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шествие по по:,Тичнl~:JA"Р!rnpf,qа· 
ний, мифов и Не 

просто выбрать маршрут в "",,~"'" 
шей коллекции Буцевицкого . 
верное, в пре,одверии весны самое о 'Том, как погиб прекрасный юноша 

время всnoмни'Ть о скромном цве'Тке , Гиацин'Т . Но Аполлон, любивший его , 
ко'Торыи распускается на первых про- словно родного сына , не захотел сми· 
талинках, словно бросая вызов лю- риться С потерей и вырастил из его 

тующей еще зиме.. тела дивный и нежный цветок. 
- Ну что ж, будь по-вашему,- со- - 'Сказание это - один из вари-

глашается Владимир Сергеевич и не- антов мифа об умирающем и воскре-
спешно достает из узкого и длинного сающем божестве. С ним древние гре-
ящика карточку , исписанную бисер- ки связывали символику оживления 

ным почеркам.- С этим нежным природы после зимнеro сна,- поясня, 
и хрупки", цветком связано немало ет БуцевицкиЙ.- А вот Нарцисс , на· 
предании , но я хочу рассказать вам протиs , был превращен в цветок за 
старинную славянскую легенду. то , что, увидев свое отражение 

... Возвращались из дальнего селе- в реке , влюбился в него и умер от .. 
ния домой крестьянин с женой . любви к себе. В переносном смысле 
В пути застала их сильная зимняя Нарцисс - образ самовлюбленного. 
буря. Жестокий ветер пронизывал до любующегося собой человека. Конеч-
костей , все гуще становилась те- но, любой миф - всеro лишь вымы-
мень. ПУ1ники брели Hayraд, пО" ко- сел , с помощью KOTOPOro дРевние пы-
лена утопая в снегу . Вконец измучив· тались объяснить непонятные им 
шись И о'Тчаявшись, остановилась явления природы, происхождение 

женщина и молвила : " Иди дальше вещей. 
один, я больше не могу.. . Бережно Но вернемся снова в поэтический 
подняв ее на руки , мужчина медлен· мир старинных сказаний. Хотите уз· 

но . но упрямо продолжал двигаться нать прелестную славянскую легенду 

snepeA, нашептывая любимой самые о ландыше? 
ласковые и нежные слова. Но и его И Владимир Сергеевич, словно 
силы иссякли. Казалось , нет больше добрый сказочник, достает из своей 
надежды на спасение. И TOГ~. саб· картотеки еще одну карточку. 
равшись с ДУХОМ. кинула женщина ... Царевна Волхова безнадежно 
буре дерзкий вызов.. Взъярилась. полюбила прекрасного Садко, умоляя 
взъюжилась метель пуще прежнего, его остаться в ПОДВОДНОМ царстве. 

И ВдРуг - о чудо! - снежинки , прев· Но Садко не мог жить без людей. И, 
ращаясь в цветы. заботливо. словно покидая Волхову. в последний раз 
в плащи, укутали ПУ1ников , согрели, пел ей на берегу озера свои прекрас· 
спасли их от гибели. Любовь и вера ные песни. Лишь луна была свиде· 
дРуг в дРуга оказались сильнее тельницей ГОРДЫХ слез красавицы 

стихии. царевны. Тех слез, что превратились 
Хрупкий и, казалось бы. такой в жемчужинки ландышей ... Красиво, не 

беззащитный первый весенний цве- правда ли? 
ток - noдснежник. А в сказаниях раз- Цветок этот у многих народов счи· 
ных народов стал он образцом верно- тае1'СЯ символом любви и красоты, 
сти. стойкости и надежды. чистоты, нежности и преданности го-

- В наших садах первыми расцве- рячего девичьего сердца. 

тают нарциссы и гиацинты.- про- История зеленого мира в фаль-
должает Владимир Сергеевич.- А клоре дае1' интереснейшие свиде· 

пели песни . 

Про березу не зр или: бело· 
ствольная красавица и греет и поит 

Лучина освещала ровным, без копоти . 
пламенем крестьянские избы, целеб· 
ные свойства сока были известны 

издревле. ценили березу и за бере· 
сту: сделанные из нее туески сохра· 

няли ВОдУ свежей, молоко - прох.л8Д· 
ным. И по сей день для любителей 
парной лучший веник в бане - бере­

зовыИ. ХУДОЖНИКИ особо ценят уголь· 
ные карандаши , изroтавливаемые из 

веток березы. 
береза воспевалась не только 

в России . Поэтические упоминания 
о ней встречаются В скандинавских 

сагах, дРевнегерманских легендах, 

украинских и карельских сказках. 

Сотни древних книг. тысячи стра­
ниц старинных травников и справоч­

ников изучил исследователь . Недав­
но его коллекция пополнилась ле­

гендой под порядковым номером 
1000. Это увлечение для учено­
го - не праздный интерес. оно ВО 

многом помогает и его прямой рабо­
те - атеистической пропаганде. Бу· 

Ц8ВИЦКИЙ HepeAr(O выступае'Т с лек· 
циями, развенчивающими самые раз· 

ные суеверия и при меты, пришедшие 

из ,цревности . Но это уже иная тема. 
... Из командировки я вернулась 

с новым, возникwим после встречи 

с Буцевицким отношением к цве1'ам . 
Теперь, ставя в воду дома букет, 
пристально разглядываю нежные ле­

пестки каждого цветка, трепетные бу­

тоны . А BдPyr и собственная фанта­
зия лодскажет еще одну легенду? То,· 
сячу первую ... 

и. ДОБРОТИНА 
знаете , как поэтично рассказано об тельства о бы'Те, обычаях, традициях г. Львов 

••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
Бо.1ЬШИНСТВО тут же пре.1.стаВIIТ себе яркие журна:lbные 

1l:I.lюстраw1И с .1JfXJIMH ."Iыжllками •. мчащимися ПО KPYTO~IY 
cк.l0~·. Вихри снежной ПЫ.llf. счаСТ.lllВые .1Iща ... И так же 
естественны они. заroрающие в шез.l0нгах у ПО).НОЖIIЯ горы 

И.1И на террасе. Прозрачный горный воздух насыщен 

.\·.lьтраФио.l€ТовымtI .'уЧaмJl. Бе.,изна снегов. синева неба ... 
Кавказ. Карпаты .. О.1.нш.1 С.l0ВОМ - ~'PopT. 

А как же быть тем. кто живет среди равнин. но в 

воскресные ).НJI становится на ,1Ъ1ЖНЮ и отправ.1Яется в 

похо.1. по окрестным .1есам 11 ПО.1ЯМ ') Точно '[ак же-

загорать! Везь в срезней по.l0се весь ~lapT - от:шчный 

.1ЫЖНЫЙ месяц. BbICOKot' со.1НЫШКО уже хорошо пригревает. 
н в ясныfi ;хень интенсивность 

.1\·чеЙ ;хостаточ на 

)..'$1 раннего загара. Не ТО.1ЬКО мо;хного. но и по.,езного . 
Он способствует быстрому ~·своеНlI.Ю витаминов 11 ,i1аже 
их Сl1нтезу в организме че.l0века. 

О;хнзко не спешите. Прежде чем отпраВIIТЬСЯ на ПрОГ:-'_,ку. 
нужно зака:ш.ться Как? Постепенно. с помощью .\·пражнеНIfЙ 
ПО небо."IbШО~!У ХО.l0.1.У. на короткие маршруты выхо;хите 
внача:tе без варежек. потом без шаПОЧКII. КУрТКII 11. наконец. 
без рубашки. И ТО.1ЬКО ПОС.1е этого вы сможете 
пристроиться к цепочке ~lЫЖНИКОВ, Н.:I;,\·ЩИ .. 'Х ПО пояс 
раз,i1етыми cpe;m мохнатых стройных е.lеЙ. увенчанных 
пblшныIlI снеЖНЫМII шапка~lН. З;хоровых. ра.1ОСТНЫХ. 



_rllмaACTIIKA 

стройные НОlИ 
Какая женщина об этом не мечтает. 

