яў, два 
ка лі до ры, гуль ня вую і хол за дзве га дзі ны два 
ра зы на дзень бы ло ня прос та. Ад нак пас ля не-
каль кіх дзён мы цал кам пры звы ча і лі ся! Ха дзі лі 
на дыс ка тэ кі, чы та лі кні гі, гля дзе лі се ры я лы. 
Мы па зна ё мі лі ся з ты мі, хто пра ца ваў на кух-
ні. Аса біс та я вель мі пры вя за ла ся да дзя цей, 
пе ра жы ва ла за іх усёй ду шой! У ла ге ры ці ка-
ва ад зна ча лі Ку пал ле. Шка да, што ў тую ноч 
са пса ва ла ся на двор'е, за тое за пом ні ла ся, як 
мы бег лі пад даж джом, а пас ля пі лі ра зам га-
ра чую гар ба ту.

Ігар ІЛЬ ІН, ву чань 11 кла са СШ №3 г. Мін-
ска:

— Ле там пра ца ваў у эка ла гіч най бры га дзе 
«Друж ба» ра бо чым па азе ля нен ні. Гэ та бы ло 
вель мі цяж ка, але ра зам з тым і ці ка ва. Пра-
цяг ласць пра цоў на га дня за ле жа ла ад аб' ёму 
пра цы, звы чай на зай ма ла 6-7 га дзін. Ня гле-
дзя чы на тое, што я быў ка ман дзі рам, у мя не 
скла лі ся цёп лыя ад но сі ны з ка лек ты вам, мы 
пад трым лі ва лі адзін ад на го. Гро шы, што за-
ра біў на пра цы, я ра зам з ас тат ні мі сва і мі збе-
ра жэн ня мі па клаў на ра ху нак.

Сту дэнц кі атрад — гэ та яшчэ і маг чы масць 
стаць больш са ма стой ным. Мож на па спра ба-
ваць ся бе ў роз ных сфе рах. Га лоў нае — не 
ста яць на мес цы, а дзей ні чаць!

Ма рыя ДА РАШ КЕ ВІЧ, Да р'я ЦАУ НЯ, 
сту дэнт кі ІІ кур са Ін сты ту та жур на ліс ты кі БДУ.
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Гіс то рыя і су час насцьГіс то рыя і су час насць

Дня мі на цы ры мо нію за крыц ця Трэ ця га 
пра цоў на га се мест ра ў Бел дзярж фі лар-
мо нію з'е ха лі ся най леп шыя прад стаў ні кі 
сту дат ра даў ска га ру ху ста лі цы, а так са-
ма тыя, хто да па ма гаў мо ла дзі пра вес ці 
мі ну лае ле та з ка рыс цю.

За ці каў ле ныя маг лі ўба чыць не ка то рыя з 
аб' ек таў, на якіх пра ца ва ла мо ладзь мі ну лым 
ле там, на пля цоў цы «Бу ду ем ра зам». Да рэ чы, 
та кіх мес цаў бы ло са праў ды шмат: Бе ла рус кая 
АЭС, дру гая Мін ская каль ца вая аў та да ро га і 
ста ды ён «Ды на ма» — для бу даў ні чых атра даў; 
дзі ця чыя лет ні кі «Ба рок», «Га ры зонт», «Хва ля» 
і «Спа да рож нік» — для пе да га гіч ных; аг ра кам-
бі нат «Жда но ві чы», та ва рыст ва «Шар шу ны-Аг-
ра» і прад пры ем ства «Ві лія-Аг ра» — для сель-
ска гас па дар чых; «Мінск зе лян буд», Бя рэ зін скі 
бія сфер ны за па вед нік і Мін скі ляс гас — для 
эка ла гіч ных; прад пры ем ствы «Ат лант», «Бел-
пош та» і «Бел тэ ле кам» — для сэр віс ных.

— Сё ле та я ўпер шы ню тра пі ла ў склад 
сту дэнц ка га атра да — і ад ра зу ж ста ла яго 
ка ман дзі рам, — рас па вя дае ўдзель ні ца ме ра-
пры ем ства, сту дэнт ка ІІ кур са фа куль тэ та 
ан глій скай мо вы Мінск ага дзяр жаў на га лінг-
віс тыч на га ўні вер сі тэ та Алі на КНЫШ. — Мы 

пра ца ва лі ва ўні вер сі тэ це пад час пры ём най 
кам па ніі: да па ма га лі абі ту ры ен там за паў няць 
за явы і ан ке ты, дзя жу ры лі на эк за ме нах. На-
ле та аба вяз ко ва паў та ру гэ ты до свед.

