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ПРИЛОЖЕНИЕ 

К ЖУРНАЛУ 

1. БУДЕМ ЗДОРОВЫ. 
Сядем перед эе~Ж8ПОМ 
МаМИНЫ ипочем\'? » 

А я деЛIIЮ так : 
Г1onp06yeM СШИТЬ сумку 

2, ЗОЛОТОЙ НАПЕРСТОК 
Модель номера 
шерстяное ПЛ8ТНI 

ДЛЯ NOЛНОЙ ЖIl>lЩИНЫ 
Те .... КТО вяжет : 
Жilкет 

с рельефной ксжвткoOI 

К npa.эднику 
вы на .. ПI<Ca!lИ •.• 
О ТОМ О сем 

З . МУЖЧИНЫ. 
ЗАСУЧИТЕ РУКАВА 
. 3леotтplЖика .. : loЮIiI ООЫТ 
.. СкораЯ_ кулнищжая 

ПР .., ГЛ811JIlем Н8 дегустацию 
Справимся сами 

4. ЦВЕТУЩИЙ 
КАЛЕНДАРЬ 
НOII(5pb-
ес:тречаем зиму 

буквт К Ноеому ГОДу 
Отвечавм на вопросы 

Рисумкн и оформneние 
В РО3АНЦЕВД 

Конечно. до HoeOl"o ГОД'! 
еще далеко, но если вы хотите 

иметь на стопе рядом с ново­

годней елкой свежий 6укет 
сиреН\'I. подумать 06 ЭТОМ са.­
мое время 

Д11я выгонки аореН'I зиlAOli! 
можно ИCnOI1Ь3068ТЬ отдеЛЬ­

ные ветки . с ~opowо развиты­

ми цветочными почками . КОТО' 

pblB срезают 8 конце OI<тяб­
оя-начзле ноя()ря_ Ветки на 
5 недель noмещзют в ~оло· 
дильник (де ПОДl\ерживгют 

температуру от м",кус 3 до 
минус 5 градусов . (Если ветки 
среззны в декабре ИЛИ позже. 
Пpoцop<lживать и~ не нужно. ) 
Примерно в середине декабря 
ветки вынимают из ~ОnOДИЛЬ' 

ника и l1a 8-12 часов помеща­
ют в ванну с ВОДОЙ I<ОМН3НЮЙ 

t 
J 

.. 4и:оо 

. . , 

TBunepaТYPbl Затем мтки до­
стают. КОНЦbl И~ раздр06nяют 
и ставят СИр&нЬ в специаль­

нblй раствор. norружвя на гnу­

бину ОК01\О 20 с... Растеор 
готовят ззранве . за 5--6 Ч3-
оов. На nитр ВОДbl кnэдут 0.8 г 

Скромное 
шерстяное 

платье 

удобно 
ДЛЯ работы. 

Выкройка и описание 
этой модеnи 
помещены 

на 5-.. странице 
"Домашнего 

К8леАдоскопа ... 

Кд.ЛиеВО-3ЛЮМl\l1иевы~ I<B3C­
цов . 0.3 Г хлористorо калИ!> 
0.2 r хлористorо Н3ТРО1Я (пова­
рвннзя СОЛЬ). 3 r сз~ара Ра­
створ меняют ежедневно И 

ежедневlЮ ООноВnЯlOт ... вето 
срезки Желателыю . чтo6oI 
температура бt.rnа в 
пределах градусов 

тепла H)?IHa также очень вы­
ООК8Я вnажность. noэтому 

цветочные почки надо почаще 

опрыскиваТЬ &ОДОЙ . Через 
15-20 днеМ сиреНЬ зацветет. 
Чтo6ol цветы noAonыue сожра­

l1иnись tвежи ... и. ИJ( no..,ещают 
в вазу с очень слабым раство­
РО'" лимонной КИCJ1Oты. МОЖНО 
добавнть В ВОДУ несколько 
К3МЛЬ уксусмой эссеtщl'И. 
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Консультант 
врач-косметолor 

л.ГQРДИНА 

Сядем 
перед зеркалом 

Продолжаем 
гимнаСТИI<У для 

пу6ликовать 
лица. На сей 

• 

раз это упра.жt<еIiИЯ, .(Оторые 

благonр'lЯТНО действуют на 

область рта , гу6ы, noд60ро­
ДОК. 

1. Смажьте кремом верх­
.ною губу. Слегка вытяните 
губt.l. nocтарайте<:Ь lЮnЛотнее 
l1!>Ижать к эубi:lМ уголки рта. 
СЧ\'Iтая до 12. медnеt<t<Oстяг.,. 
аа.Йте ryбt.t к центру. Ос80ИВ 
ЭТО движение, продолжайте 
упражнение: 3 раза сдвиньте 
сжатые губы 8П880, 3 ра-
3Э.-впрзео. Расслабьтесь. 
Проведите падОНЯМIII no nlolцу 
ОТО рта вверх-это хорошо 

снимает напряжение. 

гиеая и не сжимая ryбы. ПроИЭ· 
несите ДnИНIЮE! "a~. СЧИТa!'I 
мысленно ДО 10. nonр06уйте 
COМKi'lYТb губы. не двигая чв· 
ПЮСТЯМИ. Еtпи вам не удастся 
совсем закрыть РОТ. значит, 

упражtteние сдепано прав .. ль­
НО. Co)(pat<I'ITB ПО!1Ожение, 
считая до 10. Расслабьтесь. 
Вначале делайте ynражнение 
ОДИН раз. 38те ... - Tpi1 раза. 

4. Пonробyiiте посвистеть . 
ппотно прижимая к эубам 
УГОЛКI1 рта , Затем сильно на­
дуйте щеки и. не открывая 

рта. перемещайте воэдух от 
левой щеки над верхней губой 
к правой щеке и r10д нижней 

ry60й 06ратно к левой щеке . 
После зтого голову слегка от­

киньте назад и вЫДуМте воз­
дух . словно стараясь сдуть 

пушинку. Повтор",те несI<ОЛЬ­
ко раз. 

З. ПЛОТНО сомкнув челюсти. 

2. Раскройте РОТ. "В раСПI' 

М8ДЛ8t<t<О считайте до 10. маl<' 
СИl.!алЫ10 раСТЯГl1вая НИЖ'1I0Ю 

ry6y. Расслабьтесь. Освоив 
это движение. наЧНl1те растя­

rl1saTb одновременно и 

sвохнtOIO гу6у. 

5 . Поставьте руки локтям ... 
на стол . ПЛОТНО сожм",те че­
ЛЮСТИ. ПалbЦ(lМ'" рук . слегка 
neрвдв ... гая и)( веер)( ло челю­
сти. нажl1майте 3TI1 напрягши-

, 
• 

МАМИНЫ .. ПОЧЕМУ?" 

Рубрику ведет I<анди,qaт 
медицинских наук С. ПОЛЧАНОВА 

меньшв 

liервничать. о нenриятностя)( 

и не orорчаться ло пустякам. Хорошо 
извесТIIO : nocле стрессовых ситу­

аций молоко может пропасть . Уме­
ние властвовать собой. СПОКОЙliая 
06стаЖ)вка в ceMI>e-rnавкая гаран­
ТI1Я его сохранеliИЯ. Второе условие : 
не переутомляться. У6ывает молоко . 
когда мама чрезмерно труд"'тся . бес­
конечЖ) что-то моет. трет. чистит и 

еще (если она студентка) занимает­
ся по ночам. Учебные зкзамеliЫ она. 
КОн&чIiО. сдаст . НО зкзамен на мате­

ринство для нее сейчас важнее. и 

если она ВblДерживает его nno)(o. 
малыш в проигрыше. Разумнее было 
бы взять академический отпуск . ХО­
ТЯ бы на время кормления грудыо. 
Молока бывает достаточно у тех 

мам. которые умеют организовать 

свой быт : выкроить время для про­
гулки. вздремнуть днем . Конечно. 
это легче сделать. если noo.югают 

дРугие члены семьи . 

А как же с питанием? Важно не 
количество пищи, а качество и со­

став ее . Пос:тараЙтесь . чтобы в меню 
кормящей ж8t<ЩИIiЫ КЗJКДЫЙ Aelib 
были мясо или pbl6a. примерно лол­
тора-два стакана молока. стакан ке­

фира. пюpor. сыр. яйцо. мас­
ЛО-СЛИI:lO'IIIОО и растителbt1De. са­

мые разные овощи. фрукты. ягоды 
или СОКИ ИЗ них . 6GT только I<артофе­
лем не увлекаЙтесь. чтобы не пол­

неть (не оольшв 200 Г в Aelfl» . Чем 
раЗнообразнее пища. тем ООЛЫ1lе 
вероятность. что малыш получит все 

необходимые ему минералЫ1ЫВ СОЛИ 
(а их ооnee 50). микроэлементы и 
витамины . ПIIIТЬ много жидкости не 
нужно. "",лока это. увы. не при6авит . 
Важнее. чТобы мать сама поела не 
менее 5 раз в день и не наспех . не 
всухомятку_ за 10-15 минут до I<op­
МЩIН ... Я желателbtlO выпить стакан 
молока. чая с молоком или отеара 

шиповника. 

