
Т
Р41 года назад качалиеь 3аНЯ, 

1МА EI ~Домаwнеи 8Kaдe'.'..-II' 
журнала ~ Ра60тница ~ по на­

шеи npocь()e cneциалисты давали &ац 

уроки по шиТЫО. ВЯЗЗНI4IQ. кулинар~'~ 

Редакция nOnYЧИЛ8 СОТНИ Пl4сем 
8 которых читательницы 6~одаРЯi 
жypмatI за его стремление ПOUOЧb им 

ОСВОИТЬ нелerкое yмet1~ 88СТИ ДОМ 

Завершая курс ~IUI. ~ Pa60TK'" 
ца решила пposecти выпускные ЭК , 

замены ДnЯ сnywaтельнмц -ДОмаш­
неи академИI1' Ж}'РНаЛ..сты редакц ..... 
MaHJ.1pyIOT командировку на ·Атом­
маш,,_ Приемнзя КОМlICQtя е состав 
котороМ 8ОМДУТ и представители жен ­
совета преДПРИЯТИА. оценит 3Н8Н14R . 

гюЛ)"МЖные читательницами за "'11' 
HYBWI4e три года но ЭТО будет не 
ООЫЧНЫМ экзамен. а Своео6раэныи 
конкурс. Предстоит 8ЫЯВt1ТЬ, КТО луч­
ше все_ сумеет раСкроиТь и Сшить 

платье . связать образцы СЛОЖНЫХ ри­
сунков . ПРИ(ОТО8ИТЬ вкусным и не­

ООЫЧНЫМ обед и3 продуктов. которые 
всег да I10А рукам 

По6едителbtlицам будУТ вpy.teHbl 
памятные призы жуptiала ИДенеж' 

ные премии. Репортаж о ТОМ. как про­
ходили экзамены в -Домашнем акаде· 
ММИ". 6удет опу6пикoeatI в N9 11 жур. 
кала за этот 'ОД 

что Ж . ВреМА Д1tA noдrотовки еще 
есть Как rовормтся. ни nyxа ни пера' 

Курс ведет К . д. МОВШОВИЧ 

l_с:;;;~::'~аТ.ЛI.е" поступнло н. класс· 
8ЫIlРОЙII'" ю60к . ДеЙсте"".л_но, по we-
рол_ "'Х 8 nlO6oM внс.м6nе одежды уВл .... Н. моде-
•• лнк. . ее модеп", 

