
ВО САДУ' .Ш. В ОГОРОДЕ 

ПОЛИВАЕМ, 
ПОДКАРМЛИВАЕМ 

Июль. Еще нигде не видно 
признаков увядания, каж-
дый .iucm. каждый побег — в 
полной силе. В то же время 
уже определяются виды на 
урожай, уже ясно, что нын-
че особенно уда.юсъ. Je.i у 
огородника множество. За-
глянем только я два уголка 
огорода: туда, где земля уже 
освободилась из-под ранних 
культур, и на огуречные 
грядки. 

Редис, салат, лук на перо, 
укроп на зелень уже смяты. 
Но незачем пустовать этим 
грядка.ч. они вполне могут 
дать еще один урожай. Важ-
но не опоздать и высеять 

вторую смену вовремя, не 
позже первой декады июля. 

Почву перекопайте на 20 
санти-четров. если она рых-
лая и легкая, и на штык-
лопаты. ec.ni глинистая . 
Можно внести немного на-
воза или компоста, если 
предыдущая культура была 
удобрена мало. Для летнего 
посева лучше всего исполь-
зовать те же са.гат. редис и 
цкиоп— они вполне успеют 
дать урожай. Но если по-
стараться. то можно вы-
растить « во вторую с.нену 
свек-ty. репу и даже средне-
спелую или. цветную капус-
ту из рассады. Условия вы-
ращивания обычные, а успех 
будет зависеть просто от 
вашего внимания к этим 
растениям: поливайте их, 
прорыхляйте почву, под-

кормите коровяком, разоав-
ленным водой в 8—10 раз. 

Можно использовать 
грядки из-под ранних ово-
щей и иначе — высеять 
здесь под зиму, например, 
щавель или лук-оатун: для 
утих культур середина ле-
та— лучший срок посева. 

А что же на огуречных 
грядках^ 

Огурцы расстелили n.iemu 
и вовсю цветут. Вас огорча-
ет. что на них много пус-
тоцветов? Это. конечно, 
обидно, но все же не удаляй-
те их: они нужны для опы-
ления. 

Пустоцветов бывает 
больше, чем обычно, чагце 
всего по трем причинам: ли-
бо мало света (растения за-
гущены или грядки затене-
ны), либо семена не были 
заранее прогреты, либо, на-
конец. они ды.ги слишком 
свежие, урожая прошлого 
года 

А можно ли как-то повли-
ять на растения, з а с т а -
в и т ь их д а т ь больше ц в е т -
ков с завнзями^ Оказывает-
ся, можно. Как ' т о л ь к о 
плеть начала расти и да.ш 
пятый или шестой лист, 
прищипните (yda.iume) ее 
верхушку, и тогда завязей 
будет бо.1ьше. Даже если 
упустите момент, все равно 
сделайте прищипку над лю-
бым следующгсч лис-
том.— это не помешает. 

Или вот такой, немного 

безжалостный, прием: пре-
кратите поливать огурцы. 
Пусть растения даже на-
чнут слегка увядать. Вот 
тогда их обильно полейте и 
по возможности подкорми-
те. От этого завязей ста-
нет больше. 

Июль — самая пол некая 
пора. Но полив по.тву рознь: 
для помидоров он должен 
быть обильным, зато всего 
2—4 раза за сезон. А огурцы 
надо поливать понемногу, но 
часто, в сухую погоду каж-
дый день (кроме периода 
цветения). 

Холодной водой огурцы, 
особенно молодые, можно 
погубить, а уж листья-то 
пожелтеют обязательно. 
Поливать всходы или расса-
ду надо раз в 2—3 дня. не 
чаще, и только подогретой 
на солнце водой. 

Поливать и подкармли-
в а т ь огурцы, как и любые 
растения с большими 
листьями, можно только к 
вечеру, иначе под луча,чи 
солнца от капель влаги на 
листьях появятся ожоги. 

Очень хорошо после поли-
ва подсыпать перегной или 
просто рыхлую почву к ос-
нованию каждой пле-
ти— во-первых, чтобы не 
испарялась влага. во-
вторых. чтобы росли до-
полнительные корни. Рых-
лить почву на огуречной 
грядке надо очень мел-
ко— из-за близко располо-
женных корней 

Подкормки в начал?роста 
плетей делают обычно на-
возные. например, коровя-
ком (1—2 литра на 10 л и т -
ров воды). Позже, когда по-
явятся п-годы-зеленцы. 
можно по их виду понять, 
чего не хватает растениям, 
и сделать подкорчку целе-
направленную. Если тыоды 
слишком светлые и у них 

утончены верх-ушки, нужна 
подкормка азотом — тем же 
коровяком либо а.чмиачной 
селитрой (.40 гра.ч.чов на 10 
литров воды). Если п.юды. 
наоборот, тонкие у основа-
ния. а к верхушке расшире-
ны. надо подкормить их ка-
лием— сернокислым или 
хлористьич (30 гра.ч-чов на 
10 литров воды). Подкорчку 
лучше всего вносить в не-
глубокие лунки или бороздки 
у основания п.гетей. кото-
рые потом надо обязатель-
но закрыть. После жидкой 
подкормки растения полей-
те. чтобы смыть кап.™ 
раствора с листьев. 

А когда придет пора сбора 
огурцов, не оставляйте на 
плетях больные и искрив-
ленные плоды, иначе расте-
ния будут истощаться, и 
это уменьшит урожай. 

В. ЩЕРБАКОВА, 
агроном 

ПО ПРОСЬБЕ ЧИТАТЕЛЕЙ МОЛДАВСКАЯ КУХНЯ 
ИКРА КАБАЧКОВАЯ 

Кабачки нарезать кольца-
ми. морковь и коренья—со-
ломкой, лук—кружочками. 
Овощи по отдельности об-
жарить в кипящем расти-
тельном масле, ох-гадить и 
пропустить через мясоруб-
ку. Зелень отделить от ве-
точек, измельчить. Все сме-
шать, добавить томат. 
co.ib. сахар, пряности и ту-
шить в течение 40 минут до 
полной готовности. 

На 1 кг икры требуется 
подготовленных овощей: 
800 г кабачков, одна средней 
величины морковь, неболь-
шая луковица, корень пет-

рушки. 3 столовые ложки 
растительного масла. 2,5 
столовой ложки томата-
пасты. чайная ложка сахар-
ного песка, не.чного зелени, 
по вкусу соль и черный мо-
лотый перец. 

БАКЛАЖАНЫ 

Дгя приготовления этого 
наиионалъного блюда бакла-
жаны и перец, предвари-
тельно бланшированные 
1—2 минуты, порезать ку-
сочками, морковь—солом-
кой, лук—ко. гьцами. Ово-
щи— каждый вид отдель-

но— обжарить в кипящем 
растительном масле. 

Томат-пасту развести в 
кастрюле водой и довести 
до кипения. Добавить реза-
ный сладкий перец, обжа-
ренный лук. морковь, зелень, 
соль. Смесь проварить еще 
10 минут и. положив обжа-
ренные баклажаны. ту-
шить до готовности еще 40 
минут. 

Для получения 1 кг этого 
блюда необходимо взять 
350 г баклажанов. 160 г слад-
кого нарезанного перца, по 
одной моркови и луковице 
средней величины. 3 столо-
вые ложки томата-пасты, 
стакан воды (250 г.). зелень 
и соль по вкусу. 

ПЕРЕЦ РЕЗАНЫЙ 
С ОВОЩНЫМ ФАРШЕМ 

В ТО>1АТНОМ СОУСЕ 

Перец порезать кусочка-
ми шириной не меньше 1 с.ч. 
лук — кольца.ни. морковь и 
белые коренья — соломкой. 
Овощи, каждый вид отдель-
но. обжарить в подсолнеч-
ном масле до з о л о т и с т о г о 
цвета, затем залить то-
матным соусом и, добавив 
зелень, тушить до готов-
ности 30—iO минут. 

Для приготовления 500 г 
томатного соуса развести 
4,5 столовой ложки тома-

ВО CAilY :1lI. в ОГОРОдЕ 

ПОЛИВАЕ.I, 
ПОДКАР)I.тIИВАЕМ 

J!ю.!ь . Еще HUlдe не 8,и)но 
пр.",нм.'ов увядания. h:ОЖ­
ды.н .IUCт. " '0 ... 0,,111 nо6е'-8 
no.IHOJ( ('11.1('. В то же 8р4!.IIЯ 

уже оtJреде.lяюmся B'ldbl на 
уро.жоh. уже ясно . .,тО НЫН­
че O~HHO yдa.IOCb . Де.1 11 
OIOpoдHIf'.;a .tlнохест80. 3(1-
l.»tHt'.1I m0.1"II:O 8 два 1/10.11>:0 
OIOpoдa: туда. ,де зе ••. JR уж(> 
освободU.IОСЬ IIЗ-Под раннuз.' 
,.y.lbmyp. u на Оlумчные 

lpHO),,'1( 

Peиuc. co.lom .. '1/'" на перо. 
укроп на зе .. lе'НЬ у.:.е сняты. 

Но незаЧI!.1I пустовать зтlf,W 

Iрядll:Q.W. OHII IHIQ.1HC .tlolym 

дать еще ООнн урожаiJ. BQ.JIt'­
НО не O)lo3dam" н 8blceSmtt .. 
вторую с..ену BOBpe.ttH . не 

позже n.epBO't дe,.o~ UIO.'Я. 
По.,еу ,aepell:OnOkтe на 20 

COHml(.lIcтpoQ, ес.,м ОНО рых­

~ЦlИ « .ll!lKM. It на (иты),,' 

.10'UЩIЬС. ес.,н 1.lнннС'mоя . 

МОЖНО RHt"t"17!U Hf!.WHOtO на­
воза 14.111 I\o.tenOCJno. ес.111 

llредыдущоя "y.lbrnypa БЫ-IQ 
уdoб~но .11(&-10. ДoI" .leтHl!10 
"осев" . IY1fU,e BcelO I.ICIlo.lb-

30fJtmlb '"е же CQ.10т. ~dl«C 11 
.JI"l}OII-О .. 1.I 8rlU. IHt! ЦCfJеюm 
ооть уро.жо.Q. Но rc'.'tM ПО­
~арат'ЬC.fl:. то •• 03(')(0 в'Ь(­

j30C7I'I1"п'Ь _80 вторую c..t>Нy 
cse ...... IJI. репу 1. даже средне­
сrlе.IJlЮ 1t.11'- цветную I\onyc­
ту из рассад'Ь( . УСоIОIJUЯ ВЫ­
ращиванl.IЯ 06Ьо1ЧНЫ~." YC'IU 
будеm эа.ltсtть просто от 
ваше~о внм..анин ,.. зт".1I 

растении •• : nO.'1иBaMт~ кr, 
npopblr.1JIUme почву. nQд.. 

кор..иmе короsя"о._. раз6а/t. 
.leHHbC .• ВОО(III в 8-JO раз 

.\lожно ucnо.lьзовоrпь 
lряд .... ·u UЗ-Il00 JЮННIU' ово­
щей lt ина"lt'-высеЯIJ1Ь 

здесь пад ЗI(,II4У. наnрн .• ер. 
щаве.IЬ U.II( .ly,..-батJlН. д.1Я 
,mtu; ,.:У,1Ьтур ceJX.QIfHO .Ie­
та-.1УЧШlfi'l 'ера,.. "осево . 
А "InlO же но Оtуречныз: 

zряд",-a.r:' 

Оzурцы POCCIfI('.IU.НI n.lemlf 

и 80всю ц.еmуm. Вас OIOPttO~ 
·ет . '(то на Hur .ICHOIO ,tyc~ 

mоцветов? Это. "он~чно. 
обидно. НО все ... ~ не уда.IЯЙ­
те IU': они uу",ны д,)я onы~ 
.Iенuя. 

ПУ<"mОl4веmов бывает 
Оо.lьше. "1('..1( абы"l"О. чаще 
BcelO 110 ffl~.1« "PUIIHHa._ . . 111-
60 .1110.10 cв~тo (растения 30-

lущены N-1U: ~ряд"u затене­
НЫ) • • щОО се .• ена не 6ы.IН 
заранее nро'ретьс . • 11460. на· 
..... оНец. они иы.1.М С.1UЩ~'О.. 

свежие. УРОЖ(lН nрош.нnо 

ioдa. 
А .lIo;rнO.IIoI .... a "" ~тo tlов.щ­

яmt> НО раnnеЮtЯ. заста ­

вить IIX ооть Оо.1ъисе Ц8ет­
,,"0 /1 ~ ЗОRЯ ЗЯ.tllI" О,,"'азываеnt~ 
см, ,IC(UlCHO. Km..-mu.IЬ .... ·О 
n.le"'b uоча.1(J pa~тll 11 дa.IO 
пяmtoCН U.II/ шестой .lICсm, 
ПРU:ЩU"'fllте (уоо..1нте) ее 
верхуш~.;'У. и т01ОО З08Jf.Зеii. 
будет 6о.1ьше. даже еС.1Н 
упустите •• 0._eH7I1. 8се равно 
cOe.1oiime nРUЩlml\'У над .1Ю­
бы.1II С.lедУЮЩlf .. 1II .1ис­
то.lII.-эmо не no..eucaenl. 

11.11.1 вот та"'оЙ .. He.I«HOIO 

6езжаЛО<"mныii, приг .• : nре· 
~':'Pamuтe no.I1/8amb оtурцы. 

ПуC7l'lЪ раcmt'нuя даже "a~ 
"IHym Co1.elKO Y8J1дamb. Вот 
mOlOa w.:r 06U.lbHO nо.1еМте и 
по вОЗАожносmи под",ор .. ,щ~ 
те. om ,mOlO завязeil cтO~ 
Ht"m бо.'1ьшt'. 
lIю.I"-Са..оя nо.llСВ НaJI 

"ора. Но no.lUB nо.lнву РОЗ'НIJ : 
д"я 1I0.lIидopo. он Оо.lжен 
БЫ"IЬ оО/c.lыtы. ... зато BcelO 
2-4 раза ')6 се:юн. А OlУР'4Ы 
нади 1100Нlвоrnь IlOHe.IIIHOlY. НО 
чосто. в С!J~'УЮ "Olaдy КQЖ­
dblll WHI:> t .... JЮ.1II1! периООа 
цв~",еН'IЯ) 

Xo.JaдHoH eodoll ОIУРЦЫ . 
особенно .1I40. IOOblt'. .I(ОЖНО 
1I01убиmь. а уж .luС?nья-то 
1I0"·(!'.I,,,еют оОязаmе.1ЬНО. 

ПО,luноть всхады II.НС paCCO~ 
ду нада раз 8 2-3 dHJt. не 
ttОЩ~. /1 fflo.llJ"'-О rtoдozpemoii 
на CQ.1нце водоН: . 
По.lивоrnь It tlOO",ap.l( . lW­

втnlJ ОIУРЦW, .. а .. If .1ю6ые 
JЮсm~НltЯ с бо.'ЬШlt.IШ 
.1ICt'mIJJLtllC • • ICОЖНО т0.1Ь"О k 

вечеру. WHa"le nад .1Yll4.I('4 
со.lнца от Kone.lb B.latlf на 
• 1U:nnЬЯJ: "оявятся ОЖОII/. 