Обычно через два месяца после 
родов вес матери возвращается к 

норме. ЕСЛI1 полнеете. исключите из 
меню сд06ноо. сладкое : переедание . 
помимо всего лрочего. уменьшает 

1<0Лl1ЧВСТВО грудного молока . 

Важно таl<же l<орМИТЬ ребенка по 
часам . прикладывая ~аждый раз 
ТОЛЬКО 1< одtЮЙ груди. и затем 06яза­
телbtlO сцеживать все оставшееся 

0.10001<0. до единой капли . Чем лучше 
onopoжнена грудо> . тем лучше она и 

наполн~ется . 

На еремя грудного вскармливания 

мать и ребенок связаны одl-lOЙ «ве­

ревочкой~: все. что она ест и ПЬВТ . 

получает и малыш . Поэтому откажи­
тесь от крелкorо чая. кофе. пива . 
даже слаоого вина: они переходят в 
молоко. ребенок становится 6ecno­
кoI1ным . раздражительным. плохо 

спит . Отрицательно влияет на здо­
РОВI>e ребенка и курение матери. а 
также некоторые лекарства. осоООн­
но СНОТlJQIЖые_ оолеутоляющие_ гор­
мональные. анти6иотики . сульфами­
ды. Если ззООлеете. 06язателыlo 
предупредите лечащего врача. что 

кормите ребенка грудыо . 
Пока кормите. откажитесь от 

острого, копченого . а также от зеле­

ного лука. чеснока-малышу это не 

по вкусу. да и не нужно. 

КАК ПОСТУПИТЬ, КОГДА моло­
КО УБЫВАЕТ? Сначала у6еДИТесь. 
так ли это на самом деле или вам 

только кажется. При действитель­
IIOИ нехватке молока ребенок очень 
беспокоен или. нао6орот . « затиха­
ет " . мало плачет. мало пачкает ле­

леном: . Пopoil достаточllO матери по­
оольшв отдыхать дt<ВM . высыпаться. 
меньшв нервничать- и молоко 

вllOВЬ в достатке. Если все-таки лри 
нооднократном контрольном взве­

шивании малыша до и после кормле­

ния выясняется . что он высаCl:>lвзет 

МВ+iЬШе. чем нужно. попробуите кор­
мить чаще 8 9 раз и в каждое 
кормление давать обе груди . 06яза­
тепbtlO сцеживая остатки молока . 

Сцеженное молоко храните только в 
стеклянtЮt1 посуде в холодильнике и 

не 6олее суток . 
Инorда пouorают увеличить лакта­

цию грецкие орехи. арбуз. пивные 
дРО_и: одна пачка (НЮ г) на 2 
питра воды . принимать 2-3 раза в 
день по 3/4 стакана : листья I<раnивы : 
4-6 столовых ложек сухих ЛИСТЬев 
крапивы заварить в 1 литре воды и 
HaCTotI пить r10 столовой ложке 3 
раза в день : никотиЖ)вая КЖ::ЛQта: по 

0.5 грамма 2-3 раза в день за 
10-15 минут до кормщжия. Есть и 
дРугие средства. назначаемые вра­

чом (микродозы йода . витамин Е и 
т . д. ) . ИЖ)гда noo.югают облучения 



еея мышцы. сложив рот ду. 

ДОЧКОЙ Продолжайте масси· 
оовать шеки по направлению 

ко оту 3ака ..... ивая упражf.fe· 
HVB. l-13)Кимайте пальцамl'I на 

LIЫШЦЫ, Считая до 15. Рас­
сла%тееь Ладоням.. мягко 
nOХfюпайте Л1'l40 и шею . 
Пеовое. третье .. четвертое 

1'13 3TI'IX упражнений М01l':HO де­
лать в воде. что особенно 

хорошо тем. у кого сухая кожа. 

Налейте в MI'ICKY дождевой 
воды I'Iли старой чай>fOЙ за· 
варк ... погруз"те в воду Л"40 и 
в таком положенl'IИ делайте 
упражнения. 

м БЕРЕЗИНА 

кварцем .. солнечные ванны-тоже 
с разрешен .. я врача. 

Имейте в виду: резкое;Е.~,~~~:~' 

ИЛ.. носить тесный 

чик. Нв сцеЖl'Iвать. Пр"н"маn. сла· 
6ительные. ~чно СПУСТЯ 3--4 ДНЯ 
молоко пponадает. Есл .. этого ока· 
жетCI1 недостаточно. можно в тече· 

..... е 3--5 дне!'. с разреu.ен"я врача 
I'Iспользовать мочегонные. 

ДО КАКОГО ВОЗРАСТА кор­
МИТЬ РЕБЕНКА грудью? До 
10--11 месяцев Кроме экстремаль· 
ных ситуац .. й: pe6et10K 6олеl-l. стоят 
жаРК l'lе леТНl'lе AHI'I. семья COOl'lpaeT' 
ся в доро!)' В этих случаях вскар­
мливан .. е прекращать нельзя Даже 
малые каплl'l материнского мола· 

ка - неэамениМ08 лекарство для 

маЛblша 

КАК ОТЛУЧАТЬ ОТ ГРУДИ? ПО-­
степенно. С",ачала заменюь утрен­
>ie<:! кормление cTaKal10M целы .. ого 
молока или K~pa с печеньем. сух а· 

риком. через одну·две неделl'! заме­

"'I'!ть и ве4ВDнее. 

ЦЕЛЕСООБРАЗНО ЛИ КОРМИТЬ 
грудью БОЛЬШЕ ГОДА? Ребенок 
в год 10 старше нуждается в оольшем 

количестве белка и раэлl'!ЧНЫХ мине­
раnЬНЫ)( солях. BI'ITaM"Ha)(. ", .. кро· 
элементах. потребность в которых 
MaTepl'IНCKoe мопоко удовлетворить 

не может. Кроме того. для трениров· 
ки жевательных мышц нужна плот­

... ая твердая n>olwa. Если ре6енка 
оольUIВ года кормят грудью, ОН от­
стае т в разв"ти". 

КОГДА МОЖНО ДАВАТЬ РЕБЕН­
КУ МАГАЗИННЫЕ СОКИ (без грифа 
~дпя детского пwтания ,,)1 Не спе· 
шите' Соки ДЛЯ маленьких детей 
изготаВПl'lеаются !IIЗ высококаче· 

ственных сортов фруктов. овощей. 
ягод. специальными машинами до· 

стигается максимальное измепьче· 

ние (гомогениэация) продуктов. что 
облегчает ИХ усвоение и переварива· 
ние. собпюдаются самые строгие са· 
н"тарно-г~rиенические условия. 

Имеющ~еся в продаже ООы-!ные со· 
ки И пюре можно давать малышу не 

ранее 2.5--3 пет. Korдa у него боль­
ше будет выделяться пищеваpillтель­
ны)( соков И Ферментов. не06)(оди· 
мы)( дпя переваривания. а желудок и 

>(иwеч"ик менее 4YBCТB>oITenbHbl. 

Материал : 0,80 - 0.90 м 
CypoBQ(O попотна ил .. плащев· 
ки. 5.5 м репсовоо. ленты Шlo" 
р!llНОЙ 2,5 см. 5.5 м 6олее 
узкого репсового канта (для 
окантовки можно испоnl.зо· 

вать кожзаменитель). 2 мв· 
таллически)( кольца диамет, 

ром 3 см и 2 металЛ"Че(:кие 
пря;мо;ки. 

На чертеже даны двтал!ll 
сумк l'I в масштабе 1:10. 
по выкройкам. данным на 

чертеже. BbOKpЫiTe детали 

сумки. ПРl'lбаВЛЯ fl на швы 1 см. 
Только детали З. 4 .. 8 выреза­
ются в край. без припуска. 
ДальнеЙш .. е ооерации показа· 
ны на рисунках. 

Рис. 1. Настрочите репсо­
вую пенту на верхнюю часть 

детали N!I 1. 
Рис. 2. 06ра60та"те наклад­

ной карман: на деталь N9 2 
наложите репсовы .. кант. а 

сверху. лицевой стороно .. 
в ... иэ-деталь N2 З. Простро· 
Ч!llте. детальN9 3 отогните так. 
чтобы она быпа на изна",очно" 
стороне кармана. 

Рис. 3 Отрежьте 2 репсо· 
вые neHTbI ДЛfl НИ lКне" части 
передней детали сумки. nP!ll-

ПОПРОБУЕМ 
СШИТЬ СУМКУ 

бавив 2 см для крепленlo'Я 
лряжки. Прикpenив пряжки. 
пришейте пентьо по обе сторо­
ны кармана. одновременно 

прикрепляя 10' карман. 

Рис. 4. ПРИJlOжите и при­
строчите кант по краю перед­

не .. детали сум >(и-лицевой 

стороной к лицееоИ стороне 
переда. Простроч"те и отвер­
ните деталь N9 4 на"знанку. 

P!IIc. 5. Отрежьте две репсо­
вые ленты: длина ... должна 
СQOтвеТСТ80вать длине зад­

нei4 части сумки (Деталь N!I 5) 
плюс 20 см для застежки. 
Приwе .. те и)( от низа ДО надсе­
чек . локазанных на чертеже. 

ПОС11е этого проложите кант 
по "раю всей детали N9 5 
Подкладку клапана (деталь 
N9 6) r.Рl'lстроч"те и еыверните. 