Провк,,,, cerOAHAwHee заНАТие О'мечены nреМ"'JlМИ н дипло-
мы nр",rл.сиnи К. д. Мовwови", за· м.ми н. конкурс.х н. зв.ние "Л~· 

~~~~~'~"~n;";'''~;4;'~.~n~Ю;'~'~.;М~О-~~W~·:·~~iiiiiii 

I '. .. 
i 
Сerодня npeдnaгae", ва", четыре 

I.юдели юбок Три И3 ник - we­
стиклинки - на одной КСЖСТру!<ТИВ' 

НОЙ основе С разными вариантами 
клина 

Еще одна модель - прямая юбка . 
в основные полотна которой вставля· 

ЮТСЯ четыре клина,·полусолнцаu. 

Этот вариatiт АЛЯ тек. кто уже хоро­
шо ШЬ8т ,- потребуются навыки в 06· 
работке 

Чертежи лекал ю6ок - АЛЯ 48·го 
размера. Масштаб 1 :10. Дnина в гота. 
вом виде 75 см. Конечно. можно сде· 
лать юбку короче КЛИ АЛиннее - на· 
npt'Mep. АЛЯ вечернerо ~aнтa кле­
шить клин нужно от лкним Koneнa. 

Склуэт изменится. ткани потребует· 
ся 6олbUlE! Расход ткаки АЛЯ юбки· 
wec:ТИКЛI4НКИ 1.6 м при ширине 150 см 

Для ПрЯl.lоИ ю6км С КЛИНOU -полу· 
солнце- понадоБИТСЯ 1.4 м TкaIOI при 
ш~рине 150 см 

ЮБКИ-ШЕСТИКЛИНКИ 
Чертеж 1. 
Последовательность ООра60тки . 
Cnступив 7--8 см вниз от линии бе· 
дер. делаем симметричlf)'Ю расклеш· 

ку клина . 

Его максимальная ширина в нижней 
...астм 44 см 
Чертеж 2. 
Одна сторона клина прямая. fJPY· 
гая - расклешенная под углом 45 
ЭТОТ 8apMaНi ю6ки имеет одку осо­
бенность обе стороны клина -
и прямая . и расклешенкая-должны 

быть равн.ы по длине. КроЯТСЯ кли· 
нья по одноыу. чтобы гюлу'мпь ЛIЩе-

и вс. же . с .... Т •• ' 
сложности КРО" не • 
'.nАХ, с.",ое 'рудное­

ХОД"Т O"I8p8Д1o 38НА'ЬоСА 

II.M"'. м.нжет.м ... 
нужны и выдумк • . И 

IIOhe-чмо Ж., 3М.Н'" 

современном одежде I06ка, 
nOЖIЛум, самым noпулярныи 

предмет. Нынешняя мода 
демократична .. , Оиа лpeдnarает 
разные силуэты - прямые, 

раскneшенные, трапециевидные ... 
но IOбка·rоде унмверсальна . 
Обтянутая по лмнми бедер, 
расклеwвнная кнмзу за счет 

вставленных КЛМНЬе8, она 

строИность. Благодаря 
СТРУЯЩИМСЯ , пласТИЧНЫМ линиям 

швов 8 этой юбке вы будете 
элеrантны м нарядны : на работе, 
на улице, в театре. 

зои крой . Размах КnIUlЗ - 35 см 
точки 1. Угол в точке 3 If)'ЖНО 
муть горяч:иlot утюrом 

Чертеж 3. 
Стачивайте клинья ли60 от талии 
линии бедер . ли60 на 7-8 СМ HI1.t<e 
а затем вставьте в разрезы клинья . 

веркний угол которык 45 

ПРЯМАЯ ЮБКА 
Чертеж 4. 
В crn6ах середины переда и 
а также в боковых швах 'Ы!"~"M 
полоски ткани wир~ноИ 4 см 
вермутом виде) и длиж>М 35 см 
разрезы 8Ставлй8М клинья,-гюлу, 

солнца_. Швы стачать, 8Ставить за· 
стежку -uoлния · . nPМWIITb ПОЯС . Ш !lЫ 

разутюжить. 
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непроверенным истормческим данным, впервые 

вопрос этот поставила Ева. а по проверенным - ответ на ttefO дали еще 
древние е",птянки . Боnee шести тысячелетий на38Д они в совершенстве 
владели парикмахерским искусством - умело красили волосы , 

смазывали благовонными маслами . красиво укладывали . 80 времена 
Цезаря в Древнем Риме даМЫ носили короткие завитые волосы. С веками 
при"ttCки мtнЯЛИСЬ: мскусствоееды, ХУДО.lltники до сих пор занимаются их 

ИЗу04ением, парикмахерские находки далекого ПроШЛOfо служат 

источником BДOXМ08tнMA ДЛЯ модеЛЬерОв . 

И хотя время меняет эталоны женском красоты - здоровые. 
ухоженfI'ые, КPlCиво прмчесанные волосы ХОfелось бы 
иметь люоои .lltенщине. Как ухаживать за волосами со знанием дела. 
рационально , правилыю? Какая прическа 6оЛbWе подойдет 
к вашему типу лица? Сerодня об этом рассказывают специалисты 
Украинского наУ'!Н()оисследовательского и конструкторско­
технологмческorо института 6wт06Oгo обслуживания. 

П УЧОК ИЛИ 
СТРИЖКА? 

Мода меняется чacrо. предnarая 

новые СИЛУЭТНblе Фopt.Iы n~K 
и TeXH~КY их вылопнен:IfЯ Г\оэтому 
стать привлекательнои можно лишь 

в том случае. если со знанием дела 

сочетать элементы МОДЫ н индивидУ' 

aJ\bНbIe осо6енностн вашerо лица 

н dw\'YPЫ. HanpilMep. такие как рост 
Высоким подходят вonocы среднем 

ДЛИНЫ, ОТ ~русалочьмх~ If)'жно отка­

заться Tal< же н от пышных при­,-
Маленьким же - пучки и узлы из 

ПРИЧЕСКА 
И ВОЗРАСТ 

Ззl,tечеl1O что женщины О·НОСЯТСЯ 
к моде серЬе.3НО А еспи прибавить 
1( этому консерваfИ.зu noяеляlOЩ~о1-

ся у нас с годами . то С возраСfОМ 
новые веяния бопьш"нспю iIOCIltw­
н,"",ает КРИТl'!Чески и очень требова­

тепьно, СледоеЭfЬ моде престижно 
И сложно Наш сегодняшни~ разго­
ЩI - О ПРl1ческах которые могут 

удачно заeepwить Дonoпнить ваш об­
раз но 1I0f'{' \' вовсе ero разрушить 

• 
ДЛинных волос. открывающие шею. ны частично п~крывать л06 и щеки 
очень ПОДХОДЯТ. делают жексТ8eliНЫ- Теперь О типе л .. ца Если у вас есть 
1.114 и ~влекательными от кос и рас- отклонения от идеальном овалыюМ 
rтyщettных волос лучше отказаться Фopt.!ы с ГЮLЮЩЫO ЭТ14х несложных 
ХудеНЫ(lЩ же~на~ с маленькоМ го- советов вы можете их скрыУь 

пoвK~ непьзя НОСИТЬ кораТl<ие Кpyrnoлицыu МЫ pe!(QI,Ie+tДyeM при-
стрижки нща МУЖСI(ИХ . а yaJOКe глад- "ttCI(И. обрамляющие лицо uЯГкими 
кие волосы . ГарlЮНИЧНЫМИ дЛЯ НИХ прядями И36егамте нюких боковых 
будут прмчески cpeAНero объема про6оров ГРОМОздких или плоских 
С мяrКИМII ЛИНl'Iями Пr»1чесок (p~ 1). 

эти же рекоменда~и npиeuлet.lЫ ТрапециевиднУЮ срор...у /Ю)I(Н() 
и для гюлных Только надо ЛOf,Iнить скорреКfИро8ЗfЬ npl4крывая волоса· 
пышные замысловатые ~ecкм IJИ If\oIЖIf\OIO часть щек (рмс 21 Прм 
лишь подчеркивают ТУЧНОСfЬ стрижке виcJ(и ДОЛЖНЫ wтъ ПЫШНЫr.tи 

Те"" у KQ(O крynная гоrюва. совету- Квадратное лицо пегко исправить 
ем остановить свой вы6ор на не6опь, мягкоМ челкоМ и УПОЖeflНЫМИ на ви, 
ших объемах Прм этом волосы долж- ски волоса'.'\'! Их оптимальная длина 

должна быть H~e подбородка (рис З ) 

Если У вас rреyrолЬНаА фоРМ<1 
следУет Пр.!Крыil8ТЬ ооковые чаСТII 
лба Нужно НООlfЬ волосы Лl'бо щ» 
8eIib с подбородком. ЛI"ОО до серед ... 
мы щек Откажитесь от 8ЫСОКЮI" пр"­
чесок и низких боковых npoбopoв ,"е 
стоит ОТКpblеать n06 (рис . 4). 

Vдлинet-lная форма лица требует 