Но ... ОНИ у вас немного тонковаты. Не 
огорчаИтесь. все поправимо. Предла­
гаем вам несЛQЖНЫИ комплекс упраж­
неНЮ1 , с ПО~:ОЩЫО которых мышцы ног 

станут реЛЬеФнее. Учтите ОДНО 06-
стоятельство: упражнения МОЖНО де­

лать не более десяти раз подряд . 
1. В медленном темпе пр~седаите 

с набивным мячом в руках (3-5 кг ) . 
Повторите ЭТО трижры ПО 1 О раз с ИН­
тервалом в полминуты 

2. Теперь не спеша приседаите 
8-10 раз. С промежутко" в ~O 
сек. Повтор.те ynражнен.е дважды. 

3. Нужно ЛОСТОЯTh ПD 15-20 сек . на 
полусогнутых ногах. Повторите Зраза 
с интервалом 8 полминуты. 

веснншкu ио мене 

в марте - апреле. СТОИТ слегка при­
греТЬ солнышку. у некоторых женшин 

ПОявляются на лице веснушки. Ах . 

СКОЛЬКО тут возникает огорчений' Но 
впадать в уныние не СТОИТ. Гово-

рю это и как врач. и как жен­

щина. Во-первых . они леrко 
.. лечатся,., во-вторых. вес­

НУШI<И не всегра космети­

ческий недостаток - по­

ро. они пр.дают лицу 
особую привлекатель-

ность и оригинальность. 

И все же замечу: появле­
ние веснушек леr-<е преду­

поедить. \leM ПОТОМ их ле-

чить. Так что если вы 
знаете О своей предРас­

положенности. то вам 

стоит побере~ься. 
Особенно ко, д" 

загораете . Солнечные 
ванны лучше принимать 

до 11 утра и не в лежачем 
положении. а. наоборот. 

побольше дв.,аться ТО'да 
за,ар будет ровный 

и краСИВbII1 

• 
д теперь неск:олько практиче­

ск:их советов. Не стоит применять 
туалетную воду или лосьоны. содер­

жащие спирт.-они могут ПОвысить 

чувствительность кожи 1< солнечным 

лучам. Но если все же на лиuе появи­

лись покрасневшие пятна и легкая бо­

лезненНQCТЬ кожи. смажь те ее ПIЮ­

стоквашеи илисметаной. Хорошоnoмо­

гают при МОЧКИ ИЗ настоя мяты. ромаш­

ки. чая . 

Неплохо перед ВЫХОДОМ на улицу 
в солнечный день нанести на лицо 
тонкий слои солнцезащитного крема 

4. Присев (ноги согнуты) , подпрыгv­
вайте вверх повыше. По 5-6 раз вы­
полните серию дважды снебольшим 

промежутком. 

5. Ложитесь на спину. ноги согните 
и упритесь ими в стену. руками дер­

хитесь. С,llелайте попытку выпрямить 
НОГИ в течение 4-5 сек . С интеовалом 
В 12-15 сек. Сделайте упражнение 
5 раз . 

6. То же упражнение выполните 

поочередно однои. затем другой но­
гой. Повторите 8-1 О раз каждой с про­
межутком в 7- 10 сек. 
А теперь поговорим о тех. у кого 

ноги . наоборот полные и как сделать 
их тоньше. ЛУЧШIo1€ средства. которые 
мы можем вам предложv.ть.­

медленный и продолжительный бег 
( "трусцой») . cDизические упражнения. 

диета. Рекомендуемая нами гимна-

-Луч •. - Щит' . ·От за,ара- .ли ВОС' 
пользоваться пудрой ·емных тонов 

Это MOryт бы," -Южная - . -Курорт· 
нэя". " Рашель ' 

Но вот веснушки все-таки появи­
лись. Не расстраиваИтесь. Их можно 
удалить. Попробуите несколько раз 
в день протирать кожу простоквашей. 

пимонны�M соком. накладывать 

из мякоти свежих' orУРцов или 
клубники. земляники. черной 
дI"ны� . 
Можно купить cnеuиальные от6е­

ливающуе кремы - "Мелан ..... Ахра­
МИН" . "Молочаи " ... Весна". Но здесь 
есть одно sажное правило: не 

пользуйтесь ими прямо перед BbIXO­

дом на улицу . Иначе появится раз­
дражение. а то и усиленная nигмента­

uия кожи. Тут методика иная. Отбели­
ваюший I<peM наносится тонким слоем 
на предварительно вымытое или очи­

щенное лосьоном лицо. Через час-два 
остатки удаляются влажным там­

поном . 

А вот рецепт отбеливающего сред­
ства. которое Bbl способны пригото, 

вить сами, Смешайте по ОДНОЙ стало· 
вой ложке лимонного сока и 6-процент­

нога YKr;yca и Д06авьте две чайные 
ложки кипяченой воды . Если кожа су· 
хая , капните в смесь I-Iемного глице­

рина . 
Подобный эфФект дае· также сок 

петрушки. Чтобы получить его, залей­
те кипятком мелко наоезанную зе· 

лень. и пусть она настоится. Осту­
:+:€HHЫM отваром протирайте лицо 1-2 
раза в день. 

Хочу подчеркнуть результат по­
явится не сразу . Наберитесь терпения 

на полтора-два месяца. А если КО>t<Э 
склонна к пигментации .ТО зонтик или 

шляпа С широкими ПОлями будут в сол­
нечную погоду вам очень кстати. 

О. Рождественская, 
врач-косметолог. 

кандидат медицинских наук 

стика ЩТОИТ из упражнении. выпол­

няемых сидя и лежа. но без большого 
напряжения 

1. Поочередно сгибайте и разгибай­
те ноги во всех суставах. не отрывая 

пяток от пола (можно noмогать рукой) . 

2. Сидя илl'l лежа на спине. noво-
рачивайте прямые ноги наружу 

и внутрь 

З. Ложитесь на спину. ноги согните. 
стопы на полу. Развар.ите ноги наружу 

{не отрывая стоп от попа!}. затем ко­

лени соединяйте. Поворачивайте так­
же обе ноги в сторону до касЗl1ИЯ коле­
ном пола. 

4. Сядьте на пол . руки поставьте 
сзади. Вытягивайте одну ногу вперер.. 
ррyryю. наоборот . no.qтягиваЙте . но не 
сгибаите при этом. У вас должно быть 
ощущение. что одна нога короче АРу­

гаи. Можно выполнять это упражнение 

ВЫ ХОТИТЕ ИМЕТЬ ЭФФЕКТНУЮ 
ВНЕШНОСТЬ? ЧТО Ж. ЖЕЛАНИЕ 
ВПОЛНЕ ЕСТЕСТВЕННОЕ. МО ОД· 
НОЙ КОСМЕТИКОЙ В ЭТОМ ДЕЛЕ НЕ 
ОБОЙТИСЬ РАЗВЕ МОЖНО ЗАБЫ· 
ВАТЬ. СКАЖЕМ. ОПРАВИЛЬНОМ 
ПИТАНИИ? И ТЕМ. У КОГО В МЕНЮ 

