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    Дорогие друзья!

    Завершается еще один год нашего сотрудничества. Мы признательны вам, что, несмотря на все трудности, вы остаетесь с нами, и поздравляем вас с наступающим Новым годом.

    Этот праздник всегда влечет за собой надежду на обновление. Наш журнал планирует в 2003 году порадовать вас новыми темами, рубриками. Надеемся, что вы и впредь будете верны нашей дружбе, поэтому приглашаем вас к сотрудничеству. Пишите нам, каким бы вы хотели видеть свой журнал. Ведь главная наша задача стать незаменимыми для вас, а для этого необходима обратная связь.

    К сожалению, из-за финансовых трудностей мы не можем выпустить для вас традиционное бесплатное приложение к № 4 за 2002 г., но надеемся вернуться к изданию приложений в будущем году.

    Также в будущем году мы планируем возобновить ряд подписных серий, закрывшихся ранее. Мы планируем выпуск книг научной фантастики, исторических исследований, художественной литературы. Спешу вас порадовать, на всю продукцию нашего издательства для постоянных подписчиков будут предусмотрены скидки и льготы.

    Также мы предпримем все усилия для снижения цены подписки. Коллектив нашего издательства сердечно поздравляет вас и ваших близких с Новым 2003 годом!

    Мы желаем вам здоровья, благополучия и творческих успехов!

    До встречи в Новом году!

    С уважением,

    директор издательства Олег Нифонтов
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    ОТВЕТ ПОЛУЧЕН!
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     Береста — без конца
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М.А.Попова

    
Вопрос:

    
     В.Г. Коняев, Пермская обл.

     Опишите изготовление заплечных берестяных кузовов.

     Л. М.Жилкин, Кемеровская обл.

     Очень хотелось бы узнать о заготовке бересты для поделок.

    

    Ответ:

    Для плетения из бересты прежде всего сделайте кочедык — плоское изогнутое шило; им удобно подставлять ленты, им поддевают элементы плетения. Необходимы также сапожное шило квадратного сечения и прямое, круглого сечения с закругленным и отполированным крючком. Сапожным прокалывают отверстия для сшивания бересты, а прямое используют как карандаш — его отполированный кончик оставляет на бересте заметный след.

    Резаком раскраивают бересту на ленты. Чертилкой — стальной согнутой проволокой, концы которой заточены на конус, закруглены и отшлифованы, — проводят параллельные линии.

    Постоянно в работе будет острый нож. Им разрезают ленты, заостряют их концы. Потребуется также сапожный нож-косяк. Пригодятся ножницы, зажимы (бельевые прищепки и даже скрепки) для временного закрепления плетения.

    Металлическими пробойниками диаметром от 2 до 40 мм делают отверстия для орнамента, а также для замка «ласточкин хвост» у туесов.

    Давилочки разной конфигурации нужны для тиснения. Ими «рисуют» по бересте. Не помешают металлические штампики для тиснения с различной формой рабочей части. Эти приспособления и инструменты помогут превратить берестяные поделки в произведения искусства (рис. 1).
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Рис. 1

    
Заготовка бересты

    
Бересту для поделок заготавливают, срезая пластом и лентами с живых деревьев. Делать это надо осторожно, чтобы не повредить луб, в строго определенное время — примерно через 4–5 недель после полного окончания весеннего сокодвижения, обычно это начало июня. Срезают бересту ранним жарким утром, пока не сошла роса, чтобы береста хорошо отслаивалась. Делают два горизонтальных и один вертикальный или только винтовые (по спирали) надрезы (рис. 2).
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Рис. 2

    
Если не затронут луб, на месте удаленной бересты нарастет новая, но уже черная кора, и дерево не погибнет. Со срубленных деревьев бересту снимают сколотнем — неразрезанным цилиндром и используют для изготовления туесов для жидкостей. Для сыпучих продуктов туеса делают шитыми из снятой пластом бересты с упавших и сухостойных берез, когда древесина еще твердая, а камбий (слой между берестой и стволом) уже разрушился. У бересты, снятой с погибших деревьев, есть свои особые декоративные достоинства. Внутренний ее слой окрашен в различные оттенки красно-коричневого цвета. Если бересту пропарить в горячей воде и протереть жесткой щеткой, то она приобретет розоватый или зеленовато-желтый цвет. Внутренняя поверхность бересты живых деревьев чаще всего густо-желтого цвета, но бывают различные оттенки, от почти белого до темно-коричневого.

    Срезанную бересту сворачивают в клубки, рулоны (обязательно белой стороной наверх, то есть так, как она росла) или укладывают листами под гнет. В таком виде береста может храниться не более 1–2 месяцев. В дальнейшем ее шелушат (расслаивают, снимая самый верхний белый слой), 2–3 дня вымачивают в слегка подсоленной воде. Для придания бересте более темных оттенков в воду добавляют морилку или марганцовку. Затем бересту 1–2 часа подсушивают, вновь сворачивают или кладут под гнет и на 1–2 месяца помещают в специальную сушильную комнату, в которой поддерживается постоянная температура около 30 °C. Раньше для придания бересте особой эластичности ее вываривали несколько часов в рыбьем жире или в специальном отваре из рыбьих костей. Такая береста по эластичности не уступала коже, и из нее шили одежду и обувь.

    Плетение из бересты может быть прямым и косым. Для этого используют обычно ленты шириной от 1 до 3 см. Для небольших сувенирных изделий нарезают ленты шириной от 0,5 до 0,7 см.

    
Дорожная солонка

    Любое изделие плетется с помощью шаблона. Подобрав шаблон — коробку, брусок с квадратным основанием, берем ленты, ширина которых должна быть равна 1/3 стороны основания.

    Три ленты положите на стол лицевой стороной вверх и переплетите их с тремя другими. Концы лент для удобства работы подрежьте клином. Теперь, согнув ленты на ребрах основания, прижмите их к шаблону и закрепите, обвязав бечевкой. Начав со дна, последовательно оплетите вертикальные ленты плетения (в народе говорят — плетева) тремя горизонтальными лентами. Выньте шаблон, переплетите вертикальные ленты между собой, образуя верхнюю грань. Все концы заплетите в плетево, оставив только два у края квадратного отверстия. Подсуньте их под ленты на верхней грани так, чтобы получились две петли. Пропустите в них несколько раз по кругу специально заготовленную ленту, делая многослойное кольцо. Натянув концы петель, прижмите кольцо-горловину к верхней грани. Для прочности сверху наденьте еще одно кольцо, замкнутое «ласточкиным хвостом». Его надо распарить, тогда оно легко наденется, а высохнув, плотно обожмет горловину.

    Чтобы устранить малейшие просветы в плетеве, его надо уплотнить вторым слоем лент. Их подсовывают под первый кочедыком. Перед началом плетения ленты располагались «лицом» (стороной, прилегавшей к древесине) вверх. Теперь «лицо» лент внутри солонки. Это сделано для чистоты внутренней поверхности изделия. Такая же поверхность должна быть и снаружи. Поэтому второй слой оплетки делают, вплетая ленты «лицом» наружу. Завершают работу над солонкой, вырезая пробку с таким расчетом, чтобы она плотно входила в горловину, а выступающая часть была красивой и удобной. Теперь протрите солонку тряпочкой с растительным маслом, чтобы удалить сизый налет, и располируйте до появления едва заметного глянца сухой тряпкой (рис. 3).
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Рис. 3

    
Суперобложка

    Прямое плетение можно использовать при изготовлении обложки для книги, блокнота. Шаблон вырезаем из толстого картона в виде прямоугольника по размеру книги. Тонкие берестяные ленты лицом вверх переплетаем между собой, кладем шаблон, оплетаем его с двух сторон. Теперь оплетем вторым слоем лицом наружу. Отдельно из двух узких лент сплетем закладку и прикрепим ее к верхнему краю обложки (рис 4).
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Рис. 4

    
Лукошко

    Лукошко может быть квадратным и прямоугольным (рис. 5,б). От его размера зависит количество и ширина используемых лент. Берем четное число лент, переплетаем их между собой как в прямом плетении, но шаблон устанавливаем так, чтобы его грани были под углом 45° к сплетенным лентам. Чтобы плетево не расползлось, его скрепляют четырьмя зажимами.
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Рис. 5

    
Приподняв часть плетева, снимите зажим, приподнимите ближайшую часть плетева, снимите второй зажим, прижав обе части плетева к граням шаблона, переплетите свободные концы лент в шахматном порядке, формируя угол лукошка. Скрепите его зажимом. Так же сплетите остальные углы и продолжайте плести борт лукошка до необходимой высоты. Для жесткости поверху борта вплетите обруч из ивы или березы, равный периметру донышка. Концы прута в обруче срежьте на ус и свяжите прочными нитками. Обруч наденьте на корпус, а концы лент перегните через него и последовательно вплетите, подсовывая их под ленты первого ряда снаружи. Как только ленты кончатся, подсуньте новые и продолжайте работу, пока не оплетете вторым слоем все лукошко.

    Второй слой не только укрепляет, но и украшает изделие, если использовать специальные приемы декоративной оплетки. Теперь подвяжите ручку: на противоположных сторонах лукошка по ширине лент прорежьте по узкому отверстию. Просуньте ленту через прорезь несколько раз. Сложенные вместе пять-шесть слоев ленты обмотаем оставшимся концом, плотно прижимая виток к витку. А чтобы они держались на ручке прочно и не смещались, конец ленты надо, обматывая, пропускать то поверх ручки, то подсовывать под верхнюю ленту.
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Рис. 6

    
Футляр для бруска

    Косым плетением можно сделать футляр для любого прямоугольного предмета, например для точильного бруска для косы (рис. 7).
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Рис. 7

    
Плетут на вырезанном из доски шаблоне, начав с двух согнутых лент Затем последовательно вплетают остальные, надев плетево на шаблон и плотно подгоняя ленты друг к другу. Оплетя футляр вторым слоем, на задней стенке прикрепляют лямку, за которую футляр подвешивают к ремню. Ну чем не суперфутляр для мобильного телефона? Коллеги на работе от зависти лопнут!

    
Подстаканники

    Для плетения подстаканников берут узкие ленты. Чем они уже, тем плотнее лягут на цилиндрической форме, которую вытесывают вручную или точат на токарном станке. Если перед работой ленты подержать немного в теплой поде, береста станет эластичнее и легче примет форму, но ее не надо сильно натягивать, иначе подстаканник будет трудно снять с формы, как только ленты подсохнут. Борт подстаканника можно сделать не прямым, а с зубчиками (рис. 8).
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Рис. 8

    
Пестерь

    Пестерь — это заплечный короб для сбора грибов. В таком сказочную Машеньку медведь из лесу домой волок. Он хорошо прилегает к спине и не оттягивает руки в отличие от корзинки. Плетут его тоже по шаблону, взяв подходящий по форме и размеру ящик. Борт передней стенки ниже задней, а у боковых — скос под углом 45°. Заделав переднюю и боковые стенки, продолжаем заднюю, чтобы получилась крышка пестеря. Заделав и ее, прикрепим лямки (как ручку к лукошку), вложив между берестой для прочности полоску брезента. На передней стороне прикрепим две застежки из плоских дощечек с вырезами по ширине лент, подсунув их под ленты плетева. Петли сделаем из бечевки или сыромятной кожи и привяжем их по углам крышки (рис. 9).
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Рис. 9

    
МЕЖДУ ПРОЧИМ…

    

     Цветы — душе услада

     Букет цветов это всегда знак внимания. Букет-аранжировка — это не набор дорогих цветов в красочной упаковке с яркими лентами, какие повсеместно продают на улице. Если ее снять (а цветы принято преподносить без бумаги или целлофана), то букет потеряет целостность композиции. Беритесь задело сами.

     Цветы и сосуд должны составлять единое целое. Например, нелепо смотрится хрустальная ваза с конским щавелем и камышом, для «этих растений подойдет сосуд из грубой керамики или корзина из прутьев или из бересты, в которую помещается емкость с водой. А вот розы можно поставить в грубую деревенскую корзину — действует эффект контраста.

     Стеклянные вазы должны быть безукоризненно чистыми, вода — отстоявшейся, уровень — в половину вазы или меньше. Стебли «цветов и веток освобождают от листьев и шипов, красиво подрезают. На дно стеклянной «вазы можно положить стеклянные или пластмассовые шарики. Пузырьки воздуха, оседая сна них, создают красивый нижний фон.

     Благородные цветы хорошо смотрятся в дорогих металлических сосудах, но так как свойства воды при соприкосновении с металлом изменяются и она делается вредной для цветов, то лучше вовнутрь металлической вазы вставить какой-либо стеклянный или пластмассовый сосуд, а уж в нем разместить цветы. Для тяжелых цветов, например пионов, подойдет грубая керамика. Мелкие цветы с короткими стеблями и невзыскательные цветы — однолетки ставят в низкие сосуды. Для этого подойдут не только традиционные вазы, но и фаянсовые и фарфоровые чайнички, молочники, соусники, креманки. Однолетники можно поставить в корзинки, лукошки и различные плетенки из бересты, а также в деревянные сосуды. Все эти нетрадиционные сосуды-вазы для цветов, различные по форме и структуре материала, с подходящими цветами найдут свое место в интерьере вашего дома или дачи. И не забывайте к цветам добавлять ветки деревьев и кустарников.

     Цветы в вазе живут дольше, если они одного вида, расположены свободно, не стесняя друг друга. Нельзя ставить цветы в слишком холодную воду — в этом случае они быстро гибнут. Обычная водопроводная вода комнатной температуры (20–24 °C) вполне подходит, однако полезно предварительно выдержать ее без цветов в течение 2–4 ч. Перед тем как ставить цветы в вазу, нижние листья и побеги надо срезать, чтобы они не оказались в воде. Стебли цветов нужно подрезать наискось, лучше под водой (например, в ведре или в тазу). Когда стебли подрезают на воздухе, в открытые капилляры попадает воздух, а вместе с ним и микроорганизмы, что приводит к быстрой закупорке капилляров слизью и нарушению питания стебля.
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     И корешки, и вершки! или Не зря сажали деды репку…
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Вопрос:

    
     Л.H. Шестакова, г. Москва

     Часто слышим присловье: это проще пареной репы. Но вот как же все-таки ее парят? И какие свойства она получает в результате?

    

    Ответ:

    Л. Н. ГАЕВА, г. Москва

    Присловье «проще пареной репы», означающее, что легче дела не бывает, не единственное в русском фольклоре, поминающее незаслуженно забытый овощ, когда-то ежедневно, по своей способности к долгому хранению потребляемый богатыми и бедными, но вытесненный картошкой за два с половиной века. Владимир Даль в своем «Толковом словаре живого великорусского языка» приводит и другие пословицы, поговорки, загадки, а напомнив нам ее латинское название — «рапа», заставляет задуматься о ее долгожительстве на Земле, об общих корнях латинского и русского языков.

    Репу по праву можно назвать одной из древнейших овощных культур, возделываемых человеком. Представьте только — уже в египетских папирусах четырехтысячелетней давности расписано, сколько выделяется репы рабам, строившим пирамиды! Древние персы тоже кормили репой рабов, хотя и сами не гнушались ею, добавляя к своему разнообразному меню. Древние греки ценили ее, но почему-то ниже свеклы, и когда приносили жертву богу солнца Аполлону, то несли свеклу на серебряном блюде, а репу — на оловянном. Римляне же оставили в своих манускриптах о земледелии свидетельства того, с каким азартом культивировали этот сладковатый и сочный овощ некоторые огородники, выращивая огромные плоды до пудового веса — в 14–16 кг. Еще в недавнем прошлом шведские и норвежские крестьяне жертвовали церкви десятую часть урожая репы.

    Но ни один народ не ценил репу так, как русские!

    О ней, кормилице, «зеленой лепешке», как ее называли в народе, что часто заменяла в неурожайные на хлеб годы мучные лепешки, сложено множество сказок, баек, пословиц, поговорок, загадок, шуточных песен и прибауток. Долгие века была репа «вторым хлебом» многих российских народов. 15 сентября (по ст. стилю) по всей средней России убирали репу. Именно этот день назывался «репорез»: бабы вооружались ножами, и ходила по Руси поговорка. «Не дремли, баба, на репорезе!»

    Ее парили, то есть долго томили, до обильного истечения сока в печи в закрытом горшке. И дух от нее шел такой ядреный, что родилась пословица: «Пареная репа из своей избы выживет». Ее вялили на зиму — разрезав на дольки, держали под солнышком на противнях, а после, подвесив на веревке, досушивали. Ее, тертую, добавляли в хлебный квас, как хрен — в квас Петровский. Из нее приготовляли десятки блюд и делали — из пареной, печеной, вареной и даже жареной — начинку для пирогов.

    * * *

    О непритязательности репы к условиям произрастания и уходу свидетельствует древняя поговорка: «Брошу шибком, вырастет дубком, заолешничком». Или загадка: «В землю — крошка, из земли — лепешка». С круглой и крепкой репкой сравнивали красную девицу: «Хороша девка, как мытая репка». А круглый золотистый лук мы и по сю пору зовем «репчатый», подобный репке. Хотя на Руси разводили и репу продолговатой формы. И вообще сортов ее было выведено немало.

    В старину репу сажали большими полями — репищами, память о том осталась в народной сказке о мужике и медведе, что заранее договаривались поделить урожай не пополам, как было бы справедливо, а по хитрой задумке мужика: кому — вершки, кому — корешки, то бишь рожь — в одном случае, репа — в ином. А в другой знаменитой сказке о репе, которая такой гигантской уродилась (наверное, тоже с пуд, как у римлян), дед с бабкой тащили ее, не вытащили, и все семейство тащило — не вытащило, пока мышка не помогла. Нынешние философы усматривают в этой сказке древнеславянские воззрения на крепость семьи, связь поколений и добрые отношения к малым зверькам — той же мышке, от которой не только вред, но, знать, и польза есть, коль Господь ее сотворил.

    В. Даль в статье на слово «репа» (а писалось оно через ять), объясняя производные от него слова, приводит и главные блюла, и восстановить их рецепт каждому из нас, при фантазии, труда не составит.

    
     «Репник — каша из тертой репы с любой крупою или пирог с репою».

     «Репия — репная каша и репная похлебка».

     «Репица — репная похлебка: вареную либо пареную репу разминают, мешают с солодом, иногда с толокном, наливают водой и ставят под крышкой в вольный дух».

     «Репницы (множ. число) — репный, репяной квас».

    

    Но коль много тысячелетий репа входила в ежедневное меню русских, держа первое место среди других овощей — капусты, редьки, гороха и др., и народ наш размножился и вынес бесчисленные превратности исторической судьбы, знать, были в этом забытом ныне овоще какие-то волшебные силы? Какие же? Ученые лишь недавно открыли, что по количеству витамина С репа почти вдвое превосходит заморский апельсин, привычные капусту и помидоры, в 6 раз — свеклу и лук, в 12 раз — огурцы и морковь. Причем этого живительного витамина, умножающего гемоглобин крови и защищающего от онкологии, а также жизненно необходимых белков в листьях репы даже больше, чем в ее корнеплодах! Так что мужик из сказки, ничего не ведая о витаминах, явно прогадал, отдав медведю вершки, и его жена в ту зиму не готовила ему, как соседки, похлебки из ботвы репы.

    Современные ученые выявили в репе богатый набор и других витаминов, препятствующих многим заболеваниям, — группы В, РР, пантотеневой кислоты и др, а также богатый набор минеральных веществ, укрепляющий костную, нервную и мышечную ткани и кровеносные сосуды: соли кальция, калия, фосфора, магния, железа. И еще каротин, органические кислоты. Зеленая лепешка калием богата особенно — его в ней более 50 % от состава остальных минеральных веществ.

    Вряд ли ведали бабки-целительницы об этих ученых премудростях, но только целительную силу репы использовали вовсю. Лечили пареной репой и соком из нее при запорах, отеках, кашле (с добавлением меда), осиплости голоса, грудной жабе — бронхиальной астме. Соком смазывали кровоточащие десны при цинге, полоскали при зубной боли. В виде припарок накладывали на больные суставы при подагре.

    Единственным противопоказанием при лечении репой современные ученые сочли период острого воспаления желудка и кишечника, когда вообще полезней голод, а после улучшения — кисели да скользкие каши и отвары.

    Высокое содержание калия, кальция и магния в репе и ее листьях — объяснение тому феномену, что крестьянские лети, не в пример мещанским и дворянским, в «репный» период истории России, вплоть до XIX в., не болели рахитом, имели хорошие зубы, прочные кости, нормально развивались физически. Плюс они мало ели сахара и конфет, портящих зубы, а 9 процентов сахара, содержащихся в репе, делали ее для малышей еще и лакомством, тем более что ее пареную-вареную мамы поливали медом.

    Сегодня сок из листьев репы прописывают в Европе больным, страдающим заболеваниями костей и зубов. В Англии, например, самым эффективным средством для укрепления зубов и костных тканей организма считается (возьмем себе на заметку!) старинное шотландское средство: сок из листьев репы, моркови и цветков одуванчика в равных пропорциях.

    А для улучшения щелочного состава организма целители рекомендуют пить сок репы с добавлением соков моркови и сельдерея.

    Словом, не пора ли вернуть репу на наши огороды, заготовлять ее впрок, тем более, что она прекрасно хранится, и есть ее почаще, вливая в себя живительные силы? Рецептов приготовления из нее разнообразных блюд сохранилось в старинных кулинарных книгах предостаточно.

    А способы лечения репой переходили от народных целителей в высшие слои общества.

    Вот какую оду репе-целительнице пропел еще более двухсот лет назад известный в ту пору ученый-медик В.А. Левшин:

    
     «Корень репы прохладителен, отверзает утробу и довольно питателен.

     Сок из свежих реп, на терке истертых, выдавленный и подваренный с сахаром, составляет верное средство от цинги по рту; мазание оным кровоточащих десен исцелит их дня в два. От болезней грудных и кашля приготовляют из репы сильно врачующий сок следующим образом: несколько свежих реп следует изрезать в ломтики и готовить в простом глиняном горшке, сделав из лучинок решетку; накласть на оную слой ломтей репы и посыпать мелким сахаром. Сверх того слоя перегородить еще лучинками, еще накласть ломтей репы, тоже посыпать сахаром, и сим образом продолжать, пока не наполнится. Тогда, положа крышку, по шву обмазать (наверное, тестом? — Л.Г.) и поставить в печной вольный дух на ночь. На дне горшка соберется сок, которого должно потреблять по половине чайной ложки поутру и в вечер».

    

    (Конечно, сегодня мы может упростить получение сока сами, в меру своей изобретательности и терпения.)

    А вот особую сочность репы в сравнении с другими овощами заметил еще кулинар прошлого века Каншин:

    
     «Репа разваривается донельзя и пропитывается и смешивается с тем, с чем ее варят, потому ей особенно следует отводить место при тушеном мясе, при тушеной утке и т. д.; притом она впитывает сок этих мяс и служит, так сказать, коррективом при излишнем употреблении их, так как в сильно разваренном виде она легко переваривается».

    

    Кулинары прошлого именно потому часто сочетали ее с копченым и соленым мясом, так как соль сильно обезвоживает мясо и организмом оно переваривается с трудом. Тут-то сочная репа и соль разбавит, и мясо пропитает.

    Если вам хочется удалить специфический привкус пикантной горечи в репе, то повара прошлого советовали в этом случае вымыть ее, прокипятить несколько минут, а уж тогда очистить от кожуры и употреблять в пищу или готовить блюда. Но тут следует помнить, что витамины и минеральные вещества содержатся в большем количестве как раз в кожуре.

    * * *

    В классическом русском труде по домоводству Елены Молоховец «Подарок молодым хозяйкам, или Средство к уменьшению расходов в домашнем хозяйстве», изданном в 1901 г., когда «чертовы яблоки», как окрестили крестьяне поначалу заморский картофель, уже сильно потеснили репу, о ней еще не забыто. Но в рецепт супа, предназначенного для дворянско-купеческой кухни, внесен уже и картофель.

    • Суп с брюквой или репой и ячневой крупой. Сварить белый бульон из 3 фунтов* (* Здесь и далее при упоминании фунта будем помнить, что он равен примерно 405 г.) говядины, процедить. За два часа до обеда взять 1/2 ст. в холодной воде перемытых ячневых круп, 1 луковицу и очищенную репу или брюкву, нарезанные ровными кубиками, сварить до мягкости отдельно в процеженном бульоне. Затем положить туда очищенного и нарезанного картофеля, сварить. Подавая, можно полить по желанию сметаной или сливками и всыпать зелени.

    
     3 фунта говядины, 1 луковица, 1 фунт репы или брюквы, 6—10 шт. картофелин, 1/2 ст. ячневых круп.

    

    • Суп-пюре из репы с уткой. Сварить белый бульон из 1–2 фун. говядины (без кореньев), процедить. Между тем распустить в кастрюле масла, положить очищенную утку, поджарить ее на плите, чаще переворачивая; вымыть репу, не дотрагиваясь до нее ножом (видимо, чтоб не потек сок. — Л.Г.). Опустить в теплую воду, только раз вскипятить, т. е. обланжирить, чтоб удалить горечь и вкус сыровизны, откинуть на решете. Снять с репы слой верхней кожи, нарезать как можно мельче. Положить к утке, подлить бульона, варить под крышкой до мягкости. Вынуть утку, поставить на пар, чтобы обсохла, т. е. сложить в кастрюлю с кипящей водой, чаще ее подливая, а репу протереть сквозь сито. Ложку муки поджарить с 1/2 ложкой масла, развести стаканом говяжьего бульона, размешать, прокипятить, смешать с протертою репою, подогреть, развести горячим бульоном, посолить, влить 1/2 стакана малаги, раз вскипятить. Разрезать утку, опустить в миску, налить горячим супом и подавать. (Как видим, Молоховец использует свойство репы размягчать крепкое мясо утки и добавлять ей сочности. А вместо малаги мы можем употребить виноградное красное или белое вино.)

    • Суп-пюре из моркови или репы, или брюквы. Сварить бульон из 3 фун. говядины, процедить; взять два фунта красной моркови или репы, или брюквы, вымыть овощи, но не чистить, опустить в холодную воду, раз только вскипятить, откинуть на сито, очистить, мелко нарезать (у моркови выкинуть сердцевину), налить бульоном, положить 1/2 ложки масла с 1/2 ложкой муки, сварить до мягкости, протереть все через дуршлаг, положить соли и немного сахара. 2 желтка смешать с полстаканом сливок, процедить в кастрюльку, налить кипящего бульона; шибко мешая, влить в общий бульон, подогреть до самого горячего состояния, процедить в суповую миску, подавать с греночками из поджаренного хлеба.

    • Баранья грудинка с репой. 3 фунта грудинки налить водой, вскипятить, снять дочиста накипь, посолить, положить кореньев и репу, нарезанную четырехугольниками, сварить до мягкости. Когда будет готово, положить 1/2 ложки масла с 1/2 ложкой муки, вскипятить раза два, положить зеленой петрушки и укропу, выложить на блюдо, обложить грудинкою, посыпать, кто любит, толченым перцем.

    
     3 фун. бараньей грудинки, 5–6 шт. репы, 1 луковица, 1/2 ложки масла, 1/2 ложки муки, зелень, соль, 5–6 зерен перца.

    

    В разделе «Коренья» Молоховец репу ставит после брюквы, картофеля и моркови, но все-таки предлагает несколько старых рецептов из нее для барского стола.

    • Морковь, репа, картофель и капуста с молотым бешемелем. Подается в 4-местном салатнике или на блюде, разделенном печеным тестом на 4 части, а именно: взять яйцо, 1 ложку воды и столько муки, чтобы тесто было крутое; раскатать длинную полосу, отрезать две полоски, один край красиво вырезывая: положить на блюдо (стальное? или противень? — Л. Г.), крест-накрест, помазать яйцом и поставить на печь подрумяниться. После чего вынуть, поделить ими салатник на 4 части.

    Овощи нарезать небольшими кусочками, отварить каждый отдельно в воде с солью, слить воду. За 5 минут до отпуска всыпать их в приготовленный бешемель, раз вскипятить и разложить в 4 отделения салатника.

    
     По 1 стакану нарезанных моркови и репы, 1 кочан капусты (небольшой), разрезанный на части; 1 фунт картофеля ломтиками, полторы ложки масла, бульон.

     Соус бешемелm: ложку масла растереть с полстаканом муки, развести, понемногу мешая, 2 стаканами молока или жидких сливок, прокипятить до густоты сметаны, помешивая, чтоб не пригорело. Процедить, посолить, положить немного мускатного ореха, остудить.

    

    Таким бешемелем покрывается любое жаркое: телятина, индейка, говядина, а также тушеные овощи, и затем посыпаются тертым сыром и ставятся на печь, чтоб подрумянились.

    Бешемель можно развести вместо молока или сливок бульоном мясным, куриным или рыбным, прибавляя сметану. В таком случае можно взять полтора стакана бульона, прокипятить с мукою и маслом и под конец положить густой сметаны, раз вскипятить, покрыть им либо жаркое, либо рыбу. Постный бешемель готовится из рыбного бульона с добавлением по желанию мускатного ореха.

    Есть в книге Е. Молоховец и отдельная главка «Репа» с 10 рецептами и «Примечанием» такого содержания: «2–3 ломтика репы поджаривают на плите и варят затем для вкуса в бульоне в большой пропорции. Из нее приготовляется и соус, и пудинг. Подается фаршированною мясным или сладким фаршем.

    Что бы ни готовили из репы, ее надо неочищенную вскипятить, срезать зеленую верхушку и толстый слой кожицы, так как он содержит в себе горечь».

    • Репа для супа-пюре. Вымыть репу; неочищенную вскипятить, срезать верхушку, нарезать кусками, налить водой, чтобы едва покрывала, разварить, горячую протереть сквозь сито, всыпать поджаренной муки 1/2 ст. л., размешать хорошенько, вскипятить, развести бульоном, прокипятить.

    • Соус из репы. Очищенную репу обработать, как сказано в «Примечании», нарезать кубиками, всыпать в кастрюльку, налить холодною водой, чтоб покрывала, положить на 3 фунта репы три четверти чайной ложки соли и полторы ложки масла, варить не менее часа. Подается с гренками. Если же к баранине, рулету, воловьим котлетам, то достаточно на 6 человек половины этой пропорции.

    • Репа с мясным фаршем. 6–9 репок вымыть, отварить до половины готовности, срезать верхушки, вынуть ложечкой середину, нафаршировать фаршем: 1 фунт мякоти говядины или телятины наскоблить ножом или изрубить мелко с малостью почечного или иного животного жира, положить 1 яйцо, 1/2 французской булки (белого хлеба), намоченной и выжатой, перцу, соли, ореха мускатного, гвоздики помалу и 1/2 ложки масла, поджаренного с 1/2 луковицы. Смешать, нафаршировать; накрыть срезанными верхушками, связать нитками для крепости, сложить в кастрюлю, налить водой и тушить до мягкости репы под крышкой. В соус положить ложку муки, прокипятить, облить им репу, уложенную в блюдо.

    • Репа со сладким фаршем. 6–9 репок отварить в воде, срезать верхушки, выбрать ложечкой серединки, растереть их с ложкой масла, с двумя третями стакана цельного молока или сливок, положить четверть французской тертой булки (белого хлеба), соли, куска два-три сахара, мускатного ореха, треть стакана коринки (корицы. — Л.Г.), 1 желток. Размешать, нафаршировать репу, накрыть срезанными верхушками, осыпать сухарями, поставить в духовую печь. Подавая, облить молочным соусом.

    
     Рецепт молочного соуса: 2 стакана сливок или цельного молока вскипятить, положить, кто хочет, щепотку ванили или коринки, 2–4 желтка, растертых с сахаром, размешать, поставить на плиту, мешать, пока загустеет, не давать вскипать. Процедить, облить приготовленное блюдо.

    

    • Пюре из репы. 3 фунта репы очистить от кожицы, нарезать тонкими ломтиками, опустить в соленый кипяток, раз вскипятить, откинуть на сито. Переложить в кастрюльку, положить пол-ложки масла, подлить процеженного белого бульона (говяжьего), чтобы покрыть репу до половины Закрыть крышкой, утушить до мягкости, горячим протереть сквозь сито. Взять приготовленный заранее бушемель (рецепт дан выше. — Л.Г.), прибавить по вкусу соль, сахар, мускатный орех. Размешать. Огарнировать говяжьими котлетами, ломтиками жареного мяса или рулета.

    (Обратим внимание, как изменилось со временем понятие гарнира. Сегодня гарнир — это овощи, крупяные каши, макаронные изделия, которые подаются к мясным или рыбным блюдам. А в начале XX века, оказывается, главным блюдом были овощи или каши, а как гарнир к ним — мясо или блюда из него!)

    • Пудинг из репы. Очистить, как сказано в рецепте «Репа для супа-пюре», 5 реп большой величины, сварить в молоке до мягкости, растереть до гладкости, положить 1/2 французской булки (или белого хлеба), натертой и размоченной в половине стакана сливок или молока, всыпать мускатного ореха, сахара кусков 4–5, взбить 5 желтков, положить полторы ложки масла, затем 5 взбитых белков и тихонько размешать; сложить в форму, поставить в печь на 20 минут.

    Готовый пудинг облить соусом из рецепта «Репа со сладким фаршем».

    • Репа, фаршированная манной кашей. Взять 8-12 репок, вымыть, неочищенные — вскипятить, снова вымыть, опустить в подсоленный кипяток, варить до мягкости. Очистить их от верхней кожицы, срезать крышечки, выбрать серединки ложечкой и растереть их с манной, густой кашей и сливочным маслом. Посолить, подсахарить. Начинить репки, накрыть срезанными крышечками, переложить на железный лист, на каждую репку положить по кусочку сливочного масла, запечь в духовом шкафу. Подавать к ним сливочное масло.

    (Молоховец предлагает заменять манную кашу рисовой, все остальное — по рецепту. Современные кулинары у нас и в Европе начиняют репу мясным фаршем с луком и рисом, как кабачки или болгарский перец.)

    Среди блюд так называемой царской кухни, собранных современным автором С. Писаных, нам с вами интересна окрошка с репой.

    • Окрошка с репой. Очищенные огурцы нарезать соломкой, сложить в кастрюлю и добавить отварные репу, морковь и цветную капусту, затем мелко нарубленные белки крутых яиц, а также зеленый лук, мелко порубленный и растертый с сахаром и сваренными желтками. Затем добавить сметану, сахар, соль. Все залить квасом, перемешать и посыпать зеленью укропа.

    
     1,5 л хлебного кваса, 2 некрупные репы, 2–3 свежих огурца, 1 морковь, 1/2 кочана цветной капусты, 2–3 крутых яйца, 1/2 стакана сметаны. Сахар и соль — по вкусу.

    

    * * *

    Многие блюда с репой в XX веке претерпели изменения, но вот некоторые рецепты достались нам от старины-старинушки — в них нет картофеля, но есть рис или листья репы. А рис в богатых домах России был известен издавна — завозили его купцы из Средней Азии, Индии, Китая.

