
ДЕВЧОНКАМ­

МАЛЬЧИШКАМ 

"Весна , весна на улице, 
весенние деньки ... » Сколько 
нарядных ребятишек , 
сколько ярких , веселых 

платьиц, костюмчиков, 

шапочек ! В этом весеннем 
хороводе будут отлично 
смотреться и оригинальные 

модели нашего "Семейного 
ателье » . 

Э
ТО НАРЯДНОЕ ПЛАТЬЕ 
для маленькой модницы 

можно сшить из хлопча· 

тобумажной ткани в клетку. Линия 

талии в нем занижена. модная 

юбка·шар присобрана на бедрах ре· 
зинкой . Застежка на спине . 

Платье украшают декоративные 
элементы : съемный белый воротник 
и красный бантик из ленточки . Ре· 
комендуемые размеры : 52-ба . 

Чертеж выкройки платья дается 
в масштабе 1:10 без припусков на 
швы и подгибки . Размер 11 0-5б 
(110- зто рост ребенка в сантиме· 
трах . 5б - обхват груди). Все циф· 
ровые обозначения даются в сан · 

тиметрах . 
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Расход ткани 2 м при ширине 90 
см. на нижнюю юбку понадобится 
25 см при ширине 90 см (сатин) . 
отделочной ткани 25 см при ширине 
80 см . 

Раскрой : 
Каждую деталь на ткани распо · 

лагайте по долевой нити . указанной 

на чертеже стрелками (стрелки 

также указывают середину спинки . 

переда . рукава . переднего и задне· 

го полотнищ юбки и Т .д .. пункт ир· 
ная линия - сгиб). Иначе могут 
быть перекосы в изделии . Выкрой, 

ка дается на стандартную фигуру . 
поэтому модель требует примерки . 

Детали кроя : 
1. Спинка 2 дет . 

2. Перед 
3. Рукав 

1 дет . (со сгибом ) 
2 дет . 

4. Заднее полотнище 
юбки 1 дет . (со сгибом ) 

5. Переднее полотнище 
юбки 1 дет . (со сгибом) 

б. Подкладка заднего 
полотнища юбки 

7. Подкладка переднего 
2 дет . 

полотнища юбки 1 дет . (со сгибом ) 
8. Съемный воротник спинки 2 дет . 
9. Съемный воротник переда 2 дет . 
10. Манжета 2 дет . (со сгибом) 

Последовательность обработки : 
Сделать обтачку шириной 4 см 

и Обработать край застежки . ста­
чать средний шов спинки и плече­

вые швы. приутюжить . В открытую 
пройму втачать рукава , а также бо­

ковые швы лифа платья и нижние 

швы рукавов до надсечек (до раз­
реза для застежки) . Нижние края 

рукавов присборить . притачать ман­
жеты . Горловину обработать обтач­
кой шириной 2.5 см (вырезается по 
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форме горловины) . 
Обработка юбки платья . Самое 

главное - придать ей форму шара. 
Это непросто . Сначала стачайте бо­
ковые швы переднего и заднего по­

лотнищ юбки. затем равномерно 
присборите ее внизу . Теперь займи­
тесь подкладкой : стачайте средний 
шов заднего полотнища, боковые 
швы подкладки . приутюжьте . Сле­
дующая операция требует ерпе­
ния : присобранный низ юбки из ос­
новной ткани нужно приметать 

к нижней части подкладки . совме­

щая боковые швы . и стачать . И . 
наконец. верхнюю часть подкладки 

собрать резинкой . Далее . верхнюю 
часть юбки из основной ткани прис­
борить и притачать к лифу платья . 
По намеченным на чертеже линиям 
через каждые 1.5 см зигзагообраз­
ной строчкой притачайте резинку­

жилку (4-5 рядов) или шляпную 

резинку. 

Обработка съемного воротника . 
Стачайте плечевые швы воротника 
спинки и переда. а также плечевые 

швы нижних воротников . ш вы разу­

тюжить . Обтачайте нижний ворот­
ник верхним . выверните . выметайте 

кант . Горловину обработайте рули­
ком . из него же сделайте петельку. 

пришейте пуговицу . Чуть ниже гор­
повины пришейте на перед бантик 
из ленточки кон растного цвета . 

Надевая платы:: 
нужно подвернут~ 

подкладку (нижнюю 

юбку) с резинкой 
внутрь . зафиксиро­
вать ее на талии . 

Низ изделия не 
приутюж и в а е т с я 

образуя таким Обра· 
зом форму шара . 

КОСТЮМ ДЛЯ МАЛЬЧИКА 
можно сшить из хлопчатобумажной 
ткани . Рубашка с внутренней за­
стежкой . внизу на резинке . Рукава 
короткие . рубашечного покроя . На 
накладном кармане вышита эмбле­
ма . Короткие шорты ( по талии на 
резинке) . Рекомендуемые размеры : 
56-б8. 

Чертеж выкройки дан на размер 
134-б8 .. 

Вам потребуется 1 м 30 см хлоп-



чатобумажной ткани при ширине 

140 см. РекомеНАаЦИ~1 по раскрою 
те же, что и в платье для деВОЧЮ1 . 

Детали кроя: 
1. Спинка 1 дет . (со сгибом) 
2. Полочка 2 дет . 
З . Рукав 2 дет . 
4. Манжета 2 дет . 
5. Воротник 1 дет . (со сгибом) 

б. Карман 1 дет . 
7. Передняя половинка шорт 2 дет . 
8. Задняя половинка шорт 2 дет . 

Последовательность обработки 
Самая сложная операция - об­

работка внутренней застежки . 

К срезу правой полочки добавьте 

3 см + 0,7 см .на шов. Подверните 

полоску в 0,7 см внутрь и настрочи­
те СК903НОЙ строчкой (рис. 1). 

На левой полочке заложите 
планку в виде складки (рис . 2). Под 
петли проложите прокладку . План­
ку приутюжьте . На правую полочку 
пришейте пуговицы . 

ЭТОТ ПОЛУКОМБИНЕЗОН впол­
не подойдет и мальчику. и девочке . 
Он тоже выполняется из хлопчато­
бумажной ткани . Силуэт прямой 
с наполненными боковыми частя­
ми . Застегивается на 4 кнопки или 
пуговицы . Ярким дополнением слу­
жит аппликация (рис. 1) . Рекомен­
дуемые размеры : 52-БО . 

Чертеж выкройки полукомбине­
зона дается на размер 86--52 
(86--рост ребенка . 52 - обхват гру­
ди) . 

Вам потребуется 1 м 50 см хлоп­
чатобумажной ткани при ширине 98 
см . Рекомендации по раскрою те 
же. что и в первой модели. 

Детали кроя : 
1. Задняя половинка 2 дет . 
2. Боковая часть 2 дет . 
З . Кокетка переда 1 дет . (со сгибом ) 
4. Передняя половинка 2 дет . 

Последовательность обработки 
Стачайте боковые швы передних 

и . задних половинок изделия . При-
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сборьте до надсечек боковые части 
и стачайте их с половинками комби­

незона , швы приутюжьте. Стачайте 
шаговые швы передних и задних по­

ловинок . Сложите лицевыми сторо­
нами одну часть полукомбинезона 
с другой по срезу среднего шва . 