ОБИЛИЕ ЖИРНОГО, МУЧНОГО . 
СЛАДКОГО. НИКОГДА НЕ СОХРА· 

~~~~ ~1~~~~X~c~~~lт~ ~~Y~~: 
ДАЕМОЙ КРАСОТЫ - ЗДОРОВЫЙ 
ОБРАЗ ЖИЗНИ. ТАК БЫЛО ВСЕГДА. 
ВОТ КАКИЕ ПОЛЕЗНЫЕ ЗАПОВЕДИ 
ПРИВОДИЛИСЬ. НАПРИМЕР. В .СО· 
ВЕТАХ МОЛОДЫМ ХОЗЯИКАМ- ПОЛ· 
ТОРА ВЕКА НАЗАД. 

- Жепая сохранить свое здоровье 
и даже поправить его. каждый должен 
поставить себе первым услов~ем : 

стараться Соблюда'ь ровность ха· 

рактера. относиться более или менее 
споко~но ко всем постигающим его 
огорчениям. что достигается постоян­

ной борьбой со всеми своими чело· 

веческими немощами духа ... чистотою 
помыслов. правдивостью поступков 

и старанием быть в мире со 

все!.'iI1 ... 

- Раньше ложиться и раньше вста­

вать 

- Каждыи день без исключения 
быть на свежем воздухе 

- Чаще открывать в комнатах 
форточки. в особенности перед тем, 
как ложиться спать. 

- Чтобы температура спальни не 

превышала 140 
- Не спать на мягких подушках 

и тюфяках. 

- Раза 2-3 в недепю или даже 
каждый день перед обедом прибегать 
к гимнастическим упражнениям. но не 

до усталости. 

с продви>r:.ением вперед и назад ()одь, 

ба сидя). 
5. Лежа на животе. одновременно 

и поочередно сгибайте ноги. как бы 

"забрасывая- их назад. 
б.Сядьте на краи стула. кисту по­

ложите на колени . Руками встряхvвай­
~e МЫШUЫ ног и расслабляйте их 

Каждое упражнение ПQвтоояйте ПО 

полминуты с промежутком w-еж.ду НИМИ 

в 10-15 сек. И так раза :J.-.d. "ере· 
дуйте их с расслаблением мышц ! по­
тряхиванием) и элементами caMO'.tac­
сажа Перед тренировкой или бегом 

наденьте пару теплых брюк. Еше раз 
предостерегаем : мыщцы ног не пере­

нanрягаите , так как ЭТО может npl1Be· 
сти к травме сосудов. 

Ю. курп.н . 

меТОАИСТ 

по лечебной физк:ультуре 

- Стро,о соблюдать ч,стоту тепа. 
- Натирать все тело на НОЧЬ щет-

кой не очень жесткой. НО и не QlJetlb 

мягкои. 

- Одеваться всегда сообразно 
климату и времени года . И вообще 
держать ноги теплыми . теплее . чем 

голову. 

- Всегда не только утром. но и на 
ночь умываться . 

- Есть в определенные чась .. 
- Никогда не наедаться .до того. 

\lro6ы почувствовать ТЯ)l(ес;ъ 8 же­

пудке. Лучше всего лереставать есть 
тогда. когда ЧУВСlвуется. что t.Южно 

было бы еще поесть 

- Количество пищи должно быть 
всегда пропорционально движеrlИЮ. 

Чем менее движения. тем менее надо 
и есть. 

8от такие нехитрые праsила. Каза­
лось бы. что тут особенного? Ведь 
МНОГ\'1е и нам хооошо известнь Но 

щ.:енно ЭТО и доказывает их муд­

рость п~вереннvю веками. 

д . Еремеева 



Плап,е.костюм и ЭСКИЗН51е варианты 
на его основе являются характерными 

ДЛЯ моды этого се.эона . 

nOлуприлегающий силуэт . отлетные 
декоративные полочки. втаченные 

в вертикальные рельофj< ло лередУ. 
делают модель оригинальной 

в оформлении. ~eHb noпулярен 
цельнокроеный рукав с высокой 

лроИ",," . Горловина 
оформлена отложным воротником на 

отрезной С10Йке . 

3астежка, ,, молния,, в среднем шве 

спинки . Для свободы движения сзади 
в среднем шве юбки рекомендуется 

разрез. Длина модели 
чуть ниже коленей. 

Лучше всего будет выглядеть 
платье . сшитое из мастичной 

шерстяной ткани типа -фланель" или 
тонкого сукна. Цвета пастельные . 

Малены<ии съемныи бантик либо 
бусы контрастного цвета дадут вам 

возможность чувствовать себя 
модной. изящно и со вкусом одетой. 

Выкройка платья· костюма дается 
для размера 164-92-104 в масштабе 
1 :10 без nPИПУСК08 на швы. Если же 
вам нужен другой размер - воелоль­
зуйтесь выкройкой-основой nocтрое­

ния цельнокроеного рукава сласто· 

вицеЙ. помещенной в этом же номере. 

Однако учтите одно обстоятельство : 
предлагаем этот вариант для 

умеющих 

/ 

попочка 

-
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~ Стойка 
Обтачка 

.
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На чертеже даны 
следующие детали : 

1. Спинка цельнокроеная с локтевои 
половинкой рукава - 2 дет. 
2. Попочка (кроится целиком. то 
есть сгиб по передУ) -1 2 дет . 
З. Боковая часть полочки цель· 
нокроеная с передней половин-

кой рукава - 2 дет . 
4. Ластовица с нижней половинкой 
рукава - 2 дет . 
5. Отлетные декоративные полочки 

-2 дет . 

5а'nунктиром показан подборт 
-2 дет. 

6. Стойка (кроится целиком) 
":""1 '2 дет . 

7. Верхний воротник (кроится цели· 

ко") - 112 дет . 
8. Нижний воротник (Краится цели­
ком) -1/2 дет. 
9. Обтачка горловины (кроится цели· 
ком) -1/2 дет . 
Расход ткани при ширине 1.50 - 3 м 

Последовательность 
Обработки 

- Сметываем. а затем обтачива· 
ем отлетные полочки. Для этого по­
лочку и подборт складываем лицевы­
ми сторонами друг к r:Фуry . обтачива­
ем по линии горловины , краю и низу 

борта . Выворачиваем. выметываем , 
приутюживаем . Намечаем петли. про­

биваем ИХ. 
- Сметываем и стачиваем до кон­

трольных надсечек ( <<молнии ». раз· 

реза) средний шов спинки. Разутюжи­
ваем . 

- Соединяем по контрольным 
надсечкам по вертикальным релье­

фам полочку. отлетные полочки. бо­

ковую часть переда. Сметываем. 
стачиваем до угла подреза в боковой 
шов. После чего надсекаем угол, раз· 
ворачиваем ДЛЯ удобства работы 
и стачиваем по линии подреза до бо­

кового среза. Выворачиваем. выме­
тываем. заутюживаем. ( Рис . 1.) 

- Вметываем нижнюю половинку 

рукава и ластовицу и втачиваем по 

переднему срезу . нижней части ласто­

вицы. локтевому срезу. После чего 
стачиваем боковой шов. (Рис. 2.) 

- Соединяем по контрольным 
надсечкам верхние срезы спинки. пе­

реда (и отлетных полочек) лицевыми 

сторонами друг к другу. Сметываем . 
стачиваем. заутюживаем в сторону 

спинки . 

- Вметываем и втачиваем «мол­
нию'. (Рис. з. ) 

- Обрабатываем воротник и стой­

ку. Затем вметываем их в горловину 
и обтачиваем. (Рис. 4.) 

- Подгибаем низ рукавов и пла­
тья. 

- Пришиваем пуговицы, отутюжи­
ваем. 

Выкроив и сметав детали. сделай­

те при мерку . помня о том . что мо­

дель предлагается с подплечниками . 

B~ построение . 
И-еАьнокроеноzo В1 

P!lКOOO 
С .АQстооuu,еЙ 

Эта четкая, строгая форма рукава. 

приближаясь по объему к втачному . 

зрительно делает фигуру стройнее. 

Фасон его непрост. поэтому при инди' 

видуальном пошиве уточняйте расче­

ты в процессе примерки за счет при· 

пусков на швы. Рекомендуем право­

дить построение на основе втачного 

рукава . 

ПРИ ПОСТРОЕНИИ СПИНКИ 
ИСПОЛЬЗУЮТСЯ 

СЛЕДУЮЩИЕ ДАННЫЕ : 

001'" 1 см 