короткоМ crРИ)l(.ки С чеЛI<~ {!»'С' 5) 
или п!»'Чески ю среднем p,.nl"tibl ВОЛС С 
С 06ъеlЮU У скул и nOДOOpoдKa 

Надet\tCЯ еы правильно onpeA~ 
лили ваш п~п лиua и при еыООре пр"­
чес~и не сделаете ошибок 

Л. С . WBa"lKO. 

инженер-те_нолоr 

:-=~==-~~~ 

ИтаJ<, что еы6раУь .енщl'не сре,о .. 
него возраста? Разрабатывая r.юдепи 
причесок. мы УЧИlыеали ЧТО аеан­

гардные I~олодежные линии здесь 

неуl.4естны Qfкззалl'IСЬ 11 от тyr .. x зау· 
рядных кудряwек Остановились на 
сочетан .. и элементов coвpe~'eнНOfo 

сн-nя и УlJеренности cnoco6tIblx вы­
разить ТOt!киi' вкус и I"ltДивиДуаль­

ность каж.доl'l из ваС 

Дnя нынешнеи моды характерны 

различная длина вопос, MHO}l(ecTBO 
силуэтных Форм умеНЫJJенныи объем 
nPl"+ecки Осо6енtЮ изыскаl1НЫ ко­
ротк .. е Сfpot)l<J<И Четкие reot.AeTp.....,e· 

CKi'e Лt'нr'И "ItЛОК выссжо подРезан­

ные виски и 3аfЫrюк, аСИ1АI.tЕПРIo1ЧНые 

реwенl'Я ВерХНЯЯ часть МО)о(еУ быть 
окруrлом повторяя форму головы 

а также вытянутои за счет приnoдня, 

TOII макушки (рис 11 , Все эти кон· 
cтpyt<Тi'BHble приемы l<aK неЛЬЗЯ 

кстати no.цходя, )l(еНЩl'нам cpeAнero 

возраста Otiи скры�аю'!" естествен· 
HtIIt измененl'IЯ Лl'lца делают uono­
же Наl'lбольшии эфФект достигае,ся 
благодаря те'.'ному цеету волос (рИС 
2 и 31 

о..ень MНOf~M noпlO6ились е пр..че­
сках лин!'и · каре Они no-прежмему 

лonулярны, но rелерь их характер H~' 

сколько ИЗ\Iени/1СЯ ",ягкi't виtoчнt: lе 

пря~ ..апраепены 1< лицу (рИС , 4). 

смелых поисков е стихrи моды б)· 
яться не стом, И все же nocтара"­

тесь ответить себе на вonpoc КТО ВЬ ? 
Деловая женuwна ИЛИ Ba~' бп .. же р). 
",аН1)!ЧeGк"l' образ? Ведь стиле8fJl 
напраелtнность и в ианерв одевату 

ся и е прм...еске нераэдеЛ .. l,lа Дава,­
те буде", 06 этом помнить 

Т. С . Славная. 
зав. ла60р.ториеи 

моделирования 



ГИМНАСТИКА ДЛЯ ЗДОРОВЬЯ 

Занятия ведет Ю. И. КУРПАН 

г.юдv которые жалуlOТСР на голов· 
НУ-О боль сла6ость сниж.ение оабо· 
тосn0c06носrи. 6blCTPYlO УТО!lЛяе· 
'АОСТЬ. пораи И не nOD,озревают . ч -о 

причиной их HeD,O'.'oraH~o1 является 

та;!. наЗII,вае •. 'ая вялость кишечника 
Разу,,.еется пре;.сде всего следует 

посоеетоеатt.Cя с леча.цИ',1 80аЧО'J 

Стои- IiOAy'.laTb также и о пи-ани", 
исnoльзоват!> продукты с больши'.4 со· 
держанием клетчатки. Это ОВОЩI1 
фРУКТЫ. зелень 6о6овые. хлеб из 
'dУКИ крупного помола. Ос06ечна no· 
лезны капуста. 1I0рковь редиска 

оейька укроп петрушка яблоки 

ДеЛЗilте круговые ДВI4ЖВНиR но­

rol4 по ВОЗ'АQЖf'QC'"И С 6олЫlJOl.1 а'А­
nnll"Y110~ сначала в одну. ПОТО'.I 8 
!Ji>угую CТQOOt<y nOвторите ynраж­
tteHl'e каждои НОГО"' ло 8-12 раз 

7. И. П.- С"'оя на носках. руками 
ПРi1держиваitтесь 33 cnин,,:у стула 
Выnoлня~-е пружинис·ы�B движе­
ния . сгибая и раЗ'иМЯ ноги в го­
леностопных сустааах. в течен~е 

15-20 ce~ 
8 И. П.- лежа на СПИмВ Сгибая 

ноги. сядьте. 331e>,l. ВЫЛРR'~ЛЯЯ 

их. дважды наклонитесь вперед 

постарайтесь лицом коснуться 

коленей. после чего снова пажи­

тесь на спину. Повторите 12-16 
раз 

9 и п. то же. руки на Ж1l80-е Р\Н· 
чеОНОСЛИ8 МИ,"НО выпячива~те и втягивайте 

PeKOI!e'i,aye-ся вечером перед брюшную с-внку. py,(a~11 на,аав-
Qюr,1 8ЫnИ1Ь "IeT8epTb стакана cыpo~ пивая на нее ПО8ТQQoIТВ 8-12 

BOД~. и еце СООЛЬКQ I!(B утро,,_ 1'1000- раз 

)0(1'3 в воду короо:.И апел~на. ",а .. дз- 10. И П.- лежа на СПI1Щ!. нorи слегка 
ри ... а R6лоо(а Этот HaCTO~ Bыne~-e coг~ы. nOД колеНЯ',lИ вa!'lI'IK или 

натощак l' сразу ПРl'lступаите к утаен- не6олыuая подушечка голову по-
He~ ГY'.'HaC~I'IKe. Ее ПРОДОП>ll.l-пель- no)о{и-е на nOДУI:JКУ. t'blWL!bl Ж\IIВОО 
НОСТЬ- 10-15 ':~HyT та расслабьте Делаите C3//OI~aC-

1 Ходьба на месте. высоко ПОДНИ- ca}l( Opюw!-tOiI стенки no ходу тол-
IIая колен". в течеч,....25-3О се· стого киwечн~о<а Пorлаж"вайте 
КУНД На первые чеТblае u..a-a де- живот ладО'1ыо I1равои РУ'<11 с ... изу 
ла~-е вдох на следуще че~ы- вверх.а,о поr.реберья. за-ем ладсг 
ре _ выдох. I-ЫO левой PYJ<I1 - nonepeK 

2 И п.- осноэная CTO~Ka ПОДНI1- и ТЫЛ!IНой CTOPO~ левои ки' 
'.'И - В руки ВБI>I')Х O~Beal1Te пря- CTI1- вниз. Повторите 4-6 раз. 
муlO HOIy назад. rDQГНИТВСtl. аео- ПОСТВf1енно усиливая на)о(иl,l ру-

нмтесь в исходное IЧ)ложеНl1е за· КОЙ на брюwную стенку. Затем 
те,.1 ногу согните и рукаt'и ПОДтя, l1oaBoil рукой L\елай~е раЗ~~l1наlO-
ни-е колено 1< груди. голову опу · щие круговые ДВИ)l\ения (четырь-
стите ПОТof: о-ведите другую мя паЛЬЦа\1И - в сторону мизин, 

ногу назад оуки ПОДНl1мите. вер· ЦЭ}. Движенl'Я ",едленные. в те· 
нитесь в и. П. Выполните no 3-4 "'ен .. е 30-45 секунд После зтого 
раза l<аж.ЙОI1 нагои делайте nQКОЛЭ<lиваНIIR пооче· 

3 И П, - с"'оя, НОГИ Шr'ооко рас- редно Дву",я pYl<al,l11 в -ечение 

c-aBгeH~ СГl'бая правую ногу. 25-30 C€,o:: ЗаКОtNl1~е ca!.'o'~ac · 
Tpr')o(Дbl I1РУ)О(I'НI1СТО наК[10НИТесь саж ПOfЛа>КI1~нуеf.l 

к НОСо<у" neBov пряr.юй ноги. Вы· 11. 111. П.- ле}l(а на СПАне ноги coг~y· 
nOЛl'lи-е по 4-6 Haк.noнoa к каж· ты. разведены стопы на полу 

ДOI1 ноге По.uНr"!.ге таз и выполня.t-е ИМ 

J И. П.- стоя. ноги вооз!> 8ыпал· р.зюо(е~ .. я в стооо"ы ПО !-6 раз 
МАМе круговые .!:9 ... )о(ен~я Ta30'.I. Сдела~-е 2-3 серии ,св"жени~ 
I1:!A ЗТО'I вrЯГ\4ва~те и вЬпя" ... · с пауза'JА па 5-8 сео(у!"Д 
ва;ге бо~шную с-енку. nOb-ори, 12 И. П.- с-оя Прыжки t-a ,,'ес-е на 
-е по 6-8 раз в каж,аую сторону Двух И на каждой ноге по отдель, 

5 И. п- стоя руки на живо-е Вы- ности 6 тече"ие 25-30 се<унд 
noлня.tте ПРУЖИНИС1"ые. по три Закончите хо.а,ЬООИ на мес7е. Рас· 
раза ПОдРЯД приседания рука~'и спа6ьте L'ышuы ++ог 
надавлувая на бpюwнуlO c-ен'<У 13. И. п- стоя. но' ... воозь Отведи· 
Повторите 16-20 раз -е руки в стороны и назад. прогни· 

6 И. п- стоя на однои ноге. доу· тесь - вдох затем наклочиrесь 

гую отведите в сторону Рука',IИ вперед. руки рассла6ьте - ВЫ, 
придерживаитесь за спинку стула дох. Повтори-е 3-4 раза 

J!, J,~,~ ' 