QtfeHb :t."OpoIUO "oc.l~ no.lu~ 
80 rtoдCwnomb nePC~HOU ILIIC 

llpocrno рЫХ.lую nO"lsy к ос­
НОВОНICЮ ..... ажООu n .. le­
mu - во-t/ере blоТ. 1fm06ьc не 
1otСУlаРЯ .. lась S.lala. 80-
вторых. чт06~ poc.lH 00-
rlO.IHlfme.11:>Hble ",орни . PbtX~ 

.I"mb "оч.у но Оlуре"fНОЙ 
lряд .... е нода O"leHb .lfe.1-
tr.:й - IIЗ-ЭО 6.IUЗ"'-0 pacrIO .. IO­

женныz KOP~"~.~. "" .... 
nOO .... ·Op.1f1\l1 R ноч lrpocma 

n'l~mtm М.lающ оБЫ"fно HO~ 
возные. HO"p'4,ltep. ~opoe!l­

"о._ (1-2 .1итра НО 10 . 1Nm· 

ров вoд~). Позже. 1\'O~do по­
явятся n.toOы-зе.JeНЦЬf. 
•• о,,:но "о IЦ виду "онять. 
"felO не хватает растения .•• 
и сОе.l0ть noдJ(Op...""'Y це .. 1е­
НОllрав.lt"ННУЮ. Ес..1Н n'loдьc 
С.tUШКо.. свет.lые liC у них 

утончены 8ep~'1/lu"w . нужна 

naдJ\op.IfJriO 4)omO,I(- те... же 
коровя"о.tI .11/60 a. •. w:uoIfHoii 
се.lиmроЙ (30 lpo.lII.WOB но 10 
.. IItfflpoe воо,,). Ес.," fl.l00bl • 
наоборот. тОНК'4е J/ основа­
)/UJC, а '" верз.ушке POCи,,'pe~ 
ны. нооо "од ..... ор..Мтъ их .,:0-
.Нle.K -CepHO .... ·иCды.. 1.1.11( 

Х.lорuсmы... (3б tpa..IL..OВ но 

'О .111тров 1f0Оы). ЛодкОр'IfI\-У 
.IJllfше BcelO 8носить • не­

LlyOO"ue .1YHI\'U at.11( 6ороздl\"1С 
у осноеания rLleтeU. "ото-
р .. е пот о ... нада 06язаmе.1Ь­
но зо .... 1'ы"'ь. После жид"ой 
lIод ..... ор.."и pacmeнwt tl0.1eii-"' -

те, чтобы c.l(blmb ,..a,Llll 

раствора с .1истьев. 

А "Olдa придет пора сбора 
ОZуРЦОВ, не ocmаВ.'lЯlimе но 
n. lemJf%' бо..l1:>ные w UC1l.'PU8~ 
.leHHtJCe. n'loдьt. "ноче pacтe~ 
нu.я будt/т истощаться. rc 
,тО У •• ~ньш,.m уро.жоU. 

В. ЩЕРБАКОВА, 
a~ 

ПО ПРОСЬБЕ ЧИТАТЕЛЕЙ 

МОЛДАВСКАЯ КУХНЯ 

"КРА КАБАЧКОВАЯ 

КабачX1r! на~зат'Ь Кo.tьца­
•• и . . ltopKOBto N kopeH'bX-СО­
.WАКОЙ. лук-кружочкa..w" , 
Овощи по omдедьнocmи 06-
жормmь в "l.InяЩt>-'I раomи­

mtлъно.lIf •• осле, o.r.1адumъ м 
проnустмть t(~~ .iUlсоруб­
ку. Зе.1ен. omде.1мтъ om Be~ 
mоч~к. "ЗАе.1ьчumъ. Все C.tlt· 
шат.. do6aвить mOo.llom. 
Co.!I". сажар, nрйнocmu w тy~ 
шмmъ 8 течение 40 .Alинут да 
nо.'1НОМ lom08HocтW. 
На 1 '" и"ры требуеmа 

noдlomo8.H~HHыr овощей : 
800 1 кабачков. 0Он0 среднеи 
ee.III"I"Hbl .1II0РКОВЬ. He60.lb~ 
шая .1,Ч1\овu:ца . корень nет-

рJ/ШКV, 3 сто.10вые .10ЖJ('U 
paCтllme.'lbHOIO АаСАа, 2.5 
сто/аовой .1ОЖКN mQ.Atomo~ 

посты. осаUна. AQ.1InCa caxap~ 
)(010 n~cxa. не. .. ноlO зелен,.. 

по BI\"yCfI СОЛЬ U "f:ерньсй ,,1&0-

дотыы пq>eЦ. 

д.tя nрм.,от08-'1енwя .,то,о 

HaЦ'lOJ«L1bHOIO б.1юда 6а1с.1а­

жонЬ( 11 n.ерец. }'tpeдвapu­

mе-'1ЬНО 6.10ншatpO,,,нные 

1-2 .1I"Нуты, порезоmь КУ­
СОЧК(LItIC. ..орковъ-соло..­

КОМ. .1yk-,,0.1ЬЦа..IC . 0.0· 
ЩU:-Кажд-ы~ lIмд отде .. 11>-

но-обжарwmь в 1\"U1UIще •• 
pacrnllme.lbHo.!( .lIaC.1e. 

To.ltom-l1acmy развести 8 
кастрю.l~ воООи идавести 
до I\*uпенuя. добавить 'Реза­
ныи c.IOOI\·1Hl nерец. об.жа~ 
реННЫЙ .1)/К. ,.I(0P"08b. зе.1ень. 
со.1Ь. С .• есь npoBopumb еще 
10 •• 'Iнут U . nОЛОЖl.Iв обжа­

ренные ба ...... ,QЖQнЬt, тy~ 

шмть да 10J7tовнocmи еще 40 
.tluHym. 

Д.1. nо.lу .. енкя 1 "''''t зmо~о 
6.1юда необxoдu..II0 взять 
3'01 6а""1QЖQнов, 1601 Со'Юд­
""O~O нарезаННОlО nерцо, по 

ооной AOJV'08It 1( ЛУК-О81lцr 
cpeдHrN f:I~.1U'CUHbl. 3 сто..lО­
вые .10.х",·и mo.ltoтo~nacmbl. 

стакан 800t,c (250 1.). зе.НtНIJ 
1« со.'ь ПО 8J(YC'U. 

ПЕРЕЦ PE3AНЫn 
С ОВОЩНЫМ ФАРШЕ,\. 
В ТО)IAТНО~1 СОУСЕ 

Лерец nорезать KYCO""'O~ 
.IIU ШUРI(НoQ не .AI~НlJше 1 с. •. 
лук -1I:ОЛЬЦ4.Al,.. ..ор"овь W 

белые h:ор(>Нья-со.10.."ой. 
О.ОЩ", каждый вид отде .. 11>­
но. обжарить в подсо.1не .. -
Ho.tt .ll.OC.li1!' до зо.'10mиcmОIО 
цвета. зоте.tt залwmь то­

.. oтHЬf •• coyCC)..ll: ", добов"-В 
Зil!'.1i1!'НЬ. '"ytuuтtJ до tOmOB­
нocmu 3Q--.-1.0 .lI4инут . 
д.1" nриlоmО&'1ения 500 1 

mo.ltamHO~O соуса развеC7l'l": 

4,5 сто.л080ii .10Ж"t..'1( mo.I((J-



• 
т а - п а с т ы в полутора ста-
канах воды. добавить поло-
вину чайной ложки муки, 
полторы столовых ложки 
сахарною песка, соль и чер-
ный перец по вкусу. 

Дли получения 1 кг смеси 
взять 500 г нарезанного 
сладкого перца, головку лу-
ка. 500 г моркови, корень и 
зелень петрушки, укроп. 
Посолить по вкусу. 

КАБАЧКИ РЕЗАНЫЕ 
В ТОМАТНОМ -СОУСЕ 

Кабачки порезать кольца-
ми к обжарить я расти-
тельно.* .масле до образова-
ния коричневой корочки. За-
лить томатным соусом и 
тушить до готовности 
30—Ю .минут. 

Для 1 кг этого блюда тре-
буется 750 г обжаренных 
кабачков и 250 г томатного 
соуса. 

ГОГОШАРЫ РЕЗАНЫЕ 
В ТОМАТЕ 

Красный перец с толстой 
кожицей, как его называют 
в Молдавии — гогоша-
ры.— порезать кусочка.чи и 
обжарить в растительно.ч 
масле до образования золо-
тистой корочки. Затем 
с.ч.ешать с об жаренным лу-
ком и томатом. Тушить до 
готовности 30—iO минут. 

На 1 кг блюда взять 750 г 

пассерованного красного 
перца. N0 г обжаренного лу-
ка. 3.5 столовой ложки то-
мата-пасты. соль по вкусу. 

В. ШАТИЛОВА, 
главный технолог 

объединения консервной 
промышленности 

пос. Красное, 
Молдавская ССР. 

В МИРЕ ИНТЕРЕСНЫХ ФАКТОВ 

РОДОСЛОВНАЯ 
СТИРАЛЬНОЙ 
МАШИНЫ 

Как только появилась 
одежда, тут же возникла 
проблема очистки ее от 
грязи. У разных народов су-
ществовали различные спо-
собы стирки. Но все они 
сводились в основном к за-
мачиванию белья в холодной 
или горячей воде, после чего 
его терли, били, колотили 
им по плоским гладким кам-
ням на берегу реки, полос ка-
ли. ныжнма-iu и сушили. 
Э т и способы стирки дожи-
ви и до наших дней — неред-
ко еще в деревнях можно 
видеть женщин, с т о я щ и х 
на мостках, спускающихся 
к реке. Впоследствии появи-
лась рифленая деревянная 
доски, затем металличе-
ская. пластмассовая, даже 
стеклянная. Основной ра-
бочий орган —рифленая 
поверхность — оставался 
практически без измене-
ний на протяжении столе-
тий. 

Первые прачки сразу же 
обнаружили, что одна вода 
не очень удаляет грязь. На-
верное. были проведены 
многочисленные экспери-
менты . прежде чем уста-
новили. что зола значи-
тельно облег чает и улучша-
ет стирку. Это была пред-
шественница мыли, кото-
рая долгое время оставалась 
основной помощницей жен-
щины в ее многотрудном за-
нятии. Даже спустя многие 
столетия после того, как 
изобрели мыло (оно долгое 
время счита-юсь предметом 

роскоши и многим было 
недоступно), стирали так. 
В бочке нагревали до кипе-
ния воду, бросая в нее раска-
ленные в огне камни Потом 
клали в кипяток белье, 
опускали мешочек с золой и 
все основательно перемеши-
вали. 

Около с т а лет назад по-
явилась первая стиральная 
.машина. Предназначалась 
она для больших прачечных, 
то есть была промышлен-
ного типа . .4 и начале на-
шего века появ.гяются уже 
устройства, облегчающие 
домашнюю стирку. Правда, 
эти неуклюжие сооружения 
можно было назвать маши-
ной с большой натяжкой. 
Представьте себе дубовую 
бочку внушительных раз-
меров. стоящую на ножках. 
Внутренняя поверхность и 
дно рифленые, для ускоре-
ния стирки. Сверху бочка 
закрывается массивной 
крышкой, в нижней час-
ти— кран для сливания во-
ды Внутри бака установле-
на крестовина с лопастями, 
которая вращалась с по-
мощью специального рыча-
га. Рычаг этот предсупавлял 
собой длинную палку в рост 
человека, которую надо бы-
ло наклонять то в одну 
сторону, то а другую. Вы 
качаете рукоятку рычага, а 
крестовина перелопачивает 
белье в баке. Просто, но до-
вольно утомительно В это 
же время появляются и от-
жимные веники, которые 

рекламируются как выжи-
малки для белья . 

В наши дни на помощь 
хозяйкам пришли самые на-
стоящие стиральные ма-
шины. Каких только 
конструкций не придумано! 
Есть машины с быстро вра-
щающимся ребристым дис-
ком (он называется актива-
тором). с вращающейся или 
ка'геющейся лопастной вер-
тикальной меша-гкой или 
винтом, с вращающимся ци-
линдрическим горизонталь-
ным барабаном, вибрацион-
ные. водоструйные, вакуум-
ныеv—словом, все не пере-
числишь. Но наиболыие1 
применение и признатель-
ность хозяек завоева.1и 
электрические стиральные 
машины с диском-актива-
тором или барабанного ти-
па (они меньше рвут белье). 
Эти машины разные: от ма-
логабаритной Ма-гютки,». 
до таких, которые все дела-
ют сами по заданной прог-
рамме. Нужно т о л ь к о поло-
жить белье, залить холод-
ную воду и установить 
программу. А .машина сама 
подогреет стиральный 
раствор до требуемой тем-
пературы. постирает, про-
полощет белье. отож-
мет — остается только вы-
нуть чистые вещи. 

Но ученые сейчас думают, 
как решить проблему сох-
ранения ч и с т о т ы вещей 
другим путем. Можно ведь 
идти не по пути облегчения 
удаления грязи, а сделать 
так. чтобы она вообще не 
прилипала или уж по край-
ней мере одежда грязнилась 
не так быстро. Оказывает-
ся. есть такие вещества, 
которые придают тканям 
грязеотталкивающий эф-
фект. Оборудование для об-
работки тканей можно ус-
тановить на любой тек-
стильной фабрике. Этими 
соединениями можно пропи-
тывать обивочные ткани, 
спецодежду, школьную фор-
му. скатерти — и грязь к 
нгим не прилипнет. 

С.ПОПОВА 

ШТОРЫ, 
ЗАНАВЕСКИ. 

Легкие занавески для окон 
шьют из различных тка-
ней: тюля, капрона, нейло-
на. перлона. Материал надо 
покупать с запасом, потому 
что при стирке он обычно 
садится. По длине на каж-
дую штору надо припус-
тить примерно 20 с а н т и -
м е т р о в и подогнуть, чтобы, 
в случае надобности, зана-
вески можно было легко уд-
линить. 

Тюлевые шторы перед 
стиркой надо хорошо вы-
тряхнуть. чтобы не оста-
лось пыли, и замочить в 
теплой воде со стиральной 
содой (1 столовая ложка на 
ведро воды) на 2—3 часа. Во 
время замачивания воду 
сменяют 2—3 раза. Затем 
стирают в теплом раство-
ре стирального по/юшка, но 
без трения и выкручивания, 
потому что тюль может 
деформ ироваться. 

После стирки пропола-
скивают сначала в теплой. 
потом в холодной воде, слег-
ка подсинивают и подкрах-
маливают. Накрахмален-
ные шторы свертывают и 
д а ю т им полежать несколь-
ко часов, а затем полусухи-
ми осторожно гладят. 

Небольшие занавеси из 
тюля можно не гладить, а 
просушить их на столе или 
на какой-либо другой боль-
шой гладкой поверхности. 

