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ЧУЛПАН ХАМАТОВА СНЯЛАСЬ 

В  КЛИПЕ Д АТ
Чулпан Хаматова, помимо съёмок в кино, теа­

тральных ролей, озвучивания и рекламных кон­
трактов, открыла 
для себя новую 
отрасль искус­
ства. Актриса 
снялась в музы­
кальном клипе 
группы ДДТ на 
новую песню 
«Где мы летим».

Артистка при­
зналась, что с 
лидером груп­
пы Юрием 
Шевчуком её 
связывает мно­
голетняя друж­
ба, поэтому она 

просто не могла отказать ему в просьбе принять 
участие в съёмке. К тому же, как выяснилось, 
видеоряд оказался весьма необычным. «Юра долго 
искал историю для песни, и когда он мне показал 
сценарий, то мне всё очень понравилось, так как 
сценарий инфернальный, не бытовой», -  говорит 
Чулпан.

Режиссёр клипа Александр Котт известен по съём­
кам фильма «Брестская крепость», сериалов «Герой 
нашего времени», «Обратная сторона Луны», несколь­
ких новелл фильма «Ёлки-2». Примечательно, что для 
Котта новая композиция ДДТ «Где мы летим» стала 
дебютным музыкальным клипом, для самой же груп­
пы видео станет первым за пять лет.

Михаила Боярского разлучают  
с внуком

Недавно стало известно, что Елизавета Боярская 
переезжает к мужу 
Максиму Матвееву 
в Москву. Её мама, 
актриса Лариса 
Луппиан рассказа­
ла: «Сейчас Лиза 
и Максим закан­
чивают ремонт в 
своей московской 
квартире. Пока что 
Лиза живёт на два 
города: в Москве у 
неё муж, в Санкт- 
Петербурге -  сын.
Но скоро Андрюша 
переедет в столицу. Конечно, нам жалко с ним рас­
ставаться, но что делать? У Лизы муж -  актёр МХТ, и 
ей приходится жить в Москве. Однако они будут часто 
приезжать к нам, ведь Лиза не бросает работу в Малом 
драматическом театре Санкт-Петербурга Поэтому, 
надеюсь, будем постоянно видеться».

Знаменитому дедушке Михаилу Боярскому очень 
хочется, чтобы маленький Андрей продолжил дело 
актёрской семьи и стал артистом в третьем поколении 
Несмотря на то, что сын Лизы Боярской не унаследовал 
знаменитую фамилию, родившись Матвеевым Андреем 
Максимовичем, звёздный дедушка совершенно на это 
не в обиде.

Мальчик всегда очень радует Михаила Сергеевича 
И благодаря своей безграничной любви к сыну Лизы 
Боярский-артист прощает малышу все выходки и 
капризы.

«ГОРОДОК» БЕЗ ОЛЕЙНИКОВА
Недавно сын Ильи Олейникова Денис Клявер дал интервью, 

в котором рассказал о последних днях работы своего отца и 
поблагодарил докторов, что они не обнародовали данные о 
тяжёлом состоянии больного артиста. «Я хочу поблагодарить 
врачей, которые последние две недели делали всё что могли. 
Он ушёл, и никакой грязи не было -  не было фотографий с 
операционного стола, когда человек, артист, представляется 
в совершенно другом виде. И, наверное, правильно, потому 
что это наше личное дело. Мы боролись как могли. Поверьте, 
отцу было достаточно сложно сниматься», -  цитируют Дениса 
Клявера «Вести. Ru».

Коллега Олейникова по программе «Городок» Юрий Стоянов 
отметил, что его друг до последнего очень серьёзно относился 
к работе: «Его очень волновало, как он выглядит, он всё время 
отсматривал материал. Это не была реабилитационная палата, 
это не был курс социальной адаптации. Это было творчество». 

Что будет с «Городком» после смерти Ильи Олейникова, пока 
никто не знает. Сам Юрий Стоянов довольно туманно заявил: «Мне больше не об кого биться головой (как в 
начальной заставке передачи)». Куда более внятно он сообщил о своих планах: Стоянов хочет снять фильм, 
посвящённый его другу. «Мой долг, человеческий и режиссёрский, -  сделать фильм о друге», -  заявил артист.
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Пожалуй, не найдётся такого человека, перед которым 
хотя бы раз в жизни не стоял вопрос, как начать новую 
жизнь? И как часто мы задумываемся об этом именно в 

преддверии Нового года!
Если желание начать новую жизнь возникло, значит вас 

что-то серьёзно не устраивает. Мы попытаемся открыть 
вам секреты, которые помогут осуществить вам переход к 
новой жизни быстро и безболезненно.

'"«КЕИСОВЕТ @

с разрыва отношении со старыми 
друзьями Разве что с теми, кто соз­
давал вам проблемы - вот им-то как 
раз стоит «помахать ручкой * 1 Да и 
динамика современной жизни про­
сто обязывает знакомиться с новыми 
людьми. Но не вздумайте вязываться 
со всевозможными подозрительны­
ми организациями: сектами и «тём­
ными** сообществами!

•Спрячьте всё, что напоминало 
бы о прошлой жизни. Фотографии 
бывшего, сувенир от предательницы- 
подруги, документы с прошлой рабо­
ты -  все это не должно попадаться вам 
на глаза. Некоторые авторы советов 
о том, как начать новую жизнь, реко­
мендуют применить крайние меры, 
расставшись с такими вещами раз и 
навсегда, безжалостно уничтожив их 
Мы бы не стали давать таких катего­
ричных советов. Ведь когда страсти 
улягутся и вы начнёте наслаждаться 
всеми прелестями новой жизни, эти 
вещи уже не будут воспринимать­
ся вами болезненно. Наоборот, они 
всегда будут напоминать о том, что в 
вашей жизни были тяжёлые времена, 
а вы нашли в себе силы преодолеть 
их и начать новую жизнь.

•  Измените свой внешний вид. 
Недаром говорят, что сменить внеш­
ность -  значит, начать новую жизнь. 
Нет, мы не имеем в виду кардиналь­
ных изменений -  хотя, если у вас 
есть желание, то можете не сомнева­
ясь реализовать его. Обновите при­
чёску, подберите новый макияж, сме­
ните стиль одежды. Посоветуйтесь с 
парикмахером, стилистом по поводу 
собственной внешности.

•Не бойтесь расстаться с прошлым! 
Представить, что завтрашний день 
придётся начать совсем по-другому, 
может далеко не каждый. А вдруг 
будет ещё хуже? Оставьте эти сомне­
ния и поверьте -  не будет! Если вы 
с оптимизмом и верой в будущее 
подойдёте к решению вопроса о том, 
как начать новую жизнь, это принесёт 
вам только положительные эмоции, 
приятные сюрпризы и новый опыт. А 
главное —  это то, что к прошлому вы 
всегда можете вернуться. Оно нику­
да от вас не денется, поверьте!

•Составьте список проблем, с 
которыми вы хотите расстаться раз 
и навсегда. Внимательно прочитайте 
его, чтобы ощутить всю неприязнь 
по отношению к этим неприятностям, 
и... сожгите его! Всё, проблем боль­
ше нет! Конечно, это чисто психоло­
гический приём, но вычеркнув таким 
эффектным способом эти проблемы 
из своей жизни, терзания и бессон­
ные ночи, вам будет намного легче 
побороть.

•  Найдите новое увлечение Как 
часто новое хобби спасает чело­
века от депрессии, тоски, позволя­
ет отвлечься от плохих мыслей и 
открыть новые грани жизни. Поэтому 
новое увлечение -  обязательный 
пункт в жизни тех, кто желает начать 
новую жизнь. Особенно хороши экс­
тремальные увлечения -  вот где 
можно полностью избавиться от 
накопленного негатива! Но подойдут 
и более спокойные, домашние увле­
чения. Вышивка, выпиливание фигу­
рок из дерева и подобные увлечения 
—  сродни медитации, они хорошо 
успокаивают нервную систему и 
направляют мысли в нужное русло.

•Знакомьтесь с новыми людьми. 
Эмоции, которые вы получите от 
общения, помогут внести опреде­
лённые изменения в вашу жизнь. 
Посещайте клубы по интересам (как 
видите, этот пункт напрямую связан 
с предыдущим: новые увлечения -  
новые знакомства). Это не означа­
ет, что начать новую жизнь нужно

• Не наступайте на одни и те 
же грабли. Конечно же, вы реши­
ли узнать, как начать новую жизнь, 
не для того, чтобы в конце концов 
остаться у разбитого корыта, как 
старуха из сказки. Для этого нужно 
по максимуму использовать при­
обретённый жизненный опыт и не 
повторять прежних ошибок. «Это уже 
было в моей жизни, тогда я посту­
пила неверно, сейчас же я сделаю 
правильный выбор», —  именно так 
вы должны думать, сталкиваясь с 
«новой-старой» проблемой. Вы уже 
знаете, как расправиться с ней.

Начать новую жизнь -  непро­
сто. Это не происходит в один 
день. Это является результа­
том долгой работы над собой, 
кардинальных, порой необ­
ратимых изменений в своей 
жизни. И всё же - это в любом 
случае стоит того! Не сомне­
вайтесь и не бойтесь -  и 
пусть новая жизнь принесёт 
вам счастье!
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ПАВЕЛ ДЕРЕВЯНКО:
«Я ТРЕБОВАТЕЛЕН К СЕБЕ И К ЛЮДЯМ»
П

авел Деревянко
актёр очень разносто­
ронний и востребо­

ванный. Павлу всего 36 лет, 
но он уж е успел сняться  
больше, чем в пятидесяти 
фильмах. Когда-то в поис­
ках себя Павел пробовал 
учиться на кондитера, потом 
на парикмахера, занимался 
в театральной студии. Но 
судьба всё-таки привела его 
в М оскву, он поступил в теа­
тральную  академию  и почув­
ствовал себя счастливы м  
человеком. Анархист Махно 
в сериале «Девять ж и з­
ней Нестора Махно», бок­
сёр  Иван Ж уков в комедии 
«Неваляшка», Смердяков  
в «Братьях Карамазовых», 
полковой комиссар Фомин 
в «Брестской крепости» - 
эти роли Павла Деревянко 
так не похожи одна на дру­
гую. В театре Павел игра­
ет Башмачкина в «Шинели» 
Н. В. Гоголя и Войницкого в 
«Дяде Ване» А. П. Чехова. 
Очень серьёзно относится к 
своей проф ессии и к себе.

О ТЕАТРЕ, 
КИНО И ТЕЛЕШОУ

—  Вы много играете в театре. 
Сейчас у вас главные роли в пьесе 
«Дядя Ваня» и в «Крошке Цахес» 
на сцене «Моссовета». А где всё- 
таки себя комфортнее чувствуете 
—  в кино или в театре?

—  Совсем недавно сформулировал 
для себя, что в кино работать мне 
всё-таки комфортнее. Во-первых, 
здесь есть дубли и ты имеешь право 
на ошибки, в отличие от театра. 
Во-вторых, в кино я зарабатываю 
деньги, да и честолюбивые момен­
ты в кинематографе тоже ярче. А 
театр —  это совсем другая история. 
Театр необходим для актёра прежде 
всего для его внутреннего развития, 
и хотя здесь очень много волнения 
и нервов, но ты во многом открыва­
ешь себя, открываешь в себе новые 
грани. Без театра, на мой взгляд, 
актёру труднее развиваться —  и как 
личности, и как профессионалу.

— Как бы ни любил артист серьёз­
ные фильмы, но славу сегодня 
приносит телевизор. В вашем слу­

чае—  сериалы про Махно, Есенина 
и т. д. Но на различных телешоу, в 
проходных сериалах вашу фами­
лию в титрах не встретишь. Часто 
отказываетесь от предложений?

—  Да, часто. Не хочется плодить 
откровенную халтуру, участвовать 
в полном идиотизме. Всё-таки ста­
раюсь быть ответственным за то, 
что произношу с экрана, в создании 
какого продукта участвую.

—  А  как же деньги?
— Всех денег не заработаешь. С 

голоду, как видите, я не помираю. А 
выходить в тираж только ради гоно­
раров не хочется.

О СОМНЕНИЯХ
—  Павел, ваш «Дядя Ваня» поль­

зуется бешеным успехом -  аншлаг 
за аншлагом, люди приносят сту­
лья, в зале -  яблоку негде упасть!

-  Это неудивительно -  там же много 
прекрасных артистов играют. Там 
Саша Домогаров -  ползала только 
на него ходит!.. Когда я читал «Дядю 
Ваню» в институте, мне он показался 
несколько скучным. Я его не чув­
ствовал, не понимал. Считал, что, 
может, когда-нибудь, лет через пять, 
когда дорасту... Пока не получил 
предложение от Андрея Сергеевича 
Кончаловского, от которого не смог 
отказаться. Помню, поделился с ним 
своими сомнениями -  смогу ли? Он 
ответил: «Либо ты пробуешь, боишь­
ся, но делаешь какие-то вещи и 
идёшь вперёд. Либо ничего не дела­
ешь, сидишь на заднице и откатыва­

ешься назад. Решай!» Больше я не 
раздумывал ни минуты.

О ДЕНЬГАХ
—  Деньги изменили ваше отно­

шение к проф ессии? Если к 
вам сейчас придёт талантливый 
режиссёр с интересным проектом 
и предложит работать бесплатно, 
согласитесь?

—  Теоретически —  да. Я неод­
нократно соглашался работать за 
маленькие деньги. Но нужно при 
этом понимать, что деньги —  серьёз­
ный стимул. В кино я зарабатываю, 
а театр особо не кормит. У меня 
есть семья, дочь, есть родители и 
близкие, поэтому я просто не имею 
возможности часто заниматься бла­
готворительностью. Мне хочется за 
свою работу получать деньги, и это 
нормально. Но ситуации бывают раз­
ные. Я люблю талантливых людей, 
поэтому, если будет по-настоящему 
интересный проект с небольшим 
бюджетом, то вполне вероятно, что 
соглашусь сотрудничать.

О РОЛЯХ
Одна из последних работ актёра -  

роль в сериале «Обратная сторона 
Луны». В одном из интервью Павел 
Деревянко признался, что с таким 
мощным материалом давно не стал­
кивался.

—  Совершенно непонятно было, 
как эту роль играть. Она весит тонну. 
Работа над ролью заняла долгий
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ся полгода, К концу съемок я практи 
чески перестал общаться с внешним 
миром, жил, как в келье

Бывало, что какая-нибудь роль 
захватывала вас целиком? Так, что 
вы после съёмок долго не могли 
выйти из образа?

-  Да. Пожалуй, ярче всего это про­
явилось в «Девяти жизнях Нестора 
Махно». Мы снимали фильм в тече­
ние пяти месяцев, работали не в 
Москве Вдалеке от шума я смог 
серьезно сосредоточиться на роли 
И не заметил, как после оконча­
ния съёмок вернулся в столицу с 
командирской походкой, придержи­
вая левой рукой шашку, а правой 
нащупывая свой маузер, да ещё 
глядя на окружающих исподлобья . 
Зашёл к моему хорошему другу, 
мы с ним поболтали, и вдруг он 
говорит: «Посмотри на себя -  выли­
тый Махно!» Я махнул рукой- мол, 
ты всё это придумал. А вскоре 
уехал в Индию И только на берегу 
Индийского океана почувствовал, 
что друг прав: жил тогда во мне 
Нестор Иванович! Я уже хожу, как 
он, смотрю на людей, как он..

О МУЛЬТФИЛЬМАХ 
И ПОПУГАЯХ

Один из дебютов актера -  работа в 
мультипликации. Деревянко озвучил 
попугая Блю в мультфильме «Рио».

—  Павел, вам понравился муль­
тфильм «Рио»?

—  Отличный голливудский мульт­
фильм, люблю смотреть такие Когда 
мне предложили озвучить «Рио», я 
был очень рад, что у меня появи­
лась возможность попробовать что- 
то новое.

—  Озвучивая попугая Блю из 
«Рио», вы вспоминали Кешу из 
российского «Возвращения блуд­
ного попугая»?

—  Кешу я не вспоминал, и не пытал­
ся копировать Геннадия Викторовича 
Хазанова, который его блестяще 
озвучил. Я вообще не люблю копий, 
а характер у моего героя абсолют­
но другой В «Возвращении блудно­
го попугая» Кеша слегка вальяжен, 
нагловат, Блю, которого я озвучивал, 
очень тихая, вежливая птица. Сразу 
видно, что этот попугай воспиты­
вался в интеллигентной семье. Блю 
всего боится, поначалу он даже боит­
ся летать, но его подруга-попугай 
учит Блю радоваться голубому небу, 
жизни, и он постепенно входит во 
вкус.

ОБ ОТВЕТСТВЕННОСТИ
—  У вас бывает ощущение, что 

где-то недоиграл, что-то недоде­
лал?

—  Ни разу не было такого, чтобы

я на сто процентов был доволен 
своей работой Всегда много пре 
тензий к себе. Но я считаю, что это 
нормально Всегда хочется добиться 
идеального результата, а это точное 
сочетание многих вещей Я требова­
телен к себе и к людям, это двигает 
процесс и заставляет землю быстрее 
вращаться под ногами

о личном
—  Вы делали кому-то больно 

преднамеренно, чтобы увидеть 
реакцию человека?

—  Не-ет. Раньше я был не слишком 
умён для таких вещей, не слишком 
искушён Я проще, проще.

—  А ваши амбиции как с просто­
той уживаются?

—  Иногда я чувствую себя очень 
способным и талантливым. А иногда 
—  и довольно часто —  я не чувствую 
себя ни талантливым, ни сильным, 
ни уверенным. И я не могу понять, 
от чего эти состояния зависят —  они 
накатывают просто так! Я пытаюсь 
анализировать, поскольку есть же 
причинно-следственная связь между 
настроением и тем, что происходит 
в жизни. Но в моем случае бывает, 
что и нет — вот как! Просто солнца, 
может быть, не достаёт, или кто-то 
вчера что-то не то сказал или как-то 
не так посмотрел. .

—  Вам важно, чтобы вас люби­
ли?

—  Мне кажется, главное, чтобы 
жизнь любила. Бог. Наверное, это

зависит от того, любишь ли ты сам 
твою жизнь

О ДОЧЕРИ
— Рождение ребёнка — очень 

важная история в жизни человека. 
Что ощущали, когда узнали: вы — 
отец?

—  Я не смогу сейчас дословно и 
досконально вспомнить свои мысли 
и ощущения Но было такое пред 
чувствие чего-то нового, интересного 
и огромного Это, наверное, самое 
главное До потолка не прыгал, не 
напился Так, достаточно сдержанно, 
что ли, реагировал Я имею в виду, все 
эти радостные эмоции наполняют меня 
сейчас, по нарастающей Был не сразу 
огромный всплеск, и потом непонятно 
что. Тогда было только предчувствие 
нового, а теперь я наполнен счастьем 
и радостью оттого, что у меня есть 
дочь Варвара Павловна и мне хочется 
расти вместе с ней.

О МЕЧТАХ
—  Какой вы предпочитаете 

отдых? Чего вы хотите?
—  Разного хочу Всего хочу, всего 

И побольше. Дайте мне таблеток от 
жадности, и побольше, побольше! 
Сейчас я хочу романтичного Нового 
года, чтоб вокруг было много детей, 
красивая ёлка с игрушками, подарки, 
музыка, фейерверк и много-много 
радости .. Ярких, новых эмоций хочу 
и даже больше1
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КАЛЕНДАРЬ МАЙЯ
Когда началась настоящая сви­

стопляска вокруг календаря майя, я 
была твёрдо уверена, что народ этот 
исчез безвозвратно в глубине веков, 
и найденный археологами календарь 
вполне оправданно стал научной сен­
сацией. Готова утверждать, что точно 
так же думали и думают абсолютное 
большинство обычных, не имеющих 
отношения к науке людей. Каково 
же было моё удивление, когда я 
узнала, что народ майя и поныне 
живёт и здравствует на территории, в 
основном, Гватемалы. Причём живёт 
по тому же календарю, что жили 
его далёкие предки, свято чтит их 
обычаи и исполняет ритуалы. И 
весь этот, 2012 год народ майя 
совершает постоянные церемо­
нии, посвящённые заверше­
нию старого, 5000-летнего 
цикла и перехода в новый 
цикл эры Солнца по тому 
самому календарю. И 21 
декабря 2012 года будет 
совершён главный ритуал 
—  переход через джунгли 
в древнейший город майя 
Накбе, ночное бдение в 
храме и встреча Новой 
Эры. Эх! Была бы возмож­
ность, я бы с удовольстви­
ем совершила такой пере­
ход вместе с народом майя, 
чтобы внукам потом рассказать 
о так называемом конце света, и

всю оставшуюся жизнь гордилась бы 
своей принадлежностью к посвящён­
ным. Впрочем, в столице Гватемалы 
в этот день соберётся порядка 90 
тысяч человек для участия в шоу 
«Конец света». Вот среди них я точно 
не хотела бы оказаться. По мнению 
старейшины народа майя Карлоса 
Барриоса, антропологи посещают 
святилища, читают надписи и стря­
пают статьи о майя, но они не умеют 
читать правильно. Так было состря­
пано и пророчество о конце света. 
«Это вызывает гнев у старейшин 
майя. Мир не прекратит своё, суще­
ствование, он преобразуется».

— —

Всего несколько неде^  
отделяют нас с  вами от маги, 
ческого числа — 21 декабря 
2012 года. Истерия, возник­
шая вокруг этой даты благо­
даря многочисленным СМИ 
вряд ли имеет право на 
существование. В преддве­
рии Нового года мы попыта­
лись привести к общему зна­
менателю все, известные 
на сегодня, версии разви­
тия событий в декабре 2012 
года, как их видят настоя­
щие учёные и народ майя.

СМЕНА ПОЛЮСОВ
Сегодня о смене геомагнитных 

полюсов не говорит только ленивый. 
А уж сколько написано статей, книг и 
отснято документальных фильмов! А 
мы с вами верим на слово —  сами-то 
ничегошеньки в этом не смыслим. 
А всё потому, что мы стали свиде­
телями меняющегося климата, всё 
чаще повторяющихся землетрясе­
ний, извержений вулканов и другой 
чехарды в природе. Смена магнит­
ных полюсов Земли, по мнению учё­
ных, —  это правило, а не исключение 
из правил. И это отнюдь не зна­
чит, что подобное явление должно 
привести к гибели всего живого на 
планете. Перемагничивание проис­
ходит постепенно, в течение сотен 
или даже тысяч лет, а не являет­
ся полным «переворотом» (опроки­
дыванием полюсов), в буквальном 
смысле, с исчезновением магнит­
ного поля Земли. Вот что думает 
по этому поводу Елена ГУСЬКОВА, 
ведущий научный сотрудник Санкт- 
Петербургского филиала Института 
земного магнетизма: «С уверенно­
стью можно сказать, что нулевого 
магнитного поля на Земле не будет, 
процессы внутри Земли будут про­
должаться, останутся намагничен­
ные в прошлом материки, магнитный 
полюс лишь очень постепенно изме­
нит направление движения. Так что в 
ближайшее время говорить о смене 
геомагнитных полюсов не приходит­
ся». Подобного же мнения придер­
живается Карл-Хайнц ГЛАССМАЙЕР, 
профессор Технического универ­
ситета в Брауншвейге (Германия): 
«Сказать со всей определённостью, 
произойдёт в обозримом будущем 
смена полярности геомагнитного 
поля или нет, пока трудно. И уж во 
всяком случае, это процесс очень 
долгий. На протяжении последних 
тысячелетий напряжённость маг­
нитного поля Земли была необычно 
велика, поэтому не исключено, что 
теперь она просто возвращается к 
своему нормальному значению».



' Ж ЕНСОВЕТ О

ПАРАД ПЛАНЕТ
Тема парада планет активно экс­

плуатируется, как минимум, телека­
налами «НТВ», «ТВ-3» и «Рен-ТВ», у 
которых есть (так и хочется сказать
—  к сожалению!) немалая аудитория. 
По мнению директора астрономиче­
ской обсерватории ИГУ (г. Иркутск) 
Сергея Язева, никакого парада пла­
нет в декабре не будет. Что такое 
парад планет? Так называется ситуа­
ция, когда все восемь крупных, или 
классических, планет Солнечной 
системы, непрерывно двигаясь 
по своим орбитам вокруг Солнца, 
выстраиваются вдоль одной прямой 
линии. «Эта конфигурация повторя­
ется примерно раз в 60 тысяч лет, 
и никто из ныне живущих на Земле 
не станет её очевидцем, поскольку 
будет это очень нескоро». Но почему 
у каждого из нас, что называется 
на слуху это словосочетание? Даже 
фильм замечательный есть «Парад 
планет».

Да потому что, скажем, семь планет 
выстраиваются чаще, шесть —  ещё 
чаще. А уж три какие-нибудь плане­
ты вдоль прямой линии —  ситуация 
обычная, один-два раза в год. Так 
что же будет в декабре? «Ничего!»,
—  отвечает Сергей Язев. И я ему 
верю. Но самое интересное, что неко­
торые СМИ сообщают, что в декабре 
вдоль прямой выстроятся не только 
планеты Солнечной системы, но и 
планеты в других звёздных системах! 
«Большего бреда трудно себе пред­
ставить. На сегодняшний день откры­
то около 800 планет у других звёзд, 
эти звёзды разбросаны по всему небу. 
Поскольку звёзды на небе —  объекты 
в первом приближении неподвижные, 
никаких выстраиваний произойти не 
может. Плоскости орбиты внесолнеч- 
ных планет тоже расположены совер­
шенно хаотично. Поэтому вздорная 
идея о выстраивании далёких планет 
вне Солнечной системы в каком-либо 
порядке могла прийти на ум только 
человеку, который вообще не понима­
ет ничего в астрономии, —  заявляет 
Сергей Язев. —  Это просто откровен­
ное надувательство. Такое не может 
произойти никогда».

ПЛАНЕТА НИБИРУ
По мнению некоторых пани­

кёров, планета Нибиру — это 
одна из наиболее вероят­
ных причин грядущего конца 
света. Якобы планета эта, при­
ближающаяся к Солнцу раз в 
3600 лет, превосходящая по 
размеру нашу Землю чуть ли 
не в 10 раз, была известна 
ещё шумерам. Признаюсь 
честно: рассказами об этой 
планете была просто заво­
рожена. Мне показалось, 
что фантастика врывается в 
мою унылую предсказуемую 
жизнь. Наверное, так поду­

мали многие. Но увы! Фантастика 
так и останется фантастикой. Сам 
факт того, что планета с настолько 
эксцентричной орбитой может суще­
ствовать, считают учёные из NASA, 
вызывает большие сомнения. Она 
дестабилизировала бы Солнечную 
систему и получила ответный удар 
от других планет, что не осталось 
бы незамеченным. Самый простой и 
поддающийся проверке довод про­
тив существования такой планеты 
заключается в том, что объект, соби­
рающийся сблизиться с Землёй в 
конце 2012 года, был бы уже виден 
невооружённым глазом. Несложные 
расчёты показывают, что в апреле он 
был бы ярче слабых звёзд, видимых 
в городе, и почти столь же ярким, 
как Марс в своей самой тусклой 
фазе. А вот что заявил по 
этому поводу Сергей 
Язев ещё в апреле 
этого года: «Это 
самый забавный 
миф, потому что 
никакой планеты 
Нибиру не суще­
ствует. Если бы она 
оказалась рядом 
с Землёй в конце 
нынешнего года, это 
означало бы, что 
она уже сейчас где- 
то вблизи орбиты 
Марса, или, во вся­
ком случае, ближе 
Юпитера —  иначе 
не успеет долететь 
к сроку. Но тогда 
её было бы видно 
на небе уже без вся­
ких телескопов, было бы 
сделано множество сним­
ков, были бы точно извест­
ны параметры её орбиты.
Более того, астрономы об 
этой планете вообще не 
разговаривают —  как- 
то даже неприлично е 
профессиональной 
среде обсуждать эти 
выдумки».