    • Похлебка с репой и рисом. Репу отделяют от листьев, а листья промывают, рубят. Репу и морковь очищают, нарезают соломкой. Рис промывают, заливают кипящей соленой водой, доводят до кипения. Тогда уж добавляют репу, морковь, снова доведя до кипения; затем добавляют порубленные листья репы. Снова доводят до кипения и настаивают при закрытой крышке 15–20 минут. Подают похлебку с растительным маслом или сметаной.

    • Тюря с репой (или брюквой). Репу (или брюкву) отделить от листьев, тщательно промыть и мелко нарубить. Корнеплод натереть на крупной терке, опустить в кипящую соленую воду, довести до кипения. В последний момент добавить листья. В тарелки крошат черный хлеб, рубленый лук, капают растительное масло и заливают все это горячим отваром.

    
     Полстакана натертой репы (или брюквы), столько же рубленых ее листьев, 2 луковицы, 200 г черствого хлеба, 3 ст. ложки растительного масла, 2 л воды и соль.

    

    • Кашка из говяжьего вымени с репой. Вымя промывают и пропускают через мясорубку вместе с промытой и очищенной репой. Листья репы промывают, измельчают. В кипящую соленую воду кладут подготовленный фарш, варят и перед кипением забрасывают порубленные листья. Настаивают 15–20 мин. Подают с зеленым луком.

    • Пюре из репы. Репу очистить, проварить в подсоленной воде до размягчения, истолочь толкушкой, добавить сливки или молоко, масло, белые сухари, яйца и перемешать. Пюре уложить на сковородку или в керамические миски, смазать сметаной и запекать в духовке 10–15 мин.

    Использовать пюре можно в диетическом питании и как гарнир к мясу, рыбе.

    
     8-10 репок, 30–40 г сливочного масла, 1 стакан молока или сливок, треть стакана панировочных сухарей, 2 яйца, треть стакана сметаны, соль по вкусу.

    

    • Репа под сладким соусом. Репу очистить от кожицы, нарезать кубиками, отварить в несоленой воде, откинуть на дуршлаг.

    Приготовить соус: в маленькой кастрюльке растереть с сахаром и сливками желтки. В большую кастрюлю налить немного воды, довести до кипения и поместить в нее маленькую кастрюльку. Непрерывно помешивая, довести до загустения, а затем хорошо взбить и добавить отдельно взбитые белки. Уложив отваренную репу на блюдо, залить ее полученным соусом. Это блюдо хорошо само по себе, но в старину его подавали как гарнир к отварному языку.

    • Салат из репы. Репу и морковь мелко нашинковать и натереть на крупной терке, добавить измельченный лук, а также соль и перец. Постное масло смешать со столовым уксусом (можно — с яблочным) и заправить овощи. Уложить в салатник, украсить дольками яблок, смоченными лимонной кислотой или уксусом, чтоб не темнели.

    
     2–3 средние репки, 1 морковь, 1 яблоко, 1 ст. л. трехпроцентного уксуса (или яблочного), 3 ст. л. растительного масла.

    

    • Репа тушеная. Репу отделяют от листьев, промывают, натирают на крупной терке, а листья рубят. На дно посуды укладывают листья, на них — тертую репу, добавляют соль, молоко, доводят до кипения и настаивают под крышкой 15–20 мин. Подают вместе с листьями и выделившимся соком. Можно добавить подсолнечное или сливочное масло — по вкусу.

    
     5 молодых репок с листьями, 1 стакан молока, соль по вкусу.

    

    • Репа печеная (современный рецепт). Репу очистить, положить на сковороду, залить половиной стакана воды и запечь до готовности на среднем жару. Охлажденную репу нарезать тонкими ломтиками, добавить мелко шинкованный лук, соль, перец, полить сметаной, посыпать зеленью петрушки и укропа.

    Самая старая кулинарная книжка, имеющаяся в нашем распоряжении, издана в 1892 г. Называется она «Образцовая кухня и практическая школа домашнего хозяйства». Составил ее П.Ф. Симоненко. Но среди собранных им 3000 рецептов нашлось только шесть из репы, то есть даже меньше, чем у внимательной к старине Е. Молоховец. Все больше уходила репа из ежедневного меню не только офранцуженных бар и буржуев, но и крестьян.

    • Репа печеная (рецепт 1822 г.). Когда печь вытопится, то золу с угольками загребают в одну сторону, кладут на нее промытую и вытертую досуха репу, и она печется, пока не зарумянится. Ваше дело наблюдать лишь, чтоб не перегорела. Отдельно к печеной репе можно подать сливочное масло.

    • Репа глазированная (рецепт 1892 г.). Репу очищают и разрезают на четвертушки, как апельсин, опускают на 10 мин в кипяток, воду сливают, а репу кладут в кастрюлю с распущенным сливочным маслом, прибавляют щепотку сахара и несколько ложек сока из-под ростбифа или жареной телятины. Кастрюлю накрывают крышкой и на одну минуту ставят в самый сильный огонь, чтоб репу охватило со всех сторон жаром. А потом постепенно уменьшают огонь. Когда репа сделается мягкой и покраснеет, то, вывалив ее из кастрюли, немедленно подают на стол. Гарнируют гренками из белого хлеба.

    • Репа, фаршированная мясом. Репу моют и, неочищенную, варят в соленой воде, затем вынимают и срезают шапочку. Чайной ложкой выбирают мякоть из серединки. Если кожица у репок толстая, можно ее снять. Затем ставят «чашки»-репки на противень и фаршируют: вырезанная мякоть репок смешивается с говядиной, сваренной, а затем обжаренной в масле, перекрученной на мясорубке, посоленной и проперченной по вкусу. На противень приливают сок от мясного бульона, прыскают масла и ставят нафаршированные репки в духовой шкаф или печь. Репки надо часто поливать соусом, в котором они варились. Когда подрумянятся со всех сторон, перекладывают их на блюдо и обливают собственным соусом.

    • Цимис еврейский (рецепт сладкого блюда 1892 г.). Режут на куски репу, морковь, брюкву, лук, цветную капусту и отваривают в молоке или бульоне. Когда готово, прибавляют мелкого изюма, соли, немного перца, сахара или меда, толченых пряностей и масла и томят под крышкой полчаса, подправивши мукой. 

    
     По 1 штуке репы, моркови, брюквы, цветной капусты, 2 луковицы, четверть фунта изюму, по вкусу сахару, соли и перцу, четверть фунта масла.

    

    * * *

    В европейской кухне способы приготовления репы отличаются от наших несущественно. Сравним два рецепта румынской кухни с русской.

    • Репа в сметане. Разрезать вымытую репу пополам, а затем каждую половинку — еще на три-четыре части. Очистить ломтики от кожицы, осушить на полотенце. Уложить в неглубокую кастрюлю и тушить примерно 20 минут на умеренном огне, встряхивая ее время от времени, чтоб репки не пригорели. Соль добавить в конце тушения.

    Одновременно готовить на малом огне соус из масла и муки, разводя постепенно смесь стаканом молока. Когда будет сварен соус, влить в него сметану, накрыть этой массой репу и потушить еще на легком огне около 20 минут.

    Подавать к столу с гренками из белого хлеба или крокетами.

    • Пюре из репы с картофелем. Очищенную и нарезанную тонкими ломтиками репу отварить в небольшом количестве молока или мясного бульона, отдельно варить картофель. Затем протереть через сито репу вместе с горячим картофелем, добавить горячего молока, размягченного сливочного мала, соли и растереть, пока пюре не станет легким и мягким.

    * * *

    Вот и соединились в этом румынском рецепте овощи-кормильцы с многотысячелетним стажем и молодой, всего-то с двухсотпятидесятилетним. Ну а в репные похлебки, как мы заметили, картофель стали добавлять в России еще в начале XX века.

    Рецепт часто поминаемого в древней русской литературе и у В. Даля репного кваса так и не удалось найти. Может быть, кто-нибудь из наших читателей знает его? В таком случае сообщите его нам, как и рецепты других блюд из репы, которых нет в этой подборке.
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    СПРАШИВАЙ БЫВАЛОГО!
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     У меня зазвонил телефон?
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О.Ю.Прокопцева

    
Абонент станет «ближе»

    
Нередко, беседуя по телефону, вы слышите своего абонента так, словно тот находится «за морями, за горами». Напрягая слух, вы утомляетесь и все же недослышите. Причинами такого дискомфорта могут явиться и недостатки телефонного канала, и неисправности аппарата, и потеря остроты вашего слуха. В любом случае с этим нужно что-то делать.

    Самая доступная и радикальная мера — дополнить аппарат самодельным усилителем. Давая такую рекомендацию, автор ориентируется на читателя, не являющегося знатоком телефонных тонкостей, технологические возможности которого не простираются дальше электропаяльника. Предлагаемые простые усилители-приставки, помещаемые внутрь корпуса аппарата, рассчитаны на минимум вполне доступных радиодеталей и уровень знаний начинающего радиолюбителя.

    Не станем углубляться в технику действия телефонного аппарата, а уделим основное внимание тому, как состыковать рукотворный усилитель с готовой заводской конструкцией, в которую нам еще не доводилось заглядывать ранее. Объекты внимания можно разделить на две группы — аппараты с дисковым номеронабирателем и угольным микрофоном и аппараты с кнопочным набором номера, с «развитой электронной начинкой». Начнем с первого.

    Под кожухом аппарата легко найти на монтажной плате три винтовые клеммы или три миниатюрных разъема, к которым присоединяется такое же количество проводов, выходящих из оболочки шнура, идущего от телефонной трубки (рис. 1).
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Рис. 1. Определение клемм связи с трубкой

    
Сняв крышку последней (все это при отключенном от розетки аппарате), проследим по расцветке проводов, к каким клеммам приходят проводники, связанные только с микрофоном ВМ1, с ним и «наушником» BF1, и только с «наушником». Обозначим их условно «а», «б», «в», пометив хотя бы гелиевой авторучкой. С помощью любого тестера, включенного вольтметром, определим «разговорное» напряжение между клеммами «а» и «б» (при включенном в сеть АТС аппарате и снятой трубке) — оно может находиться в пределах порядка 8-15 В, при «+» на клемме «б». Принципиальная электрическая схема самодельного усилителя показана на рис. 2 в пунктирной рамке.
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Рис. 2. Схема соединения усилителя с платой аппарата с дисковым набором номера

    
Тут же видны внешние соединения между платой усилителя и точками «а», «б», «в» аппарата, а также с источником питания — гальваническим элементом GB1. Обратим внимание, что «индивидуальный» провод «наушника» отсоединяется от клеммы «в» и связывается пайкой с конденсатором С2. Контакт базового резистора R2 с клеммой «а» обеспечивает, при снятой трубке, рабочее смещение на базе транзистора VT1, усиливающего речевой сигнал; при опущенной на аппарат трубке, когда «разговорное» напряжение пропадает, благодаря связи базы через резистор R1 с общим проводом усилителя, транзистор автоматически запирается, предотвращая напрасный расход емкости элемента GB1. Для сборки усилителя возьмем резисторы MЛT-0,125-0,25, конденсаторы К50-35 или К50-6. Трансформатор Т1 — согласующийся, от любого старого карманного приемника; добудем его вместе с участком «родной» монтажной платы, обсверлив вокруг 2-миллиметровым сверлом и перекусив перемычки бокорезами. Конечно, новенький трансформатор таких хлопот не требует. Гальванический элемент — типа LR6, которого хватит на несколько месяцев работы телефона.

    Для кнопочного аппарата, по аналогии с дисковым, найдем контактные ламели «а» и «б» (рис. 3), к которым припаяны провода из шнура трубки.
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Рис. 3. Схема соединения усилителя с платой кнопочного аппарата

    
При этом проводок телефона-«наушника» BF1 отпаивается от клеммы и связывается со вторичной обмоткой трансформатора. Здесь так же, как в схеме на рис. 2, рабочее смещение на базу транзистора VT1 подается через резистор R2 от «разговорного» напряжения 5-10 В, снимаемого с ламели «в» переключателя, управляемого трубкой. Когда она опущена на аппарат, запирается транзистор VT1 и расход тока элементом GB1. В том, что мы правильно определили нужную ламель среди пары соседних, можно убедиться с помощью вольтметра, включенного «—» к ламели «а», и нажимая-отпуская шток переключателя под трубкой. В рассматриваемом усилителе-приставке использован выходной трансформатор Т1 от «карманного» приемника, поскольку «кнопочники» имеют обычно низкоомные динамические излучатели BF1. Минимальное количество деталей усилителей позволяет собирать их как на фольгированных пластиках, так и навесным способом. Перед тем, как делать монтаж «набело», подбором номинала резисторов R2 установите режим, удовлетворяющий вас по громкости и качеству звучания. Заметим: при значительном усилении возможно возникновение акустической положительной обратной связи между «наушником» и микрофоном, что сопровождается ненужным свистом. Устранить его несложно — достаточно вложить внутрь корпуса трубки брусок поролона либо «кляп» из обычной ваты.

    Общими элементами обеих рассмотренных конструкций усилителей являются токосъемные узлы к гальваническому источнику питания. Их исполнение поясняет рис. 4.
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Рис. 4. Конструкция токосъемного узла:

    1 — картонный цилиндр, 2 — отверстия; 3 — жила провода; 4 — резиновое кольцо-стяжка; 5 — гальванический элемент LR6

    
Узел состоит из короткого (порядка 20 мм) цилиндра 1, склеенного из тонкого плотного картона и надеваемого с легким трением на тело элемента LR6. В 2,5–3 мм от выступающего края, в диаметрально противоположных точках, шилом прокалывают отверстия 2, куда вводится очищенный от изоляции конец жилы 3 провода. Чтобы провод не выскакивал из отверстий, конец жилы загибают и припаивают изнутри цилиндра 1. Под углом 90° относительно отверстий, также в диаметрально оппозитных местах, ножницами делают небольшие вырезы, в которых помещается несколько растянутое резиновое (аптечное) колечко 4. Последнее стягивает цилиндрики, прижимая токоведущие жилы к выводам гальванического элемента. Каждому узлу присваивается соответствующая метка: «+» или «—». Заметим, что питать приставку можно от элементов, «до конца» поработавших в аудио- или в CD-плейере: остаточной емкости достаточно для продолжительной работы с усилителем-приставкой, ввиду его малого потребления — 5–8 мА.

    
«Алло!» в садовом домике

    
Когда у старого телефона отказывает дисковый номеронабиратель или «немеет» звонок вызова, аппарат становится кандидатом на выбрасывание. Однако телефонный ветеран вполне можно использовать, в паре с ему подобным, для устройства телефонной связи, к примеру, с соседним домиком на садово — огородном участке либо в ребячьих играх.

    Расскажем, как это делается, но вначале вспомним действие телефона в режиме разговора. Когда трубка поднята, в телефонной линии и в цепи угольного микрофона аппарата начинает протекать постоянный ток порядка 25 мА, при напряжении у вводов аппарата в пределах 6-15 В. Под действием звуков меняется сопротивление угольного порошка микрофона, происходит модуляция «разговорного» тока. У абонента эти колебания трансформируются во вторичную обмотку разговорного трансформатора и озвучиваются электромагнитным капсюлем. Следовательно, для устройства связи между двумя абонентами, помимо телефонных аппаратов, понадобится небольшая гальваническая батарея. Вызов абонента при работе в сети АТС осуществляется посылкой сигналов переменного тока с частотой 25 Гц и напряжением 120 В. Ясно, что такой способ неприемлем, мы найдем более доступное решение. Не подвергая аппараты каким-либо переделкам, мы только дополним их простыми приставками, как показано на рис. 5.
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Рис. 5. Принципиальная схема телефонного аппарата с приставкой

    
В пунктирной рамке дана упрощенная принципиальная схема «дискового» телефона, куда входят «разговорный» трансформатор Т1, управляемый трубкой рычажный переключатель SB1, а также трубка с капсюлем-«наушником» BF1 и микрофоном ВМ1. Отделенный от городской телефонной розетки шнур аппарата присоединяется к клеммам (розетке) X1, Х2 приставки. Последняя содержит гальваническую батарею GB1 и самодельный сигнализатор вызова А1 со звукоизлучателем BF2, присоединенный через диод VD1.

    Точно такое же оборудование находится у второго абонента. Транспозиция (перекрещивание) проводов соединительной линии производится только у одного, любого из аппаратов. Пока связь не используется (трубки на аппаратах), контакты переключателей SB1 разомкнуты, ток в линии и расход емкости батарей отсутствуют. Во время разговора контакты SB1 замкнуты, оба аппарата и их батареи GB1 оказываются включенными последовательно и обтекаются общим «разговорным» током, модулированным микрофонами ВМ1. Чтобы полезный сигнал не терялся на внутренних сопротивлениях батарей, последние шунтированы конденсаторами С1, имеющими относительно большую емкость и малое реактивное сопротивление для звуковых частот. Заметим, что в разговорном режиме напряжения на клеммах Х3, Х4 практически одинаковы. Поскольку схема нашей телефонной «сети» построена симметрично и имеет батареи, сопротивления аппаратов с близкими показателями.

    По этой причине сигнализаторы А1 не действуют, даже если «разбаланс» указанных напряжений направлен в проводящую для диодов VD1 сторону.

    Чтобы пригласить абонента к разговору, достаточно поднять свою трубку. В таком случае к вашей батарее оказываются подключенными последовательно ваш аппарат и соседский сигнализатор вызова. Эквивалентное сопротивление последнего в несколько раз выше, чем у аппарата, и львиная доля напряжения батареи приходится на этот сигнализатор, который начинает издавать тональный сигнал вызова Ваш же сигнализатор молчит, поскольку в режиме вызова напряжение на клемме Х4 выше по сравнению с Х3, и диод VD1 вашей приставки заперт обратным для него напряжением. Излучателем сигнала вызова служит электромагнитный капсюль BF2. Действие сигнала автоматически прекращается, как только вызываемый абонент снимет трубку. Рис. 6 знакомит со схемой сигнализатора вызова; он собран на транзисторах VT1, VT2 разного типа проводимости, по схеме аналога однопереходного транзистора.
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Рис. 6. Принципиальная схема генератора импульсов акустического сигнализатора вызова

    
Все детали приставки собираются на монтажной плате из односторонне фольгированного пластика, размерами примерно 40х25 мм. Проводящие участки, служащие для присоединения выводов деталей и внешних цепей, ограничены изолирующими бороздками, прорезанными до изолирующего основания по прямым линиям, указанным на рис. 7.
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Рис. 7. Фольгированная монтажная плата приставки (М2:1)

    
В местах, помеченных жирными точками, миллиметровым сверлом делаются отверстия под выводы радиоэлементов и отходящие провода. Резистор возьмем типа МЛТ-0,125-0,5, конденсатор К50-35 или К50-6, звукоизлучатель — капсюль ТОН-2 либо ТА-56А. Указанные на рис. 6 транзисторы можно заменить другими маломощными, с соответствующими типами проводимости. В качестве гальванического источника питания при каждом аппарате сгодится 9-вольтовая батарейка 6PLF22 или две соединенные последовательно батареи 3R12. Монтажную плату в сборе и батарею поместим внутрь плоского футляра (подставку под аппарат) из пластмассы или фанеры, куда целесообразно спрятать и излишек длины шнура от аппарата. В стенке футляра просверлим ряд «слуховых» отверстий напротив звукоизлучателя. Соединительную линию удобно выполнить двужильным проводом в литой пластмассовой изоляции; ее присоединение к аппарату лучше сделать быстроразъемным, если линия имеет воздушную подвеску: в случае грозы, вилку с проводом линии лучше отсоединить и «выбросить» за пределы садового домика.

    Еще один совет, неиспользуемый в нашем случае диск номеронабирателя следует законтрить деревянным клинышком, чтобы при машинальном вращении не создавались внутри аппарата ложные электрические цепи.

    Кстати, в самом начале мы говорили об использовании уже отслуживших «дисковых» аппаратах. Здесь могут применяться и вполне исправные изделия этого типа, хранимые в качестве резерва на случай отказа более современных.

    И последнее: если у вас вызывает затруднения изготовление, комплектация акустического сигнализатора либо использование такового нежелательно, чтобы не беспокоить окружающих, можно взамен употребить световую сигнализацию вызова. В таком случае, узел А1 на рис. 5 получится предельно простым (рис. 8), имея лишь один светодиод HL1 с красным цветом свечения и токоограничивающий резистор R2.

    
[image: bin00000018.jpeg]
    

Рис. 8. Принципиальная схема светового сигнализатора вызова

    
Понятно, при столь значительном упрощении схемы приставки для монтажной платы можно применить любой пластик без покрытия фольгой, а соединения выводов деталей, пропущенных в соответствующие отверстия, провести отрезками изолированной проволоки. Для фиксации монтажа корпуса деталей полезно приклеить к плате.

    
В СТРАНЕ СОВЕТОВ

    

     Еще одна дачная хитрость

     Если вам предстоит длительное время выполнять в огороде различные работы с использованием электроинструмента или требуется в летний сезон подавать напряжение для пользования, например, насосом, то каждый раз протягивать для этой цели провода, а по окончании работ — убирать их обременительно, но и без защиты от дождей и рос электрическую розетку на огороде тоже не оставишь.

     Решить эту проблему можно таким образом: к месту проведения работы следует протянуть от домашней розетки электрический шнур или удлинитель с доброкачественной изоляцией, на конце которого — обычная электрическая розетка. В нее можно включать насос, дрель и другой инструмент. При окончании работ розетку поместите в полиэтиленовый пакет из-под молока или кефира. Его за верхний угол привяжите, например, к забору. Розетку в полость пакета помещайте снизу с частью провода, после чего пакет перевяжите кусочком веревки, чтобы снизу в него не попадала влага. В этом случае дождевая вода на электрическую розетку не попадет. Естественно, что из домашней розетки при этом должна быть вынута вилка провода, удлинителя.

     Таким образом можно содержать в исправном состоянии электрическую розетку и проводку к ней не только во время летней непогоды, но и целую зиму.

     Ю.Н. Новожилов
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     Жемчужное низание
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Н.А.Харитоненко

    
Ренессанс старинного искусства

    
Русь искони славилась речным жемчугом, водившимся в изобилии в ее бесчисленных реках. Из него делали оригинальные низаные украшения. Они низались на заморскую тонкую иголку, но чаще — на обычную щетинку (конский волос), конец которой расщеплялся, и в этот расщеп вкладывалась нитка.

    Как свидетельствует историческая хроника, Русь «всемерно стяжала» жемчуг. На праздниках, во время народных гуляний в солнечный день глазам было больно от обилия перламутрово-искристых жемчужных украшений, а душа переполнялась несказанным восторгом от дивной красоты! Многие крестьянки выходили водить хоровод. босиком, но богатству их жемчужного убранства могли бы позавидовать принцессы.

    Почти каждая крестьянка, не говоря уже о важных особах, имела в своем чарующем арсенале до четверти пуда жемчужных украшений. Этот исторический факт запечатлен, можно сказать, «документально», на старинных русских портретах. В частности, целая галерея портретов крестьянок и купчих XVIII–XIX вв. с жемчужными, низанными украшениями представлена в красочном альбоме-хронологии «Для памяти потомству своему…» (Народный бытовой портрет. — М.: Галактик арт, 1993).

    Жемчугами блистают и портреты, представленные в книге-альбоме «Русские ювелирные украшения XVI–XX вв.» (М.: Галарт, 1994). В частности, особенно притягателен неповторимый головной убор из жемчуга 3. Н. Юсуповой (худ. К. Е. Маковский, рубеж XIX–XX вв.).

    В Третьяковской галерее можно увидеть множество живописных русских шедевров, на которых фигурируют жемчужные украшения.

    Во второй половине XVII в. украшением одежды богатых людей служили всевозможные затейливые кружева. Так, кружево на кафтане царя Ивана Алексеевича состояло более чем из ста запон с алмазами и рубинами. К сожалению, не дошел до наших дней образец одного из наиболее известных исконно русских украшений — «ожерелья» или «ожерельица». Так назывался женский и мужской убор в виде стоячего или лежачего ворота, расшитого жемчугом и драгоценными камнями. Описание такого ожерелья можно встретить в описях царского имущества. В частности, говорится, что «в ожерелье меж жемчугу двадцать изумрудов в золотых гнездах».

    В Соловецком монастыре велись так называемые описные книги, где фиксировались поступавшие пожертвования. В одной из них упоминаются женские ожерелья, сделанные из мелкого жемчуга с серебряными пуговичками, украшенными жемчугом.

    До наших дней сохранилась челобитная записка московского серебряника Алексеева, который жаловался на сбежавшего от него ученика Васильева, прихватившего женское жемчужное ожерельице с драгоценными камнями и золотыми запонками.

    В описи дворянского имения 1671 г. указывается, что в сундуке обнаружено жемчужное женское ожерелье с двадцатью семью рядами среднего жемчуга.

    Опись имущества вологодского посадского человека тоже свидетельствует о наличии в специальной коробке с замком жемчужного ожерелья с шестью серебряными золочеными пуговицами.

    Жемчуг — непременный атрибут и мужского ожерелья: стоячего или отложного воротника. Так, парадное «стоячее» ожерелье фигурирует в описании Государственной мастерской палаты: «ожерелье первого наряду, низанное жемчугом по красному бархату и украшенное драгоценными камнями… около каменья жемчугу 159 зерен».

    При царском дворе ожерельем еще называли вид круглой пелерины, представляющей собой широкий воротник, закрывавший плечи и грудь и украшенный драгоценными камнями и жемчугом. Такое богатое украшение могли позволить себе только царственные особы.

    Еще раньше, в XV в., в русском быту были популярны булавки (называли их «заносками»), которыми крепились головные уборы. Такие булавки тоже украшались жемчугом. Любопытно, что по величине и стоимости жемчужных зерен, использованных для украшения булавок, можно было определить социальное положение их владельца.

    Важным элементом украшения русской одежды были золотые и серебряные пуговицы. Кроме того, для самой парадной одежды делали пуговицы из крупных сверленых драгоценных камней, которые в свою очередь украшались жемчугом. Так, в описи 1622 г., свидетельствующей о передаче вещей Ф. И. Мстиславского царскому двору, значатся шесть пуговиц: «яхонты лазоревы на золотых спнях, у них по зерну по жемчужному…». Не случайно такие пуговицы порой ценились вдвое дороже, чем сама одежда. Причем их количество на костюме колебалось от девяти до шестидесяти восьми, а величина каждой — от горошины до крупного яйца.

    В XVI–XVII вв. дорогие пуговицы нашивали не только на одежду, но и на головные уборы. Так, в описи имущества царя Ивана IV фигурируют три дорогие шапки, на каждой из которых по шесть пуговиц: золотых с чернью и жемчугом… Видное место среди русских украшений занимали серьги. Причем в Древней Руси серьги носили как женщины, так и мужчины. С той лишь разницей, что мужчины носили по одной серьге (впрочем, как и теперь).

    И опять же серьги украшали жемчугом. Например, в подвеске на иконе Тихвинской Богоматери в новгородском Софийском соборе по описи XVII в. упоминаются «сережки двоенки с камешки и с жемчужки».

    Во второй половине XVII в. широко использовались так называемые шляпочные серьги, крепившиеся к головному убору. К нему же прикрепляли и ниспадавшие до плеч рясы (или рясны), снизанные из жемчуга в виде длинных прядей и лент.

    Подобные рясны в Древней Руси подвешивали к чудотворным и особо чтимым иконам, главным образом — к венцу на иконе Божией Матери. В частности, в музеях Московского Кремля хранятся роскошные рясны в виде широких серебряных позолоченных лент, низанных жемчугом…

    В начале XVIII в. появилась новая разновидность русских серег: с квадратными и трапециевидными подвесками с драгоценными камнями в глухих гнездах, с крупными сверлеными жемчужинами. Отечественные мастера, как правило, пользовались дорогими привозными жемчужинами. Но шел в дело и свой речной жемчуг, которым изобиловали реки Новгородской, Архангельской, Вологодской губерний, районы Онежского, Ладожского и Ильменского озер, прибрежные места Северного Ледовитого океана и бассейн Белого моря. Известный гидролог XIX в. Штукенберг указывал на то, что «нет в Европе страны, которая была бы столь богата, как Россия, реками и ручьями, в которых водятся жемчужные раковины».

    Из мелкого речного жемчуга делали так называемые северные серьги: своеобразные по форме, великолепно дополнявшие любое платье или шитый жемчугом головной убор. К концу XVIII в. жемчужные серьги становятся миниатюрными и почти невесомыми. В XIX в. формы серег претерпевают изменения, они становятся более весомыми. Длинные и крупные подвески жемчужных серег похожи на плоды сливы, груши или на корзинку с цветами. Основой для таких серег служила, как правило, тонкая медная пластинка.

    …Новый всплеск интереса к жемчужным украшениям наблюдается после войны 1812 г., когда русская знать «реабилитирует» для себя русскую речь, вспоминает забытые обычаи и обряды. Даже европейская мода увлекается русским стилем: платья начинают носить на русский манер, подражая старинному сарафану и рубахе. В моду входят украшения из жемчуга: серьги, ожерелья, браслеты, диадемы. Этот материал придает дорогим украшениям оттенок демократичности. Характерно, что в работах петербургских мастеров жемчуг перемежался с большим количеством бриллиантов.

    Широко использовался жемчуг и позднее, в двадцатые годы XIX в., в эпоху нового течения в моде — сентиментализма, обязанным своим возникновением культу чувства. Это нашло отражение в медальонах с локонами и украшениях, сплетенных из волос любимых людей.

    Романтизм, пришедший на смену сентиментализму, внес свои коррективы. Упиваясь экзотикой Востока, он вызвал к жизни новые бальные головные уборы — чалмы и тюрбаны, украшенные драгоценными султанами из перьев или перевитые жемчугом…

    В середине 60-х гг. XIX в. дамы украшают свои «античные» прически золотыми обручами или нитями жемчужных бус. Представительницы богатой буржуазии расшивают бриллиантами и крупным жемчугом даже повседневные платья. В ювелирном искусстве наблюдается тенденция «натурализма» — подражание формам цветов, листьев, колосьев, а также… пчел, мух, птиц. В моде браслеты в форме змеи.

    В 70—80-х гг. XIX в. характерны овальные и круглые черные броши с жемчужиной в центре, серьги с подвесками и серьги, состоявшие из одного или двух вставленных одно в другое колец, усыпанных мелкими драгоценными камнями, кораллами, жемчугом и всякого рода бусами.

    В провинции изобретают свои варианты украшений. Излюбленными украшениями мещанок, носивших русские платья, были серьги с большими кольцами и одной или несколькими подвесками из речного жемчуга, бусы и кольца. Купеческая девушка-невеста представала перед женихом в блеске алмазных серег и крупными жемчужными украшениями на шее и руках. У ее матери на шее было, как правило, несколько ниток жемчуга.

    Характерными украшениями русских крестьянок были бусы из жемчуга, стекла, дерева — в несколько рядов, серьги с жемчужными подвесками. Бусами, бисером и речным жемчугом расшивали крестьянки свои праздничные головные уборы.

    Массовое обеднение крестьян, связанное с необходимостью выкупать землю после отмены крепостного права, заставляло женщин продавать свои украшения из жемчуга, которые были семейной реликвией, передававшейся из поколения в поколение. На смену им пришли дешевые серьги и нитки цветных бус из стекла и бисера.

    Активный поиск в русском искусстве национального своеобразия на исходе XIX в вызвал к жизни интерес к народному творчеству. Мастера, используя древнерусские формы, вкладывают новое содержание в свои творения. Так в России возникает стиль модерн. Он значительно упростил женский костюм, которому созвучны и украшения: броши с жемчужными подвесками, «ошейники» — бусы или нити жемчуга в несколько рядов. Украшения как бы усиливают цветовое звучание костюма. Поэтому широко используются наряду с жемчугом полудрагоценные и поделочные камни, перламутр. Строгость и изящную простоту платья старались подчеркнуть ниткой крупного жемчуга — до пояса! Либо тонкими длинными цепочками с подвеской-жемчужиной.

    В начале XX в. большую роль в гардеробе женщин стали играть блузы. Они зачастую украшались всевозможными брошами, выполненными из полудрагоценных камней и жемчуга. Кроме броши носили подвески с жемчугом или одну нитку жемчуга.

    Бальные украшения изобиловали драгоценностями. Особенно популярны были многочисленные нити жемчуга, перехваченные аметистами, а также заколки с жемчугом для жабо, броши в виде полумесяца, внутри которого — цветок из жемчуга. Успехом пользовались кольца со щитком в виде банта или цветка с жемчугом. Бальные прически крепились большими шпильками и гребнями из перламутра, золота, серебра с накладным орнаментом из мелкого жемчуга. Редкими, но от этого еще более прекрасными, были на балах бриллиантовые и жемчужные диадемы в виде полукороны, нити жемчуга или головные обручи, украшенные жемчугом или драгоценными камнями.

    Костюм деловой женщины 20-х гг. XX в. дополнялся небольшими серьгами с жемчугом. На дорогих рубахах мужчин того времени красовавлись перламутровые или жемчужные пуговицы. На манжетах сверкали золотые запонки с жемчугом. Головка булавки, крепившей галстук, часто принимала форму кисти женской руки, украшенной жемчугом.

    * * *

    В летописях отражен тот факт, что уже во времена Киевской Руси (IX–XII вв.) в производстве украшений использовалось не только стекло, но и бисер, который ценился ничуть не меньше жемчуга. Впрочем, и само слово «бисер» в XV–XVII вв. означало мелкий жемчуг. Предтечей же жемчужного низания авторы некоторых современных пособий называют Древний Египет.

    Действительно, именно в Египте, благодаря счастливому случаю возникновения стеклоделия, еще около шести тысяч лет назад, появились стеклянные бусы, которые ценились дороже золота. А вслед за ними и другие низаные украшения. Некоторые из них сохранились найдены при раскопках гробниц фараонов. И что удивительно, несмотря на их столь почтенный возраст, они смотрятся удивительно современно!

    Немногие знают, что известный мореплаватель Марко Поло был сыном знаменитого бисерного мастера. Именно Марко Поло сыграл важную роль в распространении по миру венецианского стекла и бисера во время своих многочисленных путешествий.

    Как известно, бисер — это бусинка из стекла или металла с отверстиями для нанизывания их на нить. «Бустра» (или во множественном числе «бусер») в переводе с арабского — фальшивый жемчуг. Технология получения этого материала сводилась к вытягиванию нити из расплавленной стеклянной массы с помощью металлического прутика (диаметром, равным диаметру отверстия в будущей бусине). Получалась длинная стеклянная трубочка, которую потом можно было разрезать на мелкие кусочки. При обрабатывании такого кусочка образовывалась бусинка с отверстием, пригодная для создания низаного украшения.

    Первый бисер был непрозрачным. От этого украшения были несколько блеклыми. Только с появлением прозрачного и цветного стекла изделия из бисера «зазвучали» настоящим многоцветьем.

    С течением времени технология производства стекла и бисера, хранившаяся в тайне, перекочевала из Древнего Египта в Сирию, а потом и в Римскую империю. Древние манускрипты свидетельствуют, что уже в I в. до н. э. метод выдувания стекла при помощи тростниковых и металлических трубочек применялся в Александрии. Позднее производить бисер стали в Италии, Греции, Германии, Испании, Франции и Португалии.