Рис. 6. КOIiцы лент на 
задней детали сумки (N9 5). 
которые будут продеваться в 
пряжку. сложите вдеое. чтобы 

.. К ДЛ l'Iна в готовом виде рае · 

нялась 10 см. пра<;трочите 

После зтого при крепите лен­
ты к клапану сумки. 

Рис. 7. К детали N2 7. кото-­
рая одновременно CJ1ужит 60-
t<ов"нками И дном сумки. при­

СТРОЧ!llте репсовую ленту, 

предеарительно надев кольца 

на к()Нцы ленты (Дnfl этого 
при6авые к длине ленты по 

2 см с каждой CТOpoHbI). 
Рис. 8, С обеИХ сторон дета· 

ли N9 7 проложите какты. а 
поварх них ПРI1l(репите детали 

NI! 8. которые сделают край 
6опее ПЛОТI<Ы,,". Пристрочив 
детали N9 8. отверните .. х на 
изнаночную сторсжу. Сшвйте 
переднюю и заднюю детал" 
CYMK!II с деталыо Ns!7. 
Рис. 9 Сделайте для сумки 

длинную ручку. Чтобы ol1a бы­
ла плотнее. отре;мо; ьте две реп· 

совые лентьо: одна длино.; 

1.24 м. дРугая - 1.20 м. Cl1O' 
жите леlПbl. между ними по 

краям ПРОJЮЖ!llте канты .. все 
прострочите. Проденые ко,. · 
цы ленты в кольца и закрепи· 

те !IIX. 

ПО "'. Totp .. an . .. 
ФI>З><ЦРСКOfО >Курн,п. 

.Мод Tpaao~ 

, 

I 



4 

ВЫ НАМ ПИСАЛИ ... 
г. Сергеевой, г. Рязань 

Можно ",ачесать вещи . сея­
заННЫ8 из пряжи типа "МО' 

xep ~, НО так как ворсинки 
пряжи закроют узор. имеет 

смысл начесывать ТQЛЫ(О ров­

ную ПОдерхl1QCТЬ. 

Делается ЭТО та к. С .. ачала 
аещь надо увлажнить. ззseр· 

нуа в мокрое махровое поло· 

тенце . оставить в таком B~e 

примерно на полчаса. Затем 
металлической массажной 

щеткой начните причесывать 
поверХНОСТЬ полотна сверху 

вниз. снизу вверх . справа на­

лвес и слева направо . Когда 
8Орса станет достаточно . при­

чешите его в последний раз в 

нужном вам направлеНIiИ . 

Р. Хабибулиной , г . Казань 
Пре)I(ДВ чем распус~ать ста­

рую вещь , выстирайте ев. ХЛR' 
(;ТИКИ . карманы . пуговицы ОТ­

порите. Затем высушите вещь. 
но не досуха, 

Определите. как связана 
66ЩЬ - С"I1ЗУ вверх или свер­

ху вниз . В лерео'" случае вна­
чале отларывают ВOPOTH~K. 

затем рукава, расларывают 

плечевые ~ 6оковые швы . во 
втором случае- не трогая во­

pOTH~Ka . распарывают все 

швы . На каждой детал., нахо­
дят конец н.,ти, с него., нач.,­

нают роспуск, Есл., еещь была 
связана сверху ен.,з. то конец 

Н.,П1 будет енизу. 
Распуская. I-I.,ТЬ сматывайте 

сначала в рыхлые клуб к.,. а 

потом перематывайте в мот· 
к., . Менее пречные нити сразу 
отделяйте - лучше использо­
вать их АЛя сп~нки , а более 
прочные-АЛЯ рукавов и пе· 

реда. Выношенные места вы­
брасывайте. оставшиеся кон­
цы связывайте плоским уз­

лом . как указано нв схеме . 

Концы нитей Дожны быть не 

• 

> 2 

менее 2 СМ чтобы при 8яэ~е 
их МОжнО было заправить 
крючком, 

Можно соод.,нить концы С 
ПQМОЩЫО иглы : иглой пpowи­

аают ~OHeц нити , удалl'lIОТ иг­

лу и оорезают кончики ниток. 
НО спосоо этот пригоден толь­
ко ДЛЯ толстой пряжи . 

На аопросы отеечала 
М. МАКСИМОВА. 

Чертежи жакета с релЬеф­
ноИ кокеткQИ даны на 45-
48·Й размеры . 

Материал: 700 г шерстяной 
пряжи NS1 10/2 в одну нить. 
Спицы м! 4 . 
Вязка: основная-мелкое 

букле , KOKeT~a на спинке и 
лолочках. ~apMaHЫ и отдел~а 

на рукавах выполнены .. круп­
ными ячейками~ , Застежка. 
низ жакета и рукавов-ре­

зинка 2х2 со снятыми 
пеН1ЯМИ . 

Образец узора букле; на­
берите четное число петель 
(кромочные входят в этот 
счет) , 

1-Й и 5-й ряды-лицевые 
петли . 

2 - й и б-й ряды - изнаноч­
ные петли. 

з· й и 7·Й ряды�каждуюпа-­
ру петель провязать вместе 

лицеаой эа задние стенки . 
4-й ряд-1 лицевая из пет­

ли. 1 л.,цевая из протяжки 

(промежуточная нить между 
соседними петлями ) и т . д. В 
конце ряда из протяжки меж­

ду кромочной и следующей 
петлей необходимо 8Ы8ЯЗЫ­
аать 1 mщевую, чтобы не по­
терять петлю. 

8-й ряд- 1 л~цевая из про­
тяжки. 1 лицевая ~З петли 

и т . д . 

9·" ряд-узор повторять с 
1-го ряда . 

Образец узора « крупные 
ячейки": наберите 26 петель 
(чисro должно делиться на 8 
плЮС 2 кромочные). 

1-й ряд-2 петли снять на 
дополнительную спицу и оста­

B~Tb перед работой, 2 лице­
вые. 2 лицеаые с дополни­
тельной спицы. 2 лицевые 
снять на дополнительную спи­

цу и оставить за работой , 2 
лицевые . 2 лицевые с допол­
нительной cnицы и т . д. 

2-й и все четные ряды -из-

к ПРАЗДНИКУ 

Все эти праздничные платья 
и костюмы можно сшить ПО 

ОДНОЙ выкройке. Цельнокро. 
еный рукав типа _ КИМОноч или 

.. летучая мышьч f10зволяет 

сделать это очень бы· 
стро-платья с такими рука· 

вами не тpe!jуют сложной 06-
работки. не имеют ООЛЬШОГО 
количества КОНСТРУКТИ8Н~IХ 

злементов . Кроме того. такой 

наночные пвтли. 

Зой и 7-" ряды-л"цевые 
петл ., . 

5·Й ряд-2 петли снять на 
дополнительную спицу (за ра ­
ботой). 2 лицевые, 2 л"цевые 
с доrюлнительной сп~цы. 2 

ТЕМ, КТО ВЯЖЕТ 

покрой рукава универса­
лен - подходит женщинам с 

различными ~гурами ., ком · 

плекциеЙ . Сейчас он снова 8 
моде. 

Ткань лучше выбрать на­
рядную - ТОНКl'Iй. хорошо дРа· 

пирующийся три~отаж, шелк . 
~реnдешин . Вещи будут хоро­
шо смотреться только на лря­

мых плечах -осли плечи по­

катые, придется подwить под­

плечиl':И . 

1. Это платье украшено 8Ы' 

tt 

лицевые снять на дополни­

теЛЫIУ'О cnицу (перед раоо­
ТОЙ) , 2 лицевые, 2 лицевые с 
дополнителыlОЙ спицы и т. д. 

9-й ряд-узор повторяlЪ с 
1·го ряда. 

Образец резинки 2х2 со 
снятыми петлями: наберите 
25 петель (чисro должно де­
литься на 5. КРОМОЧliые вхо­
дят В этот счет) . 

I-Й ряд-'1 лицевая. 1 из­
наночная. 1 Лl'lцевая, 2 изна­
ночные. Повторять от знака 
до конца ряда. В конце ряда 1 
лицевая , 1 изнаночная , 1 
лицевая и кромочная. 

2-й и все четные ря­

ды - лицевые петли еязать 

лицевыми , "знаночныв петли 

снимать, оставляя нить перед 

петлями . 

Зои ряд и все нечетные вя­
зать. как 1-1. ряд . 

Спинку, полочки и рукава 
еЯlIIите снизу веерх , начиная с 

резинки 2х2 , На полочках свя, 
жите прореэные карманы. Де­
тали отутюжьте и сшеИте. 

Свяжите отдельно планку­
застежку. 

Модель М. МАКСИМОВОЙ. 
Выполнена Г.ЦУКАНОВОЙ. 

Фото Б. КАУФМАНА. 

шивкой В тон ллатья . 8 6око­
вых швах- разрезы. На талии 
пояс. 

2. Если платье 6удет >ЮСить 
стройная женщина. вместо уз­

кого пояса она может исполь­

зовать wирокий мягкий шарф. 
завязав его пышным бантом . 