АПОКАЛИПСИС,
ИЛИ ОТКРОВЕНИЕ

До того, как я познакомилась с 
Библией, понятие конца света 
мне было неизвестно, как и мно­
гим другим, жившим в эпоху атеиз­
ма. Если заняться более глубоким 
изучением книги Иоанна Богослова 
«Апокалипсис», то можно прийти 
только к одному выводу: расплата не 
только за свои грехи, но и за беды, 
причинённые человеком природе- 
матушке, —  неизбежна. Книга эта 
является пророчеством, но не пред­
сказанием. Христианское пророче­
ство не описывает будущего, оно 
относится к настоящему. Согласно 
учению Церкви, конец света будет 
заключаться не в разрушении и уни­
чтожении, а в его полном изменении 
и обновлении. Апокалипсис нераз­
рывно связан со вторым пришестви­
ем Христа, а значит, и с надеждой на 
преображение мира, его возрожде­
ние. Поэтому для верующих, во все 
времена, ожидание конца света было 
полно оптимизма. Кроме того, любой 
человек, который называет дату 
конца света, скажем так, много на 
себя берёт. Такой человек «находит­
ся вне евангельской логики», ведь, 
согласно Священному Писанию, о 
сроках конца света «не знает никто: 
ни ангелы на небе, ни Сын, но только 
Отец» (Мк. 13:32).

I i то хочется сказать в заклю- 
I  чение. Безусловно, каждый 

человек сам волен решать, 
что ему делать —  с ужа­
сом ждать наступления 
21 декабря или же с голо­
вой погрузиться в пред­

праздничную суету: гото­
вить маскарадные костю­
мы, покупать подарки для 
своих родных и близких, 
наряжать ёлку, сочинять 
новогоднее меню. Мы же, 
дорогие наши читатели, от 
всей души поздравляем 
вас с наступающим Новым 
годом и ждём новых 
встреч с вами на стра­
ницах нашего журнала в 
следующем году!

П одготовила  
Алла  О РЛ О В А
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СТО И Т л и
УВОЛЬНЯТЬСЯ?

пить, если ваша сегодняшняя рабо. 
та не подразумевает ежедневного 
присутствия на рабочем месте или 
занимает не слишком много вр6Ме. 
ни. Одним словом, поработайте на 
новом месте, не увольняясь со старо­
го. Таким образом вы снизите риск 
оказаться в сложной и неприятной 
ситуации

А МОЖЕТ, НЕ СТОИТ?
Часто бывает, что сомнения доста­

точно велики, а «протестировать» 
новую работу, не уволившись со ста­
рой, практически невозможно Тогда 
вам стоит задуматься о том, следует 
ли вообще что-то менять

Тщательно разберите все плюсы 
и минусы вашей нынешней работы. 
Как ни странно, вы можете обна­
ружить, что положительных сторон 
у неё достаточно много. Например, 
офис расположен близко от дома, 
зарплату дают всегда вовремя, 
отношения в коллективе хорошие, 
начальник иногда, конечно, наорет, 
но в целом —  душка

Наверняка из жизни своих знако­

Рано или поздно почти все из нас задумываются о смене 
работы. Причины разные —  маленькая зарплата, склочный 
коллектив, нет перспектив для карьерного роста или просто 
всё надоело. Вот мы и ищем, где лучше.

Многим каж ется, что смена работы -  это движение вперёд, 
тогда как на деле это может оказаться и шагом назад.

СОБИРАЕМ ИНФОРМАЦИЮ
Устраиваясь на работу в новую 

компанию, мы практически ничего не 
знаем о её внутренней жизни. Нам 
расписывают прекрасные перспек­
тивы и обещают зарплату гораздо 
больше той, что мы получали на 
прежнем месте. Но, придя туда, мы 
часто обнаруживаем, что начальство 
просто ищет человека 
которого можно свалить все 
текущие дела. За высокую 
зарплату будьте готовы к 
переработкам в вечер­
ние часы и выходные.
При этом ещё хорошо, 
если вы эту зарплату 
будете реально получать 
так как в компании, напри 
мер, может существовать 
система штрафов даже за 
самые мелкие проступки: 
опоздания, внеурочный 
перекур и т. п.

Поэтому рекомендуем: 
прежде, чем уходить 
старой работы, разузнай­
те побольше о новой. Лучше 
всего побеседовать с теми, кто 
работает в организации сей­
час, а не работал когда-то. Хотя 
бы потому, что раз человек здесь 
трудится, значит, на данный момент 
ситуация его устраивает. Или не

«достала» настолько, чтобы уво­
литься. Желательно пообщаться не 
с одним будущим коллегой, а хотя бы 
с двумя-тремя. Не факт, конечно, что 
они станут «выносить сор из избы». 
Но при верном подходе кое-какие 
сведения вы всё же получите.

ПОПРОБУЕМ!
В случае, если вакансию требу­
ется занять в ближайшее время, 

возьмите отпуск на нынешней 
работе и оформитесь по вре­
менному договору туда, куда 
хотите перейти. За месяц вы 
поймете, ваше это место, или 
нет. Точно так же можно посту­

\
)
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мых вы знаете немало случаев, когда 
человек уходит на более престиж­
ное и высокооплачиваемое место, а 
потом чуть ли не со слезами просит­
ся назад: на новом месте нещадно 
эксплуатируют, начальство хамит, да 
ещё и зарплату задерживают или 
платят не столько, сколько обещали.

Если вас на старом месте ценят и 
уважают, если в вашей организации 
относительно свободный режим, к 
примеру, всегда можно отпроситься 
по своим делам, то, может, стоит 
подумать, прежде чем гнаться за 
должностью с громким названием и 
длинным рублём, которые на самом 
деле могут оказаться фикцией?

СТОИТ!
Увольняться следует, если вам 

нечего терять или если ситуация 
стала совершенно невыносимой. 
Допустим, перестали платить зар­
плату или за символические деньги 
требуют полной отдачи, заставля­
ют «пахать» круглыми сутками, не 
оставляя времени на личную жизнь. 
Если сложились неприязненные 
отношения с руководством и в бли­
жайшее время «разрулить» ситуа­
цию не представляется возможным. 
Если вам постоянно намекают, что 
вы персона нежелательная, и что 
неплохо бы вам подать заявле­
ние «по собственному желанию». 
Короче говоря, если вы посто­
янно испытываете от работы 

довольно сильный моральный и 
физический дискомфорт, то смело 
увольняйтесь, ведь такая ситуация 
чревата стрессами и проблемами со 
здоровьем!

Дарья ЛЮ БИМ СКАЯ
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омфортное
Можно ли избавиться от лишних килограммов, про

должая много есть? Новая система питания -  волю
метрика - отвечает на этот вопрос утвердительно.

СУТЬ ДИЕТЫ
Название «волюметрика» произошло от английского 

слова «volume» -  объём, а саму систему объёмного поху­
дения разработала нутрициолог из США Барбара Ролле.

Питаясь по этому принципу, надо обращать внимание 
на объём пищи. В первые недели рекомендуется его не 
менять. На тарелку надо накладывать так же много, как
и раньше Но при этом еда должна стать менее жирной и __*.
сладкой. щ

Чувство сытости будет достигаться за счёт объёма г 
еды В идеале калорийность рациона ограничивается до 
1000-1200 ккал в первые 7-10 дней и до 1500-1700 ккал в 
последующие 2-3 недели. Пить надо не менее 8-9 стака­
нов воды в день.

Для того чтобы соблюсти это условие, нужно выбирать 
пищу с наименьшей калорийностью. Поэтому Барбара 
Ролле условно делит все продукты на четыре группы.

Без ограничений разрешаются некрахмалистые овощи 
и несладкие фрукты, обезжиренное молоко и молочные 
продукты, овощные супы и бульоны.

В умеренных количествах можно есть крахмалистые 
овощи и сладкие фрукты, крупы, макароны твёрдых 
сортов, нежирное мясо и рыбу.

Сыры, сушки, мороженое, растительное масло нужно 
максимально ограничить.

Исключить из рациона на две недели, а затем есть как 
можно реже надо шоколад, чипсы, печенье и другую слад­
кую выпечку, сливочное масло.

Важно отдавать предпочтение сочным продуктам. За 
счёт содержащейся в них жидкости они более объёмны и 
менее калорийны.

Приблизительно через месяц соблюдения принципа 
«объёмного» питания можно начинать второй этап поху­
дения. Он подразумевает медленное уменьшение объёма 
пищи, принятой за один раз. Желудок подтягивается, 
сокращается, благодаря чему человек насыщается уже 
меньшим количеством еды. При этом список разрешён­
ных продуктов немного расширяется.

Главное в волюметрике -  соблюдать постепенность 
и последовательность в сокращении порций. И тогда 
организм сам научится говорить «стоп» при переполне­
нии желудка. А человек, прошедший «волюметрическую 
школу», будет есть часто, но понемногу.

На завершающем этапе рекомендуется съедать за один 
раз не более 400 г. А пить воду лучше между приёмами 
пищи. Тогда желудок будет меньше растягиваться. Такой 
режим питания Барбара Ролле рекомендует соблюдать 
как можно дольше.

Комментарий диетолога 
Елены ВДОВИНОЙ:

—  Питание по принципам волюметрики во многом 
основано на особенностях психологии людей с лиш­
ним весом. Им сложно сразу начать есть мало. Ведь 
они привыкли к полным тарелкам и с трудом воспри­
нимают строгие ограничения и запреты. Резко сокра­
тив количество пищи, люди начинают ощущать себя 
ущемлёнными и испьлывают нешуточный стресс. В 
результате полностью выдержать диету им становит­
ся весьма сложно.

Поэтому волюметрика на первом этапе предлагает 
оставить прежние объёмы еды. Это должно под­
держать худеющего человека, в первую очередь, 
психологически. В остальном «объёмное похудение» 
—  обычная низкокалорийная диета. О том, что овощи 
и нежирные молочные продукты помогают сбросить 
вес, известно давно.

Но нашу физиологию, увы, не обманешь. Если 
человек привык поглощать по 3000 ккал в сутки, 
сокращение калорийности в два-три раза он не может 
перенести безболезненно.

Ведь между ощущением сытости и чувством напол­
ненности желудка нельзя ставить знак равенства. 
500 мл нежирного вегетарианского супа не могут 
насьлить так, как стограммовый кусок мяса. Поэтому 
ожидать, что килограммы будут таять, а вы будете 
чувствовать себя сытым, не стоит.

Важно как можно быстрее найти такой режим пита­
ния и такие объёмы пищи, при котором вы будете 
худеть медленно, но комфортно. Для здоровья хуже 
всего, когда человек то ест от души, то садится на 
жёсткую диету. Поэтому принцип постепенного умень­
шения порций на втором этапе волюметрики очень 
разумен.

Частые приёмы небольших объёмов пищи хорошо 
помогают худеть, не голодая. Исследования доказы­
вают, что если человек питается от одного до трёх раз 
в сутки, то он съедает в среднем на 10% больше, чем 
при 5-6-разовом питании.

Итогом «волюметрического» похудения должно 
стать питание маленькими порциями пять-шесть раз 
в день через равные промежутки времени. Во время 
застолья важно тоже стараться не есть по многу, 
чтобы сохранить желудок в сокращённом состоянии.
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С ЕМ Ь  СПОСОБОВ
РАСЦВЕСТИ 
НА ГЛАЗАХ
До Нового года осталось совсем 

немного. Что можно сделать за 
2-3 недели, если лицо выглядит 
уставшим, ногти не в лучшей 
форме, любимое платье стало 
тесновато и есть ещё масса недо­
статков, которые хочется испра­
вить? Начнём по порядку.

АРОМАТНЫ Е МАСКИ
Маски с цитрусовыми не только 

полезны для кожи, но и необыкновен­
но приятны,

Аромат цитрусовых бодрит, тонизи­
рует и напоминает о приближающихся 
праздниках,

•Маска с эффектом скраба (для 
нормальной и сухой кожи). Мелко 
порежьте 1 очищенный мандарин, 
добавьте 1 ч. л. жирных сливок и 1 
ст.л. овсяных хлопьев, слегка измель­
чённых в кофемолке. Смешайте и 
нанесите лёгкими массирующими 
движениями ни лицо. Оставьте на 15 
мин., после чего снимите мягкой сал­
феткой и умойтесь тёплой водой.

•Разглаживающая маска. Свежий 
сок из половины апельсина смешайте 
с 2 ст. л. жирного творога и с 1 ч. 
л. оливкового масла. Маску толстым 
слоем нанесите на кожу лица. Через 
15 мин. смойте тёплой водой.

Внимание! Если у  вас аллергия на 
цитрусовые, такие маски делать нельзя

ДОМАШНИЙ ПИЛИНГ
Для отшелушивающих процедур 

попробуйте использовать то, что есть 
под рукой.

Кофейной гущи, оставшейся от 
двух чашечек кофе, хватит на порцию 
скраба для тела.

•  Пилинг для тела. Смешайте 
кофейную гущу с гелем для душа. Если 
кожа сухая, можно добавить немно­
го оливкового масла. Помассируйте 
этим составом кожу, оставьте нена­
долго, а потом смойте тёплой водой. 
Это и глубокое очищение кожи, и 
отшелушивание отмершего верхнего 
слоя эпидермиса, и разглаживание 
«апельсиновой корки».

•Кофейный скраб с йогуртом под­
ходит для комбинированной или жир­
ной кожи, а со сметаной —  для сухой 
и чувствительной кожи. Смешайте 
гущу от кофе с натуральным йогуртом 
(сметаной), нанесите на кожу, помас­
сируйте несколько минут и смойте 
тёплой водой.

НОВОЕ МЕНЮ  КРАСОТЫ
Для того, чтобы избавиться от 1-2 кг 

за месяц, достаточно изменить рацион 
питания. Питаться лучше 4-5 раз в 
день, уменьшив размер порций и сни­
зив калорийность пищи. Не забывайте, 
что в день необходимо выпивать не 
менее 1,5 л жидкости. Сладкие и гази­
рованные напитки в расчёт не берутся. 
Обратите внимание, сколько в вашем 
меню соли. Количество соли, которая 
вызывает задержку жидкости в орга­
низме, можно значительно уменьшить, 
частично заменив соль специями и 
пряными травами. Овсяная каша на 
завтрак улучшит цвет лица и общее 
самочувствие. Овсянку можно есть в 
любом виде (запаренной, сваренной 
на воде или молоке, замоченной в 
кефире или йогурте). К овсянке можно 
добавлять фрукты и орехи.

ДО КОНЧИКОВ НОГТЕЙ
Если ногти не в лучшем состоянии, 

для начала стоит полностью защитить 
кожу и ногти от любого воздействия 
бытовой химии. Мытьё посуды, стир­
ка, уборка —  всё делайте в перчатках 
и смазывайте руки защитным кре­
мом. Чтобы укрепить ногти, потерпите 
месяц и не покрывайте ногти яркими 
цветными лаками. Вместо них исполь­
зуйте специальные укрепляющие и 
лечебные составы. Самая простая 
процедура для ногтей —  лечебная 
ванночка с морской солью. После ван­
ночки втирайте в ногти раститель­
ное масло с добавлением 2-3 капель 
лимонного сока.

ФИТНЕС-М ИНИМ УМ
Даже если у вас нет возможности 

посещать фитнес-клуб, бассейн или 
тренажёрный зал, всегда можно найти 
способ увеличить физическую нагруз­
ку, Откажитесь от лифта и по возмож­
ности ходите больше пешком. Чтобы 
получить результат, прежде всего,

необходимо действительно начать 
что-нибудь делать, а не просто меч­
тать об этом, лёжа на диване, обсуж­
дая с подружками или читая расска­
зы в интернете. Психологи советуют 
начать с постановки реальных задач, 
выполнение которых укрепит уверен­
ность в том, что изменения к лучшему 
возможны.

НОВИНКИ В ГАРДЕРОБЕ
«Наряжайтесь! Не упускайте повода 

выглядеть красиво, элегантно. И пом­
ните: домашние тапочки —  недостой­
ный атрибут праздничного вечера»,
—  советует Алексей Бегак, дизай­
нер и ведущий программы «С новым 
домом!» Выглядеть красиво можно не 
только при идеальной фигуре, и об 
этом не стоит забывать. Постарайтесь 
так подобрать гардероб, чтобы скрыть 
все свои «неидеальные» места. Если 
самая большая проблема с фигурой
—  лишний килограмм на таллии и 
живот, можно визуально отвлечь от 
него внимание правильно подобран­
ной одеждой. Стилисты советуют в 
этом случае сделать акцент на ноги с 
помощью брюк или юбки.

ДНЕВНИК ПРИЯТНЫ Х
эмоций

Декабрь —  месяц насыщенный. 
Конец четверти у детей в школе, 
последний квартальный месяц на 
работе, время подготовки к празд­
нику —  одним словом, масса забот. 
Чтобы не забывать о себе и своих 
эмоциях, психологи советуют запо­
минать и даже записывать приятные 
и радостные моменты каждого дня. 
Конечно, жизнь состоит не только из 
таких минут, но их нужно замечать, 
выделять в общем потоке, чтобы не 
терять ощущения радости жизни.

Подготовила
Наталья БАТЕЙКИНА
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О с в е ж и т ь  и т о н и з и р о в а т ь  к о ж у , с л е г к а  п о д т я н у т ь  о тв и с ш и е  

щ ё ч к и  и по м о л о д еть  п о м о гу т  п р о с т ы е  п о д т я ги в а ю щ и е  и т о н и ­
з и р у ю щ и е  м а с к и . Д о м а ш н и е  м а с к и  с  э ф ф е к т о м  л и ф ти н га  —  
д о с т у п н ы й  всем  а н т и в о з р а с т н о й  у х о д  з а  к о ж е й .

Крсоро^со

БЕЛКОВЫЕ МАСКИ
•  Белково-яблочная маска для 

зрелой морщинистой кожи. 1 ябло­
ко очистите от кожицы, освободите 
от сердцевины и натрите на средней 
тёрке. Яичный белок взбейте в кру­
тую пену, добавьте в него яблочное 
пюре и 1 ч. л. оливкового масла. 
Перемешайте и нанесите на кожу 
лица на 10-15 мин. Смойте тёплой 
водой.

•Увлажняющая маска для глу­
бокого очищения пор и подтягива­
ния овала лица. Возьмите 1 яичный 
белок, 1 ст. л овсяных хлопьев и 1/2 
ст. апельсинового сока Все компо­

ненты маски смешайте до получения 
однородной массы и нанесите на 
лицо. Оставьте на 20 мин., после чего 
смойте тёплой водой.

с б е л о й  глиной
•Смешайте 2 ст. л. белой глины, 

1 ст. л. кукурузной муки, белок 1 
яйца и 2 капли масла ромашки или 
розмарина. Все ингредиенты тща­
тельно перемешайте до однородной 
консистенции и нанесите на пред­
варительно очищенную сухую кожу 
Подождите, пока маска полностью 
не высохнет, затем смойте тёплой 
водой.

•Возьмите 8 крупных ягод зелёно­
го винограда Очистите их от кожи­
цы, удалите косточки и разомните 
ягоды в кашицу Разотрите 1 желток, 
добавьте его в виноградное пюре. 
Введите 1 ст. л белой косметиче­
ской глины (предварительно слегка 
разведите её водой). Готовая маска 
не должна быть слишком жидкой. 
Нанесите на лицо на 15 мин., после 
чего смойте тёплой водой.

МАСКИ С КАКАО
•Шоколадно-овсяная маска хоро­

ша для уставшей кожи, она оказы­
вает лёгкий антивозрастной эффект. 
Смешайте по 2 ч. л. какао-порошка, 
овсяной муки и негустого мёда 
Разведите молоком или сливками до 
консистенции не очень густой сме­
таны, нанесите полученную маску 
на кожу лица и оставьте на 20 мин., 
затем смойте тёплой водой и обяза­
тельно ополосните холодной.

•Шоколадно-медовая маска. Такая 
маска хорошо смягчает и увлаж­
няет сухую, обезвоженную кожу. 
Смешайте 1,5 ст. л овсяной муки 
(или молотых овсяных хлопьев) с 1/3 
ст. какао-порошка, добавьте 1/2 ст. 
негустого мёда. Все тщательно сме­
шайте, затем добавьте ещё 2 ст. л. 
сливок или нежирной сметаны.

Выдержите на коже 10-15 мин., 
потом смойте тёплой водой. После 
этого нужно ополоснуть лицо боль­
шим количеством холодной воды, 
чтобы тонизировать кожу.

Вечернее платье и колготки
К а к и е  к о л го т к и  п о д о й д у т к  п л атью ? К л а с с и ч е с к и й  

ч ё р н ы й  ил и т е л е с н ы й  ц в е т  —  пр о в е р ен н ы й  в а р и ан т . 
Но п р и  с о в рем ен ном  вы боре к о л го т о к  в о зм о ж н ы  и 
д р у ги е  м од ны е с о ч е т а н и я . С о в еты  с т и л и с то в  в этом  
п о м о гу т .

Красный, алый, тёмно-оранжевый, бордовый, малиновый, 
винный — модные цвета этого сезона. Если вы выбираете цвет, 
помните, что в этом случае колготки должны вписываться в цве­
товую гамму наряда и в его стиль. Ярко-красные колготки можно 
надеть с миниатюрным чёрным платьем, если дополнить наряд 
каким-нибудь ярким аксессуаром или лаком для ногтей в тон кол­
готкам. Более спокойный и элегантный винный цвет будет хорошо 
смотреться со стильным костюмом или платьем схожих оттенков.

Колготки того же цвета, что и обувь, добавят стройность 
фигуре.

Цветочные узоры на колготках подчеркивают романтичность 
образа. Если вы надеваете колготки с броским цветочным рисун­
ком, старайтесь не загружать остальной наряд цветными пятнами.

Кружевные и ажурные колготки выбирают преимущественно 
для вечернего выхода. В офис или на деловую встречу надевать 
такие колготки не принято, поскольку при дневном свете они могут 
смотреться вызывающе. Среди самых популярных узоров кружев­
ных колготок этого сезона -  крупные цветы, восточный рисунок, 
абстрактные фигуры и всеми любимая симметричная сетка.

Колготки телесного и чёрного цвета — классика жанра. Они 
подходят абсолютно к любому наряду. Следует помнить, что чёр­
ные колготки стройнят ноги, а светлые добавляют объём. Чем 
тоньше платье, тем меньше «ден» должно быть в колготках Под 
вечернее или лёгкое летнее платье не принято надевать плотные 
колготки.



НОВОЕ ПЛАТЬЕ
Длинное платье в пол или лаконичное платье-футляр -  выбор зависит 

от вкуса и случая, по которому надевается вечернее платье. В модную 
красный, зеле- .^gssx*.палитру входят яркие цвета 

ный и синий, также золотистый и серебристый 
цвета Актуальна и неж- 
ная пастельная гамма.
Вернулись в моду
платья-годе, подчёр-
кивающие бёдра и Л
р а сш и р я ю щ и е ся
книзу. Платье такого
фасона выглядит
менее строго, чем ^ И г
платье-ф утляр , Ш Ш  \
и многим этим И Г ' _ |
очень нравится. 1
Платье с баской f lL
-  одно из самых v
популярных в этом 1 * \  /  |
сезоне. V  • •. I

Новый год -  один из любимых празд­
ников, к которому мы готовимся зара­
нее. Покупаем подарки близким и 
делаем м аленькие подарочки себе. 
Даже небольшой нарядный аксессуар  
способен внести праздничны е нотки в 
повседневный гардероб.

ТОП-ПАРАД
Такая простая вещь, как топ, 

поможет создать праздничный 
наряд на основе базовых вещей 
гардероба. Топ со стразами, 
вышивкой, меховой отделкой, 
пайетками можно надеть с чёр­
ной или серой юбкой, брюками 
или платьем.

Подготовила 
Наталья БАТЕЙКИ НА
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БРЮКИ, ДЖИНСЫ, КОМБИНЕЗОНЫ
Вечернее платье для новогодних праздников 

актуально далеко не для всех Стилисты предла­
гают альтернативу -  нарядный комбинезон Либо 
попробуйте составить комплект с брюками или 
нарядными джинсами.

АКСЕССУАРЫ
Без особых затрат можно создать 

праздничный комплект, дополнив люби­
мое платье новыми аксессуарами: сере­
бристыми. золотистыми или яркими 
цветными. Шарфик, брошь, браслет, 
кольцо, ожерелье, колье -  выбор аксес­
суаров большой. В моде крупные ожере­
лья и колье, многоцветные камни, цветы 
и стразы в украшениях.

Щ СУМКА И ОБУВЬ
сС Для вечернего выхода акту­

альны туфли и сумочка более 
L I нарядные, чем мы носим каж- 
Е |дый день Они могут быть из 
^  \ шёлка и бархата, отделанные 
i  шитьём и стразами. Не обя- 
L зательно выбирать туфли на 
к  высоком каблуке В роли 
■ в М  нарядной обуви прекрасно 

выступят и красивые балет-

КЛАССИКА 1 4
С ВАРИАЦИЯМИ \

Маленькое чёрное платье -  
классика моды. Если оно есть Я  
в гардеробе, остаётся лишь ■  
подумать о туфлях и сумочке. 1 
Стилисты советуют выбирать I  
такую сумочку или клатч, которые 
бы не сливались с платьем, а были 
заметным нарядным дополнением.
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Приходит любовь -  и мир вокруг расцветает. 
Голова у любой представительницы прекрас­
ного пола, независимо от возраста, начина­
ет кружиться, бабочки порхаю т в животе, 
а умные мысли разлетаю тся по причине их 
полной невостребованности. И мечты, мечты! 
Об удивительном и замечательном будущем, 
которое вас ожидает. Прекрасный муж, пре­
красны й дом, прекрасные дети, достаток и 
океан счастья.

Иногда состояние влюблённости называют 
любовным опьянением. И всё бы хорошо, но 
после него часто наступает тяж ёлое похме­
лье. И тогда маятник чувств качается в обрат­
ную сторону, и бывшие влюблённые испы­
ты ваю т всю  гамму негативных последствий  
собственного легкомыслия -  от разочарова­
ний и депрессий до необходимости растить 
ребёнка в одиночестве.

Как ж е снизить риски, как уже на этапе  
влюблённости выяснить, стоит ли связывать  
с  понравившимся мужчиной судьбу, или лучше 
расстаться, пока не поздно? Ведь, несмотря 
на то, что сейчас нет необходимости жить 
в нежеланном браке всю жизнь, неудачное 
замуж ество с  последующим разводом потре­
бую т от любой женщины слишком много сил 
и нервов.

С амый простой (и лучший') совет 
банален, но очень эффективен. 
Если вы влюбились, главное —  

не позволять надолго отключаться 
голове. Хотя бы для того, чтобы 
выяснить, какой характер у ваше­
го любимого, что он любит, а что 
отвергает категорически. А также, 
каковы его достоинства и недостат­
ки (и забудьте про эту чушь, что у 
него нет недостатков!). В общем, 
смотрите на своего мужчину, разго­
варивайте с ним, старайтесь не оби­
жать и стройте такие отношения, 
чтобы вам обоим было хорошо.

Но как всё-таки отличить нор­
мального мужчину от фольклорного 
персонажа из поговорки про злую 
любовь?

Ниже мы приводим небольшой 
список наиболее часто встречаю­
щихся разновидностей этих «копыт­
ных».

И первым в нашем списке 
гордо выступает Козёл-зануда. 
Основной отличительный признак 
-  думает медленно и однообразно. 
Ждать от него свежих идей и нео­
бычных решений бесперспективно. 
Если ваш «принц» уже несколько 
раз рассказывал вам одни и те же 
анекдоты и байки, если с совершен­
но серьёзным видом не раз озву­
чивал свои взгляды на жизнь и на

то, как следует поступать в тех или 
иных случаях, и никакой критики 
на этот счёт не воспринял -  беги­
те от него быстрее и как можно 
дальше. Это означает, что всё это 
так и будет продолжаться годами, 
а вы всё это будете слушать, а 
потом ваши дети начнут повторять 
то же самое. Потеря уважения в 
этом случае равна потере любви. 
Разумеется, если вы собираетесь 
выйти замуж не по любви, а руко­
водствуясь исключительно здравым 
смыслом, то муж-зануда -  это дале­
ко не худший вариант. Благодаря 
занудству он может неплохо зара­
батывать.

Вторым из списка осторожненько 
выглядывает Трусишка-козлик- 
серенький. Главная отличитель­
ная черта -  всего боится. И всегда. 
И всех. Защитить вас при необ­
ходимости не сможет, заработать 
тоже. Но есть и плюсы —  при силь­
ной мотивации и помощи психолога 
иногда возможно скорректировать 
его поведение и превратить в нор­
мального, более-менее уверенного 
в себе мужика. Определяется этот 
козлик по запуганному и неуверен­
ному виду, разговорам о том, как 
опасно может быть то или иное дело 
и бегству от любых мало-мальски 
дискомфортных ситуаций. Если вы

не хотите верить, что ваш люби­
мый —  Трусишка-козлик-серенький, 
но окружающая действительность 
постоянно подсовывает поводы для 
сомнений -  организуйте ему про­
верку. Попросите друзей «задеть» 
вас где-нибудь в темной подворот­
не, когда любимый провожает вас 
домой. Если, несмотря на страх, 
он бросится вас защищать, значит, 
небезнадёжен. Если, напротив, бро­
сится бежать, то и вы тоже бегите от 
него как можно быстрее и дальше.