А вось у сту дэн та V кур са фа куль тэ та 
транс парт ных ка му ні ка цый БНТУ Ула дзі-
сла ва МА РО ЗА вяр нуц ца ў атрад не атры-
ма ец ца — гэ ты пра цоў ны се местр стаў для 
стар ша курс ні ка апош нім:

— Я пра ца ваў на бу даў ніц тве дру гой каль-
ца вой да ро гі ва кол ста лі цы. Праў да, улас на 

бу даў ніц твам мы не зай ма лі ся — гэ та за над та 
ад каз ны пра цэс. У на шы аба вяз кі ўва хо дзі ла 
доб ра ўпа рад ка ван не: сяў ба тра вы, уста ноў ка 
се так на ўзбо чы нах, уклад ка пліт кі. Гэ та быў 
мой чац вёр ты бу дат ра даў скі до свед — да гэ-
туль ні вод на га ле та не пра пус ціў. «Чы жоў-
ка-Арэ на», Па лац Не за леж нас ці — аб' ек ты, у 
якіх ёсць і до ля ма ёй пра цы. Са мае клас нае ў 
студ ат ра даў скім ру ху — гэ та лю дзі: я ўсе ча-
ты ры га ды пра цую з ад ны мі і ты мі ж хлоп ца мі, 
і за гэ ты час мы ста лі са праўд ны мі сяб ра мі. 
Ну і фі нан са вы фак тар нель га не ўліч ваць: за 
40 пра цоў ных дзён я атры маў амаль 13 міль-
ё наў. Гэ та га хо піць, каб апла ціць на ву чан не ў 
аў та шко ле, і яшчэ за ста нец ца.

Пад час цы ры мо ніі гу ча лі ад сыл кі да гіс то рыі 
сту дат ра даў ска га ру ху ў Бе ла ру сі, якая не ад-
рыў на звя за на з гіс то ры яй са вец кай. Але ці не 
зна чыць гэ та, што су час ны бу дат ра даў скі рух 
— толь кі да ні на слаў на му мі ну ла му?

— Без умоў на, час змя ня ец ца, але гэ та не 
зна чыць, што ад трэ ця га пра цоў на га се мест-
ра трэ ба ад маў ляц ца, — лі чыць пер шы сак-
ра тар Мінск ага га рад ско га ка мі тэ та БРСМ 
Юрый ЧА ЧУ КЕ ВІЧ. — На маю дум ку, на ша 
за да ча — пе ра асэн са ваць сту дат ра даў скі рух, 

на даць яму но вы штур шок. Маг чы ма, ця пер 
у сту дат ра дах менш ра ман ты кі, чым бы ло ў 
са вец кія ча сы, бо са ма мо ладзь ста ла больш 
праг ма тыч най. Але мы ад каз ва ем на за пы ты 
і пра па ноў ва ем ма ла дым лю дзям ад па вед ныя 
маг чы мас ці — не толь кі ці ка ва пра вес ці лет ні 
ад па чы нак, але і за ра біць гро шы.

Яра слаў ЛЫС КА ВЕЦ. 
lyskavets@zvіazda.by

СПЛАЎ РА МАН ТЫ КІ І ПРАГ МА ТЫЗ МУ,
або Пра цоў ны се местр на но вы лад
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Не каль кі тыд няў та му я пра чну ла ся ка ля 
трох га дзін но чы з-за та го, што су сед кі 
па ін тэр на цкім па коі неш та гуч на аб мяр-
коў ва лі на кух ні. Ака за ла ся, што да нас 
у блок за яві лі ся не ча ка ныя гос ці, якія 
пла на ва лі аб чыс ціць ха ла дзіль нік. Што 
пад штурх ну ла іх да та ко га кро ку? Вя-
до мая ўсім сту дэн там сі ту а цыя: хар чы, 
пры ве зе ныя з до ма, даў но з'е дзе ныя, 
гро шы за кан чва юц ца, да сты пен дыі да-
лё ка, а ес ці ж хо чац ца заўж ды...

Спе цы яль на для вы пад каў «эк стра э ка но-
міі» пра па ноў ваю пад бор ку рэ цэп таў сту дэнц-
кіх страў. Га ту юц ца яны хут ка, і, га лоў нае, на 
куплю пра дук таў для кож най з іх пой дзе не 
больш за 20 ты сяч руб лёў.

«Тва рож ныя га луш кі»
Спат рэ біц ца: 1 па чак тва ра гу, 1 яй ка, 2/3 

шклян кі му кі, 2 лыж кі цук ру.
Спо саб пры га та ван ня:
Тва рог раз мяць ві дэль цам або ру ка мі. Да-

даць яй ка і цу кар, усё доб ра пе ра мя шаць. У 
тва рож ную ма су ўсы паць му ку. Важ на, каб 
цес та не атры ма ла ся вель мі ту гім. Пас ля дзе-
лім яго на 2-3 ка вал кі. Кож ны рас коч ва ем у 
каў бас ку, якую кры ху пры ціс ка ем паль ца мі, 
каб на даць ёй больш плос кую фор му. Каў-
бас кі рэ жам на не вя лі кія ром бі кі. Кі да ем іх 
у кі пень. Пас ля та го, як га луш кі ўсплы вуць, 
ва рым іх 2-3 хві лі ны і вы ма ем. Пры жа дан ні 
па лі ва ем смя та най.