з. Для зтого платья лучше 
исf1oльзо8эть ткани контра­

стных цветов. Оборка на пле­
че и no диагональному шву на 
платье спереди , Пояс на л~­
нии бедер, 



о ТОМ, О СЕМ 

• ЕСf\И вам надо приwмУ .. пу­
говицу к ЩIхоВOt.ty naJ1ь ТО. по­

ложите.,.. мв. куса .вк ТQliКОЙ 

бумаги а ПОТОМ уже nугооицу 
и прмwиваЙте. Бумагу ПQТОМ 
выньте В таком случве вы ~ 
приwыпе вместе с пуговицей 

и мв>: 

• Имейте в lI~y . ЧТО НИТ!(И на 
каryШI\ВК всегда каЖУТСI1 00-
лее темными. чем будут ПОТОМ 
на ткани По:ПQI.IУ. подбирая 
НИ'l"К" ДЛЯ ШИТЬЯ. ОСТВI1ВВnИ­

saЙТecto на более TBI.IHblX ОТ­
тенках. 

• Иногда стаРЬ/8 еещи не рас­
порешь .. моче , как 6рит8еН' 

HbIU nВ38Щ11о1 . Чтобы было 
YAOOllee ра60тать. вставьте 
его 8 nро6ку ОТ бутыnки 
• Как праеи11О. в магазинах 
на ЭТI'Iквтках тканей ИЛИ ши­

тых вещeil указывается со­
став их 8ОЛQI<ОН . НО осп .. да .. • 
иых >fBT, К8К onреДВЛИТЬ, ЧТО 

3а ткан" перед вами? Подож­
гите НИТКУ и rюна6людайте за 
Т8"' . као( она горит, 

Xnonчатобумажные и I1ЬНА' 
HbIE! .. ОП!'! Оыстро crорают. 
остааnяя запах горящей бума­
гм 1111111 ваты 
НИТИ wepcтЯНbIe И ",Втураль, 

140(0 швnкв crораюr медлен­

но. fIpt'l этом -.увстеуется за· 
пах пмЕЖОГО волоса . 

Капрон и АРугие синтетиче­
ские BOnOIlHa при сгора>;ии об­
разуют T8epДble сппаВИ8WИ' 

е<:я шари~и . 

-----,г _ . _. - ~ 

--- ... " .......... s 

4. ПпатЬ8 с гпубоllИI.4 выре· 
юм ПО иизу pykaBOB-l.4ан­
жеты с ПЫШИЫI.4И oOOpKal.4H. 
Отдепка ткаиью KQt<TpacтНOfO 
цвета. 

S. Бпузв с МЯГКНl.4и сборками 
у горповииы. Воротиик в виде 
Wlrкo ррanирующейся стойки. 
зввязыsaется на спине бан­
том. Жесткий nOЯС. ЗЗСТВl)1ва· 
lOЩи~ Н8 спине. 
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~ f . .. ,,, 

-

, 
~ 

fC " 
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вое эти модепи МОЖНО 
сwить по ВЫllройllе. 1I0ТСРую 
I.4bI Aael.4 Af1я 48·ro раЗl.4ера. в 
l.4аcwтабе 1 :10. как вcerAa. без 
приnycкOII на швы . На IJЫКРОЙ' 
кв nOКaзa>iЫ конструкП1ВИbIВ 

осОС8ШЮСТИ каждой из 
uoдеneИ . • 

ХУДОЖНИК 
Е. ПОЗДНЯКОВА 
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ВЫКJ)OЙК8 Д8на дпя размера 

164·112-120 в уменbWeНtЮМ 

виде. а М8сштабе 1:10. как 
всегда . без припусков на швы 
8вртикмьныв пииии кneTOK 
соответствуют ..аправneиию 

допевой июи. Еспи это иа· 
правпение иное . оно указано 

иа ~теже Особенно еажtЮ. 
чтобы при Крое бейки допевая 
нить расnoпаГЗЛ8СЬ так. как 

укззвtЮ на чертеже. 

На чертеже даиы спеду· 
ющие детми : 

1. спинка - 2 детзпи. 
2. Первд-2 детanи. 
З. БоКО8ая часть переда - 2 

детanи. 

4 . KOKeT~a переда-2 
детanи. 

S. Бвй~а к горnoвине-1 
детanь. 

б. Рукав - 2 двтanи . 
7. Оп~орот к рук.аву-2 

детами 

пояс выкраивается дпииой 
160, шириf10Й 4 СМ (в rOTOВOM 
виде-2 см) . 
Расход Тllаии : 2 м зо см при 

ширине 140 см . 
Горповииа 06тачаиа косой 

бейкой. шов посвредине пере· 
да 06neNaeT ее обработку. 
Как ГОРnOВИllа выгпядит с из· 
I<Зночн<Ж стороны. показано 
I<З рщ;ytiке. 

Рукава по НIo\ЭУ имеют фи. 
'Урныв ОТ8ороты, которые 

притачиваются швом с откры, 

тыu среэом. ПnaтЬ8 можно 
I-ЮCИТЬ И без пояса. 

~ , ..,- " '" ~ ,О 
2f,1t ~ -, 

"'-~ 
8 (1,5 18,5 

'" б " « .. 
" '" ~-,,-

~-
'6,5 

МОДЕЛЬ НОМЕРА 
Особенно хорошо это 

пл.т1>8 полуприпегsющerо 

силуэта ДЛА noлной 
женщины. 

Художник Т КРИВОРУЧК9. 
Чертежи Н МАЛьковои. 

5 



ссСКОРАЯ) 

КУЛИНАРНАЯ ... 

• ЕС11И хотите. чтооы фасоль 
при варке lIe потемнела. вари­
те ее в открытой кастрюле . 

• Овощ>Юе блюдо. при го­
товленное впрок. не разогре­

вайте полностыо-только ту 
порцию. которую cOOi1paeTecb 
подавать на стол. 

• Жареный I<ЭРТофель по­
лучится хрустящи"' . если со­

бл~и след~ие условия: 
жир на СКОВОlЮде должен хо­

powo раэогретbCi'I. картофель 
предварительно ЛPOCYWИТЬ в 

полотенце. а солить его. когда 

он будет почти готов. 
• ВареliЭЯ свекла получит­

ся болев сочной и В!<усНОЙ. 
если аарить ее в KOJl(ype. не 
среза!! 1<0peWKOB И остатков 
стеблеv.. >-

, 
~ 

• ДолbWe не сохнет и луч­
ше сохраняется горчицэ. раз­

веденная не ВOДOIiI, а моло­

ком. Ее вкус улучшится. если 
добавить немного ".еда . 

• Если сушеные фруl<ТЫ от­
сыреют или в них заведутся 

ЖУЧI<И . их надо nOДcywить на 

противне в духовке_ или на 

неделю вы~ти на мороз_ А 
nOTO>/I переложить в стеl(f1ЯН­
ныв БЭНI<И "'_ плотно закрыв. 
поставить в сухое место. 

• Выжимая сок из лимона. 
не переусердствуйте-сок 

может попучиться горьки".. 

Если хотите. чтобы сока полу­
ЧИI!OCЬ 6олыuе. подержите це­
лый л"''''он в горячей во­
дe-"'l1нyf пять. не долыuе. 

• Сухие фрукты для KO>/InO­
тов перед приготовлением 1.110-
ют В холодной. а не в горячей 
воде 

• Если ЛОДсопнечное "'дс­
ло С7ЭЛО мутным. положите в 

него нецl-ЮГО поваренной со­

ли Два-три дня спустя пере­
лейте масJlO в другую бутыл­
"'у-осадок с солью останет­
ся на Дlle. 
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"ЭЛЕКТРОНИКА" : 
МОЙ ОПЫТ 

Хочу сразу предупредить: я 
не имею отношения к рекламе 

и произеодстеу 6ытовой тех­
НИI<И . БудУ гоеорить О сеоем 
личном опыте-вот уже не­

сколько лет я З8Сbr..tа успешно 

пользуюсь печыо "Эле",трони-
1<3. ... 
В СВЧ (МИI<РОВОЛНО-

вых) лечах резонаторного 

типа иЗлектроника* разогрев 
И приготовление ПРОдУктов 

лроисходят за счет nor лоще­
ния ими энергии электромаг­

нитных ВОЛН. Причем ПIЮДУКТ 
лодorрВвается не с ловерхно­

сти. а сразу no всей его толще. 
В этом заключается эффек­
тивность зтих печей. "Злек ­
троника ~. правда. разочарует 

nю6ителей хрустящей, румя­
tЮИ корочки на блюдах. запе­
ченных в духовке или обжа­
ренных на с",овороде.- ко­

рочки зд8СЬ не получится. За­
то ЛЮДИ. избегающие Jl(Эрено­
го {э зто часто соеетуют вра­
чи). в новой печ"'е получат то . 
что И". HYJl(НO. притом гораздо 

быстрее, че". обbIЧНО. СВЧ­
печь буквально создаllЭ для 

Мы noлросили "'улин ара 
Владимира Сергеевича Ми­
ха~ЛО8а пореко"'ендовать ре­
цепты блюд. 1<0Topble ".ожно 
6ыло бы приготовить в .. Злек­
ТРОlIике *. 

Прежде всего это блюда на 
овощной -ПОдУw,,,е ,,. 