Третий в списке, гвоздь сезона 
—  Маменькин козлик' Один из 
самых распространённых видов. 
Отличительный признак -  живёт с 
мамой. А если не живёт, она всё 
равно полностью контролирует его 
жизнь. Распознать такого товарища 
очень просто. Если во время вашего 
свидания ему звонит мама, он обя­
зательно берёт трубку, и разговор 
с ней затягивается на полчаса. В 
запущенных случаях он бросает вас 
и уезжает решать мамины пробле­
мы. Разумеется, если такое произо­
шло всего один раз, не стоит делать 
скоропалительные выводы. В конце 
концов, мало ли что там могло слу­
читься? Но если подобное повто­
ряется, есть все причины насто­
рожиться и задуматься, стоит ли 
связывать жизнь с этим человеком.
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К плюсам Маменькиного козлика 
можно отнести его относитель­
ную безобидность и возмож 
ность некоторой корректиров­
ки ситуации. Если вы с само­
го начала установите чёткие 
границы, в каких случаях вы 
готовы мириться с при­
сутствием в вашей 
жизни его мамы 
а в каких нет, то, 
скорее всего, он 
постарается их 
соблюдать.

МЕНСОВЕТ

Ч е т в ё р т ы м  
гордо выступа­
ет следующий 
герой нашего спи­
ска -  М а р то вски й  
ко зё л . Отличительная 
черта -  ищет сексу­
альных приключений 
и шарахается от дли­
тельных и серьёзных 
отношений. Как его 
определить? Если ваш 
возлюбленный не горит 
желанием знакомить вас с 
друзьями и родственника­
ми, а если вы вдруг случай­
но сталкиваетесь с кем-то 
из них, то он представляет 
вас просто по имени или 
вообще никак. Никаких «это 
моя невеста», «моя будущая 
жена» и даже «моя девуш­
ка». Продолжительность 
таких отношений чаще всего 
месяца два, не больше. В 
целом, ничего страшного, 
но ваше сердце и самоо­
ценка могут пострадать довольно 
сильно.

Пятый герой также эгоистичен, 
как и четвёртый, но немного в дру­
гом ключе. Это так называемый 
К о з ё л -п и ж о н . Отличительный 
признак — всячески ублажает себя 
любимого. Одет хорошо, любит 
вкусно покушать, ездит на хоро­
шей машине, живёт в комфорта­
бельной квартире. Неплохо зара­
батывает. Однако, поскольку всё 
время занят заботами о себе, о вас, 
скорее всего, заботиться не ста­
нет. Напротив, потребует максимум 
заботы и внимания к собственной 
персоне. Готовы к этому -  вперёд. 
Однако имейте в виду, что если вы 
чем-то не угодите, вас, как устарев­
шую машину, быстро заменят на 
новую модель.

Шестой герой представляет 
гораздо более серьёзную опас­
ность, чем все предыдущие. Это 
К о з ё л -а ф е р и с т . Отличительная

черта -  очень хочет ваших денег (не 
зависимо от вашей состоятельно­

сти) Распознать довольно трудно, 
поскольку мастерски подстраи­
вается под все ваши запросы, 
втирается в доверие и, как только 

что вы созрели, 
начинает тянуть деньги. 
Главное здесь помнить, 

что нормальный муж­
чина, когда влю­

бляется, тоже не 
очень дружит 
с головой, и 
потому частень- 

<о совершает 
какие-либо глупо­

сти, из-за которых 
даже между самыми 
любящими партнёра­
ми возникают трения. 
Аферист, в отличие от 
влюблённого мужчи­
ны, с головой как раз 
дружит очень хорошо, 

и, следовательно, ника­
ких трений между вами не 
допустит. Если у вас с воз­
любленным всё идеально, 
значит, вас либо посетила 
идеальная любовь (чрезвы­
чайно редкое явление в при­
роде), либо ваш любимый 
тот самый Козёл-аферист. 
Не давайте денег, и он сам 
уйдёт.

И завершает 
список седьмой 
номер, самый 

опасный и 
всего нашего 

списка К о з ё л - 
х и щ н и к . Смотрели 
фильм с Джулией 
Робертс «В посте­
ли с врагом»?
Вот это про 
него. Ухаживает 
красиво и доро­
го. Пускает пыль в 
глаза. В отличие от 
Козла-афериста, кото­
рый тоже ухаживает кра­
сиво, сразу же начинает 
ревновать и контроли­
ровать. С  головой дру­
жит тоже хорошо 
по другой причине. Его 
цель -  не ваши день­
ги, а вы сама. Вы для 
него жертва, объект 
охоты, А насчёт его 
слов о любви к вам 
ну, волк, навер­
ное, тоже любит 
зайца. По-своему.
О п р е д е л и т ь  
К озла-хищ ника

наш

можно по умопомрачительно кра 
сивому ухаживанию и постоянно 
возрастающему контролю Беда в 
том, что этого «возрастающего кон­
троля» влюблённая женщина почти 
никогда не замечает. Поэтому если 
у вас есть подруга или родственни­
ца, которым вы доверяете, може­
те обратиться к ним за помощью 
Огромный минус того, что вы связа­
лись с козлом-хищником, состоит не 
только в угрозе морального униже­
ния и физического давления на вас 
с его стороны, но и в том, что от него 
очень сложно уйти. Проще всего 
это сделать, пока вы еще не стали 
жить вместе, и у вашего рогатого 
хищника ещё нет возможностей для 
всеобъемлющего контроля. Гораздо 
сложнее -  если вы уже живёте под 
одной крышей В любом случае, 
будьте очень осторожны! Рядом с 
этим человеком вы подвергаетесь 
большому риску

В заклю чение позволю  себе 
дать ещё один совет. Все мы 
знаем или догады ваем ся, что 
люди встречаются не случайно. 
Оглядываясь на прош лый опыт, 
каждый из нас может сказать, 
что именно ценного и важного 
дал ему тот или иной человек. Что 

говорить о тех людях, 
с которыми нас объеди­
нило самое прекрасное и 
светлое чувство на свете

-  любовь.
Любовь не виновата в наших 
страданиях и разочарова­

ниях, она всего лиш ь при­
водит к нам людей, кото- 

1 рые дают каждому из 
нас некий необходимый 
жизненный урок. И при-

— чина только в нас, если 
он оказывается горь-

^  ким.
Если уже 

п е р е ж и ­
ли очень 
б о л е з н е н ­

ный опыт, и эта 
м ы сль вас не успокаивает, 
то справиться с  тяж ёлы ­
ми переживаниями и разо­
браться в себе вам поможет 
психолог. Не бойтесь обра­
щаться к нему, он вас не 

съест и в психи не запишет. 
Зато вы сможете понять, 

какие ош ибки соверш или, 
какие собственные установки 

помешали вам обрести счастье 
и чего вы вообще хотите от 
жизни и от мужчин.

Уд ачи вам и счастья в 
любви!

Е л е н а  К О Н Д А У Р О В А
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Н И Р А ЕИ  ИСКУССТВЕННУЮ ЕЛКУ
Почему люди выбирают искусственные ёлки вместо насто­

ящих? Одним больно смотреть, как чуть ли не 2 января около 
мусорных контейнеров начинает расти гора «отработавших 
своё» лесных красавиц, другие руководствуются исклю­
чительно личной практичностью: потратился один раз - и 
живи спокойно. При этом и установить, и демонтировать 
такое праздничное дерево много легче, чем натуральное. Д 
мужчины точно знают, что жена не будет «пилить» до лета: 
«Вынеси ёлку, вынеси ёлку!» Словом, чем бы вы ни руковод­
ствовались, принимая решение о покупке, мы постараемся 
помочь вам в выборе.

И В ВЫСЬ, И В ШИРЬ
Высота искусственных ёлок (далее 

мы не будем упоминать слово 
«искусственная» —  в этой статье 
идёт речь только о таких) от 10 см до 
3 м. Самые маленькие из них, есте­
ственно, ставятся на стол, а самые 
большие —  упираются в потолок 
среднестатистической квартиры. Как 
правило, на упаковке производители 
указывают не только высоту, но и 
диаметр ветвей (самый широкий, то 
есть -  нижний). Поэтому, у вас есть 
возможность выбрать ёлку в соот­
ветствии с местом, которое вы в 
состоянии ей выделить.

Кроме того, чем выше ёлка, тем 
больше места понадобится для её хра­
нения. Место, занимаемое ёлкой при 
хранении, зависит и от способа сборки- 
разборки. Настольные ёлки иногда 
вообще не разбираются -  настолько 
они малы, а комнатные ёлки либо 
складываются, как зонтик, либо раз­
бираются по веткам и укладываются 
в коробку. В последнем случае ёлка 
занимает минимальное место.

чительно в Европе. Впрочем, из-за 
дороговизны, а стало быть -  мало­
го спроса, их не часто встретишь в 
наших торговых центрах.

Гораздо более демократичны по 
цене ёлки с  хвоей из ПВХ. Они менее 
долговечны и не так хорошо имити­
руют натуральное дерево, но это -  
лучшее соотношение цена-качество. 
Стоят они обычно от одной до деся­
ти тысяч рублей. Происходят такие 
ёлки, как пра- вило, из вездесуще­
го Китая и « Тайваня.

Анна
ЗАВРДЖНОВА

НА ВКУС И ЦВЕТ
Есть ёлки, отличие которых от 

настоящих вы поймёте едва ли не 
попробовав хвою на зуб. Это так 
называемые литые ёлки. Процесс 
изготовления таких новогодних 
красавиц сложен, часто требу­
ет ручной доработки каждой 
ветки. На вид и на ощупь от 
натуральных деревьев их 
отличить непросто. Конечно, 
цена, в данном случае, 
будет под стать качеству, 
очень высока -  десятки 
тысяч рублей. Зато такая 
ёлка, при бережном обра­
щении прослужит несколь­
ко десятков лет. Под 
ней вполне могут 
встречать Новый 
год и ваши дети, 
и ваши внуки.
Литые ёлки отно­
сятся к премиум- 
классу и произво­
дятся почти исклю­

Наихудший, правда, уже редко 
встречающийся вариант -  ёлки с 
хвоей из бумаги со специальной про­
питкой. Они легче других искусствен­
ных деревьев расстаются со  своей 
хвоей и наиболее пожароопасны. 
Даже обычная гирлянда таким ёлкам 
противопоказана -  может загореть­
ся. Если вам встретится в продаже 
это детище китайской промышленно­
сти, оно, конечно, будет стоить очень 
дёшево, но знайте: у продавца она, 
скорее всего, залежалась с поза- 
поза-позапрошлого года.

Напоследок в этом  разделе хочет­
ся сказать о цвете. Литые ёлки мак­
симально повторяют натуральные, 
поэтому и цвет у них только зелёный. 
Зато ёлки с хвоей из ПВХ замечены 
мною не только традиционного, но 
и синего, и серебристого, и золоти­
стого цветов... Дело вкуса, конечно. 
Некоторые дизайнеры и на потолок 
вверх ногами ёлки вещают, но лично 
мне кажется, что это перебор.

НА ЧТО ЕЩЁ ОБРАТИТЬ 
ВНИМАНИЕ

Помимо указанных выше, крите­
риев выбора искусственной ёлки 
несколько:

•Подставка должна быть устойчи­
вой, в идеале -  металлической, так 
как пластмассовая может сломаться.

•Прочность хвои. Дёрните за игол­
ки -  они не должны остаться у вас в 
руках. Проведите по ветке ладонью 
против направления «роста». Иголки 
не должны сминаться и осыпаться.

•  Ветки должны быть хорошо 
закреплены, но при этом  эластич­
ны. Устанавливая ёлку, вы изгибаете 
веточки немножко вверх для пыш­
ности и красоты. И это должно про­
исходить легко.

•  Пожароопасность ёлки прове­
рить несложно. Достаточно попро­
бовать поджечь искусственную хво­
инку. Но делайте это нужно только 
с согласия продавца (если он позво­
лит отрезать одну для пробы) иначе 
у вас могут быть неприятности. 
Пожаробезопасная ёлка не заго­
рится.

• В  идеале ёлка не должна иметь 
никакого (или хотя бы ярко выра­
женного) химического запаха -  это 

подтверждение её неток- 
сичности.

Ж елаем вам хоро­
шего выбора и счаст­

ливого Нового года!
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ДЕСЕРТЫ 
И  НАПИТКИ

ПРАЗДНИЧНАЯ
ПТИЦА

ЗАКУСКИ
МСАААТЫ



РУЛЕТИКИ ИЗ ВЕТЧИНЫ 
С АВОКАДО И КРЕВЕТКАМИ

На 300 г ветчины (лучше куриной); 1 авокадо, 100 г очищенных варё­
ных креветок, 300 г сливочного творожного сыра, 1 пучок зелёного 
лука, 1 ст. л. лимонного сока, чёрный молотый перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Авокадо очищаем, натираем на мелкой тёрке, смешиваем с лимонным 

соком.
2. Креветки нарезаем мелкими кусочками, соединяем с авокадо. 

Добавляем творожный сыр. Солим и перчим по вкусу, перемешиваем.
3. Ветчину нарезаем тонкими ломтиками. На каждый ломтик выклады­

ваем начинку. Сворачиваем в трубочки, скрепляем зубочистками. Ставим 
на 10-15 мин. в холодильник. Перед подачей к столу украшаем зелёным 
луком.

Маргарита БОКОВА, г. Мурманск

СЫРНЫЕ РОЛЛЫ 
С АПЕЛЬСИНОВЫМ СОУСОМ

На 150 г творожного сыра: 5-7 шт. кураги, твёрдый сыр, ягоды брус­
ники или клюквы. Для соуса: 150 г апельсинового сока, 1/2 ст. сахара. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

ЗАКУСКА
«АППЕТИТНАЯ»
На_2^3_помидора: 150 г отвар, 

ного куриного мяса, 2 марино­
ванных огурца, 1/2 ядер грецких 
орехов, 50 г тёртого сыра, 2 зуб­
чика чеснока, зелень кинзы и 
петрушки, 2 ст. л. майонеза, чёр­
ный молотый перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Курицу, огурцы, орехи, чеснок 

и зелень измельчите в блендере. 
Добавьте тёртый сыр. Всё переме­
шайте, заправьте майонезом.

2. Помидоры нарежьте кружоч­
ками, разложите в один слой на 
большое блюдо, посолите, попер­
чите. На каждый кружок помидора 
положите горкой салат, украсьте 
листочками зелени.

Софья СОКОЛОВА, г. Тверь

ЯЙЦА,
ФАРШИРОВАННЫЕ 
ПЕЧЕНЬЮ ТРЕСКИ
На 6 варёных яиц: 1 банка пече­

ни трески, несколько пёрышек 
зелёного лука, 2 ч. л. красной 
икры, 4 кусочка солёной крас­
ной рыбы, 4 кусочка огурца или 
половинки помидоров черри.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Очищенные яйца разрежьте 

вдоль пополам, выньте желтки.
2. Печень трески и лук мелко 

порежьте. Добавьте растёртые 
желткй, перемешайте.

3. Полученной массой нафарши­
руйте половинки белков. На 4 поло­
винки положите по 1/2 ч. л. красной 
икры, на другие 4 —  по кусочку 
красной рыбы, а на оставшиеся 
половинки яиц —  по кусочку свеже­
го огурца или половинке черри.

Елена ДУБАНОС, г. Таранрог

1. Курагу распарьте, обсушите, мелко нарежьте, смешайте с творожным 
сыром.

2. Сыр нарежьте прямоугольными тонкими ломтиками. На каждый лом­
тик сыра положите творожную начинку, сверните в роллы, закрепите шпаж­
кой. Сверху украсьте ягодами брусники или клюквы.

3. Для соуса апельсиновый сок доведите до кипения, всыпьте сахар, ува­
рите до слегка тягучей консистенции. Подайте соус к роллам.

Галина СОЛНЦЕВА, г. Рязань

Зта пикантная закуска всегда пользуется успехом у моих гостей.
Лилия СЕРГАЧЁВА, г. Тверь

ОСТРЕНЬКАЯ ЗАКУСКА ИЗ ЧЕРНОСЛИВА
На 500 г чернослива без косточек: 150 г нарезки бекона, 250 г сыра 

фета, 2-3 зубчика чеснока, 150 г порубленных грецких орехов, сок 1/2 
лимона, майонез, сметана, 1 ч. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Чернослив залейте горячей водой, дайте набухнуть.
2. Фету смешайте с крупно порубленными орехами и пропущенным через 

пресс чесноком.
3. Чернослив обсушите, начините сырной массой. Часть фарширован­

ного чернослива оберните полосками бекона, выложите на противень. 
Запекайте, пока бекон не зарумянится.

4. Запечённый и незалеченный чернослив выложите в глубокую посуду, 
залейте соусом, приготовленным из майонеза, сметаны, лимонного сока и 
сахара. Поставьте на сутки в холодильник. Перед подачей к столу красиво 
разложите на блюдо, немного полейте соусом.

РУЛЕТИКИ С 
КРАСНОЙ РЫБКОЙ
Для блинчиков: 2 яйца, 1 л обез­

жиренного молока, 3 ст. муки, 
раст. масло, соль. Для начинки: 
200 г филе слабосолёной крас­
ной рыбы, 100 г обезжиренного 
творога, зелень, чёрный моло­
тый перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Яйца взбейте, постепенно 

добавляя молоко и муку. Посолите, 
замесите тесто. Испеките блинчики 
на смазанной маслом сковороде.

2. Рыбное филе нарежьте тон­
кими ломтиками. Творог протрите 
через сито, смешайте с рубленой 
зеленью, посолите, поперчите.

3. Каждый блин намажьте тво­
рожной массой, сверху положите 
ломтики рыбы. Сверните в рулети­
ки и положите их на 2-3 ч. в холо­
дильник. Затем порежьте рулеты 
кусочками, нанижите на шпажки и 
подайте к столу.

Василиса ДЕНИСОВА, г. Брянск W
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н И ГРИБАМИ
ма »? тушек кальмаров: 200 г варёных очищ енны х креветок, 100 

г вареных грибов. 6 варёных перепелиных яиц, 1 луковица, 100 г 
майонеза, маслины, раст. масло, чёрный молотый перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Кальмары очищаем, отвариваем в подсоленной воде, 2-3 мин.
2. Лук мелко режем и обжариваем на раст масле Смешиваем с 

нарезанными варёными грибами, креветками и майонезом Солим и 
перчим по вкусу

3. Начиняем кальмары приготовленной массой В каждую тушку 
кальмара вкладываем 1 перепелиное яйцо. Кальмары выкладываем 
на блюдо и украшаем маслинами.

Елена КВАКИНА, г. Рыбинск

ЗАЛИВНОЕ ИЗ ЯЗЫКА
На_1говяжий язык весом около 700 г: 3 ст. овощного бульона, 1 

| ст. л. желатина, 1 черешок сельдерея (60 г), зелень 
укропа и петрушки, 1 лавровый лист, 10 горошин 

I чёрного перца, чёрный молотый перец, соль. Для  
| подачи: хрен или зернистая горчица.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Язык тщательно промойте, положите в кастрюлю, 

I залейте водой. Добавьте крупно нарезанный сельдерей, 
лавровый лист, горошины перца и соль Варите 1,5-2 ч.

2. Готовый язык обдайте холодной водой, снимите кожицу, остуди­
те. Затем нарежьте ломтиками.

3 Желатин залейте 1/2 ст холодной воды или бульона, оставьте 
на 20-30 мин. Затем соедините с овощным бульоном, нагрейте до 
полного растворения желатина

4. В порционные формочки разложите кусочки языка и листья 
петрушки и укропа, залейте бульоном с желатином. Поставьте на 1-2 
ч в холодильник

5. Перед подачей к столу выньте заливные из формочек, подайте 
с хреном или горчицей.

Нежная, очень вкусная закуска.
Готовится ле гко  и быстро, а пое­

дается с больш им  удовольствием. 
Главная -ф иш ка» в использовании тво­
рож но го  сыра.

Елена Ж УКОВА, г. Белгород

ЗАКУСОЧНЫЙ
«НАПОЛЕОН»

На 6 готовы х слоёны х корж ей : 1 банка 
рыбны х консервов в собственном соку, 
3 варёных яйца, 2 варёных моркови, 1 
зубчи к чеснока, 140 г  творож ного  сыра 
с креветкам и, майонез.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1 Рыбу разомните вилкой Яйца и мор­

ковь натрите на крупной тёрке. Морковь 
смешайте с пропущенным через пресс 
чесноком и майонезом.

2. Первый корж слегка смазываем май­
онезом, покрываем половиной размятой 
рыбы. Кладём второй корж, намазываем 
его морковно-чесночной массой. Третий 
—  смазываем майонезом, посыпаем 
яйцами. На четвёртый —  наносим рыбную 
массу. Пятый корж и бока торта обмазы­
ваем творожным сыром. Последний корж 
измельчаем в крошку, посыпаем верх и 
бока торта.

3. Готовый торт накрываем пищевой 
плёнкой, сверху придавливаем разделоч­
ной доской или подносом, кладём неболь­
шой груз. Ставим на 2 ч. в холодильник.

СОВЕТ. М ожно взять готовое слоё­
ное тесто и испечь корж и.

ЗАКУСОЧНЫЙ ТОРТ 
«ЛАБИРИНТ»

На 1 ст. муки: 300 г куриного фарша, 
1 луковица, 2 яйца, 1/2 ст. молока, 3 ст. 
л. раст. масла, 2 ст. л. тёртого твёрдого 
сыра, чёрный молотый перец, соль. 
Для начинки: 200 г сметаны, 200 г тёр­
того твёрдого сыра, зелень укропа, 2-3 
зубчика чеснока, молотый мускатный 
орех, чёрный молотый перец. Для укра­
шения: веточки петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Куриное мясо вместе с луком пропу­

скаем через мясорубку. Добавляем яйца, 
молоко, молотый перец и соль. Всё тща­
тельно перемешиваем, всыпаем муку.

2. На раскалённую с маслом сковороду 
выкладываем по 2 ст. л. приготовленной 
массы, формуя ложкой круг. Жарим блин­
чики с двух сторон.

3. Готовим начинку. Сметану смешива­
ем с тёртым сыром. Добавляем пропущен­
ный через пресс чеснок, мускатный орех и 
молотый перец, рубленый укроп.

4 Готовые блинчики разрезаем на 4 
полоски. На каждую полоску наносим 
начинку. Сворачиваем одну полоску 
в рулетик, ставим срезом вниз в центр 
формы, смазанной маслом. Вокруг руле­
тика оборачиваем постепенно все осталь­
ные полоски с начинкой. Получившийся 
торт посыпаем сверху тёртым сыром. 
Запекаем в духовке при 200СС до золоти­
стого цвета.

5. Торт, не вынимая из формы, остужа­
ем, затем нарезаем небольшими кусочка­
ми. Украшаем веточками зелени.

Таисия ИЛЬИНА, г. Псков

Елизавета ЛЕДНЕВА, г. Тамбов

ЗАЛИВНОЕ
«ВЕТЧИННЫЕ ТРУБОЧКИ»

Н я  ЯПП Г ветчины: 3 ст. л. мясного бульона, 2 ст. л. желатина, 
100 г грибов, 3 варёных яйца, 2-3 зубчика чеснока, 1 ст. л. майо­
неза, веточки петрушки, раст. масло, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1 Желатин замачиваем в холодной кипячёной воде на 40 м и н , затем 

откидываем на сито, даём воде стечь. Набухший желатин соединяем с 
тёплым бульоном, нагреваем до полного растворения. Охлаждаем.

2 Грибы нарезаем кусочками, обжариваем на раст. масле, солим 
по вкусу. Соединяем грибы с порубленными яйцами и пропущенным 
через пресс чесноком. Перемешиваем, заправляем майонезом.

3 Грибную начинку намазываем на тонкие ломтики ветчины, сво­
рачиваем рулетики. Выкладываем их в форму, добавляем веточки 
петрушки, заливаем желатиновой массой. Ставим в холодильник 
для застывания.

СОВЕТ. Можно добавить в заливное консервированную куку- 

рузу и горошек. Полина КЛИМОВА, г. Саранск



Простой, но очень вкусный 
салат. Всегда съедается без 
остатка.

Ольга БОГАТЫРЁВА, г. Красноярск

САЛАТ «СОЛОМКА»
На 500 г варёной говядины: 500 

г белокочанной капусты. 5-6 яиц, 
3-4 зубчика чеснока, майонез, раст. 
масло, чёрный молотый перец, соль. 
Для украшения: зелень петрушки, 
ягоды клюквы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Яйца по одному взбейте с солью. 

Поджарьте на раст. масле тонкие 
омлеты. Готовые омлеты остудите, 
порежьте соломкой.

2. Мясо и капусту нарежьте тонкой 
соломкой. Чеснок пропустите через 
пресс.

3. Все подготовленные ингредиен­
ты соедините, посолите, поперчите, 
заправьте майонезом.

4. Украсьте салат листочками 
петрушки и ягодами. Поставьте на 
30-40 мин. в холодильник.

САЛАТ
«ПРИМАДОННА»

На 600 г варёного говяжьего
языка: 3 отварных картофелины, 
3 варёных яйца, 1 красный сладкий 
перец, 5-6 небольших маринован­
ных огурчиков, 1 красная лукови­
ца, 100 г тёртого твёрдого сыра, 1/2 
ст. измельчённых грецких орехов, 
майонез, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Очищенный язык, картофель, 

сладкий перец и огурцы порежьте 
мелкими кубиками Яйца натрите на 
крупной тёрке. Лук порубите.

2. На плоское блюдо или в салат­
ник выложите слоями: 1-й слой — 
картофель, 2-й — лук, 3-й — поло­
вина языка, 4-й — сладкий перец, 
5-й — огурцы, 6-й — тёртый сыр, 
7-й — оставшийся язык, 8-й — яйца, 
9-й — орехи. Каждый слой, кроме 
орехов, слегка присолите и смажьте 
майонезом.

Алиса ДИМОВА, г. Иваново

САЛАТ КУРИНЫИ 
С КРЕВЕТКАМИ

На 300 г отварного
куриного филе: 1/2 
банки консервиро­
ванных ананасов (170 
г), 2 помидора (200 
г), 150 г очищенных 
варёных креветок, 
100 г лёгкого майо-

ВСЕГО
6 ПОРИ»*ш

ккал
в 1 порции

неза.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1. Куриное мясо, ананасы и поми­
доры нарезаем мелкими кубиками.

2. Подготовленные ингредиенты 
салата выкладываем слоями. 1-й 
слой — ананасы, 2-й — помидоры, 
3-й — куриное мясо. Сверху рису­
ем майонезом сеточку, на майонез 
выкладываем креветки.

Елена ОНИЩЕНКО, г. Тула

шим

кпеиким, нарежь-(i 
те ещё тёплый кар- \ 
тофель ломтиками 
или натрите на тёрке 
и сразу заправьте неболь- 
количеством раст. масла.

•Чтобы картофель, который вы 
варите в «мундире», не развари­
вался, добавьте в воду больше 
соли.

•  Картофель, сваренный для 
салата, будет особенно вкусным, 
если при отваривании добавить 
немного лимонной кислоты.

•Если вы не любите майонез, 
заправьте вместо него салат сме­
таной, смешанной с растертым 
желтком круто сваренного яйца и 1 
ч. ложкой горчицы.

Раиса АНТОНОВА, г. Брянск

САЛАТ «ЯРКИМ 
ПРАЗДНИК»

1 небольшой кочан пекинской 
капусты, 1 красный или жёл­
тый сладкий перец, 5 помидо­
ров черри, 100 г феты, зелень 
петрушки, 2 ст. л. оливкового 
масла, чёрный молотый перец, 
соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Капусту тонко нашинкуйте. 

Куриное филе нарежьте кусочка­
ми, сладкий перец —  соломкой, 
помидоры черри —  четвертин­
ками. сыр —  кубиками. Зелень 
мелко порубите.

