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от издАтвльствА

|)п:: :<тлига, у)ке знако!иая читателто' - первое издание ее вь|:п_
!!) !! |'|!(|'| в 1979 го[! _ адресуется все!и' кто не без удовольствия
|;!1!!!!и;!(||(|'| до1иатпни1ии дела!ии' стрегиится гиногое по дотиу де

|'! { |' ('|'()||ь,1}! рука!ии' увлекается заготовкап1и и консервированиепд'

!||.|| ('!|):|с'!'ь 
- 

кулинарнь|е эксперим1енть1' огороднРг|ество' цвето-

!!' !,!! ! ||(),
('у/1'! !|о 1иногочисленнь1тм1 отзь1вати читателей' поступив1пи!и

!! ! ! !',!;| ! (|)1!,ство из разнь|х уголков странь1 после вь1хода ''€о-

!!|'!!)!! |!() ,1от{оводству'', кнгга оказалась ну;кной и полезной. и

!!|'( гг!|)!1::; :ла 400-тьтся.дньтй тира)к' спрос на нее не -6ьтл удов_
!' ! !!('!)(,!!

! !< т: 1.:с'(!глость в литературе по вопроса!и оргат{изаци|4 и веце+1ия
|||!&!;!!!!!!(.|'() хозяйства по-пре)кнегиу велика. 3то не слуиайно. 8о_
!!! |!!|!,|х1 |<[|игу полезнь|х советов всегда надо итиеть под рукой,
,!!(!{)!,! !:!!']|януть в нее в н]гл(нь:й тиотиент: что-то уточнить' в че1и-

!!} у']!.)(. !()!]ериться' развеять возник1цее соР!нение _ на1п бьтт так

п:г:п:! т:с;(!1;а:]ен! Бо-вторь|х' е>*(едневно создак)тся новь1е се1у1ьи и

'. 
!!!(|!(() |!(| |]сегда тиолодь|е от{азь]вак)тся подготовленнь{пти к са]ио-

! !.}!||(.|||,!!()тиу ведени1о дом1а1шнего хозяйства _ опьтт и практгг{ее

!' !|.. !!]||!|'|ки г|риходят постепенно' с годагии. )(оротпо,если в период

( !,!!!('!!]|('!!ия рядо1у1 с тиолодой сетиьей находя'гся у1иудренньте

!|(!! !!'.|('!(!|ги опь1то!и родитещи' ба6угшка или деду1цка' готовь[е

!! '!у)!(!!!,!;! |ио!у|ент прийгти на по|ио1ць, датъ ну>кньтй совет. )(оротшо

.;!!(,!(|,' ('с])и под рукой ок'окется до6рь1й, терпеливьхй и верньтй

! .'!!('!.!!![( - книга.

! !1;с.2:,;;ат'аетиое издание, перера6ота+тное и дополненное' содер-
]!\!!! ('!'('']\с1]ия о ряде новей:шго< хиту1!д|еских препаратов' предназ_

||;!!|!.|||!!,!х ,{']1я стщ)ки и чистки оде)кдьт' ухода за пле6ельто, санитар_

!!!!!| !!'х!!1'т<ой и разлиннь1у1и пред!иетагии бьтта. Ёаряду с совре|иен-

!|!'!ги|| /(а|{ь! рекоу1еъ\дации' вь|деря(ав1пие испь|тание вре1иенемт"

!! :<;лиге дань! практгг!еские советь] по сохранности овогцей,
!!.!|(.|!|!] с[руктов при заготовке впрок' приготовлен!-]|о вкусной

,,,':1<;1:с;1зой пигци, берех<но!иу использовани1о хле6а' сервировке



стола и застольно]иу этикету' рациональной организации до1иа1ц-
}!его труда' цриеп4у гостей, о6орудованик) кухни и содер)каник)
ванной кош1нать,' реплонту и у6орке квартирь|' вь|раш{иваник]
ко!инатнь!х растений и т. д.

6оветьл и реко|!1ендации' которь|е п/1огут понадо6иться лто6ошлу
из нас' сгруппировань] в десять разделов: ''€оветьт по сохранности
овотцей, зелени'' фруктов'', ''[отов:пт вкусно и питательно'', ''6"р-
вировка стола и...заетольнь:й этикет'', ''[аведеги порядок в к5гхне,''
''!!то6ьт вегци сл$:к:,тлти доль:ше", ''Аотиа:пняя хитинистка'', ''А ети-
рать надо уштеть'', ''Ретионт и у6орка квартирьл'', ''3еленьте растения
в коп4нате' на 6алконе' в саду"' ''Бь:ратцивать ово1ци ]!1ох(но
и зиутой".

€оветь! по сохранности
овощей 

' 
зелени, фруктов

\./



сушкА и хРАнвнив помидоРов

3елень:е по!!{идорь| для !]1ительного хранени'1 укладь1ваютв {ц{оские ящики и хранят при температур9 +10...+12 градусов.
.[ля оуглки отбирают зрель|е' краснь|е_помидорьт. йх йоют,

разрезают на две или че-ть|ре части так' чтобьт разрез не доходил
до ни)кнего кр1ш плода. 9ложив помидорь| разрезом вверх на сито'
противень или цоски' застланнь1е бумагой, днем ю( в!тставляют
на солнце' а ца ночь и при дол(де убирают в помещение' г1ока не
вь1сохнут. 8ьтсутпенньте по1\{идоРь1 хранят в марлевь|х ме1шках'
по[Р9гценнь|х в проветриваемь|х местах.

!{тобьл иметь зиптой свежие г|оп4идорь1' за несколько днейдо осенних заморозков вь1капь!вают кус1ьт с зелень|ми плодар1и
и' не стряхивая с н1'м. почву' г|одве1]]ивают в по!у1ещени1417ри тепп{пе-
ратуре +1...+5 градусов корнями вверх. Б таких услов}б|х поми-
дорь| дозревак)т к новогоднему столу.

|,1звестен п-цруой споооб дозревания све)ких г{отиидоров
до янв_аря. 9.тобраннь:е осенью здоровьте зелень1е плодь[ обер'тьг
вают бумагой, укпадьлвают в ящики }!]1и корзинь1' застланнь1е
соломой, [| хра}{'тт пРи тер1пературе +11...+13 Ёр^ду"'" ;;;;;;*
сухом месте.

||омидорьл долго останутся свежимц' если' сорвав их в с}4(ой
солненньтй.-день, удо)кить в больтшую сте!(лянную-банку 

" 
:;]"й,

осту>кенной кипяченой соленой водой, а банку завязать полиэти-
леновой пленкой. Банки дер)кат в сухом прохладном п.|есте, а воду
меняют через каждь1е две недеп11.

пРиготов]1внив томАтной пАсть|

|(;:хс;цая хозяйка знает' как вая(но иметь под рукой томатную
!|;!' !у. [!Риготовить ее совсем нес]1ожно в дома1цних условиях.
]!:;;: 'л;с;:'о пригоднь1 топько зрепь|е помидорь1. '4аже незначитель_

!!! !(' !(().]1ичество недозрев1|]их пдодов ухудц|ит качество пасть|'

!!:,:ш'::,г'::;с помидоРь| кладут в кастрюпю и варят до_тех пор' пока

'!!!!! !!с |)азварятся' затем прощ/скают через мясоруоку с мепкои

1;с'г;гс':псс;й. [1олщенную массу варят в эмалированно\'1 т:ву' пока
!|| )|,('м сс не у_1\,1ень1пится в 2'5-з раза.'Ёе надо вь!пивать в таз
!!{ !!! м1!ссу сразу - при кипении она т1ерельется через край. }|ртше
]|!| |||||1| !|, 11остепенно' неболь1шими порциями по мере того' как

:сс:7п,;: бу;1ет вь|париваться. 8арить томат следует на сильном огне,
! !{' !! 

| 
)0|)!,| вно поме1цивая.
]']>':'ог;ое г!юре горячип4 раскладь1вают в банки и закать|вают.

|п,с!!!ч}| и крь|1пки предварительно вь|дер)кивают в горячеи воде

!() м:.':::ут. 3акатанньте банки в течение 1о_2о минут стерилизуют!() м:.':::ут. нньте банки в течение 1о_2о минут стерилизуют
:, г, :::ггп::(ей воде и только после этого ставят на хранение в прох]1ад-
!!(,(. м(|с'!'о. ({тобьт сохранить пюре без гермети!!еской укупорки, его
! ||('/!ус! !|осолить перед око}п|анием варки (из раснета 100 г соли
!!,! )!!|'|'рову1о банку). {тобьт томатная паста в открь|той банке
!!{' '|;!!|.]|осневела' ее пось|пают сверху солью и заливают тонки1\'1
( !!()('р! |):]стительного |!1асла. [4оя<но пось!пать так)ке сухими тол-

'!(' ! !!'! ми']!истьями хрена.

домА1||няя пРипРАвА к мяснь!м БлюдАм

|'с>т'овят приправу следующи1!1 образом. 5-7 головок чеснока
,1пс'7п'::сй вели!!инь| мелко измельчают и растирают с сетиенами

у!\|)()!!1! (1 найная ло>кка). |!олщенную смесь запивают томатнь|м
(!)!\()м (1-1,5 л) и тщательно переме1|]ивают. [1риправу хранят
!} \( ),]!(ц11|ом {\,|есте.

хРАнвнив и квАшвнив кАтшсть]

!!1;сдц*азнаненнь|е ш[я ш{ительного хранени'т кочань| капустъ1
!!!,!/1сР)кивают нескопько дней, пока на верхяих' т1потно прилегаю-

!!1!|х ]с',|ень|х листьях не останется капель. Б сухом темном

!!|)( )х]!а/]1{ом помещении кочань1 раскладь|вак)т срезом кочерь!жек

!!!|()|)х !1а полках или в ящиках с отверстияму1.время от времени

::с'с;[!ходцимо снимать с кочанов увяд11|ие листья.

]4звестен и другой способ сохранения свежей капусть|: с коча_
!!(|!! с||имают первь|е зелень|е листья, к кочерь1)ккам привязь1вают
!!!!!;!! |!!'. |!оддотовленнь]е таким образом ко.!аньт смазь1вают глиной'
1:;:'лп;о21енной до густо1ъ1 теста так' чтобьт не бьтло видно листьев'
!1 !!|)осу1ливают !{а солнце. 8ьтсохтпие кочань1 подве1:|ивают в погре_
{;с'. [!окрьттие из гли!ъ| сохраняет капусту свсжеи в течение дчи_
! (|.] |!;! !Ф|Ф времени.



(обир::я 
-у1тс;тс::|!" 

у !\;!!!у( !!,! !!с с]|с/1у0;' о';'рубать кочерь!)кки -()!!1| /({)']|)(!!!г! б:,т : :' /: ;;||:::;;,пп: |:

,!]::ц :*}1.!!!!|'!!!!|] !}!{)!!!|]!!{)! {)('1!()!(()|!1!!!|!ук) капусту лоздних или
|'[!Р/[!!ё! !!г;!|,11 ,,'',,,,'' !|{,!!()|)у('(.!\|!':, (''::ава' @оенняя'|рибовская,
м!!! !1 |!||| !. !!|! !| /!!!

!!;1;: :::!!.},|||'|||||| !()() !ч! п'лу;:;п:с:гой требуется 112 кг свех<ей
!:г!!!\с !!.! !! |,7 .'г*: |псл:;;:!лс.:д::с;й соли. |!ойеланиюможнодобавить
А!Р!!!, !! !!'!!!{'!;!!!!!\/|() !!]!!'! !с|)'|'у|о морковь - 3 кг, яблоки - 8 кг,
[||!1.{ !!!!!1 у !!]!!| !\ !!!()!(|}у |'_2 кг, т]иин - 50 г, лавровьтй лист -.!(} |(| | ' )!,у!.!!!|.::,п!! ::с1;сг1 _ по вкусу.

!(п;;::;:ц::п;:лд !<|!!ус['а в коча}|ах становится нежной и упругой,;! !!;!('('()''! 0с !,Рия'1'|{ь|п4 !]ля ||итья, если ме)кду рядами кочанов
!!!!('!г! |!;! !'!, !)0 !'орсти толченой кукурузь'.

|(ис:':уло ква}-|]еную каг{усту промь!вак)т перед употреблением
::с ;'с::.ггой' а холодной водой.

Бсли положить в капусту сладкий перец' он будет способст_
вовать более длитель}{ому сохранению в капусте витамина €.

€одержание вупам|1на €__в разлиннь|х частях каттустного кона-на неодинаково. 1ак, в 100 г нару)кнь|х листьев белокочанной
капусть[ его содержи енних - до 52. €амое
больтлое коли!1ество
75 мг в 100 г). |!оэто ;ж.:#;:";}:;*#:
капустнь|е листья, но и кочерь|)кки.

.Фтменного вкуса и цвета лолг]ается ква1ценая ка!1уста' если
пятую часть соли зап4енить сахарнь!м пескоп4. €ахар ускоряетпроцесс брожения; .оно считается закогп{еннь|м, когда на по_
веРхности капусть| перестают образовьтваться пузь1рьки' а рассолстановится прозрачнь{м.

|!|эи засолке цель1х небольтших кочанов их следует надрезать
крест_накрест по кочерь|жке.

|!ену' которшт появляется на рассоле в начш1е ква1шения! надо
снимать' так как в ней заводятся вреднь|е бактерии.

'1у !|адо предварительно блантпиРовать у)ке в
}! !('1ько после этого добавлять со'|ь и сахар.

рубленом

|(;:::усту хРанят в холодном помещении при температуре
!!! |!|() ||у.'тя так, чтобь: она бь|.]1а покрь|та рассолом.8 капусте
|', ! |);[сс0ла бьлстро разру11]ается вита!иин €, поэтому пь1нимать
|'( !!;!/!() }!спосРедственно перед едой. [{е следует также промь1вать
! !|,!!!!(]!!у!о капусту' так как она теряет ценнь!е минер{1льнь|е ве-
!!.|'('! !!|! и витаминь1.

зАготовки из пвРцА

||с|() зиму буАут храниться свежие-плодь! перца в деревянном
|!!!(!||(с, сс]]и их пересь|пать речнь|м песком.

!|.;:с;':ць: л!ерца хоро1по су1патся. €трщки остРого пеРца нани-
!!.!!!:!|()! !!а нитку или 1ппагат чеРез середину каждого стрг{ка.
!!!!()/!!,! с']1адкого пеР11а на}{изь|вают через хвостики. !{роме того,
:,;:;:с7г';,:й плод надо проко'|оть возле хвост!{|(8, т119$6' просу1-||ить
;'!цг !!!!}'|Р€}1нюю' часть- Ёанизанньте 1ц1одь1 подве1пивают в тени
!! !!! !11! со.,1нце, но обязательно на ветерке.

хРАнвнив сввкль!' моРкови' Рвпь|

!(<тр:тептлодьт свекль!' моркови' репь[ долго останутся свежими'
с': т!1! !!}. с.,|ожить в ящики, пеРесь|пав песко1\1' и деРжать в подвале.
!!1'п: с'лпсутствии подвала коРнеплодь1 можно сло)кить в кладовке
!! !!(|с|()'!}|но наблюдать за тем, чтобь| песок не бьтл влажнь1ги.
\ 1 ) 

|){ ) ! ! !() сохра}1'{ются корнеплодь! моркови' пересь1паннь!е сухим
\;чт:м ш;и опрь|снуть!е перед укладкой воднь]м настое\4 из 1|(елу_
\ !! |)с!!1!атого лука.

йс;рковь долго сохРанится' если окунуть ее в Раствор из тли-
!!!,!, !}!;10}1|!й1Б, сложить в ящики и поставить в прохладное
||( )&1()||[сние.

/ [.::я длительг{ого хранения наиболее пригоднь] следующие
('(,|)|1! моркови: в?церия, [1антене, \4осковская. |!ринем ш|я этой
:цц';ггп с)лбирают здоровь1е' неповрежденнь|е корнеплодь1, убраннь1е
]!{| ]0морозков. 11щтпая температура для хранения моркови -{) 1 ! градус.

0бьгчно при хранении моРковь начинает портиться с нижней
,!:!(] !и' ||оэтому тонкие хвостики корнет1лодов Рекомендуется
,;(|;:с:зать до толщинь! 0,5 см в диаметре.

сушкА и мАРиновАнив звлвного гоРошкА

3о.т:еньтй гоРош]ек {!1ожно заготовить влрок су1шень!м и ма?и'
.!() !!1!}(|{])|м.

€уш:ка. €трщки зеленого горо1пка вь!лу|щ,|вают. 3ерна блан-
!!!иРу}от в воде 2-3 мил]утьл, чтобь| не переварил|1сь' и охлаждают.



Ёасьтпают на противни' по1\4еш{ают в духовку и су1лат при открьттой
дверце с температурой 40-50 градусов в нач[ше су1пки и ::_ьо

ема с проме)|(утка|!ти в !-2 часа.
ерно морщинистую поверхность'
епетътй цвет.

щивают' блангшируют в кипя-
на 1 л водьт). |{олщенньтй от-

.вар с горо1!]ко|\,1 вь_1ливают в подготовленнь1е горячие банки ипогружают на 30-40 воцу !]1я стеР!1лизц]уи.
9.р.' укупоркой до ную уксусную эсоенцию
(неполная столовая л Б;',." ,й,#"'й! *й'_вят вверх дном. .{ол этот продукт не рекомендуется.

хРАнвн[.ш кАРтоФвля

.[ля хранения картофеля пригодно сухое прохладное темное
помещение, лщ1ле всего подв:ш. |!ри хранении на свету в клубнях
вьтрабатьтвается врецное для человеческого организма вещество -соланин. !{аиболее благоприятная температу ра !ц:яхранени'| карто_
феля-+3...+5 градусов..- Ёсли в погребё и!м сарае холоднее' он
приобретает неприятньлй слад'.овать'й вкус. 1т1ожн' *р'йй 

",р,'-фель, рассь;пав на соломе' прикрь]в его сверху солойой -, р'.'-жей, а также в яш]иках. (луб|ли с дефектами следует хРанить
отдельно и использовать в первую очередь.

сушкА гРиБов в духовкв и в... холодильникв

[рибьт перед суш]кой надо очистить от сора' обрезать корец]-ки' отделить 1ш'1япки от ножек. |(рупньте 1цляпки разрезат1 на
насти' |рибь|' предназначеннь!е для сугпки, не моют.

панизав 1шляпки и коре(л|ки грибов на тонкие пРутики илилучинки' уложить их поп
дрщ друга. |!од контрт
грибьт следует на м!ш1ом
ца духовки все время дол>кна бь
не скот1ля'|ись внутри-и грибьл сохли равномерно'

_ досу1пивать гриоь], снять1е с прутиков' йоя<но в алюминие-вой миске на газовой конфорке, 'ё'.р*у 
которой необходамо

асбеста.
т способ суш_тки грибов в хо.]]одильнике.
разло)кить очищеннь|е грибьт на листьл бу-ма[и и слоями разместить в ни>кней части холодильника. А нерёз

полторьгдве ]|сдели извлечь их из холоди)'ьн\4ка и по'!оя(ить на
хранение.

11ри сушпке холодом грибь: полг{аются более мягкими.
{ранить су|шень|е грйбьт 

'о*]:о в плотно закРь|том сосудеили нанизаннь!ми на нитку в сухом месте. !{е р*.''*"ду-?-,
держать их рядом с продуктами' обладающими резким запахом
или содеРжащими влагу (лук, неснок, фрукть;, творог).
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пРиготовлвнив гРиБного поРошкА

|!с':рогшок готовят из бель|х грибов, маслят. подберезовиков,
!!{)/|,()синовиков, зеленок. [рибьт режут на ппастицки тол1шдной
|||||(::|||тиметра и провяливают на солнце, затем досу1|!ивают на
|! !!!!с и'|и в печи. €ухие грибьт разма'!ь|вают в кофемолке илу|
\!(']!|,!!и[]е штя перца' перетира|от в металл!1!!еской ступке (нем
\|(']!||1|с частиць! поро1пка' теп4 лщ1ле он растворяется и усваи-
: т.::' : с*!) -

|'1;ибттой поро11]ок гигроскот1ичен' т|оэтому хРанить его реко_
!'!, !|/!'устся в закрь!ть{х банках или бутьтлках в сухоп{ прокт]адном
|! !('м}!ом месте.

}4с:го.ттьзуют как приправу к борщам, супап{, соусам..[,ля этого
!|(!|)()|||ок сме1пивают с небольтпим кол1+|еством тегтлой водь! и
!)( !:!!}.]1я1от'на 30 минут, нтобьт вода впиталась' после яего добавля-
!! ! ! !! !1и11{у и варят 15-20 минут.

ть}квА' БАкпАжАнь|' АРБузь!' дь|ни _ нА зиму

'|';';кву хранят при тетипёратуре +1.".+14 градусов. Б прохлад-
!!{ !!\1 ||одв&'|е' накрь1тая соломой или сеном. она сохраняется
| |!'( |!().]| ько меся|{ев.

|]ап<лгажаньт для хранения и пеРеработки отбирают спель{е
(<|'п:+:,;тс:товой окРаски' боз светльтх пятен), с упрщой мякотью'
{'(' ! !!()вре)кдений, следов плесени, загнивания' подморо)кенности.
!! г:; /!:ительного хранения в больтшом коли1{естве их складь!вают
!! !!|х)х.,|адном (нежттлом) помешении в к}чу таким образошт, чтобьт
!!]!()/!'|,! каждого последующего слоя бьлли помещень1 в цромежут_
!'.]!\ (вотк;тутьт иеренками) п4ежду |1лодами предь1дущего слоя.
!(\,,:у з'.|э,'вают п1е1пком. Аней иерез |0 баклажаньт перебирают,
у'|;!,|'!|от загнивающ}1е плодь1. 8торинно их пересматривают в нояб-
!|(' (' наступлением сильнь1х хол0дов закрь|вают яистой сухой
1 ()][()м()и или тепль1м одеялом.

!] нефльтпом количестве бакла>кагъ| мо)кно хранить в ящике
,;{1ц'!тп:утьтми газетой, а еще лщще зась1панньтми золой ипи то]т{е-
!!!'!м уг']!ем.

Арбузьт и ш|ни хран'|т в закрь1том помещении, разложив
!!;! !!()']|к1!х в один ряд хвостиками кверху так, нтобьт ттлодь} не
{ ')!!|)икас:ц1ись. 1емпература хранения не вь11ле +5 градусов.

!!ел<оторьте сорта дь1нь можно сохранить на зиму' если деР_
:!(!! |!; !|)( в холодном помещении в подве!|]енном виде (принем
!;!м !|е должнь1 }!аходиться др}тие фруктьт и овощи).

/]'лйтельно хранить све)кие арбузь: |1е удается, цоутому их

''( 
) ] !,1'г сле.,1ь!ми и полуспель|ми.

]|лля засолки лг{1пе брать арбузь1 поздн1{х сор'гов с тонкой
:'пл1;:<ой, 'мелкие и сред1{ие. 11оврежденнь!е' переспе,]1ь|е и]1и под-
ттс;1х.;>кен!-{ьте тц|одь1 не годятся д1я сопения. [1редварительцо ар-



бузьт моют, уца]|яют плодоножки, затем укладь|вают в посуду
и з:}ливают рассолоп{. €верху кладут деревянньтй кружок и груз.
[отовь: арбузьл будут нерез два ]иесяца.

{тобьп ускорить процесс засолки арбузов, их накаль|вают
|ей (6-8 наколов в ра3нь|х местах). Рассол готовят из оасчетаспицей (6-8 наколов в ра3нь|х местах). готовят из расчета

400-500 г соли и 5 л водьл на 10 кг арбузов. |!лесень периодйески
удаля|от. )1щтле воего хРа1{ить засоленньте арбузьт пРи температуре
0...+3 градуса.

14звестен способ зас0лки арбузов с использованием ёоломьл.
Ре отшпаривают кипятком и перекпадьтвают арбузьт.

9аще всего арбузьт солят в рассоле у!!!и в арбузной массе
из мякоти измельченнь1х переспель1х пподов' Ёа 10 кг арбузов
берут 7 кг массь1 и 350 г соли' |отовят и такой рассол д'!я-за'1ив-
ки арбузов: в ведре водь! растворяют 1 стакан соли и 2 стакана
сахара. 8 качестве пряностей используют смородиновь:й лист.

14з арбузов нес']ожно приготовить арбузньлй мед. .{ля этого
арбузь: п.тою не пропадал
сок, вь:бира и от)ки]!{ают
под грузоп,1. варенья. Бго
|{'шревают до кипения' не переставая поме1пивать' горя({им процФ
живают нерез 3-4 слоя марли и снова варят: сначала - на сильном
огне' затем -'на слабом. |{ену при этом удаляют' как при варке
варенья. [отовьтй сироп должен бьтть густь|м' корш|невого цвета'
сладким и ароматнь]м.

1очтто так же мо)кно оварить мед из дьтни. €ок уваривают
до полу{ени'1 густого сиропа (густой патоки).

солвнив и консвРвиРовАнив огуРцов

.[ля засолки отбирают огурць1 с пупь1рь1т!-|ками, с неровной
поверхностью. 9тобьт они сохранили яркий зеленьтй цвет све)ких'
необходимо обдать их ки|1ятком.

Фгуршь: не за{1песневек)т в открьптой посуде, если сверху
положить настРуганньлй хретт"

€олень:е огурць1 и капуста доль1це сохранятся и не потеряют
вкуса' ес]1и брать их из банки, бовки иливедра не руками' а чистой
ло>ккой или вггткоЁд.

Бсли добавить в рассо]| &-|я солень1х огур|{ов немного гоР
чиць1' они станут вкуснее и сохр[1нятся допь1це.

€олень:е и кватпень|е овощи Рекомендуется держать на хо-
лоде и с]1едить' чтобьл о}|и всегда бьтпи покрь1тъ! рассолом. Бсли
полви'{ась плесень, след''/ет тщательно с!{ять ее. промь1ть круг'
ткань и груз' о1шпарить ,тх кипятком и снова поло).(ить на место.
|,1спорнеттньт*? рассол надо слить. 0гуршьт промь{ть холод:той соле-
ноЁт водой и дать ей стечь" з0тем гш]отно }'ло)кить в другую' хо.
ро1]1о пр(')мь1тую и о1ш!1аренную к11пятком посуду и:залить све)|{им,
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!п)!!('с |(репким рассолом. 1!!оверх огурцов положить чистую ткань'
;:ц'!лс::;п1{}п,1й кружок и небольгпой гнет так, ,ттобь: рассол покрь1л
|\|!у)!(()к' )(ранить при температуре не вь|1це +5 градусов: }кпадьь
!!.! !|, ()гурць| 1|адо вместе со специями: на 10 кг огурцов - 300 г ук-
!х'!!;!, !0 15 зубков чес}|ока,3-5 стррков пеРца' немного хрена.

]\4алосольньле огурць! мо)кно попщить на следующий день,
г'с !!! 1]2[]1й1Б их кипящип4 рассолом. |{тобьт огурць1 осталцсь кре!1_
|' !!п4].!' на дно банки и сверху г!оло)кить 2-3 горсти дубовьтх
|!!!( !!'с|]. Рассол приготовить крепкий (на 2,5 л в0дь| 280 г соли).
|гц;г'<л количества рассола хватит дг|я засолки 3 кг огурт{ов.

1! гобьл засоленнь!е огурць1 сохранили цвет' вкус и аромат
! !!(')!(!!х' надо сложить их в эм:ц|ированную и!|и стеклянную посуду
!! !;!!!!.|1ь холодной водой на 5-6 часов. 3атепт осторо)кно промь1ть
|! { 

'!())|(ить 
в прокит1яченньте банки, предварительно полох(ив на дно

||{!!!()!!с!]ь!е листья (желательно сортов с кисль!ми плодами или
;!:!:х !![) и мелко нарубленньлй укроп. .[ва-три слоя огурцов и снова
|!!!('! !''| и укроп. 1ак до верха банки.

|]'побьт придать огурц,!]!1 остроту' &{ох(но поло)!(ить \4елко
!.'!|)('!:|!!!1ь!е корни хРена' а сверху 11а листъя и укрог| |тось[пать
!|('м!{()!'() красного перца. ,[1'ля рассола киг{ятить воду с солью и са-
т,п1;с:м (т:а 1 л вошт 1 чайная ло)кка солу: и 3 чайнь:е ложки сахара) .

|;! ; : : ! ! !' 0|-}!|{ь! приготовпеннь|Рт рассолом' накрь|ть прокипя({енньг
!\|!! !:|)!;!111!(!1й|1 и \астеризовать банки на не$ольлшом огне (литро_
!!!г!(' 2о-25 минут' д{вухлитровьте _ 30-35 минут). 9ерез мёсяц
.!| у|)![!,| можно есть.

,,)!'::я консервирования огурць1 средней вел}г|инь| вь!мь|ть и
!.|ьь!(!|!].!!ь на 5_7 часов в холодной воде' после чего слохитъ в трех_

'!!! 
! 

| 
)( ) !]!,|е простерилизова}|нь1е банки, г{оложив в каждую немного

\! |ц)!|:!' петР)/1пки' ви1шневого или с!у1ородинового листа, 3-4
!|!|]|!!!(1| !1еснока' головку лука. сварить маринад (на одну банку

! !'5 .;: водьл^ 4-5 столовь1х ложек соли' 1 столовую ло)кку са-
х ;с 1;;: ' ! .:павровьтй листик' 3 столовьле по)кки уксуоа) . |{одготовлен_
!'!,!1' ()|'уРць! залить кипящим маринадом' пастеризовать 2Ф-25
ь!|!!!у |' !|осле чего закатать.

зАг0товкА и хРАнвнив яБлок' гРуш

1!(л,;:оки долго будут крепки&1и и свежими' если' укладь1вая
!|\ !!:! хранение' протереть ка)кдое тряпонкой, смоченной гли_
!!! ||!!!!()м.

\с;1ютшо сохраняются яблоки, зась!паннь1е чисть1ми древес_
.!!.!\!]! ()!илками или стружка|у|и, а такя<е обернутьте (кокдое
!! ! ! !/((]]|!)[|ости) бумагой.

}[(!;:оки можно замочить' з(шив их рассолом' приготовленнь1м
!| ! !),!(:'!с|а 2 стакана соли на ведро холодной водьл.



\4ожно приготовить 1пинкованнь1е яблоки в собственном
соку. .[|'ля этого кисльте яблоки натирают на терке с крупнь!п4и
отвеРстиями и тог{ас с1\{е1цивак)т с сахарнь!м песком (100 г саха_

ра на 1 кг яблок) ' пол)денную массу расфасовьтЁают в пол-литро_
вьле ба:тки, накрь1вают г|ростерилизованнь|ми крь{1шками и погру-
жают в кипящую воду ш|я стерилизации" |!ри нагревании сахар
в банках растворится и количество массь1 умень11|ится, ее докла_
,щ!вают до верха' |{осле 20-минутной стерилизации (при слабопд
кипении) банки укупоривают и ставят д'{я ооть{вания кверху
донь|!!]ком. {|!инкованньте яблоки подают к пудингам' творож_
ньтм запеканкам' ка11]ам' оладьям и блинам.

!'ля бьтстрой заготовки яблок следует вскипятить сироп
(2 л яблояного сока }ц|и водь! на 0,5 кг сахара), опустить в него
2'5 кг яблок, нарезанньтх дольками. 8 течение \-2минут кипятить'
затем прокипячецной ло>ккой с дь!ро!1ками вь|нуть яблоки из си-
ропа, переложить в о1шпаренную щехлитровую банку 14 з^ли1ь
кипящи\4 сиропом до верха. 3акрь:туло крьтгпкой банку зат<атать.
!бл0ки' приготовленнь|е таким способопа, сохраняют аромат'
они хоро1пи как начинка Б)1я пиро[а' вкуснь| и сами по ёебе, с
молокоти' сливка|ии' сметанои.

}1щтше сохраняю,тся зрель[е плодь1 средней вели|!инь!, акку_
ратно снять1е, без механи(|еских повре>кдений.

!{аифль:пая продол)кительность хранени'{ больтшинства соРтов
яблок достигается при нулевой теп4пературе.

Ёельзя хранить яблоки вместе с дрщими ттродуктами, обла_
дающими сильнь11\,{ запахом (лукопт, чесноком' картофелем,
хреном).

[\ля упаковки тш|одов используют стру)кку' пол)д{ае1\1у1о
из древесинь1 лиственнь!х пород.

|!рименение торфяной кро1пки' полиэтиленовой пленки, бу_
п4аги' пропитаннои п4инеРальнь1п{и $${аслами 

' 
также позволяет

удлинить сроки хранетлия яблок и гру1ш.

|!ри хранении фруктов необходимо поддеР)кивать вла>1(ность
воздуха 85-90 процентов. Бсли она нюке 80 процентов - плодь1
бьтстро увядают. |!овьттшенная вла)кность способотвует' ра3витию
грибнь:х болезней. .[!ля поддержания оптимальной относи1ельно{
вла)кности воздуха ( в {\4естах хранени'{ фруктов дер)кат е!у!кости
с водои.

Ёа дтительное хранение (4 7 месяцев и более) рекомендуется
закладф!вать я6локи следующих сортов: |!епин гшафраннь:й, Бело-
русский си,$$1ал' Фзимое, }эпс;т !1огшицкое, несравненное' €тойкое'

14з сортов гру1-|1 ш!я ш|ительного хранения пригодньл бере
зигиняя \4инурина и бере |!обеда.
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чтоБь! до]|ьшв сохРАнить лимонь|' Апвльсинь|

.']1иплоньл и апельсинь| долго сохранятся свежип4и' если их
{\|;!:}[!1'ь раститепьнь!м маслом' положить в целлофановьлй метшо_
|!{'!( [{ дер)кать в прох.'1адном месте.

[\4ожно сохранить лимоць! цель1ми или дольками следующим
!'!)|):!:]ом. €няв с них ко)куру' сло)!(ить в стеклянную банку' пере-
(!,!!!:!'[ сахаром. Банку наполняют до краев' т1лотно заворачивают
!| {)умагу 

'| 
стаьят в темное прохладное место.

йожно надолго сохранить лимон свежим' если поло'(ить
! !(| !! банку с водой и менять воцу \-2 раза в день. Ёо лу{ше
!!( ('! () ,|ип,[онь1 сохранять в сухом песке. |{есок вь|су1пивают на
|()!|!|!1с или в духовке и нась|пают'в ящик слое|!{ в 5-6 см.8 него
! !. !!:[/!!)!вают лимонь! так, нтобь: они не касались друг дрща.

\4ожно заготовить впрок также цедру лимонов и апе'1ьсинов'
!: !кп)[Ф!Фй содержится больтлое кол]д|ество витамина €. Фрукть;
!!!!()]|1|скивают горячей водой, а затем теркой или ножом снимают
!!| !{) |1сдру на тарелку' мелко рубят, добавляют сахар из расчета
! ц !к).]|ФБ0|! ложка на цедру 10 плодов. [1олщенную массу скпадь!-
!!,!!{)! !, банку и добавляют при надобности в любое варенье' тосто,
|. |!{ ('!||,' компот, най.

!!имоньт, завернутъ!е в папиросную бумагу, останутся свежими
!!{'(!\().]1ько месяцев' если хранить их при температуре +6...+]
! |),!/|ус()в.

!! побьл сохранить разрезанньтй лимон' его кладут на блюд1е
::,:;:'1;с:;::нной стороной вверх и накрьтвают стаканом ипи наливают
!! !:!|)0'!ку немного уксуса и кладут лимон надрезанной сто_
||!!|(|11 вг|из.

!!:обьг осве)кить заоох1пие литионь! ипи апельсинь]' их опуска_
!!)! |!:! минуту в ки1ш!щую воду и заворачивают в полотенце. Раз_
!!!'!!||'|!}ают ткань' когда плодь| совсем ость!нут.

.'] !имон даст больтле сока' если предварительно его ''обрабо-
!,!!!,'', го есть обкатать на ровной поверхности' легонько на)кимая
! !;! !!|'! (1! !\4и на ко)куРу.

[4:-л лимона можно вь!жать боль:пе сока' если предварительно
(!! у!!у гь его на несколько минут в горячую воду.

|',с,;:и требуется несколько капель лимонного сока' доста-
!{''!!!() !1роколоть лимон глубоко толстой иглой и вь|давить ну)к-
!!!!(' !\().]!1[(!ество сока. ||рокол в лимоне заткнуть кусочком спи!!ки.
]!!!\!| !|! сохранит свою свежесть.

!!1'тежде чем нарезать лимон' следует обдать его ки11ятком1 -
;!! !( !м:| | .,1имона ус|4лу|вается.

!\4олко нарезаннь]е лимоннь|е корки' поло)кеннь1е на батарею,
!',!('!!!х)стРавят в комнате приятньтй аромат.



|{едру лип4она мо)кно и!пользовать для вь1печки печенья и
рогов.

\4ожно полу!!ить ароматну1о смесь' которую добавляют в иай,
тесто' д)кемть|' кремьт, если соединить и тщательно переп4ешать
5 чайтълх ло)кек натертой цедрьт лимона и \|2 лоя<к+т сахар-
ной пудрь:.

звлвнь _ кРугль!й год

3елень заготавливают впрок двумя способами: солением и
су1пением.

€оленая зелень. 3то ароматная и вкусная приправа ко всем
блюдам. Рецепт приготовления соленой зелени довольно прост.
Фчитценгъге и вь!мьтть|е в холодной воде петруш|ку, сельпёрей'
гиорковь' регшатьтй лук или порей (всего поровну) нарезают тон:
кип4и ломтиками' пластинками' кольцами. 3елень петру1пки и сель_
дерея измельчают отдельно. Ёа 1 кг зелени добавляют один стру_
чок острого и 3-5 стРг{ков сладкого перца, очищеннь1х от се\4ян
и тонко нарезаннь|х. Ёарезанньте
с солью (на 1 кг зелени 300 г сол
ную такип4 образом смесь раок
ут1лотняют и закрь]вают тш!астмассовь!ми крь|1пками. {ранить
соле|1ую зе.]!с|-[ь п4ожно 1:ри комнатной теьлпературе больтпе года'

3а гголгпаса до готовности в суп или борш добавляют одну_
две сто.,!ов1,]е ложки соленой зелени (солят суп или борш в ёамом
конце варки) .

|!реддарительно промь]ть!е в холодной воде солень!е овошщ
можно добавлять в жаркое. со.'1янку. су|!ь!.

Аля щей' борша, рассольника лук' морковь и петру1пку сме1!]и-
вают не (1/5 общего коли!{ест-
ва). 8 та

€утш бгътй и нетрудоемкий
способ петру1пки' сельдерея
в дома1пних условиях. 3аготовленнь|е о осени' они окажут неза-
менимую услуту хозяйке зимой и весной, когда остро ощущается
недостаток све>кей зелени.

!{аждь:й вид зелени су1|]ат отдельно в печи и]!и духовке 2$-з,5
часа при температуре 40-6о градусов, петру|пку - т1ри 6о-70
градусах. |{ри более вьтсокой температуре улетг{иваются аро-
мат;,{ческие вещества и разру\лаются витаминьт' Ёа 500 г зелени
петру1пки берут 500 г укропа и 250 г сельдерея.

!(оренья петру{пки' сельдерея, а также м1орковь надо тщатель_
но промь|ть' очистить от мелких отростков, нарезать кру><онкамй.
Ах сутлат при температуре 60 65 градусов. 8ремя су1шки петру11]-
ки и сельдерея - 3,5-4 часа'моркови - 5 часов. Ёа 650 г моркови
берут 200 г летру|лки и | 50 г сельдерея.

Бь:сутпенную зелень и коренья охла)кдают,
складь!вают в стек'1янньте банки или )кестянь]е
закрь{в' храяят в сухом месте.

сме11]ивают вместе,
коробки и, плот!|о

\!<г,:стто су1пить зелень на воздухе' но не на солнце. |!ри этом
( { ||'' |)(:)кут' а связь1вают в небольтлште рь1хль1е пщки и разве111ива_
|.! ! !! '||| !смненноь{ п{есте' зате1\4 досущивают в духовке.

||с':1>утшка в растите]1ьном маспе. 8ьтмьттую петру1пку разло_
! !|!!' '!г<;бьт стекла вода, мелко порубить, уло)кить в банки иза-

'!!!!! !):!с!ительнь!м масло1\,|' после чего банку закатать крьлтпкой.

консвРвиРовАнив |цАввля

)! гя: заготовки берут све)кие зелень1е листья без поврея<дегптй,
:!'|){|!!!() их промь|вают' дают стечь воде и' мелко нарезав' укладь|-
!! !!(!! !! |)ма]{ированную кастрк)лю, добавляют измельченную зелень
!!! !|'у||||(и' укропа' перья лука. 8ое это солят' пеРеме1шивают' за-

'!!!!!,!|() | :'с;ряней водой и китш1тят 10 плинут.
'|;п :см ,не охлажд!шт' перекладь|вают в горячие банки' закрь1ва-

|.!! !.|)!'|!1|кам|| и стерилизуют 20 м14нут, после чего банки закупо-

!'!!!| !!(|! и дают остъ|ть в воде' в которои они стерилизовались'
!!: ' ::ст.]!-.]!итровь1е банки нужно: щавеля 750 г, зеленого лука -
| '() 1' !с.]!с!{и укропа - 10 г, зелени петру1пки - 10 г, соли - |0г,
!!( ! !!,! .]00 г.

('у||1сствует и такой способ заготовки щавеля впрок. [|истья
п|{)|(|!' !|||резают ножо!и из нер)кавеющей стали ипи с помощью

')!|'||||,(.|)сзки, переп4е1шивают с солью (\0% к весу сьтрья) и укла-
1!!'!!!'!!()! !} горячие' стерилизованнь1е в духовке или |!ад китштпщ\{
,!'!!|!{!!!\()м стекляннь1е банки. |!оверх щавеля в банки нась1пают
! !!!| ц';:к.:й сопи и тотчас закать1вают металли(!ескими крьт1цками
|| ||!'|:!!{|)!)1вают полиэтиленовь|ми.

м|())к!1о пользоваться специальнь1ми банкамти дл'! дома1пнего
! ||!{(('|)!'ирования со стекляннь1ми крь11пками' которь1е и!иеются
!1 !!|)()/ц1!)ко. 3аконсервированньтй таким образом щавель не требует

':; ; :!ц г ]| !!й !-€]1Бной ' стерилппзагии' Рго хра}у!т в холош4ль|{ике или
! ]!( :т:бс; в холодном месте.

|'|'з тцаве.:тя готовят консервь| и без добав!\ет1ия соли- [ельте
!! !!! |)сзань1е, хоро11]о вь!мь!ть1е листья вь1деРх(ивают 5 плинут
:: :':::;я:пцей воде' сразу же укладь1ватот в горячие стекляннь]е
{)'!!!!\!.| и стерилизуют 60 минут в кипящей воде, после чего банки
! . !, :! ! !;! |]2[01.

хРАнвнив лукА

1|:цттки с луком должнь] храниться в самом сухом уголке
!!( )п,|(]|||ения-

йоя<но рассь1пать лукови|Ф1 на полке слоем в 30-40 см' по-
! |)!'!|} сверху сухой тлелухой.

! [сбольтлпте луков}г{нь|е кось1 д7чя ежедневного употребления
!{( |]{,|}о|шиваютсцв кухне у пл!4ть!.

[} комнатнь!х условиях хоро1по
;:п !|)0€ ]|ук, тем лщ11]е он сохраг1яется.

\1\6

хранится лук-севок. чем



пРиготовлвнив мАРинАдов' соков

1!1аринаддл готовят из белокочанной, краснокочанной, цвет-
йой цапусть1' огурцов' кабанков, зепень1х и краснь|х помидоров'
грибв, фасоли, а также из ягод и фруктов.(ачество маринадов во многом зависит от уксуса. Ёаиболее
вкуснь| маринадь|, приготовленнь|е на виноградноти уксусе или
на уксусе' настоенном на аромати({еских щав!1х. (репкий 6_про-
центньтй уксус разводят наполовину водой, после чего добавляют
пряности (лавровь:й лист' кориандр' мускатньлй орех, дул:шлстьтй
и горький церец' корицу' гвоздлку)'соль и сахар. 8се это кипятят
и дают ость|тъ.

||одготовленнь!е овощи' фрукть: и ягодь] укладь|вают в стек-
ляннь1е банки ц заливаю т холоднь|м м аринадоп1.

{тобьл избежать тш|есени' поверх маринада наливают тонкий
с'|ой растительного масла и закрь|вают банку пергаментной бума_
гой, намо:ленной в водке' !,ранить маринадь| следует в сухом
прох]1адном месте.

Ёа 1 л уксуса требуется столовая ложка специй. [,1х опускают
в уксус в т!{арлевом узелке и ки|\ятят. |!еред те1\{ как залить уксу_
сом приготовленнь1е банки с овощап{и' фруктами или ягода|!1и'
вь!нимают из него узелок со специями' развязь!вают и распреде_
,1яют специи по банкам, которь1е затем з:шивают уксусом и за_
крь|вают. 3акрьтвая банки металл}г{ескими крь111!ками' надо
следить за те.м' нтобьт уксус не касш1ся крь11лки, а поэтому нель_
зя наливать банки доверху.

1!1ариноватппая свекла. 3аготовив ее впрок' вьт в пюбой мо!!{ент
будете иметь под рукой неплохой гарнир к горя!!им и холоднь1м
мяснь1м и рьтбньтм (особенно я<ирньтм) ,блтодам. Фна вьлрщает
хозяйку при приготовлении свекольника, борша' _винегрета' са_
лата и значительно улщ|пает их вкус.

[отовить ее надо так: вареную или печеную свеклу очистить'
нарезать кусочками и уло'(ить в стеклянную банку. [{а литр водь:
добавить 6-8 горотшин черного перца' лавровьтй лист, 3_6 гвозди_
чек' уксус' соль и сахар по вкусу. 8се это переки{1ятить и' осту!!4в'
залить свеклу. {,ранится маринованная свекла довольно долго.,

3аготовить можно и рассол из свекль|' которьтй применяют
затем для приготовления борша. .['ля этого красную свеклу нужно
очистить' разрезать пополам' положить в стеклянную посуду.
3алить теплой кипяченой водой, поло'(ить корку нерного хлеба
и поставить в тет1лое место.

т{ерез 4-5 дней рассол поставить в холодильнутк или погреб
и иопопьзовать по мере надобности.

[4спечь 2-3 свекль|' мелко на1пинковать' залить рассолом
по вкусу' поставить на час в теплое место и потом добавлгять к
борщу.

йарттловагпп:}я морковь. 1!1олодьле корнеплодь1 моют' отреза_
ют ботву, вь|Резают повре)кденнь1е |иеста и блантшируют в подсо-
ленной воде 2-5 минут (в зависимости от толщинь1 моркови).

|.! !| !\! м()|)!<овь разрезают на кусочки (можно фигурньте) и укла-
!!|!! !!,!!() ! !! 0гекляннь1е банки, зш|ивают маринадом.

|!': !0 кт'з:ц|ивки берут 600-900 г сахара,500 г соли, 150-
' ,{! \|]| у:<сусной'эссенции. Бодьт доливают до общего веса за]1ив-
;,пп !() :с: . 3ссенцию добавлтяют в последнюю очередь. 8 каждую
|!\ .!.!]!|\.у !<ладут лавровьтй лист, нескопько горо1пин черного
1.Ё!)!.,! /!'у!!|истьтй перец, корицу, гвоздику по вкусу. |!ол_литровьле
п,!!!! !! ('!с[)илизуют 15-16 п,|инут в кипящей воде.

й;:1:инованньтй лук. )1щтпе всего мариновать мелкий лук -
|!.!|!}||| )|( или севок сладких или полусладк}о( соРтов. |(рупньте

||\ ! !}|!!|||'!)| маринуют, разрезав пополам и]\и |{а четвеРтинки. лук

!!|!1!!!!]!|()!, отрезают корневую чаоть и удаляют тлейку. 3атем моют

|п т,г 11111'111'1!.! воде и блантлируют 2 мтинутьт. |!осле этого лук раскла-
!!..!!'!!.)! :г банки и заливак)т маринадом (5-9 процентов сахара'
| | !!||!)||'0|!та соли, |,5-2,6 процента уксусной эссенции). !обавлля-
||)! !1 \{:!|)}|11ад пряности - лавровь1и пист, хрен' горо1пки черного
!!;1;:1,1 ('0мс|1а белой гориицьт. Банки стеРилизуют 8-10 минут,
! | |! [| !;||!1|'[|)]вают.

{\4::1;:.п::ованная фасоть. |1одготовленную фасоль погру)кают
{! !|!!!1!!!1у!0 воду на 3-5 штинут' охла)кдают в холодной воде и
!! !!!!|.!!()! !'оря!лей маринадной заливкой. [1а 10-литровую банку
!|.'|'\('!(>: 7 кг фасоли и 3 кг заливки.3атем банки пастеризуют
!! \ !,у!!()|)ивают. |{астеризац|{я продол}1(ается 25 мтинут при 85
! !''!,!у(;!х

'!.:с'слтгп<а сладкого перца. Бго мо>кно заготовить впрок в соле_
||!!!\! !!!|,]|'с с ]]Ряностями и без них, зафарпгировать или засолить

' '||'\]|!!ми 
овощами (огуршапли' помидорами), при этом перец

|' '|!'! ! !! (()с[авлять примерно 1/5 кой
! !|!\''||,.|| !!сРца от!ускают на 2_3 Без
!!|!!!|!{!(':с'й его заливают расфло со-
!!1 ). ,,!]!,! ':его 700 г сопи раствор лки

!|; ;:т11 ,' !1Ря|{остями применяют 6-процентньтй солевой раствор
{.,( )|)! ('().]!и на ведро водт). Б него !ио)кно цобавитъ неснок - 2 г,
:,п;:1,,,п::'г!! лист - 15 пистиков' перец душтистьтй - 10 гороллин
{!! ! |!:.((!с1:1 !{а 10 кг перца 10 л водьт).!,1з водь:, сол'1илряностей
!!|'' ]!!|;!|)!1!сльно варят рассол' которьтй охлаждают, фильтруют
!! 1 !1|!!!|;||()1'и1\{ перец.

с|г;п|;д:лированпътй перец. Аля 10 кг перебранного' вь!мь|того
:, х,,:сп2!'!!ой воде перца готовят фартп из 2,5 кг петрутшки, 1,3
!! (('!|!,/1срея, 4 кг моркови' 400 г лука. |!онадобится еще 40 г
|.| \.|!);! (4 иайнь:е ложки). &1ожно положить и корищ/ (1,5 иайной
:п:,:к!г !1 ) . 25 горогши1{ горького перша. } петру1|]ки и сельдерея

||{ ||(!!!|' !у|0т только коренья. |4х вместе с морковь1о вь!держивают
| т:::!!}!|' в кипятке' очищатот от ко)киць1' нарезают столбиками,
|!\,|. !)(')!(ут кру)кочками, оолят по вкусу (примерно 200 г соли на
!{| !\! <|;артла), переме1!]ивают, обжаривают в масле и начиняют
||.'!}('!!'. Фар:п закладь1вают через продольньлй ра3рез' которьлй
]!|'!:!!()! !1а плодах перца. семена и плодоно)кки не удаляют. Фпус-
! '!!(}! !| !<ит1яток на 2-3 минуть| пу{ок сепьдерея, а затем обвязь;-
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вают им каждь|й.нафар1шированнь1й плод. подготовленнь1й таким
образом перец тш|отно укладь|вают в посуду для засолки' закрьг
вают салфеткой, сверху кладут под!нетнь|й кРуг' груз и за1ивак)т

рассолом из водь]' сол|1 и пряностеи._ 
Фар;шированнь1е баклалсатът. |!редварительно баклажатъл блан_

1пируют' то естъ погру)кают на 5 минут в кигтяпщй рассол (500 г
соли на ведро водьл) ' охлаждают, режут вдоль, не доходя до пло-
доножки' на!1иняют заготовленнь:м фаргшем. перевязь!вают ниткой,

(1 кг)' сладкого перца (0,5 кг), иеонока (200 г). 14х ре>кут, пере-

ме11]ивают' солят и перчат по вкусу. т{ерез 35 дней баклаясаньт
буАут готовь! к употреблению. €алфетку, кружок и гнет надо
период,1чески промь1вать, нтобьт не появилась плесень._ 

€ок из рябйгь:. |!лодьл рябиньт - настояйая кладовая витами-
нов. 8итамина € в ней больтше, че{у1 в лимонах. Бсть в рябине и ви_

тамин Р, каротин, орга}]ические кислоть|' сахар, дубильнь|е ве-

щества. 8есной и зимой, когда не хватает витаминов' воспользо_
вав{лись су1пень|м и или консервированнь1ми плодами' мо)|(но
восполнить этот недостаток.

Б нерноплодной рябигге содер)катся те же витаминь1' что и в
обьткновённой, а также фосфор' медь' маРганец, штагний, )келе-

зо, йод.' 
[икая лесн2ш{ рябина да и многие садовь|е сорта горнат- .[,ля

получения доброкачественного сока хоро1пи неве)кенские' морав_
ские ооРта, ми(!уринские - Бурка, .[1,есертная и черно11лодная ря-
биьта. !,ля приготовления сока т1лодь| отделяют от кистей, блан_

рячие'
соко-
сироп

довь|х
сладкоплодньлх рябин сироп и сок берут в равнь1х кол''г{ествах'
д/.1я черноплоднои - на 2 стакана сока 1 стакан сиропа. €мтесь
кипятят в течение минуть|' разливают в банки или бутьтлки,

реннь1е кипятком' и закупоривают.
€ок нерноплодной рябиньт особенно вкусен с холоднь1м

локом.
3аготовка рябиньт для киселей и компотов. Фтобранн

тщатель!{о вь1мь1ть!е {1лодь1 рябиньт укладь1ва1от в чисть!е бан
заливают кипящей водой тш:и ки!и1шдим рябиновьлм соком: тре
литровь|е банки не доливают до верха на 3 см, литровь!е
1,5-2 см. Банки прикрь|вают металл!1({ескитии кРь!1пками и с1

Рилизуют в киггящей Боде: литровьте 10, двух-глитровь!е - 1

трех.'|итровь|е 20 минут. |!осле этого банки закупоривают.
(тпоква впрок. 3рельте и ({еповРе)кденнь1е ягодь[ до вес

можно дер}кать на батлконе. .[,о наступления холодов ее

2о
2\

!. воду. € наступлением морозов воду сливают' а замороженнь]е

'!|'од{ь1 
перекладь1ва1от в корзину - они сохраняют вкус и г1итатель-

!!!,!е вецества.
йартштад из брусники. йаринованная брусника хорот|]а в

(()'!етании с гру1шами и:ти яблоками. |{а 1кг брусники обь:чно
{:к'рут 0,5 кг яблок или гру(][. Разрезанньте на 4 части гРу\]1и или
!!['.]!оки блангшируют в кипящей воде: гру1ци - 4-5 минут, ябло_
г.гт -_ 7-2 минуть! и охла)кдают в холодной воде. |4х мо>кно пере_
[\,|('!]!ать' а мо)кно пере'{о)}(ить в банку рядами.

€ироп гот0вят из расчета 2,5 стакана_водьл (630 г), 120 г
( !()]!ового уксуса' 10 столовьтх ложек сахарного песка ' \13 чай-
п:ц;г| .:тожки соли. Аз пряностей кладут кор}1цу, гвоздику' душ]истъ[и
;:'';>с:1. €ироп (без уксуса) |<ипятят в эм.ц!ированной посуАе' а по-
:,:м: цобавляют уксус. Бсли влить его Рань1ше' при кипячении
,'г: у.:гетщйтся. Бсли столовьлй уксус заш{еняют }'ксусной эссен-
::п:,'{1, ее понадобится всего 15-г' прш!еп,! в сироп в этом слу|ае
::,'с'бходитио добавить _еще два стакана (+00 г) водьт. йаринад
;г:;п]!;{,||а}Ф1 |1 з'|!лива1от в банки. }|итровьле банки пастеризуют
|'' ми!.|ут, двух.'!итровьте - 25 минут' трехлитровь!е - полчаса
!!1!|| с'гср]4пи3уют в кипящей воде в течение 3 минут от нача]|а
! !!!||'!!ия. 3атети крьттшки закать1вают.

!\4армелад из крь1)ковника. €пельте' хоро1шо промь!ть!е яго-
}!!,! !..'|)!)|жовника кладут в таз' заливают водой и варят на ма]1ом

''!!!('' !|()ме!11иьая у| раст'|р!ш де[)евянной ло}(кой до тех пор, пока
!!| !|;! !!с соберется к центру таза: ||ооте этого !иассу.перетирают
'|! !)( [ (:ито' чтобьл отделить зернь]п|ки

!!:: ! кг пюре берут 600-800 г сахара и снова варят до зат'усте-
.!!!'! м;!ссь1. [отовь:й мармелад раскладд|вают гпо формам и хранят
!'!| |г|'! [|;|й в прохлаш|ом месте.

!|кл21ь; добавляют 1-2 стакана на 1 кг ягод.
1|п'<п,:1ь; в собственном соку. 14х мохсно делать совсем без сахара

!!||!! ]!(|б1!в.]]ять небольтшое коли!{ество его для вкуса.
)!: <;71ь: перебирают; промь|вают и к'|адут в кастрюлю' предвари-

||'!!!,!!() ,!алив в нее немного водь! (на 2_3 см). 3акрьтв 1тлотно
|,!!!,!!!|!{()и' нагревают и ки|[ятят 2-3 минуть{, после иего я1одь:
!!п!ц': :ц' с образовав1ши1!1ся соком вь1ливают в стек.,1'1нную банку,
.!!!1,!!!;!|)и1е.,1ьно тщате]1ьно вь|мь1тую и о1|-тпаренную кипятком,
!!!!п!( !!!|!сск!4 укупоРивают и' перевернув' охлаждают. €тергш:и_
п.!1.!!!, !!с надо. Ёа литровую баглку досгаточгто 650-700 г ягод.

! ( ]!и 
']]'о/ф] 

к0нсервируют с сахаром (а лртше с сахарной
!!\ !|'|'!|)' !о на литровую банк1,его берут 100-1_50 г. !годьт засьг_
{|.!!('! (;!х;!Ром ,{ стеРилизуют в банке !1ри те]\,1пературе 100 гра]]у_
{!1!! !! !('(!с|!ие 5 ми:тут-(ма'1и}|у. зем'1янику:: клубнику - 3 митту-
! ! | | !!( )(;.]|с чего банки укупоривают.

'.' !)]|!!!|']'|, п'|одово_ягод}[ь]е ко}1сервь| рекоп4ендуется в сухор1
|!|!| ' )! !1|||()пл месте' не допуск:ц1 их замерзан}{'т.

! 1 !!! !!})ь]ц!|<а взд}'лась, а сиро|! помутне'! }| появи'1ась плесень
| '' !!|( ) ! ('(_!|, !1с]1ьзя.



|!ри правильном консервировании потери витаминов бьлвают
\{инимальньлми. 8 законсервированнь1х плодах у цается оохранить
до половинь1 содержащегося ц них витамина €' а потери каротина
и вита1\{инов группь| 8, как правило' не пРевь11пают 20 процентов.
йинеральнь:е соли в ягодах и фруктах, а так>ке в овощах сохра-
1{'{ются полностью.

солвнив гР[1Бов

Бсть три способа соления грибов: сухой,'холодньтй и горяиий.
[|ри сухом способе грибьл солят в бонке' на ее дно кладут со''ь
и сле1114и' а. затем рядами сь!рь|е грибь: (едкие предваРительно
вь1мачивают), пересьтпая их солью. Ёаполнив бонку, ее зат<рьлва_
ют спец}1'1ми, крьлтпкой и кладут г+лет. 9ерез 2_3 дъля, когда грибьл
дадут сок и осядут' с11еции отодвигают' а на грибь] кладут сверху
нову}о поРцию. !4 так,пока бочка не напо]1нится.

{олод+ътй засол отл'{1|ается о1'сР(ого тем' что в бонку кладут
не всю необходимую на коли!!ество грибов соль, а 1,олько часть ее'
добавляя ост[ш|ьну!о в виде холодного раствора' (огда нет условий
ш|я вь!мачивани-я гриФв' их засалива1от горячим способом: отва-
ривают' обдают холодной водой и солят с добавлением специй.

]!истья и корни хрена' лоложеннь1е в грибь! при 3асолке, не

сушкА ФРуктов и ягод

.!,бпоки и гру[ци. !ля су:лки притоднь1 осенние и некоторьте
лет}:ие сорта яблок (Апорт, Антоновка обьлкновенная, ||епи;т
литовскй' 1итовка осенняя и дР.). [рутши лщ{ше су1шить те, ко-
торь!е -содержат не .[есная краса_
вица, Бессемянка, е сорта. |!еред
сугшкойл п'!одь! мо еликом' кРуп_
|{|,|е - ре)+(ут на половинки и четвертинки. [1ри су1пке грушл, обра_
бо'га;тнь;х раствором и сернисть|ппс газо!!,|, с них обязательно сйи_
мают кожицу.
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!!!!:!:!(}[й раствор каусти!{еской содьл с последующей тщательной

:11',;м:,:вкой под крано|!1 или ду1шем.
1|б;:оки и гРу1|]и су1цат в печи при температуре 85 градусов.

!(;пл,/:':,пс полтора-два часа |1лош] вь1ни1\,1ают из печи и т!ереме1шива_
!{!! !} конце су|цки поддерживают температуру 50-55 градусов.
{ ) :с::<;лзности яблок п,1ожно узнать по их плотности. Бшли кружоч_
!с !! !!с) |)13[08ливаются при н&)[(име на н',о( папьце|!1' значит они гото-
ш.,! !'1':угпи после су1||ки дол)кнь1 бьтть мягкимту! 14 эласт!4чнь|ми.
!!::с::1ц;: на них образуется пегкий бельтй н{шет, это допуотимое
|!!|]!('!!ис. }|блоки сохнут неравномерно' поэто|!1у их снач{ша укла-
!!!,!!!;!!0т в ящики и вь1держивают там две недели' чтобь1 они прио6

|'{'!!!! (),|(инаковую вла)кность' и уж потом упаковь1вают в неболь1пие
п!('! ! !!( и [{а д,|ительное хранение.

|'1':утли при уп:1ковке ну}(но прессовать - это способствует
|! \ !!у|!1[!ей сохранности.

(]-п:ивьл. йоя<но су11]ить церезрель|е или зрель|е сливь| сор_
.| )!! [!снгерка (итальянская, ажанская' обь1кновенная) , Анета,
!'|1!/()|.и черная' Бкатерининская' .€онинская. €нять:е ш|я су1шки
{ !||||||'| }1адо обязательно сортировать по размерам. ||лоддл моют,
|!|' ,!({!|анию блан:шируют (дляускорениясу1пки и улш1шения ка_
|!{'( !!|;! ) в 0,5_прот1ентном растворе кауст|п1еской содьт (50 г на
|!(']!|)() !]одь1) при те|!1пературе до 90 градусов в течение полминутъ['
!!{!|'!() !!его бьтстро погружают в холодную воду и раскладь1вают
]!!!'! су|11ки. €начала сливь!' разло)кеннь|е слоем ь сита, провяли_
!!,!!|'! !![! солнце, затем досу1пива1от в печи при температуре не вь1_

::::' '! 5 градусов. 1[ерез 3-4 яаса, когда {ш|одь1 начну.т морпщться'
!!\ !!!,!}!имают' переме11]ивают и ох.]!аждают. 3атем продол'(ают
( у!!!!(у г[ри температуре 65-1| градусов в течение 5 часов. ||осле
}!()!() снова вь1нимают' ох.]1аждают' переме||]ивают и досу1шивают
!!|!!| !смпературе 80-90 градусов в течение 4-5 часов. [отовьте
( !!!!!||)[ им1еют синевато_чертътй цвет' блестя1цую кожицу. косточ_
!ч,! / (()']|)кЁ& свободно перекатъ!ваться.

Альтча и ткемапь. 3ти фрукть| суш!ат так )ке, как и сливь!.
! ( ) |()|'1'|я пРодукция 

'(ест{е 
слив' имеет кисльлй вкус.

Абрикосьт. .['ля сулшки отбирают зрель1е' но еще тверш|е
!!!!{)/ц}!. 1& моют! сортируют' удаляя повре)кденнь|е и недозре-
;::,гс:. [-|ель|е вь1су1леннь1е плодь| с косточками назь1вают урюком.
!!с'1;с7ц сугшкой их, как правило' окуривают серой (2 г серьл на
! :.:'абрикосов). Бсли абрикосьт окурить в течение 2часов серой'
!!' )',(!|'!-]|ить у1 уды!ить косточку' вь|давив ее через прорез со стороць|
!!1!('{()|!ожки, полщится кайса.

()утпеньле абрикосьт без косточек, которь1е перед сутпкой

!'.| !|)ь!вают или разрезают на две половинки и то)ке окуривают
( ('|)()й в тё{ешие 2 насов' назь|ва1от курагой. [1родол>юттельность

' у!!!!<и т{а сол}|це разрезаннь!х пподов - 4-7 суток' цель|х -'' |] суток.
[|ерсики. Ах сутлат так )ке' как и абрикось:' с косточка1\{4

;:::б<:л делают персиковую курагу или кайсу. Аля сутшки пригод_
! ! !'! с.]1 адкие |4]]14 1(]{€]1Ф.€].|адкие сорта.



3итштля, чере!цня. .!годь: в дур1шлаге опустить на 7 секунд в
кипящий раствор (на 1 л водьт 7|2 чайной ложки питьевой содьл)
и;ти \_3 минуть1 подеР)кать над паром. 3атеьл обдать холодной
водой' уло)кить ца металлические сита и поместить в духовку при
теш1пературе 50 градусов. |{ концу сут1]ки температуру надо повьт-
сить до 75 градусов. дворцу духовки держать все время приоткрь1_
той. €утпка длцтся 8-10 часов.8ремя ''потения'' 3-4 недели.

8гппограА. €утпат его вполне зрель1м' по возможности остав-
ляя на кустах до полного увядания.3рельте гроздья сортирутот'
удаляя подгнив1шие и повре)кденнь1е ягодь|' и ставят оу1пить в лот-
ках на солгще утл!4 в тени' [1ериодт.т!!ески переворачу.вая, ь течение
3 шлей. {оротшо вь]су1пеннь|е ягодь1 дол)кнь1 легко отламь|ваться
от веточек. |!осле сутпки виноград провеивают на ветру' сгр
предварительно в кщки' и ли1пь потом укладьтвают для хРанения.
|!ри сутпке в тени полшается продукт более вьтсокого качества.
Ёекоторьте сорта виг1ограда перед сутпкот! рекомендуется подвер_
гать спе|щ1ц!ьной обработке: 3-4 секундр! подержать в ки!1ящем
щелочном растворе (10 г потатпа и 5 г извести на 1 л водьт). |!осле
этого ягодь1 тщательно промьтвают холодной водой.

[![иповник. ||лодьт су1пат сразу после сбора (в сентябре-октяб'
ре' когда в них накаплиьается наибольтшее количество аскорбино'
Ёой кислотьл). [годьт перемь1вают холодной водой, дают ей стечь,
затем раскладь1вают на сита и ставят в печь или духовку. (-угшат

ш1и[овник при температуре 50 градусов. 11родукт готов' если яго-
дь[ при нацавливании ломаются на кусочки'

чернику' черную сморо-
цин плуху. €угшат их в печах
при е н4 солнце они портят-
ся) све)ких ягод полшится
1 1,5 кг су11]ень|х. Рябину собирают ш|я су1шки после первь1х
замоРозков. €начала ее хранят в свежем виде на чердаке' раз-
ве1шивая кистями' и ли|шь потом у)ке су1шат в печи при небольгтллх
тем11ературах.

что Бь| сохРАнить витАминь!...

Фвощи, фрукть: и зелень являтотся источником витаптина €.
Б зависимости от содержания аскорбиновой кислотьт их можно
подразделять на следующие группь| :

!1родукть1 наибольшей €-витаминной
и более в 100 г продукта) - 1липовник'
ноп]|одна'1 рябина и др') ;

активности (300 мг
черная смордина' чер.

( 100- 130 мг

(30-50
!цавель, клу

продукть1 повьт:пенной €-витаминной активности
в 100 г) - петру1|]ка, укрп, хрен и др.;

11родуктъ! вь1сокой €-витатиинной активности
в 100 г) - зеленьлй лук' цветная капуста' помидорь!'
гпака, 1<рьт>ковник' апельсинь| и др.;

продуктъ1 средней €_витаьлинной активности
в 100 г) - дь|г{я, картофель, свекла' лук репчать|ии цр-'
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:!|)одукть! низкой €_витаминной активности (3-7 мг в 100 г) -
:|'|:у г:,|, морковь' огурць1' тьтква' абрикосьт, бананьт, виноград'

| |)у!!|и' сливь!' с!иородина 6елая, яблоки.
}}итаминь| в плод!!х распределень1 неравцомерно' 8 цитрусовь]х

( !!!г'|()1:2|х' апельсинах' мандаринах, грейпфрутах) содер>кание
',, г',';;биновой кислотьт и других витар1инов в кожуре в 2 раза
!'(']!!,![!с, чем в мякоти. Ёапример, в 100 г кожурь! лимона ву1тами-
г:': (' 69д9р;1ится около 150 мг, а в таком 

'(е 
коли1!естве мякоти -

{(']!,|!{() 50 мг.
[! ко:кице све)кего огурца во много раз боль:ше витаминоц

'!' ь! !! сго мякоти.

![аружтъте лцстья свежей белокочанной капустьл и салата
|! 

'! 
:!(!с витаминами' че}}{ внутренние.

|} горохе, фасоли больтпе витаминов содержится в створках
{ !|}\''||(а. А вот в яблоках, гру1пах'-в картофеле витаминов больлпе
!! А!}![:{)|},[, чем в кожуре.

!} с.;;адком болгарском перце, в поп{идорах содер)кание вита-
п!!|!!;! ( и каротина снижается в направлении от основания
!!!('|)!!|ине.

!!гобьлсохранитьвитамин € в овощах и фруктах при обработ-
| ' !! !!1!})ке' необходимо соблюдать следующие правила:

:;'!!!,!1|з1Б и нарезать овощи голько ножом из нержавеющей
| |'!1!!! п,! !1е!1осредственно перед их употреблением;

|'!}(}!|(и опускать в кипящую воду неболльтл{ими порциями;
:\;!()1р!олю плотно накрь|вать крьлтлкой, оставляя ме)кду нею

!! !!|'!!('[)хностью жидкости незначительное |[ространство. Бсли не
!!!{}1!!(!/{1!'|'ь это правило, в тутпеной капусте' например' сохран'{ется
!!!1!!,!\() 30 процентов витамина €, а в картофельном п{оре - менее
!{) !!!)()!(снтов. [4оключение составляет только фасоль. 1уплат ее

ш ' ' ! !! !'|'|'гои кастрюле' иначе она почернеет;
( !!(),(ить' чтобьт овощине разваРивш!ись;
: ,; гс':вьтй суг! не оставлять открь1ть|м;
!!;!|)о!|ьте или ту!пень|е блюда сразу же подавать на стоп.
|':;!и ФБФ(!Ёое блюдо готовится на !!есколько дней, то подо_

. !|{ !|'! ! !' с'|едует только порцию' предназначенную д'{я употребления
!! !!'']|]!(|и к столу.

!!с: следует оставлять вь|мь]ть|е овощи и фруктьт в воде -
|||', !,||()(!но накрь|ть чисть1т!{ полотенцем' иначе часть витаминов
!! п!!!}!('|)ш1ьнь:х солей в воде разрушится или раствоРится. Фчи-
|||| !!!|;!'| карто1|-1ка, напримеР, за день теряет вводепонти20про-
||, !||(!|| !]ит1|мина €, а нарезаннь:й тлпиЁат за час - 34 процента.

|()]||,ко цветную капусту можно г[о']о)кить на г]олчаса в воду
' 

!!11|!'|() или уксусом, нтобьт очистить от насекомь|х и гусениц.

( !,!|)|'|е плодь1 и овощи не следует дер)кать на солнце: сол-
||| 1!!!!,!|| свет также разРу1шает витаминь{. Ёе надо оставлять на
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свету и блюда, приготовленнь1е из продуктов, содержащих вита-
!!1инь|' например оалат из сладкого перца, зеленого лука' компоть1
из кураги. {ранить их необходимо в закрь1той посуде в холодиль_
нике, погребе.

Б овощах луч1|_(е сохраняются витаминь|' если их )карить в
обильном >киру. |!окрь|вая ломтики овощей, жир предохраняет
их от соприкосновения с кислородо|}1 воздуха' которь|и разру_
тшает витамин €.

Фбжаривать овощи лщ1пе всего на Растительном масле' а

не на )кивотном )киру. [орох и фасоль мо)к}1о готовить как на

растительно1\1' так и на )кивотном жиру.

Ёа пару варить овощи нецелесообразно: при таком споообе
варки п,|ень1{|е теряются тииг{ерш!ьнь]е соли, но боль1це разру11]аются
витаминь1.

8ода, в которой вару|лись овощи, (]одер)кит витаминь|' по'
этому ее рекоп4ендуется использовать ддя приготовпени'1 супов'
соусов.

8а>кно не переваРивать овоп1и. .[,лительная кулинарная обра-
ботка, долгое хранение готовь|х блюд, особенно в тепле' ведут
к разру1пению витамина €. [ак, в картофельном супе через три
часа после [риготовления витамина € остается 60 процентов' а

через 1шесть - он по',]ностью разРу1|]ается. |!о той я<е при1|ине не ре_
комендуется разогревать блюда из картофеля.

€паржу, стрг{ки фасоли и гороха' 1ппинат варят недолго
на 11ару или в кипящей воде - так аскорбиновая кислота мень1це
подвергается разру|шению.

Фвощи желтой и ораня<евой окраски (морковь, сладкий крас_
Рсли их

'(елтуюбь:стро
[ак же

варят свеклу, цобавляя в воду небольтпую дозу уксуса' лимон_
ного сока илу| кисль|х яблок, чтобьт сохранить ее естественную
окраску.

Бельте овощи (картофель, цветную капусту' .лук, кольраби)
варягбь:с юводу.

БоА} сваРятся овощи (|лримерно после
15 минут нагРеве доводят картофель до го_

товности я в 1тлотно закрь!тои кастрюле.

€колько ну)кно водь| длтя варки овощей? |1ри варке в открьг
той посуде на 1 кг овоще[т требуется 3-4 л водь1' в закрьлтой _
овощи покрь!вают водой не более чем на 1-1,5 см. ({ем мень1пе
водь1' тем мень1ле теряется литательнь1х веществ.

овощи нужно варить в подсоленной воде (10 г соли на 1 л
водьп) - это сохраняет полезнь|е ш|я человеческого организма
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('().]!]4 кали'|. |,1сключение представляют свекла и стрщки гоРоха,
( )![и 11ри варке в соленой воде приобретают нет:риятнь;й йп<ус.

8 жареноги картофеле потери витами|1а € составляют 2|-

!.;!|)'го у содер)кащегося в нем витамина
('. !|рР

!{артофель, сваренньтй в 'кожуре, сохраняет 75 процентов
!1!!|амина €, онищенньтй и сваренньлй цельтми клубттями - ьо-то
!!])()!(снтов' а г:арезанньтй кусочками - з5-50 пРоцентов.

|} эма-глированной посуде с неповрежденной ]м;шью вит;|мин
( ' т цух Раняется лу{|пе' чем в медной и >келезной

!|о рекомендуется раз1!{аль1вать овощи в плясорубке' растирать,1!у|!!'|с по'!ьзоваться алюп4иниевой итли пластмассовой теркой.
|!олезно чаще включать в рацион [ита||ия с&г{ать| из ка1|устьл'

,:ц цт[1сгтт|о крас}1окочанной. } нас' как пРави'|о, используют только
!!('!!()!(()чанную капусту и редко употребля
.| !.]!|( раз она более питательна' не менее вк
!|!! !|!миг|ом €. Аля приготовления питательно
!!!,!!! !]!,1'1ок кРаснокочанной капустьл, ме.т!ко ш!инкуют' пРотирают
' ('().]|!,1о д1о появления сока' добав.тляют по вкусу кислоту (лимон_
.!у!{) [!]|и уксусную) ' 

заливают растите]1ьнь{м маслом.

!]с;;окочанная капуста теряет в супе 9з-95 процентов витам1и-
гп': (', :: ;:ри ту1шении в течение часа - 20-50 процентов.

!(:;;тцтеная ка!1уста в щах теряет 70 процент.ов витамина €,
.! |!|'!! |'у1шении- 20 65 процентов.

!! тобьт в овощ}|ь1х супах сохранилось больтпе витамина €,
|,''!.()м('!!дуется заправлять их мукой и не доливать водой. даже
!. !!!!'.!!с|!ои.

! |с все знают, как много достоинств у 1шпината. Б его состав
!!\(!/!''! ! больгцой ассортимент солей, калий и железо. Б нем содер_
)!1 ;||(',! вита1\,1инь: € и Р, каротин и витаминь] группь! Б. @собенйо

^ 

! !{( )! ( ) в |шпинате витамина Р.

||,: ке лук-порей.
п;']!!'/|'0| своим свойст-
;;,:п': б: нь:й продукт,
!![!!/!'!!(

('с,;;ьдерей богат витамином 1(, минеральнь]ми вещества1\4и'
!! |\()|!сервированном и су|шено!и виде хоро1шо сохраняется
]!! ' ||('с|1ь1.

|!о все знают' что богатая витамиг|ом € и кал:ием капуста
] |)]!!,|);!би явл{ется прекраснь1м коп4понентом цля приготовления
! \ !!()!| и вторь:х блюд.

!|,сгг:луто услщу оказь[вают нам зимой сутшеньтй 1пиповник,
!!!')|)(' [!з шерной смородинь! с сахаРом, фруктовь:е, овощнь1е и



ягоднь1е соки. для полу{ения одного стакана настоя 1шиповника

(та!ая [орция уАов,.'Б'р'ет суточную ,''р'919^'-1,-':.."':1т::'
ё, .'олоЁу*' пожку су1шень!х (лщш!_ измельченнь1х) плодов

1пиповни1(а зш|т{вают стаканом кипяченой водь| и кипятят в эма-

йрБ'^'''и- кастрю'|е 10 *11г: 
1"^:*е _чего 

наотаивают в течение

суток в тои )ке кастрюле с закрьттой крьттпкой' |!еред употребле-
нием настой следует процедить'

Ёо лунтше пригот_овить настой 1шиповника в термосе' |[лбдьт

надо промь!ть' затем в ступке и'1и ножом измельчить' зась1пать

в термос' залить круть1м кипятком (из расвета 1 стол6вая ложка

11лодов на стакан *йг,ят"а), плотно закрьлть пРоб1о.й 
"{г:'всего это дедать с вечера и настаивать плодь[ в течение б-6 часов'

Ёеизмельченнь1е плодь1 настаивают немного доль[ше - 10-12 ча-

'Б"' 
х'р'' настой пРоце)кивают через сло)кенну1о вчетверо мар_

лю, плодь[ отжимают.
Б таком напитке содержание витамина € и Р в несколько

раз превь|1шает содержание эт!'0( витаминов в настоях' г1ри|отов_

леннь!х в обьхчной посуде.
{ранить плодЁ1 1пиповника л_г{1пе всего в с'гек]]яннои посуде

в теп4ном месте' так как от действия солнеч}{ого света витамин

[ пазоутлается.- ' Ё; рекомен.].уется держать г1лодь| .1шиповника 
в полиэтилсно_

вом пакете -_ они *Б.у{ '''.д'**у.,'я", заг1лес}1еветь' |1о этой же

причине стекляннук) банку ну)кно сверху завязь1вать марлеи) а }{е

закрь1вать плотно крь!1пкои'
^Ёастой !пипов|{ика хорош|о добавлять в холод!ь1е супь!' осо_

бенно фруктовь1е' а такх(е в компот и к'исе!1и'

8итамин А гтазьтвают витамином красоть!: от* придает блеск

глазам и волосам, све)кесть губам, целаёт кожу гладкой' Битамин

А нуясен всеп':.

Больште всего витамина А содержится в рьл6ьем жире и пече-

ни' а также в сметане, мас,|е' сь1ре, молоке' яичном )келтке' лет-

ру1шке' помидорах' моркови' дь|не' зеленом горо1шке' !|]пинате

и са'1ате.

8итамин А растворяется в )кирах' а не в воде' поэтому в бо_

гать{е им ов0щи "'.ду.' добавля1ь немного 
'(иров' 

1ертая мор_

;ъ;; ; сметаной и]1и маслом, напри]\{ер' полезнее' чем без них'

!трБду"'', содержащие.витамин А, не следует деР)кать на солнце'

на свету, на воздухе' [метану, масло' молоко ну)кно обязательно

закрь1вать крь11шками.
8и'гамин А - защ:ттник ко)ки' сл|{зисть]х обо':точек' Рсли его

нед0статочновоРганизме,че'|овек.!1лохови}цтвсумсгках!{
ночью, кожа с1ц|10вится сухой, 1шслу1!]ится' 9ас:то воз!-(икаст и

сухость с-ц}1з11сть1х оболо'тск, 1!то вь1зь|вас'|' хеить1'

14сточником каротина (лровитамти':па А)' -Р ор_

ганизме образуется'в'.г,"]' А, с'::утса':' овс:::1 (ах< и

витам!{1! А' кароти:т )!ут11"' усваив]с!'с'| !}мс(]|с с

2|з 29

Б сутки человеку достаточно 1,5 мг ви'|'ам||!!{! А. ]! лп:::ц,:.пх

||и'гами1{ А продается в виде драже, масляцо!'о рцс'|'|!()|)ш, ме/ц|!ш1!!
с':сого рьтбьего >кира. 3ипгой и весной полезно |1Ри[[им[!'|'ь ! ] :'с:

|х)|11иньт драже, 1 стоповую ложку рьтбьего жира\1ли |'2 м:' г<сл;:-

!!'с![трата (маслягътй раствор) в день.

Битаьтина 8 много в дрох()к'1х' нел<ирной свинине' мо.,|оке,
л(с.]!тке. 3тот витамин регулирует в организме равновес1Ае уг'1е-
!!()/цов' жиров' водьт. Фсобенно он.нужен тем, у кого на ко)ке пРь|-
:г1ики' гнойнь1е щри.

3иташтин }2 содер)кится в дро)к)ках и молоке. Ёедостаток
|1()го витамина вь|зь|вает сильное вь1цадение волос' восп:}ление
!'())ки. появление угрей.

8итамртном Бт: богатьт горох' картофель, помидоРь1' мор-
!,'()8[,' капуста' яйца, молоко. ||олезелт при воспалитольнь|х пРо-
!!сссах ко)ки и вь|падении волос' !|редупреждает появление сединь!.

Битаминь: группь| 3 и РР содер)катся в мясе, рьлбе, яйцах,
ь|().]!оке) п1пени!!но]!1 и ржаном хл:ебе и некоторь|х круп:|х (овся-
:пслй, гренневой) и особенно много в пекарских и т1ивнь!х дРо)к_
,!\;!х. чтобь1 дро)ю!(и не вь!зь1вали ьздутия ки|печника' пеРед у!1от-
;:сб:::сгптем их надо изме.льчить' Растереть' обдать крутъ||!1 ки!1ят-
!\()м и оставить на два часа в той )ке посуде' после чего их мо)кно
7:плбавлять в борш, ш!и и другие блюда.

€утоиная потребность на!пего организма в витаминах в1 и
!!: _ около 2 мг. Фднако при тя)келой физтанеской работе, заня-
!и'|х споРтом' во вре}1я беременност14 ъу1там!4на 8т требуется
[:с;::ь1ше, а при обильной белковой пище возрастает пощебность
:; :;итамине Б2.

{орогшо известен всем витамин 9. Фсновнь|е его источники:
л:п:,;|!:,лй желток' сливочное масло' Ёечень и ж\4р :иорких рьтб.
! !с11остаток этого витамина особенно вреден ш|я детского ор-
!;||!изма. } детей развивается рахит' нару1пается процесс образо-
|};!|{ия костей и зубов.^€^редняя суточцая потребносц в витамине
!!'!|)ос.]1ь!х и детей - 500-1000 ме)кдународньлх (1\{Р) или 14нтер-
!!:!!1иональнь1х единиц. Бьтпускается он в масляном растворе (в
! мл 10000 или 50000 йБ) и сг1шртовом (в 1 мл -200000мв),
;! '!ак)ке в виде дра)ке (по 3Ф или 500 йБ).:{еловек пол)д{ает
с': к.; с :тищей. 3итамин ! образуется в ко)ке под действием ультра-
<|лг:с;летового облщения. 1ак:д,т образом, удовлетворение суточ-
:п<;|.! потребности в витам1ине 9 зависит не только от пици' но и
,;; г:ребьтвания на солнце. ||оэтому детям, а так)ке лтюфм, рабо-
!:!!('!1{иги в 1шахт;}х. подводникам; поля!Ёикату1 полезнь| аптечнь!е
!||)с1]арать| этого витамина в виде драже или рьтбьего >кира.

дРожжи

/|ечебньте и пищевьте достоинства Аро>к>кей как пекарских'
!1!!< и пивнь|х не нуждаются в рекоме1{дации. @ни богатьт белком
|| витаминами. Б прессованнь!х дрок)ках содер)кится около 16



пооцентов белков, а в сухих - \о 5$?.' Белки Арожжей по качест_

*^*, б,''"и к белкам мяса' рьтбьт, молока и 'других продуктов

истолченнь1х сухарей.

|_отовим вкусно
и питательно



|{улинарию можно назвать своего-рода наукой' Ёа

^ 
,'''''ц. Фн] изучает рациональньте способьт и приемь! приг

ления пищи, свойства раз]тт{1|нь|х продуктов' -[!од'{ас важно

столько то' какие продуктъ1 и в каком кол|',т!!естве 1иь1 возьп

ятобьт полщился, ска)кем, вкусъътй борш или солянка' скол
то, как, в какой пос'1едовательно-сти мьт будети класть ово

через какие промея(утки вРемени бушем это делать' ['1меет зн

ни]е доке то, йогда будет посолено блюдо'- в начале или в кс
варки' в какой посуде оно сварено. Ёадо знать, какие

улу{1|]ат вкус, а от каких следует отказаться'
|!риготовляя то у|ли иное бпюдо, надо заботиться не только

и особенно витаминов.
Больтше всего витаминов сохраняется при варке на пару' 

'[1'л

эт0го на д{,1{о кастрюли ставят специальную сетчатую подставк:

на ножках (при отсутствии ее можно воспользоваться дур!1]лагом,

том, итобь: оно бьтло приятно на вкус и привлекательн0 в

важно прежде всего' н'тобь1 оно не утратило питатепьнь|х в

8одьт нативают немцого: она не до,|жна покрь|вать. сетку'
подставку или дур1плаг кладут рьлбу, котле'"]: 1]|Р-ф!у'-:-:,;";;;й7 йБ'#'.'!.р,'ва*',' кр_,:т''кой' |1ри кипении образ

пар' на котороти и варится пица'' 8арить йожно и в водяной бане' .[,ля этого кастрюлю с проду

'^*' '''^''' 
й о'',-у*' г{осуду' на'!ивают воду так, чтобьл она

3-5 см не доходипа до .раёв мталенькой кастрюли' 3атем

кастрюли ставят на огонь' закрь1в большлую крь11лкои'
|{рипускание - это то)!(е один из кулинарнь1х л

рипускание - э'о ''*Ё один из кулинарнь1х !Р"}-'1 !
дукть| кладут в плотно закрь1тую по,суду ' д:9Ру']^-т:
}|''ь: ,'' бульона. Ёекоторьй овошщ (тьтква, кабаики' помидор

1ппинат' п:авель) вь1деляют много собственного сока' поэтом

в них воду добавлять не надо. А вот мясо, рь|бу, морковь' ка[!уст

обязательно |!рипускают с жидкостью' а иногда добавляют жи

1утшат проду,.тьт тоже_в тш1отно закрьттой посуде с небо.;т

кол}1!!еством жидкости. Ёекоторьте продукть| 1|еред

пу{1пе предварительно обжарить' например мясо' капусту' и пр

'у-'*''_ 
добавить регшатьтй лук' тиоРковь' петру1пку' различнь!

пряности.
){арить мо)кно 1{а плите и в духово!и тшкафу' в закрьттой

отл<рь;той лосуде. ||осуАа ш|я )карения |:]11:.'уу= }::т
то]!стое, ровнос и гладкое дно' !,оротлпа ш'1 ?]'й *т'у-т::'*
;;;;;;;;'Ё";'й|.у"','. сковоРо.щ1 и' жаровни' |1риготовленгъ:

к жаронию процукть| реком1ендуется класть на сковороду с хо

р,.БЁр.*'' ].ф', н_о он не дол)к:н Р^]}]]].'.1::}:"::":"':!.Б.'о'йд'. 6д"' *у.'* мяоа ил|1 рьтбьт лщтше )карить "}":9:]
тшой сковородке' а если ее нет' то н[ овободном месте на больгшо

сковороде следует изжарить пару картофе,-1ин'

|[йро>кки, по1д1ики> хворост, картофель, рьтбу в сухарях т<а

!_..--^_^ 6^п!!]т^}' и^пшестве >киоа. 1!ои этом )кир 1{2шр1
во фритюре - б''',-о* колтлчестве жира' ||ри этом )кир 1{'шре

з2 {;;:г 5?_1 зз

| |( )| 11о 180 гращгсов. 1акуто вь|сокую температуру лР1пе всо|'о
!|!,!]!(|Р)кивает свиное и говях(ье топленое сало..[ля )карения мщнь[х
!! !,|('.]|ий хоро1по добавить рафинированное подсолнечное 1!1асло.
('г:::;сх!ное масло и маргарин дтя фритюра непригоднь!' так как
! 
'!|!! 

( |)азу начинают гореть и дь1миться"
(|':обьт сокранить в пище витаминь| А и € (на ост11льнь1е вита-

п!!|!!|,! кулинарная о6работка м:}ло влияет), Ё,щФ т]ридер'(иваться
! !!{ ]|у|ощих правил:

!|иститв и резать овощи ножоп' из нер'(:веющей ста-гти и непос_

!!('/ !('! венно перед их приготовлением,
()|!ищеннь|е и нарезаннь|е овощи и зелень не оставлять на !ли-

.!'!!!'!!()е время в воде;
!(астрюлю ттлотно накрь1вать крь:гшкой, поднимать крь1!пку

.!,!!. мо)кно ре)ке;
: с;товьтй суп не оставлять открь1ть||!1;
с'с:-гли блюдо готовится на несколько дней, то подогревать

( ]!('/!'уст только порцию' г!редназначенную д'|я подачи к столу;
{;]!юдо, приготовленное в Ё1люминиевой кастрюле' следует

! !(' ! 
! ('.] |()жить в эм:шированную и']и стек]1янную посуду.

!:г:1с несколько ооветов, без энания и вь!полнения котоРь|х
!!1;тг11 ;'^ приготовленное вами блюдо буп,ет и ат[петитнь1}1' и к:1ло-

||!!!!!|!'!й: и полезнь|м...

!!с1тед закладкой в суп |!1орковь' петру1пку, сельдерей, лук
[!|'! | )м0|{дуется разрезать пополам и поджаривать со сторонь!

!!;! |!'{''!:! ||а сковородке.

!(ис.:лота замедляет варку ово1цей. |!оэтому уксус, томат.
.!!{!|!(" гомат-пасту' лимонную кис]1оту и све}кие г1омидорь! до-
[!]!!!,!'!!о'г, когда овошщ почти готовь1.

|'с;:'овить овощи лщ1ше в эшталифванной посуАе и не р:!нь-
!!!('' '|('м за попчаса до подачи к столу.

! !ссколько капель только что вь1жатого лимонного сока при_
/!;!!(!! замор0женнь1м и консервированнь!м овощам и фруктам
{ !!('л(()с1ь и сочность' улщ1шают вкусовь!е и питательнь!е свойст_
!!,! { 

']| 
!о/1.

!|]с::отка сахара, добавленная в воду' в которой варятся овощи'
!!!,!,!!| !с'1ь!{о улщ|шает их вкус.-

(!;обьт овощи не перевариьал||съ,-их надо класть в касщюлю
!!(' !!('с одновреп4енно' а в т;|кой г{оследовательности: снач:!"ла свек-
|!у' !агсм морковь' капусту и, наконец' картофель' 11омидорами
!! !!! !()мат_пастой суп запРав]ш{ется' когда он почти готов.

!!пссеруют овощи в такой последовательности: н.шревают
!|,! ( !(()|}ороде жир' кладут морковь. |(огда она слегка г!оджарится'
!!{){)||!|',!я[от лук и переме1пивают с морковью' чсрез несколько
п!|!!!у'| сельдерей и петру!1]ку и доводят г[ри г{оме!л]ивании овощи
!!!) м'!| кости, но при этом они дол)кнь! оставаться слегка упрщими.



Рсли >ке овощи г1ассеровать т1о отдельности' то качество их

улщ1|!ится. 1омат-пюре и солень{е огурць! при тепловой обработке
кладут в г!оследнюю очередь' так как от кислоть! овопд1! стано_

вятся жесткими.

||ри пассеровке томат_пюре в сь:рь|е овощи не кладут' так
как они' кроме того' в этом слу{ае не приобретут вкуса пассе_

рованнь1х овощей.

кАк мь!ть овоци и ФРукть1

€о всех корнеплодов (если они поступают на стол не с собст_

венного огорода) лшц1е всего снач!}ла срезать тонко верхний слой
ко'(иць! и пиц1ь затем промь|ть их холоднои ки||яченои водои'
Фруктьт следует обмь:ват{в холодной сьтрой воде' затем обдавать
кйпятком. 3елень, особейно пилейньте, то есть лук' порей, а также
капусту необходимо промь1вать сь!рой водой не только снаружи'
но и изнутри, сделав надрез вдоль оси роста растений до середитът.
8ода промоет все полост\4 растения' промех(утки ме'(ду ,1истья|\'1и.

0 совмвстимости пРодуктов

8 еде недопустимо сме1пение несовместимь|х продуктов. €ле_

дует.помнить, что несо (поттшлдорьт,

капуста' с!1лат' горох, у?) и сьтрое

несброжен*ое молоко (к-артофель,

брю*ва, морковь), а ки) хорогшо

сочетаются с горячим ки{1ячень1щ п,1олоко!!1.
}потребление су1пень1х грибов (щля супов) и маринованнь|х

(для закусок, салатов) не вь|зь1вает в организме никаких нару'
тпетптй. €педует помнить' нто грибьт нельзя сме111ивать с

)кеннь1м молоком - ни в меню' ни в блюде.
[отовя свежие грибьт, надо сначала поту1шить их на с\оворо_

де без масла 15-20 йинут, затем добавить масло. €пустя еще 10

минут - посолить и поперчить. (разу жарить их'нельзя.
Бсли све>тсде грибьт кладут в суп' с'1едует в )!<идкую основу

его добавить квас' а еще лг{1ше вообще заме}1ятъ в таких супах
воду квасом, которьтй обладает мощнь1ми' з2щитнь|ми консер'
вирующими свойствами. 8от понему стопь безопасньт лето|у1

всевозможнь!е окро11]ки и холоднь1е свекольники! хотя в них'
казаллось бьт, самь|\4 хаотйньтм образом омейатът разл!г{нь|е

","н";}ъ"1шке допуоти'мь| отварной картофель, зеленьтй лук,
свежий огурец, отварная морковь' брюква. ?1тъте компонен1ъ[
искл]очень|.

.[ля пргготовления холодника используют отварную свекл};
молб[ую свекольную ботву, зелегьлй лук, све>кий огурец, иногда _
отварной картофель. А,обавлецие редиоа' редьки' рег[ь|, капусть|
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|!(' !олько !тортит вкус этих блюд, но и вь1зь!вает их брожение.
]!;::: усиления защитнь1х свойств окро1пки и свекольника в них
\(!|х)|шо добавить петРу|шку' кориандр (кинзу), сельдерей, перец

(:.;;::сньтй и нерньтй) 
' 
горчицу' хрен (све>кий тертьтй) .

пРодо.тшкитвльность вАРки пРодуктов

){о полной готовности варятся: говядина - 2-з наса; бараньи
||(!||1[|'ки и грудинка - 2 часа 10 минут; сь14ная лопатка - 2 ласа;
!!!!!|!:|я грудднка - 1 час 45 минут; теляту|на - 1час 30 минут;
!!;:,;;1ц .'"'*ьи - 1 час 30 \,1инут, курица - 1 нас; ць|пленок - 2о-
.''т м}4Ё}1, свекла в ко)куре - 1 час 30минут; капуста кольраби -
}( !() минут; капуста белокочанная - 2о-зо минут' цветная -
')() минут' брюсоельская - 1'2 минут; картофель цельтй - 20-зо
п||!!!!у'1' нарезанньтй - 12-15 минут; коренья - 10-|5 минут;
!!!!!!!!![]т - 8-10 минут; щавель - 5-10 минут; бобьт (сщщки
:;':гс'111,19) .* 8 минут; огурць1 соленьте - 15-2о минут; верми-
!!!('!|!г -_ 12-,!'5 минут; рис - 30 минут; т1еРлов{ш крупа' предвари-
! (' !!!,!|о замоч енная'- 40-45 минут.

когдА солить Б]1юдА

()вощи солят в цачале приготовления т1иш]и' кроме бобовь:х;
!х!{х)вь!е солят в конце варки.8сли нух<но, нтобь: вкусовь|е свойст_
::': тсартофеля ост:}лись в воде' в которой он варится' - его солят
п !!;!(!але варки' если же хотят' нтобьт вкусовь|е качества остались
:: к;п1;тофеле' к пр|п4еру' если его готовят для пюре' то картофель
( !)!!,! г в конце варки.

:{ гобьт мясной бульон полщился более сочньтм' его сопят в на-
|!,!]!(| варки мяса' но он в таком слг|ае будет мутгь|м, - таким де_
|!]!('| сго больтпое коли1|ество раствореннь!х в цеп4 веществ. ||оэто_
п1у с!'о обьтчно флят за 1-1,5 иаса до окончани'л варки. 11риобжа_
!!!!!!;!!{ии мяса его солят предварительно.

|{тобьт мясо бьтло более сочньлм, бульон солят в конце варки.
|)ьдбгълй бульон солят после зак\ц1ания.

кАк осввжить увядшую звлвнь

}вядтшие лутстья с{лата можно осве)!(ить' если ополоснутъ
!!\ !'.]!и подер)кать 15 минут в теплой воде.

[!опея<автпая зелень укропа' петру1пки' сельдерея снова ста-
!!('| свех(ей, если поло)кить ее на час в холодную воду' в которую
]!{)()1!влен уксус (1 тайная ложка -на 

полстакана водьл). Ёо надо
\/,!('(:!ь' что витаминов и 1]итательнь1х веществ в этих овощах станет
п1( !!!,!!!е.

||етрутпка, укроп сохраняются свежип4и несколько дней в са-
п:т:<т больп'тую }(ару' еспи их держать в ппотно закрьттой, совер1пен_
!!() (]ухой кастрюле' пр],г{ем зепень должна бьлть тоже сухой.



Ёсли петрутпку сполоснуть не в холоднои' а в теплои
она станет ароматнее.

корней мо)кно тоже использовать: в них содер)катся минер!ш

т{тобьл сохранить лиотья салата несколько дней, следует п

мь1ть его под струег! холодной водь| так' чтобьл песок и зеп

смь!ва]1ись с листьев вниз, к корцям. |!осле этого поставить
в воду, а перед употреблением снова промь!ть. }1_арезать лис
рля са]|ата рекомендуется крупнь1ми кусками. 8ерхнюю на

соли и вита]иинь|' которь!е придают салату сочность и вкус.
9вядллая зепень овощей снова станет све>кей, если окуну

ее сначапа в горячую, затем в холодную воду'

пРиготовлвнив овощнь[х сАлАт ов

€ацатьт из овощей запр!!в]ш1ют майонезом, сметаной или
сом непосредственно [еред едой' так как, постояв два_три ч!

они теряют почти всю питатепьнуто ценность' Ёе стоит готов
са,]]ат на несколько руей: и невкусно'и пользь{ мапо.

приобретут особо прия
них ненадо'|го положить л

€алат с пдайонезом и винегрет
вкус' если перед подачей на стол в
монную корчку.

Фвощи !)7я салата рекомендуется ох]1адить. Ёельзя
тет1ль1е продукть| с холодньтми' от этого салат бьтстро

|!риготовлять и хранить салат следует только в эмш1ирова
ной, керамтшеской или стекл1янной посуде.

со

.{ля улщтпения вкуса са]1атов лук и перец реком
нарезать как можно тонь1пе.

|]очти все овощи для салатов надо нарезать тем мельче'
т1лотнее их ткани (в первую очередь это относится к свекле, '

сельдерею' моркови). Редиску, огурць1' помидорь1' ;|ук дост
но нарезать ломтиками' а не}кнь!е листочки салата

целиком.
'\4ногие любят в салате запах чеснока. \ля этого в салат кл

корочку р)каного хтт'еба, натерцю чес]|оком. 3атем коронку
мают' а едва ощути!иьтй запах чеснока остается.

Ёесколько капель лимонного сока
салат сразу )ке после приготовпения'
больтпе витамцна(.

или уксуса. добавленньг0
позво]!ят сохранить в

Растительное масло нужно пош!ивать в салат только
того' как салат посо.,[тали, добавили уксус и перец (соль в
не растворяется).

6чень полезнь{ весенние салать! и свекольники из
листьев свекль1. {{тобь: улш1пить вкус блюд и повь!сить
витаминную ценность' рекомендуется к этим блюдам добав.л

}1емного крапивь1, щавеля или лебедьт.
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|1орти

соусь! дпя сАлАтов

- 
('оусьл и припРавь1 к са.]1атам пу)кнь| не топько для вкуса.

!, г;:::овпено' что оодержатлццйся в них жир обволакивает частич_
|, !! ')!!ощей тонкой гцтенкой и 1!редохр:1пяет витаминь| от воздейст-
!!!!'! !!:| них кис]]орода.

! )с;;и соус подается на стол не сразу, а дошкен постоять неко-
!пг1:;гц !,'-*,' то по поверхности его следует провести кусочком
!1!!!!!{)'!|{ого масла, наколотого на випку. [он(ий слой масла пре-
!||' \'!':!!!яет с0ус от зась1хания и образовани'1 11ленки.

/!::а кусонка оахара' растворенньле в неболь1пом коли!!естве
|'! ! у(].[1, заменят белое вино в любом соусе.

!\{;пйонез" 3сем известен этот отличньлй соус к овощнь!м1' мяс_
!:с,:пг, ;;:,тбньтм блюдам" ||ри желатгии можн0 сделать майонез более
||1!!! м()||ее осщь|м' горьким или сладким. Бсли, например' ну)кно'
.|!|}!,!,! соус бьлл менее л(ирнь|1!', следует разбавить мйонез на
!']!!!у ![)оть столовь1м уксусом }1ли кипя1{еной водой. Аля холод_

|.!!}'( !!;! одну треть или на|толовину д)кемом или терть1м1и яблоками.

кАк вАРить ФАсоль и гоРох

.[,;|(:о.,]ь будет вкуснее и цитательнее' если воду' в которой
1!!!.! .!]!|)ится' сл|{ть сразу )ке после закицания' затем снова зш]ить
1пп:1с;'1::;с;й водо:?, добавив в нее 3 ло'(ки растительного масла.

|!|;|(:о'1ь нужно варить до полной мягкости' так как недоварен_
[н ;; с 

| 
: ;:с:слль содержит ядовитъ!е вещества.

![ г с;стьлвгцего фасолевого пюре мо)кно сделать вкуснь!е котле_
|ь!- ('|']![! птрибавить пару я14ц' толчень1х сухарейилит{уку|.

'}ц';пс:::ьтй горо1шек при варке сохраняет естестве}1нь1й цвет,
Ё| !.!! !} !!0!'о добавить не1!1ного сахарного 11еска.

| (}|)()){. и фасоль не следует перед уп0треблением замачивать.
А ,;:,пп ::.; 5ортта бьтстрее сварились' достаточно во вре{!1я кипения
}|Ё! ! ('!|!'[(() раз влить в кастрюлю по полстакана хоподной водт.

|', !!4 надо сделать из сваРенного гороха пюре' следует раз_

^!!!!!' 
!1]!и протереть его горячим' не давая остъ|ть. 1огда пюре

.|!!)|\,!!1 ! ся однородное, без комочков.
!!' п:сл:163уд консервировангътй зеленьпй гоРо1_11ек, не вь:ливай_

|Ё (!!|!;!|). 9н пригоди'!ся !ля пРиготовления пу1щи' так как в нем
}{!!|| !)'!\|'||ся столько же питательнь|х веществ' сколько в са-
м||А| ! ! !|)()хс'



€вежезамороженньтй горо1шек бросают в крутой
не размораживая предварительно' - так он вкуснее'
минов сохранится больтше.

[орох и фасоль г{ри варке солят литшь после того' как он
станут достаточно мягкими' разварятся.

кАк готовить кАпусту

Ёе рекомендуется промьтвать капусту горяней водой - от
го снижается ее пищевая ценность.

.[1'ля сохранения витаминов в капусте ее лщ1ше не варить'
ту1пить.

Белокочанную капусту следует ту1пить с добавление\{ уксуоа
тогда она не будет сли1шком мягкой, а цветную - в пп{олоке.

Ёе рекомендуется солить капусту, приготовленную для фа
иначе вь{делится !иного жидкости и фарпт буАет сь:рьтм.

Ёе следует жарить сь!рую капусту. [1ри об>каривании она
новится сухой и невкусной. |!оэтому ее сначш!а отваривают' а
то|и )карят.

Бсли цветную капусту положить перед варкои в холодную
ду' в котоРуто добавлено немного липдонной кислотьт 14л14уксус
эссенции' и варить в открь1тои посуде на сильном огне' она сох
нит бельтй цвет.

1утшеная илй запеченая капуста не бушет сли1шком жирной,
ли ее поту1шить сначш!а в небольтпоги кол1д!естве водь|' а зате
добавить л<ир.

Ёередко в цветную капусту и другие овощи заполза
муравьи, мухи' улитки. {тобьт избавиться от них' надо
капусту в крепко подсоленной воде 8-10 минут - насек
встц!ь!вут на поверхность и можно будет слить их вместе с водой

1(апуста сохранит сво|о аппетитную белизну' если в воду' г
она варится, добавить найную ложку лимонного сока или несколь-
ко криста_т1]1иков лимонной кислотьт.

Фтваривать капусту лу{п{е в эмалированной посуде на силь-
ном огне'

РвдькА и Рвдис

Редька и ред'тс теряют едкий вкус и неприятньтй запах, есл
,о( настрогать и несколько раз промь1ть в холодной воде.

1(стати, белая редька кон!,1!{еской формьт - самая сладкая Ё

вкус' а круглая черная - бь:вает;кгщей.
' €амьтй вкусньхй редис - розово-красньтй с бельтм
[1ре>кде чем подать редис на стол' надо подержать его
в холодной воде.

з8

20 ми

з9

кипя
ца |1 ви

кон!!иком

('д.;тат из редьки буАет вкуснее, если добавить в него лук' г]од]-

'!|,! ! 
)(.! ! !{ь!й на растительном п4асле.

\'оротш салат из тертой Редьки с п1орковь|о и майонезом.
( ()к редьки' сме11]аннь1й с медом, облегчает состояние ботть-

о : ;, : х [ | 1;о ттхитом, сцособствует отхаркива!1ию.

пРиготовлвнив хРвнА

(':пмьтй вкусньтй хрен имеет довольно топс'гьлй (2-3 см) и
:!,;::::пп:,!й (20-25 см) корень. ['!оверхлтость его ровная и светлая'
{! 

^|1|!!()'!'ь 
бетт'ая.

!(к.:рни хрена бь|стро вь!сь!хают' становятся вяль{ми. |!оэтому
!|''!!!'',! |!Риготовление1!1 необходипто подер)кать их в холодной воде.

\1'тсн моя<но приготовить так: корни замачивают в воде' очи-
:г:'п:,:г (скоблят но>ком) ' пРомь1ва]от' измельчают на мелкой терке.
!,' !' п :,: !.! хрен кладут в ча1пку или дрщую пооуду'.наливают пример-
|!!! !;!!(()с же колш{ество кипятка' накрь!ва1от блюдцем или кРь11ш-
|'|)!! !! /1ают ость|ть. 3атепт добавляют сахар' соль, уксус. Ёа 100 г
ь;','пг,п [{0 г столового уксуса' 100 г водьт, сахар' соль - по вкусу.

(!:<;бьл натертьтй хрен не [отемнел' с]1едует сбрь1знуть его ли-
А!{ !!!!!!,!м соком или уксусом и хоро1шенько переме1цать.

!;::г1;авляют тертьтй хрен сп{етаной или соком свекль|' мо)кцо
||!|!!.!!{и!'.) сахар и немного уксуса.

\1:сгг не обязательно тереть на терке. Фчищенньте коренья
|!.',!')/| !|а мелкие кусочки и пропуска|от через мясорубку. 9тобьт
!!!}!!)г\'! о(!истить мясорубку' достаточно пропустить через нее ма-
;!г!!:' :ч !!{{ кусочек булки.

\ 1':с: л содер>кит много витатиинов' обладает противомикробтьт-
||!!! ( !!()''!ствами, способствует пищеварению и улщ|шению аппетита.
||;: у::п.лгреблять его надо в небольтллих дозах.

!('<;1;гли хрена мо)кно так'(е вь|суш]ить' предварительно потерев
|:г: п.тс;тп<ой терке' и хранить в гермет}г!ески закупоренной посуде
|! | ух()м месте. ,перед употребление]и поро1пок разбавляют водой,
|||!.]||! ||с]|еннои уксусом или пи!!1оннои кислотои.

лук

!'с',;:и необход1мо добавить в салат сьтрой регнатьтй лук' ну)кцо
!!,||!('|;! г!, его мелко' положить в дур11!т|аг иобдать кипятко|!1. [акой
||\ |, {)у/(ст вкуснее.

!! :<:бьл лук не подгор!}л и 14мел золотистьлй цвет' перед жарени-
{.[! |'! ( ) !!адо обвалять в муке или пось1пать сахаРнь{м песком.

1\4т:1;оженьтй регшатьтй пук вполне заменит свех<ий, если его
! !|,! |\/ )!(с, не дав оттаять, т]оложить на три часа в холодную воду.



|!еред обмакнуть нож в холод_

ную воду. рнь|е масла' обладаюшще

резким за а' А чтобьт не ''ппакать'';

очищая лук от 1шелухи, ну)кно поднёсти его под струю холод_

ной водрт.

9тобьл сохранить зеленьтй лук све)ким \5-2о дней' надо его

ея(ие листья; €йФ1{1{1Б корни водой' остав_

м. корни вместе с луковицей обертлуть

рху бумагой' завязать у основания перь_

ь в полиэтиленовьтй ме!цочек'

ь;ж;;:';р;,ч4^Б:; т'",:1-::-}ч':т::'''"'" добавить в воду

;;;;;;;;.'р,({:: ''и'бй 
ложки на 1 л водьт) '

Ёе рекомендуется обрезать корень свекль1 до основа

иначе при варке она посветлеет'

Ёельзя хранить очищенную свек'{у на возд}хе' так как

соприкосновения с кислородом в ней разру1шается витамин

свеклу надо прежде о11]парить ""*]|.^'-1:..]];;;;'';ы 'Ё*,.р''ур,' 
_ 

' дать набухнуть'

темно-краснои

}}4з свекольного отвара мо)кно приготовить приятгъ:й осве-
л.::пощий напиток, если добавить в него толшегътй имбирь, корицу
!|]!имонную кислоту.

{тобьт сохранить цвет свекльт в борше, ее ту1цат отдельно
()| ]1рщих овощей в малом коли1{естве водь1 до готовности и кла-
;:'уг в борш вместе с т<артофелем. 1!1ожно также сварить или запечь
!!("'()чи|ценную' хоро1по вь|мь1тую свекпу' а потом очистить ее, мел-
!х{: !1!0381Б и положить в борш незадолго до окогг!ания варки.

(векольная ботва полезнее' чем сама свекла - в ней фпьтце
!!!| т1_!минов и ценнь!х веществ.

что нАдо знАть о моРкови

[1о содержани1о каротина (провитамина А, из которого в ор-
!;!|!изме образуется витам1ин А) морковь уступает ли11]ь сладкому
!!('|)![у и превосходит все дрщие овощи.

€утонная потребность человека в витамине А - пртпмерно
! !,5 мтг, то есть в день достаточно съесть 18-20 г моркови.

(роги9 каротина в моркови содеРжатся ви|2тътиньт 8:, 8а,
|'|', в, к, €, пантотеновая кислота. Рсть в ней соли калия> фосфора'
!к1[)!Б(1б|, 11атр:!4я' кобальта, а также ферментьт, способствующие
!!и!цеварительньтм процессашт. 1\{ного в моркови клет!|атки и уг-
!|0|]одов.

|1олезна морковь не только сь\рая, но и блюда из нее. 1'отовить
сс !{адо с растительнь]м или сливочнь!м маслом' сметаной, так как
!!и гамин А >кирорастворимьтй.

\4орковь хоРо1по подрумянится, если при )карении добавить
!! масло немного сахарного песка.

|!оло>кив в воду' в которой ваРится морковь' два кусочка
с1!хара' мо)кно придать ей вкус свежесорванной моркови.

{тобьт очищенна'1 морковь не темнела' кожицу с нее надо
( !|имать очень тонко' острь|м но)ком.

|!ри использовании сутпеной моркови следует о1ппарить ее
::и||[1}(ФР1 и зы7ить теплой водой на 7-2 наса, чтобьл она набух;'ла,

'1 '}арить 
в той >ке воде' в которой она з{}п1ачивалась, нтобьт потеря

! ! |!'1'атепьнь!х в еществ бьтла митпдмальной.

|{олезен так)ке морковньтй сок. .[ля "приготовления его све-
л(ие' зрельте корнет1лодь! надо очистить и тщательно вьт]\{ь|ть' пос-
,!с чего натереть на мелкой терке и процедить. }потреблять сок
|)0коменщ/ется сразу )!(е после его пРиготовления.

йорковньтй сок' вь|питьтй натощак' улщ1пает состояние кожи'
у!(ре11ляет зрение' снимает усталость. Бкусен морковньлй сок,
смеплантьтй с холоднь|м молоком (полстакана того и прщого).
1|!ожно добавить еще ложку меда' сок из половинь1 лимона' немно-
гк> лимоцной цедрь1.

|1звестно, что свекла варится очень- долго' но время варки

*'*''--'1ратит,' .['ав по,'ипе'ь свекле.1 час' ее снимают с огня

;;;;; 1 б мину т п0д струей холоч191- в'ч|'|'. в:к""1"т}'"#:#:
: Ё #;.'''"" й'|' .' ] ? 

' 
#,"'*' 

1_ :':::_ ::^ ] 1' 3 9" }# 1{};*""#
чего снова ох]1адить - свекла бьтстро сварится и легко очистится'

8 отл:лчие от |{ругих овощей свеклу не варят в соленой_в-од'е'

так как она становится от этого менее вкусной и питательнои'

Больтшинство блюд готовят из вареной (в том 
:1_:"''- .1:'

"'ру7"'"й'"^."."Б; 
свекпь!' т{тоб11-9:1 

'^':г-ась 
сочнои и удер_

жш1а водораств ор имь1е щ инерш]ьнь1 ! ^ ^1"]1-. "' - ::::у''}#*т
очитцать ёе пе

€у:пеную
залить водои
этой же воде и ;;;;й нтобь: потёря 

_питател,ньтх 
веществ бьтл

нутьтй корнеплод.

|!ри Алительной варке и ту1пении свекла из

становится буро-желтои'

}ксус,'1имонна,1 кислота' добавленньте " "'д)1'_-1--::':г:
варится свекла' помогают сохранить ее первоначальць|и цвет

.[,ля сатгатов и винегретов лщ\е всего использовать печену

свек!ту.
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икРА из томАтов

11з мятьтх, прихваченнь1х морозом помидоРов мо)кно приготФ

€ве>кие помидорь! кладут в суп за 10 минут до конца варки'

||омтики помидоров' посьтпаннь|е мукой и солью и обя<а-

ре}'}ъ1е в растительном масле' подают к столу как самостоятель_

ное бллюдо.

{з'обьт лопнув1шие 'потиидорь| не заплеоневепи' их кладу]т в

:]м{'1иРова|]ну1о кастрюлю без крьттшки и держат на ни)кнеи пол_

|(с хо.]!()/ 1и]! ь1[и|(а.

!(<л>п<г;:[у с томат0в легко можно снять, если предварительно
()!!ус'ги'|'!, их !.!а !|сско]|ько мит{ут в кипящую воду' зате.м ополос_

|!у |'[, х().,[0/11!ои в0дои.

огуРць1

3еленьте огурць] сохРанятся све)кими несколько ууей, еоли

держать их на три ие'верти в воде хвостиками вниз' 8оду с'1едует

мен'1ть е)кедлевно-

йолсно также уложить огурць| в эмалированную посуду и деР-

)кать на нюкней полочке холодильника' не 3акрь|вая крь11цкои'

или завернуть в мокрое полотенце'

€оленьте огуршд! ш[я рассольника с'|едует варить отдельно

в небольтпом ко]1}{(леств- "6д,' 
и добавлять в почти уя<е готовьлй

суп в|у1есте с водой, в которой они варипись'

\,1едальонь1 из огурцов. Ёа толстБле кру)кочки огурца

кцад'т 
'тайную 

ло)кечку заправленного сметаной и сме1]_1анцого

с мелко ттарубленньт&1 зелень1м луком творога'

€андвичи с .огурцом' Ёа тонкие, нату1азаннь1е масло1\'1

,1омтики хлеба со срезаннь1мц корочка{!1и кладут кусочки огур-

цов' помидоров' редиски' круть1х.яиц' листики зеленого 2?!::"
и веточку укропа или петру1пки' 1\4ожно поло'(ить так)ке чаи!!уто

ло)кку мясного са]14тц кусочек колбасьт'
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кАРтоФвль жАРвнь|й, вАРвнь!й, пвчвнь!й

\4с:.:подуло карто1пку п1о)кно не чистить' достаточно обда'гь

, , :, ,г;:я гкой и обтереть полотенце1!1.

:! пс;бьт картофель, об>каренньтй в масле тонкими ломтиками,
! !.! ! х|)устящим' солить его нух(но совсем готовь1м.

1!:обьт картофель обя<арипся бьтстрее, ну)кно опустить его

' |.! |)!|!м на несколько минут в горячую воду.

( ),:ищенньлй картофель содят в начале варки.

]\4<;';годой картофель можно бьтстро очистить' если подержать
|', }() минут в подсоленной воде или поло)кить снач.!"ла в горя_
!!\ !(!,!!()1'о!и в холодную воду.

(! гстбь: ко)кица картофеля, которьтй варится в ''мундире'''
!!' ,|()!!а]{ась' следует добавить в воду несколько капель уксуса.

()гварной картофель будет вкуснее' если положить в каст-

!|!''!!!() немного укропа (зимой сушеного' завернув его в кусочек
.,,,!''гр:) илут 2-3 допьки чеснока. €ладкий привкуо слегка под|у1о_

|х'/!(с|!ного картофеля исчезнет' если вь1дер)кать клубнп 5-7
' 
:: :,'!1 :гри температуре + 1 8...+20 градусов.

е попезнее' чем )каренньтй картофель. Ёелль-

!!! |) лоднь|м молоком - от него оно приобрета-

{'| | вид. Р1о>кно добавить и взбитътй яичньлй
{'(']!()!( пюре буАет пь11цнь|м и вкуснь!м.

1-!тобь: тертьтй картофель, предназначенньтй длтя оладьев' не
.|( ) ! !:мнел' в него надо добавить горячее молоко.

[сли очищенньлй картофель подержать под сильной струей
х,; :с;дной водь|' он сваРится бь:стрее, станет Рассь11г!ать!м{.

[!екут картофель в золе костра утлу| лечку|. Ёо мо>кно при_

!|!!()вить печеньтй картофель и на газовой плите. .[дя этого, вьт_

{

!|

.1|.

!(

.)('!ую газовую духовку. ({ерез 30-40 минут печегътй карто_
<!'ц:,;:ь готов.

|!оверхность картофельного рулета и запеканки будет краси-
гптт:!, если предварительно ее смазать яйцом, пось!пать сухарями
:: с:брьтзнуть жиром.

Бе рекомендуется чиотить картофель заблаговременноу так
!';{!( он теп4неет' а в воде бьтстро теряет витаминь1.'-Бсли надо
!1!|!асти картофель заранее' очистив' следует с]1ожить его в поли-

' 
пп'т.;деновьтй пакет и завязать - он сохранит свои качества в течение

!!('с!(ольких часов.



1[тобьт бьлстрее сварить картофель, ну)шо поло)кить в воду
ложку маргарина.

9тобьт старьтй картофель не потемнел при варке' надо доба-
вить в воду немного молока' лимонной кислоть1 илу1 уксуса.