Жареная курица. Разрубив 
птицу lIa куСI<И. отделить жир 
и порубить его. 06)0(8РИТЬ жир 
на Cl<oBopoAe. В жире lIa силь-
110". orHe оБJl(арить I<УРИЦУ. За­
те". 118 ДНО посуды-специ­
альной стеКЛЯНIIОИ или I<epa­
".ическОЙ-ПОЛОJl(ИТЬ Спой 

очищенных и нэтерТblХ на 

I<рулной Tepl<e оаощей -Свеl<­
ЛЫ. МОРI<ОВИ. репы . редь"'и . 

кабаЧI<ОВ. баКЛ8Ж8НОВ. поми­
Доров . капусты - то. что най­

Д8Ся ,0,01.18. на овощи - I<ури­

цу . сверху-сноаа оаощи. 

(Потре6уется примерно II<Г 
овощей.) все залИТЬ смесыо 
col<a. оставwегося при Ж8ре­
нии курицы . с noдсолеl<I<ОЙ го­

рячей водой - поверхность 
курицы должна быть покрыта 
соко".. 1<0 веРХIIИЙ слой ово­
щей ПУСТЬ остается сухим. Ку­
рицу на 06QЩНОЙ .noд~ке .. 

тех . КТО рациомалы-IO аедет 

хозя\ОсТво: готоеит на не­

скоnько дf.IeМ вперед. эконом­
но расходует продукты и не 

(юИТСЯ НО80ГО. Я уверен, ЧТО 
таких людей (юЛЬШ_СТ80. 
ОНИ просто еще нв успели по· 

настоящему OIЩlo(ИТЬ НОВИНКУ. 

Как показывает M~ личныи 
опыт, ~Электрсжику~ СТОИТ 
использовать прежде вe&rO 

ДЛЯ разогрева пищи-здесь 

она вне конкуренции . Судите 
сами: питр моnока, заморо­

женного до МИI-iYС 10 rpaдYOOI:I, 
можно I-Iагреть до пю6ой нуж­
НОИ вам температуры за 

10--12 минут. причем не пот­
реf>уется даже раcneчатыеатt. 

лакет. е который оно ynакова· 
~. 

Мы МНОГО говорим о 6ервж­
пивости. о рациональном 

употреблении хлебёl. сеч­
печь pewaeT и эту пр06лему. 
Уnаl(оsанныи в полиэтилено­

вый лакет М00 сохраняется в 
холодильнике в Те'1811Щ! од­

i"lои-Деух недель (ДолЬШе хра­
H\oITb нв имеет смысла-хлеб 
высыхает из-за негермет~чно­

сти упакозки)_ Вы отрезаете 
HYJl(НQe количесТ6Q ломтиков 

хле6а. кладете их на тарелку 
и ставите 8 печь. Пройдет 

полминуты-минута, и хле6 
будет IIIMBTb ВИД И вкуссееже-

8ыпеченнorо. Есть ero Надо 
сразу. так как он бl<>lCТРО чер­
етввет. 

Если вы ГQтоаите еду на 
несколько дней вперед, поме­
стите ее в морозильник <1 
перед подачеМ переПQЖИТВ на 
тарелку и nOCТ3BbT8 разогре· 

езть в печь на 2--4 минуты. 
Блюдо можно ставить на стоп. 

Если вы никак не можете 
обоЙТИСЬ без ПОДЖдристоOi КО­
роЧКI'I. ТО МClчните ГОТОВИТЬ 

ооычным cnocoOOm-НЗ ПМI­
те. например. 110 дайте более 
инт~еный нагрев. При",ер­
но за ПЯТЬ ми..ут вы придадите 

пище желаемый внешний e~ 
Потом помещаете ее в .Э.ne к­
ТРОНИКУ» - через считанные 

минуты� блюдо ГОТОВО. ВЫ да­
же не представляете себе. 
.. аскопы<о сокращает время 

готовки такая технология' 
Те, кто пользуется .Элек­

ТраНИ",ОЙ », ДОЛЖНЫ знать. что 

O>ia ООИТСЯ НElдorРУЭКИ. кorда 
излученная электромагнитная 

~;;~~~i"~"~~~·:~j~~~",~,~пощгет . 80 время 

В ней 

• Иllжеllер. 

НА ОВОЩНОЙ "ПОДУШКЕ» 

поставить в СВЧ-печь на 2-3 
минуты. после чего ее ".ожно 

подавать к столу. ПОЛИВ с".е­

таной или майонезо".. посы­
пав рубленой зелеl<ЬЮ. 

Вся эта процедура займет 
не час. l<aK o6bIчно. а всего 
лишь 8--10 ".инут. 

BкyCtibIM получается е 
« Зле",троникеа И овощной 
омлет_ 6з(жть 3--4 яйца_ 
Взбивая, добавить стакан мо­
лока, чтобы получил ась одно­
родная ".асса. посолить. Нате­
реть на I<рупмой тер"'е ово­
ЩИ-МОРI<ОВЬ. C8eI(f1Y. лу l< . ка­

бачКи. капусту . Cтal<aH 080-
щей положить в посудУ, за­

лить все яично-моЛО4НОЙ 

смесыо и на 2-З ".инуты по­
ставить в С6Ч-печь. Подавать 
со сцетаноЙ. 

Рыба с овощами . Разде­
лать на I<УСКИ и oбcywить 
морскую или речную ры­

бу-прицермо килorрамм. сб­
валять в маНIIОЙ крупе, сме­
шаннОО с солыо. Быстро обжа­
рить на сковороде. 

На ДнО ПОСУДЫ вblЛОЖИТЬ 
lIарЕ!занный круЖОЧl<ами I<ap­
тофель . на него-рыбу. доба­
ВИТЬ HeMHQro ВОДЫ и на 5--б 
M>'IHYТ лоставить в лечь. Подэ­
вать. nOCbll1aB зеленыо 
Можно приготовить и ",ашу 

с овощами. ВоЗbl.1итв смесь 
круп . допусти".. пwеНIIВЯ и яч­

невая. К\fl<YPузнаfl или рисо­

аая и лшеНИЧllая."УКУРУЗНВЯ и 

ячнеsая. Главное. чтобы одна 
из крyn была цельная. а дру­

гая (или другие'-др06леная 
Натрите на крynной терке ово­
ЩИ. не меl<ее двух видов На 
ста"'ан смеси круп-стакан 

овощей. 

На ДI-Ю посуды УЛОЖl'Iте 
треть овощей, на них c~ 
крупы. затем CHosa слой ово­
щей и так далее , чтобы полу­
чилось три споя (ово­

щи-сверху). Залейте все го­
р_й подсоленной водой, 
Т'81<_ чтобы верхний сnoИ ово­
щей был ею закрыт. Поставь­
те в печь на 6 8 минут. Пода­
вайте со сметаной. 

I 
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cкoro театра BnaдмMlllp Иn_ C."I I IМI и «о 
жеllа - актриса 3TorO flMITpa. лауреат Г ОСУдар. 
ствet1НОЙ npe"'ми РСФСР, H.дeJ1(Д81 п.нтаМi1l· 
МO.IO' ... Пorормwн.~. 
Боnыие e<:eI'O 8 M~ co6pat1ии peц8f1T08 бnюд 

РУССI(()Й кyl(НИ. " осotiВlf1 Х .,. UQCТнoМ , вятскоМ 
cynpyrм хopowo OC~ ЭТИ peцenTЫ .. paдyw. 
ltO nON)IЮТ б11lOДa1olМ . npмrОТ06nе'.'L"'И по ниu , 
с:.оих rocтet1i. Г!peдnar_ It8КOTop..te "13 - !СОЛ­
f!e'ЩltOllI" 'J. 6rмoд Дl1Я IЧlшеМ дerycтации 

ОКРОШКА ПО-ВЯТСКИ 

Натереть р8дысУ-беnУ'О iI11И Ч!tpt1ую. l«mI 
fl)j: 110"'''' 6ел.ая есе же npeдr!CNТИТ8J1Ы .ее . наре-
31"110 XOJЮДJ".1 отеаР'1"" картофеnь. cweшать 
81'0 с PeДI-'«'М4 и i1OCOflИТЬ. Ocт~ -.ут на 
о:,хж . ..-т0Оы р&ДЫ<8 ycnena даТЬ COII· Потом 
рреа-ить ~ квас, разлить 8 тареЛI(И И 
nOnOЖ'ПЬ терТЫМ хрен 00 вкусу 

11-
СПРАВИМСЯ САМИ 

Прм.JmtQ Bi\Ц8Тb onpм ,1"10 
oдeтoro мv--нy . f!oэ''Ожно, О 
81'0 048ЖДе r103a60тмnacь 
Cf1Y!OlM быта, <t может , жена , 
но не исlv1ю ,ено, ЧТО зто де. 