сметайте и стачайте . Передние по­
ловинки присборьте в верхней ча­
сти до надсечек и притачайте ко­

кетку . Бретели и проймы обрабо­
тайте рули!<ом . Нижнюю часть полу­
комбинезона соберите на резинку . 
На бретели поставьте кнопки или 

пуговицы . 

З . ГРАБковеКАЯ , 
конструктор 
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ВОТ ЭТО 

РАЗМИНКА! .. 

О
чередную беседу ведущий 
«Школы здоровья » про­
фессор И . П . Березин начал 

с необычной фразы : . Недогрузип­
ся - впустую трудился , перегру­

зился - повредился». И пояснил , 
что она одновременно относится 

к окончанию подготовительного 

и началу основного . этапа ЦСКИП 
(целостной системы комплексной 
индивидуальной профилактики) . 
Выяснилось, что семья Боковых 
неплохо включилась в подготови­

тельный этап : утренняя гимнасти­

ка, ходьба , закаливание , правиль­
ный режим питания , физические 
нагрузки - все это помогает им 

чувствовать себя бодрее . Однако 
у бабушки оказался избыточный 
вес , 'да и другие взрослые члены 

семьи находятся в «критическом 

состоянии » . Им немедленно были 
предписаны разгрузочные дни , так 

называемые «зигзаги». Один день 
в неделю общая калорийность 
пищи не должна превышать 600 
ккал . Если согласен ваш врач , 
предлагаем и вам выбрать одно из 
разгрузочных блюд. 
Молочный день : через каждые 

два часа выпивать стакан нежирно­

го молока. Яблочный: каждые три 
часа съедать 300 граммов протер­
тых с кожурой (но без семян) 
яблок, всего - 1,5 килограмма . 
Огуречный: в 4-5 приемов съесть 
1,5 килограмма свежих огурцов 
и 1 вареное яйцо . Салатный: из 1,5 
килограмма свежих овощей и фрук­
тов при готовить 4--5 порций сала­
та, добавляя в каждую 1 десерт­
ную ложку растительного масла 

и лимонного сока . Рисово-компот­
ный: в течение дня выпить 6 стака­
нов компота без сахара и дважды 
съесть немного рисовой каши, сва­

ренной на воде и без сахара. Арбуз­
ный: 5-6 раз съесть по 300 грам­
мов арбуза. Кефирный: 1,5 литра 
кефира (простокваши ) выпить 
в 5 приемов через каждые три часа . 

На прошлом занятии мы предло­
жили вам комплекс утренней гимна­

стики , которую вы теперь выпол­

няете постоянно . Новый вид на­
грузки , который вам предстоит ос­

ВОИТЬ ,- дозированная ходьба. 
В семье Боковых ее приняли хоро­
шо , но пришлось дать рекоменда­

ции каждому. Они касаются воз­
растных особенностей . Например. 
бабушка в первые недели трениров­
ки отдыхала на середине дистанции 

2-3 минуты . Но не просто стояла . 
а выполняла несколько несложных 

дыхательных упражнений на 
« вдох - выдох ». Увеличение на­

грузки она закончит спустя ПЯТЬ 

недель . а остальные члены семьи 

не только удлинят дистанцию, но 

прибавят к тренирующим нагрузкам 
еще и бег трусцой . Профессор 
И . П . Березин , обследовав папу , 
маму , Колю и Свету , нашел , что они 
к этому готовы . Для бабушки бег 
трусцой исключен. Предлагаем вам 
таблицу , которая поможет правиль­
но распределить тренировки в ходь­

бе 

Темп 
Продолжи- Дл~lна 

Неделя 
wаГ/LIИН . 

тельность - дистанции 

(мин.) (КМ) 

1-я 80 30 1,8 
2-я 85 45 2,7 
3-я 90 45 3,3 
4-я 90 50 3,4 
5-я 90 55 3,7 
6-я 95 55 3,8 
7-я 95 55 3.8 
8-я 100 55 4,1 
9-я 100 60 4,5 

10-я 100 60 4,5 

Итак, через месяц дозированная 

ходьба станет для вас делом при­
вычным . Посоветовавшись с вра­
чом , можно приступать к бегу трус­
цой. Порядок здесь такой: выпол­
нив утреннюю гимнастику , выйдите 
на улицу и походите минут 20--30. 
Затем перейдите на бег (2-3 мин . ) 
и снова - . ходьба. Темп бега 
110--130 шаг/мин. 

Во время бега, особенно в пер­
вые дни, следите за дыханием. 

Если возникнут затруднения , пе­
рейдите на шаг и сделайте несколь­
ко дыхательных упражнений (на 
«выдох ») . В зависимости от 
самочувствия продолжительность 

ежедневного бега можно постепен­
но увеличивать на 1-2 минуты 
в неделю. Спустя два-три месяца 
он будет занимать 10--15 минут 
ежедневно. Можно бегать и через 
день . но по 20 минут. Не стремитесь 
к -рекордам» . Этого достаточно , 
чтобы чувствовать себя здоровым , 
бодрым , полным сил . Продолжи­
тельность бега в минутах можете 
скорректировать по таблице NQ 2. 

Следите за пульсом ! Чтобы убе­
речь вас от «сюрпризов» сердечно­

сосудистой системы , мы даем пони­

женную нагрузку : при подсчете ча­

стоты пульса рекомендуем вычи­

тать ваш возраст не из 220, а из 
180. У взросяого после бега он мо­
жет равняться 130--140 уд.lмин. , 
у детей - вдвое больше исходной 
величины . Но главное - восстанов­
ление частоты сердечных сокраще­

ний (ч . с . с .): через 10 минут она 
должна быть 88-96 уд.lмин . Если 
есть отклонения , значит , нагрузка 

чрезмерна. Помните , что после фи­
зических тренировок нужно больше 
отдыхать . Можно увеличить время 
сна на час . Опасно повышать ско­
рость бега - лучше УДЛИНИТЬ ди­
станцию . Через полгода тренировок 

ваша беговая дорожка должна уве-

«Школа здоровья» 

Возраст 1-и месяц 2-и 

(лет) М Ж М Ж 

ДО 20 12 10 15 13 
21-30 10 7 13 10 
31-40 8 б 12 8 
41-50 7 5 10 7 
51-БО 5 3 7 5 

старше 60 лет 3 2 4 3 

личиться не больше чем на 1-1,5 
километра. 