1{тобьд усщанить опадкий привкус подморожен]!ого карто-
фел:я, достаточно подержать его в холодной воде' затем опустить
в кипяток' прибавив ло)кку уксуса.

![тобь: полшить''воздутллътй'' картофель, необходимо шаре-
зать его ломтиками и опустить на 2-3 минуть| в кипяшщй хстр,
не допуск21я образовагптя румяной корочки, ттсРеложить в скФ
ворду и )!(арить до готовности.

0тварной картофепь, варивтлпайся без коясурьт, будет особен-
н0 бельтм, если добавить в воду' в которой о[{ варится' немного
]1имон}|ого сока.

1(артофельнь!е котлетъ! будут пьттпнь1ми' ес'1и добавить в них
чуточку питьевой' содьт.

Ресной не нухшо пренебрегать лежаль!м картофелем' д!оке
есди он цророс и сморщился. |!ре>кде чем варить его' надо удалить
гла3ки и подер)кать в холодной воде. (ол<уру срезать потолще
(во время хра}1ени'1 под ней окаттливается вредное вещество сопа-

а разрезав на куски' 0пуская в
обязательно сдить. }{о сильно

ь л)д1це в т1и1!} не употреблять.

что нАдо 3нАть о гРиБАх

Бсли свежие грибьт погрузить в слегка подсоленную воду'
они не почернеют. {оро:шо добавить в воцу немного укоуса ил;*л

лимонной кис'[оть|.

€ сьтроежек легко'сн'тть ко)кицу' если предварительно обдать
их кит1ятком.

Азбавиться от иервей в свежих грибах нетрудно. } гриба надо
отрезать ножку' трубнатьтй слой у ц|пяпки срезать и вьтбросить,
а ножку разрезать вдоль и поло)кить вместе со тлцтяпкой в таз
с подсоленной водой. |\ерез 2--3 часа все )кивь|е л}д!инки осяцут
на дно таза, грибьт мо)кно обмьтть и готовить д'|я едь1.

€ьтрьле грибьт плавают' свареннь]е - оседают на дно'
9тобьл 1пам|1иньонь1 и подосиновики в супе не очень чернели,

надо перед варкой промь!ть их холодной водой с добавлением
уксуса или пимоннои кислоть[.

|{риятньтй вкус свежим грибам придает сметанньтй соус. |рибьт
рекоменщ/ется заливать сметаннь1м соусом только после того'
как они хоро1ло прожарень|.
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|,с.::и грибьт отоь|рели, их с'1едует подсу!пить в умерен|]о нагрс_
!!!|! ,!уховке или печке' иначе они начнут 11лесневеть и портитьс'(.

('()]|сньте грибьт нель3я хранить в теппе' но нельзя и пром0_

!!'! )|\!!!!;! :ь' 8 том и другом слу{ае они темнеют. 3атш:есневст:ьлс
!1;г:!::,: !1адо тщательно г:еребрать и промь1ть холодной, слегл<а
||сг:!сс)!|0!!|{Фй водой и залить свежим' более крепким маринадом
.!!!!! !|;!сс0лом.

|'!,ибь: останутся све)кими ло трехдней' еслп уло'(ить их в
! .! !! ', /цуР!шлаг у|л14 эмалированную кастрюлю и' не закрь1ва'т крь11ш-
|. с;;: 111,.'^""ть в хоподи.т1ьник или темное прох-]1адное место.

! с;;и сутпеньте грибьт подерх(ать несколько часов в подсолен-
||! ! \! м|()]!оке' о!{и станут как све)кие.

|! пс':бьт отвар подберезовиков и подосиновиков не почернел'
||| |!(')|, |!риго1'овлением грибьт надо обдать кипятком и подержать
!| 

'|()!| 
воде 10 м*+пут' а затем промь|ть.

('у!!]ень|е лисички развариваются лу{1пе' если цобавить в воду
!!|'п ! ! !()!'о :титьевой содьл.

дь|ни и АРБузь| - для РАзгРузочнь!х днвй

)|;одям' страдающим сердечно-сосуш7сть|м|| заболева}тиями
!'!! 

']!(' 
]!!'1ми почек, печени' рекомецдуется дь|ня.

! хоротшей рлни обь:нно толстьтй отебель. 3релость дьтки
[|()'\|!() определить' ес]1и нажать на ее маку1лк}, - } недозрелой
]!!,! !!!.! о!{а твердая, а у сг|елой - немного поддается при нажиме.

'|'см, у кого обнаруживается склонность к избьлточному весу'
!){'!\()мендуется периодически' не чаще одного раза в неделю'
!',( !|)1!ивать разгРузочньте арбузньле дни: съедать три килогра1!{п,1а
.!||| 

'у3ов 
.

Арбуз обладает вь1ра;кеннь1м мочегонньлм эффекто!\,1' и это

''!() свойство в сочетании с низкой калорийностью используется
!! !|!||ании больньтх людей.

Арбуз полезен при хрони[леских заболеваниях т|очек и пе-

'|('!!!.|' с0рдечно_сосудистой системь1' а также при мапокровии.
13ьлбирая арбуз, обратите вниш{ание на корочку. 9 спелого

,!|)!)уза она блестящая, если по ней |тосту]ать' сль1||]ится звук чис-
::,;д:. звонк1й.

яБлоки полвзнь| всвм

Фчищенньте и царезаннь1е д/|я салата яблоки рекомендуется
!!{)]!0)кить на 10 птинут в холодную воА} - они не поте|\,1неют.

8 кисльдх яблоках много органических кислот. 8 антонов-
ц !ч|1{ Б тРи раза боль:ле, че!и в крь1м1ских' среднеазиатск1о( сор_



1!'течника.

.[блоки имеют низкую калорийность (в 100 г содер)кится
литпь 5 гРу-
зочнь1х д$у1

(рекоьл ред-
почтите 1чно

не возникает.
супь! и Бу]ъонь!

€упьт готовят на разли(1нь1х отварах' на молоке, на х'глебном

квасе' но в больтшинстве слщаев основой ш|я приготовления
,.р",'* блюд слу>кат бульонйт - мяснь|е' рьлбньле, грибнь:е' из

киг|ения. |!оявляюшщйся на поверхности )киР ну)кно сн'{ть' иначе

г1ри ш|ительной вар
[ир этот мо)кно исп
{ерез нас-полтора в

разрезать на две по

приятньтй цвет и аппетит_
. |[ри медтенном кипении
о'|ько мясо буАет готово'
варецное мясо легко про_
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!!,|)('!!ья и картофель лу{|ше нарезать кубиками, а для супа с вер_

1\!!|!!|с'{ью - соломкой. }(рупьт, горох' фасоль, чечевицу перед тем'

!,,!!\ !!оложить в бульон, надо перебрать и тщательно про1\'1ь1ть.

|!,'!,;:овую крупу щтя более бьтстрого разваривания за&1ачивают
г;': ] .] часа' а горох' фасоль' чечевицу - на 4-6 часов. Бще одна
о,, :;{!с:|!г!ость варки перловой крупьх: нтобьт суп не бьтл с синева-
!!,!1\1 0тгенком, надо сначала отдельно отварить крупу почти до
!|!.()|}}1ости.

/[.::я некоторь1х супов используют мг{ную з4правку' [отовят
|'( !;!|(: в алюминиевую кастрюльку полоя(ить масло' муку (на ло>к-
| \ !и'уки - ло)кку масла) ' раз!ие1пать и слегка под)карить м|1+1ут
', !(), непрерь|вно погие1пивая' не давая подрумяниться. |!оджа-
|!('|!!|у!о !иуку развести бульотлом и в!ш1ть в суп за 10-15 минут
|!' ! ( )!(ончания варки.

')|'.:лял 
зепеньтх'щей муку мож}!о под)карить вместе с кореньями.

\!т',г:путо заправку используют главнь1м образом для приготовления
, \ !!( )!!-г|юРе' чтобьт частиць1 протерть!х продуктов не оседали на дно'
'! |,:!|'!!ределялись в бульоне равномерно.

п[ гобьл приготови1ъ прозрачнь|е супь|, продуктъ! дл|я них варят
(!!]!('!|1!1[о. Рис, яйца, кпецки' овощи кладут в тарел|(и пеРед 11ода-

'|!'!! !!|! стол и заливают горячим бульоном или перед самь1м обедом
1!|!{)1!!}ляют эти продукть1 в касщюпю с бульоном' что позво'1яет
!()\|)1!1{ить прозрачность бульона и придает супу привлекательньтй

';:гггс';итньтй вид.
|:сли же бульон полРился недостаточно прозрачнь|м. его мо)к-

!!{} |)светлить. д'1я ]того на [ л бульона нацо взять один яинньгй
()('!!()1<' хоро1по взбить его и влить в горяний бульон. !(огда он за-
!к !!!!!4'|' сг{'1ть пену и процедить через сито или салфетку. €уществу-
|'! с!|[е один способ полг{ения совер1пенно прозрачного бульона.
|} ;;слм слщае он становится кретше. 300 г мясного фаргша поло-
:|ц !! ! |; 8 отдепьную каотрюлю, добавить один белок, стакан бульона,
!!('|)сме1пать и в таком виде остав'{ть на 20-30 минут. 3атем все
)!() |]лить в горяний бульон, закрь!ть крьтплкой кастрюлю и при
+;г;:бс;м кипении варить 30-40 минут. [а дно вь1падет осадок,
(гу;;:,с)н мо)кно осторо)кно процедить. 1{ такому способу прибета-
!{!!' когда бульон подают в чистоп4 виде в бульонгьтх чатпках с яй-
!!()м, гренками' пиро)кками. |4з оставтпегося при ооветлении фар:ша
п,!())|(||о сделать начинку для пирожков' запеканки.

)1'ля пртпотовления 4-5 тарелок бульона берут 400-500 г мяса
п:;:гп 1 кг костей на 3 п холодной водьт.

[|екоторьле сорта белокочанной капустьт г!ридают супам
:,';т:,г<оватьтй привкус. |!оэтому перед использованием капусту
!1!('/1ует обдать ки11ятком и через 3 минутьт откинуть на сито.

[уп_пюре будет вкуснее' если заправить его сливочнь|м маслоп{
.!]!!.! сливками перед око1п!анием варки.

0уп-пюре заправляют также смесью молока с сь|рь1м яи!!нь1м
лчц ][!}(Фй. .['ля этого я(елток хорош1енько растирают' постепенно
;пц;б:твляя полстакана молока, вливают в разогреть1и оуп' все время



поме1пивая' и доводят его до кипения' но не кит1ятят' иначе жедт-

ки сверну$ся х-]1о!1ьями.

9тобьт суп бьтл . нинной

муки со сливочнь|м ##1:
растирают со столов_о 

чтобьтками ох.'|ажденного
не бьтло комочков' а затем влив прова_

ривают 10- 15 мгшлут.^ 1акой с|\{есью можно за[равлять многие супь1' кроме кругтя_

нь1х и с макароннь|ми изде'1ия1!1и'

|1ук для супа рекомендуется нар€зать мелкими квадратика_

ми - так вкуснее " ";;;;;;: 
й ,р^ 'б*'р'"^.'и 

лу4' 11р::1_}":]й
;'ъ"";'; 'б,'д'.' 

6олее нех<нь1м вкусом' че1!1 нарезаннь1и ко'

лечками.
Б куриньтй бульон не кладите никаких приправ - только

лукови|{ги }1орковь' - иначе он п0теряет вкус'

Бульон лш1ше варить в эм!]лиРованной кастрюле' [1е

остав'1ять в готово!!{ супе лавровь|у| л|1ст'

1олченьтй чеснок добавляют в блюда в ко}1це варки'

![тобьт бульон п!и разо'рева}1ии сохранил т!розрач}{ость' спе_'

дует поставйть его на маленький огонь' не допуская кипения'
'пр" 

,''' крь|(шка кастрю]1и-должна бь:ть закрьтта не с'1и!1!ком

#'1'', ч''6,, пар мо[ свободно вь1ходить: это предохраняет

отвар от помутнения.

Борш варят сначала на больтшом огне' оняв пену и ,''9-*^-","

,.''.*,,'й'.й убазляют огонь: пусть борш томится под крь11цкои'

|1ри варке ухи рътбу кладут в холодную воду и доводят до

готовности на меш1енном огне'

|{и и борш не рекомендуется готовить }1а завтра_' )1щтше при-

готов йть попу6аори* .'1'. Ё "*','д- ьник е отлич19 
^ -"^:|у*у::'

бульон, варен2ш неочищенная свекла, обжаренньте овощи - 1у1'
*'.'.'*'",. бельле коренья. А завтра останется только заправить

следует

моРковь' коренья. А завтра останется только 11:|::1]:
а;";";;ь';йй. э'' бьтстро и' главное, сохРаняетоя питательная

;;;.;;*;;й.. о'"'р"'е мясо следует вь1нуть из бульона и дер'

,(ать в закрьттой посуде в хоподильнике'

€утьт перед подаией на стол не забудьте пось1пать мелко на-

резаннь1м луком, петрутпкой, укропом' \4о>ктто'использовать

й, ,''.' и: б''ву свйего Редиса: она дая(е попезнее' чем сам

редис.
Ёе вьтливайте отвар' в котором варились овощи' - в нем

!\.1ного ценнь|х веществ (в том чиспе почти все витаминь1 груп-

пьт 8). [,1спользуйте его для приготовления супов' соусов - это

и вкусно' и полезно.
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!|с'с) к[э}ль1 (кроме манной)' а также горох' фасоль порс/{ |}а-

;.::,:'::.с;й! в бульон перебирают и тщательно промь!вают. }|ля бо:поо
|.!'!( !]!()|'() разваривания перлову|о крупу и бобовьте (горох, фасо::ь,
.|!'.' !1[!!!'у) следует замочить: перловку на2-3 наса, бобовьте на 4_-6
.|,|( { )!! )1угценьтй (половитшатьтй) горох замачивать не следуст.

!!(п из ква1ценой капустьл будут вкуснее' если предварительно
!! !!{'|и||ого поту1|]ить. 3аправить щи мо)кно томатнь1м соусом
!! !!! |);!ссолом квапленой капустъ1.

|'с;:овьтй рассольник хоро1!]о заправить процеженнь1м рассо_
,!!!п! ( ()]|ень1х огурцов' предварите'1ьно вски|шттив его.

!! борщ д'и{ улг{1!]ения вкуса хоро1по добавить сок, отжатьлй
!! ! ( !,!|)0й клюквь|. .[ля этого ягодь1 обдают кипятком' разминают
1| !!!,()!{еживают. 1\4оэкно заправить борш и свекольнь|м сокоп4
( |' ! )! !('сРвированной, маринованной свекпьт) . !,1 *люква, и свеколь-
|!|.|!! |()|< г[ридадут борщу аппетитньтй цвет. ||осле добавления со-
!' . }!| 1 х)Рщ доводят до'кипени'{.

!,с,;:и при варке рьтбного бульона пена опустится на дно' надо
!. |!!!!, 1] горяний бульон стакан холодной водьт - больтцая часть
!!''!!!,! !1однимется вверх и бульон посветлеет.

|':':бньлй бульон после закипания продол)кают варить Р!а сла-
[!;;п: т;:':!е, так как при варке на сильном огне )кир' вь:деляющийся
!: г ;:п,пб:,! част!,1!{но переходит в глицерин и жирнь1е кислоть1' делаю-
!|!!!( ('у]|ьон с:ц|истьтм' мутнь1м' ухуд|лают его запах и вкус.

! !с о тся прозрачньтй бульон, но его мож-
!!!) ()('!]ст е желтки надо разме1лать с холод-
|::,гш': (лул горяний бульон и довести до кипе-
!.|!}! ' |!о не ки1т'1тить' снять с огня и дать отстояться 20-з0 минут,
.!{|( 

'|(: 
(]его процедить через марлю.

мясо' колБАсь|

. !,орогпее молодое *''' "'*', красноватьтй илли розовьтй цвет.
!,,г1';111ццд может бьтть с малиновь1м оттенком. *йр не липнет
|! |)укам, отли([ается бельтм' иногда розовь|м |{ветоп]1. (остньтй

лт|!;: !|.[1Ф1ЁБ|й и не мажется. Рсли на)кать пальцеР1 на мясо' то ямка
! ! ! !!/(авливани'{ вь1равнивается.

йолодая 
_ 
курица имеет ярко_красньтй гребетпок, светль|е

!!{ )'(!(и' задгпай па'!ец лапки маленький.

йолодой гусь имеет короткий я<елтьтй клюв и гладкие жел_
!|,!('|!оги.

} :иолодой индю|пки светльтй гребень, 1пея и но)кки серь1е
{ ! 

'|1!/{кой 
кожей.

йясо следует резать на мокрой доске' так как сухое дерево
!!!!!! ! !)1вает часть его сока.



€ьтрое и варецое мясо необходимо 
-раздель1вать 

на разнь|х

досках' а но)ки " *"''Ёуо1и п:)сле обработки сь|рого мяса тща_

?-,,"' мь11ъ горячей водой с }1ь1лом'

риготов;тением необход:шло раз-

больтцом куске' Апя этог'о его

закрьттьтй сосу'ш'' 8ь:де'1ивч1:я
использовать ш1я соуса' всли

но
ов
до

в холодильник не рекомендуется'

Боль:цие куски 0вининь1 надо мь1ть под струей холоднои во'

&1' а мале'.'.,' ,р"йЁ.-;;;';'йоскоблить ножом' так как при

мь1тье они теряют спиц!ком много сока' Бь:мь1тое п/{ясо нуж'

но насухо ",,,'р",, 
- 

''? как в мокром виде о}1о плохо за){€-

Ру|ъается,

\4ясо не следует оставлять в воде' 1\4ясо' не подде)!(ащее^при_

готовлению' '' ','дует 
мь|ть' так как от водь1 оно оь[стРее

й'11 ^р..'и 
и жар ении 

у ::.' .' :':^"р:::у:}Р*т ##н;#:
.,..}у . ";5;;'; ?"^ф *:*::":#ън.#ж;#*т";Ё;
;,,' # :" ";;;, #;;'; ;' , Ё й "*' " "лу'' ^ т:1 :о::: :"*11 ъ*:н;
::'#3ъ;#?'"';;;;;;;;;' ' ''й'' когда его харят больтлшдм

куском в сильно разогретом )киРу'

у,щй,.,.' вкус мяй--'ч:_9#":ч9:;"1
ЁЁ### "3, " 

&|й *#йь'"Б'"л " й! 1 . ту:у: .11т,';. 
-#

боясдают от сухо)ки]!ии' к99!9'| !! '!ч!гЁ' 
йт]ящуюводу_ на 5_7

й'!'"'' кусками по 100 ' ' _11-'лг^3.5- ..^.*-о )ке экстрак-'*"#"'!*.}',1}ъъ;;;й;ф:ф::гъ::ннн#''.'#;,};
##"];;ъ;;;:;;7'й-Б"Ёр""_?\!!-}^":*т*:"#::у#Ё
;Ё#}ы;}-ы;;};;;5';у;;;;, депать из них котлеть!' г1а1ште'

1!1ясо, отваренное ме.т|ки|\{и кусочками' менее сочно и вкус-
!!() (!ем отваренное больлшим куском.

,[есткое старое п{ясо отанет нежнь1м и мя[ким- если его на
!|''!\()торое время натереть со всех стоРон сухой гориицей, затем
!!!,!\4ь|ть в холодной воде.

!!ри я<арении мяса кусочками не следует наливать на ско-
!1()|)()/1у большлое колт,т({ество )кира' так как 1!1ясо впить1вает )кир
!: ц !1!!1Ф8!41€8 очень тя)кель1м.

!\4ясо надо я(арить перед подачей к стопу. А солить следует
!!( !|()средственно перед тем' как положить на раскаленную ско-
!1|,|щ),1у. иначе оно не будет сочнь!м.

,) [;тя образоьания рум1яной короикут г!ри под)каРивании пти-
!!]'! !!.]!и ди!!и надо смазать их густой сметаной.

[] мясо во время )каренья не надо втьткать ви'|ку' лщ1ше пере_
|!(||)]|(1ивать его специ{тльной лопатонкой. 9ерез отверстия' сделан-
п;:'гц' вилкой' вь|текает сок' оно становится сухим, теряет вкусо_
!!!'](' !4 питательньте вещества.

!!ри варке мозгов в воду добавляют неп{ного уксуса - он
' 

.!{ )| ()бствует уплотнению белков.

йясо станет значительно вкуснее' если перед !{риготов'1ением
, : ц; с:тбить на доске, смоченной водой.

![оверхность тияса' которое )каРится в духовом тпкафу, полу-
,г,п,'гс:ят бопее хрупкой и более сочньт$${ само {иясо' если во время
,!!,!|)с||ья по']_1ивать его вРемя от вре1!1ени горяией водой или бульо-
!!{!м! 14 }{атиРать долькой ли]\{она. 0т холодцой водь{ мясо становит-
| )! ,|(сстче'

[{ гобьт запеченна'1 свинина бьлла вкусной и руп:яной, перед
|! \! [<ак поставить ее в духовк}' !екоптендуется острием но)ка
{ /!('][1! |'ь несколько глубоких надрезов на поверхности.

!!ода, ша-глитая в )!(естянку и поставленная в духовку' где жа-
!!!!!('{ мясо' предохранит его от вь|сь|хания и не даст ему
||( '/ !! 

()реть.

3апеченное ттсясо будет сочнь||\{' если послё духовки подер-
,!ц,! !', 0!-Ф над кастрюлей с кигтящей водой.

{! гобьт бь:стрее приготовить ту!пеное мясо' в него надо доба_
!!!| !' |-3 столовь!е ложки уксуса в зависи&1ости от копи_
|!| ( !||:1 мяса'

!}сред тем как подогревать остав1пееся со вчера1!|него дня
'|1,!|}!'!!ое мясо' надо сбрьтзнуть его .1{есколькими ло)ккап{и холод_
!!1!!] !}(),/]ь1' добавить немного )киРа и лоставить на огонь. [1одогре-
|'!1 :;:т<им образом оно полность1о сохранит вкус свежего )карено-
|'' !!)!!] запеченного !ияса.

портится.
€ьтрое мясо не следует солить д'__::р*^'скм ^оо31!-о-т;1'

€оль вьтзьтв'., .р'*й'"|"й',"'' отделение сока' что понижает

й"'^'',,,,'' и вкусовь1е свойства мяса'

[{тобьт вареное мясо бьшло сочнь1м' его 1{адо оставить до мо-

мента подач, '* .'''''!1'б.'"'й"'* бульоне в кастрю'1е с закрь1_

той крьтш_гкой. п^пн^стью

ть:, тефтели.

т1пя поиготовл1ения из блалтт:лированного мяса супа

'.'.?р'йуё'ся 
всего 15-20 минут'

или па1ц'

вайнуюг^ п'яг2 оекомендуется прибавгтть
|[ри варке старого мяса рекомендуе'

ложечку уксуса - оно станет вкуснее и бьхстрее сваРится'

Аля этой >ке це*и п/1о}(но перед варкой натереть псясо

и дать ему поле)1(ать э-.4яаса':ате1!1 промь1ть и варить'

50
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Разогревая остатки жареной свининь1' следует завернуть }о( в

поомас]1енную пергаментную бумагу и г[опо'(ить в не очень горя''

ф;;у;;";,. €вйина станет мягкой и сочной'

Бсли мясо заветрено и немного пахнет- следует промь1ть его

в подкис'1е!{ной уксусом воде'
запах' на дно
ой с куриное
олодной воде,
водой, итобьт

.['ают посто ять 2-3 часа' затем

}толь вьтнимают и варят мясо в той:ке воде'

.[!етом, чтобьт на де11ь_два предокранить мясо от порчи' реко_

мендуется залить его сь1Рь|1![ молоком тац итобьт кусок целиком

{1огРу)к21лся в нем. \4олоко задерживает |уазвитие г1{илоотнь1х

бактерий.
8 течение суток мяс0 сохранится свежиту1' если его завернуть

в салфетку, смоценную уксусо}у1'

\4ясо может хранитьоя нескольк0 дней, если 11еРепо)кить его

]1истьями крапивь! й завернуть в мокрое полотенце'

Ааж полтора_дда дня м1о)кно 
_н^е

бояться в мокрое полотенце' пол-о-_

жить в ть ее в емкость с холоднои

соленой ту1 месте и'1и хотя бьт в тени'

8ще дольтше - три дня мясо остается све)ким> ес'1и снача]!а

вь|тереть 
''' 

д''у*', а потом обмазать расто11леннь1м свежим

смальцем.

0[ясо можно хранить несколько дцей доке в жаркую погоду'

если натереть его лимоннь1м соком и оставить в холодном месте'

\4ясо сохранится свежим в течение недели'3 если завернуть

его в полотно, пропитанное салициловой кислотой (1 найная лож_

;; ;"^'ь';_-Ё'й'). ||еред употребпением мясо тш{ательно про-

мь1вают.

€винина пегко впитъ1вает в себя разлиинь1е запахи' поэто:!1у

ее луч1ше всего хранить в закрь1той эмалированной или_в--с.]'уч_

;;";;;';;.^ в'^.*'''д'п,нийе свинина остается све>кей от 3

до 5 дней.
его следует варить'

' 
которь1ми оно мо-

не гаРантирует пол-

цихся в толп{е мяса.

8 фартше бактерии 1'1меют

поле деятельности' чем в куск
дуется хранить более 12 часов'
в тот же день' можно приготов

52
53

}, !!, !:с)!Ф!Б{€ ъ об:каренном или вареном виде могут лежать
г!|.{'( у!ки.

!!!!|ицсль при обжэрке не пристанет к сковороде' если на ра-
.''! |'{'!|'|й жир п0ложить нескольк0 кру)кочков моркови.

|,(.]!и 
'пницель 

намазать за 15-2 часа до )карени'1 смесью.рас_
||||!'1!,,!!()г0 маслаи уксуса' он ста}{ет мягче.

()!['ивнь!е котлеть1, |пницели и антрекоть{ следует об>кари_
!! !. !. !'('![0средстве1.!но 11еред подачсй к столу"

\4:;с:пг!,1е котлеть1 будут вкуснее, если т{оложить в них слегка
!!|',! !':!|)с![]{ь]Ё{ лут< и сь:рой :татертьтй картофель.

\.()|)()|ло под)кареннь|е отбивтъте котлеть1' 1шницели и аг|треко_
. !,! !!м0!о1 Равномерную красновато-коРит{невук) коро1{ку' если
{1, !!'[!!()']!оть вилкой, вь!деляют бесцветньтй оок.

!!!!0!!ка с печени легко снип{ется' если олустить ее }{а ми!{уту
|! |!'|,]|(|ую воду. [овяжью печень' прежде че]и жарить, Ё]адо вь|мо-
|!!!!!' !} 1\1о'!оке - она станет мягче и вкус}|ее. }{арить пече}!ь надо
|!( 1|!}]||()' .]{и!шние 1,5-2 ьтинуть1 сдепают ее жесткой и невкусной.

('!!1[)ую курицу перед ту1пение1\{ следует несколько часов
!!( !]!('|))!([!ть в разбавленном уксусе.

|!;обьл курица в супе стала мягкой, поварив ее млинут 20,
!!!,! ! !!' ! с из кастрюли -и на 3-4 минуть1 погруз!|те в'хо'{одную воду'
'| 

||(!|()м вновь опустите в киг{ящий бульон.

!:с;пи перед )|(арением смазать ту1пку куриць|, ць|пленка или
| !!!!| ()метаной, они хоро1по подру\,1янятся. А если пеРед око}ша_
!|!!| \! )|(аре!{ья полить их холодной водой' то кожица станет прият-
!!сп х,;,"''*'".

!:с.т:и при разделке птиць1 слщайно разлилась х(елчь' надо
!!|{|! !|'.]|ь}1о протереть прогорк.1]ую часть солью и промь1,ть холод_
!!пп:: 11117ц,6 - горечь пройдет.

[!скоторьте сорта колбась| трудно очистить от кожигр:. Бсли
,|цц !!()]!Ф)к[1Б ее на полминуть| в холодную воду> то тР1дная проце_
] ! ! | 

!:!'}1|ачительно о6легчится.
|['п'обь: сосиски не лопнули' их лу{1ше варить на пару, а не

!! !|(}/[с. .[ля этого надо кастрюлю наполовлну запо;тнит| 
-водой,

! ! ()| ,1,1 она закипит' т1опо)кить сверху накрест кух0ннь1е ложки
{ !у,!!!!е деревя1'лтьте) и на них поцвесить оосиски так, нтобьт отти
!!.] \()']!'ишись на пару' но не достигш1и водьт. т{ерез 4-5 п.1инут со-
, п:,'п.:т бущгт готовь!.

|]аРят о0сиски' предварительно сняв оболочку' так как не-
! 1'!();)ь|е химш!еские вещества' входящие в синтет],г!еские ]1лен_
! !]' |1:] которь1х депают оболочки ш!я сосисок, под воздействием
!!!'!('()!{ои темпеРатурьт в0 время ку[ленпя п,[огут переходить из
! )! )( )]!о1!ки в сосисочнь!й фартп.



Фболочка легко сни1]у1е тся, еоли надрезать ее Ёа одном концо

и опустить сосиску '[!,''^ 
й:т1:'-:=*,:^}'','дную воду;

Ё.;;;;;; ъб-',*у','ду'' круго вь1м!1 движениями'

Ёа ове>кей ко появляется серо'

зелйватьтй наллет ;3#1ъ;;ж:
употреблять. 3то тной и азотистой
изцелий и ко1цен 

^ п1'г1,'ршт'плй \ляс^.

11олчаса в тарелку с холоднь1м молоком'

!(олбаса доль||]е не бул'ет [1ортг1ться' если ее не положить' д

подвесить в прохладноп4 месте'

Ёадрезанньтй конец колбасьт после каждого раза рекоменду'

ется покрь1ть с:1оем ф', "*",'м 
белтком' 11оло)кить на срез кусо'

чек лимона или морко

}1о>кно предохранить колбасу от плесени' окунув ее в кре[|ки

раствор сопи.

яйт1А

![то бьт определить св е)кеоть яйца' необ хо Аимо'}:"::"''" Ё:::
*',,'?'}"*';;'";';;;;;й;;;не;'_619ч3вх?']:}ж:]*"с,
;жъ{й;#; ;.';;;;;'й^'.,-11^чжее - будет плавать сверху

а не очень свея(ее - в середине стакана'

{тобь: отличить вареное яйцо от сь|рого' не надо разбив

скорлупу' достаточно .^'"р'ш'', его-на ']:" 8ареное яйцо бу

}ру'7,ё", а сь1рое' сдел ав один-два оборо та' о становится'

Рсли ну)кен только белок'
несколько дцей, надо проткнуть
;;;р;' толстой иглой' Белок
скорлупе.

88йца с надтреснутой скорлупой не вьттекают' если варить

,* !__'],.', солейой "'д* -,'добави'ь в воду немного уксуоа'

3амерзшлие яйца размора'кива1]:-Рпуск!1я 
их на продо]1жш

тельное "ре*' 
в холодную солет1ую воду'

Бсли яйца варятся на сильном ргне' белок становится тверд

а >кел!ок - бопее *"'"й'' А еспи "'р":::!\.^::'::#::":*:
;;^;ъ;;;" йри'оре'^Б' твердоо_ть' а белок становится рь1х'1

а желток хотят сохранить
яйцо с обеих противополо)кнь|х

вь1течет' а желток останется в
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||г+;бь; сварить яйцо всмятку' надо опустить его в кит] 1щую
|]|!!|\ |!;! 2-3 минуть|, ''в ме1ло9ек'' - на4-5 митлут, вкрутую-
:п,; ], !() минут.

( |:)!!{ с огня, яйцо надо сразу )ке опустить в холодную воду -
}!|!'] !, |1!|] очистится.

||,],,](:<о ддя приготовления теста требуются только желтки'
1 ,::, ]{'слать с белками? Аз них мо}(но приготовить яич\{р1,4у.
! : :;',ц'т с;]егка поджаРить нарезан*ълй кру)кочками лук' на кон-
'!!|! ! !|())[(а добавить размельченнь|е дро)к}ки и вьтлить на сково_
! 

!| . 1 ! ( )(' ] ! |(и. [арят яичницу при постоянном по1\4ец|и ва11иц.

\!ц:;;(!|Ф пр],1готовить из белков и др\тие блюда, нат|ример
я|,': ' !| |!е}{у взбитьтх белков добавляют сахарную пуддру, варе}1ье
!!].!! !|!)гп'пе ябдоки и хоро1шенько переме1шивают - мусс готов.

!| ц (1елков мо)кно приготовить впрок так }{азь1ваемьтй ''ис_

' 
\, ' ![:('[п!|ь!й рис''. Белки вливают в мисочку' добавляют карто_

,|:, 11'11111! муки, итобь1 полщилась вязкая масса, и пропускают
]|!' :,'ц::о'' через щ/р!плаг 1{ад листом чистой бщлаги так, нтобьт
!|;п'11,111,'., равномернь1й слой. 1(огда он подсохнет' его ссь!шают
|! !!!!!(!,],!у ихра|1ят' как крупу. |'1спопьзуют его для приготовле}{ия

' \!|'!!1 !!]!]4 отваривают' как макаронь|' и подают с мясом и ово_
!.!;!!.!!! г!одсоле}{т!ь|м' с соком' сметаной или варенье1\{ - под_
| 

'|;||||! 
|||||)|м-

!!:т:б|,| яичньтй ом]|ет ст:ц1 пь]1пнь{м'
|!'!!! п|(|1[()ко (1 столовая ло)кка на яйцо)

!!1:::;т;товление вкусного омлета тре
|!|',',:,;:.,' всего ш1я этого необходип4о йметь тяжелую оковороду
' ||!!|||!|'!11'1 дном. Ёекоторь{е кулинарь| утверждают' что в сково-

}['!.( !(()'горая используется для омлетов, нельзя готовить ничего
!!|!\!')|(). }{икогда ]{е мь|ть ее. .[|,остатонно еще горячую сковороду
{![!!'!1'|}(..!ь та1}1поном из чистой бумаги с небольтшим кол|д{еством

}' ||\ |!!!(}!4 соли и слегка промаслить д'{я предотвращени'{ ржавчинь|.
с!::лбьл легче взбить белки в крепкую пену' надо подержать

ф{|!('! !| [счение часа в холодной воде или ох]1адить бепки цо |-2
. !|!|,!у( ()!|.

( )|!!!:! щепотка соли и немного лимонного сока также помогут
|! |('|)!!!ь 11роцесс взбивания белков.

!,;::': яйца не совсе&1 свея(ие' в сбиваемьте белки добавляют
|!!', ! { ! !|,|{о капель лимонной кислоть1.

|!:п;бь! скорее взбить белок, нельзя допускать попадания
н ;:, :ц: :!(!1Р&; )келтка или водь1.

!! !(;ивать белки нужно без перерьтв!, снаиала п4едленно' затем
!|'!. !! ![(.!!(!о усиливая темп. Бзбитьте белки следует вводить в тесто
(:. !', ;ч:п,: ) , 0сторожно поме1|]ивая. |!ри сильном поме1пивании
бг'т: п: (}0[Ё!1ют, и изделие полщается 1цтотньтм' непропеченнь1м'



8сли
бавив в

в збив аемь;й б.1:.1 :: т:}##:].ъ# #|?!}'Ё;
белок немного сахара

вания' 
- а^-'21' лшень Ё0)'1([!Бт и бьтстро оседают' поэтому{ае(

6633! )(е: а кРем со вз0и

#Ё1':*{Ёц**;
у* вредн

яиевой посуде' так как-от_:

т, лРше всего делать э!0 б

*пянной т{осуде'клянной т{осуде'

]['!,""* меся!\ев свежими

ного масла'

хнуть' завернуть кая<цое в бу

золой;
стить в ки{ш1ток' а затем в

ить в п9ох'!адно|\'1 месте' 
'!у.-ить в !1рох'!адном месте' 
'!у

йо пр1т!ем только сухие' чис

[1р вциз.пР вциз.

^ "'#:; ж;;; - Ёк * 
; *" т:: ъ'#ъч1ть'::*{;Ёельзя держа:ь "ъ1,^#;;:','!'] [{" они бьгстро впить1в

(сь:рой, селецкой' сп

Ё'. й'.''р'"ние запахи' 
^^пбп^п' пастворе (20 г <все посторонние за11.1^уь 

^ - -]хття в солевом растворе (20 г

{оро:шо сохраняются яйца в оолевом

на 1 л водрт) :лу пьЁ{ЁБ1й маслом, с

йожно хранить яиш1, !}]з-а,в'#.{,Ё,'воска и подсйожно хранить н; ;;; или омесью воска и
парафина и подсолцеч

'#'#; яиц, н е. и с пол ьзо в аннь1:;3:=];у ;жъу},#"#
*"#:Ё;|";#,"'}"'""$:Ё}[:*&т;ъ:ж#*"'ж!Ё#'"-кими. поставив их " ';'.;#;;; о,"*у-. холод}той водои'
й'., .".**и' если оп

Рь|БА
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:ц;;ц ц 12}{3.8}{[{Б!101€{. .[пя размора:кивания рьтбу с]1с/'\ус ! !(.,!1!с | !,

!!) !1,ко в холодную воду. €оленую рьтбу надо 30-40 й[41|}!'!}!;!й1!'

']!!]!;!гь в холодной воде' затем очистить от че1шуи' вь[по1'ро1!!и!ь'
!! !|)(: -}ать кусками и вь!1\{ачивать 4-6 насов,меняя воду.

(|кумбрито и ставриду лг{1ше отварить' а хек обжарить и после

' 
!( )! () залить маринадом.

! [ёжное, сочное мясо саРдинелль1 ип4еет кис]1оватьтй при_

',' у:. !',е можно жарить и ваРить.

1т,;{ясо путасоу напоминает мясо хека. 3ту рьлбу рекоменду_
! ! ( !! |'арить' )карить' использовать для с!1латов.

'1 
(;гя хсарения хоро1пи карась (его я<арят в сметане) и нав!ша.

}ху варят из стерлядей, ертпей, окуней, пескарей.

!,/!1':асную рьтбу, судак и треску можно фартшировать' но пщ1пе
;',, пц: с[-:артпировать ш{}к}, карпа.

'!)аршиРованная треска. |!роверните через мясорубку
(|( )( ) ! 1рески, :оо г замоченного в \{олоке белого хлеба,2 головки
|'' |!,.;] [ого лука у1,3-4 зубпика чеснока. Фарлш посолите' поперчите'
::,,{';:чч!,'г€ два яйца и 100 г сливочного масла. йз фартпа сделайте
|. !)]!|):!ски и' завернув в пергамецтную бумагу, отварите. @хладите'
!|,!|'(',{{|)1ге кру)кочками, украсьте мелко нарубленной зеленью,

.!''!!( мс[шанной с майонезом.

|'п,:бу удобно чистить обьткновенной терт<ой под умеренной
п :1,1'с'г! холодной водьт. {тобьт пегче очистить рьтбу' следует об_
!![! ! !. ('с |<ипяткоьь1 и че1пуя бьтстрее будет отделяться.

)!.;тя удапения слу|зи с рьтбь: надо тщательно протеРеть ее по-
.]!!|!('!!!!()й солью, а затем промь1ть. ||осле этого она будет лщ1пе
1!!!| !!!!|}ся.

[\,|ц;;кгто сохранить рьтбу 8-10 цней, еоли поставить ее на огонь'
||{ !!!! ( !!1 до кипения' затем снять и поставить в холодное место,

!!,п гг::цьтй день вощ/ слить' вскипятить, дать ость1ть' прибавить
: !,::,;!'! !1(€}€а, зы1итъ рьтбу сверху растительнь!м1 м1аслом.

|'п,:бу, как и мясо' |ио)кно блантлптровать (см. раздел ''\4я_
!!' !{<;;;басьт''). Брейя погру)кения ! кипяток очище!{нь1х от че-
!!!\ !! !\усочков рьтбьт - 2-з минуть1.

|':,пба будет иметь бопее нежньтй вкус, если варить ее в воде'
|:,; :п '::с;пснной молоком.

! |с';пьзя варить рьлбу на сипьном огне' она становится х<есткой'
{ {|\'!!!'()!! - мутнь|м.

|{ пстбьт вареная рьтба бьтла вкуснее' следует солить и перчить
вг п: , ,п:у!ь|й пооледний момент' в конце варки.

!\|)у|!ную рьхбу кладут в кастрюлю с холодной водой' а когда
з|!! !!!!!! !, время от вре|иени подливают еще водь1.



}1елкую рьтбу бросают только в к!д1яток'

8сли надо сварить рьтбу, имеющую сипьньтй специфинеский

запах (треску, камбалу,
сома' ставрилу), надо
жить в воду бопьтпее,'
специй и добавить на 1

взять кожицу от солень1х огур

уксуса. 3тот отвар *"', Б ".''" 10-15 минут' затем ох'[а_

дить и в охлажденнь!и отвар попожить рьтбу штя варки'

1{тобьт из6авиться от неприятного запаха тинь1'кможн}'*Ё{;

нь]м лавровь!м
одой и, накрь1в

варкой ип}1 жаре1{ием воду слить'

. 3апах трески пегко .удаляетоя' есл|4 подержать ее

вом уксусе й:ти потереть разрезаннь1м :]и\{оноп4'

9сли по рьтбе растеклась желчь' 
"^д'- _:ч':*:т'-:

прогорклую ч_асть солью и промь1ть хоподн0и водои

исцезнет-

а,рьлбу не оподаскивать'

.[1лля устранения силь1{ого запаха

тепьное масйо клтадут очище!{ну10 и

тофепину.

.[1'ля полгрения наваристого
использовать позвоноч*||'1к' голову'
и кожу крупной рьтбьт.

при )карении рьтбьт в расти_
нарезанную ломтиками кар_

в столо'

потереть

- гоРечь

рьтбного бульона необходимо
'убрав глаза и жабрь1, !1лавники

1\4орская рьтба вкусна под маринадом' |\4орской окунь' кам-

быту, лытту", '^*руру' рекомендуется обя<арить и после этого

Рьтба не пощорит на сковороде' если в масло' на котором

она каритоя, добавить щепотку соли'

(уски нарезанной рьтбьт не развалятся при я(аре}1ии'

'* ,'-','', за :о_:5 минут до жаренья'

|[одготовленную к )каре1{ью рьтбу )келательно подсу

на же-йоа белой 6умаге или са_гтфетке'
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()е в молоке, затем'обваляв в муке' жарить в кипяще!и мас]1е.||'гобьт )кир не разбрьтзгивался, сков0Роду мо)кно накрь|ть
]!ур1плагом.

1реска будет вкуснее, если подрумя!п,1в1лиеся с одной сторонь1
::/9(}1 [€!€)1о)кить на дрщую сторону' поло}кив под ка:кдьтй и1 тпах
!к )/0Ф{|([ сливочного масла |1 одновременно пось1пать сверху жарен-
!|!,!м луком.

!{юбая р на смеси подсол_
!!!){!1{ого и сл
,,,,,,во) }{ак ;:у#?ът#::#;
,:л::бьт куски

€очной' вкусной полг{ается рьлба, зажаренн{ш. в фольге. .[ля,'()!'о ее чистят, моют' сопят' кладут с[1еции - лавровьтй лист,
';,'|''пгь:й перец' затем заворачива!от в фольгу и помеща'ют в нагре_
;:':,' цуховой гшкаф.

[1ри тугшении рьл6ь: и особенно филе не следует добавлять
\!!!(|го )кидкости' так как ее достаточно в самой рьлбе.

!1ри заттекании рьлбного филе в тесте' во фритлоре рекомен-
] ! ]'(' ! ся прежде обвалять его в муке, а затем - в тесте.

.]]ля л , Рь|бньтх суттов' ту1ше_
!!|||! рь1бь! '''й 

'у.!'!;;'ьр;:!!!{ !!ридает

!1е следует вь1мачивать 8 р, не)кную и коп-
:,: 

,::.:,: .я]:}'^ (атлантгшескую ' жирную лунай-|!\!()}. Аругое дело _ сельдь солейй. Фна ста-
!!! )|||!|'ся гоРаздо вкуснее и сочнее' если вь1п4окнет в воде.

!!у!') &1якоть.

]}:':пцачивать сельдь следует от часа до двух дней, а зависи-
^!! '! ' 

1'! от степени ее солености и жестк0сти.

||п:щную и мягкую соленую сельдь рекомендуется зам0чить
.!|' !| |}()де' а в кРепко1\{ холодно1\{ настое ная" Б воде она размяк-!!{'! ,! 1! чае даже как бьт уплотнится.



!1тобьт сельдь кре!!кого посола- -ч1 нж?"$ }'3':д'"[#
чив вь1мачивание' Разделать ее и залить

€рештесот:ену:"-Ёду:*"Ё;.;жн'^'}Ё"[,"*.;#"'тт#
тепьцо не замачивая'
кан молока'

{ранить ..]т*:.. (;"#]ч"ь 
т:н#;;"}:'

в темном холош{0м
света и влаги легк0 окисляется и приооретае

_--^-!,1т6с^рьтй т€1цочек

3амороженную рь:бу положите ,'-':^':"'"'''новьтй т€шочск'

завяж!,1'[е {1окрегг|е - нЁр,';;;'-! ",,у' 
во|} - рьтба оттает го-

р.1ш' о''.'рее, чешт 1{а воздухе'

3 а м о р о >к ет тну:: 
^ н] я} #ж =# 

^т1#},ъ 
;нъ?"'#а",т3}}" ;

"";::'::;/;:::ж:Ё;;;',щ'3;*::?ж;;,ъ'у,.'-т;Ё9
со хр а!{'1 етс я * *'.;а'' *#*',|] *##'#' 

Ё_'.й' р ^*' 
* 

^ть 
е е р еко1\'1ен;

;;;;;Б" комьтатной температуре-

Филелршлевсегожарить'норазморФкивш1,вбольшлом
честв е **'1 

_- ^ ^'\1 /'^п и гаониров для о тварной рьтбьт хоротши мелк
ибьт.ибьт'нар шрименять соусь|' 

"б|_"*:}кус я(ира (с уксусо

г[имоннь1м соком' ""'"'-]: спусов слу)кат рьтбньте отварьт. 9
)(ид:<ой основой для соусов слу)кат

*р'й' '',.р' 
теп1 вкусне'^ 

::.1'_^^.,"-,. "\{айонез" 
"'1омат:тьтй 

с

рьтй"' 
"куоа""*'^ :^;;;,,' * *"р*,ой рыбе т{ожцо полу{ить

, 
Фригин;шть}1ь!е га1''-'у-',, ...*пепея. .['ля приготовле'|!ия 

пг

с мелко 11арезан11ои зеле11ьш'

[оленьте и маринованнь}е о-гурцьг и',Фо!кть1' каперсь| и п

]!инь1 придают рьлбе ;ж;;'й й"' -чтй]';##1нъ;;#;
шодходят к запеченной_-рь:бе' 11ук и хрен

йБ!.* рьтбньтм блюдам'
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молоко и молочнь|в пРодукть|

[енность тиолока состоит в том,что оно сочетает прияттльпй вл<ус
(' содеРжанием очень ва)кнь|х д]|я организма человека пи11{о1]ь[х
!!()|цеств. Б молоке содержится более \2| ценнейг:шлх компонентов,
!!|)!{че1\{' что особенно важно' сочетание их очень благоприятглое.
!} молочном бепке'имеется бопее 20 аминокислот, необходимь|х
,,!!!}! создания новь|х клеток и тканей у моло&|х растущих орга-
{!!! !мов. йолочньлй я<ир самьтй биологически полн0ценньтй. 8 его
ц,:ц'|{]Бё обнаружетло около 60 важнейггп.пх )кир[ь!х |<исло'|: в дру-
!{!]( жирах их содер)кится всего:титль 5-7" 8 хси

|:п'!!!,! Б1{13й}1нь: А, 9, 8,, кроме того' имеются
|'|' п : [. йолочнь:й сахар)ипу1 лактоза,содержится
!!;::.:гс::за яв.11яется источникоп1 энергии для работьл мь]1пц и состав-
ггп ;!! т1д915р клеток и тканей,атакже г!аствует в обеспечеггии
!!!)|)м.шьной работьл сердца и печени. 6громна ро.]]ь лактозь1 ш|я
!!||()|!осса пищеварения. 8 кигцечнике она расщег{ляется очень
п|(/ц!онно' огран!г|ивает процессь| бро>кетлия, сшособствует раз_
!|!!!!|1о молочнокисль|х бактерий, подавляющих рост гнилостнь|х
п: г::' 1эобов"

[4оллоко - хорогший источник минеральнь1х солей. Фсобенно
{1()!;! !о оно солями кальция' фосфора. 9 тиолоке оодержится желе-

!| 
' ' птеобходимое Бля кроветворени'|, соли к:1ли'{ и натрия'

у1!,!(: |1}ующис в регу'тировании водного обмена. 8 мо.гтоке содер-

'1,! 
!с'{ микроэлементь| - йод, медь' марганец' кобальт и др.' а

!,!!ч)!(Ф ферменть:, регулирующие жизненно ва)кнь1е процессь|'
!!|)()исход'1щие в организме. Благодаря своему хи}{ическому соста_
пу молоко является вь|сокок:}лорийньтм продуктом лита|1ия'
!!;'! :х{) 11€!082ризается даже при отсутствии аппетита'

![снность молока ошределяется еще и тем' что его можно
у::,':;;сблять в разньтх видах. Ёаибольтшую це1{ность пРедставляет
! !|{')!(0вь|доенное цельное молоко' так как в нем содеР)катся все
!!!! !:! !с']ь}|ь|е вещества. 14з молока приготавливают оь|р и разно_
.!г}|);! ]!{ь1е кисломолочньте продукть| - простокватпу, кефир' ацидо-
;|п::;;::::' кумь|с' творог, сливки.

()2цглако необходимо помгтить' что молоко является хорогпей
!!д:;;:;с;тьгтой средой для различнь]х микроорганизмов' в том числе
!| {!()]|с:]нетворнь|х' поэтому оно щожет явиться иоточником т|ище_
|!.,| \ ( ) !равлений и других заболеваний. Ёельзя употреблять в сь|ром
!!!!]!(' |!сизвестное, сборное молоко. йолоко, продавае1!1ое в бутьтл_
ь.! \ !! пакетах' г1роходит специальную обработку на молочнь|х
!п!!!!]!;]х. Фно подвергается т!астеризации - прогреванию при за-
|!|!!!!!()}| температуре в тет!ение определенного времеЁ1и' чем дости-
!,.| !( )| сго обеззарокивание. |!астеризованное молоко сохраг{'тет
!!|!|,!.(']|ьнь!е и вкусовь|е свойства. Рь:ночное и флюкное молоко
}!;.ст! л''<;71цц9 кипятить' причем его немедленно следует охладить.

|(:п;с отличшть свФ!(ие моп0чнь1е щодукть! от несвФ!([о(.
]!тптт све)кего творога характерен бельлр] или слегка )'(елто_

!,! !!'!|! !(1]ет' приятньлй кисловать:й запах и вкус. 1,оротгтий тво-



не комковать1й' но и 1{е сли1цком влаж-

Р1 ороткой.
нь1й ;ъ;;;; г1ахнет {1песенью, 1{е!1рияте!{на

вкус' ослизль1и'

вьтделит сь1воротку'

Ёесвеясая сметана

9.Ф€.|!!1з,.:цьдп' .-_-^^т ^пнопоппную 
густую кон'

€метана хоро1цего "'_1'^т:;"-'#ч:'; "###; ;'"у; 
'*:']

€метана хоро1цего качества иг\1сс| 9А^*г.-йтй 
вкус. €мета

"".';;;;;ъ.,,''"','*.]'::':'"::.#';5|'}'.?ьй,"'*]йй''^''и,.".';;; ; ; ъ *":: 
^:::, #;]':;г"::"#;' ;}?"й.?ь7' к ом йо в ато й и

ну нельзя зам1о-ражив

обьтчно горчит' имеет затх-'1ьтй запах' дает

дать оораз('ьо!р9'\

а как только 0ЁФ 8€кид:уд'!99'е-г
тньтй привкус' если ''::9-

|[одгоревтше€ с'^,й'Ё ее в таз с хо'1однои

же г1ерепить его в и взболтать его'

!'д'й^,авмолоко -_-ч
водой' а в м0:10п9

1опленое молок0 можно приготовить

т1ечк
что
тьтй1ъ1и

* 
" };н:ж :#;;;! " ^у'^' 

3^":ж;ътж,}#'Ё#{}:
*..;:\;;й'Б^.*'. что на св )ту оно тер'

Ёй{^й""'" д 
" 

с'

!у1олоко не скиснет даже в *1Р5'т:. т}}?;,1#Ё?ж;ъ',

г1*:т%*;жЁ#:(!}Ё'-'"т#т-['; 
;1;й " 

* р,'' *'

п таз с 
^9]194'"'_ погрузить в во!'}.

тцин (кастрюля), надо ''"''"'^-:':^-:;^* можно при отсутст
( о х]эа н ит ь ч" 1" :,% # ьт{{ :{{Ёъ**#ч* ["жхолодБьник^ ц::^:;;""й"]'Би, пока мс

] ''"уду 
с ним оставл

а посуцу 9 
'ц!1!| 

"-_

отстой.
0 в ет<ая,,р' "ч*-у;'у" ? 

"}, 
Ё#'}."щ;#;}:1 

"ж'н н 
]

тевает плотнь1м -:]}1;й'";; ;;;"ъ жептоватьтй'
ш'"'' ,р'-''ква!ци оель1и и]!у[ 9,1у! '_- ' 

кипятить его с до_

| л молока' }у1ожно

охранит молоко от

оазуется пенка'

[ои кипячении *'*,'. !!тобьт не

мн'.1- не любят, е т1ри кипячении'

дать образоваться _
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]:з;бавляют в него приготовленную з1кваслсу ( ! .] ( |(|!|{|п|.||; |||!|!|' !|

:::: 1стакан ьтолока) и оставляют пРи ком!11!'! !!()!! !((м!!{!|.п!у[}ц

(!,6-18 градусов) на24часа зиртой утли |6-|2 час0в ''!0!()м'

[!ростокватша готовится из кипяченого молока и закв!!|!!и!!1|[! !(''!

,,,.*.} сметаной (1 найная ложка ц! !! стакан молока) '

Баренецготовяттак)ке'какипростоква1шу'ноизто|1ло||о!'()
м().]|ока.

!!:! сито и отжимают через чистую |иарлто'

1ворогхоро1ш0сохраняетсязавернуть1г\,!вчист0еполотенце'
| г,!(){!снное в п0дсоленной воде.

|ч:!

!!;!!\
! !.! (::

!0|

о: <:!! температуре на водяной бане 3-5 часов и ох''1аждают'

в )кестянь1х

{!;!|! бьтчньтм оно
.]),! жира' около
|,;; еств.

0ухое молоко сохраняет не толь1(о ценнь1е питательнь1е ве_

!!!|.( !!]а, не тольк0 белки, но и )кирь'' минераль1{ь1е соли' витами-
!!:,: }меньтпается ли1пь содерж.ш{ие витамина €

(]облюдая все правила' указанць!е на этикетке' сухое молоко

[!!|'(||о хранить до 1) месяцев. Фднако, если банка и.гли коробоика

| у \(,! о молока вскрь|та' то срок хранения сокращается до несколь-

.1 !!х ,{шеи.

)[ер:кать мо'1око рекомендуется в сухом г{рх;]аш{ом месте'

п!, ! /(оступа света. |1ри соприкосновении с воздухом увели!{ива_
г!|''| вла)кность поро1|1ка' он бьтстро портится. |[оскольку в сухом

!!('|)()!шке Флезнетворньте микробьт не развива1отся' ки{1ятить

^|!! 
!()1(о не реко|у1ендуется.

!:!ироко используется сухое молоко в детском питатпти- ']1ля
!!!!!;!!!|1я детей гру!'ного возраста вь1пускают специ.ш1ьнь1е, сухие

^|!)1!()(!нь1е 
смеси с отварами и мукой, а так)ке сухие смеси ''1!1а_

,|!;:::(|!'' и ''\4аль|1п'', приближеннь1е по составу к )кенскому молоку'



жиРь!

[ледует помнить' что коли[{ество потребляемого )кира з

сит от возраста' пола' а главное от физииеской нагрузки'

объяоняетсй тем' что жирь: о6пада}от вь1сокой кшторииност
иауп!.1р 1[)[ г :кипа пают 930 ккал. [юди' ведуш-ц'|е малоподвкажд'ь1е 100 г жира пают
ньтй образ )(изни) не зани{!1аюшщеся физкультур-ой_^1-_сх:
дол)кнь1 огран!тчивать количеотво )кира в своем ч'ц'ч1;;;;;.;";;;{,йй'', *'р,' нельзя' 

_}меренное 
потреблецие

ров' т. е. в таком коли!{естве, когда калорийность пищи не

1цает энергозатрат организма' - непременное условие
но организо ванног'о лита||ия.

€ливолное масло. 3то незаменимьтй продукт питания' облада

щий вьтсокой усвояемостьло и биологической активностью' от'

чаюцийся хоро1|лими вкусовь|ми качествами' (роме того' слив

ное масло " минимально раздра)кает )кепезь! г1ищеваритель

го тоакта'^в^*"' правильно храцить масло' ||ри хранении сливочно

масла на свету при комн^атной температуре оно бь!стро портится

осш1ивается и прогоркает. {тобьт предохранить масло о1' 11

можно завеРнуть его в чистую полотняную салфетку] ]р-т
н1ую уксусом' и сверху накрь1ть миской' положив под нее

кусочка сахара.- 
€ливочттое масло не утратит питательг{ь1х и вкусовь|х кач

в течение дд1{тельного вРе1у1ени' если его плотно завер-н-уть в перг

;;;;;фй-у небольтпими пачками' весом 100-150 г' и пол

*'!, Ё с'&''''"ую банку с сильно соленой водой' \4еттять т

следует не ре)ке одного раза в день' {,ранить банку лрше в тем

месте.
€ливочное масло не рекомендуется использовать для жаре

так как оно бьтстро н!чинает подгорать и дь|миться' 9тобьт сли

ное мас'1о при жарении не темнело' надо раскаленнук) с

пое.г1вар ительно см азать растител ьнь| м м асл оти'
' [опленое масл0. {'озяйки 3нают, что блюда из птишь[' м

бараниньт, телятинь1 и говядинь!_]|_]:_ч. ^1::жу:':"::осли |.ж приготовить именно на топленоп'1 масле' Фно незаме

об>каривании овощеи и т. д'п0и ту1_1]ении мяса' оо)каривани|1 0]'01ц9у1 11 !' ц'
' (.'.'", чтобьт лг!1ле об>карить г1родукть|' спедует уг1ощ

*" 
^''"й- 1;-;;;ь, )киров' €месй )кивотнь1х х:!:-:'.1у}т

]й .' свиньтм) приметтяйт щля обжаривания мяса и птиць!

растительного' масла и )!(ивотнь1х )киров хоро11]а д?'|я

рьтбьт' овощей, му{нь1х ттзделий' Растшгетьное масло. ||о своей биологи+еской активн

растительное маспо иногда'р.:9:-1:|::_.'11::::::'.-}:":,
йр],. Б,,.' к ая б иологич еск !1я'"]}^1у 

т'^ -.ч:::::"::11}-#обусловлена нш1!г|ием в них больтшого коли!1ества по

щеннь1х )кирнь1х кис;!от' фосфатидов' "'1ч}1_:^ч^ - -^^--
ЁБ*'й.1'ду.тся больйую часть подсолнечного масла испол

вать в т1и1цу без теплтовой обработки ш[я заправки салатов' в
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!{)!!' сельди. 1епловая обработка сни)кает качество этого вь|соко_
! ! (' | ! ! !() го продукта т1|1т а1{||я.

|\{аргарллп. 3то - ценньтй пищевой пРодукт. 8 нем есть нату-
[|;!!!!,!!ь!е раститепьнь!е 

'(ирь1' 
молоко' сахар и соль. Фн содер)кит

п!|!:!минь1 А и Б. [,1звестно, что усвояемость маргарина не ни>ке,
,] !\;!]!()рийность на 3-5 пРоцентов вь!1ше сливочного масла.

йаргариньт''€толовьтй молочньтй'' и''€ливочньлй'' содержат
!|'!( |!4'|'ельнь!е }(ирь1 - 82 процента, молоко - |4,7 процента, са_
\,!|) 0'5 процента и дРугие компоненть1' а в состав ''€ливочного''
п!,!|)! 1|рина' кроме того' входит 10 процентов с]1ивочного масла.
!!,::пл;п1,3ур19я рля приготовлени'! бутерброцов и разли||нь|х из_
;пц';::г:] из' муки. Рекоп4енду1отся так)ке для обжариваглия мяса,
!)!,!{)|'! , картофеля, овощей, сдабривания фартпа.

!\."|аргаргшл''Российский'' изготавливается из !1ищевь]х расти-
!!''!|'!!|,!ч )киров - 1!'1 процента. кокос0вог0 мас;!а _ !0'пгроцен-
!{'||, а-8'5процента'
| ;!\:!|) готовлени'т бутер-
!}|){!/!( и рь:бного фартша,
г г{ п .ь.:;

йаргарин''.[!юбительский" вьлрабать|вается из растителБ!ъ|х
|&!|||()|! с вводом кокосового масла - 10 процентов, молока - 8,5
.!|)! )!!0!1та' сливочного масла - 8,3 процёнта. {ортп ддя приготовле-
::п:л: (лутербродов.

\4 аргарин''[[|околадньлй'' содер>кит 63 процента растительнь|х
ф!||ц)!!' 2,5 процента - какао' 16'5 процента - плолок1, 18 процен-
1!!!| сахара !| ва|7илина. 8кус и пищев.!я ценность 1шоколадного

^!]!!)| 
:!|)ина подобньт вкусу 1шоколадного сливочного масла. йожно

!! ! ! !( )] ! ь зо вать д'|я пригото вления бутер бродов.
й:пргаргшт''Фсобьтй" приготовлен из вь!сококачественнь|х

[}'|( !г|!е'{ьнь1х )кцров - 82,з процента' кокосового масла - 18
|.|!{!!|(:[{'гов' молока - 9 процентов. Рекомендуется для заправки
1|!!!;!|)!!ь!х макарон' катп, обжаривания мяса' рь:$ьт, овощей, вь!печ_
н !! !()|)1ов' печенья' кексов' пир)кков.

\4аргарин ''3кстра'' содержит 82,3 процента жиров' кокосового
[!1!( }|1! - 2,5 процента. (роме того' в него добав.гляется молоко -
|г; гг1':оцентов' а так)ке сахар' соль' витамин А. Фбладает Бкусом
! !!!!|| ||||ого масла. Рекомендуется д)\я приготовления бутербродов-

\4аргарин''€лавянский'' отличается приятнь!м п,|олочнь1м
г:!!()\|'![ом' нея(нь]м вкусом' пластичной консистен|{ией. Рекомен-
/!у('!(''1 для приготовления бутербродов' запРавки отварнь!х мака-
1п 

; ; :' с >б>карив ани'{ мяоа' рьтбьт, овощей.
\| аргарин''Р аду а'' представляет смесь тв еРдь{х' растительнь1х

!! !(||!]отнь|х )киров. Б непд 22 процента растительного масла, 12
!!1пп:'',',,'', - молока. {оротп для приготовления теста всех видов.

йпргарин ''€олнечньтй'' в отличие от других обладает еще и
,!|,!( ()!!ь!ми свойствами. Благодаря компонентам, полщеннь{м в
!!{ !\ |]|)тате переработки растительных масел' он особенно хоро1по
| ( !!;! !! !]ается организмом.



\4аргарин ''|ородской"' состоит на '70 проце}1тов из см|с(

тв е р дь! х р ас т ит ел ь нь1 * |1!9 ,: ; :.т#::т ;}]'1.,1 
'?}#' "#;ъ?Ё:} Ё;; # ; ;;;; {" /'' й^- Ё д^брлв ания мя о нь1 х' рьт б н ь; х'

ньлх блюд.
йаогарин "Ёовьтй'' предна3начен

р'**'. .'*"*', блиньп из такого

' ',',-#'Ё'.'а ву' к алорийно сти ч , *у т "^,у ^:,1:::"-:х'#т##[!ч 9991цц]' - 
; маслом' 8месте с растительнь|ми'маола{\1исходнь! со сливоч1{ь!ти гиа(,''!0!у1' ":'::-:" - ']]-1^--..,-.'", соевь1м

из которь1х .р''."'пй'!; :.:у:}:_^::5г#:;;::#'':ж};;;";;'#;'Б;;й - в оР1анизм че'1овека попадают исключ

те]|ьно в ажнь1 е д' , 'д' ро,*Ё, о блач11^гшт' 
^:у:"]ч,":'т;'#};ж:;#"?;';;;;#;й;!"!" *'р,,1е клслоть1' Фни извес

под н ^7-Б г 3тим_-виту11:у.::ут #::;1"'Ё'; о масло' 1(роме того' в отдельн

вид'ь1 *'ч9ч::1у:ч::'^],*у{"}'"*'},**Ё'* 
это дает возмо)кность использовать маргарин в леч€он(

! [ит ан |4и' 1ак, м едик йй |'* 
^.^"'' ]1"_ ::*: :::]{:3 ""#;;

ш;;#;.:;;,,;;;;;й;; маргари1{, б:1"1'1.мень1пим' чем при дд{

те, в к'| 1оч аю,'." 
' 
д'Б' 

_ 

,'Ё,'''','*1". 
. :::]:" ут;::^" ;ъ""жх

;;;;, ;;;^й'',"* ожирением' реко]и-ендуется 
часть |1.]|(

ной им норм'' м:яп:т :яплеЁ1{ть маргарином' Аа и в пох(илом
}10!1 ['1{и поупт: 1х ж!
рдсте с 11ель1 гарин
ров следует оль1 _

полинонась1щ! 10..|1ип9п49о1щ

вот ош{о из средств прецупреждения к(]ваРп01 0 э о99]1!99!'д"^'

!1аргарин моя(но йсгй".'''а'ь при сердечно_сосудисть1х
1у1аР! 4Р{1п !у!9/!\!!9 .*. 

- да

некоторь1х желудочно-ки1п
ном случае ну)кно п0мнить :#п0!у1 9,!у 1ц9 ''] ""'" __' 

- а

строгий индивидуальнь1и 11одх(-)д' ]!5ч90{!с/! +]у]*

только лечащим
(ул:и+тарньте

ко качественг1ь{е
''Белорусский'' 

-
ос]|0Ру!!п||у' ки

боршей' карто_фельнь|х оладии и |!иу9^!\у!

,,Бе]торусского п4о)кно приготовить аппетитнь1е' под)карист]

1шницели' котлеть1.-"]'Ё]'']'.р!ьлй >кир''} краиглск ий'' н-ео.бходим длтя

первь1х и вторь|х 
'^ц"о''Ё,н,|х 

украинскттх блюд'

( 
у л инар нь; й >кир !г.чт:" 

^ 
з:::}:'*|::::*.-.',ф[" * !.р','* 6людам и соусам ко вторь1м'

\4аргагуселин реком1ендуе{-ся'--ш1я 
приготовлени'1

бобовьтх, свининь1'
Ёа говя)кьем )кире хоро1шо обжаривать мясо в нату

)кирь1: с'1ивочное масло' маргаринд{асто прили

" 
*.''ру*о завернуть1' Ёркно подставить свер1

дц!я дрож}(евого теста' ||

теста бу!,ут намного м

ном виде.
Ёекоторьте

ют к бумаге'
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приготовл

приготовле

блюд'

!!(''! .1Рую холоднои водь1 и поворачивать так, нтобь! вода смочи_
]!,. 1'! () со всех сторон. Бумага легко отстанст.

. 
!-странить прогоркльтй вкус жира мо)кЁ!0' !|Роки!|я1,ив с|'о

, ! .] т'оловками лука или поджарив в нем кусочек гов'!,|ди!!!,!'

^!'!( ') 
|]{1итает в себя горечь.

сь!Рь!

{ {!]!('|)х(ащими много витаминов тРавами. !( группе крупнь|х сь]ров
!!|;ггц11,".'.' российский' 8кус рос9ийского сь1ра слегка кислова_
!!'| |'' | ссто нежное' пласт}д{ное.

\4с;ткие сь1рь! имеют своеобразньтй, слегка кисловатьтй вкус
!!,! !!!|'! х оттенков. [лазки кРугль]е или слегка прип'|юснуть!е> Рас-
!!||{']!.(:.]1ень| равномерно' (орка тонкая. €ь;р хоротшо ре)кется на
!!( !\! ! !!ки.

йягкие сь|рь1 составляют отдельную группу. 14х вкусовой диа-
!!,: :п:г: ц96,'а об:ширен: .порогобужский. смо;тенский и закусоч_
!!!|!!! сь!Рь| имеют острьтй вкус с аммиачнь|м или же с грибньлпл
!!|!!!!!!{усом' вкус рокфора - остросолень:й, псренньлй, слегка
пг1:с;: с;ркльтй' чайного сь!ра _ приятньтй кисломолочньпй.

|'ассольньте сь!рь1 изготовляют не только из коРовьего' но
!;!!т'(ц.) 143 овечьего п4олока илииз их смеси. !{азвань; они так пото_
[!у, ,|'|'о созревают и хРанятся в рассоле. } этих сьтров острьтй
!!)!!(',!!)1й вкус' а у брьтнзьл, гРузинского сь|ра и сулугу}1и с кисло-
А!! !!!()|!}|ь|м привкусом. Фсобенность этих сь!ров и в том' что они
!!{, !'г!1сют корки.

!!;тавленьте сь;рь; вь:рабать]вак)т из сь]чу)кнь!х сь!ров, брь;нзьт,
1|!|)|)()!';'1' сливочного п4асла, разл!т[[нь1х специй и наполнителей.
[:,:1'п'п этой группь! названь| плавлень|ми' потому что компоненть|,
п\(!]!''! !цие в их состав' сплавляются в спе|(иальнь!х герметических
|"{!!1!;!\ при температуре 75-90 гРа[усов с добавлением пищевь1х
!{) ]( !!-!1павителей. €оли повь1:шают усвояемость белков молока.

[!;:авлегъте 6ь;рьл вь:пускаются преи!иущественно в фольге.1!(' увеличивает срок хранения продукта в дома1шних условиях.
!!':,:п;;гсць;е сь]рь! вь]пускаются порциями по 30; 62,5 и 10б г.

с!;ц;рма, размер и вес сь!ра определяются историческими тра-
!!.!!!!|1| ми и технологией изготовления'

!:с;ли у вас плохой аппетит' Рекомендуется есть остРь|е сь!рь! -
!{!1! |;!!|/1ски" кругльтй, степной, латвийский, волжский, дорого-
Б1',:,.'гсий, смоленский' охотнрший и' конечно' рокфор.

! !с нарезайте сь|р заранее - кусочки его сохнут' теряют вкус
|| |!]'(!]\4ат.
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\у9(-'"-' 
' лбках с камамбером' сливоч}{ь|м сь1роти'

два-три ддя. [1а корс ---^а^-'-,' \1^ош:л.гь иу (

#;;;; ?;;';;; ;;;р;_'5.,.". *1]1 .;':*::::.},'$' 
11'#];

ж;н" ъ ;;;;;;;';;;;,' а;; !,". ш"т 1 ]11|' ::"'"т. "] " 
}}1]#:;Ё 5;;;; ; ;;;! !,' р ', 

, ,' . |: 5..^: :р-1"::::;.,'':]] ::, #, #'
!"'ъъъ#;;ь;1ъь" "..,"*'', 

вь!сь|хают' поэтому их с'!едует зак

камамбера рекоме
ддя сулугуни - че

[[сресохштий сь|р можно сде;1ать свежим и мягким' если

[режше чем |1оложить сь1ч :.:::"^*:::|]:.!|]*"' 
заверн

его в полиэти.]|енову|0 фольгу' 8 бумаге он вь1сь1хаот'

9тобьт сь1р }{е ,,,'о', поло)ките рядом с ним кусочек

и накройте крь1|1]кои'
8 холодильнике следует класть сь1р

Ёсли нет холод!1ль!{ика' заверните сь|р

рибофлавигл) .

Брь:нза вкусна 11е только в 1{атуральном виде' |'1з нее

гото в ить разл }1!{ нь| е в куснь! е блюда' бутербродь:

вать фол:ьгой.
ё,,р *'р'' с лпобьтм хлсбом' '['ля

|о !ся хрус гящие х-ггебг1ь| и су-хое лечс!|ьс'

ю:об, ,цгя рокфора - мягкии оель!и'

жа!ь !1см|!()|'о в мо,1оке'"'*"11арсза;п 
рс':к(;ор, 11уж|{о су1о|1ить нож горячеи водои'

Бр!]"]'.' ('п{ й,цру',' рассо}ь!1ь-:: ::'у:]'.*:,:}'-жрРо|||,ц' "!6о'и свособразньгй молточнь:й кояцен
брьгнза прсцстав;1'!с'г
Ё'. ,,,р'о'.,|вают из овечьего ""' ::!::.:.:1""'Р]]1}.:,*#Р
;; ;;'Ёы'ЁЁ.Ё'йй'* образом: отвора)кивают молочньтй бе

.,', ! *',,' ф ерм ен том . р и ,'''"р' 
] |.ч: 

39_:.2_ 
:| ]Р#"];17}]|

;;;;;;;;;.;!у'., у.,'л,|ваю'г в бошки' заливают солевь!м ра

п^п, и вьтпе0)кивают , {ем ;5-20 дней' (олгеньтй вкус брьтттзе
с

в основно|у1 сохраняют своиства ое']!ка и 
'киР4 

по1}уо"-^'-^" *:

ка. Бсть в брь:нзе также минер-'чт::^у::'::.я:::ут':н:

1|одаль1пе от
в салфетку,

морози
смочен

};#";;;#'']/-оБ'о'р^' мйкроэ''_'сменть! витамина А' т

0;#;';;;;;1р" "^ 
вь1сокую питательную ценность и п

ньтй вкус, брьтнзу__но Рекош1ендуют-]|}:'.1].?. ж#''.::}:|;;;';' ".Б.",,]и 
болезнью, заболевания** '',!-"_'^^'*Р*1:

цоржке вод'ь1 в организме, раздражающе деи-с1ву9|на с']1и

обБлонку желудка' ки|!{еч}1ика' почек'
ь;;-;# ?;; ; ;;;;; ; ; 

" 
; у м е г1ь |ш и т ь' д 

" ] : :":-": ::'.'^'.б*
кусочками т!огружаю1 в кипяченую воду или в молоко ко

тем пс рату Р|,! и в ь1цер)кив ают та к - ]:1:1ч-]:#1'],.. ",'' "'3аливать-бр,,*'у ки11ятком ни в коем с]1г1ае Ё|е следует'

11ри этом пРоисхоцит потеря жира' свеРть;ваемость бе

ми
т-лой

как
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саха

!! |( '\() вь1водится соль. Фт кипятка уме1{ь1пается питате.,!ьная
!!! !!!!()сть брь;нзь:' ухуд1пается ее вкус.

|!1;ьгнза хоро1па и с бутербродом как обьлчлтьтй сь|р, и как
!!!|!;!!0.]1ьная добавка к овощнь1м и мг|нь|м блюдам. Бсли брьтн_
|' !!с вь|мачивать' то блюда' в которь|е она добавл:яется' не
! !, !\,0т солить.

мукА и мучнь!в л3дв.лия

| с'.;ти в прогорклую муку по.,|ожить дрсвеснь:й уголь, горечь
\ \!1'!!!,!!!ится'

\{ука ттовьтгшенной влажности дает ощущенис хо.]|ода' ес'|и
'..!\{ !!|ть в ное руку. 1акую муку ну)+(но у:;отрсбить в первую
|'!!! !|(')!'!,' так как она бьгстро |1ортится.

'3;пьоеш:ивая тесто, не надо вь|сь|пать муку в )кидкость, а наобо_
!!1 ! | )!(идкость постепенно. тонкой струей вливать в муку
!! !!( |!('мс!1]ивать.

\1уку д'|я блинов и соусов разводят в подсоленнои воде -
||! {)\']!сг комочков.

! !1тс'>кдо чем заме11]ивать тес1'о' рекоменцуется !1Росс'{1'ь п4уку:
!!1' { }!)()1'атит ее кислородом и разрь|х'пит. 1есто !|о'!учитс'{ !1ь!111|-1ее.

||:с;бь: в муке не завелись чеРвяки' с]!ед[уст |]о]!о)кить в нее
..! | | ().]|,)1(о зуб.ликов чеснока.

\|;т: т<ое .]1и!1кое тесто 
'!егко 

раскатать, по!<рь1в его пергаме1{т_
!!,,!! |)у1иагой. йожгто раска'{'ать и бутьтлкой, наполненной хо.гтод-
!!!'!! !1()/ц()й

!:т;гда ставят ш1я пирогов кис-т1ое тесто }{а дРо)к)(ах, то на !! кг
а11::: с-;|'}[}€т положить 12 г оо.г;и (немногим бо;;ьгпе чай;лой лож-
!!!) ]! !} к|!с'1ое тесто [!чя блинов и оладий - 15 г соли (гпо.гтторьт
,!+!!!!!!'!() ,;то>кки) .

!| |!сдосо'!енное тесто надо добавить соль! растворенну}о в
!!.|!! ||'||]ом ко.!!ичестве водь1 и-|!и молока' и хоРо|пенько пРоме_
! .! ! . !''с !'о.

)!(с'.;:езньле ,]исть!! на которь|х вь|пекается сдобнос тесто, |{е ре-
! !'\!1 !!/\устся смазь!вать жиром, лу{!-1|е слегка смоч!{ть их водои.

!!с' ||а|{о смазь!вать яйцом края изделий из слоеного теста
!!|'!! | |]]||екани!4 о\1и затвердеют' и тесто не поднимется.

!п;г!!<о !001(21анное тесто трудно переложить на лист. Бсли
!.'!! !'!!;;!!ь его мукои' 11авернуть на скш|ку и развернуть осторож_
,!'! !!! ! |!ротивг{ем 

- тесто не Разорвется.

| ц]!}.1 1€0]Ф 1|одня'1ось, а духовка еще не готова' воспрепятст-
!11 '|1,!!!' /\альнеи1шему подъему теста можно' накрь!в его хоро1-11о
! кк|||!|( ||]|()й бумагой.



йасло ш1я слоеного теста ох']аждают' 
"''91^' ]^р:.|1т:1]

оно рас!1р еделилось ровнь1м'19'у_] -*]:^ 9у::*:р::}:;;#;;;;-;;;;ъ 'й ."'' тесто охла)кдают после каждого ра

;;й;;;:Ё;'.,Б {."'' прибавляют лимонную кислоту и ом

;.?;;";.-!'ш.у-,"''тсйои-геста'1ч::т::;:?##11}:
;;;'';;;;;;* Бйй вкус и делает хрустяшей корочку вь1

1есто, приготовленное ш|я песочного печенья или пирож

до'!)кно т1остоять не1\{яого ш1я созрева1'-]:-13_}--9*но его разд

1[тобь: из бисквитного теста не улету]ивались пузь]рьки во

ха' следует бьтстро заме1-1_|ивать его и вь1пекать'

.[|.ро>кя<евоетестонелипнеткрукам,еслирукипредвари
но протереть раститепьнь1м маслоти'

/[ро>к>кевое тесто полщается д'тт'-::' мягким и воз

!!ь!м' ссли в него добавй ^остьлвт-тлтй :чт1':_::::9*;"]:,:;,;'',;'';.;йй1$". (2-3 картофелиньт среднего размера

! кт' муки).
!! :об:,: |<ис'|ос /цро)к)ксвое тесто бьтло 

'"''|-"-'|,^-"-1!--|р1
,",' ;]#;]' ;;;',' ;,';1;;1;,' й'"*,.,' бьтть достат_он'3-]5"}'];#
;;;;й;;;;;, Б . р. ',' в т ет: ; той- 

"-*1'^..}.".'"*";"'}Р; #"'"].|
;;ъ;;;"фш'!'*'^,.'(нь1 с д'| я_ 

",' 
,::у1- -::т' - *'-р:т':т:

в тепле. }1о нельзя пеРегревать' Бсли' напри'!Р: {?]_"5]-1]'
будутслитл*'*.'р"'й*й,''цр'у:::'-'^:*'б'5:"':""у:;1'
; н'^ .;;;; ;;; ; ;"' ; |..'''' д''''.:|у "::-" 1'"ут:#1 ]: ;1: #1#;;;;; ;ъ;;;ъ;."м с дро)кжайи' так как они пре{1ятству

|'.йй*."йБи дейс'вию дро)к)кевь!х грибков'

1есто тох<е нужно поставить в теплое' но не сли1пком )!(а

*-"й'"*^!. оно'б,тстро подойдет' а потом в печи о(тустится'

пирог ипи кекс полу{ится плоским и некРасивь1м'

|!режде чем положить в тесто ..с?}|: ?'!-'!'3}|]^1,::#'"т:

"""';ъ;;;',-,'.^!'', 
в ло)кке уксуса или лимоннои ки

3апах содьл не будет чувствоваться в пир0!ах'

{тобьт жир не.пенился при жарении мщнь1х издели|4'

бросить в него щепотку повареннои соли'

1емпература вь1печки пирога внача'1€ :: у]]:'1*':':':
",,.'"'й. 

-'в{й*^', 
ну)кно йри средней 

"*ч1]-у--ч---'-:^:':.ч"
|5-20 минут '' " *'.* слщае не с'1едует т:|::::]." *"^:ч11
;;"""; ъ";;';; Б,,..,,., п'ро' '*''-ь1вают ''""9: д'р.:::
,щ""!'а Бсли лринка остается сухой' значит тесто хо

и пирог готов.
!1тобьт слоеньтй пиро!' с фруктовой начинкой лу{1ше про11е

надо прокол'', в 
"-','''ькиктиестах 

нижний слой теста'

Ёе следует
та на я(елезном
пах железа.

оставлять испеченгьтй пиРог из

листе - он сде'1ается влажнь!м

70

и приобретет
дРо)кжевого

[{тобьл пирог йе подгорел' на лист г!од форму с тестом !|а,к)
!!спп 1,1|1'', чуточку крупной соли.

'|'есто лунтпе пропечется' если вокруг т1ирога на пРотивне
. !(' ! :! !]ить пустоть!.

!:сли в дро'к)кевом тесте недостаточно сахара' пирог с румя-
!!( )!! !(орочкой не поллщится. }!о избьтток сахара замедляет про-
|!;'с п' $р9ц9ци1 теста. €литцком сладкие пироги гшлохо пропека_
!{!!('!. так что сахар рекоме}цуется класть в 1\{еру' по рецепту.

[:оти >ютров оли11]ком много' лиро|и полшаются рассь|тца_
!!'|\1!!' с 1ш|отнь1м мяки1шем.

|'оряним пирог лщ11]е не резать. Ёо если вое_таки возник-
'!;! 

::собходимость' делать это рекомендуется горячим ножом.
!} навинку для пирога с ягодап{и не рекомендуется класть

с;:х;:;т. /!щтше сделать более слАдким тесто' а готовьтй-пирог пось1_
!!!| ! !' сахарной пупрой.

!:сли пирог цечется из 11лохо подо|пед1пего теста' то он оста-
ё.(',! }1изким' а корка полРается ин)кир
!| /1|)у{'ие фрукть' и ягодь| надо пр луч1ше
!|г!('|!!)еделяться т|о всей массе оп*'._
| п !(''| !{а дно. 

'9чл ' 
!у!49!9 опус

!:сли пщог не сходит со сковородки' поставьте сковородку
!!п !!ссколько секунд в холодную воА! или подер)ките над паром.

(!тобьт т1ироги не зась|хали' их лщ1пе хРанить в глигляной
||(!('у/[е или в полиэтиленовом ме1почке.

[!огщики и пиро)кки лщ1|]е всего жарить в такой смеси: 30
|||)()!!с}!тов свиного с!1па' столько же'говяжьего и 40 процентов
!},!( !и гельного масла.

![роверить, достаточно ли Разогрелся жир ш1яжарения ттирож-
н!)!!, можно так: капнуть сверху 2-3 калли водь!, если они испарят_
| |1 жиР готов' если капельки уйцут на дно - значит г]ирожки
!!!!у('|(ать р{}но. ,

'/[.;тя улщ:пени'' аромата при жарении пиро)кков в растительное
}:пп';п<: добавляют тотш1еное из расчета 300 г на 1 л.

Азцелия из теста перед вь!печкой сначала с]иазь!вают яйцом
!.|!!! маслом' а потом пось!пают сахаром' так 'как в противном
! !!у,!;|с сахар растворится и в|7итается в тесто и льезон.

|:сли повидло !]1я пиро'(ков жидковато' следует прибавить
! { ;:ох<ки то]плень|х сухарей или кукурузнь|х хлопьев - полу{ит-

1 ш (|(!снь вкусно'
:! гобьт кекс полг{ился ярко_желтьтй' надо растеРеть с вечера

'!('!!!'()!< 
со щепоткой соли и оставить до утра в холодном месте.

!,сли доматлнее г{еченье пошорело' нужно дать ему ость|ть,
!.!!!()м остоРо)кно потеРеть тиелкой теркой и пось1пать сверху
|(\:!|)||ой пудрой.
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Б тесто шш кор)<иков или бисквита со смш1ьцем не забудь

доб/вить сок ли1!тона' втобьт устранить зат!ах смальца' 
_-Ё-.--.^ а

Блиглчики- будут вкуснее' если в тесто добавить взбитьте

ньте белки.

[1рея<де чем начать

сковороду солью'
жарить блиньт' ну)кно тцательно

8 тесто щ:я блинов мо)|(но

растительного масла, тогда не
добавить 1-2 столовьте

надо буАет смазь1вать ско

ку при )карении.

(огда тесто для блинов подойдет' его ни в коем

*^д' й.й.',, а то блинь: не буАут г1ьт1шнь1ми'

|аллу:шки и клецки опускают :-^:Р{у^:}*'.11:
".-;;;;,'"ф"Б'',, 

мо>кно считать' что они готовь1'

Бсли дро)кжи
сохран'1ются.

положить в муку у|!|и соль' 0ни

тесто' п{оют сначала хоподнои'

сначала хо
из питьевой

ньлх блюд.

посуду, в которой бьтло

горя11еи водои.

€ито после просеивани'{ муки ч::_;-::ъ"*::"'.:*т*Ё
-- : ;#" ; ;;; # ;';; . ; ,. 

1 
;т 

_".' ::: 
, 
"".* 

в:}}}:":т" 
*:

#*.##' ;ъ;;;"'7"'йу'| подержать его неско'1ько сек

над огнем.

[4етат:лтшеские листь| из духовки мою-т

водой, затем'опо:таскивают густой каш]ицеи

с 1олодной водой и вь1тирают насухо'

кРупь[' кАш|и' мАкАРонь!

бепков в кРу11а^ ""'";;;ъ-й' .""., рьтбьт 'или творога'
но они менее ценнь|'
;"*;;;";';;*-й' - 0,9-а ,р'ц'*'^' т91"^1'в п1цене' куку

и овсяной крупах *',й'"'й*и-радостигает 4_8' прошентов'
и овсянои кРу!!4^ \9]|'!199^у9 "- 

:----^ в'_ -_Ё 
*ру''6х содер>катся р1зпш{нь1€ !

.-',' , микроэлементьт' 8итауино !числе и микр0э"|!Ёу!9|1о\' у'\ь''""-

й}' 
"ру, 

можно !1риготовить й[1Фдрчдр- у99"--_г

# ъ'. - о д1{ а из н аибо л е е {-т:::т:т : :3.}#; 
".?#. 

1!}}!

^".{#],;;;";у"н;;;;;;;;:-у:'т:[*^"ж.;?у##*т"#

*1';3 ;,ж:н';#;;;; "- ':ч-':*:* #:а:;у# 
и ожирен

н'*"ж;;#;"ъ;;';;'й' ,'щ"1' .ми рис беден'

'72
7з

слРае

(огда о

€аго. | отовится из картофельного или ку|(уРуз!!()! ( | !\ |}]|[м;|||}|():то беднее дрщих круп белками, жиРами и ми][с|)1!]!!,!!!;!|\4!! !1{|

.!1сствами' но ботаче углеводами. €аго особен|{о |!о']!сз!!() ',!|{'р!м,
!(()торь|м реком1енщ/ется огран}1[{ивать употреблеглие бс,:ппс::, ш

|1!!(же при сниженном весе.
[(укурузная крупа. |!олунается цз белой и желтой кукурузь!.

!| отличие от других круп она содер)кит витаминь| !' Б и кароти||
(:;1.>овитамин А). 1,отя блюда из этой крупь| дают ощущение сь|-
гс:сги, белки ее не полноценнь| и плохо усваив:||отся. Фна не вьтзь:-
!!|!0г запоров и избьтточной полнотьт.

1,1з кукурузьт вь:рабать!вают и другие изцелия'. возду1пную
!\у!<уРузу' кукурузнь1е хлопья. Бзорванная или возду1!]на'1 куку-
|)у'!а и кук)/рузнь1е х.'1ог{ья имеют приятньтй вкус и усваиваются
!!у(!|пе) чем кукурузная крупа.

{,орогшо использовать кукурузнь!е хлопья д'|я заправки супов'
п,!())кно подавать их с горячи1\{ молоком и цру[ими на{1итками.
!};п;:ц16 х-г1опья не надо.

[1ерловая и я[{невая кру.1ь[. 8ьлрабатьтваются из ячмегтя. |!о
\!!мическому составу они близки к п1шену, но содержание клет_
|!:! | 1<и в них вь|1ше. |!оэтому они хух(е усваиваются, способствуют
(!!!()Рожнению ки1|]ечника и не вь1зь1вают изли1пней полнотьт. .[ля
('()|(Ращения фоков варки крупную перловую крупу' предвари-
!(''!ьно промь1в' замачивают в холодной воде на 3-4 часа и в этой
:!цс !}Ф[€ варят.

|'ролневая крупа. |!ревосходит больплланство круп по содер-
,\;!!!ию белка. 3ая<но так)ке' что эти белки богать| ценчь|ми амино_
!ч !!0.г!Ф1?й|,|.

Б гренневой крупе содержится много ка]тия' фосфора, а желе-
|;! ] (:|же больтше, чем в мясе и рьтбе. Богата она комплексом вита-
м[|!!ов группьл 8.8итамина 8т в ней больтпе, чёьд в манной крупе,
ш !0 раз. }глеводов в гренневой кру|!е мень!ше' чем в дру'их кру-
!|;!х, поэтому она не так стра1|]на ш[я тщнь]х. |!омимо ядриць!
!!|)()мь1|!]ленность вь|пускает проде')!ьную и''€мтоленскую'' крупу,
!\()!0Рая полг|ается при очень мелком дроблении зерен гречихи.
|';:':мерошт частиц она напоминает мацную. |'1з нее готовят )кидкие'
н'!'}!(ие ка1ли-

Фвсяная крупа. Богата белком так )ке' как гречневая. Фсо_
г)('!!!!ость ее - вь1сокое содерж:1ние раст14тельного )кира. 1!1ного
п :гсй и минеральць|х веществ: фосфора, ка!1ця 

'1железа.14з овса вьтрабатьлвают недробленую и пройеную крупу' а
!;!!\,ке х-'1опья -''|еркулес"и старингътй русский продукт - толок-
|:г; ''!'6рц'''с''и толокно - очень питательнь[е и не)кнь1е продукть|.

[1:шено. }ступает гренневой, овсяной крупам' рису по своей
!!!!|1!тельности. Белка в ней довольно много' но он недостаточно
!:ц'::г:ьтй. }глеводов столько же' сколько в о!зсяной и гренневой
!г|л}|1?)(, и в два раза меньше клеп1атки. |!тпено больтше всех круп
{|)/!сРжит солей ка'тия, которьтй необходим серАеиной мь|[!п(е.

[!росяной жир легко окисляется и прогоркает. |!оэтому при
!! !!|!с.][ьно]\,1 хранении п1ше}{о приобретает горьковатьлй вкус. Рас-



!1тобьтнаповерхностиманнойкашинеобразовалас}тве

)?!^ "".*. "рупа 
вберет всю воду' снять кастрюлю' заверцуть в

;;;';; й.^;;Ё,-]."оуд'' теплое _ фть ''подойдет'''

Рекомендуется пРи приготовлении \4олочнь1х рисовь1х'

невь|х' овсянь1х и пЁеничйь1х .ка1ц крупу :11ча:1]'|::'Р):'.
30 минут в воде' а затем сли|ь воду' залить горячим мо

и варить до готовности.

.[,ля по>кил:ьтх людей рекомендуе':! 1^2 раза в неделю ]

вить гречневую или 
',*ей'у' 

ка1ши на подсолнечном масле

[пособьг }ниверсальньтй (;чтя гаР1|иРц).(.'!:!!(ал риса, астительного или сливочного), ок'о,:1о! ;п бульона овощного), найная ложка 
''', 

б.,
:п,'1;ха, 1-1,5л осока.

Бульон вскит1 1тить' зась!пать промьттьтй рис, добавить масло,

!!!]!|, ти воду с )ке переключить
!|;! с держать затем_5 минут на
| 
'|!(.!! Бьтстро положить поверх

!!]!('|' вновь и вь:держать без
{п !|л

!]ьетнамский. Рис перебрать' не промь!вая' осторожно
!!{)'(1!рить с маслом на сковороде (стакан риса' столов:.'1 ложка
!!|!|!}01{ного масла) до светло_6ежевого или розового цвета. 3атепт

[|!!( !; д}|ховку, там он набухнет и станет мягким. 1акой рис яв-
1|,!{'!(''[ хоро11]им гарнироп4 к тутленой и жареной гоБядине,
/!!!|!!! !} соусе и т. д.

***

]|цобой рис промь{вают в тет1лой воде д0 тех пор' пока она не
! !,!.!( ! прозраиглой. 1(ороткий, крщловатьлй' толсть;й рис надо
!пп!()|1!.{1ь в чуть тепловатс:й водл,е на ]0 15 минут' за|ем промьтть.

| пиггновать:й' сухой, но не тонкий. а скорее овальнь;й рис
!.!!' |' ]!ромь!вки в холодной воде надо о1_|]парить кипятком, а за-

свином сале.
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теп1 вновь облить на сите или в дур111лаге холоднои водои'
этого отварить.

Рис тонкий, мелкий, сухой, прозранньтй (наше всего это р'и
патна. назь1ваемьтй у нас неверно пакистанский вместо патанскии)
не промьтвая' за1иачивают в ооленой холодной воде на 5-8 ч

и ли1ць затем несколько раз промь1вают. |!ри этом соль не ра(

ряют в воде' а заворачивают в тряпочку или салтфетку' на ко
}{асьтпают р|4с' а затем з:1ливают водой. €опь лщтпе исполь
крупную' крист.цл],[ческую.

9тобьт рис не пригорал' не ну)|шо разме1пивать его во в
варки' а только слегка встряхивать посуду' в которои он вари
Рис так>ке не разварится' ест||4 в ки{1ящую воду добави|ь нескол
ло)кек холодного мопока или оок лимона (1 столовая
на 1 л водь:).

Рис бушет бельлм, если в воду добавить немного уксуса.
8арить рис лщ1пе всего в толстой нугунной кастрюле. 8 тон

кас1'рюле' которая нагревается неравномерно' крупа мо)кет в
подгореть' а сверху остаться сь|рои.

Ёо если все )ке рисовая ка1!]а подгорела, надо с11ять кас:
с огня' перело)!(ить ка1цу в другую посуду, а кастрюлю (еще
ную) сразу же опустить в хо:1одную воА} - она без труда отм
Бсли не уд1ц1ось проделать это сразу )ке' надо напить в кастр
холодную воду, добавить одну-две ложки шитьевой содь! и пр
1ш{тить несколько минут.

Рисовая катпа буАет вкуснее' если поло)!(ить в нее гтеред

взбитьтй белок'

[!риптерное количество 
'(идкости' 

необходиту1ое д'1я варки ка[ш

разл:нной консистенции

Расход водь: в стаканах
(рупа

( 100 граммов)

[ре.птевая
||:пенная
Риоовая
манная
''| еркулео''

з14

1

1

1

1,5
1,5

| з14

| з|4
1,5

2

2 \/2
1 \/4

2

|!риштенание. |{олстакана гренневой, плшенной, ьтан::ой крупь|, 1

кан ''[ еркулеса'' соответству|от 1оо граммати.

8арка ьлакароннь[х изделий. !!акаронньте издели'[ погр'
в кит1ящую подсоленную воду (на 1 кг сухих макароннь1х
л14й - 5-6 л водьт, 50-60 г соли) и варят, периош'|чески пом
вая' до готовности в закрьттой посуде. Фбьгчно макаронь|
30-40 минут' лап1пу - 25_з5 минут; вермиш]ель - 7-10 ми
верми1цель_паутинку - 2-з минуть!.
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хлвБ

{леб - главное богатство странь| и основной проду|<т пита_

!!|!!с!1!д|ного хлеба, изготовленно
:::,; й хлеб и сухарц усваиваются
/!,()!!!,1пе измельчаются при жевании' хоро[1[о пропить!ваются слю-!!цт[': и пищеварительньтм соком. 

-€ве}кий- 
;ъы-;ф.й;'";;ъ"\ул(с из-за вьлсокой влажности' что затрудн'{ет его разжевь|вание!! !! |)()пить!вание слюной.

{леб является обязателтьной составной частью суточного Ратио-!1:! .!!итания взросл[ьтх и цетей.8 день рекомендуется съедать 350-'!()() г хлеба. ||отребление хлеба и оу''','!й ,. делий ь больтпом ко_
'! 

! !|! 0стве резко г{овь1!!{а ет калорийность |!итанмя. к'жйБ-.1.д?,_
;:п,:с [00 г ржаного хлеба - ,'о 6''.. 2б0_ккал, 

" 
;об.?дБо"1]д''|()() ккал. |!одснитано, ито ]00 г хле_(}'| }а год 1!{-огут дать при @собенно{1!,|('|ро прибав.ттяется вес

;!:::! из муки вь!с1ших сортов. нь|х изде-

!(ак храпгглъ хлеб. Различнь:е хлебобулочнь1е изделия сохраня_!{'!(]'. свежими неодинаковьтй срок: булонки весом з0-7б.;;;;;;
ь(}!!!(и - не более 16 часов с момента вь|печки' изделия из ржаной!| ;тлс1ч'-,ш'*нгтчной муки - цо 48 насов.()бьлчно мь| покупаем хлеб с р_асчетом на 2_ 3 дня' но сохра-|!!!! !' его све)ки]\'т не всегда удается._8 кастрюле он довольно бь:сфо



}1щтпе всего хРанить хлеб в специальньтх хлебтпдцах - мет|

лических и']и пластмассовь1х. .[,ополнительно завоРачивать его

полиэтиленовь;й мегшочек и!|и полотенце нет необхошдмости.

реже одного раза в неделю следует очищать хлебгмцу от кр(
йромь:вать слабьтм раствор-ом питьевой сош1 и'1и у:суса у
тельно просуш]ивать. |!риобретая хлебницу, щитьтвайте' скол
х.г:еба прйдется в ней хранить. .[ля одного_двух человек дост-а

храниться отдельно. .[,ля этого и существу}от двухсект]ионнь|е х,
йцьл' Бсли у вас хлебница однооек11ионная' то нерньтй хллеб дер
те отдельно в полиэтиленовом пакете. 9тобь: хлеб не черствел'

но небольшой хлебгпацьл, на три_четь!ре человека - несколько

тт|их размеров' а ш[я больтпой семьи потребуется_дв^ух^секцио
хлтебЁица. Ё.,й *. в больтпую :лебницу поло)кить 200-300 г юхлтебница. больтпую :лебницу поло)кить 200-300 г хл

то он вь|сохнет бь:стрее' чем при заполнении больтпего ее

Ржаной хлеб, птшениннь|й и тем более сдобнь!е изделия дол

ло)ките в хлебницу яблоко или кусочек сахара'

промь;вайте с мь1лом

Ё,сли хлеб все )ке зачерствел' его мо'(но освежить на

.[!'ля этого в глубокую кастрюпю нш]ивают немного водь!'
помещают дурйлаг или ре1летку' пРедназначенную для при

[5 минут.

|1ри отсутствии хлебниць1 воспользуйтесь полиэтиленовь]

метшочками. {ерез 2-3 дня мегтяйте их' а использованнь|е хоро

ления паровьлх блюд] .[1,урш-тлаг и ре1|]етка не должнь| касаться

ддт. Ёарезанньтй ломтиками хлеб надо вь1ложить на ре11]етку и

крь!ть сверху крь:тшкой. Ёагрев воду до кипения' кастр}0;||0 д{

)кат на маленьком огне 5-10-птинут, 
^ 

если хлеб онень нерствь:й

Фсвех<енньтй таким образом хлеб, как и све)кевь1печен

м'1гок' имеет приятньтй вкус и аромат. Фднако есть его сл€

сразу, так как при хРанении освеженнь|е помтики хлебанерс
значительно бь:стрее, чем свежевь|пече!{нь1е'

{,леб дольтше не зачерствеет' если хранить его в

посуде' пололсив туда яблоко или сь!рую очищенную '

ну. 8ремя от вРемени их заменяют свежими и пРомь|вают
горячеи водои.

{,лебная корка легче цереваривается желудком и пу{1пе ус
вается. |!оэтому нерствьтй хлеб полезнее' чем свежии' то]

испеченнь|и.

Ёи обьнгътй обедентътй, ни торя<ественно празднгг!нь1и

не обходится без хлеба. &еб, нарезаннь:й аккуратнь|ми
ломтиками' ставят на стол в специальной хлебнице у|л!4

ночке. Батоньт ре)кут поперек, формовой хлеб разрезают
на две половинки и потом1 у)ке 1|ареза|от тонкими ломтик
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|орбутпки и куски с отставтпей или обгорев1|]сй к()|ц)||к(}'|!()сгям не подают.

Ба торжественнь|х приемах и банкетах раскладь]вают х.::об!!;! 11ирожковьте тарелки (маленькие тарелки' которь|е с.та!'я]'
! ]!('[}а от основньлх) 

' каждому гостю отдел}но з-ц"у.'!"й о!'й.',
!'с г1>онкой влево и 3-4 кусонка черного, коронкой 

",|^"Б. 

_ --""
8сли появляется сомнение в чистоте хлеба, погрейте его в ду-

;:;;';##"##нъ#:"'Ё""?"#!#;#'"'"миской.бо*".^.,_йёо
Бельле булки лщ1|]е всего хранить в специальной коробке| /(!'|рочка]\{и, а если ее нет - в чистой салфетке ,'" '.,"й! ".!!('1!.]|офана. Ёельзя заворачивать хлеб в газету.
0ве>кую булку или хлеб легко нарезать тотшайтпийи лом?и_!\;!ми, если перед тем' как резать' каж,щлй раз обмаки"'',_!'*

н !\ !!!|яток.
1{срствьтй хлеб можно осве)кить' если опустить его на минутун !!('цу, а е1це лу{1{[е в молоко' а потоп{ поместить в 

''рйую]!ух()вку.

|'оряиий хлеб долго не теряет с.воей свежес ти' еслцего уложитьн !('|)мос с 1|]ироким горлом. ]

'[цк же можно освежить черствое печенье' булоики и вообще
|| !/!(|.]!ия из теста.

!}ператпний х_глеб можно осве)+(ить иначе: поло)кить в кастрюл|ю,
|!|)|||{рь]ть.. сверху г|олотенцем и подер}(ать 10 минут ,.[ йй."";
с' п:г;:ящей водой.

!|улонки-и коржики можно освежить, если г|оложить их \1а!!|'()!ивень' сбрьтзнуть водой и поставить на цесколько минут в го_
!!,!'.у!о д),ховку.

'. х'1.! п''го сохранит вкус и приятньтй запах свежего, если по-]|!)/|\|.'|'ь его-в эма_'1ированную кастрюлю, на дно которой 1,'^,п''''}!|'п4!!()го (1 г) ванилина, а по{ерх него .,,ду'' й;;;й;;_н|'!!! !(ру)кок. '

()статки черствого хлеба и булок можно использоват ь !]1я т1Ри-!(|!()!]'|ения котлет и гренок в сутъ!. Ёарезанньли м,ц.енькип4и лом-!!!!ч;!й!{ хллеб подают в мясном соусе с л<арк'м из говядинь! или с1 ! ! 
| 
)! ! !,1м гулятпбм из свин!4}1ь\.
1!см белее мука, тем мень1пе в ней содержится белков, вита-м!!..()в группьл 8 и минеральнь!х эолей. |[оэтопту завтРак' состоя-

!1 !!п !

1 1\!! !,!

бп

!ш,!!,!

![Ё|\,| у]1г]|1п,1т цвет кожи' состоя}{ие волос' пищеварение.



|{ерствьтй и свежий подсуйенньтй хллеб, а также'

сухари луч[це поддаются действию желудочного сока

''ер.Бариваются' 
чем мягкий хлеб.

Ёуждаюп.л'имся в усиленном т1итании рекоменду'' :|'::
сухарй, приготовленнь|е из муки вь|сш]их сортов с 1:цу'::
й" 

"'"'*.ром. 
Фни вь|сокок{1лорийньт, содер)кат много лег

усвояемь|х углеводов и н}{!!тожное количество клец{атки'

|1рименяется в диети(|еском питании и ржаной хлеб, бог

""'^*'',^*". 
Фн полезен люддм' страдающиги запорами' осо6

им рекомендуется х.глеб заварной и бородинский'

{,леб бессолевой рекомендуетоя при гипертонической болезн

заболеват*тях почек и сердца - во всех слг{ш1х, когда врачи сов

туют ограничить употреб.т1ение соли'

Белково-пшленичньтй и белково-отрубньтй хлеб вьппек

дгля больньтх сахарнь|м д'пабетом и ожирением'
*,.::еб ''3доровье'' полезен при запорах и ожирении'

''.['оп<торский'' хлеб назначается страдаю1|им гипертон1д11

кой бо':тезйьпо, берештснгпьтм же!{щина\4 и кормяш{им матеря

!!': 
1 
:с''33цц6'* консервированнь:е фрукть:.

! 1Ри подаче на стол жареньтй хлеб улоя<ить на овальное блюдо
!|]!!! '|'арелку, сверху поло)|(ить прогреть|е фруктьт и полить фрукто_
ш( )'!!'однь1м сиропом.

| [а 300 г белого хлеба - 1 яйцо, полстакана молока' 2_3 сто-
|!(:|!|;!€ ]1Ф* 4 чайньле ло)кки сахара, 120 гь!)!|ссрвиро 0,5 кг свежих яблок. 

_Ёа 
соус:'' () столов сиропа) 2 столовьте ,'*'-' 
'''*'_;:':, 50 г кур

'!!! 
!'' !(люквеннь|м киселем.

п1шенич
и бь!с

}леб ''€ол;овецкий'' обогащен йодом, в его составе есть

1шок морскои капусть1.

!,леб ''Р>каной ш1абетический'' содер)кит в своем составе

ную обдирную муку и п1пен}шнь!е отруби и предназначен ддя
нь1х сахарнь1м диабетом.

''3ерновой'' хлеб содерхсит еще больтше дробленого зерна'

''Б арвихинский'', имеет приятнь|й тминнь!и вкус'

из чвРствого хлвБА...

8 каждой семье' наверное,остается нерствьтй хлеб' 8 лу{1це

с']у{ае он идет насухари, чаце воего, к сожалению, не исп

совсе]и.
Бережливая хозяйка не станет вьтбрасьлвать засох1шие к

а испойьзует весь хлеб до последней кр-отпки' Бедь из^него

пРиготовить мно)кество вкуснь1х и необьлчньтх блюд' 8от
ко рецег1тов''[ертътй хпеб со взбшть1ми с]тивка]у1и' 1{ерствьтй 

9ч"*'^ :1_':
на терке, поджарить на сливбчном пдасле' €ливки взбить с саха

;; ;;';;.'}'.'",, с помощью венчика' |{оркаренньтй хлеб

жить на блюдце, сверху положить хлопья взоить1х сливок и у
сить вареньем.

''Барвихинскуцй,' х;те6 содер)кит в равнь1х коли!{ествах п1ше}

ную муйу вь1с1пего сорта и дробленое п1шеничное зерно' предР1

тельно замоченное в л'оряией воде. }лщтпает работу органов пи

варения' особенно при !и!1лоподви)кном образе жизни'
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полоя(ить нарез€1ннь1й хлеб и жарить вместе с сахаром' |1ере

чива'1, чтобь1 он зарумянился со всех стоР0н'
" - ъ;_ ;;;"*д""'''т. € в ен ера залить'-:ч] ?: 1:: :::::уу^ }
"".й'''й1;;;; 

воду, ойпарить круть1м ки11ятком' посо

;";;;;';; часа. |[оложи{ь мелко нарезаннь1е "'р',,]:;1|-5 1];" ;;;;';' , ; 
"а. 

|[о л о ж и|ь м ел к о 
"'р': т:::'-- ::'ч :: * :у-т'"#(огда все уварится, добавить мелко нарубленную зелень' соль

перец по вкусу.
,"#;;Ё;;;вой крупьт, 100 г овтяной кру|ть|:?-!::]*"т

ви, 1 луков'.', ,.,ру11!','"",д'р'й' 2 ло>кки масла и 200 г

белого хлеба.
[пебгьтй суп п}крестъянски' €ухие хлебньч т:ж:|т:

" 
*;;;;'; ;; *-'' 

^р. 
й"*1м р е тг{ а ть]ш{ :у:'1'; : 5ту:]*;";й. ;}й' ;;й' полох<ит]'" цт:::1-'ту:"::ят* #;;;;;;;; *^, ,й- (ак только вода за11пп1]'-::1'1ч:,'

;;;;;;;; 3 растертьтх яйца, непрерь1вно поме1шив{1я суп'

300 г сухих -.'Б]"_!1Б'*, 4 .:'''''вь1е ложки >кира' 3 я

2 луковицьт, соль' красньтй перец' петруггтка'

[1отапцьп " ,''"пБрйй !"'' укрйшлскои "ч'*]:-1ч:':::
х.г:еб нареза., "у.',,.^йи 

толщиной 
"- ^'-к;у^1 *уч:::.*1 х?;;

Ёй;;й.,"й'.ру*',ками помидоров' пось|пать терть1м сь1

и подруту1янить в духо]
200 г ,ш1.*^''.' йеба, 4 средних г|омидора' 2 столов

лоя(ки тертого сьтра, |-2 стол )вь1е ло)кки сливочного ил;1 рас

тельного масла.
€уп с сьтром и луком' ||тшеничньтй 9|]11':_}:':::3:}:

". 
р ; ъ ;";;"й ; ;;;; ;;.:'. .' :?:' }3] 

;3 ч "}:#5:,":';я}#;;;;;;;.-йй,'у!., посо]-1ить' ]у*1':, 1-_? -*т::": "^*т]*и 
_поджаренньтй 

лук, посо']-1ить и ту1цить /-э у|у|пу 1о1 о 1у1о!,!9' '

тем залить кипятко\'[ и варить 15-20 п4инут' п:ч:ё^:":у:
варки лобавить тертьтй сьщ и' постоянно помеш'ивая' ки

еще 5-7 минут.
;;; ;'';й, (поровну п1цен!{чного и ржаного) ' |-2 л в

100 г сьлра, 2 больтшие луковиць1' 2 столовьте ло)кки сл

масла' соль по вкусу.
1!1ололпъ:й суп со взбитьпми яйцагти' |!шленичньтй х-глеб

квадратиками, пось1пать сахарнь|м [!еском и подрумянить в

ке. 3атем положить на дно кастрю,"; '1'11^]11];.}3
смесью, [осолить и поставить на огонь' д"" "р]|-'1'^"^]:у|:
:Ё;ъньж;; 

"';;;; 
в скипятить п1о'1око и'о сторожно (при

Б;ь;';;* 'омётпйвании) 
влить в него взбитьле яйца'

200 г пгшени,''.'Б'б^, 1 л молока' 1-2 столовь1е ложки

харного песка, 4 яйца' соль по вкусу'
_. 3апекан*^ ', *'"б^ с творогом и морковью' |!тшегпдчтътй

нарезать ломтиками и намочить ' *_"-13|]. '-1р-?у*х:х:-"?"';;;;; ;.й;;; й кр упно й тер к е' с ч-'ч'^:.у9. }33.5""]:]
}нъ";ъ.,1|й"(;;;";;;''_Ё!..!'.""Р:}у^:'':РР.:']]|
на сковороду' .*^'^фй ''"''* и о6сьтпанную панирово'|н

сухарями'и запечь в духовке'
200 г пдшеничного хлеба, 1 стакан молока' 4 средние

яйцо, 200 г творога' 2 столовьте ло)кки сахарного песка
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!!',1ома и кураги) , 7 чайная ло)кка >кира, 1 с1'о.]|()ш1]л ']!())!(!ч!! !!;!!!!!|)(|
!!()чнь|х сухарей, соль по вкусу).

Бисквит из сухарей. [олшеньле сухари из п1ценич||о['0 и']!и |))(!!.
г;ц л: о хллеба залить молоко1!1' т1цательно ]1ереме1лать й ()0'! !'!||1| !!п

:::: 15 минут. |(огда сухари хоро1по набр<нут, добавить ||р()сся!!!!ук)
муку' крахм(ш' поро!пок какао' корицу и все хоро|шФ пе|€м€1!![|'!'|г.

1,йца, взбцть|е с сахарнь1м песком' соединить с сухарной мас-
цс>й. 8се вь|ло)кить на противень, покрьлтьлй промасленной :лерга_
мст:тной бумагой, и запечь в духовке. 8ьтпеченЁьлй бисквит можно
и(:!1ользовать ш1я приготовле|114я тортов' пиро)кнь|х' как сладкое
(ш;:одо к наю.

3 стакана то]1({ень1х сухарей из п1лен|{({но[о ил\4 ржаного х-,1е_

{1::' 1 столов.и ложка .&1уки' 2 столовьле ло)кки крахмала карто-

]!()!(а, 1|2 столовой лох(ки какао поротлка, 1|2 чайной ложки
!кс;|)111ф|.

1орт из черного хлеба. *елтки и сахар растереть добела..Белки
:ц;бить в крутую пену. Ёа желтки вь|сь1пать сухари' сме1шаннь1е
с' :<артофельной мукой, сверху положить взбитьте белки и акку-
|';! |!|о все вь|ме1пать ложкой сверху вниз. Форплу ш{я торта смазать
м;|01ом' на щ{о ее положить г1ергаментную бумагу' смазанную
м1!с.]1ом. 8ьлло>кить тесто в форму, разров}ш|ть смоченной в воде
1;у:<ой. ||ень торт в нагретой духовке на небольтпом огне. Бьлнуть
!ц;:т':вьлй торт' остущ.1ть и р'врезать по горизонтали на три лепе1шки.
!11х;мазать ках(дую пепе1шку кремом, положить одну на другую'
с!!срху украсить кремом.

6 яиц, полтора стакана сахара' 1 столовая ложка картофельной
мут<и, 60 г толчень|х сухарей из черного хлеба, 1|2найной ложки
(',|14!]очного маслаили маргарица' 1 столовая ло'(ка муки.

!'ля крема: 3 нетверти стакана сахар!, 1 столовая ло)кка
мугси, 1 яйцо, полтора стакана ]у1олока' 100 г тпоколада, 1 столовая
]!()){1{а какао,200 г масла или маРгаРина.

[! р и г о т о в л е н и е к р е м а. €ахар, молоко' яйцо смешлать, по_
с!;!!]ить на огонь и довести смесь до кипения' дать ость!ть до теп,1пе_

1|/! 
!уРь| парного молока' добавить натертьтй на терке 1поколад'

к]!!(;}о и масло. 8сю массу'хоро1по растереть до гладкости.
1{тобьт торт полг{ился пь!1цнь11!1' предварительно ох.'1ажден11ь|е

0с;::<и надо взбивать спиральной взбива_глкой. 8збитьле белки при
,!с!'!(ом надавливании \7а [{||х пальцами должнь| как бьт пру)кинить.
'! :;1т: следует вь|гтекать на небольтпом огне около часа. Бсли же
!!0'!!> 11& сильнор1 огне' то торт сразу зарумянится' а внутри останет-
('|1 ('1,1рь|м.

.![ичгьтй каравай. 9ерствьтй бельтй хлеб натереть на тёрке, за-
!!}! :п: ки1ш1п-{|1м молоком у| датъ постоять 50-60 тиинут. 3атем раз-
мс!!!1|ть' добавить сливочное масло' сахар, яйца.8ше раз все тща,
|!|]!!'1!о разме1|]ать и вь1сь|пать в смазанную маслом и пось|панную
.!{!!!! и поставить в духовку на 30-1() цо пось|пать сахарной пудрой.
[]с;,:г овь1м соко1!1.



Бабка из р'(аного хлеба' Ржаной-ч'б 1т_'::т_]::::
толйиной 0,5 й и Ф1егка смочить водой' 8ареную свеклу_оч

'й{ф'' на кругплой терке, побавит1 :1}1^у::'':':'|:
Ё; 

-[" 
;; 

"; "ду,'.' 
,, ^,'у' * ар' Ф ""'у у' ^,9-::т'::]:'.'::]1р:

вь|ло)|(ить в один р"д ёмоненньлй хллеб' Ёа него ,9''*1:1-,:
бь|]19^,!!о 9 9А|\!\ у'\| 

|ми х'глеба' збллть яй
товленную свеклу' сверху закрь1ть ломтик!

ми и запекать 40 минут.
200 г р>кано.' -.о^, 150 г свекльт,2 яйца' 60 г изюма' 20

сухарей, 20 г маргарина.

(исель из р)каного хпеба' ({ерствьтй р>каной хлеб заттить вс

и довести до кипения' слегка ох.,1адить' протере_тьи 
1"^б^::1:1 ::

;й;;;; ъу*' фру*'|' пров арить до- размягчёния' до бавить к

цу и крахмап' ра3веденнЁтй холодной^"_:1РА""ести до кип

|''-.Ё'',. 1]одать со сливками или морожень1ту1'

40 г р>каног" -.й']?;;-;фъй;"в"25 гсахара' 5 г кр'а

ла' корица.
бй''1' из сухарей. [ухари разломать и зш]ить горячим

ком, добавить соль' сахар, яйца, дрожжи:а,9_']-^-:'11у:
;; ъ5 ;;; ;' и' ;; ; ; ; ;. ь': :;: :!.т:| 1:",":]:3":; 

^::у"т;' 
#Ё"'1'] .'ййБ"''*, сметаной или ^медом' 

['[зюм'добавляют-в

,''*'й*^''', обжарить на растите']1ьном масле и пось1пать расте

с солью чесноком.
. 200 г р)каного хлеба,40 г растительного масла' г1олгол

чеснока' соль.

|ренки из белпого хлеба' |{ерствьй бельтй хлеб без корк
зать кубиками толщиной в 1 см' !{убики пось1пать терть1м с1

сбоьпзнуть растопленнь1п'[ маслом и подсу[!]ить в духовке'' 200 г йеба' 50 г сьтра, 40 г растопленного масла'

Фсщьле щенки. |1омтики п1шени[|ного хллеба без корочек сл

обжарить на сливочном масле ' 'щ91_'::^чР':'*:х:х'*':?
красного перца.и запечь в духовке'' 200 г нфство.о п1шен|'г{ного хлеба, 40 г сливочного масца'

сьтра, 15 . ,й^'_,,с'ьт, 1 яинньтй желток' перец по вкусу'

смазать см1есью из тертого сь1ра' томат_пасть|' яичного )келтка

€лоеньпй хпеб. Б сте кля нную по суду_по м^е с':,^:: :
порядке слоями тертьлй иерньгй -рка':': Р:9' :}бч,::"';;;;; й'р*.''ш или ркем, снова хллеб и так далее' ]

сливки можно сме1шать со взбитьтм творогом'*"*2Ф 
! х-'леба, 200 г мармелада и11|7 дхема' полстакана

3 нетверти стакана сливок'
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кисвли

(исель можно приготовить из разл|г{нь1х ягод и фрук,го:;, 1>с.
|}0!!я' мопока. \ля приготовления кцселей из свежих плодо!] и ,||,0/\

'(0.]|ательно 
г!редварительно отжать из них сок или приготовить !||о_

|)с' 11ротерев их сквозь сито' а из мезги сварить отваР. Фтжа.п.:,дй
(1)!< или пюре лщ1пе добавлять в кисепь поспе заваривания крах-
м;ш|оц - так ет' вкус и аромат.
. (рахмал: соком, сиропом.
!!';яв больтпеё 21' можно попшить
к!1сель различ стакана )кидкости
/к)статочно взять 4 чайньле ло)кки кр:|.хм€ша. ||осле заваривания
!п|лахйш!Ф|!1 кисель бьтстро доводят до кипения' снимают с огня
!! ()х.'1аждают. Бсли кит1'1тить более продолжительное вре1ия' то ки_
('(']|ь становится )кидким'

({тобьл на поверхности к||селя не образовалась т1ленка' его
(,!0гк_а пось1пают сахарнь|м песком и!1у1 сахаРной лудрой.