лает он саlol Tet.t же неэависм· 
МЫIol IoIУ~Иt«W , IC'ТO не оела· 

дел пок. fIOA")бll- '~'WYk 
рос,_ ду"8I1М, по ~ со­

aeТIII TIТWlHbl Ммxaano.ны 
Чу6ук~.~. она работает UeI· 

стером meциалbНOtо цe~a 

npoи.з'ОД'"Тев,"torо llou6мHSf8 
N!t Э при С<ЩЦyt«JВСКИХ МНЯХ В 
Москве ВсwеlolдеneТ.тьяна 
MIe\X8Мno8Н8 виртуоз _ пока 
nocenпели ,",,",Н"l'ают га, ... 
111 дywи ее Cpwaдa yaКSBaBT 
1'IpИ8!L ,И их одеждУ в 

"""""'" 
- Думаю. ЧТО uyJONИНЫ leIO­

гут O'f1III"I'O ос_ть работу С 
ynorOU.-fоеорит Теты.18 Мм· 
x4t4noe..a. - Советую прежде 
8C8r0 06'ilеестисЬ Глaд"lflЫ ,Nii 
ДOCI(~. если ее нет е ДOI КS. 
Желательно таюке ...... тЬ 

ynor С Тepi.IOp8fyЛАТО­

POIOI - TorAa IIЫ буД&те застра. 
хова"ы от "U'P'lАТМОСТIЖ с 
СМН"ТвntIlОЙ. которая не ВЫ· 
Д8РJl(И888Т В, К'О"кх Teunepa· 
тур Kpotкs 1"01"0. 88М nOНlДO­
бится CТ\llpant.нbIИ лора­
шок-но ТО/1I>1<О не С от68ли· 
ватвпeu'-ДЛя чистки костю­
UeI ЕС11И IlOO ЭТО У еас есть 
!еЮжете браТЬСЯ 38 Aer10 

Нr'"BIoI С С(oOQЧКИ Прежде 

ВЯТС КИЙ ХРЕНОДЕР ' ,арез мясору6ку, сме"'ат .. с оставшимся nocne 
варю'! буflbO'ЮIol. Поджарить 8 pactителbНOtel 
loIасле нарезанным репчатыМ лук (1 кr). 11'(1( 
соединить С rp'lf ,ом M~, доба8loПЬ no 8КУСУ 

Там называеТСЯ сеоео6раз...аR npиnpa88, КО­
тора" noдaетCJI 1(0 .TopbIloI UЯQ 'И' И j)bI6ным 
6nюдаw на 1 кr nOUlo\QOl)08 83ЯТЬ по 100 r "реllа 
и чеснсжа , СОЛЬ и С8Х8р no вкусу . f1o",мдnpн 
npol1~cl"n' '.ере) loIясору(Жу. '4eCНOI( 11 крен 
натереть на ueлf(Otil тероо:а Массу rwIpeмewan., 
у1ЮЖИТЬ в банки н 381(8Т8ТI>. 

сахар . COflb. уксус. 

ГIoдa88Тb В XOl1OДttOМ 1ЩqВ . 

ПЕЛЬМЕНИ nO-ВЯТСКИ 

Тесто для neлЬМ8118М nPИГОТ08ИТЬ , o<al< o6DIч. 
но , А НВЧИН0<8-!ЮСП1ВЯ : натертая tie8. .... лН;ОМ 
терм:е редька или гр!'бы , отааг 1'11'_ и nep8)о(8' 
ре"" .... с луком. годятся и сухне и С8еЖ1t8 

ГIoдaвa-n. neт ' ellll со сметанаМ 

ГРИБНАЯ ИКРА 

дм cтal(8Н8 C)')OOI rpм60e -J.IaCЛЯт • • nnдncм-
110811101, noдбepe:Ю8Ш{И-IЧI IIS:КОЛЫ«l "NX'8 
заМО' •• n. 8 ""VI8. noтом ее CnМТb. вapм"n. rpмe... 
IЧI _дneннou orнe .. II8~ЛЫ"О'" КОЛ""!СТ8Q 
&OДbI, noкa нв станут мя.гкими . nponycтмтb 1'11( 

РЕП. ПЕЧЕНАЯ 

10--12 репок cpeд"el; "личины 8bМlblTb, 
обрезать С CI60Wt 0<0!ЩО8 И запечь • духое­

ке - мо' ре&уется ЭО-4О IOIИНУТ . 8 готовом 
реле сверху сделать ,щореэ. noло)о(ить ТY/j/J 

"e6orlыиoМ куос IВK W8Cf)1. ~Tb penllИ 

~-~ • I 

вcero npotЛ8ДЬте о<(Жетку, ео­

POТМlf<., loIанжеТIII. манку . во­
po1"НlolK гладят скач&ЛВ с ИЗ· 

Н8HI(М-OT угnoe о< середиl18. 

nOTOU ТВо< же с ~ старо­
НЫ. чтобы на calolblX B~ЫX 
местlUl 118 6ыno ни "IOPЩино<и. 
ГIporлaJOl.И88IOТ I(()I(BTКY. IoIBcтa 
вокруг 8OpOT_I-1ДВ:Ь 

ynor только npиlV1"1дl "8IОТ, 

не Д8И1"ВЯ. Затем nepвходят о< 
М8+tЖ&там и рука81W I(()TapbIe 
глад'" от плеча 8НИЗ. 

Если сорочка 38СТ8f"М8аеТСЯ 
на nyгоаицы сеерху донизу , то. 

раэут1О)О(ив манку, гладят 

ПOCfI8ДОВ8Т8ЛЬНО одну r1OЛОЧ' 

1fY. ам.,", и PPfГYЮ r10лочку 
Если 3tС'8жка не рр о<онца, то 
начинают рl60ту СО cnи· 
..". - ее гnaдят. с.лоJI(Ив ру. 

башlfY 8Д808. Зат" p.acк.na. 
ДЫ8aloТ. раЭУ'Юж",83IOТ иэ.<yt. 

ри 06ре.,.,..1ШI)'МXI'I ClUi8Дкy и 

nporЛ&JO(И88ЮТ перед ОС!WI'Ю 
обрaбlТlll8'ЮТ CO::JO'e4кy С лице-
8()011 с, аре "Ы , но 8СЛМ она )'IфII ' 
weнa ВЫШИВКаМ, то с ИЭН8Н1(и 

чтобы узор noлучклся -WК. 

~" 
Дают сорочке остыть, nocле 

этoro 88Ш8ЮТ на nлe·.II"" в 

шкаф КfМ'I C1U18qNe.aT. Дела· 
ется это ТВо< рубашlfY 3. :тerи-
88IOТ на _ nyrовмцы , lV18ДYf 

застеЖо<оМ 8НИЗ, СК1Ч1ДЬ18Зют 
рука88 адоль бок08ЫХ Ш808. 
38Тем neperмбaют еще раз 
так. ЧТобы рукавв CЖ83&fWeICb 
1II1YfPI'I. nocле чero '""РО II(У 

СК1Ч1ДЬ188IOТ nononaы Чтобы 
8OpOt-к 118 1oUU'ICЯ, встаалА1ОТ 

лад _О nonoct<y кapТOМlll В 
шо<аф СОРОЧО<И УIV1ЗДЫ88ЮТ 
од...а на другую, 8ОрОfIeIно<а",и 

а npoтиаОIlОЛО)О(НЬ!8 СТороны. 

Т_р .. !еЮЖНО З8'IЯ,ЬСЯ И 
косrю ,)t,I о ...... ит. I(OCIIOU 

ГОРОХОВЫЙ КИСЕЛЬ 

Горох разваритъ и протереть ' ,ерез смто. 

Жидкое ropoXQIIOВ пюре, CPf'If.P". 08 r10 вкусу 
СОЛЫО ИЛМ сахаром , выложить е эмалирован. 

ны.М npont'8'1b. Звстывшим о<исвль р83реэать 
на "аоольшив nopцин и nop,aailTb, лолиа льнр· 
_ иnм rnot! N растителы". ' loIac:nou 

В ,ос.ях у IU)J1леl'll'"C !еРОВ мы.ал 
3. Эlсм.МЦtl:ItЙ. 

на СНИМо<': В. И СВ31"ов 
и Н. П. Пoropo'lШН8Я 

npo6yют новое 6лlOДO. 

от nыt1И-Ч8IeI тщателы'вв вы 

это сделаете , T8toi ООЛЫ"ВfО 
Xf>фВ '(ТВ до'!!ьвтеа. от глаж­
ICМ . ГfЧlAbте ' IIIр8З елажную 
noлотНЯt1yIO • ряfЖ)' . ЕC/IИ ~ 
o<ocтlOUe ПАТН8-Q.IOЧите 

'PAnt<Y в IWtfЦIPНTpi'poв8H' 
нам рас. воре cтиpaIIbНOI"о 

nopoшllВ 

ПporfЧlAbте с 11"" iВ80tl сто­

ро'" PY0<88a~, nepeди 
noлы. &(ipQfIeIИК и. HBf\O"BЦe 

cnмнy. T8Il8pb ОПfЧlAbте мод­
IV1здку, анутре"н.... КармВ· 

IIЫ - зто UOJКletO сделать И leII8 
'lВрез трAl .... у. В ПOC1I8Д1I1О1О 
(1,ервдь оty'Т1OЖlll8амте борта 

Еслм лaцt<8НЫ WI1pCЖМ8, а 
ТК8НЬ 1eeIIfYЩ8J'ICЯ. тонкая - 38-
(ЛадЬт& их CfМ6. не nyrайТеа., 
если от утtorа noявится блвсо< , 
8 3ТМJI uecтax noд елгж;ную 
тряпку noдлoжите кусок шер­