~~!I\ 

не так-то просто ответить на во· 

прос - noчеl:У оедко bc-реТr'ШЬ ж.ен, 

щину. СИАЯщу~ У реки или озера 

с УДОЧо(ОИ в руках? Вот мужчи!-'а·ры· 

6олов. часа"'и ведyu;ий ~ocaдy· во· 
доема.- дело дРугое И совсем ка· 
прасно 3аНЯТl-"1е з-о увлекательное, 
полезное и женственное. 

Давай-е поерравим. что вы все же 
решились И пришли на оыбалку. Вна· 
чале клев был удачны� •. но пото •. ' 
рыба пеоестала ЛОВI1ТЬСЯ Смышле· 
ные пескари с красноперка'~и успели 

разгляде-ь на мелководье на;.кив· 

ку Делать нечего. tЦДO менять 
"ес-о 

Однако тут без ло~ональных 
секретов не о6о~тись НаПРИ'dер. та­
КИХ. ка)( rювля ООз ГРУЗ\4ка Это 
иэлю6леННtI'И спосо6 лова У l,Iальчи, 
швк. Сuотриwь ка -ао(ого - удочка из 
кривой ореш",ны. Bl,1ec~o лески ни-ка. 

поплавок - npo(jKa а поди )l(e -ы­
везе "'" ' Д не10.цалеку '>Iается заправ· 
Cr.,'~ РЬ1ООЛОВ В '1ем же I,Iальчише· 
Со(l'l1 секрет? А в TOI~. ч-о '.~еЛi(ая 

рыбешка превосходно хватает ;.кивых 

HaceKOl,\blx с повер~"'ости 80ДЫ Во­
ино И мадо насаживать но только 

без грузика чтобы не утонули Сго­
дятся ДЛЯ зтого "'УХИ слепни Луч· 
ша!' насадка в августе - noлевая 

r.юль Эта ",аленькая ()аООчка·мо-ы· 
лек порхает в ИЗООилии Сделайте~· 
6ольшои В десяток-полтора. ззпас 
нacei<O\ibIX 

Теперь о том. как и куда забраС tll' 
вать снасть Лучше всего туда. где 
гуляет" рыба С берега это хорошо 

во1,о.но. МОЖl10 и в начало заDOCЛeИ 
кувшинок и каlJыша Чтобы не Р3С1у­
гать рыбу. снасть надо закидывать не 
чеоез голову. а .:аятник~. CnoKol1НO 
KOCНA~ecb воды лескои с КpiOЧК.)W. 

а теперь верхнии крзи УДl'lп"ща сгег· 

ка ПРИnOДНI'lt,lите Кp~o( раскачает· 
ся \11 опус-и-ся на IiOверхность 10· 
пальше А роль грузио<а выnoлн>!т 10-
плавок 

Ловля рыбы ООз ГРУЗ"i(а доставит 
УДОВОЛl>(;Т6\11е не только нenocедзl,1 

++о \11 терпелив~l.I. те .... кто ЧЗCGМИ 

способен не отрыва-ь глаз от поплав, 
ка Гурманы У"верждаЮ1 , что НИ'I~О 
нет вкус ... ее меЛК()f1 }l(apeНOI1 речнои 
рыбки 

М. Круnнов-Денисов . 
инструктор туризма ••••••• 

НЕ lIОПУСТИТЬ 

Пожары тому са'~ыи noжалу~( ле­
чаЛЬ>iЫИ nO~\leo 

Ле~о. О-дых Работа на даЧНОI,' 
участке Тлею~ со6раннЬ!е 6 кучу "'У' 
сор и ЛI1С1"ЬЯ. О ,мх дав'Ю noзабl>lЛ..-l 
ДpyTI1X дел по ГООЛО. Вifезапны.1 Be~eo 
превратит леНИS :.IЙ огонь в гюж.rраю­

L.,ee nла!.:Я. останови"'ь ko-оОО8 чаще 
всего бывает уже неВОЗl,ЮЖНО 

В ПРОШЛQ'J году ТОЛЬКО В одной 
МОСКОВСкОЙ 06ласти пострадали во 
время пожаров деся-КИ люде.1. а no 
стране таких жертв - тысячи 

Как избежать подобных несчастий? 
Чаще всего поичина их - преступ­
ная небрежность неиспоаsная лечь 
вспыхнувш .. е от брошенной ОЯДОМ 
СПИЧКI1 лаки. краски. стружка А Dаз· 

ве lIало еще на дачах электponpoво­

док. состояu..,их из самодеЛbhЫХ скру· 

ток? Вэrляните сеl1час на вашу со6-
cTBeHHy<l- не такая ли d у вас? 

А ведь зто ваша бу.с.~~а!' беда ПО­
UO"'b. пока ",е n03ДНО ';ожет только 

слец~алl1CТ -ЭЛЕ!ктромонтео 

Осо6ы.1 оа.зговор о .1eTP~ .Ах l.:Iало· 

с-и с огне"" - наши с ва"и упуще .. ия 
Хочу наПО'.1ниТtI. что за ,.,еосторожlЮe 
с НУ'-А обращение, ПРИ5едшее к 110 -ка· 
ау с I"IQврежд.еНllеl,l или уничтожеНllе~,1 

rOCYAaPCTBeHHOI1. коопераТИ6НОИ. 06-
ществеЧНОI1 собсТВен нос-и или ЛI1 '- НО­

ro I1MytL,ecTBa гра;.сД3ч. к yrоnoв-IOИ 

отве-с-Ве ..... ости ПОАвлекао()тся не 

ТОЛьКО взрослые но и ПОD,POCТКI1 

С шестнадцатилетнего ВОЗ03С1а за 

ущ"шленЧ~IИ гюдхor - с ,4 лет. Пр..-l 
ЭТО/,I ",атеОllалЬНЫА ущep(i БУi*Т 

взыска" с оодителеи 
недавно введены в дe~~B"e но· 

вые поавила noжарнои безonасно:;;и 
Д1'Я садоводческих товаРl'ще:;тв 

t1 дачно-сrpoительных l<oonеоа~ИЕО!! 

ОДНО из "11Х поедnись вает И!lе т:. 
в кажр,О'd домике средства J'ше-lI1Я 

пожара: е ... 'кости с водо". песком 

ведРа. попаты. багры. топоры. nес-· 
ницы Ес-ь 1'1..-1 OHII У вас? 

Ну. а если все же пожар ГлаВ-Iое 

тут - не растеряться. не дать рас· 

просrранOIТЬСЯ ОГню ka соседние по­
стройки 

Лето ра,аует нас яркой зеленыо. 
CnOKO..-l'1014 ГЛВ4t1ю реКИ. 6еЗ~,IятеIt'НО· 
сiью отдыха на пруро.с.е счаС~ЛИВtI· 

.~'~ ,l;етски'.М голоса'.IИ. Haд,elOCtI В:. 
не гюстави-е все з"'о в заВИ()".Н)С1"ь от 

случая собственной I5еспечlЮCти . 



ASbl КУЯIIНАРИII 

06 общих особенностях кавказ­
ском куХНИ мы раctказали в лреды· 

дущем номере журнала . когда зна­

комили вас с rрузинскими тради­

ЦИЯМИ . Сегодня речь лом дет о на­
циональных армянских и азер­

байджанских блюдах . 

дРМЯНСКАЯ КУХНЯ - самая 
дРеВНЯЯ Ее I'CТОРАЯ исчисляется 
четыоЬ'~я тысячелетир'lИ а 8ЛIIЯ' 

ние заметно во всеу Закавказье 

Здесь появилась и затем вошла вши' 
рокии обиход глиняная посуда. дав 
названия многи!.! блюдау. Это инте · 
ресная особеннос·ь По европейской 
традиции блюда. ка/( правило. имену­
ют no OCНOBHbll.I ПРОАУктам. входя­

ЩИ\,\ в их состав. Другая отличитель· 
НЭSI черта - сложная. зачастую тру­

доемкая теХНОЛQ(ИЯ пр~готовления 

п,' IЦИ. Однако после КУЛllliЭРНОИ обра­
ботки да)!(е ca~.'ыx прос-:-ых продуктов 
(зеленых no"идоров, арбузных корок. 
бакла)!(анов и т. д.) получаются ори­

BTOptlle и ~зысканные 

КУРС ведет д. Т. МОРОЗОВ 

бое TeMoвoi1 06Daботки npeOOладавт 
тyweн~e пр"лэюu.;ее блюдам oco6ett­
ную нежную кож;мстенu,,1() Мясо ис­
nOЛЬЗуется ШИроКО. причем ca~ыx 

раз..ых ВИДОВ Большая роЛЬ отва­
ДИТСЯ продуктгу перера60тки ~1ОЛО' 
ка Особое ",есто занимает расти ­
тельное сырье Зерновые и бобовые 
культуры (пшениua. рис. ячмень. 

бобы_ чечевица. фасоль и др.) после 
предварительной обработки (06)1(Э' 
Рl1ван;\я, вы~ачvва">tЯJ СТВIЮВSПСЯ 

уникалЬНЫМИ no вкусу ком;'\()нен, 

тами 

В подборе пряностеи ОТ дРугих 3а­
кавказских кухонь армянская отли­

чается меньшим уnoтре6лением чес· 
нока и боЛЬШИМ - лука. 

В АЗЕРБАЙДЖАНСКОЙ КУХНЕ из 

нину. Рыба уno~ре6лs:teтCSI широко 
Обычно ее ГО":"06ЯТ на о·крытом отне 
ОвоЩА и травы изредка noрвергают­
CSI теПЛО60~ обработке а больше ис­