2. В салатнике соедините кури­
ное филе с овощами и зеленью. 
Посолите, поперчите, заправьте 
оливковым маслом. При подаче к 
столу сверху на салат выложите 
кубики сыра.

Анна РЕШЕТОВА, 
____________ г. Санкт-Петербург

о в о щ н о й  с а л а т  "
С ФЕТОЙ

На 2 огурца: 2 сладких перца 
разного цвета, 1 маленький 
дайкон, 200 г сыра фета, по 1 
ст. л. рубленой зелени укропа 
и петрушки, 3-4 ст. л. натураль­
ного йогурта, красный молотый 
перец, соль. Д ля украшения: 2 ст. 
л. кедровых орешков.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Огурцы и сладкий перец 

нарежьте соломкой, дайкон натрите 
на крупной тёрке. Сыр раскрошите.

2. Всё перемешайте, добавь­
те зелень. Посолите, поперчите, 
заправьте йогуртом. Украсьте салат 
кедровыми орешками.

Оксана МУРАВЬЁВА, г. Кстово

САЛАТ «ДЕБЮ Т»
На 1 копчёный куриный окоро­

чок: 10-12 маринованных корни­
шонов, 100 г корейской моркови, 
100 г тёртого твёрдого сыра, 1 
маленькая красная луковица, 1 
ст. л. уксуса, сахар, соль. Для 
соуса: 2 ст. л. майонеза, 1 ст. 
л. готового грибного соуса. Для 
украшения: рубленая зелень по 
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Лук нарезаем четвертьколь- 

цами, поливаем уксусом и 1 ст. л. 
кипятка. Солим, сахарим по вкусу. 
Оставляем на 10-15 мин.

2. Куриный окорочок нарезаем 
кубиками, огурчики — кружочками, 
корейскую морковь — небольшими 
кусочками.

3. Все подготовленные ингреди­
енты перемешиваем. Добавляем 
тертый сыр, заправляем майоне­
зом и грибным соусом. Украшаем 
порубленной зеленью.

Галина НИКИТИНА, 
г. Ростов-на-Дону
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САЛАТ «МОРЕ 
УДОВОЛЬСТВИЯ»
На.. 250 г свежемороженых 

КРЕВЕТОК: 100 г слабосолёной 
сёмги, 100 г крабовых палочек, 
2 варёных яйца, 1-2 огурца, 1/2 
авокадо, 3 ст. л. майонеза, 1 
ст. л. красной икры, зелень 
петрушки, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Креветки отварите в подсо­

ленной воде, остудите, очистите 
от панциря.

2. Сёмгу, крабовые палочки, 
яйца, огурцы и очищенное авока­
до нарежьте мелкими кубиками 
Один яичный желток отложите 
для украшения.

3. В салатник или на большое 
блюдо выложите все продукты 
слоями, промазывая майоне­
зом: 1-й слой — креветки, 2-й
— авокадо, 3-й — рыба, 4-й
— яйца, 5-й — огурцы, 6-й — 
крабовые палочки. Верх салата 
намажьте майонезом, посыпь­
те раскрошенным желтком, 
украсьте листочками зелени и 
икрой.

Ирина ЕСИНА, г. Бабаево

САЛАТ
«ТРОЙНОЙ ТУЛУП»

На 2 филе хека или минтая:
500 г креветок, 1 банка печени 
трески, 1 банка маринованных 
грибов, 3-4 варёных картофе­
лины, 5-6 варёных яиц, 150 г 
твёрдого сыра, 2 луковицы, 2 ст. 
л. уксуса, майонез. Для украше­
ния: нарезка филе слабосолё­
ной красной рыбы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Рыбное филе отварите в под­

соленной воде в течение 5-7 мин. 
Остудите, разделите на кусочки.

2. Креветки отварите, охладите, 
почистите. Лук нарежьте полуколь­
цами, замаринуйте на 10-15 мин. в 
уксусе, разбавленном водой.

3. Печень трески разделите на
кусочки. Грибы порежьте пла­
стинками. Картофель, яичные 
белки и сыр натрите на крупной 
тёрке.

4. На плоское блюдо выложите
подготовленные ингредиенты сло­
ями: 1-й слой — картофель, 2-й — 
маринованный лук, 3-й — варёная 
рыба, 4-й — яичные белки, 5-й
— печень трески, 6-й — грибы, 7-й
— половина креветок, 8-й — сыр, 
д.й — натёртые желтки. Каждый 
слой (кроме печени трески) слег­
ка промажьте майонезом. Сверху 
салат украсьте оставшимися кре­
ветками и розочкой, сделанной из 
красной рыбы.

СОВЕТ. Промазывать май­
онезом можно через 2 слоя. 
Майонез можно заменить нату­
ральным йогуртом, взбитым с 
солью и молотым перцем.

Елена МЕШКОВА, г. Воронеж

САЛАТ ИЗ С ФАСОЛЬЮ
На 300 г куриной или говяжьей печёнки: 1 банка консервированной 

белой фасоли в собственном соку, 1-2 луковицы, 1-2 моркови, 100 г коп­
чёного колбасного сыра, 1-2 зубчика чеснока, 4 ст. л. раст. масла, 2-3 ст. 
л. майонеза, перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Лук мелко рубим, морковь натираем на крупной тёрке Пассеруем на 

раст. масле,
2. Печёнку промываем, удаляем все плёнки, нарезаем соломкой. Солим, 

перечим, обжариваем на раст. масле.
3. Фасоль откидываем на дуршлаг, промываем. Сыр натираем на тёрке. 

Чеснок пропускаем через пресс.
4. Все подготовленные ингредиенты перемешиваем, солим, перчим по 

вкусу, заправляем майонезом. Ставим салат на 20-30 мин. в холодильник.
Елена КВАКИНА, г. Рыбинск

САЛАТ «МАЧО»
На 1 корень сельдерея; 1 морковь, 

1 кисло-сладкое яблоко, 5 листьев 
зелёного салата, 1/2 ст. тёмного 
изюма, 1/2 ст. чернослива, 1/2 ст. 
измельчённых грецких орехов, олив­
ковое масло или майонез, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Корень сельдерея, морковь и 

яблоко очищаем, натираем на корей­
ской тёрке. Всё перемешиваем.

2 Листья салата рвём руками на 
кусочки Изюм и чернослив промываем 
горячей водой Чернослив мелко наре­
заем. Орехи обжариваем на сухой ско­
вороде

3. На плоское блюдо насыпаем 
салатные листья На них кладём сель­
дерей с морковью и яблоком. Сверху 
посыпаем орехами, изюмом и черно­
сливом Заправляем оливковым мас­
лом или майонезом.

Мария ПАНФИЛОВА, г. Дзержинск

САЛАТ
«КРАСНЫЙ»

На 400 г филе любой слабосо- 
лёной красной рыбы: 4 помидо­
ра, 2 красных сладких перца. Для 
соуса: 200 г сметаны, 100 г майо­
неза, 1 пучок укропа, маленький 
пучок зелёного лука, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Рыбу, помидоры и очищенный 

от семян сладкий перец нарезаем 
кубиками. Складываем в салатник, 
перемешиваем.

2. Готовим соус. Укроп и лук мелко 
нарезаем, слегка солим, мнём рука­
ми до выделения сока. Добавляем 
сметану и майонез, перемешиваем.

3. На дно порционных креманок 
кладём немного соуса, затем салат 
и снова соус. Ставим салат нена­
долго в холодильник.

Екатерина БОРТНИК, г. Липецк

САЛАТ «ПО КОРЕЙСКИМ МОТИВАМ»
На 1.5 ст. мелкой белой фасоли: 1 банка маринованных шампиньонов, 1 

красная луковица, 1 крупная морковь, 1 зубчик чеснока, 2 ст. л. кунжута, 
1 ст. л. оливкового масла. Для маринада: 1 ст. оливкового масла, 1 ст. л. 
5%-го уксуса, 2 зубчика чеснока, 3 ч. л. молотого кориандра, 2 ч. л. молотой 
паприки, 1 ч. л. чёрного молотого перца, 1 ч. л. перца чили, 1 ч. л. соли. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Заранее замоченную фасоль отвариваем до готовности. Воду не солим'
2. Лук нарезаем полукольцами, морковь натираем на корейской тёрке. 

Кунжут обжариваем на сухой сковороде.
3. Чеснок режем тонкими пластинками, обжариваем на оливковом масле до 

золотистого цвета. Добавляем лук, жарим на слабом огне до прозрачности
4. В глубокой миске смешиваем фасоль, лук с чесноком, морковь, грибы 

без маринада и кунжут.
5. Все сухие специи для маринада перемешиваем. Добавляем пропущен­

ный через пресс чеснок. Оливковое масло доводим до кипения, высыпаем в 
него специи, хорошо перемешиваем.

6. Заливаем маринадом салат в миске, добавляем уксус, перемешиваем. 
Даём салату настояться.
___________________ _____________________Софья КОТОВА, г. Искитим



КОРЕЙКА «Э Х , ЯБЛОЧКО!»
На 1.5 кг сы рой корейки: 10 шт. гвоздики, 1/4 ч. л. чёрного м олото­

го перца, 1 ч. л. соли. Для соуса: 500 г кисло-сладких яблок, 3 ст. л. 
сахара, 1/4 палочки корицы, 1 ст. л. лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1 Приготовьте соус. Яблоки разрежьте на четвертинки, удалите сердце- 

вину. Залейте яблоки 3/4 ст. воды, добавьте сахар, корицу и лимонный сок. 
Отварите до мягкости. Затем корицу выньте, яблоки протрите через сито.

2. Корейку натрите солью и молотым перцем, нашпигуйте гвоздикой. 
Выложите её на противень салом вверх. Запекайте в духовке 1,5 ч. при 
средней температуре. Затем намажьте корейку толстым слоем яблочно­
го соуса, запекайте ещё 30 мин., не переворачивая.

3. Духовку выключите, оставьте корейку внутри ещё на 10 мин. Перед 
подачей к столу порежьте небольшими ломтиками.

Ирина Е ГО РО В А , г. Иваново

СВИНИНА «СОЛНЕЧНЫЙ д е н ь »
На 1.5-2 кг мякоти свинины: 1 жёлтый сладкий перец, 1 морковь, 

1 луковица, 3-4 зубчика чеснока, 1 маленькая баночка консервиро­
ванной кукурузы, 1/2 баночки оливок без косточек, 300 г твёрдого 
сыра, майонез, раст. масло, сок 1 лимона, 2 ст. л. соевого соуса, 2 
ст. л. горчицы, чёрный молотый перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Мясо нарежьте порционными ломтиками, слегка отбейте. Сложите в 

миску, немного посолите, поперчите, замаринуйте на 2-3 ч. в лимонном 
соке с соевым соусом и горчицей.

2. Очищенный от семян сладкий перец, морковь и лук порежьте мел­
кими кубиками, оливки и чеснок порубите. Добавьте кукурузу, немного 
тёртого сыра и майонеза, перемешайте.

3. Ломтики мяса выложите в смазанную маслом форму, сверху раз­
ложите приготовленную массу. Затяните форму фольгой и запекайте 30 
мин. в духовке при 200°С. Снимите фольгу, мясо густо посыпьте остав­
шимся тёртым сыром и запекайте до румяной корочки.

Такое мясо идеально подходит для праздничного стола.
Валентина В Л А С О В А , г. Владимир

МЯСНЫЕ КОСИЧКИ В ГРАНАТОВОМ 
СОУСЕ

На 700-800 г мякоти свинины: 2 луковицы, 1 острый перец, 1 
головка чеснока, 1 пучок зелени по вкусу, 1 ст. гранатового сока, 
1/2 ст. соевого соуса, раст. масло, приправа для свинины, чёрный 
молотый перец, соль. Д л я  украшения: кетчуп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Мясо вымойте, обсушите, нарежьте поперёк волокон пластинами. 

Каждую пластину разрежьте вдоль на 3 части, не доходя до конца. 
Замаринуйте мясо в гранатовом соке, смешанном с соевым соусом и 
специями на 30-40 мин.

2. Затем сплетите из мяса косички, концы скрепите зубочистками. 
Обжарьте на раст. масле с двух сторон до румяной корочки. Влейте 
немного воды, потушите.

3. Лук порубите, обжарьте на раст. масле. Добавьте мелко нарезан­
ный перец, обжарьте. Влейте маринад из-под мяса, всыпьте зелень, 
потушите.

4. Готовое мясо положите в форму, сверху положите лук с зеленью 
и маринадом, посыпьте рубленым чесноком. Поставьте на 5-10 мин. в 
духовку. При подаче к столу украсьте мясо кетчупом.

Раиса  ДЕРЕВЯНК И НА , г. Смоленск

РУЛЕТИКИ 
«НОВОГОДНЯЯ 

СКАЗКА»
Н» fiOQ-BOO г говядины; 4 ломтика 

бекона, 4 небольших маринованных 
огурчика, 3 луковицы, 1 ст. бульона, 
1/2 ст. красного вина, 3 ст. л. раст. 
масла, специи по вкусу, аджика или 
горчица, чёрный молотый перец, 
соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Говядину нарежьте порционными 

ломтиками, смажьте аджикой или гор­
чицей, посыпьте специями, перцем и 
солью по вкусу.

2. Огурцы и лук нарежьте небольши­
ми кубиками.

3. На ломтик мяса положите ломтик 
бекона, посыпьте измельчённым луком 
и огурчиками, посолите, поперчите. 
Сверните рулетиками и скрепите.

4. Рулетики обжарьте со всех сторон 
в масле, залейте бульоном, вином и 
тушите до готовности.

Екатерина ЧЕРНЫ Х, 
г. Елец, Липецкая обл.

I(а ▼

МЯСНОЙ СЮРПРИЗ
Хотите угостить и уди­

вить сюрпризом гостей? .
Пожарьте в панировочных/1 
сухарях ломтики барани-( 
ны или свинины и аналоД  
гичные по форме изделия 
из бараньего или свиного 
фарша! Идея в том, чтобы внешне эти 
два вида горячей закуски не отличались 
На блюдо укладывайте вперемежку. 
Участники трапезы не будут знать, что 
им попадётся —  натуральное жареное 
мясо или рубленая котлетка.

Зинаида СИ Н ЬКО ВА , г. Лабинск, 
Краснодарский край

РУЛЕТИКИ 
ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 

С ГРУШАМИ
тины: 2 груши (300 г),^КлЗДде|И 
30 г тёртого п а р м е за -^ Т щ ^ у Л  
на, 50 г муки, 30 г сли- Ю Л ( - Е !  ' 
вочного масла, 1 ст. •!

ккал
в 1 порции

оливкового масла, 1 
ст. белого сухого вина 
1 ст. л. коньяка, моло­
тый мускатный орех, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Груши очистите, каждую разрежь­

те на 4 части, посыпьте тёртым пар­
мезаном, мускатным орехом и солью. 
Оставьте на 10-15 мин.

2. Телятину разрежьте на 8 ломти­
ков, отбейте. На середину каждого 
уложите по 1 дольке груши, свер­
ните в рулетики, обвяжите нитками. 
Посолите.

3. Каждый рулетик запанируйте в 
муке, обжарьте на смеси сливочного 
и оливкового масла до золотистой 
корочки. Влейте вино, тушите, пока 
вино не выпарится. Затем сбрызните 
рулетики коньяком, снимите с  огня, 
подержите под крышкой 10-15 мин.

Инна БО БРО ВА , г. О ренбург Ж
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Т Рецептов приготовления 
курицы великое множе­
ство. но этот рецепт превзо­

шёл для меня все остальные. 
Готовится легко и быстро, а 
аромат — просто чудо!

Елена ХРОМОВА, 
г. Санкт-Петербург

КУРИНЫЕ
ГОЛЕНИ

ПО-ИТАЛЬЯНСКИ
На 10-12 куриных голаиай? 

2 ст. л. бальзамического 
уксуса, 2 ст. л. порубленных 
листьев базилика (можно 
сушёного), 1 большой зубчик 
чеснока, 1-2 ст. л. лимонно­
го сока, 2 ст. л. оливкового 
масла, 2 ч. л. специй «ита­
льянские травы», чёрный 
молотый перец, соль. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Для маринада смешайте 

все пряности, измельчённый 
чеснок и оливковое масло.

2. Голени вымойте, обсуши­
те, сложите в глубокую посу­
ду, залейте маринадом. Плотно 
закройте крышкой, хорошо 
встряхните, поставьте в холо­
дильник на 3-4 ч. (можно на 
ночь).

3. Затем выложите голени в 
форму для запекания, выстлан­
ную фольгой, посолите, попер­
чите, залейте маринадом. 
Запекайте около 1 ч. в духовке 
при 180-200°С.

КУРИЦА,
ФАРШИРОВАННАЯ

ПОТРОШКАМИ
На 1 курицу: куриные

потрошки, 100 г риса, 50 г 
изюма, 50 г чернослива, 1 ст. 
л. сливочного масла, 2 луко­
вицы, 1/2 моркови, 1/2 корня 
сельдерея, 2 ст. бульона, 
перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Тушку курицы поперчите, 

посолите снаружи и внутри, 
обжарьте до образования румя­
ной корочки.

2. Потроха сварите, мелко 
нарежьте, обжарьте вместе 
с тонко нарезанным луком и 
смешайте с промытым рисом. 
Чернослив и изюм промойте, 
чернослив нарежьте соломкой.

3. Рис с потрохами соедините 
с сухофруктами, влейте 1 ст. 
бульона, в котором варились 
потроха, варите до поглощения 
рисом жидкости.

4. Нафаршируйте тушку при­
готовленной начинкой, зашей­
те, положите в жаровню или 
кастрюлю, добавьте морковь, 
сельдерей, оставшийся бульон 
и тушите до готовности.

Софья СОКОЛОВА, 
г. Тверь

ПТИЦА С ВИШНЕЙЖЮЩЙ,
HtmmWrn

Готовится такой гусь не очень 
долго (быстрее утки) и будет 

очень кстати в новогоднюю или 
рождественскую ночь.

Ирина МАКСИМОВА, г. Орск

ГУСЬ С ВИШНЕЙ 
«ДЕЛИКАТЕСНЫЙ»
На 1 гуся: 1 головка чеснока, 2-2,5 

ст. замороженной вишни, молотые 
специи (кориандр, мускатный орех, 
карри и имбирь), 3/4 ст. домашне­
го вишнёвого вина или вишнёвого 
сока, 2 яблока, 2 груши, чёрный 
молотый перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Тушку гуся разрежьте на порцион­

ные куски. Сделайте в кусках острым 
ножом 6-7 глубоких надрезов. Вложите 
в одни надрезы половинки зубчиков 
чеснока, в другие — вишню.

2 Кусочки гуся хорошо посолите, 
поперчите, натрите молотыми специ­
ями. Потушите в глубоком сотейнике 
под крышкой на сильном огне. Через 
15 мин. огонь убавьте, тушите, пока 
вся жидкость не испарится.

3. Затем влейте в сотейник вино 
или вишнёвый сок, тушите, пока почти 
вся жидкость не испарится. Через 15 
мин. после добавления вина или сока 
добавьте оставшуюся вишню, тушите 
до готовности. За 5 мин. до готовно­
сти положите в сотейник половинки 
яблок и груш.

4. К столу гуся подавайте вместе с 
тушёными вишней и фруктами.

МЕДОВАЯ УТКА 
С ЯБЛОКАМИ, 

КЛЮКВОЙ 
И ЧЕРНОСЛИВОМ

На 1 утку весом около 2 кг: 1 кг 
кисло-сладких яблок, 40-50 г замо­
роженной клюквы, 100 г черносли­
ва без косточек, 50 г жидкого мёда, 
белый молотый перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Утку вымойте, обсушите, натрите 

солью и белым перцем снаружи и 
изнутри. Оставьте на 30-40 мин.

2. Приготовьте начинку Яблоки 
нарежьте кубиками, клюкву размо­
розьте, чернослив замочите в горя­
чей воде. Клюкву разотрите с 2 ст. л 
мёда. Добавьте чернослив и яблоки. 
Всё перемешайте.

3. Утку нафаршируйте приготов­
ленной начинкой, брюшко зашей­
те. Смажьте всю утку оставшимся 
мёдом, уложите на противень. Вокруг 
утки разложите половинки остав­
шихся яблок. Накройте фольгой или 
пергаментом, поставьте в разогретую 
до 200°С. Запекайте 1-1,5 ч. Затем 
температуру убавьте до 170ЭС. утку 
переверните на брюшко, запекай­
те 1 5l мин . сливая вытопившийся 
жир. После этого переверните утку 
обратно на спинку, снимите фольгу. 
Температуру увеличьте до 200-210°С 
Запекайте до готовности.

Алла ПЕСКОВА, г. Краснодар

омимо замечательного вкуса, прелесть этого блюда ещё и в том, что 
готовится такое куриное филе быстро и легко.

Марина ШУМИЛОВА, г. Норильск

КУРИНОЕ ФИЛЕ В СЛИВОЧНОМ СОУСЕ
Ня 800 г куриного Филе: 100 г сыра с голубой плесенью, 200 г сливок 

жирностью 10%, 1 ст. л. мака, 1,5 ст. л. раст. масла, чёрный 
_ .а молотый перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Куриные грудки натрите солью и перцем, оставьте на 20-30 

мин.
2. Приготовьте соус. Сыр поломайте на кусочки, залейте 

сливками, поставьте на слабый огонь. Помешивая, доведите до 
кипения, варите 3-4 мин. Снимите с огня, всыпьте в соус мак,

перемешайте.
3. Куриные грудки обжарьте в раст. масле на очень большом огне до золоти­

стого цвета. Затем нарежьте ломтиками, выложите в форму для запекания и 
залейте соусом. Запекайте 20-25 мин, в духовке при 200°С до румяного цвета.

П

ккал
■ 1 порции



РЫ БНЫ Е РУЛЕТИКИ 
«НОВОГОДНИЕ»

На 1 кг филе трески: 1 кг филе 
лосося (горбуши), творожный сыр, 
лимонный сок, уорчестерский соус, 
оливковое масло. Для украшения: 
красная икра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Филе разрезаем на квадраты со 

стороной 15-20 см, слегка отбиваем 
через плёнку.

2. Каждый кусочек филе окунаем в 
смесь лимонного сока, уорчестерского 
соуса и оливкового масла.

3. Затем смазываем каждый кусочек 
трески творожным сыром, сверху на 
него кладём кусочек лосося (горбуши), 
сворачиваем в рулетики. Скалываем 
их шпажками. Укладываем в форму, 
смазанную маслом. Запекаем 20-25 
мин в духовке при 180-200°С.

4. При подаче к столу выкладываем 
рулетики на блюдо, украшаем красной 
икрой.

Людмила МЫСИНА, г. Воронеж

РЫБА В КРЕМОВО­
КОКОСОВОМ СОУСЕ
На 1 кг филе белой рыбы без 

костей: 1-2 луковицы, 2-3 зубчика 
чеснока, 1 банка кокосового молока, 
1 ч. л. куркумы, 1 ч. л. измельчённых 
семян кориандра, 2 ч. л. молотого 
тмина, 3-4 гвоздики, молотый карда­
мон, 2 лавровых листа, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Каждое рыбное филе разрежьте 

вдоль на тонкие полоски. Каждую поло­
ску посолите, сверните туго в рулеты, 
скрепите зубочистками.

2. В глубокой сковороде обжарьте 
порубленный лук и чеснок до золо­
тистого цвета. Добавьте все пряно­
сти, кроме лавровых листьев. Тушите, 
пока не почувствуете аромат специй. 
Положите лавровые листья, влейте 
кокосовое молоко. Всё хорошо переме­
шайте, тушите, пока соус не загустеет.

3. Затем аккуратно в соус опустите 
рулетики. Тушите на слабом огне 10-15 
мин., пока рыба не станет мягкой.

Галина СОТНИКОВА, г. Курск

РЫБНОЕ ФИЛЕ С 
ОЛИВКАМИ И СЫРОМ

На 1 кг филе минтая (или горбуши):
2 луковицы (250 г), 120 
г оливок,80 г твёрдого 
сыра, 1,5 ст. л. раст. 
масла, 3 ст. л. томатно­
го соуса, чёрный моло­
тый перец, соль. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Лук нарежьте полу­

кольцами, обжарьте на раст. масле.
2. Рыбное филе порежьте кусочками, 

выложите в смазанную маслом форму. 
Сверху положите обжаренный лук и наре­
занные колечками оливки. Намажьте всё 
томатным соусом, посыпьте натёртым на 
крупной тёрке сыром. Запекайте в духов­
ке 30-35 мин. при 190°С

Ольга НОСЫРЕВА, г. Пермь

в 1 порции

КАРП, ФАРШИРОВАННЫЙ
ФЕТОЙ И ЗЕЛЕНЬЮ

На 1 карпа весом около 2 кг: 300 г сыра фета (фетакса), по 1 
пучку укропа и петрушки, 2 ст. л. сметаны, чёрный молотый перец, 
соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Карпа чистим, потрошим, промываем, натираем снаружи и изнутри 

солью и молотым перцем.
2. Фету разминаем, смешиваем с порубленной зеленью и сметаной. 

Начиняем карпа.
3. Рыбу заворачиваем в бумагу для запекания или фольгу, смазан­

ную маслом. Выкладываем на противень. Запекаем 40-50 мин. при 
средней температуре.

Зоя ЧИЖОВА, г. Смоленск

ФОРЕЛЬ
ПОД ИКОРНО-СЛИВОЧНЫМ СОУСОМ

На 2 стейка форели (сёмги): сок 1/2 лимона, раст. масло, чёрный 
молотый перец, соль. Для соуса: 100 г 20%-сливок, 50 г белого 
сухого вина, 2 ч. л. красной икры, 1 пластинка плавленого сыра 
(хохланд, виола), 1/2 ч. л. картофельного крахмала, белый молотый 
перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Стейки солим, перчим, слегка сбрызгиваем лимонным соком. 

Обжариваем на раст. масле в течение 10 мин. с двух сторон.
2. Готовим соус. В разогретую сковороду наливаем вино, доводим 

до кипения, но не выпариваем. Слегка присаливаем, перчим по вкусу. 
Сливки смешиваем с крахмалом, взбиваем венчиком, чтобы не было 
комочков. Вливаем сливки в вино, добавляем сыр, перемешиваем до 
загустения. Затем соус немного охлаждаем, добавляем икру, пере­
мешиваем.

3. Каждый стейк рыбы разделяем пополам, раскладываем по тарел­
кам, поливаем соусом.

Тамара ЯЦКО, г. Боровичи

РЫБНОЕ ФИЛЕ «УДОВОЛЬСТВИЕ»
На 1 кг рыбного ФидеЛсудак, горбуша, тилапия и пр )• 1/2  ст. 

измельчённых грецких орехов, 2-3 варёных яйца, тёртый сыр, 
рубленая зелень, сок 1 лимона, специи для рыбы, соль. Для льезо- 
на: 2 сырых яйца, мука.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Рыбное филе нарежьте порционными кусочками, полейте лимон-

ным соком, посолите, посыпьте специями, оставьте мариноваться на 20 
мин. Затем запанируйте в муке, обмакните в льезон из взбитых сырых 
яиц, вновь запанируйте в смеси муки и половины орехов. к

2. Кусочки филе выложите на смазанный маслом противень сверху 
посыпьте рубленой зеленью, рублеными яйцами, тёртым сыром и 
оставшимися орехами. Запекайте в духовке, нагретой до 160-170°С 
около 25-30 мин.

Раиса ТЕТЕРИНА, г. Белгород
___________________ ____ .______ /
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ТОМАТНЫЙ ГАРНИР
На_1 _ кг картофеля: 600 г помидоров, 3 

луковицы, 1 ст. л. сухого орегано, 200 г тёр­
того твёрдого сыра, 5-6 ст. л. оливкового 
масла, 2 ст. л. сливочного масла, чёрный 
молотый перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1 Картофель очищаем, нарезаем кружоч­

ками толщиной 5 мм
2. Помидоры ошпариваем кипятком, снима­

ем кожицу, нарезаем кружочками. Лук наре­
заем кольцами.

3 Форму смазываем оливковым маслом. 
Выкладываем в форму картофель, помидо­
ры и лук в виде черепицы. Слои повторяем 
несколько раз. Каждый слой солим, перчим, 
посыпаем орегано и тёртым сыром, сбрыз­
гиваем оливковым маслом Верхний слой 
сыром не посыпать! Сверху раскладываем 
кусочки сливочного масла. Запекаем 1-1,5 ч, 
в духовке при 170-180°С

Юлия НЕСТЕРОВА, г. Волгоград

СЫРНОЕ РАГУ
На 4-6 картофелин: 100 г сыра, 2 шт. 