    И уже в V в. н. э. центр стеклоделия переместился в Византию, оттуда — в Венецию, где это искусство достигло наибольшего расцвета. Венецианская республика, как и Древний Египет, пыталась во что бы то ни стало сохранить секреты производства стекла и бисера. Мастер-стеклодув был возведен в высокий ранг. Его дочерям высочайше разрешалось выходить замуж за дворян, но за разглашение тайн производства стекла мастера ждала смерть.

    Одним из главных секретов местных мастеров выработки стекла и бисера было производство соды как обязательной добавки к песку, из которого и варилась стекольная масса.

    Венеция поставляла бисер в большом количестве и Востоку, и Западу. Его обменивали на золото, пряности, ткани. Более того, бисер в некоторых странах, в первую очередь — африканских, выступал в роли разменной монеты. Примечателен тот факт, что за несколько связок бисера там можно было купить раба. Видимо, не последнюю роль играло поверье, что бисер наделен чудодейственной, магической силой.

    Соперницей Венеции в XV в. становится Чехия (Богемия). Именно богемские мастера первыми научились варить стекло, уникальное по своей чистоте и структуре. Они долго хранили в тайне технологию получения так называемого «лесного стекла», в составе которого сода заменялась древесной золой (поташем), что придавало стеклу тугоплавкость и великолепные оптические свойства, хотя из-за высокой температуры плавления богемское стекло не поддавалось обработке в нагретом состоянии. Поэтому его подвергали огранке, усиливающей игру света в готовом изделии.

    Гранились не только толстостенные стеклянные сосуды, принесшие славу богемским мастерам, но и бусины, бисер. Так на мировом рынке богемский бисер стал вытеснять венецианский.

    Наибольшим спросом в XVII–XVIII вв. (как, впрочем, и сейчас) во многих странах пользовались богемский граненый хрустальный и стеклянный бисер и стеклярус, покрытый цветными эмалями.

    Настоящий бум производства бисера и бисероплетения связан с открытием Америки. Там этот красочный материал стал неотъемлемой частью культуры индейцев.

    Спад же интереса к бисеру связан с технической революцией — временем, когда удалось наладить его машинное производство, что привело к значительному удешевлению материала В массе снизилось и его качество: бисер стал более крупным, блеклым.

    Вплоть до XVII в. на Руси пользовались привозным бисером. Первый отечественный стекольный завод начал строиться в Измайлове, под Москвой, в конце 60-х rr. XVII в.

    Развитие отечественного стеклоделия связано с именем Петра I. Именно он инициировал приглашение в Россию иностранных мастеров-стекольщиков. По его поручению для обучения искусству производства бисера были отправлены в Италию отечественные ремесленники.

    Увлечение выдающегося русского ученого М. В. Ломоносова мозаикой привело к созданию фабрики по производству смальт, бус и других стеклянных изделий. Ее строительство началось под Ораниенбаумом, близ Петербурга в 1754 г. На этом предприятии в так называемых финифтяных печах варили стекольную массу. Из нее вытягивали трубочки разного диаметра, а затем резали их на кусочки, смешивали с коалином, толченым углем и в специальной огнеупорной посуде помешали в бисерную печь. Там бисер, оплавляясь, приобретал округлую форму.

    Изготавливали бисер в мастерских Московской, Киевской, Казанской и некоторых других губерний России.

    Бисер использовали не только для изготовления отдельных поделок, но и для украшения одежды и интерьера. В XVIII в. его подвешивали под лампады и паникадила в виде своеобразных кистей-гирлянд, им расшивали иконы. Начали появляться бисерные и стеклярусные картины и панно. Предметами роскоши считались сделанные из бисера дамские сумочки, чехлы для зонтов, книг, курительных трубок, иных предметов повседневного обихода. В сословном плане увлечение бисероплетением стало как бы универсальным: им увлекались как дворянки, так и крестьянки. Массовым тиражом издавались рисунки для изготовления бисерных украшений.

    На пороге XIX в. арсенал бисерных изделий пополняется вышивками, шитьем вприкреп, низанием, ткачеством. Широко практикуются и ранее известные способы, такие, как вышивка по канве, вдавливание в воск. Позднее бисер уже не играет во многих украшениях такую роль, как прежде. Он, как правило, сочетается с другими видами декоративной отделки.

    Любопытно, что для каждой местности России был присущ свой почерк в изготовлении как жемчужных, так и бисерных украшений. Для Костромской губернии, например, характерны были так называемые «фролки» — низаные сетки из бесцветного бисера. Орнаменты из звезд и розеток украшали онежские повязки (прием так называемого саженья по бели). Восьмилепестковые розетки с парными лиственными отростками плели в Тверской губернии. Звездами и извилистыми полосами отличались бисерные украшения в Олонецкой губернии. Полосами из прозрачного, зеленого и коричневого бисера — в Брянской. Ромбами желтого, красновато-коричневого и синего цветов — в Орловской. Низаными разноцветными цепочками, с орнаментами в виде ромбов и Х-образных фигур — в Рязанской. Белый, голубой и черный бисер использовали народы Севера.

    Повсеместно распространены были такие украшения, как ажурные воротники из бисера — так называемые ошейник, сетка, подгорлок. Их ныне называют старорусскими. Ажурная сетка из жемчуга, кусочков ракушек или бисера приделывалась к женским головным уборам, придавая им оригинальный вид. Сеткой из речного жемчуга закрывали открытую часть груди и шеи. Из жемчуга и бисера плели серьги, аксельбанты, епанечки, пояса, гайтаны и даже целые платья!

    Элементы одежды, отделанные бисером и жемчугом, стали частью национальных костюмов народов Российской империи. При этом одежда южан отличалась от нарядов северян. Так, для северных губерний характерным был сарафанный комплект одежды, то есть основу костюма составляли рубаха, сарафан и кокошник. В южных же был распространен иной, так называемый поневный комплект, включающий в себя рубахи, поневы (набедренные одежды из шерстяных тканей, скрепленных или сшитых между собой) и «сороки» (головной убор замужней женщины).

    Но и у южан, и у северян особо выделялись женские и девичьи головные уборы. Причем женские уборы полностью скрывали волосы, поскольку по древнему обычаю женщина не могла появляться на людях простоволосой, то есть с непокрытой головой. Отсюда выражение — опростоволоситься, то есть опозориться (одним из видов общественного порицания было такое наказание, когда провинившуюся женщину заставляли при стечении всего честного народа сбрасывать свой головой убор). Элементы женской одежды, и в первую очередь кокошник в северных губерниях России, украшался мелким речным жемчугом, золотым шитьем, стеклами в металлических оправах.

    Женский костюм дополнялся серьгами, изготовленными также из речного жемчуга. У них была, как правило, латунная основа, которую оплетали очень мелкими жемчужинами, нанизанными на конский волос. В большинстве случаев серьги дополнялись жемчужными подвесками, а также цветными стеклами, бирюзой — в виде цветов, звезд, розеток и т. п.

    Когда в Россию пришла мода на рубахи с глубоким вырезом, появились накладные воротники, расшитые жемчугом, бисером и перламутром, а также ожерелья в виде матерчатых полос, облегающих шею и дополняемых ажурной сеткой, которая прикрывала грудь. На юге России вместо жемчуга для этой цели использовали большей частью стеклянный бисер с крупными зернами. Там же были в ходу головные женские уборы — «сороки», сшитые из кумача и украшенные золотым шитьем, блестками, стеклянными вставками, бусами.

    «Сорока» дополнялась позатыльней — широкой полосой из разноцветного бисера с узорами геометрических форм, закрывавшей затылок, а порой даже шею и плечи. Жемчугом, бисером и бусами отделывались на юге России и девичьи головные уборы. Наиболее распространенными нашейными украшениями здесь были так называемые гайтаны — ленты различной ширины, сплетенные или сотканные из бисера (зеленого, черного, голубого, желтого, с геометрическим рисунком из косых линий, ромбов, всевозможных зигзагов). К гайтанам, как правило, подвешивались крестики, иконки.

    Жемчугом издревле украшалась церковная утварь: пелены, плащаницы, воздухи, облачения священников, оклады икон. Контуры вышитых шелком и золотом изображений ликов святых обводились жемчужными нитями.

    Иностранцы изумлялись разнообразию и богатству наших бисерных и жемчужных украшений. Вот что писал в XVI в. шведский путешественник Петрей об искусности русских вышивальщиц-низальщиц: «В шитье они опытны и искусны так, что превосходят многих вышивальщиц жемчугом, а их работы вывозятся в далекие страны». Архидьякон Павел Алеппский — сын антиохийского патриарха Макария, побывавший в России в 1655 г., говорил о парадном облачении патриарха Никона: «Никон снял свой саккос (одежда высшего духовенства, надеваемая при богослужении. — Н. X.), который очень трудно было носить вследствие его тяжести… Никон предложил нам поднять его, и мы не могли этого сделать. Рассказывают, что в нем пуд жемчуга». Действительно, саккос весил 24 кг. Причем более половины его веса составляли драгоценности.

    Прусский чиновник барон Август Гакстгаузен в описании поездки по России в середине XIX в. отмечал: «Наиболее почитаемые образа вместо риз покрывали жемчугом… Быть может, в одной Троицкой Лавре жемчуга больше, чем во всей остальной Европе».

    Чтобы осознать сложность и трудоемкость жемчужного шитья и низания, достаточно представить количество зерен, используемых в работе. Так, фелонь (риза, напоминающая плащ. — Н. X.) митрополита Платона, которую изготовила петербургская золотошвейка Дарья Лихновская, была украшена рельефным орнаментом из скрещивающихся ветвей, набранных из 150000 жемчужин различного диаметра!

    Позднее способы, применяемые при шитье жемчугом, стали использовать и при работе с бисером. Наряду с этим в церковном искусстве появляются приемы работы с бисером, позаимствованные у светских мастериц. Это прежде всего шитье вприкреп, когда снизками одноцветного стекляруса заполнялся фон оклада иконы.

    Отмена крепостного права, увы, негативно сказалась на развитии бисероплетения. Наверное, потому, что ломался многовековой уклад деревенской да и городской жизни. Нарождающийся капитализм диктовал свои законы, ломая укоренившиеся традиции и ремесла. Тем не менее бисерное искусство не иссякло. В конце XIX в. на Украине, Тамбовщине, в Подмосковье и в некоторых других регионах страны развернулось кустарное бисерное производство.

    Бисер и стеклярус использовались не только для отделки украшений, одежды. Стеклянные зерна и бусины применялись при отделке интерьеров. В частности, по свидетельству известного русского историка И. Е. Забелина, в покоях Московского Кремля «стены клейстеровали мукой или клеем и по этому грунту насыпали стеклярусом… В 1689 г. в комнате царицы Натальи Кирилловны стены были обиты полотном и выгрунтованы мелом… и насыпаны стеклярусом по зеленой земле».

    Стеклярус не только насыпался на клеевую поверхность, но и пришивался нитью на ткань. Так, на холст угольком наносился рисунок, по которому выкладывались и пришивались стеклярусные нити, набранные на нитку или проволоку. Как правило, контуры рисунка обводились снизками черного цвета, что придавало настенному панно большую выразительность. Такие композиции называли

    «французскими обоями» (видимо, потому, что стеклярус изобрели во Франции). Именно такими «обоями» был отделан китайский кабинет дворца в Ораниенбауме под Санкт-Петербургом. Небезынтересен тот факт, что в создании этой композиции непосредственное участие принимала сама Екатерина II.

    Возрождение бисероплетения и низания жемчуга началось в 60-е гг. XX в. Примитивные плетенки-фенечки стали непременными атрибутами нарядов хиппи. Но многие художники и художницы обратились к этому старинному искусству. По старым образцам, по портретам начали они воссоздавать былые украшения и выдумывать оригинальные красочные работы в современном стиле.

    К сожалению, сейчас бисер в основном привозной. Тем не менее его достаточно много при весьма неустойчивой, колеблющейся цене. Но, как говорится, красота дороже денег. Поэтому интерес к бисерным и жемчужным украшениям не ослабевает. Наоборот. Об этом свидетельствуют хотя бы многочисленные показы новых моделей одежды, где частым декоративным аксессуаром становятся низаные детали. Да и самостоятельно сегодня можно изготовить хотя бы что-нибудь самое незатейливое. Или, наоборот, нечто яркое и экстраординарное. Диапазон весьма широк.

    В наши дни интерес к этому древнему виду прикладного искусства не ослабевает. Бисерное и жемчужное рукоделие включает в себя несколько направлений: вязание бисером и жемчугом крючком, на спицах, вышивка, сажение или шитье по бели, шитье вприкреп, ткачество, вдавливание в воск, низание или плетение.

    
Материалы и инструменты

    
Жемчуг речной — продается обычно в виде небольших снизок. Размер колеблется от пшена до крупного риса. Приобретая его, следует отбирать яркий, блестящий, с перламутровым оттенком.

    Жемчуг искусственный — может быть пластмассовым или стеклянным, граненым или гладким, разнообразной формы и т. д.

    Бисер — как правило, разноцветный стеклянный материал самых разных оттенков, округлой формы, гладкий, ограненный, размером от мелкого зернышка до горошины, со сквозным отверстием. Размеры бисера обозначаются номером.

    Бусины — размером от мелкой горошины до черешни и крупнее. В отличие от бисера могут быть изготовлены не только из стекла, но и из пластмассы, камней и т. п.

    Стеклярус — короткие трубочки из разноцветного стекла, различные по длине и толщине.

    Страз — назван так, потому что был изобретен французским ювелиром Стразом для замены драгоценных камней стеклянной имитацией. Страз бывает с отверстием или с металлическим приспособлением для крепежа.

    Блестки — маленькие блестящие пластинки или кружочки. Они имеют отверстия для крепежа и могут выполняться из слюды, фольги и синтетических материалов.

    Паетки — разноцветные металлические кружочки.

    Иголки — очень тонкие (под размер конкретного отверстия), длинные, с длинным ушком № 0 или № 1. Если нет тонкой иголки — можно обойтись и вовсе без нее: для низания необходимо смочить рабочий конец нити лаком для ногтей и подождать, когда он затвердеет.

    Нити — капроновые, лавсановые под цвет бисера. Или простые вощеные нитки (т. е. натертые воском) для придания упругости нити. Нити армированные, появившиеся в последнее время в продаже, помечены буквами рядом с номером на катушке. ЛХ (лавсан с хлопком), ЛШ (лавсан со штапелем), ЛЛ (лавсан со льном) — наиболее универсальные нитки для работы.

    Проволока используется для жестких изделий — различных цветочков, сувениров. Она должна быть достаточно тонкой, податливой и гибкой, чтобы можно было ее продеть через бусы не менее двух раз.

    Леска — капроновая, разной толщины.

    Фурнитура — застежки, замочки для крепления украшений, пуговицы, крючки. Швензы для серег могут быть с замочком или без него.

    Ножницы, щипчики — для отрезания лески и ниток.

    Миллиметровка — бумага с нанесенной сеткой в клеточку — для составления схем украшений.

    Калька или пергамент — для снятия копий с рисунков, схем.

    Цветные карандаши, фломастеры — для раскрашивания схем будущих украшений.

    Линейка, сантиметр — для контроля размеров изделий.

    Станок — устройство по типу ткацкого станка в миниатюре для изготовления украшений (рис. 1).
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Рис. 1. Станок

    
Такие станки есть в продаже, впрочем, станок можно легко изготовить собственными руками. Для этого на доске шириной 10–15 см и длиной 60-150 см набивают порожки высотой 2–3 см. На них в шахматном порядке на расстоянии 2–3 мм один от другого забивают маленькие гвоздики для закрепления нитей основы. Нитей всегда на одну больше, чем бусин в узоре (по ширине).

    
Тонкости работы

    
Рабочее место. Это должно быть наиболее хорошо освещенное место в вашей комнате. Следует отрегулировать по высоте стул или кресло и стол так, чтобы они соответствовали друг другу, то есть были оптимальными для работы: так, как вам удобно. Бисер и бусы должны быть всегда под рукой, в прозрачных баночках с крышками. Во время работы их отсыпают в небольшие блюдца, плошки (либо полистироловые крышки для банок). Поверхность стола желательна застелить тканью, чтобы упавший бисер не скатывался на пол.

    Разработка схемы украшения. Схема или рабочий эскиз будущего украшения поможет вам сделать работу без досадных ошибок с минимальными затратами времени. Для этого следует пользоваться так называемой миллиметровкой или обычной бумагой из тетради в клеточку. Для начала можно потренироваться на трафаретных схемах (рис. 2), имеющихся в продаже.
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Рис. 2. Основы схем для рисунка создаваемых украшений

    
Но едва ли вас устроит широко распространенное изделие. С первых шагов своего творчества старайтесь делать все только оригинальное, то есть такое, чего нет ни у кого. Это и есть первое условие настоящего искусства.

    Практически любой понравившийся вам рисунок или созданное в вашем воображении оригинальное украшение можно перевести на бумагу, то есть превратить в рабочую схему. Для этого сначала очертите на бумаге размеры будущего изделия. Ну а затем полет фантазии должен воплотиться в жемчужные или бисерные цепочки в соответствии с вашим замыслом. То есть все поле будущего изделия, представленного в плоскости на бумаге, заполняется мелкими кружочками величиной с жемчуг или бисер так, чтобы потом этот рисунок можно было снизать или как бы выткать из бисера. Итак, есть бумага, есть цветные карандаши или фломастеры да плюс голова на плечах и желание творить. Чего ж еще? Смелее за дело!

    Общая технология. Низание во всех предлагаемых вашему вниманию украшениях выполняется одной иголкой.

    Во время низания начатая работа находится в левой руке. В пальцах правой руки держим иголку с ниткой. Рабочей называется нить, на которую набираем жемчужины или бисер. Нить используем в два сложения, потому что зачастую происходит обрыв нити из-за шершавых, неровных и острых краев бусин. Бисеринки и жемчужины следует плотно прижимать друг к другу по мере их нанизывания. Нитка не должна провисать, но и затягивать ее чрезмерно не следует, чтобы украшение не коробилось. Длина нити должна быть удобной для выполнения работы. После окончания нити ее удлиняют, соединяя конец первой нити с концом новой обыкновенным узелком, но продевают новую нить через 4–5 жемчужин, завязывая узелки на нити после каждой жемчужины. Это делается для того, чтобы нить не ослабла в этом месте. Потом ножничками обрезают ненужные концы.

    Жемчужное украшение «Княгиня Ольга» (см. фото). Настоящее украшение состоит из четырех составляющих его деталей: шлем-накидка, два обруча поверх шлема-накидки, ошейник-ворот. Они гармонично дополняют друг друга и в комплекте представляют единое целое. Низание одной иглой. Изготовление его можно начинать с любой детали. Например, со шлема-накидки.
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Украшение «Княгиня Ольга»

    
Шлем-накидка

    
Сначала следует подобрать необходимое количество речного или искусственного жемчуга трех размеров (маленький, средний и крупный), голубой, прозрачный и белый бисер. Начинать плести шлем следует с его макушки. Первым делом нанизываем на нить двенадцать бусин-жемчужин меньшего размера. Связываем их в круг. Получается первый ряд будущего украшения (рис. 3).

    
[image: bin00000022.jpeg]
    

Рис. 3. Низание шлема:

    а — используемый материал: б — схема начала работы, в — схема изделия; г — набор в рядах; д — набор в дополнительных элементах

    
Надежно закрепляем его узелками в нескольких местах. Потом набираем на иглу жемчужины и бисер (всего тринадцать) в следующем порядке: первой идет меньшая жемчужина, затем — голубой бисер, еще одна маленькая жемчужина, голубой бисер, за ним — средняя жемчужина, далее — снова голубой бисер, еще одна большая жемчужина и снова голубой бисер и плюс средняя жемчужина. Далее — голубой бисер, маленькая жемчужина, снова голубой бисер и маленькая жемчужина. После этого набора закрепляем нить, возвращая ее в первую жемчужину первого ряда с другой стороны, как бы замыкая круг из тринадцати разных бусин. Получается первый лепесток второго ряда.

    Потом иголку с ниткой пронизываем через одну бусину первого ряда. Повторяем в той же последовательности набор очередного лепестка-фрагмента. И таких лепестков во втором ряду будет шесть.

    Третий ряд низания шлема будем выполнять так: соединим крупными жемчужинами лепестки второго ряда.

    Четвертый ряд начинаем плести от верхушки одного из лепестков третьего ряда. Последовательно набираем одну маленькую жемчужину, потом прозрачный бисер, снова маленькую жемчужину, за ней снова прозрачный бисер, третью маленькую жемчужину, прозрачный бисер, то есть между каждой малой жемчужиной — прозрачный бисер. Плюс нанизываем жемчужину средней величины. Далее — голубой бисер. И крупную жемчужину. За ней — голубой бисер, средняя жемчужина, прозрачный бисер, маленькая жемчужина, прозрачный бисер, снова маленькая жемчужина, прозрачный бисер и еще одна маленькая жемчужина. Закрепляем полученный набор к тому же лепестку, с другой стороны первой крупной жемчужины, вводя в ее отверстие иголку по ходу низания.

    Следующий пятый ряд кругового низания начинаем с того, что выводим нить со стороны второй малой жемчужины последнего лепестка. Набираем в такой последовательности: одна маленькая жемчужина, прозрачный бисер, средняя жемчужина, голубой бисер, крупная жемчужина, голубой бисер, жемчужина средней величины, прозрачный бисер, маленькая жемчужина. Этот набор завершаем тем, что продеваем иголку в следующий лепесток уже полученного четвертого ряда кругового плетения. Таким образом обнизываем вкруговую весь пятый ряд шлема.

    Теперь выводим иголку с ниткой из верхушки крупной жемчужины одного из лепестков фрагментов пятого ряда. Начинаем низание шестого ряда. Для этого набираем в такой последовательности: маленькая жемчужина, прозрачный бисер, маленькая жемчужина, прозрачный бисер, плюс две средние жемчужины, голубой бисер, одна крупная жемчужина, голубой бисер, две средние жемчужины, прозрачный бисер, маленькая жемчужина, прозрачный бисер, маленькая жемчужина. Вдеваем иголку в верхушку следующего лепестка. Так обнизываем вкруговую шестой ряд шлема. Получается как бы большой цветок с одинаковыми лепестками.

    Низание седьмого ряда начинаем с того, что выводим нить из верхушки одного из лепестков шестого ряда. Осуществляем набор в следующей последовательности: маленькая жемчужина, средняя жемчужина, маленькая жемчужина, средняя, крупная жемчужина, средняя, маленькая, средняя, маленькая. Закрепляем полученный набор в верхней большой жемчужине следующего лепестка шестого рада. И так нижем далее вкруговую весь седьмой ряд.

    Восьмой ряд начинаем с того, что соединяем лепестки со второй жемчужины седьмого ряда: маленькая жемчужина, средняя и крупная жемчужины, средняя и маленькая жемчужины. Это делается для того, чтобы макушка изделия у нас не скручивалась и не сужалась.

    Девятый ряд. К верхней центральной жемчужине лепестка восьмого рада приплетаем следующие лепестки ряда: маленький жемчуг, средний, крупный, средний, маленький. Выводим иглу в следующий лепесток и так далее, по кругу.

    В десятом раду повторяется та же операция низания, что и прежде, но с другим набором: голубой бисер, большая жемчужина, голубой бисер, большая жемчужина, голубой бисер, маленькая жемчужина, голубой бисер, средняя жемчужина (верхушка лепестка), голубой бисер, маленькая жемчужина, голубой бисер, крупная жемчужина, голубой бисер, крупный жемчуг, голубой бисер. Обнизываем таким набором лепестки всего десятого ряда по кругу. Получается большой цветок со множеством лепестков.

    Одиннадцатый ряд и все последующие шесть рядов (по семнадцатый рад) нижем в такой последовательности: всего из одиннадцати штук — голубой бисер, средний жемчуг, голубой бисер, мелкий жемчуг, голубой бисер, крупный жемчуг, голубой бисер, мелкий маленький жемчуг, голубой бисер, средний жемчуг, голубой бисер.

    В результате у нас получилась верхняя часть шлема (шапочка).

    Теперь предстоит низание накидки. Но лицевая часть не будет больше низаться. Отсчитываем пять лепестков и делаем метку. Можно завязать здесь цветную нитку (рис. 3,в).

    Четные рады, с 18-го по 26-й, нижем в той же последовательности, как и с 11-го по 17-й. Далее продолжаем плести лепестки до конца ряда лицевой части шлема. Потом поворачиваем шлем и нижем в обратную сторону следующего рада.

    С 19-го по 27-й (завершающий ряд), в первом и последнем лепестке увеличиваем набор, для образования полного лепестка по краям, в данном случае на семь штук: голубой бисер, средний жемчуг, голубой бисер, мелкий жемчуг, голубой бисер, крупный жемчуг, голубой бисер, средний жемчуг, голубой бисер, мелкий жемчуг, голубой бисер, крупный жемчуг (вершина лепестка), голубой бисер, мелкий жемчуг, голубой бисер. Продеваем иглу с этим набором в обратную сторону ряда до лицевой части шлема.

    Шлем практически готов. Мы его украсим бахромой двух видов: короткой и длинной. Для этого нам понадобится следующий материал: голубой, белый бисер, мелкий и крупный жемчуг (рис. 3,д).

    Бахрому подплетаем так: закрепляем рабочую нить у края шлема, выводим ее опять-таки к верхней центральной жемчужине лепестка. Набираем пять белых бисерин, крупный жемчуг, голубой бисер, крупный жемчуг, голубой бисер, крупный жемчуг, голубой бисер, крупный жемчуг, голубой бисер, мелкий жемчуг, голубой бисер, крупный жемчуг, белый бисер, крупный жемчуг, белый бисер, крупный жемчуг. Возвращаем нить к основанию, то есть к шлему, пропустив иглу с нитью как бы назад через все бисерины и жемчужины, начиная с 6-й голубой бисерины до белой. Набираем еще четыре белые бисерины и закрепляем с другой стороны жемчужины лепестка шлема. Получилась одна длинная подвеска бахромы. Следующую делаем покороче.

    Начинаем деталь бахромы с верхушки 26-го ряда: пять белых бисерин, мелкий жемчуг, голубой бисер, крупная жемчужина, голубой бисер, крупная жемчужина, белый бисер, крупная жемчужина, белый бисер, крупный жемчуг. Возвращаемся назад, пропустив иглу с нитью, начиная с 6-й голубой бисерины до белой. Набираем четыре белых бисера и закрепляем вторую деталь бахромы и так по кругу до конца, чередовать большую и маленькую.

    Получился шлем-накидка, снизу обрамленный бахромой.

    Для того, чтобы края шлема у лица не топорщились, их следует обвязать, как бы немного стянуть, оплести дополнительной большой жемчужиной и белым (по краям жемчужины) бисером. Начинать плетение надо не из верхней жемчужины, как уже делали, а оставить три жемчужины сверху и между ними сделать окантовку; все вокруг лицевой части оплести.

    К передней, лобовой части шлема, к верхушке лепестка мы приплетаем зубчики: большая жемчужина, белый бисер, большая жемчужина, белый бисер, большая жемчужина. Так получается спереди сверху пять зубчиков.

    Шлем готов!

    
Ошейник-воротник

    
Ошейник-ворот тоже нижется одной иглой.

    Материал: средний жемчуг (основа), семь крупных жемчужин для цветов, немного мелкого жемчуга, столько же среднего жемчуга другого оттенка.

    Начинаем плетение украшения по схеме снизу вверх. Схему можно нарисовать самим в тетради (в клеточку). Но только первые и последние звенья первого ряда у нас будут состоять не из восьми жемчужин, а из семи. Это нужно для того, чтобы края не провисали и не топорщились. Украшение (основа) будет изготавливаться только из средних жемчужин.

    Набираем на рабочую нить семь жемчужин, пропускаем ее в первую, далее набираем 14 жемчужин. В итоге имеем 21 жемчужину с начала низания. Далее идем в обратную сторону, пропускаем иглу в 15-ю жемчужину и завязываем узелок. Набираем три жемчужины (22-ю, 23-ю, 24-ю), вкалываем иголку в 11-ю жемчужину, снова набираем три жемчужины (25-ю, 26-ю, 27-ю) и вновь вкалываем в первую жемчужину. В результате этой работы получается цепочка, состоящая из четырех жемчужных колец (рис 4).
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Рис. 4. Низание ошейника-ворота

    
Второй ряд начинаем с того, что к верхушке первого кольца жемчужины выводим рабочую нить, переворачиваем работу, набираем три жемчужины, закрепляем на верхней жемчужине первого ряда второго кольца, и так три раза по три жемчужины.

    Третий ряд. Поворачиваем к себе работу внутренней стороной, нанизываем четыре жемчужины, закрепляем в следующем звене, затем три жемчужины, опять закрепляем в следующем звене центральной жемчужины, далее — еще три жемчужины. Нанизывание последнего звена ряда будет состоять из четырех жемчужин, как говорилось ранее. Итак, запомните: четные ряды по краям будут низаться из четырех жемчужин, а посередине — из трех. Нечетные ряды по краям не плетутся. Низание осуществляется только в середине по три жемчужины (три раза).

    Так низать до конца изделия, у нас получится 54 ряда, то есть готовое украшение (основа), по всей длине и ширине шеи — цепочка из 27 жемчужных кружочков. На конце с одной стороны делаем петельку, а с другой стороны украшения пришиваем пуговицу.

    Отдельно нижем семь цветков. Цветки плетутся из цепочки «крестик». Набираем четыре средние жемчужины, соединяем их в круг, завязываем узелок. Из верхней жемчужины выводим рабочую нить, нанизываем на нее три жемчужины и опять возвращаем иглу в ту же жемчужину, но с другой стороны. Потом иглу с нитью без жемчужин пронизываем через две жемчужины по ходу, вновь нанизываем три жемчужины и вновь возвращаемся к верхней жемчужине, с другой ее стороны.

    Повторяем в той же последовательности — всего 13 раз. Получается цепочка из крестиков Для того, чтобы получился цветочек, соединяем края, нанизывая по одной жемчужине с двух сторон. У нас получился кружочек из 14 крестиков. Хорошо закрепляем нить, завязывая несколько раз узелки.

    Выводим нить через бусины к центру круга. Нанизываем две маленькие жемчужины, одну большую жемчужину, две маленькие жемчужины, закрепляем их через четыре жемчужины в пятую. Пропускаем три жемчужины, выводим иглу, набираем две маленькие жемчужины, пропускаем иглу второй раз в большую центральную жемчужину, еще раз нанизываем на рабочую нить две маленькие жемчужины и закрепляем через четыре средние жемчужины, так же, как и сначала, но с другой стороны, получился цветочек.

    Сверху по центру цепочки, в середине крестиков, донизываем по одной маленькой жемчужине; но нить нужно класть строго в одном направлении, то есть справа налево. Таких цветочков для украшения нужно сделать семь.

    Аккуратно крепим цветочки к основанию так, чтобы нитки были не заметны. Начинаем с центра, а потом обнизываем три цветочка справа, затем слева. К ниж ней части ошейника-ворота подвязываем отдельно кружева. Для этого плетем такую же цепочку «крестик» (как плели для цветочков) из девяти кружочков-квадратиков. Крепим их снизу к основе украшения ошейника-ворота. Всего получается восемь. Рассчитываем так, чтобы они расположились на одном расстоянии друг от друга. К концам цепочки-кружева нижем по одной жемчужине с двух сторон и прикрепляем их.

    К основанию украшения между кружевом плетем небольшие подвязки из жемчужин, которые состоят из двух маленьких, одной большой, одной маленькой. Нить возвращается в большую жемчужину и маленькую, нанизываем еще одну маленькую и закрепляем подвеску. У нас получилось восемь таких подвесок (рис. 5).
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Рис. 5. Низание подвесок

    
Сверху ошейник-ворот нужно немного стянуть, чтобы он красиво лежал на шее и не болтался. Для этого сверху через каждый жемчужный кружочек нанизываем по одной жемчужине (можно другого цвета). Украшение готово!

    Приступаем к изготовлению других деталей украшения «Княгиня Ольга» — двух полуобручей. Они выполняются каждый отдельно, а потом соединяются вместе.

    Материал: светло-бежевый бисер, речной продолговатый (искусственный или натуральный) жемчуг, средний круглый жемчуг, три крупные жемчужины для сердцевины цветов.

    
Широкий жемчужный полуобруч

    
Для изготовления этой части украшения необходимо подобрать соответствующий полуобруч-каркас из пластмассы. Обшиваем его однотонной темной тканью. Затем полуобруч необходимо оплести жемчугом, то есть сделать своеобразный чехол из жемчужного жгута.
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Рис. 6. Низание полуобручей

    
Подбираем материал для работы. По размеру одна круглая жемчужина должна соответствовать трем продолговатым жемчужинам, чтобы жгут был ровный и не провисал. Для начала плетения набираем 35 жемчужин на рабочую нить в таком порядке: одна круглая жемчужина, шесть продолговатых жемчужин, одна круглая, шесть продолговатых, одна круглая, шесть продолговатых, одна круглая, шесть продолговатых и еще раз одна круглая жемчужина, шесть продолговатых жемчужин. Затем замыкаем кольцо в круг, завязываем несколько узелков.

    Второй ряд: пронизываем три продолговатые жемчужины по ходу, выводим иглу, завязываем еще раз узелок и нижем далее: одна крупная жемчужина, шесть продолговатых жемчужин. Вводим иглу в три первые продолговатые жемчужины вместе, пропустив первую крупную жемчужину. Далее все повторяется до конца ряда, в таком же наборе: одна круглая жемчужина и шесть продолговатых жемчужин. После чего выводим иглу, закрепляем низание, завязывая нить на узелок. Следующий ряд жгута делаем так же, как и предыдущий. Нарастание жгута пойдет как бы по спирали. Нижем столько рядов жгута, сколько нужно для того, чтобы полностью зачехлить обруч.

    Итак, жемчужный чехол для широкого полуобруча готов. Остается надеть его на полуобруч, стянуть концы и закрепить их. Для этого конец каждого ряда чехла сводим на нет. А именно — продолжаем ряд, нанизывая не по семь жемчужин, а по три: одна круглая жемчужина, две продолговатые. Следующий ряд нижем только по одной жемчужине. Закрепляем концы несколько раз.

    
Узкий жемчужный полуобруч

    
Подбираем соответствующий узкий пластмассовый полуобруч. Обшиваем его такой же темной тканью, как и предыдущий. Но теперь мы не будем делать предварительно чехол, а начнем оплетать непосредственно сам полуобруч. Плетение выполняется повторяющимся узором. Сначала закрепляем нить на одном из концов полуобруча. Все плетение выполняется из светло-бежевого мелкого бисера.