Шторы из искусственных 
тканей — капрона, нейлона, 
перлона стирают без пред-
варительного замачивания, 
в теплой воде с добавлением 
какого-либо смягчающего 
воду стира.гъного порошка 
После стирки хорошо про-
поласкивают, не о т ж и м а я . 
дают воде стечь и раскла-
дывают на чистой белой 
тряпке для просушки. В 
случае надобности гладят 
слегка нагретым утюгом. 

~ !! mll·I,QCmbl: fJ IIU.l.ЦmOJЮ ('та­
.. KOHO.r вООЫ. до6аRltЩ" 110./0-

• 

нину "tllf/fO/f .ЮЖh'f .IIУЮ/ . 

1I0.1mOpbl сmО.IО8ЬЦ· ,ЩЖ"" 

('a;rapHOIO "сс"о. CO,I" 11 "ер­
НЬЩ I,epel( .10 8Jo:YCy. 

д., ~ Ilo.ly"eHtlH 1 '" (.'.w.eClf 

• взят" '-,00 l. Nареза,mОlО 
С.l0д .. :ои Щ'РЦtl. IO.1QRh'Y .1у­

... ":0. ,;00 1 ,1f.Qpr.:Ofl1f. "орень tI 

V З/!.I#!НЬ "еmруиоm. YKPOII . 
_ ПОСО.IU11lЪ 110 81,:УСУ 

КАБА ЧКII РЕЗАНЫЕ 
В TO:\IATHO~ I -СОУСЕ 

Кабо.Чl\'11 порсзаmь t-·о. lbI~а­
.1111 11 обжар/(ть R paC11l11-

mе.Iы�.1с .I/Qc. le до образона­
нще ,,;орltчневой "ОJЮ'II,/j, За­
.lImlb mО.lшmнbL.М coyco.w. /( 
mYIUllm" до lom08Hocmll 
3~O .... цНуm . 

.l.IЯ 1 "1 'MIO/O б.lюда тре­
буется i50 1 оБЖ"аренны.1: 

..... оба '0':00 и 1.;0 t mO.IIQmHOlO 
соуса. 

ГОГОШАРЫ РЕЗАНЫЕ 
В TO)IATE 

Красный nерец с тО.1C7nОU 
)Lожuцей, ",а"", elO но.зываюm 
8 .'·10.lдаВIЩ ~Оl.оша­
p~.- nOl)e1aтъ "'УСОЧJ\Q.tlu 1/ 

обжаРЮI1Ь в расmшщ~.lьно.'lI 

.tlас.щ да образован,.)! 30.10-
rflUCIIIOII 1\ороч.Юt Заmе..ll 
с.чеша,"ь с 06жореJo(Нbl.tI .1У­
КО .• tl тО •• ото.\( . Тушить да 
lOfflOU/ofOClnl1 3lJ-.10 .Iшнуm. 
На J ..:2 6.1'Ода В1)!ПlЬ i50 l 

lIaccepOfIUI/H020 KpaCHOlv 

nерча . J 40 l обжареННОl0 .!у­
ка, 3.~ CJno.1OBOI( ЛОЖI\I( »10-

.tlOmO -IIОСIII'I;X. СОоlЬ по в..:усу . 

В . ШАТИЛОВА, 
главный технолог 

объединения консереной 
промыwленностм 

nОС. Красное • 
)'[о.иа.КК411 СеР 

,................................................................... . ..................... . 
В ШIРЕ IIНТЕРЕСНЫХ ФАКТОВ 

РОДОСЛОВНАЯ 
СТИРАЛЬНОЙ 
МАШИНЫ 

Кш. mo.lb/oi:O 1I0Я81f.IО('Ь 

одеJJl'да. тут Ж(' RОЗНIН'-. I(I 
щю6.1е.IIU О'lIIсmЮI ее от 

'рИ111. У разны,r народов су­
щесmвова.lIl раl.Ш>(Н"''' сnn­

('о6ы Мnllp,,:ц. Но все ОНЦ 

C/:IUd't.II.t'b /1 nCHURHO.tI к 1(1-

.lCt'lЧЦАаНltю бе.!ья в .l'O.IOt)HOfI 

и.Ш щрячеii водс. lIOC.I(" ЧL:lО 
elO mep.11C. бu.lll. I<.0.10ПlJl.J/( 

I/,IC 110 ".10('1<.-11.11 ,.1(11')1\11.11 /oi:l!.lI­

ШI.II 110 oepelY рсю!. "О.юска­
.111. 4:lЫЖII.Ilа.I!' 11 СУШ/l,lи. 

Эm 11 ("IIOCOON стирки до .. · и­
.JII f( до IIOtuU.t· дuей -неред­
"о еще R деIJeRIIЯз.· .v.CJJII·Hn 
BI,demb ;~СНЩIIН. сmОЯlUlЦ 
Н(/ , II О('1IIКЩ. сnуtкаЮЩIl;t·tя 

". ре"е Вnос.lедсmвиlI tIОЯIlII­
.laCb рuф.lенuя d(>ревян.но>t 
доеМI. "1ame.tI .чеmО.I.ltt"€­
('"ая. 1I.lQсm.lIlIt~совая. daJIII'e 
С1Щ·"'.I>tннан. ОСН(JВНОЙ ра­
nOI(It/j ОРlOlI - Р1tф.lсuан 
поверхность - оставйдся 

nрй"тичес.ll.-U без U-З.lCене­
ниц на протяжеН1Ш столе­

тий. 
n~pBыe 111)0>(1<.' " сразу же 

06норужu.НI. что одна вОО(I 

не очень yдa.I~t'/'1 Ч)ЯЗЬ На-
верное. бы. 1)' "1>оведены 
. IIHOtQ"Ilc.H!HHble 'жспеРIl-

.l/eHmbI "режде ~е.ч усто­
H08/1.1//. что 10_10 1"10'11(­
те.lьнооб..l<""fаеm 11 У.IУЧ(U(I­
еm сmщжу. Это ОЬ(.lа IIред­
ше('швеННllllO .ЧЫ. IU. кото­

ран oo.I10e вре.чя остава.l0СЬ 
основной Ilо.ЧОЩНflцеЙ жен.­
щины 8 ее .IIНОlоmрудно.ч за­

нятии, доже спустя .w.HOHfe 
сmu.lет uя 11ОС.1е тО20. ко,.' 

из06,>€.111 .11"'.10 (оно dO.llO(" 
вре.чя СЧllmQ.IОСЬ Ilped,I/(>11I0.11 

РОС"ОШIl /( . '''(0111.11. 6ы.1O 
"едосmУlIНО). сmиро.1If та),,' 
В боЧI<.·е HOlpesu.111 да "'Ullt ­
НlOс наду, бросая 8 нее paC"'(J ­
.!I!HHb(e в тн(' "'O.Iom n()то.ч 
"'·.HI.III в ..... rolяmоХ' 6е.1ЬЕ". 
OIIУСМl.Iи .lIешочек С зо.юii 11 

в('(> OCHoeame.lbHO 'lере.llеШII­
lIa.lIl . 

OKO.IO ('та .tem назад по­
Я811.lась первая Ct/Щ/IO.1ьна-я 

.Ч(IШIIII(l Пред'fйзна ча.lась 
она д.l.Н бо.JЬШlс.l·II/)а1(('чны.t .. 
то есть БЫ.lа "pO.wtrlt".le/c­
HOlO т1та А. tI нача.1е на­

!Ul!lO uека nQJiB.I-нюmrя y,Jl1;(! 

yCt1Ipo"cmBO, об.lеlчаЮЩI/~ 
tЮ.'fаIШ.ЮЮ C1/IIIPI<.Y, Правда. 
:mllС неУК.1ЮЖlfе соОру.llrеlЩЯ 
.чо.ж)m бbl.lO наЗRоmь .\Н1шu­
НШI С 6<).IЬШО/I наmЯ.JIC"I\оii. 

Предсmаоьmе C(lVc дубо8УЮ 
60Ч"У ЫНУШlmlе.IЬНЫХ раз­
.чеР()8. сmОRЩУЮ но но,ж",ах. 

ВНljmp€ю/нн Ilовер.1.'Н()сmь и 
дно Рllф.1ены(!, d.l}t yt.-opp­
нuя С-Inир"и. Сверху боЧl<.а 
зц"'рываеnlСJI .llассltRНОЙ 
I<.-РЫШ"ОU. в нижнеil .. ас­
mu-.-ран д.1Я C. llcsaHltJ! вО­
ды Внутри бака y('maH08.tt'­
на к.ресmовuна r .10110cmK.ItII. 

"ОIl!ОрОЯ 8рйша.IОСЬ с nо­

.чощью Сllе,ща.lЬНОlО РbfЧО-

10. PblчOl ~mom I1редсmав.1н.1 
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Че.?ове..:о. которую надо бы­
.lQ IfO).:.loH>tmb то 8 OdJfY 
сторону. то в дРУ1УЮ. Вы 
,.ачоеmе ру,,:онтку р-ычаlа. а 

"pecтOBIIHa nере.10nаЧU80еm 

ue.lbl в 6а"с. ПроспlO. но до-
1I0.lbHO yтo.lllttne,.lbNO В ')1110 

же вре.ltя поив.tяюmся и От­

жu.lIные валики, JCOmopble 

реl.:.IU.'fltруюmсu KOI<. RЫ,ж'II ' 

.1/0.11<./1 д.1Н бе.1J>Я ' 

В наШ!1 дни на 1ю.IIОЩЬ 
.rозяtiI>.:U.1I "р//ш.tll СQ.чые на· 

стоящие Cll/l(pй.lbHlNe . I(Q­

LUUJfbl . КОЮI."L' mO.lb"'·C 

.II.·nНсmруl<циl1 Ilе прl~ду.N.ОНn ' 
Ecntb .чошuны с6ЫС1l1ро вро ­
ЩflЮЩl~.ItСЯ ребрuсты.1C dltC­
I>.:О.Ч (он называется. актива­

mopo."-J. с вращающейся «.IU 
"(J,taющсikя .lопосmt-tОu вер­
IJ1I1"·a.1bHOI1 .wеша.1",'ОU 11.111 

RUHmo.loI. с llращаЮЩI~.IIСН ци­
. mндр'с'(сск".,,- l.орtlзонmа.LЬ· 
H'b/.W I'klраба но.ч. вu6раЦljОIf' 
ные. водосmруйuые. ва ... ·уу."-· 
ные'--С.l0ВО.II . все li:e пере· 

I(I(С.ШЩЬ. НО наuбо.lыu(( 

Ilpu.ItCHeIfUe 11 "Рl/з"аmе~IЬ­

ност ?> ,l·озяе... за.воевQ.1I1 

Э.lекmричеС"/lе cmllpa.,lbHbl(' 

..kUи.t"Nbl с dUCl>.:o.lt-Qкmuва­
торо.1I 1(.IU оарабаННОIО mu· 
Ila (он!( .tlсньше рву"' 6е.1ье). 
Эт/( .l/ашtiн!Н раЭН'bIе~ от .lIa· 

.101060рumноЙ .\1а.люmКIh". 
до таких, ",оmоры:е все де.1а­
ют cQ.\tu ПО зашmноu ПрО1-
pO.II.\le. HYJll: HO mO'lbl .... O nО.10 .. 
.... ,ftllb бе.1Ьр. за.lkmь .'t'0.10d­

ную воду I1 усmановюnь 
I1роlра.Ч.ЧУ А .IIQШIIна ca.IlO 

IIoдO'lJ)eem стuра.IЬНЫЙ 
раствор до mре6уе.1(ОЦ те.\{­
IНфаmуры. 1I0стщ>оеm. про· 

nо.10щеm 6С.1Ь/о!. 01'10.»"­
.lIеm -остается тО.1ЬКО 8Ы­

Hym~ чистые /:IеЩlс 

Но ученые сеЙ .. ас i)у.llоют. 
",а" решить nроб.lе.'fУ сох­
paJfeHUW ЧkCfпоmы вещеu 

dpYllt.\t Ilyme.'f .• '[ОJICно ведь 
lIдт" не по nymlc 06. lе1ЧС'/l/Я 
уда.1еНIlЯ ,рязц. а сделать 
та",. чтобы она вообще не 
"I)U.1U1IQ.la U.Ш ух 110 KPOli­
HCl4 .'Се.ре оде.жда lрязн.u.tас" 
не так быстро. (Л.·озываеm­
СЯ. есть mа ... ·ие вещества. 

,,:ощорЬ/е ПРllдают n/J.:aHH,'f 
ljJязеоmmа.I,,·uвающtili 'Jф­
фе ... m. О6орудованuе d.lJ/ 06-
работю, nIKoHeii . WOJIIC'HO ус­

тановить на .Iюбоiс mе ... ·­
сmlt.IЬНОЙ фабрtl"'С. ЭmU,IЩ 
соединения.Чll .ЧОJl(НО nро,ш­
ты"оmь 06иво>(ныс ткани. 

cnецООехду. шr..:о.1ЬНУЮ фор­
.чу. Cl<.·amcpmu-tt zря.зь '" 
Н'U.Ч н(" nрu.lltnнет. 

С . ПОПОВА 

ШТОРЫ, 

ЗАНАВЕСКИ ... 

.. 1elI<.Il~ :lUновес"'1 tJ.,H о,.он 
шыот ti1 раЗ.1ItЧНЬЦ· т"а­

ней: тЮ.IН. ":ОПРОНО. НСЙ~IО­
'(а. nep.IOHa. Материа.! н.адо 
110 ... уnаmь с 3"'10CO.IC, Jlomo.tly 
что "ри cmupl<.·f! t)H 06bl>(Jfo 

садится . По д. lинс но I\QJ(­

дую штору надо ПРlmус­
тuщь Ilри.черно 20 caHmll­
.чеmров 'С I100Щllуmь. чm06ы�. 
/:1 С.lучае нодnбносmu. 10на­
аес,.-и .t(ОЖНО бы.IО .ICZI>.:O уд­
.11lNU11Ib. 

Тю.lевые шторь( "сред 
сmир..:о Й t.!oQo хорошо 8Ы­
Inl)я..1.?fуmь. чтобы не осmа­
.IОСЬ 11~.111. и за.w.ОЧllmь в 

теп .. l0li ваде со стuра.lьнт'l 
Coдol( (1 сто.твоя .10.)('),:0 на 
ведро вады) но 2-3 часа, Во 
epe,!Ut 1n.llаЧllвония вodу 
С.llt!няюm 2-:1 раза. Заnlе.1I 
стllраюm в mett.1o.t( раство­

ре cmupa.lbH02o ,Iорош ... ·а . но 

fu.3 треl-fUя. и в"""ручuванюt, 
nоmо..у что mЮ.1Ь .чожеm 

дефор ..... u]>оваmься. 
Пос. н· стир"ц 111'0110.10-

сюtВQЮrn CHOttQ. IO в ntCn'10U. 
nото.1I. в .Т'о.lодноli воде, C.1(!l­
... ~a nоде/I 11.148(/ ют I( It()()"'Pax­
. ЧО.11180юm. HaKpax.IIII.leH­
ные шторы свертывают '( 
дают 1(.'" lIо.Iежаmь HeCКO.lb­

).:0 ЧОСQв. а зате.tI IIО.IУСУЗ'll­
.11" осторожно 1.lодяm. 
Не60.lьшuе 'J(JHoseCII 143 

тЮ.lн .tlUЖНО не 1.1адumь. а 
Ilpocyt",(mb их на cnro.le и.1и 
но ,.ОI<.·оЦ-.ШnО dpYlOU 60.1Ь-
1U00l 1.lad..-оU поверхности. 
Шторы. из ис).:уесmвенных 

т"ансй- капрона. H€U./O'IO . 