П 1 '02'" Аж. - перпендикуляр к от· 
резку П , 'Г 

Так определяется самое крайнее 
нижнее положение верхнего среза ру­

кава . 

Г I Оз '" 0.5 "=' 1,5 см - величина зави­

сит от ширины рукава на уровне точ­

ки подреза и ширины ластовицы (чем 
меньше отрезок тем шире рукав). 
Среднее значение величины ластови, 

цы между точками подреза k 1/3 от 
мерки обхвата плеча (ОП). 
ОзО, = О,'Г, 
0205 - ширина рукава внизу. выби· 
раетея по модели. Низ рукава офор. 
мляется выпуклой линией. Точки 04 
И 05 соединяются прямой . 

Л~ 
Ле, 

в с , 
ПОСТРОЕНИЕ ЧЕРТЕЖА ПЕРЕДА 

8ерхний срез рукава П,С = П , 'С 
минус опяжка в области плечевой 

точки П5С = ПI '02 -1 .0 см. 
При этом ПsС проводим перпенди­

кулярно отрезку ПSГ з. Г 4С' :::: Г 10з = 
0 .5~1 ,5 - положение точки С , . 

Линию ширины рукава проводим че· 
рез точку С 1 перпенДикулярно отрез· 
ку П,С . Ширину отрезка (СС,) откла· 
дываем по модели. 

На продолжении линии Р, С , откла· 
дываем отрезок С,С2 :: С I Г 2' 

Точки С2 И СЗ соединяем прямой 
и пересечение с боковым срезом 

(Г2Та ) обозначаем точкой Са. Точка 
С4 находится на одной горизонтали 
с точкой С6. Если уровень их раз­
ный. то они уравниваются. 

ПОСТРОЕНИЕ ЧЕРТЕЖА 
ЛАСТОВИЦЫ 

Назначение этой подкройной дета­

ЛИ - убрать лишний объем рукава. 
Ширина ластовицы определяется 

по формуле О,С, = О,Г, - Г,С ,. 
Полученный отрезок озе 1 делим 

пополам и через середину проводим 

вертикальную линию. Из точек Оз 
и С , радиусом Оз06 И C,CJ вниз про­
ВОДИМ дуги . Т очка их пересече­
ния - О, (С.) . 

в 

Л1 
Л' 1 

о, 

Точки 0,.0, (С,) и С , соединяем 
прямыми линиями и получаем поло­

вину ластовицы , которая будет со· 

единяться с боковым срезом лифа. 

СТРОИМ НИЖНЮЮ 
ПОЛ08ИНКУ РУКА8А 

Для этого ИЗ ТОЧКИ С I вверх про­
ведем вертикаль и отложим на ней 

отрезок . равный С , 8 (с чертежа пере· 
да лиера). получая точку 8. причем 
Сз8~3 см и О,8, ~ З см . 
От точки В влево по горизон-

тальной линии откладываем 
88, = С,8 + 0,8, ~ 6.0 см. 
ОЗ и В , соединяем прямой . 
ЛвЛ7 - горизонтальная прямая на 

уровне локтя . Прогиб переднего сре­
за на линии локтя Л7Л7 ' = 0,4 ..:. 0.7 СМ . 

Выпуклость локтевого среза на 
уровне локтя л,л, · = 0.5,0.8 см . 

Соединяем С I Л7 ' и 8 плавной Л~1' 
ниеЙ . получаем передний срез нижней 

половины рукава . Соединяем ОзЛз 
и В, плавной линией . продолжая ее 
на 0.7 - 0.8 см (точка 8, '). получаем 
локтевой срез нижней половинки ру. 

кава . 

Дналогично oqюрмляем и срезы 

рукавов лифа. 
По такому же принципу вы можете 

построить модели. предложенные 



А3Ы КУПIlНАPllII 

РЕЦЕПТЫ 
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КУХНИ 
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l1pOДynD8. 

• капуста. брюква. морковь - лю­

бимые овощи. Ну . а совсем особое 
место занимает . конечнО. картофеЛЬ. 
Без картофел, белорусска, кухн, 

немыслима 

• Наряду с пшеничной МУКОЙ 
в Белоруссии широко используют 
в различных КОМбинациях муку овся· 
ную. гречневую. ржаную. Дрожжевое 
тесто делают редко. оно ДЛ' белорус· 
ской кухни не характерно . Вообще ли· 
рогм в Белоруссии получили широкое 

распространение несколько десяти· 

летии назад Т радишюнные мучные 

изделия тут - различные дрзчены. 

клецки . особо приготовпенные блины. 
• Мясо. рыбу. птицу чаще всего 

запекают боЛЬШИМИ кусками или це­

ЛИКОМ. 

• Из первых блюд наибольшей 
гюпупярностыо пользуются всевоз­

можные достаточно густые супы с за· 

правками. Прозрачные супы ДЛЯ бе· 
лорусской кухни не характерны. 

ГАЛКИ РЫБНЫЕ 

Галки представляют собой вид 
клецок. это горячая закуска . 

На 0.5 кг РЫБНОГО Филе (окунь. 
'реока. судак) потребуюте, 2 полные 
.;толовые ложки картофельной муки . 
1 яйцо. чуть меньше попстакана мо­

пока. 2 луковицы. СОЛЬ и перец по 
вкусу. 

Филе пропустите вместе с сырым 

репчатым луком через мясорубку 

• ,~.o ''''''''_~, WiJ ...... 
крахмал. соль . молотый перец. моло­

ко или воду и яйцо . Чтобы не образа­
валось комков. муку сначала разве­

дите теплым молоком. Из получен­
ной массы чайной ложкой. смоченной 

ВОДОЙ. СФОрмуйте галки - шарики ве­
личиной с небольшой грецкий орех . 
Отваривайте их в кипящем noдсолен­
нам рыбном бульоне . но можно 
и в подсоленнои воде. Готовые галки 

всплывут на гюверхность. Варите 
в закрытой посуде. без сильного ки­
пения . 

Подают галки горячими. полив их 
растопленным сливочным маслом . 

КАРТОФЕЛЬНЫЙ СУП 
С 

ние картоФелины. 1 морковь. 
средние луковицы . 40 г сала. 1-2 
лавровых листа . перец горошком 2-3 
штуки. соль ПО вкусу . 

Для I(лецек : 4-5 столовых ложек 
пшеничной муки. 20 г сливочного мас­
ла или маргарина , 1 яйцо . 130 г моло­
ка или ВОДЫ, СОЛЬ. 

Нарежьте картофель мелкими ку­
биками . положите в кипящую соленую 
ВОДУ. Репчатый лук (тонкие полу­
колЬЦа) спассеруйте на сале. наре­
занном мелкими кубиками и растоп­

ленном. Когда лук поджарится ДО зо­
лотистого цвета . ложкой с отверстия­
ми соберите его со сковороды и на 
том же сале спассеруйте морковь . 
нарезав ее тонкой соломкой . Когда 
морковь будет готова . все содержи­
мое сковороды, лассерованый лук . 

лавровый лист и перец noложите 
в картофельный отвар lкартофель 
к этому времени должен уже 10--15 
минут вариться при слабом кипении). 

Вместе с ЛУКОМ и МОРКОВЬЮ в кипя­
ЩИЙ бульон опустите клецки и вари­
те суп еще 7-10 минут . 

Для клецек замесите довольно 
крутое тесто из муки. воды (или мо­
лока) . сливочного масла . яиц и соли . 
Для этоro размягченное масло снача­
ла тщательно разотрите с ЯИЧНЫМИ 

желтками. постепенно вводя молоко 

и муку, затем тесто посолите и тща­

тельно вымешайте до эластичной од­

НОРОДНОЙ массы. Яичные белки 
взбейте в пену и осторожно введите 
в тесто. Набираите тесто смоченной 
в воде чайной ложкой И опускайте 

в кипящий бульон. Клецки лучше раз-

Курс ведет д.Т.Морозов 

варятся в кастрюле , накрытой крыш­

кой . Готовые - всплывут на поверх­
HOCT~. 

ЖУР 

qостатQЧНО условно : это довольно 

специфическое кушанье . Оно бывает 

nocтным , МОЛОЧНЫМ. мясным. но осно­

ва любого жура - жидкий nOДКloIсшии 
раствор овсяной муки. ГIoдают жур 
только горячим и. как правило . 

с отеаоным картофелем . 

Для жура овсяную муку или из­
мельченный в кофемолке .. герку­
лес - разведите теплой кипяченой во­

дой и оставьте на НОчь (часов на 
12-14) в теплом месте. затем проце­