«Сту дэнц кая за пя кан ка»
Спат рэ біц ца: зва ра ная ма ка ро на (або 

рыс, грэч ка), 2-3 яй кі, 1 не вя лі кая цы бу лі на, 
1 морк ва.

Спо саб пры га та ван ня:
Дроб на рэ жам цы бу лі ну, морк ву на дзі ра-

ем на буй ной тар цы. Аб смаж ва ем іх на алеі. 
Да да ем ту ды ма ка ро ну, пе ра меш ва ем і 1-2 
хві лі ны сма жым усё ра зам. У міс цы ўзбі ва ем 
яй кі з сол лю, гэ тай су мес сю па лі ва ем ма ка ро-
ну на па тэль ні. Па кі да ем га та вац ца за пя кан ку 

на 5-7 хві лін на па воль ным аг ні пад на крыў кай. 
Пас ля раз ра за ем яе на ка вал кі, пе ра ва роч ва ем 
і га ту ем яшчэ не каль кі хві лін. Каб зра біць «свя-
точ ны» ва ры янт гэ тай стра вы, трэ ба да ма ка ро-
ны да даць са сіс кі, каў ба су ці ту шон ку.

Суп «Як у ма мы»
Спат рэ біц ца: 3-4 буль бі ны, 1 па ке цік/бры-

кет су хо га су пу (лепш браць бе ла рус кай вы-
твор час ці, яны больш тан ныя і на ту раль ныя), 
1-2 ку ры ныя га лён кі.

Спо саб пры га та ван ня:
За лі ва ем ва дой га лён кі і ста-

вім на агонь. Па куль ва да грэ-
ец ца, абі ра ем буль бу, рэ жам 
яе на ку бі кі. Ка лі ва да за кі піць, 
зды ма ем пе ну. Да лей за кід ва ем 
буль бу ў каст ру лю і за сы па ем 
су па вую ма су, доб ра пе ра меш-
ва ем. На ма лень кім аг ні ва рым 
суп яшчэ 20-30 хві лін. Коль касць 
со лі пра вя ра ем на смак (спра ва 
ў тым, што яна ўва хо дзіць у са-
стаў па раш ку), пры не аб ход нас-
ці да баў ля ем.

Яеч ня 
«Апош няя на дзея»

Спат рэ біц ца: 2 яй кі, 2 ка ва лач кі хле ба 
(лепш, ка лі яны бу дуць квад рат ны мі), не каль кі 
лус та чак сы ру.

Спо саб пры га та ван ня:
Шклян кай вы ра за ем мя кіш з хле ба. Атры-

ма ныя ска рын кі-«тра фа рэ ты» кла дзем на ра-
за грэ тую па тэль ню з але ем. Аку рат на б'ем у 
дзі рач кі па ад ным яй ку. Ка лі адзін бок пад-
ру мя ніц ца, хут ка пе ра ва роч ва ем ла пат кай 
хлеб на-яеч нае злу чэн не і кла дзем звер ху 
лус тач кі сы ру. На кры ва ем, ча ка ем, па куль 
да сма жыц ца дру гі бок і рас пла віц ца сыр.

Торт «Туль скі сту дэнт»
Спат рэ біц ца: 1 па чак пер ні каў (400-500 

гра маў), 1 па чак смя та ны (400-450 гра маў), 
3-4 лыж кі цук ру, 1-2 ба на ны, 1 па чак зе фі ру.

Спо саб пры га та ван ня:
Уз доўж на па лам раз ра за ем кож ны пер нік. 

Ба на ны (без скур кі) рэ жам скры лі ка мі, зе фір 
— ку бі ка мі. Смя та ну змеш ва ем з цук рам і доб-
ра ўзбі ва ем. Да лей ма ча ем па ла він кі пер ні каў 
у смя тан ны крэм і вы клад ва ем іх на плос кую 
та лер ку. На ступ ны слой — ба на на ва-зе фір ны, 
за тым зноў пер ні кі. Ка лі вы кла дзем сла я мі 
ўсе пер ні кі і ба на ны з зе фі рам, па лі ва ем торт 
рэшт ка мі смя та ны. Па кі да ем яго ў ха лод ным 
мес цы на не каль кі га дзін, а лепш на ноч, каб 
ён доб ра пра ма чыў ся.

Смач на ес ці!
Ган на КУ РАК, 

сту дэнт ка ІV кур са Ін сты ту та жур на ліс ты кі БДУ.

«Апош няя на дзея»,
ці Сак рэ ты ін тэр на таў скай кух ні
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СТУ ДАТ РАД СТУ ДАТ РАД 
ПА КЛІ КАЎ НАС!ПА КЛІ КАЎ НАС!