. 
(исетль смородиновьтй. .[[годьл перебра!ь, промь!ть горяней во-

/!'()!1 и хоро]по.размятьдеревянньлм пестиком или ло>ккой, доба_
!!!! ! ь полстакана ки1ш1ченой холодной водь|' протереть ягодь1 сквозь
('!|!о или отжать через марлю. 8ьт>кимки из ягод залить водой и
!\!!|!'{тить 5 минут, после чего процедить.

вскиг|ятить, |].]|и'|'ь |)аз_}!('/ е!1|и1]а'|',|1а1.ь заки!!с1'ь
|]:|: к ихоРо1шо размсш]ать.

!!!.)!)с и хоРо1ло_раз}{е1шать' 1ак ->ке варят кисели пз клубники, ма-
]!!!!!|'!! черники. Ёа один стакан ягод 700 г водь|' 3 нетвщти стакана
{'{! х : ! 

| 
) ного песка'4 чайньле ложки крах]и!ш|а.
|(исель из ревеня. €тебли Ревен'т промь!ть в холодной воде,

!)|!!!с'гить от ко)и1{ь1 и вопокон' нарезать
:: !() 15 минут зап{ачивать в холодной воде.
1'|:!!(!нами водьт и вскитб1тить. Б горяний сиро
ну{лики реве}!'{' прокипятить в течение 5_10.минут и завар|\ть
|!|! 

!!!сденнь1м Ё холодной кигтяченой воде крахмалом. !(исель 1тот
||{)/!';!10т только в холодном виде.

!{а 300 г ревег{! 3 яетверти стакана сахарного |]еска' 4 чайтъле
]|{)/{\|(и крахм.}ла.

йолочлътй кисепь. йолоко или слиък'1 довести до кипения
!| ||('!,!пать с
]||)( )!(сдить
|!!!\ !!![ани'1.
|{ !)\]|адить
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мох(но добавить натертую цедру апельсина' особь-1:.::::'.:

сл егк а поджар еннь1. й ,ро 
".рйуть! 

е ч ер ез ]!11_ч у::'т'':р::': 
^;;;;;_;Р;й;., 'р^*'.. 

]1л" й'л'чньтх киселей лу{1пе п

Ё;', ;;;;' ;р-;; ц -' * "',, ,', у,']_т- 
- :-" {.'::.:. : - ::: т

'Ё['7'й*.'.й"". 
||ри заваривании таким крахм131---1

Ёа800гмолока4-5столовь1хложексахарногог1еска,
чайгътх ло)кек крахм1ц1а' 1 иетверть пач5и'.ва1_1-|ч:::о"

1\:[олодтъпй кисель со свехсей кфбнико*' 1&убнику перебр

очиститьотча1шелистиковплодоножек,хоро1попромь]ть'
пать сахарнь!м песком и поставить в холодильг{ик на нескол

;;;;". Фбразовавгпийся сок слить, а ягодь1 хоро11'1о размять
протереть сквозь сито.

Б^ горянее молоко поло)кить сахаР' нагрет1 }"--!::1
и, помейивш1' заварить разведеннь1м в 

_х-о)!од![о1\'1 
ш1олоке

*^,''. .[,овести до кипейия, снять.-с огн'л' сме1шать 
:_ 

,Р'

!йуо'""'и, ох-,1адить. Фхла>кденньтй сок мо)+(но впить в ки

или ]1одать отдельно.
Ёа 700 г молока |-1,5 отакана клубники' 4-5

ложек сахарного 11ес1(а' 4 чайньте ложки 
"р1"}_1^^:-.'''- '.,Ё"Ё"]"'й'"да. 8 Ёоряией воде развести по'1овину-нормь!

.['овести до кипени'1. |[ометшивая, влцть р'',:д:11-у: .:
кипяченой воде картофельньтй кРахмал и довести до ки

|!осле того как с1тимете с огня, влейте остальное количество м

{опотцо оазмешайте и ох.]1адите

8б0 г водьл 200 г меда, 4 чайъъле ложки крахмш1а'

8кус ягодного киселя значительно улР11]ит

в него щепотка пимонной кислоть1' предварительно

осту>кенной кипяче:той водой'

- 8 горяний кисель д'ш[ аромата мо)кно положить

ва|\1л14|1а' цедру ли мона, апельсина'

вАРвньв, компоть|' мвд

|!ри варке варенья с'1едует придер)киват1':_^:]г]]т:'":

'р^"",. 
|!лодьт и ,/од,, надо браль с1!]]'1:13-]'9 :::::|']'.",:';,]

";;;;;' 
;.;ь|е' неповрежденньте' ||еред варкой ягодь1 ну)*(но

тельно перебрать' уцалить веточки ] чр-'у-"т'-^"' ъ":::1:":
а;;";Ё;-.'.1'|"|1и сироп' €ахара берут от 1 д: 1]9.т:::;;;;;Р;; ','дд'''",.',йл* 

пло д' в 
" !::\' :-"#'у т::];;;;;;;;";;;;;;;;. Бодь' добав'][яют от ||2 до 2 стак

(опрепеляется количеством взятого сахара)

||ри варке нужно г{ить1вать особелтности ^ч:{":-:::1у::
"у' '.йй]й, 7,уо"й"у и ви1пню !':'_т:::"-:''^9 .:::*{':"
#;' Б;;;;;;;';у;'" варить в од-!ин-два пР11ема с небо:пьшц',:

г!ромежутками.
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добавпе
разв

пол-'|ож

Абрикосьт, сливь!' ви1пни (с кос':'сг:п<::м::) !!;::'с;::цп|!'! {)!!\'( !||!!'
:ул 1-2 минуть| в китш{щую воду' осгу){и|'ь, .! '}{!!('|\| ул!|' 1|! !!!!!||

|()|)'|.|им сирпом и варить в 3-4 приема.

Фщдщенцьте от ко)киць| и нарезаннь1е дольками ябп<:ки, !! !]!!\)!(('

::с;лсбранную и промь1тую черную смороддну нуж}1о ()!!}{)'! }! !!:

:, !.игтящую воду йа 3-4 минутьт, бьтстро ох.]1адить и вари'гь в -1 4

!!||!!сма с небольтпими вь1держками.

"|1ргшая посуда д]тя варки варенья - медньтй таз. }1о>кно варит'ь
!! [] {ц|юминиевом тазу' а так)ке в тширокой эмалированной
!\;!с грюле.

.1]юбое варенье лг|1ше варить в несколько приемов. 3алить
!()1)'!чим сир.пом ягодь| или фруктьт' нагреть до кипения и вар]{ть
5'7 минут, после чего оставить ''отдохнуть'' на 8-10 минут. 1ак
!!ц л дос_
!]! ес.!\и

!!() ожцо
!!(' Бсли
п;!!!]|и не расползаются' варенье сварилось.

8аренье, сваренное в медно|!1 тазу' после ох-'1а}(дения следует
с|)1!:-}у ){(е перелить в другую посуш/.

Ёе следует забь:вать, что во вре1!1я варки варенье необходим_о
!!с!Ряхивать' а не ме1пать ложкой' и непрерь!вно снимать пенки.

(огда варка затягивается' варенье долго остается жидким.
']';::с бьлвает, напримеР' с ви1шневь|м вареньем. Ёо если добавить в
|!с! () немного лимонного сока или чуть-чуть яблочного желе' оно
1]!| устеет.

(лубнику и ма]!ину моют' не отрь1в:ш1 т1лодо!{ожек''в дур1|1ла-
|с с крупнь1ми отверстиями' затем вь1кладь1вают на сухое полотен_
!!с и]1и бумагу, вь|су1||ивают и перебирают. Абрикось| можно про_

! г|)сть влажной сатлфеткой.

Фруктьт и ягодь1 с т!ятнами' слегка помять|е' годятся только
,(!|'! !<омпотов. €ливьт и ви1цни дол}(нь! бьлть совертпенно спель|ми'
н !!()1 гру!ци' персики' абрикосьт, клубника и ма!\14на лу{1ше недоз_

1х';::'пе, итобь! мень1це разварив!}лись.
|{тобьт без затрупнения сн'|ть кожицу с персиков' их погружают

!!]! !!есколько секунд в кипящую воду.

[1оти варенье чересчур сладкое' в него можно добавить нуть_
,!у;:' лимонйой кислотьт или лу]1пе лимонного сока. (стати, это

||г!(()мендуется делать и '{1ри варке варенья, нтобь: оно не за_

( 1!х:!ри]|ось.

{рагплть варенье луч1пе в стекляннь|х
ч()|х)1цо вь|мь!ть|х и вь1су1ленньтх. €ледит
0;::::<и бьтли постоянно плотно закрь1ть|
}!]!!| капроновь|ми крь111|ками. Ёельзя хранить варенье на хоподе



и в сь1ром помещении, сам1!'т пош,о[1щая температура для
}{{1я - +10...+15 градусов.

Бсли варенье заттлесневело' т1лесень с поверхности н}
осторожно снять и варенье переварить' добавляя на кокдьтй к
грамм его по одному стакану сахарного песка. |!оявляю
пенку ну)кно тщательно снимать. (ак только варенье пер(
пениться' убрать его с огня и после ость1в1|ни'{ перелох(ить в
тьле банки.

''€ь|рое'' варенъе.''€ьлрое'' варенье_пюре можно сделать
нерной и красной смородинь1' м!!линь1, ви|пни' облегпахи, го
ки' крь|жовника' клюквь|' черники и других ягод.

[годь: собирают спель|ми' промь|вают в протонной воде,
| ви1пен вь!нимают косточки' откид(ь|вают на сито и!114чистую

щихся нередко в мапине иервей.
|!осле просьтхания ягодь[ ссь]пают в эмалированную

добавпяют равное или полуторное ко'!!д!ество сахара и' переме

1!1алину перед пр|иь|ванием кладут на 10 минут в подс(
воду (1 столовая лоя(ка соли на 1 л водьп), нтобьт удалить

белую и чеРную смоРодину' крь!жовник' ви!пцю- -8гощт со(
и моют осторожно, стараясь не повред,{ть' не помять. 1(онсе

измельчают деревяннь[м пестиком или пропускают через о||1п

нук) кит1ятком мясорубку.
' |!олщенное пюре перекладд1вают в чистъ1е банки' закрь!

плотной буштагой (мохсно закрь|ть |товерх бумаги пластмассов
крьттшками). {ранят банки в холодильнике.

€ наступлением холодов мо)кно вь!ставит} их на балкон
в сарай. [1юре не замерзает на холоде благодаря вьтсокой к
ра|_ц4и сахара' и в нем всю зиму сохра1ш[ется свежесть и
ягод' до 70 процентов вита]\{ина €, минеральнь!е соли' ор
кие кислоть| и дРугие биологически активнь]е вещества.

€ушествует много способов заготовки ягод впрок- |(

терь бьтвает при бьтстрой' почти мгновеннои пастеризации' к
ягодь! 1]одвергаются воздеиствию вь|соких темг[ератур в
на 5-10 секунд. Ёе теряя своих ценнь:х свойств, обработагна 5-10 секунд. Ёе теряя своих ценнь:х свойств
таким образопт ягодь1 могут храниться около года. делается'
так. 8оду доводят до кипения в больтпой, 3'или 5-литровой
рюле. Фдновре&1енно кицятят сахарньлй сиро[1. 8 другой
подогрева|от банки д1тя консервирования. ягодь|, пом1еще
в дур!плаг' опускают в кит1ящую воду' пересь|пают в
6анку, з€[ливают китш{щим сиропом и тут )ке закать|вают.

[ак можно консервирвать землянику, ма'[ину' кр

пению' при длдтельной пастеризации компотов больтшая ч:

содержа1цихся в ягодах витаминов'-разру:шается. йень:ше всего

€йроп луч1це приготовить заранее' чтобь; день-два ог| п<

в холод'ильнике. Алля кисль1х ягод на пол-литра водрт берут

вать их надо све)кими в день сбора.

ви||у сахара, для сладких сахара ш{ожно взять мень1пе'
больтпе. €ироп киттятят и непременно проце)кивают чеРез
с'1о}(енную в четь1ре слоя.
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(омпот из кисль1 ее' ес'1и /]оба:ви,: :,
!| !!его 2-3 столовьте убниннь:й,'ви|!||!с-
:ц:,;й и сливовьтй - |-2 вина.

Ёельзя хранить больтпе года любой компот 14з ятод и фрук-
]()|} с косточками (вигшни' абрикосьт, спивьт) 

' 
так как в них н1]<ап_

]|!|!}ается вредная д'|я здоровья синильнАя кислота.

{,;!! 
плодовь1х потемнел'

( | ё'#*т?" }',?3!#]:
!\(! упоривают использо-
!!:! |ь в ттервую очередь.

в рв;ц|ась' то употреб-
!!)! !'ь вид все нормально,
!.() 11р я гн!т]!оотнь|й запах.')|и к

(омпоть: из вц|]]'ен' черной смородинь| и черники могут со
!||)(]менем приобрести фиолетовьтй цвет' |{усть это не смущае'
|!;|с - они вполне пригоднь1 в пищу.

3асахаривштийся мед разогревать нельзя, так как тподц ':1сйс'гви_
ц'п,: вьтсокой температурь1 он теряет много ценнь!х свойств.

3 натуральном меде содер)кится боль;лос ко.][ичсство г|о'|ез-
!!!'!х веществ: сахар (главнь:м образом глюкоза)' миЁ!ера'|ьнь]е
(1 ) ] | и' органи!!еские кислоть|.

11ри правлтльном хранении мед не портится и не утачивает
с':;<.лих свойств в течение десятков лет.

Ёепьз|;|!(исает' ж?#}ъ#*'"ж
/.!';;я хран цл|1 !лиъ1яньте банки.
}!(с,;гезная

тоРть|
1орт нельзя печь на сильно1\,{ огне' в >каркой духовке - вне!п-

!!)|'! часть его станет твердой' а внутри он останется сь|рь|м. 9тобьл
)!()го не с'у1!илось' надо предварительно н!шреть духовку' но не
!!:!|{алять' и вь|пекать торт при умеРенном огне.

€тенки формьл надо хоро1цо смазать мас'!ом' иначе тоРт при
!!!,.!|счке будет ггодниматься неравномерно.

|!осле того как торт вь1нут 1з Ауховки, его надо держдть на
!\ у }'не' а не вь1носить на холод. Фт резкой перемень| темйературьт
!()|)г может осесть.

8ьтнув торт из духовки, рекомендуется поставить форму!!'! ]|)япочку. смоченную холодной воцой. 3то даст возмойос'|
!( { !(о вь!нуть торт из формьт.



Разрезать торт с маслянь1м кремом или укра1|]еннь|м глазу
и )келе надо ножо1\{' смачивая его непрерь|вно в горячей воде.

1орт с грецки1\{и орехап4и полщится более не>кнь11\{' если в
добавить протертое яблоко.

!,оротпую глазурь можно полг{ить' растопив 1шоколад ут мят'
ньте конфетьл и прибавив \-2 ложечки водь| или молока. гла'
зурью мо)кно украсить торт и печенье.

1{рем из молока' крах!у1.ц|а и какао будет аромтатнее, если
потереть в него аг1ельсиновую корочку или влить несколько капель
апельсиновой эссенции.

}кратпая торт фруктами' рекомендуется заранее смазать
верхность его белком, чтобьт он не разм1ягчался.

|!еред поливкой глазурьк) рекомендуется пось|пать торт кр!ж'
малом, чтобьт она не рас1екалаёь. 3аглаживают глазурь ножом, об'
макивая его в гоРячую воду.

!]ля глазури мо)кно исг1ользовать следук)щие естествен|
краски: красную _ сок свекль{' желтую _ апельсиновьтй (

мо)[(ет з{1]у1енить яичньтй желток) ' зелену1о _ 1цпината' сиреневую
1целковиць1.

[орт не буАет сохнуть, если в картонцую коробку вм
с ни|!т попо)кить све)кее яблоко.

оРвхи

9дро грецкого ореха мо)кно освободить от скорлупь1' не п
бегая к помош{и молотка. Аля этого надо поло)кить орехи в эР

рванную касщЁлю, за]1ить круть1м кипятком' закрь1ть крьт11
й оставить на 15-20 минут' затем воду слить. 1еперь орехи.нет
но буАет расщег1ить ко}г!ико&1 ножа и целиком извлечь ядро
скорлупь|. [4ожно положить орехи на ночь в подсахаренную воду

|рецкие орехи' пока они еще зелень1е, исключительно богать|
вщтамином €, превосходят по содер'(анию его черную см1орош
в 4 раэа, лигионь| и апельсинь! - в 30 раз. настаивание орехов
сахаре вполне себя оправдает. 1{онечно> не с'1едует употреблят:

_с]1и1цком много этой йидкости' так как избь:ток витартина €
как и его недостаток' вреден.

3асохгцие орехи стоит подержать 5-6 дней Б подсоленной во'
деи о||и опять станут свежип4и'

чАй, коФв

3а чац:кой чая. 9ай - один из древнейш:их напитков, употреб.
,ляемь|х человеком. Благодаря целебнь:м свойствамт, вь1оок
вкусовь1м качествам и тонкому аромату он попьзуется попу]ш|

90 9!

!!()стью в фльшлинстве стран мира. [1о по/(с(!0'!ам с!!(,!!'|!!!]!!!! !{)!!,
]!!!свная заварка ''всемирного чайника'' ттревь1ш!ае]''|'|)}! м}|]|,!!!(!!!!!
!\и]|ограммов. ''({ай усилу1вает дух' смягчает серщ1с, у/\1!']!'!('! у('!|!
;:с:сть, пробу)кдает мь1сль и не дозволяет поселиться ;1сд;с;с:и'',
('']идетельствует древнегреиеский щеньтй тРактат. А вот 1!'|'() !()"
!!()|)ил великий русский лисатель .|1. Ё. 1олстой: "А дот|жен бт,п]:

!!!1 гь много ная, ибо без него не мог работать. 9ай вьлсвобожд1аст'
!(' !}озп4о)кности' которь|е дремлют в глубине моей дугтм''.

!1ай бьлвает двух видов: байховьтй (рассьтгнатьлй) и прессо-
п;;::гньлй ( в виде плиток или кирл\4|4иков). -

|{о цвету настоя чал де'!'!'тся на иернь;й' зелень:й и промежуточ_
::т,пй ме>кду чернь[м и зеле1ть1м желть:й.

8се вид: ч:м1 делаются из одинакового сь{рья' разница ли1пь
!! ! схнологии приготовления.

9собое место заним1ает зеленьтй иай. [вет зелег|ого чая служит
!!()казателети его качества: чем он светлее, тем вь|1ше его качество.
!| с;тличие от черного зеленьтй чай не имеет специфгшеского чйного
'!:!|!аха и вкуса. !1тобителям черного чая кажется, ито зелегътй не
!!1!хнет чаем' Фн обладает терпкип{' вяжущи1!1 вкусо1\{. 8 силу тра_
7;'т::ций в на:пей стра}{е зеленьлй чай пьет в основно1\,| ли1шь население
('|)сдщеазиатских республик' в то вреп,1я как в больтпей части €овет-
ц пчого €оюза о нем имеют весьма слабое представление.

|!о калорийности чай в 25 раз превосходит п:шеничнь:й ючеб
!! потопп{у применим даже при очень тя)кельтх заботтева\[иях р)7я
!!()/щержан;л'{ сил в организме. Бсть у чая и мс!{ее извест|{ь!е' }|о
'!;!с]']у)кивающие вниман|4я целебньте свойства. [с.:ти, например,
'!(:.]1овека укачивает в самолете илли автобусе' ему можно посове-
|()!}ать жевать сухой зелень:й чай. Фн же в виде поро1шка способст-
1!у0т заживлению о)когов. А крепкий настой его бл:агодаря вь|со-
к::м бактерициднь|м свойствам помогает при язве )келудка и две_
!!:!/(цатиперстной китпки' стойких ранах и воспалениях на коже.

[лавное достоинство чая - на']}1!!ие в не1!1 витамина Р. [1ртшем
::::ибольтшей Р-витаминной активностью обладает именно зелень:й
,г;;й. 8ьтпив в день 3-4 стакана такого чая' можно обеспечить свой
()|)!'анизм сутрвной дозой витаплина Р. 8итамина € в зеленом чае
:т !0 раз больЁе, чеп{ в черноп4. Фн содерл<|1т |1 так|1е необходимьле
()|)! анизп{у человека витаминь!' как А, 8, РР. 3тот наг!иток стип!у-
1!!!!)ует деятельность сердца, активизирует нервную сиотеу1у' рао-
! ! {!! !)яет кровеноснь1е сосудь1.

(ак показали недавние исследования японских у{ень[х' зеле-
:г:,г*.! чай поглощает и вь!водит из организма Радиоактивньлй строн-
::::г|-90, пРедупре)кда'| Развитие лщевой болезни и белокровия.
!!т'тенно зеленоп,!у чаю обязань1 ){(изнью п/1ногие 

'(ители 
[иросимьт,

!!()страдав1шие !1ри ато!ином взрь!ве. 0ни переселились в чаепроизво_
;::: ;т1ие районьт и употребляют этот целебньтй на]1иток в большгошт
!ч:;] [!1т{0€1Б€.

|!одсиитано, что ча1пка ная с одной столовой ложкой молока
:! 1:}€|(Фй с:!\аРа обеспечивает 40--50 калорий' а при замене !иолока
( |!1вками и употреблегтии 2 кусков (:ахара - 70-80 калорий.



8 нае содер)кится вь|сокий процент фтора, и в связи с
чайнь!й напиток может использоваться в качестве эффектив
средства ||ртив кариеса зубов - болезни, разрутлающей эм
зубв. Больтцинство людей пьет чай с сахаром' а он способств
кариесу' а это значит, ито профилакти1!еское действие чая рез
снижается. Рекомендуется обходиться без с:!хара или заме
его м1едом. [( сожа-глению, в настоящее время забьттьт гин
леннь]е сг[особь| примёнения 1]а'1 при недомоганиях. А
гем очень крецкии и [орячии чаи с молоком - пРотивоядие
отравлении ш]коголем, наркотиками' некоторь|ми лекарс

|оряиий крепкий или средней крепости най с лимоном,
дом - мочегонное и потогонное средство.

(ак завар;авать и пить чай. ({тобь: извлечь все несметць|е
ности' таящу|еся в чае, надо уметь по_настоящет\{у заваривать и
Аа-да, упдеть!({айник ддя заварки чая 

'(елательно 
иметь фарфоровь:й и

фая:;совь:й. |!рея<де че\{ заваривать най, его надо хоро1шо вь|мь1
просу1цить и подогреть. 3атем положить одну чаиную ложку сух
чая на стака|{ ки|1ятка п'!юс еще одна чаиная ло)кка на весь ча
(в найник емкостью | л - 5 двухсотгра{\{мовь!х стаканов - 5 ча
нь!х ложек ср(ого ч21я плюс 1 ложку дополнительно). !{айник
заваркой з!ц1ивают кит1ятком до половинь|' а через 2-3 ми
доливают до полного объема. |!римерно нерез 5 минут от н
заваРки в чайнике появляется пена. 3начит, най заварен правил
и готов к употреблению (пену ни в коем слРае не снимать).
такои концентрации чаи мо)кно Разливать в ча1пки без дополн
тельного разбавления кит1ятком . т|ай будет ароматнее' если в
варонньтй чайгштк бросить куоочек сахара и потом уже з
ки{ш|тком1.

]\4ожно заваривать чай и по-дрщому. например' вот так. 8
ть:й подогретьтй чйник положить ложечку сухого чая и за
таким кол}{!1еством сьтрой водьл, чтобьл образовалась ка{шица'
поставить его на больтшой чайник с кипящей водой. {ерез 5 ми
чаиник с чаем долить до половинь] кипятком и о1ш{ть
на больтшой чайник еще на 5 минут, после чего долить
и е1це парить в течение 5 минут.

|!риготовленньтй такиги образом най ароплатен и крепок'
как чаинь[е лу1стъя' раскрьтв1пись в сь:рой воде' вь]делили все
сущие им качества.

Разлив чй в чатпки' м1ожно повторно залить китш1ток в чаи
Ёо больтпе эту заварку исг{ользовать не стоит. 1ем' кто не
(илп,л не мо>кет) 'пить такой крепкий най, следует умень11|ить к
чество сухой заварки' но уж потом ее )келательно не разба

(ак.я<е пить най' нтобьт полщить от него п4аксиь{ум у
ст6ия и пользьт? Б разнь:х странах его пьют по_разному. Ёаприм
японць| пьют чай безо всяких примесеи и закусок по неск
раз в день' но м:ц!енькип{|4 лорция!у1и.

Б Андии и на цейлоне предпочитают чай с молоком'-а та
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(| 8 14ране и |урции вмес1.о с1!х1!|);! у!!()!|1(,п]1'' миндаль или сдабриватот настт;й':пя: ий0;:!)с 5орицей и прочими пряностями. !! !1лг;х:::с
!| обавляют сахар' но' как правило, :;0 к:,:с.:;:ь
м|

Фчень любят чай англттчане. |отовят они его так: в сухой
::с;догретьлй чайник зась1пают чай из расчета 7 чайная 

''**" ,7 .''-

()д1{ого куска сахара' разру1пается витамин 8т. |!оэтому следует
т:бходиться небольтпим кол],п{еством са\ара, а еще лщ1_|]е употреб-]|'!ть вместо него мед или изтём.

.[ля здорового человека стакан этого крепкого ду1листого!!1!!!итка - превосходная ''зарядка'', особенно с утра или при
у !'0млении.

()! |!с' не доводя до кипени'{, - глинтвейн должен бьтть горяним.



1аким его и подают, разлив в бокальт и добавив по ложечке
хов (минда-гтя, фундука, грецкто<) и изюма.

€остав продуктов: 1 л крепкого чая, 300 г виноградного
ви1пневого сока и 300 г прозрачного яблочного, 200 г сахара, п
вина чайной ло)кки имбиря, \ чайная ложка кориць1, 3-4 тьтч
ки гвоздики.

{ай станет гораздо ароматнее' если ь коробонку, где он храниъ
ся' положить кусочек апельсиновой короики или щепотку ван

[]итрусовь| й чай. 3аварить крепкий иай, процещлть'
пать сахаР, разме1шать и охладить до 8-10 градусов. .[обавить
помтик апс'|ьси!!а' ,|имона' мацдариновь1е дольки. |!одавать в бо.
калах' фужсрах, с гш<а}1ах.

[1а лит'р !|ш1и'|!(а !0 г ная, 100г сахара, 1лимтон или л9л.
апельсина.

8итаминньлй .тай. 8зять одну часть измельчецнь!х плодов
1!]иповника и о!!! часть ягод чернои смородинь[ или тр|1

измельч'ннь|х г1лодов 1липовника' одну часть ягод чернои сморо'
динь!' три части листьев крапивь1, три части изш1ельченнь!х
моркови. }{ебольтлое количество любого сбора заваривают кит1я
ком и д!||от настояться'

[(офе. 1онизирующий напиток. .[1юбителей кофе не мен
чем лтобитепей чая. (ультивируют кофейнь1е деревья во п1ноги
странах - Бразилии, 1(олумбии, Андии и др. }{а мировом рь1нк
сорта кофе обь!чно носят название той странь1' где он п
ьоду1тся.

!{аиболее распространеннь|е соРта кофе: аравийский (й
ский), бразильский, колуплбийский' гватемальский, инщтй
Ёо лщтпим сортом считается аравийский, или мокко. } него
приятнь1и вкус и аромат.

€ьтрьте кофейньте зерна обь1чно желтовато-сеРого или
то-серого цвета. } них резко вьтрая<енньлй вя>кущий вкус. Фни т
цо измельчаются в поро1шок и 11лохо набуха;от в воде. |'1з т
сь|рь!х зерен непьзя приготовить кофе. €войства этого чудес
напитка они приобретают только после того' как их об>каря
8 процессе облсаривания теряется значительная часть водь!' а

зерно умень1|]ается в объеме.
Фб>каренньлй кофе долго хранить нельзя. @н теряет свои

чества и аромат, а также вкусовь1е свойства. |'1пдеттно по
кофе обхсаривают непосредственно перед употреблением и )
в стеклянной и'|и металлш|еской' плотно закрьттой баночке.

Фбжаривать кофе можно и в дома1пн|1х условиях. для
сь|рь|е кофейньте зерна кладут на сковородку или против
шлоешт не толще 3 см. Фбжаривать зерна надо на слабом огне,
степенно поме1пив!1я их. }(огда 3ерна станут равномерно
вого цвета, очень в!)кно бьлстро ох.']адить их. 3то делают в посу
с 1|]ироким плоскити дном.

€пособьл щиготовления кофе. |(офе надо уметь
1ше всего ддя этой цели использовать кофейник с
зась|пается ну)кное коли1|ество молотого кофе. [(ак
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сварить.
сеткой,
только

!!ачнет закипать' кофейник надо снять с огня' дат'ь тссх|;с 5 (: м:;::у:()!стояться и только после этого пить.

Ёельзя, итобь: кофе кипел: исчезает и вкус' и аромат. !(ак
|()]!ько *офе закипел' нужно немед']енно снять его с огня и влить

! !('сколько капель холодной водь:'
{лтя- приготовлени'| кофе прилленяют све)кую некипяченую

:;к:7цу. [есткая вода умень|пает ффективность' окраску и кис'!от_
!{()сгь напитка.

Ёельзя подогревать кофе второй раз, от этого аромат его
у\у/_11пается.

к;!!|ах к нему г|одают ох.']ажденную кит1'|че]'|у1о во,{у. [|ить с:к>!!|)и||ято небольтпими глотками' запивая хо.под!;ой водо;' .Б,'ор',
!\;!!( бь! проявляет прелесть напитка. !(фе ;по-восточ!{ому мож|1о
|!()/(авать без сахара.

!!]! ()гонь и после вскипани'| подают на стол.



1\{ о к к о_ф пи п. {ороп;о сме1пать сьтрой яичньлй желток'
ловую ложку сахара и полстакана холодного кофе.
стакан холоднь|м молоком.

1(офе с лимоннь1м соком. Ёа
кладут одну найнуб ложку лимонного сока

ча1шку черного

или молоко и поставить-отш{ть

столовую ло)кку сливок или

и одну ложку саха
го песка.

( о ф е по-и т альянск и. Барят так )ке' как и кофе не
но не на воде, а на молоке. €ахар подают отдепьно.

(о фе с пряно стям и. (ладут на дно эмалированной
рюли коРицу' цедру 1итрусовь|х' нарезанную кусочками, гв
ку' сахар. €ахар обливают коньяком и под)!(игают. 3атем горя
смесь заливают горячим чернь!м кофе. .[|ают настояться 3-4
тъ1 и разливают через ситечко в ча11]ки.

[едра 1 лимона, | апельсина' 4 кусонка немолотой к
4-5 :штук гвоздики' полстакана коньяка, 20 кусоиков сах
1 л нерного кофе.(офе ''!,имиана''. €метливают Ё равнь1х долях
нерньлй кофе и крепкий нй. €ахар подают отдельно.(офе по-венски.8 неполньли стакан сладкого горя
кофе положить взбить:е с сахаром сливки. ||ри взбивании в
ки можно добави'гь,чуть-чуть ванилина или ванильного са
немножко 1поколаднои кро1|]ки.

40 г слттвок, 1 найную ложку сахара' 2 трети стакана
нерного кофе.(офе с моро)кеньлм. 8арят нернь:й кофе, кладут
проце)кивают и ох-ца)кдают' Разливают по фужерам и в ка
кладут по 1|]арику сливочного мороженого. |!одают с соло1у1и(офе по-турецки. €метпать мопотьлй кофе с саха
песком' нась|пать в кофейник' нш]ить водьт и поставить на
8арить на слабом огне_ (огда закипит' снять с огня на
мину'[' а затем снова довести до кипения. 1ак повторить 2-3;
Бсли разлить кофе сразу же после кипену1я' то кофе полщ
с пенкой. Бсли же добавить 2-3 калли холодной водь1 в к
то пенка осядет.

Ёа 1 стакан кофе 1 иайную ло)!(ку молотого кофе и 3 л
сахара.

1(офе по_вартпавст|и.
в него сахар, Аббавить сливки
огонь и довести до кипения.

Ёа 1 натшку черного кофе 1

ка (4-5 столовь1х ло:кек).

€варить иерньтй кофе,

можно пРиготовить в домА!пних условиях

9ксус. !ля полще'гшля 1 л доматшнего уксуса требуется 1

кан сахарного песка или меда' нефпьлшой кусок р)каного
15-20 г све)|(их Аро>юкей и цесколько 1]-!тук изюма. Раствор са
или меда киг1ятят в течение ]5 2о минут в эмалированной
узкогорлой) посуде' затем ох-']а}(дают, кладут в теплую жидк
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ш:сб, распускают в ней дрот<х<и и' покрь!в кастрюлю чистой
тк1!|.ью, ставят ее в теплое п4есто на 2-3 суток. [1еребродлвшую

'(и/цкость 
перепиЁают поровну в 2 бутьтлки' кладут туда ло 2_3

н'!!()минки, 3ать|кают горль|1пки бутьтлок ватой и оставляют цри
хк:мшатной температуре. !{ерез неделю уксус готов к употребйе-
Ёигс:' Бго мо'(но использовать в качестве приправь1 к г1ище_и пРи
н'!!'()товлении марицадов.

Аро:лолси. €такан муки сме1цать со стакано|\,1 теплой водь| и
!ш)сгавить на 5-6 часов. 3атем прибавить стакан пива и столовую
л()'(1<у сахарного песка' хоро|цо разп,1е1пать и поставить в те{1ло.
!!сл,;гуненгую дро)к)кевую массу используют как обьлчнь:е дрож)[м.

0,:
{;

}':с'

шс'!/!,ет на дно о сливают' наполг|'{ют посуду
0псжей водой ней муку. 8спльтвлпие нав!рх
Ёс;.:токна .карт снова дают отстояться. Фсй_
!:у:о на дне' пр|}1ь|тую массу раскладь1вают на ткань и просу-
!!!]|!}:]ют.

1оппеньпй сь:р. .[елают его отжато_
г() !'ворога. {тобьт полг'ить 1 стакана
тп()рога' 2,5 ложки сливочног чайгъте
,|())(|{и питьевой соддт, 3 чайньле ложки сопи. 1ворог пртирают
цг|)с:.} сито ипи1ропускают через мтясорубку и кладут в эмалиро_
н.!|!!!ую посуду' по его поверхности рассь1пают половину требуе-
м{)|!) кол|{чества 11итьевой содьт, после чего ставят на огонь и

нш! |)свать смесь.
!1осле того как творож|\ая масса хоро||]о растопится и д:т;кеФ|ц::':<а ленное п{асло. €оль, а при

не.,!!|}ги обавляют за 15-2| минут
|к' ()ко сь|Рная !у1асса дол;кна бьтть
с|,!(|!()Ро

!1осле варки сь|Рную переливают в чистую
[п)(:у/{у' предварительно с ивь1носятвхолодное
|!{)мсщение. 1[тобьт послте ь сь1р из посудь|' надо



€ьпр подома|цнему. {оротшо отжатьтй твоРог протереть ч

оАто 14 варить |у1инут десять в све)кем 1!1олоке. 3атем слить м
в су1у1ку 

-из 
двухслойной марли и подвесить (п:ол<но поло>

под груз). [1ока стекает )кидкость' взять масло сдивочное' я

соль [о вкусу и подогревать на м:1лом огне' непрерь1вно пом
вая лоя<кой, итобьл лутас1а стала однородной. 3атешт эту маосу
1||ать с творогом и снова варить на мед'|енном огне' 8арить
нужно до тех гтор' пока он не станет отставать от дна посуш1'

пось1пать щепотку содь|.
2 кг творогц 500 г сливочного масла, 8 яиц, соль по в

[ом1плппде коп|!ености. 3а сутки до коп!!ен|'1я густо
прйотовпеннь}е куски мяоа у|!|и рьтбьт сольто' дать им пр

зать к ру{ке мясо или рьтбу (о$язательно завернуть1е в

чтобьт йе развалиллись) и !тлотно 3акрь|ть 3едро -
'.',^р^''' 

й''", *'*й '''"'', '^ 
ог^он,. 1(ил^ограммоБьтй к

свининь! хоро1шо прокоптится чере3 час. Разумеется, всю эту

цедуру надо делать не в по1!1еще|7у1и'а|1а открь1том во3духе'
' Фпилки лщ1це брать лиственного !1роисхождения, так

в сосновь!х и еловь|х оодержится много смолисть1х веществ'

рь[е могут придать ко|шень1м продуктам горьковатьтй вкус
в хозяистве не наидется крь11пки' ее заменит кусок фанерьт' Б

д,1не надо сде][ать цетельку' нтобьт подве1шивать м1ясо'
(олбаса свиная. Фсо6енность приготовления овиной

в то|!{' что |!1ясо предваритепцно не вь|с:}ливается' селитра

не до6авляется. €пособ приготовления дома11|ней колбась:
прост. Аля ее приготовления берут попужирную свинину и

ции - перец' чеснок' соль.к 6виноплу мясу, нарезанному мелкими кубиками'
|-2 см), добавляют измельченньтй чеснок (1 дольку на 1 кг
четверть чайной ло)кки перца' лщ1пе смесь черного и
и2чайньте ло)кки соли.

€виную дома1пнюю колбасу хоро11]о подавать к столу с

из колбасного фартша }{о)кно приготовить в виде так
м1яснь1х хлебов.

(!ш'.,'.у с небольтпим грузом) в х''ойо' 
'..'. *' й"*;;;;;;;

:и:я. Ёа это потребуется около 10 часов. |отовьтй зельц имеет
!!|ую консистенцию. ||еред подачей на стол его следует опус-

' ";;.;;;;;ь;;;;л(с.11е и жира.Аля пучтпей связи кусочков мяса можно четвертую ч

я<ирной свининь1 пропустить через мясорубку. 3сю массу '

переме1шать' а затем ею пл
3авязанньте 1пп!1гатом вают г1о

ности в нескопьких местах ц 9тобьт и

ся от скопления воздуха под оболочкой'
||одготовлентъте 

_копбасньте 
батоньт спегка обжаривают г|8

|'сцептура свиного зельца (из расвета на 6 кг сьлрья): &1ясо
!|!|'!х голов-- 4,5 кг; клейдаюшце продукть1 - 1,5 !<г;'бульон
:;х':пньтй _ 2 стакана; соль - 180 г; пёре:| - 8 г; корица - !'!.;|'!](ика -.. 1'5 г.

|}апелеппъпй о_корок. !1-Р.д запеканием солецьлй окорок вь|ма_
!() г в пресной воде 1-3 наоа, иногда и более, в зависи1\,1ости

!\|)с]1ости посо'1а и т|родол)кительности хранени'1 окорока в под-
]!('!!|!ом виде. 8ьлптоненньлй и хоро1по обйьттьтй о*ор''к оомаз{]-
]: 

.:_"^:9*_.-рон преснь1м тестом чз-ржаной или пйеничной му_
!!|)()стого помола слое!!т прип4ерно 0,5 смт. [1ри отсутствии |}1уки|('!'()го'помола мо)кно употребить пю!}ю цругую, но при этом

г[;хс;11имо добавить одну треть отруоёй. Ф]5м!занньтл ъ"й;;
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||родол:китепьность запекани'! окоРока средней вел}т!!иць|
5-8. часов (в зависимости от веса окорока 50-60 минут на 1

веса) . Фкогшательную готовность з[}печенного окорока определя

из окорока, !\а!1|4в ли1пь верхнюю (тазовую) кость и от
ножку (голятпку) гто суставу.

[]пиг на окороке слегка надсекают елоикой, лоспе чего

ст:шят на противень и кладут в хоро1до нагретую духовку
печь' пошотовленную т:|ким же образом' как для вь1цечки

Б ужел:лпа" .[,ля пригото влен|тя бужениньт используют
несолень!и' хоро1ло охла)кденнь{й окорок как с ко>кей' так и
нее' со.1|ь' чес|{ок' г|ерец.

Бгпача_тле у окорока отрезают }|ожку по суставу и у

нутой верхнюю часть окорока с )киром. [,1звлечецие кости из
динь1 окорок а з атр уднитель но' по этому бу >кет;ттану мо )кно

нежнь!1у1 вкусом, напоминаюп_{им вкус куриного мяса'
из толстой мь:1ц1шл корейки.

[|ри вьтделении уйазанной мьлтш:рт (филей) из корейки
ются' нтобьт по всей ш|ине куска сверху бьтл оставлен рав
1{ь1й слой )|иРа толщиной около 1 см. @н способствует сох
сочности карбоната и придает ему лщгший вкус.
кусок слегка надсекают т]о повеРхности но)ком, натирают
сол|7 с мускатньт1\{ орехом или толчень|м чесцоко1!1. Ра 1 кг
щебуется 40 т соли,0,1 г мускатного ореха, 1 долька(арбонат и буженину мо'(но готовить без применения
ка. 3апекают карбонат так )ке' как и бу>кегплну, но
срок н[}хо){(дения в духовке вдвое.

[{ровяная колбаса. .[ля приготовлени'1 кровяной
)кидкую крвь процеживают через дур1]]лат или ре|пето'
х(енное марлей. €густки крови' если они есть, необходи]!{о п
тить через штясорубку или г!ротереть через ре1пето.

.[ля мясо_растительной кровяной колбасьт берут
рассь1пчатую каш_ту (гренневую' перловую' рисовую' п1пе
или ячневую), жареную жирную свинину' измельченную на
рубке ттли мепко нарубленную но)ком, жареньлй лук, -перец'в сйедующих соотно1пениях: ка1ша - 1 кг; свинина - 1' кг; с

пищев{ш крвь - 1 кг; соль - 80 г; лук - 200 г; перец -
чайной ло)кки.
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с!\|1ть, а в кастрюлю н!1лить чистой водь1 из расчета 1/3 от объ
>кира, лрибавить найную ложку питьевой содьт. [1ри кипении
поверхности начнет появляться см!|-пец' его надо осторо)кно
мать и вь!пивать в отдельньлй сосуд.' 8ьттапливание х(ира пр
)кать до тех пор, пока !цкварки не приобретут зол9тистьтй
после чего их в1тбрать в дур1|1паг и отцедитъ см.1лец. |[олр
сш{а'|ец перетог{ить еще раз' добавив на каждьлй килограмм 100

,|вц не пригоре]]. 3а.:пи';'ьпе смальцем сосуд5| закрь!вают п
того, как смалец засть|}1ет' и убирвют в холодное место.

€алака пФдомя!!!нему. йз све)кеморо)кенной салаки йо

приготовить закуоку типа сардин..[,ля этого нужно очистить от
1шуи с1}лаку' отрезать годовь|' удалить внутренности и тщател
промь1ть. (ах<дую рьтбку слегка натеРеть солью' уло}шть в о

ряд на пРотивне и поставить на '20 мтинут в не)!(аркую духо
|[осле этого сложить салаку в )каровню или_кастрюлю' за

растительнь1м1 маслом' добавить лавровь!и лист' несколько г
11]ин перца и поставить в духовой тшкаф на 1,5-2яаса. [отовн
с:ш|аки можно определить по сухой золотистой корочке.
ее следует в прохладном месте.

€опеная рьтба. [,1з охлокденной в холод'|льтпаке рьтбь:

ну)кно бросить кусок обугленного хлеба. |!ри вторинном 
'1ер

лу1ва|1им |]у)к!]о особснно следить' чтобьт огонь бьшт ровньлм и

лить )кабрь1 и внутренности' про!иь|ть ее в больлшом коли
вошл. Боли рьтба весит более !!-1'5 кг' ее разрезают вдоль
ки пополам1. |!осле этого рьлбу обва_тливают в сопи и укладь|в
в чистую посуду (эмшлированную кастрюлю' бонку) и зась|п
солью из расчета 115- 20о г на 1 кг рь:бьт. {ранят при темпер

ре 0...+3 градуса. т{ерез 10-15 суток рьтба готова к употребле:-рок ее хранения полтора месяца. |!о тиере надобности тщуР

молока' и варить на тихом огне' пока молоко не станет
и начнет опадать на дно. .[,ля устранен}1 т тяжелого зап'1ха в см

бу можно вь!,п{ачивать в воде комнатной те!!1пературьт и го
как свежую.

вают на 1пг[агат, продергивая'его таки]!{ образом, чтобьт

1пива|от в тени' лщ1пе цод навесом' с таким раснетом, нтобь:

бь:ло направлено- в одну сторону. Ёанизанную рь:бу промь1в]
от слизи 

_в 
пресной воде, солят (по рецепту ооления рьтбьл) 

'вь1держивают в рассоле лгитль 3-5 суток в зависимости от }

ньт рьтбьт. 3атем ее тщательно промьтвают в пресной воде и

8ялпепая рьпба. .[{ля вялен\4'1 наиболее прие}1лема вобла, с:

рия, кефаль, супак, лещ, тарань. 3ьтпотротпенную рьтбу на

равномерно обдувалась в етром.
|!родол>ктттельность вяления 15-30 суток. йясо у

(онсервь!. Бопьтшинство консервов промь|111пенного и
него изготовления не требует особьтх условий хранения. 8

чественной вяленой рьтбьт дошкно бьтть 11лотнь|м' оран)кевой
тарной) окраски.

ш!итепьного времени их можно дер)кать при температуре от
+10 градусов в сухом месте, пг{1це всего при относительнои '
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гтс-эсти 70-75 процентов. @днако опасно про!!ик!!()!!о!гис н 0н::ь у!|оздуха' так как с ним в консервь| могут попасть бс:]го:.п:!с:'::с:|п|::,:р
микРоорганизмь1.

.[лтя прттотовления дома!цних консервов ис|]ользу|о1.с1!'|,( }'] ! Б!: ! |

с!]ежие' неповрежденнь|е плодь| и овощи. |!еред закладкой в бш:::си

|(() нсервьт испорчень1.

|[!('||.'|авленную смолку или битум. [мо]лка б:,:с:1'лс:'!:!(]'|'!:!||;!ц]!.
!|с'с:6;9дц''' чтобь| крь|1пка и край ба:]т<и бт';.:ли сс;п;с1т;:тс;:-
!.() сухими.

о Ровать в мо]!очн|'х бут,ь:.;:_
!\:!х и !лях' заку!1оривая их д1еРс_
!!'! !!|1ь

][|!с ,! крь]1пке консервной банки: месяц изготовлени'| обозначается
0у !( !]ами русского штфавита:

А-январь А-май (-сентябрь
! -Февраль Б_июнь }1-октябрь8-март )(-июль [4-ноябрь
| -апрель А-август Р_декабрь

!.4ндекс отрасли также указь[вается буквами: ''Р'' - рьтбная
! !| |( )м ь11шленность'''1\4'' - мясо_1\{олочна'1 промь|||]ленность'
п)!( )/ к)овощнь1е и овощнь{е консервь|.
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(роме того' на крь|тпках некоторь1х банок с консервами
ле ассортиментного номера мо)кет стоять буква ''3", означаю
что консервь! вь|с1пего сорта. 1,1ногда на маленьких банках с

Ф]ева от нее' - число изготовления, цифра перед датой - но
стиень|. Бсли ;тредприят\4е работает в о[н} смену' цифра пе

датой не ставится. [{апример' если на одной стороне банки нап
тано Р 3752, это означает, что консервьт рьтбньте, вьтп

Ёаименование

['с;1;ох

('мс:1;одина нерная

} к,'у.'

0дна най_
ная ло)кка

Фд*па стс;-
ловая
ложка

( ):<сцг: цднг: по

(.1нь1\4и консервам}1 допускаются другие индексь!' наприп{ер: 0у
''н'' означаът горбуп1а в томатном соусе, ''}1['' - морс
голубць| и т. д.

Бсе цифрьт, стоящие справа от буквь!, обозначают ассо

ментнь!й номер данного вида'консервов. две цифрь|, стоя
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8 си;пу особь|х условий работь| рь1бнь]е заводь| иногда
к0 и!{д(!о м1ркиРу|от сво{о продукцию' указь|вая только
номер' г0]1 из|0)'()|]'!с!|и'1 !<о!{сеРвов и их ассортиментнь1и и
1акая маркировка /цс.]1ас1'ся в три строки: первая строка -
зь|внь{е'' завода' в'гора'! _' |1олностью год' третья - индекс к
вов. на скоропортящихся нестерилизованнь|х,Рь1бнь!х
(они назьтваются прессерваш1и) ставится только дата изгото
ния, чтобь| покупатели и контРолерьт без затруднения могли

в 1982 году заводом }'{' 375.
|{ифро-буквеннь1й ряд на обороте, напРимер 207в010'

(|ас1') 1|то консервь| сделань| 7 марта второй сменой, 010 -
тимс!!!!|ь1и !!омер консервов''||ечень тресковая натурал

делить''возраст'' банки.
Рсли на банке с бумокной этикеткой вь]бить1 два ряда

как прочитать их значение? предполоя(им' написано так:
Р 1952 . первь]й Ряц; 1 1 д'
9итаем: Р - рьлбньле к к); 195 -

т1редприятия (три знака), в |!ярнуоокий
консервньтйкомбинат; 2- (послледтяя
года), в данном слг'ае 1982 год.

![итаем второй ряд 1 - перва'1 смена (один знак) ; 11 -
изготовлени'! (два знака) ; м - месяц (один знак) 

' 
в данном

чае ноябрь, 316 - ассортиментнь!й знак (1-3 знака) '

в

5

5

!90
!5()
150
|80

250

Бес продуктов в граР1ту1:|х

Ёаиптенование

йука птпонинная
|ренневая крупа
1!1адтная крупа

Фдна най-
ная ложка

использовАнив вчвРА!пних Блюд

![е торпитесь вь1брась!вать остав1шиеся макаронь1' ка11]и'

Ёк!!('!|!ее молоко' цру[ие блюда - их еще можно использовать.
[1:оре из холоднопо отварнопо картофеля' 3алить картофель

х)]|ь11|и&1- коли!|ествоти ки11ятка' закрь!ть кастрюлю крь||пкои
н !!|х)греть на огне в течение 3-5 минут. 3атем размять или про-
1н||с'! ь через сито. добавить немного горячего молока' все тща-
|:!]!!,!1о вь1ме|пать' заправить сливочнь|м масло!и или маргарином.
|!:;г{|:':е холоднь|е овощи можно просто превратить в новое блюдр,
Ё|'!|!! залить их томатнь!м или сметанньп!1 соусом' лоту(|1ить |о-|2
м!!!!у г' а при подаче на стол г1ось|пать зеленью.

|(а:ши. 8 холодную ка|шу добавить вь]мь|тьти изю\4' полстакана
м!|]!()!<а, взбитое яйцо. \:|ассу тщательно переме1шать' вь|ложить

('мазанную маслом сковороду и запекать в духовке илу же

}ь!]!()жить в форму и ваРить на паРу' [отовое блюдо полить

Ёпп |;с:: ьеьт.
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йакаропъ:. йелко нарезаннь1е пук и моРковь надо
на раститепьном масле' добавить к ним топ4ат_[асту'
холоднь1п4и- 

^макаронами' вь!ло)кить на сковоРоду 14 рав течение 10-12 штинут. можносделатьитак: уло)кить ма
на смазанную жиром сковфо!!; зы7ить смесью из одного

пои, яйцом, сахаром, щепоткой соли. 8се тщательно

щепотки соли' половинь| стакана молока' пось!пать тертьтм (
но т1лавленьтм) сьтром и запечь в духовке до зопотистого !.|

€киспцее мопоко. 14з скисгцего молока мо)кно полу{ить
ценньлй молочньлй белок и готовить из него полезнь|е и
гъле блюда.

.[ля этого прокис1пее молоко н:шреть в кастрюле на
ком огне до того момента' когда появится бельтй плотньлй
(белок) и светло_зеленоватш( сь|воротка. 3атем кастрюлю с
жи'\4ь|п4 бьтстро охладить' после чего белок откинуть на сло)
вчотверо 1!1арлю и датБ стечь сь|воротке в течение 1-2 часов.
нстчпп,:й полуфабрикат - молочньтй белок - имеет приятнь|]чс||][|,!и полуфабрикат - молочньтй белок - имеет приятнь|й
и ''а!{ах. ( [,|воротка - тоже прекрасньпй пищевой продукт.
со'цсржи1 минсра.]!ьнь|е соли, молочньтй сахар. }(роме того'
ротка дсйствуе1' |(ак ттос;;абляющее средство.

&1о:толгъпй белок. |,оротп в смеси с припущеннои мо
картофельнь!м пюре, с кагшей. €оединить молочньтй белок с
из названнь:х блюд, добавить сьлрое яйцо, соль' сахар'
массу на см[шацную маспом сковороду и запекать в ;\5-2о минут. 3ту же массу можно сформоватьиввиде
или биточков. 1\4опочньтй белок в смеси с рьтбньлм фартпей
прекрасньтй диетгяеский продукт - белип'

8ареники ленивь|е. 1\4олочньтй белок соединить с манной

раскатать лист толщиной в 1-1,5 см, разрезать на куски в
ромбиков и прямоугольников и отварить в подсолённой
|1одать на стол с масло|и и смет:|нои.

200-300 г молочного белка, 1 столовая ложка манной к
1' яйщо, 1 чайная ложка сахара.

Белип. йолочньтй белок смеп-тать с рьтбньтм фар:пем
любая), бельтм хзтебом, !|редварительно замоченнь|м в вод€' )катьтм. Бсе пропустить через мясорубку. ]\,1оя<но добавить
тьтй пук, пассерованньлй на растительном масле' посолить. !
тового фартша сформовать котлеть1' под)карить их и]\1]!

рить на пару.
200-300 г молочного белка, 200-з00 г рьтбного фартша,150 г белого хлеба, 1 луковица, мас'!о ш1я ||ассеровки и

по вкусу.
[{аплпок из сь!воротки: на по'1овину стакана охл

сь!воротки взять столовую ло)кку сметань|' \|4 стакана
сока' щепотку сахара' немного мелко нарубленной зелени
р1по все взбить.

106 1о|]

( !|еции - это вкусовь!е г|родуктьл (соль, сода, уксус) и пря-
:с ::т (пряновкусовь|е продукть| растительного происхожцения),
!!ь1сняемь|е в небольлцом коли!!естве в качестве г1риправ ш]яу|!!!!сн}1'1 вкуса и аромата пи-щи.

!! кулинарнь|х рецептах не. всегда указь!вается коли({ествок:г;:1ртЁаемьтх в блюда специй.8 средней их употребл'*'' , ,^{й*|!!!!|;ествах: соль на пер^в9: блюдо-- 5 г' на второе -_ { г. лавро_
!!! .]!ист и-перец - по 0,02 г на блюдо (1 лавровьти ]1истик ве_: (,,0]-0'5 г). 3елень петру1лки - ло 2,5 г.'Ёо, .";;;;;;';;,
)к(']]анию эти кол[нества могут бь:ть измененьт.

, 
, 
]::{:"::чт1^^':]|'.у блйдам, ,' '. .!.!ует им злоупотреб-!!' | [е надо поливать им сы1ат из помидоров и огур!1ов.

}.:<сус непригоден и для блюд д'-'".''.[''' ,,"','',"',-!| е раз]{овид|(ос,!,и перца - нерньлй,
,| !

!! это вь]су|шеннь|е семена вьющегося('!;!}]пика' цвет его завцсит от зрелости' ,.д''Б."{й;".';;;;
|'у!||ки - нерньлй, зрель|е семен1 бельле. Фт'степенй-Ё;;р;;;-
,.,:'':1:::^"_:]Рота 

и резкость заг1аха. 9ергълй перец более рё.''..
]',',|.у:].::у.].р:1|:9чляют в салатйл из овощей, 

" '"6щ'уй1пу Бифтштексь! антрекоть1' лангет', .,'.,,йй'-;;р;,;;";;;
|1, !\ак жарить. 8'супьт, сту!!1и' соусь{ кладутперец немолотьлй,

спвции

(ом

( |{ )]!у его не подают.
! !;:иболее удачное

1!!!!(] |'ь1м.
сочетание - нернь:й перец пополам с

!(1>аснь:й пер9ц, назьтваемьтй 
'иначе 

стру]ковь|м' кладут в
::||::-::]:".1 0.: -у, 

1 л соуса) ' добавлЁйт ' б;;й",';й;;
, { ;с:1}61р91дцов, Ф збатп, бетлбармак, дру.". о,ф?;-;;;.
] 1,:"у}"::. -Р^"т. ^.[|источки 

о"'.'р' й6]; ";;;; ;;;;;;;' ".
: :: ]. *'*1т]']^ Р^":::: :. .' ,'о.'рй,й"с;й;.;;;;;';ь';

г : г,с'1;ной Африке, Англии и цругих сщанах'

]],,:.т::' _]_1-9_' 
.р"да.т пище неповторимьлй аромат. Ра каст_: борша' щей, рассольника' ухи, солянк" ",'й.-й;;.'й;;'! 1!!!('!иков.

/!у:листьтй перец завезен к нам с острова Амайкии из |0л<ной'1ти:<и. Аромат его |тряньтй, сильнь:й, йенее я<гу^гии, ,.' у ,.р,1-!!('|)ца' напоминает смесь. кориць| с гвоздикой. .{обавляют.его:о;гс блюда) что и иерньлй пфец, а так)ке'в маринадь{ и соусь{.

!! рьлбньтх, мясньтх блюдах, ку1паньях с томатом, маринадах(!)!!('!|Бях лавровьлй лист гдросто не заменип4. |(ладут;." ; ;;;;;
гг. 14Ё29€ пища может лриобрести горький привкус.
! с1п1иша. ||ороллкообразная горчица _- это пеРетертьтй л<мьлх'!!)||!,[и остается после того' как из семян.'рйй'Б_;^';;;;;



[ориица - это не только пРиправа. Фна идет в соусь]' з
ки' маслянь|е смес.{4.

[орнинная-заправка для салатов: 5 г столовой гориицьл,
}(елтка' соль, 1|2 чайной ло)кки сахара' нернь:й ,.р.ц Ё^ ,.о',
но)ка - все сме|шать' растереть. Ёепрерьлвно поме1ш||ва'|' ]3 чайньто ложки растительног1 масла и взбить. .|1'обавить' {
ловь]х .]!ожек уксуса и процедить'

3апг1;атз:<а ]ця се.,тедки готовится так же' только не надо к
жс.]| [ |<и.

[} ок1;с;т:;:<у, сбс'лртлупо солянку добавляют 2 г горниць:
|1ор|[и|().

[!реждо чем жаРить м'!со) м())к}!о его смазагь горчицей
станет сочнь!м и вкуснь|м.

|орница сохранится лу{11]е и не будет сохнуть' если развее п,1олоком или т1од крь|1пку банки поло>кить ломтик лим
а зас_ох!шую горчицу можно разбавить уксусом.

8кус супа улу1]1ится, есл и перед подаией }{а стол зап
его горницей.

Фнень вкус9н бутерброд' которь!и можно приготовить
на ломтик хлеба на!иазать тонкий слой горниць!' а сверху пол(

воде' а на молоке.
Бсли горница засох.'1а' в лтее добавля10т несколько

уксусаили белого впнаи щепотку сахара.
9айная ложка гречи1|]ного меда, добавленна'т к столо

горчице' приготовлен|'ой у1з |00 г поротлка' придаст ей пр
ньтй вкус.

- |отовя горчицу' рекомендуется добавить в нее немного ратой аскорбиновой кислоть:.
йускаттълй орок. йускатнь1и орех - это вь]су1шен}{ое

вечноз-еленого 
^дускат!{ого дерева,

.[[ва, €умтатра, ||енанг' в некоторь|х
ной Америки.
. йускатньтй орех обладает )кгг]им вкусом и си'тьнь1м
финеским ароматоп{.

колбасу или брьтнзу.
3аправляя салат из овощей

небольтшое коли!1ество горчиць1 в
и'|и в ометану' майонез.

|ориица лу{1пе сохра}1яется и

при замесе.
|воздика' 3то

ного дерева. Фна

или винегрет' можно
уксус с подсолнечнь!м

не сохнет, если развести ее не

котоРое растет на
районах Аншли и |{ен

вь|су|ленн[ш| почка цветка тропического гв(
придает блюдам сильньлй аромат' поэтому
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селедоч
ска
в тесто

вт

м0няется в строго умереннь!х дозах. [воздика незаме}|има в мари-
:падах (особенно д.тт'| грибов) 

' 
со]1€ньях' мяснь|х блюдах, соусах

!! сладких ку1шаньях.
(орица. (усонки или поро1пок измельченной корь: тропи-

|.('(:кого коричного дерева хоро1!]и ш|я некоторь|х соусов! марина-
/!()в' многих блюд кавказской кухни.

(орица 
- одна из лг{1ших приправ к сладким, молочнь|м,

()!}оцньтм' крупянь!м блюдам, а также к маринадам.
корш{у добавляют в бисквитьт, пироги' яблочньтй фартп, слад_

!(}!е соусь|. Фнень приятньтй вкус приобретает простоква1ша, кефир,
!!!оро)кнь1е пудинги' молочнь|е кисели' если в !{их г1оложена щепот-
!(а кориць|.

Анис и тмин. Фни отлично заменяют друг друга и используются
!||)и приготовлёнии кис'|осладких соусов (1 г на литр соуса' плова'
сг,:рковой массь]' твоРожного г!уди!га' са'!атов, бу:тоиек и печенья.
(),пснь вкусна ту1леная капуста с тми}1ом (2 г на 1 кг капустьт).

1мин, придающий продуктам приятньтй аромат, используют
!!|)!1 изготовлении сь!ров. хоро1по перед вь1печкой пось|пать зер-
!!!:!1_(]1(ёй]4 тмина р)каной хлеб, пирожки' булоики.

Бадьян' 3амештивается в тесто ш]я вь|печки пря}{иков' |<о|]ри-
л(ск' кренделей. Фн примен'{ется пРи приготовле|{ии ком1!о'|'о1],
:с::селей, варенья. 3акладьлвают его за 5- 10 мит:ут'1[о го'гов}!ости.

Розмар:лт. 3то вечно зелень:й полул<ус1'ар! [ик' род\итпой которого

'!!!.]1яются 
оред,1земноморские с'гРань[. [-|,оггится как замечательная

!!и1цевая приправа' !|иотья розмарина и1\1еют горьковато-пряньтй
!!!(ус и употребляются в виде приправь1 к разл!,п|нь1п{ мяснь1м
[ш:тодам, особенно к )каРкому' жаренному на Ре1петке или вертеле.
!!собь:кновенно вкусен так)ке ць|[1ленок' натерть:й свежим или
су!1]ень1м розмарином за 1{есколько минут до жарения.

Б сочетании с базиликом, петрутшкой и щавелем он употреб-
]|)!0тся в виде пРиправь{ к 11ачинкам' в частности к допталшней пти-
!!'(] !{ мясу.

Розпларин мо)кно добавлять к супам' оалату из помидоров'
:;::1':еной или тутленой рьтбе, грибам и разли!{нь!м маринадам: мяс-
::п,: м, рьлбньтм' овощнь|м;

РАствния' использувмь|в в кулинАРии

[етрутшка, хрен' укроп, анис и дру|ие известнь1е огороднь1е
||;|с]е|1ия прочно во|шли в на1ле меню. Ёо сколько еще есть расте_
!!!!!1' мимо которь|х мь| проходим' не зна'т их полезности' способов
!!|)!.1менеЁ1ия в пищу.

]!истья моподой горчи!щ!. Аз них можно приготовить вкустътй
(;!]!1|г' которьтй мо>кет бьтть и превосходнь!м гарниром к мяснь|м
!! ;;п'1$116', блюдам.

|орец- появлуйпълй. Бсе части растени'{ могут бьлть использо_
п;!!!|'( как остр{м1 приправа.

Аир. |(орневище аира употреблятот в кулинарии вместо лавро-
1!()! () 

'|иста.



Базипик мято]1истнь|й (обьткновенньлй, огородньлй).
и стебли его пРип4ен'1ют в сухом или свежем виде как пище
приправу. |{ортпок из све)ких листьев с РозмаРино1\1 з
}{'{ет перец.

Брусника. !1истья используют вместо чая.
,[онник. €ухие цветки и листья используют как кулинар

пряность.
.[убовьте ]|истья. |!рименятот цтя солений.
3емпяничгъте листья. |'1опользуют как суррогат чая.
|(алендула. [1аруэкнь:е цветки употребляют д']я арома

1ии и окраски сь!ров' получени'1 красителеи для пищевь!х
!(левер. Бьтсутшенньтми и измельченнь1ми головками зац

ляют супь1. 1!1олодьте листья и стебли используют в качестве
'в варе}{о\4 виде - как 1!]т]инат

(.гпоква. |истья употребляют как чай.
!(остяяика. Бьтсушеннь:е и'размолоть1е плодь] употребля

к!!1!сс!!!с !!Риправь1, свежие - для приготовления киселей, мо
[!афран' |}т,:су::псппгп:'тс ]!истья растения придают тесту

образг:ьгй вкус 14 о|<Ра|||ива|{)1 сго в ора}]жевь:й цвет. йх до
ют такжс в |1.]|ов и /1Ру|'ис вос'1'очнь1е блюда.

Барбарис. 1\4елгкие и со(!}1ь1е плодь1 красного цвета' кислов
на вкус испо]!ьзуют ш1я т|риготовления киселеи) подают к
мяснь|м1 блюдам.

8аниль. [ ибкие и темнь1е стРу{ки растения, имеюшие
устойнивьтй аромат' добавляют в сь|Рники' [1уди|1ги,
кондитерск ие издели'{.

[утц*пда. Растение с сильнь!п{ пр],1'|тнь1м запахопл. ||рим
при засолке огурцов, грибов, помидоров, ш|я приго
кваса и настоек. Ре кладут так)ке в овощнь1е салать1'
жаркому' ту1пено1\{у и запеченному мясу.

Амбиръ. (о рнев ище троп|г! еского к апдьттлеобразно го
|4меет >кгщий вкус и специфттнеский запах. Бго добавляют в
1\{аринадь|' сдобнь!е изцел'7я и т. ц.

(аперсьл. 1\4аринованнь1е' вялень1е или соле}1ь1е нераскрь|
ся почки цветов каперсов добав]|яют в конце тепловой обра
к солянкам' свиному 1|]ницелю' 6ътусу, разл],{1{нь|м соусам.

[(айса. 3то вьлсутпеннь|е целиком абрикось|. с уцал
косточкои.

(урага. Абрикосьт су1пень1е' разрезаннь1е пополам'
косточки.

1\,1айорапл. [\утстья у[ стебли растени'| употребляют ттри

лении колбас, пельменей |1 цругих. мяснь!х блюд.
йаспиньт. 3то гшлодьт оливкового дерева, снять|е пРи

их созревании' когда они приобретут нерньтй цвет.
как приправу и как самостоятельное блюдо.

1![олсхсевепьник. 3рель:е горо1шиць1 его используют дг|я
товления мари}тадов' толчень1е - д,и приправь! к говядине, а
)ке как суРРогат кофе. [годь! очень аро{!1ати!|нь1, и|\,1еют с]1а

и прянь1и вкус.

1|0

|\Рия
комп

пол

Феппкепь. йелкие су1пень|е с9|!1ена фенхелтя приме}1 [ю'|' в к.]|!Ёс ].

ве приправь1 к разл}т{нь|м блюдам и !!{аринадам.
3сщагон. €ве>кие или су1пе11ь!е листья растени'т ссильнь|м [!р()'

матом добавляют в маринадь!' с:ц]атъ1, соусь|' приправь|.
[1орцпак. [,1сшользуют св ежие светло-зепень1е листья' которь| с

(]}{имают через три недели после посева' не3адолго до цветени'[,
[4х можно ту1!|ить и )1(арить, а также добавлять в салать| из све'
)ких овощей.

[1астурция' [\истья Растен|1я с острь1м своеобразнь|м запахом
и вкусом употребляют д'|я приготовленцявегетарианскихбутер-
бродов. 3еленьте, незрель!е семена диаме}ром не более 6 мти, вь:-
м0ченнь1е в уксусе' используют как ка!1ерсь1.

[рен. 11истья и корни хрена незаменимь1 при засолке грибов,
!|ридают им пряную остроту и предохра}и1ют от раскиса1114я и порчи.

8иппдпевьле ,1истья. [ридают соленьям крепость и хрупкость.
]|иповьпй цвег. используют как заменитель кофе. ['1з молош|х

.,|истьев липь1 мо)кно приготовить богатьтй витамином € сшлат.
!т{ята. 8 пищу пригоднь| листья около цветка. 3то древнее

:гсчебное растение 1широко исг!ользуют благодаря его особому
:!|)омату и дрщим полезнь|м свойствапд. \,1ята хорошта как заварка
п'! вь1су!шеннь!х листъев' придающая особь:й вкус чаю. (ромо
!()го' она является превосходной столовой зеленью' о/1!!а|(() 'га|<ос

!!|)именение мять! менее известно. \4ята' добавлег|!|ая в ::сбо';гьгппих

]!()зах к соуса!и, супам' оалатам из свежих овощсй, пРи,||ает пище
стсс;бьтй аромат' вь1зь|вающий аппетит.

Фдуванник. [ветоннь:е почки употребляют вместо каперсов
(маринуют и приме1]|ивают в солянки и винегретьт). !,1з молодь1х
!!!!с'тьев готовят с:ц|ать|' предварительно залив их на 30 минут
(\!'|еной водой или, обдав кипятком дд[я у\а!1ения горечи, 1шинку-
!()! и заправляют уксусом и ометаной. [1одкареннь|е корни исполь-
'!у|от как суррогат кофе.

[1асщтшья сумка. 14з свел<их листьев приготавливают са'|ать1'
,'у:гь:. (емена заменяют горнйцу'

[|по;сма. Рсли зеленью пи)кмь| обернуть мясо' оно доль1пе сох-
|)1!!!ится свежим1. .[1истья пи)кмь1 заменяют корицу и мускатъътй
!!|)сх' имеют лриятньтй вкус'имбиря 14 |1Р\4ме\1яются д']я аромати-
!]!!!'р1!{ кексов' салатов' пудингов.

[ольлнь обьткновеннй' |истъя пригоднь| в качестве приправь|
!( )!(иРнь!м блюдам (к гусю).

Ревень. ]!истовьте чере1пки' собираемьле в мае и июне' содер-
л(:!! витамин €. |'1з них готовят компоть|, салать|' соки' супь1' на-
!!!! ! !ку д'|я т1ирогов.

€мородина черн:}я. !7истья применяют как суррогат чая' а так-
л!тп' 11!1[ солении и ква1пении. 3еленьте веточки придают аромат
{ ()!!сг|ь|м грибам.

€пар>ка. |!обеги спаржи
!'! !!1|реннь1е с сухарями

1:п'пх блтод.

применяют для салатов' супов. ||обеги,
и маслом' - для приготовления вто-
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1ьтква. €емена ть|квь| заме!{'{ют минд!}ль при изгото
кондитерских изцелий.

}кроп. 3еленьте плодь! применяют д'|я отду1шки конд
изделий, приготовления маРинадов' солений' монений,

{вощ полевой. }потребляют в пищу молодь1е побеги.

!икор:й. 1(орни используют д)1я' лр''ттотовления
кофе, лрикорневь1е листья - &-|я салатов.

{еремуха. \4ука из сухих ягод вместе с косточками приме]
ется в качестве начинки к тесту' а заваренная в6дой с медом'
ш{я приготовления киселеи.

[(ориандр. €вежая и су|пена'. зелень' собранная
тения' применяется в качестве пряности в сы7атах'
мяснь|м блюдам.

Боярьт1ллтик ' Аз оухих 11лодов готовят заменители (офе и
а растерть|е в муку при вь]печке хлтеба они в качестве доб
в ||сг() !1ридают вь1печенному хлебу приятньлй привкус фру:

Бузина черн:|я. 8 пишу используют соцветия- ]4х обмаки
цс]]и|(()м вс; в:зби'гь:й 1] !{ену яичньлй белок' посьтпают саха
|1удрои и з!1!1с!(а|()! в /{уховке. |!олрается вкусное в
блюдо, которос !!0да|01 с ма:!иновь|м сиропом.

[|ервоцвет. !1истья Рас'гени'|' облладаюшдие приятнь{м
и сладковать|м вкусом' ис1]о]|ьзу}от д/'|я приготовпения с

Фсобенцо полезно применять его ранней весной, когда
витаминнь!х растении е}це нет.

1имьян (набрец). 8ремя сбора
зуется ботва. 8о время цветения
от зем1ли.

]имьян обладает пРянь1м запахом и вкусом. 8
||]еном виде используют как приправу к ,(аркому'
нованной рьтбе, овощам и сы1атам' а так)ке д'|я .

блюд из гоРоха и фасоли' при засолке огурцов и
колбас. 1раву используют в качестве пряности при мар

урожая - май-июнь. |4стпс

ее срезают на вьтсоте 5

гру1п и яблок.
!(рапива. }\:1олодьте л14стья употребляют ш|я пригото

зелен;ж щей, супов, пюре' салатов. |1еред употреблетптем :

дует обдать кипятком.
3веробой. 1раву притиеняют как пРяновкусовук)

верху1пки расте\',[и - как суррогат чая.
9еремпша. !1цстъя растения используют в пищу как

у1з \ту|х готовят вкусньтй салат.
(ислитда, Ёе>кньте л|1стья с приятной кислинкой

ш|я приготовления витаминизиро в аннь]х салатов.
[4вая_чай. €ве>кие л|1,стья используют для салатов'

реннь!х 1\{олодь1х побегов и корневищ готовят пюре, а из
нь1х листьев - крепкий ароматньтй напиток.

йолодило. [!истья пригоднь] !!я приготовления
и с'!латов.

|равилат городской. \4олодьте све)кие листья добавляют
латьт. 1онкие корни могут заменить корицу и гвозддку.

"ч

ук

в период
в супах и

све)кем
соусам'
пригот

пРи

14х

из

бо

€ервировка стола
и... застольнь!й этикет



0кусно приготовить и красиво оформить то ипи иное
до - еще недостаточно. Больтцое значение имеет то' как
рован стол. |( сервирвке отола в ка'(доти конкретном сл
подходят по-разному. €трого опРеделень| ли1|]ь несколько
вил. Фсталльное - депо л}д{ного вкуса' реальнь!х воз
и чувства мерьт. [лавное, нтобь: бьтло удобно' опрятно и краси

8о всех слщаях - 6ууь то обьлчньтй семейтътй обед, встре98
за столом близких прузей цл|4 !\разд|1|1нньтй венер со мног
пригла1шеннь!ми' - стол дол)кен бьтть накрьтт со вкусом. 8ь:бо1
посудь| также зависит от каждого конкретного слщ!1я. |( примеру
ш|я торжества желателен сервиз. А в буАние дни нет ничего
досудительного в том' что кто-то за з:втраком предт!очтет
чай из обьгчп:ого стакана' что м:}ль|1_1]у поставят его любимлую
1!|ечку и т. п. 8 семейном !(рщу это не имеет значения' }!о от
не 3начит,что на дома1пнем столе могут стоять тарелки с
ть!ми краями' ча1шки с отколоть1ми рг{ками |4ли з
1пие вилки.

8нешлг:ий ви]ц !!акрь!того стола должен вь1зь|вать
8о_первь:х, скатсрть. Б исключительнь|х слг{[м!х ее мо)!(но
нить клеенкой, только с непременнь1м условие]!1' что она в

Фна должна бьлть такого размера' итобьт края ее свисш!и с() всех
сторон одинаково на 26-38 см. |1од скатерть обязате.лпьллст ::ш||о
постелить легкую плотну1о ?кань. 3то предохранит стол от горя,:сй
посудь| и слщайнь:х пятен' смягчит стук тарелок и приборов. '

Бсли гостей пригла|пено много' а один{|ковь|х столовь|х прибо_
Ров и посуш! -недостает' пусть это вас не с]!{ущает. [лавное, нтобь:
никто не полг{ил разнороднь:х предметов. €алфетки ш|я званого
обеда лли ужина лу{1пе исцользовать белого цветц принем сапфет_

вают строго симметРично в том поРядке' в каком ими буцут
|1ользоваться во время едь|: те предметь1' которь1с :тонадобятся
рань1пе' находятся даль11]е от тарсл
[{ох< кладут спРава от тарелки лезви
ми вверх. €уповую ложку кладут
;а тарелкой вместе с Аесертной - па
,1ежат рщками вг;раво, вьлпуклой стороной на. столе. {,лебную
|'арелочку ставят слева от основной. 1\4исочки с салатом находятся
|'ак)ке слева' но чуть даль1!{е. (о всепд блюдам' ко1,оРь1е не сеРвиру-
!отся порциями' подают специальнь|е ложки, лопаточки, совочки'
!!(и1п[ики.

Б центр основное блюдо
( п< пригиеру ' разньле бутербро_
/ц,!' _красиво нькие' на ''оддн
укус'') ' вазу Блих<е к цеч;;у
|)азмещают тарелки и салатники с холоднь{ми закусками. Бина
|1 1{апитки могут стоять в разнь|х местах. Рюмки и фужерьт ставят
!|сред тарелкой иуть справа.

цввть| нА столв

Фиень нарядно вь|гляд,{т сто'|' если он укра1пен третаии. Ёо
()!!и не должнь! заслон'тть собой блтода и р1етцать с\4!8щиу1 за ото-
;;ц:м. |1оэтому цветь| надо ставить в низких вазах неболь1|]ими

г ( )с!{ь!' ели' можжевепьника.
Фсобую праздни!!ность придают

г!чс'!!1{Б|€ по центру вдоль него. .[,ля
|[!|0'гьт' способньте сохранять свежест

чать!е' в горо1цек' о разноцветнь|м рисунком. [акую скатеР
мо)кно сделать сами!и из декоративной ткани. (рая отдела

же набор салфеток. (стати, о салфетках. Больт:штнство от
предпочтение бума>кньтм салфеткам - они гигиен!г{нь1 и из

каймой, тесьмой и т. д. ['1з отделоннои ткани можно сделать

ляют от литлней стирки. \4ежду тем1 }{е спедует пренебрегать
чать|ми салфетками. |1одобранньте по цвету' рцсунку и фак
ткани к скатеРти, о|1и усиливают впечатление от красиво
того стола. €овсем не обязательно складь{вать салфетку
то замь1словатьтмт образом - красиво то' что просто'

*.4ля детей мох(но сделать салфетки поярче в форме ка
либо гшлода - яблока' гру1ши - или укра|пенньте забавной ап

цией по мотивам известнь!х сказок.

стол для гоствй

|[разднинньте обедь: и у)кинь| требуют особой серви
[1есколько слов об обеденном столе. Фн должен бьтть в :

ном состоянии - без пятен, царапин и др}гих дефектов на
ке. €шлфетки' на котоРь1е ставят тарелки' подбиратот совер!ш

одинако}ьте. йо>кно воспользоватьоя одной длинной и узкой
феткой - ее расстилают посередине стола. Ёарядно и

вь|глядят саллфетки из льняного полотна' отделаннь!е в

или мережкой.
Ёезаменима в тор)кествецнь1х слг{11ях традиционн!тя

н!1я скатерть, безупрепно чистая' накрахмаленная и вь|г
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свРвиРовкА столА для свовй свмьи
€ервировка дома1шнего стола зависит от возраста членов семьи'

их привьг!ек' от времени года' от часа - завтрак это или обед,

полдник у|ли у>ку:1н, - наконец' от количества сидящих за столом'
Б бупни общего семейного обеда, как правило' не полшается'

1олько в вь[ходнь1е дни вся семья собирается за обеденгьтм сто-

лом. 8 такие дни хочется приготовить что_то особенно 9к}€но€;
провести обед в прия тепло дома1|]него очага'

1акис совместнь:е об детям. Фни щатся вести

себя :!а с1'о.]|ом, |1ра столовь1ми приборами'
:':рис;б1тс';':::<л'! !!({|!!:[!(}1' которь|с г1адо воспить|вать с детства' и чем

ра
и:() /ц!'! в ]1е1{ь

бо 0г]|с1'о ус!]ое}1ия
т|о ая и]\\4 кух!1я, со
[ш оди!|аково1'[ кРа
вая хозяйка создают хоро1шее настроение и возбу>кдают аппетит

свРвиРовкА сто]1А к оБвду

[арелки принято ставить немного отступив от края стола;

свРвиРовкА столА к 3АвтРАку

|!риятнь:й завтрак в кругу оемьи буАет способствовать хоро1ше_

му настроению на весь день. А у)кин за красиво убрантъ:м столом'
когда все члень1 се[!1ьи обмениваются вл]ечатлениями' новостями'

при'|тц
[о

отавят
разлит
сочку с п4едо\4 или джемоп{' сахарницу- и.с-опонку'

Ёе',." подавать кофе в ча[пках без блтоденка' Ёа него кладут'

ложку или х.пеб.

справа от тарелок раскладь1вают приборьт в таком порядке' чт

,о!, '.'''р,й буде} использован в |]ервую очеРедь' бь:л край
справа' [1еред острием ножа ставят стакан, слева от тарелки - )
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му рекомендуется ставить на стол 2-3 неболь:пие соло![ки, |! ]!е

'й"й 
бо',-ую в центре стола. €уЁовую миоку с разливат'с;пь;;ой

ложкой ставят в 1{ентре стола 14ли с кра'1.

свРвиРовкА столА к полднику

1{ полдтплку стол сервируют так )ке, как и к завтраку. Аля гос-
тей или в праздник' когда вся семья собирается за столом' отавят
несколько блюд с кондитерски!ии изделиями, офсэрм:лет|}!!)!х пР()с-

то' но красиво.
Бсли подают сухое печенье' на сто]! сгав']'] 1!!рс.,|()(!ки; сс,]|и )(с

подают мягкие 
'1здел'1я 

из теста, воз]|с !(1[ж/ц>!: '::п1':с.;:пси !(.]!1!,/1у'|

небольтпую вилку. Ёа блюдо с торт()м с1!с/[у(!'|' !!()]!())!([!'!|: ]!(|!!:! !()|!-

ку' а на блюдо с печеньем - щи|тць|.

стол' пдА''Ф^| !'|'^3 и я

''|!ринарядить'' зах<уску нс 1'а!( у)( 1'Ру2\]!(). 1}сс:'<: и ::с.;:па/]с:бип,

ся-то острьтй кухонгь:й но)!( 11а |{см||()|'() в|'1/1ум|<и, изобре-
та1ельности.

||ривлекательньтй и аппетиттдь:й вид любому блюду можно
придать с помощью разл}г{нь!х овощеи' как свежих' так и консер_
вированнь|х.

{,орогшо, если их 1\1ного - разнообразнь]х не только по вкусу,
[!о и по цвету' Фбязательна зелень - веточки петруш]ки' сельдерея,
лук' горо1пек' огурць1' понадобятся вареная морковь' марино_
ванньтй перец' свекла, регшатьтй лук' капуста, по!иидорь1 и т. д.

Ёарезаннь:е ов0щи надо разло}(ить так' чтобьт они контрасти'
рвали по цвету. Фвощи, нарезаннь|е мелко,
вокруг основной закуски небольтшими горк
фель, морковь, свекла' салат из свежей или
}{ареза}|нь|е кру)!(очками помидорь|' огурць| и дру||1е овощи лу]_
11|е разложить рядками по краю блюда.

''8еер из огурца. Апя этого укра1пения ну)кнь! крепкие не-
больштие огурчики. (а>кдьлй такой огурец или полови}!ку надре_
зают тонкими пластинками вдоль не до конца и затем1 раоправ_
']!я}от в веер.

''Раку|шки'', ''кулё{ки'', ''щубо,лки'' из капусть!. 3ти ориги_
!{альнь1е укра1цения неслох(но сделать из капустнь|х листьев' ок-
|)асив их в розовьлй цвет с помощью свекольного сока. в лу|стья'
|(ак в раковинь| _ их мо)кно сделать больцлими или м:ш|енькими -
|!оложить любую закуску: са_глат, грибь!' кусочки мяса, рьтбь;,
сельди' красного перца' зелень:й горо1шек и т. д. А еще один совет.



Фтварив капустнь!е листья' свернуть каждь|и м!}леньким ку
ком и'|и труФткой (толстьтй отвол листа срезать) ' продеть ощ4
ког{ец в м1орковное колечко и заполнить кулечек разп!г!нои
куской. 9ло>кив их красиво на блюдо, украсить овощам1и' зеленью';

.{ополняют и укратшаю! любую закуску све)кие и маринова
ньте фруктьт: ломтики яблока, сливь|' ви1пни.' дольки л
апельсина. Разтиещать их по цвету надо так, как подскажет

€лпдвочное маспо к столу. |!очти ни одно угощение не обхо.,
дится без сливочного масла. ||одать его ]иожно просто в
и|!и }|а тарелке' нарезав брусонками' кружочками'
йожтго ||о/|а'гь мас'[о и одним куском' итобьт каждртй мог взя
о'г !!сг() с!<()',!|,!(() !!у)к!!(). $о верх этого куска непреп4енно н
украси1'ь ,|{!]умл;|'рсмя ''рс:зс>ш:<ами'' из тиасла. .[елают их,
и 0в0|'|11ь1е, цо то'|ько из ма01а ''с'гру>кка'' не нарезается' а
!1ивается. 8зять тБерАьлй куоок мас']а и чайной лоцкой,
ее в очень горячую воду' вь1резать из него тонкие л]епестки.
они. це потеряли форму' тут же опустите их в холодну.ю воду
6-10 таких лепестков нетрудно соединить в цветок, внутрь ег(
поло)киты зеленую горо1шину, кусочек редиса' красного перца'
мидора, огурца' свекль!' чернослива.

Р1з слиБочного масла можно сделать ''гвозди'{ки". \ля
берут не очень тверш:й брикег масла и поскребьтвают
12-15 раз брикет по направлению к себе. на ноже образуе:
веерообразная масса. €нимают ее с но)ка и соединяют кон
внизу. (рая готовой ''гвозди,{ки'' слегка пось]пают красш
г1ерце!и.

}кра:шенид из яйца' моркови' свек]ь!. (роме трада
''грибо,+ка'' из яйца и половинки красного помидора мо)кно
того )ке яйца сделать ''рьтбью голову''. €варенное вкрутую я.
!{ул(но срезать так, нтобьт оно стояло с накпоном. 8 верхней н

яица вь1резать уголок и в него вставить кусочек отварной
или свекль!. Ёад ''пастью'' прокопите дь1рочки д]ш1 глаз и
туда горо[шинь| гтерца' кусочки 1\{орков.и и'|и свекль|.

''(ветът '' из помидоров. очищенньтй помидор разрезают
лам и каждую половинку нарезают Ё[а тонкие ломтики, не
нож до конца. 3атем раздвигают эти ломтики руками и -
ток готов. €реднего разм{ера помидоР мо'(но надрезать' не
сердцевинь1' чуть_чуть раздвинуть дольки и вложить в
маслину или 2-3 зеленьте горо1пинь1.

"!||1!|71я'' из ре[ш!атого ]ука. очистить и вь|п{ь|ть холодной
дой крупную луковищ/. @стрьтм но)ком1 от центра лукови[{ь1
зать небольтпие трещольник\4 и разъединить луковицу на две
!{тобьт легче бьтло отделить чешуйки луковиць| одну от др}
надо сделать сбоку надрез. 3атем чешуйки вложить дрш в
так, нтобьт осщьте конць1 лепестков одной нетпуйки попадали
пространство ме)кду лепестками предь|дущего ряда. !!епп
полрив:шейся л14!!ии п{ожно слегка закруглитъ (Аелать 5то
1пе но>кницами). 8окрщ цветка уло)кить лу|стья с:ц[ата'
гътй лук'
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1акие лилпду\ из |!ука можно т[одавать как с&м0ст()п,гФ1ьпук!закуоку' а можно украсить ими салат' селедку' р!]!|у, ]]]йг1]'у,,карто|шку.

холоднь|в зАкуски



в0е компоненть1' надо отдепьно заправить свеклу раститель
маслом' тщательно переме!пать и только после этого соедд:1
с остальнь1ь{и овощам1и. Блюдо будет гораздо красивее' так
овощи сохранят свой естественнь1й цвет.

Ассорти мясное. Ёарезать тоненькитии ]1омтиками отв
1\,1ясо' ветчину, колбасу' язь[к и, черецуя' уложить на о
блюце' Блюдо украсить- зепенью и мариновантътми фрук

€6льдь с гарниром. €начала пргготоБить филе: отрез1!ь
ву, вь!нуть жабрьт, разрезать сепьдь вдоль хребтовой кости и
нуть хребет. €нять кожу и освобод.{ть от реберньтх костей.
жить оое насти филе друг на друга на кусоц.
ки. |1риставить голову. .[ля гарн морковь|
свеклу' лук ретщатьтй и зеленьтй, и по]1ить
за::равкой.

/[.;:я заглравки потребуется: ки11яченой водьт - 1 нетверть ста.
|<а|!а' м:!с.]|а раститепьного - 1 чайная ложка' сахара - 1 чайпая
';|ож!(а, |'()|)(!и!|.!,| - 1| 2 лайной ло>кки, столового уксуса - 1 чайнА:|
.,!ожка' |!0|)!11! !|1! [(('!чике ||ожа, соли - по вкусу. 8се перемо.
1,-|ать и :]1]',|и'|'ь :}а!!|)ав|(0и |'аРнир }{езадолго до подачи }|8 €?Ф.|.1о

Фиень хороп1!о !!()/[1!'|'ь к сс.]|сдке горяний' пря1\{о 9 ог1{'1' отварноп
картофель, шось: гдандпьлй ме.,1ко нарубленньлм укропом.''(улелки'' из красной рьтбьт. [!юбую красную рьтбу
зать тоненькими помтиками' свернуть каждьпй ''кулеиком'' и }лБ
)ки1ъ на тарелку основаниями к центру. 8 каждьлй ''куле9ек''

пользовать для приготовления начинки. |!риготовить фартп можно
из селедки или килек: разобрать от костей, пропустить через
мясорубку и растереть с )келтками. Аля этой целй мо>кно исполь.
зовать также рьлбньте коцсервьл с добавлением масла. 14з курин9й
печенки: желтки сме1|]ать с печецкой и добавить майонез. € огур:
цами: желток разп{ять со сметаной и добавить мелко нарезаннь1о
огурчики. € томатом: растерть|е т(елтки сме1лать с топ/1атнь|м соу.
сом и елень1&{ луком. Ёсли есть ]\,1аслинь|'
в этот их' но тоже мелко нарезать. 8куонуюначинк из отваренньтх грибов. Р1так, нанинки
готовь1' !ио)кно наполн'1ть белки. т{айной ло>кечкой небольтцими
горка&{и разло)кить фартп, придать ему форму рьтбки, |{3 €Ф]теЁФ|Ф;
огурца сделав ппавники и хвостик. -}1егко сделать разл|{(|нь|е корзи.
ночки' ш|я ру{ек использовать разрезанньтй по окру>кности перец'
ко)кицу фльтпого соленого ппотного огурца' корочку ли!иона.
Фартш в корзиночк€1х м1ол(но украсить зелень]о' кружочками ре!]4са,
ягодами клюквь1. |!опробуйте - и вь[ убедитесь сами'.что блюда
из яиц при'1тно сервировать.

Бту(е одно забавное. блюдо из'фартпировацнь!х яцц. !ля фартша,
надо взять плавлень1и сь1р' пРопустить его через мясорубку, сме:
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!!!:|,ть с )келтками' добавить не1у1ного майонсз1!. \с;1:с:::;с: н{'ё !!Ё|!ё'

мс!шать' чтобьт масса полг!илась достаточно |'ус'|'ц'|. !!() |!с 
!'!]('сь!!1'

,:::'гая. Разрезаннь1е поперек яйца наполнить пов1 [|1!с )'|'им (]}!!|'!!!ём

и придать ему форму голов
!!:!резать тоненькие брусонки'
!'(,ловке''шь1гшенка" сделать
!|ить в них кусочки п'1оркови, п
с,(елать из суйеной черники' горо1шин.перца. .['ля того чтобь1 Расст0-
,]"'. ''ц,',,'т'' на блйде' надо нарезать каких_либо овощей, чтобь:

бс:лтки не скользили на тарёлке. 8окрщ ''ць|плят'' положить |1о

!(1):1ю тарелки зеленьтй горо1!1ек и свежую зелень'' ц{ейские хлебчики. Ёарезать бельтйхлеб помтиками в 7-8 мм
пс.:.гтщиной. Фтдельно приготовить любой салат, заправленнь1и маи-
()!!озом' и покрь|ть часть ло1!1тиков этим салатом. €верху положить
!(усочки вареного птяса, колбасьт, рьтбьт (огиетлптвать мясо и рьтбу
:тс следует) 

' 
куоочки крутого яйца, листик !1етру_1шки или сельде-

1,ся. Ё!бутербродемо>кно сделать''колокольчик'' из сливочного
масла и внутрь его положить нем1ного 1цпрот' яи1[ного желтка'
!!ссколько зернь11шек икрьт. .[ругую (!асть хлеб}ъ!х лоп{тиков
(;мазать тонким слоем сливочного ш1асла и на него попол<ить[ ку-
.'*!' ''." или рьтбьт. €алат в этом слщае кладется горкой (1
,пайная ложка на бутерброд).

*

Фсновньте ку[|]анья надо укладь1вать т!осорс,:ци:тс б':::с.л':1а. !}с)пс'

|)уг поло)кить гарнир из овощей так' нтобь: о!! !!с с!|ис1.,| с |(р{|-

с:в бпюда.

[4ясо. режут на небольтпие куски' нем}[ого !!аис!<()с()|<, ||о||с-

рск волокон. 9тобьт оно не распад[}лось' резать е!'() }|а,1о ох-

.]!а)кденнь1!и.

11тицу разрезают на куски и складь|вают их так, нтобьл она

!]ь|глядела целой.

1(онщастное сочетание красок придает ку1шанью вид' возбуж_

/:'ающий 
^аппе'ит, и производит при'[тное впечатление' 1ак, ветни-

!!а, украшеннш{ листом зеленого с[1лата и четвертью сваренного

!]1<рутую яйцананем' приобретает более насьлщенньтй цвет и вь|гля-

/!'ит аппетитнее.

{оротпо смотрятся на с1о[е кусочки тресковой печени или

|]азделанць1е кильки' положеннь1е на кру)кочки я|1ца и пось!пан_

!!ь1е сверху зеленой петру1пкои, луком.

8ьтбор блюд для праздничного стола зависит от умеция' вкуса
хозяйки. Ёе стремитесь готовить те, которь|е г1лохо удаются или

1!роцесс приготовления которь1х чересчур ]Р}Аоемок и не освоен
.}*й, ,''б,! не тратить мно1о времени. Фстановите свой вьтбор
:та тех блтодах' которь1е хоть и проще в приготовлении' но отл!'г!но
!|олучаются у вас и не доставят больтпих х-]]опот.



' подАчА Б]|юд и нА|1итков

Фбьтчпо возле места хозяйки за столоп,1 ставят дрщой
кий столик (подсобньтй) 

' 
на котоРь1й помещают супник с су

чистъ|е тарелки и все необходимое, что хозяйка может ис
вать, не вставая со своего места. 3 тех слщаях' когда за с
сидят пять_1шесть человек, хозяйка может свободно подавать
сама. |[ринем она делает это, не встава'г со своего места. }{о
за сто'[ом фльлце людей' ку1панья гостям следует подносить.
этом |!уж1|о знать следующее [равило: блюда, из которь1х
до.'[жс[[ сам ||сре'1ожить ку1шанье на свою тарелку' подносят
с ;:свой с'1'()р0!!ь| си/цщего за столом. (утшанья, предварител]
раз]!о)!(с|!шь|е ||а таРс.,||<с' 1[одак)т с правой сторонь1 сидящего
сто'|о1и.

8о всех слу1аях подавать блюда надо бьтстро, но без л
суеть!. Фсобенно важно соблюдать это правило' если за
много людей.

1(утланье вь1носят из кухни готовьт1!1: оформле}тнь|м и
нирваннь1м. ||одавая второе блюдо или вообще бптодо с
сом, соусник держат в правой руке' а ку1панье - в левой.
давать тарелку с ку1панье|!1 и соусцик с соуоом следует
временно.^ |!ри подаче едь| на стол следует собл}одать определенньтй
рядок и госледовательность. 1епльте супь1 и салать1
первь||ии' поскольку возбу>кдают аппетит, способствуют
нию желудочного сока.

|!риносить кут|]анья к столу прицято на подносе и став
в центре стола' перед хозяикои или самь1м почетнь!|и гос'гет!1.

сидяшие за столом сами передают друг пругу блюда' делать
надо слева направо' при этом блюдо ст:шят возле соседа по
таки|!т обРазом, чтобьт он мог брать кутшанья с левой

|!рещлагаептое блюдо пбдносят как можно бпиже к т
и на ее уровне' чтобь{ его пегко п4ожно бь1ло перело}(ить на
ку. ||одавая' дер)'(ат бпюдо левой рукой (ни в коем слщае не
ми руками). [4спользов[|нць1е тарелки и приборьт нухно соби
подходя с правой сторонь1; пРи этом в левой руке дер)кат
на которьтй складь|вают отдельно приборьл и тарелки стоп
Ёельзя класть тарелки одна на дрщую вт!1есте с приборами.

Ёапитки разливают с т1равой сторонь'' пр|д[ем бутьллку
>кат правой рукой и н!1ливают в стакан, стоя1ции на столе.

€уп подают в суповой миске с разливательной,лоя<кой, бу
оц - в специальнь[х ча1пках и еБя'т его десертной пожкой.

[оряяую закуску т1одают на блюде или в огнеут1орнь|х мис
керамРг{еских гор1|]очках, в которь|х она бь1ла п
8 таких=слу{аях на поднось| под мисочки с гор.я.{ей за
кладут салфетку, итобьт при подаче они не скользили на
не производили изли|лнего 1шума' а еда в них не ость!в{1ла. го]
гор1шочки сни1}1ают с подноса с помощью ш{ипцов. }( больлцим
дам с 3акускои т1одают отдельную ло}(ку.
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1!1ясо подают нарезаннь|м аккуратнь[ми .]!()м'!и!(1!ми с !!|!(|с|||

к;формпенньтм гарнйропл, с1штатой или овощами. !|ри бс;'л:ь!шс:м

|!исле ои!я.щих за столо1\1 рекоп{ендуется подавать д{вд !|0бо']!ь!1!ин
(-лтюда с-мясом' а не одно больтцое и тя)келое' так как сго 1|)уд!1п

!!0реносить и оно занимает 1\{ного |иеста на столе.
€оленьте или малосольнь1е огурць! нарезают вдоль нс о'|0!!ь

!!|ирокими полосками' све)кие - кру'(очками.
Ёа фльтшой плоской тарелке подают сме1шаннь1е закус|(и,

!}есьма декоративно вь1глядит блюдо, если в середину его по,|о'
)кить несколько четверту1пек круть1х яиц' вокрщ них разложить
!!арезанную .вег!ину' а в о'|едующем ряду - т1олоски солень|х
,'.уршов) уложеннь|е звездообразно по кр1ш{м тарелки' а между
!!ими - кусочки сь1ра.

Бсли подается рьтба в консервах' ее лу{1пе ставить на стол
:; банках, под которь1ми обязательно должньт бьтть тарелочки'

1( нарезанному сь1ру подают на блюде но)к и лог!аточку' 
'!{асло!( неп{у - на десертной тарелонке''Рядоти с которой кладется не-

больгпой нож.
Рассь:гплатьтй гарнир переносят на тарелку ложкой, мелко наре_

;ат:ньтй и в соусе - с помош]ь}о пожки ивилк14-
.|1,есерт перекладь|вают на тарелки ь зависи\'|ости 'от его вцда

,, по.ойью ложки (п'тусс) ' лопатки (торт) или пд'{пцов (сухое
!|еченье).

(омпот подают в гл:убоких мисках. 11сли яг<;дь: ком[!ота с

!{осточками' под мисочки д'|я компота с'тав'|'г б;:по/1л\а, |![| 1(()'|'{)[)!:|!)

следует класть косточки.
(ак подавать и есть рьтбу. Разл:тн|{ь1е ви/{ь| р:,:б:'п :пс:,]1:п:с)'|' |} ()!!

| \'!]с!'с'|'!!у!()-

| ()1 !(()с ! си.
| м' |1ри(!см
( кую рь:бу
(скумбрию, ставрищ/' хек) подают на отдельнь!х тарелках по од_

: :ой-две и!1|1 на общемт блюде.
' |арнир, соусь|, картофель к рьтбе лщт!_!е подавать в отдель_
;;ой посуде.

[е следует гарнировать рьлбу >каренньтм картофелем' к ней лул_

пт:е подойдет отварной, нарезанньтй тиелкими ло{!1тиками и поли-
: ьтй разогреть1м сливочнь1м маслом.

Ё|р" ,'?да,,е рь:бьт на отдельнь1х тарелках рекомендуется собл1Ф

/[ать ряд правип: перед каждь1м гостем ставят средние по величине
!арелки; если рьтбу подают в тепло|!{ виде,
слегка подоЁреть. € правой сторонь| тщелк
;{аточка' с левой - вилка для рьтбьт.8илк
1|ек, допаткой - отделяют кости. Ёсли подают9, дв* вилки' то пра_

!}ая используется для отделени'1 костей' левои )ке отправ]1яют ку_
с()чки в рот. 8 крайнем слшае' если подается только одна вилка' ее

/\ержат Б правой руке, а левой берут кусочек хлеба. [леб слу_
)!(ит |сля придер)кива1{и'1 ]<усочка рьтбьт, вилка - ш|я отдепе_
|!ия ко.стей.



Бо:и:рьтбу подают не очищенной от костей' олева над
ставят маленькую тарелочку щля костей. €оус, если он п
Рен' и картофепь подают в соусниках и собтветствулощей
.лтобьт ка:кдьлй гость мог са!!1 пользоваться !4\!7и. ( рьтбе
подать лимон. Бсли рьтба очищена от костей, берут лимон
рукой, а ву|!!ку - левой. Ёакаль:вают випкой лимон и в
из него сок на рьтбу правой рукой. Бьтх<атьтй лимон
на тарелке &']я отход0в. 3атерт наливают соус из соусника на
тарелку и берут желаемое кол|д{ество картофеля. Бсть рь!бу
то с помо111!,1о ножа и випки.

Ёс;ти рь:ба по/]ана на стол целиком и из нее це вьтнуть]
то сс !!срс!(',|0/1|,![}а!о'г !|а свою тарелку спинкой кверху.
дср)к01' .]!с1!ои |)ук()и' !!0ж - г;равой. € их помощью от рьтбь:
.г:я:от' хрсбет и голову. !(ости ск;:адц|вают в тарелку для
3атем рь:бу сбрь|згивают лимоннь|м соком' накладь|вают
поливают соусо]\' 14 е[75'т с помощью ножа и ви,!ки"

(ал< подавать и есть фруктьп, ягош|' к0ндитерские и!
1орт и пиро)кнь|е с кремом едят ложечкой тцли десертной в
€ухие гптрожнь[е, вь|печку или кекс подают в нарезанном
Ах берут рукой и е!5.т' откусь1вая м!}ленькими кусочка1!1и.

){(ирнь1 е : кулинарнь| ё изцел\4я или по}п{ики нарезак)т
вилкой в тарелке и е!8т с г!омощью вцлки.

[|бколаднь:е или другие конфетьт без обертки п
гостям в коро6ке или )ке уло)кенньтми с помощью щиг1цов в
ку. Бзятую из коробки или вазочки конфету следует по
на десертную таре'[ку. .[!,ер>кать ее в руке долгое врем'т не сл
так как 1поколад начнет таять. [4армелад или конфитюр не
мендуется брать но>ком. Бго накладь|вают в десертную т
помоц{ью ложки из вазочки и намазь|вают на хпеб с помо1цью

Фруктьт, ш|я которь|х подань| нож и вилка' есть руками
рекомецдуется. |рутши и яблоки 9Р5т с помощь!о ви]1ки' на
половинкаму| у|ли четвертинками. (оя<уру снима|от' наколов
сочек на вилку. Ёдят неболь1пими кусочками.

Апепьсинь: чиотят с пош{ощью но)ка' а мандаринь| _
8иноград цридерживают за ветку левой рукой,'а правой отрь:
ягодь| одну за другой. Рядом с десертной тарелкой ставят блг
в которое кладут толстую кожуру или веточки. 1акое х<е

необходимо ст!вить' если подаются фрукть: с косточками.
€ливьт разламь1вают по!!олам' а косточки кладут в до

тепьную таРелочку.
|[ерсики и абрикооь| разре3:1ют ножом, очищают от

едят п4[шенькими кусочками' предварительно уцалиь
{еретпню и ви1||ню подают на небольт:пдх тарелочках вм

веточка\4и. Рядом с десертной тарепкой, ст1Рава' кпадут
ло'(ку. 9ере:шню берут рукой, а веточку кладут на дополнитель!
тарелку. |(остонку вь111левь|вают на лох(ечку' а потом клащ/т
таРелочку.

1(лубнику следует подавать очищенной от зелени.
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[!!олукруг арбуза слеш/ет лтопо'(ить на тарелку' отрозш'['ь нож(,м

!(усочек и' освободив его от семечек' на вилке отпршвля1'ь п рот'
|(оплпот' подантъ:й в вазочке' едят ло)кечкой- Фтпивать |1рямо

и,| вазочки некрасиво. |(осточки фруктов вь1т1левь|вают на ложочку
и |('|адут на тарелку' стоящую рядом или 11од вазочкой'

||ри подане на стол любьтх фрукто} даже если цх едят ножом
ш :;илйой, не забудьте поло)шть на стол бумат<нь:е салфетки'

!(ак подавать и пить коф9 чай. }(офе и чай [одают в горячем
!г;;/{е. @тгптвать напиток из ча|шки следует небольш_ш{м}{ глотками'
!!0 производя громких звуков' не полагается пробовать его лож'
:сстй. |{аштку пойнимтают со стола вместе с блюдцем левой рукой.
1!:: пем берут ча1шку правой рукой и подносят ко рту. |[ока ттапиток

::,' вьтпит, блюдце держат левой рукой.
Ёеправильно брать литшь ча|шку с кофе или часм' а б.,!юдцо

,',.,^"'"}, на столе-. .[1о>кку кладут только в стек,[ян!!|,:й стака:т.

!| к}арфоровую ча1шку ложку не кладут. ||осле того как чай }|а'|ит

|| сахар разме1пан' попожите ло)кку на закусочную тарелку у\ли Р!^

с'::;пфетку. Размехлддвать сахар в ча1пке следует бестшумно и недолго'
^Б 

слцнаях, когда чай пли кофе доливается, ча1пку берут и при_

!!()/1шимают вп,|есте с блюдцеьл.
8сли чЁй.или кофе цодают без сахара, сахар ставяд'на{стол

!! сахарнице сло:кечкойилиоовочко1!1' кусковой сахар - со спе_

! ! 11 !льнь1ми щитг1иками.
.['пя пененья и сладостей подойдут плетень1е корзиночки: 

-в
!!их праздн}1!{но вь1длядят традиционнь!е русские лакомства: буб_

::и:<и, баранки' пряники. |[оставьте на стол варенье' тонко наре-
'г;т:тньтй ]1имон.

(ак подавать и пить вина' !!а[1итки. 8се видь! вин подают в
! !|)сдварительно откупоренньтх бутьтлках' 

- 
[!ит[учие вина должнь|

б!,:ть Бсегда достаточно ох.]1а)кденнь1ми. 14х открь1вают сразу же
'!1! столом !т тут >ке разливают в бокальт. ( ним хоро11|и фруктовьтй
!!ирог' печенье' торт' креп{.

^ € рьтбой, яйцашти, телятиной и птицей г1одают белое или светло-
|(расное (розовое) вино.' € тфёной !овяддной, жареной свининой, >кареной п!ицей
и д!1!!ью принято подавать различнь1е марки крепких краснь1х вин.

Бельле и светль]е вина подают ох'тажденнь|м1и' краснь1е - ком-
ппагной температурь1.

€ладкие десертнь!е вина лщ!це подать слегка ох'т1ажденнь{ми

и разбавленнь!1!1и газированной водой.
(оньяк подают с кусонком сахара и ломтиком лимона. }мест-

!|о здесь печенье' бисквит, миндаль, апельсинь!. |!одойдут и рь|бнь|е
'|;!куски' 1шпроть!' сардинь1.'|{осле 

у'(ина вйесто дикера мотно подать ром с кофе или

/цосерто!у1 - фруктовьтм пирогом' кексом' печеньем, кремом.
Бермут пью| охлажденнь1м с газированной водой илц без нее,

||о желанию - с ло1!1тиком лимона или закусками: бутербродами
() икрой, ветниной, бужентшлой, жарень|м1 картофелем' а также
с {]еченьем' кексом и другими м)д!нь|ми издел|1ям14.



Фсобенно интересно сочетание сь1р - вино. ![тобьг пара с1

вино бьтла уданной' необходим ба_гланс мея(ду ее частями. Ёи
своип,| вкусо!и или зап11хоп4 це дол)кен подавлять вкус и
Би\1а' ни вино не должно резко вь1деляться и заглу1пать вкус
Ёаипденее острь1е невьлсокой )кирцости' сь|рь1лщт|.ефчета
со слабоградуснь1ми легкими ви|1ами, а сь1рь| более острьте,
оолень|е и }(ирнь|е - с крепки]\{и столовь|ми винами.

(регштеньте вина - портвейн, мадеру' херес' малагу и
вообтце не)+(елательно подавать с сь1роп4.

1рсбовагпия к температуре вина такие же) как и обьтчно:
0'['(),) !()!' !;| Ф ( :<рс:ме !<ахетинских), полус:тадкие желательно
г|а с'!'().]| ()х]! ;|)!(/ (с!'! |!||ми.

!(1:ас:пс:с сух()с |'и||() с;!с/{уо'г открь|вать за два с полов
часа /{о !1рихода 1'ос1'си' ос'гш!ь![ь1е напитки - !\{инут за
3о,:тку и настойки рекомендуетоя ||ерелить в мапенькие

|!иво подают ох-]1ажденнь|м с разли[!нь1п{и видами
вет!иной' солень[ми ||зделиями из слоеного теста' тепль|ми
бродашти, горячими сосисками.

[|имонад, фруктовьле соки подают холоднь1ми с п
тортом и т. д.

бестпумно. |!равой
а левои - накрь!вают
сворачивают набок,

Ёапитки наливают с правой руки сидящего. 8сли к сл
щему гостю нельзя подойти справа' ему наливают левой ру
а н€}лево - правой.

8сли бутьтлка полная' то снача.]]а наливают себе. {,озяин
налив немного себе, наполняет бокштьт дам, а затем уже м
Биномт или водкой рюмки заполняют до 3|4 или 4|5 их

Рюмки стоят на столе' кро1!{е бокалов 1|]ампанского' к
в момент разл'1ва берут в руки. 8ино т1!ц1ивают только в
1|]ие рюмки. Ёедопитую рюмку ншливАть невеж.т]иво.

'{ша]\,1!]анское стараются открь|ть
освобохсдают пробку от проволоки'
чиком салфетки, пробку, несколько
буть:лку наклоненной, итобьл из нее
||устьте бутьллки уносят со стола.

!!{ог вь!ити углекисль|и

}{анав гплть, не надо разговаривать. Бсли в это вре|ия
обратится к вам с вопросом' следует поставить рк)мку'
затем ответить.

зАстолом

Бсли гость временно вь11|]ел !!3_3& €1@|1а; то его рюмку не н
няют" Фбьшно не принято )!(енщинар1 сами]и себе наливать
[,1пт наливает хозяин или сосед.

}мегпде правипьно держать себя за столо1!1' кр[[сиво есть
считал!ось одним из критериев' по которому суцили о6
культурном уровне человека. 8ремя, безусловно, вносит
деленнь|е изменения в правила поведения за столом: одни
ют' появляются новь1е' но ряд основнь[х норм все )ке
неизменнь1п4.
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3нание их по&|огает нам пРави]|ьно оРиФ[!тир()вв|н|}! | щ3}
||ь]х ситуаци'1х повседневной жизни.

14так, о поведении за стопом. €ев за стол' преж,|!о всЁ!0 ш]3|

/цует обратить внимание на свою осанку. €идеть надо пРям0' но не
!!апря)кенно' слегка опир:ш1сь на спинку стула. стул не надо !|рид{ни.

!'ать близко к столу' в противном слу{ае может возник}]уть
!(спроизвольное желание положить на стол локти. [{ет смь:сла тдк-
же д:ш1еко отодвигаться от стола _ это создает неудобства
во вРемя еш|.

[{ередко человек' сев за стол' не знает' что делать с Руками.
)|щтше всего держать их под{}ль|ше от лица' не попр!влять волооь|'
|!с г1отирать лоб, не подг[ирать подбородок. [1усть руки свободто
',|сжат на коле!{'1х.

Б процессе едь1 так'(е не рекоп4ендуется класть Руки на стол'

'; 
гобьт не склоняться над тарелкойцне ме11|ать соседям [то столу.

[1орой человек бьтвает озадачен' увидев перед собой белую
1|акрахп4а"ленную салфетку. }{е зная, как поступить с нею, ее нали-
!!ие |{ередко как бь| не замечают' игнорируют. 1т4ежду тем салфетку
||:|до развернуть и п9ложить на колени. Бю не следует вь1тирать
:'убьт. .[!'ля этого предйазначень] б' штокгъщ сапфетки. 8ьтходя из-за
с!ола' салфетку кладут оправа от тарелки' а если тарелка-убр{1на'
|() в центре.

Рсли на стоп будет подано |(у1шанье' которое вам не приходи-
;:ось пробовать ранее' посп{отрите, как справ][яется с н|4м хозяйка,
и,;:и обратитесь к хозяйке с вопросом' из чего приготовле[го б;тюдо
и как полагается его есть.

9ронив нож или вилку' не старайтесь поднять !1х' а пот1росите
,:рщой прибор, не извиняйтесь за свою опло1|]ность и не пь:тайтесь
!!спр1вить отпибку' чтобьт не т1ривлекать внимания окружающих.
!!спомните замечание А. 1]" !{ехова о том' нто ''хоротпее воспитание
!!с в том' что не пропье1шь соуса |7^ скатерть' а в то1!1' что ть! не за-
моти1ць' если это сделает кто_нибуш другой''. Бсли >ке подобную
!!словкость доцустит кто-либо из сидящих за столом' постарйтеоь
'' гте зартетить'' слулавтшегося.

[{еприлйнб са.щ4ться за стол с сигаретой' курить между блю-

2цами. 3то может бьтть неприятно другим гостя&1. (урение за обе-
/(сннь|м столом считается проявлением'неуважения' пренебре)ки-
!0льности к хозяевам' поскольку запах дь||}1а препятствует воспри-
,! !'ию в попцой мере вкусовь|х качеств ку1цаний' на приготовление
|(оторь1х бьтло затранено немало усилий. |[озволить себе курить
можно только после полного угощения' перед кофе. Б самом край-
!!см слг{ае _ межщ/ последним блюдом и десертом, ибо в этот
момент обьтчно бьтвает небольтпой церерь|в по случаю перемень|
п;риборов.

*

€тарйтесь вести себя за столом так, нтобьт не ме1цать окРу_
)(аюц-(ип4: не втягивать 1пумно жидкость' не чавкать' откусь1вать'



.::.-.-,_|!р,,"^" сильно роц локти при)кимать к туловищу''го;]кать соседей' не нагибатьс, 
"'д ''','' й.. д.

3о времтя едь! не при}итто наклонять тарелку . 
'','', щ

#3Р#1}":::*.":"^"^-|1:"-.';}ц:Б*..'.",''кругумо{
з:-15_1 _наклонить тарелку от себя. Ри во время едь|' ни
}:^ъ{,:'.^:.{:а 

н-е-следует класть на скатерть' ее оставляют вке. Бульонь|' супь|' й'''р,,! ;й;;;;1];#:н;;;как пьют кофе или чй, н|цоль.у"., ,'**';:?у;;."-;ъ'";1одновременно и перв_о€' и второе блюдо, поэтому сначалакои о,(я,т бульон, затем1 - к !сои'.и ф!'ц,, с по]!1ощьюки и н0жа.

Ёекрасиво доливать из бутьллки только себе. 3зяви.тти графин, р ань1це ,р'д'^.''' й .' 
-.ду 

;;'ъ;ъ"у.
Ёслтт супм'*"' .'Ё|! : '||-'' 

в тарелку ит!и на лож:"т:;!з] ?'},""#]3;,,",тъ"'";#""#сочки кладут на свою тарелку' ,'р..'.! ,р'-й1,1,й; #;жа потом наливают суп-

€ьтр берут вилкой и кладут на свою тарелку.
||агштет едят вилкой или чайной лох<кой.
||ироги, тортьт цодают нарезаннь|ми. Ах берут с общего блюда

,:опаточкой или вцлкой и кладут на14нцивицуальную тарелку. 1вер-
/1!,|е пирожнь1е можно есть держа в руке.

(онфетьх берут пальцами. 1(ладут на тарелку' на ней их разво-
|)ачивают и потоп{ ку1пают.

8аренье, мед берут ло>кенкой,поданной к ним'на своюрозетку.
1{усковой сахар берут щи1шика1\,1и и]1и п(тльцами.

]1омтики ли]!1она кладут в стакан с чае!!1 ло:ккой, вь1давливая
сок' а остатки вь1ни|!1ают и клад)|т на край блюдца.

€огласно правилам хоро1пего тона, сидя за сто'|ом! можно
'|'олько зшш[стьем опереться о его край. [енптина [[о!|а,)до.,|го можс1'
()перетБся на стол локтем.

Ёе следует играть ттриборами, сворачивать край с;<ат'ср'ги |] '|'ру-

бстнку, протягивать во всю длину ноги |!о[1 0то'!()м.

€овер:пенно исключается употреблонис }!()жа !< ма|<аронам'
верми1шели' лат1!ше' солянке' мозг'ам' ом.,|етам' !|удингам, желе.

|!осле едьт ви']ку и но)|( кладут на таре]1ку параллельно, рщка-
ми вправо. Бсли они будут использовань| при следующепл блюде,
их мо)кно положить на стол.

||одавая но)к сосещ| по столу' следует цротягивать его рщкой,_
а не острием. 

?

Бсли почему-либо ку!панье не нравится' не говорите об этом
за столо1у1. ||облагодарите и откажитесь от дополнительной поршии.

Ёеве>шливо пудриться и кРаситься за столом1.

Ё{епрйливно есть с ножа.

Боли потребова_тлось достать что_либо со стола' попросите
соседа передать блюдо или солонку. Ёекрасиво протягивать руку
через соседа у|лит1ридв|4гать к себе блюдо через весь стол.

Бсли берут со стола солонку или сахарницу, то прежде чем
11осолить свое блюдо' пось|пать его сахаром' спра!!]ивают соседа'
не желает ли он воспользоваться солью' сахаром.

8оспользовав!шись общим блюдом, сахартптцей, солонкой,
тут же поставьте их на прежнее место' не оставляя надопго у свое_
го прибора.

1(утшанья с блюда ну)кно брать в соответствующем1 количест-
ве, всегда !томня об остальнь1х сидяп_(их за столом. Ёа тарелку
следует класть столько' сколько можно съесть. Фстатки едь1 на
таРелке свидетельствуют о невни|!1ании к другим.

Ёоя<и и випки следует держать за конец ручки, а не у самого
лезви'{ ножа или развилки.
7 3а|\' б74

1а за|.!и|]а1о.г сду каким_либо напитком,
'|'о' что нахо/_ццится во Рту' а только потомпротереть губьл салфеткой, нтобьл не ос

|]'1тен.
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!{и в коем слщае !!ельзя брать нож в рот. Бсли к нек
*у::#;";'т|:::Р]:'з:'-_""д!й';;й"!ъ;,-;;";;ъъш;фльлшипли кускайи 14клацут на кусочек -*#""#''Ё,1"#.Рублень:е котлеть!, \]!н|1цели, бифгштексьт, которь|е нетности резать' едят вилкой (накрьлв#"' .йй,'й;;;;;ъ;
чае кладут справа от тарелки), а в слщае необходи'"ой
себе кусонком хлеба.