дите раствор через сито . 

Готовим жур: на 1 л раствора муки 
потребуется : 2 л воды . 0.5 кг мяса 
(грудинка с добавлением копчено-­
стей или колбасы) . 3 моркови. 2 лу­
ковицы. 6 зубчиков чеснока , корень 

и зелень петрушки. укрол . соль no 
вкусу. 

Готовим раствор муки : 200 r овся­
ной муки , 1 л воды. 

Сварите бульон из грудинки с ДО­
бавлением копченостей . Опустите 
в него разрезанный nonoлам лук 

морковь и корень пе-труwки . Когда 
овощи сварятся , процедите бульон , 

доведите до кипения Помешивая. за­
варите в нем раствор муки. посолите 

и вновь доведите до кипения. За­
правьте жур растертым чесноком . 

мелко нарезанной зеленью . Отвар­
ное мясо нарежь те кусочками и по­

ложите в жур. 

От дельно к журу подайте отвар­
ной картофель . ПОЛИТЫЙ растоплен­

ным маслом. 

КАРТОФЕЛЬНАЯ ДРАЧЕНА 

На 8 карт~лин потребуютс, 1-2 
столовые ложки с верхом пшеничной 

муки. 1 яйцо . 30 г сала . 1-2 лукоеи­
ЦЫ , сода на кончике ножа. соль и 1.40-­
потый черный перец no вкусу . смета­
на . сливочное масло . 

Сырой очищенный картофель на­
трите на JepKe. смешайте с мукой . 

сырым яйцом . посолите. добавьте 

молотый перец. СОдУ и мелко наре­
занный . жаренный с салом лук . Г лу-
6окую сковороду смажьте жиром, вы· 
ложите в нее картофельную массу 
ровным слоем и nocтавые в ДУХОВКУ 

запекаться . Подавайте дРачену го­
рячей со сметаной или растопленным 
I"пивочным маслом. 

размолоты)( хлопьев .. геркулес"), СВ­

хар по вкусу , 2 тонких стакана воды 
любой фруктовым сирол. 

Овсяную муку разведите холоднои 
водой . дайте хорошо набухнуть. Про­
I~.:-re. ЧЩJe.1 CJt."tQ. coc"t:~ е. ча Щ1J6 , 

и . непрерывно noмешивая . добавьте 
сахар . заварите густой ю~сель. Раз­
лейте в чашки , охладите 

Белорусский кисель можно подать 
с холодным кипяченым молоком . со 

сливками, с фруктовым сиропом. 

БЕЛОРУССКИЕ КОПЫТКИ 

на 1=8 картОфёлин потребуются 
213 стакана пшеничной муки (или 
5ольше. чтобы тесто было КРУТЫМ) , 
пол чайной ложки соды. соль. сало, 
лук по BKyty. 
Сырой очищенный картофель на­

трите на терке. добавьте муку. соль . 

соду. вымешайте. Тесто раскатайте 
nOTOНbWe и нарежьте прямоугольни­

ками 2 х 4 см. Выпекайте на ПРОТИВ­
не в духовке . Перед подачей на стол 
копытки на 3--5 минут погрузите 
в кипящую воду ИЛИ бульон . откинь· 

те и подавайте с жареным 
и салом 

КУПДГА 

ПРОдУкты 400 г мелких ягод 
(свежая или моченая брусника . черни­
ка , голубика. калина) либо сушены)( 
яблок , 5 столовых ложек гречневой 
муки. 3 столовые ложки caxapнoro пе­
ска и 2 - меда (соотношение сахара 
и меда может быть изменено в по-­
льзу меда). 

Гречневую муку разведите теплои 
водой . чтобы не было комков. зава­
рите кипятком. Тщательно вымешай­
те. В тесто добавьте ягоды ИЛИ ябло­
ки и оставьте тесто в теплом месте 

на 12-15 часов . Затем тесто варят 
на O'-Iень медленном огне , часто no­
меwива'. 1.5-2 часа . Минут за 30 до 
готовности кладут сахарный песок 

и мед: готовую кулагу разливают 

в ПОрц!10ННУЮ посуду. Падают ,о· 
ладной. 



Способы приготовления пищи . каза­
лось бы. давно уже известны и неиз­
менны . Прошли тысячелетия . а мы. 
как и наши далекие предки, все так 

же жарим . варим . тушим . печем . Ну. 

может. парим . И не сетуем - что тут 
еще ПРидУмать? Но ученая МЫСЛЬ 
проникпа и в э1)' вроде бы хорошо 

изученную область . В результате от­
крыт новый cnoco6 нагревания - в 
электромагнитном поле высокоМ ча­

стоты . А конструкторы дали интерес­
ному приему жизнь . разработав мик­

роволновую печь - Электроника-ЗС •. 
Кто-то из вас уже стал владелщем 

новинки . Однако обращение с 
нею требует знания принци' 

пав действия. иначе она 
превратится вненужное 

.. украшение" кухни . 

Расскажем об 
этом подРОбнее . 

РЫБА ЦЕЛАЯ, 
ФАРШИРОВАННАЯ 

Продукты : 7()() г тушек некруп­
ной рыбы. четверть стакана рас· 
топленного маргарина, пол чаи­
НОЙ ложки соли . 2 стакана 6елorо 
хлеба, нарезанного кубиками, 
четверть стакана I<ИПЯченой 

ВОДЫ. noлкорня селЬДерея, 1 не-

5ольшая луковица . 
Вымойте разделанную рыбу. 

обсушите салфеткоИ. Изнутри 
смажьте растопленным маргари­

НОМ и посолите . При готовьте 
начинку : соедините хлеб, мелко 
нарезанные лук и селЬДереи , 
влейте ВОДУ. neремешаЙте . Начи­
ните неплотно брюшко рыбы. за­
шив иголкой края . Положите тушки 
на блюдо. ПРИl<ройте пленкой 
и готовьте в режиме .. жарить .. 

ВНАЧАЛЕ О ПРЕИМУЩЕСТВАJС 
r лавное из них - быстрота приго­
товления. но это 8 TOU случае, если 
вы заКЛЩlblваете в камеру не60ЛIr 
шие гюрции продуктов. Скажем, четы­
ре картошки испекутся за три минуты. 

При ЭТОМ сохранятся все витамины 
и питательные вещества . Десяток же 
картошек потребует столько време­
НИ , каl< и в обычной духовке. 

Мясо и рыба в .. Электронике " по­
лyqаются ароматными, сочными . мяг.­

кими . Правда , жареными их не назо­
вешь - нет румяной корочки . Но ДЛЯ 
любителей выход есть - поставить 
кушанье в духовку на несколько 

минут. 

ЧТО ЕЩЕ МОЖЕТ НЕОБЫЧНАЯ 
ПЕЧЬ? Многое. Например, -ожи­
вить" черствый хлеб. Всего на ми­
нутку noместите его в камеру. и хле­

бушек будет словно заново испечен­

ный. Точно так же нужно поступать 
и с остывшими блюдами. Д о всяких 

запеканиях . кашах и говорить не при­

ходится . все получается OTMeH~ЫM. 
Кроме oднoro - печь - не умеет .. го­
товить супы. 

НЕМНОГО О ТЕХНИЧЕСКИХ ПА­
РАМЕТРАХ, Микроволновая печЬ­
это металлическая камера. Процесс 
нагревания пищи идет в ней за счет 
колебания молекул в продукте с ко­
лоссалыюй частотой . Происходит это 
под действием сверхкоротких волн, 

излучаемых прямо в камеру . Отсюда 
и скорость приготовления. 

Печь имеет три уровня мощности. 
Самый ниэкий - для быстрого размо­
раживания продуктов . 15 минут - и 

киrюграммовый кусок мяса готов 
к дальнейшему прмменению . Д выну· 
тые из камеры фрукты сохраняют при 
ЭТОМ свой вкус, аромат. И даже такие 

4-7 минут. ПроверЬте готов­
ность; рыба должна легко рас­

членяться вилкой на волокна. 

.МЯСНОЙ ХЛЕБ. 

Продукты: 600 г мясного фар­
ша, 1 яйцо, четверть стакана MQ­

лотых белых сухареи , неООльшая 
луковица, корень селЬДерея, 

1 столовая ложка острого томат­
ного соуса . соль, перец ло 

вкусу. 

Мелко нарежьте лук и коре­
. нья . соедините все продукты 

и хорошо вымешайте. Массу раз· 
ложите ровным слоем в стеклян­

ном сотейнике. Прикрывать не 
нужно. Включите печь в режим 