    Набираем первое кольцо из 12 бисеринок, закрепляем его вокруг конца полуобруча, с которого начинаем низание. Выводим рабочую нить сквозь одну из бисеринок образовавшегося первого кольца на конце полуобруча. Нанизываем пять таких же бисеринок и пропускаем иголку через одну бисерину первого кольца. Выводим иглу и повторяем эту операцию по кругу, нанизывая по пять бисерин. Для расширения полуобруча добавляем при обнизывании с его внутренней стороны необходимое количество бисеринок. При сужении полуобруча на другом конце — убавляем. В итоге получается полуобруч, плотно оплетенный сеткой из бисера.

    Передняя часть этого полуобруча украшается цветами, сделанными из жемчуга, всего семь цветов. Каждый из них выполняется отдельно, а потом крепится к обручу.

    Начинаем делать первый, самый крупный (центральный) цветок. Прежде всего подбираем материал: одну крупную жемчужину, 12 более мелких фасолевидных, немного мелкого светло-бежевого бисера.

    Набираем на рабочую нить 12 бисеринок. Замыкаем круг, делая как бы колечко, закрепляя его так, чтобы оно не разошлось. Потом набираем три бисеринки, одну продолговатую жемчужину, три бисеринки, одну продолговатую жемчужину, три бисеринки. Прокалываем в круг через одну бисеринку. Образовался круг с одним лепестком. В таком же порядке нижем еще пять таких же лепестков центрального цветка. Последний ряд носит соединительный характер. Чтобы лепесточки не распадались, соединяем их путем нанизывания по одной бисеринке. Выводим иглу из третьей бисерины лепестка от круга, нанизываем одну бисеринку, соединяем с другим лепестком, вводя иглу в третью бисеринку от круга, но только в следующий лепесток. И так повторяем по всему кругу. У нас получился плотный цветочек. Середину украшаем так: нанизываем три бисеринки, одну большую круглую бусину, три бисеринки. Закрепляем иглу в противоположном конце круга. Аккуратно пришиваем цветок по центру. Все должно быть хорошо закреплено.

    Делаем следующие два одинаковых цветка.

    Материал: 24 круглые средние жемчужины и немного светло-бежевого бисера, две крупные жемчужины.

    Набираем 12 бисеринок, замыкая кольцо, плотно завязываем. Выполняем набор: три бисерины, одна жемчужина, три бисеринки, одна жемчужина, три бисеринки. Закрепляем лепесток, продевая иглу через одну бисерину круга. И так выполняем набор таких же лепестков по всему кругу. Получается шесть лепестков. Так же, как и первый цветок, лепестки соединяются между собой одной бисеринкой.

    В центр цветка принизываем три бисерины, крупную жемчужину, три бисерины. Закрепляем нить на противоположной стороне круга. Цветок готов. Делаем точно такой же второй цветок. Пришиваем их на полуобруч по обе стороны от центрального цветка. По размеру эти цветы меньше, чем центральный. Далее делаем еще два цветка меньшего размера, потому что полуобруч сужается. Материал: 12 средних жемчужин и 10 маленьких, немного светло-бежевого бисера.

    Выполняются цветы так: нанизываем на рабочую нить 10 бисеринок, замыкаем круг. Второй ряд из такого набора: пять бисерин, одна средняя круглая жемчужина, пять бисерин. Иглу продеваем через одну бисерину круга (первого ряда). И так далее. Всего получается пять лепестков. Третий ряд (соединительный) скрепляется между собой маленькими жемчужинами. В центре цветка принизываем одну среднюю жемчужину.

    Плетем еще один такой же цветок. Нашиваем сделанные из жемчуга цветы на переднюю сторону полуобруча с обеих сторон пришитых ранее цветов.

    Последние два цветочка нижутся самыми маленькими. Материал: 16 средних и 8 маленьких жемчужин, 2 средние жемчужины другого оттенка, немного светло-бежевого бисера.

    Нанизываем 8 бисерин, замыкаем круг. Плетем лепесток: три бисеринки, одна жемчужина, три бисерины, одна жемчужина, три бисерины. Замыкаем лепесток, продеваем иглу через бисерину круга. И так далее.

    Получается четыре лепестка. В третьем ряду соединяем лепестки маленькими жемчужинами. В середину цветка пришиваем круглую жемчужину другого оттенка.

    Нашиваем цветы по бокам полуобруча. Соединяем два полуобруча в один, донизывая по одной бисерине по краям полуобручей. Концы широкого полуобруча соединены между собой плетеной цепочкой, чтобы он не соскальзывал со шлема-накидки, а плотно прилегал к ней (по контуру головы).

    Сдвоенный обруч надевается поверх шлема-накидки.

    
В СТРАНЕ СОВЕТОВ

    
     Пиво «по-былинному»

     Главное в пиве — солод. Его приготовление состоит из замачивания зерен, их проращивания, сушки и измельчения. В замоченных зернах зародыш пробуждается при температуре не ниже 10 и не выше 30 °C На проращивание уходит 4–5 дней. Летом зерно прорастает быстрее, зимой медленнее. Проросшие зерна надо просушить либо на воздухе (для светлого пива), либо в духовке (для темного).

     Солод должен быть полным и легким, если его бросить в воду, он не утонет При раскусывании качественный солод хрустит, внутри он белый, сладкий и пахучий.

     Хмель придает пиву приятный вкус и делает его более плотным. Хороши шишки блестящие, светло-красноватые или зеленовато-желтоватые. Густо-зеленый и грязно-зеленый цвет означает, что хмель неспелый и для варки пива не годится. Между чешуйками шишек должно быть много желтой пыли — лупулина.

     Дрожжи служат для разложения сахара на спирт и углекислоту. Для первоначальной варки пива используют обычные дрожжи, а уже в дальнейшем — дрожжи, которые образуются при брожении пивного сусла. Недолго такие дрожжи можно хранить, если смешать их с мукой. Для длительного хранения дрожжи надо сложить поплотнее в закрывающуюся посуду и поставить в холодильник или же опустить в колодец — там их можно хранить больше года.

     Налейте в бочонок (а если его нет, то в алюминиевую или пластиковую флягу) два ведра холодной воды, размешайте в ней полведра ячменного соло да и оставьте на ночь. Утром перелейте в котел, добавьте 1 ч. л. соли и 2 ч. кипятите на медленном огне. Затем положите 6 стаканов хмеля и варите еще 20 мин.

     После этого профильтруйте через марлю, залейте в бочонок (флягу), остудите и добавьте чашку пивных дрожжей. Вместо них сгодятся сухие. Насыпьте 2 стакана сахара и оставьте постоять день. Пиво разлейте по бутылкам, подождите около суток и только потом закупорьте. Еще через сутки пиво можно пить.

     Надо иметь в виду, что домашнее пиво может прокиснуть. Чтобы этого не произошло, добавьте в него меда: 1 часть меда на 75 частей пива (предварительно разведите мед в пиве).

     В.В. Пронженко
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    НАШ АГРОСАМ
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     Ранний картофель. Деликатес в достатке!
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В.Н.Сарафанников

    
«Картошка — к хлебу присошка», — гласит народная поговорка. Но данное определение не совсем подходит к раннему, то есть молодому картофелю. «Ведь он уже деликатес! Вкусен, полезен и высокоценен, в том числе и в смысле высокой рыночной цены. Ведь стоимость раннего картофеля в начале сезона в Москве и области сопоставима с ранней клубникой. Задача получения раннего картофеля, то есть клубней, пригодных к употреблению не менее чем за месяц, а то и полтора до начала уборки основной массы картофеля, решается уже много десятков лет несколькими поколениями овощеводов-любителей в разных регионах страны и с разной степенью успеха.

    «Перелопатив» более трех десятков различного рода публикаций, касающихся вопросов картофелеводства, в том числе и проблем, связанных с ранним картофелем, я убедился, что более или менее полно рассматриваются лишь отдельные вопросы. В основном они касаются подготовки почвы и посадочного материала. А описываемые агротехники получения раннего картофеля мало чем отличаются от агротехник позднего.

    Хотя в первом случае необходимо любой ценой добиться тактического успеха — получить как можно раньше к столу дефицитный, вкусный и полезный товарный продукт. Да и требования к товарной продукции в случае с ранним картофелем намного мягче — клубни размером с грецкий орех уже с успехом идут в пищу. А проблемы, связанные с хранением картофеля, вообще отсутствуют.

    При выращивании же позднего картофеля стоит задача получения максимального урожая клубней, имеющих величину не менее куриного яйца, способных продолжительное время сохранять свои вкусовые качества. При этом весьма желательно минимизировать затраты труда и времени.

    Кроме того, при выращивании раннего картофеля борьба идет буквально за каждый день и даже час. При этом особо важны своевременность, полнота и качество проведения всех предпосадочных мероприятий. Однако зачастую можно встретить рекомендации сажать ранний картофель при температуре почвы +6… +8 °C, то есть в чуть прогретую землю. После этого, картофель практически «бросается на произвол судьбы». Все последующие рекомендации чаще всего сводятся к защите всходов картофеля от заморозков, и в дальнейшем — от вредителей и болезней. Ну а если после посадки последует цепь заморозков или устойчивое похолодание? Ведь тогда, при неблагоприятных угнетающих условиях, развитие картофеля или приостанавливается, или начинается клубнеобразование при отсутствии ботвы, то есть только за счет запасов питательных веществ в материнских клубнях (картофель идет в «детку»). Особенно часто это явление наблюдается на тяжелых и переувлажненных почвах. В результате в дальнейшем на делянке с ранним картофелем появляются всходы, зачастую отстающие по своему развитию от всходов на основных посадках, и урожай на них получается даже позже и значительно меньшим.

    И уж совсем недопустимо следовать рекомендациям об использовании долей клубней для посадок раннего картофеля. Ведь такой материал, высаженный в грунт, при неблагоприятных условиях большей частью быстро загнивает.

    То есть вывод должен быть однозначным: ранний и поздний картофель — это «две большие разницы»! (так якобы, говорят в Одессе).

    И здесь, в который раз, необходимо вновь напомнить о комплексном, продуманном подходе, как о залоге успеха, ибо при культуре раннего картофеля одинаково важны все этапы и все моменты реализуемой агротехники. К основным из них следует отнести:

    
     — выбор участка и подготовку почвы на нем (дает выигрыш во времени до двух недель);

     — выбор сорта картофеля и подготовку посадочного материала (выигрыш во времени может составить от двух до трех недель);

     — реализуемая агротехника (может обеспечить выигрыш во времени до двух недель или полностью, при прочих неблагоприятных условиях решить успех дела).

    

    Все приведенные выше временные показатели подтверждены многолетней практикой. Поэтому надеюсь, что отдельные мои наблюдения и выводы, а также сделанная мной подборка материалов по вопросам и проблемам выращивания раннего картофеля заинтересуют картофелеводов-любителей или хотя бы избавят от повторения моих ошибок.

    
Выбор участка

    
Участок под ранний картофель должен находиться на солнечной стороне, рано освобождаться от снега и талых вод, быстро прогреваться. Желательно, чтобы он был надежно защищен от весенних холодных ветров. Осенью участок глубоко перекапывают с одновременным внесением органических и минеральных (особенно это касается хлористого калия) удобрений. Весной принимают дополнительные меры для освобождения участка от снега. Снег отбрасывают лопатой, посыпают золой. Освободившийся от снега участок для более быстрого прогревания почвы укрывают несколькими слоями полиэтиленовой пленки.

    
Подготовка посадочного материала

    
Подбор клубней

    Клубни картофеля для ранней посадки необходимо готовить с осени. Вес их должен составлять не менее 100 г, иначе запас питательных веществ в материнском клубне не сможет обеспечить развитие растений до момента появления ботвы, то есть начала фотосинтеза. Отметим, что принятая при посадках позднего картофеля весовая норма обычно составляет 60–80 г. Клубни должны иметь правильную форму. На них не может быть повреждений и признаков болезней. Клубни должны пройти качественное (глубокое) озеленение. Сорта картофеля предпочтительно раннеспелые или среднеранние.

    
Проращивание клубней на свету

    Проращивание вообще способствует получению быстрых и равномерных всходов, ускоренному росту и развитию растений, увеличивает количество стеблей. При выращивании раннего картофеля это имеет особо важное значение. Световое проращивание посадочного материала проводят при температуре +12–16 °C, с допустимыми колебаниями от +8 до +18 °C.

    Длительное удерживание температуры до +20 °C и выше в процессе проращивания снижает урожай. При температурах ниже +8 °C увеличивается вероятность заболевания и порчи клубней. Оптимальная влажность воздуха должна составлять 85–90 %. Снижение влажности приводит к излишней потере клубнями влаги, а повышение — к распространению грибковых и бактериальных болезней. Желательно проводить проращивание на солнечном свету.

    Солнечный свет действует как средство, препятствующее развитию стеблевой нематоды, повышает болезнеустойчивость. Необходимо следить, чтобы клубни равномерно освещались. Общая продолжительность светового проращивания должна составлять 25–30 дней. За этот период на каждом глазке клубня должны образоваться толстые темно-зеленые ростки длиной до 1 см.

    
Проращивание клубней во влажной среде

    Этот метод проращивания позволяет получить еще более ранний картофель. Но следует заметить, что при использовании посадочного материала, полученного таким способом, увеличивается вероятность поражения посадок при неблагоприятном сочетании погодных условий. В качестве влажной среды чаще всего используются торф, опилки. Влажность среды должна быть на постоянном уровне 75–80 %. При более высокой влажности клубни задыхаются от недостатка воздуха, загнивают и перестают расти, а при низкой у них плохо развивается корневая система. Температура влажной среды при проращивании должна составлять от + 12 °C до +15 °C. Срок проращивания при этом составляет 15–20 суток. Длина образовавшихся ростков и корешков не должна превышать диаметра клубня. В противном случае переросшие ростки и корни ломаются при посадке клубней из влажной среды для посадки.

    Влажное проращивание можно проводить в темном помещении. При этом подкормка минеральными удобрениями способствует получению крепких и здоровых ростков. В состав питательных растворов рекомендуется вводить микроэлементы: медь, марганец, бор, что способствует повышению устойчивости клубней к болезням.

    
Картофельная рассада

    Использование в качестве посадочного материала картофельной рассады при культуре раннего картофеля дает возможность получить максимально ранний урожай. Для получения рассады отбирают наиболее здоровые клубни и проращивают их на свету. Затем клубни высаживают в торфоперегнойные горшочки. Их размеры: высота — не менее 11 см, диаметр нижней части — 11 см, диаметр верхней части — 12,5 см. Горшки заполняют торфоперегнойным компостом. Глубина посадки клубней составляет 8–9 см. Выращивают рассаду при температуре от +12 °C до +20 °C в течение двух-трех недель. Высаживают рассаду на участок вместе с горшками.

    Внимание! К встречающимся иногда рекомендациям по использованию при проращивании во влажной среде в качестве посадочного материала частей клубней следует отнестись с осторожностью. Очень велика в этом случае вероятность загнивания, даже при наличии сформировавшегося на срезе пробкового слоя. По тем же причинам следует с особой осторожностью прибегать и к кольцевым надрезам клубней. Лучше оставить эти операции для клубней, предназначенных для основных посадок картофеля.

    
Некоторые агротехники получения раннего картофеля

    Своевременно подготовив посадочный материал и участок земли под ранний картофель, важно правильно выбрать соответствующую вашим возможностям и особенностям участка агротехнику. Все эти агротехники можно условно разбить на: агротехники раннего картофеля в открытом грунте и на агротехники раннего картофеля под укрытием.

    Агротехники раннего картофеля в открытом грунте в свою очередь подразделяются на: агротехники с использованием источника биотепла (навоза) и на агротехники без источника биотепла.

    Агротехники раннего картофеля под укрытием можно подразделить на: агротехники, использующие полиэтиленовые (прозрачные и непрозрачные) укрытия, и на агротехники, использующие нетканые укрывные материалы («легкие» и «тяжелые», полупрозрачные и черные).

    Наибольший эффект дает разумное сочетание элементов этих агротехник с учетом особенностей типов укрывных материалов.

    
Ранний картофель из опыта наших предков

    Наши предки успешно получали высококачественный ранний картофель, не имея полиэтиленовой пленки и нетканых укрывных материалов. Вот какую информацию по этому вопросу дает редактор журнала «Прогрессивное садоводство и огородничество» П. Н. Штейнберг, принявший на себя общую редакцию книги «Обиходная рецептура садовода», вышедшей в 1911 г. в Санкт-Петербурге[1]:

    «Для получения скороспелого картофеля надо ранней весной выбирать самые большие и лучшие клубни. Для сохранения скороспелости нельзя употреблять в пищу действительно скороспелые клубни, а высевать на следующий год другие. Посевной материал надо выбирать именно из клубней, развившихся гораздо раньше и лучше других».

    Проращивание клубней во влажной среде. «При культуре раннего картофеля надо положить клубни в сырые опилки. Можно брать и куски, но тогда надо обсыпать разрезы сухой золой и оставить так на сутки. Класть в ящик одним слоем в 1–2 вершка, и сверху опилки в 1 вершок. При 12–14 °C и значительной влажности в 14 дней можно получить корни и побеги. Проращенные клубни пересадить в ящики с хорошей, рыхлой парниковой или огородной землей, чтобы побеги были почти в лежачем положении, на 1–1,5 вершка друг от друга, сверху засыпать на 1/2 вершка землей, чтобы побеги наполовину были в земле. Ящики ставить ближе к свету, поливать 2 раза в неделю теплой водой. Перед высадкой в грунт полезно дней за 10 до этого посадить в парник».

    
Картофель в грунте. «Земля была взрыхлена на глубину 8-10 вершков; такая глубина посадки необходима на том основании, что ростки глубоко посаженного картофеля не так скоро выйдут наружу и, следовательно, не пострадают от весенних заморозков. Клубни картофеля для посадки брались самые крупные и хорошо вызревшие в прошлом году, потому что такие клубни содержат много питательных веществ, которые нужны для того, чтобы питать ростки, скрытые под землей, в течение довольно продолжительного времени, пока они не выйдут наружу и не начнут питаться самостоятельно. Картофель был посажен около 15 апреля[2], как только просохла земля, и на дно ямок положили горячий конский навоз в количестве двух лопат для обеспечения картофеля теплом, сверху него положили земли по 2 вершка и уже потом клубни. Клубни предварительно проращивали в теплом помещении, разложив на полу; при проращивании их раза два в день спрыскивали водой. Если бы случилось, что ростки картофеля показались наружу земли, а можно ожидать еще морозов, то молодые побеги можно защитить, прикрыв места посадки навозом, который, кроме того, удобрит верхний слой земли. Лучше всего поэтому места посадки картофеля прикрыть сейчас же после посадки. Уход за посаженным картофелем состоит в мотыжении и затем окучивании. Мотыжить можно тогда, когда ясно выступят всходы на местах посадки, чтобы при мотыжении не срубить скрытые под землей верхушки побегов. Окучивание, то есть присыпка рыхлой земли к кусту картофеля, способствует скорому и лучшему развитию клубней. Начать окучивание нужно тогда, когда ростки достигнут 3–4 вершков длины; окучивают ручной мотыгой, ею же стараются насыпать землю в середине куста между побегами; но не следует при окучивании засыпать листья и все растение землей, и, раз это сделано, нужно сейчас же рукой очистить верхушки побегов от земли; окучивание можно повторять несколько раз, но прекратить его надо, как только будут заметны цветочные бутоны. Если побеги сильно растут, то их рост нужно несколько остановить, так как в противном случае клубни развиваются мелкие и поздно. Удобнее в таком случае побеги, или, как называют их, картофельную ботву, слегка прикатать к земле, тогда рост ботвы остановится и усилится рост клубней. Во время появления цветочных бутонов или немного раньше клубни бывают величиной с грецкий орех, их то можно теперь выкапывать. Выкапывать сразу целый куст не следует, так как в нем может оказаться еще много небольших клубеньков, которые в продажу не идут, а, выкопав целый куст, их надо было бы выбросить; поэтому необходимо осторожно подрывать с одной стороны несколько кустов, выбирать лучшие крупные клубни, остальные же оставлять, прикрыв их землей, тогда оставленные клубеньки будут продолжать увеличиваться в объеме, так как рост куста продолжается. Так должно пересмотреть все кусты с одной только стороны, а затем, спустя уже несколько дней, подрывать кусты с другой; таким образом, можно получать клубни в течение довольно продолжительного времени».

    
Картофель в ровиках. «С этой целью на намеченном заранее участке вырывают заблаговременно ровики, глубиной примерно в один штык, причем выбранную отсюда землю складывают тут же вдоль одной стороны каждого ровика. Если почва недостаточно питательна, то ее несколько раз поливают навозной жижей. Перед посадкой ровики заполняют листвой, а также перепревшим и свежим конским навозом, равномерно все это укладывая и смешивая. Поверх навоза набрасывают землю вершка на 2 или 1,5. В приготовленные таким образом ровики высаживают предварительно проращенные клубни картофеля. В рядах клубни размещают на расстоянии 1,5 фута (при 2-футовом расстоянии между ровиками). Клубни сажают обязательно ростком кверху».

    Наши предки любили удивить своих гостей где-нибудь на Пасху, а то и на Новый год блюдами из сверхраннего картофеля. Вот несколько способов из той же книги.

    
Как получить сверхранний картофель.

    «В августе месяце высаживают картофель прошлогоднего сбора таким же образом, как это делается при весенней посадке. До наступления холодов клубни картофеля достигают средней величины. На зиму клубни картофеля защищают от морозов окучивая землей, а весной их выкапывают по мере надобности. Клубни хорошо сохраняются в земле и по вкусу и свежести не уступают выгнанным весной».

    
Получение молодых клубней в подвале. «Когда картофель расположен неглубоко в порошкообразной среде (сухая земля, сухой песок), следовательно, дышит и находится в соответствующей температуре, то деятельность клубней направляется, главным образом, на образование молодых клубней. Так как этот продукт получается в темноте, и материнские клубни ничего не заимствовали извне, ни из почвы, ни из атмосферы, то они должны израсходовать половину своего собственного веса».

    Будучи рачительными хозяевами, наши предки при выращивании раннего картофеля заботились и об основном урожае.

    
Двойной сбор картофеля с одного куста. «При уборке раннего картофеля кусты выкапывают при помощи лопаты, а затем обрывают крупные клубни, а мелкие, по возможности, оставляют на корнях. Как только соберут клубни на двух рядах, начинают снова рассаживать выкопанные кусты. Для этого делают лунку, наливают в нее полведра воды и сажают кусты прямо в лужу, по возможности расправляя корни. Затем производят окучивание, чтобы растение не валилось. Через неделю кусты оживают, быстро оправляются и осенью дают обильный урожай картофеля».

    Обогатившись опытом наших предков, закроем книгу П. Н Штейнберга. Очевидно, что, к большому сожалению, лишь малая толика этого опыта в настоящее время может быть использована. Ведь гарантией получения раннего картофеля в большинстве вышеизложенных рекомендаций является интенсивное использование конского навоза, обладающего, как известно, уникальной теплотворной способностью. Ныне лишь тем огородникам, для которых этот продукт не дефицит, вполне можно реализовать некоторые из изложенных приемов, в сочетании с имеющимися в настоящее время наработками по культуре раннего картофеля.

    
Ранний картофель в открытом грунте

    Вот агротехника, которая приводится в книге «На приусадебном участке. Советы садоводу и огороднику» (Петрозаводск, Карелия, 1991).

    Ранний картофель размещают в местах, где почва быстрее высыхает и прогревается. Участок под посадку готовится с осени. Весной его только перекапывают. Если участок сырой, то нарезка гребней с осени будет способствовать лучшему впитыванию влаги, а следовательно, ранней посадке. Органические удобрения вносятся только в виде компоста или полупревшего навоза не более 10 кг на 1 м2. Минеральные удобрения вносят вразброс перед культивацией или боронованием (10 г нитрофоски на 1 м2), а лучше внести их локально при посадке.

    Ранний картофель очень отзывчив на внесение магнийсодержащих удобрений, особенно на супесчаных и песчаных почвах. В качестве такого удобрения можно внести 40–50 г доломитовой муки на 1 м 2.

    Для получения раннего урожая наиболее пригодны раннеспелые и среднеранние сорта картофеля. Предварительно их проращивают в торфоперегнойной смеси. В сухую погоду картофель поливают из расчета 10–20 л воды на 1 м2. Полив следует проводить в период клубнеобразования (фаза бутонизации — цветения). Более ранний срок полива может дать отрицательный эффект — раннее развитие ботвы, быстрое ее старение. После каждого полива почву рыхлят. Ранний картофель начинают убирать, когда цветение закончится. Клубни убирают выборочно, осторожно подкапывая растения. После сборов урожая растения поливают и окучивают».

    Очевидно, что в этом случае ставка сделана на ранние сорта картофеля, применение рассады картофеля и… надежду на теплое лето.

    Но для исключения влияния неблагоприятных условий лучше все же применять укрывные материалы. Вот, например, как оригинально используется черная полиэтиленовая пленка.

    
Ранний картофель под черной пленкой

    (По книге Т. Биггс. Овощные культуры. — М.: Мир, 1986).

    
     «Клубни раскладывают в один слой в ящиках или на подносах глазками вверх. Ящики ставят на свет в помещение с хорошим воздухообменом. Ко времени посадки на клубнях должны успеть образоваться ростки длиной 2 см. Перед посадкой участок обильно поливают. Проросшие клубни просто аккуратно вдавливают в землю. Сверху над грядками насыпают небольшие гребни, и закрывают черной полиэтиленовой пленкой шириной 90 см. Ее края тщательно присыпают землей. Почва при этом хорошо прогревается и сохраняет влагу. Над местом посадки каждого клубня, где проростки упрутся в пленку, делают надрезы. Для борьбы со слизняками по краям гребня разбрасывают гранулы метальдегида. Когда побеги подрастут, то они сквозь отверстия в пленке выходят к свету. Копают ранний картофель по мере надобности, когда цветки полностью раскроются. Во время уборки пленку скатывают, открывая клубни».

    

    Не менее успешно при культуре раннего картофеля используется и прозрачная полиэтиленовая пленка.

    
Картофель под прозрачной перфорированной пленкой

    (По книге А. И. Макаревича «Как вырастить высокий урожай картофеля на небольшой площади?» — Минск: Современное слово, 1998).

    
     «Проращенные клубни осторожно вдавливают в подготовленную почву и засыпают слоем земли 6–8 см и сразу застилают перфорированной полиэтиленовой пленкой. Пленка должна лежать свободно как по длине линии посадки, так и по ширине, чтобы развивающиеся растения картофеля могли без усилий поднимать ее. Пленку по периметру закрепляют (валиком земли, или длинными жердями, или отрезками труб). Благоприятный микроклимат под пленкой способствует ускоренному появлению всходов. Растения предохраняются от заморозков. Отверстия в пленке обеспечивают поступление внутрь влаги. При поздних и сильных заморозках всходы раннего картофеля, непосредственно соприкасающиеся с пленкой, могут быть повреждены. Однако затем пострадавшие растения очень быстро восстанавливаются, при данном способе выращивания необходимо проводить тщательную борьбу с сорняками, которые очень быстро развиваются в этом микроклимате. На период прополки пленку, разумеется, снимают, а потом возвращают в исходное состояние. Полностью пленку снимают, когда отпадет угроза появлениия заморозков. После удаления пленки участок необходимо обильно полить, так как за время нахождения под пленкой почва в гребнях сильно высыхает».

    

    
Ранний картофель под прозрачной сплошной пленкой

    Агротехника аналогична применяемой при выращивании огурцов, томатов или других теплолюбивых растений на грядах. Поэтому есть смысл уплотнять посадки раннего картофеля другими, как еще более ранними культурами, так и более поздними. На своем участке я весьма успешно практикую следующую.

    Картофель для посадки готовлю методом влажного проращивания. Большой (20 л) мешок из толстой прозрачной полиэтиленовой пленки наполняю послойно опилками, пропитанными раствором нитроаммофоски (2 ст. л. на ведро воды), смешанными с посадочной землей в пропорции 1: 20 и отборным посадочным картофелем. Всего делаю не более трех слоев. Мешок при этом находится в лежачем положении. Затем его располагаю в теплом и светлом месте. В верхней части мешка проделываю несколько отверстий размером около 4x4 см, для обеспечения дыхания клубней. В этих условиях через 10–15 дней на посадочных клубнях картофеля появляются не только проростки, но и масса тонких корней. Иногда на части клубней появляются даже зеленые листочки. Бояться этого не стоит, но и допускать до этого нежелательно. Ведь при этом увеличивается вероятность повреждения посадочного материала при извлечении его из влажной среды, то есть из мешка. Клубни беру целиковые, размером с некрупное куриное яйцо, ранних или среднеспелых сортов картофеля.

    Выбор участка под посадку провожу в соответствии с вышеупомянутыми требованиями, то есть он должен рано освобождаться от снега и талых вод, а также быть защищенным от холодных ветров. После схода снега землю закрываю двойной полиэтиленовой пленкой прямо по поверхности минимум за две недели до посадки. При посадке пленку снимаю и готовлю специальную грядку. На глубину и ширину штыка лопаты взрыхляю две полосы земли на расстоянии 45 см друг от друга и на длину имеющейся пленки (рис. 1).
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Рис. 1. Уплотненный ранний картофель:

    а — разметка гряды и ее оборудование, б — размещение культур на грядке, в — вид гряды по поперечному сечению

    
Обильно поливаю вскопанные полосы земли теплым раствором коровяка (или раствором: 1 ст. л. нитроаммофоски + 1 ст. л. карбомида на ведро воды). В результате этого почва дополнительно прогревается и насыщается питательными веществами, особенно необходимыми в начальной фазе развития картофеля. Содержание азота (карбомида или мочевины) в этом случае заведомо превышает необходимое для обеспечения формирования зеленой массы. Зачем, будет пояснено ниже.

    На полосы раскладываю проращенные картофелины, с расстоянием между ними 15–20 см, слегка придавливая их в почву. Затем посадку закрываю слоем земли, толщиной 3–5 см. Каждый гребень закрываю пленкой на низких дугах (расстояние от пленки до вершины гребня не более 15 см). Полосу земли между гребнями засаживаю ультраскороспелыми культурами (редис, кресс-салат). Затем всю гряду закрываю общей пленкой на больших, высоких дугах. Таким образом, посадка более теплолюбивого картофеля защищена двойной пленкой с воздушной прослойкой между ними, величиной около 25–30 см.

    Кресс-салат обычно достигает товарной величины при достижении ботвы картофеля высоты 10–15 см. Убираю кресс-салат и произвожу окучивание картофеля. Концы получившихся в результате окучивания высоких гребней соединяю между собой валиками земли. Тем самым внутри гряды образуется довольно емкий лоток. В результате получается как бы аналог грядки по Миттлайдеру. Но в данном случае бортики, окаймляющие 45-сантиметровую полосу земли, засажены картофелем.

    Освободившуюся от ультраранних культур 45-сантиметровую полосу земли далее использую под огурцы. Огурцы высаживаю в виде 20—25-дневной рассады. Тогда отдельные пленки над полосами с картофелем снимаю и устанавливаю пленку только над 45-сантиметровой серединной полосой с огурцами.

    Уход за такими уплотненными посадками обычный. Только вот полив более частый и обязательно с добавкой питательных веществ (коровяк, мочевина). Для обеспечения лучшего урожая в состав питательных растворов ввожу калийные удобрения и микроэлементы. При невозможности проведения регулярных поливов и в периоды сильной и продолжительной засухи использую внутренний земляной лоток (вода и подкормка). При этом слежу, чтобы всходы огурцов не вымокли.

    Клубни молодого картофеля в таких условиях созревают быстро. Возможно, что условия могут показаться экстремальными: обилие тепла, излишек влаги и азота. Но при этом следует отметить, что большая площадь поверхности внешних сторон, склонов гряды (они же — внешние стороны гребней картофеля) служат хорошим радиатором — теплоотводом. Низкое расположение дна борозд, окаймляющих уплотненную грядку с ранним картофелем, способствует оттоку лишней влаги из зоны формирования клубней.

    А от избытка азота ранний картофель не жирует, в отличие от позднего, а использует его для быстрого формирования как надземной, так и подземной частей куста.

    Молодой картофель подкапываю вначале выборочно, с внешних сторон гряды. При полной его готовности освобождаю одну полосу (сторону гряды) и на освободившееся место вывожу появившиеся к тому времени огуречные плети. Пленку над плетями подвязываю на колышки в виде тента над ними. Таким образом, с одной гряды можно получить и раннюю зелень, и ранний картофель, да еще и неплохой урожай огурцов.

    
Ранний картофель по Митглайдеру

    Для огородников, которым подходят специфические требования этой агротехники, получение раннего картофеля естественным образом вписывается в агротехнику его поздних сортов. Гряды по Миттлайдеру обычно оборудуют капитальным образом и предусматривают возможность быстрого размещения над ними пленочных укрытий. Мероприятия по подготовке земли и посадочного материала не отличаются от вышеописанных. Интенсивное использование при картофелеводстве по Митглайдеру минеральных удобрений вполне оправдано и эффективно именно при культуре раннего картофеля.

    
Ранний картофель по «карт-ОФЕЛИИ»

    Ну и, конечно, не могу обойтись без описания агротехники «карт-ОФЕЛИЯ» применительно к культуре раннего картофеля. Эффективность «карт-ОФЕЛИИ» и в этом случае очевидна уже в ходе ознакомления с ней («Сделай сам», № 1, 2001 год). Остается только напомнить и подчеркнуть основные моменты.

    Во-первых, почва. Благодаря наличию гребней, оставшихся (или подготовленных) с осени, земля на участке быстро освобождается от снега и прогревается. Посадочные гнезда (полосы) готовятся обычным при «карт-ОФЕЛИИ» способом, только в этом случае увеличивается доза азотсодержащих удобрений. Подготовка посадочного материала аналогична описанной в разделе «Уплотненный ранний картофель под прозрачной сплошной пленкой». Проращенный во влажной среде посадочный материал раскладываю по линиям борозд с шагом в 20 см. Относительно высокая плотность посадки объясняется опять же спецификой культуры раннего картофеля. Далее борозду с клубнями закрываю тонким (3–5 см) слоем прогретой солнцем, теплой (взятой с боковых сторон гребней, образующих эту борозду) землей. А на оставшиеся земляные гребни треугольной формы натягиваю полиэтиленовую пленку и закрепляю по периметру тяжелыми предметами (отрезками металлического уголка, водопроводных труб или тонкими жердями). Желательно использовать два слоя полиэтиленовой пленки. Уход за посадкой раннего картофеля обычный. В теплую погоду надо проводить борьбу с сорняками (прополку), обильные подкормки теплыми питательными растворами. Окучивание всходов проводят при достижении ботвы высоты около 15 см. Разумеется, при всех работах с гребнями, в которых находится посадочный картофель, им придается М-образная форма. Товарный картофель в условиях северо-восточной части дальнего Подмосковья получаю в двадцатых числах июня или в первой пятидневке июля.

    Внимание! При использовании данной агротехники при установлении теплой погоды необходимо своевременно снимать полиэтиленовую пленку, особенно двойную.