стяноМ ткани и ~ .. оро/ков 
время noc:rll!lbT8 ynor, 6necK 
не ,8З,,8Т. Поавв ",те!\ll\ДЖ8l< ка 

8eWaЛIty, pa3'lept..l" ДОЛЖНЫ 
COQтеетствоеать размеру ,-

ЕС1М1 брюкн npиxoдi1тся гла­
дить l"IOCI18 ctмpfIИ , кв' ,и"айте 
yt'IOJI(Иne с lII3IЧIНt(И - _ Ш8Ы. 

nOДllJ'lВAlCY , o<ap"B'1Ы B",.e~" 
нуе КI nицeeую с/арону. от­

У'Ю~'е мх верхиЮlO "S;'" И 
r1OJIC. 38T81.I ело)О(ите 6рмжи 

Т80< , чтo6bl боковые '" wэгоаые 
(1IIfY ,р е ,,"ив) ШIIЫ , а TBIOIЦt ne­
редние 8blТЗЧ_ C08f1aЛИ . прм­
чем: глад,ип. као •• '81О'Т С енут. 
pell'.'x сторон бpio •• ', I за­
тем уже переходят на 

8>4eWнив Г na.д'" , ПOI<' тряпка 
не станет сухой 

ЕCJlИ сркжи 8ЫТЯНУЛМСЬ не 
ItOJ18НAX. зто .'1;10 С кзна'lо<И 
с .. а · .... т& еодоМ. а r1OTOU __ 
еернИТ8 +ЧI.Лиц() '" ~Te, 

r1OЛО_ _*ДУ eJ/aIКНOIiI 

фшltOЙ И брм;жами lIЩ8 од· 
HY-СУХУЮ-ТJ)Яnt<y ЧТoбbl 
стреЛо<и nyчwe де9ЖМНСЬ, 

3Т"И l' еста с иэнанки ,ij)Q ,ер 111' 

ВaIOт сухим I()'COЧком loIыла , 

ТРАПI<Y смачивают в н;p8rIt(OU 

мылы ~ ... раст8Оре , • npм ,nв· 
жаll'.' r10 ЭТИМ loIecт .... CЛIoI"М 
nocтyt<МвaIOT щетltOЙ. Упor 

держат, пока и брюкм '" 'рм" 
ка не (yeJдyт СУХИIolИ , БJжжи 
eewают на BllttllMКY, Д8IOT 

""'~. 
I<OCТIOU надеаают Н8tCOTo-

рое врв"'" cnycт~, 1 .... '. он 
6\ .фО ,:( .кsтся и ес:е 'PYДbI 

на ДllU<IfC8X И веЛ_ТoebIХ 

6РКЖ.Р: o1!ьrll'o С феЛIIИ наде­
лают. Если же веЛЬВеТоаые 
6ркжи .ходят 8 соста. КOC,iQ­
loIa -стралка "'(ЖИВ. 8ерьа 
Т08l" 8а"р" гладят осторож­

но, нerepl' .w ynorou, nyчwe 
не евсу rlpornЗДМВ. )О(8СТКОЙ 
Щ8ТI(OЙ j iP08'\Ц," npotм8 еор­
са, чтобы он nptoIf1CIДttЯI'. 

I 18CKOJIЫ(O CJ'I08 О галстуках. 
ГfЧIДJIТ мх С м:JIi8Ж(III , ПОNO­

)0(lIl8 /IНItSII)М стороноМ "'" 
влажное r1Or1OT8PIВ, не 0"1,110 
горя ..... ynorou. 8''''I'ne те 
"ВС"ТI), f/J(IJ был уэел. sвтa. на 
сухом noлoта"IIВ "!iJe, влаж­
ную Tlla'lb nporлaжttввют ue­
лиltOU - ДОСУХ8- Чтобы на 
ЛМЦееОМ стО!Х"е 118 ОСТ8ЛСЯ 
~ след ОТ ША. _ 

режьт& м3 картона швблон ло 
фoj) .. (a.ncтyкa и IICТ88МI/Т8 
8fO В Г8ЛCtyl(, otao< npoI(Л8ДК)'. 

И nocледнее-fЛадктЬ, в 
T81.I оолее ЧИСТИТЬ oдe)i(Дy 
лyчwe при днe8нot.1 сееТВ. Tor­
да 8bI скорее увидИте. као< все 

кopowo у вес r1O~. 

3enМC81Jl А. ЧЕРНЫШЕВА. 
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ОТВЕЧАЕМ 
НА ВОПРОСЫ 
М.С. Горинова. Г. Астре· 

хень, м Т. И. Гмрьке, г. Горо 

ловка: .Годится ли в качв· 
стве уАобрения яичная скор­
лynа?~ 

- Конечно В яичной скор­
лупе много IIIЗВести . нео6.0ДИ' 
меж расте"IIIЯМ для роста 1< 
ПЛОДОношеНIIIЯ . Кроме ТOI'О. 
изеесть Сl<",жавт III<Cf1OTНOCTb 

почвы. Как лю6ов "'Зllестко, 
вое вещество, ЯИ"l<аt< СКОРЛУ' 

па улучшает СТРУКТУРУ почвы. 

n08ышаllТ эффеКТIIIВНОСТЬ MIII· 
.. ерал~ных yд06peHI<" Вно· 
сит~ ее "'ОЖI<О при nepeKOnlle 
почвы. лри рыхлениl'I между· 

РЯДI<Й 1< nJ}\'l noceee в РЯДКI< 
тщзтепы<o из ... еЛЬЧВНI<УЮ. 
лучше размолотую е TOНKIII" 
noрошок. тогда де"ствие VCKO' 
ряется, Особенно хорошо на 
Со<орЛупу реаГI<РУЮТ МОРО<08Ь. 

огурцы . репа. о<апуста , бри).:· 
еа ; МlЖьшв-реД>'lС. о<а6ачки . 
peдblЦ! 111 помидоры Карто, 
фель и щааель хорошо растут 

и на кислых почевх. под них 

яичную скорлупу МОЖНО t<В 

вносит~. В ИЗВВСТIII ococ\eI<нo 
..уждаются 06J)8f1иха. вишня. 
слива и череШI<Я 

Н . М . Макароеа. Сверд-
лоасо<; -Као< 1< где у Ce6II в 
саду можно ПРlIIмеl<ЯТЬ I<8ВО3 

от крол .. иое?~ 
- Его 8ЛОлне можно вмо­

CIIITb лри nepeKOnKe почвы еес· 
НаМ .. осеныо noд ОВОЩ>1ые 
культуры и 11 пJ}\'lстволы<е 

о<руги ПЛОДОIIЫХ деревьвв И 

lIустарникое Норма В>1все· 
>1"Я-ОТ OДIiOГO до трех ведер 

наllоза .. а 10 ке м Можно 
В>1О(:ЮЬ ЗТО yд06peHl<a таl<же 
Be<::I<O" на эеМf1ЯI<ИЧl<ые гряд· 
IIИ. I1рИ первом pblXf1eH .. 1< (110 1 
кг на 1 КII м). 

Е . К . Коо<оевв, г. СпаВЯ >1СК : 
"МQЖ>1О ЛИ использовать в са­
ду золу?~ 

- В древвсно" 301'18 содер­
жится около эо Х"МИЧ8СI<"Х 
элементое , IlвоБХОД>'lМblХ ра. 
СТ8l<ИЯМ ,кали" . фосфор. 
кальци .. ( известь). МИIlРО:Эле· 
М81<ТЫ по содержан"ю фос­
фора зола 6ереэовых дров не 
ycтynaeT удобр.пельным сме· 
сям . которые есть в продаже. 

а 00 содержанию К&f1i'1Я в два 
раза I1pe8OCXOДi'T их , 30· 
1'Ia - щеnoчttOO удо6ре>11118. 00-
этому еliOCИТЬ ее на почвах со 

щеnoчнои реао<ЦЖI" >1е стоит_ 
ВНОСИ1Ь золу лучше рано еВС· 
нои ЛPIII рыхлеНIIIИИ nepeкonке 
noчвы , лри посадке о<артQфe· 
ля в л~ио<и. onyдpt18aTb ею 

илу6н1\ BНOC"T~ при nocese 
оеощных о<улыур 8 РЯДКIII 30-
nэ. губlllтельно дейстеует на 
MHorl<X вредителе .. раств .. ий 
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Сад Надо ПОДГОТ08ИТЬ к зи­
мовке. Под покровом CHera 
моnoдые деревья хорошо зи­
муют , но при еесеннам таянии. 

l\orAa снег оседает. мoryт ОТ­
IIOМИТЬСЯ ветки Рекомендует­
~ 8 6еЗ!.lOp03t<bIe ДНИ (пр.о 
морозе ветки хpynкие. лег ... о 
nouаюТСЯ) осторожно стяги­
вать I'IХ И СВЯ3bIвать шnaгатOLII. 

тео:.моИ . чтобы Iie noeредить 
кору. Эту ра60ту nyчwe дв­
лать вдвоем. один с6nи)O((lВТ 
вежи, дРугой их связывает. 

Надо позаботиТЬСЯ и о ТОМ. 