Itер.юно стирают без пред· 
sop/(me.lbHolO зо.ча'(uван"н. 

8 men.lou ваде с доб08.lен"е.1C 
1\0,,020-.1It60 С.N..иz-чаЮЩ('20 
80dу сmира..1ЬНOZО 110рош-ка 
ПОС.IС cm ltp..:u хорошо nро­
I10лаС""lваюm. не отЖU.N.а>l. 

дают воде стечь u раСК.lа· 
дЪtваЮl11 на чистой 6е.l0Й 
",РЯТlкг для nРОСУШl\ll . В 
случае надобноспt/I l.10дят 
C.lelJ\Q Н02реmы,II уmЮ20.1I. 

............................................................•......•...................... ~ 
') -

".. -... . 



УЗОРЫ 

БЕЛЬЯ 

ными, стебли и узелки в 
крупных цветках — корич-
невыми. 

В другом узоре (рис. 2) ва-
силъки в ы ш е й т е нитка.ни 
голубого, розового, сиренево-
го цветов. узелки—желто-
го. стебли — коричневого, 
л и с т ь я — д в у м я тонами зе-
леного цвета. 

Направление стежков в 
цветках — к центру. в 
листьях — косое (рис. 1) и к 
середине (рис. 2). 

Комбинацию можно укра-
сить вышивкой, выполнен-
ной нитками мулине двух-
сторонней гладью, стебель-
чатым швом, узе-чками. На 
цветной ткани весь узор 
лучше вышить только бе-
лыми нитка.чи. Если ткань 
белая или светлая однотон-
ная, сделайте узор более на-
сыщенным по цвету: круп-
ные цветки вышейте дву-
мя-тремя тонами желтого 
цвета (рис. 1). мел-
кие— нитками голубого цве-
та. листья — г ветло-зеле- Т. ЕРЕМЕНКО 

По просьбе читательниц 
мы даем выкройки комбина-
ций. которые можно сшить 
из тонкого полотна, батис-
та. майи. натурального 
шелка. Все модели имеют 
вытачку на груди. Это обя-
зательно. так как т к а н ь в 
отличие от трикотажа не 

3 

УЗОРЫ 

ДЛЯ ОТДЕЛКИ 

БЕЛЬЯ 

Ко.wt)lIнацню ,IIОЖНО У"'ро. 
СШ)1Ь ВbfШUВI\Оu, 8bl7lo.lHeH­

Ho,i Hum"a.'IlI ,_у.IUНС двух­
С1пороннеu l.10дъю. ('11Iебе.IЪ­

~aтllt.lI ш_а.II. узг.1Jt.'Q.lн.. На 
Цветной ml\Ouu 8есь узор 
,ly'Citl(' вышить mQ.lb,,"O бе-
• 11>1.11.1( HUffllrl:a..1t. Ee.IH т",-онъ 
~.lQЯ U.IU С'веm.IOJ1 omшrnОН­
НОII, сде.l0Йте узор 6о.1ее на­
сыщенн", .• "О цвету: "'ру"­

Hbff ивет" .. вышейте дву­
.ICJI-mре • .,Jt тона .• '. Ж('.11110'0 
,(вето (рис, 1). o.e.l­
""t'-Н"ffl"Q.IЩ lo.Iy6010 'tBl'-
11'0, .Нtсmья - Г8l''''.'f)-Э''.1е-

МЫ.ми, cme6.H~ и узе.,,,,,! 8 
1\pynubl:r: цвеm",ах-h."Орu'С­

не8'Ы.1411 

В дpyto .• узоре (P'IC. 2) ВО­
Ctt.lbI,,/t 8'ЫЦleu,ne HumKQ.11I( 

1o.ly6010.po3080l0. CU~He80-
10 118еm08. узе.1J\1~ -же.lmо­
lO. сте6.lII- KOPU'CHt'8010 • 

.11Iсщьк-дву.tIIЯ ?nOHa.1fU зе­

.1('HOlO цвета. 

Hanpatt.leHIH! CnIt''''''OB 8 
цвеm"ах-к "гнmру, 8 
.tисmьях-)"·осое (рис. 1) и " 
~~peдHH~ (pllC. 2). 

Т. ЕРЕМЕНКО 

ШЬЕМ САМИ 
По nросъ6е "иrnате..1ьниц 

АЫ дa~. 8ыкроl1 ... ои 1(0 •• 6111010-
ц"I1 , I(omopы~ •• о.жно СШ1(mь 
из ,"O"I(OtO nО.10mно. батис­
та, AaUIiC. HOrhypa..1bHOZO 
ше.I"-О В('е .'I~.'tlt U.w~юm 
8ытa,,~ но zpydu Это обя­
зоmt'.1.НО, та),. ""0 1<1' т"ань в 
от.1м,,"е от трuкотожа не 



обладает эластичностью. 
В левом боковом шве внизу 

сделайте разрез. Размер та-
1.1ИМ комбинации должен 
f быть больше, чем на фигу-

ре. на 8—12 см. Если хоти-
те. чтобы комбинация при-
легала плотнее, сделайте 
застежку — маленькие 
крючки и нитяные петли. 

1. Комбинация (размер 46. 
рост IV). украшенная вы-
шивкой по линии груди и 
разрезом 

2. Комбинация (размер 50. 
рост П1). отделанная кру-
жевной прошвой. Кружева 
пришейте сверху на машин-
ке или петельным. ручным 
швом. Затем с изнанки 
ткань аккуратно вырежь-
те. 

•г Комбинация (размер 60. 
рост Ш). Ее можно сшить из 
ткани с мелким рисунком и 
отделать тонкими круже-
ва-ии Ширина бретелей в 
г о т о в о м виде 3 с.м. 

Длина всех комбинаций 
дана условно. 

КУПАЛЬНИК 
Размер 50. рост 1П. 

Сшить его лучше из три-
котажа или любой эластич-
ной ткани, например, крим-
плена. В шве спинки сделай-
те застежку молнию . 

ПЛЯЖНЫЙ 
АНСАМБЛЬ 

ДЛЯ МОЛОДЕЖИ 
Размер 46. рост III 

Две половинки трусов за-
вязываются на бедрах. В бо-

кЬ/ЧБИНАЦИЯ, размер 46, рос/л /1/ 

бретель / / 

бретель 

2,3 9,2 \з т 

1 

1 
1 

т ^ 

s 
* 

д ff,S 
2,5 \ 

24 

* 
к 
ч 

25~ 

4 
9 

/ / 
Бретель 

2дет 

(л ' N . 

28 

4 
Ч) 

Спинор /де/л Перед- /дет 

ковую часть лифа вдеть 
шнурок, стянуть им бочок 
и. перекрестив . сзади 
в д е т ь так же я другую поло-
винку: закрепить. Спереди 
завязать узлом. Длина бре-
тели о п р е д е л я е т с я по фигу-
ре. Ширина ее не больше 1 см 
я готовом виде. 

Шорты спереди на кокет-
ке и с прорезными кармана-
ми. 

Все чертежи даны без 
припусков на швы. 

Т. ОВСЯННИКОВА, 
конструктор 

С. ТАБУНОВА. 
художник 

Трусы И ЛИФ, размер 46, рост /// 

Лиф-2дет 

Задняя 
л о л о в я н ^ р 

/77о у сов - /дет 

Передняя 
_ лоловилкл 
J тросов - /дер/ 

I/OM 5ИНЛЦНЯ, роз мер 60/ рОС/7/М 
36 Долевая 

/бретель , /о <£г у 
2дет 

/2.2 

I 
4 

I 
I § 

— — 

\ 
з 

S.8 в 

к \ к 

Ю? /7 

Ч 
г t 

Vs 
28 

50 

SO 
1 

Слинял- /дет Перед-/дет. 

Л 

~ 
06.1аОаеm З.IЙС1J'lttчносmью. 
В .teeo .• бnIl:ОВn.\I Шllе 8kU"Jg 

Cdt>.HHcme разрез. РаJ.чер mа­
.IHtl ... ·о.wОuН(щIН4 UО.I,жен 

БЫlllЬ бо.1ъше. че.\I на ФU1У­
ре. на 8-12 (;,1( Ес,1It ,1:011111 . 

m~. чтобы 1\о.IIQюfOЦUЯ nр'с ­
.IСlЙ.I (j It,lOmHCf>. сде.lо!imr 
заcmеж" .. у 
КDЮЧ~U 11 нuтянъtс nет./и. 

2. КО.l(бftнаli~Я 'IJа).чер .jO, 
/Юст ЛI), mm:lе.IЙННQЯ "'ру­
,lICеннОН "JЮШНОI(. Кру.КСВО 
npII1lICI(t1It' сuерз:у на .ЧОЩIIН­
'~e 11.11' nemt'.lbl(bl,1{ руч1/ы�1I 

ttIlШ.\/ 3<1111(,.1( (" 1(.)1((110 .. 11 

ml\(I)(b Щ';-"'УРЩllllO ublТJf?.)IrIJ­

IIН' 

. ;. ЛО,\1 6UНCl I!ltЯ (раз.Мt!}J 60. 
рост Ш). Ее .IIO:"·HI) C'UlI(1llb 1/3 
m"OJНI с .1I('.I,,'U.1I PI!(·YH-"':й.Ц 11 

omr)C.lam .. mOHh /I.\llI h1Jуже-
8а,lI" ШIIРIНI<I npPme.lerc R 
lоml)Uй.ч I':щ)(:' :; с .... 

д,mна НСС.\: h'O.1I0IНialtlllt 
')ана ус.ювно. 

КУПАЛЬНИК 

Pa~,ql'l) 5и. рuсm 1l1, 

C!tmтb t!lO .lучU/.е' 'СI tnpll ­
..:оmаJl((1 11.111 .но&>Й :I,lастuч­

HOII m "OНlI, ilallJ,НI,)\ep. "lJ1f.Il­
n.l('kU, В Ш8е ""101,,'11 cдe./alt ­
ще Jасmf?ЖI\У ,IIО. 1JШЮ. 

ПЛЯЖНЫЙ 
АНСАМБЛЬ 

ДЛЯ МОЛОДЕЖИ 

РаЗ.l(ер ';6. рост 111 

I.;оную часть .lIi.фо вдеть 
UlHypn/i. стянуть U. 1t 6оЧОl\ 
11 , ,nepe"pecmI18. сзади 
Rде171Ь mak: же R дру'lУЮ "О.lo­
fHIHliY: ЗОII:Р€Щfmn. Сllер('д/( 
заRязаmъ y3.10.1< . ..1, НtHO 6ре­
mi?lu nnреде.IЯС I)IСЯ по ФIНУ­
ре. Ш"РIOlа ее He60.lblue 1 с.!( 
R lOJn,.,80.'t R/iIie . 

ШQрmы сnередl! на I\01\(>nl­

"'(:' II С nрореЗНЫ.lm .,...ар.II.ОIlЙ­
.ЧI(. 

Вс!! чеР 'Щ~Ж11 даны шп 
nр,mУС1о<ов на 1U8bt. 

Т. ОВСЯННИКОВА. 
конструктор 

С. ТАБУНОВА. 
художник 

.//Нф- 2 оеlll 

Злоняя 
/70ЛО8f.1f.1k'Л 

IТlPY008 - Мет 

1. Ко.чОIIНOI{ I/Я (p0,1.\lep 46. 
рост ]1:). у).;ра!U~Нllая АЫ ­
tu//HKOII 110 .ItЩltН lрудll 11 

разрезо.'f 

дВе! nО.IО8ШО\l/ трусов за -
8)(Зl>lвоюmся на 6eOpa:r. В бо- /V'P2 I<ОМБН/-IЛЦНJl, fJОЗМЕ'р .ЯJ, роет 1/7 
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Шорты, размер 46, рост f[l 
Злдняя ПОЛОВИНКА fjovois и 
шорт- £ дет мешковин л 

'ц. кдрмлнл, 

l/упл л ьнту, размер 50, рост /// 

СпИНк77, 
2 dtm 

!Сокеткл 
передл\ 

Idem 

Щ. ^/7ередЛ 3,8 М 

Ллстовицл- /дет 

№3 1/ОМБИНДЦИЯ, размер 60, рост Щ 

}етель 

Долевая Передняя 
ff,5 J7) ПОЛОВИНКА 

/s шорт,; 
2дет 

Молевая 

Спинкя, 
/дет 

О 

' ') 

L 

l ~ 
~ r 
, ~ 

r 

ЛдстОВНЦIl- / !Jem 

N!З !/ОМБННIlЦНIl, рt7ЗМl'р 80. ром! //7 

.Бретель - ,2 !Jem 

~Е-------З~ 

~ 

~ 

::: 
~ 

;:; ~ 
" ~ 

~ 
'" 

4.] долеt50Р 

бретель 

12 '3 ' 15;5" 

30 

• 

82 

34 

СПI/НКR, 
/ ае/!1 
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'1 
./ 
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~ 

lipетеЛ6 

14 "8< 11 

/6,3 

34 

36 

I7Bf1ed 
j dem 

~ 

~ 

~ 

kO/t'eIO/t'1I 

пеjlв!Jll. 

8 

меШl'О8НН/I 

k'llpMIlHIl, 
2iJem 

4 4 

1,7 

! Uf/m 

..\'.f~ . ..., ~ 

~' '" ''113 ~ 1::i ",11 , ","'" 

г----1 ~~ 
15,7 ~ ~ ~ 

~ "" ~ f7еjlеUНЛfl 
~ 11..1 3 7 ПОЛО8ННl'/I 
<:; .., , 

1,] ~ ~'/-, ШОf1..ПI, 
2 72 2!Jem 

170Я[', ~p ff - - - - 3~ !fJem _ ., 
Доле80Р 



молодым хозяинм 

й 

ГОТОВИМ ПЕРВОЕ... 
Первые блюда готовят на 

.мясных, рыбных, грибных 
бульонах. на овощных, 
фруктово-ягодных отва-
рах. на молоке и далее на 
хлебна.м квасе. По способу 
приготовления они делятся 
на заправочные, пюреобраз-
ные и прозрачные, горячие и 
холодные. Наиболее рас-
пространены заправочные 
супы, в которые добавляют-
ся картофель. капуста. 
свек-ia. крупа, бобовые, ко-
ренья. мучные изделия. 