Неукоснительно выполняйте 
следующие правила : тренируйтесь 

без перенапряжения, не состязай­
тесь в беге с другими , придерживай­
тесь собственного темпа , при необ­
ходимости делайте передышки или 

переходите на ходьбу . 
Одежда и обувь в занятиях бе­

гом тоже имеют значение, поэтому 

позаботьтесь о них заранее. 
В дождь, снег, гололед понадобит­
ся обувь с рифленой подошвой_ 

В летнее вре~я подойдут кроссов­
ки , кеды, полукеды. Чтобы не нати­
рать ноги , надевайте по две пары 
носков . Бегать нужно в свободной , 
удобной одежде из натуральных 
тканей : хлопка , шерсти . Летом это 
тренировочные брюки или ' шорты 
И хлопчатобумажная майка. Майку 
и носки нужно стирать после каж­

дой тренировки . Весной и осенью 
одевайтесь теплее : сначала майку 
(х/б) , затем байковую или трикотаж­

ную рубашку, шерстяной свитер , 

теплую , закрывающую уши шапочку 

и шарф. Зимой , кроме всего , на­
деньте непродуваемую куртку . _ 

Профессор И . П. Березин обра­
тил внимание на осанку членов 

семьи Боковых. Коля ЯВНО сутулит­
ся , мама часто ходит согнувшись , 

да и остальным тоже есть на что 

обратить внимание . Осанку можно 
исправить самостоятельно с по­

мощью несложных упражнений. Вот 
одно из них. 

Лежа на коврике , обопритесь на 
руки на уровне плеч , верхнюю часть 

туловища поднимите как можно 

3-и 4-й 5-й Б-й 

М Ж М Ж М Ж М Ж 

18 15 22 18 2б 22 30 25 
1б 12 20 1б 24 20 28 24 
15 12 18 15 22 18 2б 22 
13 10 15 12 . 18 15 22 18 
9 7 11 8 13 10 15 12 
5 4 7 5 9 7 12 10 

выше, но не отрывая от пола ниж­

нюю часть живота. Голову запро­
киньте назад, смотрите вверх . Ды­
хание произвольное , через нос . Не 
сдвигая рук и ног, не отрывая ниж­

ней части живота, повернитесь вле­

во настолько , чтобы увидеть через 
правое плечо пятку левой ноги. За­
тем вновь прогнитесь вверх и назад, 

опуститесь вниз. Упражнение по­
вторите в другой последовательно­

сти : вверх - вправо ; влево­

вверх - вниз . Выполнять его нуж­
но плавно , задерживаясь в каждом 

положении от 3 до 30 секунд . Ноги 
должны быть прямыми, мышцы жи­
вота напряжены. Повороты и опу­
скания туловища старайтесь совме­
стить с выдохом . 

Это упражнение поможет спра­
виться с сутулостью . Добавьте еще 
и другие : несколько pa~ в день, по­

дойдя к стене , прислоняйтесь 
к ней затылком , углами лопаток , 

ягодицами и пятками . Кроме того , 
можно , сложив ладони в индийском 

приветствии . но только за спиной . 

стоять ИЛИ ходить так в течение 

минуты. Повторяйте по нескольку 

раз в день . 

Домашнее задание : в этом ме­

сяце особое внимание уделите ре­
жиму дня, постарайтесь избавить­
ся от вредных для здоровья при­

вычек. Помимо утренней гимнасти­
ки , активно за ни майтесь дозирован­

ной ходьбой , следите за осанкой . 
Не забывайте о правильном пита­

нии , закаливании . . С разрешения 
врача можете приступить в конце 

месяца к бегу трусцой . 

Записала И. ПАВЛОВА. 

Советы 6ываJlоrо туриста 
• Самый надежный поварской 

инструмент в походе - половник 

ю нержавеЙки. Алюминиевый 
лучше и не берите : подведет не­
пременно. Сломается в самый 
ответственный момент, когда 
ароматная рассыпчатая каша 

в котелке будет сама проситься 
в тарелки. 

• Пищу удобнее всего разме­
шивать деревянной лопаточкой . 
При готовьте ее заранее : длина -
8 см, ширина - 4, толщина -
1 см . Ручка длинная , 55 см . Сде­
лав на конце ручки кру говую 

врезку , укрепите на ней крючок 

из стальной проволоки : лоп аточ ­

ку можно будет повесить на лю-

бой сук . Она хорошо моется , лег­
ко сушится . Аккуратная хозяйка 
заранее сошьет из обрезков ткани 
футляр . При переходе ее можно 
уложить вместе с треножником 

для котелка . Одним словом, 
вещь стоящая. Если вы сделаете 
три лопаточки (для разных 
блюд) - не прогадаете . Послужат 
они вам не в одном походе. 

М . КРУПНОВ-ДЕНИСОВ, 
инструктор туризма 



Н
е спешите выбросить ста­
рую перчатку, сумку ... Да­
вайте пофантазируем и пу­

стим их в дело. 

Например. смастерим сережки­
кисточки и кулон . Из старой ко и 
вырежем прямоугольник , нарежем 

его на полоски (не до конца) шири­
ной в 8-1 О мм. И свернем в трубоч­
ку (рис. 1). Верхнюю часть закреп­
ляем атласной нитью, а для проч­
ности смазываем клеем -Момент ". 
Продеваем крючок или дужку от 
ненужных сере ек - и украшение 

готово . Так е делается и кулон. 
- Сегодня снова модны пугови­

цы, обтянутые кожей . Сделать их 
очень просто . Вырезаем кусочек 
кожи чуть больше приглянувшейся 
нам пуговицы . Изнаночной стороной 
кладем кожу на теплую сковород­

ку, стоящую на плите . Надо не упу­
стить момент. когда она начнет 

сжиматься. Немедленно снимаем 
со сковородки и . не дав остыть. 

надеваем сверху на пуговицу ! Оста­
лось затянуть крепкой ниткой со 

стороны ножки - и у нас в руках 

прекрасная кожаная пуговица ! 
- у вас наверняка есть украше-

r--
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НЕ ХОЧУ 

НОСИТЬ 

ХАЛАТ 

Н
аша постоянная читатель­

ница Л . Савельева из Мо­
сквы считает, что для 

дома наиболее удобна оригиналь­
ная юбка - удлиненная (или длин­
ная) , которую легко изготовить из 
устаревших трикотажных брюк, сви­
теров или -водолазок .. . 

Принцип изготовления прост : 
возьмите две трикотажные рубашки 

или -водолазки - , 06режьте ниж­
нюю часть одной из них ПО линии 
проЙмы. Этот кусок станет верхней 
частью юбки. Поверните кусок так , 
чтобы резинка , которая заканчива­
ла вашу кофту, стала поясом для 
новой юбки. Обрезанный край 06-
вя и е крючком : 1-й ряд - стол­

бик без накида, 2-З-й ряды -
столбик с одним накидом . Даль­
нейшая конструкция юбки зависит 
от вашей фантазии. Используйте 
и рукава . Главное, не забывай е 06-
вязывать крючком детали, закреп­

ляя трикотаж на месте обреза . 
.. Сшиваются " куски также при по­
мощи крючка . Такую юбку легко со­
четать с любой кофтой, свитером 
или майкой , разнообразя ваш до­
машний наряд. 

А как решаете эту проблему вы? 
Напишите нам . Наиболее интерес­
ные предложения мы опубликуем . 