с'|у!ао ||аш!с поведение в гостях Ё;уд.' ""й|'.*.й;' ;;1;

вь| пРш|имАвтв гоствй

на дте рождени'| почетнБле места дол)кнь! занять именинник и

|оворят, умение принимать гостей - это искусство' [4

#{**::;.:у:т.1': 1''" бьл.один р'. ,р''''- гостей, не:не убедиться в том' к-акое непд|о.;;.ъ;;;.;;.'ъ;;;Ё#
#11:у:1^:'^11: ::-:11,'. вкусно , йй' накормить их.3
у.:^у:'.. важно и дрщое' как !онко под^.{етил о"*;; гклассик английской литературь|' ''...всякое блюдо ст

1100ь| провести несколько при'[тнь1х часов в обществегостей, необходимо заранее профмать все подробности вс_ их приемом. [4 прежде всего обратить внимание на сопег

':9:*1'}{а денъ рождт:]' как правцло' "р';;;;";;;;#;,'-;
Ё*}, #{*!3; -Р: * :*:9т, 

+ло воёел, е, Бо1 леп 
"р'; ;й;;;;;бьтвает значитетльно -'рЁ.' н! Бй;;;;'";;;й;{;; ;;н;:н:Ёодних и тех же людей |1л|{ лиц!ь тех' у кого побьтвшлц саллут. А:]:"''' и гостям будет итлтереснее, есй" гтридут новь|е люди. кчество пригла{!еннь!х' разумеется" оппепйяется р'|]п.ми возпностяш{и и поводом' по кото 

у1п б95

тво. [сможно пригла||]ать ли({но' по
г]о почте не по"ур открь!г]о почте не позже' чем за три )-щя д0 торл(еств'. ,...'й{}Ё?гла1лпение следует цо возмо)кн', 

'и 
с*ор'е..

||олулив ответ от.тос;.й.;;;!!', 
"'.','*о их гтридет'

|1у^1й'., как их принять' как рассади'. ,' ..'''''. €огласно :вилам этикета наиболее почетньтми считаются ''''' '''',,*ж :""::]]3|.-ц]}: 5|! 4у лаю| нек'''р;;.'ь;;;ы;.ъмости от расположени'| стола наиболее "'',.{''й,'йй;, ;;
:т"у#""*1*:'1];Р *".1 

]: :!'' на с торо не с тола, обраще нк окнам, второе место_ - напро}ив 
'.р"'1.', 'й..{;':";;р1;первого' четвертое - сг|рава о' в'орой, {ш1тое - слева от лвого и т. д.

1(оненно, классической формьтмат}г{еских приемах' совсем не обяз
в дома!п!{ей обстановк.е. Фл'нако,
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1ям|| их характера и тем!!срамс||'!'{!. !'<;с'п'сй, ск].()!!|!|,|х с!(()1)сс!!ослу1шать дрщих' неже]|и расс!<азь!ва'|,ь ч'лт.:'|ибк> 
",пмим. 

т<.т:а-[ельно посадить рядом с чс]|овеком' умск)|1{им !]сс'|'и и|!'|'с[)сс!|у!0
беседу. 3а стойом пе с'!едуст демо:лст'рйрк)!}.! !'ь с!]()с !|.]|0х00 ||ас1'рос_
!!ие' как бьл ни бьлли вьл !!ем-то расст[)ос}!ь! и озабочет:ь:. 1(ак !ла-

!!ь1м столом не принято говорить о заболеваниях желудка' Рсли



3накомя гостей, представ.]тяют м'|ад1цего стартшему. }гостей, хозяйка входит в ко1!{нату последней (она штожет

||риходить в гости необходимо точно в указанное в
н::::з:уя. _@поздание считается нару|пением этикета ибь:ть воспринято с обидой. х;;;;;;;й;;;;,ь##;: ;.ъ|1я т}|адца ти м ину т, .'':-'..1_Р-,а1лают .обр'"'пи*с' к стол}; [{ ёл']уст з0с'гав,п.тпт';, гос'гсй ждать более ,.'й Б;;;;;;;";;;^;можс'!' сс)з/{а'гьс'1 влечатление' что хозяева 1|о какип{_то по}п|!от]{а!о 1 ! ! р0/1| |оч ге ни е ог!аздь[в ающему го с!ю.

- -!:::.-'^"с'|'и у)(с сицят за столом' опоздавплай долженк*^хозяйке, !|оздоРова1,ь 
"^ " '"] " ;;;;й;;;ъ ъ;;;;#этом хозяйка не встает со своего места. Фна так)|(е не вьитс

^ ^. |::у обьшно приходят не все сразу. :{тобь| 0ни не томв ожидании праздничного обеда или уж^йа, ". 
,'.''*'"-" ,]

}]11: !_р'-''""{' 6ру,.товую "'.', .',.',-}3# 3####*;
$'т::::::":,::у+:"*, коктейлей -_Б,й "..' придутся посу, особенно детям. |!усть гости.''" 

"р'д|#]й;;?'#.й;;
#:."."#.}::,".-]}'1.1;9]:. : вк сно' 

" ""й,'. й;;;;;';;;;неприну)!(денную обстановку дг|я знакомства и беседьл .й;й.
*""т т"|:3*т].^!:т_'*.ндуется садиться на стулья или в кр
Р:Р "' нельзя .йде', в присутств'" ,..;;;?"%#т'[|.;
ж;т,1т":,::у:".1у^ ^11зуаЁивать 

со стоящими мужчина]си!'! \!а стуле или в кресле' они, как ,р.""!'' !?;;;';;';;;
н:у]#:::"'я::3^т_1: стоя о)кидаю'] *''д' последует пригние к столу. 14сключение делают ли\ль у]7я';;;;;;;н;ь;.'"''''
., ".'.'"1':,:::- :'."р-1:у{ :" : 

т' л. Ёадо й.!,' *,' про думать в се
!!!^| '!!'"ровки празд!{ичного стола' |лавное вни1!'ание при
:"ж-.:#ж: :*::'1'':^ 

тому_ итобь ' "'дяйй за столоп4 чувствсебя удобно и ему не ме|ш.ши бьл лок'ти й;;й. Ё;;;ъ''##;ъ
А?ж:у:-Р-у1^соседей за столом должно бьтть не менее 60-70
:ънк#с| за столом должно б'''; ;;;;?{- &?,],."""?};|};

1Р:::. _1-.'улья лР11!е группировать возле дивана в к;1;#;;;й;;:;
вить не6опк:1112^ ^т^п],'-'. ^:-'- - 1 ---]

1к}:::у'-1::^ -.: ::,]", . 1.' н 6 е{,м и, й;; ; ;; ;; ж.#Фг 1тау' 1ч:11:'-т1т1учц ;Б ;;;; ;;Ё;;
5::т:гостисобртлпс,;Ё*?-й:''?БЁй'."#{#|'',.

*:: :жт:: ;:ч!: :.уР }!щ ;: 1";;: &;;!]#$##Ё}[;
:: +:з1]::я' а детя[и и пожиль!м .'.""'__Бй"'й;"д;;;;ъ;
ма. |1омощь хозяйке .'*"{ 

".'.|;-';;;" 
9пс пак]1адь!ваег сш

хо.1яин 
может оказать подрща' напитки подноситхозяин.

1з2
13 _}

Ёе следует назойливо цред'1агать угощения, задерживать
]()с'гя' когда он собрался уходить.Фсво нужно собирать тихо, не смущая
|с:стей и ия. \ак )ке следует подавать кофе,
г|;1':уктьт, альт. {озяева |1ахор5тся среш'1 гос_
:с:й, чтобьт бьтть им полезньтми, внести оживление, поддержать

|)1|зговор' пРивлечь гостя' остав1цегося в одиночестве.' 
Ёельзя остав]1ять интересного собеседника только себе одному.

А заметив, что кто-либо из гостей очень увлекся собственньтш1 ора_

!орским т:1лантом и ме11]ает остальнь1м гостям' хозяевам надо
! 1! [(ти1!но переменить тему разговора'

[озяева должнь| уметь развле,ъ гостей, поддержать интерес-
:пп,:й разговор, уметь доставить каждому из г!рисутотвующих удо-
!]ольствие' уделив ему вни1\'1ание.

Рсли венер затя\1улся' ну)кно снова предложить гостям какие-
,;:ибо закуски.

(огда всех гостей нельзя поместить в однои комнате' то в дру_
:ой мо>кно 1{акРьтть отдельнь:й сто'| д'|я молоде)ки. !{езависимо
()'1 своего возраста хозяева должнь! всегда оставаться со стар11]ими

!'()отями. .[,етёй сах<ают за отдельньтй столик даже если гостей не

|'[!к много. Ёо если дети остаются за общим столом' то их место

/к)лжно бьтть рядом с родителями.
|!ри небольтших дома1шних празднествах хозяйка обслуя<ивает

!!ригла1пеннь1х' а гости ей, коненно, помогают.
|!одавать блюда гостям, наливать вино начинают со стар11]их

женщин. {,озяину подают последнеь{у.
раскладь]вать на тарелки.
к гостям слева. € левой
язньте собирают' подходя

!,ол1одньте закуски все берут сами с б-ольтших блюд, стоящих
|1а столе. Будщи в гостях, пре)кде чем поло)кить н|о_либо себе,

'!редлагают 
соседям.

||риглатшая гостей, ну)кно |{азвать пр}+{ину' но это не относится
!{о днк) ро)кдения. |{ригласить гостей на''чай" можно за день и дах(е
:лакануне. 8 таких слу{аях обьтчно пригла1шают близких друзей.

Ёа воскресньте обедьх, как правило' пригла11]ают родствен!{и_
:<ов. |{асто с пРиходом гостей хозяйка в растерянности: предла_
гать ли тапочки? Бедь на улице сь!рая погода' и на ковре могут
остаться следь1. Б таком слг!ае ковер ,|уч1ше убрать- |!редллагать
гаг1очки в любой слг{ае не следует - это противоре(!ит гостеприим_
ству. Фбьтнно г одеть|ми' а дома}пние та_

почки ис|!ор'гят ' 
но и настроение. }'озяйке

1'оже к прих0ду дома1шнюю обувь на туфли

! |онаряднее.
Бсли гости курят в ко!инате, то можно зажечь свечу - ее пламя

!1астично очищает воздух. А чтобьт свеча горела ровнее и доль1ше'
следует положить возле фитиля 1-песколько кристаллов соли.



вь| пРиглАш!внь! нА тоРквство
(ак одеваться в

]!: !" 3.'|' ', 
* 

' " ''.,|};? ;' ц? " 
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':?Ё##, 
#9сом' пред]|о жениям!и 

19ш': вь:оирай'"; ;ъй;;;;;;;г;;
:1ч"' своему возрасту, фигурЁ " '^*. "^^^сть^', 11, -'^--
1| АмРгтра чместе с нею и прави'[а этикета
оо]1се демократ!,1!'нь|ми' все же
|1риз!!а][нь!х норм' !{то ни говори
!!'}!(|'г ||.\ 1/п'[,ча!()'г, !|() уму провожают" спраБедлива. Адя на любое торжес||а/.((). в!,!!]!л,(с],!, }!а[)я/(!{о, красиво *''..',!,'. 6;;;;";;;;:1!а({ао'|', (|'|'() |}!:| /(().]!)|(!1|,| тгоразить .'.'.й ; ;;";;"';;#Ё,:
:'];}::,''":3]::::|:у^1 1';,с:1!'сг;.ами 

^,', у,,,'р,.однь|п,1 п(| 1]| ц 1'ь я. |1о в с ед+пев на', 
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"'{й;#1?} 
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со ро в к о й и к р а си в ь|мгалстуком в тон костюму, не усту[|ит '.; ;;;;;;;;";'^н;му туалету.
1\4ул<нинам оазое!1!ается немного отставать от модь|Фднако ".пр'.й.й,на',,.лй'' ;;';;;;"..'ь костюманая г{уговица, несвежий галстук, ,.йщ",,* обувь).

9],.д' не будет свидетельствойать об уй1",', гостя кда и]< самому себе.

|- #'}т:::', "1'1т -_ :. -.--'б-*'' удов летворя ет требованиямбьттовой эстетики |1 - - учч91у! уАчБ)1Ё|воРяет треоования

подбоо ее у)ке п.,""" ".}*1*':"^':^_ 
8думчивь;й 

",д"Б"цуй,",:'".'"ч...:}:^оудетсвидет.;;;;;;;;'#;;й;#;#
}'а #::;.:.#::: :: :у*::- ;" ;;;" ""#;; с ак сессу

Р,|#""9#;й_]-'.111111',у*р'-й-';';";;:""'".Ё1!3'##гар14!н}^{ную композицию и по "'.*'й']]'#ъ;#"]';";не модь|

|]латье может бьтть обьтчной цлиньт и;

ж,ж;:'":}'"*"т:у: Ф !;йщ; ;;}#н:"Ёф};';бь:ть из ко>ки или зам1ши на любой ,^"'"#?1Ё]],?..,й*#|.Ё,".?;платью подбирают туфли ,, ,"".,6[ 
"-Ёйй 

неяркого швета. |!ри;\'! д!!аР^0| 0 ц8ета. !]ри.
ярко-синие. светло-корлтннев}ле

т к тем ткаг! 1м' которь!е исполь.

обращать внимание на цве.
ь! они соответствовали осо.е стремиться угнаться за. мо-

и вульгарно. 
! рискуете вь1глядеть смеш]но

1з4
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(оторван.
8се

хозяевам

Фсобь:й наряд реком1ендуется только в исключительнь]х с',!у.
ч:!ях' например д'|я невесть| у1 жен|4ха в день свадьбь:: невсста
в бепом плат1е, )кених - в черном или сером костюме. }(енщина,
вь!ходящая замуж вторш{но' уже не надевает белое гцлатье' а толь-
ко бель:й гшарф. Ёа похоронах уместно чеРное тш]атье. 8 театр
и на официальнь1е вечера рекомендуется одежда темнь|х тонов
и обувь черного цвета. Ёе следует надевать на торжество новь!е
туфли. Фбязательно ну{(но разносить их заранее, иначе мо)кно
испортить себе настроение.

Ёе на все видь| тор)кеств мужчинам рекомендуется надевать
бепую сорочку. 8 настоящее время моднь! мужские сорочки са-
мь:х разнообразнь|х' в том числе ярких расцветок.

[{ветньте сорочки надевают на все торжества, кроме строго
официальньтх приемов.

{то касается галстука' он также мо)кет бь:ть любой' но же-
лательно не сли1шком яркой Расцветки. Рубагшка и галстук дол)!(-
нь! гармонировать с цветом ткани костюма.

Фбувь на приемь! рекомендуется надевать темнь1х тонов. (
темному костюму нельзя надевать светль|е туфли.

3а день_два до назначенной датьт можно сделать пр!г|еску.
3а это время она не испортится' а наоборот, волнь! несколько
разойщгтся и будут ле)кать более естественно. \4аникюр тоже
можно сделать заранее' а уже перед самь!м вечером ногти оста-
нется покрь1ть лако!у1.

Фпаз.Фтвать на пРигла1шенное торжество не следует дФке по
самой увах<ительной пр!{чине' ибо, как гласит руоская пословица'
''семеро одного не ждут''. Ёо если все )ке необходдмо задержагься
на 20_30 минут' следует обязательно предупредить хозяев, нтобьл
они }{е бь:ли в недоумении.

Ёетактично появляться ''как снег на голову''. €ледует предуп_
редить хозяев заРанее о своем в!,[зите. 3е.щ будет не очень при'1тно'
еоли их не окажется дома. Бсли появи'!ось неотло)кное дело' надо
предупредить хозяев заблаговременно и объясгшдть причину отказа.

- Ёе стоит приводдть с собой незнакомь|х людей, не г|редупре_
штв об этом хозяев.

8сливьлдавно не бьтли в доме' где есть маленькие дети' не за_
будрте взять с софй цпокола\ку 14ли игру!цку.

Ёекрасиво, когда опоздав1шие гости тянут руки всем по оче-

редл сидящим за столом.

|(у.ца девать сумку? [р'д' в гости' лг]1ше всего оставить ее
на туалетном столике' 3а обеденнь:й стол рекомендуется,садить_
ся без сумки' на колен'тх она $удет ме11!а'гь' подде1|]енная на спин-
ку стула может упасть. Ёслги же вь[ хотите дер)кать ее при себе -
поставьте на пол около свое! о с гу]]а.



ло, ;#;:Ёао домечто- и [де
кутш1ено' не сниматъ с полочек укра!шения длля того, чтобьт их
разгпядеть со всех сторон' не рассматривать марку фарфора ипи
хрусталя.

, !хом по какой-то причине рань1|]е дру[их, достаточно тихо
попрощаться с хозяевами' чтобь| не преРь|вать общее веселье.

{озяевам полагается проводить гостей до двери и сказать'
что им очень прият|{о снова увидеть их у себя. (о своей сторонь|
гости должнь: поблагодарить хозяев за гостег!риимство и за стара-
ние ооздатБ г{ри'!тную обстановку.

о культуРв оБщвния

€ чего начинается вФ|(]1ивость. Бе>кливость и уважение к лю-
дям рождаются в семье. Ёсе начинается с детства. !,1менно в детст_
ве ту1ьт узнаем с}
вини'' и берем и
облагора>кивают
Разве человек' произ!{осящий
ист|1нн сти' а тот' кто отвечает ''по>калуй-
ства'', т1ризнательности за благодарность?А без дРугим о своих чувствах, как дога-
даются дру[ие, что у вас в дутле? ||оэтому очень важно, нтобьт и
чувства человеческие, и связаннь1е с нип{и слова во11|]|и в [ривь|ч-ку' стали естественной необходимостью' как' скажем, умьтвание'
и чистка зубов по утрам.

8едь понятия ''слова"и ''.{увства'' неразделип{ьт. €лово неиз-
бе:кно рожда9т чувство. А появивп_пееся чувство требует своего
вь|Ражения словами. |'1 в конечном итоге из сумлт1ьт слов' рожден-нь1х чувствами, возникает тон взаимного уьа>кену!я как в сеп{ье'
так и за ее пределами

}ва>кительное' цредупредительное отно11]ение к л}одям' веж.
ливость и воспитанность' конечно же' д;ш[еко не исчерт]ь|ваются
тем' что люру - роднь1е между собой или мапознакомь|е - гово-
рят друг другу ''извините'', ',сласибо'' и ''пожалуйста''. ноименно с этих слов цачинаются и ува)кение' и ве)к]1ивость' и
воспитанность.
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, (ак щлтллято знакомиться. в нашей я(изни е)кедневно и еже-
часно происходят ть1сячи новь|х встреч;'люци завязь|вают знаком-
ства в разнь|х услову1ях, при самь|х разли!!нь1х' порой неожидан-
нь:х обстоятельствах.

|!равилами хбротпего тона предусматривается соблюдетпле
определенной формьл знакомства' которую воспитанньлй_ человек
должен соблюдать.

Фсобенно часто тРуцности знакомства возникают в тех слу-
чаях' когда вь| позже других приходите на пригла1пенное тоР_
)кество. |(ак и кому представиться' если сред11 множества гостей
вь| видите знакомь]х и незнакомьлх людей. |!одойдите и поздо-
ровайтесь с хозяевами' а оста.]1ьнь!м ве)кливо кивните. Ёе здоро-
вайтесь в первую очередь с() з}[акомь1]\{и' ост!вляя без вг:имания
впервь|е увиденнь|х;тюдей. ||одождите, пока х()зясва !;оз|(акомят
вас со всеми. Бсли приходят супРуги, же!|а /к);|ж!!а прсдставлять
му)ка' а не наоборот. Фна также псрвой здоровается с хозяевами.

@оновное правило - лте бьтть 1{авязчивь!м; надо' чтобьт зна-
комство не бьлло стеснительнь|м для дрщой сторонь1 и являлось
как бьт. естественной потребностью, одинаково желаемой длля
обеих сторон

8отупать в разгов0р с незнакомой женщиной в ресторане'
на улице' в парке о целью зав']зать з}{акомство бестактгто. Ёавяз-
чивостью никогда нельзя вь|звать расположение к себе' 3то заме-
чание целиком отнооится к мужчинам, так как жен1цина в Редких
сл}1аяххгфоявляет свою 14нициативу в новом знакомстве.

Ёаифлее приемлемой формой считается знакомство через
третье лицо' когда зн11комящ}о(ся представляют друг дрщу' гово-
ря пРи этом: ''|!озвольте вас познакомить'', и назь|ва|от имя и от_
чество или фами:ти:о представляемого. |!ри этом соблюдаются
следующие правила: 1\{лад!!1его представляют стар11!ему, муж_
чину - женщине.

Бсли нужно познакомить рове,сциков или людей, равньтх по
положению' лщ1ле представить первь|м более близкого себе чело_
века' наприп,1еР сестРу - своей знакомой.

)(ену, мужа' сь!на' дочь. представляют с]1овами; ''йоя я<ена'',
]'1\4оя дочь'] 3накомство с матерью и отцом - исключение из этого
правила: всех знакомь|х представляют род,!телям, а не наоборот.

8есьма кстати' -предстаьляя своих знакомьтх, добавить' нацри_
мер, такое уточнение: ''[4ой дрщ |,1ванов - хирург' а это |1етров -
мой институтский товарищ''.

Рсли к р!(9 собрав11]емуся обществу г|рисоединяется ноЁь:й
человек' нужно громко произнести его фамилию' а остальнь|е'
подавая ему руку' сами назь|вают свою.

!(огда представляют п/|у>леину - он встает. [ецггщна делает это
ли1||ь в слщае' ес'ти ее знакомят с жентгиной \,1ного стар1пе или с
му)кчинои почтенного возраста.

.[евутлки до 18 лет, знакомясь со взросль]ми' всегда встают.
3дороваться должен младтший со стар1цим' мРк[!ина с женщи-

ной, однако руку пеРвь!й по/]ает стартший млад1пему' женшл,|на -
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му)кчине. |!оследнее |]равило надо воспринимать не как обязан-

мо)к-е-т подавать руку в перчатке' это ее право.
(еловать руку женщине при перБом знакомстве, а такжена улице не рекомендуется. [еловать руку девулшке вооб-

ще не принято.
Ф подарках. Б день рождения' на свадьбу, новооелье и в неко-

торь|х дрщих слуаях прин'.то преподносить цодарки. [1одарок -вьдсгшир] знак внимани'л и теплого отно1|[ения к неловеку. |!равда,
!!с!(о'горь!е относятся к этому как к простой формальносди' нтобь:
!!с !![)()с.]|!,1'гь }1еве)кливь|м, илли, Флее того' воспринимают это как
с|'сс|!и'|'с.]|ь!!у:о обязаг:ность в связи с существующим обьтнаем.

]} за:зисим<;с'!'и от с.]]уч:шт, по которому преподносится пода_
Ро|<' о|! м()жс|'имс!'ь'гу и]1и иную особенность или смь,сл.

0,7цсгпь [)())к/(с!!и'| мо|'у1' прсподноситься самь1е разнообразньле
подаРки. {.;'о имс:;гдо _- об этом лщ1ше подумать заранее. Ёул<но
бьтть вниматс]|ьнь1м и вь|' н!верн'1ка, узнаете' что может особецно
порадовать того' кому вь! хотите сделать сюрприз.

€амьлй обьтчньтй и всегда >келанньтй'подарок - букет цветов.
|{ свадьбе и на новоселье пРин'тто дарить какие-либо хозяйст-

веннь1е вешщ - предметь1 доматпней обстановки и1:,у|утвар|1. [етпдх
может сделать невесте дорогой подарок.

8 день 8 йарта муж делает подарок )кене по ее желанию' зна-
комьте п друзья дарят цветь1.

1\4у>киина женщине и'!и юно1па деву1шке ни в коем слщае
не дол)кен дарить предметь! интимного ту(штета или предметь1
оде)!(дь| и обуви. 3то бестактно.

Ёикогда не следует делать подарки анонимно. 3то вь:зьтвает
чувство [{едоумени'1 и неповкости. [,1сключение составляют только
цветь-т' которь1е йреподносят обьлчно я(енщинам по разньтм слу{а-
ям. )!(енщиньл, безусловно' не погре1лат против праЁил хоРо1шего
тона' приняв этот добрьтй знак внимани'л.

|!реподносить подарки и принимать их )|(елательно с соблюде.

не откажите ему в удовольствии удостовериться в этом.

Ёаведем порядок в кухне



(ухгш - пожалуй, самое оживленное место 
" д''Б. 3десь го-товят еду' здесь собирается семья гтосле трудового д}{'т за ча:шкойчая' поговорить, обменяться н

?1 уж коненно' именно на
дит женщина - хранительница дют ооследования' лроведеннь|е
отдает

[о
обс21а
|[с |!|)()/

по м|к)|'у !):!з ходить от одног
и-.|||х)исх(!/('!|' !!с|()||!):[!!/1{|!!![!,|е потери вРемени и' конечно же, бьлст_Рсс !!а(''|'у!!1!с| ус'|'а',|()с!!,. [|сц1с,:и':'а!:с>. что в такой .у*,- ,'',й",'за ,](с!|ь совср1_1]аот ]|у|ь, Рц!!!|ьй т.ром-исть1рем километрам' в то|]рсмя как при рациональ!{ом обору71овани' р'о',".' й..Б;.;;..'?:] под рукой, это1-пу.ь '''*., о,'., .'*!,-й.й д'

вь1глядеть правильно оборудованная кухня?|{р. 
" ::ф; 'ф"й1'й';,,";#;;;;;. ь;Ё;...го его разместить между плитой и ра*овиной. х'рй', .|й '";#:1т 

тш1астиком или кпеенкой -' так его легче содержать в

Больцпинство хозяек, 
-как 

правило' все работьт вь1пол}1'|етстоя' а ведь гораздо удобнее ч'Ё'и', й ,''р..'', овощи' лепитьт. д; сиу,я. Аля этого надо иметь
его достаточно к ножкапд обь;ч_

одставку д'|я ног.
ия разнообразной кухонной
кухни и потребностей семьи.

#1 Ё:;;::яю 
т в ь: с в о б '., ,,'.. #'#;'1ъ#;###'-:' # ;ф;Ёж"_

Б большлинст
8 данном случае
оборудования. Ё
ил!.1 раздвил<ной столик. 3ачаст
д'!я различнь!х дома1пних раоо!_1 шму желательно поставить его поближе к окну'3 кр<не должно б,:ть чисйй ;;;;;;.'ё
у : 

ать т ак им11 кр ас к ам и' ч то бьл их' 
'* 

*,' 
_;1;т 

;#"т'1ж ; ;ч:.ш|ое значение имеет для ку
напросто не обойтись без
которьтй подве1{|иваю'1. над

й и лроней утварью подокон_
вид. Ёа окне хорош_ло смотРит_

сяпегкаяситцеваязанавеска,ктомужео!1ах()|)(}!!!()('!|!!}п(.!{.п
Бсли на ней сделать небольтпие оборки, в кух}[с с)'а||с'! !!;!|)'!/[!!г(|

Ёе стоит пеРегру)кать кухню разл}д{нь1ми бездс::угг:п<:пм::. ');п:

ведь только работьт прибавит - их надо периодически с'|'и|)1!!!',

перетирать, удалять с них пь1ль. €амовар на ярком Распис}|ом !!()/[_

носе'разде']1очньтедоски'укра1шеннь1еколоритнь!м}{ационш|ь|||'!м
рисунком' яркие прихватки в виде разноцветнь|х квадратико!]
и варе)кек' одна-две декоративнь1е тарелки на стене - этого впо'|_

не достаточно.
Ёа кухне ну)к1{ь! чась| и радио. Фсобое внимание следует уде-

лить искусственноп4у освецению. 8едь недостаток света отрица-
тельно сказь1вается на работоспособности хозяйки, .уто1иляет

и портит зрение. Аля общего освещения исполь3уют потолочнь|е

ламп|т, но_ целесообразно установить (и вклюнать' разумеется'
ли1пь по мере надобности) дополлнитель|{ь1е настен}1ь|е светиль-
ники - около моики, над плитой, над обеденнь1м столом; над ра-
бочим столом у!иестнь! л1оминесцентнь1е светильники'

Безусловно' оборудование кухни завиоит от личного вкуса
хозяев' их )кизненного распорядка' сост?1ва семьи. *{о воспользо-
вав1пись даже этими немногими советами' вь| сможете сде'|ать

ва1пу кухню не только удобной щля работьт, но и уютнь1м местом
ддля сеплейного обеда, вечернего чае[\итияу1т. 11.

дРуг свп{ьи _ холодильник

€овременная кухн'1 немь!слима без холодильника. А ведь

на памяти всего ли1шь одного поколения холодильник из !1редме-

та чуть ли не роско1ли превратился в вещь обьтденнуто' доступную
всем. €ейчас холодильники есть' пожалуй, у всех, кто в них нужда-
ется. € каждь|м годом пром1ь11пленность вь!пускает все более со_

вер1пеннь|емодели:онивместительнее'унихморозильнь!ека1\,1ерь1
больгцего объема, предусмотрено автоматтг|еское оттаивание'
1еьл не менее во многих семьях исправно служат апг1арать|> кото-

рь1м за двадцать лет. Аело не только в том' что на совесть сработа-
ли те' кто эти холодильники делал. Фиевидно, бере>кно относятся
к этим незаменимь!м бьттовьтм приборам те' кто ими пользуется'

9тобьт холодильник доль1пе служи'[' надо правильно его
эксплуатировать. {олодильник нельзя ставить поблизости от бата-

рей центрального отопления и придвигать вплотную к стене' так
как ко1{деноатору нужен свободньтй приток воздуха.

йьтть холоди]1ь|1ик рекомендуется не ре)ке одного раза в ме_

сяц. [1редварительно отключив его от электРосети' оттаять ислари-
тель, пост!вив под него ванночку. Ёа дно холодильника надо по-

ло)кить полоте}{це - оно будет впить1вать стекающую вниз воду'
(огда испаритель г1олностью оттает) мо)кно }{ачинать мь|ть

холодильнйк. €тенки внутренней камерь| моют тет1ль|м содовь1м

раствором. А вот ал!оминиевому испарителю сода противопока_
1^''. Ё.о, как и другие дотали из алюминия' промь1вают водой
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ентну[о бум:п:'у, 1! !!()]!!|

уппивайте.
уг1аковке' псрс,] !())ки'|'!'

|!ленка предназ]|а|!о|| :!

ли1ць д'|я разовой упаковки молока""1;;';ф"6,"''" пакеть1 хо водой'

мо)кно с |!1ь1лом' затем ополосните т мь|'|'ь

их горячей водой и хранить на свету.

йясо в холодильнике спедует хр.}нить в фаянсовой' эм1}лиро_

ванной [осуде, закрьттой крьтпшкой. €вет<ее молоко, соки и дру-

гце на|1итки хранят в холод|4льнике в плотно '3акупоРеннь!х
сосуд!}х.'Б последнее вре1!1я ст:1ли [ри1!1еняться термоусадочнь!е )киро_

стойкие т1ленки.' Фни используются ш|я упаковки н3резаннь1х

ломтиками'сьлра, колбась1' веп|инъ! и |шту{нь|х моро)кень|х про-

дуктов (ту:шки птиць1' рьтбьт). Фни упаковь1ваются в пленку

под вакуумом или в среде инертного [&эа и потому сохраняются

\42 |4з



Рстли в холод}1пьнике !тоявился за||ах, разложите на его полках
кусочки,черного хлеба. Ёе открьтвайте холодальник несколько
часов _ и зап[|х исчезнет. йожно восполь3оваться также специ:}ль-
нь|ми препар атамти''Рута'' и''0ве)кесть''.

€ледует по1!1нить, что продукть| в холод,1льнике вь|сь1хают
бьтстрее, чем в обьтчнь|х условиях. |!оэтому лщ1пе храцить их в
закрьлтой г{осуде у1т!и !!олиэти]!еновь!х ме1почках (мясо _ в за_

крьттой посуде' овощи _ в ме1почках' сь!р - в пергаментной бу-
маге' л(идкости - плотЁо укупорентътми) .

1акие продукть|' как масло' сливки' 1\,1опоко, твоРог' легко
воспринимают т{осторонние запахи' поэтому их нельзя раз|у1ещать
рядом с гтродуктами' и|!{еющими сильньтй, острьлй запах (селед-
кой, когненостями и т. д.). (астрюли следует дер'(ать в холод4ль_
нике хоро1шо закрь|ть1ми. Ёельзя ставить в холодильник горячие
кастр|0.'|и.

3 с.т;унаях, когда холоди'|ьник вьтк]|ючают надо'|го' например'
уезж'ш1 в отпуо1<' 2две!:{} его оставляют открь1той. }{е забуддте
нем_нибудь подпереть ее' чтобь{ она не провисла.

Рсли холодильник в нескольких местах поцаРапан' в дор1а|ц-
них ус,]1ови'тх не трудно восстановить белое покрь|тие. .[ля этого
поцарапанную поверхность зачищают нах<дачной ллкуркой, пРоти-
рают бензиноп,[ и, ёсли нет оголеннь!х до металла |!1ест' на нее сразу
наносят белую эмапь. Ёсли кое_где проглядь1вает мет(шл, эти мес-
та ну)кцо вцачале загрунтовать до образования ровного пол'1 нитро-
цтцаклевкой, дать ей просохнуть' зачиститъ тпкуркой, потереть
бензиномт и только после этого покрь1ть поверхность эм1апью.
14 грунт, и э|\,11}ль наносят тонким слоем. .[ля окраски рекоменду_
ется мягк!у[ кисть. 3ма_гли надо брать формальдегиднь|е -
''[рунт-223" , ''Белая эрталь-3 1 1'' и нитроэмаль Ё1].

.[ля мтьттья холоди]|ьников имеется в т]родо|(е поро1шок ''€вет_
льтй''; препарат ''|инт4]!ь[а" чисту1т до блеска, устра|'яет запахи
и дезинфицирует холодильник.

8осстановить первоначальньтй блеск поверхности холод,1ль-
ника' стир(шьной. мацлтнь1 и других пред!иетов поможет состав'
которьлй готовится из 50 г зубного |]оро1пка и 20-25 г на1||ать1Р-
ного спирта. Б нем следует намочить газетную бумагу и тщательно
протереть поверхность.

[{екоторьле холодильники покра1пеньт способом г0рячего
эм:}лирвания. Б доматшних усповиях восстановить поверхность
таких холоди'|ьник ов не'[ьзя.

Ёспи на вцутренцей панели дверки хоподильника появи_
лись трещинь!. их задель[вают клеем |]( (Р5) пля полистирола.
1онкие трещинь1 затирают п?ш!ьцем' а на толсть1е накладь1вают
затц|атку из ткани' пропит!1нную клеем в 2-3 слоя.3атем загш:ат_
ку приглаживают и затирают.
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чисткА гАзовой плить|

€одерл<ать в иде:1льной чистоте поверхность газовой |]'|ит!'
вам помо)!(ет ''31у1аль белая'' - превосходное средство для кухон'
нь1х |1ллт' которую мо'(но купить в хозяйственнь1х м:|газинах'

1!1еталлические листъ1 из духовки газовой [пить| чистят ув'
пажненной смесью какого_либо поро1цка (посок, тертьтй кирпи!|'
1[репарат ''Алмазит"') с содой, моют щеткой, вьттирают досуха
и прогревают в.духовке до полного удален\']!'1 влаги' |!ротирать
листьт олифой нельзя.

€тонную трубу кухонной раковинь| нацо промь1вать 1е реже

золь ''||арма''.

нвоБходимь!й нАБоР кухонной посудь!

Ёаверное, не одна хозяйка и|\{ела возможность убедиться:
чем по гче Ра-
ботать време_

ни н& теРки'
ступки просто
невозмо)кно красиво оформить ку1панье' сделать его привлека-
тельнь1м и аппетитнь|м.

.[1'ля пр*готовления блюд нух<ньл

кастрюли разнь!х разм рованнь|е' в
эма1ированнь1х кастрюл кисели' ком-
потьт. Ёо ка1па в тако поэтому д'|я
приготовления ее лу{1ше воспользоваться алюминиевой кастрю-
лЁй. А''''''ниевая посуда удобна и для ки11ячения 1!1олока. Ёичего

другого в кастрюле, в которой въ1 ки{1ятите молоко' варить не

следует, так как молоко пегко цбирает разл[г{нь|е запахи. ||реж_

де чем н(!"лить в кастрюлю мол0ко' следует ополоснуть ее холод_
ной водой и не вь1тирать. Боли 1\{олоко подгорело' в кастРюлю
на'|ивают воду, добавляют \-2 столовь1е ложки питьевой содь:
|1 к\4||ятят 2-3 мх+тутьт. 3атем \4оют и хоро1шенько пРополаскивают.

€коворо0ьа. 1'1х должно бьтть несколько. Фбязательно нужг!а

сковорода из чугуна и][и толстого алюминия' массивная' с у,][об'
ной рщкой. .[|'ля х<арения яиц хоро1|]о им-еть сковороду € 1Ф.[!0'!1:!й

дной- как правило' сковородь1 не моют. жир и пригорев!!|ис ()с'|'|!'|!

ки т1ищи удаляют с теплой еще сковородь! тампоном из !1Р()м()!({!!!!'

ки, мягкой бумаги, предварительно пось{пав дно сольк).

.[ур нллае. Ёух<ен ш[я процеживания бульо!|о т]. с( )у(:( ) !|. ! ! |х )м !'! !!

к|! риса' макаронов' овощей, плодов и т. д'
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одои.
сок: д'|я резки продуктов'
мяса' колбась1); для раз'

вой обработки' причем ш|я

1птопора.
(р?ме того' в фор-

мочкц дл1я теста ьона'

"Бр'й"7 
(разньтх тей) 

'
корь'тце ц секач (тол-

кугша) ,та3 рля варки варенья.
' й/;юлоцнцевьтй чайнцк. Ёеоспоримое преи1!1ущество его над

эм:1лированнь1м в то|!1' что он не обивается, а есл14 содер}кать его в

чистоте и время от времени чистить пор1шком или пастой ш!я посу-

дг!], й...д' оуде' 
",'}'''деть 

как новенький' А вот кофейник лг{1це

име 
совьуй чайнцкдля заварки'
(иугунгъте или эм[}лированньте) с толстьг

ми стенкатт1и щля обжаривания птиць|' овощей'
8есьу ц часьа.

Ёу, и конеино, обязательно ну)кнь| поро]ц)|!.)вь'.' |.\|.1^'! |, пР
точкц. Фни долговечнь|' ушобньл в употреб.г:сгтии (с;сс>[>с;:!!|) !1нЁ1
нь:е) и гигиен|{!!ньт.

!7осу0ньое полотенца (лщп-те всего льгляньте) .

[|осупа до])кна бпестетъ. !{тобьт кухонн1тя посуда до'1ь[шо с.]|у-
)кила' надо правильно ухаживать за нею. Ёовую эм'}лирова|!||у!1|
кастрюлю гшли чайник надо обязательно зак!шить. .[ля этого нш|и_
вают хоподную воду' доводят до кит]ения и дают ей остьлть.3атем
хоро1ло промь|вают теплой водой с ш1ь1лом. 8ообще же старайтесь
в горячую кастРюлю не наливать холодную воду и не ставить
холодную посуду на очень сильньтй'огонь.

€теклянную посуду тоже надо закаливать. ,{елают это так.
€таканьт, ча1пки укладь1вают в кастрю]11о с водой, проло)кив между
нипти бумагу, и ставят на огонь. (огда вода закипит' кастрюлю
снимают. Ёо посуду не вь1нимают до тех пор' пока вода совсем не
ость1нет.

3а новьлпти сковородками тоже требуется особьтй 1осод. !{тобьх
т|ища на 1{их не пригорала' их надо прокалить. .[,ля этого в сковоро-
щ/ нась!т!ают не!иного солу| |4 ставят на сильньтй огонь. |(огда соль
начнет г!отрескивать' снимают оковородуихоРо1цопротираютеесу-
ко1{ной и.,|и 1шерстяной тряпонкой. 3атем наливают немного расти_
тельного мас']а и опять !1рок(шивают' а когда ость'нет' г{ротирают
чистой бо::с;й бумагой.

|!осу,:ду !.!а|1о мь|ть сразу же после использования - возьмите
это' себс за ||Равшло и прищайте к этому детей. (астрюли' оставлен-
нь|е нем|,!!!)!ми' окисляются и бьтстро те|\,1неют. |!отом придется
по.трати1'ь бо:]ьп:ле вРеь{ени' нтобьт придать им аккуратньтй вид.
Бсли г:а кух!!о !]ст тиойки и горяией водьт, вь|делите !ля мь!тья
посудь| сгпсциа::ьньтй тазик. 8 воду хоро|{|о добавлять немного
сухой го1;ни!{!|! и.,|и соддл (1 чайную ложку на 2 л водьт), это облег_
чит м1''|'ьс. |!с;су!1а после теста' |!{олока' сь|рь1х яиц лщ1це от\,[ь!ва-
ется снача;!а х<;:псу1:*ой, а потом горяией водой.

[[ля ппис':'ки 1!родметов дома1пнего обихода на1па промь|!|1лен_
ность вь|(!ус!(1|с !' м1{ого всевозможнь1х поро1пков, паст' эмульсий,
я<идкост'сй. !!о с:с:'ь и дома1{]ние многократно ттровереннь|е сред-
ства по ухо/1у за ::осудой и кухоннь1п1и принадле)кностяп{и.

долго и }[а](с)к!|о- }ход за ней несложен. Ёаиболее простое средство
!!я чис'[ки )ма.]!иРован}{ь|х касщюль - обьлчная соль. {орош:ий
эффект ].1ас'!' чис'гка питьевой содой. |{отемневштие внутри эма.'|и_

Рованнь|е !<ас'гР|о.]!и лсгко чистятся' есл|1 в них прокит1ятить к())(у-
ру кисль!х яблок, гругп.

Бсли ;титца в эмалированной кастрюле пригоре'|а' 1!а/к) ()('

торо)кно пеРело){ить содер)кимое в другую посуду й Ё|0 0!!(|!!!]|!!;
н:ц|ивать холодную воду. .{айте кастрюле ость1ть' а :}1'!'!()м у)!( ![|)!)

кит1ятите в ней воду с солью.
8 эмталтированной г|осуде (в алюминиевой тсм бст]:сс:) !!(.]!!' !||

хранить и оставлять на д'|ительное.время ку|!!;!!{!,}!. ('{)/!'('!!л{!!!!1!||'

уксуо 14лу| пимонную кислоту' компоть| й3 01!ё!|!; !(!,!(']!!|!\ п|;;;уг, ;;гш
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Ёельзя употреблять посуду' у которой с внутренней стоРоньт пов-

ре)кдена эм'1ль.
Алюминиевую посуду так)ке чистят содой, а при отсутотвии

ее - толчень[м п{ело{!1, зубньлм поро1пком' обьтчньтм мелким
пескош1. 1[ерноту на стенк мо)!(но

уды1\4ть слабьтм раствором стрюле
сварить ревень' она станет 1!иевои
посуде нельзя хранить соле грибьт.

8илки, но)ки' по)кки дол)кнь1 бьлть безукоризненно чисть1ми.
8ремя от времени желатепьно продель|вать с ними такую процеду-

ру: слить воду, в которой варился картофель, погрузить в нее
ножи, вилки' ло)кки' прокипятить минут десять затем вьт_

тереть насухо.- Б общепс уход за посудой _ дело несло)кцое. |'1 чем рань1ше
вь1 станете пРивлекать к этой работе своих детей' тем л)д1ше.

каустикоти и дршими веществап4и, содержащими щелочь' _ от
них !}пю|!1иний портится' Блеск этому мета'{пу мо)|(но придать
то.цчень|1!1 мелом, зубнь:м поро 1|]ком.

Алюминиевая т1осуда легко отмь1вается смесью из равнь|х
частей мепа и жженой магнезии либо пастой из [оро1пка т[емзь|'
замегшанной на уксусе. Бслтд этто< средств нет под рукой, мох(но
воспользоваться обьгчньпм мелким песком.

Фарфоровую посуду моют тепль|м растворм соли (3 столо_
вьте пожкй на 1 п водьт). .[ля позолочетшлой фарфоровой посудь1
нельзя употреблять содовьтй раствор, так как мо)кет сой-
ти позолота.

8сли в фарфоровом вайнике, которь|м редко пользуются'
появипся затхльтй запах' яайник моют' насухо вь!тирают и кпадут
на дно кусочек сахара.

Фаянсовьте \4зцелу!'| нельзя
так как она разру1пает глазурь.
и ополаскивают холодной водой.

Ёа кухонном столе' покрь|то}1 тш!астиком' установить :т1ясо-

рубку довольно трудно. Ёадо отрезать полоску на>кдачной бума_
ги' сложить ее попопам 1перщавь|м покровом нару)ку и подложить
под г1о)кки и винт штясорубки, она будет хоро1_1]о дер)1(аться' и стол
не испортится' Бслтт к но)кке и винту мясорубки приклеить клеем
(ш' 88) кусочки резинь|' они так)ке хоро1по будут держать п4ясб-

рубку и предохра}|'!т стол от порчи.
Ёе рекомендуется су1|]ить птясорубку на огне или горяней

т1пите' так как от этого портятся но>ки. 1\4ясорубка станет нистой,
если пропустить через нсе кусочек бут''тт.агтт ил|\ сухару1.

мь|ть сли1пком гч)ячеи водои'
1,1х моют в теплой воде с мь!ло|\{
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Рсли обнару)килось' что но)ки мясорубки затупш1у7съ, их мож-
но заточить на куске корундовой 1пкурки' закрепленной на глад-
кой доске или какой_либо другой ровной поверхности.

€обирая мясорубтсу, надо хоро[!]о завернуть ободок, иначе
но>лс,х будут тупиться.

€амое )!(есткое и жи]1истое м'тсо пегче пропустить через мясо_
рубку, если с одной сторонь! все отверстия ре|петки мясорубки
рассверлить диаметром 5,5 мм, оставив нерассверленной часть
толщиной 0,5_1 мм. ( ножу дол)кца бьтть обращена ]1ерассвер-
ленная часть.

Ёо>ки следует держать отдельно от ло)кек и дрщ!1х \1ета'1;1|{_

ческих пред]у1етов: соприкасш|сь с ни}1}1! они бьтсщо тутш1тся и те-
буют настой заточки.

Ёикелированньте касщюли и сково1}одки, в которь!х готови_
пась жирн:ц{ пища' промь1вают на1шатьтрнь1м спирто&1 или слабьлм

Раствором соляно,{ кислоть1' после чего про[]оласкивают крутъ1п,[
кипятком и натирают мелом. {истить их мо)|(но такя(е раствоРом'
приготовленнь|м и3 столовой ложки уксуоа и чайной ложки соли
или смеси мепа с гпиной.

Ржавнину с никелированнь!х поверхностей онищают так:
поврежденнь|е 1\{еста покрь1вают каким-либо )киром и оставляют
на некоторое время' |!осле этого посуду тцательно- протицают на_
т1{ать|рньтм спиртом. Бсли ржавнина проникла глубоко в пп4етщц]
вместо на1шать1ря берут слабьтй раствор соляной кислоть1' которьтй
тут же смь|вают водой. |олубоватьтй налет на никеле промь!вают
сг{есью из равнь!х частей нашать!рного спиРта и серной кислоть!.
Аелают это бьтстро, в течение нескольких секунд' пос.т]е чего посуду
прополаскивают в воде с натт1ать1рнь|м спиртом' вь|тиРают досуха
и полируют мелом'

{тобьп вернуть первонач!1льньтй .блеск изцелиям из чугуна,
надо протереть их разрезанной луковицей. затем отг1олировать
смоченнои в масле тряпочкои.

.[ля иистки металл}11!еских и керам1-{ческих изделий предназ-
начен препарат''!{ерамин''. |!оротшок''|{емоксоль'' предупреждает
возникновение коРрзии металла' очищает фаянсовьте, эмалирован_
нь|е, керами!!еские издел|1я' латунь и медь. |!астьт ''Босто9ная'',
''|!рима'', ''}ниверсал'' содержат борнуто кислоту и потому облада-
ют дезинфицирую1цим свойством.

.[ля нистки алюминиевой посудь: пРименяют препаратъ, ''Алю_
мо бл еск'',''Алюми!тин'',''Аг!''.

||осле обработки ''Асидолом'' и ''}!щом'' приобретают утра-
ченнь:й блеск мельхиоровь|е и серебрянь!е нол(и' вилки' ло)кки.

|]аста ''3малевьтй блеск'' смь]вает со столовой посудь], ванн,
раковин )кир' грязь' ржавчину и уд!ш!яет запах. 3та ласта является
такх(е дезинфицирующим сРедством' пРи употреблении не требует
горяней водрт.
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!.;гя ,писгг<и с !'с!(.]!1|! с|'л:прфора можно воспользоваться препа.
ра'гами''[| п':с':'1'::': й", " ! ].::с;'','') :г1':и;<а'',''€скунда''

1{ис':<>': у и б;|сс!( !!;|;!!!().! }: с;сл,::с'тгзс)й |!()суде придает поро1шок
''3орк:п':т:':::,:[1'' ')т|;т|:<'к !]!!!!!!,! й()|()!|(!1() с|)0/1с'гва ''Ё{обе'', ''€афо'',
хс.;з*г]1с': !}('! ! ! !:!'! ::;:ц' : ;: "'/ !,ц :м;:,;::,''

(''|'ц:!',лпя:!|!!:,:ц' :1;;:с|:::;:;':, !!1! !!:!, ('(;('!/!,!'! с узким горлом хоро1по
й|л|!'!п !!с)/[{)!! (' !\!(']!!\(| !!;!!\|)!)|!!('!!!!(|[! с:<ст1'т.:1у1111й сьтрь:к яи'1 или
м(}]|к[|м!| !\у('()|!|\;!ш{!| : ;;';с':;:ц;:! (лум;:: и

,|!']пг: у/:;:.::г'::!!'| ''(']!('!!()!!;|!{)!() ('.]!()'!' :<ст:с>1'т:,тй часто оседает на
с'|'('!!к;!\ !!!!('!(||!!!!'!х !!{|'!, /!'()с'!;!!()'!!|() !|().,!())!(и|'!, !!:.! /1|!о вазь!, напол_
!!с|!!|()!! :пг;,/п,с;!!, !!!! !!!!ч()!!(,[|!!!у!|, м()!.с!у й<;и<::с; 1акжс отмь!ть оса_
/(()|( (: !()]|()|||'|м .у!\('у('()!\|, ('р1с!!!;!|!|!!'!р| с ('().)||!|().

!!1:п::::;:::л: |)!(!м!(!!. ()с::с::.:т:,:. т|тулсс.'1;г,п |!1! !]!,!с()ких 1|о)кках' следу-
с!'/(('|)/!(;!!!' !!х !!(''!{| ()('||()||:|||}|('!!())!(!\!!':! !!()[!!'|!!!с, у самого донь]шка'
и!![!!!с {)|!!| м(!!у! (']|()!\4;!!!)('}! 

,

('!ц'!..::яд!!:!п,;с {лт;1';111;,1, ('!]!!х]!!!!г|' !||!'!()!!!(и пРиобро'гут яркий
бш:сс:., с(']!и !!!)!|[):!!!!!!!, !\ !!()/!{', !} !х(:!с)|)с:|| их м()|о1 , !-2 с'головьте
']|())!(!(и у|{('у(']! !|',!!| ( |()!|()|!у!() )!())!(!(у с().,!14, а |!()'! ом сг!олоснуть
т'с::,;:с:!| п;сг1ц;!!.

0мсс:,:с: |т|:!!|!|<;!: с().]!}! с у!(сус()м м())!(!!() ()'!ис1ить поте]\{нев-
1шио гра()и! !|:| 14 [' |)}( | 1!)!|г| !!г! 0 !}]!'}!,!.

_ -€ургу.п 
.,|сгко у,(1!]!и!'ь1 сс.]|и |'()|).]!!,|!!!!<() буг:,:.гтки подерх(ать

нссколько минут в горячом р0с'[ ворс с 1'ир|!.,! |,|!()| () ! !()ро 111ка'

9даление наки[1и. !!акип;ь 6бразуо'гся !| рс3у:|ь'!ате наслоения
солей' содерщащихся в воде' ко'горь!е !!|)и !(и!!ячс}1|1и разру|]!а-
ются и плотнь|м слоем оседают на сто}[к!!\ !|{)с}1[п;|_ !{акипь заби-
вает носик чйника' Аз-за нее меш|с}|}|сс 1!а!'ро!}ас|'ся и закипает
вода' а стенки чайника и'1и кас1'Р!о']1и ,[срегр0в[!|()гся' что приво-
дит к оокращению сроков слу)кбь| посу/_1ь!'

- 
Б бьтту распростране}1 следу|о11щй с:лосс:б у)\1||сния накипи:

чаиник напо']1ня1от горячей водой и д{ово/1я1' сс ]|0 ки1]е}|ия' добав-
ляют питьевую соду (2-2 \|2 €1Ф.]!Ф3|;|Ф ,!ожки !!а литр водь!)
и килятят 30-40 ми!|ут. 3атем рас'гвоР сливают и вновь напол_
няют чайник чистой водой, добавляют уксуснук) эссенцию (1|2
стакана |'а 4 л водь|) и ку1т1ятят еще 20 минут. |1осле этого Раз-
рь!х']е}{|{ь[й слой накиг!и легко снимется со сте1|ок [1ай!{ика. оста-
нется хоРо1|]е}|ько вь1мь|ть сго и г|рополоска1ь.

}(роме того' дшя у/]алс!{ил }|акипи вь1пуска}отся специа]!ьнь|е
средства. ( примеру, ''Антиг:акипин'' хорот;т длля об}эаботки алюми_
ниевой и эмш|ированной посудь|. поро111ок нась1пают в чайник,
заливают на две трети объсма хо'!одной водой, нагревают и клпя-
тят 40-6| минут' 3атем в;,т.гливают раствор' а размягченгълй слой
осадка остоРожно снима1от ложкой или деревянной па'1очкой.
Бсли накипь со1{!ла не полностью, обработку т!овторяют. Расход
препарата - 50 г на литр водь|.
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йс>ж:*о восполь3оваться также 0Рс,{ст'вцми ''!,и! н", ''}ф5",
"А/ци:пиг:ка''. |!осле обРаботки посудь| 

'[юбь|м 
из |1ор0чис,!в}!}|ь]|

('|)(|/цс'гв необходимо несколько раз промь|ть ее теп'|ой ьо/ши.
[4ногда плотнь1й осадок образуется в термосе. бвойс':'вд 1'срм('

са от этого не меняются' но при желау|ии н11лет можно снять. д'|н
)того в термос н:1ливают раствор уксусной кислоть! (1 насть сто]го.
вого уксуса и 1 часть водьл) и оставляют на 12 часов, не закрь|вдя
крь|1пкой. 3атёр раствор вь!ливают и тщательно пРополаскивают
колбу водой. Бспи осадок не растворится' следует повторить про-
цедуру с более крепкип4 раствором кислоть| (\ \|2 стакана столо-
вого уксуса л 1|2 стакана водьт)

1\4ожно также осторожно почистить колбу мягким ер1шиком,
а затем хоро1шо прополоскать ее водои.

!далить накипь с медной посудь| нетрудно раствором каусти-
ческой сод5т' Распространен и дрщой способ: покрьтвг:пайся на-
кипью чай}ш,1к наполняют водой с уксусом и ки||ятят в течение
нескольких минут. 3атем прополаскивают чистой водой.

взввшивАнив Бвз ввсов

(аждая хозяйка' наверное' ст:ш1кивалась с такими спуч!1ями:
вроде бьт все дел!ц!а по рецепту' а полу{илось невкусно. Али'. в
про11]ль[й раз пирог бь:л гораздо пь!1шнее' аппетитнее, а сейчас не

уцался. ||рининь: могут бь1ть разнь|е: или духовка бьтла разогрета
сипьнее' чем требовалось, или продукть| иного качества. А мо;(-,
все дело в том' что не вь!дер)1(ань| пРопоРции? но как их соблюсти,
если в доме нет весов?

Фднако вь|ход есть. вот несколько советов.
8 тонком стакане' оказь!вается' содеР)кится 250 г водьт' моло-

ка' сметань|, 200 г кр:1хмала, из|ома' с:тхар|{ого песка' гРечки' ман-
ки, 160 г п1|]ен!,нной муки,220-230 г риса, фасоли, гороха' п(шена'
перловки,90г ''[еркулеса",245т топленого' 210 г сливочного, 240 г
растительного масла' 325 г меда''330 г варенья.

8 столовой ло)кке: 20 г водьт, меда' молока' топленого и рас-
тительного масла' 25 г сметань|' сливочного мас'1а' с;жарного
песка' муки' содь{' 30 г соли, крахмала' 15 г уксуса' маргарина.

Б чайной ло)[(ке: 7-8 г крупьл' 5 г вод5л, молока' уксуса' топ_
леного и растительного масла' маргаРина' 10 г муки, сахаРц сол!л'
с'1ивочного масла, сметань|' содь|.

||римерно одинаковую массу имеют среднего размера поми-
доР, яблоко, картофели}|а' огурец - около 100 г. йорковь' луко-
вица - 75 г. (очан капусть1 - 1500 г, цветной - 750 г. .!!йцо без
скорлупь| - 43 т, кусочек сахара - 9 г.

Бзвесить без весов мо)кно и при помощи двух кастрю'1ь разно-
го размера. 8 меньтшую кастрюлю надо полож}1ть пРедмет' вес ко-
торого известен' наг]ример пачку оахара. 3ту кастрюлю оттустить
в бопьт'шую и в нее до краев налиг,ь воду. всли вь|нуть из меньц]ей
кастрюли груз' а вместо него поло)кить другие продукть[' то вода'



!!()/\!!'[!}|!!исьдопре)кнегоуровг{'{'укажет'чтомассаихравнамассе
!|1!'!!(и сахара.

к^к ()!'|Р]|дь]лить, что можно покупАть
!|'] !!]!^('|'м^(('()!}0й посудь! для кухонного оБиходА

!!1;+'л,::с' !!('|'!() !|()('м!)!!}!4 !'с !!а !!!'гамп) опрецеляющий назначение

:с;|! ::[с:: !!!!{}!! !]!.!!|!! |,'ц1!!! !чу|!,!('!!;! х.]!сб}!ица, то в ней можно хра_

[!!! !!, !(!!!!,!чс) \]!('{), !!() !!('(''!('/!у('| |\]|1|(]!|' мясо с тем, чтобь! поста_

см!(()(.!!|,!!|)(./!'!!;|'!|!{!(!(.!!!!|'!(./'|]!'!х|);!!!с!!и'![|и|!ци,нерскомендуется
(]!|![:!!: !(:!!!ус!у, (:().]!]'|!|: ()| у|]![!'! и /(|)угис о!}ощи' а также хр.1нить

)ки/д!(()с ! и.

. г|0м0щницА хозяйки _ кАстРюля{к0РовАРкА

[коро варит скороваРка. 3та шуАо-кастр[0]!я |!рочно во{лла

в обиход многих семей. 9на намного сокра1цас!'вРсмя приготов-
ления л\4ц14' а некоторь|е блюда в ней полу1!д[отся даже вкуст{ее'
чеп,! приготов.[]еннь1е в обь]чной кастрюле на п]|и'1'с- !(роме инструк_
щ!и к скороварке не г1оме1|]ает знать еце и нскоторь!е советь!'

[1режде чем воспользоваться кастрюлеи' нужно вскипятить
в ней в открь!том виде молоко, чтобь1 в даль|1ей|шем металл не

тускнел'
Бсли нужно приготовить определенное ко.]1ичество порций

супа' на,1о в'!и1'ь в скороварку такое же количес1'во вош| (испа-

рение прак1ичоски равно нулю), но жидкость }1е до,|жна превь|-
1!]ать 2|з 0бъсма скороваРки. 

'

|'о':овя пищу из пРодуктов' имеющих свойство разбухать, -
риса, фасоли - наполнять кас1рюлю следует наполовину.

Рь;бу в' скороварке луч1ше не готовить: она и так варится
недо'!го' а уда'|ить запах ес из скороварки трудно.

Ёачинать отсче1 вРсмс|'1и, нсобходимого для приготовления
б,;пюда в скороварке, надо с того момента' как клапан за11!ипит'

3атем огонь на/]о убавигь.
Бс:ли пар вь[хо/1и'г из-по'1. крь|11]ки' а не черсз клалань1' следуст

снять кастрю'|ю с 0!'1{я' ()х.]1а]1}11'ь 11но в прохладнои воде' соросить
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пар и закрь|ть крь|11|ку. Ёе забьтвайте провори'|'ь !!|1('х()дшмЁ*1ь
аварийного клапана.

8сли за несколько минут до оконча}1ия варк|1 }]собнодим9
добавить какие_нибудь продукть!' надо поставить кастрк)'!!() в х0.
лодную вощ' сбросить пар через рабочий клапан до прскрш|(ения
кипения и только после этого открь|вать крь11_|!ку.

Резиттовая проклад
потерять эластичность.
ку подер)кать некоторо
затем по]1ожить в кана,
не отставала.

Бттюда, свареннь!е в скфоварке, особенно если они приго-
товлень| с горчицей' сметаной' помидорами или капустой, нельзя
оставлять в кастрюле - сразу же пероло)ките их в ]ма'|ированную
или стеклянную посуду.

[!ослс каждого употребления скороварки необходип{о хо_

рош]енько промь1ть клапан и,]и прочистить с помоцью проволоки.
1о эке самое сделать' если клапан не 1шипит.

Ретшетка ш]я приготовления на пару, которая дается к скоРо-
варке' год,1тся ли1пь для таких продукт0в] как кар1офе]!ь, свек'1а'
морковь, котлеть]. А фасоль' горох' рис ваРятся в дур11|лаге под_
ходящего диаметра: ручку у него уда'|я{от и ставят ре1шетку-

что и кАк готовить в скоРовАРкв

!{и, супь: приготовить в скороварке гораздо бь:стрее, 'тем
обь!чнь|м способом. йясо готи куР}щу положить в скороварку
и залить водой не более чем на две трети. Ёе закрь|вш| кастрюлю'
дать закипеть й сглять пену. .[,обавить .]1ук, моРковь и закрь|ть
кастрюлю' 8арить в течение 20-25 минут' затем открь|ть' положить
ово1ци' верми1шель и доваРивать в открь!тои кастрюле.

9тобь: приготовить жаркое' ну)к}о положить в кастрюлю
посоленное' слегка 11ось1панное мукои мясо вместе с зе']1енью'

влить немного водь! и тут{;ить 20-30 минут. [то.тлько же времени
потребуется, ч'гобь| при!'отовить гуля1ш' - его нуж}1о ту1|]ить' до-
бавив номного водь1. (огда мясо буАет готово' п1ояс!о открьт'гь
кастрюлю, положить туда картофель и еще ту1|1ить 10 минут-

Ёекоторь:е рецепть| тробуют, чтобьг мясо бь;ло предварительно
г!оркарено. 3то тоже можно сде'!ать прямо в скороварке.

|!аровь;е котлеть| ту1шат на ре1шетке в течение 14 минут' налив
в кастрюлю немного водь|. можно по'!ожить в воду и картофель -
блюдо получится очень вкуснь1м.

}тку и курицу ту1]!ат в скороварке' предварите'!ьно обжарпш
на ск0вороде с луком и морковью. 9бжарегпнь|е куски псрс_
кладь1вают в скороваРку, добавив по]1стакана водь!'. и !у||!а'|

20 минут.



йорковь ш[я ту1шения предварительно слегка обжаривак:':'
11с цав подрумя!1иться' в кастрюлё с маслом' Аобав":тяют чеснок'
гвоздику' соль' пеРец' немного муки и туш:ат 10-15 минут' 1акую
ту1орковь подают как гарнир и][и ис11ользуют ш1я приготов'1ени'1

котлет и запеканок.

(|);:ц ц:л::, !!|)('/!.!!;!|)!|!('!||,!!() !]1!|)'| ! }1 !|сс()]!с!|()й во][с 5 минут' 3атем

|!()/1у ( ]!!'!!!:!!()|, с|л::с:с>;::, !] ( !\()|)()!!:!|)!((' '};!]!!'!!}а!о1 кипятком' солят'

!(!|;!/!у||!()!|!(у('у,]|у!('||('(:|!()!(,'!(],|(.!!!';4/ц)!}!!|)ив:1ют'закръ|вкрь11ш.
!\()|.|' ('!!1(' ;!() гиг:::у;. !\4с:]гс:7:;:я: с|п;;с:.ш::' с!!а|)и|'ся через 3 минуть1'

|'с;1х:х :::п !!()!||, !]!й|!!|!||!;!!()! !! хс;::с>7ц!:с'й !}о/1с' 
-к'!адут 

в скоро_

!]0|)!(у!!м(.с!сс(!(.('!!()!(()м',!:!,!!|!!!!!()!!!()/цс(),]!снноиводоииварят
4-5'мйпу г. |[оопс эт.ц::'к.: !(]!1!/!у ! !| |\!!с ! |)1()..]!|() ! |)у/\ипку (по желанию) ,

томат, с'1ивоч||ос мас']!(), {)().]!!:, !!{:|){'!] ![ |}аРя ! с||1с 30 мину1 '

(артофель мо)кет вари1!,с'! !() [2 митгу'г в зависимости от

величйь| кл;убнсй. }1а пару, ![а |]сш]с'|'!<с ()1! бь|вает {'отов через

8 минут' €варенньтй картофс,!ь мо)кно 2 3 минуть! поту!:]ить

со сметаной' предварительно с'|ив воду'

[4олонную рисовую ка1шу нужно вари'гь '|'ак: рис вскипятить
в воде в ойрь!той Ё'.'р*'. (вода дол>кна закрь!вать рис), в'!и1т,

цда молоко' посолить._ 3акрьлть кастрюл1о и варить 10 мгглут'

3атем в ка11]у вбить яйцо, всь1пать сахар и !|еремс!шать'

Баретпьс !()жс можно сварить в скороваркс' [!ропоршии яго)\

и сахаРа |{уж|]о брать обь:ннь|с' а варить варенье недолго
7-_|0 минуг'1!а очень 1'ихом огЁ!е. цве1'у варенья не измени1'ся

й 0|4|[|Р|!4!!1;! сохраня1ся. |_[снки снимать не нужно' они ос]аю|с'!
]{а с'! сн 1(ах кас1Рюли.

[о;ш:сное мо.]!о!<о, при! отов]1снное в скороварке' особен||()

вкуснос. йолоко за'1ить в с|(оРоваРку' закрь1ть и поставить |!1|

большпой огонь. когда скороваРка '"затшлт:ит'' и из клапана бу/\с:

вь!ходить т!ар' огонь убави1'ь и кипятить 10-15 минут'

э]||]ктР0п1]чь'чудо''

.[ос':оиттст'ва'(|удо-|!с(| и'' неост|ор имь!' 9тобь: убедиться в') ! ()м'

д'''''',,. хо]'я б;! Раз г|0пРобова'гь ис!1счь в ней пиро[ ' !()|) !'

рулет, сделать запеканку. 3лектропс.ль ''п{у2ц)'' 1!!!('!!|!|(' !!,!!!{!ь!!!!!||}:!

кастрюлю' состоит из трех частей: подстав!(и, с:пмс;:: с|;с'1'пп:,: 1|

крь!1шки к ней. 8 крь:тлл<е сдела}|ь{ око1лсчки /ц!'| !!|!|}!\у!!п!!!!!!
под0гретого воздуха' благодаря чему тесто равномс[)!]() |)ум'!!!!|!1 п

8 "иудо_пени'' мохсно готовить на керосине, газовой !|.][и!с) )]!['!\ !!!!'
плитке.

8ьптенку производдт следующим образом: в перву10 ()(1с|)с/!'!|

ставят на огонь д/чя нагрева подставку печи. Форму 0й!|]]|;!!!|!!()!

внутри маслом, в случае надобнооти обсьтпают сухарями. 3а:гм
в нее кладут подготовленное тесто и дают ешту под}|'[ться. |'|ос]:ц'

этого форму накрь1ва1от крь!ш]кой' не ос1авляя пРосвето1]' и с'|а!)'! !

на разогретую подставку" Фгонь д'о'|)кен бьтть несильньлги. 11срс:т

15-20 миттут кРь1ш]ку поверть]вают' открь1вая просве1'ь1' и вь]|!с'!-
ку про/1о.]1)кают еще 15__20 мт]нут. за это время (при открьттьгх
окоштсикшх) тесто до.]1)кно зарумяЁ{иться и прог{ечься.

!'отов:лость теста олределяют так же' как и при обь|ч}|ой вь|-
печке: ес]!и спичка, воткнутая в тесто и вь]нут{ш| обратн0, ока)кется
сухой, 'го !с('го |'отово.

.[!.лля :-тьтленки в ''чудо-почи'' бисквита форму г{е смазь1вают
маслом' а !]ь1сти'|аю'г узкими г!олосками чистой бумАги, по'!ожен-
*1ь|ми по1|срек формь1: пос]{е этого фор*у на треть ее вь!сот'ь|
за1толняю'|' бисквитгльтм тесто&1 и вь!пекают.

.[1дя того чтобь| подсу1пить в печи сухарики из бедого и чоР-
ного х;пеба, просветь! в кРь|ш!ке надо все вРегу1я дер)кать откР|'1-
ть1ми, а-

Б ''иуАо_ттеии'' мо)кно вь|!1екать пиро}(ки из дрокжевого тос1'а

0 л|обой начш[кой. .[дя этого Разде.[таннь|е пиро}(ки надо смаз1|!ь
маслом' чтобь[ они не при.т1и|[али один к другому' уложить на /1|!()

кастрюли и вь|пекать обь|чнь1м слособом.
8 настоящее вреш1'1 промь{шленность вь|пускает неско.][ьк()

моделей электрической''чудо-'течи'" кот0рь1е 0тличаются удог)с'| -

вом в обращ е|1\4и у1 весьма экономи1{нь1.
|{омимо хлебобулоннь|х и кондитерских изделу1й в ней мо)(|!()

приготовить различнь1е мяснь1е, рь:бньле и овощ!{ь1е блюда. 1!рипп.

цип работь! э'|ектропечи основан на переддче тепла приготов.]]'!с-
мому бпюду равномерно со всех сторон. йаксимальн.шт темпера1у-
ра достигает 220-240 градусов' что обеспечивает хоро[!]ее качсс1!]()
приготов'{ения блюд. 8рсмя прилотовления мучнь1х изделий |!с

превь1!пает одного часа, рь|бнь!х - полутора часов, а мяснь|х
двух часов.

Рвцвпть| кондитвРских издвлий
для пРиготовлвния в элвктРопвчи ''чудо''

1орт бисквитньлй щхой. .[ичньле желтки растереть с с1!х:||)()п,!

] цобе;та (штожно добавить натер'гу1о цедру' одного лимо[!а и.]!|.! ;!!!('1!!,

{_]ина). затем сме1шать с мукой и осторох{ло ввести взби:г,:с' 2;'п'

;срепкой пень1 яичнь|е белки. [[[о]:уиенную массу пеРс]!())кй[|л !} !ч|!( !

]]юлю и печь 15-20 минут. Ё!а ! 1/4 стакана муки ] сп;п:<:::: (':!\:!|);!

1] яи|1.

!_54 1-5 5



Батруплшси из дРо)ю|(евопо теста. ||риготовленное тесто раз-
делить на небольтшие кусочки' скатать из них 1]]арики и уложить
с промежутками 2-3 см на смазанное маслом ддо кастрюли' по_
ст:шить в теплое место. (огда тпарго<и поднимутся' сделать в каж_
доту1 из них донь|1|]ком м:ш1енького стаканчика углублешие и за-
полнить фартпем из творога. 8атругпл<и смазать яйцом и' закрь|в
кастрюлю крьтггп<ой, готовить 10-15 м:тлщ. Ёанинку ддя ватру-
!цек мо)|(но сделать также из све)кш\ ягод' джема или повидла.
€вежце ягодь| -'клубнику' зем'|янику, мш1ину - поло)кить в

углубление теста' пось1пать с(}хФом и края теста смазать взбитьлм
яицом.

Рисовьй пудинг. |!еребранньй и хоРо1шо промь:тьлй рис по_
ложить в кипящую во,пу. [|осле 10 минут киттения рис откинуть
на сито, дать стечь воде' затем по;1ожить его обратно в кастРюлю'
залить горячим молоком и вариБ епде 15 минут! после чего слегка
ох.11адить. 9рпнь:е желтки растеРеть с с!!харом' добавить ванилин
и сме1цать со свареннь!!| рисом. [уаа же г1о,чо)*(ить кусочки цуката'
шромьптьтй изюм. е'1ивочно€ масло, очи!ценнь!е и мелко нарублен_
нь|е гр€1{кие орехи и яичнь!е бе.;-:ки, взбитьте в густую пену. 8се
это хоро1шо переме1шать. ||ргготовленную массу поло)кить в элект_

ропе!ь' смаз.|нную ту1аслом и пось|панную сухарями' и готовить
30_40 минут. |!еред поданей на стол пудлтг из формьт вь|ложить
на блюдо. Фтдельно можно подать фруктовьтй гшти ягодтьтй соус.
Ёа 1 стакан ру1са - 1 стакан сахара' 100 г сливо.дтого масла, 2 ста-

х--]'1 молока' 4 яйца,50 г цукатов, 109 г изюма, одну четвеРть
поро1|1ка ванилина.

уРок д]1я нАчинАк)щвй хозяйки

''Фх, как я устала|" - нередко восклицает хозяйка, в изнемо'
)кении опускаясь на диван после дома1шних трудов. Фт чего йь:
устаем? Фт работьл, конечно. Бо если задуматься' если вспомнить,
что же такое мь! де]тали, то далеко не всегда сделанное нами ока-
жется значите'!ьнь[м' трудоемким. Ёо тем не .!иенее мь| устаем.

А мохсло ли нау{иться рботать, не сли1т;ком уставая' так'
нтобь: сохранить бодрость и энергию после работьт? !(оне'пто, и
спль]' у1 возмо'(ности у всех разнь1е. 1о, ито одному дается легко
и прсто, у дРугого получается. не сразу. 3нанит, надо с!1|иому
поискать Б]тя себя наиболее уд{обньтй порядок и способь: работьл.
Фчень ва;'тсло понаблюдать за собой, постараться пон'1ть' в каких
о'1учаях устае1шь больгпе, а в к11к}о( мень1це.

|сак показь]вают наблюден|гя, больтше всего утомляет нас
спешка. |(ому из нас незнакома ситуация, когда, не закончив
одного, мь! принимае!1ся за другое' что-то при этом забьлваем,
что-то упускаем !1з виду' спустя некоторое врем'! вспоминаем'
начинаем все снача-1а,.' !{тобьт наверстать упущенное время' на-
чинаем спе1шить. А спеш:ка - в этом |{е раз при11|лось убедиться -
никудь!1|,ний помощник. Ёе зря, наверное, люди знающие совету1от
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действовать ''мед'|енно поспе1|]2!я''' |{ньтми с'|овами - де]вть все
бьтстро, но не суетно, осмотрительно. )1ргшее средство пРотнв
спе1|!ки - умение сосредоточиться на главно1\,1' отк[вав1{]ись от

го.
уборкой ванной комнать|. [1отъцьт;ш:

раковину - и ладно, надо бежать
посмотрите вокруг себя. Фказьл-

вается' зеркало забрьтзгано зубной пастой, крань] покрь|ть| плен-
кой мьлла. ||рт.тотовьте моющий раствор' рла)кните тряпку и на-
чистите до блеска крань|, вьтмойте' мь|льниць1 и стака|{1{ики д][я
зубньлх щеток' цовесьте чисть[е полотенца. 8згляните на резуль_
тать: своей работьг. [|равпа, хоро;.шо?! 14 несмотря на усталость'
вь! испь1таете удовлетворение от сделанного.

Ре меньгше, чем от спе1шки' мь[ устаем от однообразия дома11|-
них занятий' а так){(е от по3ь!' которую вь|ну)кдень| принимать
во время тойи:ти иной работьт. (тираем согнув1!]ись, гладим накло_
нив1_1|ись, готовим' стоя у плить| или разделочного стола. 1рупно
бьтвает потом разогнуться, йь:гшць: затекают. 8 таком случае
полезно переключиться на что-то другое. }сталп: стирать - оставьте
на время стирку' пусть белье поле)кит в растворе, только луч1|]е
потом отстирается. 8озьмшгесь за работу полегче у1л!4 за такую'
что &|охсно делать сидя. 1аких дел в доме нем{}ло. 1!1ожно, напри-
мер, по1лтопать белье. 8пронем, та же самая 1штопка, есл!4 за\{и-
маться ею д'1ите]]ьное врем'1' утомительна.

€ловом, итобьт сохранйть бодрость' активность, стараг!тесь
почаще менять занятия. !(акой долхФа бьтть их пос'1едовате:ть_
ность - регпайте самти., Ёсли на работе пршходштся це;ть:й д'ень
сидеть у конвейера илу|за письменнь|м стодом' до}1а л}'ч11'е ф--ть:.дле

двигаться. Бсли на работе при;||лось много стоятъ' при,:я ,:оттой,
надо дать от[йх ногам. Аелать' что мо)!(но, су1Б5: глаА|1ть белье,
чистить и нарезать овощи. [ак незаметно и дело сделае1|ь' и от_

дохне1ль.
€амь:й больгцой эффект от такого переключения полг{ается'

когда занимае!шься любимьтм делом. Фно обь:чно не восприни-
мается как работа. [ногие любят готовигь' а времени' как ни
досадно' хватает ли1ль на то, нтобьт сварить обязательньлй обед
и'ти ужин. !{о чтс}бь; отдохнуть - не удивляйтесь! _порой попезно
повозиться и приготовить какой_то особеннь!й салат' исг!ечь торт
ил*; пирог! А поиему бьл, к примеру' не оставить на несколько
минут уборку квартирь| и не сделать маску у!я ли\\а' накрутить
волось1. 3то тоже даст ощущение отдь|ха, позволит расслабиться.

Бсли переключение^ на занятие' которое доставляет удоволь-
ствие, помогает снять усталость' значит' этим приемом можно
пользоваться всякий раз' когда какая-то дома1шняя работа оказь!-
вается тя;келой для вас. [1ор!ботали - расслабились, снова пора-
ботыти - снова расслабил:ись.

8се мь:' наверное, не раз убе>кддлись в том' что если дело н;}м
нравится, если оно по ду1це - оно дается легче. Фт того' с каким
настроением мьл беремся за работу' зависит не только ус[ех ее'
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|!(! || !()| ус1ашсм о1' нее и!!и нет. Радо'уплеть уг{равлять своим рабо-|!]!м !!1!с'|'роением. Ёикаких ''не смогу'', ''мце не по силам'', 1'как
;гц> '|яя<с':о''... ||реградь|' которь|е мьт с{ми шеред собой 3аранео
мь!с;!снно воздвигаем' поме11]ают нам потоп4 справиться с нуястой
р::бо:ой. Ёапротив, надо вну1!]ать себе, что предстоящая ра6ота
г!оможет .размяться' сбросить литллний килограмм - веса' наконец'

Ёаверное, у каждой хозяйки на вооружении немало приемов'
которь1е ; Ё09т!Ф}1тБ€я
на хорош| вает' работая
т!0 /1ому. у, |\рр{нимает
;1у:пг. ():о это свое, на_
}!!1|!|ос:|! у!!|).!!!,,!я]'ь собой, своим настроением' отараться бь:ть
()!|! ;! ! !!|'!( )!! {!! | ! !сс, (:()б!){! ! [ ! !сс.

!!о;:с':1::'сг х()'|'|,1к1|| у!!,]!0'!0!||{|я ]|Ри['о1'овлонием обсда, не заме_
||н(!|, 1(1!к !( !('()!!![у 1;::бс::г'п !].! с1'(т':!с [[1!|(аг|,]!ивастся гора грязной
!|(|су/]!' пп 1;::'л::п;й лсухст::л;с>й у1'!}{!|)и. |(опгчог:а работа, тут бьт отдох-
!!у|ь| у/{с,!и!!, ![0м!!()|() !}!|има!|ия ссбс, да надо приниматься- за
й!:!!!;е !|1)(}/цг,п, у6ор:<у !<ух||и. !{тобьп такого не случ:}лось, старай_
!0т)|: {)[!'[!!!||:|0вш'|ь Рабо1'у рацион:}льно и четко _ тогда у вас оста-
нс10я время |'1!'я о1ць'ха да и устанете мень1пе.

|1редпо.тложим, на обед вьт готовите борш. ||рисцпая к чистке
овощей, постелите на стол клеенку и|!и ъ{ену)кную оберточную
6умагу. |!о окончании чистки останется свернут]ь и вь|бросйть
ее с очистками в мусорное ведРо. |[ока вьт зш|имал\4съ овощами'
закипел мясной бульон. [1онадобилась |цу1!1овка, нтобьт снять
набегающую пену. |няли и тут же, не откладь|вая, вьлмойте шлу
мовку и положите на место. [1отерли морковь и свеклу - вьпмойте
терку'

8сли
на мясор
в миску
котлетно
котлет' положите перед собой кухон||ую доску ш|я сформованньтх
котлет' не забудьте сп9лоснуть ес холлодной водой, чтобьт котлетьл
не лри]ту1пали к доске. !(огда кот;летьт буцут сформовагъ:, миску
из-под фар:па тут же вьтмойте и опрокиньте на су|1илку. [1одотпло
время приступать к обжарива!!и|о |<отлет. .11ув:ше воего жарить
их на хоро(шо разогретой сковороде на меш|енном1 огне - они
не подгорят' прожарят()я равно1\{ерно' приобретут аппетитнь:й
румяньтй ъид.
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уход зА одвждой и оБувью

3алоснивпциеся ш[еста на одежде из |шерсти ну)кно протереть
тперстяной тряпонкой, смоченной бензином, а затем с}1очить раст-
вором гипосульфита (\ зайттая ложка на 0,5 л водьт), смь!ть теплой
водой и протереть мягкой щеткой. Бсли не поможет' следует
протереть сла6ьум раствором на11]атьщного спирта и прогладить
теп}:ьлм утюгом через промокате'{ьную бумагу,

}далить лоск ]!1о)с{о так)ке раствором
том' крепким чаем' раствором уксуса.

Блеск гта платьях тш:и брюках можно свести, если потереть
эалоснив1]!!4еся места сьлрой разрезанной картофелиной, а затепл
посу!цить и почистить щет:<ой.

({тобь: тдзбаъиться от б:деска тла :обт<е ил:и брюках, которь1й
лояви]!оя посл|е дл!ительной носки' }|а'1о 11о1'ереть з!шоснив1цееся
место сухой содью и]!и воднь|м раствором соли и на|шать|рного
спирта (12 г со;ти и 15 г на1ша1ь!рно!'о спирта Раотворить в 2 сто-
ловь1х ложках водь:). '3атем вещь вь1мь1ть в тепдой воде и отутю_
жить через чистую тряпочку'

махорки' денатуРа-

Ротшенопту костюму можно придать овежй вид. Аля этого
расстелить чистое г1олотенце и поло)кить на него костюм' накрь1в
его чистой тканью. Равномерно водить ло ткани щеткой' сп4очен'
ной в растворе на1|]ать1Рного с|тирта (2 столовь|е ло)кки на 1 п
водь:)' в одном и том же направлении - по ворсу. 1кань должна
пропитаться влагой. 3атем повесить костюм на ве1п:шку м}шул
на десятъ и после этого прогладить через тряпочку. €нова повесить
на ве1ц11лку и почистить оухой щеткои' но теперь уже - против
ворса.

Бь:колачивану|е и вь1тряхивание'' чистка щеткой легко уда_
ляют яйда моли. Бсли несколько часов меховь1е у|'ш! шерстянь|е
вещи подер)кать на холоде' а затем внести в теплое помещение'
то перепад температур убьет гусениц моли. [убительно дейотвует
на них и яркий солнечнь:й свет. йех, тшубь:, ковРь| нужно су||]ить
на солнце, а ттотом встряхнуть и почистить щеткой.

3ффективное и ис|ь!танное средство - нафталин. Ёго рез-
кий заллах отпугивает летающу|о моль. Фднако нафталин м1ожет

оставить на тканях |1 на меху лятна. |[оэтому луч111е положить
его в ме1|]очки из марли и подвесить в гшкафу, где хранится зим-
||яя оцежца' или по']ожить в сундук' в чемодань|' а также в кар-
мань| и Рукава пальто и костюмов. .[1дя борьбь: с летающей молью
можно применить аэрозоли' а гусениц ее уничтожает специальньтй
прспарат''Антимоль''.

}'оротпее средство ш\я уничтожения мо'|и - ''.[!'езантим''.
йо.;:ь боится также таблтеток ''[1рототлан''. 3ффективное средство
||Ро[ив мо'!и и ''.[1,их.лтофос''. .[,ля унинтожен}4я бабонек, гусениц'
яи|[ мо'1и |{а коврах' обивочньтх тканях' тс:пг:ой одежде' храня-
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]{!|п |!п|)||{х'!!(!! !(0вров и мехов' Аэрозоль ''|!ибутроль'' унинтожает

^!|}!!!| 
ь!!)м1'!!!1!.]!!}!|0. [усеницьт мол!и гибнут от прогла)кивания

.!!|.|!{ . п||{)!! ! .(;!!!!'! !'орячим утюгом.
!!!::|тс:цц; |!:]|'сс1'нь! народнь|е средства борьбьт с мтолью. Фги

!![' !!|!){)!!! '||!!!ах '!'равь| ду|ци1{ь|. Фтпуггвают моль вь!су1ценнь!е
|, {!|||||!!\!! ]!!!с)|ьси||а' зат[ах герани, таба9нь|е л!|стья, сухая поль|нь'
], . )! { )!)!.!(' м())(|!о |к).,!ожить в кармань1 оде)кдь|.

!{с:1:;п с' м().!!о}[ь|х веточек бузтштьт также помо>кет избавиться
||| п|()!!!! 1|'г':1п:;гпа |('[адут в меха и 1|-!ерстянь!е вещи вь!су!ценнь1е
!!н!' ! !,! !,('( ('мс|) ! ![ика' траву донник лекарственньтй. @дежду также

^!!!'!{!!(} 
!!('|)(..]|())|(и|ь ,|истьями и ветками багульника - запах его

!\!с о:11, ;1,' !!('| )с||()си'г.

!||ц:{;г,: !||)с/(()хРанить моховую [п:!пку от моли' ее нагревают
!| !|\ \(!|!!\+' 1:1; 45-50 градусов или обрабать|вают парами формаль-
1.. . 1!1!,! )!,;:гг ппц':: о ш]апку к',]а'1у'1'в поли]тиленовь:й ме:шок-и ставят
!\ ||,! ,|\|' { !:!!(;!!! с \0-3Фо-нь|м раствором формальдегида в воде
(о|;п г1гь:,1 ;::г:<>м ) . 11сроз 3-5 дней !шап!<у вь1}[имают и проветрива!о!,
|||ц!!!0\!

!!ц'гс;м (]|]ст'!ь|е }шерстянь1е к00|'юм|,| бьпсг1;с: т|а![ка|о!с'! ()г
||'! .!' '!!() !|а 1]их садится' пьтль. Фсвежи1ь за!!|)!']!ив:ппийся !(()с!|()м

^|!!,п||() 
(: !!()м0щью обьлкновенной иерни.:ть:*ой (:<р:пс:пой) ;-)с,зи:г;<и.

!!!г':'г.,::' и.]!и г[латье нужно повесить на п',!счики и ||()1срс|'|| с!!0Рху
|||||| | |1|||),|:]неннь|е места (воротник, борт'а: !}!<!|!}?!, ![о]|ь!, к11рма.
:;:.:) '|;: !('м !!очистить жесткой щеткой.

!]с'<лбхо/1имое условие сохранности вещсй сухость. 8го
п!!!л{!!() обоспенить, если взять немного каштфарьт, за1|]ить в неболь-
!!|||(' мс|||о[|ки !4 т7оло)китц под вещи - камфара прекрасно впить1-
!![1!'! !|]!1!| у' 8ремя от времени ее ну)!шо 1!1енять.

'!;:м:<и ''молния'', если ону1 з{грязнились или с трудом за_
| |!'!!!!|;!|()'|'ся' надо г]очистить старой зубной щеткой и слегка сма-
!;! !!, !!;!'}с'.||ином' удалу!в из]7п11!ки мягкой бумагой.

!!с' с.:тещгет вец]ать вязань1е вещи на т1лечики - они растяги_
!!!!()!(''! и теРяют форму. |,1х следует складь|вать и хранить в поли-
! ! !!!!|'!!()!|ь|х ме1|1очках.

[|с.;:и долго не пользовались вещью' прежде чеп{ гладить' ну)кно
!!!)|.!|('!ить ее щеткой, смоченной в слабом растворе на1лать!рного
! !!!!|)'|':! (\ найная ло)кка на стакан водь:). 3то удалит пь1ль и осве_
,|' !] ! ![||ст.



Аьшртсгатические средства' Ёа ч1']1у:-.1'- ::::::*:ж]1!{|д\'!о|п!9!!\!'9 "н----_ 
иваться электрические

или искусственнь1х тканей у"^'|]_:::т]:йё этих тканей доволь.;й*;й ^ 

[з1.'йЁч г*':: 1:. .уР.'.:1т*:' #;1;;#*;й ^['1' _'йЁ"'р*{еское 
сопротивлея:' ::::::::н#;:;;;

но ве;,ико. итх оорао'[т!'й'Б' -',й::'*'т: ::: ::}:::н";}#Ё"

:1}у#ъж;:"ъ;ъъ"а;ц"чч;ч*:*:^,-ж'*"":Ё[;":нтж":
##"Ё'"ъъ}:'#';';"#ъ;ы;;;_'":т:ч:":::::":::'"жу;:1:;
;:":#*?#';;.;;;;;. []Б й]..'"'. 1ак ая о6р аботка !{аз ь1вается

ан1'}{0татш{€скои.
!] :тродаже имск)!сх 

|'ш1!:;; ;;;;;;;;й'*]'й"^' эффектом"" кото-
''!|п!,с,:цйка"' ''Аг+'гистатик с шо]]'к1)а:::::::} 

п'.\к1{о по[1к0аш!ивать' !![||)()/\сика ! л!11п!|ц]'|;;й;;';6р.богкой 
мо)к1{о поцкраш!ивать

|)|,|м 1{1!|)я/у 
' ^,"*'''^'.....^ .,^ ,,^]?ппцл , .^.''*'. ''.['омшть'_'.

|' ;#,, ; ]' : | ; ;]: х, ;,,;,;' ;]; ;;',, ; 
!- 

;': й :::1 1],1? " |};|# 
- 

3#' ;
] 
|"]"]'['|]]'''::]1,;;'1]: " 

;;;;);'].'11'::::::,-'::,-"т##* .#;}}ъъ11:

,,,.-',';;;:;;1;.'{].[,.и"'\!,]'!]]й,,..",,'х материалов' по,1имер}{ь1х

покРь!тии.?й#;"''' и " Аптист атик _ 2'' не- 
^'г 

ш 
: ::':, у#у#;"":ж|.::х;

,"--#тт;,;".;.;;;;;;;;;.;;1:]1.::.:5|\'1ж::жжн,т#;
}1}';т;'#; й ;;"'? ;;, ;;; ; ;; 

й йде йк о й''' м ожн о об р а б а'г ьл в ат ь

рао'1йу повторяют'':1ч.:1}'ч|.?*111'
ц;}'н"#[,;'';;;;й;''ъ! 'р,й'**'9]^"ч'-"":т#:Ё'"::;'"

- " ; :';н." ;' ъ;;- ;"*-;;;'' йр !':^1 
Р^}]:']::"- ": :*ут :"' 

"}' 
ъ'ж

;:^':];?};' } 
'".ъ':'Ё; 

; ы ;; ;]' ; ;' ;ъ;'::: :* 
" 
]' Ёг:*;;## ; #

Ё:Ё,. :'#;#' ";*;;й;;; 
;; р'}' ^'" 

денат уРат а ( 1 столо в ая ] 1 ожка

ной денатурирова!1!|ь|ту1 спиртом'
й'де:|й^ из плтогца и бархат

ной зссенцией, отирать в гор-'{чеи
![исгка вепьвета' 3егць оч

15 минут в холодной воде с

;;*;; 'на 5-6 л водьт) ' 3ат

из качественного мь|ла' да1от ра

на стакан водьл)
Бархатнь:е лэд:ел|4я нользя чистить пь!лесосом и )кес1кои щет_

кой. 14х очищают ''",{й-6ухой 
мягкой шоткой и протирают

ва'ткой, смоченной б'нзйом' / *.',' вь]оь1хания _- ваткой' смочен'

из качественн0|' {_' 1у[о|]|@' 
'Аод9д 

гф

нанекотороевремяу\зде'|у|е,пос.]19чс[ц9|у919д..г-.-_--?

к рРив ая. |[ ол о шут #;;1!59 
^г1 ] : *31|"."}#.}'" 8''1,}".1, ] {!}8|;

;3*ж'ч" Ё;;; 
" 

_"..*'',*, 
раз протяг ивают по 1швам'

""д",'"при1]яло 
прежнюю форму' 

--- }'^--6т''! ^лду-1;;;;_'"*''Ё' издепгй и уходза пп:ми' 1у1окрьтй мех недь

су!цить на солнце -й й 311ч:у:*т'н'"?у"т;ж}
:{Ё*ы;'' ;;ъ;-;; гтлечики не сли1шком близко к печке и]

батарее. к''д^ ","#'Ё{' 
_"'р'^''' 

встряхивают' Расчесь:ва

не мехом вни3 и вь:бивают'

162
16з

! !п' ;':с:сс'лмсндуется ве1лать крагшснь:й м0х ря/(ом с !!екРашень|м.
!!,' ::, гл; [!с!!!;!!ь ш1убу у побе;;ентпой ст'спгь: и'}|'сс'|ь |!оРгит мех.
|| ::сг';пс|;.у :г:уба дол>кна висс'гь доста1'о1|!!о сп;с;бс':7ц:ст, ,: :с;б;,: ворс
!.| \!'! 1!{''! ![с тга:1о пось|пать ес наф;а.гпи:лом и.]!!| !!|)'!!1! !|' !! ('у!'[у!(
.!1!!! || /|,|||!'||т. 1!омятуло ;шубу с;тед1ус1 |||)() !с|)()'| :' :г.:::тп<ппс:|! г уб:<с>!1,
.!'!'',! !!()|)с]1|||(и не стану1 мокрь!ми' 1! :]1! |см !}!'|('у!!!и!|! !,| х(')|)()!!|с!!||"
|'!! !!( !|)'!х!|у||)-

| с :!|! !!]! пура,]пьнь:й мсх см'|.,!с'|' ||у)к||() |||)()|с|)с||} с; с: |;.::а::<:дс:й
| \ 1 ||. ! ,!| ;;::<, .1тобь| воРси}!ки намок:!и, за1 см !|Ро||с0|| !!: йц]|' !|()
!!;!!!!!'|||!|{ !!и!0 воРса' вь!су1лить и вьтбить.

! !п глцц,]!!с1]111!й серь;й каракуль мож}{о 0свс 1"][и'| ь РаствоРом
||! |'1 |! ||( |! |!о]{орода (1 найная ,!о){(ка г1а стакан теп.:той водьл) с
]|!!|''||| 1|{'||||(.м неско'|ьких капель на1шать!рного спирта. 8слпт х<ел-
.!!]|!,! !!4)]!!|()с1ью не сойдет, мех после отбеливания протирают
.!!( !(!!! (|,]|;!!'с.;:свой тряпоикой, смоиенной водой, а затем подкра_
!|!!|!!,!!!!! ( !!()!.,!ь|м Рас'гвором синей краски д!.|я хлопчатс!бума>кньлх
!{.!!!' !! !!;:+: :тодсинивании надо с.]1едить за тем' нтобьт раствор
!. |' !{ !| |( |'| ,!())ки'|ся на ворс равномерно. т{тобь; не пересинить
' .! \ !!!!'!!!;!]!с г[окрасьте небольтшой кусочек в 1!1!шозаметном месте
!! !!.!!!!! ! \!у |}!,|сохнуть.

!!;: :::,: с меха уда.]|яют' пРотир'1я ватнь!м там1[оном' смочен-
!!|,!!'! ! !!|'||'||;|.]!|,1{ь|м раствором. 8от два Рец€пта: равнь1е части дена-
!1|!.1!!'!!|,!!!!|()! о спирта и аммиачной водьп, одна часть аммиачной
!1;::11,1, 1!'!| !!ас1'и поваренной со;]и и 50 частей водьт. [1ротертьгй
А!гч |!'!|!{) !|!)()мокнуть чисть!м .]1ьнянь!м полотснцем' вьлби'гь и
н! !!!|! \!!у!!''

\!, : !:с:(!1':а, вьп[рь:, крота чис1я'1 сухим ]оРя(!им :тссл<<':м. ])дс'
}_'!!1!||,|||,!!!'! !!1! с'[оле' пось[пают псском и ||Ро'|'и|)а|()!'':т:ц1к;п::,пс>' Ё1тлз-
||,,!|1 .!,! (|!\ ('||)яхивают' а чистьгй по,1сь|||а!о'| /1()'|'сх !!о|)' !|()!<1! и'!]1с_
!!!.г ||! ! !,!!|('! совер1|]енно чис'гь|м (.г:а,т1огпь :пс: бу/:,с': 'л:п:'1'::п'г:пг: ::,слп ) .

!! ]]{!,!!!!'| 14з коз.]1ика моюг хо.]|одной м;,]']::,:;с>й :;к;':ц>й, 'ла,: см
|[}:п г11п 1'1,1, !, !!!'1|!()[ и су1шат.

!!, ,!!, !'! !!()с|'пать мех нафталином, о'|' э1ого во][ос с1а||ови!ся
!!.^|| |1|'|' ,. !:!!\)(с может измениться его окраска. !|е с.:;едуст уг:о-
+|,'|| .!!.!. ц [!('!! !'!|!.

}!, п, ;;г)! !!'! ()!}чи}|ь! помо)кет осве)кить пРепарат "8орсо''.
!|!',,','о ::г/1слий из синтетического меха. (ухая чистка.

|}";::г. !!! !! {)!!:!'!!1!][!ют с изнанки' а с лицевой сторонь: очицают
1}|е!| ''!! 

!!:гц:п:!!, с]1едует только до ворсу. |1осле этого ворс осто-
н1 |.+ | !'' ! | 

| 
!''!!' ! !,! !!1!!() ! редкип,1 гребнем с тупь1ми зубьями.

!! с,о \ ]!,!!!('!!!!'! )кирнь]х пятен ис1|ользуют сш1есь из бензина
1! !.,, !, 1' !!!' !!!'!)'| ;<артофельной муки, взять1х в равнь1х частях.
!!у. 

'+,.,1,,' 
!{ ||,!!() с.]!сд1ует произвести пробную чистку на м?1ло-

]{: {г +::,! . 1' |{ ( !('. !!а11ример на запасном 1{1ве. Бсли после су1|]ки
ь|Р- |1' .! 

'г |' ||||! !1!]ста и г1у1листости' можно приступать к чистке
в, ,-| !! !! . !( ]|||]| !!;>иготовлен1!ую ка11]ицу втирают в зано11]енное
;|ЁЁ1'| || |!!!!!! }/!!с!учиться бензгшту. 6ставгцийся на воРсе бельтй
||''!!|'''!||| !'||||||.||||| :п1сткой и вь[тряхивают.



!да;тяя застарель|е пятна' процещ/ру чистки надо повторить.
|!ользуясь бензином, следует соблюдать правила противопожарной
безопасности: не чистить вещи воэле огня' не куРить.

8лажная чистк а. 8ещи из искусственного каракуля нельзя
чистить смесями' содержа1цими бензин. !!унтле всего в этом сл)дае
воспользоваться так назь{ваемой вла}шой чисткой с применением
бензинового мьтла.

[отовят моющий раствор из 0,5 л киг!ятка и половинь1 куска
'',[['стского'' мь1ла' которое предварительно натиРают на мелкои
1с|)|(с. йьтло растворяют' поддерживая легкое кипение жидкости'
]||]и |!()ст'оянном поме[|]и4ьа11у\и. 1'1спаряюшуюся воду по[{емногу
,к).)!и!!;![()!. [|ос;:с того как мь!л0 растворитоя' жидкость снимают
с ()|'!!я !| /1|!!о| сй ппсмного остъ1ть. ( теплому раствору добавляют
]||)и !!()мс1ци!'а!!ии с|а[(а1г бс::зи::а и стакан теплой водьт. 8сю массу
|)1!'!мс1!:и[]а|0:. !1о':пушс*:ппос !'д!<им образом бензиновое мь|ло хоро-
!!!0 сох[)анясгся. !!о мсрс }]а/к)б}|()с'|'и сго сме1шивают с равнь1м
к0.]!и||сспвс:м :с::'::с:й !;{)/(|;| и [!римс[1я!о1' /ця чистки. Бе производят
с'!с/{у'0|цим <':бра:;с.тм: !!ь|!(().]|()!!с}!!{у[о и очищенную щеткои
рассти',[а[от [[а с'|'о.,!с' г!0кР!,|'!'ом |(']|оснкои' под отдельнь!е участк
вещи подкладь|ваю1 фансрки, за'|см моющую жидкость нанося
на жесткую щетку с !(оротким волосом и протирают ею вещь'
проводя по ворсу._ 

[начала чйстят сильно загрязненнь1е места (вороттгик' рукава)
затем всю вещь. 1!1о:ощий состав удаляют' протиРая очи|цен
места вла)кной тряпкой, стара5сь не замочить подкладку. [1роти
ку повтоРя1от несколько раз. 8лаэктлую вещь ве{цают д'{я пРосу1цк
в теплом' но не жарком месте. [1росохтший мех осторо)кно
сь!вают по ворсу редким гребнем с тупь!ми зубьяш:и.

|4скусственньтй каракуль тоже чистят в'|ажнь!м
но без добавления бензина фазжижить моюции состав }{адо те

водой).
.[,ля чистки синтетического меха можно использовать ох.'таж

денгъ:й РаствоР стиРального поро11]ка ''Ёовость'' (1 столов
]1ожку на 1 л кипящей водьл). 8го наносят чисть|м ватнь1м там
ном' затем губкой смь|вают мьш|ьнь1й раствор' мех расчесь!ва
и вь|су1цивают.

Ёельзя чистить синтетические из\ел14я ацетоном и уксу
эссен1|иеи'

1!истка и уход за ко)кань|м'А |9зде!1'1ями, обувью. }{здел
из кожи нужно время от врсме}|и протирать глицеРином' особен
манжеть] и воротник. Фни опять начнуг блестеть. Бсли вся к
или пальто поно1|]ень1 и не блестят' надо протереть их с
кожицеи апельсина.

|[онотшенную коя(аную обувь можно освежить скип
добавив к нему 3-4 каплул молока.

Бель:е кожань!е туфли моют поролоновой губкой и]'!и мя
цеткой, смоченной в теплом растворе стирального поро1шка' пос]
чего теплой водой смьтвают раствор и вь1тирают д'осуха. 3ате
смазь]вают жи)1костью ''€очи'' и'1и средством ''Флора'' 

'4 
нати

бархогкот:л.
\64 165

]!'!!}! ух()/\а за цветной обувью вьш1уска|01ся специР]ь|[!:|(._)й.}.;!!'
| ||'|||||!'!(' !(|)смь| и сРедства ''Аплтретура'" '')киба'" ''.[!юкс'" '']!с:'

!!.!!!! .!

!!:с;{ лг,т |(()жаная обувь.всегда имела наряднь:й вид' реко-гиен/1у-
. |' !! ]!!!}| \:хо/1а за ней испо:тьзовать эмульсионньлй крем ''[|евро'',

|1|: 11;тпг '''' :<о;орь:й сохРаняет эластичность кожи' предохраняс|'

' 
|! )\ .! !' ! } ! !!,|1!| и и теп4 самь|м про&пяет срок ее носки'

!! г:!х,/(::;псс имеотся ']Ёитроэма:ль'' ш1я кожи, которая г!озво_

.!|, ! !!|,|( !|)() и ]1егко освежить и обновить кожань|е изделия' окра-

' || [!, !!\ !! !!у)к}|ь|и |шст.
'!! )с|л'' (::ср;тамутровь:й эффек'г) испо,:тьзуется ш1я нанесени,[

!. ! '!!)\/|||' 
( !}с!']!1,]* тонов г|ер.|!амутрового блеска.

!!1п+' ::+п,п,:ай|то эффективт:ь; самоблестяшд{е нитроаппретурь|

''т::с {'' п: '')|анур'', предназначеннь!е &'!я воссоздания блеска,
.!{|||1||| |''!|||'| !'!!с1шнсго Бида обуви и изцелшй из кожи. {орошло
!!!!' ! !!|!|('||)1()пза.по себя средство дпя обновлсни'1 и окрас{! о-9уви

!|'!|'\,! !!\ !<о)к['алантсрейньлх лзделий''}(о>*слитроэмшть''' (рем

![:п;;ц:" ггс' !().]|ько отлично чистит кожаную обрь' но и придает
! !! '1|,|' ! !!!||!()с!ь и блеск.

( уп!()'!!(а из тсм*пой кожтт приобретет блеск' если протереть
.' !! !!!!|,!м !ам||оном' смоченнь1м лимоннь1м соком. [(офейная

|\ !!!,! |]!!ч;!(0 придаст блеск изделиям из темной кожи. одну-две

||!||!|!!(!! (]!с!!<а в'|ажной гу1ци надо завернуть в 1церстяную или

!!|!!;!.!' !!('!!у!() |Ряпочку и энергичнь|ми д.ви'(ен}м!ми потереть су_

''|' .'!.' \ , г ус|;1:ц, портфель и т. д. |(ожа заблестит как новая.
( )( !!!( !!!!| | ь ко)каную сумочку мо)кно еще таким образом. ()9 го-

!!!! 11!!{| |!()[||;| !Б в теплои мь:льной воде' в которую /1об(|в]!с!!()

||| \|!!.'! ( ! !!1!!!|а !'ь1Рного сг!ирта. 3атсм просу!цить и про'|'срс1ь |'|)'!'

!.!!'||, ('||, ( м()|!сннои касторовь!м маслом.
;\ т.:ц:л'!!() поступить и так. 3нсрп'и'::.пь:ми /(!]и)!(с||и'|ми !|[)()'!'(!-

!(. !!, 11 ')/!\у 1.лащеза*тной луковицсй. !(оп':1а ,;;ук с|а!!с| | |)1!:}!!!г|м'
[ !!' !;| |!. :;с.1'тх:;ий слой и продол'(ать чис1и!'ь, за1см |!0!'с|)с1ь (!ис'|'()и

| ||!|!!! !!!!\ ('|! /1() б.]1еска.
,;!ппп1,ггг,пс |!ятна на кожаной обри удаляю!' |ампоном, смочон_

!!.,.!!. !! п с)/\()1]()й Растворе (! найная ложка содь! на 1/2 стакана
п!!]||'| )

! { .!! !!()|]ь!е кожань|е перчатки оказались тесновать!}1и, надо

|.!||| |!|!\/!!| !!х в мокрое г1олотенце, а через 2-3 часа надеть и до-
! 1 |!!!!!|, !!;! |'у!(ах.

!|'|||!'|.) т'лбувь желательно смазь]вать хоро1пим кремом и от-

!1.' ]|!!!.'!|'!!!,, б:!Рхоткой илпи протереть долькой лимона и отполи-

!1' !!!,1 | !!

!!,'11',,111 с;бувь не рекомендуется впервь!е надевать в сь1Рую

||1'|||]|\ ('::::,:а'тга поноёите ее при сухой погоде, нтобь: порь| по_

'!!!||||!!.! !!(|к|)!)!]1ись песком - обувь будет меньгше промокать'
г|1с:(г!,! м()крь|е кожань|е туфли не затвердели' после просу1т]ки

.|. !!|' !!\|(. ! !!|)отсреть вазелином' а спустя несколько часов почис_

!!!!!, !| !|,| !('|)('!ь до блеска.



3а:с::<и (бс:.;п:'пс: !|'т1'на на обуви) не трудшо снять столовь1м

'*"1;];:',',,,, с' ст[!у:ти у/(а'|я|от тампоном' с\4оченнь|м б.'']"''.
./1'::л: с'сгх|';:::с'гг:::т с|х;1'лмь: обуви, пре)кде чем поставить ее на

х|)1!!!с!!!!('' ||]|!()'!!\:!|||('!]!!у'! Рь газетной бумаги. (тарьте газеть!

'|(. 
!}!м('|!!!|}|!,! !! !!!!!! ('у!!|!(('мс;т<1эой обуви: г1лотно набитая в туфли

! ш'!е!!|]!ш {!уп!,!!;! ::(::11т;11'; :т ц:с'бяд в.]1агу. кожа портится' если,су1пить
()буп!' !1||!]|!'!!('|!|(!| !|!!|| {!;!!;!|)('и !!1![)(\вого отог1лени'{.

]|;с;0:': ,((!('!.( !!(' !]!/!!!!!!ч !! !!()!'!'|х пуфсль не натирали пятки'
!!('| ||!!!{' !!\ { !|('|!!\()!!, !!]!;!я(!!!'!ш! м!,!!!()м и.]!и смочите спиртом.

|[п!,'::п::::у !!!!!! 1!('{)(),!!)!!гс>!! ":;;1г,и1т'' п:;п т<с:пс:<ой обуви из тонкой
!\()п(!| м(!,п!!(! !!('!!\() у( !|);|||||:т' ../!:я '::'о1'о гпа 11овре)кден1'{ое место
]! !!1! !|п!]|!,!!|!1: ! !()[!|)!!у !;!']!!||):!" !|;||!()ся! ':'онкий слой лака д/тя
!!('! |(,}! н]!}! !(]|(',! !}с|:.' :: !!|)!!/!(!|м;!!()| со/(Раннь!й кусочек кожи
11 !!('|]|)с)!(/(()!!|[ому мсс !'у. (!сцтс' г ::сс:.с;]!['!(() минут ко)ка плотно
":г1;::1;::спсп'' к сшосму мсс!у' |[а!т;п;:р:;:у /(()с!а1'оч}[о смазать клеем
!; ()-1.

.'/1акированная обувь !!с |)а0с(!и!а!|а на пос1'оянную носку:
,]|аковая пленка в жару и м()|)()з б:':с:ро 1рсскастся' г1од дей1ствием
0олнечнь|х лучей станов,и1'ся ']|и!||(ой, |'сряс1 блсск. |!ри температуре
+30 градусов и вь|1це ,!аковая пленка размя[чается' теряет проч_
ность и форму. |!оэтому в )кару носить лакированну1о обувь не
следует.

11акированньте туф.гпа ну)кно периодически смазь]вать тонким
с]1ое|и панолинового кРема' глицеРина' вазелина и'ти касторового
масла' аккуратно нанося их ватнь1м тампоном. !ерез 15-20 минут
снять изли1!]ек жира мягкой тРяпочкой и после прось1хан}!''1 нате_

реть туфли бархоткой. !,ранит'ь лакированную обувь ,1уч1ше все!о
з.1вернутой в бумагу.

.[|дя ухода за лакированной обувью и изделиям|1 из лакиро-
ванной кожи преш{азначень] препара'гь|' образуюшие на коже
тоннайплую восковую 1ш.енку: ''[афьян''' ''[редство дл|я чистки
лакированной обуви".

|[ветньте сапо)кки из пластика хоро1шо чистить вазелином.
Фн придает блеск, предупре)к/!ает появление трещин.

Фбувь из синтетики и сапо)кки из натур,1льного и искусствен-
ного лака не промокают' зато почти не пропускают воздух ивла[у'
плохо впить1вают пот. ||оэтому надевать их следует на хлопчато_
бума>кньте или тонкие 1шерстянь|е носки' подк.]1адь!вая стельку.
1акая обувь хоро1ша л!4|]1ь лля ули1ь!' в ней нельзя долго находить-
ся в помещении' ноги бупут перегреваться, потеть.

[1о этой причине обувь из по.,!имернь|х материа]|ов и сапо)кки
с подкладкой из поролона не рекомендуется носить .,]юдям' стра_

дающим Различнь1ми ко)кнь|м.и и аллергическими заболеваниями'
тромбофлебитом' варикознь|м рас1пирением вен. к тому же сапоги
на поРолоне типа ''чу'|ок'' сдавливают ноги и' нару!1]ая крово_
обрашение, могут способствовать обострению заболевания кРове_
носнь!х сосудов.
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(':авпг:ий жестким заменитель кожи рекомендуется сма]!!!.ь

!!!!!!!('!)и|{ом.
!!:с;бьп бьпстрсе разносить тесную обувь, ес натира1от изну|'ри

! )/!{'!\ ()']|о![ом, обувают и' потерпев неудобства, разнатг:ивают. 3
||(!| 1!('/(!|сс время в прода)ке появи'!ись болес эффективнь|е сРедст_
!!,! !||)с!|арат ''Растяжка'' и аэрозо]1ь ''Разноска''. Фни удобнь:
!! !!|)||мс!!е!!ии - с их помощью обувь практически Разна|шивастся
!! !);!( !'!!ивас1ся уя(е через нас ходьбьл.

|'сзиновьте са1|оги и га!1оц1и следует мь|ть мягкой тряпкой
::,г/п с':ц,;;ьной струей водьт. €ильно тереть резиновую обувь нельзя,
!]|!\ !(:!|( 0г этого она теряет блеск.

!!с;пьзя сут|]ить резиновую обувь у огня и держать в гшкафу
! !!;!(|)!а]!ином: резина от этого грубеет, теРяет цвет и трескается.

||ис'п'ка изделгй из зам!ши. 8о время носки 3ам1ша начинае1
;!п:ц !!!!!|л0!. 1(ак вернуть ей прежний опрятнь:й ви,гд'] |!очистить
!п!!'( !'!() |сплого мо'!ока и содь| (1 найная ]|ожка содь1 на стакан
п!( ) !()|(:! ) . Ёс менее эффек'гивен пругой метод. (мегцивают \ |4 с'га-
|.,!!!]| !|,1!|1]а:'ь|рно!'о спирта и 3|4 стакана в0дь!. 3алоснивтпиеся
\!('( !,| !!рогирают ватнь!м тампоном' смоченньтм этои смесью.
] п: с'м обмБ|ватот изде)!ие чистой водой и, наконец' уксуснь]м

||'!( !!!()[)ом ([ чайная л!о'(ка уксусной ]ссен1ии на 1 л водь;).
'};;м::тевую обувь можно чистить тпкольной резинкой, резино-

!!!'|| ||[(|!:сс;й :тли специальнь[м препаратом ''Белюр'' в аэрозольной
\ !!'!!хс)!!|([.

1! ;:: чгтстки обуви из нерной зам11]и применяют также отраб<:г_
!'!!!!!!,!(' ]1снть! пи1пущей матшттн;си. ){ировьле пятна снимают бс/т-
!!!!!(|м

( ) ! сь|рости на зам!цевой обуви появ]]яются :текрасип:,:с бс,;:с-
| '!||,||''|с пятгта' йзбавиться от них !Рудно' по)1ому }!с)кс.'!1! |('.]!!)!!()

!!!'1!!. !()|!1|1ься зам|шевой обувью в сь|рую пото]1у. |!амо:<;п;у:<> <;бу::ь
!|''!''']! !!Росуш:кой следуст наби'гь пазетной буматой и г|о||ис!и]',
:!!ц'!|ч к)[| Бсли пятна остались' их моюг тепл:ой вс)/1ой с мь!.]1ом.

!}!с>хспго зам1цевую обувь понистить и так. (птача;та вь|суш]и!ь'
'! !!(}!()м ||очис1 ить специальной метал;ти|!сской илп резиновой
;::;,;:'<т!!, расг!равля1ош1ей ворс. 8орс расправи'|ся луч!ше, если по-
)!| 

!|/!\;! !ь за\'!11]у нал струсй пара, бъюш:сй из носика чайяика. (тшгьпо
!,!!!{ !( ||1}1||}1еся места !1Ротереть ваткой, смоченной: в на1шагь!ре,

!! !!! ! !! )п.4 !|||<о]|ьной рсзинкой.
!!('||!!' из искусственной замшли нужда!о!ся в особом уходе.

{ )!!.! (7 !,|с!рее грязнятся, теря1от барха1истьпй на-гет. 14х }'ох(но мьтть
.{ !!1!!!!м мь|льнь!м раствором _ не стира1ь' а имен}то мь|ть' раз-
]!! !]!\ !!!! !|;] с'|'оле и'1и Развесив на г!.]|еч}1ках'

!!:: :ура:гьную замп]у с'гирают в 1еплом растворе. [!одкладку
'!!!( !1!!()1!но подпороть то]1ько внизу и на рукавах. [тирать надо
{!!'!( !!)(), си-л|ьно |{е замачивая вещь. не тереть' не вь|кручивать.
!!пг;;;;г||11!(, рукава' загрязненнь|е места можно с'!егка потереть
''!::п:.:;!! | уб|<()й ш:и гцсткой.

1(у1:'пку твли туф;ли из кори!{невой замтпи хоро1по ('истить

'п:' г:чст[|, смоченной в кофейной гуце' а когда подсохнет _ сухой
!!!| !!.1||| 

!ы



3амгпевьпе перчатки чист'ят раствором на|шать]Рного спирта
( ! шасть на1-1]ать!рного спирта и 4 ,ласти водьл) , ."н'А 

'' 
о ,' 

'*р'загрязнения. 3атеги т|ротирают ваткой, намоченной в чистой во|де
или в воде' смяп'ченгпой уксусом (| ,тайная ложка уксуса на | л
водьп) .

Бе.лть:с за!и1шевь|е пеРчатки о.гбс;тива;от перекисью водорода,
разбавлленной водой и на1ша,гь|рнь|м слир1.ом_ (! сгакан теттлой
водьт, | чайная .]!ожка 1|с.Рскиси водоРода и с-голько же наш]ать1р-
г:ого слирта ) .

{исгка плащей' |!.';;ащ из :ка:;и бо.::онья можно почистить
в.лтажной щоткой или капроновой губкой, обильно намьшенной''Ас':'ским" мь|лом. .[1егкими движениями, без нажима, протирают
пла1ц г1о на.|рав..'!с}!ию от воротника книзу. 3атем прополаскивают
'ге:п.лтой водой. Ёи вьлтираг:,' ||и вь|кру!!ивать плаш{ нсльзя. [!уя<но
повесить'его на г!.]1ечики, и во,1а с!счсг сама. (утпат плац подаль!ше
от и1точников 1с']ла. [ушпить на со.]|!{цс гоже }1е рскоменд1устся.

[1рорезиненнь1е п.]]аци можно мь!1ь геп'1ой водой с м!ллом,
добавив немного на11!ать1рного спирта. [|лаш раск.л]адь|вают на
с|о]|с и чистя], жесткой цеткой, смоченной в растворе, затем т1ца.
|'с;!ьно полощут в воде и су|шат на т1печиках. Бьгкрунивать плац
и ||Риме1{ять какие-.ттибо растворители (бензигл, скипидар) д'|я
чис!'!(и |1с.]|ьзя. !тобьт освежить расцветку, мокрьгй пла1ц проти-
раю! !ам!!о}!ом' смоченнь|м в уксусе'

{тобьп рас!]Равить смяв1шийся прорезиненньлй п'1ащ, надо
намочи'гь с!о в |орянсй воде и повесить на пле1!ики. |]л:ащ сганет
как новь|и.

!1ельзя храни'ть плащи вместе с веш|ами, псресь1ланньтми нафта,
лином' и следует дер)+(ать их пода']!ь[ше от батарей 11ентра']1ьного
отопления.

{истка фетровь;х пзцетплй. [1|ляпу из светло|о фс.|ра
мег:дуется чистить коркой чеРс'1вого х]|еба.

|!ятна с фстос;вь:х .|![|яп уп2|!як)т ст\'е(фстровь:х 11ш|яп уда'!яют смесью на1||ать1рного спи
и ]1енатурата' взять!х в равнь|х частях. 8ьгчиценную ш!.]-|япу вь]
раю1 сухим поло1сн1(ем' причесь|вают гцеткой и вь|су1|{ивают

(вежие жирнь|е пятна дос'гаточно потере'ть коркой черно|
хт:еба. ьё\и пят![а застарев1пие' воспользуй:есь бензит:ом
пятшовь[води ле.''ем.

уход зА пРв'1мвтАми Бь!тА

9ис'гка детских игрушек. &|яг:<ие ]1стские игрушл<и ггсстбх
,(и-мо вРсмя о] вРеме}!и мь1ть в расгворе с1'ира.]]ьного лоро|
''.[|о;ос'' (! с': о.;;овая .;:с.>жка поро!]]ка на ! лп во&ь:), проти
ва1'иь!м !а!\,|п()|!ом, п<.'гро::оновой губкой и.,!и щсткой свсрх}, вну
Фг;<упаскиваг|) на/1о гожс с пом( 1цью т'убки ;еп.тпой во,той с: укс
сом' ч побь: мсх б,;:сс;с;: 3а:см сго }|адо подсу11|ить и расчсса

9ем почис:и1'ь зон1'ик. 3с;:::ики.,!уч1!|е все[о чистигь рас1в()Р
во]1ь! с !!а !|]а1 ь1р|!ь|м сг|ир гом (по.г';стакагта на1{!а| ь|[])я на ! ,;; во/1ь:
и-||и см!'сью равнь!х (!ас|с}| с!0.]!ового уксуса и водь|. (стц:и.
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!|! !!! !(|!!!!!!\ !|€']!|э3{ ос1ав]|я!ь с']|()ж0|!}|!'|м. !)аск})ь|в1! !!) с!() /1']!}!.!|'|!| \ !!!!\!! с]!с/(ус.(.
||.;, :,.',, ,.,''!'р'" 

|'81!}! !> !'!({!!!|:'

| \ !{!! | }! !!м(.|()!1(исс ров рскомс!|'
!!,;;г' . '';гу,,!;;, ; ;:, 

'''[3;3;''.
!|:гс| ;!!:::мс':::!:(л.ся натур:ц|ьнь1х. так и синтетичс.
' ...! \ !!()!!!)о!|.