брокколи, 200 г сливок, 1 ст. л. сливочно­
го масла, 3 ст. л. сушёной мяты, тёртый 
мускатный орех, рубленая петрушка, соль, 
белый перец.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Картофель чистим, заливаем кипятком, 

варим в подсоленной воде 15-20 мин.
2. Капусту разбираем на соцветия, варим в 

подсоленном кипятке 3 мин.
3. Картофель остужаем, нарезаем кружоч­

ками и выкладываем на блюдо вместе с 
капустой.

4 Готовим соус: сыр натираем на средней 
тёрке. В сковороду с растопленным мас­
лом вливаем сливки, всыпаем сыр и, непре­
рывно помешивая, доводим соус до одно­
родной массы (2-3 мин) Добавляем соль, 
белый перец, мускатный орех, мяту и ещё раз 
перемешиваем. Поливаем приготовленным 
соусом брокколи с картофелем, посыпаем 
петрушкой.

Инна ПАВЛИХИНА, г. Лабинск

ри с  с ГОРОШКОМ, 
ИЗЮМОМ И КЕШЬЮ

На 2 ст. длиннозёрного риса: 400 г замо­
роженного зелёного горошка, 1 ст. свет­
лого изюма без косточек, 1 ст. орешков 
кешью, 1 луковица, 1 ст. мелко нарезанной 
моркови, 4 ст. куриного бульона, 50 г сли­
вочного масла, чёрный молотый перец, 1 
ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. В большой кастрюле обжарьте рис вместе 

с порубленным луком, морковью и изюмом на 
масле в течение 3-5 мин. Влейте куриный 
бульон, доведите до кипения. Варите под 
крышкой на слабом огне 20-25 мин.

2. Горошек отварите в течение 1-2 мин. 
в кипящей подсоленной воде. Откиньте на 
дуршлаг.

3. В готовый рис с овощами и изюмом 
добавьте горошек и порубленные орешки. 
Посолите, поперчите и немного прогрейте.

Этот необычный гарнир отлично подходит к 
курице или свинине.Ирина МАРКОВА, г. Воронеж

ЧЕСНОЧНАЯ КАРТОШКА
На 5-6 картофелин: 100 г мягкого сливочного масла, 5 ст. 

л. тёртого пармезана, 3 зубчика чеснока, 3 ст. л. порублен­
ной зелени петрушки, 1 ст. л. сметаны, чёрный молотый 
перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Картофель тщательно вымойте, сложите в кастрюлю. 

Залейте водой так. чтобы картофель был только чуть прикрыт, 
отварите почти до готовности. Затем воду слейте Картофель 
очистите, разрежьте на половинки.

2 Приготовьте чесночное масло. Сливочное масло соедините 
с пармезаном, пропущенным через пресс чесноком, петрушкой 
и сметаной. Посолите и поперчите по вкусу.

3. Половинки картофеля выложите на смазанный маслом 
противень, намажьте каждую чесночным маслом. Запекайте 
10-15 мин. в духовке при 250°С

Анна РЕШЕТОВА, г. Санкт-Петербург

ЗЕЛЁНЫЙ ГОРОШЕК 
В СЛИВОЧНОМ СОУСЕ

На 2 ст. замороженного зелёного горошка: 30 г сливоч­
ного масла, 1/3 ст. жирных сливок, 2 ст. л. муки, 1 ст. л. 
сахара, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. В кастрюлю засыпьте размороженный горошек, влейте 2/3 

ст. воды, посолите. Доведите до кипения, добавьте сливочное 
масло.

2. В небольшой миске взбейте сливки с мукой и сахаром. 
Добавьте соус к горошку, перемешайте. Варите на среднем 
огне около 5 мин , помешивая, пока масса не загустеет.

Вера ЛЯМОВА, г. Тула

СЕЛЬДЕРЕЙ В ГОРЧИЧНОМ МАСЛЕ
На 1 корень сельдерея (1 кг): 50 г сливоч­

ного масла, 1 ст. л. острой горчицы, 2 ч. л. 
горчицы с зёрнами, 50 г сливок жирностью 
33%, чёрный молотый перец, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1 Сельдерей вымойте, очистите, разрежьте на 

четыре части, порежьте ломтиками толщиной 2-3 
мм, выложите в форму для запекания. Посолите, 
поперчите.

2. В растопленное сливочное масло добавьте горчицу (острую 
и с зёрнами), прогрейте 30 сек. Затем хорошо перемешайте, 
чтобы масса стала однородной.

3. На сельдерей вылейте приготовленный соус так, чтобы 
он попал на каждый ломтик, слегка остудите, хорошо переме­
шайте. Запекайте в духовке 45 мин. при 200°С, периодически 
помешивая.

4. В конце приготовления сельдерей залейте подогретыми 
сливками, запекайте ещё 5 мин. Затем дайте постоять в выклю­
ченной духовке 15 мин. К столу подавайте в тёплом виде.

Галина КОСТИНА, г. Воронеж

1 1 порции



Пляцок —  это вид выпечки, 
который распространён на 
Западной Украине. Это не 
совсем торт, но уже и не 
обычный пирог. Как 
правило он прямоугольной 
формы, многослойный, с 
разными видами теста и 
начинки. Получается он 
очень вкусным и красивым. 
Приготовьте его 
обязательно!пляц
«РАЙКОВА

Для теста: 200 г маргарина, 2/3 
ст. сахара, 3 яйца, 1 белок, 150 г 
сметаны, 2 ст. муки, 2 ч. л. разрых­
лителя, 2 ст. л. какао, 3 ст. л. моло­
ка, раст. масло для смазывания 
формы. Для кокосовых шариков: 
200 г мягкого творога (незернё- 
ного), 3 ст. л. сахара, 1 желток, 
8 ст. л. кокосовой стружки. Для 
заварного крема: 2 ст. молока, 1 
яйцо, 1 ст. сахара, 2 ст. л. муки с 
маленькой горкой, 10 г ванильно­
го сахара. Дополнительно: пря­
моугольная форма 15 х 25.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Готовим кокосовые шарики. 

Творог растираем с сахаром и желт­
ком, добавляем кокосовую стружку. 
Хорошо перемешиваем. Из этой

массы формуем 20 шариков раз­
мером чуть меньше грецкого ореха. 
Готовые шарики ставим в морозил­
ку на 30 мин.

2 . Готовим тесто. Размягчённый 
маргарин быстро взбиваем с саха­
ром. При взбивании по одному добав­
ляем яйца, белок, затем сметану. К 
взбитой массе всыпаем муку и раз­
рыхлитель. Перемешиваем ложкой

3 . Форму смазываем раст. мас­
лом и выкладываем в неё половину 
теста, разравниваем. В оставшееся 
тесто добавляем какао и молоко. 
Хорошо перемешиваем и выклады­
ваем шоколадное тесто сверху на 
белое, разравниваем.

4 . На шоколадное тесто расклады­
ваем кокосовые шарики. Выпекаем

в духовке при 180°С около 45 мин.
5 . Готовим крем. Молоко доводим 

до кипения, даём немного остыть. 
Тем временем взбиваем яйцо с 
сахаром, всыпаем муку и переме­
шиваем, чтобы не было комков. 
Тонкой струйкой вливаем молоко, 
при этом интенсивно перемешивая 
венчиком. Затем ставим вариться 
крем на среднем огне Варим до 
загустения при постоянном поме­
шивании, чтобы не было комков, и 
крем не пригорел. Когда крем будет 
готов и немного остынет, добавля­
ем ванильный сахар и перемешива­
ем. Намазываем пляцок кремом и 
посыпаем какао.

Елена ГРИГАРЧУК
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Для нас плод тропической кокосовой пальмы —  скорее экзоти­

ческая игрушка, тогда как для половины населения планеты —  
важный продукт, который и поит, и кормит. В Россию кокосовые 
орехи попали в XVII веке. Кокос стал одним из самых дорогосто­
ящих украшений, доступных лишь царскому двору. Прославлен­
ные мастера оправляли орехи в чеканные серебряные оправы, 
делали из них ковши для вина и арсматиицы.

Чем полезен кокос
•Кокосовый орех содержит незамени­

мые жирные кислоты, которые предо­
храняют от повреждения и укрепляют 
волосы, обладают противовоспалитель­
ным действием, предупреждают разви­
тие онкологических и сердечно-сосудис­
тых заболеваний.

•В  одном кокосе содержится около 
стакана прохладной жидкости, называе­
мой «кокосовой водой», содержащей 
сахара, волокна, белки, антиокислите­
ли, витамины и минералы.

Выбираем лучшее
Кокосовые орехи должны продаваться 

без слоя волокон, а глазки, напротив, 
должны быть прикрыты так называемой 
бородой. Выбирая кокос, обратите вни­
мание, нет ли на нём трещин. При пере­
возке кокосы часто колются, сок из них 
вытекает, и они быстро портятся. Плод с 
повреждениями лучше не покупать. 
Потрясите орех около уха — в хорошем 
орехе всегда плещется сок, а в том мес­
те, где находятся проростковые почки, 
он не должен проминаться.

С чем их едят
•Кисловато-сладкая жидкость

'внутри кокоса имеет приятный ореховый 
.запах и используется в соусах, к рыб­

ным, овощным и мясным блюдам.
•Очень ценным продуктом является 

кокосовая мука, т. е. высушенное и 
измельчённое ядро ореха, которое на 
70% состоит из масла.

о т ё р т ы й  к о к о с  (ко ко с о в а я  
стр уж ка ) очень часто используется в 
десертах Но с ней можно приготовить и 
прекрасную приправу.

•  «Кокосовое молоко» готовят спе­
циально из затвердевшей мякоти 
созревшего ореха, и по вкусу оно не 
хуже коровьего Если в кокосовом моло­
ке потушить кусочки говядины, даже 
самой старой — она становится нежной 
и мягкой, приобретает необычный вкус.

Как приготовить 
«кокосовое молоко»

Затвердевшую мякоть кокоса натира­
ют на тёрке, заливают 2-3 ст. горячей 
воды и выдерживают в течение 30 мин., 
после чего разбухшую мякоть процежи­
вают через марлю. Такое жирное «моло­
ко» обладает запахом и вкусом кокосо­
вого ореха — его можно разбавлять 
водой, однако хранится оно не более 
суток, после чего жир и вода разделяют­
ся, и образуются густые «кокосовые 
сливки». В Юго-Восточной Азии повара 
добавляют «молоко» в мясные и рыбные 
блюда, супы и десерты.

Т О Р Т
ыз тыквы
G К О К О С О М

На 250 г очищенной тык­
вы: 150 г мякоти кокоса, 3/4 
ст. сахара, 1 яйцо, 1/2 ст. 
муки, 1/2 ст. воды, раст. 
масло.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Тыкву нарезать неболь­

шими кусочками. Потушить в 
небольшом количестве воды 
до мягкости. Протереть через 
сито.

2. Добавить пропущенную 
через мясорубку мякоть коко­
са. растворённый в воде 
сахар, яйцо и муку. Переме­
шать.

3. Полученную массу выло­
жить в смазанную раст. мас­
лом форму. Выпекать в разо­
гретой духовке до золотис­
то-коричневого цвета.

Л. Н. ПУСТОВАЛОВА, 
к________________г. Бобров у

ся /а /ат
« Э К З О Т И К А »

(из куриного мяса, 
киви, персика, кокоса) 

На 500 г варёного курино­
го мяса: 2 персика (можно 
консервированных), 3 киви, 
1 кокос, 1 ст. л. коньяка, 1 
ч. л. лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Мясо курицы, очищенные 

от кожицы киви и персики 
нарезать ломтиками.

2. Всё залить кокосовым 
соком. Добавить 2/3 части 
мелко порезанной мякоти 
кокоса. Влить коньяк, лимон­
ный сок и перемешать.

3. Выложить салат в салат­
ник, сверху украсить остав­
шейся измельчённой мякотью 
кокоса.

Г. И. ГУНЬКОВА, 
г. Нововоронеж

К З  К@И©®А
Н а__полчашки мелко

натертого кокоса: 1 ст. л. 
сахара, 1 ч. л. молотого 
имбиря, 1 ст. л. рубленой 
кинзы, 2 шт. зелёного пер­
ца чили, 1/2 ч. л. соли, 3 ст. 
л. сока лимона или лайма.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 
Тёртый кокос перемешайте 

с сахаром, молотым имбирём, 
рублеными чили и зеленью 
кинзы, солью и лимонным или 
лаймовым соком.

Приправа может стать 
основой для острого рыб­
ного супа, ею можно также 
приправить, например, 
салат из морепродуктов и



I ФРУКТОВЫЙ ТОРТ 
со сливочным

КРЕМОМ
Н91-1,3 еищ «Ш 60-2!Ш  rji so г 

сливочного масла, 1/4 ст. сахара 
(50 г), 2 яйца, масло для смазы­
вания формы, 1 ч. л. разрыхлите­
ля. Для крема: 150 г творожного 
сыра (альметте, филадельфия и 
др.), 50 мл сливок 33-35%-й жир­
ности, 1/4 ст. сахара (50 г). Для 
начинки: любые фрукты и ягоды 
(свежие, замороженные, из ком­
пота), 10 г желе для торта. Для 
выпечки: горох или фасоль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Масло разотрите с сахаром, 

добавьте яйца и всё перемешайте. 
Всыпьте муку с разрыхлителем и 
замесите тесто.

2. Форму для выпечки смажь­
те маслом (или застелите бумагой 
для выпечки), выложите тесто и 
сделайте бортики. На тесто поло­
жите бумагу для выпечки, насыпьте 
горох или фасоль и разровняйте. 
Выпекайте в нагретой до 180°С 
духовке 20 мин. После приготов­
ления фасоль аккуратно уберите 
(можно оставить для следующей 
выпечки). Корж остудите.

3. Охлаждённые сливки взбей­
те с сахаром. Добавьте творожный 
сыр. перемешайте. Выложите крем 
на корж и поставьте в холодильник 
на 1 ч.

4. Фрукты нарежьте кусочками, 
дольками, ломтиками, кружочками 
—  по желанию. Выложите на крем. 
Можно сделать узор из фруктов.

5. Приготовьте желе, как ука­
зано на упаковке. Тёплым желе 
аккуратно залейте фрукты и крем. 
Сначала сделайте тоненький слой. 
Когда он застынет, вылейте остав­
шееся желе. Таким образом, фрук­
ты не всплывут и сыр не потечёт. 
Поставьте в холодильник до полно­
го застывания, лучше на ночь.

СОВЕТ. Если у вас нет спе­
циального желе для тортов, 
используйте любое желе, но при 
приготовлении берите жидкости 
на 50 мл меньше, чем указано на 
пакетике.

Светлана ШЕВЦОВА, г. Саратов

КАК РАЗРЕЗАТЬ 
БИСКВИТ

Чтобы аккуратно 
у  п  ° фч разрезать высокий 

л  \  бисквит на 2-3 коржа,
' сначала дайте ему 

w - OV полностью остыть. 
's52_3^/  Потом с боков бискви­

та сделайте ножом над­
сечки. Возьмите толстую нитку, 
сложите её вдвое и проложите в 
надсечки. Концы нитки нужно пере­
крестить перед собой и потянуть их 
в разные стороны. Торт разрежется 
ровно, без кочек

Анна РЕПИНА, г. Краснодар

ТОРТ
с БАНАНОВЫМ 

СУФЛЕ
На 4 яйца: 200 г муки, 200 г 

сахара. Для прослойки: 100 
г сметаны, 1/2 ст. сахара. Для 
бананового суфле: 350 г сметаны 
20% жирности, 6-8 шт. бананов, 2 
ст. л. лимонного сока, 150 г сли­
вок или молока для желатина, 9 
листиков желатина (или 10 г и 1 
ч. л. быстрорастворимого), 1 ст. 
л. какао-порошка, 1 ст. л. мёда. 
Для украшения: шоколад.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Яйца взбейте до увеличения 

объёма в 3-4 раза. Не переставая 
взбивать, введите сахар и взбивай­
те 7-10 мин. Добавьте просеянную 
муку и перемешайте.

2. Тесто выложите в форму (28 
см) и выпекайте бисквит при 200°С 
25-30 мин. Духовку выключите, 
оставьте бисквит с приоткрытой 
дверцей на 5 мин. Оставьте на 
столе ещё на 10 мин. Выньте из 
формы и дайте отдохнуть 2-5 ч.

3. Разрежьте бисквит пополам. 
Один корж выложите в форму, 
поставьте бортик. Прослоите корж 
сметаной, взбитой с сахаром. 
Накройте вторым коржом.

4. Для суфле желатин замочите в 
холодной воде на 5 мин. Отожмите 
и растворите в горячих сливках 
(молоке).

5. Бананы очистите, поломайте на 
кусочки и добавьте лимонный сок. 
Измельчите блендером, добавьте 
сметану, какао и мёд. Взбейте мик­
сером на низкой скорости, вливая 
тёплый желатин. Дайте массе слег­
ка остыть, поставьте в холодильник 
на 5-8 мин.

6. Равномерным слоем вылей­
те суфле на бисквит и поставьте 
застывать. Украсьте шоколадной 
стружкой.

Зинаида ФЕТИСОВА, 
г. Краснодар

если поставить их на (, 
тёплую водяную баню, 
а вместо сахара взять 
сахарную пудру.

•При выпечке изделий из бисквит­
ного теста смазанную форму под- 
пыляют мукой, чтобы предотвратить 
прижаривание жидкого теста.

Ольга БОГДАНОВА, г. Нижний 
Новгород

КИЕВСКИЙ ТОРТ
с клюквой

На 10 яичных белков: 2 ст. 
сахара, 1,5 ст. л. крахмала, 2 ст. 
измельчённых грецких орехов. 
Для крема: 10 яичных желтков, 
2 ст. сахара, 250 г сливочного 
масла, 1 ст. молока (200 г), 2 ст. л. 
муки. Для украшения: 1 ст. грец­
ких орехов, 1/2 ст. клюквы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Взбейте яичные белки в мик­

сере до образования устойчивых 
пиков. Постепенно введите сахар. 
Вместе с последней порцией саха­
ра добавьте крахмал. Вмешайте в 
белковую массу орехи.

2. Переложите безе на два про­
тивня, дно которых выстелено 
пекарской бумагой. Выпекайте 
коржи в духовке при температуре 
150°С в течение 30 мин. Затем 
уменьшите температуру до 100°С и 
готовьте ещё 1,5-2 ч.

3. Для крема разотрите желтки 
с сахаром при помощи миксера. 
Постепенно введите муку и моло­
ко. Для того чтобы крем загустел, 
поставьте его на водяную баню. 
Разотрите сливочное масло и 
постепенно введите в остывший 
заварной крем.

4. Смажьте готовый торт кремом. 
Неровные края коржей обрежь­
те, измельчите и обсыпьте бока. 
Готовый торт украсьте орехами и 
клюквой.

Зоя МЕДЯКОВА, г. Астрахань
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ТОРТ
«БЕЛЫЙ СОН»

И» 1 Ct. муки; 4 яйца, 1 ст. сахара, 
100 г мака. Для крема: 500 г сме­
таны 20%-й жирности, 1 яичный 
белок, 1/2 ст. сахара, ванильный 
сахар.

П РИГО ТО ВЛ ЕН ИЕ:
1. Приготовьте крем. Сметану 

откиньте на марлю, сложенную в 4 
слоя, подвесьте на 8 ч. Яичный белок 
взбейте с сахаром и ванильным саха­
ром до пиков. Осторожно смешайте 
со сметаной.

2. Белки отделите от желтков, желт­
ки разотрите с половиной сахара. 
Всыпьте просеянную муку, переме­
шайте. Белки взбейте с оставшимся 
сахаром и осторожно вместе с маком 
подмешайте в тесто.

3. Тесто вылейте в форму, выстлан­
ную пекарской бумагой. Выпекайте 
бисквит 25-30 мин. при 180°С.

4. Готовый бисквит остудите, 
выньте из формы, дайте постоять 
несколько часов. Затем разрежьте 
вдоль на 2 коржа, прослоите кремом, 
соберите торт. Верх и бока также 
намажьте кремом. Украсьте торт по 
своему вкусу.

Яна ШЕРШНЕВА, г. Орёл

*

I
Т Г а к и е  простенькие булоч-
I ки, несомненно, будут украше­

нием любого праздничного стола.
Юлия НЕСТЕРОВА, г. Волгоград

БУЛОЧКИ «УЗЕЛКИ 
ПОД СНЕГОМ»

Ня 1 упя ковку готоврго_сдоёного 
теста: 200 г творога, 3-4 ст. л. моло­
ка, сахар, ванилин. Для украшения: 
сахарная пудра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Тесто размораживаем, немного 

раскатываем, разрезаем на квадратики, 
оставив немного теста на «ленточки».

2. Для начинки добавляем в творог 
молоко, сахар по вкусу и щепотку 
ванилина.

3. В середину каждого квадратика 
теста кладём начинку. Все уголки 
квадрата поднимаем вверх и перевя­
зываем «лентой» из теста. В центре 
оставляем небольшое отверстие.

4. «Узелочки» выкладываем на 
влажный противень, ставим в разо­
гретую до 170°С духовку. Выпекаем

Jv ДО золотистого цвета. Готовые«узел- 
р  ки» посыпаем сахарной пудрой.
I * СОВЕТ. Начинка может быть 
^  любая: фрукты, грибы, ягоды и т. д.

ПЕЧЕНЬЕ 
«ДОМИНО»

На_ 3 ст. муки: 250 г сливочно­
го масла, 2 яйца, 1,5 ст. сахар­
ной пудры или сахара, 1 ст. л. 
ванильного сахара, 2 ст. л. какао- 
порошка, 1/2 ч. л. соды. Для сма­
зывания фигурок: молоко, круп­
ный сахар. Для склеивания фигу­
рок: любое варенье.

П РИГО ТО ВЛЕН ИЕ:
1 Муку смешайте с сахарной 

пудрой или сахаром, содой и ваниль­
ным сахаром. Добавьте размягчён­
ное масло и яйца. Замесите тесто. 
Разделите его на две части, в одну 
добавьте какао.

2. Каждый кусок теста раскатайте 
в пласты толщиной 3-4 мм, вырежьте 
парные фигурки —  белые и тёмные. 
Выложите фигурки на смазанный 
маслом противень. Белые фигурки 
смажьте молоком, посыпьте саха­
ром. Выпекайте в разогретой духов­
ке до готовности.

3. Охлаждённые фигурки смажьте 
вареньем, соедините белую с тём­
ной так, чтобы белая фигурка была 
приклеена стороной без молока и 
сахара

Альбина МАРКОВА, г. Воронеж

ПИРОЖНЫЕ
«РУБИНОВЫЕ»

На 1.5 ст. муки: 3 яйца, 1 ст. 
сахара, 250 г сметаны, 2 ст. л. 
какао-порошка, манка, 1/2 ч. л. 
соды. Для крема: 100 г жирной 
сметаны, 100 г сахарной пудры, 
щепотка ванилина. Для укра­
шения: 1 плитка тёмного ш око­
лада, 1 гранат, кондитерская 
посыпка.

П РИ ГО ТО ВЛ ЕН И Е:
1. Миксером взбиваем яйца 

с сахаром в пышную пену. 
Добавляем сметану, переме­
шиваем. Всыпаем муку, соду и 
какао

2. Тесто выкладываем в форму, 
посыпанную манкой, ставим в 
разогретую до 200°С духовку 
Выпекаем 20 мин.

3. Для крема взбиваем сметану 
с сахаром и ванилином.

4 Готовый корж разрезаем на 
треугольники, обмазываем верх 
и бока кремом. Сверку посыпа­
ем тёртым шоколадом, боковые 
части —  кондитерской посыпкой. 
Украшаем пирожные зёрнами 
граната.

Светлана РЯЗКИНА, г. Тамбов

ИТАЛЬЯНСКОЕ НОВОГОДНЕЕ ПЕЧЕНЬЕ
На 500 г просеянной муки: 250 г мягкого сливочного масла, 3/4 ст. 

сахара, 6 ст. л. бренди (апельсинового ликёра или апельсинового 
сока), 50 г кедровых орешков, 50 г порубленного миндаля, 50 г изюма, 
50 г нарезанных цукатов, сахарная пудра.

П РИГО ТО ВЛ ЕН ИЕ:
1. Сливочное масло вместе с сахаром и бренди взбиваем миксером 

2-3 мин. Всыпаем просеянную муку, замешиваем однородное тесто 
Добавляем все орехи, изюм и цукаты, перемешиваем.

2. Из приготовленного теста формуем небольшие шарики, выкладыва­
ем их на выстланный пергаментом противень на расстоянии 2 см друг от 
друга. Выпекаем около 30 мин. в духовке при 160°С до слегка золотистого 
цвета Печенье должно быть мягким.

3. Печенье выкладываем на решётку, остужаем, посыпаем сахарной 
пудрой.

| И н н а  ПАВЛИХИНА, г. Лабинск

ТВОРОЖНО-БАНАНОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ
На 100 г овсяных хлопьев: 150 г рассыпчатого сухого 

творога жирностью 0%, 1 банан (200 г).
П РИ ГО ТО ВЛ ЕН И Е:

1. Овсяные хлопья измельчите в блендере. Добавьте творог 
и размятый банан. Перемешайте, поставьте в холодильник.

2. Из полученной массы сформуйте маленькое печенье, 
выложите на противень. Выпекайте 15 мин. при 180-200°С.

СОВЕТ. По желанию можно обвалять печенье в орехах или коко­
совой стружке.
_____________________ _______________Алина НАЗАРОВА, г. Орёл >



ДЕСЕРТ «АПЕЛЬСИНОВАЯ ЗИМА»
На 3 апельсина: 200 г сметаны, 1 ст. сахара, 2 ст. л. быстрораствори­

мого желатина, ванильный сахар, сахарная пудра.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1. Апельсины разрезаем пополам, вынимаем мякоть. Края апельсиновых 
чашечек вырезаем зубчиками при помощи ножа или ножниц.

2. Желатин высыпаем в 1 ст. горячей воды и быстро размешиваем до 
полного растворения.

3. Сметану взбиваем с сахаром. Добавляем ванильный сахар. Затем 
тонкой струйкой вливаем тёплый желатин. Всё тщательно перемешиваем 
до получения однородной массы.

4. В апельсиновые чашечки наливаем сметанно-желатиновую массу, 
ставим в холодильник для застывания. На застывшее желе выкладываем 
мелко порезанную мякоть апельсинов, посыпаем сахарной пудрой.

Ксения ЛОСКУТОВА, г. Бузулук

а н а н а с о в о -б а н а н о в ы й
ДЕСЕРТ С МОРОЖЕНЫМ

г натурального йогурта, мороженое пломбир, тёртый шоколад. 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1. Поломанный банан и 2/3 части ананасов вместе с соком выкладываем 
в чашу блендера. Взбиваем до получения однородной массы.

2. Затем добавляем йогурт и мороженое. Всё ещё раз хорошо переме­
шиваем. Кладём оставшиеся ананасы, нарезанные мелкими кусочками, 
перемешиваем.

3. Готовый десерт раскладываем по вазочкам, украшаем тёртым шоко­
ладом. Сразу же подаём к столу.

Зоя ПОПОВА, г. Рязань

Нежнейший, воздушный, абсолютно изумительный десерт! 4
Елизавета ЛЕДНЁВА, г. Тамбов

ДЕСЕРТ «ПЛАВАЮЩИЙ ОСТРОВ»
НяЛ=3-ЯИЧНЫХ.белка: 2,5 ст. л. сахара, 50-60 г порубленного молоч­

ного шоколада.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1. Яичные белки взбейте миксером на средней скорости до мягких пиков. 
Постепенно всыпьте сахар. Взбивайте, пока белковая масса не станет влаж­
ной и блестящей, т. е. до твёрдых пиков. Добавьте поломанный шоколад, 
перемешайте.

2. Приготовленную массу разложите в порционные формочки. По стенкам 
формочек проведите острым ножом, слегка отделяя массу. Поставьте на 30 
сек. в микроволновку при полной мощности.

3. Готовые «островки» охладите, переверните на блюдо, подайте к столу.
СОВЕТ. К  такому десерту очень хорошо подойдёт кисленький 

сироп.