.жарить- на 13-18 минут . Гото­
вя , время _от времени поворачи-

нежные ягоды , как клубника, остаются 
-8 форме., не расплываются. 
И еще одно преимушество: пВ!lb 

~Электроника. готовит С минммалlr 
ным количеством жира, Можно и вовсе 
ОБОИТИСЬ без него. 

ЧТОБbI НОВИНКОЙ УМЕТЬ 
ПОЛЬЗОВАТЬСЯ, НУЖНО ЗАПОМ­
НИТЬ НЕСЛОЖНblЕ ПРАВИЛА, 

- Категорически запрещается 
noльзоваться металлической посу. 

дои , а также такой . г де есть ХОть 
крошечная деталь из металла, Иначе 
у вас выйдет из строя генератор микро­

волновой знеprии . Подоидет nocyда 
стеклянная . керамическая, (pa~ 

вая. бумажные и пластмассовые тарел­
ки . подносы . 

- Не кладите в печь слишком мало 
продуктов . Их должно быть не меньше 
200 граммов. 

- Для удержания тепла и пара нуж­
но плотно закрывать готовящееся 

блюдо. Вместо металлической крышки 
noльзуйтесЬ салфеткой или плотно 
натянутой полиэтиленовой пленкой. 

Овощи просто завернуть в бумагу. 
а мясные продУКТЫ - в салфетки, что­

бы жир не раз6рызгивался . 
- Еда будет особеННО вкуснои , 

если укладывать продукты ровным 

слоем. Известно, что по краям пища 
готовится быстрее, значит , сюда 

можно положить куroчки noтолще. 

- И еще одно правило , которое га­
рантирует вам кулинарный yonех: по­
сле выключвния печи блюдо должно 

-достояться ... Это займет треть тorо 
вре"ени, которое лонадо6млось на "'о 
приготовление. Тут есть ДВОЙная ГIO­
льзз : и вкус станет лучwе, и энергию 

сэкономите. 

Т. Гасовз, 
инженер 

вайте блюдо. Выключив печь, 
даите -мясному хлебу- достоять­
ся 5 минут. 

ЯБЛОЧНblЙ ПИРОГ 

Продукты : 5-6 яблок, 6 лол­
ных столовых ложек размеЛIr 

. ченнorо сливочного масла или 

маргар"на , 0,5 стакана хлоп,,"в 
-геркулес-, 0,5 стакана муки, мо­
лотая корица на кончике ножа. 

Яблоки нарежьте на ДОЛЬКИ , 
удалив середину, и УЛОЖИТВ на 

большом МОСКОМ блюде. Соеди­
ните масло , сахар, .. геркулес-, 
муку и корицу в однородную 

смесь . ПрикроИтв ею . яблок. 
и слегка прижмите сверху. Го­
товые 8 минут при naлtюй мощ­
ности (noка яблоки не станут мяг­
кими) . 

ПИРОЖНОЕ КАРТОШКА , 

400 r юмеЛЬЧ8нных на :repKe 6м-­
сквмтных крошек тщательно nepe­
weшaть в кастрюльке с масляным 

кремом . Сделать ero t-teCIЮЖНО : 
150 г сливочнorо масла, 6 ст . ло­
жек cryщеннorо молока, 2 чайные 
ложки какао, 2 ст . ложки любorо 
сиропа. Часть крема оставьте 
дnя отделки . Основную же массу 
разделите на 1 О частей: Придайте 
каждОМформукартоwки. noложите 
все на доску и nocтавые на 

20 - зо минут в холодильник . 
после этorо обсыпьте каждое 

пирожное nopoшком какао . ВиЛКоИ 
сделайте не6ольшие углубne-­
ния - .. ростки", которые нужно за­

noлнить остзеwимся кремом. 

А вместо бисквитных крошек uo­
жете воспользоваться измель­

ченными ванИЛЬНЫМИ сухарями. 

ПЕСОЧНЫЙ ТОРТ 

На 2 стакана муки - 150 r сли­
вочного масла ИЛИ мaprарина, 314 
стакана сахара, 2 яица, 1/4 пакети­
ка ванилина или цедРа С 1/2 лимо­
на . 400 r варенья кли noвидла . 

Муку и сахар перемеwайте, ДО-
6авые масло или маргарин ку­
сочками, яИца . ванилин ИЛИ мел­
ко натерryю цедРУ лимона и заме­

сите тесто . Скатайте тесто в шар, 
накройте салфеткам И дайте ему 
rюneжать в npoхладном месте от 

зо мин. ДО 1 часа. Готовое тесто 
разделите на 3 частм, 'каждую 
часть раскатайте в B~e ~ЛОЙ 
лепешки или квадрата одинаково-­

го размера толщинои около 1 см. 

Лепешки положите на лист и испе­
ките в ,цyxoВOt.l шкафу при теuпе­
ратуре 2ЗО-2SOOC. А затем noмe-­
стмте на блюдо ОдкУ лепешку, по­
ложите на нее СЛОЙ варенья или 

rювидnа, разровняйте, накроИте 

второМлепешкойитакжегюложитв 
СЛОЙ варенья ми повидла, Верх 
третьей лепешки тоже слerка сма· 
жьте. слоем варенья или повидла 

и украсьте яrодами из варенья . 

цукатами, мармеладом и т . Д. Мож­
но при выпечке O!JIiy лепешку сма· 
зать взбитым яйцом и обсыпать 
рублеными орехами (миндалем) . 
Такую лепешку положите наверх 

и слегка посыпьте сахарноМ 

пуДj)Oti . 



)Кенщина остается привлекательной 
ДО тех пор. пока следит за собой. 
И возраст не помеха ! Каждая из нас 

знает, как это важно - чувствовать 

себя элегантно и со вкусом одетой. 

Настроение приподнятое , появляется 
боДРОСТЬ. И надо же - никто уже не 
дает нам наши «за пятьдесят ... 

Отчеro же тогда бывает, что женщи­

ны средних лет, энергичные и уж ни­

как не старухи ... частенько становят­

ся ими? Они сами создают такой об­
раз, составляя свой гардероб из ве­
щей вроде бы практичных. удобных 
i4 теплых, а на самом деле. мягко 

говоря, не украшающих их. 

И всему виной вредная мысль: 
.. Зачем мне все это. ведь на меня 

теперь никто не смотрит". Давайте 
навсегда откажемся от этой мысли. 
Наоборот, именно сейчас наступает 
для нас то самое время. когда мы 

должны быть особенно разборчивы 
8 одежде. 

Думаю, ДЛЯ начала решим самую 
сложную задачу - снимем те старые 

вещи, которые с такой любовью "до­
нашиваем". и распрощаемся с ними. 

Если позволяет фигура - подберем 
нужную одежду в магазине. если же 

это сложно - займемся выбором тка­
ни . Итак, приступим. Вряд ли подой­
дет нам легкомысленный молодеж­
ный рисунок. ОТЛОЖИМ В сторону 

и отрезы подешевле. К сожалению, 
этого мы себе позволить уже не 

можем. 

А вот цвет пусть вас не смущает. 
Правда. некоторые считают. что не 

всякий тон , например, светло-голубой 
или бледно-розовый. одинаково под­
ходит 11 юной девушке, и более зрелой 
женщине. Но давайте рассудим иначе: 
почему нам нужно отказываться от 

розовой блузки. если она к лицу? 
И разве шестидесятипятилетняя жен­
щина не может смотреться красиво 

8 голубой вязаной кофточке в соче­
тании с черной юбкой? Наверняка 

----~~-, -------

Для профилактики против 

жука-хрущака. которыйзаВОАИТСЯ 
в запасах муки И круп. я поль­

зуюсь очень старЬ/м способом. 
Шью мешочки из холщовой ткани 
и кипячу ИХ в крепком растворе 

соли 20-30 минут. Затем Ааю им 
в растворе остыть, отжимаю, сушу 

и проглаживаю горячим утюгом. 

После такой обработки мешоч­

ков. ГАе хранятся крупы, жук в них 

не заводится. 

М. Омельченко 
г. Ярославль. 

ну , которой за семьдесят. а на ее 

стройной фигуре красный свитер 
и клетчатая юбка толькq вы­
игрывали. Так ЧТО давайте изба­

впяться от заблуждения. что . нам 
подходят в большей степени тем­

ные тона . 

Важен и рисунок материи. Для на­
ших нарядов лучше выбирать ткань 

с четкими линиями. полосками. квад­