!':,:,:1':с',,::,пс чср}!и'|ьнь!с лятна на ковРе мож[{о вь|чистить
' !.!!|||(!п|. (!!с'(им соком лимона \ц1и лимонной кислотой. 8ьпчи-
!!|' !|||. п' \|('('!() !|Ромь!в1ют водой и насухо протир0|о1 по.,!огняной
| ||!!.!0!!!1()|!

! ,.;111 ;.|)1!,! и уг.]|ь! ковра за|.ну'!ись кверху, их можно распра-}|!|!|, ]!::л:..;:с;: о гпот.1:сбую:'ся /{ва .у.'.' 
''Ё*ой 

клеенки';;;;*
!|..!!!! .! !(;псс::г:<у сте']1ют под ковер' хоРо1шенько расправляют,!!'. |' !|.|]|'у! с!}срху чистую мокрую тря11ку, снова к].|сс|!ку и, на_!.!!||!'||, !\:!к()!!_!1ибудь груз. ({ерез ддц-1ри д!'я ковер Разг]|ади].ся..!::;{ :п,п [!:! |<0вРе не лоявились ''',ь;синь:" 

'' *1,й.* ;;;;;",
||| ,!|]|| !'|( !! ! (' !!('1 них кусочки Резинь].

| \!('( !,|() из уксуса и небольгпого ко'|и!!ества водь! нетруд}!о
!!! !!! !'!!!!' !(|)!!ски ковра. |-{вегному ковру можно придать све)кес1'ь'
!!;;:п1;111'11 ('!() 1'ампоном' смоченнь|м в рассоле квашпеной (1[!6]'Б!.

|! ! [!{ |!1 !( ()в Рь: чистят снегом. хоройии фф;-;й;;';;.;;;,.!!.!!!]!!. !! !!х п:россивают' омь1вают мь|льнь!м Раствором' в которь:й
'||!.!'||!||!!|{)! 

!|смного бензина. €начала с ковра в|гбивалот пьп,дь,!л!| \! ( !\'1;!|!и!]а|о1' тепль|п4 раствором уксуса (2 сто,;овьгс ,,,й^"
].:{ .!! )!|)(! :г()Аь|), после чего протирают' древеснь[ми 0!|и]!!(1!м}!
}|!!.. !!||п,|()!![}! 1цетки. [!о мере зап ря1нения 0г|ш|о!( их ,.!!|м(.!!'!!(|!
} !!! !,||п|||

!!!п 1', 111111,13 ковръ| и' доро)(ки (|ис!я! !уб:<сгй, (.м()|!(..!||()}! .!
||| !!' '|'!!,|!\()! о мьлла- 9тобь| ковср б':сс;,с,,:, !!()с.]|с |!!4(.!!('! с|() ()(,!!с=
1& |! !! | | !,! \|! ! ()! !()м' смоченнь|м де!|а1.уриР()|}ц||||!'! м (.! ! и |) | ()м

|'':, г:1;,:с-: |)пнен и такой спосоо. в : ']!и !|)с .с!|']|()й 
'(и||я||с||(),|н!!!!|'! 

..!!'|( !!]()Ря|от !|2 найной ложки с'!'ира.,|ьг|()! 0 ллс>1;о:п:тса ''||с;_
Бс:п !!"' !|]|}! мь:.гтьной стружки, добавляй'г }|ем[1о! о ск!,!|!и,]|а|]11.
] |: о | { { )( ! :!!' наносят на лицевую сторону ковра и равномср}!о
}|:! !\!,. !!,!!|:!!()| щсткой' после чего ковер тщательно прогир!ют
} !!;!'.[! 1!,! |\|( )!( |)ой, затем сухой тканью и суглат на весу.( гп;г;,!гц: ]а!рязнсннь|е коврь1 с тш{тнами заги:|чивают в воде'в |'.!|{'!!\/'(),'цк;бавляют нагпатьпрньтй спирт (] сто.:,,овая 

''",[]1,! ,! !!()]!!,!) [}ьлнув ковер'.дают водс с{ечь и сначала с изнанки,.{ .!''!!!\| ц :!!-.!!1|БФй сг0ронь| чисгя-| е|о цсгкой' смоченной, 

';';-

.,пп1г' 1"}|).!||!|(а "Ёовость'' или мь!льной струх<ки ( ! найная ,6й.'
;;.: ! ! !!(|/!!)!). 3атем ковер промьпваю, два-,ри раза в в()де' причсм
н !|| '! |' ;:::::11 1:аз в воду /]обав']!яют }{е&{ног(.) уксуса'||'':ц:':,' !.()!}Рь| на протя)кснии лвух мс..яцев дос;а:с>,лно обме-
|.!!! . \ .!!\! |}('||ико!1 ||о.тг,.зов:: гься пь!;1ес0сом ,|-']!я (!ис!ки ковРов. '!! !\ ! !](' '|1||1!0 01{но!о-двух раз в неде'1|о, прй э:'ом не рско'енду_! |' |! ! ||!|||||() |!|)ижимать насадку к ковру.

| :;:!:,'!!|'!с(.!(ис ковРь| чисгя1 тря:гкой или гцс:кс.:й, смо,;снной



в растворе мьтла или поро1пка ''}{овость''. Фднако нельзя с.1]и1!|ком
сильно тереть ворс' иначе он потеряет способность не воспринимать
пь]ль и влагу.

\4ожно чистить к0врь!' пось!пая сухой столовой солью, кото_
рую нетрудно удш]ить с помощью веника или )кесткой щетки.

}езжая отдь1хать' не спедует оставлять коврь| пь1литься на
полу или на стенах. Расстепив }о( воРсом ввёрх, нужно накрь|ть
газетами, йоложгв сверху пакетики нафталина. €катать коврь|
в рулоньт и обернрь бумагой.

{исгка пк)стр и абал<уров. ||еред чисткой люстрь1 стеклян-
нь|е колпаки надо сн'1ть и вь1мь|ть в воде с мьтлом. € деревянньтх
,|юс'г|')' покрь|ть!х ']1аком' удал'1ть пь|ль сухой тряпкой. [1ри необ-
хо/1имости их !иожно обновить лаком !ля мебели.

Фарфоровьте' стек'1ян1|ь!е, ксрами!!еские люстрь| чистят мок_

Рой намь:ленной тряпкой, протираю'г с}|ачала влая<ной, затем
сухой тряпочкой. йожно применить аэрозоль ''€олвита'', пасть:
''0Ра''' ''Робе'',

Бс.;ти после мь1тья и просу{шки на люстре будут заметнь| следь|
от мух, г|ротрите их ваткой, смоченной спиртом. [1юстрьт 11з ано-
дированного ш!юминия не следует сильцо терсть' чтобьл не обес-
|1в с ти'! ь.

(!ргсгка книг. )(ирное |1ятно вь1водя1 горячим утюгом. .[1'ля
э1'ого !]а !|с!0 |('!адуг промокательную бумагу и проглаживают
у1'1огом д|'0 1сх ||ор' т!ока она не впитает весь жир.

3астарс;тьлс жир!!ь!е пятна удаляют с1!1есью неско.,!ьких капель
ч[!стог0 бензина и поРо1шка магнезии (продается в аптеках).

1{ерт+ильное пятно с книг можно смь!ть 20%-ньтм раствором
перекиси водорода. |1лесегль уд#яют на1шать|рнь1м спиртом, слъдь1
от мух - уксусом. [т:едь: от па'(ьцев с!иь|вают мь|лом.

{исгка изделий из мрам0ра. йрамор хоро!шо чистится тепль|м
мь|][ьнь!м Раствором с добавлением на1шать1рного с.|ирта (1 найная'
.]]ожка на 1'1 водьт). |!осле чист'ки вещь полируют катпицей из
зубг:ого г(оро1шка и водь|. Аздетлия из !ирамора мо)кно легко о'|ис-
тить'!шерстяной .гряпонкой, смонегтной .|!имоннь|м соком.

]{ля придания блгеска изделиям из мрамора их смазь]вают
хо:'тодной смесью из воска' скипидара и на||;ать!ря' после чего на_
тирают снача]1а кусочком мягкой ш]ерсти' затем зам1!]ей или бар-
хоткои.

('татуэткам из гипса мо'(но придать белизну с помоцью крах-
м:|льного к-т;ейстера. 3асохтшая пле}|ка легко снимается вместе
с !-рязью.

1|исгка изделдй из ме{':!.,1ла. Азделия из нержавеющей ста-гли

помогут очистить пастьт ''Бьттовая-2'' и ''(ама-75". € их ||омощью
ь10жно у|'\ы\и'1ь !1ятна ржавчлтль: с кафет|ьнь]х' стекляннь|х' латун-
нь!х' жсслянь!х и оцинкованнь|х предметов.

|!оротшок''йетшштоблеск" применяю[ Бля чистки металличе-
ских г1овсрхностсй, жидкость ''Ёиро'' уцы1яет пятна ржавчинь!
с метш]лическ их предметов.
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их сразу же после упо_

_---ы

!!г,:,':п "А.] !]'+о.:тьзук)1ся /!!я (|ис!'!<и из1цс:тий и', 1!.,!!()м1!!!и'!,
; |' !!.! \|'{)'\4!||)()!};!!|!{ь!х и }!ик€]!ирован(|ь|х пРед1мстов' !| ||1!с!ь!

1, ц: :,'; :: ''!()п;с;:ирттая'' оииш{ают прсдметь1 из мсди' ,]га!,у|1и'
.1|'' !| | | |,] ! ! ! ! |1 (' !!14 |)()ва! |нь|х и хромирован:*ь;х изделий " нержавслотп1сй
' .:1'.!!

! !,' 1 11 ,' :ппп';;ки: бу.г{ут ({исть1ми и блес.;яггдими, если протере1.ь
!! |.! !||! ::;;:гцтл1 с':,:[;ой картос[лс.ттиной.

! !' :; п 
': 

. !.' !:! !! !|(| !'к |!, \м!'!!! !! !]! ()('!1!!}.]|'! 1'ь !|ожи !{а !орячеи плите' так как от этого
! \ !!'! !' 

'! 
!| !с!)як) [' с!]о}() упоуго1]ть! \ !!'! !' 

'! 
!| !с|)як)!' сво1о упругость.

!!,,''пп, ; !!| |, ;!]!|()]\4иниовш пос\/п\/!!!|!' 1!.]|!()миниевую посуду, а также изделия тв бронзь:||(!'!||( !!!||; 1!.]!!()\4й!{иевую посуду, а также изделия тв бронзь:
}1:!; ! 1|'!!\|(!;!\('| ()[)|,|(!}тая капуста. 0вернуть:с листья каг!ус1ь1 нужно
|]!!\ ! !!!!!' !! !()']!у и !1ротсРоть ит\4и посуду, после чего вь1теРеть ее
;|о,;':;:' ;:, !|{)|| ||)'|||о|!кой. |[ас'га ''}0р''' очицает изделия из неполи-
||'.|!,!!!!!! !! { ) ]!]![()м14!|ия.

!!,'гп'11111'111;1цс бронзовьле предмоть! чис'|'я! жесткой щсткой,
' ,\||!!|' ||||(|!! ! ()|)'!'!им у!<сусом, а затем про'гирают сухой тряпонкой.

1\!,': 'п 11111,11'611ис !\етали доматлней мебели и бь:товь:х_приборов
'.!|||!{! 

! !!\!):!!!'!!()'| блсск, осли после ч1{стки на них нанести тоякий
! !|| 

'|| ||| ( !|'|!\'!!|()! () ']!:]ка /шя нол тей.
!!!!. (! !!,'!:!'| чсРнильная резинка хоРо1по удал'1ет черноту с ме_

|,1 !!!!!!!|('( |\ !|х |!Рсдметов.
]!!!!! (']|'! !ия Ржавчи1|ь| с металлических предметов при!иеняют

!1!!' !|,!|',!: ''('у1;л<а'', ''[анитарнь;й ! и 2''.
!!:::,';:::я: из меди можно вь1чистить и!иеющимся в про'{а)ке

!!|'.'.!,!!!,! ::;м '']!!ета'|лин''. вго можно приготовить 
' 

-а'"'] в с!.,т
! ||' !.||| ||\()/(я]': на1цать|рнь1й спирт (3 весовьле ,исти), мс]; ( ! ;+с-
}]!||{!!! '|,!( л ь),-вода (6 весовьлх настей) . ||еред примо||с![исм )ки/1
}.||! !!. !|;!/!() пззбо.::тать.

]!:д:: :гс;,,:ировки мет!1ллических прс/{мс!'()в !!Римс|!'|!()! !!()|)()!!!
!}!||!! !|',| п:::':й мел' смоченнь:й смесью во/1;,п ( ! ;;ссс>:з::я |!:!с!|') с !!1!-
!!!,. !.'!!!!!!,!м с!1иртом (2 весовьпс час.ги).

||п:с': гс1] изделпд! из 3олота' серебра, ме.,1ьхио|)д. 13а: 1.'я:;::ип;п;:ис-
! |! 1! !]|()| !)!() укра1!]
!|||{ !! |||'.!!()| мягкой

!!,.ггцт,:п<у моют
!! :;с.;':с:;гях бол

!!!!.!' !'1!!, !!! !|а спичку кусочек вать!,смоченной в одеколоне' глице-
!с|;::о !|]!!! смеси магнезии с на1шать1рнь|м спиртом' и аккуРатно
||!.!||!( !!!|!, !(амень и его-оправу сверху ц с|\изу. 3атем фланелью{!!.!!!!!!!|)()|]1!'1'ь ко'|ьцо. Ёи- в коем случае не'1ьзя чис'ить оправу
!|! .|!|'!\||| !!|)сдметами' чтобьт не повреАитБ. |!ри мь:тье ру* ,.о}ьшо
' ' 

!А|!!('|и с.|тсдует снимать.
!! г;гц';:гтя из серебра и мельхиоРа моют в мь:льной воде' затем

!.!!.!||!\ !()! сукном. €ильно 11отемнев1пие вещи протирают фланеле_!!.{!\! !.![у!!!()||ом с питьевой содой и моют. ]\4ожно почистить их
.. !\{'!!!'!м ]торо|шком или помьтть тегцлой водой с мь!лом' затем
||!!| |!!,! .|' смесью на1шать]ря и мела' вь|су1ши'гь и протереть оукон-
. .!|| 1|() {)]|сс|(а.

!| г,'{;п,: серебрянь!е ложки блестс:ги,

[1 |



требления необходимо окунуть в
бавт:сно г|емного питьевой содьт.
"А9''' ''Аметист''.

кипящую воду' в которую
Бесьма эффективнь| препара-[

9исг'ка изде'пй из |1ласт1}1ассь!' я}|таря' шлоновой кости'
[!:::тспмассовьте браслетьл, бусьл, серьги' кольца мо}от в воде
с'!и|)1!.]!!,ь|ого поро1шка и мь1ла. Бслти бусьт 0чень загрязнень|' н

[1!!:с!;!!!11Б их' промьгть, вь1су1шить и снова }1анизать.
[1з;цс.гтия |1з янтаря и слоновой кости можно вь!мь|ть в те1ш!

мп,:.;::,::ой воде. всли сло}!овая кость по)келтела или покрь|
!!,|!|!1!ми, п0]1о)ките изделие 1!а д1есять мину'г в раствор х-'1орис

и'}|](|(: !!!. 1!осло чего осторожно протРите 1'ряпочкои.
/ [срсвя:;нь;с укра1|1енйя не моют, а то'1ько протирают

[!('.]!!л!(). !1с с.:;сдует трогать их жщнь!ми руками и надевать на 1ше

(:(:'!|!! !|а 1!се }1аяесен 1<ре&[' - оста}{утся пятна.

{шсгка изде]тий и3 хрусталя и стекла. Аздеттия из хруста
!} /ц)м1!!!!!|[|х ус]!0виях чу1стят раствором на1лать1ря' затем насу

||у|() и х|)у('!1!)!|'!!}!{) !|()су/(у ')'! ими !1Рс|1аратами мь1ть нельзя' .11уч

!!р()м!'! !!, (:с |);!с![|()|)()м |!|!1|1]!'!Б1!я{, теп]|ой водой с доба
срс/(с]',!} /1]|'| й|;!'| ья посу]!,ь[ (''|1осудомой''' '"|!рогресс'" ''[афо
и '''. /1.).

Ёс::и лга хрустальной вазе остается на.}1ет после примене|{
средства ''Ёора'" Ф]сщ/ет помь[!ь сс лодкисленньлм марганцов

раствором или Раствором содь|.
[ля чистки зерк11п можно приготовить раствор из 1 стака

Бодрл, 1 столовой ло)кки уксуса и 20 г мела или зубного
1(омпонентЁ] необходимо тщаге,-!ьно переме1лать и прокип
.[!ать отстояться. жидкость (без осадка) слить в бутьштоику и п
необходийости протирать ею зеркапьнь]е поверхности.

3ерка_гта и стекла в мебе]1и мо)кно мь1ть смесью равнь1х час

водь| и на1пать1ря (жидкость при этом не дол)кна поладать на пол

рованнь!е дерев'{ннь1е части). 8ьтмь:тьте стекла досуха вь1ти
мяг1(ой тканью. ||ятна от мух удаляют тампоном' .смоченнь!
уксусом.

Ёадо следтть' чтобь| влага не пРон!'1кла между зерк21лом
мой, иначе м6гут появиться ржавь|е пят|{а.

Раз в 2-3 месяца зеркало мо)кно чистить полотнянои тря
кой' смоченной в спирте' хо'!одном чае или прос1'о в воде.
добавить в воду немного с\4ньки' которая придаст зеркалу

|{истка мебели и уход за нею. |1олировать мебэль мо)к|{о з
нь[м поро1пком' разведеннь|м в слабом растворе на1цать]

спирта'

{!1атрацьл пружиннь!е' во]1осянь1е' набить:е морской тр
или искусственнь!м волокно1!1 надо [!истить только щеткои
пь|лссосом. Бь:бивалка разру!11ает обиво'п:ую ткань и
матРаца.

!!|ц)!!!|)1!!()!. йк;>к;лк; воспользоваться препаратами''Ё{итхинол''
'']!+;|!с:", ''|4тпс'', ''Амс'п'исг'', ''Бьпстрьпй'', ''€ег<унда-75'', но стеклян
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||1'г: ,п:п у!с'|'вии г[ь|лесоса мяг1(ую мсбе;пь мож|{о п0||ис]'и'|']!
!,!-!{! !!'!!!!!!\! +:(;1;азом: се [1окрь]ва!от простьш|ей, смонег:ной в рас,|-
в}'||| \ |,, \]{;! || !!(),|[ь! (1-2 ст. ло)кки на 1 л водьт). 3атем вьгбивш:-

|||.!!' !!|,||||||}:||о'г. Бремя от времени прость|ню прополаскива1от

|'||! ||{!,/|'(' и с[!ова пропить|вают раствором. |!осле вь:бивания
,!!. ,!!|{ ! 

'! 
! сухой щеткой.

}|'!||||' у :у:л:: п<ой мебели мо)кно почистить жш1костями''!мка''
!"1!\ !!!!\:.
! !|'|||\ |() |!.]|!()||.|ем мебель протирают вдоль ворса мягкой щяп-

, г!'',!( !!!!()|,! |] гсплой воде и отжатой. [ировьле пятна вь!водят
йЁ;.!!|.!!|{\| !\:|::п'п<у;о мебель можно ч|{стить и щеткой' обернутой
;|н,'|1||!,!А! ( !!()см мар]|и, смоченной раствороп{ водь1 с солью и от_
.*{!!!|!

!!1!!|!.! ()! мух на полированной шлебели удаля|от уксусом' за-
|г' . [!'.!!|!!)у!()! сухой мягкой тРяпочкой.

! !с: ! !!'! ц)! ||.]!ссе!{и протирают керосином.
!!,, ;1:;п,111'1111,'ю мебе]|ь протира!от сначала сухой щяпочкой,

Ё !:!!! п! !.у('!(()м фланели, увла)кненной жидкостью ''|[олироль'',
г +, !.|! !! !!'|!)( !м! ш']}\ ма!циннь|м маслом. [1римерно чеРез полчаса
||:.г][ !!|. !!,! ! !!|)а!0т до блеска сухой мягкой тканью.

{ !!'' !.!!|,!'!'| квартиру новой п4ебелью' мь| обь:щло не зад)д\4ь|-
€агн|! !| !) !/! !см' как луч!|1е сохранить ее. нас больтце заботит 'го,

&€}. |;п': !!('!(|)асивее да поудобнее разп4естить предметьт. € этим,
6е*},;:,;ц;пгц:, ![с]|ьзя не с11итаться' но не менее важно и другоо'
Ба!|1оп:п:' !' !(), будет ли она стоять вблиэп от батарей цен1раль|{ого
}'!!!||!|. ||||}| ,!]!!4 по возмо)кности удалена от них - горячий во:'1ух
ьЁ ;:, :с,с !|()]!ьзу. |(роме того' няцо защищать мебе]ть !1 Ф'|' [!!!|м|о!)(
Ё||!||!|.|.||,|\ ]|у[(ей - под их дсйствием 1(раска г[ор1'и1'с']. !|с:.::;: тсс
ь+}'.1 !!!!|! гпп:са<} придется пост:|вить в со]1нсч}п;'тй ул'о,;:с;к' ::с ,-г;т6:,:-

вЁл ! !' !!!!:'{\|'! от времени смазь]вать их !'акими с|)0/(с|'!-|ами /1']!'!

э9\

: ь:,'[|с'{ью, как''71скорка'',''лоск'',''Фсвс>ки г'с.г:ь мсбс.::и''
()(]Разуют ца полирова|{ной повсрхности !{свидимую
!!л с[{ку.

[|:;,,: :лш': |{е нравится закрь|вать клеенкой или скатертью по_
+{|{!!',.| !!!!!!,!!! обеденньтй отол - обработаннац цревеси|1а хоро1ша
Ё4\.:{ !!!' , г.{1с:. 0д*ако надо бере>псло относиться к такому столу _
фе ,:,:г:::!!, !0ря[!их предметов (иайник, утюг).1(апля с[ш1рта илут
бес| пд:;:! ]\1())!(от также повредить зеркат|ьную поверхность поли_

!,,,ццс :: ! :! л:ротивопоказана влажная уборка, луч1|]е воспользовать_
[ € , \ ,,!{ {\!'|! !(0й тряпочкой' а после у6орки вь]стирать ее.

! !!''\!()|1[ью) составов ''11олироль-2'' и ''полироль_3'' удаляют
!{в!||,! ,'! 

'(иРа' 
сладостей' чернил. 1{ тому же после обработки

}|г|,;::гп !|;| ||}а11нь|ми препаратами на нее мень]'це оседает г1ь1ль.
! !:|:: :г, г|\|ц:! }|' также освежить мебель из непопированного дерева'
.|Ё!. ! \| [(! |! !(ух0нную мебель, отделанную пластиком.

!!!! 1!!)()!]а||!{ая мебель со временем теряет блеск и те1!1неет.
!|,:.п ,,п'!!()|}]!0г{ия ее сначала снимают старую пленку дака мелко-
эг-|.||!!' | ( |!| !!ах${ачной бумагой, осторожно направля'1 ее вдоль
Ё|!;!!.! !!'| /|'сРсва' 3атем мебель заново покрь|вают паком' луч1|]е



!!( ('!() с!!иР1'овь!м' }!апример готовь|м составом бестретного или
!1!}('!||0|'о нитролака, а также ''|!олиролем''. 14з дьняной матери*т
/1с',!ают небольтшой узелок о ватой внутри, пропитанной лаком'
и- этим_ там!т0ном р.}вномерно протираю1' поверхность мебели.
{ерез 30-40 минут, когда лак хоро1по вь|оохнет' наносят второй,

8 продаже ип4еются готовь|е средства по уходу за мебелью:
осве)китель мебели''|!рима'', препарат''€пециальполитур'', само-
блестящая мебельная политура ''€у_ба'', средства д]1я чиотки
об|вки мягкой утебетти''Ат_та'',''8орсинка'',''3олулшка''; мебель-
нь!е политурьт'')1ристъл й_ 1'',''|(омфорт''.

8 продаже имеются и такие составь|: ''[1олироль-2'' - эмуль-
сия' очи]ца1ощая )кировь1е и водорастворимь1е затряз!1еътия; ''по-
лиролгь-3'' - для освежения лакированной мебели; ''|,{олироль4'' _
г|()зволяющая очи!цать' полировать и закра1цивать цаРапинь| на по-
.:'л ированной поверхности;''.[ункель'' - аналогичное'''||олиропям''
сРс|101'во; ''{'1скра'', ''Аскра-72" - жидкости' освежающу1е и т1р!1-

/1а|()||1ио 6:песк мебели; ''€пециа_гль'' - средство для чистки и шо_

',! и|)()!] !(и мсбст;и.
()с:гс>пса:<;т г|о'!ированную и лакированную мебель, приддют ей

зс1::<:!';пь::г':й [|.;:ос:< а:)Розо]!ь''Фбновитель мебели 83Б'', паста
''Фсвсхси го';п:; мсбс,]:и''. ! !с>с.;;с обработки пастой бесследно исчезают
с [|ошоРх||()с'|'и мсбс';ди |(а])аг!и1{ь|' появляется приятньтй блеск.

Ф,лсл;ь у/рб:|!)| имс|ощиеся в прода)ке салфетки пь1лесвязь;ваю-
щис, с антиста'личсской пропиткой: протертая ими м:ебель пь|лится
гораздо п4ень1ше, чем после обьтчной уборки. А в салфетках
''Фреол'',''}ют'' содержатся компоненть1, которь1е полируют
потускнев1цую поверхность мебели, придают ей блеск. €апфетка
''|рум'' соб;арает пь1ль и одновременно н{шосит на поверхность
мебели антистатик.

.[дя предохранения мебели от мебельного )ука применяются
средства''Арев оток с'',''|!ритиа_7 1'',''Антисептик''.

йягкая мебель и коврь1 - главньте сборщики г1ь!т]и в кваР

Фни предохран'тют пол от загрязнения' царапин' придак)т ему ров'
ньтй, устойяивь1й блеск,'не уступающий лаку, и к тому же вь1дер'

''€пулга'' уц ''3ицц'' _ бледно-оранжевого цвета и]1и бесцвет:ътми,
''Бици'' изт'отавливается на орган1{!!еских растворите]ш1х' не тре'
бует бо;тьшлих усилий |ля \1атирки, а ''||!улга'' отличается бакте'
рициднь|м действием.
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по.]|!]:}}|0 знАть

1\!,о::т':г:,:. у:т: /ц'|рочку г|а г1'!атье следует за1шивать то:;л<ой и:'

' ! ! ||!( | ! !\ ()]1 !!и'ткой' 1,олстая и|ла и длинн?шт нить могут ув0,,!!4-
!!'! 

| '1, }/

!!1,:;11'',''',', !!угов!!цу на мехову1о оде)кду' не забудьте про.,!о-
|\|' )|,/!у ::ут'о;;ицей и мехом цациросную бумагу. 1{огда пщо-

{'| 1!! | |||)|||||ит'а' бумш'у оторвитс.

|!' ! |'! (' ()/(с)!(]ъ! г!уговищ.'' надо подложить между пщовицей
!1 ! ! !!!!'!{! ; !тц'(!ц:пг:су, чтоб1)1 не {1рорезать дь1рки.

!!!':::::д:гц::яп !!уговицу к одежде' слсдует подкладь!вать с изна-
!|'']|||!!!| 

' !()|)()!!!'| квадратик ткани и при1пивать его вместе о пуго_

! ;п, ;::; ::у:()вица г1икогда не !{с|!ортит материата' мо]кно так_
! ! !! !:! ! !( )|| ! 1о!.| сторонь! ткани т|риш]ивать маленькую пу'овицу.

!!;,,{11,1 11,' !11)и1шивать каждьтй раз бельтй воротничок к 1_1]коль_

||! !,] !||! 
'|'!\|('. /к)сгаточно |1Ри1шить к его изнаноиной стороне и к вор0-

|: ,|,ап1;д11,1 !|)и м{штенькр!е к}|опки (две по кр!!'[м и одну в
, -[.. 1] !п!{' )

!!:ц:| л:'! '|110'!0жк}1 на юбке тте расходипись' слецует при1цить
. !|||!!()|! ' !()!)()!!ь! кР{очок и пет'|ю и с дрщой крючок и петл1о.

!||'!{'|.| |||с]|1< при ш]итье не цеп.]1ялся за руки' н}.)к11о |1Ф1€!@1}
}{| !! !||'| 

':ц';;гск)й 
гта;кдаиной бумагой ипи пемзот].

!п,:ц ::,:!! ма]териал будет .:тегие {1]ить, если смазать и[.о]||(у
}!],!,!',!\!

!!!,'! |!'! ||(а]{ь из тонкого |пелка 11а срезо нс ос!,|т!1!.]!1!(|!), !!ул(!!(|

РЁ !:! !!' !'(' 0стрь|ми ножницами' края ко'|'о[)!,!х х()|х)!!|('!!!'|\()
|!41 !" !!'

!!:<л{ г:,: с/-{€.[&ть петлю ш|я пугови11ь[ !!.! м:]'|'0Ри:!]!с' к:сл:с:1::,:|!

||| ||||'|| :п:!' |!})!(ЁФ нагреть но)|(' натере'|ь сго !]ос1(ом и 1!|)()!!(||у'|'!'
{["! !1! |',!('/1о]0кна бьтть петля: воск скре|1ит |(ог1ць1 |1и1'и }! обз;сп'
!,||1 

'|{!п!( п!:): [1€1[|1!.
!! !| ){ )!'! !!:.1точить }{о>л(ни]_1ь1, надо взять в левую руку обьткноветь

||1с;; :п:::с,!!:;у1о иго'[ку' а в правую - ножниць! и ''резать'' иголку;
!|!!! |;|||',!!!|) сделать |5-2о так|'( дви)ке\1ий, и ножниць1 станут

1 г!,п\ !! !

!| !!!! ||!вейная 1!1а1шина застоцорилась, т{роверьте, не забилась
!.!'!|!!, ||('1 иглу' не 3!шустело ли маш|инное п{асло. 1ряпоикой,

';|''!|! !||!(||| ;з бензине, надо хоро11]енько протереть доступньте дета_
! ! ! { \1 с|иазать ма1пиннь|м маслом.

! , ;:;г :пу>к1{Ф подремонтировать или г1ере1питБ трикотажную
!|!!' /!'с]!1!ть это следует на тпвейной ма1цине. ||од щикотаж

!|()/!!!())|(ить полоску хлопиатобум[ркной ткани или ленту и

' |'( 
!!||| | |) ее вместе с трикот€рке1!1

!!п ;::,:' бул88ки, забьттьте в одех(де' п4огут пр|{!{инить серьезнь1е
}..'!.!!|||! |!|()с)'и. [1оэтому держать их лу{ц|е всего в специальнь1х
.!'.|!\ !!!!'![!(1!х-
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Ёитки на кату1пке всегда кажутся более темтъ1ми, чеп{ в ]!1от-
ках. |[оэтопту, нтобьт правильно подобрать цвет ниток, ну)шо !{од.
бирать их чуть тем1нее тк(1ни.

1[тобьт шерстян€ш нитка легко про!11па в у1шко игль|, нужно
намь|лить и заострить ее ко}г!ик.

3акончив 1питье'
щ:я зубов.

{тобьт определить'
ткань' нгхно знать' что:

хлогшатобумажнь1е и льнянь|е нити бьтстро сгорают и дают
запах горящей бумаги 

'4!!и 
вать[) зо'!а после сгорания гшлеет бе'

льтй цвет;
}[ити |персти и натура]1ь]!о|'о шелка сгорают меш{енно и вь|де'

]1 1ют заг{ах пал|еного волоса' при сгорании й конце нити образует'
ся темньтй спекгпийся 1парик;

волокно из ацетатного 1шелка .горит меш{енно и т7лав|4тся'
образуя нерньтй пузьтрнатьтй угольньлй шарик ;

капрон и другие синтет}д{еские волокна при сгорании образу'
ют твеРдь!е сплавив1|]иеся 1шарики.

нельзя откусь1вать нитку _ это вредно

из какого волокна сделана та у!л|4 !4||ая

" "*-{т'"т!

.0,ог*а ш..: няя хи мч и стка



оБшив РвкомвндАции по химичвской чисткв одвждь|

!{остюмь;, пальто' |у1атья и другую верхн1ою оде)кду обьлчно

" .ко забьтваем' что за

цп {{зменился' Бе уАиви_
'|' средство вдруг ока3ь1'

в тся, а пя'г11о упорцо
!!0 г!о/ц(!1стся 11истке. 1!1ногие, к примеру' г1редпочитают вьводить
||,||'||1| а[(с!о|тошт, забьлвая о т0м, что он растворяет ацетатнь!е' триа'

|[с!!!!!||'!()! х.]|0р}'шовь1е' полихлорвиниловь|е волокна' 1ак же

|(()!!1[ | 
)| !( ) 1 цс |!с : :зис уксусгпой кислот|)[.

!|с;т :пс:':с:му !!а совРсмсг|::ой <|абрияной одежде обязательно

!!|)!!!||и!|;!(!{.'}! Р|:!]!0||!;!ч1|1! ма|)|(а, у|(азь|вающая' как ну'Фо чистить'

с'! ['!|)! ! |', ! ]11|]\|'! ! !г /(;!!!!!!г
('у::к'с п:гу:с; г !!с!{ которь1х следует

т![)и/{ф)(ива:;,0!!, !:';'Фб алить пятно с одеж'

д!т. не отк.]1адь|вайте пятно' тем трудне0

его вь|вест''[.
[1ре>кде всего над1о точно ус

!|юбой пятновь1водяций пРепарат
на ма.]1еньком кусочке '!ка|\и |1ли

чт0бь1 убедиться в стойкости окраски ткани и самих волокон

Ё д.':."'1ББ*й..'", входящих в состав пятновь1водителя. ва)с1о

помнить, что боль11]инство пятновь1водителей нельзя использовать

й!_{*.{", ацетатнь!х тканей' а также тканей с пропиткой (ти

''болонья'') ' 3 домаш.лних условиях для вь1ведения жирнь1х 11ят

с ацетатнь1х тканей мо)кн0 применять только бензин или мь|ло

[1режде 1{ем вь1водить пятно' следует очистить изделие от гря

' 
,,'''' щеткой: это умень1|]ит возможность образовани'[ вокр

очи1ценного участка_ ткани ореола' йо>кно также смочить тк!

вокруг пятна водой (в слунае вь1ведения маслянь1х и )кирн

пятен) .

8ь:вощ.лть пятна попожено от
таки может образоваться 0Реоп'
тРу,г1ное.

|!ятна следует вь|водить при
всего днсм.

краев к сереш'1не' иначе
цзбавиться от которого

хоро1цем освещении' лу

Фде>кду, с которой нужно вь1вести пятна' кладут на чис

стол и подк'1адь|вают под него кусочек чистого г1о]]отна'

}потребляя ш1я уцален|4я пятФ\ бензип, на]1о смочить

чистую тряпочку' легко отжать ее' чтобь| }(идкость !|е ст
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!!! !! ,!!!!'' и смочить }1е только пятно' но и чистую '|'!(а1!ь !!()к|!у!
!!|'!(! ('моченное |у1есто надо равномеРно протирать до '['сх !|()|)'
||!!|, ! (|||() совер1шенно не просохнет' нтобьт не образова]|ись !|()/1

1, :' 1:' 1т:':|!цстить которь1е иногда не удается. 1ереть надо ]!с|'к0'
!!!!,!!!|,!|('.'!ьнь|ми движениями. 1кань, очиценную бег|зином, нс
' !! !\'|'! !.,!адить' пока она по:1н0стью !{е вь1сохнет. !(стати, бе:тзш+
;|.: ;пг {;1т1! !ь очищенньлй (плтя зажи{'алок' он продается в хозяйствсн-
!!!,!, :'г:пп:пзинах); от неочищенного пятна не только не исчезнщ'
| |! ' 1 ! ! '!\ (' }| !]еличатся.

! !()\4!||,1!'е: бснзин огнеопасен' работу лг]1пе
|| | '|!! |)!,| !ом воздухе.

)!(::1;г:ь:е пятна. |1ри вь[ведении жирг!ь!х и маслянь|х пятен
|'!! !!!! !!ссколько полезнь1х советов: старь|е пятна от масляной
! |г:, 1 11 [! /1огтя удалить.]!е!'чс' ес.'1и загРязненнь1й у.гасток вь!мочить

'| ' ! !!!!!|,!1!Ре и после этого обработать соотвстс'гву!ош-!им прспара-
!.![| ( !!(')|(ис жиРнь|е и п4аслянь!е пятна со свет]1ь1х тканей мо)кно
| ,!,| |!!!!'] сразу пось]пав загрязнен|{ь|и учас'1ок поро1шком мела:

^|! 
!. | )( |:!|1.]1яют на 2-4 часа' затем стряхивают. |[ри необходимости

! !!!1 
! 

!,| |||||(, |[0вторяют.
( !!(')|(ис )кирнь]е пятна с любой ткани |ио}кно вь1вести' прогла_

!п!!!!,!'! ! !(а!{ь горячим утюгом (около 100 гращгсов) нерез несколь_
|'.! { !|()('|! промокательной бумаги, проложенной с обеих сторон
!!.|.!!!!

| ц ;!|! !|а воротнике верхней од0)кдь1 появились засаленнь|с
}1!'! !,!' !!Ротрите их ватнь[м тампоном' смоченньлм рас{.вором
|!|!!!'!!)('[!!|ой соли в 10-процентном натшать1рном ст1ирте (5 г с<т;:ш

}!.! ") ! !!1!1]!атьтрного спирта).
!\4ц;;:с!|Ф пось|пать |1ятно тальком' накРь|ть |!Р()м()!({| :с:':::,:тс;]!

б1'п:,г: с:!| й прогладить не очень горячим у''*,,',''.' '|';:.::т,:< мсг:::с::сг
. !! ! ,|!|!! ! |' ,{о следуюцего дня.

('!|(')кис жировьте и масляно_см0]!я|!|,|с |!'|!|!а ']!с! !(() у/(!!.]!я!()!с'!
||!!{ !!!( '|)!.| 

!с]1ями типа бензина. однако ||Ри 1а|(()м сп:с;сс;бс: |!ис'! |(и
в!!|, !!у! !!ят|{а часто. образуется орео.]!' которь:й ис(|с.}ас'|' !()']|ь|(()
|!{.. !1' \им1|}!стки. 3астарельле )кировь|е пя]на про|'и1;аюп бс]:ь:м

^!,,!!!|!\!' |)азведеннь1м в бензине (1 : 10) 
' 

и чсРез час смь[в[]|о,г
Ё!'!! !!!!!()м. €вежие )кировь1е пятна на 1шерстянь|х тканях хоро1по
в| !!!,!1!!!!', те1г!ь!ти !иьш|ьнь!м раствором поРошка ''Ёовость'' или
,!|'1 !')! () пподобного ему. Бсли не помогает, воспользуйтесь бен,и-

проводить летом

.1

!!!{)() |{а|п.гать|рнь|м спиртом пополам с горячей водой.
1\!,,,141;11 сделать и так; взять полстакана чистого спирта, доба-
!! !!('! о чайную ложку на1|]ать!рного спирта и 1 |2 лайной ложки

'1

!!!!!,| 3атем этой с!иесью пропитать пятна и дать вь!сохнуть
![.,!п!!

'!(::;::::'пе пятна на хллопнатобумахстой ткани смачивают скипи-
,!'{|'г;т1 !! чеРез промокательную бумагу проглаживают тепль{м
| |.!'! (!\| )(ирньпе г\ятна \1а изделиях !4з ц)керс|1, а так)ке пятна от
в|!' |!|| '| супа. мороженого, сладостей уда|яют ка!11ицей из сти-
[!:1 !;,г:;л: () !1оро1пка типа ''Бовость''' ве втирают в пятно' а чеРез
1!! пп!!!!!у! смь|вают теплой водой,подложив с изнанки сло)кенное



в нос!<о]|ьк0 с]|()св чиотое полотенце, чтобь1 на тк:}ни не осталось

под1'|'ск()!]. йс;жпп<> ;1о(>авить к густой кашице немного светлого

бснзи:::п (:<а!,!с:с: !!|() !!ис'['ки от ]того улунтшится) ' 
но предваритепьно

|'.;цу.: у(-!с,:1и:!,(]']' [.'г() бсппзин не повреш,1т вещь. Фдглако надо

3}|1! !!;, |!!{| ('()('!1!!}()м с |!Римосью бензина нельзя чистить вещи из

,и(0р([! !!]| !|{ !|)( !!!()!|('.

\,,1,,,,,,,,]!,, ,,,,, ,',, !((||}Рзх уда'|яют-ка1||ицей из бенз:дта исинте-

ти!!ес]\(!! с! {'!!!|)!!!!!;!!{)! ст |!()|)о!шка. (ат:л'тцу тцательно втираю]

ш !!п!!!{) !! ()(,|:!!|]|'.!()! !!!! !!()'!|,, ц утРом смь1вают гоРячеи водои'

Ёс,:и ::': ! !!|! /]]!!!!!]|(', !!ис| |(у !!(}!|'!()|)як}|''

]!п:::;: :;: |){!(!|!!с,]!ь|!()1 0 м!!с',!]], !]!]щот и других ко[{сервов

в м!!('!!(' ]!{'!!1 () у/!,:!]!'!!()!(:я ксросином' пятно протирают €!у1Ф90Ё:

]!!о!й [ к('!!()(]!!!{' |'|м||()|!()м| '];!'гсм вец1ь вь1стирь]вают в теплои

Б(!/1('(: й!:!]|()|й.
!|!](.!||]()с'| |)|!!|с!! и ]'ц|(()]| с||()(:()6. !]я'г'гпо пось1пают зубньтм по_

!'(!!!!!(()м и,|!| |().]||!с!]ь|м мс]!ом, ||()|ш!()!|[сс пРи)кимают к ткани

!! ()('!;!|]]!ш|()!' !||! !|()(!ь. 3атсм ап<курц!'||() с!Ряхивают мел и око1г{а_
'!с.,!!,!!() ()!!и|!1а!()| с|'о',,1егко касаясь !1\откой' пятно исчезнет.

!!г::ппд ог Рь|бьего жира мож1{о уд(ш[ять водой с примесью

у!(сус1!.
!]я::па от яиц надо вь1водить своевРеменно, так как входящие

ш с0с'|'ав яйца бепковь1е вец-1ества со вре!у1енер1 превращаются

ш ||срастворш|}1ь1е соединения и не поддаются вь1ведению' €вех<ие

пя'1на от яиц можно уда]!|4ть водой с добавлением на1|!ать1Рного

спирта, старь|е - глицерином и'!14 смесью гл!церина с'на1шать|рнь1м

.]'Ё'''й Ё','ц.р'" подогрева*от д' ]:-1 градусов' щеточкой
про1ирают !(м пятно' оставляют на 15-20 минут' затем ткань

стирают.
|1ятна от яич1{ого бедка вьтводят спомощьюсредства ''ми'

щ/тка'', отбе'п1вателей''Б елптзна'' и''Арагац''
(1ягна от молока' мор0)кеного. |[ятна от молока и прочих

продуктов' содеРжащих белки, необходимо шемед]'1енно смь1вать

тёгшой, Ёто не горячей водой. ['1наче бело( завару\тся' и справиться

с пятном будет труднее.
Бсли ггятно 

_на 
светлой ткани довольно боль1шое, вещь по_

гружают в тет1лую воду с мь!лом' затем пРополаскивают'
Бсли ткань цветная' луч\ле восг[ользоваться смесьб из 2 сто-

ловь1х ложек глицерина' 2 столовьтх ложек водь1 и нескольких
капе]1ь на1шать1р}|ого спирта. ||ятно см1ачивают смесью, поме1цают

между двум'{ сл|оя1}1и бейой хлтогтчатобуп4ажной'ткани 1| прог]1ажи_

серединь| к края|!1.
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!]ятна от молока можно вь|вести с помощью прспарапош ",|[о
п:]п;г|,'', ''\4гслутка'', а с льнянь|х и хлопчатобум€ркнь|х '1'кан0й .' с
|!()м()|цью отбеливате.пей''Арагац'' и''Белизна''

|1ятца от |шоколада' кофе, чая. |!ятна от кофе' какао' ч1ш

\,,!:!1!'!1от на различнь[х тканях аэрозоль ''.[,омаль'', отбе,:тиватс.,!ь
]1лэ:ия-2''

)|:ля удаления пятен от кофе, какао применяют средство ''вь|.
!!()]!'!|1с.]|ь пяте|{ органического происхождения'' - жидкость в стек_
1!!!!!!|()м флаконе: с хлопцатобума){шь!х и льн'!нь|х тканей пятна
|)! |!1|я) кофе можно уда.}1ить с помощью отбеливателей ''|1ерм-
с :, :п!!'',''3везда'', а отбепиватель''}ральский'' помо>кет уда]1ить
!! 

'! 
! !!1| яа этих же тк!}нях от кофе' какао' (1ая.

[4з дома:пних средств можно порекомендовать следующие'
( !!(')(се пятно от 1поколада достаточно протереть раст'вором |{аш[а-
!!,!|)||о[о спирта или смь!ть сильно подсолен}[ой водой. 3аст'арс.ттьле
!!!!|[!1! на бельтх вецах можно вь!вести перскиоью водорода' про-
!|!!!;!1} ею ткань и подержав !0-15 минут. |1осле этого вещь про-
!!!!}|:!с!(ивают в холодной воде.

!|ятна от кофе и'п4 крепкого чая удаляют щеткой, смоченной
!| !('!|.]|ой воде. затем вс1о вещь стирают в теплом мь|льном раство_
ус |112 чайной ложки кальщ,1нированной содь! или \ чайнаяложка
!!,!!!!:|!'ь1рного ст1ирта на 1 л водь|)' а затем дваждь| прополаски-
!!'!|()! в теплой и один раз в холодной' слегка цодкисленной ук'у-
{ { )м !]оде) .

[[ятна от кофе или чая протиРают мокрой щеткой и отжимают
!! !|(),!0лснце.

!!а светль:х тк3нях такие !тятЁа вь1водят подогрс1'ь!м !'']!и[{с-

!)!||!()м. Р1м смазьлвают запачканное место, а нерез 15 2() мип;у';'
!!|)()мь!вают теплой водой и вь!су!1]ивают по'|о'!'с1|п:.см. ('вс>кис
!!}!!!|а можно вь|водить также смесью на|пать|рно|о с||иР['1! с !.]!и-
||( !|ш||ом (| : +)' старь!е же на светлой т'кани мо)с{() с||я!ь рас'!'-
!|()|)()м щавелевой кислоть] (1/2 найной ложки пта с'п'акш] вс:дьп)
!!1!!! РаствоРом гтттосульфита (1 найная.,1ожка на по.]|стака|та водь:) .

||с:с,;:с того как вещь вь!чищена одним из этих срсдств' се с.'1едуот
!!!,!('!ирать в мьлльной воде' добавив па 1 л водь! две чайньте ложки
!!.!!!!а1ь!рного спирта' и хоро|шенько прополоскать в теплой воде.

[1ягна от масляной краски. |!ротиратот ватког!, смоченной
( |{!!!!идаром или керосином' затеп,|, если окраска ткани от этого
!!(' !!']меняется' - на1пать!рнь|м с!]иртом' пока пятно не исчезнет.
!!;:;;го от масляной краски можно вьтвести также бензрпловьлм
!\!!,!]|()м' сме1шав его со скит1идаром в соотно1пену,шт |:1. €месь
!!!!!|)1!1о'[ в пятно. |!осле'растворения пятна краску осторожно
| ||!!!|1ают' зате!и протирают влажнь|м ватнь1м тампоном.

('тарое г!ятно луч1ше смочить скипидаром' а когда
!';! |ш1ягчится' счистить ее крепким раствором питьевой
!!!(;| |о;|ьно промь|ть теплой водой.

[1ятна от крови. Фтмьлвают сг!ач1}ла холодной водой,
!('!!]!|;:й мь!льнь!м раствором. [1еред стиркой белье с
|;! !\11!чивают на несколько часов.

краска
содь[ и

а затем
пятнап4и



Р!ож:т<т с/(с.]|а!ь и ;'ап<: 3 чайньте ложки пигцевой содь| сме!лать
с с'цпс':й ,:;п|!г.:к;й ,::с>х<:<с:й !|а|_1]ать|рного спирта и этити составом
пр()!с|)с!!' !!'! !!!(), !!()(:.]!с |!с|'() смочить его пеРекисью водоРода
![ :.!!|Р!!'! ||, ! ('||]!(||! !|('!()!'!

!!ш:п::: <л: !*|){)!|!! й())|(!|() |!ь!в0с[и с помощью препарата ''до-

й1!)!!т", ]! (' \ !!(,!!!|]!:с:(лум::тс:::,:х и .]!ь!|я}{ь|х 1ка!{ей отбеливателями
''|}с;:г: ::;,;", "А 

!';: д ::::'''' ".! ! п:,;: ия-.3''.
'!]!( !;!|){'!!!'!|' !!'! !|!:! {'!!:!(!:!]!]! !!Ро| и|)ают раствором на1шать1рного

с!!!!!!!:! ( ! ,:::::г::с;: ]!(|л(|\;! |!;! ( !:!!(;!|| |}()/1|,]), а затем раствором бурь1
( | |!]!!!!!,! 

'! 
||())|(|\1! ||;| ('!1!!\;!!! пт<':,:':), !!()с']!0 1!его белье стирают в

!с,!!,!пп!! :цс;::с' (' |()!!!\!|{ |!|('.]!!(()!'|л!х |! 

'(с;||4й 
пятна уд!1ляют каРто_

п|пс:!!,!!:,:ш: !1 |).!\'!!,. !!()м, !1!й('!!|1!!!1!|;|й !, 1'сс!о }[а хо'|одной воде. по_
,!у|!('|||||,!м ( ()( 1:!!!()!\'| !!()!\|)!'!!{1!!()! ||овсРхность пятна и дают ему
!!!;!с"с)х!!} ! !о !|ц:':'с>м !\|)1!хм:ш! с ! |)'|хи!!а1о !'' а веш1ь пРостирь!ва}от.

]!я':'пг:: <у:' |!()1'а. ('||им:!!()'! [)!!('| |!()|)()м !'ипосульфита (неполная
!!!!]!!!;!'| ,!())!(!(1! |{1! с'|шкан во/(ь|). (),:и::к::;ное место промь]вают
! ('!!.)!( )!! :сг1::::,:с"!:ц":й во/1ой.

(' п::с.;::<оп;ой подкладки '|'а|<ис г1я|'}|а вь|водят смесью 11а1шать|р_

!|()| () с!|иР1а и ,]енатурата в рав!|ь!х (!астях.

!!я';'тг;д от пота на ;|]срс'гянь1х |4зцслиях уда-]1яют тряпочкои'
см()||с!{ной в крепком растворо соли. всли пятна будут все же
здмстнь1' ну)кно протереть их спиртом.

Боротники и об1|_!лага очищают бензиновьгм мь1лом'
нь|м с равнь1м кол11чеством на1|]ать|рного спирта. €остав
в сильно загрязненнь1е места' замь|ва|0т теплой водой
ласкивают в теплой воде с уксусом.

|!ятна от пота отходят' если при стирке добавить в воду немно'
го нашать|рного спирта (1 найная ложка на 1 л водь1).

||ятна от чернил. [,1х вьлводят поро1шкопп'| "хпв'', аэрозолью
''.['оматть'', уни
нильнь[х пятен'' и
цвета'видаис !1

р]|я уды1ениялятен от 1|]аРиковь1х ручек''' ',

!дя уда':тени} пятен с бель|х тканей применяют смесь пере'
киси водорода и на|1]ать!рного спирта (1 найная ложка на стакан
теплой водь:). €моненную в раствоРе ватку прик]тадь]вают к т1ятну'
после чего тк2ц{ь м1оют теплои водои.

3астарель:е чернильнь]е пятна на цветнь1х
смесью скипидара и наш|ать1Ря (! :1)' а после
все изде]1ие вь1стирать и прополоскать.

[]!елковьле тка;и, з1!пачканнь1е чернилами (нернь:ми или крас'
нь|ми) ' чистят так: на пятна накладь!вают ка1шицу из г
и оставляют на сутки' зате\4 ка1шицу соскабливают и п

одежду в хо'1одной воде' свежие пятна краснь!х чернил

тканях надо
исчезновения пя

вь1вес1и Раствором на1лать!рного спирта' затем прополоск
в чистой холодной воде.

[ кожи чернильное пятно лу!!1-!1е всего сводить тепль[м гли

рином и'1и смесью г'1ицерина с денатуратом' которь1е втира
в пятно. Фбесцвеченное место подкра1шивают.
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сш1е11]ан-

втирают
и пропо-

1{ернильнь:е пятна на кожань|х пред!\,{ет21х можно !|()с!!,{0|!!!!:
| (),!!,|0. !дя этого нужно цокрь1ть !ш1тно толсть|м слоем влаж|!ой
{ (),|и и оставить так на два дня. 3атем соль стряхнуть' протсрс,1'ь
: у{>п<ой и'|и тряпочкой, смоченной скипидаром, и начистить ,]о
| ! !|{:ска.

!:сли нернильное пятно на 1шерстяной тк:дни уже вь1сохло'
{!() !!у)кно смочить керосином' через некоторое врем'1 прополос_
|.{! !!' !] [{истом керосине и простирать в чистой воде' затем вь1-
1!('| !!!ь вещь на ветер' чтобь: вьлветри]|сязалах керосина.

т[с:рнильньле пятна на ц]елковь1х и 1пеРстянь!х тканях можно
!!!)'!!('])сть ваткой' смоченной очищеннь|м скипидаром 

' 
сменяя

г.' !!('сколько раз по мере загряз\7ения, затем промьлть теплой
!!! )1!о!1.

.] [,,;я цветньпх :тздслпай пригодна смесь из глицсрина и ,1с|!а.|у-
||!|!)()!(:!нного спирта (2 насти г.т1ицеРина на 5 частей сгтирта)(' любьлх тканей можно вь|вести черн}ш!ьнос !]я'|.|]о сР.!:]у )(с'
|1{ ]!!! !!ась]пать на него соли и полить ,1имоннь1м сок()м' ]!('(()ж/ца'|ь'
!!с;!ч|! (€{03}|€т пятно' и прополоскать ткань неско.,!ько раз

||ят'на от г0рячего утюга. |!ятно смачиваю1'соком
'!у!\;! 

!1 оставдяют на несколько часов' послс чего вещь
|!я!(!!' и 11ятно исчезает.

рспча'гого
вь!с1'ирь!-

!,с:.]]и )(е пятно боль:'лое' на него надо лоложить ка11]ицу из
||]|)!()|о репчатото лука и оставить на некоторое время' затем
{.!|'!)!||о пРопол0скать в холодной воде. Р!ожно также смочить
::шг::<: борной кислотой, а после этого простирать тк{}нь' в воде
ь ; ;пп:;;: : |!ёй температурь|.

(' бсль:х тканей подпалинь| хоро!||о уцалять смесью из пол_
!!!!!!;!!|1! водьт' 1 чайной ложки !1ерекиси водорода и нескольких
|,'!!!|' !|, !!а1цать[рно|'о спирта.

. !!ст1щалинь1 от утюга можно смочить водой и пось]пать бурой.
[:,:,,'ч1;1ур одежду встряхнуть. Бсли пятна не исчезли. нужно
!!'! п !( )'. !!'('ь их перек ись1о вод()ро/1п и |]ь! г.]1адить.

|!я':'на от марга[щов()кислог() к{|]1ия. 1акие пятна бесследно
!!! '!! !:!|()!' ес']и^ загряз|'{с}1|!()с 0|есто намочить в сьтворотке и'|и
|||!{ !( !()!(ва|ше. [ белой ткани такое пятно мох(но уда,]ить раствором
...;!!|{'1!с!]ой кислоть1 (1 иайная лол(ка на ||2 с!акана Ёодьл) или



10_гпро;1слтт'нглм Р11ствоРом гипо{у'1ьфита. |1осле чистки
с|'ирак)'|' !} !'()|)'||!си! за'1'см в теплой воде.

_|^!я':т:дг 
(}г см()']!|,!. ![т: ::::: от смоль| вь1водят с поп{ощь[о препа-

р;:'п'с >пп'' ! }:: : 1г:'',''й с лм с: ;'|';п,; : г,: : :,: й'',''€опал'',''1\4инутка''.
(, !см:::,:х !!!с|)(.! 

'!!!|)!х 
ма1,сРий пятно от смоль| легко уд:ш1ить

|!',|()!!!()!! |!!'|!!!\()!!, (:м()'!с!||10й в очи1цснном скипидаре' а с бель0( _

й|:!']!!о!!1'!м ( !!!!|' !()м.
(' х;:с;|!,!;|!!!{ !ум;!л(!!|,!х !!(:!]!ой г1ятнаот смоль!хоро1ловь[водить

ск]|!!!|]!п|)1!ь{ !!!!!! {)(.!!'!]!!!(,м' :! '!1! !см !!ро!иь|вать \4х мь|льнои водои.
!{с':п!: ::;: !!!|) {х)/||'!!!()(| !! |;!(;!:!|)('.,!()с, с]|с/дует сначала смочить его

|!(( |({!!!!,!(() |)!!': с |х!!!!!|/(|!|)()м' [! |<()1 /ц1!..см()']!а Растворится, г1ротереть

с!!!!|)!{|п| !! !!(){ !!(' !!{)! {) !!|){)й|т!'|ь ||()/{()и.
'[! 

с.::1,' !'/\!!!! ( !!(!('()1 ! !!:: ::::: с'::'смо.,|ь{ соскабливают и з1}ливают

('ь{{,{!!!() (!!!||)!1! !! ('!\!!|!ш/(1!|):: (!:!).'|:<ань проглаживают через

!! 
! 

){ )м( )!\ !! ! с))!!г!!}|() бумап у и !!1!сух() !!!г! ! |4|)!!!0'|.
' 

|!ш':'::п ()|, м!]сгики /д'!я !1о',1а и ('бу]]!|ь1х кРемов. |{ростирьтвают

!! й!г!]||г!!()й |)1!с1'!]оРс с на!шц'1'!,||)[|ь1м с!|иР1'0м' 8сли [{осле этого
()!!]! !!(' !|с]'!с']|1у'1'' мо)кно [1римо!1и'|'ь Рас!'вор гиг|осульфита (1 чайнц

]!())|([{:! ш 112 стакана во,гдь:). 3а:ом гтощь пРомь1ть в теплой мьтль,'

!!()и в(ц]с.
[1ятно от мас.тики для пола помо)кет вь|вести паста ''м1шутка
[!ятна от хнь[. смачивают раствором натшать|р!!ого спирта;

перекиси водорода и водь1 в соот;ошении 1 :5 :5 и через 15-20 ми"

нут смь1вают тег!лой водой.- 
[1ятна от йода. 3асьтпают питьевой содой' поливают

мо'(но вь|

уксусом и остав'[яют на !{очь' а утром прополаскивают вець в водо'

!тя'но от йода мо)кно также сп4очить водой и натирать обь|кновен'
нь1м крахмалом' пока оно не иочез!!ет' г1осле чего промь|ть в

о мь|лом.
3астарельте пятна от йода ка светлой ткани

положив ткань в жидкую ка1|]ицу из крахп{ала
а затем прополоскать в тег1лои воде с мь1лом.

[1ятна от ржавчинь[. их можно вь|вести с по!у1ощью. уксу(
или щавелевой кислотьт (1 найная ло}(ка на стакан водьт) ' Ёаг

раствор г|очти до кипения' на короткое время опустить в

ткань с т1ятно1и и тщательно промь|ть, добавив в воду ще]

г[итьевой содь| или на[цать1рного ст|ирта. Бсли с одного раза
чина не исчезнет' ткань с пятном опустить в раствор несколько

€ бель:х тканей р)кавь1е пятна можно вь!вести еще так
способом: ткань с пятном ог1ускают в 2-г1роцентнь!й раствор
пяной кислоть1 и'дер)кат, пока не сойдут |[ят11а' затем ткань
прополаскивают, добавляя на каждь1й литр водь1 по три стопов
л!о)кки на1шать|рного сг!ирта.

€ цветньтх тканей их вь{водят смесью глицерина' мь1,1а и

(1 : 1 : 1). Бю надо натереть пятно' а через сутки вещь надо вь1ст

рать и прог!одоскать._ 
|!яйа от воска и стеарина. Ёу:кно соскоблить' затем поло

на 1тятно мокрую тряпочку' покрь|ть несколькими слоями
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из\е[|!\9,

на 10-12 часов

м()!(ательной бумаги и прогладить горячим утюгом. ():с,:1уе: мш!1н ! ь
{'умагу' |1ока не исчезнет цятно. ||ятна на |тлю1ше и барха.гс м())ш|(|

!!('!'|, кро!ие ацетатнь!х, - )|(1цкостью ''8ьтводитель пятен органиче-
с'п<{)! Ф |!!Ф!{€хождения''. [,1м же !иожно вь{вести и т!ятно о|губной
!!( )ма/{д|.

|!ятна от зелени. € любьлх тканей, кроме ацетатнь|х' их мо)кно
|!!!!!!('с'ги''8ьтводитепем пятец органинеского происхождения'',
о ;!!'!![}{Б0( и хлопчатобумажнь|х - отбеливателей "Белизна'' и";\ 

; 
:;:: 11ц'' '(' белой ткани застарель]е пятна вь]водят г{€рекисью водорода'

!,!!' п1 1]ощь стирают и полощут в теплой воде.
[!:ггна на цветнь|х и кра1пень|х тканях снимают на1шатьтрньтм

!!!!||)!()м' т1редварительно проверив' не изменится ли от него
!!! !|.!( !{а.

! !я:т на от
|т 1;,:г,,'. *,' - дена_

!!;о:: ,,,,,,, ,, :"Ёжт
|'!'п::т'1;цд 1,"' воде. с
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бель:х тканей'г|)авя!{ь|е 11ятна удаляют 3_процентнь1м растворо|!1
т|ерекиси в0/к)!)о/]а, к которой добавляют цесколько ка[ель на-

1|_|ать!р}|0го с!!и |) !'1.
(вс>ксс !!){!!!'|||()с 1|'|'|'!|о [!а одежде можно г{ромь|ть тепль|м

й!л|]|!>!]|г!й |):!с!!!()|)()м' ;; л<о'горьлй добавлен нагшатьтрньтй спирт
( | ,:::[!:т;:л: 

'!(|'(!\;! 
!!|! (:'|1!!(а!| мь1льного раствора).

[!;т:::;: с:: мух' 9/:'::;:яп:сгг разбавлтенньтм
()||я|)!!)м ( ! !()) '!::с';::1;с'-п::,:с: !']я'|'}[а вь|держ
5,!шц'с;!: !| !\1!,!'!!,!!()|!: |){!(:|||()|)(: с т;сбс.>.::ьт-ггим

(смсг:, !!('|х'/! у::<:п1>сб,;:с::ис:м :псс':бхс>,/цимс>

!!'! !!!}! |!]!. !,! ! !!]сг:чс:!|, смс:'!с|дпп<)й в м;,:,:п:'|!()м Растворе.
!|ш:::;: :г: !|!!г('с||}|' !!:: х.]!о]||!а'['обума)кнь1х тканях вь|водят

с,!('/]у!()!!|!!м сл(11>;с гс;м |!'! !!!() !!()!(|)!,!ва|от слоем мелко исто'1чен-
||()! !) ( ук()! (} м('.]|!!' с!!('|}ку !(1!:|/!,у ! !||)(|м()|(:|тс'|ьнуто бумагу и прово-

/('!! !!() !!('!! !!00!(().]||;|(() |)аз ]1)|)я|!|'1м у|'(|!'()м'
!];: :::г;::сс;::с)й и:;и гшсрстяг!0й !|(1!|!]| !;!!(14о пятна снача]{а чистят

('|(!!!!'!/|,1!|)()м, :-|а]см г!окрь[1}аю'[' [()!!ким с.]!0ом сухой белой гллттьт,
с!!с|)ху |(.]!а/1у'|' промокатс']]ьную бумапу и прогла)кивают тепль1м

у'! !(}!'()м.
'!'Рудщо удапять зас'гарс.]1ь!о 11я'1'|1а. [4х с.т:едует промь|ть_ в тепл0й

мь:];ьгдой водс и тщательно протсреть гипосульфитом (1 чайная
]1ожка на с1акан водь:).

[1ятна от па!{а. 9даляют смесью денатурата и ацетона' взять1х
в соотцо1!]ен1{и 1 : |, пти виннь|м с!1иртом. |!ят'на от мас]]яного,
лака уды1я1{}т так )ке' как и пятна от маолянь1х красок-

Ёа некоторь!х тканях остаются пят1{а после дождя. 14х можно

удалить, т1ропаривая ткань горячим утюгом через мокрую тряпоч-
ку. д,''я уда]1ения пяте1| можно пользоваться раствор-ом г!оро1пка
''Ёовость-'' (!! найная пожка на 1 л теплой водь:). 3агрязненное
место протирают тампоном' затем освежают смягченнои водои
(шожле вой п ги дистил1'и рованной) .

[|ят'на 0т красн0го вина и ягод. све)кие ]]ятна с1{имают ка11]и.

цей из столовой соли и водь|' через по'1часа промь!вают мь1льной
водой' а зат9м изде]1ие пропо]1аокивают в теплой воде.

!(роме тот'о, пятна от красного вина молс1о снять раствором
марганцовокислого калу1я' смочив им запачканное место' а погодя
несколько ми1{ут протереть раствором перекиси водорода (1 иай'
ная ло]кка на стакан теплой водьт). Бурое ттятно после маргап',
цовки можно обесцветить раствором кислой фиксажной соли,
применяемой в качестве закрепитепя в фотоделе (1 иайная пожк8
фиксажной со]1и на стакан теплой водьт). ||осле удаления |\я

материю сполоснуть теплой водой. 8ьтесто перекиси водор
можно применить гидроперит (1 таблетку растворить в стак
теплой водьл). €пособ г1римене1{ия тот же.

[|ятна от бепого вина' пива' 1цамтинского' ликеров. пя
от белого вина' .,1икеров' 1пампанского уд{ш1яют теми же пят
вь|водите.,1ями' что и ш1я красного вина.

€ бельос и прочно окра1|1еннь1х тканей их уд!1ляют рас
вь1сококачествен|{ого -мь|'а, п!1тьевой содь1 и водь! (5 .
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|/' 'паг]ной '{ожки 
содь| на стакан водь|) ' 3тим рас'|,в()р0м см('|!|!!ь!!||!!!()' а через сутки смь|ть его теплой водой й 

',д'й,'',',, ''',||'',''
!{!' |\1| |'ь'

йохсно оттереть такое пятно кусочком льда. 8сли не'1' ]!ь/(ш'
1п, ', 1111.1163у1!,1есь очень холодной в'д'й.
| п!('(
,! !| !

('п;п.

||{ }ь| ои воде.
ях обь:,гло отстирь1ваются водойп ь!!;|)1ФР11 {\,1ожно 

_вост|ользова1]ься .р..ара'^й'''мйнуй'"'!!|,с:ш,''. 3астарельте пятна чис'[ят смесью глицерина' винног0 и на-!!|,!!|'!|)1{ого ст1ирта' взять|х в равнь{х час1'ях. три иасй ,;'; .;;;"||| !( 
';!!}''яют к восьми частям водьт и протирают пят!{о.

**

1\,!пгогие хозяйки, наверное' не раз убеждались в том' как по-
'1п'з:п<) €11}1Фй у{\,{еть в дома1лних условиях при необходй'"'й .''_|.!|( !!!!ь вещь; вернуть ей первоначальньлй опрятньтй вид. Фб эло
^!('!!|;!|)ньтх 

навь|ках в этом деле але раздела.1|;:{ п:::;гтм' чтобьт малей!]1ая не|1рия.! 4с врасплох';г,',; ;:укой -всегда дошкен бьтт! на химических!!{'|!((.(;'1в: эфир, бензин, наштатьтрньтй..опирт, глицерин' ски||р!/(1!|),
!||'!!|! !у[)ат' лимонн!ш кислота' в_иннь:й укоус, уксусная )ссс||!1!|'!,!!'!!.()']!()в]д{у разбавленная водой, лорогшкй [ля стиРки !!|с|)(:!!'!1
..!{' ]| !\ :!, синтетики.

('1!сдует позаботиться о то!и' чтобьл все
|..| \|)а11и'!ись плотно укупореннь1ми !}
!1!!| !\!0сте.

э'ги х !,|м!1'|с(:!(1|с !|с|!1сс !!
!1с/[0с|у!!!!()м /|..,!'! /1с-

(' :гомощью жидкости ''Агидель'' мож!{о удалить жирнь|е
!!|. !!.'! (' .::юбьтх тканей, в том числе и застарель|е.

:1\тг1цт<ий препарат''€опал'' облег
|}! !! !!!,!|!)!х и >кивотньтх жиров' смол с ж;'*н_
|[||'|!!.' ( )!}ь1х' вискознь]х' капроновь|х и



11астообразнь:й прспарат ''1т1тлтутка'' ур?л1ет пятна от 1]ищевь1х

има1шиннот'0м:!с0.'|'"мо:п,духов'гудрона'мастикиш!япопа.
'' А'.л 

1т 
< > : г я |'! | () ]] ]'! водитель'' пР еш|аз"1:-'_"._*:::1-_т:;

с '|'с!(с ! 11]!|,!!!,!к !! ! |)!|!(() ! 1!ж||ь|х 'гканси

с!!с)!(ис !1ятна с оде)кд,ь1 аэро3оли ''\4омент'' и

''()1т::: ш:г;:::", 1! |,!!\ 
'(('

!):,гс:1гс,л у/!:!!!'!!()! с!!с)!(ис !1и!п4 ! уА!/!\Р! ш9|

!!! ш!!;!!|", 1! |,!|\ 
'((' 

)!(!|/(|(()с!'ь ''€редство д'!я вь!ведения жирнь1х

|ш! !!'!!"

)!(п:1:г:г,:с' !| м:|(:!|}!!!!'|с !|'||!!:! ()|)|:!]|и||сс'!(0го происхождени'{ со

||('(,\ ! !,,!!!('!| м( )/!( !|() !!!'| !!(:с ! !| гпас'п с>й''й1;слп:''''

?1 стирать надо уметь

'1



()| !!('('п'!!!!с

! с:!ц;!оп:с':, !'. ('!!'|)!\('' !|1!/!'() в}|а'!а'[е рассортировать белье' (ильно
,!;!! 

|);! !|;{.!!!!!,!(. !!(,!!!!; (:. ухп:г:!!:,:с: !|0]]о'гонца' фяпки, спецодежду)

(''!ё'!'у('| | !!!!),!!!, ()|/!'|'!||,!!(|' м(']!!(!|с и [(Рупнь!е вещи - порознь'

' что!;ь! |1ос]'!|| с"гиРки ткАнь Бь|]1А кАк новАя"'

0ги1.;:с:: [лс';::'т:, !(:!!( и |]ся!<ии другой дома1шний труд' если с

!|с ()|)!:!!|!|'!()!!]!!!, |);!|(!!()!!!!)!|,||(), }цело яе проогое 
''''1од.1^:1]::,

}].],' ].]"' |:;т:|ц';'' 
',п:,т с:|'!|)!(у |( ]!с| ким вицам дома1шних работ

!!!!1 |||||| }|у'!!!!('()!('!!||)!'!!{:[!()!(',!. ('!}с!]!(}(! ()с'1ьс нельзя сме!1'1ивадь

(' 11|.!!!,!!\!!! !! ! !ц.!\4!!!;! \ !! .]!!!|!'!!()||1их !!(1!!!сй. (-орт'ируя веш|и' не

0у1:п,;;, .|||п|||! 
!!г 1!'! !\;!!)м;!!!()!} ,|(.].':].г:::у': ||рсд{мсть| - носовь[о

!!|!;! !!, !|' ! у{)!!у|{! !!()!\!]!!!у. {!у;:;п:в:<и, !(ара}1да1ши и т' д' [енньте пуго'

||!! !!,!;!, !| |:1! :!{!\ !|' ]!|!!!'!!(|! !!у!() ( ) ! /!(' !!!\ у']!у|!!!|о отпороть'

|!1'с':,к/:,с: '|[м !![)ис'|у|!!'|1|ь !( ()|пц)!{()1 !1а/\о провер1]}. 11]]]
у..,,7,,,.'у ,к',,,,,'. )|,',;:,^ ]1'0;'0 бсру!' |1сб().]!|,!11ой .:"]:т{:_!'^тг:#1'*ч':
;;;1;;;';,,' ;';;,]',,,,,й, вь!рс.|а!()!' йус()||ск" б''_''-ч1.:т"-[*:' 1']
;,,{';,:' ,.;,' ',','р.'!й .у.'* ,.'р',)||а. .[1()скуг держат " :"ч1ч::Р
,,1,,,,., 11'олучъса. 8ь:суглив, сг() |(1|а/(уг !{2]. картон' чтобь_1 р]'|деть'

/]а.]!а ]|и ткань усадку. Бс]!и о![а ''са]]и1'ся'" то перед стиркой

Рас!1ороть под1|]ивку' а такжс нок0торь[е с]кладки одеждь]' плисс(''
1!тобьт [роверить |!рочность окраски цветнь|х тканей, н!шре'г|роверить |!рочность окраски цветнь|х'1_т11

вают крепкий ра.}'ор мь:ла и в него на 10 минут т^т1ч::1.":::::
ткани и сл1егка трут его' с|1оласкивают в хо']-1одной воде и

на солнце или утюгом. Бсли вода не окраси]1ась и окраска тка

не изменил1ась' изде]{ие можно стирать' не боясь его испорти

|!роиность окраски мо)кно испь1тать так'ке' намочив ткакь

в концентрированном Растворе на1шать1рного сг1щта' и если посл0

полоскания и су1шки 1тдет лоскута не изменился' значит при

она не меняет окраски.
|,|очти все ани,]1иновь|е красители бопее

от солнца' поэтому цветну1о одежду не

на ярко{\{ со]!нце.
9тобьт издолия из цветной или хлопчатобума>кттой

вь1!шенной плотности и непрочной окраски при стирке

краску, их преддари1'ельно смачивают в керосине и

в нем на полчаса' после чего бь:стро простирь1вают в.

мь!льной воде и несколько раз пропо'|аскивают в чистои

или ме}[ее измен
рекомендуется су1|]и

воде' в пос]1еднюю воду наливают нем1{ого уксуса' 9тжи!иа]

и дщя су11]ки заворачивают в по,[отенце так, чтобьт мокр_ая тка

Ёаходилась ме)кду двумя сухими с]{оятии по'!отенца' 
-ч'р:]__'

изде!\'1е вь!ве1шива}от на п]1ечиках на сквозняке и обязатель

в тени, затс}|1 в.]1ажнь!м гладят через суху{о хлог1чатобума)кн'

ткан!.

[1редупредить изменение окраски -'.:1:'9{у:ч:':::=
"'"*;6;;ь;'йрй'.,,', 

намочив их в со'1еной воде' |1осле

вьтполосЁать в холодной воде, стирать и су!т!ить по описан

способу.
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!|<.: гь еще одно средство сохранения 0краски хлопнатобумаж-
;:;,:ч пдса*лей - намочить ткань в х0лодной воде с примесью скипи-
!!|!|!]| ||{ 10 мииут (1 столовая ложка скипидара на 2 л водьт) и
!!!,!( !!1|)агь в прохладной воде с птьгльной пе|{ой. |!ри по"т:оскштии
!!!!!!!! !|' !1омного уксуса.

!!с::сс>'горьте тона, одц{'1ко, неустойитвь1 у7 прш прсдварительно
!!1!!|||)| ! |,'х мерах' поэтому |{адо испь|тать 1'ка|{ь сг{ерва на лоскуте.
!!;'п: ::с::грстнности окраски применяют друг0й спос0б стирки -
[с | ш|!г!..|1[| илисухую чистку.

(':;с>кесть больтпрптства цветов, в особенности красного' можно
|!;оп < :;!!!()8!'11Б, прибавив в воду д'{я полоска!'|ия |!0м}{с]!'о уксуса.
\'; , !, +тсг}трализует прип,{есь со|(ь[ в мь1.]!е и сохраняет гибкость
||' ' '| !!}!]1ов т1{аней.

![ 
п с'лбьт восстан0вить цве1' ткани, утраче!{!!ь1й под действием

п ,!!, ( )!| '.]!ибо кислотьт, пят}{о поливают небо-]|ь|'ш!!м ко]!ичес:1вом
!!;!!::.: !!ь![]}!Ф[Ф спирта для нейтрализации к|{с'!оть|' 3атем смачивают
::г;;;'+;,|;одгп{ом' и таким образом псрвона!{а'|ьнь!й цвет будет вос_

' !.!!!(!!!]!0н.
!!г':: оревштий зепень|й и,!и черг{ь!й узор освежа!от

||';!|||| |] растворе квас|1ов.
!{тт1;гтпневуто одежду, [1осерев1|]ую от времени'

!|ь|'!!!( !11в ее щеткой, сплоисгптой отваром 'габап<а (30 г
6 { ;г :гс;2щт).

| ц';пгт х"глопчатобумаж}{ь|с тт<атли (сгтте|{' са[!{н) сине-голубь|х
!.!!!()!|, ;1 также ге\{нь|!] {]]слк г1ос]1о стирки !1рополс)скать в очень
|1'!!!!.!|!) почт11 горячей соленой во,:цс (3 сго'1ог|ь|е ложки со'|и на
з 1! ![()/1ь{)' это освеж|{т краски и ![ридаст тка}!и с1]е)(ии вид{.

!!;с;(]ьт махРовь|е г1о.г!отенца и ха]1а'гь! бьп;ги тпушгис!'ь|ми !1ос]]е
| .!||!!\||' ик 1{адо подеРя(ать в подсо']1енной воде и нс г)|а/{и|ь.

('вт:рка |4здел'{у1, и3 искусственплой тшерсги. [|оред стиркой
не||{ !\()/{|{мо отпороть все пугов11ць1' пря)!(ки' а также всевозмо)|(-
]!|.!|' '!!/ю'!ки.();стбран:тьте &1я ст!!рки изделия необходимо погрузить на
9 п::::гу;'в тепловатую кипяченую воду' после чег0 сразу )ке по_
]|!!'!1!!!|, !} [1уть тепльтй мьдльньдй Раств0р' €легка отжать и только
ь}!!!!,!!() :}агрязненнь1е места потереть'

!|г,;сгираттное в тет1ловатой воде изделие прополоскать не_
!}!|!!!}!\() раз в чистой воде' не меняя ее те1у1пературь1. всли изделце
нЁ !1!,!!!()]{оскать от мь!ла' на нем после су|1]ки г{оявятся следь1
ЁР|!|'| \ ||ятен.

!!г<>бьт сохранить свежесть расцветки ткани' в послед{юю
Ёс:;1у 1р1д полоскания добавляют !{емного уксуса. Азделие слегка
.!.,|(||\4-!|()т, не вь1кручивая' кладут 'на стол, покрь1ть!й старой'
Ё11!|,!(!'!!!!ой в несколько слоев прость|ней'

!}г;у г;;ь изце''!мя' в кармань| и рукава поло)кить сухие попотен-
1]я, |!|)!!/ца!ь ему форпту, которую оно имело перед погру'(ением
9 !:;;11у

( |!|])!{а п||ерстянь|х изде]пй. Азделие погружают в тепловатую
фго;:у т' ппсбо!ьгцой примесью на1шать|рного спирта на 10-15 минут

!1о'1осканием

обновцяют,
табака варят

ткани
не пуск
оставля



|1 с].с! [<ш отжав' погРужают его в мь|льную воду той же теу11

!у|)ь!! в котоРую до6авлен натт-татьтрньтй сцирт из раонета 1 ст

''',я, 
.т:ожка н[ 2 л водьт. Б этой воде его простирь1вают нескол

():бс;ги:;::шие ц|ерс1'и- 1!см ()!()с']!и!|, !!ожслтсв1цук'
('1:к'2:'сп!} ,ц)шо']1ьт!о м11о|(). !!!с1тспя:тулс: и.]1и !10']1у1!1ерстяную п]

:! !:!!()!(с связаннь1е из !|сс :гс::ци с';пбс;:и!}а1о'|' в рао1воре' приг

]!с!!!1ом из 5 г 3-процс::';'л:о!| п:с1':с:<иси в0,1оро/]а' 1 г натшагь:рно

сшиРта и !! л водьт. €нача.:па на/\о вь1с:ирать пряж}'-в тег1лои (

;;;;;_ 4о 
'р"цу.*") 

мьтльной г!.|1е из !1оро1шка ''Ёовость''

[{ругих пор01шков, !1ред1{азначе1{г|ь{х д]!я 1персги' и

прополоскать, добав.,1яя в 
'воду 

питьевую ,:"ду -]^_:-'ч-']_у
сЁирт (20 г на 1}едро водрт), затем на 30-_ф минут опустить в

белйвайщдй раствёр, ц0с';е чего про!\4ь!ть в чистой водо' в

;;;;;;;;;{йа;;;;' уксус (3 стоЁовьте 
'1оя(ки 

на ведро водьп)

[)а!:] и, наконец, отжимают воду, не вь1кРучивая изделия'
в тсгпловатой воде, чтобь1 не до[1усти'{ь усадки.

|{ерстяньте ткани светль|х тонов прочной окраски м
1акже стирать в мь[льной воде с примесью на1цать|Рн01 0 с

\4оют тотчас после погружения в воду' не оставляя м0кнуть

[)|!с!воРе нат1]ать1Рного спирта. {оротшо вь|полосканное
||;! |!сс!(о]!ько мину'1 !1огРужц1от в воду с добавление1!{ о

!() у!\('ус1!.
!!гг;: ::,:' :;'т,:с:!'л!тс>й птперстяной 1ка1{и после стирки рекоменду

(,! !||!('!!!)!!()( !';!.!. !! |!{'|,('(: у|(сусом (2__3 столовь1е 
'{ожки 

на

!гс;]::,:) . |||(}| )|.| ()( !|('/!(!|!!' |!'!!('| й<>;к;то натереть на мелкой

|\:!|).()(|,(']!!, (] |{())!(и|\с!1' /ц}():!!!|!!:, :с'::;:с>й !]о,]{ь| и простирать в

,,'..:1,,',й,,у,,, !1с!|ц!, бсз мь!']|;|, !!|)()!!()]!()('!(|! |:,,,:1оба:зив уксус'

(тирка пьнянь{х издетптй. {,оротпо ]{ар{ь1ленное изделие

белтого льна 11огру)кают на г1олчаса-час в тепдую воду' 3атем-

рают в теп.:той Ёоде, в которой растворено немного бурьп'
_поласкивают 

в обильном кол! 1{естве водь| и вь1су11]ивают на

чую воду натиРают на терке кусочки мьтла, добавпяют небол

ча1шку скипидара и' когда вода немного ость!нет } у,1]^'
ру1тся, хоро1цо разме1пивают воду до получения больгшого

чества г!ень|, в которую и погру)кают у|зце!1\4я часа на два'

стирают' как обь1чно.-Азцелия из 11ветного льна стирают в тепловатом

растворе' не оставляя их долго в воде' 8сли рищнок на т
!тркой_растшетки' то при полоска|1|4'1 в воду вливают не

уксуса. (|уштат ц [лацят, как и другие цветнь|е_-чд2!!!;
стирка изде]]ии и5 па|уР@|оп9' 9 щч

блеск белого естественного 1пелка и предщреш'{ть
с издепий из нацрш:ьного 1пФ-[ка' {тобь: со

.11|()[!()]|аскивают в теплой чистой воде. отжимают, не вь|кРучив1!'|'

.! !;!!(:!!'ь!вают в сухое полотенце. €легка влажнь|м изделие ве1ша|01'

.!п !!!!(,|!ики и су1]]ат в тени на ветру.
()71;:отонньлй натурагльньтй |целк светлого цвета стирают в теп_

'|!!|!;| 
|()й мь:льной воде с добавлением бурьл. 3ьлполаскивают ткань

!! 1|{'1(' 'гой же температурь:. Бсли она розового ![вета' прибавляют
|!||!! ()с|]сжения немного уксуса. |олубой ц]елк освежают слегка
:;,,/:,;:;пс[гной водой, желтьтй - отваром сухих или свежих корок
9|!|'!!!'( и|'а.

(.'|'ирка пздетшфл из искусс1венного !цепка. Азделия |1з 
'тскус-| |}!!'!!!!()'о |целка белот'о и светль|х тонов стираю'г в мь:льной

1г::;гс:;;;:той воде. Б жесткую воду добавляют'буру. €тирать сле_
с;у, г |::,;с'гро' не тереть и не вь|кручивать' а только от)кимать изде_
|!!!{ 1':тацтатся искусственньтй тпе:тк легко в почти сухом видс
.!! ! |'!('!|ь горячим утюгом.

!!;71с.:лия из натур€шьного и искусствсн}|ог.о т|]е'!ка с набив_
1!|,!п! |)1|0унком рекомендуется стира1ь таким способом. Фчищен-
1|!,!!! ( |,||)ой картофель ре)|(ут на ме.т]кие лом1'ики, заливают кипят-
},;п: (| кг картофеля на 2-2,5 л водьт) и настаивают 2-3 яаса,
..',1 .! п(

|.!| !'' !;]! 
густое

|! п7 расти-
|!]!|! !;!! сколь-
р'| |''| | |

( );п,с';(А0 из тет\,!ного 1шс'!ка и :'афтьл до.]1ь1ше сохраняет блеск,
Ё!|||! !!(/|].;|е стирки ее прополоска.!ь в хо;;о1дной водо с сопью (1 25 г
}!!!!!! !],! ! .;л водьт).

( |(!!)Ё1а пиняк}щих издетпй. .['л:я стг;1тки вегшой из ]1ин']!с!1ц1,1х

(':::!;гса т|опевь1х гаРш{н' кру'(ев. ||редщарительно гардинь]
!19||'|'.!|'|1|!()1 в тетцлой мь:пьной воде, но без содьл, добавив сто']то-
!|:с; ::ст;1116у стиральног0 поРо1шка }и| ведр0 теплой водьл. €тира.ют
}. !с о:::с:ц мь|льном растворе или в Растворе стирального поро|цка.
||н;::.:;п !среть тю]ь руками. ||ослле тщательного полоскания его
ь'|{- | !' ; ! | ! ()]1крахмаливают, добавив !' я цв ета небольтпое ко.цичеств о
Ё}|!!|.|, !! ';+;гя 6
я]|'! !,!!!:!!!ссе- 

и отвар
оменду-

в|! п ,!()( )!|витБ д тта ] л
}}'!.!п!.!1'|,!{ог9 |{иот}!{)
}{1:п;' ,' 

'''',,.!!|()[)!,1 пожелтевп1ие занавеси хоро1шо отстира]]ись' Рекоь{сн-
Ё| ( !, |! !!(.])|-]/1 стиркой подержа1,ь их в солет+ой воде.

появл
свежее)|(елтизнь1 г!ри стирке' его опуокают в обез)киренное

локо и вь|г!оласкивают в теплой воде'
3 теплой мьтлтьной воде растворяют немного на](_!а'

погружают в этот раствор ткань на 10 минут' !1осле_чего

отжимают и осторожно 1рут загрязненнь|е места' '[1ва_три
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[|ожелтев:ший от времени тюль можно отбедить
'':пе!сБ!|;;_1- ,'р'','*' н? ведро горяней "'Р]|^- --^--.'пр" с'йрк. т|опевь1х зан!|весок' покрь1Ра}-135-}1"^1

",.' ЁЁ.'._'йБ.'' ."","и щотребляют настой ная или кофе'

варительн9 его процедив.
й;;;;] 

_й_.Ё',БЁЁ"и 
из нейлола перед "'1р-т::^ч'.у1

в воде б', 
"''рш',*ого 

г|0Р01шка' Б тчение суток не_ск^ол^ько

мсняют воду' пока она не станет чистой'1'1"_1:^чт^-э:т
ш;#;";#1;';;;;й мьтльной воде и 

'|ро!1оласкивают 
3-4 ра

|''::а;/1я'г в чуть влажном виде,
!(ру>кова можно освежить' подержав

!!()/(!,! и у[(суса! а затем
!|,';!с';:' |см |(а!( с'| ь|е иэдел\4я'

!(|)у!!!!!,!ми с!с?к!(шми ткани' 1ак

с|:с:1тму и ]|с!1(0 |)!!!/(']!'с

несколько часов в

их пр

()т'ирг<п вь|1ци'|'ь|х вещси, !]с|)с/1 с!ирко-й 1_13.Р913р^}'}:

ею по чистой бе.г[ой ':кани' Ёсли она эак

си1ся. 1'о ст|4рать следует в тел;той воде с солью (1 ото]]овая л

'{] 
л ,' 

'одд'). 
||овторная стиРка г|роизводитст : ':3:ч::у,'.',;; Б7ц6у'"* с'йр,л,,п,тй поро1шком' Ёа | л водь1 дос

1/2 столовой-,'**" й'р'гп*^ и 1/2 ложки.г:у":
;ь;;;; надо вь|круч1*ать, а ли[ць слегка отжав ее' закатать в

тук) ткань. .[1осутцить можно на возщ/хе' но в теци'
'' - ё;;;;Б етутп пз синтетически*' *:1ч^9*:*н'*:
содерж['шие капроновь1 е ипи дав_сано_в:]' :::::::' -'::1}1'

Ёе спедует сильно зана1шивать синтет|д!еск1-1 3,'5]:]*
их нельзя погружать в горячю воду' сильно 1"Рт:г:]
й ъ;;;';;; ;й й; "' |'адо о с' а"!тять не св е )ке е 

_б т_,_'^ :.'
*й-й!.*'. |рязь проникает в глубь^_в_олок:::'.:'т|#' ?

ь;;Ё; 
_ъ';;;.1',."*'. 

т к айи лщ гш" 
": : :: _ _':: ч.тт]:у:

р'-й^й7-приотсутствииих]\4ожн--'_-}Р"^'||'11з'*",:::"*:;;;;;;;';#;;, "'^.р'*"р''.[1'етским'" у''щ'! *.ч:-:-';1
веннь1м мь|пом' напримеР дс|!к[м ш!9рц9,д _]:_"]---^_-_

,рй'!о''', !!1ного. йа каждьтй "]Р- Р9-":.::'^_":_:ч:^?:;;;;;;; ;дьт. }(апрон, хлорин и акрип 9'р"-] _*-ч-1.]1т:з:
40-50 градусов' ,^'"й - ь0^щалхсой' в более горятей воде о

тически е издел\4я жедте1от''"-п;; 
ру*й"а стирке же,ательно ооблюдать спеду1ощую

довательность: замочить вещи в моющем чт]:-:9:^:" :9"
;;;;;';;;рБ'.'.поворачиваяч:з_::_'у'^,р:"т::::";"'"#г*
;;;; 

-,.щ'". 
3агрязнейнь1е места можно осторо)1шо пот

;; ;й ;.;;"й губ Ё ой, с пт оченной 
" р ''' ::ч-:' ^}.|'""::*'::Ё;;;;;'Б{ р1^""'р'"ровать по вйцу и цве1у._ ?:ууж'::;;;;;;';^ #;;#;Ръйу''', ' |','"" 2 мгшут' 1шат

вь'полоёка'ь белье, не вьРкимая и не вь1кручивая'
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поро1|]к

они сох

( у::пить издел|тя из капрона' нейлона, лавсана и смец]а1{!!|,|х
Ё!!!!()|\()|| слещ/ет в затененном месте (на сопгпде они л<е.т:т.ею.п'),
Ё}!цу|)1! !!!о Расправив и повесив на плечики кажщ/ю вещь. 8орот-
Ё}!!!!п!: ||р}{ этом следует подн'1ть вверх; так как в их уголк!}х
)п:: у: собраться волоконца у\ водоски' которь|е со временем
в| ш!1у ! '}аметнь|ми.

!! и1слия из акри]1а и хлорина су1цат в расправленном1 виде
вЁ |!!!(':ой гладкой ттоверхности. |ладить их не следует. 8ещи,
$|!![:,|л:!<;!||{!10 капрон' тлц1,ят утюгом, нагРеть1м до 100 градусов'
яЁн[!!!! ]]ь!дер)кивает температуру до 140 градусов. [1ри более
Ё5|т с о;. ц:й температуре оинтетш{еские водокна плавятся'

|!ц'!!л:оновьте и капроновь|е чулки пос.}|о стирки рекомендуется
{1п;!с:с ;г:: :'ь в воде, в которую добаьляется немн_ого йвасцов (| най_
$н ;:с:лс:<а на 1 л водьт), тогда они будут доль1|]е носиться. {тобьт
|!!:!:!::.::, !'омнь]е \ятнау1 следь1' ост{вленнь|е на улках реме!_шками
[)1 :ут|,,'.;:т, или стелек' надо намьтлить их' а черсз полчаса вь|стирать.

(' ;'п : 1гка сильно загрязненной спецодеждь|. €ильно загрязнейную
ё|]€.!|'!(')|(/1у надо стирать так: 1|4 куска хозяйственного мь1,и

|ш()|)|1 !ь в 1 л кигтятка' а когда раствор ость!нет' добавить 0,5л
в|!!!' !!!|:! и столовую ложку стиралльной содьт. 3той смесью нате-
!|ь ||!('!.к)дежду' свернуть и оставить до утра. 3атем вьтстирать
|п:1п;;,гс'г1 мьтльной воде и прополоскать в теплой. ]\4ожно воспопь-

!!,( 
'! 

|1 спе1иальнь|1\{ средством ]'1испе'' '
|':гпргса гуховь|х !1патков. |!уховьтй п.]1аток рекомендуется
;п::, :; больтпом тазу у!ли ванне, в мягкой воде (лунтпе всего
с:;ццт!| и.гги доя<девой), нагретой до 30-Ф градусов. Растворить

Ё|,!{ !!||)1|ть'-осторожно сжъ1мая, прополоскать и' расправив, за-

!!ои:г' :; |!рость|ню' €утшат платок нарам!е' точно соответствующст!

[Р!: ::г':;;рд16нь:й порогшок типа ''Ёовость'' или мь|ло ''.[етское'',
ь! !!().]!учи'!ась пь|1т]ная мь|льная пена. Фпустить в нее тш1аток

1| 1сл(:п,: вьтве1пенное зимой на просу!пку белье на за]иерзало'
! 11 !|()/(у дця полоскания нась|пать немного соли.
!(;г;:хмаление бепья. {тобьт приготовить клейстер, кр:!хмш1
||!!||| | |] небольтшомт количеотве водьт. ||олученнуто 1\,1асоу по_

пр||||() |].]1ивают в кипящую воду и тщательно ра3ме1!]ивают'
л|!!!у( |(2!я сгустков. (лейотер дол)кен бь;ть прозрачньтм и клей-

|'( !!'! ж_е он мутньтй и недостаточгто клейкий' его следует
}!!!!| !и!ь 3 м:штутьл, кукурузньтй - 5-6 минут.

|1п !мс|)ам, и]!и наколов на прость|ню.
![:;с':::с,;о белье не полиняет' ес]!и его на несколько минут замо_
г! ( {'!|снои воде.

||1'п:; сл:овленнь:й клейстер впивают в подси}'онную холодную
] |).! }мс11|ивают' в этот раствор опуокают вещи, поме|1]|13ая'

()!.!1 равномерно пропит:1лись крах|!1алом. |!осле этого их
!.!|' Раоправляют |\ су1пат. Бьлсу:пенньте вещи надо спегка

!!!у!|' !'одои' дать им отдежаться и вь]гладить не сильно нагре.
у!!{)!()м.
|[;:п: гтс;1;отника и ман)кет м1ужских рубалшек и т. д'применяк)т
}{}!' !(|)ахмш1ение. !]тя этого 50 г рисового, картофельного



14'!и луч1ше кукуРуз!!о|'о |(рахмала разме!шивают в лище холодн
водь1 до {|о]!у|!с!!ия !(Рахмального мо'1ока. 3атем 15 г бурьт ра'
воряю1' !] с!{!!(;!!!с :'с>1->я':сй водьт' раствор ох'т1аждают' вли

в :<р::хм::;::,|!(\' м().]!()|(() и хоро1цо разм911]ивают. .[!дя луи
гпабух;п:ги,: !(|):!х м;!]!;! :<,;:сйс;'ор /1о''жен- постоять \-2 наса, л
!!(,| (1 ('|{; \{)|)(}|!!('!!!г!(() |)|]мс![|ива:от. 1!тобь! воротнички хо[
!!|){)|!!! !;!!!!!( |, !\ !};!хш1;!!!()м, их 1'Ру'] руками и отжип4?}ют' завора

!п]::с:: :п |!!!( !у!(| {,ц'::у!сг !!|:!!!!, и да|от полежать 30__40 минут' п

'||!!)|!!{!! !!]|]|,!\!!{}!! !||,!!!!\!)|!,'ггт)бп,: ст|ять изли1пки крахма1а' и

'!|1( ! ]|]!/!''| ! ,||.;::г |!['!)х|||!х 1;у(::спг:с:с ]|Рименя1от сначала мя

!!()! |)у'(ак}1' в воду' в к6'1()[)у!о ,1обав:!с!! ''(рос'' (столовая л

п:1'с!ларата на 1]| водьп). ('у;::а! и |']|а/{я{'1ак же' "т 1,9|
й,,,.яное обь]чно. Ёет тпа;1об:гс)с1и кРш(ма.]!ить белье пос'1е

с'г||рки' так как действис ''(роса'' распрострагшется '1астирки' [1осле нескольких отирок со.ёРа}я':т )кесткостъ-и
белье, накрахма'!енное препаратом "(айя''. |ладить по та

!11!!!{!|(',!'!!(.(.!(|)1!хм:!']!с|!!!с,:!!}()|)()!!!!,|!!()!(иман)кеть1кра
,{{'( !!|;!ь4 ('!!(!('|!1;()м! 

'|!'т::п 
м:::':<с':п о !([)[хм11.,!с!гия берут чайную

!{|!]! \!\|]!)!,! |;,: | :д гццл/::,: , /!!!'! ('|)с/ц![сго не{!1ного больтле'
|!;!мс':::::с:::' |\||;|\м]|]!:! !||)('!!;!|)дп''|(рос'' крахм{}лит,

'!|'!('!, !!('!,с!,||!и|}1!с!, ()(},!('!|!:!с| ! ]!;!)!(('!!!|с изде::ий из льнянь|х'
!!!'!х !{ к.:пц;пп,га';<>бум1)(|!!;|)( !!(1!!!(';[, 1!|)()!иа'[изирует оде)цу'
}у!(}!(:'! !{м |а1(: вь!с1'и|)а1!|!()с, [}|;!||()']!00({!Ё|1&..и отжатое

кр1|хма'!у очень легко,
Р.сть и дРугие 3аменители крахма]1а: ''Альба'', ''[!е

''Белая эмулБсия'',''8елте'',''.[!уга'',''€ина'', аэро3о''1и "эл(

и ''3легант'' с отбелшдвателем.
Аэрозоль ''3легант'' всего за несколько секунд !!одкр.х

рю1ши' кружева дамск!р( блузок, воротнички'рубагшек без

варите'ъного увла)|шения.' Азделия, 
-''а*ра*'а,*ннь|е с помощью ''[тштьт'', сохранят

кость даже пооле цятикрат}{ой'стирки и кипячения'
.11,ля одновременного отбедивания и ,1егкого подкра

вания цюбь!х тканей, в том числе у1 синтети(:еских) кру
тюлевь!х, пр име1{'1е тся''Б елая эм1уль си'!''.

Аз подсинивающих средств рекомендуется при1иеня-ть
. ,,АипяпляпиЁ'' 6н поипает тканям приятньй голубо:парат ''Аквамарин''. Фн придает тканям. !!ри'1тн

о''ено'.. .[ве-т!и таблетки''&вамарина'', цереме11_1аннь!е в
оелье в процессе стиР
пклбого 6елья - убуф

с поршией стир!}льного поро1пка, подсинят ое]1ье в !|Р0ц9сс(

''АкЁамарин'' - уг*:.шерсалъная синька для пюбого 6елья' -
желти3ну на 1|е}ьоне, кат|роне' освежает |ретнь1е ткани'
белгью приятнь1й голубовать:й оттенок.

содержащих химических отбеливателей. 9ни пРедна11{а:.о}{ь!

стирки льнянь1х !4 х-попчатобума)шь1х тк€шей: ''Айна'', ''А'ттг

стиРАльнь!в поРошки, пАсть!' отБ в,ливАтвли' }яь|ло

в прода)ке имоется множество поро1|]ков' изготов'1ен
на основе синтетических поверхностно_актив}{ь|х веществ'
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"!'с;:арусь'',''Березина'',''Босточньтй'',''!онбасс'',''Бсва'', "]|и
1п:::;:'", ''1{айка'', ''3ихрь'', ''8ихрь-2'' (последние ша о'!'.,]и1[ак)|ся
!!()!||{)кеннь|м пенообразованием и пред}{азначень! д'тя стирки в 0,ги-

! 
);! ] ! |,! !ь]х магттщ1р1/.

| [оротшки, содержащие химические отбеливатели' вь|пуска[отся
| ]!('/|'у1ощих названий: ''Бок'', ''!1оск'', ''Асща'', ''3ра'', ''Аельфин'',
"!!;г:::гета'', ''Бесна'', ''€вежесть'', ''.[[снок'', ''3ра-А''. Фни придают
[1(' !|,!о белизну и освежают краски.

![оротшки''€лавянка'''''Болна'',''|!арус'',''9у[еснил{а'',''Ёо-
|!с;+ г|,'', ''Ангара'' предна3наченьт д!'|я стирки !церстянь|х' синтети_
:!;,;'|г!!{ тканей, а также тк1шей из натурального 1цс'[ка.

!} качестве подсинивающего средс1'ва мо)кно применять искус_
! !||('!!|1ь|й пигмент ''9льтрамарин''. А вообще все подсинивающие
! !'( ] !( гва можно разбить на три группь{: препарать1, использусмь!о
{.!!!()1|Ре&{енно со стиркой: жидкие синь1<и''!л+ивсроа;:ь:пая'',
'!!,';:л<ская'', поро1дки:''&вамаргш'''''[лазок'',''€инева'', паста
"! ,:;;убизна'' (''Аквамарин'' вьлтпускается и в таблетках); испо,]|ь_
1у{'п|!|1с лрц последнем по.]1оскании: синька''}льтрамарин'"
" ):', д[)3'', ''|1ндигокарм*шшл'' дт синька жидкая морозоуотойнйвая;
{ !)!']!(|!ва д'{я одновременного подсинивания и подкрахмаливания:
''!| г:7 п:;: окарминная крахптальная'''

'] [!>угая группа поро1|]ков' названнь|х химиками универсаль_
!!!,!\1!|. - ''Ёовость'', ''[!отос'', ''(ристат:т'', ''{умга;тт'', ''|!уч'',

!!; гппуг!''. 1(аждьтй из них с успехом стирает и хлопчатобум;и(ное
[)' ]!!'|" !.1 вещи из синтетических вопокон' и 1персть' и 1|]елк' одним
| 1|( !||()м' все ви.Ф1 тканей.

! с'лтгкие 1целковь1е' синтетичес1(ие и |перс1янь|е ткани .!|у(!1|1с
! ! !!! ).! ! ;) жидкими моющими средс1вами.

( 1;с1дства, пр'1меняемь!е при замачива|1и|\' - фослор, три:латрий-
п|;с:,с|;:: п', сода йаль|щнированная ц дру[!4е' -- предг|азначснь{ для
!!!!(']!!|.[[}'!те'!ьной обработки сильн0 загрязнеЁ|н0го белгья: спец-
1!]|{ /!\/!1,1) тряпок' кухоннь1х полотенец. ||осле замачивани'т вещи
| ! ! ! 

| 
).{ !() | ся обьт.птьлми моющими поро1пками,
!!г,:пускается моющий г{оро1цок ''Аруг'' !ля стирку| 1перстянь|х'

!|!! .!!.()!|ь!х' синтетических тканей. '"|1ру''' нс ухуд|||ает 1вета тка-
!!('!!, !|() влияет на их прочность' придает белью тонкий, лриятнътй

'.!.(!!\|;! 
1.

!|т;1эотшкообразное синтетическое моющее средство''Ёептун''
'|))!(ит химический и оштический отбеливатель' а также вещест_
цм,!||{?1Ф4€€ действие стир!}пьнь|х растворов на кожу рук'

,!! !1.1(|ается незначительньлм пенообр.шованием' что очень важно
мпсханизированной стирке. |!ри употреблении''Ёептуна''

1 ! ] ( ) | 
! ас гся необходимость п одсинив ания 6 елья.

!(пцппг!тить в поро1цке ''Ёептун'' цветнь1е вещи нельзя' так как

г1р

1 ! ! ! ( ( ).] ! ( " 
| 
))кит хими1]ес кие отбелп,лвателцд.

]!1!,! ст!{рки белого белья рекомендуются поро1шки ''||ланета'',
" ||'','', ,' соотав которь|х входят отбеливате.1]и. ''|[ланета'', }АФ_
!!!!{'!!!!;!)! медапи вднх, испо'|ьзуется для стиркибелья из х'|опча-



т о бум ажн ь1х и ] | ь ня н ь1х тк ат1е й' 9']:1ч9^ :''-'-т|ь|вает 
1!ятн а' от бели

;; ;; ;;;;;' ; Р и/1ас [' бс, пь ;с': све жи й' ар о маттътй 
^'^^}3-1й;";;'й" ;'й1'!, [[',','. порог1ки, "у'.'9-:_:б''дать 

мерь1 г[р

"' ";;;;;;;;;:''й. 
[:..' й,' 

"' 
р'л с хо зя йт< и^ :ч:т.:1т:"жу:л 

ь'|ж

][']']*',',]]'],!'],,!; {,,''у"' '''.,уду 
после мь1тья' ч:}стиць] п

;;', ;;";;;;;;;;'' ], " 
.: цу ! :.,.у:ту 

-'''Б 
:]т::":"т:# :*##:}}1

й",1|;,';];;;;' ;',*',.',,,[' й , ; :: : !: !; с;й ]ч]у'}!:::Р'т'х:;*т}"#' :;
]]]]ш'']|!!,]]'',,]]:'],,''ц.,', (]с'г:т|"'/:'т;'тс:п:' которь!х проверена на

м]!|'! !!х !!()!( ().'!с[|и}|'

!!]: ]]::;;;;::;,]Ё.,.,, с ! и|)ш ! !, !|()Р()|!||(1!м.:_:_::'::-'.*ч:#::

|,,, ,, ; : 
:;,, 

1 ; :; ;' ; ; ; ::;: ; ; ;;' ; ;'' 
: 

; ;.: 
1 1'::: :'}''.: 1 н""1; ;:'н "";#ж;

н;1]]:;;']:]|}' 1:],;;;,,;;,';|;,;;;'::;',:;;;;;;;' 
.,]"т'. ''Б.мби'" не со}ерж

(.]|!! !с ! и|!ос!(их ;ц;[::::;:г|с

й1;;';; стиРа]1ь[!!,|[..'|:'|'\т,,,)':',|:..]'..].:1]:}'ц1":х:::;;''::х
си|| |г | и|!('!!\и! ||.]9!р!-,';; 

" 

_';' 

1; 1|/ ць: ;л-г'',''€юрпр из'',''1[о: п''

;' |, ;''' ; ;;;;; ь';;;;;,,, ,,. 
'1,,','',, :' ::}* 3:"}..#*т#;

1]'.:,';':;''_ '' к тому жс ,:1озилл<|;и||ирует "*:.у{'Ё
образование .'^,','".''й ';';;;т1';113{"3^ 

; *::]9, 
''9#}|р 

}#

для стирки одеждь| из синтетич€ск'1 ]9"%]1 -'^'"ж:1::Ёй' ;;; #;';* ;; "*.'"::1''' ч]::::" ;. : 
" 
ъ}#"'ъ::,кру)кев' а!.]!69а' @ 1о!\

удш1яются пятна и !'рязь, ве|!1и 
-]_ч::б9.:'."'т 

цочти новь1и

Белье, вь1стира1{ное,й*'-,р',^ратами' тте требует допопнител

го т1одсинивания.

1(апроновьте, хллогнатобумажнь|е' тюлевь|е занавеси' неи

вь1е сор0чки, бель0, 
_;;;ъ;;','51::|]1':'сияют 

бепизной'

отбелить их с помо[цью препарата ''Аней-2'' '

Фтбеливатели"'|1ермокий'',''3везда''преддазначень1ч-]
о.''! йй/ 

_"*,'', 
'.'о у*ажньтх''1ьня нь1х' _с*'':у::"::: "::

?:#"#';; .;;;;;;;;'е ткани нельзя-' после стирки их реко

ду е т ся з а м очит ь 
" : ' пё . р_*'.|9 Р' 3* 

,' *""^ 
:::';1'"т 

и;; 
:н'#?Ё;;;.''#' :1:-ьо .Б'"1'Ёов ша 

^нас)' эфФ.9к'1двнь[ .кисл(

;ы;';;Ёъ.д.'й''й"р'1'ль'' и "|[ерсоль А]т"' ''Фксгш: 
"

9 нив щ саль ньт с от б елти ва'с о лта'' !|и;ти:: :..''}']::;#:
щтя отбелив а*{!1я |\зделийт из искусствец}ть1х и си1{тетических ']

ней, натурал,''.' -!"*'''';;;;';' 
- ;] Р::1ч:' -' -!::?'!"?Б!;#,];о;;;; р',',"," |*ан'' но и уда'1яет пятна от

чая' вина' фруктов, ягод' ржав!|инь1'

{лоптатобумажное белье и у|зцелия

*,'йЁ'й'.й'паст''мечта'', "!!анддтгп'"
;:|р"',''", вновь приобфстут белизну и

нь:й аромат.

[1астой ''Био'' хор011(о стирать издс]1ия

||асть:''}1(ем'туякная',\ "' и.а'','' 3 ридан'"
облсгчат стирку 1пеРстянь1х, 1пелковь1х

19в

и синтетических тк
199

моющ

из пьна' вь1стиранн
''||альмира'', ''Аэл

свежесть' а также п

из синтетических
''3кстра'', ''Флор

)1(идкость''11рогресс'' хоро1цо ст |1рает тонкие тка}|и' о|( [)1! !!|с! !

!!!,!с в нежнь;е тойа. )(идкие средства ''Березина'', ''Рица'' ст'ир|]|о1

!!!(,|)стянь!е, 1пелковь1е и синтетические ткани.

[1осле многократнь1х стирок вещи иногда вь|цветают, теряю'г
! !!(.)!(ссть. |!ромьт:тт|генность вь]пускает нема.)1о сРедств щ1я Р9с-
| !,!!!()1}]1ения окраски; пастьл ''Фан7'аз\4я", ''8елте'" порогшки ''8е-
! {')!!:1|'" ''3легант'' - ш!я подкраски капроновь1х чулок. Ёо ткани,
|;'п: более с примеоью синтотических волокон' реагируют на них
!!{| |)1!з|{ому' поэтому прея(де чем т!ользоваться препаратом) нРкно
.!!)( )!|0рить его действие на маленьком лоскутке'

йь:ло ''3кстра'' московской фабрики ''€вобода'' имеет неж_

!!!,!!! аромат' дает стойкую пену. Б его составе кокосовое масло,

]!!,!('( )!(окачественнь1е жирь|. ]\4ьтло''€вобода'' отлипается запахом
{ }!(''(('с'|'и' молодой зе]]ени.

!!1;схце нем вьтбрать мь1ло !ля лица, вспомните' сухая и]!14

'1!!|)!|:!я 
у вас кожа, [дя жирной и нормальной кожи цодойдет

!!!сг1;с;с' у61д9, 
^ 

!!я сщой - предлочтите.т:ьнее ''Русский лес'', ''!(ос-
мс,:::,!сское'',''}!юбимое'': в них содер)кится спермацет' питатель-
}!!,!!! 1(|)см.

!! мь!ло ''Антарь" добавлен крем того же названия' а также
]|||}||}!!}!!!' спермацет' косточковое мас]1о, котоРь!с смягчают кожу.

!} с:остав витаминизированно!'о мьпла ''.[1есное'' входит хвойная
1::г:1:с:к|ли:ллокаротиновая |1аста' в которо:"п есть и витаминь|' и ка-
р1!! !!!!' и бальзаплические веш!ества.

!! состав мьтла ''|игиена'' введен гексахлорофен - вещество
в ! !! ! ! |,! ! !,1ми антисептическими свойствами'

й:,п.;ло ''Российское'' незаменимо цля кух|1и - оно не имеет
9Ё!:пх;:, ]\,|ох(ет бь:ть использовано ш|я мь1тья пооудь| и цру|!4х
й1;е/:м,.' |ов кухонного обихода.

соввть| по глАжвнью

|'::;п1цить рекомендуется только чистое белье, так как горя-
3{Ё у::,': вь1явит даже едва заметньте ранео пятна.

! !,'1'л::д:, гл'аженьем надо за1пить' за1пто'|ать все дь|рки : они
Рв;;': , :;ойство расползаться под утюгом.

!!;1:,с',;:ия из льна и хлопка гла!,ят с .глицевой сторонь!' чтобьт

|}в п :.;, г г 
; 

: :.:обр е'1а перв оначалльньтй блеск.
!!,,;гп,'зя пересу1пивать белье, а влажнь|м положить в полиэти-

|Ё}!;':::,::! :гакет. Ёо не надолго, и}1аче может появ1'1ться плесень.
Ёь';:: пцц' .)'|Ф случилось' необходимо простиРать его с уксусом
| 

'!::;п 
' 
, !!,!|о прополоскать'

!!;,1пп'су11!оннФе белье щудно гладить' в ]том случае нуя(но
||!'!, !!!!' !!а гладильную доску омоченную и о'г)катую прость|ню --

'1!!| '' 
( !1!1!ст легче.

.!:,,!'п,1 69,''," после глаженья не лоснилось, сле|\ует добавить
Ё1;,: п п:'п ! }!емного молока.



|(осой крой нуя<гло гладить по нити ткани' ятобьт вещь
деформирова'::ась.

''€тро,:п:<а'' п::п б1;клках будет дольтше дер)каться, если с
проглади1'ь б1'гпсл:<гт чсрс3 ткань' с1!точенную слабь:м
уксус.!' а !!()!()м, :<с:п':1а брюки будут совсем сухим1и' вновь
1|сс'!'и у'!!()!'()м' !!;! )г()'| Раз через толстую и влажную б'',магу.
!!а](||)с!]' (л;п:пл!:г: с !!'!!!1!!!!(и |шва сухим мь|лом, а затем отутюж

]! :сг(1:,: |1с':||'г ||цт:';|г' !.]!а)ке1|ья 
'{здава.']о 

приятнь|й запах' р(
мс!!/(у(:!с'! !!('|)(']!())к!!!!, !!('!!1|| !||)()мокательной бумагой, пропи
|!с:г! с:2 ц'гсс;'!!сг!;сгм'

!]!с'.:п;с п'.::а;р:| умс|)0|1!|0
|!.] 1)|}|'|')|;||!, (']'с) |!()/!'(уй о1

1:|!с;1::* г: п.: с: :пб:':

['()Р'|'|им у!югом с изнанки.
нсравномсрнои влажности

!!<п:а:: с:::п,:п;!1! !,]!|!/ 0! ! !!() !( |):! !(), а затем отгла}(ивают всю
!!|срст'ь ]1ас|' у0а/(ку, ||0)1()му ]'']|а'(игь се спедует только с

ки и ||ороз вла)|шую 1кань. Ёс]ли ллужп:о ![Рог]1адить вещь с
с'!()|)о!|ь|' с]!сдитс' чтобь| ткань бьтла дос'гаточно сь1рой' а утюг
[рс|агочно горячим.

Бещи, связаннь|е ро'!ьефной вь|пуклой вязкой, надо п
на ито-нибудь мягкое и г.]!а/1и1'ь через ткань' не на)!(и]и11я

по направлению рисунка.

булавками. }тюя<ить рекомендуется через накрахмаленную
почку' воротники и манжеть| крахмалят отдельно.

3анавесц из т}оля хоро1|]енько натянуть' прикРег1ить
ками, а уж потом гладить.

Ёе забь:вайте' что синтетическое кру)кево и ткани

л|окна типа нитр0н. ||од воздействием вь|сокой те]иператшь!
ситель (особенно серо_голубого тона) разРу|!!Ается, и

ются белеоь1е !1ятна.
Бархат и вел|ор рекомендуется гладить |1а

с изнанки водрй и пегко водить утюгом' пока

Расправит смяв[шиеся во]1окна (вореинки) .

1{тобьл накрахмаленнь!й воротник не приставал к угюгу

1(рул<ево перед г'|аженьем следует пре)кде всего !й[к

лить (з о'оловьй ]1ожки крахмала_на 5 л водьт), а потом г
персднсй частью (носиком) умеренно нагретого утюга, ст

не примять. [ладят кружево с изнан-ки' положив на м'[гкое
ло : тогда узор буАет ре:тьефнее. 3убники по краю надо нак

воде' в которой будет завариваться крахмал, иадо
}1емного туш]ет}1ого мь1па' всть' и дрщой способ: к
кРахма.,]ьному раствору нужно добавить несколько капе]ъ
пидара.

||ри глал<енБ1|'т [А!!Ё|!Ёа ну)кно
нс 0тпечаталоя на 1]оредней стороне.
ной бумаги. по ш!''1рине га]1стука и
галстук накрь|ть тонкой бумагой
горячим утюгом.

следить' чтобьт заднии
Ёужно вь1резать кусок
вставить ее внутрь.

200

и прогладить теппь1м'

20\

весу. €брь;
сорянйт пар

щ'ы'

8 проддже ип{еется средство щтя облегнения глаженья ш|о|]-
,;:::'обумахсль|х и льн'{нь1х изделшлй - ''9тю:кок''.

йоя<но так)ке воспользоваться жидкостью ''€трела'' д[\н
у)!уч1шения создания складок на полу|]]еРстянь]х и 1дерстянь[х
!!'!/1слиях. 8зболтав ж|цкость' смачивают места з!шлал(ивания
('!(.]!адок и до сухости иэделия заглаживают его через марлю.

домы||нвв кРА|пвнив

[1ри крапении в дома1шних условиюс необходимо со6людать
!!с!(оторь|е правила' так как не все тк:!ни удается хоРо1цо покРа-
('!|!'ь. [1очти невозможно получить ровную окраску набивн1ок
|! !!сстрь|х тканей, а также чесу{и и нейлона.

!!! )('у/(с.
| !сред крагпением вещи надо очистить от 1|ь|ли и пятен' а сильно

!{! |)'{ скать. Ровую ткань |1ли ч!,1сцю
|!['|!(|' теплой воде. 8сли вещь послс
А !;;:п:: ее предварительно распаРива!0'!,'
!!}!;!,!с

йсталллические застежки' пря)кки' крючки псРод к|)а!!!с!{исм
| |!г/(уст отпороть.

[{ак приготовить раствор д1'1я кра|]]енця? !ля эт,ого нсобходи-
м!){' !(ол1'г{ество краски к|до всь|пать в *лсболгьдпу!о эма.]|ированную

}{!!п|{'!!!,| начинается кра1цение' к0торое длится зо4о минут при
*!!.!! !!!!;!-

]!;::г |1Ф1!}!0ния более темного цвета в раствор добавлдют
14 п',11111 |!акет красителя 2 сто'!овь{е ложки поБарегп*ой соли, р!ст_
в}!|'' !!.!],!с в 2 л горявей водь:.



|[ри крагшении в светль]е тона добавпяется стоповая ложка
с(ш!и' растворенная в 2 л водь:. €опь прибавляется иерез 15 м!00{щ
!!осле начала кра1шения.

||р' вещей в раств0р добавляют глау'
берову с ра) . (расят, как и х.]1опчатобумаж'
['ь|с вещ з{1ки!тит, вещь необход}1мо вь|нуть
и добавить 2 столовь:е ло}(ки уксуса. Раствор Размешать и опять
[!()|'Рузить в него вещь. ||осле окончания кра1|]ения не надо вь1'
!|!г!1!|[!'|'|: !]ещь из раствора' пока он не ость1нет. [1|ерстяньте издел14я
!\|)1|(:ш [' |} 'гсчение часа.

/].::яп :<Рш::.:сгтия издоттий из натура.]|ьного 1лелка в литре водь]

|)(!с!|1(|!)'||.)| !|()|[!!|)с!|!!у!о соль (1 столовую ло)кку на пакет краси'
|(1]|,!) |!, !!()мс!!!|!!!!!'!, !!]|}1|]{!!()'г в раствор' затем огускают в [{его

!!с:!!!!, |4 /{()в()/1я'| |)шс'! !!()|) /к) !(и!|с!]ия. }(ра:шение продоп)кается
.]() 45 ми||у1'' !!ричсм рас'|'!|()|) ||сс !}|)0м'[ должен кипеть. затем
!!()су/]1] с|!имаотся с о['ня' а из,(0,,|и0 /к)]!)([[0 [|аходиться в растворе
с::|с .]() ми|1ут' все это врсм'[ раствоР |{адо |!омс1шивать'

8ь:п<ратшонную вещь про|!о;!аскива1от сначала в теплой' г1ока

о[|а 1!о станет совсем нистой, за'1ом в хо;'лодной воде. Ёатурштьньлй
|.||слк' кроме того' прополаскива|от е1це ра3 в хо'{однои воде
с уксусой (0,25 л уксуса на 5 :: водьт) .