ТВОРОЖНО­
ВАФЕЛЬНЫЕ 

ЯГОДКИ
На 200 г творога: 200 г любых 

вафель, 2-3 ст. л. сахарной 
пудры, 150 г мармелада зелёного 
цвета, 50 г разноцветной кокосо­
вой стружки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Вафли пропускаем через мясо­

рубку. Добавляем творог и сахар­
ную пудру. Всё хорошо перемеши­
ваем.

2. Из полученной массы фор­
муем шарики, обваливаем их в 
кокосовой стружке. Из мармела­
да вырезаем «листочки» любой 
формы. Деревянными зубочистка­
ми прилепляем листочки к ягодкам. 
Выкладываем на блюдо.

Ангелина КОПЫЛОВА, 
г. Санкт-Петербург

»1Х ▼

МАНДАРИНОВОЕ
ЖЕЛЕ

На 12-15 сочных мандаринов:
150 г сахара, 2-3 ст. воды, 20 г 
желатина. Для украшения: ягоды 
клюквы, кокосовая стружка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Положите желатин в миску и 

залейте холодной кипячёной водой 
(согласно инструкции) для набу­
хания.

2. Снимите цедру с 2 мандаринов 
и положите в большую кастрюлю.

3. Из мандаринов выжми­
те сок и добавьте в кастрюлю с 
цедрой. Добавьте сахар и желатин. 
Поставьте на плиту и нагревайте на 
медленном огне, чтобы растворился 
сахар и желатин, но не кипятите.

4. Жидкость процедите и дове­
дите общий объём до 1 л, добавив 
воду.

5. Разлейте желе в 12 порци­
онных бокалов или креманок. 
Поставьте в холодильник на 5 ч. 
для застывания.

6. При подаче к столу украсьте 
клюквой и припорошите кокосовой 
стружкой.

Ирина ВЫХУХОЛЕВА, г. Тверь

НЕЖНЫЙ
СМЕТАННЫЙ

ДЕСЕРТ
На 200 г ж ирной  сметаны: 2 

пакетика любого фруктового 
желе, варенье из крыжовника, 
кукурузные хлопья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Желе залейте кипятком не как 

указано на пакетиках, а вполови­
ну меньше. Хорошо размешайте, 
дайте немного остьггь.

2. Добавьте в желе сметану и 
хорошо взбейте. Затем разложите 
по креманкам, поставьте на 1 ч. в 
холодильник.

3. Готовый десерт украсьте варе­
ньем и кукурузными хлопьями.

ч_____Фаина СОКОЛОВА, г. Тверь Ж
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Т Я п рлп ч !  Прит°Р ные "ЗДКИО  десерты, поэтому такое «произ- 
,  пришлось по вкусу. Особенно хорош такой десерт к 

сухому вину. Хочу предложить его попробовать приготовить и вам.
Светлана РЕДНИКОВА, г. Благовещенск

ДЕСЕРТ ПИКАНТНЫЙ
- а груши мягких сортов: 100 г сыра с плесенью, измельчённые 

грецкие орехи, лимонный сок, раст. масло.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1. Груши моем, разрезаем пополам, аккуратно вырезаем сердцевину с 
мякотью. Сбрызгиваем груши лимонным соком.

2. Мякоть груш и сыр нарезаем мелкими кусочками или кубиками. 
Перемешиваем, добавляем измельчённые орехи, заправляем раст мас­
лом.

3. Углубления груш наполняем начинкой, выкладываем на блюдо

АНГЛИЙСКИЙ ДЕСЕРТ
На 40 0 г  готового бисквита: 250 г замороженной малины, 250 г сли­

вок, 100 г малинового ликёра или сиропа. Для крема: 1/2 л молока, 4 
ст. л. муки, 3/4 ст. сахара, 4 яйца, ванилин или ванильный сахар.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Приготовьте ванильный крем. Яйца взбейте в пышную массу. Взбивая, 

всыпьте муку, смешанную с сахаром. Влейте тёплое молоко. Варите на сла­
бом огне, постоянно помешивая, до загустения. В конце добавьте ванилин 
или ванильный сахар. Снимите с огня, оставьте до полного остывания.

2. Готовый бисквит порежьте маленькими кубиками, разложите по кре- 
манкам или бокалам. Сверху полейте ликёром или сиропом, положите раз­
мороженные ягоды, затем —  ванильный крем и взбитые сливки. Поставьте 
на несколько часов в холодильник.

3. Перед подачей к столу украсьте десерт ягодками.
Василиса МАКАРОВА, г. Омск.____________________________________

•Даж е  простые трубочки (соломинки) могут стать укра­
шением коктейля, если подобрать трубочки разных цветов. 
Коктейль можно подать с 2-3 трубочками. Пьют коктейль 
через одну трубочку, а всё остальное —  украшение

Валерия МАРИНИНА, г. Тамбов

МОРС «ЗИМНИЙ ВЕЧЕР»
HaJJLBOflbU 1 ст. клюквы, 1 ст. калины, 1 ст. сахара, имбирь по

ВКУСУ' ПРИГОТОВЛЕНИЕ
1 Вскипятите воду в кастрюле. Добавьте сахар и размешайте. Чтобы все 

зитаминьТохранились в морсе, воду остудите примерно до 60-С.
2 В дуршлаг насыпьте промытые ягоды клюквы и калины, положите

1аз еОпус™те дуршлаг немного в воду и подавите ягоды с имбирем пести-

Т  Когда все ягоды будут раздавлены, оставьте дуршлаг с ними в воде до 
полного остывания, чтобы морс настоялся.
Т п е р е л е й т е  морс в графин и подавайте к ш олу г< ^

Десерт совершенно простей­
ший, но вкусный... Кстати, 
вместо груш можно взять хурму, 

яблоки или любые цитрусовые. 
Галина НИКИТИНА, г. Ростов- 

на-Дону

ТВОРОЖНО­
ГРУШЕВЫЙ

ДЕСЕРТ
На 2 порции: 250 г творога, 1 

крупная груша, немного мёда. 
Для украшения: любые заморо­
женные или свежие ягоды. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Творог протираем через сито, 

раскладываем по креманкам.
2. Грушу очищаем от кожицы, 

удаляем сердцевину, нарезаем 
маленькими кубиками, выклады­
ваем на творог. Сверху поливаем 
десерт растопленным мёдом, укра­
шаем ягодками.

КОКТЕЙЛЬ
«МАДРАС»

На 1/4 ст. водки: 1/4 ст. клюк­
венного сока, 1/4 ст. апельсино­
вого сока, 1 долька лимона, лёд. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Водку с соками и льдом взби­

вайте в шейкере в течение 10 сек.
2. Затем перелейте в бокал и 

украсьте долькойлимона.
Людмила МАЙКОВА, г. Москва

КОКТЕЙЛЬ
«ЭКЗОТИКА»

На 200 г сухого шампанского: 2 
спелых манго, 1 банан.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Манго и банан очищаем, из 

манго удаляем косточку. Затем с 
помощью блендера измельчаем 
фрукты.

2. К полученной массе добав­
ляем холодное шампанское. 
Размешиваем до однородности и 
сразу же подаём к столу.
Елена РУКИНА, г. Петрозаводск

МОЛОЧНО­
ШОКОЛАДНЫЙ

КОКТЕЙЛЬ
На 2 ст. молока: 4 ст. л. ваниль­

ного мороженого, 100 г молоч­
ного шоколада. Для украшения: 
крошка из печенья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
1. Нагрейте 1/2 ст. молока в 

небольшом сотейнике, добавьте 
поломанный на кусочки шоколад. 
Размешивайте, пока весь шоко­
лад не расплавится. Снимите с 
огня и дайте остыть.

2. Взбейте с оставшимся моло­
ком и мороженым. Перелейте в 
бокалы. Посыпьте крошкой из 
печенья.

Антонина СНЕГИРЁВА, 
г. Моршанск
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У  меня была похожая ситуация, когда 
была очень загружена на работе, а 
вечером ещё нужно было и по хозяйству 
все успеть Облегчала себе жизнь тем. что в 
выходные часть еды готовила и замораживала в морозилке.
Выбирайте сами, что в вашей семье любят, и заморажи­
вайте: готовые котлеты, мясной гуляш, бефстроганов из 
печёнки, лазанью, пиццу, отваренный и нарезанный кусоч­
ками язык, запечённое в духовке мясо, фрикадельки, запе­
канки (в том  числе из мяса и овощей). Можно замораживать 
также блюда, которые в виде полуфабрикатов продаются в 
магазинах, фаршированные блинчики, голубцы, фарширо­
ванный перец, сырники, пельмени, вареники Хорошо себя 
ведут в заморозке перловая, пшённая и гречневая каша на воде. При желании можно заморозить даже отва­
ренный бульон. Для супов и борщей советую вам в свободное время сделать овощные заготовки, Почистите и 
натрите морковь, свёклу и расфасуйте по пакетикам. Промойте и обсушите зелень, нарежьте и заморозьте. С  
такой подготовкой приготовление первых блюд займёт гораздо меньше времени. Кроме контейнеров, удобно 
пользоваться специальными пакетами для заморозки, порционными, с застёжкой.

Ольга ФЕДУЛОВА, г. Воронеж

!

КАША В ТЫКВЕ
Вы спрашива­

ли, как готовить 
кашу в тыкве. 
Раньше никог­
да не запекала 
тыкву целиком, 
но когда попро­
бовала, про­
сто влюбилась 
в этот рецепт. 
Могу поделить­
ся своим опы­
том, правда, 
готовила рисо­
вую кашу. Тыкву 

берём среднюю, срезаем крышечку, вынимаем серд­
цевину с семечками. Для начинки отвариваем рис 
до полуготовности, сливаем воду. Подготавливаем 
сухофрукты: курагу, изюм и чернослив. Смешиваем 
сухофрукты с рисом, добавляем сахар по вкусу и вани­
лин. Затем выкладываем начинку в тыкву, переслаи­
вая маленькими кусочками сливочного масла. Сверху 
также раскладываем кусочки масла. Закрываем сре­
занной крышечкой и ставим тыкву на противень с 
высокими бортиками. Наливаем на противень 1 ст. 
горячей воды и ставим в нагретую духовку. Запекаем 
около 2 ч. при температуре 180-200°С. Тыкву ничем не 
смазываем и фольгой не оборачиваем. Первое время 
подливаем горячую воду на противень. Готовность 
проверяем, слегка протыкая тыкву ножом. Только 
глубоко не протыкайте, иначе жидкость, которая есть 
внутри тыквенного «горшочка», начнёт просачиваться 
на противень и подгорать

Раиса КОНСТАНТИНОВА, г. Таганрог

КАК ХРАНИТЬ СУШЕНЫЕ ЯБЛОКИ
Для  N

«■Капустиной,
^  *"■ Р я з я и и

В специальной литературе 
сказано, что сушёные яблоки, 
нужно хранить в сухих 
прохладных и хоро- . 
ш о проветривав- 
мых помещениях. : * / -
Яблоки пакуют в
картонные коробки 3 . *

(что вы и сдела- - -  ,
ли), фанерные или 
деревянны е ящики,
сита, корзины, мешочки из плотной ткани. Я бы 
посоветовала вам  выстелить тару изнутри простой 
или, ещ ё лучше, вощённой бумагой, яблоки уложить и 
тщательно укрыть сверху концами бумаги. В городской 
квартире сушёные яблоки можно хранить в картонной 
коробке на застеклённом балконе, в частном —  на 
холодной веранде. В любом случае, свои запасы перио­
дически проверяйте, не завелась ли там  моль.

Многие хозяйки больше любят хранить яблоки в 
стеклянных банках с крышкой либо просто завязанных 
вощёной бумагой. Банку нужно предварительно про- 
стерилизовать и хорошо высушить. Оптимальными 
считаются условия хранения при +10°С.

Анна ГРОМУШКИНА, г. Тверь

Если яблоки сушились в сушилке, а не на воздухе, 
то лучше поместите их в полотняный мешок и держите 
в самом  сухом месте в квартире. Совсем недавно про­
читала о старинном народном способе сохранить сушё­
ные овощи и фрукты: нужно пересыпать их толчёными 
листьями рябины, которые обладают обеззараживаю­
щими свойствами.

Ирина ЛИСИЦЫНА, г. Орёл

I IV Лечтаю  купить себе ступку, чтобы растирать чёр- 
I I V I  ный перец и другие пряности. Сейчас пользуюсь 
I готовым молотым перцем. Посоветуйте, пожалуйста, 
I из какого материала лучше искать ступку?
I Варвара ПОПОВА, г. Тула

1 —I I I одскажи7©, пожалуйста, как лучше хранить крупы
I I 1(рис, гречку, пшено), купленные в запас?
I Тамара ТИМОШЕНКО, г. Белгород

Е
сли в рецепте указано количество 
сухих дрожжей, то как высчитать, 
сколько это будет сырых дрожжей? Какая 

нужна пропорция?
Гапина ЧИЖОВА, г. Рязань

В
 этом  году хочу на масленицу сделать блинные j 
рулетики. Какую лучше выбрать начинку, чтобы ! 
блины не были чересчур жирными?

Лариса ПРОШИНА, г. Искитим (
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7 вопросов
№ Ш [ 7 1  с
Пелагел — настоящее имя певицы, которая 

выступает на профессиональной сцене с 
раннего детства. Родилась Пелагея Хакова 

14 июля 1986 г. в городе Новосибирске. В 8 
лет незаурядная вокалистка поступила без 
экзаменов в спецшколу при Новосибирской 
консерватории, а в 14 лет экстерном окон­
чила школу и поступила в РАТИ (ГИТИС) на 
эстрадный факультет. Сегодня Пелагее 26 
лет. Она осталась верной выбранному фоль­
клорному направлению, сегодня её назы­
вают фолк-рок-певицей. (В новой для себя 
роли музыкального наставниха Пелагея 
выступила в программе «Голос» на Перзом 
канале).

О БАЛЕТЕ 
И ХАРАКТЕРЕ

— Какие детские увле­
чения могли сравниться с 
любовью к пению и музы­
ке?

—  В возрасте трёх лет 
я постоянно устраивала 
маме приватные хореогра­
фические представления 
Со шляпой на голове, под 
музыку «Мэри Поплине, 
до свидания!» я танцевала 
перед диваном, на котором 
сидела мама, вынужден­
ная на всё это смотреть 
и восхищаться. Она хоте­
ла отдать меня в балетную 
школу, но педагоги, посмо­
трев на меня, трёхлетнюю, 
сказали: «У нас взрослые 
балерины весят меньше 
вашей девочки». Мама раз­
вернулась и отвела меня в 
секцию бальных танцев, но 
там мне не понравилось. И 
вот с тех пор я пою, а свои 
хореографические талан­
ты демонстрирую во время 
проигрышей в песнях.

— Вы с мамой перееха­
ли из Сибири в Москву, 
когда вы были практи­
чески ребёнком. Вы чув­
ствуете себя сибирячкои 
или это уже далеко поза­
ди?

—  Да, я сибирячка на 
все сто процентов. Прежде 
всего, это чувствуется в 
твёрдости характера. Не

могу сказать, что я жесткая 
женщина, но некий стер­
жень у меня есть,

О ГОЛОСЕ
— Сложно обладать 

таким сильным и краси­
вым голосом, как у вас?

— Да, сложно Но я пыта­
юсь договориться с ним о 
сотрудничестве. То есть он 
—  отдельное существо, а 
я — сосуд, который его хра­
нит. Конечно, я соблюдаю 
голосовой режим, не хожу в 
заведения с громкой музы­
кой, чтобы не напрягать 
связки, не слушаю неко­
торых исполнителей опять 
же по этой причине, не пью 
белое вино, но я, надо ска­
зать, вообще равнодушна к 
алкоголю, не ем шоколад и 
семечки. Распеваюсь каж­
дый день по два часа. В 
Москве у меня есть врач, 
он мой и фониатр, и психи­
атр, психика-то у артистов 
расшатана, а это влияет на 
голос. Вот он меня выслу­
шивает, даёт, если надо, 
таблеточки, в общем, вся­
чески меня опекает

о ПЕСНЯХ
_ Раньше было при­

нято считать, что этни­
ческая музыка для 
стариков. Сейчас, не без 
вашего участия, инте­
рес к жанру возник и у 
молодых людей. Как вы

[v .liw a N*12(74) Дс«а*р» 2012

жееясовет ф

думаете, почему именно 
сейчас?

—  Потому что пора. Во 
всем мире это давно прои­
зошло, до нас просто мед­
ленно доходит. Ещё через 
пару лет интерес будет 
сильнее, это точно... При 
этом, конечно, народную 
музыку нужно адаптиро­
вать Это мне интересно 
слушать, как поёт какая- 
нибудь бабушка, но я к 
этому пришла, прослушав 
огромное количество мате­
риала, —  и то не каждая 
бабушка мне понравится! А 
молодому человеку, кото­
рый сейчас сидит на ино­
странной музыке, бабушки­
ны песни покажутся стран­
ными. Ему сначала нужно 
освободить организм от 
шлаков.

О СТИЛЕ
— Пелагея, какой стиль 

в одежде предпочитае­
те?

— Не могу сказать, что 
предпочитаю какой-то 
один стиль в одежде —  так 
неинтересно (улыбается). 
Я нахожу особое удоволь­
ствие в сочетании люксо- 
вых марок с демократич­
ной одеждой —  платье 
Topshop с сумочкой Chanel, 
например. В этом есть и 
ирония над повсеместным 
гламуром и существенная 
экономия бюджета (сме­

ётся). Задумки почти всех 
сценических костюмов — 
от эскиза до шитья —  мои 
Для своих нарядов я всег­
да использую только нату­
ральные ткани, очень часто 
—  материалы, сделанные 
или выкрашенные вруч­
ную. Люблю ручное (часто 
старинное) кружево.

О ДИЕТАХ 
И ПЕЛЬМЕНЯХ

— Вам приходит­
ся бороться с лишним 
весом?

—  Мне непросто держать 
себя в форме: я располо­
жена к полноте. В детстве, 
например, я с большим 
удовольствием ела пель­
мени. У  меня на подкор­
ке осталось, что пельме­
ни —  самое вкусное, что 
может быть на свете, и 
теперь отказаться от них 
мне совсем нелегко. Но что 
делать —  профессия обя­
зывает хорошо выглядеть.

о личном
— Что такое, по-вашему, 

женское счастье?
— Женское счастье, 

конечно же, в детях и в 
радости наблюдения за их 
ростом, превращением во 
взрослых людей. У  меня 
нет детей, но я надеюсь 
когда-нибудь испытать это 
счастье.



Ф
Ку.ЖИП ^12(741 Декабрь 2012

WEHCOBET

СКАТЕРТЬ
без пятен

Самая красивая и парад­
ная скатерть, хлопчатобу­
мажная или льняная, тре­
бует особого ухода. После 
праздничного застолья на 
скатерти неминуемо появля­
ются пятна различного про­
исхождения. Конечно, лучше 
удалять их сразу, пока они 
свежие. Если ваша парадная 
скатерть всё ещё в пятнах, 
постарайтесь привести её в 
порядок как можно скорее.

КРАСНОЕ ВИНО
•Свежие пятна от красного вина 

промокните бумажными салфетками. 
Затем присыпьте загрязнённый уча­
сток поваренной солью. Можно поло­
жить на пятно кашицу из соли с водой. 
После ухода гостей промойте след от 
пятна под струёй очень горячей воды. 
Замочите скатерть в тёплой воде с 
добавлением стирального порошка 
для трудновыводимых пятен.

БЕЛОЕ ВИНО, ЛИКЕР, 
ПИВО, ШАМПАНСКОЕ

•Чтобы отстирать пятна от белого 
вина, пива, ликёра и шампанского, 
приготовьте смесь из 1 ч. л. средства 
для мьпъя посуды, 2 ч. л. питьевой 
соды и 1 ст воды. Смочите ватный или 
марлевый тампон в растворе и нанеси­
те на загрязнённые участки скатерти. 
Оставьте на ночь, а утром промойте 
следы от пятен проточной водой и 
постирайте изделие, как обычно.

•В  1 ст. воды растворите 5 г высо­
кокачественного мыла и 1/2 ч. л. 
питьевой соды. Этим раствором смо­
чите пятна, оставьте так на сутки, 
после чего изделие ополосните.

ЖИРНЫЕ ПЯТНА
•Свежее жирное пятно присыпьте 

тальком или картофельным крахма­
лом. Накройте этот участок скатерти 
белой тканью или бумажным поло­
тенцем, сверху поставьте тяжёлый

предмет, например, вазу. Оставьте 
на 3-4 ч. По истечении этого вре­
мени удалите адсорбент щёткой и 
постирайте скатерть в стиральной 
машине.

•Свежее пятно от жира также 
можно посыпать солью, через пару 
минут стряхнуть соль и насыпать 
свежую порцию. А можно покрыть 
жирное пятно тальком или толчёным 
мелом, сверху положить промока­
тельную бумагу и прогладить утюгом, 
нагретым до средней температуры. 
Если пятно не выводится сразу, тальк 
можно оставить на ночь.

•Пятна от шоколада хорошо сво­
дятся медицинским спиртом. Спирт -  
отличный растворитель, безопасный 
для ткани. Также пятна от шоколада 
смывают сильносолёной водой.

•Для удаления пятен от кетчупа хоро­
шо использовать глицерин, который счи­
тается хорошим жирорастворителем.

ПЯТНА ОТ СОКОВ 
И ФРУКТОВ

•Свежие пятна от фруктов уда­
лить совсем нетрудно: для этого надо 
обработать пятно нашатырным спир­
том или раствором соды (1 ч. л. на 1 
ст. воды), а потом промыть водой.

•Для удаления пятен от фруктов 
и соков приготовьте раствор из 1 ст. 
воды, 1 ч. л. перекиси водорода и 1 
ч. л. нашатырного спирта. Смочите 
ватный диск в растворе и обработай­
те пятна от краёв к середине. Затем 
прополоскайте скатерть в проточной 
воде.

•Пятна от апельсинового сока уда­
ляют путём смазывания их глицери­
ном. Через 2 ч. это место промывают 
водой.

•Белые хлопчатобумажные и льня­
ные скатерти с фруктовыми пятнами 
рекомендуется сначала замочить в 
молоке, а после этого постирать.

ПЯТНА ОТ ЧАЯ
•Свежее пятно от чая как можно 

скорее промокните бумажной сал­

феткой и присыпьте поваренной 
солью. Через некоторое время стрях­
ните соль щёткой. Протрите след от 
пятна ватным диском, смоченным в 
нашатырном спирте.

•Пятна от чая удаляют, протирая 
загрязнённый участок ватным там­
поном, смоченным в смеси нашатыр­
ного спирта (1/2 ч. л.) и глицерина (2 
ч. л.). С белых хлопчатобумажных, 
льняных тканей они удаляются при 
стирке и кипячении с отбеливанием.

ВОСК, ПАРАФИН
•Если после праздничного засто­

лья на скатерти остались капли воска, 
аккуратно соскоблите их ножом. 
Затем нанесите на жирные следы 
немного пятновыводителя или жид­
кости для мытья посуды. Оставьте на 
20-30 мин., почистите старой зубной 
щёткой от краёв к центру и промойте 
под струёй тёплой воды.

•Если пятно стеарина, парафина 
или воска испортило хлопчатобумаж­
ную или льняную скатерть, положи­
те её в морозилку, чтобы масса от 
свечки затвердела. Затем аккуратно, 
тупой стороной ножа, от краёв пятна 
к середине, соскребите воск (пара­
фин). Стряхните со скатерти обра­
зовавшиеся куски и крошки. Если 
ткань белая, прокипятите скатерть в 
стиральном порошке. Цветную ткань 
простирайте в машинке при высоких 
температурах -  выше 70 градусов.

ПЯТНА И ЖЕЛТИЗНА 
ОТ ВРЕМЕНИ

Даже очень старые пятна и жел­
тизну, которая появляется на сгибах 
белья от времени, можно отстирать. 
Старый способ: бельё нужно намо­
чить и намылить простым хозяйствен­
ным мылом (72%). Основательно 
намыленное бельё положить в цел­
лофановый пакет, чтобы воздух не 
проходил, и оставить на сутки. Через 
сутки бельё достать и прополоскать. 
Таким же способом отстирывают и 
загрязнённые кухонные полотенца.



Х О Й Я -
ЦВЕ ТУЩАЯ ЛИАНА

Вы ращ ивание хойи — дело несложное, но 
при этом  очень увлекательное. Некоторые 
хойи растут крайне медленно, зато другие 
бы стро превращаю тся во взрослые цвету­
щ ие экземпляры. Не знаю, как у кого, а моя 
хойя цветёт не только летом, но и зимой. Ей 
очень нравится большое солнечное окно, на 
котором она висит. Цветы —  просто чудо! А 
вечером испускает такой интенсивный аро­
мат, что не хочется отходить от неё.

Вью щ ееся растение названо в честь англи­
чанина Томаса Хоя, главного садовника гер­
цога Нортамберленского (XIIV в.). Герцог 
был страстны м  любителем редчайших рас­
тений. После поездки в Индию, его коллек­
ция пополнилась удивительным вьющимся 
растением с  ароматными бархатными цве­
тами, собранными в небольшие букетики. 
Этим растением заинтересовались ботани­
ки. В настоящ ее время красавица хойя очень 
популярна. Она растёт и в наших квартирах, 
и в оф исны х помещениях.

Родхойя (Ноуа) принадле­
жит к семейству ластов- 
невых. Родина —  Индия, 

Южный Китай, Австралия 
и острова Тихого океана. В 
природе существуют около 
200 видов хойи, в комнат­
ной культуре до недавне­
го времени выращивали 
только два вида —  хойя 
мясистая и хойя прекрас­
ная. Хойю мясистую в 
народе ещё называют вос­
ковой плющ. Цветёт хойя 
ежегодно. Цветки белые с 
розовой коронкой в центре, 
имеют форму звёздочек, 
собраны в розетку. Каждое 
соцветие цветёт несколько 
недель. Листья мясистые, 
овальной формы тупые 
или заостренные на кон­
цах, тёмно-зелёного цвета. 
Выращивать хойю лучше 
всего в подвесных или пле­
тёных корзинках.

МЕСТОПОЛОЖЕНИЕ 
И ОСВЕЩЕНИЕ

Всем хойям необходи­
мо яркое освещение, они 
хорошо переносят прямой 
солнечный свет. Подойдёт 
восточное или западное 
окно. На южной стороне в 
самые жаркие летние часы 
понадобится притенение. 
Лучшее притенение —  это 
тюлевая занавеска в ком­

нате или крона ближних 
деревьев. На северном 
окне растение не цветёт.

ТЕМПЕРАТУРА
Оптимальная температу­

ра для роста и развития 
растения в летний пери­
од составляет 22-25°С, 
восенне-зимний не ниже 
16°С. Растение может зимо­
вать и при 20-22°С, однако 
в этом случае цветение 
будет менее обильным.

ВЛАЖНОСТЬ
Влажность воздуха 

не играет существенной 
роли для хойи, однако, в 
весене-летний период её 
рекомендуется опрыски­
вать. стараясь, чтобы вода 
не попадала на цветки 
Можно поставить хойю на 
поддон с водой А еще она 
очень хорошо отзывает­
ся на купание под тёплым 
душем После такой проце­
дуры листики следует про­
тереть насухо. Помещение, 
где находится хойя необхо­
димо часто проветривать.

ПОЛИВ
Поливать хойю (как и все 

цВ0ты) с весны до осени 
следует обильно. Верхний 
слой почвы должен обяза­
тельно подсохнуть перед

следующим поливом 
Зимой полив ограничен­
ный, но он зависит от тем­
пературы в помещении. 
Хойи легче переносят неко­
торую пересушку почвы, 
чем избыточный полив. 
Вода должна быть мягкой, 
отстоянной.

ПОДКОРМКА
В весенне-летний период 

растение следует подкарм­
ливать 1 раз в 2-3 недели 
комплексными минераль­
ными удобрениями.

ПЕРЕСАДКА
Молодые растения пере­

саживают ежегодно в боль­
ший по размеру горшок. 
Взрослые растения переса­
живают один раз в 3 года, 
чтобы обновить почву. Для 
пересадки можно взять 
готовую смесь для орхидей 
или составить самостоя­
тельно из дерновой, листо­
вой земли, перегноя, торфа 
и песка, взятых в пропор­
циях 2 1'1:1 • 1. На дно горш­
ка обязательно насыпать 
хороший дренаж.