пользуются в лl11Цy в Ctl1poM виде. 
Зелень - лук. петрушка lIIята и ме· 
лисса, киндза - очень пооулярна 

Шафран ,,"итаеiСЯ национальной 
лряностЫQ а вот черный лерец 

в азер{)аЙ-Ц)l(анской кухне иcnoльзует­
CSI весьма YlJepeHНQ. Орехи и фоук-ы 
ЗЭНИl,lают в меню особое uес--о. Слlol­

еы . персики. курату здесь пред"очи· 

тают подавать. наприуер. noджарен­

ныf.lИ ка сливочном I~асле. 

06КnbHoe использование зелени 
фруктов сырых овощеи киспомо­
лочных продук"Тов делае- азербаЙ· 

джанскую кухню полезной и здо· 

~~!!!!!!!!~~~~~~~!!~~~~~~~~~iт~а~к~иу же CIlOCOOoм Щ)жНQ ПРИГОТQ- следyIOL,Иf,i образом БеРУ" nopoвну 
зелены" лук моnoдоо чеснок (с ne· 
ОЬЯ'JИ). летоушку. киндзу. эсrраrон. 

200 r WПl'ната .... елко режут и обжари­
вают 6 раскаленных жирах О·депьно 
надо взбить три яица с MOJiOKOM и СО· 
ЛЬЮ. вли· Ьо В обжаренную зелень. ле· 

ре"ешать запечь В виде омлета. ПРI1 
лодаче noлить cMeTaHOt\ 

ПИТИ . В аомянской KYXi-е его еще 
называют ~KyTYK". Готовят пити в 
ПОРЦИОНrlbIX глинрны�x горшочках ем­

кость'О до 1 Л . В кажд:. й кладут ку­
сочки I~яса и предsaри ":"еJ:1ЬНО замо­

'1eHHЫ~ и оч~щенный горох Запив во­
,IlOi\. eapR"Т на спабо'~ Of!1е при заю;)ы­
тоМ крышке. СНl'l,Iая 06разующуюся 
neнку. За полчаса до готовности 
в горшочки кладут крупные куски 

картофеля. нарезанныи репчатыи 

пук. алычу Перед окончанием ваоки 
суп солят и добавляют специи Мож-

ТОЛМА ЕРЕВАНСКАЯ. Баранl'НУ 
пропустить через мясорубку. соеди· 
Н>1ТЬ с HeAoBapeHHtllM РИСОМ. мелко 

нарезанным репчатым луком. зеле­

НЬЮ. перцем. Виноrрадные листья 
опустить на 1- 2 1:r1H. в Кl'пя~ую 
ЗО!W и удалi4ТЬ грубые с·ебли Фаош 
гюлохить на лi4с~ья и ЗЭ3ернуть. при­

~вая форму колбасок Уложенную 
на дно nocyд~ толму зanl'вэют бульо­
НО ... ИJ:lИ водом Ta~. чтобы слеnc:а по­
крыть колбаски. накрывают крышкой 
и "шат до готовности 

ПРОДУКТЫ : 600--650 r баранинcoI 
:2 головки репчатого лука: по 1 ст Л 
зелени (петоушки. кинДЗЫ и ДО.): '~o­

лотый nepeJ на кончике ножа. Bllt;(Г 

rpaдHI>'B ( или капус-ные! мстьр 

От.йелыю noдаетtя \tЭЦО'i" с со­
Л:.IQ и толченым чесноко.,. 

ПЛОВ ТУРШИ КАУРМА {с бэрач:.1-
нои Хаоактеоная особен .. ость а2ВО­
баИ.ажаt1Cкого плова - оазделЬНОе 

псмготоелеН:.1е двух главных комno­

нен·ов ОАса и основы 

Рис 

но положить также мелко нарезанное 

бараliЬе сало Перед тем как снять 
с огня. в ка)I(ДЫЙ горшочек добавля, 

ют нас":"ои шафрэна (заеа[)еННЫИ. как 

чаи. из оасчета 1 г ,"а 120-130 г 
воды) и nopouюк I!я-ы Подает~ на 

стол СУП пити ПОЯI,AО в горшочках 

НА 1 ПОРЦИЮ: 200 г баоаНI\НЫ: 
1 С- л гороха 1 3 луковицы: 1 као-о­
фелина· 3-4 алычи и столько же го­

рошин черного перца мята на кончи· 

ке ножа: 1 ч. л. настоя шафранэ на 
две noрuии соль и спеuии - по вкусу. 

сорта - продольн:.Iit'tu,ательно про­
мыв несколЫ<о раз. его за~'ачивают 

на четверть часа в теплои воде 

В плове рисинки не должны ПриЛи­
na":"ь {фуг к АРугу. Самый простои cno· 
соб ваоки 9Оду слеl1(а nOCOЛ>lВ. до­
вести до киneния. добавк"Ъ 2 СТ. Л. 
СЛИВQЧНOfо масла зате\l ввести рис 

no 06ъe,~y его доп)()Ю быть ваеое 
",еньше. чеu воды. Варить р.1С на сла­
бо'А огне без коышки. пока вод на 
noверхнQCТИ не остане":"CSI COBceIA. За· 
тем nOЛi4iЬ то:"\леным маслом (3--4 
с· л 1. накрыть КQЫШКОЙ и варить до 
готовности на очень маленьком огне 

Рис можно подкраси-ь HaCToe'~ wаф­

"на 
Осмовои плова t.loryт быть барани-

на птиua. рыба и ДЗ)l(е ОВОЩ" и 
фрукты. Баранину "ареза·ь неболь· 
Ш\":II кусоч<а'.'1I oQ)I(ари-:-ь. nocoли-ь 

поперч"ТЬ. до6аsить спассерован­
HЫ~ репчаНIIА луt<. зеле",ь. корицу. 

специи. згл~ть небольшl",' количе­
CTBO~.I бульона и тушить '10 готов· 

81'1Ь курицу. МЯI<QТЬ рыбы (овou.;и 
с рас~итеЛЬНЫ\l IJЗСnOМ!. Фрукты при­

пус~аю~ на СЛИ8ОЧ~ "'геле 

ГO-08Ы~ рис помещают горкой на 
блюдо. а сверху укладывают ОСIЮВ' 
ной ПРОДУКТ. 

НД 1 ПОРЦИЮ : 150 г баран~ны 
Iмякоть}: 0,5 стакана риса' 1 стакан 
бульона (воды): 1 4 гоnoвки лука pen­
чатого: С11еции и соль - no вкусу 
КЮФТД. МЯ<ОТЬ говядикы (500 г) 

очюмТ!> ОТ су)(ожилии И 2-3 оаза 
nponyС""ить через МАСОоу6ку. До6а­
BIoITb сырое ЯЙЦО, cnассерованныи 
мелко нарезанный Л)'l<, cnеЦАИ. СОЛЬ 

'dОЛОКО. Mytt:i и ззбить веничком до 
получения однороднои массы. Ло;.к;­
кои разделить на шарики и варить 1'1)( 

ДО готовности В подсоленной кипя­

щей еоде или IJЯСI+OМ бульоне. Гото, 
вые шарики вынуть шуuовкой. уло­

)l(ить на тарелки. nOЛIolТЬ масnol.l и по­

сыла·ь рубленой зеленью. Кюфту 
можно подать и с бульоном Рас)(од 
npo.!l~TOB произвольныи 
ЧУЧУ. Это 

КРЕМ 
ИЗ ВИНОГРАДНОГО СОКА 

Яi"lЦЭ разбить в кастрюлю сме­
шать с раСionлеННЫ\l медоу. ВЛИТ!> 

виноградный сок. Прокилятить крас· 
ное вино. смешать СО всеми KOМnO­

нен~аI,(И. Взбить ро тестообразного 
состояния, рооавмть зерна граната 
При подаче крем полить гракатовым 
соком 

ПРОДУКТЫ : 2-3 я ... ца 2-3 ст. Л. 
ме,аа 1 2 стакана ВИНofраднorо сока 
14 СТ. 1(рас'Юго вина 
АЙВА ПЕЧЕНАЯ 

ИЗ a~eы удаЛr1ТЬ сердцевину за· 

noлниrь сахарным песком. уло}о(ить ка 

поотивень. noдmпь немного воды 

и запекать ЗО-З5 мину" При noдаче 
ПОЛIIвать варенЬЕ!М 

МШОШ ФАСОПЕВЫЙ. Дл, "oro 
блюда требуетCSI за'JОЧI1·Ь Q)Эсоль 
иинут на 40-50 П\Юl.4ыть. OTвaO~Hb 
а nOTOI,I OTвaD СЛМТЬ t\.qpyгую посуду. 

Фасоль оаЗМЯТЪ o:IЗя~ь преД6аQи­

·ельно за\ЮЧенны~ ; ЗIIЛ. оч".ценныи 
миндаль или rpe~ ;~й орех и мепко 

изрубить Теперь все продУКТЫ нужlЮ 
соединить. доба6ИТЬ 1 4 стакана о-ва­
ра. пеоемешать и прогреть на слабом 
огне добавив изюм Мшош можно по· 
дать и холодным. дООав\о1В В неro мел· 
ко ру6ленныil репчатый лук . пряную 
зепеl1Ь и cneЦИИ. 

НА 1 СТАКАН ФАСОЛИ : noлстака­
на ядер орехов. 1 4 стака..,а cyweнoro 
КИЗ.tЛа СТОЛЬКО же изюма и фасоле· 
вого отваоа 

АРМЯНСКАЯ СЛАДОСГЬ 
· БАРУРИК· 

Из муки. nOnOBi4Hbl сл ,'вoчнorо l.Iac­
ла. яиц и воды замешивают "'рутое 

тесто и оставляют на 15-20 минут. 
Затем его тонко раС"Каrывают. сма· 