Бь:кратшеннь|е вещи нельзя сутпить на солнце ипи у печки.
}(ра:'шение тканей из сме1цаннь!х волокон произвощ'{тся от[е'

циальнь1ми краоителями' которь1е вь|шускает на1па промь11!1лен-
ность. Бсли 

'(е 
их нет под рукой, можно оп4е1цать по полпакета

красите]ш{ д'1я хлопка' !цеРсти и тшелш<а. 1(р
вь]сь|пают в чисцю тряпо11ку у1' завяэав ее'
1пом количестве водь|. 8е должно бь:ть в 20
сама ткань. 8 красяпий Раствор г[огружают влажную ткань, ко'
торую с помощью пало1!ки расправляют в ванне' а луч1це воего

ч после того как
в ть ткань. !{ерез

'1 
после получасо'

вь ить 2 столовь]о
ложки уксуса и снова опустить в него ткань' подер)|(ать несколь|
1!1инут' затем с}{'!ть с огн'1 и остудить вместе с тканью. ||ри после
нем полоскании добавить к воде полст!}кш\а уксуса на
теплой водьл.

Фкраска тканей из к[|прона, !1еРлона' неилона прои
красителями' применяемьтми дпя кра1цения тканеи и3 х]]опча
бумажного волокна. .[!дя лщтшего смачивания волокна в кра
си]ъную в1}нну на ведро водь1 добавляют 2 ча1тльте ложки ст14ралъ

ного поро1шка для хлопиатобума)кнь!х тканей. Фкраску-произв
при темцературе не вьтгце 60 Фадусов таким же образом,
окр{}1цивают тк,|ни из-сме1цаннь!( волокон, но следует цомнит
что с к!шроном, нейлоном надо обращаться очень осторох(но,
как они очень тонки и легко поврежддются.

8сди полоясить светль1е к!шроновь1е чулки в настои крепк
чая, они приобретут ровньлй золотистьтй цвет.
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возможнь|в нвиспРАвности окон
и их устРАнвнив

Б результате атмосферньтх воздействий в -окнах и
со временем могут появиться щели, |{ередко рас||]ать!вак
сосдинения. 3ти и другие неисправности мо)кно устранить сам
не вь|зь|вая мастера.

Фкна илли фортоики плохо открь!ваются и закрь1ваются,
му |! 1'о остгаб.::и 1]]урупь[ 1тс'ге']ь. |,1х необходимо подвернуть.
|!|у|)уг1ь! провсрть|ваются' их 1|ужно вь|всрнуть' в отверстие
|!!| !|, с||и'|ку и ст{ова ввернуть.

|{с'1:]| с'!!!()|)!(;! ()[(|'а сильно покороби]тась, ее надо снять с
!с']!!, }| ()('!()|'()'(!!() !!|хх'||)()!:т:'ь рубагтком в том месте' где
'|(/к||))(]!|!||с!сл. 9:.]!()!|!п!(' с .!!()|)!(и |!а/1о укрепить мета]1ли

у!'0]!ь!!и|(1|ми, 1| 1'обь! ]]Р0/к)х|)|!!!!['| !' ()! /(а']ь}[си1шего перекоса'
::сбцшпь:::цтй с|;орто,:ной Рамь[ /\()с!|! !'()|!||() у]'0,]|ь!]ичка' вь!реза
14'! )ксс'| и.

[1с;л:: мсжду створками и с[:рамул'ой г!оявились щели' на вер
г :ий брусок фрамуги 1{ац |и 1]а к)'|' п., !а [! ки.

Бсли обнаружень! !цс;!и в ст'воРках' пл:1нки толщинои не
!0 мм на1пивают на вер'1'икштьгльпе бруски створок со

фальцев коробки, ставят на кпей и укрепляют_тшурупами. Бо

щель узкая' то подре3ается од}{а из створок. Больтшие щели

на более длиннь|е или вставить пробки в о'гверстия и опять з{ш

нуть !лурупь1. можно переставить петли немного вверх или
8слтл дверь осела, проложите между верхними и нижн

частями петель одну-две 1].1айбь1.

Бсли ддерь немного покоробилась' ее надо снять с

8сли дверь защемляется и'1и царапает пол' при.[инои
могут бьлть растшатаннь1е петли. 3нанит, надо заме}1ить ш

и подстругать обвязку рубштком.
0слй дверь разбухла, достаточно состругать неболь!]|ой

на двери и'1и на пороге.
9тобь: снять дверь с петель, ее надо открь[ть как !у1ожно

слегка раскачивая на петлях, поднимая немного вверх и
опуская. 1яжелую дверь можно при11однять каким-нибудь
го|!1, напримеР топором. 8спи снять дверь не позво'|яет
коробка] необходимо зубтллом вьгбить из петель 1штифть!.

подоконниках' изготовленнь!х из двух досок' забиваются
на клею' небольш|ие достато!!но за1ппаклевать.

Рв'монт дввРвй

Бсли дверь рассохлась и закРь1вается неплотно, на ее ст
приклеиваетоя или прибивается гвоздями тонкая планка'

Бсли из-под двери дует' на ее ни)книи торец при1!]ивают
илирези11овую ле1{ту.

8сли появи^глись щели т:ларе 5-6 мм
задель|вают рейками на клсю. Более узкие

в филенках двери'

2о4

шели 1шпаклюют
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!(ими опилками' смоченнь1ми в горячем клее' а !|Ф€]!9 1][:|(!:![(!!|Б!{
!;!||и|цают ъшкщкой.

8 слунае сли1пком больгцого зазора со сторонь| петс.гть (<тни
!|с]травильцо поставленьл) и защемления с0 сторонь| замка }|о.
ц;бходимо цоглубясе ''утогтить" г{етли в дерево двери.8сли филенки в спаренньтх балкойньпс двсрях зимой про-
м'10Рзают' их необходимо утеплить. .[ля этого разъедиг'яют наруж.
!|!,|с и вцутРенние полотна и укла!\ь!вают минеральгльлй воййок
!| {]ространстве под обтлплвкой из вагонки в нару)ю{ом гтолотне
,ъ10)!(ду.водостойкой фанерой и фгштенкой во внутре}|нем по'|отне.'!:: :'еп+ филтенки устанавливают на место.

чс:й ;#т'##:5""ж#н##';',.##
( | о водь|)' ш!и же тег!ль|м раствором
:г:::|':

Бельзя мь!ть окна' рамь1 и двери мьцтьной водой с содой.
!(1;:лска от этого становится темной и скоро разру1шается.

0ледьт пальцев на окра1ценной двери мо)кно снять' осторож-
!!() |1ротирая пятна вареной картотшкой, разрезанной пополам.

[!отускневтшую краску на рам!|х, г!одоконниках' дверях мож1|о
{)!!!()]!ировать до блеска так назь]ваемь!}1 опилочнь!м1 составом
( .' с:'оловьте пожки уксуса на лищовую банку просеяннь|х опи.[|ок)

' оБлицовкАствнплиткой

(сраминеские плитки крепятся цемент!!ь|м и кцзси||ово-
!(('мснтнь1м растворами. .[дя пр:.тотовле}{ия цсмс1|тного Рас.1'вора
!с;; | часть цемента берут 4 части песка. ({тобь: по]|учить казеиново_
;ц'мспттньлй раствор' соединяют 1 часть сухого казеинового клся'
! ,!;:с:'1'и портландцемента, 1 часть ме]]козернистого песка и 2,5 ,гасти
пциц:';. (лей затворяют на воде и перемеш]ивают до разбуханил
||!() зфен: €оедтлтяют цемент с песко1!1 и добавляют в раствоР
!{ !!(',]. вще раз г1ереме{|]ивают через сито 1х1 мм.

[)аствор желательно делать на белом цементе. 8 последнее
н|)(';х!я при об.:тицовке стен г1литкой стыти применяться также
|! )!('1| |1{ие мастики.

()блицовку стен плиткой производят бьтчно после устройства
11,';::п. [еревяннь1е поверхности облицовьтвают плиткой по натя_
;;у :<:й мет1ш]лической сетке, бетонньхе - насекак!т.. }{еболь::л,:е
!!с'|:<)!!{[Ф€1}{ |{а поверхности стен вьтравнивают цементнь11\,1 раство_
!!( 'ь|. |[оверхности очищают от пь1.,1и" ||рина;тилии жировь{х |тятен
|| \ у/|'а;|яют' промь!вая 2-3_процентнь!м раствором соляной кисло_
!!,! !!.1!и 5-процентнь|м растворо&{ каль!щнированной содь| с г1о_
п;:с',:г,улощег! промь:вкой водой. ||литки сортируют т1о размеру



!! !!'!'с|у. !1сред тем к,}к приступить к облицовке' их смачивают
;;с:;ц:й. Фблицовку стен можно вь|попнять несколькими спосо_
б::ми: тшов в 1пов' в -

|!ри облицовке чуть вь!1це верхнеи
;.ромйи бупушей ах стень1 забивают
|!|'ль|ри и,]]и боль1пи ют и опускают вниз
|[!|!урь]. !,1х вь:веряют на вертикш1ьность и привязьваютк 1лть1рям''
эабиваемьтм в другом конце стень!' - у пола. 8 нижней части стень|
!|1[!|()с'|'|' отметку порв0го ряда ]1литок и на это]и уровне горизон'
!|!']||,!!() |[!{тягиваю'1' 1|]нуР' ||ри|(Рсп.,|яя его к забиваемь1м в стену
!!!!!,!|)'!м. }с'гашав.:тивают первьпй ря]{ п:1иток. [оризонтальнь|й
!!!!!у|) ('(| !!!!|,!|)'!ми, !|1! |<отором ряд крспился' с|1у|мают и устанав_
.]!}!!!!!!!). м;!}!'!!!!,!(' !!!!!!!!(!1 !!() уг]]ам стснь] в начале и в ко1]це верх'
||('! () }| !'|()|)()! () |)'!/!,;! |!]!!!.()|( !!1':::с'п'уттая к установке второго ряда
!!''!!1!()|(, !!1!!'|!'!!!!!|!0| ! (ц)!| !()||:;ц:::':::,:!1 !|!!!уР и идут от одного угла
!( /(|)у!()му' с'!Р()1'о с']|с/[я за вс|)'|'и!(1!.]!!,!|()('!|!!() Р'!/1а.

!{с]::,! !!.!|и !ки нуж||0 ус'га]{0!]и!!г сймй0'|||1!1{о' то укладку
!!с/!'у ! с сс|)с/]и}1ь| сте}{ь| в <>бс с'г'оро:льл. !'аст:зор ътабираетоя и накла'

/(|,!!|1!0!ся на один из у!']|0!] [!.]!и]!(и. [1.;ти.;'п<у прикладь1вают к по'
|]сРх|{ости стень1 уг'|ом с рас !!}о[)()м' а за1'см всеи ппоскостью
г[риж}{мают к ней, лег'ко 1|0с1у!(ива'1 ручкой кельмьл. Раотвор

доджен полностью заполнить все пространство между п0верх'
ноотью стень! и тц1иткой. Бьтстугштвтллтй раотвор счищают. 1олщина
слоя раствора - 1-3 см. {тобь: швь| ме}цу г:ли1ками бьтли одина'
ковой толщиць| и 11литки не сполз{ш1и при облпацовке' рекоп{ен'
дуется во врем'| работьт использовать пРовопочнь:е скобьл лтли

не
14

в
ра
1||вь| заполняют раствоРом гипса о помощью резинового 1лпателя'
|{огда гттлс нач;ет схватьтваться, облицовку протирают с}хой
тряпоикой.

8ьтпавшую глазурованную 1тлитку уста!1авлиьают на старо0
место слещ/ющим образом: очищают |\лцтку у1 стону' где она

крепилась, затем это место промь|вают водой' 3амештивают ал|е'

баотр с водой до густоть1 сметань], наносят на стену А 914Б$'! \!|\4\'
ку на место, лри)кимая ее к стене, чтобь: она оказалась в одной
г!лоскости с другими плитками. Бесколько минут держат в т!1ком
положении' ч!ооьл а51обастР схватился. 3ьтдавивт:г:йся але6асч
вь!тирают мокрой тряпкой. 8место алоб^отра мо)кно польз
пщнковьтми белиламина натуральной олифе.

{тобьт под|езать плитку' поступают таким образом: стек

резом делают разрез в г'лазури и осторожно постукивают по
стенке т1литки в на[равлении разреза. |!литка раска'1ь
по разрезу. Фтверстие в плитке можно сделать при помощи
или коловорота.

9тобьт не снимать крань1 в момент об]1ицовки
труб, на 1ш!итке отмечают отверстие' раскаль!вают
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|лазурованнь1е плитки хоро1цо очшдаются
|1ингеч'' и]|и у|!1,13ерсальнь1м средством''3 х \г1/'',
;'ом ''3ксплендор''.

.]1овинки по надрезанной лпднии и вьлбирают в них отв(]рс,!,ис ![у)п.
ного размера, вь[памь|вая его клещами.

Бсли глазурованная 1ш1итка |1лохо очищается' используе'!'сл
10-процентнь:й раствор соляной кислотъ|. 3атем гштитка пРомь!-
вается чистой водой.

средством ''Рай-
а также препара-

стень]

|лаз_урованнь|е плитки м1о)кно мь1ть так'(е пРепаратами ''€вет_
;ть'лй'', ''|штита'', ''8остонньлй'', ''||емоксоль'', ''€йава';. Фчень хооо_
|:|о очищают и моют кафельньте |1литки паста ''€кай[ра''. ж'д*оёт,
''Аез:дтон''.

оБои для квАРтиРь!

Бумокньте обои шодразделяются тло способу изготовлечия
!!а грунтованнь]е и негрунтованньлс' Ёегрунтованнь!е обои бьт_
!}:!|от тиснень|е и печатнь:е. |рунтованнь]е обои подразделяются
!!11 несколько видов: печатнь!е лепковь1е - краски н!1носятся
ог:;з буытагу ощ|овременно с рисунком; лакированнь|е - краски
!!окрь]ваются слоем лака; обои с пленочнь]ми покрь1тияпти; ме-
|{!'!лизированнь1е - рисунок по грунту с мета]1лическим поро1|]-
!(0м; под 1|]елк; сатинированнь1е; с рельефной печатью и т. д.

-|1о 
эксплуата.ионнь1м качествам об_ои оьйают обь:инь:е, влаго-

('!()икие' ворсисть|е |1ли вел|оРовь!е (звукопоглощаю1цие) ; л(}
ьтм рисунком, фоновь:е. }(ромс
обои, фризьл и бордюрь;. /[':;и:;:;

- 500 -750 мм. Фри:з:,: имс:о,:
у - 12 м. Борд1;орп'т в1||![ус:(а!()|с'1

:::ириной 15-100 мм, ртиной до 25 м,
8лагостойкие 1!{оющиес я обои пРи \1ы,и|'ии ;,и,;1ро<|->обньлх

|к:!о€Б А4Ф|/1 исп0льзоватъся !!1я отде.'1ки кухо}!ь и сануз.::ов. Фн*т
\'1](ичаются от обь:кновеннь|х тем, что п0крь!ть1 тотлкой син1'ет\4-
|!('ской пленкой. Фднако стень| жиль1х комнат оклеивать такими
(|()0ями нельзя' т:1к как покрь|вающая их синтетическая пленка
{'()/(оржит поливи!{илхлоридную смо[у' дибщилфталат у!ли д|4-;'г<:'илфталат' которь|е могут вь!деляться в воздух тдомещений
!! ()казь|вать неблагоприятное воздействие на организм человека.(ропте обоев длтя -оклейки стен .применяют ]1инкруст - ру_;гц::;:!ь!й материал на бумокной основе, покрь:тьтй слБшт 

''лй-
'!! 

;! с сь|.

11осле наклейкп и просу1||ки он окраш!ивается масляной и;тл
гм::,;гевой краской.

(акие обои луит.ше? €пе:щалисть] по )киль1м интерьерап{ р.в_
;г;;{!с;тали на этот счет немало рекоме}щаций, помог|юйи* без-
;'::гггбочно вьтбрать тот единствейньлй вариант, которьтй г1оп{ожет
{ ]!'(']!!|ть )!(илище по_настоящему красивь|м и уютнь|м. полагаясь
::;: собственньлй вкус, все же не пренебрегайте квалифицирован_
!!!,!ми советами.



/_0:я комнать1, в которой собирается вся семья. где бьтвают

|,()о'|,и, |1одходят светль|е и наряднь1е обои. Ёе обязатепьно кахдую]
|<омнату оклеивать разнь1ми обоями. €ме>тсльле комнать| при от;

!(рь!ть1х дверях будут смотреться 
-ош!им 

просторнь|м помеще]

сс'1и 
'4х 

оклеить одинаковь|ми обоями. €меясть:е комнать1'
мь|кающие друг к другу по узкой стороне' то есть вь|тянуть]е

в д'|ину, лг{1ше оклеить обоями, похожими по рисунку' но кок
1'Растнь|ми по цвету. Ёапример, ош!и голубого' другие
то!''о оттенка. 3то зрительно оократит уш1иненнь1е пРот10Р-!_{и]

к()м!!ат. Аля оклейкй прихожсй ]уч1це вьтбирать теш:ньте обои
|!|)и |!0рсхо/1е из !1рихожей в светлую комнату создается ощущен

у|:с,.::и':с::г:<>:'() !!рос'|'Ранства. !( тому )|(с темнь1е обои в переш1

жоннь1м рисунком вертикш'|ьг|о|'о направления, о6ои же с гори

зонт[шьнь1ми ,о'ос'м|и, наоборот, зрительтто снижают вьлсот!

с кру|!|{ь|м рисунком, она бу,:1о': казаться мснь1пе' (омната с н
ким потолком ка)кется вь||шо, сс'|и ок'!сена обоями с четко

помещения. !)тинная комната не'будет производить впе

чересчур вь:тянутой, еспи подобрать для нее обои о рисун
в ертикальног о н ат!равления.

Фбои о ярким и крупнь|м ковровь!м рисунком всех оттенк

}!авязчивь1' бьтстро утомпя1от и ме1цают восприятию декоРат
го убранства квартирь|.' Ё"л' т!-тторь/ на ок1{ах или обивка мебели яркие' с явно_

Раженнь]м рисунком' н-адо- отдать- предпочтение обоядт'1"_':9у1
}он'', не броским. Ё{а фоне обоев с четким орнамент

нсч:п<тй |(ом![а'|'ь| ]|учшо вь:бр:п пь п'<ш:уб<;пзать:с' серовать!е и'!и
.,[с!]()!]1!'| |:!0 Ф|'|'€![|(}1. |!одой:дут и бо.:гсс '|'0м|[!'!о обои'_ 

[]с.:пи нсбо:тьтшую комнату (|0-15 кв. м) оклеить обоя

и]!и геометрическим рисунком лу!111е смотрятся гладкие'
тоннь]с зана}ески, мебель с однотонной обивкой'- 

Фклейка стеи обоями. ||риступая к оклейке 0боями, н

]!|)||!{ ! !'!!!!!е(''
|(слмггш,:,у, :т :ссл:+л1:сгй !!с/!()с'!|!)очно света' луч1]|е ок'1еивать

к>бс.>ядми 0во'|,,!ь|х''г01|',!ь|х 1'()||()!|, ск1!)(см' желлтовать:х'.[ля

1!омнить о том, что 11оверхность стень| дол)кна бьлть глладкой,

эти соотавь| 111пателем, металлической щеткой' ножом'

дой до'тех пор' пока в0да не перестанет впитьтваться' '['ля

и |{е целочной. € этой целью ржавеющие части перед оклеик
л:еобходимо г!окРь1вать нитРоэмалью. Ёа- сьтрьтх стенах обои

кпеиваются' а клтейстер гниет. ({тобьт обои луч1ше дер)кались

стенах, покра|ценнь|х к]1есвь|м\ и1\и известковь|ми состава!

стень1 предварите'!ьно смачивают горяней _водой и соскреба

|1оверхности, окра1шеннь|е масляной краской, промь|

раствором натпатьтрно!о спирта в воде (| :4) и:ти протирают

дачной бумагой.
||еред оклейкой деревяннь!х стен их обивают картоном' п

варитейьно смочив его. когда картон выс0хнет' по оть!к'|м
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рг!|ия отмачивания старого клейстера в воду добавляют с1'ир[!;|ь.
!!у!() соду, нагшатьлрньтй спирт. ||осле этого обои счш:дают 1шпателом
н.:::': скребком1, промь|вают и подсу|цивают стень1. 8спи старь:о
1п{}сти держатся хоро|цо' у\х, ]!1ожно не смь1вать' достаточно
п!()|)|!ать ли!ць отстающие куски, заклеив эти места газетами.

!}лах<ность !шцкатурки пеРед оклеив1|т|ием не дол'ша пре.
:!'!!!!1!ть 8 процентов. [рещиньт |1 отверст|1я в 1цтукатурке ра3ре-
1я||)! 1шпателем, за]!1азь!вают гигтсом и зачищают до образования
[!!||!!!ой г!оверхности. €верху трещинь| мо)кно пРоклеить полос_
|(!|! !к11ни' смоченной в эмульсионной краске. 3атем о:штукату-
!!ё!!!!!'!с поверхности рекоп1ендуется покрь|ть горянсй грунтов-
}!|}!, !!риготовленной из 100 г молотого мела, 1 л 10-процентного
]1!(!!!,!рного клея,0,5 кг щосеянной р;каной муки и 5 л водьт.

( '[снь1, битьте сухой :штукатуркой, грунтуют и 1ппак.,тю|от
|!{! !!!!!!ии 1||вов' вь!сох1пую 1шпаклевку зачищают гшкур:<ой и окРа-
11!!!!!:!!()г масляной краской.

!!!;;япки старь1х гвоздей забгтвают в толщу стень| и покрь!_
ря!!!! .]!аком. !ля гвоздей и крюков в стень1 заблаговременно
Ёп||||:||отся пробки и отмечаются м11ш1енькими гвоздиками.

п!:обь: поверхность под обоями бьтла гладкой и не впитьг
эн!.'| !!.]!агу' ее предваРительно оклеивают брлагой, можно газе-
1нп!!! [!риклеивают бумагу к стенам клейстером. |!иот бумаги
11]!!! ! !!зету намазь1вают клейс'гером и ск'|адь1вают поподам' а
[спп ;пп' :грогпттки клейстером накладь1вают на стену и [1риглажива-
*!! ||1('|гсой так' чтобь: не бьшо ск,:т;щок. Бумагу рекомендуется
|||;!;п';:сивать клейстероги с добавлснисм столярного клея. Ёа 1 кг
};:с'пг {1срут 10 л вощт, 1 кг ржаной и.]|и п1пеничной муки. 1т4уку

'!|!!! 

!''!!!'}!о разме1шивают в холодной водо, чтобь: не бьпто комков.
}{я, , у 1'','"рают через сито' ставят на ого]{ь !1' 1{епРср!,1в}!о тто-

}в::::::;::я, доводят до кипения. 3атем, добавляя холодную воду,
}/|'! ! до консистенции сметань|. 9тобьл клейстер не гнил' в него
!!!!'1(от квас|{ь1 из расчета 50 г на 10 л клейстера. 3а сутки

ф!н;г,, ц6у*|1]|1вая' и остуживают до комнатной температурь|.
( )()()и перед оклейкой надо обрезать, Фбрезают кромку точно

!){ )(|']наченной тутнии. 9добнее всего делать это сидя на стуле.
!!!()'(ив рулон !{а копени' обрезают кромку' сматьтвая бои

|п:пп,: ;; рулон. ||ринем у обоев, предна3наченнь1х для наклеива_
[!:! 

'!равую 
от окна сторону стень|' кРомку обреза:от с правой

$|+п1;с:г;:,п, у ост:ш1ьнь!х _ с левой' |(огда переходят к левой кромке,
}у;:сг:; ;:сремать[вают' чтобь| бь:ло удобнее работать.

в !|]!!!:!]1а работьт замачивают клей и растворяют в кгплящей воде
| ,:;с,'::, клея на 3 части водьт). |{лей вливйт в клейстер, непре-

!!ц;с',;:е этого обои нарезают на куски ну>ютой ш1инь|' подбирая
$! |!!|('у|!ку. .[|дя этого измеряют в нескольких п/[ест!!'х вь1соту

|.^!!!]||!,|, прибавляют 5-10 см и режут обои тощло под прямь!м
}!!!'п,! |!0сколькими т1артцями, .[дя этого раскать|вают несколько

}|!!!!()!!, совмещают с рисунком первой партиу| и нарезают вторую
!!!!() [1сли рисунок на обоях косой, то, обрезая полотн!,|ц]е'

( |с/цить за тем' нтобь: маркировка на левой стороне полот.
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г{иш1а ||ахо/(и]|ась [{а о/1ном уровне с маркировкои на правои
|)Ф!!с !!|)с-|/(!;!/(у|]1с|'() !!0](о|'|{ища. Фставтциеся короткие куски
!|с !]!'|б|)]!(||!|!;!!()'|'. ()!!и !|Риг0/!ятся д'{я оклейки неболь1цих
!!()с!(']| !|()/! {)|:||;!ми' !!п/( /1|'срями и для поспедующего
()0()с!|. !!('|)\!!}|!| ()(;|)с'] обо0!} /(о.,|жен проходить 

'!о 
отбитой ца

]!с-!!!,!!() ||(||()!|!\у ]!|1,1ии. .') !ип:и:о о1бивак)т 1пнуром. .[ля этого
!|]!!}!|);!!!!! у! !|('м !!,|и !1!}сг[!ь|м мслом' туго натягивают и' сл
()! ! п!!у!!, ( )!|у( !!]!!(! ! !![;:у1.) у71арит по поверхности' и на стене
!!с|!!! !1||' | (''! !!{ !!!()('!\;|.

!| :::пс'гс:г:::{ц'(' !!|)('м'! ()1,()'!ми ()!<']|сивают всю стет!у до уг
м{''\/!у !!()|()]!!\()м ],[ с!с!|(),|. !|с']пгт уп'сш: !|сровнь!й' обои опус
!|!! !!г('!\()!!!,!\(| (':!|!!имс!'|'}()|! ||и)|(0 ||(}| ()']||(а. [] вьтсоких помещен
м())!1!!(| ()( !.!!!!!!!, !!(!|(''|()'!!!!,тй (>риз, чтобь! помещение не
с]!}1|!!!(()м !!!'!('()!\ !!ш|.

();<,::сйку об0'1м]| !!|)()]!'!|!('!''!! !1!!<:

!!|и|)!!!|у ||()]то!'1]ища обосш и |!{! )!()м
!}1!(|!)!!г!!!!0 -,|инию. ]]'];я гпак]лсил+а::ия

от одного угла
|)асстоянии отбивают
!!Рос'гь!х обоев из то

(:ума:'и |'отовят к'|сйс!ср бсз :<лся' а /р1я обоев у'уч1шенного
'!сс1'ва - с клеем'

8 продаже бьтвают го1овь1с
клейстерь|' вь1пускаемь|е в виде

кРахмш|ьнь|е или це]1'!юл
поро11]ков. !,еллюлозньтй

тер более качественнь1й.
Адя наклейки обоев можно так)ке применятъ клей ''Фбой

синтетический'';''(лей_71'' исподьзуют ш1я наклеивания
обоев на 1птукатуреннь|е' побеленнь|е и окра1шеннь!е масл
краской стень1. |4м можно наклеивать и моющиеоя обои. .[дя
клеив^ния моющихся обоев применяют и г{оливинипацет
клеи (''пвА''' ''пвА-А'', ''эпвА'' и др').

Аля наклейки обоев можно использовать клей (!11{' ||рим
клей 1(й[, готовят два состава: ш!я наклейки обоев и макулат
.[ля накдейки обоев берется состав у1з 4 частей клея и 96 час
водФ|. в воду Ёри переме1пива1114и цобавляют клей. 3тот с,

вь1держивается |2 часов ш|я набухаъ|ия и раотворения клея. ч
получить клейстер ш{я наклеиван71я макулатурь1' в вь111]еуказан}]
состав добавляют наполните)1ь - на 1 л клейстера 260 г 30_п

центнои меловои пасть!.
Фбои раскладь1вают на полу стопкой, тьш|ьной стороной в

так' чтобь1 ка)кдое нижнее г|олотнище вь1ступало из-под пежа
на нем1 верхнего на 1 см. €верху дол)кно пежать полотно' ко'
буАет наклеиваться первь|м. !(лейстер на обои наносят бол
кистью' обращая особое внимание на кромки обоев.
должнь1 хоро1цо про[итаться. Берут первое полотни]це'
вают с двух сторон наклеенной стороной внутРь' зате!и
отгибают нару)ку верхнюю кромку' 1пириной примерно 5 сьш, п
клад.ь|вают к сте!{е по отбитой шнуром лин14'1' (ледя за сов
ще!{ием продольной кромки с вертика'1ьной линией' приклеи
подотнище к стене и пригла)кивают сначала сверху вниз. за
от серединь1 к краям' следя' чтобь! не оставалось складок'
ш пузьтрей' чистой вето1пью и мягкими щетками. !{а обои, ос

2\о 2\\

!!п п 11 
!а:}й1!1!{! ! |;(|!

|.]|'!('| тся воз/1у|!!-
!!.'!!! и пригла)(и-
!.!!!()! к плинтусу
!! ;;;;1

!}порое полотнище приклеивается внахлестку на неотрезан_
..|'!{, !(ромку первого полотна' третье - на кромку второго
|1 | )\.

)!;;ят контроля за правильностью пргп<лейки г1олотнищ по
!|!!!|'||||о комнать| отбивают 2-3 ъерттпк[ц1ьнь!е лцнум. |!олотно
} \'! '!:! сте}1ь! должно закрь|вать остав1пуюся час'{'ь ок][сиваемой
' !|'!!|'! и перекрь|вать угол на 5 см. 1{тобьлгпаобоях не появились
{ |1 ]!'|',!|(и' часть полотнища' перекрь!ва|ощая стену' перед приклеи-
ш|!!!!!('м }{адрезают в нескольк'{х мест(}х.

!!:: оледующй стене опять отбивают линию и по нсй пРик'|си-
п'!!(!! !!о.]1отн||ще' и так далее...

!;()Рдюр 1{акл|еивают куска1ии !линой до двух метров' отп{е_
!!!|!|)! мс]!ом уровень кро проводят слабую каран_

'.!!!!!!!у{0 
]тинию и по ней ски бордюра. |{тобьт бор_

|.!.'|' ||.]{и фриз лунтше де до наклей<и промаза1ь
}. !''.!( !сром всю 11лощадд, к которой они будут глриклсиваться,
!!|!!!. !!!)осохяуть минут 25 илриотулить к наклсйке.

!|;потньте обои намазьгвалот к.ттсйс.п,ером 2 3 раза, дав клейсте-
|1|. \()|)()1по впитаться в бумагу. 8с;ти при г;аклойке клейстер вьцав-
|||1|!.|('|ся из-цод обоев, его снимаю'г чистой тряпочкой.

! с';:и на стенах имеются вь|ключатели' 1|]тепсельнь!е розетки'
|!гпс 1у11'1',' таким образом; полотно' не намазанное клейстером'
!!|]!|( !!()[]яют к стене и 0т&{ечают, где расг!оло)кень! эти !тредметьт.
||: д:ц ;цстттра делают кось1е разрезь1. 3атем, после установ*и обоев,

'! 
!! м|()с[а заклеивают.

!|:,гсьтхать обои дол{}с'ь1 мед'1енно' поэтому в оклеенном по_
}|!.!!!('!|ии нельзя устраивать сквозняков' обогревать его с помощью
)!{,!\ !|)оприб0ров. Ёсли потребовалось заменить в обоях отдельнь|е
м['! !:!' !{а них накладь1вают новь|й кусок' совмещая рисунок' про-
!!г|,!!{}' но)ком оба слоя обоев в форме ромба' г{рямоугольнйка
!||.!! !'!]адрата' старь\й кусок уцаляют и вмеото него приклеивают
!!! }! ! !! п.

[[{';вестно, что древесина от перемень! влажности способна
у{!'!\;!!ь или разбухать' поэтому непосРедственно на нее клеить
!![|( '!! !!ельзя. 8 качестве подстилающего слоя в таких спучаях
!'|,!' ('ь]с}1дуется применять полотно. .[ля этого его з!11!1ачивают
н ||()/!'01 от)кимают и с ош{ой стоРонь! часто прибивают гвоздиками
! !!!!!|)()кими ш1'|япками. [кань натягивают и'прибивают с другой
} !!'!)()!1ь1. 3атепт прибиватот боковьте сторонь:. [!лтяпки гвоздей
.!{!!. |)1,!!]ают нитролаком. !(огда ткань вь!сохнет и натянетоя' ее
п!! 1!('|!|]ают макулатурой, затем обоями.

|!исгка обоев. |[ьлль с обоев еником' обер-
ну!!,!м| тряпочкой, г1ос'1е чего их сяной крупой'
!}!п;п хорошло очи1цает от грязи аги. |!ятна на



()боях можно удалить мягкой стир:шьной ре3инкой и]1и мяки
(:с.г:ого хлтеба, раскать1вая его по пятку'

|рязное п^ятно с обоев можно уд'шить такя(е с пош{ощью

''йинутка''.
Фклейка стен пинкрустом' ||олтотни1ца из линк-ру.ч' -1:1:

моющиеся обои с.ь'йуйтся впритьтк' Фбрезатотся без кром

1 ак же приклеив аются- гобелен ов ьте фонов1="'--]|^']*1*' :#
],] 'о'Ё. |[оверхности перед приклейкой т|цательно

!!!'|'укатурку ремонтирую{, сутшат' "]-ц1у:^:]'#'ж'.::|"н:;;#;1 |;;;;;6;; ';б*Ё',','' и]]и яатуоальной, 25 г сик

:т:: и 0,5 кг тертого *Ё;.;;;'рй' '*й: ":Р':.1л:т::::
!!!1|!|(:]|!л|!() !|с|-)смс!!!ивают. 3атем-тштукатурку су!цат и 1|п|ак]11

||с:1<:::; !!|)].|!()!'(|!]!!(|!и'| !!|!|п|<левки: в литре водь| растворяют и

1тш г 1 0() 1' с [(' ! я |]! | ()! .',], ]'' ", | 
*]11 

:]: ]у:^1^2-?":',9#*Р# нъ:ът
1:]] ;'й;'"";".;'';;;;;.;;;;'';;;,; ш!(:']!1! и псреме1пивают. Фпять су

!!!'!у!{|'|у|)|(у 
'дц,,"-д'.'. 

]у:'*''-|]]]]]'|1]']'':'.:'чуу*];3*"{1"#
];;'{'.;;Ё; ;,]'"!"[.;*""Бго рсжу-т !|о ''р|ино' скать|вают в Руло

и [)1[|]мачивают в горячей водтё 3' уР]::-:.:::::'.:'т}:":::у3:
;;"11;;;;',;;;р"йа "'".р*, 

собира:от гряпкой изли{пнюю воду и

/дс рж ив аю т 
" ' ',,^*"6#' |; 

;';_;']'1'.' :: ^- ::: :-*' т::""*('# ;;
можно накануне веверошт) ' |[юсле этог:_-::трьтм ножом по ш

!"# Б.и". обр е зают * !'*{'у' Фбре зку_ ну>лст:'*: ::т.ж-;;ж]
}Б: -ъъ;; ;;;;;;;;; ,'щ'* 

" 
Ёр1й леив ании не бьтпо просв с

|[олотна укладь1в ают стопкой' 
- 

Фтбив ают--__:.: чу:"т-'::у- #:
;;;;;;' й;;;' слой клейстера под наклейку нескольких

п6 отбитой линиц приклеивают первое ,'_,'1'?:^',]!}'
и т. д' )!тшткруст ,,"1'*^'' иерез 7-10 дней''и его окра1[п

маслянь|мц и'1и эма,1евьтми к_расками' |[осле вь[сь1хания п

**'''^'-" клпей ''Бустилат'', имеющийся в пропаже'

н;;;;й,;Ё;аъ;"*ь;! . ,'*'',']1':::# ?:#
*,',,,'и'Ёодой, 3атем досука вь1т1|рают легкими

;;;;;;";'"";а;!?йБ,',.,''й":1"-.:тР].]1']"1?'11#"'"]ж
;;:аъ ;;;'й;;;''^"""', новь|ми кусками обоев' ос

после оклейки.
)(ирньте г1ятна на

картофельной муки
эту смесь на пятно'

обоях мо)кно вь1вести густой [<а

й зубного порот|]ка и 6онзт+та'

а ко!да бензлдт у'летучится' смах

щеткои.
9тобьт на обоях не вь[ступили ржавью пятна от

дей, на }1их наклеивают кусочки плотной бум'а[|| и]|и

маспяной краской.
;ъъъ;#Ё;.,''.'.'*'*"'11'-!]^19::^:т::*";3*

,'*'Бй''"-{!^ ,йо,'. поверхности' 9сли они *'р-ч:
;|;.:;;Б';;;[у_й^д'по,но.','-_удд'у::^:'^":"-:|#ж'
;й;"{;; # 

"Бй1, 
ь . !" мо 1ць ю 

^к-ис 
ти : *: 

|:х:^"'3*]*'# ]}:;{;;;;;;.-й1й'''акр''ко1:._н^^|1']:'е::.:'-т:*ж
;й#;;;.;;;;;;;"', Ё'"* 

" 
краски почистить ме]1козе

2\2 21з

'"'|?.!ц;

:::;суркой. Ёа деревяннь1х поверхностях вь:рубить все су1ки и эа-
см()ль|, за1цпаклевать все трещинь|' просу1пить у1 зачисту|ть мел[(о.

!!( )(; !'и отремонтировать и
[)улоньт 

-нарезать 
на снять предохра-

!||!!().][ьную бумагу о кл пеРвое полот}!о
|'!|)()('о по вертикапи в углу помещения и пригладить сперва рука-
м!|, ?ате|!1 тряпками тшли лсесткой щеткой. Фклеивать ше стоРонь|
у! ||;! цельнь1м полотном не рекоп4енцуется' так как угол может
0:,ггг, не совсе!у1 ровнь|м и на п0верхности обоев могут образо_
н]! ! !,ся 1|еровности и ьздутия'.

!!ь: тойкие обои с водорастворимь]м
}.!!('{'!!!,1 таких обоев, предварительно рас-н!|(|('|!!! опускают в воду на 30-60 секу}щ
]| |;!!('м

()сгекление окон. .[дя резки стскла применяются стеклорезь!
р л!!ма]ом и'1и роликами из твердьтх ст1лавов. Фстрьтй стеклорез
ш{ !]!!!]!'1от на стекле тонкую бесцветнуто полооку. Бсли л<е она
6ёг.ц'гц> цвета - значит ролик затупипся. |1ри резану1и стекла надо
Ё!!ь',/!,!!:|; за .тем, чтобьт стеклорез наход|1лся в вертикаль!|ом по_
л!}'(('!!|4и, а указательньлй па_гтец бь:л сверху. Разреза:о'г чис'гос
€у||()с с1'скло по динейке от дальнего конщ сток]та +уа ссбя. Ёсли

{|)('| }{е получипся' стекло переворачиваю'г и де'!а|от другой
!1;с'з с 9$р31ной сторонь:' .}1омают стекло или о край столБ',- мтшт

!!'!'(ив под него у края надреза слички' |\адаьл'4вая обеими
::паг':' Ёебо'|ь1лие кусочки стекла отламь]вают стоклорезом'

ствкольнь|в РАБоть!

н()!()|}ого есть !ля этого с!|еци{п'1ьнь]е прорези' ипи плоскогуб_
м!!

!!с'1лод заменой стекла в оконном переплете фальць: переплетов
1,!!(, ! от старой замазки, су1цат' окра1шивают. []осле вь|сьлханлдя
!\!! !1ристуцают к остеклению. Разтиер вьрезанного стекла

я1('!{ бь!ть на 2-4 мм п4ень||]е расстояния межш/ фальцами.-€п;:<; 11р9ццтся в переплетах на одинарной, двойной замазке
|и |!,| !!!гапиках. }{а од:лларной зату1азке остекление цроизводят

!.!!.. !}|' последовательности: вь!резанное стекло ставится нц)к_
:, 1,с:мкой к фаль:у и пр]окимается к переплету. €текпа боль-

!\ ;т;; :у9,', закрепляют 1|]пи'|ьками и]1и гвоздями,забтваемьтми
бс:|';;:в:,1о с_торонь! фальца нерез 25-_30 см. 3атем пристуцатот
!;[!ь:;: т:.с' 3то удобно делать столовь|]!{ ножом. Ё{ак1лайвают

1|'у !!о фаль:{ам в виде мазков, разравниьают. Ёа двойной
!|..{ ()стекление получается более качественное. Б этом 0лучае

,[у ( !склом и поверхно!тью фа-тльца наносится тонк:й спой

1|'пяпок



''амазки (''постель''), на которь:й у-кладь1вают стекло' 3та замаз

/цо'|жна бьтть мягкой, толшино$ _3_4 мм' 3акрепив 
"]_'5]': -!

|'!!оэ,|'ями или 1пурща|
[!р,,тгтовл"йё замазки' 3амазку можно приобрести в

,;я*!с: пг]с:;:::,:к м!!!':!.}и[|пх или приготовить дома. .[ля этого на л

к|л:п]:с1;п,: !!!!(!;!!|1!!()! сухс:-| ::рс':соянньтй мел' делают в нем ворон1

и |!а]!и}![!к}!' '|'у/(а !]а!у|)ш'!!|!!у!() ())!и(!)у' 8се пере1!1е1шивают до пол

|[1!1ми''постельной'' замазкой 1цтапиками> которь|е кре]1ят

(!с||и,! ]!и!||(ой массь:. 3агс:м ,:к:6;:!}.]!'[|о !' сще ту1ела' г1еремина

!!.!']!|;|(:[й!4, ![0ка не по.'!учи'!0я {)(||()|)о]|!!ая' не пристающ{и|

|)у |( 1| м' хоро1_1]о р астягива 1ощ аяс'|.'ь 
-[\!\|1|7у 

и пр щ1ипаточу_"::::
1''11.1,.'у йассЁ.^Адя прида}|ия сй болого 

'":-|? 1тз11т:
,'',. , цинковьте бели,:та. йо>к:го /'],обавить также сухую }1ли г

]'сртую мащяную *р'йу, сури5, о*ру ч0-9-зч^:.5Рт:':::.'1.;й;'';Ф. й;;а;;;';;'ъ*ит1 : 
'кг 

й?л6вой за'"изкщ 
_1:_.р^*

:6[]!_"7"о]]7воо^. мела. .[,ля по]1учения 1 кг белипьн_ой за:

1Ё"о-""^йй"_ 1ъб- . 
-олифьт' 

600 г молотого мела и 220 т

;;;;;;;;;- белил. Белильттая замазка считается 6олее

"Б"!й,".и. Фдного килограмма ее достаточно длля об

обмаз,лв'ют' к!|к и при одинарйой затиазке' 3атем орезшот

вив1цуюся замазку.
йр*п*' стекла укрег!ляют на 1цтациках' [|тапгп<и - это

ки, ко1орьтми стекло крепится к раме вместо -1ч:::^-у}
€текло устш'а"л'"ается следующим образом: укладь1вается
'гс.,льная'! за1!1а:}ка, на нее - "'е*ло' 

€текло прижимается обм

5-7 погоннь1х метров фа:льшев- 3имой замазку следует

более х<идкой илинатровать до 40 градусов'
3аготовки и3 стекпа. Фтверстие в стекле при пом0щи

и дрели сделать довольно тРудно' Ёо если "''."1]1-:-1чл: у:
к"й 

'рех'р"нньтй 
напильник' пред|даритель!|о заточенньтш цо ка

грани' и капнуть на отекло йод его заостренттьтй::.:':"ч

ся рези|{ова' прис'.'.?' 8 деревянную рейку _вбл':вается г

которьтй остриемт прижитиаетёя к присос5'] ц дч]1у^
рейкй крели?оя стеклторез Брашен]"у ч:ч".-:::Р]:. 1"-:ж1'Б''' круговой надре{. Фт этого }1адреза " тР-"ч:т'::::*
ла1отся радиальньте надрезь]. ]1егким постукиваниеш1 снизу

стеклорБза [о ст9клу один за дРугим отбивают куски'

с0двРжАнив и Рвм0нт полов

Аощатьте попьд. Бсли доски пола из!{осилР1сь и требуют за

ипи 1!оп рассохся и мех(щ/ .пол0ви!1ами появи'1ись щ',':1^Р'_1

''**"',{ 
если "пружинят'' и скрипят доски пола '- 3начит'

н'еобходим ремонт_.-й для этог0 нс обязатепьно вь|зь|вать мас

Ёъъ;;;;; ъ;-;ъ;; й'*'' вь1пол!{'|ть овоими сил(ами" |!еред
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|!и1]а1{ием илц перести!\кой полов необходимо заранес |]|;![)е!!1|1Б
!|'} досок пде парь| деревяннь(х клиньев и т1одготовить две п]|0'г.
.!и|!нь|е скобьт. 1ехнодогия работ такова: сначсша отрь|вают п]!ин-
1у(:1'1' для чего их осторол(но приподнимают топоро!\,1 ипи стаме.
с';сс'й, затем отРь1вают доски, у!ачутная с крайней 6' .'.й'.-ЁБ"
!!('! рассохся по всей тшощади комнать|' ну)кно перестилать все|1{)с!(и; щели только с одной сто_роньт' можнопп(!с;й'гис илкой. .{оски необходим6 ;;;;;;;;;-
;1:;,; " . ,'"-?:й#?{1?]};.?:*-"*и;:
}г:цтхсить п у 1"'^ |'"..'"' ий у.'.э. см от стсйь')
!; ::1:ибить утия гвозд1яп4и :оо-1зо й;-(;';;_
ьи('!.!мости !.возди дол{)кнь| иметь длину но
мг!!('0 трехкратной то.тлщилтьт доски). |возди надо забиват, *,''],,,,,,
!!п!{]!()!{но. [1ттяпки гвоздей рекомендуется сплющить' |{аг1рав.,|яянх !']оль волокон' и эабить в толщу доски на 3_.4 мпл' ^{тобьл
!||п;:11и не бьтли виднь|' их можно забивать в паз {|]пунтованньп(
[|п:с'

}р: в11цл1 в доску и не

}[г .|{риблш первую'

ц;; лаги на расстоянии
;,,,.'...._..-- _-_.^_ _ _ ощью клиньев прижимают доски} ; : с' 

; 
: :зой, уже пр ибитой доск е. прибивают !Б;;; ;;;;;;;;;й;;

!ан;:сл::но ктлервой доске. |1осл/этого *'й,,' вьтб!вают, 
^ 

.;;б;,
:'':'}]'':1' Фпять кладут 3_-4 доски' сжимают при поптощи скоб
: ]::::'^:-" ^:1ту 

подбирают по ||]ирине и вставляют у противо_

'';';",;'ъ;;;'
!ш!!и!} зазорь| между ней и стеной и о6тесав тлпунт. ||о!л. ук.,па!1-/!()с()к пола прибивают ллинтусь| гвоздями цл7ной 75 *;. [';;-п!|' !.|х надо к стенам' а не к поду' иначе между ст'сд:ц>й 

" 
,'',й''-

п1 ()станется цель' как бьт ее ни замазь|ва''и.
!|;ти пРоведении капитальн0го ремонта нас.ги.'[ают по,{ь[ и
!!||{;!!от г!линтусьг по окончании ||]тукатурнь:х работ. !1ри поре-
:]:.' :::Р- -1:]:-:" 

забь:вать о венти.:гяцйоннь!х регшет}ах' й,!(!!() бь|ть в комнате не мень1|]е двух.();7:'сльньле ще,1и в полу задельтвают неболь1!]ими планками
|.'!!('!(). можно поступить и по_друго!и|, !ля заделки щелей}]!у |)ассох1{|имися половицами в деревянном полу беру'_!ро-

'ш!!!!!,!0 
столярнь|м клеем веревку иллй ц.лглагат. плотно э[6''й,

:: .:',,',,-:, 
],| дают сутки просохнуть. ||осле эт6го |ппаклюют щели!! !.'()!'[, гтриготовленной из кусочков безосновного масляного

!] | !' у м:|' размягченного ацетоном.
[\!,':г:'+це трещинь! задельтва|от замазкой, которая готовится

!!|!(!![(}1м образом: в 15 весовь!х частях водь1'варят 2 насти
|!!'!!|1'! (.\_сто]1ярного клея до полного его растворёния. 3атем

в}!!' !' ] !'()бавляют 5 частей цемента и 5 частеЁ;'йы_;;..-;;;;:
!!!' !|('[)сме1|]ивают. .[ля лРи{\ания ну)кного цвета можно до-!!! ( 

)7 х0й 1|игмент под шдет лола и'|11 густотертую маслян}.ю
!, \ |!сРсд замазь|ванием тРещиньл очи1цают от грязи' смазь|-
! 1(;}1)!м раствором и в1ирают замазку в горянем виде. €та_



рую' ослабевшую замазку уд€}ляют. когда замазка доста
затвердеет' ее попируют мелкой наждачной бумагой до удале
бугорков, 1лероховатостей и царапин. |!о,:тьт после этой
можно мь1ть не рань1пе чем через две недели.

8сли доски пола прогибаются при ходьбе, значит лаги пол
нь{ сли1шком редко - надо положить между ними дог1ол
Фбь:чно расстояние в современнь!х домах между лагами
500-600 мм. |{ри пеРекладке лаг следует обратить вн
[{а их горизонтальность' тщательно следить за пар!}ллельн(

ук.,1адки. Ёебольтшие уклонь1 устра1!яются подклладкой под
]!ис'|'ов 'гол:я, обрезков досок.

(!:'с:бьд !!().']()виць( пола не скрипе]!и' между ними
||а[(|1' ()!'|!с|')с|ис /1и;!мс!'ром 6-8 мм под углор! 45 гралусов по
|]о!|!с1|и[о к 1|о']|у! и 1} !!0] сл 'л:пбив:тотся деревянньтй'смазалньтй
)|я!!!!|;|й к]тссм ш.:тиф:. ()с:аспся с|)с'}1|'гь стамеской вь|стуг!аю
||1!0! |о !!!п и<|;':'а и зац|пак]1евать ||о|}срх!!0с ! ь.

!|<гс':гс ;':смо|{та по]1ов с них удш!я!от старую
!(|}!!('!\у и |!!]!2|к.]1евку' зачиш{а1от и моют мь1льной водой ипи
!!()|)(}м ссэдцьп (20_-25 г со,;1:,п на 1 лп водьт) и только после
! | 

| 
)( )! !' ,!!о/{ят |]1||ак']|св 1< у и ок Р:]с !<у.

!! :тродаже име!отся го'['овь|е |!]г!ак.]1евочнь{е составь!' но
:дс:сл(!кс>/цимости их можно при1'о'говить и самим. йасляную гш

']!с!!!(у !()!()|]ят из олифьл ''Фксоль'' и]1и натуральной - 500 ц,

|(а|ив|.! жидкого - 25 г, 10-процентного животного клея - ]

скипидара или лакового керосина - |25 г, мь]ла жидкого _ 10

сухого просеянного ме'1а - 2,5-3 кг. 8 горянем клеевомраство
разводят мь|ло, затем г[ри непрерь{вном поме1|]ивании добав]1я
сначала олифу, 3атем скипидар и' наконец' сиккатив. 8 полунен
)мульсию добавляют немного мела и г!ереме11]ивают до
ния трсбуемой густоть1.

.[':пя приготовления
1 кт' мас.:тяного лака, 150
!1тя лридатлия 1лпаклввке
с'['вующие г1и!-ментьт.

лаковой ц]паклевки необходимо
г 10_процентного животного клея и
нужного цвета в нее добавляют соот

['отовится 1шпаклевка непосредственно в день ее приме
и испо']1ьзустся тегцлой. ({тобьт она не ость!вала во вреь1я
се можно поставить в таз с горячей водой. [||паклтоют польт
л1ичоскими или деревяннь|ми 11]пате.']ями' вдавливая 1шпакле
в щели и вь|боинь|. ||осле зась:хания 1шг!аклевку зачищают и
фуют пемзой и тшлифгшкуркой, обернув ею деревянньлй бр

Ёередко для улуч!шения качества пола 1|]паклевку вь|

няют дваждьт. |{тобь: поверхность полов бьшпа ровной, без тре:
их можно покрь!ть марлей. .[,ля этого на свеженанесенщ/ю
левку расстилают марлю' хоро1|]о ее растягивают и 1шпак
г1оль1 еще раз так' нтобьл марля полностью покрь!лась !шпа
кой. |1осле вь|оь|хания 1шпаклевку зачищают и 1ллифуют.
приступают к окраске"

}1ртпе делать окраску в 2-3
рой окраски пол до]|жен сохнуть
6- 7 суток.

2\6

приема. |1осле первой и

<0ирма ".[!итбьттхим'' вь1пускает сттециальную )ки/(!(()(!!т /])!}!ь!!'!!'ья полов' с помощью ко!орой можЁ!о |1ис1'о и бс'; к>ц:с:(|с::цл!|)у1(] вь|мь]ть кра|шень!е и некратшень]с по.,!ь!, у!!и!!'!())|(}|'| |' ()|!;!| 1|11ппс|:скции.

]\4ожно также вь|вести пятно перекисью водорода с добавле_

экс11луатации часть паркет-

1]] ] ]:],,'',.*#11у у.:]:.*и лоявляются щели. в' 
"Б1 #,!";;;;;"

|!т! 
| 
)!\ (] | нь]й по]1 м0жно отремонтиро"'', ."''йй ;;;;;;'."+;;;;;"'

}!|,/!\'1!\/ клепками можно заделать деревяннь!ми.рейками ; ,;;;'_|!!|! /{'лтя вьлравну1вания паркета вь!ступающие части достаточно!()( !|)у!'ать.3-4 суток, после т
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[_]сли вьтпала или покоро6и:тась кпепка' ее несложно 3:|менить

птовой. Ёе кладут на основание |1' подложив вниз картон |1!!|{ 0}йа:
гу, лрпбивают тонкими гвоздя1и-и' откусив их !|]]1япки' у!]!и |\р!1|

креп;яют битумной мастикой. йастика разогревается и ьь\сту\-

,Ё'"'"' слоем ! -5 мм на основание. [!ри этом следят, нтобьт о-на

не вь|д2}влив:}лась из ш|вов' так как уд;ц!ить ее будет трудЁ{о. но
ссли это случилось' ее удаляют :щклей ипи стамеской' |возди'
заб:вают поц углом в 11|пунт. Ёо: ьте т1ланки дол)Фь| бьшь сухими''
иначе после усь|хану1'я в паркетс опять появятся щели' Ёовая гшлан

ка должна бьтть на 0,5_1 мм вь!1це уровня существующего пола]

[!ос.:1о окончания ремонта г1ола новь|е т1ланки обязательно остру'

|'и|!0 !0 г' | (и к''| |ок}|' и !{атирают мастикои'
!|срс,:1 ос'г1>у! и!]1!!!исм паркет хоро1ценько протиРают ]

тря!1кой. йокроо дсРс!'() с!|)о!'аотоя легч€' хотя 1-1:_]"*
01та,та;:с к)тсп{и простРуги]]ак)|' !./(0!ь рубанком' затем -
бс:.::см.

(),л1::;п:сс; !!|)!! ()(!'|)())!(!(с [(с всегда уд1ается дости!ь идеа
!!!!с!()!!л! !!{)!!(|)}|!!{)('!!|, !|()')'|'()му '!0[![е всего паркетнь{й пол за

||11!!()| и]!1! !(!!!\]|!(}!()! (: [!()Р!()!!1['!() с|!с|(иа,1ьнь[х скребков и]]и ци

,*,',.,1,,,,,'м,,'.,,.' п:1':::сг{|1гс:с;'и !;.хс;:;:дйспвс!'1[{ь1хмага]-1]1_]

платшки, которь1е долхшь1 немного вь|сту[ать над существ
поло!у1. 14х простругивают, а затем весь по'1 циклюют'

{'11 ]]':1,','',' ,],,,',,,,,],,..'!' шо/цу' и к,1епка мо)кеь покоробиться' 3а
:щ:<:лсй, !|'|'||! сс /!'!|умя [)уками и крепко |1рижип{ая к клепке'

производи'1 цик.]!свку по сухогиу шолу или же г1ротиРают ш',|

: ин 1л::1!пг: !!гс.]!())!(,![!'|. )[у6ст:::,:]1 ||1!Р|<с'|' для облегчения работ
1'и|){'!!{)'|' м()!(|)()й':1':яп;:<ой, буковьлй ||ротирать 191"-1]:_3".

1пкуркои.- 
йногда коробятся и отстают отдельнь1е 1цат|]ки в щитов

паркете. 14х удаляют' счищают клей на щитах и приклеивают нов

о'у]дт из'них: в :+ частях водьт варят 2 частц столярного к

1рещиньт между паркетнь|ми клепками задельтвают так
как й в деревянноп1 по]1у' тонкими рейками из древесинь1
же породь|' что и паркет' на столярном .клее или за!у1азь|ва||'|

!ц.|альнь|ми составами' |(азеиновьтй кпей г1рименять не реко
дуется' так как он оставляет ка полу трудно уд!1ляемь1е г

€-ушествуют различнь|е рецепть1 приготовленч :1у-3:::

добавляют 5 частей цемента и 5 частей просеяннь|х от1илок' а т

сухой пи г м е |!т Бл я |[ридани $ з ам аз к е ну)кн от 
ч.Р_:] ]: -су_::^: 

1

п'еремешлавают. [рийеняют ее в теплом виде' [[ели очи1цают и в

ливают в н!'|х замазку деревя!{нь1м 1шпателем' |1осле того как

затвердеет' зачищаю''штвь1 стамеской или 1пкуркой' [{ели в

к етном г1о лу мо)кно заделать ![астой, г!р игот ов]1€нной ]^'119::';
о!1илок' сме1цаннь|х с маслянь1м лаком (вязкость до'|)кна
как у оконной замазки). Фпилки -г!редварительно 

!1росеи

через сито' подкра1цивают в нужнь1й 1'эет краси1ел1ч^Р:.
;-ъ;;.';*;^''.'3'"*'.^'ь щеди можно также эпокслддной см

с доб|вдением в нее от|илок .[ сухого цигмента' Фтремонтир'

2\8

9[1919.
1шерхе

ч
!!!'!с участки пола надо зачистить оначала грубой. зат'см т'ц):]кс:й::;:суркой. |!осле ремонта и циклевки паркет нам:вь1ватот маст,и:сс:й
!! !|1|тирают.

]\4астики подразделяются на восковь|е' водорастворимь|с
!| !!()доэмульсиогштьтё.

3осковьте мастики состоят и3 растворителя (скипи !Ар у']!',1
у ;: 1!': юпирит)' воскоподобного веще6'", й_ '.р.'"'}'р.'й,..."й*1:'с;(!авок. Ёаносят их тряпкой на пол илпт щеткой тонким ёлоем,
]]:1]] -"-''_.*нуть. 

8торой слой наносят после того' как первь:й('!!()|.: вь|сох' протирают тряпкой у\ натирают г!олотером ш!и с17с-
п1гт;:,;тьной цдеткой.

!( тап()!!0вая' ":}ё#;::"%т#й*:#1
"( )собая-

Бодо '" ''3дельвакс'''

|]. : ! ] 11" у пере ме 1цива"-' Ё"##ъъ?11#';.ун;ъ;.,*: *н|!()!||;|€ поль| покрь!вают мастикой двахцьл' |!осле т.рось|хания
м]!( !ики в течение 2_3 часов снимают слустки,протирают тряпкой'
/[]!|(,! подоохнуть в течение наса и натираю!.

з бука иберезьт оильно впить!вае]'
бьлтка ее. 1акие поль! покрь|вают
тикой.
оваться восковь!ми м1астиками'

тся с']едующих названий:
ь''.

!!1 ) ! |',()в аться для нату1рки любьтх ;"#Ё#:ж';ъ*}:; #;,,["}::}|- ес.тящую п,1енку. !-[рймс::>г:<лл'ся;
а'' и''3мульсиоп]лдая -7.]''.

оме}]ду!отся !|рс!|1||);|,|.!,|'''|':]бу
''. €рс,:1ст'ва !|а!!()с'| г ;га ,дисп,:,пй

{уг на |.|().,|у 11о'|!].,|'!с!,ся ]'о!!!<ая
в'{а)кг|ук) уборку.
ль! мо)к'}1о |1окРь|ва|ь лаком'

слоем вдоль 1]о'л0ко1]. €охнщ
1(иоти .после работ,, ,р"','_

ной кислоть:.
оро1пую мастику' 8от рецеЁт:и расп'|авлялот ;та слабом 0гне.
отатпа (его п4ожно купить в ма_

!ц ;п'ц ЁатеРеть паркет и'{и сте}|нь]е пане.,1и о:1варом цикоРи'т'
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| }! !!| (: ! 1| !!у !' свотло-кори!!невь1ми. т{тобьт ларкетньтй пол бьтл
(|({))!|;3|(!4й, в политуру или в паркетнь|й лак добавляют кре
( ) 

| 
) | 1! | |ические жидкости :'' 3тилс:д:икат 4|'' или " 3ттц;тсиутикат

}далить жирнь1е пятна с паркета можцо, пось1пав их
маг|{сзии и.1]и протеРев скипидаром.

1{ернильнь:е [ятна вь|водятся ''персолью'' или горячей
ной эссенцией. ]{о надо учесть' что во всех случаях на 

'1олу 
ос

белесое пятно' которое придется закрасить мастикой.
Бслп на паркете останутся следь1 от гвоздей у!!!и поя

вь|боинь|' надо намонить в воде толстую оберточную буппагу,
[(раси'!'ь вьлбоину мастикой' положить на нее буптагу, а
:'с:1;*:,;ий у1'к)г. ]1ос'|о распарки дерева останется затереть
нос'|'и.

Ёжс/щевг:о 11аркст|'!ь1с по)!ь| |1ротирают суконкой
ком с'|'арого трикотажа. !!1ьтть т|аРке'г теплой водой
ка!( о}[а Рас!'воряет к'пей.

[!ри гснсральной уборке квартирь| по'!ь1 протирают

не рекомендуетоя'
|1аркетньто поль| периодически очицают от старь1х з'ш

нь!х масти]( и составов.
Ф.!ис'1ит], по]| от восковь1х мастик помогут ''Фчиститель

от вос!(о|]ь|х мас:ик'' и ''Бгле''.
€амоблсстял!]ис сос1'а!]ь| удаля|отся''Фчистителем полов

самоблестящих сс)с гавов''.
Б продал<е и мсются ь,1ою!цет1олиру юш|ие ср едств а' применя

ш|я очистки по]тов' покрь|ть]х самоблестящу1ми составами' и
временного возобновленля на ну1х самоблестящей пленки:
щеполирующий оостаь'' и''|!олюкс''.

.[дя уборки паркетного пола' покрь|того лаком' щ/х(но
зоваться мягкой щеткой' Раз в неделю надо очищать его
сосом) а затем протирать оухой фланелью - это придает
лаковои пов9рхнооти

Раз в месяц прот0реть п0л и плинтусьт влажной тря
и тут же сухой. }4ьтть пол водой или &1оющими средствами
от этого лак темнеет.

и]7|4

нельзя'

|!аркетнь:е поль] можно покрь!ть лаками (ъ 2-3 слоя
каждому подсохнуть не менее суток) мч-248, гФ-257, лФ
т!Ф-2з1, гФ_166 \1 дру[им\и. Фсобенно хоро1ш лак А!-27 !'

Аля подцветки полов вь|пускаются сухие анилиновь1е
четь!рех оттенков.

[1оль: из линолеума. Рулонньте 
'1ино.т!еумнь1е 

материаль!
вают безосновнь!е и с упро1шяющей или теп]|о_ и звук

ш1ей основой; однослойнь:е и многослойнь!е. к ли
тканевой основе относятся поливинилхлориднь1й и а.]1к

(глпафтшпевь:й) . Фднослойньте и многослойньте безосновтъ:е
леумь! бьтвают подивинилхлориднь1е' коплокси]|инов ь1е'
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1!с';:и '::игполеум внесен с мороза в г!от!{ещение' !{е надо

с|)|:.}у раскать1вать, необходимо дать ему постоять
,да:сц;п; в тег1.,{е' иначе он может потрескаться'

8с;ти линолеум расстилают г!о деревяннь1м и'1и паркетнь|

| |0]1ам' их предваритедьно следует отремонти?о:3:1^].::":.1:

убр ать неров йости, ос трогать' 1 те ред на9ти]]к-:й' 
:}^:^":':у:: :1

1!й,^'.,.Ё''ь цемен'гно-г!есчаное ос}{ование и имеющиеся

ности.
.[1'ля исправления дефектов можно положить на осн

,"'',' двп ; прибить гвоз'{ями' а г!о ним настелить лин
]]исть| дБ|! и приоить 1в03/!'х1у|и' 4 !!9 л!!!/

-срсл гтаклейкой линолеума нух(нч помнить' что к']|си' д

.,,*,,_й',,у,,!,йй,'грсбует осторожного о6рашениь _1_ч:.: 1:^:
|)у|(' ()!! м())!(0 ! !!!:|:!|![|'|ь сил|ное раздражение' |[оэтому рабо'

1д! до в !!орч|.|1ках и ''[у!!|!|с с||с||'иальнь1м1 экранирова!{нь|м 1цп

';;см. (ури!ъ во время рабо'гьп ка'|с1'орическ' =',ч:1ч!1:.]'[
ш с()с'|,ш!} |<'1|ся входя'г.11егковосп'1амс|!'!к)!'1[исся растворители' |!

|'()!'() к|]|. ]|и|[о.]|сум }{аклеен' надо хоРо|'цо г!Роветрить !10п

1-]с';:и':гинолеум вздулся' место вздутия г|Рокаль1вают

вь|г!ускают во3дух, кладут наверх бумагу и прог'1а)ки|]ают г{

; ;;' ; ;;; *' е':л"' ". , Ё* '' '''' 
_ 

в зд ув 1ц е ес'_ 1т: .-'^'.1р-'"т :":
жом и впрь[скивают растворитель, которьлй входит в состав мас

*и, чтобь? она размягниласй, и опять проглаживают горячим у']

''й, 
в'''* жс и ]то нс г1омогает' значит поц вздутием нет маст

8 таком с.]1у||.!с надцо добавить мас-тику "'А :з{1ут:'.у]
8сли ;:и-пто]дсум о'1клеился на больтпом участке' луч!ле

стелить его за!!ово. [|ино;теум снимают' очи!цают_ 1п^п3"*'^т

;#;';; ;;;;;;;.;;;*- Бйд. тьтл:ьной стороной вверх. ||<

товку под пийолеум очищают от мастики' огрунтовьтвают и в

настилают линолеум.
Бсли от дл:ительной экс{1луатации отдельнь|е места ]]и

вь1терпись' их вь|Резают' а вместо них укладь|вают новь1е к

несколько больтших'размеров и наклеивают' но так' чтобьт

лись неприклееннь|е *р.**" по ] см' ш-1ёу:.,1 ]1:-у::]:
т{ерез сутки прорезают кромки под ]тинейку и наклеивают

на1олоску ткани' пош|оженной под места сть1ков'

Бсли на ли!;олеуме образоват:ись мелкие вмятинь| и пов

де'1ия'их задель1вают мастикоу1 и зачи1цают_1шкуР_11- 
'.^''.'пЁ вА9\10' '\!\ 

)9Ач1.'--ф'- ' ' ----- сйосоо г|риготов.,]ения мастики: 1 часть измельченнои к

ф "";' ;;; ";;; 
; 

- 

;- 4 ча с тя х з аг у с] :: у : :: -'^1*"1*'|3 ; 
{.о б ав л

Ёр^'*у под цвет линолеума и вое тщательно переме1цивают'

[|опьл из синтетических п]|иточнь|х материапов' (интет

т1литочнь[е материаль{ подразделяются на поливини'1хло

;;;"ъ;;"""те, ф!нолитовьтё' резиновь1е' кумароно-поливинип

риднь[е и др.
'"-й*.''! таблице г!риведень| Разм1ерь[ некоторь1х видов

точньп( материа'{ов.

222 22з

]!,ш г п: виндд:хлор1цнь1е
|ум::роновь:е
|0+:;сштитовьте

Рр :::::ов ь]е

1,5 -3
з,4
4,6

5;7,5
'['акие поль| настилаются по жестким и сухим основаниям

|!{)('.]!0 око!цания всех работ в помещении на мастиках' вь[!!уск1!0-
мь!к заводами-изготовителями в комплекте с п:[и'гками. /],::ш
нн('!и]1ки поливинилхлориднь1х ]|литок пРимс!]як)'!' |(ум[]|)(,!!о.
|ну'!уковь|е мастики 1(А-2 ут ([!_3 шти рсзино_битумньпс. (умш.

!!|!|()вьте п]1итки клеятся кумароновь|м!4 или холоднь|ми битум.
Ёь:ми мастиками. .[дя приклейки фенолитовьтх п,,1иток !||)име!!|].
в!с'! копод}{ая бътумная мастика. Резштовьте п'!итки |]ак;!си!!ак)']'с']
нн !(умароно-каунуковой мастике кн-2, кн-з, к,л:ео €[!-1 и Рози}!о-
бп: :умной мастике.

()снования под мастику тщательно о1!ищают и вь|равнива[от
!|!:::п:<.;:евкой из полимерцементного или гипсоцементного раствора'
: '!;!!'ом грунтуют составами битумбензин в случае применения

!:.';::п:о_битумной мастики и 10_процентнь1п,т водньтм раствоРом
!;;;:::::инил:ацетатной эмульсии в случае при|\,1ене11ия куту1ароно-
}ну,пуковой мастики.

|'рунтовка !1роизводится за сутки до г{астилки полов. [1ри
}Ё:':и.:тке попов мастика наносится слоем до 0,5 мм на ть|льную
!1ст1:к>ну плитки и на основантце' !)тя дости)кени'1 одинаков()['о

!().,1щине слоя маотики на основаЁ|ци и 11а плитке примс}|яс'1'ся
:;; гь:й гд.штатель. |1осле нанесения ![астика дол)кна просох!|у'|'ь

!('|!сние 10 мтштут. Фпределить, подсохла ли мастикц' м0ж|!0'
||,!|(а надавив на нее пальцем. Бсли она прш[и|[аот' [|а/(0 с[|1о
|/\()х(/1ать. Б,сли при слабом надавливании мас'гика нс г|ри:|и||ас'[''
::1:и более сильном лиг]нет к пальцу - з![ачит п.]1илку мо)кно
|!]!/(ь!вать. 8сли же мастика не прилипает и при си.,|ьном надаБли-
ии _ укладь|вать |тлитку 1!ельзя' так как она у)ке пересохла.
![сред укладкой рекомендуется предварительно т|одогреть
!!(и до 50 градусов' !|о не более, над газовой плиткой у!||и:г{а

{оре' затем на{у1азать мастикои' дать г1одсохнуть и укладь{_
::'. }кладку ведут в такой последовательности: укладь{вают
!!(у на место' приглаживают и до![рессовь1вают легкими уда_

м!| /цсревянной киянки; вь1д{шливаемую из 1цвов ш|астику сразу
!!|'! !ирают тр-япкой, слегка смоченной"в бензине и!|и скилу|даре;

!|'м уложе}1нь1е [!!\итк1ц' пригрукают на всей ш1ощади специальн0
!1!!г!й|! из гцлотной ткани ме!цочками с песком гшти обернутьтми

| ()и кир11ичами.

200, 300
20о
150

300, 500

!|!!!!)!ш!п, \!^!

100 .]()0

10() 200
150

300' 5 (х)

|'с]:и плитка отстала' ее онимают' протирают и укладь!вают'
ь ()!,1]!о сказано вь11ше. Фтставшую от пола плитку надо очис_
!ь ()! пь|ли и грязи, г1о'{ожить на место' накрь1ть 

'тистом 
чистой

|!| и и прогладить горячим утюгом (снанала бьтстро' потом
;:т'г::аее). |!титка 11рочно [1р1,вару1тся' к полу.



[}с;ги маст'ик|! !!ср0сох]|а' плитка подогр9вается до 50
со'' и }]н(:1'и]!шс'|'сш.

{!'с:б:'г с(}х|);!]|и'|'ь !ш!ас1'иковь|й пол в хоро1цем сос
,0|и'|с]|ь!!()0 !!|)смл' |)скомендуется мь1ть его теплои водот с
,к'м' |!() !|с ||ш||ь!!!с чсм чсрез п4есяц после настилки. А чтобь: .

Ёё [! !оЁ/(!!)!|!с|л !! !!Ф)!' /1ва-три раза в год нужно покрь|вать его то
с]!()0м н()/1!!(>й'лму]тьсии полотерной мастики.

[\4шс:и:си, !} ко'|'оРь|х содер)катся растворител14, - 6ензутя,
!!и/|ш[)' |(оР()си!| |11)имонять нельзя. Бсли все же приходится
|!()']!ьзовд'|'ь0я нсбо.::ь:цим количеством бен3ина или на1цать]
с|!иР'|'1! /ш|я уд1аления трудно снимаемь!х цятен' например от
!!()|1!г[)( !((!б]!у!(()!!, 'го делать это надо очень осторожно'
рцс ! !|()|]и'| !г (]!(:|! !!]0(' !!с!|1сс'|'во.

}'[с с.::с/1ус: |!|)имс!!'|||' /р!я удаления т7яте|1 наждачную ||]ку
и Раз.,|ич![ь!с мс1'а]|]|ичсски0 !]Р(|/1м01'1,!: от этого на полу
| |с|(|)ас}[в ь[с !|арапинь!.

[1ольп из меглахской п]1итки. ]\4ст'::ахская плитка укладь!ва
с'1 ||а ||о]|ах в помещениях с повь11шенной влажностью (
санузлах) на жестком цементном растворе (1 :3).

8сли плитки отслоились или повред!1лу1сь, 1дх осторожно
мают' удаляют слой раствора и очип-!ают основание. очист
керамическую плитку от цемента можно' промь!в ее 3-процентн
рас'гвором солянои кислоть1 или т!ротерев пол опилками'
нь!ми в )'! ом Рас1'воре, пос]!е чего п0л насухо протирают (
тают в т]ортпддц',*.1 .3а-:см основание смачивают водой и на

укладки п.]]и'|'ки !{а|!ося| с.]1ой раствоРа. |1литку перед установ
окунают в водду и ук'!а/{ь!ваю] на место'

11утем пос1укивания по ней деревяннь|м
ваются совмещения ее плоскости с плоскостью
ки плиток пол подмотаю1'вместе с от1илками.

пред}у1етом
пола. после ук

8сли в керам}п!еском полу отскочи'!а плитка' моя(но
пить и таким образом: гнездо' где она лежала! и ть1льную
очи|цают от грязи и следов жира, не трот'ая затвердевтлий
3атем поверхности гнезда и ллитки смазь]вают клеем БФ-2

1,одить по отремонтированному полу м1о'(но не Рань1пе
лерез 2-3 дня' и то осторожно' пока раствор не затвердеет.

[дя нистки и покрь!ти'! бпестящей пленкой по'|ов из
нь|х матеРи{}лов можно использовать универсапьнь|е (

''Райнинген'','"3к сгшендер'',''3 х [А/'',''3итолл-эдельвакс'' и

Рвмонт штукАтуРки

[1роизводя Ремонт 1цтукатурки' Рекомендуется пр]
ваться такой последовательности: найтп и устранить п
вь!звавцую ремонт' уды!1дть поврежденную 1цтукатурку.
чать всю 1пцкатурку. 8сли звук глухой' значит сцепление

224
57А

1

|п!у|)ки со стеной плохое' и ее необходимо 3аменить. ||одп'о':'о.
н1! !!' основание тця новой 1штукатурки. !далить вокруг ремон-
|!!|)усмого места обои и краску' Фсновантле !4 края старой
н! | у!(атурки увлажг{ить.

14, наконец, о1штукатурить поврежденное место. Бнутренние.
}!!мс!|нь|е стень! обьтщ{о 1цтукатурят известковь|м раствором
(:::: [ насть и3вести 2частипеска). €теньл в ваннах' с:шузлах 1цту-
хп!у|)ят известково_цементнь!м раствором (на 1 объемную часть
|ш'мс!{та 2-5 частей песка с добавлениепл извести ш!я |1ласту|1]но-
с:п:). .{еревяннь:е внутренние стень! 1цтукатурят известково_
}и!!с()вь|м раствором (1 насть г|1лса на 2-3 час.ги известкового
р::с г:зора) '

Фтремонтированное место следует затереть в направлену1и
с;: сгарой штукатурки к новой и очистить мягкой кистью края.

8бнарулсв на 1птукатурке ржавь|е 11ятна, ес луч1ше всего
|'{!!!!1' и о!цтукатурить заново. йол<но покрь|1'ь это заржавленное
м{'('!о купоРоснь]м грунтом и закраси'гь цинковь|ми белп:дами
}!!! олифе. Больгпие участки ,|уч1це о1птукатурить заново' при
].()м следует обратить особое внимание на совмещение в одной
||!|()скости старой и новой штукатурки. €начала наносится слой
0сл;:ц:с-' жидкого раствора толщиной в 5 мм, которьлй служит для
]!у'!|!!е|'о сце[ш|ения 1штукатурки с основанием. [1осле его схвать]-
}!;!!!}!'1 }{а него наносят грунт слоями по 10 мм из густого раствора
ш |);!зРавнивают до полг]ения ровной поверхности. Аают схватитБ_
г}! !.1 г1аносят пос.ттедний слой в 2-4 ьлм процеженного через частос
('!!|() сметанообразного раствора (накрь;вка), тщательйо разрав-
!!!!!|:!я его' ,3атем затира}от 1цтукатурку при помощи щяп;итшс:й
!!|'!у!шечки или деревянной терки' обитой войлоком. |л|'г'уп<а'г у1;:<у
( !!{'| 1{а смачивают, ес]1и она т1одсохла' водой, брь;зл.а;: |(ис,! ь!('.
!!;'п:1и,^'' новую 1]]тукатурку к старой о(1онь 'г!][!]'|,с,]!!,[{()' |} !|[)()-
,!!!!!!ом случае их гРаница под покраской буддо'г вь!стуг!а'1'ь буп,рами.

!1о известковь1п4 и известково_гипсовь|м 1|].|'укатуркам псре-
! | | 

| 
)|( у вь1г1олняют известк овь]м раствор ом, по цемен тно-извос'1.к о-

н!'!м и цементнь1м - це|!1ентно_известковь|м. [1еретирку произво_
;ц:г: геркой. Ёебольлцую часть цоверхности с!\,1ачивают водой, накла-
/1!|||]1|ют раствор отдельньт|}1и мазкап{и' раст1ола[ая их в 1|]ахматном
!!()|)'!,{ке' поспе чего снова смачивают стену и кругообразнь|ми
, [!! ! | }!(сния&1и затирают теркой.

!]сли в |птукатурке лоявились трещинь|, их ра3резают но)ком:
!!|,1)('!ь1пие - на - на всю глубилу 1|]тука_
:у1;п<и. 3атем их й и замазьлвают раствором
!! |!|1ательно рас (из 1 кг г\п!!са и 2-3 кг
[\!!'|!;). затвореннь1х на 2-5-процентном растворе клея) .

1}аделать щель. в 1штукатурке мо)кно также с помощью
!!()!!!!)тиленового ме1цочка с раствором' у
у!()!!()к. |!ри надавлива|!у1!4 на ме|почек р
{ !у!!,1ет из него и зацолняет щель. |1режде
п ()|'! отверстие в п-ерегородке' следует по его г1ериметру забить
|!!()'!][и.' которь1е будут слуэкить надежной арматурой_для ''за-
!!;!;п п :,|''.
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!!]с;:и мо>кду стеной и плинтусом задель|вают раствором и
! и|):]!_о1' ||линтусьт очшцают от раствора и промь]вают водой.Ёсли продавилась суха'| 1цтукатурка' которой обл*пдов:

:::1:.::уэ:т,: ?1' место обрезают в виде геометринеской фигуправильной формьт (квадрата, роплба) ' 3ьрезают по этой
з!}плату из сухой !дтукатуРки. !{а ремонтируемое место
лепки из гипсового теста так, нтобьт они вь1ступалти на 10-15
вь|1це существующей ш|тукатурки. [1риставляют к ним зап']
!,{ пр!окимают в ощтой плоскости со старой гптукатуркой.
схвать|в1!ния гипса 1пвь| замазь|вают гипсовь|м тестой (из
и водьл) и разравнивают. 1||вь: можно замазать и гипсовьт1\,1
!)ор()м (из | т:асти гипса и 3 частей песка и водь:) .

мАляРнь|в РАБ0ть|

&тя окраски потолков |[римсняют к]|еевь1е' известков
во] 1о)му'|ь сионнь|е составь|.

€тсньт ко1у1нат окРа1шивают кпеевь[ми' водоэм
сост€шалт1и и лаками. йногие красочнь1е составь| не обход
без 

-клея. 
[1ри малярнь:х работах щименяется жлдотнь:й 

'к

0н бь|вает мездровьлй и костньлй. йездровьлй кпей имеет б<
темньлй цвет. 8ьтпускается в виде плитой, поро!шка' кРупь|.
нь1и - свстлее' продается в виде плиток. .[,оброкаиеств
стол ярнь:й-к'псй имеет светло_бурую илпа бщовато_желтую ок
без т:ятен, блестит на из'{оме.

Раствор живо'г}|ого (столярного) клея готовится так:
точль:й клей дробят на куски' кладут в банонку, 3аливают х
ной водой, чтобьт она немного покрь1в1ша слой-клея, и
удя разбуханця на \2_!8 иасов. Банку с клеем помещают в др
бопьгш_)до посуду с водой и ставят на огонь' непрерьтвно
вая. |(огда клей раствору1тся в воде. он готов к употпрастворитоя в воде' он готов к у|&ей 10-процентной крепости, употребляемьтй в отдело'н,'х
ботах, _ это 100 г *лея, растворенного в 1 ,т водь|. Бго надо
товить в небольпцо1}1 количестве' так как нерез 3-4 дня он
вает и утрачивает свои своиства.

|(леевая окраска бьтвает простой, удг{1ценной и
чественной. [!ри простой окраске производят очис1ку

ог1ерации: очистка, сглаживание поверхности, рас!цивка
пеРвая огрунтовка' под;\,1азка' тплифов ка подмазаннь1х мест'
рая огрунтовка, окраска.
_ -||ри 

вь|сококачественной окраске вь[полняется 13 опер
.[обавляются две с{1ло1цнь1е 1цпаклевки' гт:лифование, ?
огрунтовка' торцев:}ние. (леевая окраска производится т(
в сух].1х помещениях. Р1асляная окраска о1.цтукатуреннь|х
в жи'!ь|х помещениях це рекомендуется' т:}к как нару
естественная венти!|я'114я [|омещений. €анитарно_техлические
ройства окращиваются маслянь!ми и эмалевь{]ии красками.
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![еред окраской поверхность оч}пцают от 1ъ1ли и грязи. 1,ц0.
!!!!|!!:!ют трещинь1 и задель|вают растворо!у1, ){(ировьте пятна снима1от

!(истью, смоченной горячим раствором купороса' смазь1вают
.!,| !|!о, после него обрабать|вают купорооом весь потолок' особс}:-
!!!) !!цательно' еоли он сильно з:1копчен. \ерез 2-3 часа !](),!'о'].ок
Ё|'! с'с

м( )'(
1н!( |)

{)+'г:п

ш]!!| к]{еевь!ми красками, смачивают теплой во]{ой и смь[ва|о.1
[.!цт,:;ш1кой. Бслпт побел более толсть|й, его прс/1варите']1ьно разма_
ч ! | ! |! ! !от горяней в одой у\ у ца]тяют скребк ом. йногослойньле по6елк и
н::с'сп;ой краски смачивают 3-процентнь|ту1 раствором соляной
н!!(']!()ть| и снимают скребкапти. йасляную краску мо)кно раз-
м|!|,!ить' если т||пателем н[|нести на поверхнооть пасту из 1 кг
}! 1!}сс{кового тиела'
рп'(;:!вленнь{; ка!ст
1:,с'пк.;образно" стону
!г1':с'з иас_полт тся и н
ёг ( !!имают !пг!ателем или ножом' а поверхность промь1вают снача_
лп пзодой, затем 1-2-процентнь1м раствором соляной кислот'ь:
}||!!! уксусной эссенции и снова ополаскивают водой. 3атом г:ро_
1!!|);!!от вето11ью и дают просохнуть в течение двух-трох ('у'|1)!(.

п]'гобьт легче уд!!-лить старую масляную кРаску с !!()!|с|)х!!()с'|,и
|1!{'!|!'|' ее проглаживают горячим утюгом .:срсз фсшпьл'у /(() |)1!'|-
м'!! !!сния' а затем счищают 1лпателе|!{.

.') | {()с [,и

[;'1гс2ц !.ш.|'у-|н:у;: про_
1||1|!|() ости'
1!п|);!!!1иваем1ь|е известковь1ми красками' тиогут бьдть более влаж-
!|;!м !|.

нн |!!||(!сния, н:1при садьнь1ми.
! !од_ клеевую ную грун-

;:п:п:'.у. ]{ля этого 100-150 г
м|':!'!!()!'о ку{!о_роса' отдельно в 2 л во71ьт варят20|гсухогостоляр-
Ёгг: с; 1;;19д. 250 г 40_поошентного хозяйственного п'ьтпя п2?п^пятн.!| ( ) !.',]1ея' 40_процентного хозяйс твенного мь1ла разводят
Ё | ; водьт. Раствор п4ь|ла вливают в клеевой раствор, тщательно
пв|'('мс|шивают, добавляют 20 25 г натуральной олифьт и снова



]:Р'
!!(,|)смс1|]ивают. 3атем_ в-ли_вают тонкой струйкой раствор м
|(у!!ороса, нась|пают 2,5-3 кг просеянного мела и долива
|!о|1 - должно получиться 10 л грунтовки. |!оваренную соль
бавляют в известь !]1я лридания еййронности. Флифа, Ёо6.влявв грунтовку' смягчает пленку и улуч1шает при'|ипание к
всли количество олифь!, указанное в рецепте, будет не
увеличено' качество грунтовки не ухуц!|1ится, а наоборот,

']1у1тся. 
Бсли готовится купоросная грунтовка, мь|ло б6з

употреблять нельзя' иначе оно в раотворе купороса
|!риготовлентть:м составом покрьтвйт' поверхн

! | гц::одш|<е' имеётся сухая клфв€"- трч:-!1':-:1|^'1|',] };''')']1] :;;;,ьййать:''||о6елка мш:ярная'" ]:апси крш'
Ё |п!\'(с сухие
Ё11!!1!,!0 сухие,

( '( )хранять

|Ёь !.1!!< колеР
клеевую краску ш1итепьчое время нет смь!сла|

ее уже нерез несколько часов изменяется и она

пгс бсл:сс 5 суток.
[!ос,;:е прось|хания поверхность зачищают, гРунтуют и,

''рунтовке 
просохнуть, приступают к окраске. Б клеевьте к

мо'(но вводить все пигменть|' за исключением свинцового су]
Бсли колер го1овится из разнь|х т]игментов' то каждьтй йз

||()и |Ру|гговки и ш!!!ак][с!]|(и [!а/{о помнить' что купорос сле

|(у!!()|)()с!!()}| !|)у!|!()[!|(и и добавляют просеяннь:й мел до!!с!|ия |'сс ! с:об1;:;:л: тс:й |(()|]сис]'он|ии' |1ръ| приготовлен ии кул

|)1!'!!}('[и !'ь 1'олько в нсме1а.]|.,.и,лсскс>й посуде (эмалирова
:,::г:::яп:ой, т!.]]астмассовой) . [ранить купоРос}[ую грунтовку м

замачивастся в отдельной посуде.
1!;сс:;ьлс окрасочнь1е составь| готовят слледующим обр

за сутки и,!!и /1в()с замачивают в отдельной посуде просея
ме.]] и пи|-мс}['||,1. 3од1ьп на.гливают столько' нтобьт полуийась
танообразная масса. |!игмегтть: хоро1{]о переме11]ивают 2_3
3ашточенньтй пигмент добавлятот в_бельтй колер отдельнь1ми

поверхность,
еи- просохнуть и 11]паклюют. []пак.г[свку готовят таким
!,5 ':: |()':про11о}!тного раствоРа животного *,.} .']йй;';'

вэ|'!|!('(''' п..^^_./!'^/'т|, 
^|'!'|.|аит( ):<раска известковь!ми краскам и' по_вегхн99;гл1-^_"х:1:]'

*я!, !| !|од клеевую окраску, смачива1ог водой и грунтуют' (-ущсс1'-

эу('! !!

Рн ]ш!с!

!с1::,г
Ё}{ц':+< т-

| !! г:;с:

нв1',' ' .ито 1х1 мм. _!дя
|у!|)!ся квасць1, олифа ил

! !обелочньтй состав

рп,:т'й воАе растворяют повар
й'.,'...кового раствора). в 5-6
}{!!!()!'о теота' добавляют
вст;п'<;й до по,1учения 10 

'|
[!}!('|'ь! заранее замоченнь1е сухие
],у|',]!! йй.'ньтй, сажу, муйию, окись хрома' умбру' жженую

цс:,.: гь) '
!!тобьт .покрас

1|| !с!|ка' 
' 

(синьку

к|)1!ска до'[ но' для

мс,!ом гор кистью

!,,,'йй' тЁ-эо сй от потопка' а затем окра1шивают стень! 1]а']|икогй

1!.]!и маховой кистью. Фкраску производят два ра3а'
Фкраска мас,1янь!ми красками' 

?Ё"";##;! *':':у;н|
терт'ой краски' !]ит'мснт

еса олифьп' Флифу можно
а. )1унтп
гменть1

!{!!к создают ца поверхности 1пероховат
]!у'!ш|ее прилипание краски' |!редваргт
Р[л:ол'да проолифку вь[полняют дв:ркдь|
(()!(окачественной окраске стень

!:()/1 цвет основного колера в
!()00 г, краска масляная цстотер

|[паклевки под маолянуто краску применяют полумасля_

|.!,!е или маслянь|е. Рецепт масляной [шпак'[евки давался ра1!ее

(см. раздел ''Ремонт полов'') '

!

)
!

!

!+1ями. нсе хоро1шо разме|1]ивают. {тобь: проверить цвет пи
на кусочек стекла намазь|вают полуненньтй колер и су1|]ат ст
над огнем. 8сли цвет колера ну)кно ус14лить' то добавляют
пигментной пасть|; еоли он соответотвует заданному цвету'
закре!шгяют клеем' лостепенно цо6авляя клеевой раствор. ||ос
добавления первой пор|щи клея раствор оиль!1о густеет, но д
бавлять воду в него нельзя' нужно подох(дать немного. ||ос
переме1пивания клеевая краска разжижается.

}!едостаток клея вь!зь1вает пачканье краски' избь:ток - ртрчскивание красонной пленки. |!оэтопту клей вливают
струйкой в колер' проверяя его на заклейку, подсу1!]ивая на стек.
ле. |сли колер слег*а пачкается - значит к'!ея достаточно, если
появ']яются блестящие полось] - значит клея много и н
добавить воддт. |{олер дол){(ен иметь достаточную .ус'о'у. про.
веряют ее так: наносят каплю колера на !]истое стекло и став

8 бельтй
[!Ру\Аалу.4 9]у!у !0]1у09ва|0!9 0]!снка. !0с1ав оелого колера: мел _

1 кг, ультрамарин '- 50 г, клей гц:иточнь:й сухой - 8о-:оо г
вода - 7-8 л.
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]\4:тс,; дл;;
|('|)!ь1с. г'у 

т готовь|е к употребле\ию и
,,,"ф'а !'з ,,"р'д уг|огребле'ием разб;;

Ёс:.ти - 
! кг краски) .8с:ти м*-,,,.'|о|п ! 
' !\д \Ра(,ки,'.

ы#-т#;,*'"Ё::,"':уу;.:ж.?#,Ё:.;""#."ж.":;
;:#т##;'"",:н[у!.1Р]ы;;;;р;'."у'Ё;#3]},"#];;#
краски .[Ф попуцрц,,-''':т']:'"ми поршйями остальнь|е по

п'ус.'т.р'ц' йЁ..
/(1||)с' ,!() !()1/|а !!()вс|);:#:* ;9}:т'^"}ж: р^1'^_"."* и на с
с'!сл!с|!ь []|'1!|!1с!.}и!(х:]'',,,',,,' .1рс]'сл!0!{ь [']|'|!1!1с!.|и !()с'!'и :,ц.:п'..'

11звсдснной о.:;ифй. !|рс.>'
с>к1т::г::сг:+лой масляной кй',.ок1;::гп.:сгггтой масляной хл
]!'!!1ь|м ']!аком. 

{ крас"-ц' .[!'ш!'|ся1'ся, ссли г]окрь|ть ее
2[,';;я ускорегтия вь|сь|хания клясс|х Б \.^^ -^7г].кие окисп^' -^'-^-^:'\ия 

краскц в. нее добавл яют си(жи71кие- 
'"'.й_ 

,Б{|9ц\^.лу|4 
кРаски в нее добавляют сикка

{скорения 
',,.,'*,,.,'']:::: т_::з]'")' о'",.,',1'йй].Ё

{ш3#:;.""'"1::'!.|!3-у!::1^:.{.;;;;;";#"#:т#у:,
;'#ж"::.;]?.-^т::::1"|;"б;;;;;;.;";#*у;'."#1'ч#;
|, .1 :. я:]г"',..т;}жж: *'*;:ф;#;:; ;;#;':. !
н,"т,];;:' &. " ' 

ас ку !тл я нане с е н ия , '.'. !йй" ;;;т.;#::;|# 1тб::;*-;::гот'ся.
- (| д'обьп у.]!у|!1|!и1'[' б;с'сд< масляной краски, в нее мо)кном:!с.]!я!{о{м(ш:ял.гой 

',г::к -1( ] 
.!гц9д\.

..._.--_1''б., !1о;!у(1и|ь птужггьг!1 |(вет масля!|о-хо/{ится .'.'й"^'], ;;;;;;;; ;:":..::::':]"'у краски, иногда
некотопьтА .-^{еско.][ько разньж красок вмеоте" 6пнекоторь!е краски не'!ьзя .*.й"ат,' н.-#р'й}р,"ж#.
;};'1 '23*"':::]]]_1'^ ц"*й"Б 

^#!",, '',ур,,,, *,Ртутной ; белила .Р*}:':.1:: - . " 
*Бф#Ё;/']?#]*,|?|??оелцлами' баритовой :

литолоннь!е - " .^',!,*1'т::"й желть|ми' ультрамарин'', оБли толоннь| е - с бе лцла-ми й;;;;; "6#''ч:.'"н?: 
]свинцовой, хротиовой, 

"'о'й,!'й!}Ё},.}!",*; белила-.._ -.-. .*,.,":д! |9боди, оелила т

}'.,'1 '-11*оварью ртутной, барию - с кооальтом синим' у','р*'р
^._--!'_ 

,".'и красками &{ожно сп4ешива1окись хро1у1а, 
'*р'1,,'у',_' т8ос жепт611]' й.;!{Ёъ#ж9#"...) ]в'9Р!' 9уРик же]|ез!

черную и некоторь!е друв два приема. Фкрасйу
я. |{аносят ъляс,,,,,^ '.].^

;ъ;х"##т}1т:""-"::.:-"-''".,*'#.|т::т#ъ'#1}'#;н;,''т-ттиазка и снова красят;;;;."'""'|' 
@ 54!€1и расту1{(ев]

('краска эмульсионнь|ми красками. 3мульсионньле ксостоят из мельчайлт
(после испяпея'в -^:: 1'::1ц г{ластмассь|, й.в.'ш.''н.й в(п осле'. , *р ',''=й!: ;щ 

";''|! #*!!3 ;"".,1#: "й11
ж*}ч}"":}. #|:-::: :,- 

о.'', ,,,.,. ;;;;; 
^'уреннь1е' кастек ляннь! е' плас тмассов 

' 
,, 

" " 1Бу, 
"1 

;;;.ъ;7,1;;: й.;##Ё;
2з0

2з1

!|)укции перед окраскои водоэмульсионнь1ми краск1!ми
}!:!,!!|:|!Ф1 суриком для защить1 от коррозии. ||отолки порс;ц

! 
!{!(' !(ой в одоэмульсионнь!ми краска1у1и необходимо проолифить.

яются такие краски водой. Фдним килограм|у1ом кРаски
!!() г!окрасить 5 м повеРхности. Фна бьтстро сохнет (30_

мо::г). [1ри работе с такой краской окна в помещении должнь|
!!, '-}акрь1ть| до ее затвердевания. [(раска боится сквозгтяк'а

м()|)о:]а' 3амерзтшая и оттаяв!шая краска уже не гтригодна к упо_
;с;;ию. Б продаже и!у1еется белая водоэмульсионная краска.

;:гр! можно добавить ш1я получения колера ну)ю|ого цве1'а жи'1-
и сухие г[игменть].
!|1;симущества водоэмульсионнь]х красок |[ерсд масля!{ь[ми
'!!()Римь!: они вь[сь|хают за \-2 1|аса' они де1цевле мас.]|янь0('

$:::сг;ьт токси(|ности, иму! можно окра[||ивать влах(нь|е пов0рх.
}:'::п. 3ти краски стойки и к действию щелоией, по]тому их 1цс1|с"

ф+:[л1лазно применять щтя побелки потолков. 3'тими красками
}шис:по окра|шивать поверхности' окра1шеннь|е ранее дРугими
}рвс:сами, огрунтовав предварительно поверхность (но не раст_
!01;шми, содержап\и1!1и медньтй купорос' так как в результате
Ё0!!/1и[{ения его с кРаской с,войства краски ухудшаются) .

|| продаже имеются водоэщ|льсионнь|е краски ддя внщрен-
3Б€-51;

переме-
так как

вях работ 38А-27А' 33А-27|; ш]я наружньп< работ -
!|ару)!@ь!х и внутренних работ-33А-\7 ,эвс-|], Ак-ш.

! |!сРдев1цие краски не отмь|ваются.

|!сред употреблением краску необходимо хоро|шо
! |,, а цосле работьт тщательно вь|:!1ь|ть посуду 14 кистп'

соввть| по вь!по]|нвнию мА]1яРнь|х РАБот

. ![риступая -к ма.лярньтм работам, }{})к}{о закрь|1'ь по.,[ и мс_
6п'п:п,. [4ебель можно о6ернутБ попиэтиленом и завяза,гь. [!а по.:л

н0 с;|одует стелить газеть]: они ,|егко сбиваются, рвутся' грязь
Ё|'(' |)авно попадает на пол. )1унтше взять плотную бумалу и пРямо
н!! !!олу склеить ее одним1 больплп,ппц ''ковром''. Фкончив побелку
н ма]|ярньте работьт, его можно свернуть вместе с п,1усором и вьь
01:слсить.

!] какой цвет окрасить комнать:? [вет краски важен не топько
1' 

'('гст}г|еских' 
но и с гут!иенических позиций. Физиологи устано-

н!!]!!1' что различнь!е цвета по-разному действуют на насщоение
!!.!]!()!]ека: красньлй !]эет утомляет, зелень:й _ ус[окаивает' ор!|н-
*ц':т:,тй и желтьлй бодрят. {олодньте !{вета - голубой, светпо_зепе_
;::,:!.!, серьтй - вь1зь|вают ощущение бо.т:ь:шого простора. |!омещение,
!]!(' стень! окра|цень1 в коричневьтй ц:тп теттдло-стпттй цвет, вь]гля_
!|!| ! мень1це. 1(омнату с окном' вь1ходящим на северную сторону'
|!у'!!!1е окрасить в светль]е' теп'{ь|е тона' а со'|не!шую _ в более
!см||ь|е и холоднь|е. :

[{а детей наибо.лтее благоприятно действует светло-оранжевьтй
!!!|(' !, гтовь[1цающий их настроение' улуч1цающий физиологические



с[:у;гь:]:;:г ()[)!,:]!|из]\{а. 

-Ё{а_верное, че зря в детской песне... ()|);!||жсвос море' ор:1нж-Б'' 
'*о'...;|" 

"
с]!с/]ует добавить.

.]]|.1-:3-"й;;;;;#'}.}|3,,"]"х:#,:,;::#цветумень|дают'|'ь|й цвет окра1т]ено больггинство *.''и.*й''11щдвают его (л

{рм ,,--^''^''^-_- _ 

щ!! ]]у|цских 
ресторанов) .{ем интенсивнее ттвет ."'" 

^^-'__._"'"\у99]9Ран0в'''помещение кажется . '"''' 
тем боль:пе выступающ:й э

комнать!' надо поп.|ни1:"1*:' -'1 ^наоборот. в'6';;;;.;комнать!' ,,п' ,'',й-' й' ; ;Ё;#;#";'#;ъ"ж"}"
;3*#п'ъж#' "::*т::. "'1::ЁдЁ! олу оои, зелегълй,летовьтй 

и силлий 

!у''п^Ё|(,я- 
[ олуоой' зелетълй,свс..'!с.от. темнеют, а >кезлтьтй, 
'р'й*Б"1'й,.;!;

- 
)!(с':г.;,с>-,.зс.,!с||!,!(, 

1]

бк;.:лсс +д::сь:п,[.]']/,',,''"", не ' изменяются; краснь|е стано
жаются с бе.::ьлми:,,:]|]:}],т"::'-^к-раснеют; светло-желть1е

|{Ёп с;:оя марли. |!ри окраскс потолка клеевой краской вмос|о
};:п,г'г+с.;й водь; мох<т{о использовать молоко.

('ухие пигменть1 рекомендуется добазпять к лакокрасоч-
н.)му материалу на следующих разбавштелях: тцгя маслянь|х кРа_
в!}!\ [|а скипидаре, бензине; !]!я мас'тяного лака - тонизирующие
!|н{ !!,! !|а олифе; шля клеевой краски - 3аме1шанньте на клеевой
||!/!('; для мелового теста - пигменть! на воде.

|!с;вьте кисти предварительно следует опустить в воду на 50-
(:{} миглут. Фт водь: они разбухаю1' и увеличиваются в обт'смс )'|'0

п(| !!!().]!ит предохра}!ить щетину и волос от в|'па/1с}]и'' и'!см самь|м
.!['('( !|с(1ить вь!сокое качество окраски.

!!сред работой мас:тяньтми красками намоченнь!е кисти сле-
](у('! !1росуш]ить и поработать ими 2о-з0 минут по грубой ц11'ука-
!у|)!\с или по кирпичу' смочив их в краске: ||ри этом вь!стут!ающие
[; ::1 1 :.';1ц вь|ровняются.

.\ранить кисти слещ/ет . в ведре с керосин9п{, скипидар0м
!;'::: в той же краске' которой производилась рабо!а, но так' нтобьт
!}!!!! |{е касались дна посудь|' то есть в подве1шенном состоя!{ии.

1{тобьт киоть, употребляетиая !)\я работь: масля}]ь!ми красками,
!!(' !{!,!сь|хапа' ее следует положить в банку с растворителем' сворху
!::п банку и ручку кисти надеть по'!иэ']ш!сновьтй метцочек и затя}]у| ь
|'!|) на банке резинкой.

|!ри длите:тьнь1х перерь|вах в работе кисти надо хоро|.цо !|ро-
м!,!ь от маспянь!х красок. €цачала их отмь!вают в керосинс, ски_
!!!!]царе и:ти уайтюпщите' затем - в мь1льной воде. ](исти от кле_
с!!!,!х красок моют в чистой теплой воде' причем мь|ть их реко-
мс!|дуется каждь:й день' поспе мь|тья отжать и лридать им форму
с|::::<ела.

Ёа маслянь|х и эмалевь[х краск(}х при длите]ъном хранении
с;(!разуется толотая пленка. 9тобьт ее не бьтло' кладут на поверх_
!|()сть краски кружок из плотной бумаги и наливают сверху не-
м:;ого олифь:.

9тобь; м1асляная краска \1е зась|хала, края банки, в которой
()[!а хранится' намазь1вают краской и покрь1вают банку куском
с ! ск'1а.

!{раска должна наноситься тонким слоем. Бсли за од1411 раз
!!\)1(рь|ть поверхность не удастся' окрасить ее втори1шо надо после
!|)] о' как вь|сохнет первьтй сдой. .4ва пл\4 три слоя краски всегда
!!|,0чнее одного толстого.

Больгцие поверхности удобно окра1|]ивать валиком. Фднако
|[|)сжде чем применить его' следует окрасить флейцем угль! стень!'
( !!)!ки о окнами' дверьми и дру[ие места, где в{1ликом краси1ъ
!!{'удобно. ||!ир:тла ократпенной кистью п0лось1 должна бь:ть не
пцонее 7-8 см. Фкраску валиком начинают с нескольких мазков

'.';;;я;] Ё;#:ь:}т'..'т:,*у*. 
^у.ч '.* у надо п оч}щ е

встав];енной н ппрп! г_^_-. провс

'::].'-ч:",'й 
в дрель. €верх прс

нь{м кружком и проткнуть ч ь]ть
п^--- -___

',,',,Ё##'жу]: :-'ену в два :вета, нтобь] граница ок1
м а ют ёс, , ." ; ;р;;;; #}#цъ#. стену изол яц'""{уБ йБ]

Рабрав кис!'ь|0 к

-* 5['# ; ;нж. ##,1#' 
; #::' ж:#; "",#,1 :'

Б л<аркое время
вечером, когда нет.'#]""'' краску нужно наносить утром

,[еревянньте пов9локон. рхности красят в последний раз вдоль

2зз



валик

надо

|!:обьт не заг!ачкать краской оконнь1е стекла' можно нарсза'!ь
[|.}!|()с|(и плотной бумаги и' наклеить их на стекла мучнь|]\'| ш!и
:!!:!\!у1ш1ьнь!м клейотером, .[1'гтя нерез два на]\{очить бумагу и снять
Ён, :! (;ледь| клеистера удалить в]1ажнои тряпочкои.

()конньле рамь| и двери_ церед окраской надо обязательно
р]!!ь!|'|ть или г!ротереть влажнои тряпкои.

()краску встроеннь|х и.,1и г[одвос|{ьгх тшкафов начинают с труд-
|!{ )/ !('ступнь!х внутренних стенок.

!!ереплетьл оконнь|х рам' плинтусов' фи.гтснок и [[и)к}|с|'о
п1т;:;т дверей удобнее всего окра11]ивать мш1ь|м флс:йцем (около
1(['!впопереннтп<е).

![ри окра1шивании оконнь1х переплетов следует обратить
ц!!!|м|ание на угль1. (раску или эм!}ль расту1|;евь|вают вдо'[ь брус-
к()!! пере{1лета. Фкратпеннь|е перег1леть! на двое су'гок оставпяют
{}!!\1]ь1ть1ми с тем' нтобь: краска по'!но01ью вь|сох.'1а и не прили-
!!;!1!:! к коробкам при закрь1тии персг!.|1ета.

)1верь нангштают окра1шивать с филленок' затем переходят к вь!-
! !у|!ающим поверхностям. 3агла>кивают краску почти сухой
!'. !|1'!ью легкими мазками снизу вверх. |(раску снача]!а наносят
!!()!!срек' затем расту11]евь!вают вдо'{ь двори. |!а:тичники окра1ли-
!||!|()! таким же образом.

|[риборьт рекомсндуется вь{всрнщь и поставить на место
!!( )('.]1е вь!сь|хания краски.

[1линтусьт окраш|иваются вдоль с применением щитков.
[тулья, столь], табуретки начинают красить с ;;тлу';1':с;;тпсй

( !()[)онь1, поставив их ножками вверх' а затем псРо1]оРа!|иваю'1
!! !(Расят с нару>кной сторонь|. |{тобрт краска г(е |1ачка']]а [|о,]1' под
!!())!(ки тиебели следует пош!ожить крь[ш[ки от |<ог[ссРвнь;х банок.

[,1звестен простой и качествен}(ь{й с|тос9б окраски деревян-
!!!,!х поверхностей. свежй, хорогшего качесгва цемент растирают
|!|! 1{амне с'молоком до густоть| мас]1яной краски и с помощью
!(!!с|и в ша_три приема наносят на неполированную деревянную
!!()!]срхность. ]акая обработка не только предохраняет оконцьте
|):!мь| и дру|ие предд4еть| из дерева от влияния погодь|' но и делает
!!к 0гнеупорнь1ми'

|!ри вь:полнении окраски стен известковь!м1и и клеевь]ми
ц()ст{1Б1{!1!| нередко обнаруживаются те или инь1е дефектьт. |,1хнадо
!!!1! 1ь и уметь исправить. Бот наиболее распространеннь|е:

отмеливание слоя краски - опрь|скивают из краскопульта
ц;:;:бь:м клеевь1м раствором или повторно огрунтовь|вают и окра_
! ! !! |']ают поверхность;

отслаивание красочной п'|енки - расту1шевьтвают набел кистью
, :;одой. Бсли не поможет - уд(ш!яют набел, {!еретирают поверх-
!!()(:гь' огрунтовь!вают и окра1|1ивают;

[{екотор
подогРевать на летучих растворителях' по|

поплнйть, нто *;#.,''", посуде' [1риием

я-только для механического рас]ъ]ле.аботь] кистями' т:!к как 
^, ""|о,'с{|о

!]9б'побеленньтеповерхностинел2чк^пугкп'^ит^^<^---=-
оепк\/ у1),\л1л.6^'-1,^ 

-.^^_- 
!Б-г[Фбелку хими!{е_ские препаратьл, зьелая эмульс\4я'',''ше}т:д<йас'','

гант'' с от6рпт:о.-^-^.-гант'' с отбеливателем.
||осле побелки п

нж;};я#:;1ъ#:1"#:}.1;1ъ#:?],,ё,н?{::т:,"#::
_^- ["р.д окраской оконнь|х рамразрезанной пополам луковицей
поном: это |]оможет легко снятькраски.

рекомендуется натереть стекла
или смоченнь!м в уксусе там.со стекла |шттна от масляной,

2з4
2з5



к

!ефе:<т}л'..',!й|'и,.'
сле/щ| от *'"', ,-'}''!.|(,'| удаляют таким образом:
Ё'#,':;#т:?#,1::'..,#:;;;'':-;";;)Ё"].;'|.".',;ь."цкур:<ой и заново окра{пивают;
отс'1аивание с'1оя ко]
1ют 11овеохн..'* ,,.-],1.'-1!- - !Ааляют отставцу!о

ново окра[!!ивают;;3#::":н##:.','"!,р[ йй,'',#;;;;;гъък:

::]','';;;;,, ]#,";:;"..;1''* :Р'т1 _ заново окрац]ивают!!спс 11,. 1;.,," ,'. .'''о.'." -;;-;: _-,_11'"' окрац]ивают по
! 1! ! ( | 

| 0! !}!ую |.р унтов к у 1'* ; ::ч::: -о-грун 
т0вь| вают' применяя,,,,., 

|:],1-:х:-:.рунтов 
ку под ц-;;;й;;]

вь|соль| 
- оч|{1]_{ают 

-_ __гч9'\'!!,

1'ирают {_[||'1/кятупи., :]т:1.''' щетками. 1щательно
;];н::#;.#113}1|1{:'::*;1щ,*;;1};",'?Ё::ъу#
верхность;
']!с[{ное 

"место' '.рй''й"'*;;;':;'':1^у,асля|1ои 
краской иоп

верхнос'ть; 
---' -'у'п.овь|вают и заново г!ерекра1!(ивают всю

полосатость - ло"'ъ ;, ф. н**", 
" 
# Ё};:1!ж## т : Ёж, # ".т.т#;;

,.,," #|' - у цал я|о т' крас ку, 
"'ру;;;;, ;;# ,;?;';1ж. 

#ът
мрам()ровиднь!е

и за}|ово о[(ра|!!ива|о.].. 
пятна - ра3мь|вают краску и

фг'1лма а'{ьде1'иднь|ми смо',[ами! к().}п|:|':с стрескиваются. []ослс ,',:1'уг,,
|}1ш !( и

! !ри работе с красками надо помнить' что
|!скоторь|е пигменть1 ядовить1;
()1':ь;з:'и купороса и,!и водоэму]|ьсион}[ь!х красок г!ос,{е вь[сь[-

|0!!|!,| удаляются с тру/_{ом и.::и вообщс |!с у](а:|'([01'ся;
1!]весть разъедает кожу;
;:азбавите:ти красок мас.]!янь!х и 11аков огнсопаснь|;
!|()падан-ие каусти1{сской содьп на тепо вь!зь|вас'г ())к()! ,|! |):!.

0с; ::::о'г с ней в очках и г{ерс1д1*^*,
!!спачка}!нь]е ]ма.'!евь{ми и]1и м{1с.]!'!]!!,!ми к[)аскам!и Руки

|||')|!' }я мь{ть растворите]1ями !|{и скш|и/11|Ром' 1ак как )то можс1'
А!о| !!}:||Б раздражение кожи;

(| помощью средства ''[ож'' снимаю|с'1 ! Ру/(!!()у/1!,!'!см!,!с !;| .

!|''! ]!|ения' мас]1яная краска, смо'[а' графиг и т. 
':1.[(акая это краска' [\аки и ,'мБ,и- из1'()1!!в.,|ив1!|()'|' |!{! ()с!!()!!(.

|!!!|!сгических смол' краски - на ос|{овс о];и(т и !|()!и|]и!!и]!ш!10 !1!!-
!к;!'! эмульсии. Ёа банках иногда имеются буЁвснл::,:с 

'б'',,ц,,.г]й,.{) ,гом они говорят? йА -- краски ,'' ','6.х ,, р^..''!.'!!*'[1"м;:сс;п: |Ф - эмали на гл:ифта-глевь!х лаках: г|Ф - й,", '' !.'_
!]!]!с!]ь!х лаках; Ё1] - эмати на основе нитрата цештюлозьт; (Ф -!{;! ;{!€мЁийорганических лаках; ФА - на масляно-фенолльньтх
;!;!!к:!-к, й9 - на мочевино-фоРмальдегиднь|х смо,1ах; э}зя1вл1 -!|;| ()с[|ове по.]1ивинилацетата; Б( - на основе сополимеров винил-
п!!'('|ата, г!вс - на основе поливинилово['о спирта; Б[ ] на 

'.,'Б'п!!!умов] А1( - на акр!!ттовь|х смо'[ах: }Р - на основе полиурета-
!!()!|' мс - на меламиностирольнь1х смолах; А}: - на ;йй;_
у|)('!ановь!х смолах.

грунтов

краску'
су|1]ат п

вздув1луюся краску, сят;
шщают ш.пкуркой, задель!

ченной в керосине.3#у-,.::::дьцсв на бельпх .".,"! й;;..' тряпкой,

-[|еред окраской мета'1.,|ическ'{х каркасов, мебели, плтруоок надо протео":,-_'* ф;;;;;; ..'"#ё'"'л в уксусе' и"',.:]'т, - крас*Ёоудет лг{ше держаться.(]тобьд окрасить литроэмалевую металлическую деталь.[нг; :;:1',ъ'|у* :'-* ч, у-.] ч"'}. Ё"]][', 
' " ', 

ь щл я э т ог о й
# :ж"йж';;';гг х ,,' ! 47''' п; ; ;;' ;;й1н''*; ;# ;
певкой {]1]ооя .'^--?'^__|-1ковинь-л, ш^рй".,,, 1цпаклюютлевкой{]цо0в.,'.,:^-9.чЁ;;;;ъ#Ё;;ъ";'жж:н;
1:?;' :": ": ::. -1'.-р,.т*. т : т'й' ] ;'; : :." :нь:й спиртом клей во-:. н'"""''#'греть так' как указано " *..йу"йй

''Автопреобразо'!т.''
краситъ. (Работать 

":3:'_.,*,'''' 
через 4-5 суток *р,''у *'

ойках). 
\-ф9у!сд0 п3'{Ф 8 резиновь!х г!ерчатках ,'" .{йй,отках) -чуч!'\л9ёо!^|1еРчаткахив 

защитн

лис огрунтов€
8 п ь|м сурико

с меламин

[!у,,!'(] г такое же' как у худтпей.
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хозяину нА зАмвтку
!!тобьт доска не потРескш1ась' когда в ее

], }" # 1; ],?*3,.:"т3 : : | :''.:1 
й ' х,, '?";;; ; 

" 
*ъ # ;Ё# 

" 
;

край
/! с01с :

' 

!у нескольк ими у дарам и м'', о., ка ,Б- ,фЁ'',"*у.

''#%;т.т:з::::]: _у].1 
ту вв ер}|у ть 1шуруп

[!;.*:"-'":::,'"#1"':::;:;'й;"'"""#'';;"}1/#,ът,:#т;
тить в нее 1цуру1.[## },; 381['1'#'11 " ".. ' к ус ок мя гк о й';; ]!#{ 1|.;и,'ъ],"###:;

",:"^1::'::.. 9_":ло 
задиров |'ри ос.|'ругпвании)\ус1'сяразмягчить'',Б1?*Бй"';;"*й:1*#ъ1#?*:т?'.

сучков.

Ёс:ли 21рсвсс:иг:а т
от в е р с 1' и 0' ;1, ;; ;;1;;;' #'''#; #! ЁЁ'3" #,,р!ът:#.}Ё; ##;

";;;;.;;;;оельевой прищепкой.

'.--_^9-,"1. 
удобен для работь: с мелкими гвоздиками ичиками |1инцет с намалниченнь]ми 

^'",'й'й'.
\ъ:ъ#'."": *:^:..'1 [!ерх ебеле м обр а ба тьлв ае тся

;ж ##:# ":*:Ё* -щ/Р *3 1й 
^ ;;;;;"##;ж:ъ[1оверхйость'р.оуЁ"Ё'""''"""?1]"""#|1"|3Р:]"дугл-ом'..попе

оанком гио)кнп ,,.^-^ *'^1%ки прость]м рубанком. 4вол"'пдбанком можно ,'''' |-"9'\'д д|у99|о11у| Ру0анком. ./Фойнь
оу.а нок' г"й? #;' ;',%""р-1:: :' : :::.|:^' св и ле в а ту ю п о в е р хФуганок(д:тинньтй;19ф]{;2-;;:];#:#;,:::жг1:':.".#
|лих поверхностей. Фё'ал,н'." оу6янктл п6Атт||^^''^-.^_*

\иРа11ия сложнь!х профилей.
3 мм не',,'у'*^*'.

ьньле рубанки предназначень! &т|япей. Работая руойк.'и' лезвие

|'воз/1ь .::с:'ко забл
его смазать мь|'|ом ,,,|']:']1]'19.-" 

самое твердое дерево' еслии 0ку||у'!ь в растительное масло.

'"^..-]т'', 
края фанерь| не ск!ш|ь!!]а']!ись |мес1'о пропи'й .',],й|, горяней водой. 

1ри Раслиливанци'

,1:*: ":"'.ч*''у-:1:1* 
гвоздик' ну)кно наживить

;тг;::"##'}1::^.'*'',.,,1Б"ЁЁ,#Ё#'".]#"'тъ;;ш]и наколоть место. ку', .я,"-.-;^-:"-:::']^у 
.у0ьягии расче

:;лс1цтий совет хопо|',,.:у *1т'::.: 'воздь тлп.1ом с"й']й,
твс|)/у к),::рсвс'сину) .

ка1\,1и' лезвие боль

){есткие щетки становятся м1ягче' ес']и их опустить на мв китлящий уксус.
Бсли ящик стола

хим мь|лом или све,__1с-9 
время застРевает' надо вь]нуть его,

входит. {кои пр-отереть края и пазь|' " й'''р,'Ё

^-,^-{]',, 
которьтй 

-1!{д,' проворачивается ' ,'''..,смазать воском или ту1ь!лом.

2з8 2з9

дре

3арх<авевтшие к'1ючи и замки очищают от ржавчи!-[ь|' вь1/[01))!(!!п

их !] керосине неско.}1ько часов и]ти целую ночь. |!осле этот'о их

вг!1,/1ует протереть песком и]ти древес1!ой золой.

)1:ля удаэтения ржавчинь] с металлических п-редметов нуж!'|0

п])()|среть пятно разрезаЁной гол:овкой' лука. 9ерез неско'|ь.ко

нЁ,',>в протереть намазанное место тряпкой, смоче*пной парафи'

ш!)!'|||м маслом'

|ля удытения ржавчинь| с никелированнь|х пРедметов слсдус1'
!.пмазать пятна жиром и вь1держать их в таком 9[[с Ё€с!({;,!'!!п(()

11:гсй. 3атем стереть жир тряповкой, смочет:ттой !!11|!{1'| |;||т|!!;|й

[!!и Ртом.
1{тобьл легче отрезать листовос жслсзо' надо зажать од}{у ручку

!!())|(ниц в тисках.
!{тобЁ: заточить ножниць|' надо постри!!ь ими пя'гь_|];есть Раз

мс'] !кую наждачную бумагу.
1{тобьт лестница луч11]е стош\а, 1{адо под ее ножки подставить

ре'!иновь|е гало1ши.
|{тобь: получить колечки из резиновой трубки, }|адо ос !!рс/г

в!!|)ительно надеть на палку соответствующей толщинг,:.