ния . которые отлично смотрелись 

бы на тоненьком кожаном шнурке. 
Но где его взять? Мы вам поможем 
.раздобыт" его в вашей квартире . 
Для этого понадобится кружок ста­
рой перчаточной кожи . Вначале ре­
жем его тонко по спирали, а затем 

вымачиваем в сырой воде. Вскоре 
он станет настолько мягким , что 

его легко будет вытянуть в прямую 
длинную полоску . Как раз то, что 
нам нужно! 

М . БЕССМЕРТНАЯ 

линия разреза 

куски рукавов 

Хозяйке 

на заметку 

• Почти в каждом доме най­
дется скатерть из нетканого те­

кстиля . Новинка радует до тех 
пор , пока не побывает в стирке 
несколько раз . А потом ... ее мож­
но использовать совсем в другом 

качестве. Если вы шьете - ска­
терть сослужит вам добрую 

службу. Она с успехом заменит 
клеевую прокладку, необходи­
мую для укрепления бортов, 
манжет, воротников . 

• Ваш любимый свитер от ча­
стых стирок стал и уже, и короче. 

Не огорчаЙтесь. Во-первых , сей­
час снова в моде облегающие фи­
гуру вещи. Во-вторых, его можно 
удлинить, надвязав по краю ре­

зинки той же вязкой , что и сви­
тер , полотно в 20-25 см . У вас 
получится модная деталь - ба­

ска . Чтобы она не смотрелась 
«чужой .. , оформите новыми нит­
ками и воротник. Можно сделать 

также вышивkу. Цвет по~берите 
либо в тон основному изделию, 
либо контрастныЙ. _ 



Кулинарные 6еседы профессора Н. и. Ковалева 

В
прошлый раз мы говорили 

о том , что растительная 

пища содержит все нужные 

организму вещества . Однако в ней 
недостает ПОЛНОЦЩiНЫХ белков , от­
сутствует витамин В 1 2 , мало селе­
на. железа ... А в животной пище не 
хватает витамина С , нет в ней рас­
тительных волокон . пектинов , дру­

гих жизненно важных элементов . 

Поэтому современная кулинария 

строится на гармоничном сочета­

нии растительных и животных про­

дуктов . Правда . пожилым людям . 
а также тем , кто страдает атеро­

склерозом и некоторыми другими 

заболеваниями , нужно ограничи­

вать себя в потреблении мяса , по­
мня правило: все хорошо в меру! 
В мясе содержится 16-20% 

белков , жиры , ценные минеральные 
вещества. Состоит оно из 
мышечных волокон и сое-

динительной ткани . При тепловой 
обработке ткань размягчается , 
в мясе образуются вещества , 
придающие ему вкус . аромат , 

возбуждающие аппетит. 
Замечено, что размягчению 

мяса способствует кислота . Поэто­
му его маринуют перед жаркой . при 

тушении добавляют кислые соусы. 
Другой способ сделать кусочки 
мяса мягче - отбить их. Ну , а са­
мые грубые части измельчить на 
мясорубке . 

Ассортимент мясных блюд ве­
лик , но их вкус и внешний вид почти 

целиком зависят от ваших кулинар­

ных способностей . А я вам расска­
жу , как правильно варить мясо , жа­

рить , тушить , при готовить кот лет­

Hyю массу. 

ВАРКА. Выберите нежирный ку­
сок около 1 кг весом , сверните ру­

летом или придайте шарообразную 
форму, пере вяжите прочной белой 
ниткой . Положите в кастрюлю, до­
бавьте очищенные морковь , лук , бе ­
лые коренья , залейте горячей во­

дой , доведите до кипения и варите , 
почти не кипятя . Соль положите 
лишь через 10- 15 минут после за­
кипания , чтобы белки преждевре­
менно не свернулись , образовав 
большую пену . В конце добавьте 
лавровый лист и перец горошком . 

О готовности можно узнать , про ­
колов кусок ~ожом или поварской 

иглой : выделяющийся сок должен 

быть бесцветным. Сваренное мясо 
слегка охладите в БУЛblJГ!'=, чтобы 
оно не заветрилось, затем вытащи­

те. нарежьте поперек волокон , по­

ложите куски обратно в бульон , до­
ведите до кипения . 

На стол подавайте , полив бульо­
ном, положив в качестве гарнира 

целые отварные картофелины или 
пюре . Можно взять прогретый 
с маrлом зеленый горошек , варе­

ные стручки фасоли и т . д. 
Соус. 2- 3 СТ. ложки муки сме-

: С ЛЕГКИМ ПАРОМ!'---­
~ 
~ ... 

на килограмм мяса. Пропустите 
массу еще раз через мясорубку 

и добавьте соль и перец. Теперь 
тщательно вымешайте ее и выбей­
те . Это существенно , так как котле­
ты станут пышнее и нежнее . Из это­
го фарша можно приготовить и би-w ;:; 

о 
~ 

шайте с таким же количеством сли­

вочного масла , прогрейте , помеши­
вая , до появления свет ло-кремо­

вого оттенка , разведите мясным 

бульоном , прокипятите. Сюда мож­
но добавить сметану , а также гото­
вый тертый хрен . 

ЖАРКА. Ростбиф. Кусок до 1 кг 
весом зачистите от грубых пленок 
и сухожилий . плотно перевяжите 

прочной нитью , посыпьте солью . 

перцем, положите на сковороду . 

смазанную жиром , поставьте в ду­

ховку и жарьте , поливая выделяю­

щимся соком и жиром . Если сока не 
хватает - поливайте бульоном или 
водой . Проколов кусок ИГЛОЙ ИЛИ 
ножом , можно определить его го­

товность. Перед подачей мясо на­
резают поперек волокон , заливают 

сочком , прогревают. 

Сочок. Жидкость. оставшуюся 
на сковородке , выпаривают, жир 

сливают, а на сковороду наливают 

бульон или воду и кипятят , поме­
шивая . 

На гарнир подайте жареный кар­
тофель. припущенный рис и т . Д. 

Бифштексы. Куски мяса на­
режьте толщиной в 1,5-2 см . По 
одному на ПОРЦИЮ. Отбейте , по­
сыпьте солью . перцем , положите на 

хорошо разогретую сковороду с не­

большим количеством жира И. пере­
ворачивая , жарьте до готовности. 

Бифштекс натуральный . Пода­
вайте его с жареным картофелем . 
поливая соком и растопленным 

маслом. 

С яйцом . Бифштекс полейте 
маслом , сочком , а сверху положите 

яичницу из одного яйца . 

С луком . Лук пожарьте колечка­
ми , положите горкой на бифштекс , 
а вокруг уложите жареный карто­

фель. 
Эскалопы . Свиную корейку за­

чистите от излишков жира, нарежь­

те поперек волокон на куски толщи­

ной в 1-1 ,5 см (по 2 на порцию) , 
отбейте , посыпьте солью, перцем , 
обжарьте на хорошо разогретой 
сковородке с жиром. 

Эскалопы положите на кусочки 
обжаренного на масле пшеничного 
хлеба , полейте сочком или сметан­
ным соусом . 

ТУШЕНИЕ. Мясо шпигованное. 