зывают остаВШИf:СЯ масло",. кладут 

начинку из орехов. сахара и кори­

цы и закр~ивают в круглую фор. 
щ-~6арурик •. Выпекают 15-20 !.Iи­
нут на кондитерских листах при тем­

пературе 240 - 250 С. 

ДЛЯ ТЕСТА: 1 стака .. муки оол­
стакана сахарного песку. 130 г слv.· 
вочнof"о масла 1 2 я~uа 
ДЛЯ НАЧИНКИ : по полстакана са­

хара и толченых ооехов. корllца на 

конч~кв ножа 



ПИКАНТНАR ПИЦЦА 
- --- -- -

Этот италЫ1НСКИИ пиpor стал сей­
час очень norтyляptlыt.4. Если загля­
~YТb в l4СТорию. то окажется. что еще 

в Древt+eй Греции во время Олимпии­
r!С.их игр noдо6ные пиporм уже выпе­
кали но родмнои пиццы СЧl1тается 
Неаnoль Кажется. ЧТО в ЭТОМ городе 
мастоящии культ этого нехитрого 

блюда в каЖдои ceMt.e есть свеж ре­
цепт качинки. Однако n~ццa. nCЖорl'lВ 
:ердца вернее желудки итальянцев 

"а ЭТОМ не ocтaнoвК1\aQo Она Теперь 
.е знает границ И везде у нее свеж 
особенности, У французов есть про. 

ванcanbClUiЯ пицца у англичан ее два 

вида · ПЭН" ~ .. Тостеид, В Америке 
~ ЯООНi4И ее готовят ГllXвоещ_ У од­
них она круглая или мsaдpзтная 

у p;!yfих - в B~дe po.lltKa 6у()ЛI4КЗ 
'1ирожка И тесто везде разное ка­
ПP\olJЩ>. иэ пшеничноМ и соевоМ "'р:и 
1 2f. npecное ИЛИ сдобное. дРОжже­
вое крекерное apl)J,tатизированное 

слоеное. картофелЬНОе П~ццу лю­
бят И У нас. В ЛЕЖ~нградском инети­
--уте советскоМ тoprовли разработали 
wсКоренную техноJ"l()f)!Ю ее npt'IrOTOB· 
пения Этот ликаlfТНЫИ пl4pOГ калори. 
,~ 1600-700 кал.f и с успехом заuе­
",ит второе блюдо 

ДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО 

Смешайте дРОжжи сахар 100 r 
воды Теиnepaтура смеси должliЗ 
быть не болЬШе 35 С Поетавьте ее на 
1()-20 минут в тenлoe l.IecTO 
Еще o{Jtr'J смесь приготоеьте из рас­

·ительнOfО масла TOl,-lатногО соуса 

Добавьте соль и еще 100 г 
80ДbI X~bКO вэ6еите до ryстоп,. 
(:l,IeTaHbl 
Т enept. Cl.4еwaите обе 4Зсти с uукоИ 

И оставwеЮl вoдo~ Тесто должlЮ 
быть теплыr.4 и noлчаса поброДиТЬ 
После это;о ра:щелите ero на кусочки 
no 1~140 г и раскатайте не6оЛbWи· 
... и круга",,, Можно сделать боРТИКI! 
Iloлучивwиec1l лепеWКI! уложите ка 

'100~BeHb для раССТОИКИ а через 

1ОЛЧаса выneка .... 1е в духовке ",мнут 
5 п;ж температуре 250 Теперь оста· 
лось ПОЛОЖИТЬ начинкv 

ДЛЯ ТЕСТА: 600 г "'уки 25 r саха­
t]З, 20 г прессованных ДРО)I()I(еи. 10 г 

соли 20 r оастителы-юrо масла 50 г 
зоо r во.D.ы 

РЫБНАЯ ПИЦЦА 

Смажьте лепешку томатным соу· 
cou (можно с ма~еЭОМJ . уrюжите 

кусочкauИ отварную или копценую 

рыбу. nacсерованныи репчатый лук. 

свежие или ко~в .... роважые I'1QМИ· 
доры Сверху посыпьте терты", сы· 
ром украсьте консервированными 

оливками Выпемаiпе 5--8 минут при 
теllЛературе зоо Перед noдачей на 
стол noneите растителbНbIМ маслом 

и f1O(;bInbTe Р)'блe+tOИ эелetfbЮ ne­
ТPYWK~. сельдерея, укропа 

НА 1 ПОРЦИЮ : 75 г рыбы. 10 r то­
матного соуса. 10 г репчатого лука 
25 r монсер~ированных nOМИДоров 

зо г сыра_ 

МЯСНАЯ ПИЦЦА 

Ее ГОТОВI11 так же как и рыбную 
IЮ вместо рыбы кпадут КУСОЧКИ мяса 
~ЛИ курицы И еще добавляют яйца 
НА 1 ПОРЦИЮ : 50 r мяса им 

отварной курицы 1 яицо {ваоеное 
зо r консервироваННblХ или С8еЖИJ 
I"II)UИДОРОВ зо r TepTOI'O сыра (t.Южнс 
ИCnOЛЬЗОВ3ТЬ мавлettЫИI . 10 r расти 
телbН()l'О масла, 5 г зеneни 

ГОРЯЧАЯ ЗАКУСКА 

Мясо и веNИНУ. нарезанные тонки· 

UИ ЛQt.Iтиками _ уrюжите на лепешку 

добавьте тертым сыр, Прмготовьте 
яичнcrlЮnoчtfYЮ смесЬ, эалеите ею 

начинку и выпекайте 5 MI'НYТ при тем· 
П'l'щре 300 
НА 1 ПОРЦИЮ: 50 r отварного или 

жapeиorо мАСа И ветчины, 1 СТ Л 

rюnoма лоловина сырого р~ща 

ХЛЕБЕЦ .РЫЖИК. 

Дрожжевое тесто разделите на КУ· 

сочки no 5Q--6O г, придаите IЩ ФОРhlУ 
батончиков смажьте яицou и уложи· 
те на противень ДЛЯ расстежки а за­

те .... выneкаите 10 uикут ПDИ темneоа· 
туое 250 РуIAЯНые аппетитные 
хлебцы особенно вкусны с бульоном 

Kpor.4e того. из теста у вас попучг.т­
ся прекрасные пираги с раЗЛИЧНЫr.4и 

Фаршаuи Пp!olЯТНOfО аппетита! 

С . Метель 

ПИСЬМО 
ГРИ&А­

МАЛЮТКИ 
,Пишу вам в жyptW\ I4,ща11еКЗ 

вблизи больших городов кас. ~бов 
ГIOЧТИ не ОСТaJ1OCb. Собирать нас. ко­
НfIoIНO, увлекательно. не зря ЭТО за­

нятие I1нorдз сравнивают с охотоМ 

ТОЛЬКО ВОТ охотник охотнику рознь. 
Есть oчetiЬ доБРые и r1CЖМUaIOЩКe 
nЮД14 Такие про нас знают все ну 
ВОТ. нanр+1'Щ). ЧТО лучше срезаТЬ 

rpм6 или выкручивать? На", 6олы..uе 
нравится. КOfда срезают специаль­

ным кривы", ножом. И чисто. и грибни· 
ца сокраняется Правда. те, кто вы· 
~вaeT 8Озражают:десхатЬ, остат­

ки ножек заrнивают и ry6ят ВCIO rpмб­
ницу Д как же t.lbl растем из года в ГОД 

в лесных чащах. где кpoue лосем. 

кабанов и белок. нас не собирает ни· 
кто? К зиме -урожаи,· сгнивает. але· 
roм снова грибов ВИДИМСН+еВИДИУО. 

ПО поручению гри60в,­
РЫЖИК ". 

Гр.6ы. особенно сушеные. дают ду. 
Wl4C1'ble npeвос:ходные отвары Если 
в лю6ое блюдо до6авМ1Ъ нet.4НOfo све­
жих ИЛИ сушеных гри6о8.- шампиньо­
нов или белых - оно npиo6peтает 
особыи аромат и вкус 

Дnя сушки больше scero подходят 
трубчатые грибы - белые, nOДОСИНQ­
вики. noдбереэовими. t.lОХОВИКИ мас· 
пята и fJP Мыть не следУет так как 
(Жtt будут мохо сохнуть Надо просто 
--щательно очистить от зeuли. ли· 

СТЬев Корешки грм6ов отрезать !юд 
саlЮИ шляпкоИ_ В солнечные ДНИ их 
uожt+O сушить на сопнце. нанизав на 

нитку Но лучше всего в печах_ на 
решетках 

Можно СУШIПb грибы и в жapoчнoLt 
шкафу 10ЛЫ<0 не забудьте оставмть 
дверцу ОТКРЫТОМ_ А можно и в желез · 
HO~ печке- .. буржvике в нее гриБЬ 
кладут nocле окончания топки, когда 

·емпеоатура yna.o,eT до 8()-70 С 
А Морозов 

АМЧАТСКАR 
ГОСТЬН 

чаще на npмycaдe6ныx уча­
стках в евponeИской части страны 

встречается далекая камчатская го. 

стья - жимолость. КМСЛСК:Л3ДК1"e 
С голу6ым налетQU ЯГОДЫ - настоя­
щая КQI'1млка витаминов В народнои 
медицине исстари npименяпи ЕН при 

леченl'И сердечно-сосудмстых забо. 