Овощи для супов очища-
ют и нарезают кусочксичи 
Если варят картофельный 
суп с крупой, то коренья 
нарезают мелкими кубика-
ми, а для супа с верми-
шелью— соломкой. Капусту 
для щей обычно шинкуют. 

Во многие заправочные су-
пы кладут томат-пюре, а в 
сезон — свелсие помидоры. 
Не кладут их в рассольник, 
зеленые щи и супы со шаве-
.1 ем. шпинатом. 

Картофель и свежую ка-
пусту при варке супов за-
к.шдывают в сыром виде. 

А вот коренья и лук сы-
рыми класть не рекоменду-
ется: во время варки из них 
улетучиваются аромати-
ческие и вкусовые вещес-
тва. Ч т о б ы этого не случи-
лось. нарезанные коренья и 
лук слегка о б ж а р и в а ю т на 
разогретой с небольшим ко-
личеством жира сковороде. 
Суп. заправленный такими 
кореньями. приобретает 
присущий им аромат. Мор-
ковь. кроме того, окрашива-
ет его в оранжевый цвет. 
Еще более яркая, atmemttm-
ная окраска получается, ес-
ли жир прогреть с тома-
том-пюре. 

Свеклу для борща также 
тушат для того, чтобы 
сохранить ее цвет: Иногда 
добавляют немного уксуса. 
Можно целые неочищенные, 
но хорошо вымытые корни 
свеклы испечь или отва-
рить в небольшом количес-

тве воды, а затем очис-
тить. нарезать и поло-
жить в борщ. 

Щи из квашеной капусты 
будут вкуснее, если предва-
рительно ее немного поту-
шить. 

Крупы (кроме гречневой и 
манной), горох, фасоль перед 
закладкой в бульон переби-
рают и тщательно промы-
вают. Для более быстрого 
развариваиая перловую кру-
пу и бобовые (горох, фасоль, 
чечевицу) следует за.чс-
чить: перловку —>'. 2—3 ча-
са. бобовые — на 4—в часов. 
Лущеный (половинчатый) 
горох замачивать не 
следует. 

Случается, суп с перловой 
крупой приобретает непри-
мтпщм. синчватый jmiuum-
нок. Поэтому лучше отва-
рить до готовности крупу 
отдельно, а потом ввести ее 
я суп. 

Для лучшего сохранения 
витамина С овощи нужно 
закладывать в кипящий 
бульон (воду) и варить при 
слабом кипении, не допуская 
переваривания. 

В овощные супы для улуч-
шения вкуса и питатель-
ности можно добавлять мо-
локо. сливки, сметану или 
простоквашу. Сметану 
можно класть непос-
редственно в тарелку с су-
пом или подавать на стол 
отдельно. 

После трехчасового хра-
нения щей или картофель-
ного супа в них остается 
только половина того коли-

чества витамина С . ко-
торое было в момент окон-
чания варки. Поэтому не' 
стоит варить суп на два 
дня. Лучше приготовить 
эульон. на котором завари-
вать свежий суп. 

ЧТОБЫ Б Ы Л О ВКУСНЕЕ.. . 

Если щи или борщ пока-
жутся пресньичи. их можно 
заправить томатньичи со-
усами. такими, как «Соус 
острый», -Соус кубанский» 
или <Южный Приятный 
аромат придает супам из-
мельченная зелень петруш-
ки или укропа (свежая или 
сушеная). 

Щи можно заправить рас-
солом квашеной капусты: 
это придаст им приятную 
остроту 

Готовый рассольник мож-
но заправить процеженным 
рассолом соленых огурцов 
(его нужно предварительно 
вскипятить). 

В борщ для улучшения 
вкуса хорошо добавить сок. 
отжатый из сырой клюквы. 
Для этого ягоды предвари-
тельно обдают кипятком, 
разминают и процеживают. 
Борщ можно заправить и 
свекольны.4 соком (консер-
вированной маринованной 
свеклы). И клюква, и све-
кольный сок придают бор-
щу привлекательный яркий 
цяет После добавления со-
ков борщ доводят до 
кипения. 

Хорошей приправой для 
многих супов, в состав ко-
торых входит томат-пю-
ре. могут послужить кон-
сервы из маринованного 
сладкого красного перца 
(стручксичи или нарезанного 
кусочка.чи) и готовая при-
права «Лечо», содержащая и 
красный перец и томат-
пюре. Эти приправы (не-
сколько ложек—по вкусу) 
нарезают, кладут в суп и 
проваривают его в течение 
10—15 минут. 

Свежие помидоры, бес-
спорно. полезнее и готовых 
соусов, и перца, и 'Лечо*. 
Они улучшают вкус щей. 
борщей. многих других 
овощных супов и т а к и х пер-

вых блюо. как харчо, солян-
ка. суп рисовый, с макарона-
ми или фасолью. Помидоры 
промывают в холодной воде, 
освобождают от плодонож-
ки. нарезают некрупньичи 
ломтика.чи или кружочка-
ми. слегка т у ш а т с неболь-
шим количеством жира. 
п.ютно закрыв крышкой, я 
течение 10—15 минут, пос-
ле чего к л а д у т в суп и дово-
д я т его до кипения. 

Когда свежих помидоров 
нет. их можно эа.ченить 
томатом-пюре или томл-
том-пастой. Для придания 
лучшего вкуса эту приправу 
также нужно потушить на 
сковороде с жиром. 

Тем. кому нравится аро-
мат и вкус жареного лука, 
советуем мелко нашинко-
вать его. слегка обжарить 
на сковороде с жиром и в 
конце жарения добавить 
томат-пасту, а затем по-
ложить эту приправу в го-
рячий суп и прокипятить 
его минут десять. 

Не рекомендуется заправ-
лять супы уксусом и горчи-
цей. 

Чтобы суп был гуще, мож-
но заправить его смесью 
пшеничной муки со сливоч-
ны.ч маслом. Для этого сто-
ловую ложку масла расти-
рают со столовой ложкой 
муки, разбавляют эту смесь 
4 столовы-чи ложка.чи ох-
лажденного бульона, тща-
тельно размешивают, что-
бы не было комочкоя, а за-
тем вливают в разогрева-
емый суп и проваривают 
10—15 минут. Такой смесью 
можно заправлять многие 
супы, кроме крупяных и с 
макаронными изделиями. 

Готовые супы-пюре для 
придания им лучшего вкуса 
следует заправлять сливоч-
ным маслом или сливками 
перед ссичым снятием кас-
трюли с плиты. 

Супы-пюре заправляют 
также смесью молока с сы-
рым яичньич желтком. Для 
этого желток хорошенько 
растирают, понемногу до-
бавляя полстакана молока, 
вливают в разогретый суп. 
все время помешивая, и до-
водят его до кипения, но не 
кипятят, иначе желтки 
свернутся хлопьями. 
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ЧИТАТЕЛЬ— ЧИТАТЕЛЮ 

ТЕМ, КТО ЛЮБИТ БОРЩ 

ПРИПРАВА 

Для приправы я беру 1—2 
головки чеснока, очншаю. 
.мелко режу, солю и расти-
раю до кашицы. Добавляю 
половмну чайной л о ж к и се-
мян укропа и растираю сно-
ва. Затем добавляю 0.5 кг 
протертых горячих помидо-

ров или стакан томатного со-
ка. Все это перемешиваю, по-
мещаю в банку, з а к р ы в а ю 
к р ы ш к о й и ставлю в холо-
дильник. Там масса густеет. 
Эту приправу м о ж н о класть 
в борш, намазывать на хлеб 
в виде бутерброда. А можно 
подать к холодному или го-
рячему мясу. 

ГАЛУШКИ В БОРЩЕ 

Почти у каждой хозяйки 
есть свой секрет приготовле-
ния борща. Но мало кто зна-
ет. что можно подать его с 
галушками. Когда борщ у ж е 
готов и заправлен, вынимаю 
из него мясо, слегка солю и 
ставлю в теплое место. После 
этого в кипящим борш кладу 
1—4 пышки. К а к только они 
всплывут и покипят 2—3 ми-
нуты. вынимаю их, режу на 
кусочки (ромбики) и поли-

ваю растертым чесноком с 
солью, смоченным жидко-
стью из борща. 

Галушки (пышки) готовлю 
так. 

В стакан кислого молока 
(кефира) кладу половину 
чайной л о ж к и соды. Добав-
л я ю стакан сметаны. 1—2 
яйца. 1—2 л о ж к и раститель-
ного масла (можно жареное 
сало и растертые в ы ж а р к и , 
мелко нарубленные потроха, 
если борщ варится из пти-
цы). Все перемешиваю, кла-
ду соль, добавляю муку и 
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ГОТОВИМ ПЕРВОЕ. .. 

чест8а внто.ltино С. хо­
торое 6ы.IО • •• CUleHffl ОКОН­
чания вар",,.. Поэто. .. у не' 
стouт ,орнть Суп на два 
7ня. .!1У'lше npUlom08umto 
5улъон. но )".'оmоро. .. зоворu-
80ть све ... иЙ суп . 

Первые блюда lоmО8Яrn Н(I 
.VЯСkЫХ, рыбных. IPIC6HbU' 
бу.аьонar. на QВОЩНbU', 

Фру",-mО80-Яlооны-r отва· 
рах. "О .lIfo.IOh.'~ 11 даже на 
Х.1е6но.'! .... васе. По cnособу 
nРlClоmОВ •• енuя они де.1J1тся 
но заnРОВО"lJftи. mореоброз­
ные" nРОЗРЙ-.Нt;I4е, Jорнчuе k 
;ro..100Hbl€. Hau60.'Iee рас­

n~POHeHЫ З0n~вочные 
супы. 8 ",:оmорые до6аВ.IМЮr1J­

СЯ ,.;артофе. 1'Ь, "'О1lуста . 
CBe"".lo, "'руlW.. бобовые. 11:0-
J)*НЬЯ, •• у.осы.е изде.IUЯ. 
Овощи d.IH супов очища­

ю'" I.t нарезают "усочко...u 

Ее.не ворят "орrnофе.IЬНbiaf 
суп с t.:pynoii . то коренья 
нарезают .Itt!.IJ" ..... 1oI II.-y610r:a­

. IIU. а d.IЯ С'уnо с еер..«­
ше.lью-со.lо."Jr\ОII Kotlycтy 
d.1Я щей oObl'l:HQ ШIIНКУЮn"l . 

Во ,IIH011te заnровОЧНbfС су­

ПЫ JrI:.IOдym тО.tlоm-rlЮре. а в 

се:юн-свежrc.е no.ICICOOpы 
H~ "...юдут к.r в paCCo.lt>HU,.. . 

зе .• еные ЩU и суn'Ы со шавt'-
• H~.II щtluнаmО.1II 

Kapm*.I!J и свежую "'0-
I1усту при 80р ... е cynoв ЗQ­
Jr(.lодъtвоюm 11 Cblpo.lI 8иде. 
Л вот "OpeHb)f н .'У1\ сы­

ры.tflt к.l0сm ь не ре~о.t(енду­
етсн: 80 вpe.1t.Н 80PJ\."1II из них 
У.JеmУ'fI(ваюrnся o~.ltanlll­

ЧI?Сt;lI(' 1I m.:YCOBbl(' вещес­

т"а. Чтобы этОl0 не с.1УЧ/J.­
.IOCb. нарезанные ... opeHЫ~ /J. 

.'у'" c.'el"'·O об.жОРIIВОЮrJI но 
рйз(uреmон с не60.1ЬШ u.w "О­
.Щ'lесm во.. Jl[НРО С"080роде. 
Суп. :ю"рав.lенныU maKJI .• /J. 
"OpeHbILIC,. . tlрuобреmаеm 
"рll('.ущuи и.'! ора .• ат . • '!ор­
"овь. ЩЮ.ItС m010. o~paw/J..a­
еm ClO в оранжевый ЦВf'm . 

Еще бо..1ее яр ... ая. a,metnlml­
ная О"'']ЮС''''О "й.1учаеmсн. ес­

. Itl Жllр npolpemto с то .• и­
то..-Itюре. 

Cfle".IY д.IЯ 6орща таlQl("е 
тушат д,.нс mo2.0. чтобы 
сохранить ее цвет. I1HOlдa 
до6ав.lнюm Ht'.t(HOlO уксуса. 

MOJrHO Itc.Jble неОЧllще"ные. 
НО хорошо вы.lCыmые "'OpНlt 

ceeJ,.· ... bl UC1ICttb u.lU отва­

рить в не6о,.·1 ЫUО.\/ 1\о.н/чес-

ЧIIТ.-\ТЕ.1Ь- ЧIIТ.-\П. lЮ 

orroБЫ БЫЛО ВКУСНЕЕ ... 

ЕС.1-и щu '(.1и борщ nm.:a­
жymСII npecнbl.. .. u. x.:r .ltожно 

заnра.ит" mOo«antHblJIM со­
уса. .. и. ma1\'1Utu. ка'" ~Coyc 
ocmрыl1., ,; СоУС J\.-у6а:НСКlнi .. 
u.ш ... Южны.Й ., Прияmны,1 
opo.wam придает cyna.'I из­
.'!еЛ2о"lеннOJI зе.'I!НЬ nетруш-

,т иди !/1\-ponа (све ... ая 1t.1U 

тее 800"" . о зате.. очuс- сушеная). 
m и'l'I 20 . нареза,nь 11 "0-10- Ши .• 0 ... ,,0 ЗОl1раВl,ть рас-
жить в борщ ('0..10.'1 ",.ашеноЙ X:O"ycтtlt : 
Щw из ~8ашеноw ~anycm"" -,тО придаст &01 ... приятную 

будУnl B1\'YC'Н~C. E'C~1M предва- остроту 
pит~lbHO ~~ Hf'.tIHOlO поту- TOm08t1tIJ. paCCO-12они1l: .1t0"'-
ШIНI'IЪ . но заправить проце.жеННbl.t1 

Крупы (1\ро. .. е IречнеRОЙ и pacro.IO.'! ('O..teHtltX OtYPЦ08 
."онном). 10роХ. фосо.1Ь "ерей ((10 нужно nредваритеАЬНО 
заl\.10дкоЙ в бу.IЬОН nepdJu- 8С~llnятuть). 
раюm 11 rпщатl!. IЬНU '1JЮ.'!ь..- В борщ д.1Я У.1учwеН1НI 
воют . ..1.111 60.le(' 6ы.строщ вкуса хорошо до6авuть CO~. 
ра3"аРl.8аJ,,,я nep. .fJByIO 1\'РУ- omxantblll из C'bl.pou К.1Ю"'ВЫ . 
пу '( бобовые (lOpo~. cpaCO.lb, д.111 311'1010 яюды nредвари-
че'4Е'fНЩУ) c.fei1yen' 30..(,,- те.IЬНО 06дсюm J\,'1tпяmКО.It, 
'(11ть: nf'p.IOBII:Y-' 2-3 'l0- рсЗ.ltllнаlОm It прйце.хиваюm . 
са 60608ые-на 4-6 чаС08. Борщ .ttOX"НO заправить н 
~'1ущеныi( (nо.10&ннчотыЙ) CBt'KO. lbHblol( соко.'! (консер-
lOpo.r за.ICО"'IНtuть не eupoBaHHoR "оpuновонном 
с.1ед",еm СВеК.1Ы) . Jl J(.1Ю~ВО. 11 све-
С.lучаеmся. суп с I1ер.10воl1 "о.IЬНЫЙ со" nридаюm 6ор-

KpyпOl1 при06реmоеnl непри- ulУ npJol8.1eJ1."Ome. lbHtotK ЯР"JoIН 
нmк . ~UK~Q.mww. .... "" ....... __ 1(""111''" ПО<:."~ до6оiLlltN.ШI со-

НО". По~mOJ(У .lучше 011180- "08 борщ до8одяm да 
р"ть да 10m08HOCnIII ... pyny ",cneH IUI . 
nmde.. I"Ho, а пото.\/ 8вест" ее Хорошей npunpo.BOli д.1J1 
8 суп ." нor цх суn08, 8 cocm08 ко-
д'IЯ .IУ1fШСlО сохранения торых B.:roдит mо ... аm-l1Ю-

Bllma...tcUHa С 080Щk HJPtHO ре. "'-02l{m "ос.1ужuт2о ,,"ОН-
ЗО"-1йдЫ(lоmь в киПЯЩlнi сервы из ..tIориновоннOlО 
бу.1ЬОН (8001/) и .орить nрц c.1alb:OtO КJЮсноtо nерца 
сдабо.lI кнпенlotн . не doП1/ская (cmpY'CJ«1.illIt и.11' нарезанно,о 
IIере80рцвонuя ),,1/сочка..и) .. 1От080Я nри-
В овощные CY'lbl д.IЯ "луч- права ",Лечо., содержащоя .. 