В куске мяса сделайте вдоль воло-

кон проколы ножом , нашпигуйте его 

брусочками моркови , корня пе­
трушки, зубчиками чеснока . ПОЛО­
жите на нагретую сковороду и об­
жарьте с жиром . Затем мясо об­
мажьте томатной пастой и жарьте 

еще 5-10 минут , потом посыпьте 

:.:;·r.v:. И, переворачивая , продол­

жайте жарить еще какое-то время . 

Мясо вместе с жидкостью пере­
ложи те в кастрюлю, добавьте пас­
серованные лук , морковь, белые ко­
ренья , добавьте воду или бульон 
и тушите до готовности. Мясо на­
режьте поперек волокон , положите 

обратно в соус , доведите до кипе­
ния . Подавайте с отварным или жа­
реным картофелем , тушеными 
овощами , припущенным рисом , 

отварными макаронами. 

КОТЛЕТНЫЙ ФАРШ . Его можно 
приготовить из одной говядины , НО 

он получится сочнее , есл и будет 
состоять наполовину или треть из 

свинины . Мясо очистите от сухожи­
лий и пленок , нарежьте на кусочки , 

измельчите в мясорубке . Можно 
добавить сюда же и репчатый лук 
по вкусу . Затем соедините фарш 
с замоченным в молоке черствым 

пшеничным хлебом , из расчета 200 г 

точки. 

Обычно разницу между ними ви­
дят ТОЛЬКО в форме: биточки тол­
стые и круглые , а котлеты 

овальные , с заостренным концом 

и потоньше . Но дело не только 
в этом . Котлеты должны иметь су­
хую поджаристую корочку , а потому 

их не принято поливать соусом . Би­
точки же после обжаривания зали­
вают соусом и прогревают до кипе­

ния . Имея круглую форму, они не 
деформируются . 

Котлеты нужно класть только на 
раскаленную сковородку . Как толь­
ко одна сторона поджарится, пере­

верните их и поставьте в разогре­

тую духовку или накройте крышкой. 

Недожаренный фарш опасен . Кот­
леты не стоит прокалывать - выте­

чет вкусный сок . Лучше легко на­
жать вилкой: если проступит свет­

лый и прозрачный сок - можно 
жарку закончить, если нет - пусть 

потомятся еще 15-20 минут . Не 
стоит жарить котлеты впрок , а по­

том разогревать. С пылу с жару они 
вкуснее . 

Биточки по-казацки . Пригото­
вьте фарш, сделайте небольшие би­
точки (2- 3 штуки на порцию) . При­
пустите рис , заправьте его маслом 

и пассерованным томатом. Сково­
роду смажьте маслом, уложите за­

правленный рис , сделайте в нем уг­
лубления , положите в них биточки , 
полейте сметаной или сметанным 

соусом , посыпьте тертым сыром 

и запеките в духовке. 

Мы объявляем конкурс 

«Ловкан хознйка» 
Нам хочется знать, как вы управляетесь по дому , 

чему смогли бы !;Iаучить других читательниц. 

Домашнее задание : 
1. Семейное меню: "За три дня до зарплаты » . 
2. На пороге неожиданный гость (кормим быстро , вкус-

но , сытно) . 
З . я сама сшила ... (вместо многоточия вещь-"изюминка » ) . 

Ждем ваших 
предложений . 



КУJlинарии 

КАКОВА 

АКСИНЬJl­

·ТАКОВА 

В
этой пословице сохраНI1лась 
память о незаслуженно за­

бытом блюде. Умение гото­
вить зелены~ щи и ботвиньи было 
показателем кулинарных способно­
стей хозяйки . 

80спе-тая А . С . Пушкиным фрей­
лина Смирнова-Россет вспоминала 
обеды в доме поэта: "Хотя летом 
у нас бывал придворный обед, до­
вольно хороший, я все же любила 
обедать у Пушкиных. У них подава­
ли зеленый суп с крутыми яйцами , 
рубленые большие котлеты со шпи­
натом или щавелем и на десерт ва­

ренье из белого крыжовника». Сам 
же Д. С . Пушкин пишет в апреле 
1834 года жене из Петербурга в 'Мо­
скву:- ... подают славную ботвинью: 
Лев Сергеевич хлебает две тарел­
ки ... » Добрым словом поминали бо­
твинью Мельников-Печерский , Ги­
ляровский , другие русские писате­
ли. 

Щавель, зелень молодой крапи-

К СТОЛУ 
приrЛАШАЮТ 

rорцы 

К
авказская кухня - это не 

только баранина во всех 
видах. Это и творог , овощи, 

множество трав . Дагестанский по­
вар Д. Иллаев, путешествуя по гор­
ным селениям, собирает забытые 
рецепты . Многие из них вошли в его 
книгу «8 помощь учителю домовод­
ства". Предлагаем и вам несколько 
блюд для семейного меню. 

ВЫ широко используются на Руси 
с давних времен . Они разнообразят 
наше меню с ранней весны и до 
поздней осени . 

ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ С КАРТОФЕЛЕМ 
Нарезанный дольками карто­

фель залейте водой или бульоном 
и варите минут 15. Затем добавьте 
пюре щавеля (пропущенного через 

мясорубку) , мелко нарезанный 
и прогретый с маслом репчатый лук 

и варите еще 15 минут. Часть карто­
феля разотрите и положите обрат­
но в щи. Доведите до кипения. На 
стол подавайте с зеленью петруш­

ки , сметаной и яйцом , сваренным 

ВКРУТУЮ .' 

Продукты на 4 порции: 
300-400 г щавеля , 300-400 г кар­
тофеля, 2-4 яйца. 

БОТВИНЬЯ ДОМАШНЯЯ 
Отдельно переберите и промойте 

щавель и шпинат, подлейте немного 

ЗОДЫ и порознь припустите . Ботв и-

БЛЮДА ДАГЕСТАНСКОЙ 
КУХНИ 

КУРЗЕ. Его готовят из разных 
трав , с творогом , тыквой , яйцом ... 
Это самое распространенное блю­
до. 

Просейте пшеничную муку. до­
бавьте воду, соль, замесите тесто . 
Накройте его салфеткой и дайте 
отлежаться . 8 это время займи­
тесь приготовлением фарша. 

Лебеду, крапиву , черемшу, ща­
вель (в равных количествах) пере­
берите , промойте , дайте стечь воде , 
мелко порубите . Зеленый или реп­
чатый лук слегка обжарьте на мас­
ле или маргарине , перемешайте 

с ру6леной зеленью, ДОбавьте соль, 
сырые яйца . 

Тонко раскатайте тесто, вырежь­
те стаканом кружочки . Каждый 
нужно вначале защипать с одной 
стороны елочкой и в этот «карман­

чик " осторожно положить фарш . 

следя , чтобы он не вытек . Края 
защипать и класть немедленно кур­

зе в кипящую воду на 15 минут. 

Подавать его можно со сметаной . 
простоквашей , чесночно-сметанной 

заправкой . 
Продукты : 

fecTo: 600 г муки . сол ь . стакан 
воды. 

нью можно приготовить И ИЗ одного 

щавеля , но количество его надо 

увеличить на 150 г. Припущенную 
зелень протрите или пропустите че­

рез мясорубку, охладите, разведи­
те квасом , добавьте соль, сахар , ли­
монную цедру и храните в холо­

дильнике. 