{тобь: прош!ить )кизнь напильника при опи.']ивании мя!'ко!'()
!! ||язкого метал'1а' надо натереть напиль}{ик мелом' а пРи опи!!и-
п!!!|ии алюминия _ стеарином.

{тобьл гипс тонировать под дРевесину' можно испо]|ьэ()]||!'[ь
::с:<овьтй лак' которь1й продается в аптеке.

1верпость цемента можно увеличить' добавив в нсго с:}хаР.

.[1,а:ке самую тяжелую дверь намного легче буАст навссить,
0с.]|и укоРотить 1пть|рь верхней или нп>юлей пет']и.

{1росверлпав в бетонной или кирпичной стене отверстие' в
!:ог'о забивают деревянную пробку, в которую затем вворачи-
!!{!|от |цуРуп. Ёо есть и цругой способ. 8 отверстие затадкивают
!(усок сгарого капронового чулка' расплавляют его раокален-
!!!,!м гвоздем и' пока капрон не ость!л' в него вворачивают |шуруп'

.[!дя сверления отъерстия в бетоне взамен побещатовог9 сверла
м()жно использовать пробойник из набора ''йечта новосела'', имею_
!!{0гося в продаже в магазинах хозтоваров. ||робойник вставляется
!|,1Рель вместо сверла.

||цла о плохо разведеннь|мп эубьями пойдет легче' если на_

м:!зать попотно мь1лом.

йох<но и одному т1иллть пвурунной пилой, если хоро!по цатя-
!!у !ь се полотно' испо]!ьзуя г1рин])ип лрковой гшлльт.

€верло до]1ь1це прослужит' если при сверлении отверст;й
!! !(ирпиче и:ти бетоне его периодически смачивать водой.



!дя закрелления ъ тисках небольп.лой круглой 
'.'',|'у'::у:.].ъ-:ост!ользоваться обь;чной деревяйной бепьевойщепкой. 1{репление будет надеж,,'*,}'"' детали невъу1ятин.

Ёсли ернутьстукивая й'й'сверху к зажечь

..-...Б:],, замок заржавел' нужно капнуть в него несколько0снзи[!:!.

|ля 'преаохра!'с'|ия 
о,! ржавчинь| винть! обьтцто

;";;;;;;;,"#;;зать смесью мац]инного мас.]1а с мс]1ко Растертьтмграфита'

Ёсгли разр3ижное стекло в сервант е и]1и взаедает, смажьте нижнюю грань его Базелином.

-^^'.!.::: |]__|ихонной мебели' отделанной пластикоту1'
д00и.]!()сь прикрепить крю!{ки и]!и гвоздики' восполь:

гшкафнику.

гом через мета'ш!ический лист и;ти фольгу.

-_ 
йебетль, котору|0 !|риходится часто раздвигать (д:.ван-:<;кресло_кровать и т' А.)' портит польт, оставляя на 11их пи цара[\и]1ъ:. 9тобьт избежать этого, на ножки рекомнаклеить по'|оски фетра, плотного сукна, замгшй. кньтм деталям\ сукно или фетр пргш<леивают обьтч:ть:м

т{ьтм цли казеиновь11\{ клеем' к деталям.из АР}г!цх матеклеем БФ-2.

- 
9тобьт, лерецви[ая тиебель, не царапать натерть:й паркет'мебели следует также натереть воском.
9тобь: стекла о.!ков не запотевали в хо]1одную погоду'

1ч.::1*:' *:]1у^:-1 :ч"почкой с г'!ицерином и отполир'",,в
Р:::*.: ч .^ 

|. 
* ''. " 

дуй.'', 
" 
*. 1'' ;; ;;;;.; 

";' 
; ;;#;тонкии слой мь|ла и протереть насухо мягкой тряпонкой.'

|!р_осмаливая ль|жи, не обяэатетьно пользова ться т|ая)ламтпой. йожно смазать ль|х(и с1!{олой и лрогладдть горячим

Размечая }|а подо1пве льокного ботинка гнезда д/'!я
1р:плеция' рекомендуется смочить подо1шву бойнка уводои' после чего наложить креп.]1ение 14 уцарить по нему 1\,1о'ком. Ёа подо!|]ве останутся вмятинь| от ггпапов там, тде'бунаходиться гнезда

240 241

ее
также

книжном

![1;с>кде чем поставить ль|)ки на хранение' нукн(-) !'||{ш|'с]!ь|!()

!!о с] }{}1)( остатки старой мази. Аелается это ваткой ш(и 1'рн'

|1{);!, смоченной керосинош1 и]1и беглзином. |[осле этого ]:ь!жи

!1! !' !{рогревают !{а солнце, смазь|вают мазью и статвят на ра(')'

;,:: (ожйьте т|ет'1и и крег!ления покрь|вают бесцветнь;м с(|пож.

!к |)Ф[4Фй, метш],]1ические - вазелином'

!|:,г>кньле ботинки смазьтвают сттсциа;:ьной смазкой или мазью'
,:по:;ленной из трех столовь1х ,1о)кек рь:бъего жира 14 столовой

!к !! !(301Ф!Ф8ого масла.

!}<:7рушорную мазь для ,:тьтж-глой и охот1{и(!ьсй обуви м0ж|{о

||! ( )! 0вить и так : на слабом огне мсш|снно нагревают два стакана

;!1;;:;:ьной олифьт или ''Фксо;ль''. [( нсй добавляюъ непрерь[вно

^',;,,,''''' 
2 с|оловьхе ;1о)кки резинового клея. Фтдопь}]о рас-

|!п!!]!,!10т столько )ке измельченного парафина и }}0с хорош|о пере-

!!!!!}|т|от. [1еред употреблением приготов]|онну|о мазь подогре-
)!. с1авя в сосуд с горяней водой, а затем втирают в подо!швь1

цп'1;х обуви. Адя смазки бо.:тотньтх саг{ог в этот состав дооав]|я1о1'
}]!( !:!1<ана касторового масла.

уБоРкА квАРтиРь!

!;л<с:недельную уборку кв!!| !'}!|!:1 ]!у|!|!!с /1с]|ать в 'га;<стй |!()с]!с'

|1;п:;.: ;с;гьности'. вь!чисти1ь 1\{ягку1о мсбе:ть, дорожки }!.]!14 !(()!}!)!;! ]

[;т;::г'1;сть влая<ной тряпкой батареи центрального о)'()!]']!с|[и'!,

п!!'!()!(()нники !4 цвер|1; вь|чистить двернь|е ручки: '|'!!||!!'())!!;|!()

!|п.1:,'11, влая<ной тряпкой пь1ль с Аеревянной г:о:то':ги|'тст:т:тт:::с>й

|4;'! п1'114 и сухой - с полированной; вьтмь!ть ком}!а'1||ь|с Р1!с10!|ия
н' !!:!!(ог|оц, протереть или вь1мь!ть по'1.

|'п-'нерал:ьную уборку доста'гочно произво]1ить три-чсть|ре

[п ;:: :; год. Ё1акштуне генера,]1ьной уборки вь|нимают из гшкафов

н !\(|п4одов вещи' протирают влажнои тря11кои внутре|{ние стенки'
[!{!!!!(и и ящики' дают им вь1сохнуть. 8ещи проветр148ают' г{росу1|]и-

н.!!(|! !!а солнце' после чего раск,]1адь]вают на свои места.
! [осуду, вазь1' разнь!е мелкие предметь|' которь|е не портятся

:п: :,,1ць{ моют теллой водой и вь1тирают. [(ниги протирают тряпкой
н |!!!'!истят !тьтлесосом. |!остельньте принад'{екности проветривают,
р!!!|\{)]|ачивают> чистят матраць| и мягкую мебель. Фб:шку т\4ягкой
[.!ц'{:к';ли протирают тряпкой, смоченной в мь!льной пене' а затем
||(|'у\о вь|тирают чистой тряпкой. йягкую мебель' если нет пь1ле-

|,'{|( ;! !1 |{евозможно вь|нести ее во двор, п4ожно почистить и в ком-
|:+п :с' [}сщь покрь|вают больтпой чистой тряпкой, смоче1{ной в под_

к||{ !('11ной воде (; столовая ло)кка уксуса на 1 л водьл) и хоро1по
с;: п;п п0й, а затем начинают вьтбтвать пь|ль мягкитии ударами вьг
бг::т;;;:г<и. (огда тряпка загрязнится; прополощите ее в чистой
!|(|,|(' и снова смочите в растворе. 1ак повторите несколько раз.
'1;: г,'м пдебель чистят сухой щеткой. йебель с кожаной обивкой
ш!,! !!!|)|1ют сухой тряпкой, так как от влаги кожа портится. Резьбу



/|('!)с|}'.!|!]ой мебели, р?уь]картин также протиРают сухой тряпк!|г; ::г+л' оставлсн!|ое'Ёа по.лтированной п6веРх!{ости стола ста]!!0м горячего чая' поп_робуйтё стерет, *".*6й у;;;";;;;; ;
)]1;. }":*.^]:::.-]|},..,.но п'отрйте всю повеРхность стола

нуть:м сухой чистой тряпкой,. *'...,Б, 
_|ф;;;';;;;

::::5:1^']{чгц^е_ 
помьптБ теплой'',,,"'й- водой без содьт.вРедно действует }{а мас,1ят{ую краску. 

'чА9'\ 9!э !9до

', . *':':: : "1":1-"*111 _ 
о'' 

'р 
Ё" 

- 

цЁ 
"' р,, , , 

' 
г о от о [тл ен ия'такжс моют теплой водой_с йь,.ттом, Ёр.д'^рй'й;;;;;'#

н ,|']'#;',:']:*.,]!1]|9'1;'']!!п- |туе,е 
^'.,., д,.р, сверху в]г:с давайте вь|сь!ха1'ь т|огс.кам 

'агрязненн';';'ьй ;;;| :
::1у:1:-.з:1 с трудом. ['[ос.ггс мь:тья двери и окна проти]сухои тряпкой.

..^-.9--]'9-:: 
моют р.}нь|ше оконнь!х рам. €л:ана.гта теплой мводои с них смь|вают плотно пристаБшлие нас]|оения ль\л|1 изагРязнения. []осле этого стейла дочиста ъ;;;;;;#'##

::':::з1":у _т2лой- мьтльной водь[' к которой добавлей'-
1"-1Рч,й спирт (1 чайная ложка 

';-1 
;;";;;,:ъ;;;,;;;.ъ"Ё;

3|"т:'-.т:ал-а^-чистой вла>пстой тряпкой, затем сухой и н!
газетной бумагой. 

--_-''д у, 
^9!1 [! !!

!{тобьл на оконнь !х р_ам:ж не образовались потеки' во вмь|тья стеко',! но употр-ебляйте много моющей ;й;;;;;: йприобретут красивь:й 
_блеск, .",' " йБй *" мь''ья доба|неп4ного крахм{!ла и.,1и г!ос,]1е мь!тья смаз)ть их капш:лдей из зного г|оро1шка и водь|. |!осле того как эта ка|']!и|!а вь|сохнетстекле' ее тщательно стирают сухой газетно; оумйи1

9истить и мь|ть оконньте стекла 1)еком!енпуетс9б-.:т]р.""у-";;;;у,'}#]:;:;Б11#::;н.'#ж:":#н'#
стекла сли1|]ком бьтстро сохнут и 7а них после чистки появляк),]

, !(рагшень|е т1оль| нельзя мь|ть раствором с содой, их мо!о1
|епп;:ц'тй водой с !у1ь1лом. йного водь1 )7потреблять не следует' [1ослс
м !'! ! ья пол вь|тирают почти досуха.

!!аркетньлй шо'1 моют так же' как и кра1шеньтй. Ёсли он покрь]т
м1|с:: икой,' то к моюще!уту раствору добавляют две столовь!е ло)кки
!|(|/!,|,| на ведро те1ш!ой водьт. ||ри мьттье паркета не''1ьзя употреблять
[!;гс;;-9 99',| - он покоробится. Бьтмьп.:.ьтй пол тщательно про-
1 ш |)а |от.

Ёсли вьтмь:тьтй полл должен бьтть ократшен мастикой' то это
|']!(,/!ует делать' пока он еще не вь!сох, так как на в'|ажную древе_

с()/(у' щелочнь|е моющие средства' так как от них остаются белс_
('!:!0 |1{,1[а. [1ри необходимости ,!уч1це использовать хозяйс гве|{н(ю
м!'!]!о.. и-гпт нейтральнь|е синтет}г{еские |!{оющие порошки (''[{о-
шс:с,гь'', ''€тдттол'' и др.) . |!осле этого пол слодуст тщате]|ь}[о про-
м:'п'гь чистой водой.

8ьтмьттьтй или очищеннь:й пол просу1|]ите' нанесите мао1'ику
и 1!атрите. (стати, ,1инолеум луч1пе натирать вручную. Ёо сс::и
!}!,! пользу€тесь полотеРом' !{е нажимайте сильно на повсрх|{ость

'|и!|олеума.Фсобого ухода требует и пол из пластика. Фн легко э.'|ектри-
.!у0тся и притяг1вает ць|ль. {тобьт сн'1ть электрические заря2]ь:,
с.]|сдует чяп\е 1!1ь|ть пол слабьтм раствором обьтчнь:х . мойщих
с|)сд{ств, а затем смь|вать их чистой водой.

8се средства д]|я ухода за полом надо прип4енять строго по
!!:!значению, в соответствии с [\р\1ложенной к ним_инструкцией,
сс':б.гтюдая м1ерь| г1редосторожности. .

оБоРудовАнив вАнной комнАть!

8анная комната - необходимая часть современной квартиРь!.('с':одй не только в городе 
' 

но и на селе стРоят дома о ваннь!п4и.
( '':ав привьтяной повседневцой пргштадлежностью натпего бьтта'
!|;!!1нь1е, к сож{ц|ению' зачастую'содержатся не в щ/ч1пем виде.
!!::д тем, все ли в ванной устроено рациона-гтьно, удобно ,' *у,"',
1тс:бенка, умь|ваться' стирать белье - над всем эти1}1 задумь|ваются
!!(:часто, а еще реже прилагают усцлия к то|\|ь чтобьт иоправить
!(( )с-к акие неупобства.

Ёачнем с умь1вальника . Аля хр{|нения ту[!"летнь|х принад'|еж-
::остей над ниту1 обьтчно вет|]ают полочку и зер.ало. Ёо мотсло'так_
л(с укрепить на стене нег.:тубокий (8-9 см), иначе он будет метшать

' !"' мь|тья окон мо)кно использовать так)ке различньте мсредства' вь|пускаемьге промь![1{ленностью. спосоо й;;;каждого из них указан на уп(}ковке. Больгцинство йз них, крстого, может бьтть иопользовано ц!я ч14стки и мь|тья изделий

ращ/жнь|е разводь|.

стекла' хрусты1я !Ат. д.

||еред мьлтьем пол тщательно подметают. 1\4оют его же
н?]::13:..:!у:ч1ч в еник ом. пр'й,,й 

_,, 

',, з агрязненную
соб щ ают чисто пропол о сканной'рЁ"й 

'й, 
;;;;ъ ;;;;;;;;#,

::3:.Р::^:1!-'_'1]'д9й: ",,''рай'' "''р'*.,' протирают наотжатой чистой тряпкой..
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ж,,',,,,.",,,,
!1()('м(:|].]ку' !
1лс;м 3-4 мм
'',|и!|е'!а цлл
!|о]!очки для
низу ещё ост
/1етям она ну
в.шьником.

ки д.]!я поло
одеждь! - 

стить поб.,
прямо на
кает к с1
щитком

уров|!е вне|!него *"::":1т:]: облегнае ;аж##ъ*.
стсрж}!с' упцр?ю на метш|1}|чес|

1

стсрж}!с' упиРаю на метш| {}|чес

-во/1а 
!|1)и |(у||а|{и в!Р гштору, ч1|{ижо-края ш[!!'!||ь! до]1жна спуска

' 
8оли !!с у, 1;|с!'с, (

но), лучгце 
";й;;;,,,:'и.;:аль 

бс,:л'с сРазу (что, конечно' желате
крьл:лйой. в;;;;';;;;;].'"':],'']'::::.11!::д.:гьгльлй йщ'* . подтиматогггеЁкрь|1шкой. Бьлсо'та я1]!и'<'|- 

'',";';';::,:]:::'1::1'1ь|и 
ящ|!к.с по.щ|има!о|,',,,''',,й; #$1'ч ]ё;Ё}| ;|т 

,'#.' Ф ;;;;;';;;
надо сде'[ать отвсрстия ппо оо|'-'.".-_- оковь|х стенах я

уход зА сАнитАРной твхникой
9тобьт раковинь!

опрятньлй ви'д]';й? ваннь|' унитазь| служ|1]!|1 долго и и
и чистоте. 

_-- ..-.)стоянн0 содержа1'ь их в исправно1!1 состо

ковинь| от 3асог
вкладкой-репше

в магазинах хоз]!,,,','*,,''' 
'1*,'цй{. 

рсддрдп[1|{}1. '.', ,..Ё#уъ.#н;ж;
Фдтцл раз " ,.й.,

Резиновь|м пор||]нем н "##:' *Р^"з.]' раковиньт вантузомванту обоазпванту образвину т врар лтутРл3 ,р-а ихв
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полвзно знАть
(){:ь:чнь:е портновские ножниць| помогут бьтстро

й лук, сре3ать плавники у рьтбь:. .[дя разделки
удобнее использовать секатор.

|!:<;бьт ускорить точение ножей, надо положить \4х
я !! соленую воду.

|',с,;:и бочонок с ква1пеной капуотой дал течь, отвеРстие заде-
)1 спе1иально приготовле}[нои смесью: сжигают кусок х]1оп-

:с;{|умажной тк!1ни, собирают золу и сме1|]ивают ее с таким
!(().,]ичеством просеянной древесной золь| и столовой ложкой

Ё1(!! |)етого )кира.

14з старь:х к.|проновь1х щлок можно сделать мочалку для
!|,я посуць|. €моченньтм в хо'|од{ой воде капроновь|м чдком

ш!жшо до бпеска вь1мь|ть зеркапо, стеклянную и хРуста]ьную
?сл:':у,:1у. Фарфоровая' ш1юминиевая 14 эма!т14рованная посуда' даже
эч0|!ь жщная' также отлично отмь1вается и 6лестит, если ее слегка
[:; : с:реть намь:ленной капроновой моч:}лк ой.

11редлазнаненную д'|я 11|итья ткань прежде всего необходимо
:|,!|)овнять по срезам (так, нтобьг кромки бь:;и одной длинь:),
|а|'ом замочить в горяней воде. 8ь:*рщивать матеРию не с'1одуот'
д()статочно завернуть ее в пу1пистое полотенце' пока она не вь|-
с()х|{ст. 3атем снова сровнять !л'4|1у кромок. .[ля этого отрез
с!(.,!адь1вают по [||щи!|е вдвое и' ес:шг обнару>кится перекос' слегка
||()!ягивают в четь|ре руки за конць1 кромок. [1одсугптавают в тени'
|шмою _ в помещен\{у!' на туго на1'янутой веревке. [1ри этом отрез
/1()!жен бь:ть сложен вдвое по !л71\|е 

'4 
висеть ровно.

йо>кно использовать для этой цели вет|талки ш|я бРюк, нужно
!о;|ько равномерно присобрать ткань в зажиме - при такой сушке
()!!а не вь1тягивается. |ладить ее луч1це вла>:слой, с изнанки' по
1цллевой нитке.

|(огда тшьют на ма|цине что-либо из очень тонкого матерута!1а
(:::ифона, жор)!(ета' кРепде1ци!{а' трикотина), рекомендуется под_
]!()жить под матери:ш кусочек тонкой белой бумаги. ?ак гораздо
у;1обпее |!1ить'да и строчка будет аккуратнее.

Бсли :цвейная ма|л!\на не берет резину и'|и л17асту!к, достаточ-
!!о потереть свечбй те места' где должнь] пройти стежки' тогда
ма!цина безотказно т1ролшьет их.

8орсистую нитку можно легко продеть в отвеРстие иголки'
()с.'1и смочить ее 6есцветнь|м лаком для ногтей или потереть
!|оскоти.

1{тобьт- вдеть капроновую нить в у1цко иголки' надо скру-
! ить ее с обьтчной ниткой.

[1ерстянуто нитку легко вдеть в у|дко иголки' если конец
смазать мьтлом.

1олстьлй материал легче'1шить' если смазать иголку мь|'|ом.

24'7

нарезать
утки или

на пол-

; ::н.ш:,[;:н1|{|#1!Ё*:н.ъх' н. # ;у::1.ъ.;у|

нтов
прот
добат
флан,\усл флало.:]очк 1^!_]_'р'"у, у ".рбуде.т '4.кРепляют обув],ти д,'рочки й'

*'.;##,1у#}1;*#:н#;/-ф"ъ;"1:н#:,-,'
.,*#"Ё#,,:?.1-' в'., .]|,;;;;:::."# ддя но1тей' - "д 1"9]

г натереть ее г1одош
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,,,,*;3?1н;ж;Ё1;.#;##?{ч,#|###'

;:#1ж,,ж""жн#:,##ъ:н:
,','.Р'''тую 

шерстяную вещь можно г!очистить

"",,?;#"Ё?:;;##: ';::'т 
е е' 

яа 
пугов и ,.ь|, || Р{@ 1ь|0

'.* у9Р|у1у.

ной 2]ь;й раз бель;-
три к с!'0 из}гано 

и ворот{{ичок к

- т!ср:;укл 
][()б.,1ск:дтт:и -.-^-*р,"'7й133$;ц;1"

"'.#*;:ъъ* ;"'::;жжу*(нетьрьмя и;ти цвумя) пр

]
1эакончлв 

работи. п]' -"9ц!]11
материала.'Ё'**; 8ь|дерну1ь

ки нитку. г{есколько раз туг

у^?:!#";уж#;#":"#+ж]5"|}1нй:н1{#н,;;;
9тобь: метал!л!иче

*:;|"ъ,*ъ*у ч,.:#""#т' *';?-; 
":;:.#* т#

!=;:;"'"у,:::}1';"!##,-]3"!:у:ржаветь,еспивк
Ё:,;ы:::ш;;;т**1"};т##1#,':-ъ1';,"#;#:3#'*1$';"и*"|,!Б';;;;"'}?т;:;"#н*;,%т;.*:**

#.чЁ:#:" т.9""#'-;, #:ж,т; #;

Рсли
коробки,
сь|]1.}1ются. металли
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никогда не
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|[ри вязании то и депо приходится браться за сантим0тРову|о
:у. 0на не понадобится' еслу! нанести лаком удя ногтей 

"! 
ой

нуж!|о

темнее
темнь|

воо

,!)аспуская вязаную кофту, мо)кно вь|прямить пря)ку' нс сту1рая
. /!ля этого-!|]ерсть намать|вают на прямоугольник из т1лотно1.о
!|'!она и.]1и фанерьт _и пропаривают нерез п4окРую тря|1ку силь}!о

|п:1тстьтм утюгом. йину1 нфез 10_15 нитки просохнул' можно
эм()!ать их в'клубок и начина1'ь вязать.

!!'! з'шьнь]х слиц деления на сантиметрь!.

!1огнувгшиеся |1ластмассовь|е сп|.1ць!
п|! !()к 

' 
вь1прямить и тут же обильно г|олить

|{ропотллвая работа - переметить
,!('!()м на дачу и]1и в лагерь. йожцо не
!!\ !!а ленточке из белой ткани ту!цью
,! {|()1'ом прогладить горячим утюгом.

1{ужно опустить в ки-
холодной водой.

Ёесколько пусть|х кату|пек от ниток можно лрибить или
!||)и!(леить к внугренней стороне дверць| кухонного :п*афа. }кре-
||::':ь ц1 в один ряд впл0тную друг к другу - кату1!]к|гдолжнь!
0:': :'ь одного размера' Ёа эти кату:пки 

_>'д'6,' 

'ейть ",;ъ;";.п()'(и. лезвия бул:[ л_егко проходить в щели между кату|пками'
н |)у'!ки не пройдут. !(атуглп<и мо)кно покрасить в т-он гпка6а йи
!|!!('|)|ф|' на которой они укреплень|.

белье ребенка' уезж!шощего
вьт1|]ивать метки' а написать
|4]|у! нат|ечатать на м1}1||и1{ке'

]\!!!()[ 0крат}ую стирку' дажо кипячение.
1акая метка вь]дер)кивает

|]сли нет под рукой воронки, ее вполне может заменить пакет
!! ! |!()]1 молока с вь!резанной гранью.

!|ерелить духи |1э одного флакона в другой поможет обьткно-
|!( !!'!0с ученическое перо.



*:$;;,жхжжн"",н;#,#:"-.*Ё&н;

;;*;;,ад_впеР.й. ---*,., пу;:|0[@ ||Фс

оА|тть

нф1*-,##-';;;;:;;#' ]|учп](

;1#ж::'тсь{ на стекл о или мрмор -п^*--

у#;|""Ё":Ёж
пштьць] рук

#;*]##"1 ]#,;.#.##{
!и]ии:|ком'.

;"ж:';'#";Ё5#";Ё3'#у."#.н,ж!:н.','тт;Ё,т;

!:слшт Ауховка чересчур на1'релась) ну)!с]о пост,шить в ||оо !!ш

||('1ько минут кастрюлю с холоднои водои.

!!е степите коврь{ на только 91Ф Б1>|йп,|'|Бпй пто.гп, о:пи боятс)я

|)( )сти.
|1тобьт в с комки' на'г{о пФ1!Ф*}|'|!:

$п /:пто солонк окатс'::ь[:<тй [!ума: ш: с:п:ш

3(ш'1;ст в себя [}рсмя с>т' вромс:ги бу"

}.::г лс т< у ну)кно м енять.

|{тобьт кожань1е подоц1вь| ва1пих сапо)кек не ско'|ьзи'!и !! ]'(ш!о-

||[!/!' время 0г времени |{у)кно проводить по ним :'1.>убой !!1|)к/ц!'|'

цс;!! бупаагой.

/]ля того чтобьт занавеси образовь1ва!'!у! красивь|е глубокие
г!..]!;1дки' !пирина их дол)кна пРсвь11шать {шиРину окна в два с по-
):с::тг.тной раза.

Ёаденьте на гор'ь|ш]ко буть:лки с подсолнеч||ь|м маслом
к|)ужочек' вьтрезанньтй из старой губки или по1)().]1она, и' капли'
р|;!(]па не бущт панкать бутьшпку и по]!ку' лла которой она стоит.

8'слпд в тшкафу, где хранится мука' |1оявилась сь1р0сть, - по_

.[|())|(ите на цолки несколько лавровь1х листьев. 6тти вшдтают в ссбя
('!'||)ость.

Б'слпд в шлкаф, где хра!{ятся продукть]' заползли му1]авьи'
!!ух(но по'|ожить т1лда испорненгьтй лимон. йуравьи ту'г же
!!( '!ознут.

8слпд столовь1е ножи покрь|]тись ржавиигтой, н)гкно смазать
!!х растите'ьнь|м маслом и оставить на полчаса. 3атем протерть
!!;!)(/цаком - от ржавчинь| не останется !4 следа.

Бсли нихстяя сторона утюга пожелтела 14 оставляет пятна
::;: глтаженой вещи' нужно смочить ватньтй тампон в уксусе' проте-

|)('{ь им утюг' затем хоро1шенько до блеска натереть тперстяной
:1т*сттонкой.

1|'тобь: не оставапось следа от защипок) когда вь| ве1паете
п \:!!!|4|Б овитера или кофтьт, нужно пропустить в рукава полотен1це
|! }а,ципками прицепить его в трех мест{1х к веревке - по бокам
!| !} середине.

[:сли у вас покоробились пластинки, щжно взять два стек-
1!;|. между ними г[оложить согнув1шуюся пластинку' хоро1пенько
!!|)''!)кать стекпа и положить на солнце. |]пастинка прим1ет преж-
!!!!!! !]ид.

'|'рикота>(ньте 1:терстяньле вещи луч1ше хранить не на ве1палках'
,::с;(|;,: изделие не потеряло форму, а в чемоданах' на полках' акку_

н?"гй;;;

(! гобьт ''вернуть к жиз|*!'' заоохтций .'1ак д!1я но:''гсй, |!Рк]](!
!!!(о закрутшть крь|11|ку' положить пузь|рек в поли:)ти.]!0гп<;ць!й

!!()|( и на 5 .10 м:длут на]1ить в него горячую воду.
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|)а!'|{о слощен]ъ|ми, |1ере! стиркой иг!л хпмч14сткой необходимо
устранить изъянь|'

йеховьте, ,|]ерстянь|е ||]апочки не носи1'е в помещении * кожаголовь| перегревается, волось| становятс влажнь]ми' тускль]ми'бьлстро грязнятся, вь!падаю1,, а вь|ходя 1а мороз, вь! рискуете11ростудиться.

[дя обуви очень вреден тающий сног: ол ,,пережггает,, 
кох<у.||осле прогулки по снегу сРазу же смажьте обувь жщяь|м кремом,а через некоторое время почисти1с].

3алах масляной краски деРжится 0бьт,пто очень долго. Бслижс |]ос,]|с |)смо!'|а пос,га_вить в помещении емкости с соленой водой,запах исчезнет. ]!|ожлгс; 2 3 ;утя подержать в комна1е веАро с холод_ной водой.

.{ажс сквозняки це вь]ветривают запах табака. 9тобь; и3бавить_ся о1' него' г|адо открь|ть окно' намочить холодной водой 2-{мах-
ровь|х по'|отонца и положить их в комнате в разнь!х местах - онивпить|вают запах т'абака, йохсгго зажечь несколько свечей. !ничто_жает з;шах табака и затх']ости т акже 5-процентнь:й р..'йБр 6Бр'*_лина, разбрьтзганнь:й по комна1.о.

({тобьт надут;]ить партию носовь1х |1латков' достаточно к€}пнутьнесколько капель духов в воАу, в которой 
"* 

й',''щу'.
[{еприятнь:й запах в чемодане исчезнет' если протереть егоизнутри уксусом' а затем хоро1|1о просу1|]ить' желательнона солнце.

Бстти руки пахнут чесноко]\,1' гтротрите их кфейной гущей,и запах йсчезнет.

Фт неприятного запаха в мета]1лической коробке можно изба_ву1ться, ес]]и сжечь в ней несколько с|1ичек.

_8 герметииески закРь|вающийся бокал тдли банку положитеспой лепесткоъ ]]14!л4|1" розь1 или других 1ретов и пось|пьте мелкойсолью. 3атем вновь положите с|ой лепест| ов' сверху пось1пьтесолью' 3аполнив таким образом бокад "'- о'"*у,''!';й;';;д^3-4 ложечк!4 с[|!1рта и'ти водки- кайй';_р'., когда нужно, ятобьтв комнате бьтп приятньтй запах, открой1е оан"у '; ;;;;;;;;"мц\!ут.

йожно н!ш|ить несколько капель духов или одеколона 'на
незажженную электРичеокую лампочку. 6тоит "'.,'',''| 'Ё, '''к омнате распространу1т ся аромат.

-_ .Ёеприятньтй запах капусты во вРемя варки можно усща_нить, положив в кастрюлю хлебньтй м'|ки1ш' зайернуть:й 
" 

й-'.у'тряпочку' лдли добавив в воду немного сахара.

_ }странить в кухне неприятньтй запах капусть| во время варкипоможет также смоченн!}я в уксусе полотнян{и тряпочка' ес.т1инакрь|ть ею крь11!!ку кастрюли.

р
,$

1

Ёепрйятнь:е за|!ахи на кухне исчезнут' ес]]и налить ка сково-
роду немного уксуса и держать на огне' пока он не испаРится,
1{еприятгъпе заг!ахи исчезнут так)ке' ес]1и с)кечь на ппите корочку
]1им она илу|' а||е ! 1ь сп!1 а.

Бсли в кл]адовке илпл буфете, где хранятся пищевь[е продукть]'
поставить сосуд с измельченнь[м древеснь[м у!]1ом, {о он пог'[оти1
все посторонние запахи и предохрани!,[|Родукть: от бь:строй порчи.
Бремя от времени уго.,]ь нужно менять.

-9тобь: устрани'1'ь слтецифииеский запах в п:кафу, гдс хр0|]и,|'с']
хлеб, рекомеЁтдуется периодически проветРива'гь- гг:п<аф и п;рсм,
от времеъ!и протирать изнутри тряпошг<ой, смо,лсглг:ой в уксусе.
1\{ожно положить !{а бумажке мо;тотьтй кофе' и запах тоже
исчезнет.

3апах сел9дки с ножей и вилок улетучи,|,ся' сс]!и смаза,|'ь их
растите,]1ьнь|м маслом и протереть полотс]11{см.

- 
}далить запах лука с метал,]]ической посу[ь[ !{ сто.}товь[х цри-

боров можно' если г!ротереть их сухой поваренной солью.

|!еред тем как вьтмь|ть посуду' в которой бьтла рьтба, ну)кно
протереть ее сухой горницей, или протереть ткань{о' смоченной
уксусом' или промь!ть холощлой водой с мь|]1ом. 3апах иочезнет.

{тобьт устранить запах чеснока' }{адо его измельчить и сме1дать
с пимоннь|м соком.

3апах затхллого хллеба исчезнет' если г|ротереть Раствором
уксуса стенки буфета и:ти хлебницьт.

[1ри жарении рьтбьт }{ужно т|оложить на сковород1у о(!ипдс|{}1у[о,
нарезанную ломтиками сь|рую картофелину' и в квар.гирс л:с буд1ет
пахнуть рьтбой.

-Ёстшт 
вь| разв ки Рядом с кухнсй -

добавьте Р !оду ш1оРами|{а (50 г на
20 лт водьт) . Белье хов.

!{тобь: устранить запах лота от ботицок, достаточг|о протереть
их вшутРи раствором марганцовки.

![тобьл освё>кить воздух в комнате' нуж!{о поставить.в угол
|а[-)с']|ку с лепестка!!1и увяд1пих роз. 3то, кстати, прекрасньлй способ
ис|1ользовать увяд1пие ро3ь|.

!] гобьг устрани'[ь запах в духовке после приготовления како_
;'о-.:пибо б;тюда, нужно поставить в нее полную кастрюльку водь1,
!|0.]!())|(и!ь !<ожуру от 21пельсина и лимона и прокипятить 10 минщ.
3а|тах ис,;с:'з::ст.

([т'обьп 
у|1ич1ожить в кухне з(}пах готовяцейся т]ищи,

нась|пать |{а | ()|)я1|уто когтфорку немного со'1и.

Ёеприятньлй запах с рук и с посудь{ мо)кно удаллть)
их водой с уксусом ( 1 ;тожка },ксуса на 2 л водь:).

нРкно

вь!мь!в
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чемодана бьтстрее вь1ветри'1ся запах
туда п0ро1пок горчиць1 и подержать

{тобьт уцичто)|(ить п*еприятнь:й з!}пах в термосе' достаточнопрополоскать его водой с. уксусом (1 слайная'л'*"'}! ;;;;;водь1)' 1\4ожно всь|пать в терп{ос 2 Ёожки риса' залптъ теплой
::|:з 

и, закрь!в, несколько ра3 встряхнуть и вь!мь|ть г'орянейводои.
!{тобьт сковорода нс пах'та рьтбой или

на }{ее' когда она еще горя[!ая) в]!аж|!ь!с'

[1дя у;цалсъмя из буть:лки любого зш1аха рекомендуется всь|-::ать в нее-сто.]]овую ложку горчичного поротшка. |[осле этогоополоснуть бутьтлку хо:тодпой во,:|ой.

т!:т'тбьд из шл<афа или
п:;:т|:;а.:;ина, надо нась!пать
су1ки.

Рсли пожевать немного зелеЁи
3а|]ах и:}о |).!.д !|ос:тс употребления
сс'!и !||'|!!и !!' !!!!![!ку г<1.:спт(ого кофе

,|.]|х 
! | икА !;|,,з()| |^(:!|ости в Бь|ту

|)аб<л:алг ||а |(ухне' с]]едует помнить' что:
Рас!<а]!с[!!!!,|с кастрю']и и сковородьт ['ельзя ст'вить на край

€1'Ф)1!1, :11'9$1,1 /(с!'и ||с мо])1и их опрокйнуть на себя;
х0.]]о/ц{ук.) во/(у !| ::срет'рсвшлийся чайник !тужно наливать

дав ей остьтть. [{ельзя оставлять ложку ,_;;,;, ;'"-;';;;;;
на сковороде' нтобь] це нагрелась;

крь{ц!ку кастрю'1и' в которой что-либо ваР|1тся, рекоменду_ется о1крь1вать от себя;
картофель, котлеть| ну)кно класть на раск;шенную сковоро-ду остоРожно 9т себя, чтобьт не обжечься брьлзгами йира' та['жеосторожно опускают 1|родукть1 в кипящую воду.

шо' прид1еР)кивая ручку чайгика и крь11|]ку тряпкой;
т-р="9::_':1 

г.!|щу следует дгтинной '''й*'й, ,рЁБ^р-.,,''

Будьте осторожнь| в обращен;.пт с бьптовь:ми
рами:

меняя электрическую лампочку, не за6удрте

Ро)кно' п

вь|к]!ючить свет;
вода - хоротшлй проводник

мокрь1ми руками прикасаться к
электролампочки' вк.]1юченнь|м

электри({ества' г!отому нельзя
вь|ключателю' розетке' цоколю
электроприборам. Ёедопустимо

3.гтектроизоляция нару1пается' если в помещении' например
в ванной или кухне' сли!шком в'|ажно. @бь:чно в таких помещениях
применяют особьте провода. 14 все-таки из соображений безопас-

[лаш1ть влая(ное белье утюгом с поврежденнь|м проводом.
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|.!!' !!| !!(| |)скомендуется устан{!в]1ивать 
1штепсельнь|е рзетки в сь[-

|||!| 
ч {!( )пи('|!цс|мях.

!!1']!!!'}'1 прикреплять к лампочке с{1п4одельнь|е б)ду1аж[ъ1е

,,',,,',,у1,,,'1.,;;ъ;'- 6у'^" может 3а199е]ься' |1роволока и даже

.!{'!!!'!!!\;!, |||)ивязанн;1я к электрич::т:у._:'|Родам' могут повРе'

:сц:'г:, ::;цш!г!|1ию и вь!звать коРоткое замь[кание'

9тс'(11 !{3 дома' надо обязательно вь1клю(вть

|(;п:с:п'с;ри.[ески запрещается чинить 
-пеРегорев[|]и'__]Р:9:"

! !!(|м()|![|'1о самодедьного ''ж1пд1д''' [1робки ставятся для того'

||.!!()!,| !! с'|учае ,*р..|у'*" элёктрсети и]1и при коРотком э{}мь|'

Р ;!!!!||| !||)0[(!.''', .''ё|щление т6ка'-]-9,-'''' же провопока' [в

; ;,;;,;;,';;'йй*''*щ'*''', эти перегрузки вь[держит' не перегор|{т'

!! .(!| /ц:| м()!'ут загореться провода'

!]:г :: коем случае нельзя з:шивать водой и обрь:вать руками

|{! ()|)('!}!!!и0ся провода' Ёадр немешпенно вь1веРн|], -1Р:9у':'_
|, !!!!!|!||!|; ')!!€1(1!Ё{0'*йй 

''*' 
Фгонь можно погасить земпеи' пес'

;, ; пь|. с [:и | ь, |]реграш{в к нему доступ воздуха'

!!1;стизвод[ ремон
1' !!.!! !\!|, мас]|а' лаки'

}'.!!1 ! ('!!!| [)ит' скипидаР
!!!!|!!|!,! /!,,!я здоровья ч

!!!м|! 1шних животнь|х' вь1нести

|!!1 !|1! хо'[оди]ьник илпл в шл<аф

!||!|'! 
помецден1й; не курить

!! !!{' ьд' [1осле работь: хоРо1цо вь|мь1ть

!'у!,' ]! !! ][ицо.

!!с: 1': ть с красками' лаками и раст'ворите-

|||!!\,|!! {)с| ' 
кормяц81м маторям и ]|юддм' стра_

!!;!|()!!1!|м ева}|иями серш1а' сосудов' печени'

/!!с! \]| !0]!|:|1!>1{ путеи.'
(';:::':уст соблюдать остщо)кность 14 \1р|| применении син_тети_

|!('{'!(;1х моюшд,1х средств. Ёри 
' 

ом пользовании они не

!!|){'/!'('!|!!].]|яют опасности' е соблюдать инструк!щю'

!|м('!()|!\у!ооя на ),паковк )го ср-едства' 1амт указано' какое

;.,;;';',,.;;;; нужйо брать трки' Ёе с'|едует сь1пать поро1т!ок
1.,,1' ,,',,.1*''' зав,'йнная доза моя(ет вь|звать а'1лергическую

! 
,.';!|\ ![и|о' раздражение

|)( )'(||() /(олжнь| оораща
{ х'| )смс|||!ь1е же!{щинь|'
! ! ! |('/ ш!1|']!|ачсннь1е д/[я ма11|иннои (

,']'',,,':,з,)вать их ш1я мь1тья посудь|'

!{<т:,:1а на руках остаются частиць1 стир:шьного поро1цка' мохет

!!!}!!!!.|!(}|у'гь сухость кожи, зуд, а иногда и воспаление' Бспцкожа

спцс:(:ц]!|!!Ф |швствительна , перед ст_иркой следует смазать руки за-

;';;'';;;;;; "Ё.й'й 
(;'силикойовьпй''\ и;ти работать в тонких-р€зи'

!!()!!!,!х г!срчатках. Фкончив стирку' нужно тщательно вь!мь1ть

электроприборьт.

пстру[шки' исчезнет непргтя|ньтй
чеснока. 3апах лука исчезнет,

или пожевать кофейньте зерна.

луком' на]1о г1ось!пать

'1исто!1ки 
сг1итого чая.

осто_

электроприбо-

прешарительно



руки с мь1лом' хоро!||о опопоснуть теплой водой, а затем смазать
смягчающим кремом.

€ти ткан'тх. |!оэтому после стиРкислеш/ет ко раз в теппой, затем в хойод-
ной вод кан^ей слещгет полоокать более
тщательно' так как остатки поро[цка с них уд.}пяются труднее, чем
с синтетических.

Ф€[ФРФ)|0{Ф: |А3!

|аз, пр-итшедпцлй в квартирь1 и дома миллионов пюдей в городе
и селе' - больтдое благо. Ёо попьзование им связано с необходи_
мостью неукосните]1ъно соблюдать хотя и прстьте, но очень строгие
правипа безопасности'

Ёе допускайте утечки |'а3а' которая может произойти по раз-
нь|м причинам:

из-за ава рии прекратилась т!а какое_то время подача газа' тш1амя
в горс'тках :|огас.';с:,. Ах забьттм закрь!ть' и вот газ снова начинает
поступать в с01ь;

газ понсм}|о!'у !|р()сачивастс'] чсРсз нсплотнь1е соощанения труб
сет'4;

за!(и!]св1[!а'| |1'!амя (такое |асто случае1ся'
кол'д(а |{1! !{изку т кастРюлю с 1пироким дном'
бак,тази!./1.),

пламя за/у]] ск1}оз1{як;
неостоРожнь'м дц]ижением открь1]ти кран (наще всего за|депил|и

за него краем одеждр:), но обрат:ш на это внимания.
(ак видно, во многих с'уч{!ях утечка газа связана с

собственной беспещтостью. |!оэтому прежде всего надо
силау1и стр9п4иться этой беспечности не допускать. Фиень
своевременно объяснить детям' не скрь1вая' скопь тях(ель!
бь:ть последствия

8 обращенгпа с газ0м необходимта бдательность' привь|!ная
и постоянная. возьмиге за правипо: вечером перед сном непре]!{ен_
но проверять' все ,1и крань[ закРь1ть|; то же самое делать' уходя
из дома (как бьл вь! ни спетпили!); открь|вая обуцй кРн' проверь-
те' все ли крань1 на п'1ите закрь1тьт.

Бсли утеика все я(е произо!||ла, то она мо)кет бьтть распознана
довольно бьтстро - по за|1аху. 8 этом с'учае надо немед'|енно пе_

рекрь|ть г!ш, открь|ть окна и !рери (нтобьт тщательно шроветрить
помещегпте); }м в коем случ|}е недопустимо попьзоваться открь1-
ть1м огнем' нельзя вклю|{ать электроприборь1' за)кигать свет (га-
сить' еслу1 он горит) . Бслпа щевк а сБязана с повРе)|(дениепт газов ой
сети' немеш|енно вь1зовите специалистов !

8 слщае когда обнаружень1 признаки отравлени'т (головная
боль, толовокру)кение' общая слабость, то1|!нота) ' в ожидании
срочно вь|званного врача следует оказать пеРвую помощь: вь|вести
посградав1|]его на све)к1й воздух' расстегнуть одежш/' ес']и она
ме|пает свободному дь1ханию. Б бопее тяжел!ь!х случ.ш[х (обморо_

натпей
всеми
в'ркно
могут
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!, !|. !!()1'еря
(ш.{ ! |! у' смо
!.1 !| )| )!,!'}!'а'гь

.,:г;::с' ']1а'гь
! !;: г:,!

( '(| 
| 
)|,

|т:!п!,::т''.
]!! !{'!! (:

,1 1псг/г()!!

!.!|,! !| |!

!! |()!!!,!((
п г!!!!!!.]! '}1|1'орается' ребенок подно

!!!!{! \)!()!1()к' 1ут недалеко до с

||||, ||!,![!;! !'ь кран с]]ед/ет только

||.']!;!('('('!!1! к горелкс! 3а>кигать

:;г , !!!!!!!(()й -' заРанее приготовьт

!|с: мс1!Ф9 оерьозную ог]асност

1 1 п 1' с !!с']\\)]висм котооого может

||{| ::г:|:с': }|3-30 того;'й; газовьй прибоР ]1лохо-отрег-уР-|':'',

{!! ]!;|!!!|()м с]учае *" оо'я'"', без йастера), либо потому'_что

[' !!()ш!(:!|(с!{ие нет пРитока све)!(его воздуха' 1о' тго газ сгорает

||'' !!|)]|!!()сгью, мо)кпо-;преде]1ить по |1памени: оно не синее' а жел'

| ! !! ||!!}! )кслто-красное'
(']|(:/1уот помнить т'акже' чт

,,'!,,',, ,.',:орающего газа' по )т

!|;!/! !!!!и:ой; непьзя, торопясь по

|у!{) ! ()''!()ву' су1|]ить над газом во]!(

,!!п! !!!;! '}ажтли .'.;'й'!'*о убежит' чайгтик вь|кипит' карто1|]ка

' 1(||!|||' и ках(д!1я из этих на первьпй взгляд безобиднь:х мелочей

'' 
:, ;,1 ц' | к'лборнуться серьезнь|п{и неприятноотям и'

чтоБь| зимой в домв Бь|ло твпло"'

квартиру' если вь1 заблаговРе_

|\,|!.|!| окон' вот неокФ)1Б1<^о-_-€Ф9€тов:

|, ()|( егче справиться о этоп нужнои

!|!)м
педует только со сторонь1 комна-

!!'1.

!:с:;;и рамьт рассохлись и

! ! |!у'|
! !|()м
!{!)|!!(.)!

ц!!!|!!!!
!!! !!()]!ьзу1от ленто1шь1и л

,}имой окна часто этого избежа1,:.-'':''",^

!|'!]!'() протереть тряпкой, 1вором из однои части

'||!!|!|]0!{ного глицерина и сл!^рта и'1ут денатурата'

: ,!'ц)(!;10 две недели'



|р|Бр'

Бсли с внутренней сторонь1 окон появилась изморозь инапедь, о!истить стекла ото льда можно тепль]м р'о'"о,''.''''
ренной солп (2 с-топовь|е ложки на ст!}к!|н йй,. Б;;;;;;;;надо смочить губку- или мягкую щетку ' поБ'д'." .Б й'''.'ф.!пему стеклу: лед бьлстро растает, после чего стекло насухо ппо:.;,-^* ^ ---тирщт чистой мягкой тряпкой.

Амеютоя также спе|иа]ънь|е сРедства,
р1ерзанию стекол и позвопяю цие бь:стоо
меР3шие стекла. Фдно из них _ '.Автоанти1ап

аэрозоля с расстояния 10_15 см
стекла. €пустя \_2 мтптутьт
пед оттаивает. ||осле этого

и;тп бумагой и повторяют обра-

ое концентрированное сРедствопротив зау!ерзания и з:шотевания стекол, которое одноврег:етшлои чистит их' ![тобьт стекло не 3апотевало' его протирают ватнь|Р1тампоном' смоченнь]м небольпшим количеством йонцёнтрата. 8сли!ужно только очистить стекло' концентрат снача!|а Разводят водой(1 васть на 10 частей водьл), 
" '''.*'Б'!,* ,^','"ом, смоченнь11!1

в растворе' пРотирают его.

3елень|е растения в к0гу1нате,

на балконе, в саду



в чвм пользА комнАтнь|х цввтов

не бопее 10-15 про1цс||тов оконного проема. А фикус, лавр и дру_
гие вь|сокие Растения ]'!уч1це всего постав|1ть ъта низкие скамеечки
и]тл ст1ец|1альнь| е п одст авк и.

йногие комнатнь|е растен1'1'! наделень| способноотью повь|1шать

влаж1{ость воз/!,уха в помещениях) а это ирезвьтнайно важно и цен'
но' так как в ото||и10./![|{!:!й созон впажность воздуха в гор0дских

пр]д4ерно столько жо еловек'
Ёекоторь:е виддп тонцид_

нь1ми свойствами' т. е щества'

рь|, моль'_ 
Фднако в обращеттии о некоторь1ми расте\тиямут следует

ся ду1шисть!е ].реть|' следуе1 цаце проветривать'' 
н^д' бьтть осторож}{ь!м, ухажив'!я за олсандр0м и приму1ой'

так как сок листьев, стеблей и даже гветков опеа}щра ядовит'
||оэтому шадо внимательно след4ть, в глаза'
||а о!|'7з'1стую оболо'тку рта и на руки оже есть

царапинь1 у1 ссаш1т|ь|. $оспе ухода за вь|мь1ть

ру1<и с мьтпом.
[ветьт ут л|\оть'{ прим/льт могут вь|3вать крапивницу и экзему

накожечеловека'склонног0ка.'1лергическимреакциям,ео]]ион
прикасаетоя руками к растени
даже запах цветущеи примуль1.
не следует. |!осле ухода за прим
с мь1лом. 1![лещть:й сок некоторь
вьтзь!вает то1пноту' ко]1ю[|ки к
ненное раздрах(е!|ие и д]]ительн
за ними луч1це в к0жань!х перчатк!!х.
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9 помещениях' где есть маленькие дети' и в дстских у|!Рсж/(е-

!!!!'!х не рекомендуется разводить олеандрь1' при]у1уль|' кактусь['

;э!<|)орбшт' 
довопьно редщоо явло-' 

0днако вред от комнатнь1х Растении -
::::с.Бподавляющемжебодтьшл,::тствекомнат|{ь|еРасто|{ия|\'1п
'.(''!()века полез!|Б1.

||риобрета1ь комнатнь1е растения '1уч]'[[с 
мо:[о/'('ь|с и ратштсй

,,,,.',,ой. 1о1да отпд пуч1|]е привь[к|{ут к 'гем условиям' в котоРь|х

уход зА комнАтнь!ми РАств}{иями

!}}раз*аоевремягодауходзакомнатнь]]у1ирастеншями|.[со/1и-
,,,,,'',',- так кай у т]детов существует два рсзко раз'1ица'ющихся

!! !|( 
омендуетс'я Регулярно 1--2 раза в не_

1]! }! мь1ть не то]1ько с верхг1еи' но и с 1{иж_

!!|'!1 
0нно удалять сухие 

' увяд11]ие; загнив'

|!!|!| ак на них чаце всего посепяются вреди-

!.']!| ей' 6;:едует содержать в поллной чистоте



опорь1 для растений, горгпки, подоконники, тумбоики и попочки'
где они стоят. 1олько чисть|е' здоровь!е растения могут служить

укра11]ением коту1нать1 и Радовать своих хозяев.' '||олезно опрь:скивайио т'огплой водой из пульверизатора' Бслш:

в помещении прох.'тадно, слсдуе'г снять кап]1и влаг',и с листьев
мягкой чистой тряпонкой"

азо тут в вод9

Р с у сте6лей
ц 1Б{ - пп!ощ

о Рав - можно
поставить в цветочном гор(шке на п:каф или на кни)кную полку'

Растения с изгибающ14му|ся и5тл с ь14оя1]\ими стеблями х0ро1шо

Растут в подшссн!'х вазах. 8 ттих моэкно разместить и различньте

"'й 
*^'.'усов. Фсобс::}!о красивь! подвесньте вазь| в гти:ле. |,1х

||уть з1!мо г}!ом 1шнуре.

рас']ения -- филодегщрон и]1и ф!шш(у-9 -
на низких г[одставках{камеенках' (ра-

с!{в|'1такжс1|одс1'а|}!(и/(]!я!1ветовнамет2}ллическихно)кках'},]сра.
1ценнь|х т:;ле'гсглт<ой из ! 1.] |ас1' и !( а1 а.

(актусь: хо1)о!'\|() 1}ь1[)а!!1!'!|1!!'ь в кеРамическом блюде' €о_

сРедоточив в одном мсс!'с м!|())ксс'|'1]о

мо)к!!о создать своефразньлй жтшоп
т(и'1()м !]омс!|(опии така'{ композиция
сиво и )1(зо1 и]!![0.

Ёизкис Рас1'с!!и'[ .'!учц]е ставить в первом ряду от стекла'
за ними - болео 1]!;!€Ф1(!|Ф. |с:тда и больцлргм и мапеньким цвета]!{

доотанется поровну и воздуха' и света.

мурную погоду. .[остатоиное притенение феспечтдвают марлевьте

и тюлевь1е занавески. 0гти поглотцают не так много света и не

препятётвуют вентипяции. |!олихлорвиниловая тш1енка гораз-

до ху)|(е: растеъ!|4я за ней перегреваются у1 да>ке об>кигатотся, к
тому же плотная пленочная завеса 3атрудняет г!риток свежего
воздуха.

Бредно отражается на комнатнь1х растени'!х нач[|по ото|1итель-

ного сезона. €ьтрьте холоднь|е ночи
те11ль|ми' сухиму| - это может вь1звать
9ем дтиннее такие тепль|е ноии, тем б
расходует растение' тем больцте испа едко после

обильной венерней г1оливки к угРу так вьтсь1-

хают' что их приходитоя снова полив х комнатах

растение спокойно переходит в состояние покоя' рост его г1рекРа-

щается, запась1 |1ить|т14я расходуются более равномерно и эко_
но]у1но.

|!:обьт умень1шить вредЁ{ое воз ]'о в():]'

]!у\]!, с]1едует часто' х<йательно е воАой

!|.|!'!!''! и ветки' Бозле гор1цков на-. атаре'1х

|||!)!!]|с!{ия ставить с'судЁ' с водой; пос]|е полива поверх}|ость

..,1."!'!}| |] гор1пках осторожно разрь|х'|и1ъ' 
ринумов' Р()3 

''Ро-;:рс п1'гш'л:уса) ' !!'::охо
|:уг 1

!!|'|)(' одну|о сь|рую погоду

"' "'',,*^ й 6'"-,"*и начи]{аотся с ::ояб'

|!!! . !(()гда я ре3ко падаст и !)|[$['0|[и']м !!о

! !!;! !:!с'г со но надо подсвс'!ивать их )'[ск'['Ри-

|!('|'!!!()м 2-3 яаса, особенно в пасмуР}!у|о погоду' Больцле вссго

,;,,,;;;;;;; ; ;;;; ф';й' бегоний, герани и розь[' Б феврв'г:е

!!{ !,]!('!}с!ивание можно прекратить'|,астения,з впрохла/+{ь|хпомещениях'
!!]!/!'() псРиод}1ч едка пс)ливать' '[|'екабрь -

г ;пш!!:!й 'гемгътй в это время особен|{о пл9]о'

!!с: !)|{с в январе условия для их Развити'! меняются к луч1цему'

\(!|'| с1це продолжается расход ;тайоппенньтх за пето пит8тельнь|х

!!|,!!!(.с|'в' 8' яттваре'Ретъ вь[оно!1нь|е ландь|1|]и' гиацинть|' нар_

! !!|('('|}! ) тю]ъпань1.
!} феврале день прибь1вает' солнце овсти'|' ярше' Растения 11а'

!|1|!!;!!()'1' оживать' и мн6гие из них д1'ак)'|' хоРо11,ий сильньтй прирост'

!] )!() время их следует ча[|\е поливать и опрь1скивать' [1рор9:у'
]. ,,у]]1'й'.,'окс'птий и'беготлий вь1саживают в гор1|]ки и вьтставляют

,,,, .',,',''. Ёа окнах продолжа|от цвести вьгоноцнь!е луковичнь|е рас_

:,'п::п;:. [1ветут ъзалии, к]1ивии' |щкламеньт' примуль! и иногда

у,уйо,,рЁ"".'фиалки, 3има кончается' |4 заботь1 цветоводов мен'т-

|(!|( 
'! 

с приходомвеснь1'
1!ст<Бторь:е цветьт легче шереносят труд1|ости зимовки , _||'-

ч;:::/ш:сэй тейпературе. Аспарагус, ' кли-

,,,],/,' й'''.'ть]и к^лт.н, герань' п ро'ьх'
,|:;:;:;:<:как1/с и цикламен предпо граду'

; с;!! !0|![?1 поэтому рекомендует' 
к балп-

!' ()!!!|()й двери, к Раме окна'
! !1;и темперацре \2-1'8 градусов *'р'*9-:':9:__у:::'":."'

{ |;! ! ! !,' !|!м}!н' камш|нула' лантана' касмиг|' розан ки1айокии' седуиь|'

; 
|пп 

: !к !{).
Амазонская тш|л|7я> анцриум' беготтия''Рекс'" диффенбахия'

! 1'!!{'ус' маранта' сансевиерия, узумбар-ская фиалка' сцинд[|псус -

'::ц;!(()Ё1(й''. им 
"рав!й! 

'{.,,1' ]в-:: градусов' п0этому зимой

:т'. гпа7[о ставить под!ш!ь1ше от окон'
!!сс: 1веть| не вь1носят сквозняков' [1оэтому' проветривая

!!(!п4('!|1с]ние' нужно отодвинуть гор1шки от фортонки' а еоли они

! |1!1!|' ь{а краю подоконника - защи'гить бумажньтм экрано|!1

( '! !!()!о|(а горячего воздуха' поступающего 
' 

батареи'

! 1сг:лохо растут зимой в дома1шних условиях папоротники'

!!,!/!\() в помещениях с 1!едостаточнь|м освещением, на оевернь|х
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окнах. }1х полезно по нескольку раз в день опрь!скттвать водой
комнатной тейпера'гурь] из пульверизатора' мо)кно поставить возле
тш:х блюдца и]|и пош]о}(ьл с водой' мокрь1м мхом 1ш1и песком.

\истъя фикуса приобрстут краствьй зелень:й цвет, если их
период'чески протирать тряпочкой, омонетшт0й нернь:м пивом.

йщпшая зимняя темпеРатура ддя камелий - несколько гРа-
дусов вь!1|]е !уля. в очень теплом помещении, где воздух воегда
сухой' Расте\л1я начинают сбрась:вать ]Реточнь|е почки' поэтому
надо поотоянно с'!сдить 3а тем' чтобьт ком земли си'|ьно не пе-
ресь1хал.

(омнатньте растения' котоРь|е ]|от'ом стояли на севернь!х
и западнь|х окнах, на эиму рекоменд1уется постав!тть на бопее
светлое _- |ож|[ос' 14ли восточное окно. 3 это время из-3а недостат-
ка света неРсд'!(о Рас1'ония искривляются' листья становятся
мепьче.

[|опгв. [1равильньтй полив чрозвь|чайно важен дщя роста и
Разви'гия рас'готтий. 1.[сэпивать следует из ле{хк;л е узким носиком'
чгобь: во|(а !!ь! !с{(а]!;| 'гот;кой струйкой г1о кра'{м !'0р1пка' не по-
падая т1а осног]а|!ис с:':с:б;:я. Фчстть }полезен пол1{в спегка шодогретой
дохцевой й снс: ц>тзой ;тс'1о}!. '|'олтлая вода намв0го бьтстрее погло-
щается и ущ/ч{ша0з' 1)0с'|' и |)а)|]и!ис растония.

||оливать к0мнатнь]е Раотения лу111ше всего снеговой водой,
но не о'ти1!]ком х0п$д}!ой. 1емпература ее должна бьтть на |-2тра-
дуса вь1ц[с ком::а'г :гг:й.

[икорг;а.я :ут:1а, добавленная в 1!веточнь|й гортпок, сохра-
н'1ет вла)кнос1ь 3см]|и) ус]коРяст прорастание семян.

Беобходамость 11о.,!ива почвь! эаву\су1т от биологических осо-
бенностей растеттий. (актусьт, виоль1' герань следует поливать
мень1ше' 1икламень1' цинерарии, примулу _ больтше. 8ремя по-

'ш|ва 
связано с темшеРатурой воздуха.

Бесной и осенью поливать Растет{14я рекомещ1уется утром'
зипцой _ в дневное время вод0й комнатной темцературь|' так как
хопод!а'| вода задер)кивает р!1звитие и вь|зь1вает загнивание корней
и опадение 1ретов.

||опивать цветь1 следует тогда' когда верхутий слой земпи
подсох после предь1д}дцего по]1ива. 3то относится как к зи1!1нему'
так и к летнет!{у 11ериода]и' |(ратковременнь!е цеРедь11пки !!1ежщ/
поливами обеспечивают доступ в почву воздуха' необходимого
корням' и очень ва)кнь| дл|я норм|шьного развития.

1\,[ожно пользоваться до)кдевой игпа ре,*той водой' но не жест-
кой и не загрязневной. |6родские жите'1и применяют водопро-
водную воду, но брать ее для по]1ива сразу же из-под крана не
следует. Фна дол>кна хотя бь1 сутки отстояться,9тобьт из нее улету-
чился вредньтй хлтор, вь|пал осадок. Фцень полезн0 в водопровод_
ную воду во время отстаиванпя добавлять кипяченую _ она со-
держит минимапьное к о'!и честв о известков ь|х с оединений.

Бслп: т1веток в гор1шке долгое время не поливать, происходит
отделение корнсй и зем'1и от стенок гор1пка' и воца при поливке
свободно пРоходит по стенкам и вь1текает в отверстие в низу

!!)|)!!!!(а, фактинески не смочив землю. Б таком €!тутц9 слс/(ус1
.!|!у(:гить гор1цок на некоторое время в сосуд с водой.

|[остунав пальце&1 по гор1].1ку, мо)кно опреде.'1ить' оледус|
)!|| |!()ливать растение: ес']и зе!\,1ля в гор111ке сух^я' гоР[цо[( бу/1с|',
! ! \,',![!ть звонко, ес]1и же влажна'1' звук будет глухим.

[{омнатньте |Реть|' особенно вьющиеся' по.,|сз||о Р[|], ш |{с/цс]!|о
(}!!|)!,!скивать водой копл!|'|тной темпеРату|)!}| и.'!и ос1оро)к|{о п0гру-
!!.!! |) в ванщ/ вместе с гоР1цком.

|:сть растения (гтаггример, :щкламень:), которь|е ,|стом }|п-

1()]|,! !'ся в состоянии покоя' 14х в это время надо !1олив01'[, из|)с/1!(ш.
!'[ !'|'|1! гс.]1ьно с [оддона' и держать в пРохла/'(ном мсс]с. [!ско;орь:с
! 1|] \||/\ои' в частности дендрохил|омь[, лпробьлвают в состоя}|и!|
!1!\''{)()к()го покоя все лето. ]-[олива:о'л их в летнй период уме|)с!|-
!!'! ,|и[шь ш1я того, чтобь| |{0 пересох'1и корни. }|ишл;яяп 11о[)1{и'|

:ццг;::,| й0>|<€т вь|звать несвоевреп1енпътй рост, и та|(ио 1)астени'{
!| ! |' !!с зацветут в попоженньтй срок, а то и вообщс надолго вьтйдщ
!{ ! || 

| 
)|{[]'ь|[{ного ритма )кизни.
!!;;и хоротпем уходе цик'!амен долго |ветет зтддой. ||отом

.!!' !}/!!110т т1ериод отдь[ха, ):&\\стъя )келтеют' отп4ц&ют' остается
|''!];,!{о клубень, которьлй надо пост'!вить в тем1ное место. 8ремя
п:: !п|)()&1€!{!4 попезно увлахшя1'ь зе!у1лю' чтобьт она }|е пересь|хала.
!!с;п ]!с: [8}{_1рех меся11ев отдь1ха 1(лубень |ц{кламена мо)!Фо пере_
ц.! !!!!!а в овежую зем]!!()' т!оставить на светлое окно и начать по-
||('п!||01'у г|оливать. 1_[гчг';зап':сттьп снова пойдут в рост, !]'икламеньт
!!()()'{г прохладц{ое г|о\|с!т1снп:с. Фни прекрасно чвствуют себя пРи
!('^1!!сРатуре +8 т,радусов |[с.;.:ливать надо так' нтобь: вода 1{о по-
!!.!]!;!]!а на клубень, верх[{'1я час1ь которого возвь|1!!ас']'ся на/_ц г1о-

!!( |)\!!остью зем]]и.
!',с.:тд почва долго не пРось1хает или п]|охо впи:1ь!ваот воду'

::с',т(!ходимо вь|яснить |1р!4ч11ну. 3 прохлтадном помсщениу\' в т|ас-
п!у|)!!ую и до)кш|ивую погоду' в комнате с окном на север поли-
!1.!!!, !!Ёеть! надо умеренно' остерегаясь перелива. Бс'лпд же это
{ !!у|!!,[.]|ось' ну;*(но немедленно взрь|х]тить землю' чтобьл дать доступ
!|(|'2{уха к кор}|'|м. (сташт, рь1х.]1ение (хотя бьт раз в неделю)
!!( }!!с'}[|о уутя растений во всех случаях'

/!;:я нормального развития некоторь!х растен!й в зимн!,1й пе-
!||!(),!' !''!авное - умереннь]й полив. Б первую очерор это касаетоя
| ;!!\ !усов, !}'{оэ и дрщих суккулентов - растен1й с со,дньтми стеб-
]!'!п!!| у1т!и л|4стьям'1> эапасаю|]1уми в ь_их больпцое ко'1ичество

'ц 
:;п:и. ![асть:й полпдв алоэ мо)кет пРивести к загниванию корня.

\сгг1! [Б€1Ф1( 1!1ожно опаст|1' подсу1|]ив 2-3 цтя оставшуюся здо_
!;ц:д;ц;!'! Б0Р*}1цку и укоренив ее в сухом песке, ]1и1!ь слегка по-
!!( [!;|()|'у смачивая' но луч[ше это!'о не допускать.

]}уковичньте и клубневь!е растения, находящиеся зиртой в
ц <г !{)-1{!{!111 покоя' - амари]]лись:' клубневая бегония, глоксинии -
п!!)!\/| 0ст!шаться в комнате, в темном пРохлад!_{ом плесте, бе3
!!1'||'1;}'! и ухода> так как в это время их листья и побеги зась1хают.
!{!.!, !!!!]леннь1е на свет весной, они бь1стро развиваются, обильно
.! ;! ! 

|1)/1олжитепьно цвецт.
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Растетпая нельзя по]|ивать понемногу' щть-чуть' }1уигше перез

день-два' но о6ильно, чтобь: весь ком зем]1и хоро1шо пропитапся

удобрением.
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.]г:мой 
растения обь;чно не подкар|!1ливают. [,1ск':::о,дсцдио /1с-

!,!!()! ']'[иш!ь д]ш1 тех, которь!м г1{юдстоит |!эеоти (зигокактуо' :три-

!| |,( ( 1)/|ить весной си'1ьцо разрос]1ись'
йс:;годьте раст пересаживать ка)кдую весну'

|| :|;|)с',({] и!п\ ъ ма ни хоро1цо себя нувствутот, -
,'., : :з 3

]!]т заранее готовят посуду' [1ухсть:й раз_
]]1. [1 уд1н0] старьтг1 горгшок-допжен 1ходить

'! ,!'!!|4' и их с0прикасш1ись. Аоке для бь:стро_

| 1(1'1}{х Растений не.'1ьзя намного увеличива'ть размер посудь!'
!] ц,.т;!|,!!!0А:! гор1шке коРни не успевают бьлсщо освои'гь !}ск) :]емл!ю'

г : т ;; 
' 
,1 ]|! 1({4€&91.

]|,:;*т 1тФ0а,41<}1 и пересадки растсппий мо)к!{о исп0]1ьзовать горш1-

! !! 1)',11]{лие 
' 

у''о,рёб''*нии. 
_|'1х 

гщате]!ьг1о вь1мь|вают горяшой

у' :''д и деркат в киг!ятке' нтобьл унинтожить ]1'|еое}{ь' Ёовьпс
: ,'1:тп!|(|! то)ке т{у)кно подер)кать полчаса в горяней воде'

п [!!

:т ; !!

,!|!'!\

п:,п,!!ч()8атБ!)( корней, образовавглштеся в- виде войлока) загнив'
!!!!!{.' 1{ сухие корни обязательно удаляют. Боцьньте и надл0млен|{ь[е

! ('|)|!и нужно подрезать' а срезь| прись1пать толчень!м древеснь1м

у! ]!(]м.

!1сресаклавая растение' надо стараться не де'|ать резких дви_
,;',:;::й. } некоторь1х растений корши очень хр}шкие и мог'ут легко
: |:;\!;.].'|Б6|{. Фткрьлтьте корни 1!е держат долго на воздухе' не давая
!!'']!\.!,1хать ма]1еньким волоскам. Ёадо как можно бьтсрее пере'

!!' ' ]11 Растение в приготов]{енную для него посуду и, равномерх]о



расправляя корни' зась|пать их свежей землей. между корнями
не должно оставаться свободного прос1ранства. 9тобьт этого не
случипось' время от вРемени постукивают дном гор1шка о отол.
} краев зе1и]1ю приминают плоской палочкой. А дшя того чтобь:
бьтло удобно поливать растение' в гоР1пке оставляют закраинь1'
(орневая тпейка расте|1пя до]1жна находитъся !{а ош|ом уровне
с землеи.

||осле пересадки растение обильно поливают теппой водой
(30-35 градусов)' ставят на рассеяннь:й свет в такое меото' где
не бь:вает сквоз}{яков. /1,пей нерсз 5_'6 его поливают второй раз.

[|юбая, самая аккшатная пересадка в какой-то степени нару_
11]аст коРновую систему расте|{!|я и' как прави]1о' после пересадки
оно некотоРое время болоет.

1равянисть:е растения' которь1е от]]и1!аются бьтстрьпм ростом'
за пето можно пересаживать 2'-3 раза. [1р:с этоп{ не нару1шают
земляной ком' а ли1!|ь пере!|ооят в бо:тсо просторную посуду и

добавляют новую землю. 1акая пересадка назь1вается перевалкой'
Фна не мо1шаст нормальному росту'

[1очва. .[ля !:ормалъ|{ого развт1'тия кот{наттътх цветов боль'
[шое значение имеет почва, ко1'0Рая по своим свойствам дол)!ша
приблмжаться к прироштой и обес:пс((и}}ать растен!!е достатоцнь1м
ко'ти[|ес1вом ттитатепьнь1х веществ. Ё то )ке время надо помт1ить'

что гор1ш0||! не
поэтому о}| той
{(омнаттль:е го
часто:! по]ивк!{ зсм]т;тной ком сильг1о упдотняется) вспедствие

которьтг1 во м!т0гом зав!{сит от ее |!{еха1{1!ческ0г{] со*т?!ва.

]]!о.;вь: бь;вахот разаь'е: суг_ци!-1ис1ь!4] -- тя)ке;]ь!а и вдагоемк;а'е}

ои1есча}!ь1е - ь10, г1о 1'л'Фх-(} уд9рж}'ва'о"
щиэ вла:'у (бь

,{орйй цвст0в - тв;:ф' 0в- мо>кет

бь;ть с!т'тьно- Ё] 11|.пьт{с]}ёт]тож|4]]};!еь?ся

зца{'}{"лс/1ь1-!ая часть раст1{т€]![з1]Б{){ 0статк{.]Ё прев};Ёщснз :] г:/п'!ус'

которьт!я
[лабора:;.'
торфообр
+*о. Ё'го .'] _

щая 1]ф;)'& им[':ет к0Б!г-]невать:й цвст" а 1\'{0сса. |1{ль]чо п|1|{кает г-]альць{'

т0 с}9!}*!{ь р;!эпс)х{ен!{я 1с-трфэ дсст&т0!!!тс] вь]!''с!{а. {'{ ::агзборг1т,

сзта6оразг:от<у.вззуи|\стс торф руктт г!е заг}]-чз}:.';.т р! !тж}{м3еп,!'}я

из 
тс.ц!}ко слабс':ра:злоиз:двгтзийт-

с11 з;ии {5 _18 г ме;яа *тз !! ;а из-

${е только '1'-:рфе хорош_то раз_
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||!|!}:! гься могут далеко не все растения. |!оэтому нужно готовить
! !!('|(иальнь1е почвеннь1е смеси. !дя растетштй со слаборазвить|ми'
|()|!!(1{ми' мочковать1ми корнями земля должна бьтть легкой и
!г:,; х::ой. 8д4ць: с толсть|ми, мясисть1ми' м!}ловетвяц{имися корня-
п!!! ]!у![1]]е развиваются в более тяжепой. ||оивенную смось сост.ш-
|!|!|{)! из дерновой, листовой, торфяной и'1и пеРегнойной земллгт^

',!!'()бавпениъм раз]1ичнь|х матери{1лов _' рь|х.,1ителей (Аревесньте
! !! !! | ] ! !(и' песок, соломенная ре3ка и др.) и минер[шьнь1х удобрен:й.

||'гобьт т!Риготовить дерноБую землю' лопатой нарезают {тлас-
!!,! /!'с[)т1а топщиной 8-10 сдл и окладь|вают их травой вниз в 1цта-
!п:';п:.. €верху делают лунку' в которую периодически наливают
п()]!у и]1и навозную жюку' .[етом кшу д{важдь! пеРепопачивают.
{|,'1;с'! |оЁ получается хоро1ш:и дернов{ш 3емля. Бсли же тптабель
!!! |!('|)скашь|ватъ' то землпя будет готова ли1дь чеРез ша года.

'/!,с:рхтовая земля может бьтть легкой и тяжелой. 11егкую готовят
!! ! /!,ср11а с супесчаной почвьт (ком такой почвь| после сжатия

1;'п, т г,пт:а€т€!). [я:келую землю получают из дерна, взятого с суг_
||!||!||(;!ой почвь| (сжатьтй ком не рассь1пается).

!} тяжеллую дерцовую зеп4'1ю для рь|х.т1ости добавляют листо-
п' 1' пт:, слаборазлоя<рв гттийся торф, нарезанньтй лесной мох, крупньтй
||{'' ()!(1 древеснь{е опилки и другце материаль|.

![игательную омесь можно составить и в нсбо',!ь![]ом ко]!и(!сс{_
::п' '|],;19 этого берут плодородг!ую по![ву, 

'|ис'['0ву|о 
зем]1ю (из леса),

!!;!|)(:'|1!г[нь|й ]!1ох и]1и древеснь!е опи'|ки и солому.
!} слуиае использования м;}поплодородной по{вьт в !тее мо)к1о

!! !!|'( ! и м1и1{еРальнь|е удобрения' н2!прип{ер ''лц етоштуо омссь''
({г:га1кгсубстрата).

\с;ротпо переме1шанную 3емлю увлажняют и нась|п!!ют в пло_
!!(!'.|||,1й мв1шок. Бго не очень плотно з!1вязь!вают и уклаш,|вают
::;: -| 3 месяца в тег!лое место. €убстрат периодически (| раз в
п!('( 1!![) шеремет1!ивают и, нтобь: о}| не пересь|хал' вовремя увлаж_
! ! !! !( ) !

():ти|пси, пофперепрев1шие ]тис1ъя и сопому при составлении
| \!!'(]('й допустимо использовать без предварительного комп0сти-

! '( 
!! !;!!1и'1.

()21ттако поса)кеннь1е в свежеприг0товленну|о земляную смесь
!с;п{{||1'!'1{Б|9 [веть| первое врег!1.'1 6удут испьтть!вать осщьтй не-
]!''( !]!'гок питания (главнь:м образом азота), так как микроорга_
!!!! |ш||)[' разру!шающие эти матери?1ль|' сначапа сами будр погло-
!!!,! !!, м!'ого азота и некоторое количество фосфора. !,1 литшь посде
| ( !| (), как органические рь|х]]ите]]и перегниют, азотньтй режит!1
!! !|()'!ве !{орма]тизуется' Б)тя устранения дефитщта азота на каждьтй
!, !!!|()1рамм рь|х.'тяшдих материапов с]1едует добавить 1-5 -г аппмиач-
!!()|! []слитрь1 иути 2Ф г супьфата аммония.

0брезка. йногие любители !_ветоводства жш1еют обрезать
|',|! |с!!ия' не зн;1я' что этим они и вредят им' и ли1па|от себл ра-
]!||( !и любоваться их красивь|м видом и обильньтм 1]эетением.
!( :г1::имеру, пеларгония, лаврь1' розьл без периодической обрезки
|1!'! !'!| иваются, могут совсем перестать цвести.



к же фуксия, азалия, ы1еандР'
{м[уст ш]ит, цитрусовь!й лавр, а6у_'
типон Р0пическ!тх раотений также
следуе ую, жасп{ин' комейн0е дере-
во' колеус и другис.

Фбьтчно вес}|ой к:шкдую встку этих 1>астений укорач'вают
ца одну треть, место среза прись1цают то.,|че}{ь!м древеснь|м щлем.
[лабь:с зим[мо побсги уцаляют вовсе.

||уятт:е всо|'о |'!1)ово71и'гь обрезт<у весной. |!ришипка и обрезка
побегов вь!зьтвают рост боковлях п<;богов, формирование краси_
вого ,тиственног0 куста. } коллеуса обрез:са и приш{ипка дает не
1'олько !(устистуто форму, но _ и пРеду11|с)1{д!ает нежелательное
|_ре1ение. 9алцс вссл'с> л1эи обрезке растений побеги равномерно
укорачивают со всех сторо}| на 1|2_213' }цаляют также сухие
ветки и побеги, направленнь1с в!|у1'|)ь к1)сэпь].

.[]имонное деревце формируют !!0с1 с||с!1]!о. Ёа второй г,од
)кизни рас.ге:'!1я ттобег пр*пципь!вают' оставляя 3 4 хоротло раз-
вить|х почки' из кот'оР!'1х образутотся скелетнь!е ветви (побеги
первого поря,цка). ]т'и побсг'и ]|[)и /1ос'1'],1х<ен14у1 25-зо см в1{овь
прищипь!ва1от' что вс/!с]' к о(-лраэош::ни;о ветвей второго' а затем
третье{'о и четвеРто['о поРя'(1(()в. |];то/{сцгоштет{ие 1{асту!ает на вет-
вях ч01'!]о|)!1)| 0 порядка.

Фд1натсо 0сс11о1'_1 [!ользя обрезать р^стен|4я, у которь|х ]Р,еточ_
нь!е по|1ки зак]|1!)(!'|в!'отся с осег1и (так, гортензию обрезают только
поо]те ,|етне!'о п1глс:т'с:лг+.:я ) .

осоБв[!}|ос!'|,! !}ь!!'А1ц}{в А!{ !{я нь]кот0Рь!х РАст6ний

|ерань. !{{еларготтия, ]4';].{ герат{ь -_ низкороспое кустистое
растение. 0на занимает боль1пое место в декорат}т3нопя офорштле-
нии нарухньтх стен зданий Р;1злич}1ь1х титтов. 8ьтсаэклдвают ее в на-
земнь1х вазах' в подвеснь]х каш[по. у вх0дов 1та вь!ставки' 1з парках
|1 окверах, на при11!кольн!}!х участках' на территори!г ционерскик
лагере*! и турбаз, развс1д'ят в хо']1'1ах, ни1пах, зала,т' кабйетах"

|-ерань неприх0тлива] устойштпза, отличается долголет!,!ем.
€амьтй распростр:1не:тньтй сорт _ ''йе'тео;;". 3то раотеттие с ярко_
а'|ь!п,!и |]детк211\{и и с очень длиннь1ь1 периодом цвете}1ия.

Размножать гёрань м0)с{о чеРе}{ками в феврапе - марте и в
июпе - августе. |!ри осеннепт черенковании 0на у)ке на следующий
год дает хоро1шо разви1ь1е куст1^ки' за1ветающие ранней весной
(апрель - май) ' при весен}1ем чеРенкова[|ии цветение наступает
месяца через два.

9еренки должнь! бьтть с двумя_трсмя междоузлиями' с верху_
лшечной понкой, }о( [ирезают с хоро1по ра3вить{х маточников.
|(руптъте листья срезают, нтобьт умень]'1!ить испарен!{е' и черенки
кладут на 3-5 часов в холодное помещение; пока сРез покроется
тонкой пленкой.

}кореняют черенки по однбму в 7юанттцметровь|х гор1цк11х'
9аправленнь1х дерново-песчаной почвой. |!оливают умеренно.
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!тссренивгшиеся растения подкарм'ивают черсз каждь!е 10 д:псй
/к !и(кими оРг1шическими и минсральнь!ми удобрениями.

Ба следующй год в феврале раоте11ия пересаживают в 12-
|,|_сантиметровь]е гор1шки с дерново_перегнойной землей. [1ри
!|('|)ссадке тщательно обрезают все слабь|е' больнь:е и поврежде}|-
:п:,гс побеги, а на основнь1х ост.шляют не боллее 5 почек. 3то спо-
: :;{!сгвует пР:вильному формированию куста.

8 комнатнь!х условиях псларгония хоро1по раотет у1 Разви-
!!;!(:1ся на протяженип 4-5 лет. всли за ней ведется надлежахций
ух()/] (весенняя псРесадка' обРезка; регупярн!ш подкормка и
г' ]ц.), то она сохра!1яет вь|сокие декоративнь|е качества до 10 лет
п: (]сл:ее. €лли::л<ом стаРь|е Растен14я цветут заметно х)рке' поэтому
: г х т1елесообразно расчеренковать. [1ри вьтраш !{вану:^\1 пеларгонии
]!((:.]|ательно поддерживать определеннь:й температурньтй режим:
]!('!ом - 15_18 градусов' зимой - в пРеделах 6_10 градусов тег1ла.

[(омнатная роза. 9аще всего в помещениях разводя'[ бенгаль-
('!(у}о красную розу' которая всегда оби'|ьно |_тдетет и зимой не
!('|)яст ]1иству, Распространена также полиантов!ш1 роза - неболь-
;;п;..:с, обильно 1рет)дцие кустики; необь:чайно кРасива бурбонская
1'с;за (при правильном }о(оде на кустике бьтваетдо 100 цветков)'
х()|)о1шо развиваются в комнатнь]х условиях найно-:'ибрщцньте
:: ,::пйньте розь].

8 феврале у комнатной розь: ттабухатот почки. 8 это тзрсмя
('(' из прохладного помещения' где она зимовала' перенося1 на
()!(!!о в комнату. Б марте розу пересаживают в дернову|о зсм'[!о
с' 21обавпением хоро1шего ]1истового перегноя. [ортлки д]1я по_
| ;!/1!<и нужно брать небольтпие.

|!одкармлтивать розу можно только через две нс,г]е]|и |1ос'|е
!|{'|)есадки. 1,оротпие резупьтать| дает подкормка слабь:м настоем
!(()[)овяка и'|и куру{11ого помета. Ра 1 л водьт беруг горсть кури-
!!()! о помета' через !ра часа темно-коричневьтй раствор разводят
:п<ццой до получения окраски иая средней крепости. 3тим раство-
|)()м поливают растение одиЁ*раз в 10-12 дней. [1еред любой под-
:'<:1;мкой розьт необходимо полить водой.

фтя п олунегия красив ь|х кустиков и регулир ов ан:,'| я цв ет ен\4я
!!;!)кно своевременно обрезать побеги роз. 3то делают сразу после
!|('|)ссадки. €тарьле побеги уда!1яют, а 4-5 побегов с хоРо1по вь]_
;1:с:вглей древесиной укоРачивают в завиоимости от сорта на 3-4
[|]!и г{а 5-6 глазков. Берхний глазок должен смотреть наР}ж}'
;| !]с внутрь куста. !(роме весенней обрезки летом нужно вь|ре-
|;| !ь 1{е'Рету1цле и слабьте побеги. }вядающие цветки следует
('!)сзать' сохран'1я на побеге верхние почки.

Розьт любят свет' но не вь1носят сухого воздуха; на солнеч_
!!()м подоконнике цветь: бьтстро раскрь1ваются, но также бьтстро
!! ()сь!паются' лис1ья становятся мелкими.

]|етом розьт требуют много в]!ати) но не переувлажнения'
!|!|ачс на поверхности земли могут шоявиться прь!гающие бельте
!|1!секомь]е (пошура) . 8 этом случае необходимо -прекратить по-
!!!,!1] на 5-6 цней и пось111ать земпю тонким слоем березовой зопьт
!|]|и песка. 
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Раз в неделю листья следует промь|вать ипи опрь|скивать
водой из пульверизатора. }1ртпе делать это вечером' после заката
солнца. \4ежду гоР1шками можно поставить сосудь! с водой, вода
бу[ет медленно испаряться и ув]|ажнять воздух.

3осковой плющ. 3то нообь:чайт-ло красгвое комнатное рас-
тение. |1ветьт звездчатой формь:, бсльпо с розовой коронкой в
центРе, словно вь|лег1лень| из воска.

Фни имеют приятньтй аромат и вь1деляют капли густого нек-
тара' котор!,|й, как ш|маз' искритс[ на солнце. ||оспе цветения
|_вето1{ожки не нужно обрсзать, так как на них ежегодн0 в тече_
ние многих пет будут развиваться новь|о соцвстия.

(теб:ти тянутоя на 1песть метров. .[|етом такая гирлянда обиль_
но покРь|вае*ся третками. 1олсть:е, мясисть1е, блестяцще !||тстья
также покрь1ть| восков ь!м нш|стом.

Размножают восков'ой ппю1ц черенкап4и с двумя-тремя листья-
[((, возду|пнь|ми отводками и семе!!ами. 9еренки укоре!1яют
во в']ажном песке. Ёекоторьте цветоводь! накрь1в!1ют их стеклом
или стеклянньтми банками. 1{еренки нарезают с полуодревеснев_
гпих стеблей' !{а каждом черонко до]тжнь! бьтть дре парь1 листьев'
Аз л*тх развиваются рас'|ения с }|ссколькими побегами. мо)Фо
взять и с одной парой листьев, но !'о!/1а Растение даст только один
побег.

Ёедели через три_четь1ре черенки укореняются. (ак только
шояьлтоя за!:а гки ттобегов, молодь|е растеньи]{а переоаживают

в горц]очки с зсм;:сй. 1{тобь: восковой ппющ и1\,1ел ветвистьтй
виА, } молодь|х растс;тий к1до отщипнуть верхнюю Ростову|о
почку. Аелать это луч!|!с вссго весной или ь начале пета' когда
побеги имеют по три-четь!ре парь! ]1истьев. 1огда к осени разовь!от-
ся новь|е побеги.

8осковой плющ вь1ращивают в смеси, состоящей из пистовой,
перегнойной и дерновой земли с примесью крупнозернистого
речного песка. ||олезно добавить неп4ного роговой стру)кки. на
дне гор!пка делают дрелаж из черепков и древесного угля. мо_
лодь|е растения пересаживают ежегодно' старь|е - через два-три
года.

Ёекоторьте ||ретоводьт ранней весной опуока1от гоР1пок с
восковь1м плющом в тетт]|ую воду (30-40 гращгсов). €теблпа
погружают в воду на цолчаса' а земляной ком должен прогре-
ваться и мокнуть окол0 двух часов. |!осле такой ''бан14'' растение
буАет развиваться особенно пьт1пно' и цветение настут1ит значитель_
но раньтце.

8есшой и летом дел{ают подкормки. Босковой 1ш1ющ не любит
как избьттка' так и недостатка влаги. 8 зитинее вреш1я луч1це со-
держать его в комнате с температурой около 16-18 градусов.
8есьма полезно в это вре1!1я поливать плюш{ тепловатой снеговой
водой.

9зумбарская фиалпка. Растение это неприхотливо и цветет
кругльтй год. необходимо з!{ать основнь|е условия ухода за ним.
|ортпок для посадки пуч1|]е брать небольтпой: для молодого рас-
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|Ё,!+:;п ,/!'иаметром 5 см, для взроспого - 7. в таком гор1цке

РЁ. !(!!!!!! \о|)о1по развив!1ются и цветут. Бсли нет м1}ленькой по'

Ёу,:;.: п1())!(!!о посадить фиалку : в больтшой гортлок, но тогда

ЁЁ+.г]',!!]!!!м() сделать больтшой дренаж из |иелких каме1цков или

}п1;;оп: ::::::. Ё,1овь:й т'ор1шок предварительно следует прокипятить
Ё |!!!! !!!|!|)() с'(олового уксуса (столовая ложка на 1 л водь:).9то_

я}|!\|'' !|('||)узить на несколько секунд в рас|ш|авленнь:й парафин.

},,'| 
'', ' 

!|( !!()'|ьзовать и п]|ас'гмассовую посущ/.
!,[! !)|!|а'1 смесь ш|я фиалок должна бь:ть рьтхлой, хоротшо

€|!!о: ; : гт,: ! !, )!оду и пропускать воздух. Рекомендуется смесь' состоя-

{|!{|| || | !!с|)с!'ноя - 2 части, листовой зем]]и (попуперегнив111ие
,|.1' !!!! ||(сх листвен1{ь1х пород дервьов, кРоме Аубовьлх и иво_

! пасти, дерновой зсм1ли - 2 яьсти, угля древесного -
| ,: :,,:' хшойной зем'1и - 1 иасть, крупного промь|того песка -
| т1;1; ::. !{:: ведро этой смеси добавляют по'|стака}|а золь1 и 2 сто-

пг|':, пг !() п роговой стру)кки, 25 г древесной зо:ть;.
||с |гс))|Б3}€1€я еще ош4н сос1ав по(!вь1' пРи !<отором подкарм'

'!!!|!!! 
!|, !)1!стения не н)гжно' * 2 час'тм хвойной земли' 2 яасти полу-

]|г|.! !!!|!!}!!]их лиотьев оре1пника и 1 часть ольховь|х, 1 шасть круп-
|п !! { ) |)(:|!!|ого песка, 1 часть коровьего перегноя' 2 наст'и дрс'
|:гп ::,,п'с: ут:тя, \|2 части дерновой земли. 1{а ведро тат<ой смсси
.1|!!)||11!)!]()1 полстакана косдной муки и 2 столовьте ложки доло-
п||||' ||!()!4 муки.

!!1лс:;кде чём насьтгить зем'|ю в гор1шок' рекомендуется пРопа_

!;!;г:, цс: на газовой горелке' добавив немного водь|' чтобь| уничто_
* |! | !, |. |)сдщтелей. Аней через десять мо)с|о пристщить к посадке -
|.| '|() время в 'земпе восстановятся полезнь|е микробь1. |!рех<де

'!с,п! ц;!сБ1||&1Б пощу в горшок' на дно необходимо положить дрен€рк
!||! !/', !}',|со1'ь1 из мелких каме1шков и Речного песка. Ёа 1лсмеси
,!! !. ):! !!] |'1|от столов

|!1'ли нормаль воздуха (60 про-
!:;':г:,,:') фиа;тки 0 гращгсов 

_ 
тепла.

| ц ;!!| (] комнате . о возщ/ха' фиалка
г1|,|( !!]() растет' хорот|]о развивается. Ёо она к{}призна' болтся

1!'![()|няков' начинает сохнуть' если воздух в комнате недостаточ_

!!{} 
'!]]ажен.()птимальньте !ля фиаток )|словия: вь1оок€|я влажность и

!|'|\!!!сРатура 20 22 градуса те1ша. 3имой, когда влая(ность воз_
|!!,\]| в комнате резко понижается' межщ/ 1]деточнь|ми гор1пками
| |]||!,! 1'сосудь1 с водой, а на батарею - специальньте увла}(нители.

.]!'омагттняя фиалка пюбит светль!е места, но боится прямь]х
!{)'!!счнь|х :ц_ией. [1оэтому' ес]1и о1(но вь|ходит на юг' 1реток
1|!!!1!,|щают пленкой, тюлевь1ми и,]и маРпевь1ми занавесками' бу-



,,

магой. 8слшд же этого не сделать' на ]!истьях появятся бел
и же'|ть1е пятна' !]деть[ вь!горят' из|!1ельчают.

||одкормка для фиалок )келательна в весенне_летнее в
)1унтпее удобре!п,'е _- смесь полного удобрения ''8''. ||одкар
вают г[осле по']ива то]1ько здоровь[е растения: м{жровьте сорта
раз в 10 дней, одинарнь1е - раз в 15 дней. 1(онце|{тра|ц,1я

должна бьтть в пределах о,44,7 г удобрения на 1 п водь1' то
в два раза слабее, чем для других растегштй. Б летний период Ф
ки можно 2_4 раэа подкормить коровяком (200-300 г нав
на 10 л водь|), добавив 1 г медного купороса. |1ти'ъего
на 10 л водьт берется не более 50 г. [1роизводя г1одкормку'
забьтвать о том' нто фиалки лучшо не докормить, чем перекорм

Ёеправильньтй полпдв - ншдболее расщостраненная при
глбетшт растений. [1ри пзбьлтке впаги у растен:й подгшивают

[!ушшей водой для по'1ива считается дистиплиРов{}нн1!я.
по]ивать и водопровод}{ои' но при :.)том она дол)кна от
ддое-тРое суток. Аождевая и снегов2!я вода очень хоро1ша

раотений' но в больц_тих гоРодах вблизут промь|!шленнь|х
прпятт,й ее луч!це не использовать.

Фиалки по'1ивают так, ,ггобьл земляной ком всегда бьш
ренно влажнь:м. €истемати[:ескоо переувлажнение и пересу
могут привести к гибели или возникновению грибковьтх
певагтий. Растения следует по]]ивать под коре!!ь водой комн
температурь!' не попад.[я в центР розетки' где развиваются
лоденькие лис'!'ики.

1!1оют фиалки по море их загрязнения. Бода допхсла бь:
на 2-3 гРадуса вь!1це комнатной температурь1. .!1ля этого ку
полиэтиленовой пленки закрь1вают почву в гор1цке. .{ержа
тение наклонно над раковиной, н&правляют на листья
струйку водь| - гть|ль скать|вается вместе с водой' йьтть
]]и1пь нижние и средние листья и спедить' чтобьт вода не попа;
в центр розетки. 8сли у растения имеются лит:ь бутонь1' его мо
мь!ть и под д}.1пем. 9тобьт избежать загнивания ценщапьнь1х

укореняется скорее' с длиннь|м - медленЁтее. 1[еренок среза
под угпом' ему дают пол!|аса подсохнуть; затем ]тист лштбо заг

леньких ]1истиков, воду с них надо убрать промокательной
гой. €амое опасное д'{я расте!{ия -- ес!|14 его мокрь1м постави
под солнечнь|е лучи и]ш| ъ\а сквозняк.

Размноэкать фиа:тки ,!уч1пе всего из отде]ъ1{ь1х лшстиков'
реняя у\х в воде или в земляной сштеси. /1ист с коротким черенк

ляется в зем'1яную смесь' ;цабо ставится в пузь1рек с водои.
вода сли1пком жестка,| или содержит много серьт' пуч1пе ис
зовать дисти]1пированную воду или ту' которая образуется
от таив ании холод,|льник а.

!дя укоренений в воде луч1де взять темньтй пузьтрек'
помещается в теплом светпом месте, но не на солнце и не на скв
няке. {ерез з0__40 длей он д0лжен дать коре1пки. 1(огда
корней достигает 2-3 см' его са)кают в землю.
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]];ст с!Ркается на глубину не бо.ттес 1 -2 спд. .[1дя уотойшгвости
', !к!10 укрепить пш1очкой ултд содоминкой, зате|!{ !{акрь[ть
, !:]{9новь1м колпачком и г[0ставить в светлое мест0' но не
"')м1ь!е солнечнь|е ]]учи. Р1цаче в результат9 сильного пере'

':дтст ттогшбнет' !{ерез две !{ецЁл}1 кол!1ачок мож!|о с!|'1'1'|,.

,: :)1"; Р!| ({еренка вь!растут небопьш-пие 1)асте!!ьи!1а и,]1(}с ! и!'1!у1

' '{_-4,5 см' их 0где:1я|от от листа и сажаю'[ в 1оРшочки
:,.;+.)!!{ 4 см. (огда он'| тро|!у'гс'[ в 1)ост и заполг{'1т корнями

",' *{}' |[0!0€а)кива|о1 в бо.ттсе просторнь}е гор1пки. ||ри этом
, '},о смесь до'|аю1' (;олее :ш:татегьной, умень1цая копичество

|1 ']1!4с'1'ья прФращива}отся в почве' корни образуются мед-
1{0 розето(1ки м0ггодь1х раст'ений г0раздо легче переносят

,||]'!!,1е переоадки. [\:'у,я гпр0рацивания пистовьц( черенк0в
|[]иг'эт0вить особую почву. \{ 4 ,таотям кр}п1{ого песка
,цобав*тть 2 части торфа и столовук) ]|ожку березового

1 ;т смеси.
, 1кам необходим от/1ь1х, х()тя они могут цвести на протя-
!]'':|]го 1'оца' 8 юхсл,тьтх районах растению пуч|п€ давать от-

, ;]0том, в самое )каркое время' на 1циРоте &1ос:свьл -зимой.?]'[)емя в теченис .]'4 месяцев надо обрьтвать |(в!1'[о[|()с!,['
| ,,1;14ц относите.'!ь!{о устойнтвпл к заболева|!и']м. Ё0 сс.:ти

,,, растен;тй поту01<11с.,|и, с!{!-|!и м'1| !(им}!, !|ужно !1рошсс[!|
п;1,,,]' , ,:п<';гтчоский 0смотР. ,[!тя 'лгс;:|) ])ас101[ие вь1нимают и:} |о|)|!|
|!'| !! !1 паа$ргвают корни. 3аг':тивтшие кореш]ки удш1яют, а к()|)!|с

' ;,-)!!у про&{ьтваюг 1]аст1]ором уксуса (найная ложк!} :га ! ':г

.;)ш,| (:.'!абьтм рас1в ором марган|{овк!1. 3ате;и 
'|ер0са)(ива!()!1! ]1егкую |1очву с добав;тением леска.

;:: у фиапки заг{Р1л ствол, !1у)кн0 сРезагь его /до з/\о|эслвой

\.коренить в воде. 0сновньте причиньт бо:лезной фиаллок
,;.т;о;\ной водой, тяжслая почва с ттлохой вентттлляш'исй' льт-

]]!(. т.[ бо_,ь!ш0м гс)рш-]кс" недостаток све[а' загпублет+ная
'1*яв:теттие жо }1а ]]!{стьях бе;тьтх пят0!{ ил}! коРичнсвь1х
'|.}!)т.'т о то${. ч1-0 расгеп{4е либо попа"т:ст в струю хопод\н0л'о

:, :яи(]е п0д п!:)я!!ь!е луч}{ 00лн|]а" Рслш.т тта фиал;<е п0яв},'.]таоь
. ! ]! ] ]1),,1 1!!0}у'_}{0 посад4-!ь !{а !)астение б_о>кьих коровок - они бьтст-

!!!!] ], |]';1[]я{сясвре]],ите.];япли.3имойл!адопоставить фиалку, листья
|,''! '] *': до:гджньт бьтть сухими' под ко'1пак и напустить туда та_
[1;|,||[,!) (] 7цьтма. {{ерез 2-3 часа тля :тогибнет, а итобь| она не появи_
!|;|| |, 1 (";3ь, гтеобходимо повторить эту 11роцедуру три раза через

'' |. 1|!/_!р!.

| )')!]1а к0рни' стеб:пт 14 1714Фтья фиал:ки поражают мелкие
ь |''' ; ;ц] !{€РЁ[. 8ьтлечить расте!{ие трудн0' 11орая<ет:ньте листья
|1. !!|/,''] ш 11оливают фиалку раствором рогора (3 кубика ша ]. л
;1с п :: : ) ' а также опрь1скивают раствором Рогора (чть мегъгше
}. \ !!|,| |, гта | л вольт) ' Аелают так тРи раза чер9з две }{едели.

<!:п';;11143, зараженная землянь1м клещом' отстает в росте' мо-
|!! !1 !|'!'' ! истья ота!!овятся гофрировагпль1ми, маслянисть1ми, в точке
1псп,:': *.т[1разуется кочан из ]тлотно прилегающих друг к другу



мохнать|х лиотьёв' 3аболсв:шее растение опрьт скив ают
25 кштель кельтана на 1 л водь:. [1роцедуру повторяют три
синтерваломв7 ц5ей.

''[(!вь|е'' гирляндь!. }жс давно ста}ли популярньт1!{и [шу1

нь|е комнатнь1е Рстения' побе:'и которь!х све1|]иваются
словно ш[иннь|е зелень|е гирлягщь|. Фгги занимают мало м
их можно подвец|ивать около ок}!а и]!и ст;|вить на кни:кнь:й тцк
и т. д. Фсобенно красиво они вьтглядят' естш! подвесить их !{а

новой нити _ кустик пьтгцной зелени как бьт парит в
Ёазвание ''ампепьнь:й'' происходит из древнегренеской м
Ампел _ имя пРекРасного юно1ши' превраценного 3евсом в с:

сающую винограш{ую лозу.
€редд. :!мпельнь|х растений особенно {']|ироко распрост

традескан]щя' аспаРагус' плющ' камнеломка, хлорофитушт.
они неприхот]]ив ьт' красивьт' легко Размножак)тся'

1радескантщя теневь|нос]1ива! хоро1шо растет на 'окк?х' в
ходяцих н8 севеР. Размножать ее мо'с|о черецками в те
воего годд. !{еренки вь1саживают в рлажненную 3емпю' где
бьтстро пРиживаютф, }крьпвать их стакаЁ|ом !|е

у старь1х растекий нижнио части стеблей нередко те
]1истья' становятся оголеннь!ми. Б этом случае !1Ркно отрез
верху||]ечнь1е черенки и посадить их в землю. Бскоре цвет
гор1цок вновь покроется густой, кудрявой зеленью.

(амой !]опРихо'г;тивой считается традесканция с з

]1истьями. [(расивьп 1'радескан|щи с листьями в белую или
попоску.

Фнень приятна [ркур|{ая зелень астирагуса. 3то тоже
ливое и красивое растение. .[1етом его не рекомендуется стави
на солнце' не надо обильно поливать. 3имой тоже не стоит пол
вать {асто. {,оротшо растет в комнате плющ обьлкновегштьтй,

рьтй размножается черенк;ш!1и. 1(расивьт пестро'1истовь|е 11л

серо-бе:то_зелень]е с белой каемкой' желть|м глазком посер(

'мот 
а |1 дру гие. ]\истья плюща рек омендуется 1!1ь!ть.

Фригинальньтй вид у другого ампельного растени'[ - кам
ломки. Ёа своей родине в 8осточной Азгш она растет в расщели!
ска!1 и утесов' отсюда и по1|]ло ее название' } камнеломки окр
льте, зубиать!е листья' серебристьте сверху и кРасноватт сни-1

Растеттие образует массу краснь|х д'1иннь1х побегов (''усов''
на кон|]ах которь|х 14 сидят молодь|е растеньица в виде розе
|[ьтт:дтьтй кустик камнепомки со свисающими многочисленнь1
красгь|ми побегами очень крас|{в' [ветет мелки]!1и розовь1
|{ветками. Бьтращтвают камнеломку в небольг:п:х гор1почк
так как она боится эаку|с^|1|7я почвь'. }1олодьле розетки п
ваются онень бьтстро. 8 :тетнее время следует г!опивать их оби:
зимой - мень1пе. .[ержать Растение луч1пе всего на светлом'
хг!адном окне.

( распространеннь1м комнатнь1м растениям относится хло

фитум. Бго прллсорневь!е ]1истья с красивьтми бел-о-кремовь]
продольнь|ми попосками собраньп в пьтт|]нь|е кусть!. Рагптей весн
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}[1л:;я:т:дць:.' 
,]\эгя размножения используются розетки' которь!о легко

в,,,к],й,''''"" от стебля. Фдто растение с такими цветочнь|ми стебля'

}ч,' цельтй питомничек готовой раосадь| хлорофитума' Разрос'

ш|иг('я де']ить и
/к йитпдат рь|х видов

[е1;::;:, вь|х'на ени вьтгля-

||Ё: сп,: Бго на м' жгучим'

||!!( ,/!!,! зелень|е.
!(:;с'гт<и ме]1кие бель:е, реже - пурпуРнь1е ити фиолетовьте,

Ёр: 'п:п::аха. [1ерец однодомное растение' ть|чинки и пестики имеют'
!{ !! |':аждом цветке. |!лодь: прекрасно 3авязь|ваются и без искус-
|' ! |1 |'!! !!()го оцьц!ения цветков.

!} комнате может культивироваться как многолетнее растение'
|]!) 1!у|!!]|е его возобновлять у1з семян ежегошто. [ветет в июне--

Ёв!у{'|с] стРучки созревают к осег!и - !{ачалу зимь! и долго дер-
*4!(',! !!2[ растении.

('г мейа шо нескольку 1штук вь!севают в марте на глуби:ту
|},', | :]!:4 Р гтебодьц:пде гор!шки с питательной землей. Фни всходят
о!,'!', , |0 15 штей. Ёолш,: сеянцам становится тесн0, их рассаживаю]"

!|,;|;сц размлтох(ается и т{ерет{ками, кот0рь1е срезают со взрос-
о:;,', ,','';тейй и отавят в воду. (огда образу}отся кор[1и длпдт:от?

ш ' } (")т',{, черенки вь1оа)кивают в г0р1шки.
||с; ц:1эемя п0д1{арп4'1ивдю

|||,!п1 г4!.1;|эраль '' оцин раз в д
||!| !! ,1 н& 3 ']1 д0ждевую }т|и

! !!ц 
',';|'){)4.о.
] ,'ьт, кто желает вести м!!о{'о]]€т}_{}о1о культуо), перца в комт_{а_

!. ! ' ;;]-!;'.! Растенис) еж&годно з+есной пересажиРать в свеж}то землю
|| .'', !!] гг]р}лк!4, соразмерт{ь1е с корневой сттотемой.

:),;с:зть пспезно зимой подсвечи,вать пер8ц, т0гда о!{ 
'1ветет 

1'1

..!!| ' !. )]{{)сит без перерьтв).
(.()з]:]св1]ц!!е тш1одь1 сРь]вают и подсу1с]1ваю1, с0Ф'[е!{а хра}{ят

!!]!!, ) 1 стт}}цках, пибо вьтл
т'1т,:>к!тР или су1шень!е жяо употре6пять в пи1цу г':а](

!!|) !!. }. {},. тодь,!(о }1уж!{о 110 Ф1{12: очсяь х(гучие' 3то

!!'|| !! ]1/':с] не тг_)лько декоративное' но и пФлеэное в домат1л{ем
!|) |1!{1г[ве.

народе его назь|вают ''огоъ!ек'' - травян!{стс€
ко{орого - трот1ические леса Африки. [теблша

$];тпьэамин. Б

!!п{ '('!!ие, Роди}1а



крупнь|е' в /ц|,!1]м0![)с /(о з см, развиваются в |тазухах каж'
листа. новь|с !]обс|,и |)|!с!!()]!:!!1!|()!с'| по всему с1ар;му стебп

ег0 толсть|е, сочнт,|с' и'}()!'|1угь!е' листья светло- ил{и темно_зе
иногда кори1|][с!];! !|}!с, |1 :}ависимости от сорта. [{ветки доволь

||'||']!!' !|росторной' д,1аметр ее с]]е[1ует подбирать \!а 2 з см [,()]!!']||с
|.||||('!(]|{ного корнями земляного кома. ддя стока водь! !|а /(||с
!!!!( у/!!'! обязательно отверстие, которое прикрь1вают оверху вь!г|у!(_
,||.!\{ !!сРепком' !]\я дренажа на.щ{о гор[!!ка нась1пают с]!ой |'1ш]ь|(и
!! п |)у!!!!о!'о речного песка. 3емляную смесь вь1биР8[91 |[!{1!!}0"|!|;|!}!о.
|[1;:;ь'11'',"' такого состава: 2 части ]]истовой' 2 час'сп ,!о|)|!()!]('й'
.1 ,;;пг ди перегнойной земли и 1 часть кРупнозер||ис1,от'о псска.

!11>и пересадке нужно осторо)кно разРь!хлить остРой палоч_
}!!!! !..0м земли' обвитьтй коРнями' удаляя часть старой земли.
|!::гт,;сц;д:ие палочкой производят свеРху вниз и наоборот' нс по-
п | 

!!..!\ | !';!я корней.

|,о.г:ьньле и засох1|]ие корни следует уд1длить, а места срезов
!.||1!,'!,!!1ать поро1шком древесного угля. Растение помещают веР-
|}|!(;|||ь1!о в цептр посуд|)1' но так' чтобь| !иоь|!инная земля пол.
||!!{'!!,|() покръ1вала коРни и после уплотнения бь:ла ниже на два
! п!!! !!метра от края цвето!д|ого гор1цка.

!((,мнатнь!й бальзам|,цт любутте |т1 размножают черенкованием.
!|;;г: ггол'о весной побеги длшаной 8-]0-см отрезают острь1м чисть1м
||!|/!\()м) удаляют все бутонь|' цветь!' а также листья с нижнего кон-
[|!] ||('|)снка. 3атем сажатот его в цветочпь|й гор1цок в легкую ]1и-
! }! | (' ||!,|1)/ю землю.

!!:: первьте ре недели побег прикрь1вают стеклянной банкой.
]|;::: ;пушгшего укоренения и даль}]ой!цсп,о роста появив|||иеся бутонь|
!..! у!(()ренен|{ом черенке сро3ают. Ёаиболее обильно цветет баль_
.|ш[!||!! в первь|й и второй год после укорене}{и'{ черенка. |1оэтому
|1г;;+','с;с':бразно з:}тиенять растение к1:>кдьте ша года' '

кАк вь|РАст!4ть РАствнив из ]1истикА
или ствБвлькА

|,|'т стеблевого черенка мо)кно вь|раотить бапьзамин, герань'
п.|||)||(, при|иулу' плюмбаго, касс:лфлору' розу, розагт китайокий,

1п!. !)| () нет' м0жно использовать любой пластмасс0вьтй стаканчтл<
}|!!!! '!(естяную банонку, сделав внизу отверстие диат\,'етроти 1-
|,'' ц :т: длтя стока водь'' Ё, шло по]1о)кить дрена)к из мелкой_гальки'
!!г|)' |||\-с|в, древеоного щля. Ёасьтпать слегка влажную' легкую
!|||( 1(|}]ую землю' отжав ее к стенкам гор1||ка' сделать лунку д,|а-
}{''!!!!)м 2,5-3 см. Разместить черенок в центре лунки слегка на_
};!ст111111, зась11!;|ть хоро1шо промь|ть1м сухим песком' попить. на-
!|;;,::* г19р9ц'к стаканом и'шш{ банкой, поставить |.ор1шок на светпое'
п!! !!{ солнечное' теплое место. Ёеобходимо ошрь1скивать черенок
рпп;:с;!!. Бс]]и щ0явятся новь1е ]1источки - значит' цветок лри11ялся'

растение поэтому всс1,,|(а !||}!!.']|'!/1!! ! ||!:!!|11!|;|й, зеленьлрт" [!де,;
оа'{ьза]!{ин почти круг.ль!й 1о/ц' |[о'зимс;й количество 1шетк
уменьтлается.

[)ас'гс+{ие весьм1а светолюбиво' одн?!ко
окнах, вь|ходящих на севоР. 8есной и летом
от прямь1х солнеч}|ь|х .г:ушей' и![а'!с ]]истья и

хоРо!шо растет и

сь{хать и ось1паться.
.[.!дя равномтерного роста растенио птообхстд1гмо

его следует защи
цветки начи}{ают

периоди
г!оворачивать к све|'у.

БФтьзартин хоро[||о ра3в}{вае,гся
пературе (18_22 градуса), 1]имой
0атарси и сквозняков.

- 
[]очва дщя вь1Ращ!1ъан|7я ба::ьзамитта д()лжна бь:ть питате

нои' рь!хлор[ и со()г()я'гь из .:тистовой, дерновой зеш!'п{' пеРегн
торфа, с добав.,!ением о7цггой 'гРот'и т|сска.

пргт обь:шлой комгтатной
растение за1]{?|щают от

8есной и ]|е'гом ба:;ьзамипп !!('(]{1]|)м'[!4вают каждьте 10-1 5

а вод{у' про||!с/п|!ую !{а по/ц_{он, обязательно сливают' /!етом
вают !{смЁ(0|'о [![!|цс, ,:см зр|мой

Бшльзамин бс>и гсят с1(1]озЁ{яков. {1ри ттроветръ{ва*ш1и комнат
особенно в холод!{ое вр0мя' .гтобьт на растоние не г1опал пот(
холодного-воздуха' нужно отставить ого г1одаль11]е от форточ
отк рь: той фрамуги и'1и хор о{пень ко п рик рь|ть'

Бшльзамин, как истинньтй южанин, теплолцюбив. 0н не

вать почаще' не Реже ощ{ого_двух раз в неделю. |!одкармлива

|м:м1 ]1веточн.ш1 смесь м!тнеральньтх у
гштй'' продается в магазинах. перед внесениом1 удооренш ра
обильно поливают

8есной котинатньлй бальзатиршт переса)кивают. |!осу2]ой мож
служить гояиарньтй цветоиньтй горш!0к' а при хоро]пем дрена)ке
фаянсовая или пластмассовая цветочг|и!{а. йосуда не должна
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йожно сделать и по_другому. €резав черенок' цоставить
в вощ/ так, тгобьл в вод(с находилась третъя насть яеренка. !
перед этим !|уж}[о су1.ки о'гстояться, 9тобь| улетучи'1ся хл
потому вод/ [!с м01|'|ть' а ]!и|1!ь /[()бав.,!я.гь свежую по мере н
ности. Ёеобходамо держать расте'!ис в теппе и на свету.
34 недетшс !|а' конце чеРенка появи.1.ся ут0'11цение' а затем и к
1еперь мо)кно пересад,1ть его в гор!цочек и ).хаживать' как
но вь|1це.

1,1з одного ]тистик1 или, как говорят цветоводь|' иэ
вого черенка вь1р8щ1{вают узумбарскую фиалку, глокоинцю'
гоуч' примулу' Фстрьлм ножом срезают 5рельтй пист с черен
ь 34 сй и помещайт его в стакан с войой, чтобьт он
дна' накРь|вают стек]1янной банкой или по.пиэтиленовь!м
ком-Регулярно проветрив8ют растение и доливают воду, не
ее: |!осле того как отрастут йорл:и длиной около 2 спхл, рс
перес{}кивают в гор1шок.

8се молодь|е растения рекомендуется дер)кать на свету'
укРь!вать от прямь1х солнечньтх луяей и по]1ивать теп
водой. (огда они дашт неско]|ько листиков, их н1,кно ц
цо 1{риучать к комнат}!ому возд\уху, с1|имая на время стекл
бан*у итшт полиэтилсновьтй мегг;очек' а через 10_-15 дней :

открь|ть совсем.
Растегшая., вь1ращенньте дома' значительно легче приспос

ваются к уст|овиям квартирь|' реже болеют, луч1.це цветут'
оранжсрейнь:е, гт1;иобре.гег[}1ь!е в магазине.

микРосАд в жилищв

![тобьт улуч||]ить микрок]1имат в квартире, попьлтйтесь
ренести в нее частичку прир0дьт. .[оказано, что растени'!
увла)|шяют воздух в комнате. {,оротпо слул(ат этим целя!у1
чив1||ие в пос'|еш!ее время признание так назь1ваемь1е микро
Фтпа ирезвьлнайно красивь|' декоративнь1 и польза от них ве

1!|гп<росад, и'ш| оадовая миниатюра, - это к1|мень, ш| котор
растут раз]]ичнь|е растеъ|ця. йногие посадки на камн'1х д{рке луч!
чем в обь:чньтх кера1\,1|неских гор1цк.1х.

||омещенньлй на эма-глированхътй поддон (обязатепьно
ровантълй, т!}к как эмаль !1е дает окисления) пористь:й

на его форму, пост:траться' найти такой, нтобь: при1]!лось
тле работать пилой ул зуби:тогл, придавая ему вид ска.'1ь!'

впить|вает воду' н!ц1ицю на поддон) и по к{|пиллярам под{
влагу ко все!и растениям. 8лага и воздух всегда одинаково
пают в корень' а 1лер1цав!ш{ поверхность камня увлажняет
сутпенньлй в оздух квартирь1.

8ьлбирая камень ш,я микросада' слещ/ет обратить вттим

за&1ка.

(амни д']я садовь1х
известняк, раку1цечник'

миниатюр используются разнь!е:
туф" 8ес камн'{ зависит 0т породь]
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|\||''(ст бь|ть от 8 до 18 кг' т[ем боль:це камень' тем 
'[уч1шс 

он у]'',!аж.!.!.('| воздух.
11ока катиню придается нужная форма, растения' преднаэначо|]-

!!!'!(, д1я сада' укореняются под сгеклянной банкой в гор1цкс'
]!(!!\'|сш{енно]!1 на солне1.ном окне. 8есной для у'(оРо1{0нли л:отробу"
ё!:'лп гпрцр19,но ре недели' поздней осе}фю и зимф - зш|'];те.,!ь.
!!() (|()][ь|це.

![и>тстяя часть кам}б[ отпилив!ется Ровно (итобь: пш|в во
п!:с'ш:л работь| не нагР0в{шась' ее слещгет охлаждатц водо*). А
Ёс';т111д' часть камня до]|)кна б лть шоровной, шоршавой - т|кф
н.![1с!1ь имеет большую п

|(ак только к!}мень оРму! в нем свеР.
'!{!((,| 

11елают отверотия дпя пос [!ирина отверстй
|.|||||(:р1т от вида растений. .[|ля маломеРшь|х достаточно сд]елать
!!!!|(

| !'!)('

! ]!у(

!!|'! !/|()|{а!|ального укор9нения Ра
{п!!'))!]!яют их и в дополнительнои почве не,нужд!|ютоя' так как
! ! ! ! !, ! {от ся м\*\ералам ц к ап4ня' раств оренн ь|ми кисл от8м и.![а поверхности камня весом ]о-тэ кг может размоститься
/ ](' ! ! ().]1усотгти 

-карликов 
ь]х растс!тий. [1 ри сиотематическом полпвсн!!\{('!,ь способен нормально питать зс'|е]{ь1е насаждения на !1р()_

1 п/п ('!'и}! многцх лет.
[{арлптковьтй сад на камне долговечен' а поэтому на нсм мо)!([|0

н!'!|);[1!ивать даже некоторь|е древеснь|е породь|: со0нь!' кед1рьт,
А |)!|!!гомерии.

|)азвиваясь на кам}{'тх, кар]1иковь[е деревца принимают уди_н!! ! э формьт.

т()м екрасно 
19бя тхвствуют крип-р1!с **",#;;'#у;#$#;ж:#:

Ё('('х |1ористьтх камней он лучц1е всего пойаетс" обр.бо'*., 
' 'йуне!|)удно пр|цать пюбую желаемую форму. Ёа ракутшешлий^" *'-

[!()|!'() развиваются многие разновид{ости какту!ов, сещгмов,ж!!!| ановид*ь'й фгп<ус 
"'"й-

||г!!( ||ревосходнЁтм йате6й-]:;т ^* '-^^''*.-9::::у: уу""!"'п,
н .! ! |, ег о следуе т найльником :**н"#;;;*"#:ъ'; %3зн;]!|ц'!}одит влату' вода' н€шитая в поддон, бьтстро п.!*.щ]'.й
]!п (:[ о поверхность. Ёа нем прекрасн0 растут некоторьте разновид_н(!('1'и папоротников' рейнекия, асгирагус. }(ивопийо *''|'.6'
!;: т |;9ц9 ви|1|нев о_красног о к амня пес фойсть|е растения.

' 
[т4ттниатюРнь]е горнь1е ск{шь1 и гроть]' покрь]ть1е живь|ми

[]л| ! с н'!ями, украсят квартиру и улуяллат ее мтп<роклпамат.