РАЗМНОЖЕНИЕ
Размножается хойя сте­

блевыми черенками, кото­
рые берутся с прироста 
побегов прошлого года или

стеблевыми отводками. В 
один горшок высаживает­
ся несколько черенков. Они 
легко укореняются. Затем 
через 20-25 дней их переса­
живают в отдельные горш­
ки и прищипывают после 
образования 3-4 листа.

ВРЕДИТЕЛИ 
И БОЛЕЗНИ

Хойя может повреждать­
ся мучнистым червецом, 
паутинным клещом, щитов­
кой и тлёй. При появлении 
вредителей растение сле­
дует хорошо вымыть, обра­
ботать фунгицидами. Корни 
купленных растений обяза­
тельно нужно обработать 
слабым раствором актары

ОСОБЕННОСТИ
УХОДА

Во время цветения рас­
тение не следует пере­
ставлять с места на место, 
иначе бутоны и цветки нач­
нут опадать. После того как 
растение отцветёт, надо 
срезать все самые длинные 
побеги, оставляя короткие 
веточки на которых проис­
ходит цветение. Цветоносы 
удалять не следует, в сле­
дующем году на них поя­
вятся новые цветки

Подготовила 
Нина ЧЕБОТАРЁВА
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^  ЖЕНСОВЕТ
ВАМ ПОНАДОБИТСЯ: ненужные 

ёлочные шары (лучше пластиковые), 
краски акриловые: трёхслойные сал­
фетки с новогодними рисунками; клей 
ПВА; акриловый лак; манка, блёст­
ки; плоские синтетические кисточки; 
губка маленького размера; контуры 
по керамике и стеклу; палитра.

1. Выкладываем в палитру краску 
белого цвета. Обмакиваем губку в 
краску и наносим её на шарик.

2. Проделываем тоже самое и с 
остальными шариками и оставля­
ем сохнуть примерно на час.

3. В это время подготовим сал­
фетки для декорирования. Слои 
салфетки разъединяем и из цвет­
ного слоя вырезаем картинки.

_____________________ рО-л*.

ВТОРАЯ ЖИЗНЬ
С Т А Р Ы Х  ИГРУШ ЕК

Надоели ваши старые новогодние игрушки, которые 
вы веш аете на ёлку уже много лет? Мы предлагаем вам 
сделать эксклю зивны е игрушки с помощью техники  
декупаж . Ваша ёлочка будет самой оригинальной!

4. Наберите в стаканчик воды и 
добавьте туда столько же клея ПВА. 
Хорошо перемешайте. Приклейте 
картинки на высохшие ёлочные 
игрушки. Кисточкой проводите от 
средины к краям.

5. Таким образом нанесите все 
картинки на шарики.

6. Разводим светло-жёлтую кра­
ску и наносим её на белую основу 
нескольких шариков.

7. После того как краска высо­
хнет, покрываем шарик акрило­
вым лаком.

Вот такие красивые шарики у 
нас получились.

8. Теперь нам нужно их украсить, 
придать им новогоднее настрое­
ние. Для этого возьмите белую 
краску и всыпьте в неё манки. У вас 
должна получиться консистенция 
густой каши. Нанесите эту смесь 
там, где у вас должен лежать снег. 
Можно сделать снежинки.



9. Ждём, пока смесь подсохнет, 
и наносим на наш шарик лак. А 
сверху посыпаем блёстками.

4KEHCOBET Ф

НОВОГОДНИЕ РИСУНКИ НА СТЁКЛАХ..
Рисовать можно что угодно, главное.

чтобы присутствовала новогодняя 
тематика. Используйте специальные 
новогодние открытки или трафаре­
ты. Их можно купить или изготовить 
самостоятельно. Ещё можно прикле­
ить скотчем понравившуюся картинку 
с обратной стороны стекла и по ней 
рисовать

Рисунки желательно наносить кра­
сками белого цвета. Используйте для 
рисования обычную гуашь, смешан­
ную с акварелью или блёстками. Также 
для рисования на стекле существует и 
специальная краска. Некоторые пред­
почитают рисовать шедевры зубной 
пастой, а чтобы не пришлось после 
праздников с трудом отмывать стёк­
ла, лучше воспользуйтесь витражной 
краской для детей. С помощью такой 
краски можно изготовить многоразо­
вые наклейки -  краска наносится на 
прозрачную плёнку, а потом перено­
сится на стекло. Рисовать на стёклах 
можно также искусственным снежком в баллончиках.

10. Другие белые шарики мы 
покрасим в синий цвет. А затем 
проделаем всё то же самое.

11. Оставшиеся белые игрушки 
мы покроем насыщенным жёлтым 
цветом, а края рисунков обведем 
контуром белого цвета с перламу­
тровым оттенком.

12. Покрываем игрушки лаком.

...И ЕЩЁ НЕСКОЛЬКО ИДЕЙ
Очень легко сделать 

оригинальные ёлочные 
игрушки из ненужных дис­

ков. Главное, подобрать под­
ходящие шаблоны, которые 
нужно обвести маркером. 
По полученному контуру 
нужно вырезать игрушку при 
помощи достаточно мощных 
ножниц (например, портнов­
ских). Если вы хотите, чтобы 
игрушки были одинаковы с 
двух сторон, придётся скле­
ить между собой контуры, 
вырезанные из двух дисков.

Вот так оригинально можно укра­
сить ленточками новогоднюю 
бутылку шампанского. Кстати, и на 

свадьбу это будет тоже неплохо.
А  ещё ленточками можно укра­

сить ножки стульев. Добавьте к 
ним шарик или шишечку -  и будет 
совсем по-новогоднему.
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ОВЕН
ЛЮБОВЬ И 
СЕМЬЯ

В третьей декаде 
апреля возможна 
потрясающая встре­
ча, увлечение, которое 
обернётся внезапными 
личными переменами.
Если вы состоите в браке, поста­
райтесь, не изменяя, преобразовать 
вашу энергию любви на полезные 
дела, общение с детьми и близкими.

РАБОТА И ДЕНЬГИ
В 2013 году в одиночку справиться 

непросто. Удачи принесут семейный 
бизнес, работа с людьми, которые 
стали близкими, а также дела, нача­
тые с коллективом интересных людей. 
В течение года потери будут сменяться 
вложениями в новые дела.

ОТДЫХ
Зимой, в январе, активный отдых с 

семьёй, друзьями, любимыми, в хоро­
шей компании интересных людей. 
Показан активный отдых и спорт и в 
сентябре.

ТЕЛЕЦ
ЛЮБОВЬ И СЕМЬЯ

2013 год про­
низан прошлыми 
отношениями и свя­
зями. В вашу жизнь 
войдут испытания и 
искушения, в семье 
назреют трудности 
взаимопонимания. 
Разрывы апреля и 
мая, а затем воз­

врат отношений в июне-июле. Если 
привычные отношения дороги, то вы 
сможете их вернуть, но осадок оста­
нется.

РАБОТА И ДЕНЬГИ
В течение года партнёры, лич­

ные и деловые, сыграют важную

роль в вопросах успеха, в личных, 
творческих и деловых достижени­
ях. Семейная жизнь (или её отсут­
ствие) окажет огромное влияние на 
результативность деловой сферы. 
Критические периоды года —  конец 
апреля и май, а также ноябрь.

ОТДЫХ
С февраля и до середины апреля 

—  дружеские компании и встречи, 
отдых, экскурсии в кругу свободных 
и интересных людей. Сентябрьские 
дни удачны для отдыха с семьёй, 
детьми и близкими.

БЛИЗНЕЦЫ
ЛЮБОВЬ И СЕМЬЯ

В 2013 году любовь озаряет вашу 
жизнь и дела. Любимые 

участвуют почти во 
всём. В семей­
стве может быть 
прибавление. В 
мае, возможно, в 

семье и с лич­
ными партнёра­

ми произойдёт 
разрыв. Но будьте внима­

тельны: не вручайте свою жизнь и 
любовь в руки проходимцев, чтобы 
не потерять всё.

РАБОТА И ДЕНЬГИ
Во второй половине июля— личный 

успех, прибыль. Теперь, после потерь 
конца апреля и мая, деньги идут в 
рост, и это продлится весь оставший­
ся год, кроме ноября. Служебные 
отношения могут быть напряжённы­
ми в середине сентября.

ОТДЫХ
Начало осени —  удачное время для 

отдыха с любимыми. Вы отлично про­
ведёте время, не растрачивая день­
ги, а вместе занимаясь хозяйством, 
работами на природе, собирая ягоды, 
грибы, делая поделки для дома.

РАК
ЛЮБОВЬ И СЕМЬЯ

В течение всего 
года дети и люби­
мые станут для 
вас важнее 
многих дел и 
планов, роди­
тели и домаш­
ние будут беречь 
вас от бед и проблем. Вы строите 
свою жизнь и любовь. В любви —  
поток светлых чувств. В течение года 
вы переживёте взлёты и падения, 
познаете всю палитру радостей и 
страданий.

РАБОТА И ДЕНЬГИ
В течение года вы переживёте три 

потрясающих периода, которые при­
несут успех, интеллектуальное раз­
витие, новые возможности. Планы и 
идеи реализуются. Но будьте готовы 
к тому, что за свой авторитет придёт­
ся бороться. В конце июня и в июле 
ждите успехов в карьере, прибыли.

ОТДЫХ
Начало весны принесёт увлече­

ние интересными людьми. Общение 
с ними, отдых на природе, у воды 
помогут вашему духовному росту. 
Летом и осенью удачен отдых у моря 
с любимыми и детьми.

ЛЕВ
ЛЮБОВЬ И

Любовь, успех, 
увлечения ждут 
с третьей дека­
ды марта и 
апреле. В июне 
б е р е г и т е с ь  
сомнительных 
связей. В это 
время помогут друзья 
и близкие. Родители и 
домашние станут лучшей опорой. В 
конце августа начале сентября избе­
гайте конфликтов с окружающими. 
В ноябре отношения с родителями и 
другими членами семьи станут гораз­
до лучше. Появится взаимопонима­
ние.

РАБОТА И ДЕНЬГИ
Начало года принесёт много рабо­

ты и забот, произойдут перемены, не 
избежать и потерь. Лето начнётся с 
успеха запланированных мероприя­
тий. В августе —  удачные поездки, 
предложения. Беритесь .за то, что 
посылает судьба. Помогут даже нега­
тивные ситуации,

ОТДЫХ
В конце июня —  июле найдите воз­

можность отдохнуть в санатории. В 
октябре для здоровья и отдыха удач­
на вторая неделя.

СЕМЬЯ
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ДЕВА
ЛЮ БОВЬ 

И СЕМЬЯ
В феврале 

постарайтесь не 
ссориться с люби 
мыми, возможен кри­
зис, ревность, споры 
вокруг ваших «подвигов 
С  середины мая и до конца 
года родственная поддержка будет 
опорой. Взаимовыручка станет глав­
ным фактором в этом году. Любящие 
люди будут сопутствовать во всех 
делах и помогать.

РАБОТА И ДЕНЬГИ
Год двойственный. Удачи и подъё­

мы будут сопровождаться спорными 
отношениями с руководством и пар­
тнёрами. Но даже в периоды воз­
можных потерь, весной и в начале 
ноября, без денег вы не останетесь. 
Денег будет столько, сколько нужно. 
Ждите прибыли, подарков, крупных 
приобретений в июле и августе.

ОТДЫХ
Во второй половине мая короткий, 

но эффективный отдых у воды помо­
жет справиться с внутренним напря­
жением Но для полноценного отдыха 
наиболее удачны вторая декада июля 
и августа, а самыми лучшими станут 
познавательные туры.

ВЕСЫ
ЛЮ БОВЬ И СЕМЬЯ

В 2013 году в 
семье весной и в 
середине осени 
назреют пробле­
мы, от которых не 
отмахнёшься Будут 
волновать трудности с 
эксцентричными партнёра­
ми, которые не первый и не 
последний год держат вас в напря­
жении. Все мысли о доме, о любви, о 
потомстве. Но в конце года близкие 
люди уберегут от проблем и потерь.

РАБОТА И ДЕНЬГИ
Летом и весной ждите прибыли, 

при острой необходимости будет 
появляться возможность дополни­
тельного заработка. Июль пройдёт 
под флагом финансового и мате­
риального успеха. В целом год уда­
чен для карьерного роста и принесёт 
удачу в финансовых делах 

ОТДЫХ
В январе активный отдых с детьми 

и любимыми, занятия спортом за 
городом, в коротких поездках. В сен­
тябре —  период отдыха с друзьями, 
занятия собой, удачное время для 

поездок.

СКОРПИОН
ЛЮ БОВЬ 

И СЕМЬЯ
Год принесёт 

I подъём чувств и 
вдохновения, вы буде­

те увлечены различными персона­
ми, интересными людьми. Если вы в 
прочных отношениях, то может воз­
никнуть влюблённость, тяга к друго­
му человеку, опасность разрушить 
привычные, прочные связи

РАБОТА И ДЕНЬГИ 
В течение первой половины лета 

вы будете менять дела, перестраи­
вать работу. Вложений будет боль­
ше, чем отдачи, но позже, с июля, 
финансовые планы и договоры реа­
лизуются, потери компенсируются.

ОТДЫХ
Зимой и в первой половине весны 

интеллектуальный отдых, зимние игры 
и спорт, поездки и общение со знако­
мыми и родственниками. Удачными 
могут быть и летние поездки.

СТРЕЛЕЦ
ЛЮ БОВЬ И СЕМЬЯ

В этом году домаш­
ние заботы и радо­
сти будут требовать 
повышенного внима­
ния. Весна осложнит 
отношения с окружа­
ющими, но друзья 
выступят посред­
никами, будут под­

держивать, помогут 
сохранить равновесие и 

добрый климат в семье
РАБОТА И ДЕНЬГИ 

В 2013 году успехи в работе пере­
межаются с потерями. С конца весны 
и в оставшийся период года будет 
много подготовительной работы, 
скрытой от чужих глаз В конце года 
на гребне волны перемен вы сможе­
те воплотить некоторые свои мечты, 
идеи и желания.

ОТДЫХ
В первой половине года урегулиро­

вать проблемы со здоровьем помогут 
воздух и санаторное лечение. Также 
для отдыха и поездок с любимыми 
удачна вторая декада октября.

КОЗЕРОГ
ЛЮ БОВЬ И СЕМЬЯ

Май —  период трудностей 
и обольщений в любви 
Успехи и сильные 
чувства и страсти 
тесно перепле­
таются с про­
блемами и потерями.
И кажется, что идёт 
настоящая битва за 
любовь. Осенью, зимой 2013-2014 гг. 
вы переживёте поток личной попу­
лярности, повышенное внимание со 
стороны окружающих.

РАБОТА И ДЕНЬГИ 
В 2013 году появляется стремление 

к карьерному росту. Терпение и ста­
рания будут вознаграждены. Придёт 
прибыль, возможность пополнить 
свой кошелёк, построиться. Во вто­
рой половине года ваша жизнь и

работа во многом будут зависеть от 
семьи и партнёров.

ОТДЫХ
Осенью удачны горячие ключи, отдых 

у моря, в пустыне. В декабре помогут 
санатории или просто отдых и покой в 
тёплых краях и хороших условиях.

ВОДОЛЕЙ
ЛЮ БОВЬ И СЕМЬЯ

Май и начало лета 
—  период обольще­
ний, страсти, кото­
рая подчинит себе 
ваши эмоции и 
желания Вокруг 
поклонники и 
п о к л о н н и ц ы ,  
признание, успех.
Не пускайтесь во все тяж­
кие, берегите детей и любимых, если 
они у вас есть Если же вы ждёте 
своё счастье, не кидайтесь в объятия 
первого встречного.

РАБОТА И ДЕНЬГИ
В первой половине года работать 

будет интересно, коллектив и окру­
жающие вас люди и даже руковод­
ство станут помощниками. Наиболее 
сложный период придётся на вторую 
половину весны и ноябрь. В конце 
года, несмотря на перемены в делах 
карьеры и на службе, вы добьётесь 
хороших результатов.

ОТДЫХ
В июне —  отдых в приятной компа­

нии и удачи в хобби, отдых у воды и 
на природе. Осенью полезен отдых 
у горячих источников, на море, в 
пустыне, в тёплых краях.

РЫБЫ
ЛЮ БОВЬ И СЕМЬЯ

Втечениегода 
дороги, далёкие 
и близкие, станут 
основным факто­
ром жизни. Будет 
много путеше­
ствий с близкими и 
любимыми. Летом _3
возможны и увле­
чения, и обольщения.
Не сворачивайте с добро­
го пути, даже если мутная вода стра­
стей захватит всё ваше существо

РАБОТА И ДЕНЬГИ
В 2013 году в работе вас ждёт 

успех. В апреле ждут успехи в финан­
совых делах, участие в проектах, 
которые приносят прибыль. Личные 
достижения и таланты станут осно­
вой для развития прежнего бизнеса 
и новых дел. И вдали от дома и в 
родных краях весь год дела будут 
идти успешно.

ОТДЫХ
В первой половине лета проведите 

ремонт жилья, а во второй —  вас ждёт 
активный отдых, бурная деятельность, 
занятия спортом, а также дела детей и 
активная работа на их будущее.
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ЖЕНСОВЕТ ОНвоё> здоровье,

Каков должен быть порядок 
приёма лекарств, если чело­
век заболел простудой или грип­

пом?N_______________ _
— Прежде всего, нужно оценить 

тяжесть своего состояния и внима­
тельно подойти к выбору лекарств.

Бессмысленно сразу самостоя­
тельно принимать антибиотики. 
Назначить больному их может только 
врач, потому что при острых респи­
раторных заболеваниях и гриппе они 
не помогают, А осложнения после 
лечения антибиотиками возника­
ют часто. Поэтому при простуде, в 
первую очередь, необходимы сред­
ства, которые действуют на вирусы 
в заражённой клетке: мешают им 
размножаться и быстро выводят их 
из организма. К таким препаратам 
относят лавомакс, арбидол и дру­
гие. Хорошо зарекомендовали себя 
и гомеопатические лекарства: ана- 
ферон, эргоферон, оциллококцинум. 
Эти средства можно применять при 
любых видах острых респираторных 
заболеваний.

Для лечения гриппа существу­
ют специальные препараты, но они 
относятся к средствам рецептурного 
отпуска, поэтому их должен рекомен­
довать врач.

Если вы хотите быстро избавиться 
от неприятных ощущений и повы­
шенной температуры, то, конечно, 
помогут и симптоматические пре­
параты, снижающие температуру и 
уменьшающие заложенность носа. 
Однако такие популярные лекарства, 
как терафлю, колдакт или колдрекс, 
действуют достаточно короткое 
время, и для их приёма есть целый 
ряд ограничений.

Иногда слышу, что сосудосу­
живающие капли в нос очень 

вредны и лучше их вообще не 
капать. Но как тогда справляться 
с заложенностью носа?_:_______________ >

— Восстанавливать дыхание при 
простудном насморке нужно обяза­
тельно. Иначе повышается вероят­
ность развития таких осложнений, 
как гайморит и отит.

Но лучше пользоваться не каплями, 
а спреями с сосудосуживающим дей­
ствием. Их труднее передозировать, 
а значит, и побочные эффекты раз­
виваются реже. Во избежание при­
выкания дольше четырёх-пяти дней 
данные препараты лучшё не при­
менять. Помимо сосудосуживающих 
средств, можно несколько раз в день 
промывать нос спреями аква-марис, 
аквалор, физиомер. Они содержат 
целебную для носа морскую воду.

При правильном лечении потреб­
ность в сосудосуживающих каплях 
уменьшается уже на третьи- 
четвёртые сутки. Если же после этого
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срока дыхание остаётся затруднён­
ным, облегчить самочувствие можно 
при помощи спрея ринофлуимуцил. 
Он хорошо разжижает густую слизь 
в носу.

Могут помочь при насморке и 
таблетки. Эффективным природным 
лекарством от заложенности носа 
являются растительные драже сину- 
прет и гомеопатический препарат 
коризалия. Они удобны в примене­
нии и содержат целый ряд биологи­
чески активных веществ, облегчаю­
щих носовое дыхание.

Правда ли, что, если человек 
активно снижает температуру, 
простуда затягивается?

— Действительно, во многих случа­
ях организму нужно дать побороться 
с вирусами. Если у вас нет хрониче­
ских заболеваний, таблетки от повы­
шенной температуры рекомендуется 
принимать, когда столбик термоме­
тра преодолел отметку 38,5оС.

Вместо ««химии» можно пить чай с 
липовым цветом, малиной или цвет­
ками чёрной бузины. Эти напитки 
неплохо помогают в борьбе с лихо­
радкой. Рекомендуются также морсы 
из клюквы, земляники и брусники, 
отвар из плодов шиповника. Они 
обогащают организм витаминами и 
стимулируют наш иммунитет.

Однако вслучае плохой переносимо­
сти повышенной температуры мучить 
себя не стоит. Жаропонижающее

лекарство необходимо, если на фоне 
не очень высокой температуры у вас 
очень ломит мышцы или раскалыва­
ется голова.

Какая тактика лечения наибо­
лее эффективна при простуд­
ном кашле?V_______ ^ ^

— Простудный кашель бывает 
сухим и влажным. Сухой кашель воз­
никает вследствие воспаления в тра­
хее и бронхах, Он доставляет нам 
немало неприятных ощущений, и, 
по сути, бесполезен для организма. 
Если покашливание незначительное, 
то вполне можно обойтись леден­
цами с мятой и эвкалиптом. Если 
же приступы сухого кашля не дают 
спокойно жить и работать, их нужно 
подавлять при помощи специальных 
таблеток и сиропов — например, 
синекода.

Однако противокашлевые препа­
раты нельзя применять, если кашель 
стал влажным. Средний срок при­
менения этих средств при простуде 
— от двух до четырёх дней.

Появление влажного кашля с 
мокротой при простуде — хороший 
признак. Он говорит о том, что в 
организме начался процесс очи­
щения бронхов от инфекции и её 
последствий. Помочь организму в 
этом случае призваны отхаркиваю­
щие средства или лекарства, делаю­
щие мокроту более жидкой. Их можно 
и нужно использовать достаточно
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бактериального лекарства. Поэтому 
для уничтожения бактерий сейчас 
стали применять ещё и их естествен­
ных врагов -  вирусов-бактериофагов. 
Проникая в клетки микробов, они 
разрушают их. А когда все бактерии 
уничтожены, фаги безболезненно 
выводятся из нашего организма.

Теперь людям, склонным к «долго­
играющей» простуде, уже при пер­
вых признаках заболевания назна­
чают препараты бактериофагов ком­
плексного действия В них входит 
сразу несколько фагов, уничтожаю­
щих самых распространённых возбу­
дителей заболеваний. В результате 
простуда у людей из группы риска 
заканчивается в течение «стандарт­
ных» пяти-семи дней

—  К иммуномодуляторам и имму­
ностимуляторам с большей осторож­
ностью стали относиться врачи, но 
не пациенты. За последние пять лет 
продажи препаратов с таким эффек­
том возросли почти на 40 процентов. 
Но на заболеваемости простудами и 
ангинами это не сказалось

Дело в том, что наш иммунитет 
очень хрупок. И если мы будем сти­
мулировать его бездумно, то можем 
нарушить равновесие. Поэтому 
иммуномодуляторы можно приме­
нять только по назначению врача 
после обследования организма на 
иммунный статус.

Однако это замечание не относит­
ся к гомеопатическим, растительным 
препаратам и так называемым адап- 
тогенам. Они действуют на иммунную 
систему очень мягко. Поэтому сред­
ства на основе эхинацеи, элеутеро­
кокка, лимонника, женьшеня приме­
нять можно. Но только в том случае, 
если у вас нет непереносимости ком­

понентов этих препаратов.

—  В большинстве случаев просту­
ду вызывают вирусы. С ними имму­
нитет справляется, в среднем, за 
три-пять дней.

Но вирусная инфекция ослабля­
ет наши защитные силы. У многих 
людей в дыхательных путях начина­
ют активно размножаться вредные 
бактерии. Побороть их нам гораздо 
сложнее, поэтому выздоровление 
замедляется.

Предугадать, как будет развивать­
ся ситуация, непросто Однако точно 
известно, что если человек страдает 
хроническим гайморитом, тонзилли­
том или бронхитом, то вероятность 
затяжной простуды у него весьма 
высока. В группе риска также люди 
с ослабленным иммунитетом, анеми­
ей, очень низким весом, сахарным 
диабетом и другими тяжёлыми хро­
ническими заболеваниями.

Раньше тактика была однозначной: 
если инфекция затянулась, нужно 

—  Если это ангина или обострение принимать антибиотики. Причём их 
хронического тонзиллита, а антибио- назначали только с лечебной целью, 
тики назначил врач, такая тактика когда человека уже беспокоил силь- 
абсолютно верна Но проблема в ный кашель, повышенная температу- 
том, что болями в горле могут также ра и другие неприятные проявления 
проявляться вирусные и грибковые инфекции.
инфекции. Поэтому до постановки Однако бактерии научились пере- 
диагноза с антибиотиками лучше давать друг другу информацию, о 
не спешить. Иначе состояние может том, как обороняться против анти- 
даже ухудшиться.

Но если даже лекарство назначено 
верно, антибиотики не дают стопро­
центной гарантии быстрого выздо­
ровления. Особенно, если человек 
страдает хроническим тонзиллитом.
Ведь микроорганизмы привыкают к 
лекарствам. Поэтому лечение долж­
но быть комплексным.

Нужно полоскать горло настоями 
лекарственных растений, хлорофи- 
липтом, йодом с содой и солью 
Полоскания можно применять и 
в период обострения, и для про­
филактики. Они могут приносить 
облегчение и уменьшать неприят­
ные ощущения в горле 

Хорошо действуют при простуде 
и ингаляции. Они лечат не только 
воспалённое горло, но и другие 
дыхательные пути. Поэтому если 
неприятным ощущениям в горле 
сопутствуют насморк и кашель,

здоровье*
[долго, пока кашель не исчезнет 
[ Неплохо действуют в таких случа- 
! ях АЦЦ, лазолван Можно исполь- 
гзовать и растительные препараты. 
; Облегчают откашливание сок черной 
, редьки с медом, препараты солод­
ки и алтея, настой аниса, экстракт 
тимьяна и настойка плюща 

При этом не стоит забывать, что 
кашель —  это лишь одно из проявле­
ний простуды Поэтому в первую оче­
редь нужно бороться с инфекцией. А 
противокашлевые и отхаркивающие 
средства должны быть лишь состав­
ной частью комплексного лечения.

ингаляции -  это то, что нужно. 
Наиболее эффективны не обычные 
паровые ингаляции, а процедуры, 
которые проводят с помощью специ­
альных приборов — небулайзеров. 
В них лекарственное вещество рас­
пыляется от компрессора или ультра­
звукового источника.

очему после обычной про­
студы заложенность носа и 

кашель иногда очень долго не 
проходят? Возможно ли предска­
зать такое развитие событий и 
предупредить его заранее?

Нужны ли при простуде таблет­
ки для стимуляции иммунной 
системы? Одно время их очень 

активно назначали, а сейчас 
почему-то рекомендуют реже.

При болях в горле многие 
люди сразу начинают прини­
мать антибиотики. Они правы?
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У  меня нашли полип в 
матке. Мог ли он поя­
виться из-за хронического 

аднексита? Каковы мои 
шансы на беременность?

Аднексит мог косвенно повлиять на 
функцию яичников и вызвать наруше­
ния гормонального фона. Вам нужно 
тщательно обследоваться у гинеко­
лога, сделать гистероскопию и про­
лечиться. Если всё пройдёт успешно, 
шансы на беременность есть. Но мно­
гое зависит ещё и от того, есть ли у 
вас такие последствия аднексита, как 
спайки. Возможно, потребуется ещ ё и 
лапароскопическая операция.

консультация
Накануне месячных у меня очень повышается аппетит. 

Я обычно набираю около 3 кг. Как быть?
С. Д., г. Воронеж

У  женщин чувствительность центра голода зависит от 
фазы менструального цикла. Во вторую ф азу аппетит 
обычно выше, чем в первую. Поэтому направлять усилия по похуданик 
надо на первую фазу цикла, а во вторую можно просто ограничивать^ 
поддержанием веса. К тому же перед месячными в организме появ­
ляется тенденция к задержке воды. И вполне возможно, что появив­
шиеся 2-3 кг —  это всего лишь задержавшаяся жидкость, которая ( 
приходом «критических дней» постепенно исчезнет.