Отварную рыбу, мелко нарезан­
ные огурцы , шинкованный зеленый 
лук , укроп , тертый хрен , листья са­

лата подавайте отдельно . Можно 
класть их и в ботвинью (как 
в окрошку) . 

Продукты на 2 порции : 700 г 
хлебного кваса, шпината и молодой 
крапивы 200 г , щавеля 100 г, че­
тверть лимона (необязательно) , 
10 г сахара. 

Гарнир : 50 г зеленого лука , 
5~0 г салата , 200 г свежих огур­
цов , 50 г тертого хрена (необяза­
тельно) , укроп , рыба (треска, хек 
или какая-то Аругая) . 

БОТВйнья МЯСНАЯ 
Щавель переберите , промойте , 

пропустите в сыром виде через мя­

сорубку , разведите ВОДОЙ , прокипя­
тите, охладите , заправьте по вкусу 

солью и сахаром . Добавьте сюда 
набор продуктов , используемый 
обычно для окрошки : огурцы , варе­
ные яйца , отварное мясо , зелень 
укропа, шинкованный зеленый лук. 

Продукты на 2 порции : 150 г 
щавеля, 700 г воды , остальные про­
дукты - как для окрошки. 

К , НИКОЛАЕВ 

Ленинград. 

Фарш : 700 г зелени , 4 яйца , 100т 
лука (зеленого или репчатого). 40 г 
жира или масла для пассеровки 

и столько же масла для заправки , 

соль и специи по вкусу. 

Заправка : 4 зубчика чеснока 
(растолките в ступке) , 1 стакан сме­
таны . 

ХИНКАЛ . 8 Дагестане существу­
ет множество разновидностей этого 

блюда. Оно подается и как первое , 
и как второе . Мы предлагаем вам 
приготовить хинкал аварский . 

Баранину или говядину залейте 
холодной водой и варите , периоди­

чески снимая пену . Готовое мясо 
выньте из бульона . 

Просейте муку горкой , сделайте 
углубление , добавьте соль , кефир, 
соду , замесите тесто. Оставьте его 
на час для набухания клейковины. 
Затем раскатайте в жгут , придав 
ему плоскую форму. Нарежьте те­
сто на кусочки около 50 граммов , 
опускайте в кипящий бульон на 
10-15 минут . КОГАа хинкал всплы­
вет , осторожно вынимайте каждый 

кусочек шумовкой, прокалывая де­
ревянной палочкой. 

Хин кал подается с вареным мя­
сом . томатно-чесночной или сметан­

но-чесночной подливкой . Бульон­
отдельно. 

u 

КОЗJlИКИ 

СЧИТАЮТ ••• 
• Рис получится белым 

и вкусным, если в воду ДОбавить 
немного уксуса, 

• Молоко не убежит, если 
края кастрюли смазать жиром, 

• А чтобы молоко быстрее 
вскипело, можно положить 

в него немного сахара . 

• . Если картофель варится "в 
мундире", проколите кожицу 

в нескольких местах - он не рас­

сыпется. 

• В посуду с солью положите 
несколько рисовых зернышек 

или листок промокательной бу­

маги - это защитит соль от влаги 

и появления комков. 

• Отварная курица будет 
вкуснее, если, вынув из бульона, 
вы посолите ее, а затем положите 

в другую кастрюлю, накрыв 

крышкой или полотенцем. 

Продукты : 600 г пшеничной 
муки , 400 г кефира (в тесто) , соль 
и сода. Мяса - 500 г , заправки -

200 г . 

НОХРУ. Любую съедобную траву 
(лебеду , крапиву, щавель , кресс-са­
лат и т . д.) очистите от сорняков , 
хорошенько промойте , мелко нару­

бите . Зеленый лук тоже мелко на­
режьте и поджарьте. Потушите все 
вместе 2-3 минуты, снимите с пли­
ты , добавьте протертый творог 
и сырое яйцо , посолите . 

Замесите пресное тесто , выдер­
жав его 30 минут . Формочки диаме­
тром 9 сантиметров и высотой 1 ,5 
сантиметра смажьте жиром . Тесто . 
раскатав толщиной в 1 ,5 сантиме­
тра , уложите в формочки . На сере­
дину положите фарш и накройте 
таким же кружочком теста . Края 
обрежьте . Смочите блюдо водой 
и выпекайте в духовке . После вы­
печки смажьте нохру маслом или 

сметаной. 
Продукты : 260 г зелени . 400 г 

пшеничной муки , 260 г творога . око­

ло 50 г масла . 120 г зеленого лука . 
3 яйца . 40 г сметаны , соль и специи 
по вкусу. 



П
ожалуй . во многих кварти­

рах кухня - это самое уют­

ное и "домашнее» место . 

Хозяйка его прочно обживает : гото­
вит , тут же кормит семью. а то и го­

стей принимает . И , конечно. вся об­
становка , стиль интерьера подчи­

няются здесь ее вкусу . С этим ни­
кто не спорит . Мы лишь предложим 
несколько своих вариантов . 

Если кухня большая , квадрат­
ная . то .. столовую зону» располо­

жите напротив рабочей , состоящей 
из плиты , мойки , холодильника . 

В длинной же кухне - наоборот: 
стол . стулья . буфет нужно поста­
вить на одной линии с рабочим ме­
стом . как бы продолжая ее . Разде­
лить эти зоны можно. например . 

кадкой с цветком . 

В большой кухне можно соору­
дить еще и уголок для отдыха, по­

ставив диван в темный дальний 

угол . Обеденный стол всегда лучше 
ставить у окна . 

Теперь подумаем об освещении . 
Над плитой и мойкой свет должен 
быть ярким. Можно встроить све­
тильники прямо в навесные полки 

или повесить бра . В столовой же 
зоне. наоборот . лучше мягкий . рас­
сеянный абажуром свет , выхваты­
вающий из темноты стол , стулья ... 
Однако уют и очарование кухне 

придают не только планировка 

и мебель, но и масса разных пред­
метов : светильники , занавески , без­
делушки . Пожалуй . это единствен­
ное место в квартире . где прекрас-

СКАЧЕТ СИТО 
ПО ПОЛЯМ ... 

Е
сли бы Федора из сказки 
К. Чуковского вовремя чи­
стила посуду , она у нее не 

бегала бы по полям и лугам . Чтобы 
в вашем доме не случилось такого 

горя . предлагаем советы по уходу 

за посудой . 

Начнем с универсальной алюми­
ниевой . Купив новую кастрюлю , вы­
мойте ее горячей водой с мылом , 
затем чистой и насухо вытрите . Не 
помешает эта процедура с неболь­

шой добавкой нашатырного спирта 
и той посуде , которая давно .. в ра-

ПРОШУ .•. НА КУХНЮ 

но уживаЮJСЯ полки , цветы , посу­

да , яркие баночки для специй 
и даже старая мебель. Конечно. 
при условии , что вы найдете верное 

стилевое решение . 