    
Ранний картофель под неткаными материалами

    Появление в арсенале овощеводов нетканых укрывных материалов (их еще стали называть сокращенно — «нетканка») подняло вероятность успеха агротехники раннего картофеля при неблагоприятных условиях на новую высоту. Наиболее широкое распространение получили полупрозрачные: легкая «нетканка», весом около 17 г на 1 м2, тяжелая — почти втрое более плотная (40 г на 1 м2) и «нетканка» черного цвета (весом 50 г на 1 м2).

    Как всегда бывает в случаях появления новинок, между огородниками не стихают споры о преимуществах и недостатках привычных полиэтиленовых пленок и «нетканок». В результате практического использования укрывных материалов разного вида и типа у меня накопился некоторый опыт, который, хотелось бы надеяться, кого-то заинтересует.

    В настоящее время я использую в качестве укрытия посадок раннего картофеля исключительно комбинацию полиэтиленовой пленки и легкой «нетканки». В ранее описываемой агротехнике «карт-ОФЕЛИИ» или на уплотненной грядке «нетканка» набрасывается сверху прямо на посадки картофеля, а поверх ее уже натягивается один или два слоя полиэтиленовой пленки (рис. 2).
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Рис. 2. Ранний картофель по агротехнике «Карт-ОФЕЛИЯ-бис»

    
Еще одно замечание, касаемое употребления молодого, раннего картофеля. Вот какую интересную информацию о картофеле, в том числе и о молодом, предлагает колдун Юрий Тарасов в одном из своих интервью.

    О возможном вреде картошки: «Пользы и вправду много, но может быть и вред. Имейте в виду, что картошкой можно отравиться. Если съесть много молодой картошки, а она ведь такая вкусная, то рискуешь заработать острые боли в животе, рвоту, расстройство желудка. Особенно это грозит детям. Если такая неприятность случилась, поспешите промыть желудок, выпить молока или сырой яичный белок».

    Но справедливо сразу же указать на те полезные свойства, о которых упомянул Юрий Тарасов в том же интервью.

    «…Если вдыхать пар, когда картошка варится, можно избавиться от воспаления верхних дыхательных путей, ларингита, фарингита, насморка. Но картофель издревле применяется и для лечения различных кожных неприятностей. Если вы, не дай Бог, обожжетесь, то сразу натрите сырую картофелину и приложите к ожогу. Такую же кашицу нужно использовать для лечения экземы, диатеза и других кожных заболеваний. Тем, кто страдает гастритами, колитами с повышенной кислотностью, обязательно нужно принимать три раза в день за 15 минут до еды четверть или полстакана свежего картофельного сока.

    …Если свежий картофельный сок смешать пополам со сметаной и регулярно протирать им кожу, то веснушки, которые женщины почему-то так не любят, исчезнут. Кроме того, такая смесь моментально заживляет любые трещины, царапины».

    В заключение мне лишь остается пожелать вам богатого урожая, крепкого здоровья и приятного аппетита!

    
ПОЭЗИЯ СОЗИДАНИЯ

    Станислав Золотцев

    
     
      Как мало слышится стихов! —

      наверное, для них — не время

      Когда лежит в руинах кров,

      душе любое тяжко бремя.

      Поэзия же — это груз

      незримей света, легче пуха,

      Она — не минус и не плюс:

      небесный труд земного духа.

      Когда же на земле беда,

      уставшим душам — не до неба.

      Но без небесного труда

      не будет и земного хлеба.

      * * *

      Ну, хватит плакать, хватит плакать,

      самих себя топить в слезах,

      пока сердец живая мякоть

      от слез не превратилась в прах.

      Ну, хватит слез — мы в эти годы

      за все наплакались века.

      В нас время Смуты и разброда

      впилось, как дуло в кость виска…

     

     
      Пока мы плачемся и ропщем

      и вниз летим, не видя дна —

       по нивам и лугам, и рощам

      проходит новая весна,

      И, если в мякоть вешних пашен

      не бросим зерна вместо слез —

      земля засолонеет наша,

      и солон станет сок берез…

      И сколько б мы не возносили

      молитв к вратам святых высот —

      плач о погибели России

      страну от бездны не спасет

     

     
      Так хватит плакать, хватит, будет…

      Пускай услышит белый свет:

      — Мы — есть, мы — русские, мы — люди

      тысячелетий, а не лет
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    СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ!
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     Уникальные рецепты блюд Средней Азии
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В.И.Сачков

    Окончание. Начало в № 3, 2002 г.

    
Шашлык. Это блюдо имеет мировую известность. Сколько в мире народностей, столько и видов шашлыка, только они по-разному называются. Наверное, все началось с древних веков, когда тушу животного жарили на костре на вертеле. Этот обычай еще сохранился у некоторых народов. У грузин, например, на вертеле жарили буйволов. Правда, сейчас довольствуются только лопаткой от коровы, да и то по великим праздникам.

    Мы, москвичи-шестидесятники, «знакомились» с шашлыком в ресторанах «Узбекистан», «Арагви» и, мало кто знает, — в шашлычной на Арбате. По тем временам мы даже на низкую зарплату могли себе позволить сходить на шашлык в ресторан. Я же познал вкус настоящего шашлыка еще в детстве, в Ташкенте. Поэтому у меня свое отношение к шашлыку среднеазиатскому.

    Ташкентцы помнят те годы, когда «на шашлык» ехали в Старый город, и там на маленькой улочке у базара делали самый вкусный шашлык. Найти эту улочку было легко потому, что в начале ее стояли «Чайки» и «ЗИМы» — машины местных начальников, которые тоже считали этот шашлык (приготовленный, кстати, в антисанитарных условиях) самым изысканным.

    Готовый шашлык — две-три палочки клали на лепешку, посыпали зеленым луком и вручали покупателю. Никаких сидений, тентов, столов не было. Иногда тут же готовили чай. Покупатели стоя поедали шашлык и уходили. Это потом стали готовить «шашлык с удобствами» и выпивкой.

    О шашлыке можно было бы написать «Шашлыкиаду». Моя задача скромнее — рассказать о среднеазиатском варианте блюда. На мой взгляд, с ним может конкурировать только грузинский шашлык по-карски. А его оригинальность только в том, что берут один большой кусок мяса (околопочечная часть), правильнее называемый вырезкой, с почками. И нанизывают его на шампур. И этот кусок не страшно недожарить, все равно мясо будет сочным, нежным и вкусным. Но вообще, как бы шашлык ни назывался, главное — качество мяса. А далее все зависит от размеров нанизанных на вертел кусочков, части туши, взятой для шашлыка, вида маринада, специй и… таланта повара.

    Каждый город имеет свой запах и в разное время — разный. Определяется он запахом моря или реки, леса или цветов и даже специфической местной промышленностью. В Ташкенте во все времена года доминировал один запах — шашлыка. Это особенно чувствовалось, когда прилетали в город на самолете. Если это лето, то сразу на тебя наваливается сухой жар, как в сауне. Только ты опомнишься, появляется запах, который сразу не определить, и только выйдя на площадь и увидев многочисленные дымки в разных местах, начинаешь понимать, что это запах шашлыка. И так во всем городе. Сейчас настроили много больших домов, и они перекрывают эти запахи. А раньше было много дворов при маленьких частных домиках, и в каждом дворике готовили шашлык. Весь город тонул в его запахе.

    В Средней Азии готовят три вида шашлыка.

    • Просто шашлык из баранины. Нарезают мягкие кусочки (без костей) мяса размером 2–2,5 см, не более. В этом весь смысл. Нарезать надо таким образом, чтобы каждый кусочек имел небольшое количество жира. Шашлык, как правило, маринуют с луком, специями: перец, кориандр (семена кинзы), укроп. Маринуют всегда уксусом, но это не для того, чтобы мясо стало мягким: если мясо старое, никакой уксус не поможет. И все же без него не обойтись — уксус со специями нужен для остроты и вкуса. Последнее время вместо уксуса стали использовать минеральную воду. На каждый шампур нанизывают не более 5 кусочков. В этом тоже имеется свой смысл. Если мясо постное, то между кусочками располагают кусочки жира. Маленькая хитрость: самые хорошие кусочки — первый и последний. Первый — чтобы удивить, последний — чтобы появилось желание съесть еще одну палочку. Узбеки используют еще один прием: из муки пшеничной или кукурузной делают кашицу, и после того, как мясо нанизано на шампур, облепляют слегка всю палочку с мясом этим тестом. Тесто предотвращает обгорание, сохраняет сок внутри кусочков. Шампуры короткие — 25–30 см. Благодаря небольшим порциям, а выдают каждому по 2–3 палочки, шашлык не успевает остыть, маленькие кусочки на один укус, не надо отрезать, кусать. Жарится шашлык быстро — не более 10 минут. Время приготовления зависит от вкуса едока, любит ли он дожаренное или недожаренное мясо.

    Особая забота — мангал, приготовление углей. Мангал можно сделать из кирпичей, камней. Можно сделать 4 рогульки, положить на каждую пару металлические прутья, и готово. Но секрет мангала в том, что он обеспечивает замкнутое пространство. Таким образом сохраняется жар. Кроме того, есть возможность на одной из свободных сторон мангала дополнительно разводить угли. Мангал переносной, на ножках, его «работа» не зависит от ветра и дождя. Очень важно правильно приготовить угли. Сейчас в Москве продают американский уголь для шашлычниц. Полная нелепость! Как будто у нас трудно приготовить его. Лучше всего уголь из сухого плодового дерева. Хороши ольховые угли. В общем, все те деревья, которые используют для горячего копчения мяса или рыбы. Нельзя использовать сосну или елку. Береза — годится. Готовить угли надо из одинаковых чурок, с тем, чтобы был максимально одинаковый жар от всей массы заложенных дров. Нельзя готовить на открытом пламени, это очевидно.

    Палочки с шашлыком кладут на угли только тогда, когда нет пламени. Если оно возникает в момент жарки от капающего жира, то его гасят брызгами воды (можно с небольшим добавлением уксуса). После необходимо снова раздуть угли, что делают любой фанеркой, как веером. Пока едоки съедают вторую палочку, начинают готовить очередную порцию. Шашлык не должен быть холодным и пережаренным.

    Много раз я делал шашлык зимой. Умудрялись выезжать за город и на снегу разводить костер, готовить угли, а затем, смастерив из подручного материала (камни, кирпич) мангал, готовили шашлык. Это было давно, когда ни у кого не было загородных дач, лет 20 назад. Среди моих знакомых тогда был один с машиной — Ян Спарре, известный комментатор спортивных передач. Он был сотрудником отдела спорта на телевидении, которым заведовал мой брат Михаил. В детстве Ян потерял ногу (запалы после войны разбирал) и как инвалид имел машину. А кроме машины он имел вес 120 кг. Очень любил поесть и выпить, ну а готовить умел я. Так вот иногда он заезжал за нами с братом днем, и мы выезжали за 5-10 км от города. Там, вне зависимости от времени года, мы готовили шашлык. Причем механика этого мероприятия была предельно проста. Мы заезжали в шашлычницу или ресторан на Ленинском проспекте, Спарре там все знали. У повара брали маринованный шашлык, угли и ехали за город. На все про все уходило два часа. После этого, кто хотел и мог, возвращался на работу. Особенно эффектно это было зимой.

    Сейчас почти все имеют зимние дачи. Можно приготовить шашлык в камине, это потрясающий способ. Под Москвой построено много ресторанов типа «Русской избы», где готовят шашлык в камине. Я бывал в охотничьих усадьбах, где после охоты принимали баньку, а потом в камине готовили шашлыки. Я думаю, что в этом не было ничего плохого, кроме крутого сочетания парилки с приемом большого количества крепких напитков. Пока мы были молоды, такой режим был не страшен. Теперь я понимаю, какие нагрузки мы переносили — почти космические.

    • Шашлык на ребрышках, или «любительский». Этот вариант шашлыка труден только тем, что надо соразмерять кусочки с размером шампура. Расположение кусочков строго симметрично — по одну сторону жира. Что касается маринада, то отличий нет. Это шашлык для гурманов, которые любят обгладывать косточки. К шашлыку подают салаты, лепешки, сухое вино.

    • Индийский шашлык. На самом деле этот шашлык придумали в Москве в 60-х годах в ресторане «Узбекистан». На стол подают маленький металлический мангал. Этот мангал имеет два этажа: на первом — догорающие угли, на втором — несколько видов шашлыка: любительский, просто шашлык и типа леля-кебаб. Все эти виды шашлыка уже были готовы заранее, но подают их на мангале. Представляете, как это экзотично?

    Несколько слов хотелось бы посвятить фритюрнице, которая сродни мангалу на столе. Я думаю, что если говорить об индийском шашлыке, то почему не сказать о европейском?

    Для приготовления мяса во фритюрнице необходимы следующие условия:

    — мясо должно быть вырезкой;

    — масло оливковое, протопленное на кухне заранее;

    — в одной обшей тарелке лежат кусочки нарезанного мяса размером не более 1,5 см. Эти кусочки не маринуют, не солят, а подают в чистом виде;

    — в личной тарелке каждый участник трапезы создает свой рецепт приправы к готовому мясу (кетчуп, специи, уксус, соль и др.);

    — под фритюрницу ставят специальную электрическую плитку или спиртовку.

    А далее — дело техники. В инструкции к фритюрнице все сказано. Но я думаю, что тот, кто умеет готовить мясо на палочках, с этой задачей справится запросто.

    И все же шашлык, приготовленный в лучшем ресторане, не сравнится с тем, что делается на воздухе. Ведь мясо собирает все запахи: и угля, и окружающего воздуха. Вот как мы делали шашлык со своим дядькой, родным братом моего отца. Это было уже после того, как я уехал из Ташкента и лишь наезжал в гости. Уже убеленный сединой дядька очень любил поесть (как и все братья моего отца), но этот больше всех. Его считали обжорой, но он был самым добродушным из всех родственников. Имел шестерых детей. Когда я приезжал, мы садились в саду большого дома, который принадлежал когда-то моему деду. После его смерти он перешел к дядьке. Сад изумительный, в основном виноградники, покрывающие как бы крышей весь сад, поддерживаемые стропилами.

    Мы выносили сюда специальную шашлычницу, готовили угли. А в это время уже освежевывался небольшой баран весом 10 кг. Мы получали кусок грудинки, кусок околопочечной части с почками, внутреннее сало и баранью ножку. Нарезали куски мяса для обычного шашлыка, небольшие по размерам (2–3 ребра длиной 3–4 см), кусочки от грудинки, 4 куска околопочечной части целиком. Все это мариновали не более 30 минут с луком и виноградным уксусом. Припасали специи, зелень, помидоры, огурцы.

    Начинали с простого шашлыка. Потом переходили на вырезку. Обязательно вместе с кусками мяса прокладывали куски сала, иначе будет суховато. Жарили не более 10 минут. Напоследок делали шашлык на ребрышках. Все это неторопливо, запивая холодным сухим вином. Беседовали, вспоминали.

    После шашлыка делали перерыв. В это время варилась нога барашка. В бульон закладывали кишку с селезенкой. Она была очень маленькой, хватало только на двоих. После еще одного перерыва приступали к пукони. Рис в этой колбасе «успокаивал» желудок. Последний перерыв, и наступал черед фруктов: винограда, арбуза, дыни. Но много их не съешь. Поэтому пили чай, а фрукты через час, два. Вот так проходил шашлык «по-нашему», по семейному.

    • Шашлык, приготовленный в тунуре. Для этого надо взять хороший кусок мяса (околопочечная часть барана) граммов 200–300, посолить, поперчить, слегка обдать винным уксусом и прилепить к стенке тунура. Через 15 минут шашлык «по-карски» готов. Мясо не жирное, но очень нежное. Любитель мяса обязательно его недожарит. Получается вариант ростбифа с кровью, так называют это блюдо англичане.

    • Мясо на пару. Этот вариант также требует хорошего мяса. По желанию можно взять жирный или постный кусок, обработать специями и солью, немного уксусом. Заложить на 30 минут в мантышницу. Незатейливое приготовление, но вкусно. Если вы также на пару приготовите морковь, свеклу и другие овощи, то получите оригинальное блюдо для любителей парового мяса. Если все сваренное нарезать красивыми ломтиками, положить отдельно на тарелку, то получите изысканное блюдо, к которому можно добавить любой гарнир: отварной рис, картошку, лапшу.

    • Печеночный шашлык. Этот шашлык «родился» вскоре после войны. Авторами его были репатриированные корейцы, которые жили в Узбекистане с 1939 года. Им дали в те времена большие льготы, сняли налоги. Я познакомился с ними, когда жил в Ташкенте, и нас, школьников, отправляли на хлопок. Корейский колхоз-миллионер «Полярная звезда» был в 100 км от Ташкента. Корейцы растили не только хлопок, но и рис. Кроме баранов и коров, они, в отличие от узбеков, разводили свиней. Даже на маленькой речушке они построили электростанцию для колхоза, все старались механизировать. Разводили они и лошадей, да каких — ахал-текинцев! Удивительный, трудолюбивый народ были эти корейцы, особенно на фоне некоторой ленивости узбеков.

    Так вот, корейцы были изобретательны и по части кулинарии имели свои секреты маринада, например. А готовили шашлык из печенки молодого барашка. Чем мариновали, не знаю. Спрашивал, экспериментировал — все тщетно.

    Я же мариную маленькие кусочки обычным способом, но кроме лука, специй и уксуса нарезаю в маринад много кинзы. Эта трава отбивает всякий привкус желчи. Можно мариновать не уксусом, а минеральной водой и молоком. Тогда может получиться подобие корейского шашлыка. Если нет печени молодого барашка, можно использовать телячью. Если и ее нет, то выход один — печень индейки или курицы.

    Шампуры маленькие, кусочки не более 2 см, количество — 5–6. Печь не более 5 минут. К этому шашлыку подают салат ташкентский с кинзой, сухое вино. Раз попробовав, вы не откажете себе в удовольствии повторить.

    А в России нынче можно делать шашлык из свинины, в Азербаджане — из осетрины. Можно делать это блюдо из телятины. Главное — не брать для шашлыка мясо старого животного.

    Особенно нельзя готовить из мяса некастрированного «евина» — хряка, оно имеет весьма специфический запах, ничем не устранимый. По своему опыту я знаю также, что из мяса взрослого дикого зверя делать шашлык невозможно. Исключение составляет только сайгак. Я привозил его мясо из Казахстана, Калмыкии.

    Любая птица — деликатес, но готовить ее на вертеле нельзя. Ведь она совершенно без жира, даже гусь, и тот суховат. В Средней Азии готовили фазанов в ванном соусе. То же самое можно делать из другой птицы. В Ташкенте было много горлиц и много голубятников, которые разводили голубей. Горлицы по вкусу во много раз превосходят куликов. Они не питаются рыбой и поэтому не пахнут, как кулики. Мой двоюродный брат, любитель животных, разводил голубей, фазанов и кормил их только зерном.

    Голуби в Ташкенте совсем другие, нежели в Москве. Они хорошо питаются и не болеют. Брат увлекался не только голубями, но еще и всякими азартными играми (карты, ашички — кости), он был настоящий игрок. А мать его из воспитательных соображений наказывала тем, что иногда готовила плов из голубей. Надо сказать, что плов получался просто изысканный.

    Нельзя сказать, что из дичи часто готовят, но есть достаточно любителей таких блюд. Например, индейка была очень популярна в свое время. Если я буду рассказывать, как готовить дичь, то любой может сказать, что я не оригинален и ничего азиатского тут нет. Но все же некоторые секреты есть, а если применяют специи, то все блюда приобретают особый вкус.

    Небольшие секреты приготовления дичи следующие: обязательно опаляют тушки после снятия пера и нашпиговывают салом. Если дичь полежала в слабом уксусе при комнатной температуре одни сутки, то она готова к приготовлению. Что касается специй, то определенного рецепта нет. Очень хороша подлива для дичи, приготовленная на сухом вине. Без вина подлива «просит» алычу. Ее можно добавлять в соус, в шоля, в любое блюдо.

    И самое главное, дичь хороша тогда, когда ее еще тепленькую приготовят. Однажды мы охотились на фазанов. Осень, район Сыр-Дарьи. Довольно большое пространство — полупустыня, с высокими кустарниками. Охотники просто идут между ними. Фазаны вылетают прямо из-под ног «столбом» вверх. Именно в этот момент надо стрелять, потому что, поднявшись на высоту, фазан стремительно летит вперед. В этот момент его подстрелить трудно. Я привез в Москву мешок фазанов в этот же вечер дневной охоты.

    Сразу после охоты с десяток фазанов освежевали, замариновали, нашпиговали бараньим салом, запихнули внутрь всякую зелень и положили в кипящее баранье сало.

    Какой вкус? А вы попробуйте этот рецепт.

    И еще один восточный рецепт с дичью. Мы были на утиной охоте. Одновременно наловили много рыбы Сварили двойную уху, а в конце в этот бульон бросили одну утку. Ну что тут много рассказывать. По-моему, вы чувствуете даже запах этого блюда. А едоки сидят вокруг костра, рядом журчит река, и вы думаете, как прекрасна и вкусна жизнь на природе!

    А знаете ли вы еще такой «простенький» рецепт? Берут молодого барашка. Внутрь него закладывают всевозможную зелень и запихивают зайца, можно кролика. Предварительно в зайца закладывают зелень, соль, специи, так же как в барашка. И еще в зайца закладывают утку, можно голубя, рябчика, фазана, любую птицу. Все полости грубо зашивают. А далее пекут или на вертеле, или в тунуре, или на потухающих углях, или в рыхло зарытой яме, над которой разжигают костер. Весь процесс длится 3 часа. К сожалению, верхний слой барашка подгорит. Это издержки. Но само древнее блюдо стоит того, чтобы его попробовать.

    • Голубцы по-ташкентски. Собственно, я не знаю, как правильно их назвать. Ведь их заворачивают не в капусту, а в листья винограда. Их содержимое — рис и мясо в равных количествах. Все заворачивают в сыром виде и заливают готовым соусом. А соус такой, как для лагмана. Можно сделать и белый соус по вкусу. Можно просто залить эти так называемые голубцы кипятком, посолить, поперчить и варить на медленном огне минут 40–50. Но, конечно, вкус будет хуже. Это блюдо называют долма. Название не узбекское, заимствовано у армян.

    В Средней Азии любят кислое молоко. Его используют как приправу, соус к долме. Я знаю, что на Кавказе очень часто делают это блюдо и заправляют кефиром. Я для этой цели использую ряженку. Значительно лучше, чем просто кефир.

    • Яхни (холодное мясо). Это блюдо можно назвать бужениной, но готовят его из грудинки баранины вместе с ребрышками. Варят, естественно, с луком, морковью, специями. Нельзя переварить или недоварить. Это зависит от качества мяса и умения повара. Мясо должно быть жирным. Некоторые подают грудинку в горячем виде. В этом случае нужно много зелени, самой разнообразной. Ее нарезают вместе с зеленым луком и посыпают поверх горячей грудинки. Салат, само собой, очень уместен.

    А холодная грудинка, она и есть грудинка, как говорят украинцы о сале. Ее подают как холодную закуску, нарезая поперек ребер тонкими кусками. Об этом блюде нечего больше сказать, кроме того, что после варки грудинки остается хороший бульон и из него можно готовить любой суп. А если грудинку варили с мослами и головой, то получается отличный холодец. В горячем виде такой бульон почему то не называют «хаш», но также употребляется по назначению…

    Не менее вкусной бывает запеченная баранья нога. Я ее фарширую, нашпиговываю чесноком и салом. Тогда мясо становится нежным и сочным. Всю ногу помещаю в духовку, тунур, костер, завернув предварительно в фольгу. Хорошо обложить ногу разными травами. Подают ее в горячем и холодном виде.

    
Первые блюда

    
Существуют два способа приготовления первых блюд. Предварительная обжарка мяса, лука, моркови. И второй способ, обычно принятый в России, — предварительная варка мяса, чаще всего на косточке. В Средней Азии больше распространен первый.

    Варят супы из дичи (куропатки, фазаны, голуби, куры, индейки). Способы все те же: или предварительная жарка или варка. Крупы — по усмотрению. Само собой, предпочтение отдается лапше, макаронам, рису. Картофель — в качестве приправы. Делают супы и с фрикадельками, и молочные. И наконец, делают суп из рыбы. В сущности — это уха. Но в суп добавляют помидоры, морковь, стручковый сладкий перец.

    • Каурмо шурбо (шурпа). Это совсем будничное блюдо. Но должен отметить что в Средней Азии не принято готовить, как в Европе: первое, второе, третье. Делают одно блюдо — лагман, плов или шурбо. И этим ограничиваются

    Но шурбо (некоторые называют шурпа) — все-таки первое блюдо, хотя по густоте оно немного отличается от лагмана.

    Готовят просто. Жарят лук, потом мясо, порезанное как для плова. После того, как мясо обжарится, кладут помидоры. Заливают кипятком, добавляют немного картофеля. Это уже современные нововведения. Как только мясо готово, кладут макаронные изделия. Вообще, шурпа — это блюдо, в которое добавляют все, что душе угодно. Основа шурпы — мясо и помидоры, а потом в котел можно закладывать любые овощи: перец, баклажаны, зелень, даже капусту. Фантазируйте, и вы получите шурпу. Последнее время в Узбекистане появились заморские овощи, так их тоже кладут в шурпу. Азиатские специи: барбарис, алыча, черный перец, зира, кардамон придают особый привкус. А для остроты добавляют даже уксус. Шурпу наливают в большие пиалы — косо. На второй день это блюдо еще вкуснее.

    • Суп с пельменями. Отличается тем, что фарш проворачивают с большим количеством курдючного сала и лука. Много специй. Бульон готовят двумя способами: предварительной жаркой или варкой костей с мясом.

    • Суп рисовый с мясом. Приготовление мало чем отличается от шурпы. Суп имеет плотную консистенцию. Подают в косо. Перед подачей добавляют кислое молоко, но лучше ряженку, количество — по вкусу.

    • Суп луковый. Обжаривают мелко нарезанное сало, граммов 100. Затем — мелко нарезанный репчатый лук граммов 700–800, заливают водой, добавляют 200 г сушеного урюка, пучок зелени, специи, соль.

    • Суп из смеси круп. Подготовленную перебранную смесь круп и бобовых: фасоль, маш, горох, пшеничную муку предварительно замачивают на 30 минут, затем промывают, кипятят и сливают первый отвар. Добавляют мясо на костях, репчатый лук, зелень и кипятят 5–6 часов.

    • Жареная рыба. Что же нового можно открыть в жарке рыбы? Способ приготовления очень прост, но оригинален.

    Во-первых, жарят только карпа или толстолобика. Другая рыба не подходит под этот рецепт. Во-вторых, рыбу жарят особо. Нарезают поперек кусками толщиной 2–3 см и по позвоночнику разваливают. В таком виде солят, оставляют минут на 15–20. Затем разогревают подсолнечное масло — сильно и много, как для жарки во фритюре. Жарят рыбу по одному куску докрасна. Предварительно готовят чесночный соус: толченый чеснок заливают кипятком и слегка солят. Так вот, зажаренный кусок рыбы на секунду макают в этот чесночный соус и кладут в большую миску. Посыпают нарезанной кинзой. Все. Далее поступают так же со всеми остальными кусками рыбы, складывая их в одну миску, и не покрывают крышкой. Пусть куски подсыхают. Когда кончится жарка рыбы, начинается жарка гренок из белого хлеба по такому же принципу, то есть каждый кусок обжаривают докрасна, а затем макают в чесночный соус и складывают в отдельную миску, не покрывая крышкой. Пусть тоже подсохнет.

    Готовую рыбу подают или на общем блюде, или на отдельных тарелках в горячем или холодном виде. Во всех случаях — это вкусно.

    В Европе я лишь однажды ел жареный хлеб, смоченный чесночным соусом. Это было в Чехословакии, в пивной «У Швейка», там к пиву подавали такой хлеб. Посетители предпочитали эти гренки всем другим закускам: шпикачкам, ветчине и др.

    Что касается другой рыбы — усача, форели, сома, то в Средней Азии их готовят так же, как и в других странах. В основном нарезанные куски обваливают в муке и жарят в большом количестве раскаленного растительного масла. Мое глубокое убеждение в том, что каждая рыба имеет свои особенности и требует особого рецепта. Но так как в Средней Азии рыбный ассортимент не богат, других рецептов я не знаю.

    Не могу не сказать о форели. Эта благородная чистая рыба требует очень бережного отношения при приготовлении. Она не должна терять свой специфический вкус, поэтому в рецептах с ней не используют специи, муку и др.

    В этом отношении правы северные люди, которые едят, например, белорыбицу в замороженном виде, только посыпав солью. Если бы можно было в Средней Азии замораживать форель, когда на дворе жара 40°! Вы не успеете донести кусочки замороженной рыбы до рта, как она растает. Поэтому форель, если она у вас появилась, лучше всего очень быстро зажарить до красной корочки в подсолнечном масле, предварительно прокалив его. На готовую рыбу положить сливочное масло Причем жарить рыбу, не нарезая ее на части. А брюхо любым способом закрыть. Зелень, специи — потом и даже не обязательно. Единственное мое личное добавление — лимон или гранатовый сок.

    Другой вариант: замешать небольшое количество жидкого теста на дрожжах и обмазать им форель. Предварительно рыба должна обязательно полежать в соли. Жарить в раскаленном масле до красной корочки. Рыба получается очень нежной, не теряет своего специфического вкуса, если ее не пережарить.

    Сазана жарят так же, как карпа, ведь они из одного семейства, только костей в нем много. В соме очень много мяса. Готовить его просто: жарить, делать котлеты. Тут идут и специи, и зелень — сколько хотите.

    • Баклажаны фаршированные. Можно ли назвать это блюдо среднеазиатским? Пожалуй нет. Просто на Востоке растут баклажаны, и они очень любимы всеми. В чем особенность ташкентских баклажанов? Они налиты солнцем и поэтому вкуснее. Начиняют их смесью сырого промытого риса, мяса, лука, специй, зелени. Соотношение этих продуктов произвольное, кто что любит. Но главное — соус. Его делают прежде, чем заложат фаршированные баклажаны в котел В принципе соус универсален: растапливают жир (масло или сало). Обжаривают куски мяса, потом лук, потом морковь. Далее — помидоры или томатная паста. Опять — зелень, специи. На это уходит не менее 30 минут. Только потом закладывают баклажаны. И заливают котел водой до уровня баклажан. Закрывают крышкой и на медленном огне все это тушат около 40 минут. Надо посматривать на уровень соуса и добавлять по мере необходимости горячую воду. Но жидкость не должна стоять выше уровня баклажан.

    Аналогичным образом делают фаршированные помидоры Но для этого берут только крепкие плоды. Фаршируют и сладкий перец. Схема та же.

    • Баклажанная икра. Должен отметить, что все среднеазиатские блюда очень просты в приготовлении, в том числе и баклажанная икра. Баклажан кладут на противень духовки, на сковороду или просто на конфорку и доводят до состояния, когда он вот-вот лопнет. Это сигнал, что овощ готов. Можете снять кожуру и растолочь баклажан в ступе или где хотите. Добавить к нему подсоленного толченого чеснока. Можно поперчить. Блюдо готово. Отдает даже дымком, что особенно приятно.

    Эту «икру» можно намазывать на хлеб, подавать к плову, к другим блюдам.

    
Салаты

    
На Востоке салаты принято подавать к горячим блюдам, а не как самостоятельную холодную закуску, как это делают в России. В Средней Азии все вторые блюда, то есть горячие, сопровождаются салатами. Они могут быть самыми разнообразными: из помидоров, огурцов, лука зеленого и репчатого, разнообразной зелени. Справедливости ради скажу, что салаты в Средней Азии начали готовить только после появления помидоров, которые привезли сюда русские. Раньше салаты были из редьки, нашинкованного лука. Заправляли их ежевикой, уксусом, вишневым соком.

    Нынешнее обилие овощей позволяет разнообразить рецепты салатов. Они заполняют весь стол. Я не знаю ни одного рецепта, в котором смешивали бы мясо с горохом, сметаной и т. д. Нет салатов, смешанных с дарами моря (крабы, креветки, потому что и моря нет).

    На стол могут подать отдельно вареную морковь, свеклу, картофель, нарезанную маргеланскую редьку, баклажан. Делают салат из ревеня. Есть салаты, которые заправляют кислым молоком.

    Интересен салат из вареного желтого гороха в смеси с мелко и тонко нарезанным луком, круто сдобренным красным перцем. К нему добавляют уксус по вкусу.

    Появилось много острых блюд от корейцев: маринованная морковь, баклажаны, чеснок, но это не типично для азиатской кухни.

    
Фрукты

    
О них можно много говорить, но от этого настоящие азиатские фрукты в Москве не появятся — не придумали еще способов надежной перевозки и хранения. Фрукты, привезенные из дальнего зарубежья, напоминают фрукты Узбекистана, но только по виду. По вкусу ни один фрукт не может сравниться с ташкентскими виноградом, персиками, дынями, инжиром, гранатом, тутовником, клубникой…

    Виноград занимает ведущее место на азиатском столе. Среди самых популярных сортов:

    • «Чарас» — крупные черные ягоды размером со сливу, очень сочные, не похожие ни на какой другой виноград Может быть по колориту и своеобразию сравним с «изабеллой». Этот виноград никогда не привозили на московский рынок.

    • «Катакурганский» — еще более крупный, плотный, но белый. Ягоды тоже очень сочные. Назван по месту произрастания По виду очень напоминает привозимый сейчас из-за рубежа, но не сравним по вкусу и особенно по сочности и сладости.

    • «Крымский» — желтоватые ягоды, мясистые, немного вяжущие. Этот виноград сохраняется почти всю зиму.

    • «Кишмиш» черный — его все знают. Он без косточек, очень сладкий. Его сушат. Бывает разных сортов. Особенно вкусны несколько продолговатые ягодки.

    • «Кишмиш» белый, тоже без косточек. По размерам такой же, как черный.

    • «Дамский пальчик» — очень нежный виноград. Есть много сортов. Особенно нежен «дамский пальчик», напоминающий тонкие аристократические пальчики девушки. Самый вкусный — мелкий, с нежной кожей, которая не чувствуется при еде.

    Я упоминаю только об этих сортах, но на самом деле их очень много, они разного цвета: черный, оранжевый, лиловый, желтый, но все это — гибриды. Я горжусь, что один из сортов «дамского пальчика» вырастил мой дядя. Он был мичуринцем и даже защитил диссертацию по этому винограду.