Но иногда женщины находятся в состоянии значительного психо­
логического напряжения, то есть испытывают предменструальны* 
синдром. Они практически теряют контроль над аппетитом и сильнс 
переедают. В таких случаях для уменьшения аппетита рекомендуете 
диета с высоким содержанием углеводов и ограничением м яса и соли, 
способствующая выработке гормона удовольствия серотонина.

Помимо диеты, хороший эффект в подавлении аппетита дают психо­
терапия и занятия лёгкими физическими упражнениями.

Я привыкла пить по три-четыре чашки кофе в день.
Нужно ли мне будет отказаться о т этой привычки 

во время беременности?
И. Д., г. Орёл

Кофеин, содержащийся в кофе, может неблагопри­
ятно сказаться на самочувствии будущей мамы  и течение беремен­
ности. Особенно во второй половине, когда появляется тенденция 
к повышению артериального давления. Поэтому от кофе нужно, по 
возможности, отказаться. Возможно] вам будет совсем несложно это 
сделать. Многие женщины перестают пить кофе сами, просто в силу 
изменения вкусовых пристрастий.

Если без кофе вы будете ощущать дискомфорт, отвыкайте от него 
постепенно. Дело в том, что к кофеину может развиваться привыка­
ние. Поэтому резкий отказ от кофе может спровоцировать у вас син­
дром отмены. Может слишком сильно снизиться артериальное дав­
ление. появиться значительная слабость и головная боль. Сократите 
дозу сначала до двух, а потом и до одной чашки.

Но если пониженное давление будет беспокоить вас в течение всей 
беременности, кофе будет лечебным средством. Только пейте его с 
молоком. Такой «тандем» уменьшит вредное влияние кофеина и вероят­
ность изжоги, часто встречающейся во второй половине беременности.

Недавно мне постави­
ли диагноз «гениталь­
ный герпес» и назначи­

ли длительное лечение.
Насколько часто проти- 
вогерпетические лекарства оказыва­
ют побочное действие?.

Ю. В., г. Липецк

В целом противогерпетические 
таблетки хорошо переносятся. Однако 
они являются средствами рецептур­
ного отпуска, поэтому все вопросы, 
касающиеся нюансов их использо­
вания, надо согласовывать со своим 
лечащим врачом.

Мази и кремы тоже считаются впол­
не безопасными препаратами, и их 
можно свободно купить в аптеке. 
Иногда они могут вызывать аллер­
гические реакции. Поэтому, если вы 
вдруг заметите какие-то новые высы­
пания, не похожие на герпетические, 
надо прекратить применение мазей и 
обратиться к врачу.

На вопросы отвечал 
Эдуард МУБАРАКШИН, 

врач-гинеколог больницы Ns 8 г. Воронежа

У меня начался климакс, 
который я очень тяже­
ло переношу. Врачи посо­

ветовали гормональную  
терапию. Однако она мне 
помогает слабо, беспокоят сильная 
усталость и утомляемость, плохое 
настроение. Как вернуть силы?

М. Д., г. Белгород
Если слабость не проходит, несмо­

тря на лечение и здоровый образ 
жизни, надо ещ ё раз пройти все­
стороннее обследование для поиска 
причин плохого самочувствия. Иногда 
слабостью и утомляемостью проявля­
ются хронический гепатит, начинаю­
щийся сахарный диабет, онкологи­
ческие заболевания. Но чаще такие 
ощущения сопутствуют депрессии. 
Поэтому при затянувшихся пробле­
мах с  утомляемостью и настроением 
желательно посетить не только гине­
колога, но и психотерапевта.
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СУСТАВОВ

Аптечные мази и гели для снятия болей 
в суставах сейчас широко рекламируются. 
Однако помогают они далеко не всем. В чём 
причина? Как правильно их применять?

Консультирует терапевт, кандидат 
медицинских наук Ольга Алексеевна 
Мубаракшина.

КАЖДОМУ -  СВОЕ
Эффективность местных 

обезболивающих препара­
тов может значительно раз­
личаться у разных людей 
Многое зависит от того, что 
является причиной непри­
ятных ощущений.

Например, если сустав 
покраснел и горячий на 
ощупь, нельзя использо­
вать мази с разогреваю­
щим действием. К ним 
относятся такие средства, 
как апизартрон, бен гей, 
никофлекс, финалгон. 
Тепло может только уси­
лить воспаление. Зато эти 
средства эффективны при 
умеренной боли в суставах, 
которая вызвана длитель­
ной ходьбой.

Есть также другая катего­
рия мазей —  те, что содер­
жат противовоспалитель­
ные вещества. К ним отно­
сятся вольтарен эмульгель, 
фастум гель, дип релиф и 
многие аналогичные сред­
ства. Компоненты таких 
мазей проникают через 
кожу, доходят до воспа­
лённого участка и уже там 
«работают».

Но их силы действия 
может не хватить, особен­

но, если процесс разруше­
ния сустава зашёл далеко. 
К тому же, степень вса­
сывания лекарств 
через кожу у всех 
людей разная.
Она зависит, 
в первую оче­
редь, от толщи­
ны кожи и от её 
кровоснабже­
ния. Например,_ 
у пожилых людей 
кровоток

обладают очень мощным 
действием.

Однако такие уколы нель­
зя делать часто. Они могут 
повышать артериальное 
давление, вызывают уве­
личение уровня сахара в 
крови. Поэтому существу­
ют противопоказания к их 
использованию.

Немало побочных эффек­
тов и у обезболивающих 
таблеток из группы нестеро­
идных противовоспалитель­
ных средств. Они умень­
шают прочность защитных 
барьеров стенок желудка. 
В результате агрессивная 
кислота желудочного сока 
может повреждать слизи­
стую, вызывая эрозии и 
даже язвы Поэтому совсем 
отказываться от местных 
средств не нужно.

Эффективность мазей 
и гелей можно увеличить 
при помощи простого, но 
действенного компресса с 
димексидом. Это вещество 
является «проводником» 
лекарственных веществ 
через кожу. При этом он 
и сам обладает обезболи-

БУДЬ 
В КУРСЕ!
Большинство 
мазей и рас­

тирок для лече­
ния суставов 

рекомендуется 
использовать не 
реже 2-3 раз в 

день.

г

коже
замедлен. Поэтому 
если мазь просто 
намазать на кожу над боль­
ным суставом, обезболи­
вающего эффекта можно и 
не заметить.

комплексный
подход

Поэтому, если боли очень 
сильные и плохо снимают­
ся даже таблетками, мази 
и растирки вряд ли окажут 
«волшебный» эффект. В 
таком случае нужно обра­
щаться к ревматологу и 
решать вопрос о гормо­
нальных уколах в сустав. 
После инъекции практиче­
ски сразу исчезают боли 
и отёк, так как гормоны

ё.

вающим и противовоспали­
тельным действием.

Лечебное действие мазей 
также увеличивают физио­
терапевтические процеду­
ры: токи, ультразвук, маг- 
нитотерапия. Когда боли 
пойдут на убыль, можно 
проводить и лечебную 
физкультуру. Заниматься 
ей лучше сидя или лежа, 
когда нагрузка на сустав 
минимальна.

НАРОДНАЯ
МЕДИЦИНА

Для лечения суставов 
используются не только 
местные средства. Сейчас 
очень популярно натирать 
суставы настойками сире­
ни, акации, золотого уса, 
«адамова яблока». Точный 
химический состав и лечеб­
ные свойства этих растений 
до конца не изучены. Но 
многие пациенты отмечают 
хороший обезболивающий 
эффект от таких компрес­
сов и растирок. Водочные 
и спиртовые настойки улуч­
шают кровоснабжение тка­
ней, способствуют умень­
шению воспаления.

При этом особого вреда 
при наружном применении 
настойки не принесут. Ведь 
компоненты растений через 
неповреждённую кожу про­
никают в очень незначи­
тельных количествах. Но 
аллергикам такой метод 
нужно применять с осто­
рожностью. И перед тем, 
как делать компрессы, всё 
же желательно посовето­
ваться с врачом.

РЕЦЕПТ ДЛЯ ВАС
Чтобы увеличить эффективность обезболивающих 

мазей, перед сном сделайте следующий компресс.
Возьмите 1 часть димексида и 2 части воды комнат­

ной температуры, смешайте их в небольшой чашечке. 
Получившимся раствором смочите марлю, сложенную 
в 8 слоёв. Кожу над суставом смажьте любой про­
тивовоспалительной мазью, 
сверху положите примочку с 
раствором и клеёнку, после 
чего укутайте это место 
тёплой тканью.

Ингредиенты для этого 
компресса можно купить в 
любой аптеке без рецепта.
Очень важно, чтобы в состав 
мази входило одно из следу­
ющих веществ: диклофенак, 
ибупрофен, кетопрофен
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В октябрьском номере «Женсовета» 
мы напечатали письмо Вероники из г. 
Краснодара: «Сейчас я встречаюсь с 
парнем, он ведёт здоровый образ жизни, 
занимается спортом, при этом мы оба 
профессионально занимаемся музыкой. 
Всё, казалось бы, прекрасно. Но есть 
одна проблема. В моей семье и в кругу 
моих друзей все праздники принято отме­
чать весело, шумно, выпить, потанцевать 
и т. д. У него же такого никогда не было 
и нет. Он может даже не отмечать свой 
день рождения, так как не любит посиде­
лок и выпивку. Я же — человек-компания. 
Люблю веселиться и немного выпить. Вот 
меня и мучает вопрос: как же мы будем 
вместе посещать праздники, дни рож­
дения, если он не приемлет того, что я 
люблю? Как я приведу его в свою семью, 
если у него всё совсем по-другому? 
Посоветуйте, пожалуйста, что-нибудь». 
Сегодня мы публикуем ответы наших 
читателей на письмо Вероники.

ВРЕМЯ ПОКАЖЕТ
Вероника, наверное, многие меч­

тали бы о таком парне, как твой! 
Серьёзный человек, занимается 
спортом, музыкой —  а ты пережи­
ваешь, что он не любит шумных 
компаний. В твоём представлении 
праздник —  это обязательно выпить, 
потанцевать и т. д., а он, видимо, 
мыслит по-другому. Если он тебе, 
действительно, дорог, если это тот 
человек, с которым ты хочешь свя­
зать свою жизнь, значит, придётся 
искать компромисс. Ведь смысл 
отношений двух людей не сводится 
только к досугу. Есть ещё общие чув­
ства, общее дело, цели, творческие 
планы. Но и твоему парню придётся 
принять твои интересы, твоих род­
ных —  ты же их не переделаешь! Не 
бойся ничего, приглашай его в гости, 
но попроси родственников вести себя 
корректно.

Если вы оба музыканты, то можете, 
к примеру, отметить день рождения 
твоего парня совместным концертом 
или сами сходить на концерт. Думай, 
Вероника, тебе встретился серьёз­
ный человек. Время покажет, сможе­
те ли вы найти общий язык.

Лариса, г. Саратов

ЭТО НЕ ТВОЙ ЧЕЛОВЕК
Здоровый образ жизни —  это, 

конечно же, хорошо... только, когда 
его ведут оба. Человек-компания и 
человек-одиночка как одно целое —  
это нонсенс. В такой семье всегда 
будут проблемы. Даже если он спокой­
но будет отпускать тебя одну на любые 
торжества, ты  будешь чувствовать себя 
ущербной. Вместе ведь «и в радости,

и в горе». Ваша семейная жизнь не 
будет полноценной, вы просто изму­
чаете друг друга. Скорее всего, тебе, 
Вероника, придётся пожертвовать 
своим темпераментом ради любимого 
человека. Не заставлять же его пить и 
танцевать насильно! Но в 20 лет спря­
тать все свои эмоции, естественные в 
этом возрасте, под маской монашки 
очень трудно, да и нужно ли? Если ты 
не готова на такую жертву, значит, это 
не твой человек. Тебе только 20 лет! 
Возможно, твоя главная встреча ещё 
впереди

Екатерина, г. Краснодар

ТЫ ПОКА НЕ ПОНИМАЕШЬ, 
КАК ТЕБЕ ПОВЕЗЛО

Вероника, прочитала твоё письмо 
и вспомнила старый добрый фильм 
«Москва слезам не верит». Есть там 
один колоритный персонаж— Людмила, 
которую великолепно сыграла Ирина 
Муравьева. Вот, у этой Людмилы был 
жених —  спортсмен, известный на 
всю страну хоккеист. Парень был во 
всех отношениях положительный и на 
всех посиделках категорически отка­

зывался прикладываться к спиртному. 
А  Людмила сама же его и уговари­
вала выпить за компанию. Помнишь, 
чем дело закончилось? Спился мужик. 
Мораль сей истории такова: если у 
человека есть положительное качество, 
которое «не вписывается» в стандарты 
твоей жизни, не спеши его ломать. 
Скажи, а тебя устроит муж, который, 
пока ты будешь нянчиться с новорож­
дённым ребёнком, отправится в клуб с 
друзьями, выпить пива или чего покреп­
че? Тебе действительно нужен спутник 
жизни, который не прочь заложить за 
воротник и любит шумные компании7 
Вероника, тебе 20 лет, и пока ты почти 
уверена, что жизнь —  это сплошной 
праздник. Но попозже ты поймешь, что 
это ещё и рутина, обязанности, пробле­
мы, которые надо решать. И гораздо 
лучше, когда рядом надёжный мужик, 
который бежит с работы домой, а не 
остаётся после работы с сослуживца­
ми выпить по рюмашке, не зависает 
в гараже или в пивнушке. Так что ты 
пока просто не понимаешь, как же тебе 
повезло с потенциальным женихом.

Ольга, г. Воронеж

МУЖ СТАВИТ ПОД СОМНЕНИЕ СВОЕ ОТЦОВСТВО
Мы с мужем в браке почти семь лет. У  нас долго не получа­

лось с детьми, и вот теперь, наконец-то, я на седьмом месяце 
беременности. Муж, особенно в последнее время, говорит, 
что я беременна не от него. Я в отчаянии и не знаю, что мне 
делать. Беременна я от него, потому что я никогда ему не изменяла, даже 
в мыслях такого не было. До беременности он всегда упрекал меня в том, 
что я не могу забеременеть, что со мной что-то не то. А  теперь он говорит 
такие вещи! Я отчаялась и не знаю, что с этим делать. Помогите пожалуй­
ста. Неужели, кроме как развестись, другого выхода нет? 

__________________________________Лилия, г. Омск, 31 год
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ОкщруШл
в октябрьском номере 

«Женсовета» мы напеча­
тали письмо Татьяны из г. 
Воронежа: «Я замужем 9 
лет. За эти годы было всё: 
любовь, счастье, радости и 
горе. Сейчас проблема состо­
ит в следующем. Мой муж 
имеет сына 12 лет от первого 
брака. Раньше бывшая запре­
щала мужу видеться с сыном. 
Теперь она разрешает встре- 
чаться с ним, но при условии, 
что она будет там присутство­
вать. Недавно муж пошёл к 
ним и пришёл только в 3 ночи, 
потом, на следующий день 
опять пошёл туда и вернулся 
в час ночи. Возвращался он 
от них пьяным, оказывает­
ся, они там пили с бывшей 
на пару и вели разговоры. 
Сейчас он ушёл жить к маме. 
Я не знаю, как поступить. 
Подать на развод или про­
стить? Я от него материально 
завишу, не работаю по состо­
янию здоровья. Подскажите, 
как быть. Мне очень больно и 
обидно!» Сегодня мы публи­
куем ответы наших читате­
лей на письмо Татьяны.

ПОДУМАЙТЕ О СЕБЕ
«Ушёл жить к маме» — это уже сиг­

нал. Значит, Татьяна, ваш муж впал 
в глубокие раздумья. Прежняя жизнь 
его больше не устраивает. Видно, 
что бывшая жена гнёт свою линию: 
сначала не разрешала видеться с 
сыном, теперь разрешает, но в своём 
присутствии, да ещё и разговоры под 
бутылочку параллельно проводит. В 
общем, Татьяна, нужно вам думать, 
как жить дальше. Если любите и 
готовы всё принять ради сохранения 
отношений, ждите. Но не устраивай­
те ему разборок и скандалов. Вопрос 
о материальной зависимости актуа­
лен. Вы пишите, что не работаете по 
состоянию здоровья. Тема эта очень 
деликатная, но всё-таки подумайте, 
какую работу вы могли бы выполнять. 
У меня есть знакомый, который пере­
двигается в инвалидной коляске, но 
при этом работает дома, занимается 
компьютерным дизайном и зараба­
тывает себе на жизнь. А вашу боль и 
обиду придётся пережить. Наверное, 
и бывшей жене вашего мужа в свое
время тоже пришлось нелегко.

Полина, г. Кострома

Я БЫ РАЗВЕЛАСЬ
Милая Татьяна! Вы с мужем и его 

ывшей женой находитесь в крипне- 
<ом возрасте. 40 лет это 
/беж как для мужнин, так и для 
|ин. Это как бы прощание с молодо- 
гью Вы пишите, что не работаете

ПРОСТИТЬ
НЕЛЬЗЯ
РАЗЁЕСТНС

по состоянию здоровья. Но ваш муж, 
видимо, ещё крепкий мужчина, да и у 
его бывшей жены со здровьем. как мы 
видим, всё нормально Вот и началась у 
них, как говаривал один мой знакомый, 
последняя гастроль. Вашему мужу и 
искать ничего не пришлось — первая 
любовь, подрастающий сын без отца. 
Кстати, без бутылки тут и правда не 
разберёшься. Вы, Татьяна, спрашивае­
те, простить или развестись? Но мне 
показалось, что ваш муж и не очень-то 
нуждается в прощении. Помимо двух 
женщин у него есть еще и мама, 
не забывайте А если у вас с ним 
нет совместных детей, то и говорить 
не о чем. Конечно, решать вам Но 
едва ли, в случае его возвращения, 
ваша семейная жизнь будет проте­
кать по-прежнему Осадок от изме­
ны, обиды, подозрения отравят вашу 
жизнь, Я бы, на вашем месте, разо­
шлась с мужем. У вас ещё есть время 
устроить свою жизнь. Что касается 
работы, то сейчас есть все возмож­
ности зарабатывать на дому.

Алевтина, г. Л ипецк

НЕ ТОРОПИСЬ
Честно говоря, ситуация из твое­

го письма не совсем понятна. Нет. 
понятно, что бывшая супруга твоего 
мужа дала «добро» на его встре­
чи с сыном. Понятно, что мужик 
пару раз сходил к ним в гости и 
вернулся оттуда подшофе. Но с 
чего он ушёл жить к маме? Это 
он сам так решил, или ты устрои­
ла ему образцово-показательный 
скандал? Если дяденьке пришлось 
освободить жилплощадь по твое­
му требованию, то, думаю, лучше 
будет постараться его вернуть, пока 
не поздно. Ведь сходить к бывшей, 
пообщаться — это ещё не престу­
пление. Особенно после девяти лет 
жизни порознь. В таких условиях

подозревать, что там может снова 
быть что-то серьёзное, довольно пре­
ждевременно У них разная жизнь, 
они изменились, и начинать что-то 
заново — сложно. Ну, встретились, 
ну, выпили, за жизнь повспоминали. 
Неприятно, конечно, но в принципе 
понять можно. Тем более, что мужик 
ушёл в результате к маме, а не к быв­
шей жене Так что лично я считаю, что 
подавать на развод ты, безусловно, 
можешь, но вот надо ли тебе это?

Галина, г. Л ипецк

ЧТО Я  ДЕЛАЮ НЕ ГАК*
Всегда мечтала о друж­

ной семье, заботливом 
муже, умненьких детях.
Сейчас дети — подростки, учатся плохо, 
дома ничего не хотят делать, каждый 
день выслушиваю жалобы учителей 
и других родителей на моих детей. 
Разговариваю, убеждаю — всё бес­
полезно. Муж сидит за компом, никуда 
ходить и ездить не хочет, ему хочется 
«отдыхать», постоянно ругаемся, после 
этого я не сплю до трёх ночи, пережи­
ваю. Я зарабатываю больше него почти 
в три раза, с работы прихожу — сразу 
на кухню, ибо меня встречают всегда 
одним вопросом: «когда уже ужин?». 
Готовить стараюсь вкусненькое, но ни 
благодарности, ни какой-то радости 
я не встречаю. По дому тоже прак­
тически всё делаю я, мужу надо сто 
раз напомнить, чтобы пропылесосил. 
При этом я — стройная, симпатичная, 
весёлая. Если честно, то домой идти 
уже не хочется совсем. Всё равно эти 
недовольные лица, придирки, вечная 
усталость и никакой радости. Вопрос 
—  что я делаю не так? Как выйти из 
этого положения, куда я, видимо, сама 
себя загнала?

Анна, г. Тамбов, 39 лет
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— Ну и что вы с  Катей реши­
ли по поводу Нового года?

— Мы решили — пусть  
наступает.

забьём, а?
— Да нет, ты  подумай, такая  

вонь, грязь...
— Да ничего, Вась, привы­

кнет...

Сам ое первое го су ­
дарство, куда приходит 
Дед Мороз, это  Китай ... 
чтобы загр узи ть  мешок 
подарками.

и а ■
— Деда Мороза заказы ва­

ли?
— Да ты  что, дед! Девять 

утра второго января!
— А я что? Лошади понесли.

Разговор двух вечно голод­
ных студентов:

— Слушай, Вась, а давай, 
может, поросёнка заведём, 
будем его растить, откормим 
его, а месяца через четы­
ре, как раз к Новому году,

■ ■ ■
Мало кто зн ает, но для 

украшения квартиры  на 
Новый год достаточно бро­
сить петарду в винегрет!

В прошлый Новый год отка­

зался от оливье. В это т  попро­
бую от мандаринов отказаться  
— надо же выяснить, отчего 
мне так плохо 1 января.

■ ■ ■
Отец говорит сыну:
— Ваня, сходи к соседу, 

попроси у него молоток, гвоздь 
забить.

Сын возвращается:
— А сосед говорит, что не 

может дать молоток, потому 
что если его использовать — он 
изнашивается.

— Видишь, сы нок, какие  
жлобы есть на свете! Ну ладно, 
доставай наш...

Молодой адвокат выступал в 
суде по делу одного ферме­
ра, предъявившего иск ж елез­
нодорожной компании за  то, 
что принадлежащий ей поезд 
раздавил его двадцать четы ­
ре свиньи. Стараясь произве­
сти  впечатление на присяжных 
размером нанесённого ущерба, 
адвокат заявил:

— Двадцать четыре свиньи, 
господа! В два раза больше, 
чем вас!

— Ты как женился?
— Благодаря Интернету.
— Сай т знакомств?
— Нет, в театр сходил, когда 

модем сломался...

Ж ена говорит мужу за  завтра­
ком:

— Напрасно мы с  тобой были 
против того, чтобы дочь сдела­
ла пирсинг. С тех пор, как она 
вдела себе в нос кольцо, мне 
стало гораздо удобнее подни­
мать её в школу!
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JOQ/K, (j H/U/X?
Л "  р о д и л ся  в 1950 году  В 
^ б о л ь ш о й  семье. У его отца
6мС„Т„°РаННОГ°  ш еФ повара, 
было девять детей от разных 
жен. И все они жили с  отцом, 
о те ц  большую часть времени 
пропадал на работе, а когда 
он был дома, конкуренция за 
его внимание и улыбку среди 
д етей  была ж есточайш ей. 
Может, именно поэтому, Билл 
решил стать комиком.

Едва ли не самым любимым кинопроектом Билла по 
сей день является фильм «День сурка», появившийся 
в прокате в 1993 году. Сценарий сразу понравился 
Мюррею, хотя съёмки не обошлись без курьёзов: 
сурок невзлюбил актёра и сильно покусал его во 
время работы (впрочем, Биллу явно так было легче 
вживаться в роль). Мюррей был уверен, что за этот 
фильм он явно получит «Оскара», однако этого не слу­
чилось. Наградой актёру стала всенародная любовь к 
этому комедийному шедевру и к нему лично. «Оскара» 
Мюррей всё-таки получил, но только в 2004 году за 
роль в мелодраме «Трудности перевода».

В личной жизни Билл во многом повторил судьбу 
своего отца. Первый раз в 1980 году его супругой 
стала школьная любовь -  Маргарет Келли. 13 лет 
они прожили вместе, родив двоих сыновей. Однако 
в 1994 году состоялся скандальный бракоразводный 
процесс, который потребовал от Билла огромной 
выдержки и самообладания. Осложнило ситуацию то, 
что к этому моменту у Мюррея родился внебрачный 
сын от Дженнифер Батлер, художницы по костюмам. 
Через три года она стала второй законной женой актё­
ра. Однако после 11 лет совместной жизни и рожде­
ния четверых детей и этот брак распался. Дженнифер 
не смогла выдержать неангельский характер мужа. 
Согласно брачному контракту после развода она не 
имела права на алименты или компенсацию, однако, 
Билл сам изъявил желание выплатить 7 миллионов 
долларов бывшей супруге. Теперь, уже более семи 
лет он живёт один, и, похоже, не отступает от своих 
правил жизни, которые он поведал журналу Esquire 
ещё в самом конце XX века. Вот выдержки из него.

Мой друг, Гарольд 
Коннор, однажды брал 
у меня интервью и написал. 

«Билл Мюррей —  смеш­
ной парень», А в конце 
добавил: «Он клоун».
Обычно люди не любят, 
когда их называют кло­
унами, но я почему-то 
не обиделся. Клоун — 
это было довольно мило. 
Но я не имею в виду тех 
клоунов, которые в цирке.

Те —  настоящий кошмар.

Я люблю воду. Я пла­
ваю. Я люблю лежать 
на спине в водах какого- 

нибудь озера. Люблю 
нырять и слушать эту 
невероятную тишину. 
Люблю прыгать в океан­
ских волнах. Не уверен, 
что хотел бы стать капита­
ном — я не переношу запах 
дизельного топлива.

Я не люблю ходить 
по проволоке Мне 
не нравится болтаться под 

потолком на страховочном 
тросе. Мне не нравится, 
когда меня отбрасывает 
взрывом. Пускай это дела­
ют каскадёры! Не каждый 
может быть Индианой 
Джонсом, но и не каждый 
может быть охотником 
за привидениями!

Есть ряд вещей, кото­
рые я не могу делать 
без музыки. Я не могу 

собираться без музыки. 
Я не могу убираться без 
музыки. Я не могу ехать 
поздно ночью в машине 
без музыки. Если я прыгаю 
в бассейн, то под музыку.

У  каждого своё представ­
ление о том, что такое 
настоящая дурацкая коме­

дия. Неважно, дурацкая она 
или просто глупая. Я вот 
люблю чокнутые комедии. 
Мне наплевать, насколь­
ко она умная и всё такое. 
Если это смешно, значит 
смешно. Бывает, дети рас­
сказывают вам свои шутки, 
а вам смешно —  вот такие 
я люблю шутки.

Я люблю быть там, где 
никто не знает, кто я. 
Анонимность —  великая 

штука. Высшее наслаж­
дение Это что-то, чего 
ты не можешь оценить 
до тех пор, пока не поте­
ряешь. Помню, как-то раз 
меня осматривал док­

тор. Ему было плевать, 
кто я, чем зарабатываю 
на жизнь. Это был отлич­
ный парень из Юты, навер­
ное, самый простодушный 
парень в мире. Я даже 
подумал: наверное, мы бы 
могли здорово подру­
житься. Он просто плевал 
на всё и был очень весё­
лый.

Очень неприятное зрели­
ще —  актёры и актри­
сы, которые очень хотят 

заполучить «Оскара». 
Их часто можно увидеть 
на разных шоу. Выражение 
отчаяния на их лицах про­
сто омерзительно.

Лучшим другом, которого 
я завёл, была слониха. 
Мы познакомились на съём­

ках фильма «Больше, чем 
жизнь». Это были очень 
волнительные отношения, 
возможно, самые волни­
тельные в моей жизни 
Ведь слон —  как ребёнок, 
только не может говорить. 
Когда съёмки закончились 
и пришло время прощать­
ся, мне было очень груст­
но. Я ревел так, что чуть 
глаза не выплакал. Потом 
я в последний раз окатил 
Тал водой из шланга, устро­
ил ей душ. «Прости», —  
сказал я и разревелся. 
Я не плакал, когда расста­
вался, например, с Энди 
Макдауэл (партнёрша 
Билла в «Дне сурка» - Ред.). 
А, наверное, её тоже стоило 
окатить из шланга...
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