кАк вь|РАстить домА лимон

.[имон не любит ни жаркого, сухого воздуха' ни тем
холода. 3имой деРевцо луч1це держать на окне, под:1]ъ!це от
точки' летом _ защиц{&ть от прямь|х солнет!нь|х луией,
пост:вить банку о водой. Ёе надо часто перешигать' пово
вать растение _ оно любцт покой.

]1тдлон _ Раотен!ае влажнь|х субтРоп1д(ов и требует
почвь| и повь1!ценной влатснооти воздуха. 3того мохсно
ес]и подогревать вазон он!1зу' но в то же время ну)кно
нтобь: сухой воздух не попадал н& кРону' 8ь:ращгвать
щ/ч1!.!е воз'1е окон, Расположеннь1х с северо-восто!{нои и юг
зшпадной стоРонь|. } восточгътх и ю)кнь1х окон его }{у)(но п
нять1|'!!1устанав]1ив8ть в стороне от окна.

3имой ]|имон по]1ивают один-два раза в неделю' летом _
д'{евно' но пон6многу' 1емператуРа водь1 дол}|ша на 2_3
превь1шать темпеРатуру воздуха' при боль:шей разнице
погибнуть |реть] у| эавяэп' [1отпавать 1|11до очень осторожно.
достаток впаги' к8к и пеРе}в,шжнение' пРиводит деревцо к
[оро:по попивать растение дождевой илпа решлой водой, но
3ательно теплой. [{о:гсло увпажнять с поддона' но не]1ьзя доп
эаотоя водьт, Бслпп земляной ком уже пропитался' ли||]нюю
надо обязательно с]1ить.

в неделю) зи1!1ои в квартиР:}х с центрапьнь1м ото11пением

[1олозно псриодически опрь1скивать тепловатой водой
пульв еризатора' .[1етом желательно опрьтскиватъ раст ение | -2
2-3 раза.

Б закрь:том грунте деревца достигают вь|соть! 1,5-2:и и мс
х(ить до 50_60 пет. Адя таких растетштй требуется хоро!цая
структуре и достаточно питательная зем\ля|!^я смесь. 3тим
в,аниям отвечает с|!1есь, сост1шпенная из дерновой и лп

зем]]и, перегнив!шего н;!воза и песка в равном (по объему)
но1шении. €педует иметь в виду' что для 1итрусовь!х сов
непригоднь1 ки сль1 е почвь|.

[1одкармливать растение следует |_2 раза в месяц с
по сентябрь' используя цпя этого разбавденньтй коровий
птичий по!!1ет (на одну часть коровьего по|!{ета 10 частей ;

на одну часть 11ти1ьего - 20 настей). 9добрения предваРите:
1[астаивают в течение трех щтей в воде. ]у1ояс*о гтРименять и
неральнь]е удобрения - дозировка укд!ь'вается на пакетах'
прежде следует полить деревцо.

9тобь: лимон дап больтше плодов, в марте старь1е' сухие
беги обрезают' молодь1е и си,;ьнь|е - укорачивают.

11ервой х<е весной растение пересаживают в горшток на 2
1пире т|редь|дущего. ||овторяют пересадку каждь|е 2-3 года.
почвь|: 2 чаотут дерновой зем]]и' 1 часть листовой, 1 иасть пере
илли торфа, н0много 1теска. Ёа дно гор[1]ка кладут битьте
и крупнозертпдстьлй песок.
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"|1унтше всег0 растут и плодоносят г1ривить:с ]1им0|!ь]. Раст0!!ис.,
й!:!|;1!!|{@!|}!Ф0 из семечка' готово к прививко' когда то']!щин8 с|]1!0!]ц

|1!)('!иг]{ет 8-10 мм. [1рлвивку делают черенком ици г'|пзк0м-
}1:>,::<ттй, взятой с другого' уже плодоцорящего деРев|дд.

!} период цветения ']1имонов в койнате дол)к{о бьлть п1тох;:п;д"
.!!)' !!1; 1'эплее 16 градусов ' у!наче |дветь! осп|ш1ртсл' |(о,д. пс:явя цся
!п!!'!'][.!, обрьлвают все ,1и1||ние' оставляют ли!|д с1олько) ск0,,[ько

|!п{'!('{{1{е сможет прокормить: на кдждьпй плод в сред1|ем до]1жно
]!|)|!\{|/'ц,1ться .1о-!2 старь!х листьев. Болпд этого не де]1ать' ]тицд|ие
|п!['! |1.{{ все Равно опадуг.

!|'1''множать цитрусовь|е мо)с{о семенами' привплвкой, чеРен-
нп[!!] (! 0тводками. Ёачинающим цитруооводдм луч[де брать семена,
,!(' (:]|иь1й верньтй пщь.8ьлнуть!е из !1лодов семе}[[а'надо'сРазу
Ё|' !!()]:ад,!тъ} и[|аче они потеряют всхожесть.

|' ['ащеннь:й из семян ]тимон начинает ]1лодоносить на |2_
|'' п! ч од жизни.

!!тпэгда у нормально развитого ]1имона от|ад{1,от завязи из_за
|!|,::стп п;11цд минеральнь1х солей ::ибо слипд<ом вь:сокой]тем|[€!11.
|у|'| ! !; (]!здуха в период цвете}тия ц в перв0е время.Роста 3аь$эп.
|! ;:т.т,;,с'тм случае растение спедует чаще г!одкарм.,1ивать раствоРом
!!1!!1('!!}{}{,] жижи' во втором - помнить' что 0птималька'я темпера_
|у|',! [1о время |'детения лим0на - 16-2о град/сов' а в период
!..!'! ! !1| Роста т1лодов _- |8-22 гра/{уса.

||::ц;то на ]1истьях появ')тяются с.]1алдкие клейкие вь|деления.
,.']:,' плпгкая ло}(нощитовка, опасньхй вредитель комнатнь{х рас_
1ё!!!|!{, ттита!ощийся их сока1\|и. €лсдует опРь|скать деревцо керо_
ц|!!!()м с мь1пом (:10 г мьтла, 1 лт водьт и 5 капепь керосина), а
!н!1 ,!\с суто({нь1м настоем из ]1истьев грецкого ореха. Ёекоторьле
/||(|{||! ! 0'!и-щитрусоводь! советуют смазь[вать зараженнь|е мес'1'а ка-
!!!!!!!(:!! из свея(его лука.

]1утстья лимонов нередко ось|паются цз-за пауту\нньтх кле_
||1!!!чс:{], которь|е вь1сась|вают из них сок. Бороться с клещикоР1
[};у7:,;:<т. [,[з химических средотв годятся метилэ1и]1тиофос (1 г на
| ;: л;с:дьт) и эфирсульфонат (3 г *\а'| л водьт). йо>кн6 применять
!,у!()(!|!ь|й ьистой натертого лука !4!\14 чесн0ка (найная ложка на
0|}|к:!]1 водь:), а также сок алоэ и агавь| (150 г _цистьев ка 1л
|сш\г'п ) "

[|се опрьтскивания надо повторять трияць| с интервалом в
|(}::';;сй.

![а стволе ]1имонного деревца иногда появляются трецц,1нки'
н!. !\()1'орь|х вь1текает клейкая жидкость. 8 этопт сдучае омертве-
,!у!() !(ору вь1резают' не нару1пая древесинь[' ранку промь|вают
3,!;;',''',,'*'*,'* раствором медцого купороса или 5_прошентнь1м
ма||! :!!1|1овокислого к!ш]ия' затем замазьтвают глиной.

в помопь люБитв]|.ям кАктусов

()с'обенносги ухода за какцс!!]у1и. Ёасчитьтвается свь!1пе
]){ ;{ ) п;идов этих многолетних стеблевь!х'суккуле1{тов. Ёекоторьте



какцсь1 при правильном уходе цветут ежегодно' да'(е 11о

раза в году. од{ни тц}с'гу1 лолько в юном возрасте, другие _
зрелости;

[1рипуд:ивь:е формь: и стросние кактусов вь!зь|вает хивей
интерес к ним цветоводов-любитслсй. Ёет единь:х правил'
нимь1х ко врем сукку'|онтам. !(аждьтй вид требует индтв
ного ухода. [1о существуют советь!' н!|копив1пиеся в резу
опРделенного опь|та по вьщащиванию этих растений.

[1ри уходе за кактусами нужно пре'(де всего обратить в
ние на их корни. 9 кактусов раз]1ичают корни стержневь|е
тикальть|е мапове1висть:е), репвать!е и мочковатьле. 8 зависим
от стРоения корней кактусь1 требуют разлиштой почвь1.
имеюцдие д'|иннь|е веРш{капьнь1е корни, хоро1шо себя ирст
в глпдт*тотой земле. Реп,датьте корни требуют плотной гпин
извеотковой зем]1и. йочковать:е коРни состоят и3 мн
тонких коРе|пков' располагаюцР'хся вблизи поверхности
}1м нужна мягк!и почва.

[о колю'п<ам также можно определить' какой уход
дим растениям. }(актуоь1 с !|]ироки\,1и колю(1ками любят ле
умеренную влажность) а зимой не псРеносят сьтрой почвь1.

(актусь: о волосянь|м покровом не любят ярких пря
солнечнь1х луней в летнее вреп1я, зимой не вь|носят чрезмерн
поливки.

[|ошвп щ:я !(а|(цсов' }ниверсапьньтй рецепт состава п
для всех ви/.!ов как1'усов да1'ь невозможно. Рекомендуют
оонов!]ую смесь, а за1ом прибавл:ять к ней необходимь1е сос
нь[е части в зависим0с'|'и 0т видов. /{ля всех кактусов зе&1'|я
зательно должна бьтть ;торист0й, ,!тобт,т {{ерез нее бьтстро п
валась вода. вс]{и 0на задерж],1ваетсл на подерхности, -_ сос
земш,{ непрац:тльт:ьтт1.

]{дя оонс:вной омеси берр в равнь|х частях лист0ву}зт и
}{овую зс}!,1л!о (хорош;с: г!ер0гши}9ыщю), крупгтозерниотьтй
шесок без пР*!г'ссси гпл}ть! (вместо !]0ска мс}х(${0 в3ять рвз|иепь(
лтьтй и просеягп+ь:й к6кс й о горошину). ]{обавпя_е
нер!1{0го изме]-!ьчст]нФго др рпя (1 :10), го.'гнень]х г'

нянь].х черег'к&в." ;таргэй, вт}]!}етрр'в1шейся глш'днь: и извест'и (л
:Ёсег0 из ]:)азР:/п!(:}{'{ьг.з. с:трое.;зз*!) . (цтесь Ё!0сь1!1атот гранул!;{
гтьтлл супе р фос;ф ато м и т]д1а з е:тььт о 1!ере м е|]-]]4в ают.

4тгтбь: 0пр*д1ег[{ть 8.53}!(Ё0(?]: 3ем]1}!, гоРсть ее сжип1ают в
дако, затсм раскрь]вают его. Бсли :]ем.1!я Раось11т!0тоя - 3

вл8ж}10сть норма]|ьная.
.&:тя я!{{,товь!х кат<т}сств (пейресг;гша, эглифиллюмов,

кактус0в, р}шоштисов и цр.} к ооновнстйэ 0меси !{ад(-)

"Б,тя кактусоЁ с !{олю!{кам!а, !]11|у1а!;411' пу!_{]ком в 0с!{ов
смесь д1обав.цяют !1звесть. 8зроспьтм зкземт[цярам и сто::бс:ви
цереусам !1}ок}1а вь1ветрив1шаяся г'д{на {известь у1 л7|411у )

всего брать из разРу]ше}1ньтх строений).
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[ 1артпаковая зем]1я получастся
!![,|() слоя садовой зем]]и.

, |;11;чгц'ппввкт-?т-

из .}!о1шадиного }|авоза и верх_

)1ус:

!!('!)

| ':

|!г'!!|ого крупнозернистого пёска;-немного, бштого кщп|{щ' ш'
]!\ !0мп'иров с больдддтми колючками пщбавляэгол п0|||ого !'нш!0-
!!{}!! извеоти.



Ёовьте глинянь|е
час 0в замачив а ют' .';'::[1 шжЁ"}#;.}ът;'н#'*ъвопо3' а ещс луч]це 11Р()ки]!яти]ь их'

Аля вь'ращивания как1.усов можно г(риме!{'1ть глинягла зуров анную, поли ]тилснов ую'''р, .,'",..,, , 
"1; 

;;';;"#у.- [!олпв какцсов. у 
",й-.Б1[ъ;;;;;;;; потребностьпотребностр во

:}:т:':':::' 99-]'-ч: : 
ч е м у ст ар-ь| *.' й р й !Б ,,, 

"; 
;;;;Ё ? ;', #

;#*"""1:'"']*::'1..::'".:::,]о*'д"йп'й{ :'#;""#;Ёй,
##н"}3!?}];*"]1:^,::^':''б*'Ё;;й';;;"'й!.Ё{Ё}й1по себе достаточцо влажен,

;

-^__3-1*'й, 
ес'и расте|п.|0 держат в холоде' его следует полтолько.ра3 в две_тр'.1т.*; слегка у!Ёй*',, землю. [[ри-у*н: 

""]:'у :,'.:^11б т в од а не п опад ала 1," 
-р?.'. 

*..'8есной и петом тдр йй?Б;';-.;, нтобьт рлаж_нен б
}: ;"#'"х,?.:}ж:,:]*^::' : :.::'.'" ,й 

'й " 
;; ы;;;;; ;;у;не поливать растение 

-1::|_1! 
а ст!вигь .9Б.,;;';.;;;;;;#|

э#11 у_^'''::*{^*_три яеБерти. 8ода о1!стро в{тить1вается ч(нижнее дренажное 
:].ч.Р::1" из вЁЁ1 ъ;;й;";;;;;" ^.;;1

обпаАают 
!9_л1шей, чем у как'гус0в' всась]б4'^'''^1 '^-^^^а-- ь|(огда на ,'".р*,'.'й ;;;;;;';;;;

с растениями вь!нимаю1 из в()/г{ь! и ставят
^ф^^ ^''^*39чоноа к солнцу' которой '* ..'"''й ,,р.*д.. |[олив по э
ууду ,]!оста'!'очно цроводить один раз' Ё .^'о. жаркое вгода - /]ва ра:]а п 1гс/1с.,!ю' 8 остадьнЁте й1 р^.'.*я необхогтрь|скивать из |1у.]!ь!}с|)и]а|.ора.

}добно по.,'иБать [(актусь! с |1омощью лейки с Ркимдлинн

увлажнена. (ак тусьл, вь|}1есеннь!е летом в "щ';?;";;;;;;')карког0 д{ня мо)кно п0лива1ь лейкой_''дох<фком''. т"ко*'с.озАает нужньт:? какгусап4 в эт0 время года влажньдй возд!(актуоьт не пюбят **."'*'.'й '-"й'. о' н;;;:;';';^:;#,
и6ают. |три излплй. Б!..', 

"ктусов образуются известковьте
ой и хрщткой скор.:тупки, легко
;ой -кйсточк"й- Ёй;;;;;;';;; пленка гр)
"'б|1'_'{рх попьлтке ![штить ее сдирается кч* нчч ! р1!!1д' чч у ш\171 рань:'- Фсобе,,' 

"1,.йБ 
,р;;;.';;;;скивания кактусов воду, богацю изЁестьюэ - !{3&€€1Б Фна повеРхцостц сте6ля в виде мутнь|х бельтх 

"';;;,-;;'й;##-н*т::: ::*'#.1т!!,^"'2! ме1п1шот их правильному дь|гию. |!оэтому крайне в{ркно заботиться 
- {д!\ !!нцод,|0д91у|у 

'|{о!л
меняемой ш"' 6;;;- за как1.усам". пр'.'.}{ё1,'## ,"'"#.',#ство - пРе[Рарительн0е кипячение 

"ой,, 
при котором бол;часть извест1{ оседает в виде н1кипу! на стенках кастрю'|и или}!ика.

Р]:г-:й темперацрой водьт для полива кактусов
11"*:'*Р'у.:^чй опущенная в водурука не чувствует ни хол
}1"}Р1.'1? 1?]1'.']|__19 щаду.'в.' Ё'д^ *.'1Б;;;.;;;
должна бьлть значит.''ь'о те.'л?., ,р'!Б;;;й;' ;";;;й;
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ите
п|)!,|зг|ва|{ш1 мелкими капе'ъками ее температ}Фа резко пони.
ж!!с1'ся.



'-::::^т:т::1' 
которь]е не дают ''деток',. Фни размтно>ка

;-*:::_:.у:1-1ми. !1унп:ео время цля у{х посева - ранняя'";;;;'"у;;;;;;,;
луч1ш: перенесут трудную дпя них первую 3и)иу.

для проращ!4ьа!1у!я оемян нужна комнатна'{ тепличка сним подогревом, } сеянцев всет.д8 должнь| бьтть ''теппьте
влажнь1й воздух и свет. Фсвещение луч|1]с всего со'|нечное'

!{аще всего встречается муинистьй червец. }то .насекомое

дст 3 мм дтштной' Бь:водок имеет вид клочков' ватьт. 3ти вр9ш{тепи
!!,:сасьтвают соки из мягкой кожиць| растеъ\!4я' обезобр'ажлвают
в!{) и закут1оривают порьт. Растение обрабатьтвают с|1иРтовьтм

лпс г1зором (можно денатурированнь:м)

солнечного света на окне [!едостаточно' над тепличкой, на

]9 :у от тор1|]ков' уста}1авливают электрическую пампу
вану1я 14т[!4 дневного света,

€емена больпшддлс
1^ --.^-_- ^-- 

,]"а видов кактусов прорастают в

воздуха' сли1пком1 тепль|м содержанием зимой, верескур оби
или недостато!!нь|м поливом и олрь!скиваг1ием и т. д.

3начительно более опаснь]м явдяется красньтй клещик' кото-
!п:!! можно обнаруя<ить только с помощью пупь|' так как его
|е::::'пина 1_3 мм. !,ля борьбь: с ним применяют !:2-лроцентнь:й

пвор эфирсульфонат'а и]1и раствор тйофоса (20 капель, на 1 л
упг':). Ёельзя [утать т<распьтй клещик с кРаснь1м паучком' кото-

10 дней. €емена эпифиллюмо" " ',!ййй 
'*;ь;;"3; ;

,Б'Б1'д"''
тривать.. €теклянньтй ко]]пак приподнимают и ставят на
нь!е-_чурочки. !,1ногда на }[екотоРое19 1,Р9]^/!. [|п9!д!1 на }!ск0тоРое время ег0 совсем они. (актусь: осенью и зимой. ( лр'б','*.нием осени' по
понижения температурь! и уве]1ичения осадков' по'1ивать икивать кактусь| нужно все реже. Ёадо следить за тем, итоб{:
поддонах под горц!ками не оставалось водь|' стек|пей пооле
]]ива; ,повьт!шенная в]|ажнооть корней при тплзкой темпе
д/!я кактусов не)ке]1ательна. ||о;;ивать в это время кактусь1
утром так, нтобьт к вечеру почва подсохла. 

^||ри 

'а"ой п
холоднь|е осенние но(|и с темпер4турой от +5 до -3 г
буцут тте опас|{ь|.

не пересь|хали |иелкие нитевиднь1е коре1шки. Ёи в коем
не следует стараться пробудтть рост побегов путем полива с
вРеменнь|м подогреванием. Рост в этот м1омент долх<ен бьлть
симально подавпен' нтобьт растет!ие могло образовать цвет<почки. 1'1сключетдае составляют зигокактусьт й рпттса:плс' |1х
неннь]и ритм не соответствует на:пей смене времен.года.
растут и цветут трот1ическим летом' то есть в то время' к
у нас лежит снег, поэтому требуют зимой светлого места с
в ьтп-пенной влаж}{остью в оздуха, которая достигается путем
кивания' 3а полчаса до опРь!скивания надо подержать в

вать в целях профилактики от вредителей, которьте
размножаться п поРа>кать Растения только при сухом

к а к тусов пр едст ав пяют в редите ]1и и з аболев ания.
Распространение вредителей и заболеваний в семействе

тусовь1х в больт:птнстве случаев вь|зь1вается каким_либо нед

р,!'! !(актусам не вредит, а скорее приносит пользу. [1аувки бь:стро
[в1тс,:цвигаются' охотясь за клещиками. 1ам, где живет краснь:й
ЁЁу,пок, клещику не бьтвать.

()бработку растетий повторяют 2_3 раза с недедьнь!м лере-
:тс.лм. 9тобьь растения не попучили о)1(огов' это надо депать ве_

) !\/!.

нс!()чкой и промь|ть шод сильной струей водрт. 1[ерез неделю
)|Реть растение и обработать поро[]|ком эфирсупьфоната.
|']сть етт\е ош.1н проверенньтй спооо6 борьбьл с,эрвдителями

'|'рущлее бороться с корневой тлей, так как ее довольно трудно
ф::;:1:ужить. €ледует вь1нуть растоние из зем'1и' очистить корни

!усов (щетинисть:м мучг1истьтм чеРвецом' тлей, тр:л:сом) .

:усьт обрабать[ваются эти;!овь|м с1|иРтом. .(овольно толстой
:!<-с;й кисточкой смазьтвают т1оверхность растения. |(ак только
!|)! испарится (яерез 3-5 минут)'растение сразу )ке тщатедьн0

ком в уходе: изнеженностью растений из_за недостатка св

|у1БАю.г из пупьверизатора теплой (30-35 грщуоов) водой.
.:!!! |)астение не пРомь|ть' на !{е]!{ плогут бь:ть ожоги.

!()|)ить иерез 7-10 дней.
1!;'обьт уничто)!(ить обьткновенного паутинного клещика' не-

!!!|с распространилось по всему стеблю, значит с[1асти растение|можно. 3емлю заболевтшего растения нужно с)кечь' а гор1шок
:<':иттфицировать, вь1варив его в к(ш1ьцинированной ^соде.

\ !!;! | 1|я тля{{!ервец. крохотное насекомое длиной в 2 мм;
('!о раздавить' вь!деляется красн1!'1 жидкость. }ничтожают

( !!!.! |)том.

()| ст|у|рта бьлстро погибают не только лицинки' взросль!е
|'!\()мь|е, но и их яйца. [дя полной [арау{ти14 обработку можно

на свежем воздухе,11о не на сквозняке. Фсобенно важно оп
!!| ?агнивание' мож}{о ст1асту\ хотя бьт часть растения - отрезать

8редителпл и заболеванйя кактусов. Больйуло опаоность ]!сп!' т1одсу1|]ить' а зате}}| укоренить' как обь:чньтй яеренок. Рсли
!|)()!}ую верху1пку, посьтпать место среза толчень1м древеснь1м

Б холодлое врсмя года кактусь! нуя(но содер)кать в свет
щхом и прохладном месте при темпеРатуре 8-12 градуоов т(|!равильное дозирование водь] определяется опь!тнь1м п}
3емля в гор]шке йо;;х<на содержать такое колич.''"'',,.",-!
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т'орц|к1,. [1:; свст11:оо ме!т ][а]'овРеме}1{!с} пере!
нои стор0нс !(ом!|а[ь; и те1[и размесгить ;.а
ув)!а>к|1е\тия зем!1и

! ,|![ (,

ожс]1'!0 [() 1 
]

пожеп|.ен е

уРьт к низ и

99.й;;' ;ъ,;#н;'ц::,,# [|}:::г"Р2^ '{ередк 
о

туРе и ч1]сто по'{ив' '[уп .!'и' тем]
и )кзем||]|л1','' !,'Б ь| почти

ра:згзи'л'ьпй ')}!!.!1;кт:;;'пг:. 1(!1х' д{ет ?*ра:звит'ьпй''хип,,',,с.,,',.. 
\!ц ]{с[ 

х(
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];'']1,,;; |; ;;' ;1:" :;,*н":::}^ :1тпт 

ов к и ..(нтогда он с*ор'' ,а,!,,"-,'.,. ',,,'..'^" 
00раз0вь|вать ''д€

Ано
коркой. толстой пробков
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'"";;;.ъ;;;о 
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[!о.ггт*ос со.]|нечное 0свещоние. Ранной в*{:г{ой ноь1мо, о пРитонять.
[!олное сопнечное освещс1чие. Бес:ной уг в
.г({' га п1] }{тснять'

1}озможно 6ольтше све,га. Ёссной с 10 до16 часов притенять. € середтцльт августа
щение.

3ишяой достаточна темпоратура от +6 до + 1 0 граду сов
3имой нуж+ла темпоратура от +10 до + 15 град1усов.

- 8 эимние м еся||ь| не поливать.

8 зимние месяць| поливатт, небольпдими дбзами.
_ Б зимние месяць| поливать о6ильнее, особенно цвету1дие экземп_лярь|.

)ка()кис г{о]1} д0ннь;?] чась[

15 часов, лстом с 9 до
полноо сол{'с'{ное осве-

А̂
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'|.,1ичное €Редство *' ,,'_[#

цввть|||А БАлконв

м
л
е
б(

9стрь|е.ц"..'й
т, кроме фиол
вьтглядят так

,р' ,!'й'Б^,!;";";;};::: ]| я[циках цветь| сли!цком
1{роме ,'й,","',й 

пЁ1*)'|ё$ и им не ает питате
гогда легче ,,,д'о'''"'Р#]#*'::'-::..:' дим коли

сочетания. Ёеоочетания. Ёе
п1и сажать .'"'Ё. 5Б6.[
цветов. Бельте ц".''Ё.,
от других"

непр}о(отливь|' не о й"*йЁ{Ёа,";"'то'.н_еобьпчайно красонн
время "6й;; 

размножаются' - 
Беснс

"' " ,''-'-,* м_ожно нареза

1""1у:'|::::;;; ;;:';"'' "

Фсенью прекрас[

:#: " з :Ф 1' щ ;; " Ё;#,'уъ'"}т# !*. *:::,_ 
^ 
у9. у.

Б горп-тк!х *['йй[_"'"'' |о|Ё!ес' целозию' циннию' ..Ё''.рй,
;у н";;1**;хь+111;Ё:щ н? ъ{,; # у #;:*из вью[цихся 

растени 

!-'] ун!дщш' ]1'[я солнец{ого балкона,".'",,и]'.]]|":ъ;"';;{'":одойдуткобеявьющ^""',*'{',,""';й

)о1
29з

н^ .".',],, балконах, где солнце светит не цепьтй день| в
ах вь|саживают петунию, вербену, настуршйю,,циннию| к!.'лу' зе1!1лянт.тку пхтдийск}!Ф, ]|€БкФй, гтаргар:т.тку' н€м68ш},

!()р1цках са)каю , щезине, &альцооттярию,
шгс:ус, лакфиоль. здесь подойду' души6тй:|

второп4.р1ду 
-можно посщить пецнию' поздние левкои'

]!:,;зишьтй зев, вербену илшт вьтсок6росль|е астрь!: страусово пеРо'н}||(горию' комету, пионовиднь]е йли розови_дньле.' й, .р'йБ''
",' "| |: -,::31:ь-. 

цу п{исть| й б ел ьтй т аб а| ит:и пу:шистьлй .'р''',.*.)ц|я верхних этажей вьлбор. балконньтх рас|ений ...,'.*_Бр.-
[!!!'|(]н' и речь мохет идти то]|ько о низкороспь|х растения*, ,а*й
н ;!|( агератум1' [ац1ния' 6егония вет+лоцвётущая, ^бархатцьт' (;;;_
!ет ), уд,'''цткц. Фбъясняется это тем' что наверху сильнее ветер,
!|( )|| ! и всегда сквозняки.

3 озеленении балконов ва'(ное место занимают лиань|. 1\4ного_

];;,]' ;; вь|ращивать на батконах нел[ьзя' потому

!!!!(]'|'ь|е ''?']}1:-з]'-':--у^местнь| 
однолетние травя-лл #ь%::93#![;}1*?|[1й.',:'?";; 

','р,,,!!;! !(оторь!е натягивают веревоиньтй шнур или леску. за метал'йй-|!('('!сие и дерев тени'1 не цетштятотся. 11ри!|!'()бходи&1ости Фпорньте приспособления
/:,с::пжньл бьлть ип'о хоро1||о прикрепитьк !!сри]1ам балкбна изатлубить в цветочнь1е ящики.



деревяннь1е и пластп
горц]ки' ча1]|и, вазь],
балтконах вцёя,+те 

,вк0нах висяпи(
)(ородшо.й";;;;;;'й;;:#::"'5:]*1у::ж;;',;#

на специальнь|х
окий, то ящикл

о полностью (о полностьп
я1]иках, ус
их следует:

бога ;:Ё:#н;:',;н:лой; !на полжна бьлт'ьп^-

к|'подд 
'|и|!ь]' 

кдена, ':;;';:'- 5с1и']|ю надо о'
так ка|( и1,'л9.1],]' \'}.лхо'', ивой не годй
щсства. п.Б"/]'й,й', деиствующие Аублтльньлещсства. ||е!ед поса/1,..,л б !!(,чненн\/и 2::::'"у*"'уе дуб| ть!

ральнь! е й 
'!ч::1':^ 

с |; 
',] 

;;." ] 

-#'': 
;тл' х оро 11| о внес ти

1!|епкие 6емегга 
.1|11.:9щ''. "[]Ё]'."дель|вать 

в зем[|ю'пи111ь прц)кать к поверхности доще'"й йвсризатора. д9ц{9!!!10и и!1и опрь!снуть из |1у)
Бо;пее крупнь!е сету1е!{а задель!вают на глубл*ту' вдвое

"'р'::31ч1лающую поперечн {к семени.Аля ььтращув'Бниу
з0вать 1!е только 

-:^|1:^'_,д"' 
}!а.первьтх 

"]^д""" можно испо']

',*,' ';;";;;; 
дц;2€1й3890Ёьте и бума>кнь|е стак анчи";;- ;;

-^-"Румьй горгшоик и достаъляют много хлтопот. 3о в
:#3Ё"." Ёт. "1*' 91*Р;'.:' 

" 
.: ^Р._.),],; 

;;; ;.;;'' кв ар 1'ире , '' ',,
йолодую, '''',!Б ро]у'окают'

ват'т лазетой ^'"*.Б, 
ссацу на ночь прик

Б.спи ^-., _^^ ..:^_ ерзла.Бслли она 
"-* 

й"-',,,''-Рп?по дд ',..^-*-ерзла'-}[ув холодной водой. 
||0дмерзла' ее иногда мож!{о спасти' о

олепует нр .ба-!, ". -^^1'],'-' 
надо учесть' что оттаивать оАслецует не сРазу' . ,',т':1т:'. й;й;;;;; о\'енияпуч1|]е ва в жаркие дни - еще и утром.

-.. ;:у+:'; "ж:::#""-}но н-е п{енять е)кегодно' а, у6рав
жнъ.#ъ1":;?.'#,' ь е е п '.,.",', 

"{];? 
*#;:ъ".#:;

п^^^_---. _- ного све)кего торфа и навоза.[1о с а дк у'хг.ш" 
"1 

^ ^ч.1;;;^ 
; ;;;жу'. :;';-- 

" луч||]еизвести семенами. |!осокенньте ;;.*';;,' эт14 растения тру
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п|)!,!живаются. }добнее всего гнездовой способ, т!Ри котором в
л:упт:<у брооают не более 3-_4 сем:ян.

,1]пя полрен\4я Расфды семена вь!сеивают в марте в ящики
!||!!.! т1ло1цки'у1 держат на свет'|ом месте. йожно вь|рап1ивать рас-
|']!/|у в торфоперегнойньтх гор|почках ил'1 р буматсль:х стдйан-'
!!!|!\ |]х.

8бь:чньте цветь| на балконе вь!саживают после того' как пре-
!(|);! 1ятся утренние заморозки, Ёо можно и в апреле _ мае имёть
!!'!т' ущц9 рас\'ения многоле'!.ников' которь1е не боятся, эаморозков.')|(} адонис, генциана' гетштёборус, прймула' фиапка щт!мстая;
]!!!\').летники - анютиньт гпазки,и маргаритки, {орошпо и до'[го
!1!!('{ут вь1саженнь|е ранней весной ]уковичнь!е растения _ ги8-
!|!|;;] |'ь1' нарциссьт' сцилла' тюльпань|' тшафрань:' [!о :ос ну>ю!о го"
!()|}}1ть зимой, держать в горшках в подвалах, а вь1оаживать Ран-
:;с'{! тзеоной, не разру1шая земляного кома.'[ак как балконнь:е ящики неБелики по Размеру и земли
!| ||их |{е&1!юго' то запас -истощается.
!!,;т1 4;цу необходимо рс .ния, .Ё пр-
/!;!л(с есть минеральнь[€ детой шерез/ !.0 дней оледует вносить в почву вместе с Бодой (2_3 г смёси
!:! [ л водь|) ' 3лоупотребпять :тодкормками нельзя. 181( }(а1( паз.

!!()']{ива поверхность зе|}|ли нужно ооторожно порь|х.,]ить, нтобь!
у']!уч!|тить досцп воздуха' к кор[{ям. Фдновременно рь|хлением
у ! т|аляйт е сор1!'!ки.

1'ет^.

йногие комнатнь|е растения на лето вь!отавляют на балконьл.
А такие цветь!, как гейиотроп, фуксия, кустар!{иковая к!}льцео-
]\ярия, лантшта и зонш1ьнь|е пелщгоции' то.тлько поздней осенью
|{ереносят в помещение.

:::; [ л водьх)' отреблять 110дкормками нельэя. так как раз.



помидоРь| нА БАлконЁ

Ёа балконе с уопехом можно вь1ращивать не только цветь|'
но и_овощи' например поми,,{орь!.

8ь:с-аживается.'рассада помщ{оров в небольглие ящики
сотой 40 спл.

луч1шего уцерж!ш ани я в !\агп, (верху- нась] паю т землю' г|ереме ] ][ан!
ную с упобренияшпи' затем опи'!ки' которь|е пере&1е11]ивают с пре.
дь!дущим о.]|оем, опять слой ооломь]' затем зсм',|ю с удобренияйш
и т. д. 8 самь:й-верхний слой смеои рекомендуется доба"'.^' торфо.
аммш|чное упо6рение и несколько столовь|х ло)кек золь1.

}ход за помидорами несложен. |[оливают растения дваждьт
в день; утром и вечером отстойной водой' окучивают стебллпуда,
ляют соРняки. [1одкаРмпивать помидорь| начи}|ают на 20_й день

песка шти опилок и 1 части орг.шического удобрения' )келательн
навоза.. А,но япцика лучшо покрь!ть слоем опи'1ок и соломь| дл

ник1пими бутонами, г1окрь|ть|ми серь1п{ пу1|1ком. 3то опаоная
болезнь - серая гниць (ботритис). 9собенно сильно пор:ркает

растения достигнут вь1соть| 10 см, ну)!Фо сбрьтзнуть их суспен
зией 1}у11А (200 г на 10 л водьт) или медщо-мь1льнь|||/1 раствором
А луковиць1 гладиолусов перед посадкой луч1це протравить ма|
ганцовокисль|м калие|у1 (5 г на 1 л водь: в течение 30 минщ) гш:

форпталином (3 г на 1 л водьт в течение 15 г:инут), можно обра.
ботать и гранозанотл (2 г на 1 п водь| в течение 30 мл+лут)
препаРатом тмтд (2 г тла 1 л водьт в течение 15 мишлут).

8щики заполняют смеоь.ю.' состоящей из 3 частей зем]1и' ]' частп

л14стья на нем мелкие' морщинистБте, бутоньт опадают' не
крь1ваясь. 8озбудитель болезни - почвенньтй гриб, которьтй мож
несколько лет сохраняться в верхнем слое почвь!. ![тобьт п

заном (3-4 г на 1 кг семян) 
' 
подсь|гтать песок молодь1м растени

вРвдитвли и Болвзни РАствний

8есгтой сРеди си']]ь1!!;!)( 30]1€!]Б|)( побегов нередко бросаются
в глаза чах;]ь|е рас'гсния с красновать|ми листьями, слабьтми по.

она цветь{ в дожд'|ивое лето. йо>кно уберень растения от серой
г|\или' если подкармливать их фосфорнокалийньтм удобрением,
чаще проводить рь|х.,1ение почвь1' не г!ереувлажнять ее. 1(о

т1редить г!оявпение чернои ножки' необходимо перед посев(
дезинфицировать почву порот||ком тмтд на глубтшлу 5 см (50
на 1 кв' м понвьт). Рекомендуется также вь1рацивать расв торфоперегнойньтх гор1шочках' протравливать оемена г!

поспе вь[садки Рдссадьл. 1ехническ:ш1 мочевина разводится иэ
расчета. ||2 чайной ложки на 2 ]| вод1ьт. йинералльйьте удобрения
(рижское ]'А'' ш ''Б'' и калийная соли'гра) .н'.?' по 15'г на куст.
1аких подйормок делают /дв0-три зд ,!ето. ' ' ', !
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Ёельзя держать побд
носчики инфекции. 

||3ости с розой:'кусть| 1пиповника:

- 
т{асто перед с11мь[м !дветенис м гибнут астрь:. }же

:}'ж;*, т ;ж -'?у::_ *:;,:;щ, )'' }" { 

'р ',, 
н е р ас к |

н##а{"1;Ёц #1 }:,{щ :]. ж' }т #* ##};:
|бз::у от него ш"*'й,}Ё;'"';;#;х ###'##ни тс жс растсния на одном и '-.,- *- ^"^;;;;есколько лет цо]не с п9ск0.,1ько лет |

со семена собирать
так остатки с)кигать

" -' |'|-..\] |]неу1 до-посадки_почву с'!едует продсзинф
ж';;жу {3*"1::];..чу1 го-!-Ёй;% 1 кв м), а:
:у::ливания перско||а 1 ь. пр.',д.*р.йЁ|";;, ;;;;7"й,,;;вует также повь11цонн
до послпки - ,.'-^-'!:^ 

к]'слотность ]1о!{в' поэтому неделидо посадки в кисль]е ,'й_'{ -,у',.;;;1';;;,'у'';""#..#
на 1 кв. м).

-*-,!!:'* сРеРт яркоокра1шеннь]х одноцветнь|х тюльпа
::::#т:'^::стрьте тфетк". м,'."! ]]";;;;, что эт0 особь:йлистньтй сорт [дветов 

^?:! 
,'.;;р;;,' !Б;;;;^''-: #;#:";у.т

Ё#] }, 3;3:#"'.* !",]1 
6|:::з^а-Ё '"'. р'' *, й' [иоР!ь1' ф пок 0 81,]

::т:|_1 многие Аругрте Расте|1ия. пЁ; ;;;;';;;а#,";;
3},1""]1|[]:.,,'' ..'^:]:'..1 |16, *''*',''' !.6'$;ь;;;йокРа 1шсн1| ь! с' с м с.,, !< и м и п ят'нисть|ми , 

"',"#}|'':!!у9д 

Фпо1с

^.^*|..',':^.^,5^т','ируснь[х 
заболеванйй являуотоя гобразом насекомь|с:'1,". ."^.].' ";"-.;;:'::" ^Б)|^ю|о'

";;;;;_";й;й-:;;:''н:;:':"#{#."т*.."#;:.,они бьт ва ют в з еленьтй, ..р,' и, 
- 
| '!-йБ;, #; ";;н;;#;'#

:_:::]:* соки цз растения, тля вьтзьтвает скру{ивание,уш16|'искривление побегов и т. д. осооенн! сй"#;;;;
" 

*1Р.т9., сухое лето' дав за сезон до 15 поколений.|\ак только |1оявится тпя. ну)кно оппктск|{вать
к^т|'ц-^!'п| ,{'^-^_ - _-_котин_сульфатомт иути анаб
и 49 г й"й 

'7'1о Ё'"'д,,), т#ж^*3:ки3ание проводят тр|!оазас -..^-_-

стороне) п тля. 
9999спл0 на

нуть растение м анеобходимо
т )1 ^-и 20 г мь]ла на л ;; во\ь!)1в 3/4 этого 

""'";.Ё'/;;;:,}-,]]9:' ъ 1|4 - растворяют медньтй.-"й;р;.. в;;;'-"йпри п оме 1|]ив ании влив ают к уг{оро с. й' 
";';"; 

;' ь;;; ;;;; ;содь| с мь1лом: 4 г бёльевой.'дь, 
" + ] й"',' на 1 л водьл'кива!1и е п роводят т ри раза с про межутк 

'й3- : ?]Б.*.""'
-^"#?}""- .:]-1'^ тч'атиче'ски 6ой],''', растениеводой (4 г мь1]та на | л водьт) _ м;';;'й;;. ;;;;;;';или хоз яйст ьенное хор о1|]е го качества.

298 299

||сли на Растениу\ появидся паутинкй кл9щик' тогда опрь!с-
,гпт тиоф6сопп (1 г на 1 ]п водь:) щ!и дукпвъ1м насто€м (1 чй"

'! 
.]1ожка натеРтого лук8'д{а стакан водь:). Р-аствор. нФтаивается

!|(!|' затем его процеживают 9€[€з:йартто.,Фпр:скивают щи -

}стлс;по обработать аэРозолью ''{ветофос'' (2 с ъ+1 1 ,д холодной
;( )/ | !,! ), спрь:снуть вод1|ъ|м раствором карбофоса (2' ц,'нс*1,л ходод.;( )/ | !'! ), спрь|снуть вод1|ь|м раствором каРоо9еса |.,1 д,'.н&;Ёг!л ход@д]

!с:!: ;зодь:). [1рот:в ш;итовки, яиц тли' медя}шш1тць| применяец)1
}:г71','ость 

-''кзм" 
(койцентрат зе||еЁо|о: мьтла). !ши йаота ''$0!'

(м:,:;:о жидкое калийное). ; '. ' ),

1|ссной, после сня|гия зимнего укРь]тия с роз' на их огеблях
}|(})к!!о середане. Фни
ф:с''г1ло ;3то.шнфек-. !!

цн()!|н тирщм.9аще

'('|'! 

() он появляется' если долго не снимать }'крь!п.|е.
1|:обьт болезнь не распРостРанялась' пфа'(енньЁ стейи роз

Ёутс:;с; ,ъ. 3 нфбходимо
$1п{:1;::'гь почв с о6оротоу
[';:цц ;'п" 0,5'- .' $!Ф1(,или

!! :1'слфеном. щт14 же 3-процентнь|м ' щелезнь'щ' гудоРР9ом1 -ч9
_1! 

| 
)( ) 1цонтной боршоской ж:цкост'ьн' ![ротив щи|овой тли''когорая иасто;порЁясаст л:истця'ф:п.у_

ф::,:1,с раза через 7-1| рутей. *,,.

в(!!!' филодеттдрона, тильмь| и дру|'их декоративньтх рабтентй,
|:|:с|'с":стивное действие оказь1вает чеснок. |оловку чеснока надо
н(|!{)]!()ць в деревянной ступкс и залить на сутки водой. [1роце_
}('!!!!!,!м раствором. чеонока обрьтзгать растецие, предварительно
}/{;:;:шгз тлю с листьев м:ягкой 'лряпонкой. [дя этой цели мо)шо
||!!чл<с |4€[Ф]]ьзовать и табачньтй отвар' которьтй приготав'|ивают
г,!('/!уш)щип{ образом: 46 г табака из с!!гарет варят в питре в0дь]
! !(''](!'}:'е часа. 3атем отвар !:роцеж}шают и соедин'|ют с 5 г мьтпа,
п|)!'];|!]рите'|ьно разведенного в 10 г водьт. |!олренньтм раствоР0м
[!!!|)!,!]]1{иватот все растену|е у!пи )ке т|р0тирают мягкой тряпоткой.

н!|!! ''|.1вят ду1цистую герань, обладающую фитонлщд:ътми свойст-
!дп::1 {{16$6} она не разраста]1ась и не зас]]оняла друг],.1е растеъ1\4я,
н|)( "!1; ()т времени дщиннь|е побеги ее подрезают.

!} ба"ттконньте ящики мех(д/ декоративнь!ми растениями са)каю1
||)^!,. ]ь1. .[дя зтого хорощо иметь брази]ьские' сорт !{ю Барр.
()г:в: ';ьтрастают вь1сокими, но не затеняют и не угнетают цветочнь|х
}|;!( |( ,!ии' кроме того, дают вкуснь1е плодь1.

.1 |истья раотенй не реже раза в неделю обмьлвают холодной
рс:;гс,}|. {оротштй эффект дает также опь!ливание зараженнь!х
,!!!( !|,св поро1дком махорки.

!:сли в цветочном гор!цке з,!велись черви' нркно попожить
1у/|,,! !'нилое яблоко и все черви бьтстро перепопзут в него.

():тасньтй вРедитель ко!!1натць!х растенй - галловая нематода.
],!() микроскопические черви в почве. }{ештатода пор!ркает почти
н|'(' ((ом1натнь1е растения. } пораженньлх растенй на корнях появ_



ляются ь3дут14п' похожие на мелкие бусинки.
тускль[ми' теряют1 упругость. Растениё 

"ачгг'ае,пенно погибает.
!{ематода чащо всого появляется на старь!х растениях'торь|х неско.]1ько .,[ет !{о мс!{я,,!ась зсмля. .[ля борьбь: с

гор1шки растений вьтсевают та|отсс и']и сажают укоренив

!7истья
голодать и

черенок этого растения. йожно делать и так: г|осеять семена
1'ео? в отдольньлй горгшок' а когда сеянць| о{растут на 15 см,
пооеги и укорс}!ить их в воде. (орни они дайт оиень бътстро.
тагетес не угнетал комна'г|{ь|о Рас'1'ения' его ну)кно лри1ципь|ват
подрезать' }1е давать р!}зрас1а.[ ься.

[{а балтконе в ящики между рас'1.о!{иями 1акже вь{са)к
тагетес и.]|и н0|'отки. [1ршсутствие эт}дх растсний у!негает гвую нематод(у и (]п()с()бс[,вует некоторому оздоровл{ению г{(

их Ё[ужно срсза1'ь ра}9{им у[Р()м' когда на них еще лежит ро||[ве'гьт, срезаннь!с ]ц1см и']|и вс(!с1)()м' !<ог)1а они ''ус',,,и'', нед1л:
живут в 

: вазё. \4енял воду, срсз11|' '.'*,,'*й_;;.6'ы'д;;обя3а1'о',1ьно ножом, так как но):(ниць{ сжимают стебель, и
послс )'!'ого п]|охо Ёпить]вает воду.

' !-!с |!{!][о 1[0;{Р0',1! !'ь ло.]|ько розь|' их мо'1оденькие отеблшт
впить1вают !{у)к|[ос им !(().!!и((сство влаги' с ни>лстей чаоти
ходимо уда]ить ш|ипь|. Фсснние розь| г1одрезают каждьтй
так как они требуют гораздо болтьтпе влаги.

! сирени и хризантем стебли не подрезают'
делают надрез в нескольких ш;естах той части
погру)кена в вощ/.

.[ля некоторьтх видов (водяньле лилии' восточньте мак
можно применять расплав.'!енньтй парафин тшти стеафин, ко
капают внутрь цветка' и он удерживает лепестки в одном поло
нии. } маков рекоп{ендуется т1|кже после срезки об>кечь кош
стеоля на огнс и'!и проткнуть его раскаленной проволокой.

Ёоготки, львиньлй зев рекомендуется после срезки
же ст[вить в горячу|о воду.

-Анютиньл 
глазки, незабуд{ки, 1\{аргаритки хоро1шо вть!

стебельками в ча1пки с сь|рь!м песком.
! ;тилий рег.ш1е надо уд[ш|ить пь1льники, без них [веток'

храняется дольш]е' |илии можно срезать в бутонах, в воде (

раскроются. 3то относится и к ирисам.
€тепень развиту!я цветка во время сре3ки влияет на до.|]

вечность жизни цветов. Ёет<оторьте цветь1 в воде не раскрьтва
поэто&1у их срезают полностью расг|устив1шимися' другие - в
тон1}х' третьи - в попуроспуске. Ёапригиер, полностью распу
1димися срезают георгинь|' цикламень!' наполовину и полнос
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гтос

а обламьтвают
стебля, кото

у1
нею

шп('1!устив!цим!^ся - розь1 (как

|с':<)". краснь[е лилии' сирень' н

ап:п'! омь|, астрь] летшие' василь

[()|} гснзии' азал|4|4 и неко'гоРь!е

п{:;п,:, колокольчики' люпинь1' ф

|!{)('!:уске' 
^ 

в стадии тРи чет

!ц,; : г',|тиниум, мш]ьвь1' резеду'

[ [ ][в6ть!

| |);! 1',;/ [{всть:

||,м|'|,] ть им
1!!|('!!т, €в€Ё[€' нужно опустить ик
!ппс, чтобь: стебли погруз}ц1ись г

|!(|!!(' 1)хнооти, и поставить в том|{о

1-{ветьт любят свежу[о воду'
: !!()]!!,1 нельзя

ц:! зависимости от време||и го,(а темпеРатуРа вош'| ш'1 _т:.-
1,!!!!!!'|}' цветов должна бЁлть раз]ги'ш;ой' 3имой ]1уч1це теплая вода

;;:' 
';ъ;;;;;,; ;Б1'* - б'," *'"'д,ая (5-в градусов)' '[ля

1!()| 0 ее приходится чаще менять'

Астрьт и г.еоргинь1 любят, чтобьт им меня'1и воду вечером'

!!цл'; и 3€€м [ретам' кроме гвоздики, полезно опрь!скивание во-

д<;:!, это им заменяет р6ф' о'ооенно обиль:то обрьтзгивают фиа';тки'

!(уп':-теьшьт
!!|),!што в воде
||(,('|.;0'|ько др
|!;! (()]1нце. Ах ставят в вазу' дов
]]]]',,,,],'Б"'', обьт'шую воду из крана' отстояв1цуюся сутки' но

]',, ,.д""у'. &1имощ можйо опустить +аже в- горячую воду' но

!!|)!! )[ом соцветие опрь1скивают хо]1однои водои'

(])иалки цел1{ком погру)кают в воду" €пустя некотор0е врем'{

!!!. |{{;'гряхивают и ставят в вазу'

! [оготки,;тьвиньтй зев' георги!1ь1, дельфиниуш{ь| полезно остав-

]!'| !!, ]{а 5-10 м*шлут в горяией воде'

![очти все цветьт требуют е)1(едг{евной смешь! водьт' |'1склюие_

!!!!(' составляют нарциасьт, гиацинть|, амар14|лись!] вь1де]1яющие

]']],' 
',111'й 

к'1еточн;тй сок' а также герберь1' лаЁ!дь11!]и' которь!е

!!!{()ят теплую воду.

!ровень водь1 на сохранность 1ретов влияет мало' 1олько

!('|)[)орь1 и ду11]исть|11 горо1шек не рекомсндуется погружать в воду

п::у(!>ке чем на 5 см.



фетьл, п€ревязацньте веревкой 
' нельзя 0лускать в вазу.следует т8кже ставить сли1!,ком. мн0го цветов - это вредиттену!ям, Аа и букст вь]глядит некрасиво.

{,орош_то сохраня|отся !],!]сть,' если 14х воткнуть в подсиз мхд: Фн.сохра[:яет ]1рох]|а/{у' втлат'у и,!],'.'.
3':9::'"н:э-!ч9эе. распускш|ись',в воду добавляют

;:н''1у#т::: :_у9, '. у у с т авя1 в. й";;ц,#;;;' ;
}!*;}}:ту":]::""::':':-:..:-у;;;;;ой#й"]"1]#й%;,$пищь| илп2чайньуе.}|ожки спиРта п".',''о ,"й ]{#'

}1""'#"у::1,*1]*9 }ш1]4' нсп.,|ох9 положить в -воду с

поваренной со;ли. пост:вить цветь| в слабьу'й раётворкисуо м аг|{ия''' ма}га ншов окисл ого, 1Ф'''; ;;;-;Б;# ;
Ро5ь: и хризайе{йЁ| ъ^ 3'.5;

.! ..{ _!.)':. -'антемь| ц^ 3' -5.пропте:г
6ш^п^ п^;_:^ --^] ь - 

гном растворе сахара (1
]*,;}3')1" сах^арного цеска ,на' 0,5 л вод'',, ъ;;;.;;;в течёние 2о р:у"$.

^ -__}"."}^-мил4озь] 
такце можно продлить' если попожить

::ч]]1 (25_-30 грацёов) *",",.,уБ йцу , добавить неско
::^:т.]1^ ухси9г:9й )соен!{ии' 3а,,сй нуя<Ёо 

"б"'й;;-ф;;;1т::#*^*:.1.:'::'б]т-_у9,].тком и постйить ве1,ки в воду" ||такой обработки мпмоза сохраняет ..";;';;;;;;";
5*_6 ;цтей. 

_

€мо.:;ис'ггле вс!'ки (){!с!{ь /{о.]]го отоят в воде' стеблиих не ]

]]|1];- :!"::9'у " !}а:]ь! с 1шетами можно добавить несколькоболь:ших всток туи, их смо''исть]с ве1шества оуйут 
'..й'о]вать воду.

. ^ 

({тобьт сто-'1л доль1пе букет сиРе|1и' надо добавить на !! л ;1-2 г :тимоггной кисло1Б[ Р;"}]й сп4есь состав а.. 6 г й;ръ;;;глгокозь], 1$0 паг азот}1окисл|ого кш1ьция' 30 мг 
".;;;ъ;серебра.

Б продаже имеются и .го1овь!е к.-употреблег1ию средствапро/дле!]}тя жизни цв етов. 1{репаратьЁ'Ёуто!т'',''Бора';
пр.д'{]тева}от }.+(}!знь гвозд**_'' р|.. пр"ф'': ;:'ф; 

{вь}]!двух в};дов; /ия гБоз]]|1\( |1 [{гБ' ро1. |лрепар'' ''Бу'.й]1
й€[!Ф.;1}:3$Б?!?ь и .ц!-тя Роз, и [1]1я гвозф*" ''Ёи'^Ё'.].' .'д*1]"
рля тьо'з{\у1ъ:-.

Бс:ти же ц-!]еть' все :;!е нача.]}!{ увядать' обрезают наис
$|19#;11|}1 1: * воде' и кладут в ванну' нат]о]1г{ег{ную ]}тром оуке1 ож}&з;1ет.

Ёсли же ро3ь! и гвоздики нача]и увя[\ать' их ну)кно ]до самь!х соцветий в теплую воду (33-45 Ёраду6ов) итам!' пока во!{а гте 0гть|нст. 3атем перёнести в йазу с водой конои темпсратурь,.

}вядающие тю.]]ьпань! мо)кно освежить, !!оставив под элческую .,]ам'1оч}{у.
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[1а ночь срезаннь|е цветь| Рекомендуе'гся убирать в хо'{од'
!|{;Ё !!1€€1Ф' можно даже в хо][0дш[ьник' пРедварите'1ьно вь|нув

и', шз водь! и обернув бумагой. }тром |!деть| онова мо)кно по-

{ !;!вить в вазу.

. |;, /1!1и!!(и -- в ра()||ус1и{}|!]емся состоянии.
т{ ак полох(ить |]веть1 в хо;-]одиль

'|;! !) сдей':и (обязат'ельно бритвой)
/!|-|{ ч тсомнатной [ем|1еРатурьт. 3атем
!! } :1зетну о1{а хоро1шо и у[1|'Рки},ае1'
|!|1;'] у - на ни)кнюю п<а. !!орез не_

с , ..!о1(0 ну"гь (-эукет. увя.лли, необ-
хц;;],11у1Ф подре3ать стебли л:а 1- 2 см и |1о]1срл(ать в'воде часа дъа'
/!]1 : ]{м нео6ходгтмое !|}'|'!Ё]|{|1с' }{ !.]но8а пол0жить цветь1'на пРежнее
ш;1 1'11{). так можно до.]!ь|ше сохранить |веть!, купив их зар1{|[0с

!. .'р'(еству

1{еобходимо знать' ч1'о *^ ,(',,.'".,,н[эс{!, цЁ.'с{,' :, :з'|!. йогу'
()! !зьтвать от!реде.]1енное в]1ия!!ис !!ах0/1я|!цисся ::о[!;лд'тзости 1т.||одь|,

]! '1}к)ке со1!етание цветов в сар|ом букс:с"'|ак, гвоздики и льви-
::г ;{.; зев бьтстро увядак}т в соседстве с0 сгтель1ми яблоками. Резеда,
('1!|||шанная о другими цветами, ускоряет их увяда}!ие. }!андртгш
|'( }|( р ащает долг овеч}|ость фиалк и, тюльпана ла таезабудки. | воздик и
!! )!и]1ии) с|у1е1цаннь!е с щугими цветами' сохраня!0тся ]\'1енее г1Ро_

/!'()1[х{ительное время' че1!1 в отдельном букете.

[1родукть: обмена, вьщеленнь!е в вод). среза]{нь!ми ро3ами'
!()!(с'г|нь1 ц1я дРугих цветов' ускоряют их }ъядание.

Ё1есовмеотимь] с други]!1и |ретами нар1ц{ссь!' д}щ:истьтй го-
| 
)()!' !ек' желта'1 г1римула.

.\ппутуц ускоРяют гибель п{аргариток, маков и васильков.
!!<'ужтвнтвьт с дру[14м14 цветами ут оРхиде|1.

?юльпань:, г|омещеннь|е в оАн} вазу с нарщ{сса|\4и, бь:стро
::стп ибщ/т. Ёо если нар!'ц,1соь| поставить на сутки отдепьно, то затем
!м|))]{|{о соединить их в один букет о тюльпанап1!1' предварительно
( м0нив вощ/.

0уществуют и 6гатолриятнь|е сочетания цветов. Баприптер,
!|('с!(олько веточек жасмина увеличивают долговечность ла1{дь|1ша
!! ус1{л},вают е1'о аро|!1ат; хоро1|_|о уживаются вме()те ландь11ц и не-
в::б1'дка; веточка кипариса. пост!шленная с тюльпана}{и! продлит

!!!\,| )кизнь'

Благотворно влияют друг иа друга тю,-1ьпань! и туя' настур1ия
:: :'7лт. 8сли поместить вместе цикламень! и к1!пьцеолярии' окраска
!!!!(][ов станет ярче и сохра[{ятся о1{и доль1ше. [!оддер:кивают друг



друга розь| || л[1лии. 
-Ар1мат розь! становится особенно чтелен от соседства с обь|кнов@н;й,й;;:

(расивьг вазь| ке
вится. Ё{о ,'.','*'!|,##!'::: э:|^.:ч!ьЁ!ь!е - кому что нра.
пуск8ют свет и в них со они не про.пуск8ют свет и в них' со они не
чем в хРуст:шьнь[х вазах темг|ерат

Флоксьт_ гаопгт'шт'Флоцсьл, ..',.й"1'_'
''**. ". 

/"; "у#;: 
-;,.**]||]]:. ]оцс ол не чник и'

много ||ветк крупнь|ми илимлого 1{ветк крупнь|ми или имеющимп
нь]е гор|пки е ст€1вить в бопьдшие глпп1ш[.

вот красоту -таких нежнь0{вот красоту -таких нежнь0{

";;:::::'^-:|к 
цикламен' подчеркивают

'''.щЁ'] 

_" 
адовь!е !]веть! хоро]до

зинкц' плоте нь|е сосудь! |{л{}1 {<Ф!с

,.'.?,|}.",.", .6о'|й" ставлт , '..',йй|]..#. #н;:ъ;
_^', 

8_-!.Р'йную вь|соку|о вазу некрасиволой, рас;:,;ьгвча.гой 
-4!,,'*,',; 

(9цд63,,.,-'' ^:1Р1]' *бу.кеты 
окР

придать так|(:!!( у вазь[; 
прицать так

(.','д['',,у.,] " 'ну)Фь| цв€
е!!пях> }1с ,цо _ 

|{рая буке
откло({яться

#; .н#;:::ж." Р..'?г::::* с оставля ют вне сос уда'

* ж' *т::у _1{'щ й ; # ;&.'1чъ;,";#,.водят впечатлен],['[. * .^'"^]^^"';:::.:^'":^"с и с|'Роинь|е не
флоксь|. дельсБини.,*':':::-"-у _: 

осу де с узким горлом. 8:
Р,ж";;*]:9у*,^"уэ;;^;';";;#;;]"нъ]?,*?};,]
н#'.;,*"#?}};*119,у'1Р]-й;;;;;;-;ж;;;#"':"'ж?
хоро1|]и в чернь|х ча1п!ж. ,' .';;;;;; :с:о|' \_/Ра}окевь|е н(
гор|цочках и Ая1яу'," ]}''--3 гайларция и рудве}.ия :;;;;гортчках и вазах цз латуни.

8 железньле вазь[ можно поставить пР}г;}/!/1ивьтекрупноцветнь1е хризанте.^', ..'р..й{;;;р;'.

композиции из зАсушвннь|х РАствний

вАзь| для |{ввтов

Фсенью и
ветки в кера смотрятся 3асушен
.'а"'', одЁу зах. йожно цЁосто
серого 1!вет2 1]]141лками. € ветксерого 1вета ш-:итпками. (- в^ в вйсок аятемнаядеревянн{шваза.
мирябиньх,б хоро[по вьглядят ветки с

иса.
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коряги

(рас:.тв букет из двух сосновь|х веток; больллой, уходя!цой!}!!ерх, и маленькой 
- :у'у !{ ним хоРо1до добавить Б;;;;й.;'спъл' йожно взять также }|есколько цЁетов оре|шника' две всткис()снь] и добавить к ним лу1стъя оансев\4ери\4_ -'' -6,ро6 йуй',()ловом, вариантов много. н';;;, ;;;]"й!,''". да немного вь|.)\у|.(ки'

. ._ё: зимнего б{ч'? надо вь]]йрать такис расте|!|4я' |ро,|'ь|!(.торь|х при вь|су|ц].вании 1це теряют своей фо!й;; ;;;р;й',||с'т9уц'"*;е т'ис7,я нужно аккуратно сре3ать. ||оникддис го.,!(л]ки цветов не вьлбрасьлвайте. ||ри составле''и оуко'!-йх г',!'жно

в циРоких' больддих вазшс.
губку, Речнь!е камец|ки илн

асу1ценнь1х растеннй лшшо /|о|).
букетов, каждьлй цвоток,,1''''*.н

сбора растоний. 1ак, рома1цку
с'[цу1 цень цв9тения' васи'|ьки -

п ! {в е ток [|Б 1{0 _ п опур€ спущ."':#:!"; ; .ъ'.ч1'. тт#: |т,т;{)!! еще не созрел. 
- 
|(олосья ячменя д]|я зип4не|.о хра||0!!и'1]!у'11|]е срезать в конце лета' тогда 

', ''*ра'"т 
сс1,сс|'вснную(|!( |)аску.

ягоднь|е-кустарники: облепиха, |шиповник'[!а1; дник, сцбиБ"*', ,в,[',ка. Бетки с ягодами}!у)' т момент' йогда плодьт особенно интенсив!.!()

огоза' пу1ш!1и1{ь!' тРостни!(1!.
ми м0){Фо составить сам()-

ть его к другим травам.
ивают
ебель' {-

ковь1х. 
х
1'

водь1' 
1.

а'|,ь

ета
ае1'аЁ'

&р'-йй;';;;;;"'й:';#{;;";,}#?#н:#":т.;*,ж
цт:1;;;бо9ки пионов' м1ака.'- ясенишьт' все'видь| колючников' син0-!{|!],)вники' деко_ративньлй садовь:й 

",'*",.!!а светлом ф'". 
'-9:-.Р 

и мебели оригинально 
-вь!глядят сухисв('| !' и деревьев: лиственниць|' о'',*',' ,{ипь|' щ/оа' помецсннь!сЁ !:<:;;61цц9 напольнь1е вазь|.



;ж";;ж:ж:;-"*:"]:щ:щ;"#;""т#;#.,"1'й1";|{,1ютэластичность'.т:":'6ф;;;';й;;";;,:;ъъ,;,#,ж:
Ра Раза' !1ри этом срезь| 18|(*е п6наьвесь отрезок. кс!то'*';весь отРезок, котооь!й ды1
ко!]ец побега расщеЁляю вод

''"\п2:|1:,иса, 
боиснитс |ве

}1ногда_ в з
|отовят их так. те'' в

оль (оль (1:
тавляют
риста!!ла

9шу1пис оукеть| могут бьтть в.г:юбьдх вазах: вьтсоких14нишироких и узких. |[оозраинь:е, ,'''-'.,-,_у-йисть1е 
растени'! ховь!гля]ит в .о.'гстос'.н'чном .'*[й'."^'' ", *

^ -'.'-с::]'"',ял букет,'' с-т' р'а'!.} 
"йЁ 

перегру)кать е.о' исполь:
##,-##; ?'#Ё;н:;}:.'.р' "й, 

й- й{}!,*. т;.;;;;';;;;?
---- |].т*'..лем д'|я растений в низкихпРово][ока' 

'"'*й,;{ ;;;1";"':::':ч^:::ах ш1о)кет слу:
териа.][ь(' к 1[римсру ,'Ё:''*' 

пластипин' разл1ичньле ,'р".'й
|{ветьл ,'"^..] ]ц,й*,,', размещаться свободно. Рь:хлльде бу

;::н1".ж.-Р::1:::1 : 
с,!ьпь|' 

'.* ,'Б.,|й. }станавливать пнеобходимо'6 
'^,''*---наклоняя -и- .". ?.]*]#";###\

н::ж##:::ь|е 
на разной вьтсоте, оуйу!-!,гл'деть живее и

|!ри составлении композиции важен п!
;гж 

"у :н#:}:*.# : 1#.;;ж.*Ё;1"";;: +",#,.#;1не только оптически' но и эмоционально. ъъъ";#1'.ч#:
]Р#Р "": ]'#:'.'.: ::': _чу ще ние 

" 
; ;;;;;;. Б ;;; ;;;;;";;;;

тому темнь|е :(вета хол.'''"*' - -^^-*".1'".!' 
! 11Р91и]'(']10]|

**?,#;ж#:'#];*}1у."ж;,##нж,Б.;
*:т* уу^".11р^1']^ -:у!уб'у-колеР и розовьлй - гол

1# ужу"# ! |*т*. :::Ф9 {?; "|1! "[и 
; #;";: ;; 

"'
#:,-}:т:ун-}т]:11."Р"'-"1-йй,,;;;;;;:.';;:1#,*'' 

Ё"?:":"^:#,{к 
а,'т|ил о в ь | ' ц".'Б"_ ! ,Ё й1. н; "#й 

_

}# ;:::":,: ; 
"*. "й;; ;;;й, ;;; "# 

* ###; 
"," "}.т#г,"1::'".]^?.*111..^_'";;;;й";.;;;'.;;ъж:;"ы,.,.*1.1:'^,агуса' темнь1е розь1.

{ж;:у* *::::у::;-ф^:::', Фни, коненно' не могут с

.[елать это луч|де под водой, 
" 

ь";;;;';;.}ъ;;#;###
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зо7

![|}(]ть| с твердь1м стеблепц (астрь:, розь:) больлше поглотили воду'
!|у)кно сделать щлинньтй срез. } хризантем с толсть|м, покРь1тьт1}1

|)1!с}.{'[ющить молотком. !ветьт, стеблл которь|х источают сок'
||()'(1]езают снова и конць| немедленно окунают на несколько се-
!(у}}д в горячую воду - иначе млечньтй сок, свернув1пись в холод-
::с:х! воде, закупорит проводящие лути. А, наконец, срез на стеблях
|)():] и хри3антем |}1ожно бь:стро облсечь на огне' ]т4ле,дтьтй сок на
||()1!ерхности среза свернется _ нужно соскоблить его'

кому кАкой вРучАть Буквт

Ёа этот счет существу|от опрс/{с.,!с!!|!|,10 |[оРм!,|' котоРь[с сло-
/ц)|}ало бьт знать. Ёа офип1иа.гль}|ь|х !до|)смониях !1Ринято г[0'ц.()си!ь
|)()'!ь1' гладиолусьт, гвоздики' т!ионь1' тюльпань|' |{а|]!(исс|'| | !с!!/!/| !,!1

!!,!;1!{инть|, ][андь11ци и }|и в коем случае }[о'|ь-!'| 1!|)у!|ц]|| ! с()р]'и[|ь|.
|| |; +1661' разньте летники.

[оставляя букет дпя нот}сс1'ь|, |1у)к|.|о учить|вать обстановку,
ст л;акой будет проходить рс|'иотрация брака, цвет платья и дажс
гс })0ст (соглаоитесь, больтшой букет не подойдет деву]||ке ма'|с||ь_
!тк;; {) !ост8).

Фбьлчно длля букета невесте испопьзуют калль1' бель:е или
|)()'10вь!е розь1' гпадиолусьт' гвоздики' т1ольпань1' герберь: у| дру[\4е
:1;:с гь: белой или розовой окраски.

8ступающей в брак женщине букет соотав]1яется из цветов
мя!'ких не)кнь!х тонов' гармонирующих с ее неярким нарядом.'

|!о слунаю совер1ценнолетия, новоселья' око1г{ани'т 1школь|
с()ставляют букетьт из разнообразнь!х цветов, разлиштой величинь!.

( юбилейнь1м датам принято вручать букетьл, составленнь|е
!|'| хризантем, оу[рени, литлий, гладиолусов' роз' гвоздик.

1(о дню рождения ребенка букет должен бьтть небольшлим,
!|'| ярких, красочнь|х цветов: девочке - в розовь1х тонах' маль-
|!!!!{у - в голубьлх.

1раурлъле букетьл обьтчно делают из четного числа тРетов'
!('м1]ь|х строгих тонов - темно_краснь1е розь1' гладиолусь|' ге_

! !|)! 
'|нь|.
!'арить г[ринято нечетное число цветов: три' пять, сеш1ь 1|]тук.

!'сл;т6цд49 букетьт !?рят в исключительнь|х случаях, на особьтх
!()|'})кествах. €ледует также помнить' что непьзя дарить одина-
!\()!}ь1е букеть| мужчине и женщине' молодо1у1у и пожилому че-
!!()!]ску.

йуэп<нинам (обьтнно ко дню рождения' юбттлею) дарят цветь|
]|{)!!(:о кр).пнь!е' с длин1{ьтм стеблем -розь!' гвозд,1ки, гладиолусь|'
\ 

| 
) !1:]антемь1' тк)льпань1.

1{'ветьт с длинньтми цветоносами пРеподносят также г!о)ки-
||!'!м 

'{юд'(м.



'""#н#'ь#:ч'Р"м 
и деву1|]ка]\'1 можно даРить с(}мь!е

в оуй1йнБ;ъ;;;;;;:::тны и полевь|е' луговь1е, йесн':е, о'о6

Аеву:шкам рекоменщ/е тся даРитьцветь] в бутонах.

*:::*г: ^:у.ч: 
в- фмаг е, 

'б'' ''.',,"'' цв етам!ш в!{из.
:Р".*:}р"1т::-:ч",_:],,,,й,^сойф;;.;;;:;Ё#.#
;жъж*"::ъ1;''",,т:*""врща}'.;;;;;;#'й#;,#,осв о б одив от 6 у маг и, ,." 

''' й у"-й ;;ь ;;;ь]ж; ;{н

уественно, прш:осит д1ва оукет!: 6,'й']^-."
:н,у^:т- .у^/, ", ", ' . ],й' ]' Ё;; ;,1]ъ,,1#;; ъ.'ъ'#а;одинаковь|ми'

живь|в цвЁть! з!|мой

{то за праздник без-:{ветов? Б канун Ёового годапоставить на сто]1..' | 
__--!'|д !д9о9!9 |0да

ботиткгс а6 -..^.. ''^.--{встущую 
ветку ,касм|на |!11ц вицл1и.боти;19я об,''' ,'дй'6;;;;р;;;{".

5'|":':::ц.",д, '.,,!- ''всс1!!о. 
ко!{!{аю.!, вФ].е}31{||Ф1!т{т;;йосенью' некот0рое вое!ия ."''.,'',*.,' 
",;::_"::'.' !чд 9 до11и9!1п1';и .

()тпв',. -^^-^-.'^:^^__. 
емя от1|ь'хак).|'. а затем сн()ва {]ачи1!ак'т

9:*т,:р.:::'}:. у д; ;";;;; ;; Ф;;. ъ;;;".н:у;ж;
х".Р1#:::и-.. 

[{а улица*'' ,р.Б!!;;;';,^ ;;;;; ;;;'.:'Ё;?
рить их цвст'с:тис'|

._----_€р'''''' ветку |!атуРш|ь|{ого жасмина, волчея'1)дц1ика,ника, ви1цни ц стаья'| в тсплой *',''''ББ1.зу с водол!. Бопи
у, побеги .;.й;;ь;;;;;;;;;т
1ол; ко после этого их |1ереносят в_ - _'-_} ]''у!^ 9,.".,р*,й,!йъ;;;;;";ъ;ж;;т#г;,

:у:": 
" 
: :!:у::11 _: ".духа, дл|я--чег ] йБ.'*''" в к омнате!4тти_-несколько сосудов с водой. .{'ерез 31 н"Б'и;;;;;тятся,

!.{ветение можно ускорить' если е'(едневно обрьтзгивать пс
#ж ]"ж:ч":':::у::':т^:_.д.. :!]|1з длей. Ёще луч1цебавить в воду неё*ол|ко ;;';;;"";;";;#"1",н"#,
|.т:-:у.^::':ц'я1,":т ваннь|: 

".',.й й_я-12 часов погв теплую воду (30-35 
-гр-адусов). 

й'й; ;;й;#;почки и наколоть их
несколько дней. 

' итло14 _ они распустятся 6уквально

]]9б' иметь зимой цветущие ландь1|л]и, надо вь1копать в
5*'-};?-*3"#:у*1ч'':.]:'!?:',.1';;'Б;';;;";а#";;
:н""т1ж;:1т-':.-::у,_ониб.л]те;;;й;;;..?;;"#;;
*:-:т::*:у^_ч'{" в гор||]ки. горй;-;;опать в зеп{лю
9|#-,:т.."::у: /^т-уу'-у"" их на дощеч"':ё;"? :":.ж1 ;:
чеи - примерно'од'" 

'.."ц. 1_й;;';й* #; #'#:
' 'щ;|9Р',--51. :]-. ц :' о тк о пат ь в н.ча1. д.* ,бр".

держат в снегу 5-6 часов'_|!осле .".й'/!']й;;;;#
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[||ков' опуск8ют' ввсрх
) нь |2_|4 часов. Бсли

:Б:'^ъъ:.}?'#'#;
]!а

| 
)[)

| !|,

{|п

!! ежедневно опрь|скик|ть ростки

:с:ллтпой водой. !

1]эеточнь1е стрелки' мох снимают' гоР|цки

!!с помещенйе и держат при темпеРатуре 30 гра_

/ц, ареей отоштения' Ёо когда ландь_ |!ци 3шдвет)д'

их 0тавят на окно'.дЁ темгшратуРа не превь|[|вет 10_\2 градусов
'|'0!1ла'

€т<азочно красивь| и расцвет1||ие среди зимь| }1зящнь|е нарцис'

1[лг]ики дер}|(ат в прохлаш|ом поп

,к) появления ростков. [(огда появя'гс,1 ростки' цветь1 пеРеносят

ш светпое помещение и накРь!вают бумокньлгти колпачками, нтобь:

!!()степенно приу{ить их к ш{овному свету' Бспи же сразу оставить

||,!]сть| на свету' они погибнщ.' г ;;';р" 1^ ""'' осень тец'|ая, сухая' то и позднее) шветь:

|!0ресах(ивают из открь!того грунта в гор1|]ки' подобранньте по

с'тб!,ему корневой систе|!1ь!. 3емлю берут о грядки, поливают рас-
!ст[}{{ с пойогтника. ({ерез две недели поспе пересадки г!рои-зводят

[!0Рвую подкор1!1ку раствором коровяка: 1 л настоянной пере-

{!1| 
- 

ровьего н!шозаразв0дят в 9 л водь: икэто|!1у

|)1! пс! 20 г азотнокислого и фосфорно:сислого
к:! : бь:ли кру]1}!ь!|у'и' отщипь!вают все_бок^овь:е
(:угоньл. 1,емпературу на окне поддер}кивают в предепах 8-10 гра_

1,у,,ов тепла. 11омйегтие должно бьтть светль|м и хоро|цо про_

!!(!'Риваемь1м" Ёо непьзя уотраивать сквозняк - |реть| его не

::гобят.
8шли правипБно уха'(ивать за Растен!1я&1и' то до самого нового

! (}]|а ь1а окне будут цвести незабудки, анютинь| гпаэки' ш1аргарит_

!(11, гвоздики' пецньи, астрь1 и другие !веть1'

увзжАя в отпуск,нв зАБь[вА{пв
о !(омнАтнь|х РАствниях

1\4ногие из нас, наверное, оказь1ва'!ись в такой ситуации: надо

у(]|]жать в отшуск, а до|}1а оста|отся цветь|' за которь1ми некому

{,':'***',. 1&к уоерень их от вь|сь1ханця1 €пособов существует
м!.ого. 8от самьте прость1е и доступнь|е.



_- 
'}|ромь:в растения.под слабь|м ду1|лем' г!оставьте их внаполнив ее' водой 

".1|]1ч:'р9" ". ,"т",1ц,'ь. двер/-в-

:-::5!:1"* к:}|{целярскими скРепками, тай буд.' 
'.1]й1'ряться впага из зе|!1ли.

числах цекабря, о"]ч1]:1е--: .1*."у':*":*::ине 
янваРя: {рР]*' 

г
; ;; &;;;;Б'Бр ои по; овине чр]3_:-*:Р3:'

ш;т: ; : Ёт'? # ;йЁ{ _{{,:.чу**:::-'"*'#* "ч##;
ко1у1нату ост:1вьте открьттой. 

_ 

3десь они 
".''''"' могут о(

9:" :.:^т9 п-ро{яжении двух-трех нрпАп! !{--^^-^-^__ -_ког о ,*#1"#;';;';;;;;!-,'р"'"',у"у#"жу-|#"1?*[*
}'[ъ--##;;' ъ;;щ#" ч;з1]}Ф:* 

":" 
:чж#;, т}н*ба в том, ,!'о все-т"к[-'йй" кого сг

!",3]1;*гт::у:3:-'-]-"5]т;;;; ;3'.т; ш?ттг#'й#;;;а;;'.фт.'_1:ч*9*__?,::*#"".ъ'"ъ?;и]|ш в гРун| 11аРш\4';;.;;;;;;й 
орвнжёр.'. 1двецт |ц1нераРии

и вносят в цолутепль1(с |1петами в в!1нщ/' чтобт вой полностью покрь!ла }о( края.
::_9у*у' на сорок. 3атем вь[ньте ' ''йЁ}"''. гор||]ки в ]леновую |штенку и'1и поместите в пакеть|.'кр'" й;;;;;

!| 'парник}1'

!!ц тябре раот

и цветут во

и апрепе.' 1"озди(а ула6о' 8 начале сен

у'(е |{вет)дцие растения ваю

,'.',''ц*- прямо в грун жах'

|]0 января' 
з дик а. . Размножается' Айериканская махровдя гво

!|с})енками. ку,,'"""ру.;;;'; ;;ччч1-уетет в зитчптий пеРиод'

Розьт' на в,тгонйу-й ''р*|* 
ставят однолетние' друш10тни€

и трех.]1етние привить|е кус
|'однь[ также те кусть] роз'
к0в в открьттом грунте' 1а

обрезка кустов'
р ов а я' [1одготовка растении
йосредсгвом прививки черенков

рь1том грунте'
за!иорозков растения в

сохраняются до января'
вно!ят в теплицьт' ![ерез

я сокодвижение' весьма
это время' спедует начать при_

прививки черенком под кФу'
тавливают в ноябре и оохраняют

/к) начапа пРививки.
8есной расте17утя вь1са)кивают в о_ткрьтть:й груцт' где их ку]т-ьти-

|!ируют в течег|ие 'дй'''-д"у* 
лет' 8 сеятябре и'1и в апреле вь1са-

)к!шают в больцдде "'''*,'' 
Ё -",'ни' лета они в горт||к?тх находят_

0,1 в открь1''* .ру"!"' Фсенью их вносят в подвал' а в декабре

0гавят на вь!гонку' семян' [1о5ти все много_
8ьлраш:вание многопетних |ретов из

,,|стники можно вь!растить из семя'{ и за один_два года по'1учить

бодьгцое *',^'',"' р ас'ену'а' Бсли посеять осенью флоксьт' деть_

с[иниум, м.р.ар''""', георгинь! и Ряд других многолетников'

го они 3ацветут в первое же пето'
[{а второй год йосле г1осева зацветает аЁвиления' мак восточ_

:тьпй, гайлярш.'', рудо.[ия' гори1{вет' при1!1упа' рома1цка кРупно-

РАзв1,двниЁ цввтов в сАду

партию растений дтя ранней вьтгонки вносят в теппиць| в

8ьпрщива:пле цвет0в в тец]1ицах. {, р и з а н т е п{ ьт. Размнося чере}{ками из маточнъ1х экземгш|яров. Ёаяа:то ,'р-,*'Б'
теппичнь1х условиях - февралть _ мФт. и*'ренлвт''''е.!-й
сажа}от в вазонь1' в мае вьтсаживают в открь:т1тй.рй. Б'_"половине [1вгуста ут начыте сентя6ря 

'р'".Б'д'''я посадка в1||ие вазонь[, которь!е до'настут1'{ейия !'тренних заморозков Ёв теплиць| и ора}ркереи. [!ветщ хр"з#'й": с сентября по дй
[1 римула. Разпцножается сеп4ена]![и. ||осев 

_производ

}.:т1_!: и 
_феврале в теппицах. 0сходьл пикируют в я9креп|пие растет!ия пересая(| ают в небольтпие вазонь| инявливают в парниках- под стекляннь|ми ра|!1ами. Б начатлетября т'лх переносят из парников в теплицу.

|1рт.влула пь||1|но цветет осенью и ранней весной. 8месяць| из-за недостатка солнечного света_цветет спабо.

" *1"_::: :-, 1]: -Р?.']"жается 
черенка1!1и. на,![о !.р."*в февра-гте и первой пол{овине м|рта. у;"й;;;;;Ё;';;Ё;

сажают в неболь::дте вазонь| 14 ставят на стеллаж\4 в теп'{ицах.течение лета 14 Ао второй половинь! сентября растение "у,!йруется в холоднь|х парниках. 8о второй йоловине се"т"брянаступления утренних заморозков вносят в сухой подвй, :

::::::::-.^":|.1-":::тд9-1"9леднихниселдекабр"''"".р"|й.|в
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цесс вь1Ращиван||я и3
тюльпань1' ир[4сь!' с)

)1щп.пий ф@|( |1Фс;

'"" 
ор|. 

_ЁБ' 
.й;; ;;ж*'#ъ:;3:1' * |'.д'"я ос ень : ок

сентябоя ',',] 
' ' ...'..-^товить 

зар€}нее' всентябрА п7й 10вить зар€}нее' в к
ш:и вь!ветр:о .1',*у вносят пере
разравнив!т', брения, перекапь1!разравнивак)т -усппА, !|сРекапь|

в:_см 

"^,^""]"""'["!д9!!о 

!Рндки и пелают бороздки глу(

]|,:.19_:' друг от друга. ой'"р.йй,],^-,----* 
9р| д1}'у| 01 дРу| а. ('дшовременно за:

:1::т:9у хорог::сй земли и держат ео
]]'ооь| она не промеР.],|а. как 

''',,'.о пБ,

", аЁ!,й{, ;;' ;;;}];;.'^:9*'', ч' й' ф-"Р ф;" ;ч ";ъ :
пасенная тятяс..61.а-'';'Р"у " 

1 см. Бот теперь притодится'ипасенная' талая эемля.. 
1^:. ч.'., ;;й";;:;1ъж;:#;;пеРед посевом его ну>:сло смести.

[смена 
'''',", 

п0резимуют в-гру}!]'е, а с веснь! они у)кетребуют ухода. Б э'гот. лериод необходимо с].т!едить за в'{ажнос#';ъ;##'1;с ситечком.

рассад(ить на другие
)5.'.' 

-- .-_ цР./!п9 гря']1ки' де]'ая между

'' "' 

,;111. 
;'11|,?:.:: ],:^ ::',:: ":,у''_:3. пк ие, х ор о1п о р а зв и ть| е

их' уцы|я\ь с()[)!!лки' и разрь1хлять почву в

9:.:::: : : у,1гш11- 11 
с 

9но 
; .,, ;;'ъ;; ;; ; 

";; ;ъ"; 
" 
::#:';;;;;';;;#ко лет.

1(огда ш:ноголетники' вь|ращеннь]е из семяц, си'|ьно
:*у и 

-лобегу'т 
начнут мегшать дрщ дру.й, их необходимолить прассадить.

1,1з опьлта известн
кажд ь1е д 

" ' . 'д., ф,,'? ; ъЁ;{; 3|'' ш #,'ч #; 1'. *н1;',года и т. д.

2 _3 листояка, т,тх
ними расстояние

йноголетникц
неспособньт.

вь|ращенньте из семя|1' более стойки и

'![},-.т#:; 
'*:':''''^ 9:у: :з": мь1 вь|ращиваем краси!цБ--€!Б], любуемся ими' но не подумаем ;ьр;;;;;;;;;".:

у::;* #.:]т*:: т9"'.-, ,'' цББ';";й;ъ;";;;';
::'#1т :'1: 1].'!:9! *""|х с е м'1н, 

"^, 
о '".. ]* 

"!.'! 
;;;;#;ви.ю( того же района.

" *::*' 1:т:ч.^.-':::ревали семена у астр' львиного зева'
х-*:::ч,#т:: :'ч * ","" '. ',,{й 

;;" : ;:; й;;;;.+
9у-':::'.':::_,1!'].9}Бтй'''"ь;;:;;;;;;;;#ъЁ:?"#,,'*. 

': -:::: ]]Р]:- ]:_:9ь| рань 1пе , 
''у !'.' зре]!ь|е семе на'

делать в севернь|х р.|::11: д,.*'й 
"ор..Б' не только уссозревание сем'тн, но и улуч1',а ется 14х ].ачество.

з|2
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€лещгет иметь в виду, что иэ се плодов

вь|растают растения с более р{|нним нельзя'

нтобь: растроскива]1ись зрель|с плодр! ; б0бь:) 
'

так кай [у1|1]|ие семе1{а могут вь|сь|паться' :

€обирать оемена нуж!{о только дне|!1' в_оопнеш1ую погоду'

в марлевьте ме1шочки и-развецпивать их в сухом' хоро!цо провет'

р*'Ё*'* г1омещении. [1росупшеннь1е'семена хранят в сухом' про'

к'1адном месте, подаль1|]е от исто(|ника теп]]а'

{р георгинь1 1'детут'до гл1убокой

{)сени. евую' шлейку (самую нижнюю
1]асть с х 3амоРозков' с'т€дует окг!ив8ть
](веть| е того квк 

'[истьл 
и цвоть1 под'

йр.''у', отебтти г1одрезают' оставив пенок вь!сотой в 10 см' затем
:!ь1ка!1ь1вают и раск]!а/1ь[вают' клу6ни в один сллой в теплом по-

п,ещении' чтобьт они обсохли. 6свобождают их о1' зсм]!и осто'

|-!ожно, чтобьт не пс)вредить корневую гшейку и |{с огорвать их

о':' стебля.
|&убни сохраняют в г:аибсш;со прохладно\4 и сухом мес'1е

1{вартирь1' а еце .]]учш]с _ в шодвале при температуре3-7 гРадусов
цепла. ![тобьт кллубни не пересь1хал!4' 14х кпадут в ящик и зась|п.1ю1'

сухим песком. 3имой необходимо проверять' не появи]|ись ']1и

:подгЁив:шие клубни, и своевременно отделять их от здоровь|х'
(лубнетлукови!(ь1 |-):|адиолусов. в средней подосе

(]|рань| обьлчно вь1каг1ь|ваю'г к.т:уб:ли !.]!адио.]|усов в конце сен_

зября - начале октября.'8 
солнечгътй день вь|капь|вают и раскладь|вают клубнелуко-

!]иць1 на грядке. |!еред вь!капь1ванием отрезают 
'|||стья, 

оставив
]1!енекпримернов5см.

8 конце ш{я вь!нутьте из зем'1и клубнелуковиць1 складь|ва1о1
;г неболь:шие марлевь|е'ме1шочки и разве1пива}от в сухом топлом
||отиещении' |!росуглштвают при тетипературе до 30 град}сов. |-|щез

_1 4 недели очи.1цают молодь1е лукови1р1 от корнеи старои клу0не_
11уковиць| и складь1вают отдельно в марлевь1е ме11]очки. {,ранят
!| сухом помещении с температурой 6-10 градусов тепла.

(орневища канн. |'1х вь!капь!вают после первь|х осенн}о(
,,тморойов с комом земли' при!!ем землю 

-не 
сщях-ивают, нтобьт

()ни не переёох-гти пр1.{ хранени|7 и не погиблпд. €тебли отрезают,
(}0тавив пенек в 8-10 см. [1росутшвают' разложив одним слоем
!} ящике. [ранят в прох'!адном месте. Б подвалах они сохра11яются
|1|]и те1!1пературе до 5 градусов тегш:а._ 

8есейие- посадпот_ в саш.. (ак только газонь1 освободятся
пз_г1од снега' с них убирают мусор) зась|пают землхей образовавпши_

сся ящки' вь1равнивают поверхность.
8 конце марта трогаются в рост тюльпань1' нарциссь|' гиа'

!|}.{нть|. )|(елательно бёз опоздания съ..ять,с н!о( укрь|тие. 14 хотя
!|о утра&1 и ночью температура еще падает до минус-3 градусов'
,;о !/кой морозец не стра1цен молодьтм ростка1у1. 1(ак тодько
!]т;льпань| достигнут вь|соть1 5-6 см' необходимо дать и!!1 первую
г/'{.{неральную подкормку. Бносят ее по утрам между ряд:|]\4и г1о-



Ён ;ж9:ц]еч 
'3ем]'|в1 А длерт, когд8.3емля станет мягкой, у

!!Рявок -и л?Рнуа<ц: очшцают отс']оем в 50_60 см. [{евелпа!] ойего заменит любой вид о"''',ййБ'',
' 

{о' пр им еня 
"',Ёъ,"&";#]1Ё};|1ак сделать, нтобь: веёь этот м

в'парнцк е ,'д'''ьйж;#*..":';{
емлю с']оем в 15 см. т(ерез два д[{! в г) -__- -- 

у.!д. _!9Рс5 
дБа р||я

. Бсли
цома. €е |а:сада !дветов, которую

нь1 астРь|' бархатцьт, левкой,
п(1 -'!-- .дуу99дпп9и
и ]' часть кРупного
из лейки с шялтц'п,' ^'

-_ _:цоРа братьёя й-за- 
"е'р.ш.ь:: 

клубни ш!ожно г]одготавливак пР|о.ращиванию д]!я черенкования.
---- _йногие у''.й!й'.' нась|пнь]ми кщгмбами, счцтая. 1ц1цим укРа1цением д1во_р-а. 1акие 

""уйой'*'ро|||и, когда во ;

1:91" места. А еслц двор м€шень,.',;, ,'у,'''Ё.'"ф;; ## :
]|33#а]#';:1,'."-'**'ч1:|".,|ййй1*нь! дома,сараев.этого берут .*.""4'1:__лп:шлойник, .,."'.'ЁЁЁ, #ж;;:#:винотрад,-хмель' вьющуюся фасоль, й''.й_

Ацкий амурский 
^виноград 

н..'р'*'й", бьтстро растет'ро1шо переносит м1орозьл и коасив^., о6ри,,.. а6т^т|,-^ Ё^^-
'^с1' ^^ 

-1-^--- -арки, балконьт, изгороди.
ренки укореняют в специ
йожно также при1||пилива
п п^гт^о!]чв ростовь!х узлах возник!!ют корни и лобегът; эти кустик|[ от.деляют и са)кают.

'.*у-1т*'тит растениям ну)Фь| подг|орки' можно Ё4т$!|о
н;:#';"нж':1':тт':'.*._':тй;"6;;';;;;#:;;,?
;;}?ч:* :" про в ол ок у Ё. ц.,!','1-.1,-;ъ;'й "!],?''#?
вают |цщ/рь|.

Р:у"}.".*-:: 1"-:-р-:_'емного' лучще посадить однолетнЁ,
3гт""'1:р-1"-::::].3315-1:бо:тьудйе;"';';;;;;;;;";,

н*#."'.;"-ч':у:^пч9]:вить;"-;..;;6;;-;Ё;;ж#;"#".тсаш1ть настурцию. |{ерез меся( прд окном буде!оранжевь:й шлар.

"'"*"ч.н::''::1з, ]::1ие р аз водят на г аз онах непр ихотлсалльвию. 8 сплоцплой пос2 птсе'^;; ;;; ;;: :::т пс|1Рих0'|
с т<япмицц!т^. ^--^..--^_}осадке 

она образует яркий красньтйс карминнь]м оттенком.
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у!.

.[|ди попуиения самь|х Ранн

[й поверхности отведснног

рения. Ёа каждьтй квадра'г[|ь1и
компоста и'[и вь|ветрив1|]егося
3емлю перекапь1вают на г:губи

посадить цветь1 ровно' натягива

до 1 пт друг от друга в зависим1о
тоже зав
3-5 горстей перегноя и'1и вь1вещив1пе-_

1е лохки смеси минеральнь!х удоорении
. 8 яплку до.оам1ого верха напивают воду

и' как только она впитается, саж
Фсобетпто

(маргаритки' п
Бсли у фп

это первь:й цриз1!ак того, что п

р^..адйт, в хорогшо уАобренну-ю ^---^-^с
когда у растении пояБпяю|ся молодь!е побеги' са]!1ое вре|!1я вь1нуть

из зе!у11и старь1и куст и острь|м^но)ком разделить его так' чтобьт

йа какдой час^ти бьшли корни и 1-3 ростка'
||ервую подкормку многолетников шосле |тересадки делак)т

|ора, после чего поливают растение

из лейки. |1оследнюю подкормку делают в конце августа' йожно

использовать для подкормкй и готовую минер:1льную с!!1есь для

уцо6рений. з15



водстве

випьной формьт : прямоугопь1Р]}: --11**]*]}: "н}#}1;#::випьнои ФоРу1ь!. "';;;";й;- 
"?у*ь.рйьчнь1с 

. оттенки' си|{его'
1${нть[ вносят в ком 

-- _^^^{'!а ^^6т'["й'11*,богатьтнюанса'!1ии-Розо_в-:]_-:'::х:

"""Ё;:1';.р.";;#; ф:*:' распус1саюшимися писточками'

ь;;6;";;ъ^6*,' ''" срер: берез_'

й}###н#"*Ё''{#"ййй,'моуд''..ч:*у"'5"}:,ту#
',"|##Ё#:.у;'#;щэ:."х*^т*::'#:]}?ъ%#".н{"н'Ё':#в разно е в Ремя-:-у-т1Р}1}1]!, 

9!' л ] !' Б у9 !д !""_ - 
арабйсом, не!абудкой-.

|!дожно пр икрь1ть' вечно зелея-ь1м.9Р:у:"':'у'',,",..,* *,' расте1{ий
Ё.:ън*:г"Ён"#"т'##;;;':;"**жж;т".Рн1,'"#11рекраснь| "'^]|"' 

1'д,цд'д-__-г_ 
очетанпдд с раз'[ш{нь|ми

'р"дй'.,Ё'щально 
у]1о)кенчч- "::::*}"" **, 

'*..'"пь]ми 
многопет.

;'"Ёы';Ё*ь?: ;;;;й;- ; 
- 

йр у' "й ни зк ор ос пь|ми мно гопет'

бпедно-розовь1ми маРгарй";;.- й;6';;;ъ-;;";;;;#;;

|1ланировки )дастка' располо)кенР1'[ деревьев' дорожек и д!!
эле1у1ентов коп,1позиции. 8есной, когда ]1иотья е|це только
щ/скаются' на кряжистом силуэте дерева тРогательно вь|г
бельте щветки нар|щссов. Бь:вает, что_цветейие яблотъ и н;
сов совпадает, тогда ко|!'пози]ия пощ/чается онень изящной,
одновременном распуск!|нии растений этот уг0лок сада как

Фсенью требуют подкоРмки
водр: берут 15-?9 г.супеРФос_
мож'{о э!йснтлгь 30_40 г золь1) '

яоь но попасть на листья' поспе

каркие ц\1у|' |4 многие растен
;.фше в вечерние и утренние ч

ний спой почвь1 и проникает к

олива слеш/ет взрь!х-
отор1}я пРепятствует

проникновению воздуха к корня Рь|хления удаляютоя

время от
1'1рись:' на_

иетвертьтй,
т не старея

|2 лет'

Расно перезимуют'
том числе и пуковит|нь|е' пг!1це

г:ще 1_1'5
|[ионь

!} заранее
:той. Берх

окутан кружевной пеленой. (расивьт бель:е наршиссь1 на
вечнозелень!х деРевьев и кустарников.

Бесьма эффектньт в весецнем саду гиацинть1. Фни
всего смотрятся в массе и больгше подход,т д]ш[ цветников

316
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:$';ж#н:у;ну}',/|1б3^':уу:100гапдмонийнойотбросить -сов ануажнпйслой
осторожно ок дро перегноя.
затем) поддев корневой тшс
на несколько Расте\!ия оА2т

продезтдтф:
; л водьл),
тся на глуб
кусть! зем1]

. |1рпсът.в
ложенное вре :ут:-!".'.ни'т' цо если вку и депение к.ку и депени(

цру| друга и
воевременно
ажают на рас
5-18 см. &ог

в пересадке и цоле|\у!у!, осторожно

##:: _':у: :' отделяют ;ъ;;";
оа'

__-гу!е4\)/

пасмурнь|е дни производить
обветрлваллись и чтобьт корни |

1осадки з(висит от ров унастки. |л
]|уковэп1ьт тюльпано кже от состава п

закапь!вают на г
лл, ттлгштй 

закапь|вают на глу

- " :в:/о[?]]|";; ж}{:глубину 10-15 см.!)!уоцну 10-15 см.
луковиць| сажают на 2-3 см пбросить в лунку горсть 

'Ё!"*,лательно т!окрь|ть .у!,"'" й'1'
[еоргггтьл цветут,..,* - 

!.!Б'Ё;;Ё;#: -":*1т ^:1'_щ 
зк ов' 1(лу бн ц э т |\х

пенно умень!1]ять пап]:ь ать к зиме'пенно-уйень*''" !'!'", ать к зиме' |]
дающие со|ветия. 4о на рь| пистьев и
слоем в 10-]5 см. ]]о н корневую шслоем в 10-15 см. ]] корневую шо]
у;;;;;;";;;;,"}"*",,#-;;;;;;ЁЁ1н3"#";*3":;Ё#

318
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тпабо и льви;ть:й зев.
||ос;те заморозков нельзя оставлять в саду и однолотники:

сложить их в яму для приготовления компостной зем'!и' которая
на оледующий год пригодитёя |шя у|\о6рен14я-

|1унгпая зим|1яя темпсра1'уРа д'|я камелий _ несколько гра_

дуоов вь|1це нуля' Б очс1{|, теплом помещении' где воздух всегда
сухой, растен!4я начигта!от сбрасьтвать цветочцБто почки. Ёадо обя_
зательно следить за тем' чтобьт ком зе]или сильно нс перссь[х€}д.

!(о:инатньте. рас[ения' ко1'оР| [с ,]с1'ом стоял.4 на север|{ь|х
и западнь1х от<нах, на зиму Рс!<омо}|]1уо1ся поставить на бо;тес
светлое южное и'ти восточное ок!|о. Б это время из-за недоотатка
света Растения нередко искрив'1яются' листья становятся мельче.

Расгения - помоц|ники @довода. Ёе одни ли1пь ядохи1!1икать|
могут помочь садоводу слр^виться с гусеницами, тлей, клещами'
которь1е летом' особенно жарким' полчищами набрасьтваются
на грядки с овоцами, ягоднь1е кустарники и деревья. @пьттньтй
садовод знает' что лук, чеонок' ноготки, настур|]!114' цикорий, по'
сеяннь1е межд]у грядками капустьт, помидоров' картофепя 14 ряца-
ми клубники, хоро1по защитят их от вредителей.

|!омогут садоводу и различньте травянь|е отварь|. [1уцстья
ло11уха' мелко измельченнь|е, укладь!вают в ведро на одну треть
объема, з[}ливают доверху водой и |1аотаивают три !!1я' после чего
пРоце)кивают через марлю. Ёастоем опрь|скивают растение три
раза с интерва.]1ом в 1шесть дней против 1'усениц' капустной белянки
и совки.

Рекомендуется посадить на огороде пи)кму - это не нравитоя
яблоневой {ш|одожорке' тлям, врагам капусть1' томатов' огурцов.
11оротшок расте1|ия уничтожает насекомьг( при опь|лении им Расте-
птий. ||олезна вь|саженная поль1нь - ее не переносит плодожорка.
!!астой бузт+тьх и'|и мять| пРименяют для от[рь|скива|1ия !1ротив
бабочки огневки.

1(онопля, посаженная среди свекпь]' редьки' редиса' отпуги_
вает от них зе!у1ляньлх б.ттотшек. 8редителям капусть1 не нравится
:]апах томатов. |!оэтому реко|иендуется чередовать при посадке
|)ядь1 ка|]усть| и томатов.



смор!динь|. - --"]'''о!'' БРе/\\4телеп от крь!жовнцка и||омидорь:, позащищаю;;;;:, #:,1*;1ньле 
вблизи кустов нерной смородинь|'

^артофельн'" б:|:, ис|[о',[ьзуется д'!я приготовления настояпротив паути}тного 
5]_.щ' , ','7-' 1':й . свежей измельченнойоотвь] за.,|ивают !0 л водь: и 

''.йй'^Ё'.]. .4 дня.
бьт с тлей, против
х листьев заливают

'дав отстояться, проце-
[(онский щавель пп|/^'^|,с'^- -* - 

+(, г мь|ла.
ц"й^;-;;;;'ъ.Ёт;н''#ж1'"ъ##'"|'#;,':ъ{:#'

!Р!'скива ют им растения.!()1о|}я' т'ак: 400 г табака гцти табачной пьцлиь| в ],ечсг!ие суто]
д" б.;;;;; ; },]]Ё;' ;.;Бт #н::6'" 3,#.моли и мелких гоь|зущих 

'у.'!'ц",,"-.тов. Фр',н",*'.
улуч1пает -. .""й.'. 

*ие удо брения' Р!а'\
{х ]у:икроор'','='',^' -п_оло 

житель но влияе т
нагревает ,',', ,"!.1:::"'й' ул;1и овечий

' 1 ; ;;;.;;;; 
-;# 

""."',':1'""#к:"й."ъ"*;твует медленно' поэтому ;;- ;;;ъ;".
!]!иися| .'11'""' весной, све>кий, мало рфложив-
: кв.й, жель|х почвах его требует." з 'з]'}."на

Ёав кг'
0,2 ;;; '#^ч-:д1,' 

азота, 0,25 фосфора, 0,6 калия,

113.13 
ких лет.- |1р имен'#:}' т ъ.''ъ"' 

продол'ка е тй "''.,.й" ]. _

ральнь!ми улобреАиями. э и]1!1 в смеси с мине-
8 свежем навозе

е1'о качес1'во дер)кится солома' чт несколько с\1}1>|<Ас'|

з20
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[тичй помет - бога рение' со-

,".'*"{ 0.5-1.8 процента -1 калия

?^-Б'ц-у,э.' *ал,ц"Ё. вг' п и под все

[у,,'ур!. 8носят за 1-| виде или

в сухом' размельченном.'(омЁост 
- сборное удобрение из растите']!ьнь[х' жив0'!гть1х'

хозяйствет:ньтх отбр_осов. Ах 0к]!&/1!:!|}!!]0| в спс11иа'!ьнь|о кг{и'

'й'-** 
с зо.лтой, ш.].и[1ьим ![()мс,гоги. (]:ой от'бросов пеРесь|!1ают

торфом, зем:тей, извсс!'ьк), вь
гнивания. [1римсняю'г,т!пя

Фекалии оодержат 0,4 пр
|{ента кш1ия. |!о действию их пр

рениям. ['1спользуют при ком|
1орф бьлвает верховой и

более вьтсоким содержш{ием з0;1ь|, азота, фосфора, ка:пия' 1орф

в}|ооят (пуигше одновременно с минер!ш!ь1!ь|ми у/{оорсниями, в

подзолисть[е почвь1.
\4инерал;ьньте удобропия /\с.]!ятся на азотньте' фосфорнь;е

и калийньте.
Азотньте у добрс ни я. Аммиачная се''!итра'-или азогнокис-

льтй аммоний,- о11т+о йз самь:х эффектпвньтх упобрсг:ий) х()|)о1цо

растворимое в вод{е. (о/т'сржи'г 11о 3_5 ттро:1сг|1'ов 1!'}()!':} !]1!!|().]!()1}и!1у

в нитратной' напо]1ови1'[у в 1]ммиа1!|тстй с[л<;1.)мс. ]}п:ктси:ся сам()с!()'|-

тельно и в смеси !1од Раз)]и|1!!!;1€ |(!1!Б!у|)ь] 1!![ разн!'х [1очвах в виде

основного уАобрения и /ця т|0/1к0рмок'
[ульфат' й*','', серлток[сльтй аммоний, содержит 20-

21 процейт азота. ||ри впесении в кисль1е и поцзо'[исть1е почвь{"

необходимо прово21ить известкование'
Ёатриевай селитра вносится под вое куль'гурь!" 11,ействует

как щело*+тое уАобрение, поэтору рекомендуется !)7я кисльтх

по.тв. Ёельзя ср1е11тивать с суперфосфатом, можно - с кш1иинь!ми

удобренияйи. !|егко растворима, бьтстро усваивается растением'
поэтому вноси'гся при появ'{ении всходов для ускорения роста'
Б районах с больтшим количеством атмосферньпх осадков менее

эффект*вна.
!(альт{иевая се.'|итра хоро!|]о усваивается растениями' осо_

бенно эффективна на кис']1ь|х почвах.
1!1оч?йина содер)кит око;1о 45 процентов азота' |[рименяется

на всех г1очвах как бьтстродействуюшее поверхностное удобре-
[1|1е |1ли при подкормках в ви

Фосфорнь!е ушобре
окись фосфора в водораствори
пь]
фт,:ф
си'гся весной и осенью.

Фосфоритная мука содержит 15-25 прог1снтов фосфора' Ре-

коме}|дуе'1'ся на кисль1х поддзолисть1х почвах) деградированнь|х
и вь|щелоченнь|х черноземах. Бттосят ее заблаговрсменно в |,5



;.3*1'"'*Ё;, тем сщер6осфата, так как действие продо.'тжается

фосфора, 1 процент
яют к суперфосфту.
отисть!х почвах. 3но.

коме}щуется применять для всех

&ористьлй калий можно вносить
8ется с другими улобренпямп,кш:ий) испопьзуе!ся 

''?д куль.
следов хлора в понве (табак,

|(алимагнезии''.
одновременно как азотное и как

фор'

на легких - весной (мелткая задел
питроаммофоска вносится на всех почвах под овощнь|е плодо-во-яго/ц|ь!е и |(вето1!!||,|с культурь!.
[!итроаммофос .-- :)].0 азот1то-фосфорное удобрение. |!рименя-.-''{*]Р]* 

3д311-Рр'д'у' *у,.,.уру, 
','д перекопку почвь|,1'ук ов а я см е с ь пр едс'.'",, 

".' ;"й; ;; ;;;;Ёйъъъ;;ъ, (::;:;:
'|йодов о -ягодная удобрите,,1ьн.1я
я смесь'',''[ветонная удобритель.

и Арутие элементь!' которь1е нео
копичествах

€воевременное внесение удобрений в сочетани!4 с цругим\л,
;:#1 к:#:: у: 

^ 
*:.р,. " 

ри^'' "-' оо еспе ч й' ; ;;; 
"; 

";{ь;;;
ягод, фруктов и овогцей.

8ь:ращивать овощи
мо)кно и 3имой



}}ч*-т^'^":.т'"-: 1у,5'" при'|тно подать зимой к столу
3:*,.,:::у}1ч:чт":: -"'й;й;;;,;';Ёъ#?ы"#*' овеж|о(" только нто с ''грядк!!''

укропа; }1 красиво, и вкусно'
}"},т;': *".:*'"9-''':::^$.19-й6 _ "' д'^.'йй ;;'Ё;;
*т"* : :. *у1,,чих _ 

у спов ият''мот]{ о 
"",р. 

йй' ,, * 
_;' 

;й;; #; _

]3}};"...::у:'::.:".у9дничесъой;.;;;;;;';;;;;#;;#
:у:у^. ::::' ]}- _к 

о мнат е с ок нам и, вь|ходя ц{им, 
", ;; ;;;-_;ъ;;;

}::::::т::]13 ^ 

.1!1|1.]: е нное ос в е[ц ение' , ..' 
'! 

й,1#' ;;;_;;;свежего воздуха и'над'|е)к}щий уход, ".'''*"й_ур'й"? "йй,в лтобой комш}те'
8ьтращивать ово]ци р:к^о^мецщется в деревяннь|х ящиках'цтлной 40_50 см, лширш*ой 20-25-см у основания и до 30_35 смв верхней части, вьлсотой 12_15 

"*' й' йзготовлёнгля таких ящи-ков подой дут дос к и ]0 -40_ми-тшиметров ой ''',,'",.. й';;;;;"*".
сочки красного кирпича' [рав|1я)

' и зась1пают пт1тательнь1]и поч-

о разместить в два и трц яруса'
ящиками оставляют просветь|

_ 8от несколько' конкретнь|х советов по вь|ращиванию овощейв квартире.

огуРць| нА подоконникв

.[ля вьлращивания огурцов в дома1||них услов'4ях рекомен-щ|ется сорт Бттова, вьтвфенньлй в Белорусспи. известньт !васпо огурцов.

вой нньй) способ. 3 консервной банке литро-

опо 
обе крьтшл<и, ост!в]ш1я внизу з:ркимьт йяо набивают мхом' поливают питательнь!|}1

раствоРом и сажают туда пРорощенное семя. [1рор6щиваю, ё.йБнаобьл,ц*ь:м способом: заш:аилавают, клаш/т во влайую 4ланелевуюткань и держат при температуре 22-25 .радусо1._Ё'* '''й'в семечке
сажив{|ют ок - цро!осток' сРазу же пеРе-

пр.ж!Б ч. у::':'#:ж-1т"ж*т;:}:
тельнь|м раствором." €емя кладут пла1ц{у1я'
глубину 1-1,5 см. €верху
8сходьл появятся нерез 2-

ят в прохладное место
о к солнцу.
скло}ш|ется в сторону
поворачивают. 3атем,

124 325

п.опохении и удержать пподь|'

нитей цггагата' 3а ших Раотени'1

ь|е коре1||ки в
ем необход':мо
атепьнь[м' раст-

после появления 5-го настояше_

в !!его до половинь1 промь1ть!и пе

при вь|ршцива1|ии огурцов воАнътм сгтособом'

Фпьш:ение ''*"'6й'"" 
в перенесении ць1пьць[ с одного цветка

ают пря!!1ь|е красивь}е плодьт'

урош[ивь1о' |[осл(е опь:ле:тия

удш1ень1' чтобьт не попу1'ать

мага3инах. 8 продаже есть дра

1\4ох в верхней' банке все время

попива1от питательнь1м раствором'



нужно опь|]ш]ть.

/1утчее время пп^6а.'''.^^__#.*^"р^1"" ог)грцов -- перв.и
декада февраля огурцов - перваАругие?орта ав.}.'' г'..",'"*''][!о они '''^- -}--
;:;,:а?'#":ь у: !Р:*^у.€орта !.|в

$.-".:;*т:###Ё"*нц#}Ё:{;Ён"т#"1ьуй;;;;;н;'"'у#,ж,#, о {|г.) 0 1, гибр идьл 1,€[А

тогцленньлй парафгшл, чтобьт он не намок:ц| в воде. [у1ожно при-
готовить такой кружок из !1люминия' тогда он поФ|у)кит гораздо
доль1це.

8 тарелку н!шивают сьлрой водь|' Разводят в ней 1 г смеси
солей (этого достаточно на 0,5 кг репчатого лука) и накРь|вают
кРгхочком. ||рерарительно срезав у луковиц верху1цки' !1х
си(ают на отверстия так' нтобь: корневая 1]ас'гь каса'|ась водь[.

1ри_пять дней тарелку держать гла гшкафу, затем переносят
блцже к свету' к окну. Рост пера заканчивается обьгшло нерез
3_5 недель. }ход за луком не сложен: следует ли|!ть своевремен!то
доливать воду в тарелку.

(акие )ке соли используют ш|я ''дома1цнего парника''? 3то _
обьтчная огоРодная или т{веточная смесь. Ёа каждьте'100 г ее до-

'.бавляют 0,2 г кристалл:ов борной кислоть| и 0,1 маргал{цовокисло_
го ка]1ия.

1!!ожно_ вь!ращивать лук и в ящиках с почво[!но-торфяньлм
грунтом. .[дя ускоренной вьтгонки пера ,|ук-ро(|ку предвари-
те]ъно намачивают в теплой воде (за | -_2 сщок до посадки) ,
обрезают тшейку или делают вертикальньлй нащез верху|||ки луко-
виць1 и вь|с)[(ивают'в ящиках вплотную од}!а к другой. ||ервьге
|0_\2 щлей свет необяза1елен. |[осле того как лук прорастст
на 5_10 см' ящики вь1ставляют на свет.

Ёеобходимо регулярно' оди}!-два раза в недс]|ю' в зависи_
мости от почвь1 и возраста растений по.,|иват.ь их.

вьРАщивАнив пвтРушки и св]ъдвРвя

Ёс.лти поставить на подоконник ящик с землей и посадить
несколько корней петру1цки и сепьдерея' то зиплой и весной у вас
всегда будет к столу све)кая зелень.

!(орнеплодь| петруш]ки и сельдерея вь1саживают' а вернее
в я!+1к11 рядами нерез 3-6 см' переспаи-
не зась1пать землей верху1лечнь|е ростовь1е
зелени петру|1|ки и сельдерея возмо'(но

и семенами' но ш{я этого потребуется не менее трех месяцев).
€ледует у11есть' что частьтй полив' если почва плохо т1Ровет_

риваетоя' приводит к загниванию корнеплодов, образовалию
|1лесени и других болезней. |!оливать растен14я надо наи:ттать после

вь|РАщивАнив сввкль|, РЁввня' сА]1АтА, ш|Аввля

Ёа подоконниках темнь|х и полутемнь'( окон можно вь|-
гонять молодь|е .нежнь1е л\4стья свекль1' ревеня' шикорнь:й сатлат
витлуф и щавель. (орнеплодь: и корнеБиша этих р!стений за_

Ё|а окн!ж южной, Б'..Б'"й #1]

вьРАщивАнив помидоР0в

вь!РАщивАниЁ звлвного лукА

1;""::':]|да в дома1|]н}о(

., ]|_]_3_уо'кие тарепки.

+-:!,Р]9"1 делают} немо мм, опускают в рас_
з26

з27



;}}:Ё# н' ж;ж* ;']'*;^-::::9!: : 
*'* я т их вп одв ;шах'п'огребах, ,р*',,,'й;-; ";ж;#]]!!!. хранят их в подв;ц|ах'

:11ща ч1веля вь|саж|ва[01 €ппптттпг... ^_:ут 
теплицах. (орне-вища щавеля вь!сажу{в^.'_-;;;:;.':::']":1--ч теплицах. !(орне.

Расчета ] 5 _20 кусто. #]ч- сплоц]ньтм способом, ревеня -' и1Расчета 15-20 кустов на 1 кв. м.

*н"#ж.;":#"жт]':::.р.''",-, .,.'ня|от и в чуланах. !лявьтгонки листьев .".,.",!7##::;^т"'-::]1'ня|от и в чуланах. .[ля
м елк и е спй.й ф 

"'" 
*"' #{"::у9|,^1 15_1 Р* ', ','."''йй;;;,мелкие (диаметроц 

/ 

--__"у'д9,!оэуш]' 
как правило, нестагцартнь]е'

при оорЁ!к;';";#"":;'--т]. кФнеплодьь у которь1х осеньюпри обрезк. ,й..'.#- - " э;т|) к('Рнеплодьь у которь!х осенью
в ящики вплотную 

',".'|'13]|:т_.:'.1'ч'' 
свеклу ы;;;;#1:^:'з:"" вплотную 

'ру. 
; ;;;;;;;":",1т##' 

(-веклу вь!саживают
почки оставалис! от!.|*';-я:;, +:::' _']'":' верху1шечньте ростовь|е

"..',д.рББй|""-- 

9'^рь|тьтми' }ход такой же, как за 
"ф';;;

_---.уд..'|9 /.(ру| !( цругу так, чтобь:почки оставалис! открь|ть|ми. ! хоп т як а1, "*?*ууч'е ростовь|€
и сельдереем.

вь!РАщивАниЁ укРопА 
]

}кроп в домад|них условиях вь|оа!|!ит1яют тас. ^^--^---

|'.#.':'.&'-ут;;]:;"*ж;;]'"1}н1;";#'!61!Ё'.";;почвой..,,'.':й! ;;';;#;;1':*:1 :нойной (торфянистой!
д"; 

" 
й ;ъ"" ;''\;,?;:;' ;;,1н" 

'.ивности ;д'.",',,] ' 
отк0го-

дополни1'ельное эле - феч_
лъзуют ,''' *..,,Ё,"'н-,] е ла м пьл' 

"*"1.#1;ного света) или [\Б (белого .".'4 ?!!й,',
-...- Р'' вь|ращивани" " Ё",|'-й,^ зелен[использованйс оо,'ч]'*' ;;;'_*"::"^ ::-,]::"'* кульцр допустимо

]::.Р;;;],""'"};,,нЁ";::*#ьъъж;-'"%н:#!:А']жо_чень низок. |]одвеш ,''мп,, 
,,'Ё' -,

св - :':':::^::.1: "" вь!соте 50-60 см. .[о_Бс ь в утренние чась| в течение э-ь ,"й".;'.''*" 3:ж:"ж';5,ж'.ъ#.#**.'ъ4 
н11;

вьРАщивАнив пвРцА
(труиковьлй переш 

- 1т^ п'|;ш],^-'^--_^

##?:;;нт,*11;ъ'"-=# щщ!{#; ##;::#.-: }'# т ъ#;
Б.р';'2-,^ ;;й# маленькие (2 -2'5 ем)

садовой землей. в гоР1пок с обьщной
Растение бьтстро уская пересь|хания.
бель;е звездча1ь:е ает' образуя ]у1елкие
они зелень1е, потом к
на р аст е11ц'1 

--'.; 
;;;-3#;..:;,}н;:#:;

они очень горькие' но их мо)кн' у,'фо,'.,11 *

328

звмпяникА в цвшточном гоРшкв

1(рупгльле спель|е ягодь1 протирают сквозь сито, промь|вают

в стакане о водои, дают отстояться и с'1цвают воду с 1!1якотью'

а г]олнь!е семена просу11|ивают на бумаге' 8 деревяннь:й ящик на

ш1о нась|пают дрена)кнь|й слой (л елкий щебень, черен!<и' др0всс-
;;й 

';ь;;) 

, 
"''Ё..' 

слой почвь; сос''ава: лис'1'овая з0м'|я -_ 3 {асти,

""р"/"'а_'-'5-настей, 
песок _ 2 частц слоем 6_10 см, поливают

и сеют семена' не 3адель|вая в почву' 3атем закрьтвают тепной

тканью и стаьят 
" 
,#"'. место. [1ериодинески по]|иваю1' т'оптлой

водой осторожно, итобь1 не смь1ть семсна' Ёо'1с':ли ч0рез дво по_

яв!\яются Бс*од,'.'.[щик накрьтваю'( слск']1()м у\ стаьят на окно.
11ри дости:лсении расте
ресаживают в другои
ъш1я у растений 5-6
2-3 тлтукп, систематичеоки
даже есть таблетки микроудо
ддя повьтшления урожшт первь|е цветки обрьлвают, а при появлении
4-5 цветоносов йа-каждом оставляют по 4_5 ягод'

кАк повь|сить уРожАй овощвй
в комнАтном "огоРодп]"

9тобьт повь|сить урожай овощей, рекомендуется использо-

вать микропаРник' вь!йускаемый |[раповским торфопрер{|рця'

'й.м л|ен^'днгр|дской облаоти. |!о внегшне*ту вид{ 
-это^^обь:чный

попиэтиленовьтй мецлочек размером 25х50 и:шт 25х!|0 см' Фн

з!|полнен так назь|ваемь:м верхов1:м, фрезерньтм торфом с добав-
к ой млттеральнь:х удобр ений и м тл<роэл е1!1ентов'

.[|,ля посева семян имеются отц9рстутя' Фстаетоя регулярно
увпаж}1ятьпарничокцомереподсь1ханияпитате]ъноисмеси.
?акой доматллний ''огород'' позцоляет весной на подоконнике,
а летом на балтконе вь1ращивать цветь1' укроп' са!|ат' лук"'

[1арнииок можно использовать повторно.
Б настоящее время в продаже имеются сборно_разборнь1е

парникиомет:|ллическ|1ми'\у1т1паотмаосовь!.мкаркасоп1иполи.
этиленовой оболочкой разлитшь|х размеров.
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