    Весь среднеазиатский виноград очень сладок. С одной стороны, это хорошо, но с другой — сухого вина не сделаешь. В Узбекистане действительно не было раньше сухих вин. Я помню один-два сорта: «Хасилот» — кислятина и все. Но я думаю, что дело не только в винограде. Мой дед делал на весь год домашнее сухое вино. Я как самый маленький привлекался к этому процессу. Первый раз в 1942 г. я топтал виноград ногами. В 1943 г. его уже проворачивали через мясорубку. Это тяжелый процесс, потому что сначала вынимали косточки, а потом прокручивали. Всю эту массу потом закладывали в громадный кувшин высотой в 1,5 м и выставляли на солнце на три дня. Потом бросали в кувшин кирпич или камень. Уже в тени он стоял дней пять. Затем его переносили в холодный подвал. Я тогда не понимал, хорошее это вино или нет. Да мне и не давали. А когда стал взрослым, деда уже не было. Но был у меня родственник, главный технолог лекеро-водочного завода в Ташкенте Этот завод был построен еще до революции специально для русской армии, которая размещалась в Туркестане. Я наблюдал весь процесс приготовления крепких напитков. Но об этом коротко. Завод представлял собой большой самогонный аппарат. Основа водки (барда) — хлебная. Возгонка строго при определенной температуре, только этиловый спирт. Очистка — в чанах, которые загружены булыжниками. Дальше этого очистка шла только для правительства: песок, смолы и др. Эссенции и красители применялись для различных типов водки. Отмечу, что если в мои детские годы действительно употребление крепких напитков было редкостью, то сейчас… в жару (40–45 °C), у реки, в тени чайханы… глушат водку все: и узбеки, и евреи, и русские… из пиал (!). Но все-таки, когда собираются, то говорят. «Соберемся на плов» (шашлык, манты, лагман).

    О прочих среднеазиатских фруктах я уже говорил. Особое место занимают персики, инжир, абрикосы, айва, яблоки, черешня, клубника, алыча, тутовник, гранат.

    Но дыни — это особая статья. Я уже говорил о сортах, которые не привозят нам, несчастным северянам, на рынок. Они не «транспортабельны».

    Маленькие хитрости продавцов: они знают, какие дыни и арбузы продают — как правило, все с одной бахчи. И могут быть два варианта: плоды сняли уже спелыми или еще недозревшими. Поэтому выбирать бесполезно. Ошибки бывают в небольшом проценте случаев. Дыню надрезают для пробования очень тоненьким кусочком. Она тогда кажется слаще. Арбуз вырезают с «попки», т. е. берут самую серединку. Там тоже слаще

    
Сладости

    
К сладостям относятся в Азии с большим почтением. Если садятся за стол пить чай, то это значит — в доме гости, и после чая будет застолье с каким-то праздничным блюдом. Так что подают к чаю? Прежде всего, сушеные фрукты: кишмиш, курагу, инжир, сушеную дыню, а также миндаль, фисташки, арахис, грецкие орехи, домашнее печенье с орехами, конфеты.

    Я был свидетелем военной жизни Средней Азии, но и она могла считаться изобилием по сравнению с тем, что было тогда в Москве. Особенно запомнился мне вкус сушеных фруктов: винограда, дыни. Черный кишмиш без косточек — с ним связаны воспоминания детства.

    Моя мама работала в Союзпечати и должна была перевозить печатные американские станки из Ташкента в Москву. Это давало возможность в 1945 г. попасть в столицу без пропуска. Мама взяла меня с собой. Мы ехали в двух немецких вагонах без крыши. Один вагон полностью загрузили ящиками со станками, другой — на две трети. Одну треть оставили для нас с мамой. Над пространством между большими ящиками был натянут брезент. Вниз положили матрацы.

    Ехали мы целый месяц. Дело было летом. Мама взяла с собой мешок кишмиша. Он нас спас. Три недели мы ехали по Голодной степи. Жара, как и положено в пустыне, — 40–50°. Наши вагоны все время загоняли в тупики, и мы стояли под палящим солнцем на каком-нибудь безымянном разъезде по двое, трое суток до тех пор, пока мама не брала два-три стакана кишмиша и шла к начальнику этого разъезда. После такого подношения нас присоединяли к какому-нибудь составу до следующего разъезда или станции. Подъехав к Аральскому морю, мы обменяли кишмиш на соль. За один стакан изюма — мешок соли. И еще получили сушеную рыбу. В России мы обменяли это на картошку.

    В дороге готовили на примусе, керосин для него был запасен заранее. Трудно было с хлебом. Но у нас была мука, и мы делали лепешки. Вот вам и «Ташкент — город хлебный», правда, и я не персонаж известного романа беспризорник Мишка Додонов, и ехал я с мамой, инее Ташкент, а из Ташкента…

    С тех пор я полюбил паровозы и до сих пор отношусь к ним очень нежно. Может быть, поэтому я поступил сначала в транспортный институт, но потом судьба повернулась так, что я перешел в медицинский.

    
Чай

    
Сейчас, когда в любом магазине можно найти и купить любой чай, может показаться странным что-то еще говорить на эту тему.

    А вот во время войны зеленый чай был редкостью. Достать его было очень трудно, и он казался необыкновенно вкусным. Листья чая громадных размеров разворачивались после заварки. Его пили обязательно после жирной пищи, и это гарантировало профилактику панкреатита. В мое время в Ташкенте, где я учился на первых двух курсах медицинского института, было известно много научных работ, посвященных чаю. Академик А. Л. Курсанов долгое время изучал его свойства и пришел к выводу, что чай способствует лучшему усвоению витамина С; содержащийся в чае танин обладает свойствами витамина Р. В чае может содержаться до 3 % кофеина. О его действии нет нужды распространяться.

    Пьют чай и в горячем, и в холодном виде. Не принято в зеленый чай класть сахар. В лучшем случае подают сухофрукты или вприкуску — любые сладости.

    Мне хотелось бы отметить своеобразный «молочный чай» — ширчой. Известны способы его приготовления на основе зеленого и черного чая. Кипятят минут пять черный или зеленый чай, вливают в него молоко, вновь кипятят. Затем по вкусу добавляют соль и сливки. Подобный чай делают и в Казахстане, и в Узбекистане, и в Таджикистане.

    Но не шутя скажу, что сегодня заваривают чай и зернами от веника! Получается красная заварка. Все остальное — так же. Подают такой чай утром, называется чай-каймок. Очень тонизирующий напиток. Еще один интересный напиток — каймок-сливки. Их снимают на следующее утро с цельного молока, верхний слой. Очень вкусно. Иногда снимают пенки с кипяченого молока. Это уже другой вкус, и к чаю, как понимаете, отношения не имеет.

    Небольшое отступление. Что пьют утром разные народы с похмелья? Я назову лишь средства, а вы сами отгадайте «потребителя»: рассол, пиво, хаш, алкозельц.

    А вот в Средней Азии придумали следующее: во-первых, во время застолья следует разбавлять водку в три раза гранатовым соком, а во-вторых, утром вам подадут горячую лепешку, а еще — холодную, покрытую «инеем» кисточку винограда «дамский пальчик» и дымящуюся косо с чаем-каймоком с плавающими сливками на поверхности. Вы можете, конечно, выпить и граммов 100 водки, а можете и не пить. А вот все остальное поставит вас на ноги безусловно.

    Этот рецепт я проверил, когда читал лекции по анестезиологии и реанимации от Ташента до Бухары с заездом в районные центры. Меня сопровождали ребята с кафедры анестезиологии и реанимации ТАШМИ и оберегали во время застолий тем, что выдавливали в каждую рюмку гранатовый сок. Указанный протектор спасал меня от токсического воздействия алкоголя.

    Наиболее впечатляющим было пребывание в Гиждуване, в 50 км от Бухары. Там в районной больнице работал анестезиологом Ибрагим. Позже я его встретил в Ташкенте, когда там проходил Всесоюзный съезд анестезиологов и реаниматологов. Я обратил внимание на то, что он очень смущенно стоит в стороне, слушает меня и не подходит близко. Со мной были анестезиологи с кафедры ТАШМИ. Я пригласил его сесть с нами за стол, а он отказался, сказав, что за столом будет один человек, с которым он не имеет права сидеть. Этим человеком был просто анестезиолог, ординатор. Но оказывается, он из «высшего» клана, а Ибрагим значительно темнее кожей, и это одна из причин. Я был поражен. Пригласил его в Москву на курсы усовершенствования. Он приехал. Был очень добросовестным, исполнительным учеником, но невероятно стеснительным. В ординаторскую входил, только постучавшись, снимал ботинки, как будто в мечети. А когда я приехал в Гиждуван, он принимал меня как бая, у ног зарезал барана, но с женами не познакомил. Они даже ни разу не показались.

    Вообще приемы гостей в Средней Азии проходят очень пышно. Любое застолье превращается в праздник. Больше всего любят собраться в тени чайханы, на берегу какой-то речки, арыка. Садятся на «курпча» (подстилки в виде одеяла) за столики, на маленькие жесткие подушки. Нередко столы стоят под виноградниками; они арками возвышаются над головой. Летом, конечно, очень жарко, но рядом с водой, в тени, прохладнее. Кроме того, собираются, как правило, без женщин и ведут себя раскованно, снимая ботинки, рубашки, да еще полулежат!

    Мне не хотелось бы, чтобы читатель понял меня неправильно в отношении женщин. В сегодняшней Средней Азии многое изменилось, женщины стали бывать везде, даже там, где им действительно делать нечего и даже неприлично находиться с точки зрения современного азиата. Например, в бане. Но пока в чайхане много мужчин, одиноких узбечек вы здесь не увидите.

    «Восток — дело тонкое» — крылатая фраза. Это потому, что европейцы не понимают восточных людей. А непонимание — от незнания. Даже владение языком — еще не ключ к сближению. Если вы, конечно, не начинаете мыслить на этом языке.

    Если вы не против многоженства, это уже шаг к пониманию. Если вы считаете правильным изоляцию вашей женщины от других мужчин — это второй шаг. Если вы считаете вероломство восточного человека по отношению к иноверцу нормальным явлением, это уже что-то…

    Восток быстро приучает к себе. В той геоклиматической среде, в жару, при постоянном приеме острых, жирных продуктов, восточный человек, с одной стороны, темпераментный, а с другой — ему хочется в жару спрятаться в тень, быть сдержанным, чинным. Созерцать, быть менее активным.

    Если у восточного человека появляется внешний раздражитель: алкоголь, курение анаши, азартные игры типа петушиных боев, конных скачек или даже футбол, он становится неуправляемым, необузданным, безжалостным, вероломным, мстительным.

    Эстетика европейца и азиата не совместима. В лучшем случае они могут сосуществовать при соблюдении правил второго. Европеец может пойти на компромисс, азиат — нет.

    Случаи браков азиатских мужчин и европейских женщин достаточно редки, за исключением тех, когда женщины оказываются в гареме. Но если брак совершается официально, причем жена принимает веру мужа, то азиат будет любить крепко. Эти случаи известны даже по художественной литературе. Но свои замашки азиат никогда не забывает.

    И все-таки я люблю Среднюю Азию, люблю Ташкент. Там я родился, там похоронены и мой отец, и все родственники по его линии. Там похоронен мой младший брат. В Ташкенте прошло мое детство и юность, первая (в 4-м классе) любовь.

    Я уже говорил об особом запахе Ташкента, но было бы не правильно воспринимать город как большую кухню. Я каждый год свой день рождения отмечал в Ташкенте. Это конец марта. В городе в это время расцветает сирень и ее запах становится доминирующим. А чуть раньше, в начале марта, цветет айва. Потом присоединяются вишня, черешня. Это очень тонкие ароматы. Ярко светит солнце, но еще не жарко. На всех улочках подметают, убирают зимний мусор. Очищают арыки. Вода по ним течет в избытке. Особенно много воды в нескольких реках города — Бассу, Саларе, на Комсомольском озере, в парке Победы, на Ташкентском море. Вода в реках течет очень бурно, как будто рядом горы. На самом деле они далеко, в 70–80 км — Чимган, Ката-Курган, Брич Мула.

    В апреле уже созревает черешня. Овощи и зелень — круглый год. В мае наступает время клубники. Ее продают ведрами. Клубника совсем не такая, какую продают круглый год на наших рынках и в коммерческих магазинах. Это бутафорские ягоды, они даже не пахнут. А ташкентская клубника благоухает.

    Летом наступает пора фруктов. Запахи исходят от дынь. В Ташкенте они не растут, но их во множестве привозят и торгуют ими везде. Летом пахнут цветы. Их много, они растут повсюду, не только в садах города, но и на бульварах.

    Осень. Это прежде всего запахи сжигаемых листьев. По всему городу маленькие дымящиеся кучки. Их жгут и весной, но запах иной. Зимой, если выпадает снег, пахнет цветами.

    
Однако вернемся к кулинарии. Есть некоторые правила, о которых я хочу сказать.

    О профессионализме не может быть и речи, как говорится. Но некоторые положения очевидны:

    • Повар должен быть здоров, чист, опрятен и находиться в хорошем расположении духа. Рукава засучены, фартук надет, ногти стрижены, руки обработаны.

    • Если нет помощника, то естественные паузы в приготовлении блюда должны быть использованы для уборки очисток, мытья посуды, стола, досок и др. Рабочий стол должен быть чист и во время готовки, и к концу приготовления блюда.

    • Категорически запрещается смешивать пищу свежую с изготовленной ранее.

    • Если вы хотите романтики в застолье, сервируйте стол азиатской посудой, усадите гостей за маленькие столики, включите тихо восточную музыку, и успех вам обеспечен.

    • Повар (так назовем и любителя тоже) должен любить кулинарное дело. Я недавно встречал Новый год в компании ученых — атомщиков, физиков, биофизиков и др. Один академик-атомщик говорил о лауреате Нобелевской премии, который любил и умел готовить. В результате он опубликовал книгу по кулинарии в Англии. Так коллеги сказали, что это и было самым большим его достижением, так как кулинарная книга оказалась лучше, чем все его предыдущие научные монографии.

    • Если женщина говорит, что ей надоело вечно быть на кухне и готовить, освободите ее от этого бремени: ничего хорошего она не приготовит. Может быть удачным то или иное блюдо, но в конечном счете члены семьи начнут страдать заболеваниями желудочно-кишечного тракта (гастриты, колиты, энтериты и др.).

    
Резюме

    
1. В Средней Азии рационально используют все части туши барана или другого животного. Для шашлыка — ноги или грудинку. Для плова — любой кусок, для первых блюд — не отделеное от трубчатых костей мясо.

    2. Мясо стараются не отделять от костей и сухожилий.

    3. Почти всегда мясо предварительно обжаривают. Это касается и первых блюд. Такой способ сокращает время на приготовление супа в 2–3 раза. Кроме того, предварительная обработка придает блюду остроту. Очень принципиально, когда обжаривают лук: до или после обжарки мяса. Я предлагаю использовать и тот и другой способ, какой вам больше понравится. Острота и вкус мяса зависят от его предварительной обжарки. Это очень важно, если блюдо состоит в основном из мяса.

    4. Применяют много сала. Подсолнечное масло растапливают до дыма.

    5. Во всех блюдах преобладают репчатый лук, морковь, специи. Чаще всего лук обжаривают. Среди круп предпочтение отдают рису, бобовым (горох, маш). Очень любят в Средней Азии мучные изделия: лагман, лапшу, манты, самсу, лепешки.

    6. В первые блюда вместо томатной пасты предпочитают класть спелые помидоры в большом количестве.

    7. В плове больше любят желтую морковку.

    8. Мясо маринуют винным уксусом, минеральной водой, репчатым луком или соком лука со специями.

    9. С птицы предварительно снимают кожу.

    10. Кислое молоко (кефир, ряженка) используют в соусах, салатах, просто для запивания любых мясных блюд.

    11. Салаты в основном состоят из помидоров, репчатого лука. Остальное — по желанию и фантазии повара. В качестве салата можно использовать просто тонко нарезанный репчатый лук, залитый винным уксусом и посыпанный специями.

    12. Первые блюда подают в больших пиалах — косо, вторые — на общем большом блюде. Сервировка восточной посудой обязательна.

    Чай — зеленый или черный. К чаю подают сушеные фрукты, орехи. Очень любят специально сваренный чай с молоком и сливками, немного присоленный. Чай зеленый имеет больше витаминов, черный — более тонизирующий. Пакетированный чай — это труха из отходов чая, лишенная аромата. Берегите чай от лишних запахов. Для этого он должен храниться вдали от них и быть хорошо упакованным.

    
Послесловие

    
Все, что вы прочитали в этом материале, я издал в качестве отдельной брошюры в Великом Новгороде тиражом всего 100 экземпляров. Ни на что не рассчитывая, я стал раздавать ее родственникам, знакомым. К моему полному удивлению, эта небольшая книжонка имела успех. Удивлялись стилю, интересным жизненным зарисовкам, ну и, наконец, самим блюдам. Но все в один голос заявляли, что не хватает иллюстраций. А эти иллюстрации можно найти только в Средней Азии, в Ташкенте. Ехать? Теперь это другая страна. Далеко, дорого. И к кому? Ни родственников, ни друзей нет. Одни умерли, а другие уехали. Правда, есть один ученик — Азат Байрамсагатов, анестезиолог в Институте туберкулеза. Я его не видел 12 лет. А он меня до сих пор поздравляет с праздниками. Позвонил ему, ответ один: «Ждем всегда и с радостью».

    16 апреля 2001 года лечу в свой родной город — Ташкент и вспоминаю почему-то годы войны, которые я пережил там.

    Помню день, вернее ночь, когда мы приехали в Ташкент поездом. Ехали 10 дней. Вышли на привокзальную площадь. Она забита людьми, вещами приезжих. Картина жуткая. Дети плачут. Кто-то мечется с кастрюлями, кто с чайниками. Тут же горят костры. Большинство людей в лохмотьях, спят прямо на земле.

    Так перед глазами и стоит эта привокзальная площадь. Интересно, какая она теперь? Я бы поставил на ней памятник эвакуированным

    Нам повезло, мы приехали к родственникам. Но я бы не сказал, что они были рады этому, ведь мы — лишние рты. А взрослые… пока они устроятся, пойдут на работу?

    Но особая статья — это эвакуированные организованно. Приехали здоровые, образованные, мастеровые и полезные люди, владеющие знаниями, опытом. Эти люди оказали колоссальную помощь Средней Азии. Здесь были построены новые заводы, фабрики, которые остались в Узбекистане и после войны. Многому научились местные от приезжих.

    Я хочу упомянуть и о тех европейцах, которые искренне полюбили Среднюю Азию. Это романтики. Они поняли народ, культуру, изучили язык. Интересно, а что сейчас осталось от всего того, что было? Помнят ли ташкентцы, что во время войны здесь жили и трудились А. Толстой, К. Симонов? Театр им. Свердлова показывал весь классический репертуар оперы и балета? Помнят ли медики великих хирургов — Войно-Ясенецкого, Орлова и многих других?

    Так за воспоминаниями незаметно прошли 4 часа полета, и я в родном городе Ташкенте. Торжественная встреча без оркестра. Проезд по ночному городу. Ничего не узнаю: какие-то широченные улицы, лес деревьев, множество огней.

    Дома нас встречают молодая жена Азата — Марина, она грузинка, принявшая мусульманство, и двое очаровательных девочек, которые улыбаются, делают книксен и говорят: «А салям алейкум!».

    Я был в Ташкенте и его пригородах 14 дней. Ежедневно вел дневник, фотографировал, готовил старинные национальные блюда, о которых местная молодежь и не знает.

    Но ташкентский базар меня удивил своей цивилизацией чисто внешне. Содержание огорчило: фруктов нет, даже тех, которые мы в это время имеем в Москве. Все очень дорого. Я сделал фото: грандиозный базар на площади. Сфотографировал с 21-го этажа находящейся рядом новой гостиницы

    В кафе взяли шашлык. Я остался недоволен и вкусом, и ценой. Старого базара с его «Ямой», где продавали потрясающий шашлык, в том числе печеночный, больше нет. Базар и Восток — четкие исторические ассоциации. Скажу о всех базарах Ташкента — Алайском, Туркменском, Госпитальном — тех уже нет. На их месте построены новые современные павильоны Московские рынки, особенно оптовые и рознично-оптовые, сейчас выглядят так же, как ташкентские, а может быть, и богаче. А изобилие продуктов в Москве может поспорить с ташкентским. Летом на московской кольцевой автодороге стоят трейлеры и лежат горы дынь и арбузов. Почти так же, как раньше в Средней Азии. Если бы не национальные продавцы, то фото «ташкентского» базара можно было бы сделать на Даниловском рынке.

    Я ездил в кишлаки под Ташкентом. Там все сохранилось, как прежде. Простые базары, много фруктов, многочисленные чайханы.

    Пока ехали на троллейбусе, постепенно узнавал старые места. Доехали до Анхора, и я попросил зайти в ту шашлычную, где мы когда-то сидели с братом. Это рядом с домом Рашидова. Вернее, не домом, а усадьбой, границы которой трудно определить, а за высоченным забором ее вообще не видно. Только бурлящая река вытекает из-под большой ограды. Что там сейчас — не знаю. А памятник Рашидову стоит около Красной площади (теперь площадь Свободы). Памятник хороший, во весь рост. Но надпись очень скромная, с пропущенной «а» в фамилии: «Р шидов».

    Чайхана превратилась в роскошное кафе. Чистота, беседки над рекой, быстрое обслуживание Но шашлыка такого, как был, нет. Очень красиво, прохлада, но бедному человеку тут делать нечего. Попили чая и ушли, сделав на прощание фото.

    В этот день мы ходили по новому Ташкенту пешком. Я только догадывался, что было на том или ином месте. А так как сохранились старые здания (театр Навои, филармония), то начинал узнавать. Ко второму дню пребывания в городе я уже ориентировался достаточно хорошо. Это был день поиска прошлого, которого больше нет. Когда-то в Ташкенте я сменил пять адресов. Нынче из них не осталось ни одного дома. А последний, на ул. Дзержинского, пропал вместе с улицей. Нет ее вообще! Нет школы, в которой я учился. Нет домов, в которых жили мои родственники и друзья. Большинство названий улиц изменилось, особенно если они были русские. Только имя Пушкина сохранилось в названии станции метро «Пушкин».

    В своем пешем путешествии в прошлое я прошел по бывшей Чкалова, Люксембург, Гоголя, Горького. Улица Карла Маркса раньше была главной улицей города. Теперь ее называют Бродвеем. Это была одна из самых красивых улиц центра города. Теперь она тоже красива — громадные деревья (дубы, липы, каштаны) сливаются своими кронами над улицей, образуя арку. Но… теперь это улица палаточных кафе, перед входом в которые стоят мангалы с котлами плова и шашлыка И русские девочки в мини-юбках зазывают в каждый шатер. Все выглядит красиво. Немного бутафории. Посетителей днем мало.

    По улице дошел до знаменитого сквера — это самый центр Ташкента, если не считать бывшей Красной площади. От этого сквера расходятся веером улицы. А в центре его постамент с величественным, громадным, устрашающим памятником Тимуру, то есть Тамерлану. На коне, поднятом на дыбы. Раньше на этом постаменте был Сталин.

    Рядом с памятником — грандиозный музей Тимура. Был я там, скрытно снял интерьеры Роскошь архитектуры: мрамор, хромированный орнамент в азиатском стиле. В центре зала на возвышении лежит Коран. Богатый музей, много свободного пространства. Видимо, оно будет заполняться, наверное, последователями Тимура. Как у нас хотят быть похожими в своих деяниях на Петра Первого, так в Средней Азии — на Тамерлана. Еще хотят быть похожими на Чингисхана, Батыя. Почему не на Улугбека? Я, кажется, догадываюсь. Он был менее воинствующим, он был ученым. А воин в Средней Азии в большем почете.

    В новом Ташкенте большое строительство. Много новых красивых строений: меджлис, гостиницы, банки, офисы, жилые дома. Потрясающее метро. Оно не только красиво, но и очень удобно. Доставляет вас быстро из конца в конец города А летом, в самую жару, это единственное прохладное место.

    Особенно бросаются в глаза широкие улицы. Ведь старый Ташкент — это узкие улочки, глинобитные дома, высокие дувалы. Сейчас приезжий замечает признаки европейского города. Архитекторы внесли азиатский орнамент на фасады, и это сглаживает впечатление западной урбанизации. Я подумал, что нет худа без добра. Землетрясение в какой — то мере позволило снести старые развалины и построить новые дороги, новые дома. Но старого ташкентца нельзя ввести в заблуждение. Он ведь ищет свой Ташкент, ему милы старые постройки… и он их запросто находит, когда идет пешком, а не едет на машине. Достаточно свернуть с главных проспектов, и вы увидите традиционные дома с садиками. Сохранились и даже стали лучше водоемы Ташкента — Комсомольское озеро, Парк Победы. Но, конечно, теперь они не носят этих названий. Вообще еще жива память прошлых названий; видимо, нужно еще одно поколение, чтобы совсем забыть их. Когда спрашиваешь по-старому: Парк Горького, Кафанчик, ул. Луначарского, Красная площадь и др. — все понимают тебя.

    И еще, облик города изменился в связи с изобилием корейских автомобилей «кико», «нексил», «дамас». Понятно, ведь их делают в Ташкенте. В свое время корейцы внесли в образ жизни местного населения много полезного. Теперь вот машины: все довольны. Мне рассказали, что после покупки автомобиля целый год нельзя лазить под капот с починкой: этим занимаются фирмы. Даже открывать нельзя! А женщины Востока сменили паранджу на автомобиль с темными тонированными стеклами.

    Несколько дней подряд я бродил по Ташкенту. Обошел весь новый и старый город. Сидел в ресторанах, кафе, чайханах. Посетил парки и музеи. Общался с людьми, благо, не забыл язык. Меня поначалу признавали за иностранца дальнего зарубежья. Иногда я подыгрывал, говоря на немецком или английском несколько слов. Но по большей части я переходил сразу или на узбекский, или на таджикский. Немедленно завязывался душевный разговор. Люди не понимали — явно европейский человек, а говорит «по-ихнему». Я чувствовал себя легко. Конечно, за большие деньги в ресторанах вам подадут отменные, настоящие азиатские блюда. Но меня этим не удивишь. По мне лучше всего чайхана, в ней готовят у тебя на глазах. Ты видишь и продукты, и повара, и как он сервирует, и насколько он чистоплотен.

    Очень бросается в глаза молодежь. Молодые хорошо одеваются, правда, однообразно. Парни ходят непременно при галстуках. А девчонки — те как с цепи сорвались: одеваются, вернее, раздеваются напропалую. Ну очень смело и не всегда со вкусом. А еще, в ущерб самочувствию, некоторые затягиваются в жару в плотные тесные джинсы! Это никого не волнует, вернее, не возмущает. Может быть, прошло то время, когда старики негодовали, но я этого не застал. Все понятно. Время идет вперед. Ташкент — город уже европейского «разлива». Но в районах все по старинке. Только нет паранджи. А женщин, придерживающихся традиционного уклада жизни, очень легко узнать. Они одеваются как турчанки, в длинные платья, многочисленные платки, закрывают нижнюю часть лица при появлении мужчины.

    Если вы приедете в Среднюю Азию, то идите в ресторан или кафе с местным. Это надежнее. Халтурят в Ташкенте много, правда, как и в Москве. Дикий капитализм, погоня за прибылью. Бизнесмены пока не беспокоятся о репутации своей «фирмы». Возможно, когда-нибудь это пройдет и халтурщики от торговли исчезнут. Появятся настоящие хозяева харчевен. Они будут печься о «лице заведения». Но будет это не скоро.

    А вот что меня привело в восторг. Несмотря на проникновение Запада, капитализацию торговли, появление всяких вод типа кока-колы, пепси и т. д., вы не найдете в Узбекистане «Макдональдса»! Эту фирму можно встретить в пустыне, в тайге, на Северном полюсе, но ее нет в Ташкенте. Может, я ошибся? Ну не видел я. И еще. Нет этих чертовых хот-догов, от которых меня тошнило не только в России, но и в Америке. А пицца? Вы знаете, как «балдеют» американцы да и москвичи от этого блюда? Я не понимаю, что они в нем находят? Должен сказать, что я не против пиццы, хот-догов, как блюд, они ведь тоже национальные. Но как их готовят? Кстати, я не могу понять, почему местные ташкентские кулинары и продавцы не освоят старые добрые блюда по тому же принципу «бистро», т. е. блюда быстрого приготовления. Таким блюдом в Ташкенте пока является шашлык.

    Таким мне представился современный Ташкент.

    Думаю, никто не будет спорить с утверждением: «В национальной кухне заключена история народа». В Ташкенте мне принесли две самые лучшие книги по кулинарии Узбекистана. Я был немного огорчен. Вот, например, у К. Махмудова в книге «Узбекские блюда» супы имеют 25 наименований, а пловы — 34.

    Но я перестал огорчаться, когда стал смотреть книгу грузинской кухни. Там для супа 100 наименований! Принцип один: добавил один ингредиент в суп — давай новое название.

    Однако я вспомнил и некоторые полезные советы:

    — Специи закладывать перед самой готовностью мяса; ни в коем случае ни в момент жарки мяса, как кладут лавровый лист.

    — Готовые блюда подавать сразу.

    — Не солить варево по частям.

    — Молочные блюда не подогревать, употреблять холодными.

    — Бульон должен готовиться на медленном огне.

    — Овощи надо варить в подсоленной воде.

    — Бобовые закладывать в холодную воду.

    — Фаянсовую посуду нельзя часто мыть в горячей воде.

    — Чтобы получить винный уксус, надо добавить эссенцию в сухое вино или в виноградный сок. На 1 л вина или сока две столовые ложки эссенции.

    — Чтобы вы ни замешивали: фарш, тесто, мясо, нарезанное кусочками и перемешанное с луком, — все это должно «притомиться» минут 15–20.

    — Сваренные макароны промыть холодной водой, а перед подачей — горячей.

    * А еще я узнал, что мантышница — лучший самогонный аппарат. И что в мантышницу можно закладывать не манты, а белый батон хлеба. Для этого нужно разрезать батон пополам, вынуть мякиш. А вместо него заложить фарш мясной или с рисом. Через 45 минут получите рулет.

    * А манты можно положить на почти готовый плов перед его полным закрытием. Здорово! Вообще народ начал фантазировать. Но основы азиатской кухни изменить нельзя. И не надо. Вот, например, появилось новое блюдо — кук гучвара (пельмени с зеленью). Фарш из зелени щавеля, пастушьей сумки, мяты, лука, шкварок курдючного сала, яйца. Все это тушить. А потом закладывать, как пельмени, в тесто. Получается мощная концентрация витаминов. Кстати, вся эта зелень обладает бактерицидными свойствами.

    * А еще в мантышницу закладывают курицу, фаршированную мясом, айвой, алычей. Это блюдо называется товук баглами.

    * Еще я узнал, что повара, которые готовят плов в больших объемах, по 20–30 кг риса, не могут готовить плов на 1–2 кг риса, и наоборот.

    * Чем меньше мешают рис в плове, тем лучше результат.

    * Зелень петрушки, кинзы и другая содержит много витаминов и обладает бактерицидными свойствами. Всю эту смесь хорошо нарезать и смешать с кислым молоком, то есть ряженкой, кефиром.

    * Еще одно блюдо, которое я не описал раньше, оно называется ашабсанда.

    Берут большую кастрюлю или котел с крышкой, в него наливают воду. Воды столько, чтобы в ней плавала еще одна кастрюля без крышки. В эту кастрюлю послойно закладывают первый слой — картофель кубиками в 1,5 см, второй слой — морковь, нарезанная как для плова, далее — помидоры, тоже нарезанные, затем нарезанный лук, далее — чеснок и, наконец, верхний слой — нарезанное кусочками мясо и сало. Соль, перец, зера, кинза — по вкусу и желанию. Общую кастрюлю или котел закрывают и ставят на огонь. Варят (вернее, тушат или парят) 1,5–2 часа. Еще лучше 5–6 часов. Вкус необыкновенный.

    * * *

    Уже дома, расположившись с друзьями на ковре за низеньким столом, попивая зеленый чай и делясь впечатлениями, у нас возник спор, который, как мне кажется, должен быть решен раз и навсегда. Речь идет о сакраментальной фразе: «Мы живем не для того, чтобы есть, а едим для того, чтобы жить» Как думаете вы, читатель? Не кажется ли вам эта фраза слишком категоричной? Конечно, чисто физиологически, если не будешь есть более месяца, то помрешь. Надо питаться, чтобы жить. Но тогда можно было бы перевести все на таблетки, тюбики, белки, жиры и углеводы. Да не забыть минералы, витамины и наконец воду. Нет, этого мало! Космонавты во время полетов мечтают о еде из тюбиков, как о празднике. А если быть честным до конца, я лично во время интенсивной работы в операционной вдруг задумываюсь и мечтаю скорее закончить работу, приехать домой и приготовить что-нибудь вкусненькое. Порой кажется, что прием пищи — это лучшее наслаждение в жизни, конечно, после любви. Но тут все просто: «Мы живем, чтобы любить». И это понятно. Потому что любовь это продолжение жизни. Но без пищи вы не сможете продолжить род. Таким образом можно прийти к пониманию: еда должна приносить наслаждение. Еда и любовь — понятия одной категории. Выбирайте любимое блюдо и наслаждайтесь. Французы, по-моему, рассуждают так же. Помните знаменитого литературного персонажа Гаргантюа, который, когда ему было грустно… ел!
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     Кулинария от А до Я
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Н.Н.Логинова

    Продолжение. Начало в № 2 и № 3 за 2002 г.

    
Кабак — питейное заведение одного из низших разрядов для продажи и распития спиртных напитков. «День бесследно вычеркнут из жизни, человек сделал еще шаг к своей могиле, но он видел близко перед собой наслаждение отдыха, радости дымного кабака и — был доволен» (М. Горький «Мать»)

    Царев кабак — кабак, принадлежавший царской казне.

    Кадь, кади — большая кадка. «Шаровары были так широки, что… ног было совершенно незаметно, и, казалось, винокуренная кадь двигалась по улице». (Н.В. Гоголь «Ночь перед Рождеством»).

    Каймак — жирные толстые топленые пенки, которые снимаются с поверхности молока или, чаще, сливок как блины и складываются одна на другую в отдельную фарфоровую или фаянсовую посуду. Они сохраняются до нескольких суток и тогда превращаются в каймачную сметану особой консистенции и вкуса. Употребляют как лакомство, добавив чуть-чуть меда. В поварском и кондитерском деле каймак часто необходим как важный вкусовой компонент некоторых национальных кухонь. В русском блюде таким является гурьевская каша, где каймаком и вареньем переслаивается манная каша.

    Калач — белый пшеничный русский хлеб, появившийся в XIV в. Название произошло от общеславянского слова «коло» — «колесо». В Москве калачом называлась согнутая пополам лепешка. Приготовленная из довольно жидкого теста, непременно на воде из Москвы-реки. Зимой калачи обозами отправляли не только в Петербург, но и в далекую Сибирь и даже возами в Париж, где оттаивали в горячих полотенцах и продавали как свежевыпеченные через месяц-два.

    Калачница — женщина, которая печет калачи для продажи или торгует калачами. «За мостом потянулась еврейская улица с магазинами, лавками, лавчонками, столами евреев-менял… и навесами калачниц» (В.Г. Короленко «В дурном обществе»).

    Калитки — традиционная старокарельская и вепсская выпечка. «Калитка просит восьмерки», — так говорят хозяйки. Чтобы испечь их, нужно восемь компонентов (мука, вода, простокваша, соль, молоко, масло, сметана и начинка — картофель, крупа, толокно). Форма самая разнообразная: от круглой до семиугольной. Края калиток либо защипывают, либо загибают на семь углов. Начинка может быть крупяной, толокняной, картофельной, творожной. В Карелии и на Севере они популярны и теперь.