шеНШ4 8J\.·YCO 11 numо",е.IЬ- красный nерец и fflo.iIIOffl-
'/OC'm" .чО.)(')lО до6а8.1ять .1110- nю~. Эти nриnравы (не-
.lO,,"O. c.tatB"U. С •• етану u.lU С'К0.1ЬКО ложек-по .J\.lICY) 
"РОCfПО"-вошу. С.четану но~зоют, "'·.1адут в суп w 
.IIIОЖНО Jr..IOC7l1b неnос- nровОРNвают elo 8 течеНlIе 

peдcmeeHHo 8 mope.1J..'Y с су- 10-15 .w.tIHym 
»0.11 1t.1H nодавоmь но сто., Свежuе no.'!udopbl, бес-
omдe.lflHO спорно. nо.lезнее н ,oтo.bl.Т 

ЛОС.It! mреZЧОСОВ01О хра- соусов. JOI nерцо . It .ЛnО •. 
нениJl щеl1 U.IIt "ар,пофе.,tt- Они У.IУ1fшоют 'КУС щей. 
Н020 супа R них остается борщeii. ..HOlUX dpYHtr 
'n().1ЬКО tlй.l08ЮtО »1010 ... ·O'lu- овощных CJ/fI08 14 monx nер-

r А..1УDJКИ В БОРЩЕ 

ТЕМ, КТО ЛЮБИТ БОРЩ 
ПОЧnI .\' каЖ;J.оii х03ЯЙХ::Н 

есть СВОЙ секрет npIlГOТOL'1e­
.шя борща . НО Il0lз''0 кто 3Н8-
ет. что )lОЖНО nO.laTb I!ro с 
rа.~'ШХаШI. Kor.u борщ )'*е 
roтoa 11 запраа.,ен. ВbUUL',аю 

И3 Ht'ro ;\IJICO. с.,еncа со.,ю 11 
t.'таа.·,ю 8 тe'L,oe Ыec;:'tO ПОС.,е 
"YJ'Oro в КIIПЯЩЮI борщ к.'ц\' 
1-4 nЪfWKII . Как то:.1ъко ОН1I 
исп;rы_ут 11 похипят 2-3 ;\1.11-

НУТЫ. 8ЫНIDlаю IIХ. режу на 

КУСОЧКII (po),JOltКJI) .: по.'1l1-

ПРJlПРЛВА 

lL1Я прsшрав.ы я беру 1-2 
N.l()8КJI чеснока. nЧllщаю, 

;\IC.iKn pt.'Ж'у. СО.1Ю 11 ра(:тн­

раю .10 каWJШbI. До6ав."1Яю 
Па.'08Н~· чаitноil .10ЖJШ с(:­

),IЯJf. укропа 11 растираю СllО­

ва 3ате)1 .100ав.1ЯЮ 0.5 кг 
протертых roрячн .. "С 110:U1L11.>-

JЮВ И .. DI cтaxaJi ТO)18THOro са­
ка. все зто пере)IСWИваю, по­
мсщаю в банк)' , закрываю 
КPЫWKOIi 11 став.,ю в хо.."1О­
;UL'U>ЮIК , Та:м масса f'.'t"'reCТ. 
Эт)' "рипраоу ),IОЖИО к.1.8nЪ 
в борш. tlа)J8Зывать ка х.,еО 

8 BIL1e бутер6РО.1а . А ;\I.ожно 
подать к XO.,O,:tНO)l.\' JLiJI 1"0-

ряче)JУ WI~'. 

.bU БАЮd. хох .ro:рчо, COJtIlН­

ка. суп рмсовыЙ. с .IЮJ(apйHQ­
.... 81: k.·I.8I: фасо.1ЬЮ. По."kООры 
nро..Ы80юm в :t'O..100н0N B~, 
QC.обо.жc:taюm от моООно.ж­
"11:.. нарезают HI!'К'pVnHЫAlи 

.100I( ffl""'a..u ".1и КP!/JI('O'I(t.:I1-

.11114 . с.1е2КО тушат с H~lb­
шu... KO,.11&"Iecm8o.111 ..... ро. 

n'10mHO ЗОJ\Ры.в кр'Ышкоii. А 
me1feNue 10-15 .tlKHyт, nос­
.It .. elO "",,одут в суп N оово­
дяm по 00 1C'CneHlIJI. 

Kol.Oo свeж"1U' пo.aIllдopoв 
нет. 1t% "03I:HO :ю. .. енumь 
тй."рто. .. -nlOре WAII mo.tl.(l­
m().ll-nacтoii. д.111 nр .. dc:unI.я 
.lуlltшetо вКУса ,ту nрunрову 

также ну.хно поmушнmь на 

сховороде С ЖUJЮ.II . 
Те." . ко."у HpaBI.,nCJlt аро­

.IIIOffl 101 вкус жареноtо .лука. 

советуе.. • .. е.1КО нашинко-

8ать etO. слеlКО 06жарwть 
на сховороде с .жuро.tI и 8 
конце Ж'аренlUI дo6a.wmb 
то ... от-I10сту. а зот~tI nа­

.Iожuть -,ту nриправу • ,о­
рячuй суп u nрйКllnятumь 
elO .• мнут ~т". 
Не реко ... ендуетс. ЗОI1РОВ­

.1JIть cynьс уксусо. .. и tорчи­

.ей 
Чтобы суп бы.1 tуще . . 1Iй.W­

но заправит" eto с.tlесью 

nшенu'(ной .WY1\"U со CA1tвоч­
ны.tI .wOC.Io. • . д.1.Я ,fflOtO сто­
.'08УЮ .1ОЖКУ •• ac.to POCТnK­
роют со cтo.tOBOQ .1ожкоii 
,.IIyкu. ра.з6ав.UlllOm ,ту C.t1~Cb 
l стOJlовы.tllI . I()J11'XQ.t1M ох­

;Iажденноtо 6y.lbOHa, тщо· 
тt'.lbHO раз .• еШII'Оют. 'IтO­
бы не бwло ~o.'tn'fI('08 , а за­
те ... вливают 8 po30tpeBO­
е.'!ы-Й суп 14 I1рй.арu.оЮТ1l 
10-15 .... Hym. TOII:oa1 с ... tсью 
.ItОХНО заnраВ.urrtЬ .'tHOlwe 
суnы.. кpo. .. ~ "рynЯНblr и с 

..akopoHHbI •• U и3~ЛIIЯ."U. 
Готовые cyn1H-nюре du 

I'Iркдания u.lt АУlfШt'lО ВКУСО 
следует зоnрав.umь САН'О"­
ны." .IЦIC.10 •• U.ltI с'1Н8ка.llи 

перед са. .. ы." снятие.t1 1\ОС­
трЮ.1U с n.lwmbl . 
Супы-пюре заnрав.lяюm 

также С •• есью .t1o.to"o с СЫ· 
ры •• яичны.1I Xe.1mK().II. Д.1Я 
:mlOlO же.1mо,," хорошеНЬ7\О 

расmllрают. nOHe.t1HolY до-
6aS.lJUC 110.1cm.0J\,'aHa ."0.10"0, 
8.IЦ8аюm 8 pClЗОlpemыil суп. 
все ере ... я tt().llешиВQJI;, 1( 00-
вадят elo 00 J\."1/пения. но не 
кипятят. иначе же..1тJ\.·11 

свернутся r.fОnЬЯ.ЧЦ . 

ваю pacтepты.'\I чесноко,. с 

со.'1Ью, с~очеtiИЬW ЖJUJ(O­

(,'ТЬю из борща. 

J'алУWЮJ (пыlшcн) roтoв.~ 
так 

В стакан КИСо,оro мо.'10ка 
(кефира) к.'1~' по.'О8lntу 
..,aJ-mоfi .10Ж:КН СОДЫ . добао­

.'1лю стакан С)Jета.иы, 1-2 
ЮШ8. 1-2 .:JОЖКJt растите.1Ь­
HOro ),Jэс..,о (3.fОЖНО жареное 

са.,о и растертые выжарltИ. 

:UC.'KO нар~'6.,еииые потроха. 
1.'C.1JJ борщ вАР"ТСЯ JJ3 lПИ­
цы). в« пеPt!:меWII.88Ю. Ji:,Зa­
~. со.,ь . .з.06зs."JII.Ю )I)'X)' )f 

G. ­... 
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Крыжовник растет едва 
ли не в каждом саду. Обычно 
из него варят приятное не 
вкус, чуть кисловатое ва-
ренье. делают компоты. Н< 
можно приготовить и чар-
мелад Я делаю что так. 
Спелые, хорошо промытые 
и годы крыжовника кладу в 
т а з . заливаю водой (I—2 
стакана на 1 кг игод) и парю 
на .«(1.10.4 огне, при этом. 
помешивая, растираю яго-
ды деревянной ложкой Ва-
рю до тех пор. поки пена не 
собирается к центру таза 
После этого массу перети 
рско через сито, чтобы от-
делить• зернышки На 1 кг 
пюре беру 600—НПО г сил ара 
и снова варю до загустения 
массы. Готовый мармелад 
раскладываю по формам и 
храню закрытым в про-
хладно.v месте. 

Б. СЕМИКОПЕНКС 
Б- городская «nViaiTb-

м м е ш и в а ю крутое тесто, а 
потом разрешаю его на четы-
ре части К а ж д ы й кусок 
слегка расплющиваю и 
опускай) п готовый кипящим 
борщ. 

Галушки, облитые чесноч-
ным соусом, подаю на 
стол вместе с мясом в одном 
блюде. Их едят вместо хлеба 

А. СОТНИКОВА 

г Ти.машевск 
Краснодарский край 

Интереснейшей областью 
шахматного творчества явля-
ется композиция. Она приз-
вана изучать и развивать 
творческие идеи шахматной 
игры и воплощать их в ярких, 
художественных образах Все 
историческое развитие древ-
ней игры подчеркивает нераз-
рывную связь композиции и 
практических шахмат 

Уже в самых оанних ману-
скриптах по шатранджу (иг-
ре— предшественнице ны-
нешних шахмат) приводились 
искусственно созданные пози-
ции, называемые мансубами. 
Вначале это были безымян-
ные композиции, но уже в 
рукописи XV века самаркан-
дца Али Шатранджи 60 мансуб 
даны с указанием авторов S 
эпоху Возрождения правила 
игры трансформировались 
Были изменены по сравнению 
с шатранджем ходы ферзя, 
слона, а пешка, достигнув по-
следней горизонтали, получи-
ла право превращаться в лю-
бую фигуру. Пропаганде игры 
способствовал и первые пе-
чатные трактаты Лусены, Да-
миано. Сальвио. Греко и дру-
гих. В них также приводились 
составленные авторами 
позиции. 

Заметным этапом в разви-
тии композиции была книга 
Филиппа Стаммы, изданная в 
1737 году Все позиции Стам-
мы составлены им. Это типич-
ные матовые комбинации с 
характерными признаками 
разнообразных тактических 
операций Критическое поло-
жение обоих королей застав-
ляет стороны действовать 
энергично, так что все ходы 
белых у Стаммы были форси-
рованными. с шахами 

Большое значение для по-
пуляризации композиции сыг-
рало творчество сильнеишего 
игрока Европы середины 
прошлого века. Адольфа Ан-
дерсена. В 1842 году он выпу-
стил -Сборник шахматных за-
дач для шахматистов Отли-
чительной особенностью за-
дач Андерсена было наличие 
тихих ходов, без шахов, что. 
конечно, затрудняло решение 
и давало черным больше шан-
сов для защиты. Начиная с 
Андерсена в композиции бо-
лее и менее регулярно пробо-
вали свои силы такие выда-
ющиеся шахматисты. как 
Ласкер Шлехтер. Дурас. Рети. 
Керес. Ботвинник. Смыслов, 
Бронштейн 

В середине XIX века вместе 
с первыми международными 

ШАХМАТНАЯ 
КОМПОЗИЦИЯ 

И ПРАКТИЧЕСКАЯ 
ПАРТИЯ 

турнирами шахматистов про-
водятся и первые конкурсы 
составления Тогда же про-
изошло фактическое разде-
ление композиции на два жан-
ра — задачи и этюды. В зада-
чах белые должны дать мат 
противнику единственным пу-
тем в строго определенное 
число ходов В этюдах белые 
должны победить или сделать 
ничью но без ограничения 
числа ходов 

История шахматного искус-
ства знает большое число 
примеров непосредственной 
чисто практической связи 
между игрой и композицией 

Интересная идея встрети-
лась в партии Лукарел-
ли —Карра (1933 г.) 