лееаний, малярии. расстроиствах же­
ЛУPJ<а, при воДЯt+ке, болезнях пече­
ни. в качестве наружнorо cpe~вa 

при воспалительных npoцec:cax глаз 

и горла 

Ягоды нужно собрать вовремя. че­
рез неделю nocле начала СОЗ::Jeва· 

ния Д теперь - tteCколЫ<о рецептов. 
сохраняющих noле~ые С80иства жи· 

""IOС" 
ВАРЕНЬЕ 

Сварите Q!pon до noлнorо ра:-тео­
реНI4Я саха.ра оопожите е нero ягоды 

доведите до кипения, Сняв с огня. 
оставьте на 6-8 чаОО8 . а затем дове­
дите до готовности варенье ДОЛЖНО 

быть слегма желеобразным 
НА 1 КГЯГОД: 1 Krcaxapa 11»-120г 

&ОДЫ 

ЖИМОЛОСТЬ. ПРОТЕРТАЯ 
С САХАРОМ 

Зрелые пrюды протереть С сахаром 
до nOЛУ'-'ения однородt+Oи массы 

Хранить в npoпape+!~ банке 6e~ гер­
мет~ческQИ закynopки 

На 1 кг модое - 1.5 кг сахара 

СОК 
Зрелые ягоды пponycтите через 

соковыжималку Поnyчeнныи сок 
с мякотЫQ профильтруйте через 
ДВОI4WOИ слои марли Добавьте сахар 
nponаСТерюуИте закатаите в банки 
На 1 л сока -1 ~200 г CЗXiра. 

КОМПОТ 
Его можно ПРИГОТQ8ИТЬ ИЗ жим:эло­

сти вместе с земляникои или реве­

нем Они созревают OДН09peмettНO 
с ЖIЩОnOCТЫQ Нарезанные КY(»I~ ами 
черешки ревettя. или зе'-lЛЯНИКИ no­
ЛО)l(ите в банки BlJecтe с IКI!МОЛOnЪЮ 
И залеите кипящl'М ~OOnOI Затеl,l 
накроите крышкои и полотенцeu uи­

НУТЫ на три СИроп СЛl!йте доведите 
его до К>1пеН>1Я . эале>1те ЯГОДЫ и бы· 
стро закатаите CooTНO\1JetIl'e ЖИI,IОJ» 
ст)! С {Jff'f1".'И КQI.m(lнентами !.ICже· 

быть ПРОl'звольныl,l Так(Ж cnoco6 
ксжсерВl'роваНI!Я называют АВУI(:)аТ· 

WOи залиВКQИ Пonро6уите - должно 
noнравиться 

Для сиропа : на л во· 
ды -300-350 r сахара 

л . ПрокофЬева 



ЧТОБЫ МЕБЕЛЬ ДОЛГО СЛУЖИ­
ЛА. УХЗ}О(l4ваите за нею реryЛRDНО 
Уч·и-е. ЧТО для нее одинаково вре-ц­

I-tы И повыwенная сухость и сырость 

Сокращают ее век пыль. близость ба­
тареи (меньше 0.5 М) 11 ДЭII<е ПDяr~ые 
сопнечнь;е лучи. Ме6ель стаоеет. вы­
'ооает тускнеет_ кооо6и·ся 06ЛИ40-

БОЧная фа"lеог. на лакоlЮИ noвеохно, 

с-." ГЮЯВЛЯI()ТСЯ пятна ·реЩ'ны 

JI .. еза'Jеню ваш красавец гapH~-yD. 
КО-ОРЫ!.' аы еше совев!.! не.цавlЮ "OQ' 

Дl-iЛМСЬ. lюже- превратитъсs< в DY~ ' 

,1Я,о:>. МЫ ГОТОВЫ Ба'.1 nO'JОЧЬ сохоа· 
НИТЬ его nOДDльше "Iа:)яДЧЫМ 

и опрятны� •. ВосnOЛЬЗуиТесЬ наши,:v 
советаl!И 

ЛАКИРОВАННУЮ И ЛОЛИРОВАН­
НУЮ Ме6еЛЬО ПООТI<10эите ежедневно 
'JЯГКQИ ЧI4С·О.i тряпкеи лучше-вор­

сис'7"оИ сanmerКQИ ~y()- oha поо· 

пк-ана 8OCKOnO,qo6нbll.l'< вещества' .• ,., 
ПDIIДВ+OU.,,<I,IИ ПОПИD06д1'tЮИ 1О8ео)(­

'ЮCТV Меек. npeKpacwo у,аерж.ивэет 

1ЫЛЬ Да)l(е поспе 3-4 С1"0О1(. 
8 прода;<у поступают препара-ы 

~Я освежеН<1Я. обновления 11 "411' 
~ки "е6ели ЖИДКОСТИ "ПОЛ>lроль·2 
11 "Полироль-з.. UЛУЧ'" "ВИПОЛI1Н 
l,qля -е'АНОЙ I~ебеЛИJ. пасты "ВИnO· 
ЛОКС ... Пр~""а 3 1'УЛDCия-БИАчан, 
'l'a ззоозол.. -Антио<, I!(И,QКИ~ 
ВОСК КоrАФорт- ~Луч",тЬ.Й-1 

Мо;.;t'O 8С!(ипяти-ь c-а'l'ВН п~вз 

С кvсочо(о'.' SOCКЗ Чуть теплую массу 
на .. ести k3 uе6ель. да-ь ей высох­
нуть а эате': натереть шеостянои 

7РЯf1О<ОИ 

Наконец !!осnoльзуитесь pacTV-
тельным uаСЛОIA лучше всего репеУ· 

ным НесКО)'1ько о<:аnель калните на 

вату и заверните ее е стаоь'й tюCOо< 
Масло ДОЛЖНО ЛИШЬ слегка nросачи­
еа-ься. Эти, .. -a~nOНOIA протри-е ме· 

бель 
ТЕПЕРЬ О ПЯТНАХ . Допусти,~. 

в спешке или по рассеянности вы 

поставили на поЛI100ванный с"ол го­

ря,",иli УТIOf' или Ч8.1нио<, Не оасс-раи· 

ваи-ось 8оЗbWи-е Tatlnoн с noварен· 
IЮI1 солью С~'очите его растvтельныl,\ 

Mac11Of.' и крyrОВЫl,lи д.Вижett"ЯМII 

поо-"'раи-е пятно ДО -ех пар. noка 

оно I+e исчезнет. 
Стаоые пя-на НУЖ:1iO локрыть С'Ае· 

СЬЮ из поваоенно'; соли И оас~итель­

ного масла. а спvстя 2-3 часа стрях ' 
нуть и лротеDеть шерс-яliOИ тряпко", 

МожliO nOЧИСНlТь мебель тояnoч, 
КОЙ, Сl,lоченliOЙ в r.югюке вытеоев за­
-е" насухо wерстЯНОИ ИЛи 6архаТtЮИ 
тханыо 

Пя~о от воды на лакиооеанlЮИ 
noверхlЮCТИ ПОСbiпьте lAYKQV, а затеу 

Taynot"Ol.I. С~'о-оеННbl\l в раститеЛЬНО\I 

или маШ~~ННОI" ~'асле. -о,ге до исчез­

новения 

МЕБЕЛЬ КРАСНОГО ДЕРЕВА ос­
вежают. протирая хорошо отжатои 

таялкои. а лотом льнян(Ж тканью вы­

тирают насухо 

НЕПОЛИРОВАННАЯ (МАТИРО-
ВАННАЯ) МЕБЕЛЬ ОЧО'щвется от 
1ЫЛИ СУХОЙ /,Iяг.<.ой тряпо<о.1. а саз 

8 t-едел-а - nblJ1eCOC{)fd с 'JЯГl<ОIl на· 
C8.{J.кОИ 8оемя 0- воемен.! ее можно 
про-~рать вnаЖНЫIA -aMnOHO~'. а пои 

С;.lЛЫЮIJ заГРЯЗI+eНИ~ - оо~ь-Ть тел· 

пай мыльной ВОДои и насухо выте· 

реть К сожалению. про, .. ышленных 

у ~гo просел.1 ПРУЖИIiЫ? Не беда 
Стао!> 1'1 диван ваl,l еще nOCЛУ)l(ИТ. 
За';I~i1Тесь ~ .... основа-елы-о Я ,аелаю 
-а« 8ы60асыв8IO nР}'Жl'нt>I l' на-ягl" 
ваю на КЗQкас II+e очен!> С"'ЛьНОI пе­
репne'l"еНJoЬ18 ре' .... и ИХ со6ственная 

шиоина 1'1 раССТQЯНl'е ",ехду "1'1111 КО­
ле6летс~ 0- 40 до 50 "М. ХОООШQ ..,х 

средств для ухода за ЗТОо1 /,1е6елыо 

у нас I+e выпускается Из И!JПОРТКЫХ 
"DeliВPaTOB поступает в продажу ~Ko­
ЛОР'.1ЗТ" (ЧССР). 

Хотим вас nредупоеДI\ТЬ не 00-

льзyi1тесь (J.ЛЯ данного вида мебели 
ПОЛИРУIOU;I-ЩИ СDeдстваrАИ. На матиро­
ванной ловерхности он!\ ОС"'авят жир­
ные пятна которые лотом ТОУДНО бу­
дe~ УLlВЛИТЪ 

МЕТАЛЛИЧЕСКИЕ ДЕТАЛИ МЕБЕ­
ЛИ, noтускнеsшvе .,.. nOTel.'нeBWve 
!JОЖк) чм;.пь ВbIC()I(оЭФфеКТИВI1ЫlJ1I 

nастообразны�.'ии coeACTBavlII Аси­
дол~. ~Полимет .Эре. 

II1ЛII ДО'Аашними препаоатаuи: cr:e­
Cb<J из нашатырного слирта (3с г). 
мела или зубного порошка (15 г) 
И ооры (50 f). Жl'lдt<ОСТЬ взболтайте 
на'Аочи-е в He~ фланелевуrO тояпоч­

ку и протрите фурнитуру_ СукOItкои 

наrрите ОЧI-'u;енныи "еталл до 
6nесха 

Такой же ЭФФект .а,а.а,ут ЛII-:,евая 
сода. ЛИМО-iНЫЙ сОК. разоеэанная по­
попа!.! луковица 

Полирую- детаnи после чистки '~e· 
ЛОУ. смочеННЫII нашатырным спиртом 

и во.аоИ (21). 
МЯГКАЯ МЕБЕЛЬ. Она нуж,аает­

СЯ в ухоре не I/еньше чвr.l лю6ая 

ADугая 

06ив«у слеJl}'е- Чl4CТИТЬ пылесосOlA 
или u,eTKOМ ПblЛесос нужно 8О,цить 
лолоса".:.! в OДJ1OIA налравлен.,и из­

влекая пыль из самых глyOOi<их ""е­