Если мужчинам в семье привыч­
ны столярные работы , легко сде­
лать из кухни , к примеру ... русскую 

боте ». Д кашица из питьевой соды 
с холодной водой хорошо снимает 

загрязнения . Темный налет и чер­
ноту можно удалить тряпочкой . 

смоченной в растворе уксуса. В по­
темневшей или подгоревшей ка­

стрюле прокипятите 20-ЗО минут 
воду с питьевой содой (3-4 ч . л. на . 
1 л воды) , и она заблестит . 

Если в вашем хозяйстве есть 
старенькая утятница или .. оброс­
шая» толстым нагаром сковородка . 

поступите с ними так : в таз с водой 

нарежьте побольше мыла 
и поставьте .. кипятить» сковородку 

на 15 минут . Потом дайте ей в тазу 
остыть , потрите тонкой металличе­

ской мочалкой или щеткой. 

Посуда из полированного алюми­
ния сохранит блеск , если ее время 
от времени протирать толченым ме­

лом или зубным порошком. Но она 
должна быть сухой . Остатки мела 
удалите тряпочкой . 

Эмалированная посуда удобна . 
гигиенична , долговечна. Нужно за­
ботиться не только о ее чистоте , но 
и сохранности эмали. Новую ка­

стрюлю наполните до краев соле­

ной водой (2 СТ . Л. соли на 1 л 
воды) , доведите до кипения . дайте 
остыть и после этого воду вылейте . 

Так вы закалите эмаль. 
Помимо чистящих средств , выпу-

избу » - соорудить из досок грубо­
ватый стол на массивных ножках 

с длинными лавками по бокам , по­
весить на стены полки. Д вы займи­
тесь льняными занавесками, выши­

тыми салфетками , поставьте на по­
лки глиняные игрушки , гжель , хох­

лому , расписные подносы . И не бой-

скаемых промышленностью . для 

повседневной чистки можно поль­

зоваться питьевой содой . мелкой 

солью . горчицей . мылом . Темный 
налет можно легко удалить содой 

или... кипячением кожуры кислых 

яблок . Наждачную бумагу для чи­
стки эмали применять нельзя! 

Несколько советов по уходу за 
другими видами металлической по­

суды. 

Никелированную можно чистить 
солью с уксусом (1 Ч . Л . соли на 
1 СТ. Л . уксуса) . 

Медные. латунные , мельхиоро­
вые изделия полируйте смесью из 
ЗА г нашатырного спирта и 15 г тол­
ченого мела на 50 г -воды . 

Чтобы снять темный налет с по­
серебренных изделий , промойте их 
в теплой воде с мылом и протрите 
смесью зубного порошка с нашатыр­
ным спиртом . 

Ложки . вилки и ножи из нержа­
вейки преобразятся . если их по­
держать , а то и прокипятить 

В воде , оставшейся после варки 
картошки .. в мундире » . 

Ржавые предметы очищайте раз­
резанной луковицей. Она может 
вернуть блеск и позолоченным из­
делиям . Вслед за обработкой лу ­
ком отполируйте их мягкой сукон­
кой . 

тесь обилия безделушек : они лишь 
подчеркнут красоту выбранного 
стиля . Убранство кухни можно до­
полнить крынками , глиняными гор­

шочками , деревянной_ столовой 
утварью . Д в качестве светильника 

выбрать абажур или лампу, стили­
зованную под забытую керосино­
вую . Только помните , что светиль­
ник должен быть неброским . 

Тем . кто не любит мастерить . 
пред~гаем другой стиль - совре­
менный . попроще в исполнении . Ку­
хонную мебель выберите яркую . 
можно с блестящей фактурой . Бро­
ские пластиковые кресла , ультра­

модный светильник . одна-две вазы 

геометрических форм . яркое пятно 
настенного календаря , несколько 

металлических декоративных укра­

шений - вот , пожалуй . и все . что 

поможет вашей кухне избежать 
стандартного вида . 

При желании попробуйте создать 
на кухне «дачную веранду »: круг­

лый стол . плетеные кресла или сту­

лья светлых тонов . вышитые сал­

фетки на буфете и полках . легкая , 
«кокетливая » скатерть на столе. 

По цвету скатерть должна гармони­
ровать с низко свисающим абажу­
ром и ситцевыми занавесками на 

окнах . Недорогая декоративная 
посуда , живые цветы или сухие бу­
кеты в скромных вазах придадут 

завершенность Io!eброскому , но уют­

ному интерьеру . 

В. БУРМИСТРОВ, 
М. МАКЕЙЧИК 

Железные листы и противни чис­
тите от ржавчины мелким песком 

при помощи разрезанной картофе­
лины . 

Прежде чем пользоваться новой 
сковородкой, прокалите ее с не­

большим количеством жира, про­
трите солью , слегка промойте 

и просушите . 

Немало хлопот доставляет лю­
бой хозяйке накипь. В продаже бы ­
вают готовые препараты - «Ми­
пинка» , «Днтинакипин » , «СЭДА .. _ 
Однако есть и другие средства . Из­
давна для этой цели применяют 

соду с уксусной эссенцией . Налейте 
в чайник горячую воду , доведите 

до кипения и добавьте соду (2-2.5 
СТ . Л . на 1 л воды). После медленно­
го кипячения (20-25 минут) чай­
ник снимите , воде дайте остыть 

и слейте. Снова наполните егй го­
рячей водой . добавьте уксусную эс­
сенцию (1-2 Ч . Л. на 1 л воды) и ки­
пятите примерно полчаса . Обычно 
от такой процедуры слой накипи 

становится рыхлым и легко у даля­

ется деревянной палочкой . После 
этого чайник тщательно промойте. 

Тонкий коричневый налет со сте­
нок кофейника можно удалить . про­
кипятив в нем воду с кусочком ли­

мона . 



НИ МИНУТЫ 

ПОКОЯ 

В
есна и впрямь для огород­

ника - время беспокойное . 
хлопотливое. Управился 

с одной культурой - займись сле­
дУющей. При этом не забывайте 
о ВОЗМОЖНQOТи сочетать овощи дРуг 

с другом. 

Например. посадив рассаду капу­
сты . резонно внутри рядка посеять 

салат . укроп или редис . Они скорос­
пелы и капусте не повредят . Поми­

доры прекрасно уживаются с сала­

том . шпинатом . луком на зелень . 

Правда. высадить .. соседей " нужно 
недели на две раньше .. хозяина " 

рядка . Уплотнитель раннего карто­
феля - бобы . Их сажают по одно­
му на куст картофеля . 
Можно вместо рядков использо­

вать междурядья . Скажем. к све­
кле или моркови "подсадить" те же 

салат . шпинат или укроп . Посев 
провести одновременно. При поми­

дорах и капусте займите междуря­

дья редисом. луком-репкой на 

перо. Их нужно высадить на 10-15 
дней раньше рассады. 

На ХОЛОДНоlХ и сырых почвах 
овощи лучше всего сеять по греб­
ням . . Борозды нарежьте . на рас­
стоянии 60-70 сантиметров одна 
от дРугой . а гребни насыпьте моты­
гой . Под морковь. петрушку . пастер­
нак . столовую свеклу верхушки 

гребней выровняйте. получив поло­
су около 30 см шириной. Хорошо 
удаются на таких ребристых гряд­
ках рассадные культуры . 