ратами. точками. в горошек. А к той , 
где рисунок посмелее. отнесемся 

осторожнее. Впрочем, если у вас 

спортивная фигура и вам еще не ис­
полнипось пятидесяти. вы можете по­

зволить себе и более широкий выбор. 
Стиль одежды. который подойдет 

вам БОльше всего.- женственный. 

злегантныЙ. Поэтому и украшения бу­
дем выбирать соответствующие ­

длинные чепочки, медальоны. эле­

гантные броши. Не забудем и о духах: 
цветочных щ:юматов лучше избегать , 
остальное - дело вкуса. 

Рекомендации о покрое дадут нам 
журналы МОД или опытные порт­

ные - сегодня у тех. кто хочет со­

временно одеться. огромный выбор 
фасонов. 

и еще один совет . Помните об 
утверждении французов. что морщин' 
ка на чулке портит женщину больше. 

нас состарит меньше. чем неряшли­

вость и неумение ухаживать за 

одеждой. 

Пого ворим об ОДНОМ деликатном 
вопросе: умении одеваться в климак­

терическом возрасте . Что это зна­
чит? Так чтобы не мерзнуть и сохра­

нять привлекэiельны�й вид. Ведь 
в этот период большинство женщин 
имеет .. горячую кровь". Им чаще бы­
вает слишком жарко. чем холодно. 

Ват они и стремятся одеться полег­
чe. Но со временем такое состояние 
понемногу исчезает. и они начинают 

легко замерзать, а знаЧИ1. 11 кутать­

ся потеплее. Все зто вполне есте­
ственно. Но все же не значит. что 

ходить нужно в теплых кофтах с тол­
стыми шарфами вокруг шеи . Такого же 
эффекта можно добиться и другим 
путем ' сразу надевать несколько 

тонких вещей. Например. свитер 
и сверху красивый жилет. Можно при­
дУмать массу вариантов. при кото­

рых вы не будете выглядеть толстуш­
кой. Так что давайте одеваться 

и легко. и тепло ! 

Кто из нас в молодости не "герой· 
ствовал", надевая в мороз тоненькое 

белье? Некоторые поплатились-таки 
за это. Такого рода опыт подсказыва-

EnAIO 
Полиэтиленовый пакет Аля 

ПРОАУКТОВ с вырезанными КРУГ­

лЬ/ми ручками можне немного усо­

вершенствовать, чтобы Аольше 

прослужил. На новом пакете я 
дважды отстрачиваю на машинке 

вырезанные отверстия. а заод­

но - изнутри дно мешка. Резуль­
тат отличный: пакет по три 

и больше месяца как новый. 

г. ГОРАеева 
г. Ленинград. 

• 
у сумок ИЗ 60ЛОНЬИ часто 

отрываются ручки. Я пришиваю 
в местах крепления ручек пугови­

цы И надежно. и своеобразно. 
если, конечно. пуговицы взять 

Аекоративные. 

Н,Лисовенко 

Г. Ростов-нэ-Дону 

у меня сломалея зонтик. В ма­
стерской сказали: починить не­

возможно. Тогда я разобрала его. 
вынула спицы и сшила из купола 

прекрасную вместительную хо­

зяйственную сумку-авоську. 

Вначале все клинья соединила 
в ровное полотно. а за тем вы­

кроила сумку карманами. 

Очень нес'Ло;.кн,)._ 

г. Севастополь 

ет : зимой непременно нужно носить 

теплое белье. 
Но как же тогда поддерживать 

внешнюю стройность? Одно ApyrOt.IY 
не помеха. Конечно. лучше полагать­

ся на собственные. хорошо натрениро­
ванные мышцы. Но если 8се же по 
каким-то причинам вам противопока­

заны занятия гимнастикоl1... Толька 
дома грацию желательно не НQCИ1Ь. 

И. конечно же, летом стоит от нее 

отказаться совсем. 

А теперь об обуви. Вам нужно вы­
бирать ее без спешки, с учетом ИНДИ-
8идуальны�x требований. С возра­
стом ступня становится массивнее из­

за подкожных жировых отложений. Да 
и костная структура становится шире. 

..расползается». Под тяжестью уве­
личившегQCЯ веса свод ступни как бы 
оседает. ЗначИi. туфли нужно подби­
рать тщательнее. чем в молодоеТА. 

Лучше всего - на размер больше. 
можно со шнуровочкоЙ. С закруглен­
ным носком. Ведь злегантно или _нет 
сидят они на ноге , зависит не от раэ­

мера. а от того. удобно ли вы себя 
в них чувствуете. 

Таким требованиям удовлетворяют 
ТУqJЛИ на невысоком каблуке. Зимой 

. предпочтительнее теплые высокие 

БОТИrlКИ или удобно сидящие на ноге 
сапоги. Голенища сапог должны быть 

ИЗ МЯГКОЙ кожv.. Летом же ЛУ'1ше но­
СИТЬ сандалии или босоножки - это 

полезно и с медицинской точки зре­
ния . Помимо того. что в них ступня 
хорошо "вентилируеТСЯ D • одновремен­

но тренируются мышцы и сухожи­

лия - ничто не трет и не давит . Ну. 
а если вы все же привыкли к высоко'­
му каблуку. то можете СПОКОЙI-О 
продолжать носить его и дальше. 

Только желательно не на проryлку, 
а в гости или на концерт. 

Перевод Е. Невской . 

я придумала удобную игольни­
цу для швейной машинки. На пу­
стую катушкх аккуратно намотала 

длинный узкий лоскут трикотаж­

ной ткани (можно и любой АРУГОЙ). 
конец закрепила. Катушку надела 
на соответствующий ВЫСТУП. 
Игольница-ПОАушечка всегда на 
виду. не может затеряться. 

Н. Евсенева 



март· клокотун 
в ваших письмах много жалоб на од· 
нога из самых злостных и опасных 

вредителей огорода - проволочника 

(Дротяника). Вы спрашиваете: как 
и когда он размножается. о способах 
борьбы с ним. Расскажем о прово· 
почнике ПОдРОбнее. 
Он многояден. НаflОСИМЫЙ им 

ущерб урожаю огромен. Но проволоч­
ник - ЭТО только личинка жука·щел· 

куна. Насекомые эти бывают не· 
скольких ВИДОВ: размеры небольшив, 
10-20 мм. Окраска - от темно-буро­
го до буро-коричневого цвета, а то 
и тем~иолетовая с продольными 
полосами. 

Цикл развития щелкуна длится 

ПЯТЬ лет. В первый ГОД ОНИ червеоб· 
разные. мелкие, светло· желтые по 

цвету . Живут в земле, питаются лад­

земными частями лю6ы�x растении. не 
принося вреда культурам. 

На второй-третий ГОД ПРОВОПОЧНИ­
ки увеличиваются, приобретают жел­

тую или светло-коричневую блестя­
окраску, становятся очень вре­

ДОНОСНЫМИ. Особенно они агрессив­
ны весной и осенью, когда почва 
влажная. 

На четвертый год в июне - августе 
появляются куколки, а через две-три 

недели они превращаются в ЖУКОВ. 

Бороться с проволочниками трудно. 

Но делать это нужно систематиче­

ски. Что тут можно посоветовать? 

На ваших маленьких ОГОРОДНЫХ 
участках применение ядохимикатов 

ограничено, а потому ocHoBHa5l' ме· 
ра - тщательная и своевременная 

обработка почвы. При зтом нужно 
выбрать и уничтожить не только 

проволочников, но также и жуков. 

Огородники должны знать: ведь 
именно от щелкунов зависит появле· 

ние опасного вредителя. 

Важно правильно обработать поч­

ву . Гlpи глубоКO\i осенней (20-25 см) 
и более мелкой весенней перекопке 
земли, а также при рыхлении между­

рядий погибает множество жуков , про­

волочников. Д В мае. в момент клад­

ки . также и яиц. Теперь вы понимае­