Ш щ кж ж 
I 

^ Ш Ш Ш 

... I 
I v с У н » * ? " ' • • f 

a h Г П с Г v п 

(диаграмма 1) 

ХОД БЕЛЫХ 

Белые имеют лишнюю 
ладью но страшна угроза 1 
Л:Ь2-г. Если попытаться сыг-
рать естественно — 1. d4?, то 
после 1 Фе2 вторая горизон-
таль ослаблена решающим 
образом и мат «не за горами» 
Белые нашли удивительное 
спасение —1. Лс12! Л:с)2 2. 
d4!. и теперь после 2... Фе2 
ладья черных оказалась впе-

П А * 
* 

ж шл шк а < и ж 

# * Ш 

ш 

I ш 
ш 

J 
"а~Б с d e f < , h 

( д и а г р а м м а 2) 

реди ферзя Сыграв 3. Сс1!. 
белые спаслись 

Эта остроумная перестрой-
ка дальнобойных фигур про-
тивника сразу же привлекла 
внимание композиторов, и че-
рез три года Э. Цеплер соста-
вил такую задачу (см диаг-
рамму 2) 

МАТ В 5 ХОДОВ 

Ферзь и ладья черных 
контролируют поле д8, а по-
пытка отрезать ферзя ходом 
1 еб? опровергается 1... ФЬ8' 
Вступительные ходы решения 
кажутся непонятными — 1. 
Лав! Л:а8 2. еб ФЬ8. Что же 
изменилось7 Ведь по-прежне-
му черные дважды контроли-
руют восьмую горизонталь 
Однако первую позицию сре-
ди защитников черных зани-
мает ферзь, а не ладья, и 
белые могут использовать 
после четвертого хода черных 
слабость поля f7. Далее сле-
дует 3. Лд8 • ! Ф:д8 4 (дф 
Л:д8 5 Kf7 . 

В 1887 году в партии Тул-
лидж —Виттон случилась та-
кая позиция 

( д и а г р а м м а 3) 

ХОД ЧЕРНЫХ 

Казалось бы. окончание не 
предвещает комбинационных 
осложнений 1... Л М 2. с7 Н2, и 
теперь белые находят остро-
умный выигрывающий маневр 
3. КрЬ7! ЛЫ - 4. Краб! Лс1 5. 
КрЬб Л Ы 6. Кра5! Лс1 7. 
ЛИЗ Кра2 8. Л:Ь2 ' Kpal 9. 
ЛЬ1! Л:И1 10. с8Ф с выигры-
шем. 

В 1890 году тогдашний чем-
пион мира Э. Ласкер опубли-
ковал этюд, в котором провел 
подобный маневр Найдите, 
как белые при своем -ходе 
могут выиграть в позиции 

7 
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'I1/T.1 ТЕ 7Ю 

МЛР)(ЕЛАД 

IIЗ крыжвш1кАA 

• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •• • • КРЫJlro8НЮ'; растет едАй • 
.'м не В J\а.ждо.'f соду. Обы'tно 
u з Нi"IЙ иuрsml tlРltяmнuе Н(, • 
... ус • ..,ут" 1\!1C'.l()uamoe tta· • 
I )tH b f'. М. I(lЮ'" I\U.I(IJmllbl Н! • 
..IiI НО "p,HOIn 0 8lmlh 11 .lI:a!}-
. " f!.lmJ 1f f lt'.;(IЮ 'нпо та" . 
C,It'. lbH:, ' "OJЮШU IIpO. lIb.,lIbfC • 

JI/uды ~ /'bf JК'QtHmMI .... щду R 

та:. . JQ. lll ваю Honnii (1-;:. 
('" ttIU"Ш/О 1т 1 '" )l1f)/ j) /1 (JupfoO • 
На . \111 . Ifj, \j ООН', Щ>U :l1II0.1t. 

IЩ.че,щt uоя , р<Н'mщ>о "U ЯlQ- • 
,J", t)t' }Jt'UJlHHOI4 .IQ,~· "'Ulf &-. 
рю дu mt'.\ "nр. "им.! IIt"H O HI,.· • 

с{){JIf}:Н1еmсн 1\ Ut'НltI lJЧ n/Сна 
ПОС. Н ' -I/1IfJl О . IIО ("С".ч Щ'I"'1Il11 • 

ра/(l 'H~J)t'"J " " nlа, 'нrю6toc tnl1· • 
де, ' и т" , Jt>PHblIlH.11 Ifa 1 '" 
IIЮ/Х' оср!/ tщtl-81111 , ('fUЩЮ • 
и СНОМ, .,арю до )О /Уt'Щ f"ННIt • 

. ttaCCbf . rOтOltbl l1 II01,"W/',Ioo 

paCJ". . /(H)NRO IO по '}КII'.tta." " 
.ХJЮ НЮ .ItH .. p bHnbol.w. ~ "ри­

• • • J:. todHu.w .Ct.'CtJH: 

Б . СЕМИКОПЕНКО . 

• • ------- . 
• Ы .\IСWIl88Ю КР' T~ Tet:TU, <t 

I IUТO).l P":Jpt' J<lЮ "'ГО на ~Ieтbl- • 

pt' • ... ".,.11 Кuждый к;-,'СО)(. 
I.:.1СГК8 Р~lt:н.'''''Щllflаю 11. 
' .П'" t'КС6Ю 8 r ttTmtbUI КlIПЯЩIIII 
()I')РЩ • 

rL1:j'WKH, 06.1l1тые 'Iесноч- • 
ным СОУСОМ , ПО.1аю на. 

сто.1 а. .... естс с мнсам • О..1.НО)! 

б.1Ю..lе . Их е..1.НТ 8;\lecтo х.'1е6а • 

А. СОТНИКОВА • 

r Тst;'Ч:а ш са('к 
KpaCH<:I.'I.apcKIIII кp31i 

• • • 

И~~ ~пкт~ 
wахш rНOf'O творчества ЯВЛЯ' 

етеА КОМПО)МЦМЯ . Она "риз­
вана изучать и раЭВИВdТЬ 

ТворчесlU48 "Деи шахматнои 

wpы и воп.nощать их u мрких. 

XYA0)l(scтвeHHblX ~азвх Все 
историческое развитио дрее· 

ней игры nОДчерю"вает нораэ · 
pt:.IВНУЮ СВЯЗЬ КQМПОЭIo1ЦИИ и 

npактических шахмат 

Уже в самы)( оаННИХ МЗНV ­
cкpиnтах по шатранджу (иr. 

ре-предшественнице ны· 

нешНИХ шахмат) ПРИ8ОДИIU4Cb 

искусственно созданные пози­

ЦИИ, называомые мансубамм. 
Вначале 31"0 были 6eэыwян­
ные композкцнм, но уже в 

рукописи XV века самаркан­
дца Али ШатраНД)IC.М 60 манс:у6 
даны с указанием авторов 8 
эпоху Воэрожданмя npa.aила 
игры трансформt4p088l1НСЬ 

Были юме....,.., по с:раанеНИIO 
с wатраНД>КIМ ходы ферзя , 

слона, 8 newкa. ppcтwнyB no· 
следнем ropl43OНТ8Ли. noлучи­
ла право превращаться в лю· 

бую фиrypу. ПPQn.'_ • ..".. 
mocoocтеоеали первые пе· 
чатмые трактаты Лусены. Да· 
f,lиано. Сальвио, Греко и /фу' 
rмx. В них также ПРИВОДились 
составленные авторами 

nOЭИIJИИ . 

Зcu.tетныы этапоы в разви · 
ТИИ КОМnOЗиции была I(ниrа 

Фмлиnпа СТЗМ'.-Ы . изданная В 
1737 году Все позиции Стам, 
МЫ составлены им Это типич, 
ные матовые комбинации с 
характерными признакам" 

разнообразных тактических 
oneрации Критическое поло­
>l<ение обоих I(ОРОПСИ застав· 
ляет стороны деИC"rвовать 

энергично . ТОК что все ХОДЬо 

белых у Стаммы 6blпи ~. 
ровзнными . с шахами 

большое значение ДЛЯ 00-
пуляризации кQМnOЗ.ЩИИ сыг· 

рало творчество СИЛЬН8иweго 

иrрока Европы середины 
прошлого BelC,a Адольфа А" · 
р.ерсена 8 1842 'ОДУ он выny' 
стил .. С6орнш< Шi1.lWатныJC за· 
дач для W3JWa1)4CТOB ' Отли· 
чителЬНОИ особенностыо за· 
дач Андерсена 6Ы1Ю наличие 
1ИХИХ ходое без waxOB . .. 1О 
конечно. затрудняло pewвl-t .. e 
и давало черны ... 6оЛЫJJе шаli­
сов для защиты. Начиная с 

АНДеРСеНа • КОМn03Иции 60-
лее и менее реryлярно пр060· 

вали свом СИЛЫ таl'l.ив ВblДa· 

ющ.te<;я waxuа1иеты, как 

Ласкер. UJлеХ1ер . Дурас, Рети, 
Керес. Ботвинник, Смыслов , 
бронwтеин 
В середине XIX века вместе 

с пеР8ЫМИ международными 

ШАХМАТНАЯ 
КОМПОЗИЦИЯ 

И ПРАКТИЧЕСКАЯ 
ПАРТИЯ 

турнирами wа.хмаТ\otCТ06 про· 

ВОДЯТСЯ и первые КOНI<)'PCbI 

составления Тогда )l(e про­

изошno фактическое ра3Де· 
ленме КOМnOзиции на два )f{ЗН· 

pa -ЗАДа"tМ М ЭТЮДЫ. В зада . 

чах 6enbte ДОЛ)l(НЫ дать мат 
npoтивнмку единственным пу­

тем в cтporo определенное 

'1ИCnO ХОДО8 В ЭТ1ОДа.х 6епые 
ДОЛ)I(НЫ no6eдить или сдела1Ь 
hМ'ЧЫО но без оrраничвния 
чмс.ла Аадов 

Истооия шахматнorо искус· 
С1ва ЗН8еJ 6олыuoe чиело 
примеров непосреДСТ88ННсЖ 

ЧИСТО практическои связи 

МeJICДY иrрои и композициси 

Интересная идея ветре,и-
nacь в партии Лукарел · 
ли-Карра (1933 Г .) 

(,аиагра ...... 1) 

ХОД БЕЛЫХ 

белые и-.еют ЛИWНeQЮ 
ладыо но страшна угроза 1 
Л Ы .... Если nonытаться сыг 
раТЬ естественно- 1 d41. 1О 
nocлг 1 Фе2 вторая ГОриЗОIi' 
таль ослаблена решающим 

о6разом и мат "!1е за горами ", 
белые нашли удивительное 
cnасение- 1 . Лd2 ! Л :d2 2. 
d4!. и теперь после 2 ... Фе2 
nадья черных оказалась епе· 

,Г 
7Ц 
6 ' 

, 

а с d е 

Iдиаграмма 2) 

реди фвР3А Cblrpa8 3, Се1!. 
белые спаслись 
Э1а остроумная neрестрои· 

1(8 Аально6ом~ых ФИГУР про­
rивника сразу )1(8 ПРИВnВt<N 
анимание КОМnOЗитороs . и ...е . 

рез три года Э . Ucnneр соста· 
вил такую задачу (Ct.I . дмar. 
рамму 2) 

МАТ В 5 ХОДОВ 

Ферэь и l\aДDЯ -..eptfЫx 
кOtf1ролируют попе 98. а no­
пытка отрезаТь ферзя ходом 

1 86' onpoeeprавтся 1 ФЬВ' 
ВcтynМТ8Лbl4Ы8 ходы решения 
К8)о(уТСЯ ~ТНЫt,tи - 1 . 
Ла81 Л:а8 2. е6 ФЫ. Что же 
измеl1И.notb' 8еДЬ ло·прежне. 
"у Ч8Р"Ы8 Д8&)<Ды кОНтроли· 

ру.от 8ОСЬМУЮ горизонталь 

Однако первую noзицию ере· 
lJi'O защитников черных зани , 

IroIИТ ферЗЬ, а нв ладья и 
6е.лые могут использовать 
nocne чвт.,ер"orо хода черных 
~6ocтb ооля '7 Дапее сле· 
дует 3. Лg8 ! Ф:g8 4. fgФ · 
Л:g8 5. Kf7 · . 

в 1887 году 8 партии Тул­
лидж-Виттон случилась та· 
r<ая nOЗиция 

, 
7 
6 
! 

~ '" 2 

а • t е 

Iдиаграмu. 31 

ХОД ЧЕРНЫХ 

Казалось 6ы окончаliи8 не 
предвещает комбинационных 
QCJ1O)I(hei-lИИ 1 ... Лh1 2. с7 h2 ..... 
теперь 6елые находят остро· 

yLUiЫМ выигрываюwии маневр 

3. КрЬ7! ЛЫ - 4. Краб! Лс 1 5. 
КрЬ6 ЛЬ1 - б. Кра5! Лс 1 7. 
Лh3 Кра2 8. Л :h2 . Кра1 9. 
Лh1 ' Л :h1 10. с8ф с вы .... гры· 

шем 

В 1890 году Tor дашнии чеU· 
ПИОн мире э . Ласкер ony6лм­
ковал З1ЮД в КОТОPOU провел 

подобныи маневр На~ите 
К8К 6елые ПР'" своем "Ходе 
Moryт 8ЫИГР.1 .... noзицми 

7 
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(диаграмма 4) 

Все теоретики и практики 
шахматного искусства отмеча-
ют большую пользу, которую 
может получить практическим 
игрок от занятия компози-
цией, и в первую очередь от 
решения этюдов и задач. Зна-
комство с лучшими образцами 
творчества композиторов спо-
собствует развитию острого, 
свежего взгляда на позицию, 
развивает комбинационное 
чутье, приучает шахматиста 
быстро ориентироваться в не-
стандартной ситуации. Серь-
езное занятие композицией 
повышает общую шахматную 
культуру, позволяет полнее 
понять глубину и красоту 
древней игры. 

Я. ВЛАДИМИРОВ, 
гроссмейстер 

по шахматной 
композиции 

РЕШЕНИЕ ЗАДАЧ 

В журнале «Крестьянка» 
Ns 5 за 1981 год опубликова-
ны задачи, поделившие 1—2-е 
мест? по разделу двухходоаок 
на конкурсе составления, по-
священного ХХП Олимпийским 
играм. 

Задача москвича Д. Банного 
(диаграмма 5) решается ходом 
1. K:f2! 
1. ... K:f2 2. Ф:дЗ< 
1. ... gf 2. Фд5> 
1. ... Kpf4 2. Ф:е4< 

В задаче В. Геббельта из г. 
Лиды (диаграмма 6) организа-
торы конкурса отметили уди-
вительно содержательную иг-
ру белых батарей, каждая из 
которых матует по 4 раза 
1. К:с5! с угрозой 2. ЛеЗ • 
1. ... Kpd6 2. Лс13х 
1. ... К:д5 2. ТОх 
1.... Cf3 2. Л:ИЗх 
Особенно красивы маты коне-
вой батареей: 
1. ... nf3 2. К5е6 • 
1. ... т - г 2 Ке4х 
1. ... Се4 2. Kd3x 
1. ... Kf4 2. Kd7 > 

Первые правильные отве-
ты на эти задачи прислали 
Н. Палко (село Соль, Закар-
патская область), В. Воло-
дин (поселок Анна, Воро-
нежская область), А. Петров 
(город Херсон). 