что6ы у6еречЬ молодые де· 

ревья от зайцев и мышей . Соч­
ная о<ора МОЛОДЫХ я6f1Q1iЬ И 
груш-лакомая пища ДI1Я гры­

зунов . огрубевшую же кору 
деревьев старше 12-15 пет 
001>,,","0 ОМ .... МВ тporают. Ство­
ПИКИ 06вязыеают до первой 
lIатки. используя еловый паn­
,",ИК. побеги отплодоносивwей 

малины. меПКУIQ жепеЗllУЮ 
C!lTIIY. Мног",е примеНRЮТ ру-
6ерон.д, ТОЩ. ИЛ!'! пергамин. 
ЭТО удо6но. хотя масла. пponи­

ты�дющиеe ЭТИ материапЬ< . ОТ­

рицателы<. действуют на ко­

ру. Поото ... у под ру6ерои,а, или 
толь надо положить два-три 

сгюя бумаги. мешкоеl<НУ IIIЛИ 
тряпки. Если свер~уо6раЭ06а· 
ЛIIICb за3Opbl. щели между 06· 
вязкой 111 ст80/Ю .... а туда 80 
время оттепели ми дождя 

может пр'ж"'кt<yть вода. HёlДO 

БУКЕТ 
К НОВОМУ ГОДУ 

("""""""'80<""'. 
..aчaroo на ,.., СТР. ДК} 

В будущем. если ВЫ будете 
заНl<маться BblrOНKo" Cl<peH". 
кусты. nредназначеННblе ДЛЯ 

зтого. надо осоЬЕжно хорошо 
уд06рять И поливать. иачиная 
с конца мая до конца I<ЮНЯ . 

Очень хорош .. для выгонки 
111 мусо<ари. лукоеl<ЧI'lOll расте· 

1'1<11. ИЭ8ест>1ОВ 8 народе КIIК 

мышиный ГИ3ЦI<НТ, гадюч",й 
nук. У мускзр1'1 неМНОГОЧI<С­
neнные. чуть МЯСИСТЫII ЛИ· 

стья. меЛlllllе душистые цвеТlI1< 

с .. него. голубого. фиопетового 

А.. Б . Бежан . г . Калуга: .. Ис· 
лольэyIOТ 1Iи е качестве уд06· 
реНИЯ древесные OnlllfЖi\? ~ 

- Конечно. но топько их 
надо о6раООТOiIть соотеетству­
ющ"м ООргзо... . Дnя зтого В 
1 О л воды растворяют 150 г 
суперфосфата. 100г аммиач­
~ селитры и 5Ог хлористого 
калия . Ведром такого раство­
ра можно увла)l{]iИТ~ три вед· 

ра QI'1илок 

Нео6ра60танные опилки ис· 
поnьэовOiIТ~ нельзя. тах как 

бактерии . разлагающие их . 
разрушают азот почвы . что 

сн .. жает ее ПЛОДОРОДlllе. 

НОЯБРЬ­
ВСТРЕЧАЕМ 

ЗИМУ 
С\). 
~ • • , 

замазвть ff1 .. H()" или эато<нуть 
тряпками, 

Иl<огда для защиты модо­
еых дере8Ы1В от rPЫ3Yl<OS 06· 
ЩIЗЫВIIЮТ CT80f1bI РIIЗНЫМIII от­
ПУГl<еllIOЩИМИ СОСТIIвами . Это­
го дenaTb не CTOI<T: можно 

noвреДИ1Ь дерев~я. 

Садоводы·праl(ТИо<lII знают 
лростое и эффеl(ТlllвН06 сред· 

ство ОТ Мыше .... за"цев : 06ма· 
тыва..ие стволика и вeTвei1I 

стаРЫМIII каПpoНQеыми чулка· 

м.. Почему грызунам не нра­
еятся капроновые чулк" -ив-

цеета собраниые е л/Ютиую 
O<IIICТb на ХOlolце ДOIlOf1bНQ 0<0-

роткого цветоноса. 

Дnя 8ЫfОНО<И мускари сажll· 
ют в октlItбpe- ноябре . Выо<а· 
пыеают лукоеlllЦbt зара· 

нее-посм того, као< оожел­

теют л .. стья. сушат . храl<ЯТ 

при теМl1ературе ппюс 20 гра­
дусов . nocтелеl<НО снижают 

температуру , ЛуО<ОВИЦЫ очи­
ЩIIЮТ от cTapt,lx о<орне" и сор­
TI<pylO1 110 размеру. Чвм боль· 
ше луковица, тем (\()гаче цее­
теl<ие, 

Дnя еЫГОНКI< f1УКО8I<ЦЫ СII' 
:о<ают в горшо<.. до80i1ы-ю гу. 

сто. ПодйИдет pt,IХЛВЯ СЗАО' 
вая почва Луковицы 8ДllвЛI<' 
еают 8 нее . пересыnают ТОН-

Особенно f10леэмы опил· 
1<111 1<8 ТЯЖВ!lЫ. ГЛИИИСТblХ и 

песчаных почвах . ведро-на 

5--6 .... . 
Очень хорошо o<QМnOCТМpo, 

вать ОПi\ЛКИ (1()СJ1OЙНO со све· 

ж"м Нllвo3()t,! 
З. д. ЛуховцоВ8_ г . Серлу· 

Х08 : ~Сколько удо6Реl<И" В 
год Tpe(jyeT участок nl1O­
Щ!lдыо е БОО IК?~ 
Дnя нормального 06ecneче­

I-li\Я садоеого участка тако .. 
пnoщади l-liI год тре6уется 
15ц навоза (перегноя). 12иг 
аэ01НЫХ уд06реНI<И (6 0« моче· 
8ИМЫ каи быстро дейстеующе-

понятно. но деревья ОНIII не 

Тpofают 

Теперь о побелке деревьев 
многие рекoмetЩуют делан. 

ее перед настynnением устой· 
чивых морозов. И это разумно: 

белить дepeBЫI в конце зимы . 
когда ... НОГО с>tE!ПI. трудно. по­

белка же в конце ВВС>1Ы илl< 
начале лета практически бес· 
noлеэнOiI . ведь цель ее - защи­

тить кору от раннего весенное· 

го солнцOil. Некоторые С3ДО80-
ды еЫСКOiIэыеаются lIOOбще 
против no6eлки, мотивируя 

это тем. что не раз отмеча· 

ЛI<CI> спучаи серЫlЗНЫ. ожогов 

и ОТМl<рания коры ОТ nplllМE!He· 

ния недООрокачестеенной из· 

вести с примесью посторонних 

веществ. 

Как же бьпъ? Белить или не 
белить? Молодые деревья С 
гладкой корой белиТь не толь' 
ко не полезно, но даже 8ред· 

.. о: IIIЗ'за зэ.куnopиваНI<Я 'rIoр в 
коре 01'1< хуже растут. у них 

медленнее утолщается СТ80Л . 

замедлявтся газообмен. А 80Т 
побелка взрослых дерев..ев . у 
IIOTOPblX lIopa огрyreвшая. с 
шероховаТОСТЯМIII 1< трещина· 
мн . предохра .. яет от солнеч· 
ных ожor08 и служит де· 

З"'нф<ЦИpylOЩlllм средствоо. 

уничтожающим noceлнешиеся 

нOiI стволе н у ОСНQваНIIIЯ тол· 

стых 6ElТвей мхи", лишаЙ .. I<КИ, 
Г . ТРОХИМОВСКИЙ 

0<"'" слое ... почеы .. ставят иа 
xpaHel<lIIe в прохл3ДЖ)В место 
(температура n.nюс 9 градусов 
и ни:о<в) . Как ТОЛЬо<О ооявится 
цееТОЧ>1CU'1 стреnка, ящики 1111· 
реносят в Tenf1o . .. а свет. Но 
все же температура не ДО1'lЖ' 

I<а подниматься 8ыше 14 rpa· 
ду<::ов. иначе растение с .. nьно 
вын!нется. Поливают умерен· 
но. Прl< тао<ом реЖИМII MycKaPIII 
зацветают через 2--3 .. едеnи. 
Цветы срезают. 11 ЛУI<ОВI<ЦЫ в 
ящиках не nоn",аают . держOilТ 

в тепле. пока почва !ie высох­
.. ет Весно .. отцветшие луко­
В"ЦЫ <::ЗЖ8ЮТ В rpyнy -через 

roд 01<111 будут снова nPlIItOAl<bI 
дЛЯ 8ЫГОНКИ . 

Я. ВАСАРИЕТИС 

ГО удобреl<l'Я И 6кг натptoe8ОЙ 
селитры) . 20kТ суперфосфа. 
та , 10кг КалИ .... ых удобрений 
(КSЛ"ЙНilЯ соль. серноо<ислы" 
калии). Есnи указаниых м .. ...в· 
ральных удо6реl<ИЙ li8 QКiI· 
жется . взамен HI'IX можно заго· 
тоеить 40 кг I1JЮДОВQ-ягоднаМ 

'"~ Дnя сведеl<ИЯ соо6щи. ... . ЧТО 
8 1Й-лиТровом 8едре содер· 

жится' 1<000В03i1 свежего KotOC· 
Koro~8 0« . Нil8ОЭа свежего 
KopoBbero - 9 кг . neрегноя - 8 
IIr. торфа НI/IЭИНI<ОГО сухо· 

ro_5Kr. навозно .. ЖИЖi\­
\2 кг. "т .. "..его nometa-5Кt . 