те. почему нельзя с осени, после 

уборки урожая, оставлять на участке 

кучки ботвы, ВЫПОЛОТЫХ сорняков. 
Загущенные посевы тоже могут стать 
пристанищем вредителей. 

Зная. что проволочнику нравятся 

кислые ПОЧВЫ. нужно еще с осени вно­

сить в нее известь, мел, доломито­

вую муку . золу. мелко раздробленную 
яичную скорлупу - все , что снижает 

кислотность. Можно использовать 
также и некоторые промышленные от­

ХОДЫ - цементную пыль, металлур­

гические шлаки. Доза зависит от сте­

пени закисленности участка. 

Практика старейших огородников 

показала : ущерб, наносимый прово­
лочниками, можно заметно снизить. 

подсыпая размельченный шлак (от 
топки углем) во·время весенней пере­
копки почвы (1 л на 1 кв. м) . 

Ученые установили , что аммиач­
ные формы азотных удобрений (ам­
миачная вода , сульфат аммония 

и дР.) , ломимо прямого эффекта, 
дают еще и побочный - они ток­

сичны , то есть ядовиты. и именно 

для зтого опасного вредителя. 

На маленьких площадях проволоч­
ников можно вылавливать на при­

манки. Этот прием особенно хорош на 
грядках , где под пленкой выращивают 
теплолюбивые культуры , Почва 
здесь влажная и теплая. В чем же тут 
хитрость? За 2-3 дня до посева се­
мян огурцов или высадки рассады 

(огурцов , перца. томатов , баклажа­
нов) в нарезанный кружочками карто­
фель втыкают прутики по 20-25 сМ 
ДЛИНОЙ и закапывают на глубину 
5-10 см. Расстояние между ними от 
30 см до полуметра. А дня через два­
три Вы можете выбрать приманку из 
почвы вместе с впившимися в карто­

фельные кружочки проволочниками. 

Еще один способ. За неделю-другую 
на участках , где вы решили выращи­

вать картофель. нужно высеять на­
бухшие семена ячменя. овса , кукурузы 

(на 1 кв. м 2-3 гнезда, по 15 штук 
в каждое). Появившиеся в,.Сходы выка-

пывают вместе с комом и уничтожают 

попавшихся проволочников . 

Для отлова жуков ранней весной 
на огороде раскладывают жгуты из 

сена. соломы. ГIOд которые они охот­

но забираются . Особенно самки­
ДЛЯ откладки яиц. 

Опытные огородники подсказыва­
ют. ЧТО'проволочники недолюбливают 

бобовые культуры и "е повреждают 
их. Потому-то и рекомендуют высе­
вать морковь. свеклу. репу . высажи­

вать огурцы и томаты на грядках по­

сле бобовых. 
Для спасения рассадных культур 

помогает полив в лунки перед высад­

кой раствора марганцовокислого ка­

лия (5 г на 10 литров воды по 
0.5 литра в каждую). Это не только 
О·1"Пугивает вредителеи . но большая 
часть их при этом погибает . 

Е . Чены каева j 
агроном-овощевод 

пите по углам небольшие стоечки. температуре 20-25'. Сеянцы в пер- в парник или В укрытый пленкой кар· 
и тогда вплоть до появления всходов вую неделю нуждаются в прохладе: кас саженцам должно "исполниться" 

они могут стоять один на дРУГОМ. днем 12-15', ночью 8-10". Такой 60---65 дней . Для открытого грунта 
Как только у наших сеянцев поя- режим сделает их крепкими. приземи- сделайте посев на декаду гюзднее 

вятся хорошо развитые семядольные стыми. После температуру можете по- и потом высаживаите рассаду сразу 
листья. а то и первый настоящий высить до 20" и больше , же после заморозков. В средней по-
лист, пора пересаживать (пикиро- Семена огурцов . кабачков, па1ИС- лосе это 10-12 июня. 
вать) их в горшочки с питательной сонов, лагенарии. тыквы высеваЙlе Оптимальный возраСI 

Пn"n" •• «овощи" наше воображение смесью. Состав ее может быть раз- сразу в горшочки . Для смеси берите огурцов - 25 дней. прочих тыквен-
краснощекие помидоры, хру- ным. НО В любом случае высокопита- в равных частях дерновую и пере- ных - 25-30. Под пленочные укры-
пупырчатые огурчики , тугие. тельным. воздухопроницаемым, хо- гнойную землю и на ведро затем до- тия рассаду этих культур выса-

' "".""'T~O капустные roловы. яркие рошо впитывать и задерживать вла- бавьте стакан золы . Установите гор- живайте с половины мая , а без 
пучки. Однако стоит гу. А еще - не зараженным болезнями шочки на дно ящика. но предвари- укрытия - как только минут замо-
о хрупких, тоненьких ро- и вредителями . тельно насыпьте туда слой почвы разки . 

и начинается уро- Вы получите смесь , пригодную для в 1.5 см. Заполните ею и промежутки Семена ранних сортов беЛОКОl,iан-
, в первые ве- посева и пикировки всех культур. между горшочками. Как только поя- ной капусты , цветной, брюквы высе-

время заняться ее если смешаете одну часть дерновой вятся всходы, выставляйте ящики на вайте с половины марта, а высадка 

~SJI ~~:lЦ~~,~~:::~.ЭТОТ способ ускоряет или компостной земли с двумя частя- самое светлое место. Дневная темпе· в грунт самой рассады - в конце 
~ увеличивает сбор ми перегнойнои и добавите одну ратура для огурцов должна быть апреля или начале мая. Для ПОЗДНI1Х 

Кроме того. с его помощью часть обычноro песка. На ведро сме- 20-22~, в солнечную norQAY выше, же сортов , идущих на засол или дли-

~
~I~:~~I:' культуры успешно продвига- си потребуется еще и два стакана а ночью - 16-1Г. тельное зимнее хранение. зти сроки 

в районы с коротким и прохлад- древесной золы, а под капусту - Сеянцы капусты держите в днев- соответствуют половине апреля 
петом. Итак, начнем. стакан извести-пушенки . ное время при температуре 12-16~, и 15-20 мая . 

проведем сортировку се- Для томатов нужны несколько в ночное при 6--10". Если вы терпеливо и заботливо 
полновесные. проверим иные пропорции - из равных частей Рассаду всех культур поливать ухаживали за вашей рассадой, она вы-

всхожесть. Потом сделаем про- перегноя и проветреннога торфа. На нужно по мере надобности водой ком- растет здоровой . приземистоЙ. с тем-
:~tl" ~,.,,,.o , обеззараживание, намачи- ведРО добавьте 100 r огородной натной температуры. Д чтобы она но-зелеными листьями. Перед вы-

полный ЦИКЛ пред- удобрительной смеси или два стака- росла закаленной, почаще проветри- садкой хорошенько ее полейте, что-
обработки. на золы. Эти компоненты можно за- вайте комнату. бы не нарушились корни. С комом 
приготовим ящики. Они 1.10- менить тремя спичечными коробками Теперь о сроках посева на расса- земли она быстро приживется на 
пюбых размеров, но лучше суперфосфата и одним - сернокис- ду, Они заметно отличаются. У тома- грядке , не будет болеть. даст ранний 

пользоваться стандартными: лого калия. До появления всходов тов , например. это 15-20 марта. Пе- урожай. Успехов вам. 

Х8.ДлЯ ___ .,_ 