В ВАШУ ЛИЧНУЮ БИБЛИОТЕЧКУ 

Мы называем нашу страну гигантской 
строительной п-ющадкой. огромной на-
учной лабораторией, первым космодро-
мом п-ганеты. С полным основание* ее 
можно назвать и страной обновленной 
земли. И сегодня, когда на глазах одного 
поколения в сельскохозяйственном про-
изводстве повсеместно происходят из-
менения. равные по своим масштабам 
целинной эпопее, каждый, кто связал 
свою жизнь с родной зе.члей. с особым 
интересов обращается к истории, что-
бы опереться на предшествующий 
опыт, узнать о происходящих изменени-
ях. заг . гянуть в будущее. Глубже понять 
существо этих проблем поможет чита-
телю книга К.М.БОГОЛЮБОВА ВЕР-
НЫМ КУРСОМ- (ПОЛИТИЗДАТ. 1980 г.). 
посвященная ленинской аграрной поли-
тике КПСС. 

Издавна в труде земледельца среди 
L.Mifle.xbix успеха особое место отво-
дится о п ы т у , навыкам, передающимся 
из поколения в поколение. О за-чечатель-
ных людях рассказывается в очередном 
сборнике ЖЕНЩИНЫ-МЕХАНИЗАТО-
РЫ (РОССЕЛЬХОЗИЗДАТ. 1980 г.). 
Привлекают здесь рассказы об удиви-
тельных. хотя и нелегких судьбах слав-
ных тружениц — победительниц сорев-
нования женщин-механизаторов, удос-
тоенных Всесоюзного приза трудовой 
славы и.чени Паши Ангелиной, их путь к 
вершина-v мастерства, секреты, кото-
рыми героини очерков щедро делятся с 
читателем. 

Кому как не человеку, изо дня в день 
своим трудом добывающему хлеб насущ-
ный. известно, что все от рук и стара-
ния своего, ничего— «от бога Однако не 
всегда и не всем еще достает знаний для 
того, чтобы прочувствовать истин-
ность атеизма, исходя из собственного 
опыта. Помогут в этом размышления 
ученых и литераторов, рабочих и кол-
хозников Их ответы на вопрос -Почему 
вы атеист?• ( Я —АТЕИСТ ПОЛИТ-
ИЗДАТ. 1980 г.) интересны и полезны 
для каждого. Особенно они пригодятся 
родителям в беседах с д е т ь м и , когда их 
дети уже начинают з а д у м ы в а т ь с я о 

взаимоотношениях природы и человека, 
над вечньичи проблемами жизни и смер-
ти. добра и зла и т.д. 

На огро.чных просторах российского 
Нечерноземья решаются сегодня пос-
тавленные партией задачи строитель-
ства новой деревни. И не только труже-
ников этих мест, но и всех советских 
людей волнуют вопросы экономики, 
демографии, культуры в селах Нечерно-
земной зоны. Именно об э т а » очерки 
лауреата Государственной премии 
РСФСР И. ВАСИЛЬЕВА ( В КРАЮ ИС-
ТОКОВ*.. «СОВРЕМЕННИК . 1981 г.). Не-
изменный интерес к творчеству этого 
публициста связан не столько с его 
умением откликнуться на злободневную 
тему, сколько в обращении к проблеме не 

в ч и с т о м виде . а через человека, мир 
его переживаний и устре.ч.гений. через 
поиск нравственных истоков поступ-
ков. которые движут людьми, преобра-
зующими свои край. 

Человек села — тема курганского писа-
теля В.ЮРОВСКИХ (ЖУРАВЛИНЫЕ 
КОРНИ». СОВРЕМЕННИК . 1979 г.: 

МАТЕРИНСКОЕ БЛАГОСЛОВЕНИЕ 
ДЕТСКАЯ ЛИТЕРАТУРА -. 19Т9 г.). Раз-

думья автора над судьбами людей после-
военной деревни, характера.чи наших 
современников наполнены искрен-
ностью. глубоким знанием описываемых 
событий, любовью к т р а д и ц и я м своего 
народа. Все э т о близко и дорого писате-
лю. переживающему остро и открыто. 
По душевному настрою близка к твор-
честву В. Юровских поэзия В. СМИРНО-
ВА ( ПРЯЛКА МАТЕРИ-СОВЕТСКИЙ 
ПИСАТЕЛЬ . 1980 г.). Для этого са-чо-
бытного смоленского поэта прялка ма-
тери как камертон, по которому выве-
ряет автор свое отношение к окружа-
ющему миру. 

С. ЕГОРОВА, 
СОТРУДНИК 

Госкомиздата 
РСФСР 
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(дмarpaмMa 4) 

все теоретики и праКТМКИ 
шахматнorо искусства отмеча­

ют 6оЛbl1JУЮ пользу. которую 
может nOЛУЧМ1Ъ практическмй 
игрок ОТ занятия КОМnOЭМ­

циеМ . и 8 первую очередь от 
решения ЭТЮДОВ и задач. Эка­
комство с 1ТyЧUМММ С')6ра).! !ЭUМ 

творчества КOt.Il'103иторов mcr 
со6ствует развмт...о ocтporo, 
свежerо взrЛЯД8 ка nOЗИЦИIO . 

развивает ком6мнационное 
ЧУТье. приучает wшcматнста 

бысТро ормектироеаТD(:Я в не­
стsндapпtOil ситуации . Серь­
езное занятие комnoзицмем 

n08ЫWaeT общую шахматную 
K)'I'Ib1)'PY. позволяет полнее 

ПOttЯТь гпуСину и красоту 
дРеВнеМ Иfpьi. 

Я. ВЛАДИМИРОВ, 
гpoccмeiicтep 

ПОШ~ 
комnoзмцмм 

РЕШЕЮIE ЗАДАЧ 

в журнале .I(pecтbянкa. 
NR 5 за 1981 rOД onу6лиК088-
ны задачм. поделившие 1-2-е 
мест, по разделу Д8уххОДО8СЖ 

мв. конкурсе СОСТ8ВJ'IeНМЯ. по­

С8ященнorо ХХП ОлимпиМскмм 
-'РОМ. 
Задача МОСКВIoN8 Д. Банного 

(Диаграмма 5) решается ХОДОМ 
1. K;f21 
1. о •• K:f2 2. Ф:gЗ ... 
1 .... gf 2. ФgS . 
1. 0.0 Kpf4 2. Ф:е4 > 
В задаче В. Ге66впьта из г . 

Лиды (Дкarpaммa 6) opfанизз­
торы конкурса отметили уди­

вительно содержательную мr· 

ру 6enыx 6а:rарей, каждая и3 
которых матует по 4 раза 
1. К.с5' с yrроэом 2. ЛеЗ ,.. 
1. Кpd6 2. ЛdЭХ 
1 K.gS 2. J1fЗ ' 
1 •... сtз 2. Л:h3х 
особенно красивы маты коне­
вой батареей: 
1. 1ttз 2. К5е6 ", 
1 .. ,_ Лf4 .... 2 Ке4 х 
1. Се4 2. Kd3 JO: 
1. Kf4 2. Kd7· 
Первые npaвlU1ыtbte О, ... 

ты Н8 ЭТИ 38Д8ЧМ ПРМCJ1алм 

Н. Палко (село Соnе.. Закар· 
n8TCQJ8 06ластъ), В. воло­

АМ" (nocenoк Ан ... , воро­
.... екая 06ластъ), А. Петров 
(город JЩcoн) . . ~ 
~ 

В ВАШУ ЛИЧНУЮ БИБЛИОТЕЧКУ 

-'1Ъ/ НОЗb<lВОt' •• нашу страну ~,,,онmf:J.:ОЙ 
f:nlpouтe.lbHoii n"10щодJ.:оfi. o?po..Hoii на­
учно" .1абораторuei1, nервы. 1t "'ОС.АСООро­
.lto.. n'lOHeтw. С полны .• основон"е.. ее 
,vo.w-нo наЗ8ать 1I f:mраной OOHOB.1t'HHori 
1('.1t.1H. J.f f:t'lOOH-Я. ""Olдa на 1.1Q34X однo.tо 
nОh7о.1f"НIIЯ 8 с .... lьскохоз.iicm.nНсо.. про­
'с звoдcm . ... nOBc .... ItE'CтHO npoMcxoдJHn 'IЗ­

.1tt'неНIIЯ. ровные по свои •• .• Оf:Штобо •• 
це.1МННОЙ ЭnО?lеt'. ",ождыЙ. lI:mO f:вяза.1 
f:вою ЖNЗНЬ с родной зr .... It'iC. с осоБЫ.'! 
IoIHfflt'pe'COAI. 06ращоt'mс. '" uстОРНU . что-
6ы оnt'реmься НО nprдшеcmвующuй 
опыт. узнать О nРОllc.zoдJ(ЩМZ U3.инt'НU­

IIХ. З02.1JIнуmь в 6удущ ... t'. Г.lубж(' понять 
существо зmнr np06.<tt'A nо.ltожет "мта­

mе.IЮ KHHlO К. М. БОгciJrюБОВА · ВЕР­
НЫ.М КУРСО.\1 tПОJIJfТИ3дАТ. 19801.). 
nосвя~но.я . 1Е'НWНС1>:ОЙ ацюрном по.1М­

т/,,,,е КПСс. 

.. 
I1здавна в rllPYfН зе.I(.ltдe. I"I,а средll 

ШЦl"'.cCbt.1" успеха особое .I(t'cmo от80-
т.тСIl опыту. HOeblJC4.lII. nt'редоЮЩU.I(СIl 
/1' nО",'О.1еНIIII. no"o,l eHlle. О за.lllечаmе.1Ь­

НЫХ .lюдя% раССК'ОЗЫ80t'mся 8 o,,~Oнo.. 
c60PHU"'t' жЕншинымЕхАни3Ато­
РЫ_ (РОССЕ..1ЬХОЗИЗДЛТ. 1980 l) 
ПРU8.1t'l\:ают здесь pc:IССJ.:аЗN об yдuBk­

me.lbHbI.%. хотя '( H .... 1 ... t",'Q:' судьбах с.lа8-

Hbl.t' mРУ;Jl!."еНlfц- nООедl4те.llЬНUЦ соре.­

НО80Н.,Я ...... Нщuн-.I/e:tанюаmоров. удос_ 

moeHHbt%' ВС"'ООЮЗНОlО nр..,за mpyдo8oii 
~.10BЫ м.wени Паш« AHl ..... INHOil . IIX nyrnъ,. 

в"ршuно. •.• O(.'f7l"'pcmBO. c"''''-prmN. ~oтo­

pbt..H tt'pOUHIt оч.ерков щt'оро «.1ятСIl с 
'1umom .... l l'.It . 

Ко.ЧУ ко",· НСО 'С .... 10в ... "-у. НЗО дня 8 день 
СВOf' , 1( труда •• доБNIIОJOще.I(У Х.lеб насущ­
ный. "зв .. cmно. "то 8се от ру" и стара­
НIlЯ своеlO. N«'tl'10 -"Оffl 60ta Одноконе 

BcelOO и Н" 8C".1C ... ще достает знаниl7 д.IЯ 
'"010. осmоБN nрочувC'm80ваmь "стМН­
нocmь аmetcз.ltO. uc.roдя и , Co6cm8f'HH010 
otlblma Ло.WОlуm в ,то.. роз,.Nш.lеншt 

ученbt%' н .1"тсроторов. раОО"UЗ' Iot ко.l­

.roзнм~ов Их omlHmlbl на вonрос .Поче.I(У 
вы ome llcm ?· ( Я -АТЕIIСТ по.лит~ 

I13дАТ. 1980 t.) ,mтересны н no.le'Hbl 
д.1.Я J.:ажОсно . Особенно OHI4 nРlнодяmf:Я 
pOOume.1R.v в беседах с дemb.Wlt. ко,& и.1' 
df>m/I уже наосиноюm заду.I/NваmЬСR о 

-

8заН.lCооmношенu-ях природы tc ч.едО8t'I\О. 
над вечны...н np06.'1 ..... O'.1I жизни " С •• ер­
mlt. добра N '.10 tf т . д. 

Но Otpo..Nbt%' npocmорах POCCNNCKOI O 

Нечf"'PнОз .... ья решаются сенюня nос· 

moe..Il!НHbCe nартl((>1( заОа"N cntpo1tme.lb­
ство Hoвoii деревни. И н ... mо.IЪ",-О mРllже­
ни""08 зm«% .lI:ecm. НО 11 всех C08t'mCJI."II% 
.lюдеЙ 8ОЛНflЮт вопросы ЭII:оно..,fЮ4 , 

де.WОlpc:lфиll . "У.'1ьтуры в ct'.1ox Неч.ерно­
ЗС,tIIНОй зоны. И.ltенно об зто.lI: очерюt 

.10уреата Госудаpcm8t'нной пре ••• " 
РСФСР И. ВАСИЛЬЕВА ( В КРJIX) ИС­
ТОКОВ •.• СОВРЕМЕННИК . /981 •. }. Н.­

uз'-t1еNНЫЙ UHmq>ec к творчеству '",010 
"уб.III~Ucmо ~вязан Ht' сто.lI,"'О с 1'10 
у.МеНи .... М отh.". IUII:Нymьс:я на з,'1060дне,ную 
тс,ми .. C",o.l~II:O в обраЩ"'НUI! ~ проб.l ..... е Nt' 
~ 8 'tltcmo.. BltcW ". а 'серез "'t'.'OfIt'KO '"Ip 
elO n~Pe.&ивaH"n t( ycmpe.'l.leнua . ч.ерез 
nOftC1C HpйBCТn8eHHblr ucтOJ.:oe nocmY'I­
"·ОВ. II:omopbCt' д81Р1С'IIт .1юOtt •• Iot . nре06ра_ 

'УЮЩIt..1ot свой ",-раи . 

Че.1.08 ... ", с .... 10-те..о кyplaHC~OIO nиса­
т .... !я В. ЮРОВСКИХ (сЖУРАВЛИНЫЕ 
КОРНИ,. . СОВРЕМЕННИК ... 1979 1 .. 

МАТЕРИНСКОЕ БЛАГОСЛОВЕНИЕ 
.ДЕТСКАЯ ЛИТЕРАТУРА -. 1979 •. ). Pa.:J­
дУ.I(ЬИ автора над су6ьба..н тодеи nQC.1e· 
военна' dt'peBНlI . %аJЮкт ... ро...u ношJtZ 
совре •• енни",ов наnо.1нены НС1>:реН­

нocmЪЮ. 1.lубою •• w зНаНи ..... оnlotсывое..ЫХ 
сООытиаё • • 1ю60выо '" трад"ЦIiЯ •• C'OE'IO 
ноpoda. Все зто 6..1VЗКО It дорою nисате· 

.IЮ. n,q>f"Jlf'ffвоюще.ltу ocmро " открыто 
По душ ... вно..у настрою с).ll1ЗII:а 11: тВОР. 
'(еству В. Юровсl(UХ n0331tЯ В. смирно­
ВА ( . ПРЯЛКА МАТЕРИ_ .• СОВЕТСКИЙ 
ПИСАТЕЛЬ ... J980 Ц. д.1Я зmОlО ca.t10-

6ытНО20 C.1(0.1eHCII:010 поэта nРЯЛКО .МО­

тери "ак "'a .• tpmoH. по II:011l0po.wy ВЬоСве­

ряеm автор С8М оmношение к окружо­

ющ .... wу .• "ру. 
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