    Калкан — рыба отряда камбалообразных.

    Калория — единица измерения теплоты или энергии, которая аккумулируется в организме после принятия пищи.

    Калья — похлебка с икрой на огуречном рассоле. «Калья, необыкновенная калья, с кусочками голубой икры, с маринованными огурчиками» (И. Шмелев «Лето Господне»).

    Канапе — бутерброды прямоугольной или квадратной формы, приготовленные на поджаренном белом или черном хлебе с румяной хрустящей корочкой. Сверху укладывают шпроты, сардины, паштет, отварную курицу, рыбу горячего копчения. Венчает все это кружок огурца или помидора, зелень, перед подачей втыкается вертикально в каждый бутерброд шпажка.

    Канталь — сорт сыра.

    Каплун — кастрированный петух, откармливаемый на мясо.

    Капорцы, каперсы — нераспустившиеся цветочные почки средиземноморского растения, после приготовления приобретают темно-зеленый цвет и размер горошины, обладают кисло-соленым, немного острым и терпким вкусом. Используются для приготовления пикантных соусов к рыбе, мясу, блюдам из помидоров, солянок, маринадов.

    Капуста итальянская, или сафой — капуста савойская — разновидность овощной капусты, вкусовые качества выше, чем у кочанной капусты, для квашения непригодна.

    Каравай, коровай — особый вид пирога. Слово «каравай» известно во всех славянских языках. С XV в. его стали выпекать с различными начинками: «каравай со снетками», «каравай с хрящами осетрыми и с белужьими» и др. Нынче это праздничное блюдо, обычно его пекут на свадьбу.

    Карамель — 1) проба сахарного сиропа, который в холодной воде превращается в ломкую сахарную массу; 2) сорт конфет.

    Карамелизовать — нагревать сахар или продукты, содержащие сахар, до темно-коричневого цвета и приобретения специфического «орехового» запаха.

    Карась — рыба семейства карповых, имеется два подвида — золотой карась (обитает в Азии и Центральной Европе) и серебряный (наш, российский). Обычно карася запекают в сметане. Гастрономическая слава его не уступает литературной. «Как живете, караси?» — «Ничего себе, мерси!» (М.Е. Салтыков-Щедрин «Карась-идеалист»).

    Карбовать — фигурно нарезать (звездочками, шестеренками, гребешками и т. д.) овощи, фрукты, тесто.

    Кардамон — одна из важнейших и до сих пор дорогостоящих специй, вкус сладковатый и остропряный. Родина — Малабарский берег Индии, в Европу попал благодаря древним грекам и римлянам, Арабы добавляют его в так называемый бедуинский кофе. Используется при производстве копченостей, его кладут в мясные блюда, вводят в рассолы и маринады, используют и в кондитерском деле, в ликеро-водочном, в смешанных напитках.

    Карт, карри — ароматная и острая приправа, состоящая из смеси различных высушенных растений (куркума, имбирь, кардамон, тмин и др.)

    Картофель — пищевое сырье, из которого можно приготовить хлеб, крахмал, пудру, масло, вино, кофе, дрожжи, шоколад и т. д. Еще пять тысяч лет назад его культивировали индейцы — жители бассейна озера Титикака, картофель обожествляли и даже приносили ему человеческие жертвы. В Европу попал в середине XVI в., где считался (цветы его) декоративным. В Россию завезли при Петре I, но массовое возделывание его началось лишь со второй половины XIX в., когда обнаружилось, что картофель — прекрасное сырье для винокуренной промышленности. Николай I переселял крестьян с насиженных мест, приписывая к винокуренным заводам, и заставлял выращивать на своих полях только картофель, что вызывало «картофельные бунты». Картофель — продукт воистину замечательный, полезный и целебный. В книге Джека Лондона герои, умиравшие от цинги, буквально воскресали, отведав кашицы из сырой картошки. Из-за уникальности картофеля быть вкусным в любом виде нынче это, пожалуй, самый популярный продукт питания.

    Кассуле — рагу из бобов с птицей или мясом, запеченное в глиняной миске.

    Катр-эпис — смесь черного молотого перца, гвоздики, тертого мускатного ореха и имбиря.

    Катык — болгарский йогурт — кислое молоко.

    Каша — «праматерью хлеба» величают ее в народе. Важнейшее место в питании наших предков занимала каша: «Каша — мать наша» — гласит пословица. В Древней Руси кашей называли не только крупяные блюда, а вообще все, что варилось из измельченных продуктов: хлебные каши, сухарные, сельдяные, сиговые, семужья, стерляжья, гороховая, морковная, соковая (на конопляном масле), репяная и множество других. Использовалась каша и в качестве обрядового кушанья. Свадебный пир так и назывался — «каша». Кашу варили и при заключении мирного договора между враждующими сторонами. Не обходились без нее рождественские праздники, родины, похороны, крестины и т. д. На каше гадали. Важное место занимала она в страду при наеме работников. Каша хороша тем еще, что может удовлетворить любые изысканные вкусы.

    Квас — слово означает «кислый напиток». Квас знали на Руси задолго до образования Киевской Руси. В «Повести временных лет» есть упоминание о том, что в ознаменование победы над печенегами и в связи с открытием церкви св. Преображения в 996 г. князь Владимир приказал «мед в бчелках (бочках), а в других квас возить по городу», а с XV в. квас один из самых распространенных напитков на Руси вплоть до дня сегодняшнего. Разновидностей его множество: с мятой и изюмом, с хреном, ягодный, северный — из ржаной муки, черносмородиновых листьев и исландского мха. Пополам с замороженным шампанским русское купечество пило квас «Кислые щи», которые «в нос шибают, а хмель вышибают» (В. Гиляровский. «Москва и москвичи») «Им квас как воздух был потребен» (Пушкин о семье Лариных в «Евгении Онегине»).

    Квасцы — химические вещества, применяемые при мариновании овощей для того, чтобы они были более хрустящими.

    Квисо — окорок теленка; окорочка птицы.

    Кервель — однолетнее растение семейства зонтичных, листья употребляются как приправа

    Кефир — популярнейший кисломолочный продукт, переводится с немецкого языка как «напиток для удовольствия». Приготовляют из молока с применением специального грибка.

    Кефта — фрикадельки, тефтел, в густом бульоне Блюдо кавказской кухни.

    Кипятить — варить в кипящей жидкости. Температура кипения воды составляет 100 °C.

    Кирш — дистиллированный напиток из вишни.

    Кисель — старинное русское блюдо, происходит от прилагательного «кислый». До XIX в. кисель готовили на заквашенных отварах злаков без сахара и очень густыми, их даже можно было резать. Подавали кисели с конопляным или подсолнечным маслом.

    Клецки — кусочки теста, сваренные в подсоленной воде или бульоне.

    Клопе — биточки. Происходит слово от немецкого «клопорен» — бить, колотить.

    Кляр — полужидкое тесто, используемое для покрытия продуктов; рыбы, овощей, мяса — с последующим быстрым обжариванием в большом количестве жира.

    Кнель — изделие из мясного или рыбного фарша, протертого через сито, отваренное в бульоне или соленой воде, подается в бульоне или в виде гарнира. Нежный фарш из птицы, протертый через сито, используется при приготовлении кнельных шариков, которые в отварном виде подают к бульонам или супам.

    Коблер — десертный напиток из группы коктейлей под названием «длинный глоток», пить его надо не спеша, через соломинку, смакуя каждый глоток, чтобы почувствовать редкий вкус и аромат. Обязательный компонент любого коблера — дробленый пищевой лед, наполняющий треть или половину бокала для шампанского, другая часть может быть из фруктов, сиропов, сдобренных десертными винами, ликерами, шампанским и другими сладкими напитками. К бокалу подается ложечка с длинной ручкой для фруктов, украшают коблер кружками апельсина или лимона, вертикально надетыми на края бокала. Отдельно к коблерам подают жареные орешки, сухой бисквит, домашнее печенье, шоколад, халву, фрукты.

    Ковши — низенькие сосуды, круглые и овальные, с дном в виде полушария, с дощатой ручкой, иногда с загибом на конце.

    Кока-кола — ароматический напиток из отваров листьев кустарника кока и орехов кола, национальный напиток американцев. В 1886 г. небольшое производство его наладил аптекарь из Атланты Джон Пембертон. Готовый напиток газируют углекислотой и пьют в охлажденном виде. В настоящее время кока-колу производят в основном из синтетических продуктов. Ученые ведут споры о вредности напитка.

    Кокиль — 1) раковина или металлическая форма в виде раковины; 2) блюда, запеченные в раковине.

    Кокотница — маленькая кастрюлька с ручкой для подачи горячих закусок, в них чаще других блюд запекают жульены из шампиньонов.

    Коктейль — 1) в переводе с английского «петушиный хвост». Значит нечто пышное, многоцветное, нарядное. Фенимор Купер утверждал, что коктейль изобрела 200 лет назад маркитантка, промышляющая в войсках генерала Вашингтона. Другая версия утверждает: напиток появился на петушиных боях в Америке ввиду бессистемного смешивания любых попавшихся под руку разноцветных напитков, выпивкой которых сдабривалась каждая выигравшая ставка. И лишь предприниматель Джерри Томас привел все сведения в систему, написав книгу о коктейлях. Коктейли бывают молочные, фруктово-ягодные, с фруктами, игристые десертные и крепкие. Подается коктейль с соломинкой. 2) Легкое закусочное блюдо (например, из морепродуктов), которое подают маленькими порциями, часто в бокалах для шампанского.

    Колдуны — литовские пельмени.

    Колеровать — 1) поджарить или запечь до румянца тот или иной продукт; 2) выпарить из жира воду посредством тепловой обработки.

    Колиндра — кориандр, он же кинза, кишниши, кишпец, клоповник. Научное название от греческого слова «кориос» — клоп и «анисое» — анис. Однолетнее травянистое растение высотой до 1 м Происходит из Восточного Средиземноморья, упоминается в санскритских рукописях и в Ветхом Завете, семена найдены в гробницах египетских фараонов. Зелень используется для салатов, блюд из творога. яиц, капусты и свеклы, фасолевых блюд, паштетов, перцового печенья, хлеба, напитков. Зрелый зеленый кориандр имеет неприятный запах клопов. Высушенные семена по вкусу похожи на мускатный орех.

    Колобы — в прежние времена в Карелии и на русском Севере колобы пекли из кислого (хлебного) ржаного теста. Во многих деревнях их называли еще шаньгами. В небольших лепешках пестиком делалось углубление, в которое помещалась начинка из картофельного пюре или манной каши, сверху колоб смазывали сметаной и выпекали в печи. Нынче, как правило, готовят колобы из белой муки на дрожжах.

    Кольраби — в переводе с немецкого «капустная репа», напоминает разросшуюся кочерыжку, самая полезная из всех видов капусты, лучшая по вкусовым качествам, должна быть в диаметре не более 7,5 см, светло-зеленого цвета. Кольраби используют в салатах (порой ею заменяют картофель), в картофельном пюре, тушат.

    Компот— сладкое блюдо из сваренных в воде фруктов, плодов и ягод, название заимствовано из французского языка. В старину компоты называли еще взварами. Так же назывались и сладкие супы. Дело в том, что по установившейся традиции в праздники готовили компоты с крупами, сладкими варениками, зернами пшеницы, макаронами, что делало их более питательными.

    Консервы — от латинского «сохраняю», пищевые продукты растительного или пищевого происхождения, специально обработанные и герметически упакованные. «Благодетель человечества» — такое звание получил французский повар и кондитер Никола Франсуа Аппер за изобретение консервов, которые в свое время решили проблему питания наполеоновской армии. Основанная им фабрика «Дом Аппера» стала первым в мире консервным предприятием. Открытие Аппера было чисто случайным, научное же обоснование метода пастеризации принадлежит Луи Пастеру. В России насчитывается до 800 видов консервов.

    Консистенция — степень густоты, вязкости чего-нибудь.

    Консоме — прозрачный суп со специями на крепком, сильно уваренном мясном или овощном бульоне, который процеживают и осветляют. В переводе с французского «долго варить». Подается с пирожком, чаще слоеным.

    Конте — сорт сыра.

    Конфекты — в конце XIX — начале XX в. так называли конфеты. «Вестовой возвратился в сопровождении нескольких солдат, несших большие корзины с дорогими кондитерскими конфектами в изукрашенных бумажках» (Н. Лесков «Кадетский монастырь»).

    Коренья — корнеплоды, содержащие эфирные масла, придающие определенный аромат и вкус блюду (репчатый лук, морковь, петрушка, сельдерей и пр.).

    Корж — тесто, выпеченное в форме или на противне в виде лепешки. Полуфабрикат для тортов.

    Коринка — коринорский изюм, мелкий, без косточек.

    Корица — ее получают из коричного дерева семейства лавровых. Имеет приятный запах и сладковатый вкус. Ее добавляют в маринады, сладкие супы из фруктов, используют для приготовления голубцов, овощных рагу, изделий из теста. Подают корицу к столу и отдельно в вазочках к простокваше, к вареникам. Кладут за 10 мин до окончания варки, норма закладки от 0,1 до 0,5 г на одно блюдо.

    Корнетик — треугольный лист пергамента, свернутый в трубочку, конец которого надрезают прямо, косо, клинообразно или в виде зубчиков, в зависимости от формы среза получаются различные рисунки из крема.

    Корнишоны — мелкие недозрелые маринованные огурчики.

    Королевский бульон — прозрачный суп, который готовят из мяса, овощей и рыбы с добавлением вина, цитрусовых и букета гарни.

    Котелки — баранки, сваренные в котле и затем подсушенные в печи.

    «Малый в сером кафтане, конторский дежурный, расположил на ломберном столе самовар, чайник… горшок сливок и связку болховских котелок, твердых, как кремень» (И.С. Тургенев «Контора»).

    Котлета — кусок мяса (обычно с ребрышком — отбивная котлета) или лепешка из мясного, рыбного, овощного фарша. Одно из самых распространенных блюд русской кухни. «Котлета» по-французски означает «ребро». Рубленые котлеты появились на Руси в петровские времена.

    Кофе — бодрящий тонизирующий напиток, имеет сложный состав — около 2000 компонентов, главный из которых алкалоид кофеина. Первыми для поддержания бодрости во время длинных ночных молитв кофейный отвар испробовали абиссинские монахи. В Европе узнали о напитке в 1591 г, в России — при царе Алексее Михайловиче. В 1646 г. открылось первое кафе в Венеции и затем в Лондоне и Марселе. В 1672 г. в Париже было открыто первое публичное кафе — знаменитое «Прокопио», ставшее излюбленным местом Вольтера и Дидро, а Иоганн Себастьян Бах сочинил в похвалу напитку «Кофейную сонату».

    Кофе гляссе — охлажденный черный кофе с мороженым.

    Кофейная кастрюля — небольшая кастрюля, суженная посредине, с продолговатой ручкой (иначе турка).

    Кофешенк и кофишенк — слуга, отвечающий за приготовление кофе, чая, шоколада при русском дворе или в барском доме. «Сперва точно был поваром, а то и в кофишенки попал…» (И. С. Тургенев «Льгов»).

    Крапива — считается пряностью весны. Используется только свежесорванная, ошпаренная напоминает шпинат, блюдо из нее удивительно красиво своей окраской, молодые побеги можно добавлять в весенние овощные супы и овощные гарниры к мясу, в салаты.

    Креветки — мелкие морские ракообразные, хороши к пиву.

    Крем — заимствовано из французского языка, означает сливки или сладкое кушанье. Первоначально готовился только из взбитых сливок с желатином. Используется как десерт и в кондитерских изделиях.

    Креманка — стеклянная, хрустальная или металлическая вазочка. Служит для подачи мороженого, сливочного крема, компота и пр.

    Крем-брюле — карамелизированный крем.

    Крем заварной — готовится как основной, но в него кладут желтки, добела растертые с сахаром. Теперь используются полуфабрикаты.

    Крем-ройяль — крем с яично-молочной начинкой.

    Крендель — слово заимствовано в XVIII в. из немецкого языка и означает «печенье круглой формы».

    Кресс-салат — разновидность зеленого салата с небольшими листьями. Используется для приготовления салатов, холодных закусок, украшения блюд.

    Крокет — из французского языка от слова «хрустеть». Кулинарное изделие из отварных круп или отварного картофеля, протертых, заправленных солью, перцем и взбитым яйцом. Его делают в виде небольшого шарика, цилиндра, панируют в сухарях и обжаривают на масле; используют как гарнир или подают как самостоятельное блюдо.

    Кроншель — металлическая порционная сковородка с двумя ушками для запекания и подачи блюд.

    Круассон — слоеная булочка в форме рогалика.

    Крупеник — так называют крутую кашу, пирог с кашей и запеканку из каши. В некоторых местах слово произносят как «крупяник» («крупяной») и даже «крупейник».

    Кружало — в старину кабак, питейное заведение. «На Варварке стоит низенькая изба в шесть окон, с коньками и петухами — кружало — царев кабак» (А. Н. Толстой «Петр Первый»).

    Кружки — древнерусские цилиндрические сосуды, сужающиеся кверху, с рукоятью и крышкой, объем кружек различен.

    Крустат — возвышение, на которое кладут изделия из птицы, дичи, рыбы, мяса.

    Крут — сладкое блюдо: фрукты на хлебе с вареньем или желе.

    Крутелик — белорусское печенье.

    Крутой — небольшая длинная хрустящая булочка.

    Крутой кипяток — вода (бульон), кипящая на сильном огне.

    Крюшон — распространенный напиток, в состав которого входит вино или фруктовая вода. Подают крюшоны в хрустальных или стеклянных чашах (крюшонницах) или в кувшинах со свежими консервированными фруктами, ягодами при температуре не выше 15 °C после обеда и ужина.

    (Продолжение следует)

    
МЕЖДУ ПРОЧИМ…

    
Однажды на званом обеде…

    
     • Один иностранный генерал за обедом у Суворова без умолку восхвалял его, так что даже надоел и ему. и присутствующим. Подали прежалкий, подгоревший круглый пирог, от которого все отказались, только Суворов взял себе кусок

     — Знаете ли. господа, — сказал он, — что ремесло льстеца не так-то легко. Лесть походит на этот пирог: надобно умеючи испечь, всем нужным начинить в меру, не пересолить и не перепечь. Люблю моего Мишку-повара: он худой льстец. (Анекдоты о Суворове, изданные Е. Фуксом).

     
• Изгоняя роскошь и желая приучить подданных своих к умеренности, император Павел назначил число кушаний по сословиям, а у служащих — по чинам. Майору определено было иметь за столом три кушанья. Яков Петрович Кульнев, впоследствии генерал и славный партизан, служил тогда майором в Сумском гусарском полку и не имел почти никакого состояния. Павел, увидя его где-то. спросил

     — Господин майор, сколько у вас за обедом подают кушаний?

     — Три, Ваше Императорское Величество.

     — А позвольте узнать, господин майор, какие?

     — Курица плашмя, курица ребром и курица боком, — отвечал Кульнев.

     Император расхохотался. (Русская старина).

     
• Денис Давыдов явился однажды в авангард к князю Багратиону и сказал: «Главнокомандующий приказал доложить Вашему Сиятельству, что неприятель у нас на носу, и просит Вас немедленно отступить». Багратион отвечал: «Неприятель у нас на носу? На чьем? Если на вашем, так он близко; а коли на моем, так мы успеем еще отобедать»[3]. (Пушкин А. С. Полное собрате сочинений).

     
• Иван Петрович Архаров[4], последний бурграф (burgrave) московского барства и гостеприимства, сгоревших вместе с Москвою в 1812 году, имел своего рода угощение. Встречая почетных или любимейших гостей, говорил он: «Чем почтить мне дорогого гостя? Прикажи только, и я для тебя зажарю любимую дочь мою» (Вяземский П. А. Старая записная книжка).

     
• Дельвиг, ближайший друг Пушкина, имел необыкновенную наклонность всегда и везде резать правду, притом вовсе не обращая внимания на окружающую обстановку, при которой не всегда бывает удобно высказывать правду громко.

     Однажды у Пушкина собрались близкие его друзья и знакомые. Выпито было изрядно. Разговор коснулся любовных похождений Пушкина, и Дельвиг, между прочим, сообщил вслух якобы правду, что А. С. был в слишком интимных отношениях с одной молодой графиней, тогда как поэт относился к ней только с уважением.

     — Мой девиз — резать правду! — громко закончил Дельвиг.

     Пушкин становится в позу и произносит следующее:

     — Бедная, несчастная правда! Скоро совершенно ее не будет существовать: ее окончательно зарежет Дельвиг. (Шутки и остроты А. С. Пушкина).

     
• Был какой-то высокоторжественный день. Весь двор только что сел за парадный стол. П. Я. Башуцкий[5] стоял у окна с платком в руках, чтобы подать сигнал, когда придется «виват» из крепости палить. A. Л. Нарышкин как гофмаршал не сидел за столом, а распоряжался.

     Заметив важную позу коменданта, Нарышкин подошел к нему и сказал:

     — Я всегда удивляюсь точности крепостной пальбы и, как хотите, не понимаю, как это вы делаете, что пальба начинается всегда вовремя…

     — О, помилуйте! — отвечал Башуцкий, — очень просто! Я возьму да махну платком вот так! И махнул взаправду, и поднялась пальба к общему удивлению еще за супом. Всего смешнее было то, что Башуцкий не мог понять, как это могло случиться, и собирался после стола сделать строгий розыск и взыскать с виновного. (Кукольник Н. В. Анекдоты).

     
• В старые годы московских порядков жила богатая барыня и давала балы, то есть балы давал муж, гостеприимный и пиршестволюбивый москвич, жена же была очень скупа и косилась на эти балы. За ужином садилась она обыкновенно особняком у дверей, через которые вносились и уносились кушанья Этот обсервационный пост имел две цели: она наблюдала за слугами, чтобы они как-нибудь не присвоили себе часть кушаний; а к тому же должны были они сваливать ей на тарелку все, что оставалось на блюдах после разноски по гостям, и все это уплетала она, чтобы остатки не пропадали даром. Эта барыня приходилась сродни Американцу Толстому[6]. Он прозвал ее; Тетушка сливная лохань. (Вяземский П. А. Старая записная книжка).

     
• За обедом, на котором гостям удобно было петь с Фигаро из оперы России: Cito, cito, piano, piano (то есть сыто, сыто, пьяно, пьяно). Американец Толстой мог быть, разумеется. не из последних запевальщиков. В конце обеда подают какую-то закуску или прикуску. Толстой отказывается. Хозяин настаивает чтобы он попробовал предлагаемое. и говорит: «Возьми. Толстой, ты увидишь, как это хорошо; тотчас отобьет весь хмель». — «Ах, Боже мой! — воскликнул тот, перекрестясь, — да за что же я два часа трудился? Нет, слуга покорный; хочу оставаться при своем». (Вяземский П. А. Старая записная книжка).

     
• Он же (Ф. И. Толстой) в одно время, не знаю по каким причинам, наложил на себя епитимью и месяцев шесть не брал в рот ничего хмельного. В самое то время совершились в Москве проводы приятеля, который отъезжал надолго. Проводы эти продолжались недели две. Что день, то прощальный обед или прощальный ужин. Все эти прощания оставались, разумеется, не сухими. Толстой на них присутствовал, но не нарушал обета, несмотря на все приманки и увещевания приятелей, несмотря, вероятно, и на собственное желание. Наконец назначены окончательные проводы в гостинице, помнится, в селе Всесвятском. Дружно выпит прощальный кубок, уже дорожная повозка у крыльца. Отъезжающий приятель сел в кибитку и пустился в путь. Гости отправились обратно в город. Толстой сел в сани с Денисом Давыдовым, который (заметим мимоходом) не давал обета в трезвости. Ночь морозная и светлая. Глубокое молчание. Толстой вдруг кричит кучеру: «Стой!» Сани остановились. Он обращается к попутчику своему и говорит: «Голубчик Денис, дохни на меня». (Вяземский П. А. Старая записная книжка).

     
• Платон[7] очень недолюбливал графа Шереметева[8], однако посещал иногда его великолепные обеды и праздники. Раз, когда Платон обедал у Шереметева, подали огромную рыбу.

     — Какая это рыба? — спросил граф дворецкого.

     — Лосось, Ваше Сиятельство.

     — Надобно говорить лососина, — заметил Шереметев и, обращаясь к митрополиту, сказал: — Ваше Высокопреосвященство, вы человек ученый, объясните нам, какая разница между лосось и лососина?

     — Такая же точно, Ваше Сиятельство, — отвечал Платон, — как между дурак и дурачина. (Воспоминания И. М. Снегирева).

     
• Он (Н. В. Гоголь) бывал шутливо весел, любил вкусно и плотно поесть и нередко беседы его с Михаил Семеновичем Щепкиным[9] склонялись на исчисление и разбор различных малороссийских кушаньев. Винам он давал названия квартального и городничего, как добрых распорядителей, устрояющих и приводящих в набитом желудке все в должный порядок, а жженке, потому, что зажженная, она горит голубым пламенем, давал имя Бенкендорфа (намек на голубой мундир Бенкендорфа). «А что? — говорил он Щепкину после сытного обеда, — не отправить ли теперь Бенкендорфа?» (Шутки, остроты и избранные мысли Н. В. Гоголя).

     
• Однажды обедали мы с Плетневым у Гнедича на даче. За обедом понадобилась соль Плетневу; глядь, а соли нет. «Что же это, Николай Иванович, стол у тебя кривой», — сказал он (известна русская поговорка: без соли стол кривой). Плетнев вспомнил русскую, но забыл французскую поговорку: не надобно говорить о веревке в доме повешенного (Гнедич был крив). (Вяземский П. А. Старая записная книжка).

     
• Александр Тургенев[10] был довольно рассеян. Однажды обедал он с Карамзиным у графа Сергея Петровича Румянцева. Когда за столом Карамзин подносил к губам рюмку вина, Тургенев сказал ему вслух: «Не пейте, вино прескверное, это настоящий уксус». Он вообразил себе, что обедает у канцлера графа Н. П. Румянцева, который за глухотою своею ничего не расслышит (Вяземский П. А. Старая записная книжка).

     
• Он (А. И. Тургенев) был не гастроном, не лакомка, а просто обжорлив. Вместимость желудка его была изумительная. Однажды после сытного и сдобного завтрака у церковного старосты Казанского собора отправляется он на прогулку пешком. Зная, что вообще не был он охотник до пешеходства, кто-то спрашивает его: «Что это вздумалось тебе идти гулять?» — «Нельзя не пройтись, — отвечал он, — мне нужно проголодаться до обеда». (Вяземский П. А. Стихотворения. Воспоминания. Записные книжки).

     
• Хозяин (за обедом). Вы меня извините, если обед не совсем удался. Я пробую нового повара.

     Граф Михаил Вьельгорский[11] (наставительно и несколько гневно): «Вперед, любезнейший друг, покорнейше прошу звать меня на испробованные обеды, а не на пробные».

     Хозяин: «Теперь поднесу вам вино историческое, которое еще от деда хранится в нашем семейном погребе».

     Граф Михаил Вьельгорский: «Это хорошо, но то худо, что и повар ваш, кажется, употребляет на кухне масло историческое, которое хранится у вас от деда вашего». (Вяземский П. А. Старая записная книжка).

     «Граф Вьельгорский спрашивал провинциала, приехавшего в первый раз в Петербург и обедавшего у одного сановника, как показался ему обед. «Великолепен, — отвечал он, — только в конце обеда поданный пунш был ужасно слаб». Дело в том, что провинциал выпил залпом теплую воду с ломтиком лимона, которую поднесли для полоскания рта. (Вяземский П. А. Старая записная книжка).

     
• Муж и жена были очень скупы; они жили в доме на двух половинах. Вечером общая приемная комната их никогда не была освещена. Когда докладывали им о приезде кого-нибудь, он или она, смотря по приезжему, то есть его ли это гость или ее, выходил или выходила из внутренней комнаты со свечою в руке. Когда же гость мог быть обоюдный, то муж и жена, являясь в противоположных дверях и завидя друг друга, спешили задуть свечу свою, так что гость оставался в совершенных потьмах. (Вяземский П. А. Старая записная книжка).

     
• В 1820 году зимой проживал в Петербурге вологодский помещик и поэт тогдашнего закала с обращениями к луне, к лазоревым очам, к утраченным наслаждениям и проч., Павел Александрович Межаков. Он давал обеды, вечера и ужины всем тогдашним литературным корифеям столицы, которые у него ели, пили и читали свои произведения. На эти «межаковские литературные вечера», в числе прочих, являлся и граф Д. И. Хвостов[12] с пуком стихов и обыкновенно с двумя или тремя своими чтецами, премьером которых, конечно, был его любезный Георгиевский. Раз, в то время, когда все общество шло к ужи-ну, явился славившийся в то время, а теперь почти совершенно забытый стихотворец Милонов, отличавшийся крайнею невоздержанностью к спиртным напиткам. К горю чопорного хозяина-амфитриона, этот пиит явился в опьяненном и сильно экзальтированном состоянии. Он требует себе стакан воды, но вместо воды выпивает залпом две рюмки кюммеля, делая вид, что принимает хмельной напиток за невскую воду. Он за столом помещается против графа и начинает неумеренно восхвалять добродетели сиятельного стихотворца, сравнивая его, по сердечным свойствам, с добродетельнейшими людьми древнего мира. При этом Милонов, воля глазами вокруг, заявляет, что он готов стреляться с каждым, кто дерзнул бы не разделить это мнение. Тогда граф с сконфуженным видом говорит через стол Милонову, что он заставляет его краснеть и что вообще он не любит похвал себе. «Ну, так я удовлетворю скромности Вашего Сиятельства, — восклицает пьяный стихотворец, — и заставлю вас побледнеть!» И в самом деле, граф скоро сделался ни жив ни мертв, страшно побледнел, чуть не упал в обморок, потому что Милонов принялся на чем свет стоит поносить все его стихотворения, из которых, владея необыкновенною памятью, наизусть приводил цитаты и едко их осмеивал с прибавкою множества совершенно непечатных выражений.

     Хозяин не знал, куда ему деться, был в отчаянии и остался очень доволен тем, что граф, ссылаясь на позднюю пору и головную боль, уехал до окончания ужина, не дождавшись в ту пору обычного пирожного, которое сверху пылало синим пламенем, содержа в себе ванильное мороженое, и называлось «Везувий на Монблане». Милонов дождался «Везувия», не коснувшись «Монблана», захватил ложкою пылавшего араку и затем свалился под стол. (Бурнашов В. П. Воспоминания об А. Е. Измайлове).

     
• Известно, что в старые годы, в конце прошлого столетия, гостеприимство наших бар доходило до баснословных пределов. Ежедневный открытый стол на 30, на 50 человек было дело обыкновенное. Садились за этот стол кто хотел: не только родные и близкие знакомые, но и малознакомые, а иногда и вовсе не знакомые хозяину. Таковыми столами были преимущественно в Петербурге столы графа Шереметева и графа Разумовского.

     Крылов рассказывал, что к одному из них повадился постоянно ходить один скромный искатель обедов и чуть ли не из сочинителей. Разумеется, он садился в конце стола, и также, разумеется, слуги обходили блюдами его как можно чаще.

     Однажды не посчастливилось ему пуще обыкновенного: он почти голодный встал со стола.

     В этот день именно так случилось, что хозяин после обеда, проходя мимо него, в первый раз заговорил с ним и спросил: «Доволен ли ты?» — «Доволен, Ваше Сиятельство, — отвечал он с низким поклоном, — все было мне видно». (Вяземский П. А. Старая записная книжка).

     
• Князь Долгорукий принадлежал к аристократическим повесам в дурном роде, которые уж редко встречаются в наше время. Он делал всякие проказы в Петербурге, проказы в Москве, проказы в Париже.

     На это тратилась его жизнь. Это был избалованный, дерзкий, отвратительный забавник, барин и шут вместе. Когда его проделки перешли все границы, ему велели отправиться на житье в Пермь.

     …Милые шутки навлекли на него гонение пермских друзей, и начальство решилось сорокалетнего шалуна отослать в Верхотурье.

     Он дал накануне отъезда богатый обед, и чиновники, несмотря на разлад, все-таки приехали: Долгорукий обещал их накормить каким-то неслыханным пирогом.

     Пирог был действительно превосходен и исчезал с невероятной быстротой. Когда остались одни корки, Долгорукий патетически обратился к гостям и сказал:

     — Не будет же сказано, что, расставаясь с вами, что-нибудь пожалел. Я велел вчера убить моего Гарди для пирога.

     Чиновники с ужасом взглянули друг на друга и искали глазами знакомую всем датскую собаку: ее не было. Князь догадался и велел слуге принести бренные останки Гарди, его шкуру; внутренность была в пермских желудках. Полгорода занемогло от ужаса. (Герцен А. И. Полн. собр. соч.).
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    СТРОИТЕЛЯМИ НЕ РОЖДАЮТСЯ
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     Плотницкие работы в сельском доме
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В.В.Ильин, М.С.Кананыкин

    
Преимущества сельского дома перед городской квартирой при равных удобствах неоспоримы. Это свежий воздух, чистая вода, цветы, овощи, фрукты и многое другое.

    Но чтобы в доме исправно работали отопление, водопровод и канализация, не скрипели полы, не протекал потолок, нужно потрудиться.

    Дом, если за ним умело ухаживать, может прослужить без существенных материальных вложений лет сто и более. В качестве примера долговечности деревянных конструкций можно указать на фермы[13] покрытия Колонного зала Дома Союзов в Москве, построенного в 1819 г.

    За скромный столетний срок существования деревянного дома уходит одно или два поколения, изменяется состав семьи, потребности жильцов и их эстетические вкусы. Если ваши дети стали взрослыми, то можно пристроить дополнительное помещение или возвести второй этаж.

    Сооружение дополнительной площади или перестройка дома, безусловно, обойдется дешевле, так как материалы вы будете приобретать сами и строить тоже. Конечно, если вы умеете это делать.

    
Предварительный этап строительства

    
О дереве как о строительном материале

    Заметим, что сегодня многое изменилось и прежнего мастерства от людей, выполняющих традиционную плотницкую работу, не требуется. Наиболее сложным всегда считалось сооружение сруба, в котором каждое бревно должно быть отесано, выстругано и запилен шип. Это не только трудоемко, но и очень ответственно, так как по длине бревна под конопатку оставлен равный зазор, а в сочленении бревен в углах (шипе) зазор практически должен отсутствовать. Эту работу могли выполнять только опытные плотники.

    Сейчас для возведения сруба чаще используют не бревна, а брус и доски. Сооружение стен из бруса несравнимо проще. Сочленение брусьев в углах требует только внимательности. Рамы и двери продаются вместе с коробками. Современные электроинструменты практически механизируют трудоемкие процессы — строгание и распиловку. Теска, в тех крайних случаях, когда она необходима, с успехом может быть заменена обработкой электрорубанком.