Почва отзывчива на уход : она 
добреет и пышнеет .. . Если у вас на 
участке почвы мелкие. старайтесь 

при пере копке не трогать "подош­

ву " - подпахотный слой . Этот не­
плодородный грунт . вывернутый на­

ружу . лишит вас урожая . Пахотный 
слой углубляйте постепенно . пере­
мешивая грунт с перепревшим на­

возом или компостом . 

Заморозки - коварный "недруг ­
огородника-любителя . Будьте гото­
вы к их внезапному приходу. поза­

ботьтесь заранее о судьбе теплолю­
бивых растений. Светопрозрачная 
пленка . популярная в настоящее 

время. действительно удобна: на­
тянул ее на каркас - вот и укры­

сферическое. полуСфериче-

ское . наклонное. Но оно не надежно . 

его тоже нужно .. кутать". Поэтому 
стоит вспомнить традиционные со­

ломенные и камышовые щиты 

и маты. рогожи . мешковины и. ко­

нечно же . застекленные рамы . 

Можно приготовить .. одежку" и для 
каждого растения : колпак . банку. 
жгут соломы . свернутый кольцом . 

А если все же заморозки застиг­
ли врасплох : что делать? Один из 
неправдоподобных на первый 

взгляд способов борьбы с ними­
постоянное увлажнение почвы . 

В таком состоянии она меньше 

остывает . а усиленное испарение 

немного согревает воздух и заодно 

растения . Напомню еще один ста­
рый способ . результативный . прав­

да . лишь при слабом заморозке : ды­
мление . Он эффективнее в сочета­
нии с дождеванием . 

Кончаются заморозки - надви­
гается засуха . И долгожданный 
дождь не всегда способен заменить 
полив . Под кустом помидора. напри­
мер . почву нужно промочить на ГЛУ· 

бину 35 .;антиметров . А потому по­
ливать их надо не реже двух раз 

в неделю. Иначе плоды растреска­
ются . будут невкусными . 

Для огурцов отсутствие дождя 
и влаги в почве еще страшнее. Кор­
ни у них слабые. находятся в верх­
нем слое почвы . а потому. попав на 

,<сухой паек ". огурцы вообще не да­
дут урожая : просто-напросто сбро­
сят и цветки . и завязь . 

Начинающие огородники часто ' 
совершают ошибку . срывая .. пу­
стоцвет ". мужские цветки . которые 

необходимы для опыления. Уро­
жай зависит и от количества жен­

ских цветков . Их будет больше . 
еспи огуречные плети при щипнуть 

над 5-м или 6-м листом . На боковых 
плетях появится множество цвет­

ков . 

Огурчики нужно собирать утром . 

срывая осторожно . стараясь не по­

вредить огуречную лиану. Корот­
коплодные сорта ( корнишоны) нуж­
но срывать ежедневно . более круп­
ные - через день. И не оставлять 

переросших "уродцев " - они поме­

шают новой завязи . 
Почему огурец горчит? ОТ избыт­

ка кукурбитацина . Он накапливает­
ся при недостатке ВЛаГи . плохом 

.. питании ". при высоких и низких 

температурах . Особенно горькими 
вырастают огурцы в теплую погоду . 

Несколько слов о поливе . Вода 

для него должна оыть стоялой . хо­

рошо прогретой . Годится прудовая . 
речная . озерная и . конечно же. до­

ждевая . От холодной колодезной 
корешки быстро отмирают . Точно 
так же и от недостатка кислорода 

в почве. 

Рыхление - не менее важная 
забота огородника . Его нужно про: 
водить после каждого полива : под 

помидорами поглубже . под огурца­
ми - мельче. В жаркую погоду лун­
ки и бороздки после полива хорошо 
присыпать сухой почвой - так мож­

но защитить корни от перегрева. На 
юге это особенно важно. Следите , 
чтобы в солнечную погоду на ли­
стьях не оставались крупные кап­

ли : собирая солнечные лучи в пу­
чок . они при водят к появлению 

ожогов . 

Не забудьте вовремя подкор­
мить ваши растения. Для каждого 
вида - свои сроки и свои признаки 

-голода-. Огурцы. например . надо 
подкармливать раз в десять дней . 

Можно взять разведенный в воде 
коровяк (из расчета 1 :10). Подхо­
дит и птичий помет (70 г на 1 л 
воды) . зола . взятая в таком же 
соотношении . Но перекармливать 
тоже не стоит : все хорошо в Mepyl 

Буйство сорняков на участке­
редкость . Обычно грядки содер­
жатся в чистоте . а вот межи . при­

ствольные круги под деревьями ча­

стенько зарастают осотом . пыреем . 

мокрицей . снытью ... В таких местах 
любят селиться огородные вреди­
тели : жуки-щелкуны. слизни . тля . 

дРугие нахлебники урожая . 
Избавиться от сорняков непро­

сто . Можно перекопать почву и выб­

рать корневища или постоянно 

скашивать их . не давая подняться 

и обзавестись семенами . Самая жи­
вучая из сорняков - мокрица. Се­
лится она на кислых мокрых зе­

млях . Такой участок нужно запра­

влять известью или древесной зо­
лой. чтобы раскислить почву . Саму 
мокрицу вывести сложнее: она низ­

коросла . а потому ее не скосишь . 

Мотыгой тоже выполоть нельзя­
каждая частичка злостной травки 

способна прорасти и укорениться . 

Единственная возможность - выр­
вать ее с корнем и тут же заделать 

в компостную кучу. чтобы быстрее 
перегнивала . Сюда же складывайте 
и другие сорняки . 

д. СТРИЖЕВ, агроном 

За60ТЫ 
оrородиика 

СТАХИС­

овощ­

НЕЗНАКОМЕЦ 

Й 
~ 

;j 
. " 

.~ 

~r~~ 
;J;~~ 
~ r.~ \ , 

.... ..:'. ~\ .... . :. 

Э
ТО красивое . высокорослое 

растение с овальными ли­

стьями и пурпурно-розовы­

ми цветами . На корнях образуются 
маленькие , до 5 г клубеньки. ПО 
вкусу они напоминают артишоки . 

Прекрасно зимуют . не снижая запа­
са питательных веществ . 

Стахис неприхотлив . растет на 
- любых почвах . Ранней весной клуб­
ни высаживают на глубину 5-7 см , 
окучивают . как :<артошку , появив­

шиеся всходы , а в начале осени 

уже убирают урожай. 
Клубни стахиса можно варить . 

жарить . солить. как огурцы. Они 
долго хранятся в ящиках или по­

лиэтиленовых пакетах при темпера­

туре около О'. 
В народной медицине Востока 

его используют при лечении тубер­
кулеза . гипертонии . болезнях же­
лудка . диабете . как успокаивающее 
средство . Специалисты считают его 
перспективнои культурой для лю­

бительского овощеводства . 
. Л . ПРОКОФЬЕВд 
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