леи Щетху при этом хоpowo o6epIiуть 
ДВОИным слоем "'аоли. СI,1оченной со· 

лено'; водои (1 ч. л. соли на 1 л воры) 
Если Бы захотите выбить пыль из 

закрвмяю, Сверху кладу поос-ую 
ПООЧi1УЮ ткань, на t+Вe один·деа Ала­

ста оооолона (8 эаВИСИ'ЮСТИ от тол­
t;,ИНЫj. I1OTQt.! С1Ю8а ткань и за~реn­
ляю ее на каохасе, И наконец на-я· 
гиваю гобелен Диван как новеНbl(И~ 

Н . Ф . Рвачев 

Дr1BaHa кресел, стульвв. накройте 10: 
тряпкои смDЧeННОИ в растворе кз 
1 Л воды и 1-2 СТ. Л_ уксуса no меое 
загрязнения пponoласкивамте ее 

в чистом воде и снова смачиваllте 

8 растворе 
При еженедельном уборке лроти· 

рамте очиu,еннyIO от пыли обив!<\' 
влаЖНОМ weРСТЯIЮИ тряnoчкоИ (на 
1 л ВOllbl 1 Ч л_ универсалbНOfо IЮЮ­
щего лороwкаJ Потом BbfТp"Te ее су­
хой -канью. 

Для гечералЬН()и уборки nO,IJСЖ411 
С11ВЦl'альные препаРёГЫ, выпускае­

мые промышленНQCТЫО: .. Ворс-. -Зо­
лушка·М·, .Умка· .• К08РОЛЬ". 
ЛЛЮШЕВУЮ ИЛИ БАРХАТНУЮ 

ОБИВКУ I+eЛЬЗЯ пылесосить. чистить 
ще-r:ои, НУЖIЮ ПDO~оать ткань по 
ворсу МЯГКОи ТРЯl1OЧкоМ. смоченнoti 

в теnгюи воде Жирные ПЯтна выво­

дя- оч"щенны'" бензином Но npt1 
ЭТ()I,I надо слеД",ть за Te~. чтобы бе .... 
Зин не попал на деревянную поверх­

ность r.чЮeли 
Эффек-ивна смесь !4э воды М на· 

шатырного спирта (2:1) или У1<суса 
(1:2). Имеи-е в виду. что зеленый 
цвет обивки noд воздействием наша· 
TblDHoro СП~Dта меняе-ся 
Жирные чернильные и дP'jo'rl"e пят­

на удаЛЯIQТ~ с 0О1'l8КI'I мягкои ме6е­
лall -акl'I'''И же препара-а'АI'I KaKl'e 
ПО4'l'J€Н!ЯЮТСЯ р.ля соответствующих 

тканеи 

Дер~'а-ин и кожу лоотираю- B.na>r:­
...ои тояпксж. nocле чerо наносят на 

rOee:lXHOCTb Ci1erKa взбиты;" яичный 

белоr: 
Для удаления лятен с кожаной 

06"ВI(И в нее B;-ИDаю- кашицу из кар· 
тОФеЛЫЮI'I vуки И бензина (1:1). а по­
сле вЫСЬ/хан>'!я ее C'rnщвют. 

ДЛЯ КУХОННОЙ МЕБЕЛИ. nor:Obl­
тОи Э\lалями и отделанной мастмас· 

са'!>! npoчышленнocrь выпус-<ае­

соедства ·)I(еl,lчyr" ··Жevчyг·2· и 
"Жеvчyr -Н". .Сосенка·2 

Ее 1.10от Tao()I(e раствора ... лю60го 
стиоального nopowка (1 СТ. л. на 

, л ВОДЫ). ПРИ\lенение соды, \lыла . 
горячеи воды (выше 50') ПРt1води­
к поryСКl"енмю окрашенном ue6eли 

МЕБЕЛЬ ДЛЯ ДАЧИ. Если она из 
TPOC-Н4'lка - ее чис-ят мягкой u,eT­
кОО1 СI"IO'lеннои в соленои воде, и про­

СушиваlQТ на воздухе Для сильно 38-
fDЯЗНВ+l1ЮИ подоilде- I,Iыльныи вод­

ный оаствоо, В КОТОрыи добавляю~ 

не",ноro нашаТЫDНQfО спирта. 

Такую мебель мо),(но локрыть бес· 
цветны", лака", 



К" ПР"'"О "' 
вопрос изумленных 

гостей ответить : -я 
8Ь,Шмna сама- , 

Напр"мер, С.'Т8~ 
и салфетки-

с растмтеЛаНЫММ 

узорами цветной 
владимирской rлади . 
ПОЗНIКОмиться 

с ними "редлаr"т 
вам пpenОДl8lтель 

МоскоескойстуАМИ 

"'i,,!i,J~О'-!~:';rТ~ ~;;;;~~ nocaдмтe. жасмин-
• ИЗ цветов и листьев 

. А в четырек I<Варра-

НlПками в четыре сложения 

стежкQt.I - вперед иголку ... 
(стежок - 4 ", .. , пponycк-
2 UM), а затем КОРИЧНetlЫIAИ, 

подводя "rолку ПОД каждый 
стежо!( сверху вниз . не заде­

вая ткань. 

белыми и csetI'IO-ЛИЩ)ННЫ­
~~;;;j~~ ми КИТК3NИ вышеИте цветок 

и бутон (края лепестков) на 
вершине веточки . Светлым 
и темным тонами ЛИМОНЖХО 

цвета - два дРУГМХ бутона. 
Чашечки вышейте гnaдыo НИТ­
ками ООl1Oтнoro цвета, а сте­
бли - коричнеВЫIolИ. стебель­
чатым швом . ~ Каждом ли' 
сточке - no два ТOtiЗ НИТеж 

желто-эелetЮrо цвета. узелки 

в сердцевинах цветов - ораН­

жевые . 

Раэмерскатертм 14(1 Х 140 СМ. 
Ткань - суровое I1Oлооо . по­
надООятся нитl(и ""улине 
8 два сложения . Цвета - бе­
лый. лимонный двух тонов, бо­
ЛОТныи, коричневый . оракже­

вый:, желто-зеленый трех-че­

тыре)( тонов . 

Краи ткани оодогните на 
4 см наизнанку. от краев 
к центру скатерти отложите 

по 25 СМ . наметьте квадрат и 
выдерните в нем ofJtfY нК1'Ь. То 
же самое сделайте и 80 вто­
ром квадрате . которыи ближе 
первorо к центру на 1,0 СМ . 

В noпученные прямоугопь-

При вышивке гладыо важ­
но. чтобы все стежки были 
расположены к центру цветка. 

Для этoro uеняJirrе их длину 
чередуя один или два длин­

ных С ОДНИМ коротким и т. Д. 

Бывает. что цветы и листья 
вышивают с опенками oднoro 

и тосо же цвета . nocтeneннo 

nepe)(одящими O~H В ДРyrоИ. 

Такую ГладЬначинакте от н----t--1...,)t!-\,Jo-'\-I=-+-L 
края лепестка . на 213 его дли· 
ны . выполняя разными стеж, r.--Г-сt;2j::ctt.t~:::±-+ 
ками в направлении к центру I ~-~-';~;j::::~f:;:;1:::;:t~ 
Сте)l(КИ другorо тока ДОЛЖ:НЫ г 

&ojAYТ частмчно закрыть npe- 1 1_-I-~t;2l~~~!;J~ 
дыдущие . Чтобы края были h 
ровны!.!и . 06шеИте 14)( no кон· 
туру швом - вперед иголкой-, fT---\-\"'f",,::+'"'-;+VI-+~.j.J4 
nocne чего продолжайте вы- LL.-t-'V''''t-'rJ~-1':''''..j,I---L 
шивать гладыо, закрывая r I 

стежхм . раcnoложеннbIВ по "---j--+~of>\,.\,If--а-А-~ . 
контуру узора. r 

По желанию вдоль noдши­
того края Cl<атерти МОЖНО вы· f'--j-\-j""o"j--I'-It!:::~--\--L 

шить полоску кз бутонов и ли- ~-j-1-:1гit;t:~;;.t-+ 
tтМKoe 11 
Для салфеток разuepou 

20 х 20 СМ предлагаем узор t+---t-+-"+-~i7-+-+-+J , 
(рис. 2}. расnoложить КОТОРЫЙ Н-t--f''''t-;lilf'tiitt:г-Н 
t.IOжно либо вдоль все)( c~ 

р<Ж . пlt60 поместить в один из f\---j~q;;;;;;g~и....:~-~--ij 
утnoв узор 8 виде веточки I 

I PМC · 3). I :_~~{-'!Utft;~н д теперь увеличьте узоры tт 
no клеткам. На листе МИМИ'I:-,I<"'--\+~or"'1\~d,Jf=-+~ 
метровки или ЧКСТО\1 &ojмаrи 

вычертите сетху с иденТIN- f1---\~....J""-"Il\,А--;;j4;"'4--Н 
ным чисЛOt.l клеток . размер 

каждоМ 1.5 х 1.5 см . Основные f>--t-\-t,r--j>,г-,!l-4Д--j+-.ij 
точки узора перенесите с ма-

neHbКOfo чертежа на оолыuyю h'i-+-'I'<:-=:~H~L.I-::d..,...~ 
сетку. Соедините и)( плавны-

MII линия",и. На лмст с узором 1+--\i-..!~ct""~,L-J,.L..J--1~ 
положите кальку и 06ведите 

ето мягким карандашом . Те· н--t-.:::jo...о~..!-16:::t,l-+~ 
neрь его можно переносить на 

ткань С nouoщью копироваЛЬ-I:_Г--:JF;\:-t\--I"i"'+::-+~ 
ной бумаги 