    Таким образом, сейчас на первый план выходит не столько умение, сколько знание, как сделать работу, а в ряде случаев — расчет. Именно этому и посвящена статья.

    Каждый строительный материал имеет как положительные, так и отрицательные свойства, которые необходимо учитывать при строительстве. Древесина — материал органического происхождения. Строя деревянный дом, можно почти не опасаться, что в нем окажутся канцерогенные или радиоактивные материалы. Наряду с достоинствами, древесина обладает рядом таких недостатков, которые могут в короткий срок привести строение в негодность. Прежде всего — это переувлажнение и вследствие этого — гниль.

    К положительным свойствам древесины относятся:

    — легкий объемный вес при относительно высокой прочности (сосна при объеме веса 0,5 т/м3 на сжатие имеет прочность 100 кг/см2, а на растяжение — 70 кг/см2, в то время как железобетон при объемном весе 2,4 т/м3 имеет соответственно только 45 кг/см2 и 11 кг/см2);

    — низкий коэффициент теплопроводности (строительная древесина оказывает сопротивление прохождению теплового потока в 7—10 раз больше, чем обычный бетон и железобетон, что позволяет использовать древесину в качестве эффективного утеплителя);

    — высокая долговечность при условии создания надлежащего режима эксплуатации и грамотного выполнения конструкции.

    К отрицательным свойствам древесины относятся:

    — большая зависимость физико-механических свойств и размеров древесины от степени ее влажности — при увеличении влажности понижается прочность;

    — высыхание древесины часто сопровождается сильным растрескиванием, особенно значительным в тех случаях, когда конструкция, изготовленная из сырого материала, подвергается быстрому высыханию;

    — гниение древесины под воздействием дереворазрушающих грибков.

    В момент приобретения строительных материалов и в процессе их эксплуатации по внешним признакам нужно уметь распознавать заболевание древесины и знать методы борьбы с ним.

    Наиболее опасные и часто встречающиеся:

    — столбовой или щелевой грибок (торец древесины имеет желтоватую, позже красноватую окраску. Она становится светло-коричневой, в последней стадии — темно-коричневой с появлением трещин, заполненных коричневой грибницей. Поражаются хвойные породы в столбах и на открытых складах);

    — шахтный грибок (древесина имеет золотисто-желтый оттенок. В дальнейшем буреет и покрывается трещинами. Поражаются подвалы, перекрытия и торфяные засыпки);

    — домовой пленчатый грибок (мицелий в виде тонких шнуров коричневого цвета. Сгнившая древесина снаружи кажется неповрежденной. Поражаются все породы деревьев в подвалах, погребах, складах лесоматериалов);

    — домовой белый грибок (мицелий в виде белоснежного пуха, который в дальнейшем приобретает бурую окраску. Поражает все породы, особенно сосну и ель);

    — настоящий домовой грибок (мицелий в виде ватообразных налетов с капельками жидкости. Древесина буреет и распадается на призматические куски. Поражаются все породы, особенно сосна и ель).

    К несчастью, мы не можем уничтожить споры грибков, находящиеся в воздухе, убрать из атмосферы кислород и изменить погоду — все эти факторы способствуют гниению. Но мы в силах высушить древесину и не дать ей чрезмерно увлажняться в процессе эксплуатации.

    Операция сушки — очень ответственная, так как при неправильном подходе материал может быть испорчен. Рассмотрим пример: брус сечением 100х100 мм длиной 6 м для просушки уложен во дворе под навесом на две опоры, расстояние между которыми 5 м. По окончании процесса сушки вы обнаруживаете, что из прямолинейного бруса он превратился в дугообразный — провис и в таком виде зафиксировался, приобрел винтообразность, так как был изготовлен из косослойного дерева.

    Значит, доски при сушке должны укладываться без прогиба и должны быть прижаты вышележащими слоями. Воздушная сушка осуществляется в штабелях, в которых доски укладывают с зазором на рейки. Такая укладка способствует циркуляции воздуха между досками. Нижний ряд должен быть поднят над поверхностью земли на 200–300 мм. Верхний ряд досок во избежание коробления должен быть прижат.

    Для рубки стен применяются сырые брусья с влажностью 70–80 %. В таком виде они легче обрабатываются и, просыхая в срубе, будучи «заневоленным», меньше деформируются. При этом сруб должен быть защищен от дождя и прямых солнечных лучей. Эта сушка предварительная. Время — 1 год. В процессе происходит изменение размеров древесины — поперек волокон на 3–5 %, вдоль волокон — только на 0,1 %, то есть высота стен в процессе сушки уменьшается. Через год сруб устанавливается на место, но только после двухлетней эксплуатации он примет окончательные размеры, при этом влажность древесины стен снизится до 15 %. В эти два года необходимо обеспечить беспрепятственное испарение влаги с поверхности стен. Для этого они не должны обшиваться влагонепроницаемыми материалами, например, фанерой, оргалитом и др.

    Ниже приводится таблица 1 с указанием влажности древесины отдельных элементов строения.

    
В СТРАНЕ СОВЕТОВ

    
Борьба с незваными гостями

    Борьба с молью

    Всем известно, сколько неприятностей доставляет моль. Разновидностей моли очень много. Это и наиболее распространенная платяная моль, которая портит шерстяные вещи, и мебельная, и шубная, и ковровая и пр. Почти все они питаются шерстью, натуральным шелком и другими материалами, содержащими белок — кератин[14]. Однако некоторые виды моли поедают также муку, зерно и другие пищевые продукты, а иногда и ткани из синтетических материалов.

    За время своей жизни моль проходит четыре стадии развития: яйцо, гусеница, куколка, бабочка. Шерстяными вещами питаются только гусеницы моли. Летающая моль (бабочка) подобного вреда не приносит, но она откладывает яйца, из которых и выходят гусеницы-вредители.

    Моль редко портит вещи, которые постоянно носят или время от времени выносят на открытый воздух. Как правило, порче молью подвергаются те веши, которые мы убираем на хранение в теплое время года.

    Борьба с молью достаточно сложна. Она включает в себя целый комплекс профилактических мероприятий. Чтобы предупредить появление моли, прежде всего необходимо как можно чаще убирать квартиру, систематически чистить ковры и мягкую мебель (лучше всего пылесосом), не реже 1–2 раз в месяц делать влажную уборку, а иногда — с применением дезинфицирующих средств, например монохлорамина, и регулярно проветривать помещение.

    Перед тем как укладывать вещи на хранение, их следует хорошо вычистить и высушить. Химическая чистка изделий также препятствует появлению моли. Очень полезно и такое профилактическое мероприятие, известное с давних времен: перед тем как шерстяные вещи прячут на хранение, их держат несколько часов на солнце, одновременно выбивая из них пыль. Под действием солнечных лучей яйца моли погибают.

    Чистые сухие вещи лучше всего хранить в полиэтиленовых пакетах или мешках, которые надо хорошо завязать или запечатать с помощью клейкой ленты.

    Регулярно, не реже одного раза в месяц, вещи надо осматривать: те, которые предстоит хранить долго, полезно пересыпать нафталином. Однако следует помнить, что нафталин не убивает моль, а лишь отпугивает ее.

    Порошок (или чешуйки) нафталина насыпают в несколько марлевых мешочков и размещают их в разных местах платяного шкафа (для чемодана достаточно одного мешочка). Шкаф и чемодан надо держать закрытыми.

    Таблетированный нафталин освобождают от пленки, в которой он продается, и тоже помещают в платяной шкаф, чемодан и т. д. (3–5 таблеток на платяной шкаф, 1–1 таблетки на чемодан). Нафталин в таблетках рекомендуется класть также в карманы одежды.

    
Борьба с жучком-точильщиком и древоточцем

    В мебели часто заводятся жучки-точильщики, которые поражают только сухую древесину в отличие от жука-древоточца, который поражает влажную строительную древесину.

    С наступлением теплого времени года самка жука-точильщика откладывает яйца в трещинах, пазах и местах со единений деталей мебели, из которых примерно через 10 дней выводятся белые личинки. Они вгрызаются в древесину, питаясь некоторыми находящимися в ней веществами. Проделывая вдоль слоев древесины извилистые отверстия, личинки оставляют за собой желтоватую пыль. Постепенно через два года личинка прорезывает ход к самой поверхности, оставляя нетронутой лишь тонкий слой (около 0,5 мм), и окукливается. Когда из куколки выходит жук, он прогрызает тонкий слой древесины и вылетает наружу, оставляя на мебели отверстие диаметром около 2 мм Поэтому если на поверхности мебели есть отверстия такого размера, а также желтоватая пыль, то это верный признак появления жука-точильщика.

    Бороться с жуком весьма хлопотно, легче предупредить его появление.

    Мебель надо осматривать не реже 1–2 раз в год, особенно нижние ее части. Рекомендуется время от времени протирать налакированные и неокрашенные части мебели тряпкой, слегка смоченной вазелиновым маслом или смесью 3 частей скипидара с 1 частью керосина; можно использовать также насыщенный раствор нафталина в бензине.

    Любое из этих средств можно использовать и для обработки мебели, уже пораженной жуком-точильщиком. Наиболее удобно в домашних условиях вазелиновое масло, которое не имеет запаха, не ядовито и не так огнеопасно, как другие средства. Все эти средства вводят в прогрызенные жуком отверстия с помощью машинной масленки, пипетки или шприца; отверстие должно быть заполнено до краев. Чтобы введенное средство не вытекало, отверстия нужно затем замазать универсальной или стекольной замазкой, парафином, воском. Через 2–3 недели такую обработку следует повторить. После этого в течение месяца надо регулярно осматривать мебель, следить, не появились ли новые отверстия и желтоватая пыльца. Если не появились — борьбу с жуком-точильщиком можно считать законченной. Если же будут замечены новые отверстия и желтоватая пыльца, обработку следует повторить.

    
Борьба с грызунами

    Два вида грызунов причиняют человеку наибольшие неприятности — домовая мышь и крыса (серая и черная). Они не только проделывают ходы в полах и перегородках, но и портят продукты, могут быть переносчиками возбудителей некоторых опасных заболеваний. Так, крысы переносят чуму и туляремию (точнее, не сами грызуны, а обитающие на них блохи и другие паразиты). Грызуны приносят также вред огородам и садам, например, мыши часто повреждают саженцы и плодовые деревья. Поэтому уничтожение грызунов важно не только как санитарно-бытовое, но и как противоэпидемиологическое мероприятие.

    Химические способы борьбы с грызунами, безусловно, более эффективны, чем механические (мышеловки и т. д.). Но следует помнить, что все вещества, ядовитые для грызунов, опасны и для человека.

    Со всеми химическими препаратами, выпускаемыми для борьбы с грызунами, надо обращаться с особой осторожностью. Купленные препараты лучше сразу использовать по назначению. Однако и при кратковременном хранении их надо держать отдельно от пищевых продуктов, в местах, не доступных для детей.

    Препараты для борьбы с грызунами применяют в виде сухих и жидких приманок; иногда ими опыляют норы.

    Если используют ядовитые приманки, то необходимо изолировать места, на которых разложены приманки, не только от детей, но и от домашних животных. Остатки неиспользованных приманок нужно уничтожать, закапывая их в землю в местах, удаленных от жилья.

    Работая с препаратами, нельзя курить, пить, принимать пищу.

    Следует помнить, что к приманкам нельзя прикасаться руками, так как запах человека отпугивает крыс и мышей. При приготовлении приманок надо пользоваться деревянной лопаткой или палочкой. Чтобы полностью уничтожить грызунов, приманку рекомендуется раскладывать в течение 4–5 дней.

    
Борьба с домовым грибком

    Деревянные части строений часто поражаются домовым грибком (домовой гриб, белый трутовик, пленчатый гриб). Как правило, больше всего страдают те части, которые постоянно увлажнены и в то же время слабо проветриваются.

    Появление домового грибка легко обнаружить: вначале можно заметить белые ватообразные скопления тонких нитей, с течением времени они превращаются в пленки с серебристым оттенком. Пораженная грибком древесина становится темной, растрескивается, быстро теряет прочность. Если не принять надлежащих мер, грибок в течение 6–8 месяцев может полностью разрушить доски, бревна и другие деревянные части здания.

    Чтобы предупредить появление грибка, необходимо систематически проветривать помещения, не допускать сырости Рекомендуется также чаще обновлять окраску деревянных конструкций.

    Если домовой грибок все же появился, для его уничтожения можно использовать водные растворы некоторых неорганических солей. Лучше всего применять для этой цели смесь медного и железного купороса.

    При работе со всеми перечисленными препаратами необходимо соблюдать меры предосторожности: не курить, не принимать пищу и т д.

    Для приготовления раствора медного и железного купороса в 1 л горячей воды растворяют по 50 г этих препаратов и полученный горячий раствор с помощью пульверизатора или кисти наносят на пораженную грибком древесину и на соседние здоровые участки. Через месяц обработку повторяют.

    Иногда к раствору добавляют глину до получения пастообразной массы, которой обмазывают древесину. Такая обработка более эффективна.

    Для борьбы с домовым грибком можно использовать также водные растворы только медного купороса (100 г на 1 л воды) или только железного купороса (150 г на 1 л воды). Однако действие таких растворов гораздо слабее. Некоторые порошкообразные средства, предназначенные для борьбы с тараканами, эффективны и против домового грибка. В этом случае 60–70 г препарата растворяют в 1 л горячей воды (80–90 °C) и горячим раствором дважды обрабатывают пораженную грибком древесину с помощью пульверизатора. Через месяц обработку повторяют. Рекомендуется также готовить пастообразный состав, добавляя в раствор глину. Полученным составом обмазывают пораженную древесину.

    
Таблица 1

    Требуемая влажность древесины для изготовления отдельных строительных элементов

    
     Наименование строительных элементов ∙ Влажность, %

     Балки междуэтажных перекрытий ∙ 18

     Балки чердачных перекрытий и лестничных площадок ∙ 20

     Стойки каркаса и затяжки стропил для жилищного строительства ∙ 18

     Чистые полы для жилищного строительства ∙ 15

     Наличники ∙ 15

     Коробки дверные, коробки оконные ∙ 18

     Подоконные доски и подстропильные стойки ∙ 15

     Опалубка кровли ∙ 20

     Брусья наружных стен ∙ 23

     Брусья внутренних стен ∙ 23

     Щитовой накат ∙ 18

     Черные полы ∙ 18

    

    Естественная воздушная сушка не может гарантировать приведенную в таблице влажность, в силу чего досушивание будет происходить в процессе эксплуатации. Для компенсации осадки сруба над дверями и окнами (между коробкой и брусом) оставляется просвет, который забивается паклей. После высыхания и осадки сруба пакля удаляется, а оставшийся просвет заделывается доской.

    Ниже приводится таблица 2 времени (в днях) сушки пиломатериалов хвойных пород до воздушно-сухого состояния (18–23 %) в зависимости от времени года и зоны[15] сушки.
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Некоторые противопожарные требования

    Заканчивая разговор о предварительном этапе строительства, считаем целесообразным ознакомить читателя с некоторыми требованиями СНиП[16] «Противопожарные нормы» и СНиП «Жилые здания».

    Как правило, со второго этажа, будь то светелка или зимнее помещение, имеется один вход — выход, одновременно являющийся и эвакуационным, в силу чего к нему предъявляются дополнительные требования:

    — эвакуационный выход является таковым только в том случае, если он обеспечивает выход из помещений: первого этажа — наружу непосредственно или через коридор, вестибюль, лестничную клетку; выход с любого этажа, кроме первого — в коридор, ведущий на лестничную клетку, или непосредственно на лестничную клетку (в том числе через холл), но не через жилое помещение;

    — лестница должна иметь естественное освещение, то есть проходить вблизи окна;

    — ширина лестницы должна быть не менее 1 м;

    — угол подъема лестницы должен быть не более 39° или 1:1,25;

    — устройство винтовых лестниц, лестниц с забежными ступенями, раздвижных и подъемных дверей (люков) не допускается.

    
Фундамент

    
Строительство дома начинается с фундамента. Глубина заложения фундамента и его ширина зависят от многих факторов: веса строения, подстилающих грунтов, уровня грунтовых и вешних вод, климатических условий и др. О том, как рассчитать и построить фундамент, вы можете прочитать в № 3 журнала «Сделай сам» за 2000 г. или ознакомиться с конструкциями фундаментов в вашей местности и выбрать приемлемый вариант.

    Однако к фундаменту предъявляются и общие требования. Если вы хотите иметь теплые полы, не делая их двойными (черный пол), необходимо, чтобы фундамент (в том числе и та его часть, которая находится выше уровня земли) имел ширину кирпичной стены жилого дома. Это необходимо, чтобы подполье не промерзало. Высота подполья (от грунта до низа балок) при сухих грунтах должна быть не менее 0,5 м. Для проветривания подполья в верхней части фундамента должны устраиваться отверстия размером 25х25 см, на расстоянии не более 5 м друг от друга. Эти отверстия в зимнее время должны закрываться. При грунтах с высокой влажностью необходимо, чтобы земля под домом имела гидроизоляцию. По наружной стороне фундамента должна быть сооружена отмостка шириной 0,8–1 м. Нижние венцы стены нужно антисептировать, а также изолировать от фундамента гидроизоляционными прослойками. По обрезу цоколя должны быть устроены отливы из кровельного железа.

    Широкий выбор средств для антисептирования имеется в розничной торговле. Но мастику можно изготовить самостоятельно из битума марки II и керосина, доведенных до кипения. Во избежание ожогов процесс приготовления требует большой внимательности и осторожности. Работа должна вестись на открытом воздухе, в рукавицах, ботинках и одежде, закрывающей все части тела, кроме лица.

    Битум марки II от битума других марок можно отличить по следующим признакам: при комнатной температуре при ударе он деформируется пластично, на ровной поверхности постепенно растекается. В качестве заменителя могут быть использованы более твердые битумы марок III и IV.

    Процесс приготовления мастики таков. В ведро уложить разбитый битум (куски его должны быть примерно с кулак) и повесить ведро над небольшим костром. Пламя костра не должно подниматься выше края ведра, чтобы не воспламенить битум. Если это все-таки произошло, необходимо закрыть ведро листом железа и уменьшить пламя костра. После расплавления битума на его поверхности появятся пузыри, но это еще не кипение, а только свидетельство об освобождении битума от влаги и летучих веществ. Это «кипение» вскоре прекратится и только при дальнейшем нагреве появится настоящее кипение, свидетельствующее о достаточности нагрева.

    Сняв ведро с огня, нужно поставить его в ямку во избежание опрокидывания, а затем приступить к смешению расплавленного битума с керосином.

    Для получения мастики необходимо небольшими порциями (50 г) вливать керосин в битум. Первые порции керосина будут интенсивно испаряться, но по мере уменьшения температуры битума испарение прекратится, а битум будет становиться более жидким. При достижении битумом концентрации жидкой сметаны его необходимо слить в тару с. широким горлом, например, в старый огнетушитель. Необходимо помнить, что весь процесс необходимо вести при постоянном помешивании. Мастика в огнетушителе с винтовой горловиной может, не загустев, сохраняться более года. При нанесении на сухую деревянную поверхность она частично впитывается, а частично высыхает. Наносят ее кистью. Для наращивания слоя прокрашивание мастикой повторяют несколько раз.

    
Сруб

    
Наиболее подвержены гниению нижние брусья сруба. Причина — их постоянное увлажнение, которое идет, в первую очередь, от фундамента. Задача строителей — не только защитить от увлажнения, но и ввести в конструкцию промежуточный элемент, который в случае необходимости мог бы быть удален и заменен новым. С этой целью на верхнюю плоскость фундамента, в углах и через каждые 2,5–3 м укладываются бруски. Эти бруски, толщиной 50–60 мм, покрытые в несколько слоев битумной мастикой или иным антисептиком и завернутые в два слоя пергамина, служат опорой для сруба. На них укладывается брус, нижняя часть которого также покрывается мастикой или иным антисептиком. Зазор между брусом и фундаментом может быть заполнен антисептированной доской, обернутой в пергамин. Щели должны быть проконопачены антисептированной паклей или заполнены полиэтиленовыми пакетами со стекловатой. На рис. 1 и 3 изображены предлагаемые варианты.
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Рис. 1. Установка сруба на фундамент:

    а — фундамент в сечении: 1 — брусок; 2 — фундамент; 3 — доска, закрывающая промежуток между фундаментом и срубом; б — расстановка брусков на фундаменте
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Рис. 3. Стена из брусьев, облицованная тесом, с заполнением промежутка между срубом и фундаментом полиэтиленовыми пакетами со стекловатой в сечении:

    1 — доска; 2 — облицовка тесом; 3 — сруб из брусьев, 4 — брусок; 5 — пакеты со стекловатой; 6 — фундамент

    
Стены сруба чаще всего собираются на пакле. Пакля, как это показано на рис. 2, располагается между брусьями, образуя на вы ходе плотный валик. На рис. 2 представлены варианты проконопаченной бревенчатой стены и стены из брусьев.
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Рис. 2. Наружные стены в сечении:

    а — стена из бревен; б — стены из брусьев

    
Как видно из рисунка, валик в бревенчатой стене более защищен от атмосферных осадков, чем в стене из брусьев. Пропитка валика олифой уменьшает его гигроскопичность, но он становится жестким.

    Лучший способ защиты деревянных стен, особенно брусчатых — их облицовка досками или кирпичом. На рис. 3 показан в разрезе фундамент и стена из брусьев, облицованная тесом. К стене прибиваются бруски, по которым прибиваются облицовочные доски, собранные в четверть.

    На рис. 4 представлен вариант облицовки стен кирпичом.
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Рис. 4. Стена из брусьев, облицованная кирпичом в сечении:

    1 — кирпичная облицовка; 2 — кляммеры

    
Кирпичная стенка шириной в кирпич или в 1/2 кирпича устанавливается на фундамент. Для большей устойчивости облицовка крепится к рубленой стене кляммерами — пластинками из оцинкованного железа шириной 50–60 мм. Кляммеры устанавливаются через каждые шесть рядов с расстоянием между ними 500–600 мм.

    Как кирпичная, так и тесовая облицовки устанавливаются на расстоянии 5–6 см от деревянной стены. Для вентиляции образовавшегося пространства внизу облицовки через каждые 2 м оставляют вентиляционные отверстия размером 150х80 мм, а верх облицовки не доводят до верха сруба на 5-10 см.

    Наружные стены сруба выполняются из бруса шириной 180–200 мм, а внутренние — 100 мм. На рис. 5 показаны возможные сопряжения брусьев при сооружении сруба.
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Рис. 5. Возможные соединения брусьев при сооружении сруба:

    а — простая лапа в брусьях; б — угловое соединение брусьев; в — соединение внутренней и наружной стен впритык с прирезкой; г — наращивание прямым прирубом (прямой накладкой в полдерева); д — сквозной полусковородень в полдерева

    
Как уже отмечалось, окончательная усадка дома происходит только через два года, в силу чего облицовка стен и повторное проконопачивание также производятся через это же время.

    
Окна и двери

    
В рубленых стенах над оконными и дверными проемами оставляются зазоры на осадку величиной 1/15—1/20 высоты проема.

    Сегодня можно приобрести самые различные окна и двери с коробками только для каменных зданий. Коробки для деревянных строений выбираются с учетом толщины рубленых стен и изготавливаются на месте. Покупные двери и окна с коробками можно использовать, если проем двери или окна предварительно обшить 50—60-мм брусками и в них вставить коробку покупного окна или двери.

    
Полы

    
Как было сказано ранее, при устройстве полов минимальная высота от низа деревянной балки до грунта должна быть не менее 50 см. Балки, в дальнейшем называемые лагами, располагаются на расстоянии 1–1,2 м друг от друга и опираются на кирпичные столбики.

    Если подполье не промерзает и пучение грунта под домом не ожидается, то столбик может опираться на ненарушенный слой грунта (не насыпного). Площадь столбика 50х50 см. Приблизительно в 150 мм от поверхности земли устраивается слой гидроизоляции — прокладка из двух слоев рубероида или пергамина. Между столбиком и лагой устанавливается брусок, прокрашенный битумной мастикой или другим антисептиком и обернутый в два слоя пергамина. Расстояние между столбиками равно 1,5–2 м. Расчетная нагрузка на полы равна 150 кг на 1 м2, но с учетом коэффициента перегрузки, равного 1,4, нагрузка возрастет до 210 кг/м2, а балки вследствие этого не должны прогибаться под нагрузкой. Учитывая их достаточно близкое расположение к земле, отсутствие проветривания в зимнее время, что может вызвать заболевание древесины, сечение балок не должно быть менее 150х100 мм.

    Верхняя плоскость лаг должна образовывать общую горизонтальную плоскость (по строительному уровню), в противном случае полы получат уклон. Это достигается за счет подгонки высоты бруска, располагаемого между кирпичным столбиком и лагой.

    При строительстве мы зачастую вынуждены пользоваться досками для покрытия полов с влажностью 18–23 % (прошедших воздушную сушку), в то время как их нормативная влажность не должна превышать 15 %. Во избежание значительной деформации и образования трещин и зазора между досками нужно, чтобы их толщина была не менее 30 мм при ширине 150 мм, а собирались они в четверть или шпунт, были сдвинуты до полного прилегания торцов, укладывались и прибивались в определенном порядке.

    При укладке досок необходимо помнить, что, чем дальше выпиленная доска отстоит от центра бревна, тем больше будет в ней протяженность годовых колец и тем сильнее при высыхании она покоробится. Кроме поперечного коробления досок, в тех случаях когда они выпилены из косослойных бревен, наступает их скручивание.

    Правильное расположение гвоздей при прибивке полов, которое препятствует короблению досок, показано на рис. 6.
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Рис. 6:

    а — коробление досок при естественной сушке; б — закрепление досок, препятствующее короблению при высыхании

    
Половые доски в момент их прибивки к лагам должны быть плотно прижаты друг к другу. Для этого, уложив без зазора несколько досок, к лагам прибивают приспособление, изображенное на рис. 7, и с помощью клиньев сжимают их.
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Рис. 7. Приспособление для сборки полов:

    1 — доски пола; 2 — балка; 3 — скоба; 4 — клинья

    
В течение нескольких лет, после окончательного высыхания пола, возможны образования небольших щелей между досками и небольшое коробление. При очередной окраске пола эти щели зашпаклевываются, а половые доски частично простругиваются.

    Но в настоящее время в подавляющем большинстве случаев полы застилают линолеумом или специальными ковровыми материалами. По прибитым доскам прокладывается слой утеплительного картона, пергамина и оргалита, который окрашивается. На него стелится слой линолеума или коврового материала. Такой пол не требует периодической окраски, более теплый, его легко чистить.

    
Потолок

    
Конструкция потолка в значительной степени зависит от этажности строения. Учитывая, что земельные участки стоят дорого и зачастую не превышают 12 соток, дачные дома возводят в два этажа. Чаше всего над рубленым домом сооружается мансарда[17], которая используется для круглогодичного проживания.

    Поэтому сооружение потолка первого этажа будет рассматриваться с учетом строительства мансарды, жилая площадь которой приблизительно равна жилой площади первого этажа.

    На семью в шесть человек общая площадь дома с учетом размещения в ней кухни-столовой, ванной, туалета и лестницы на второй этаж должна быть не менее 100 м2. Исходя из этого, продемонстрируем возможные варианты сооружения потолка и стропильной фермы мансарды. Для иллюстрации предлагаемых решений рассмотрим планировку дома на рис. 8, а внешний вид и сечение — на рис. 9. При составлении проекта учитывалось, что наименьшая протяженность наружных стен будет у квадрата, и длина бруса, имеющаяся в широкой торговле, составляет 6,5 м.
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Рис. 8. Планировка дома:

    1 — коридор; 2 — жилые комнаты; 3 — лестница в мансардное помещение; 4 — кухня-столовая; 5 — туалет; 6 — душевая
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Рис. 9. Планировка дома (сечение по А-А)

    
Внутренняя стена, выполненная из бруса, необходима для опоры нижнего бруса стропильной фермы. Потолочные балки, к которым крепится потолочная подшивка, могут быть врезаны в противоположные стены (рис. 10) или подвешиваться к нижнему брусу стропильной фермы (рис. 11).
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Рис. 10. Крепление потолков на врезной балке:

    а — по открытым черепным брускам: 1 — нижний брус стропильной фермы; 2 — пол мансардного помещения; 3 — врезная потолочная балка; 4 — черепные бруски; 5 — накат; 6 — утеплитель потолка; 7 — пергамин; б — по закрытым черепным брускам; 1 — врезная потолочная балка; 2 — подшивка к балке; 3— брусья щитов; 4 — подшивка щитов; 5 — облицовка потолка; 6 — утеплитель потолка
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Рис. 11. Подвесной потолок:

    1 — нижняя балка стропильной фермы; 2 — потолочная балка; 3 — планка подвески; 4 — тяги подвески; 5 — хомуты подвески; 6 — брусья щитов; 7 — подшивка щитов; 8 — пол мансардного помещения; 9 — утеплитель потолка

    
В том случае, если настил потолка прокладывается по черепным брускам и плоскость потолка образуется из выступающих балок и заглубленного наката, он в эстетическом плане не достаточно красив, кроме того, со временем темнеет и обновлению не подлежит (рис. 10,а). Если настил потолка изготовлен в виде щитов, опирающихся на черепные бруски, то панель потолка будет плоской и его можно обшить фанерой, окрасить или оклеить обоями светлого тона (рис. 10,б). Такой потолок может периодически обновляться

    Еще один вариант — подвесной потолок. В этом случае потолочная балка подвешивается на металлических подвесках к нижнему брусу стропильной фермы второго этажа. Таких подвесок у каждой балки может быть три и более, при этом балки могут иметь меньшее сечение и даже быть составными.

    Потолочные балки, опирающиеся на противоположные стены, несмотря на значительное сечение, в процессе эксплуатации провисают, и это провисание устранить невозможно. В случае подвесного потолка провисание устраняется за счет регулирования длины подвесок.

    Если нижний брус стропильной фермы одновременно служит и потолочной балкой, то полы второго этажа могут подшиваться непосредственно к ней, но в этом случае уменьшается звукоизоляция между этажами и отсутствует проветривание.

    Как видно из рис. 10 и 11, между слоем утеплителя, расположенного на потолке, и нижним брусом стропильной фермы должно оставаться расстояние в 10–15 см для вентиляции как стропильных ферм, так и потолочных балок.

    В предлагаемом строении размеры фундамента и стен выбирались из расчета их теплоизоляционных свойств, заведомо зная, что их прочностные характеристики выше предъявляемых требований. Вместе с тем такие элементы, как потолочные балки и стропильные фермы, требуют прочностного расчета. Учитывая, что журнал не рассчитан на специалистов, расчет будет упрощен.

    
Потолочная балка

    Нагрузка на потолочную балку складывается из веса балки, веса подшивки потолка и веса утеплителя. Предельный прогиб — 1/200 ее длины.

    В качестве потолочной балки необходимо использовать брус наибольшей прочности, соотношение сторон которого 5:7, а высота — 1/24 его длины. Предположим, что необходимо перекрыть пролет шириной 500 см. Высота балки 500/24 = 20,8 см, а ширина 20,8/7х5 = 14,8 см. Исходя из расчета, необходимо взять брус (22–25)х15 см.

    
Стропильная ферма

    Деревянная стропильная ферма, собранная на гвоздях, не может гарантировать жесткость узлов, в силу чего для упрощения расчетов может рассматриваться как собранная на шарнирных соединениях. В таком виде ферма схематично представлена на рис. 12. В этом случае не учитывается часть нагрузки, передаваемой на другие элементы фермы.
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Рис. 12. Схематическое изображение стропильной фермы

    
Древесина стареет, и поэтому установка более прочных элементов ведет к большей долговечности. Выявим элементы фермы, работающие под нагрузкой на изгиб: ЕМ — стропила фермы, нагружены собственным весом, весом крыши и весом снегового покрова. Ветровая нагрузка при уклоне крыши менее 30° не учитывается.

    АВ — нижние брусья стропильной фермы, нагруженные собственным весом, весом полезной нагрузки и весом подвесного потолка.

    Остальные элементы фермы работают на сжатие, и их сечение может быть назначено из конструктивных соображений — 10х10 и 10х15 см.

    Конструктивно назначим высоту стойки СД в 1,5 м и определим уклон крыши. Из решения прямоугольного треугольника находим, что уклон крыши равен 17°.

    В настоящее время наиболее распространенным материалом в сельском строительстве является волнистый шифер и гофрированное оцинкованное железо. Металлические крыши сооружаются при уклоне более 15°, а шиферные — более 28°. Из этого следует, что крыша должна быть покрыта металлическими листами. При углах наклона крыши более 30° стропильная нога ЕД рассчитывается не только на изгиб, но и на сжатие. В данном случае стропила могут рассчитываться как однопролетная балка на следующие нагрузки: сосредоточенная нагрузка — вес человека с инструментом; равномерная нагрузка — вес снега, вес кровли с настилом, вес стропильной ноги.

    Стропила ЕД являются диагональю прямоугольного треугольника, образованного сторонами 5 и 1,5 м и ее длина равна 5,22 м.

    1 м2 металлической крыши, включающий вес стропил, обрешетки и кровли, весит Рк = 35 кг/м2. Коэффициент перегрузки для собственного веса конструкции пк = 1,1. Снеговая нагрузка Рс зависит от угла наклона крыши и климатического района (см. рис. 13).

    
[image: bin00000041.jpeg]
    

Рис. 13. Карта распределения снеговой нагрузки по районам

    
Снеговая нагрузка при угле наклона крыши менее 25° соответствует приведенной в таблице 3. Коэффициент перегрузки от снеговой нагрузки пс = 1,4.

    Таблица 3. Вес снегового покрова в кг/м2

    № климатического района ∙ Вес снегового покрова, кг/м2

    
     1 ∙ 50

     2 ∙ 70

     3 ∙ 100 (Московская обл.)

     4 ∙ 150

     5 ∙ 200

    

    Согласно рис. 14 стропила ЕМ стоят на расстоянии 1,5 м друг от друга.
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Рис. 14. Схематичное изображение перекрытия первого этажа

    
Такой шаг дает возможность устанавливать окна для освещения мансарды. Расчетная нагрузка Рр = (пкРк + псРс)∙1,5, где 1,5 — шаг стропил, а применительно к Московской области Рр = (1,1∙35 + 100∙1,4)∙1,5 = 267,75 кг/пог. м = 268 кг/пог. м.

    Наибольшие усилия возникают в середине стропил, так как в этом месте наибольший изгибающий момент. Необходимые формулы для расчета однопролетных балок приведены в таблице 4.
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Максимальный изгибающий момент, создаваемый равномерно распределенной нагрузкой, подсчитывается по формуле:

    М = Ррl2/8

    где: l — длина прогибаемой части стропила, равная 4,2 м (рис. 12).

    Максимальный изгибающий момент, создаваемый сосредоточенной нагрузкой — весом рабочего, подсчитывается по формуле: М = P∙l/4.

    М = Ррl2/8 + P∙l/4 = 268∙4,22/8 + 100∙4,2/4 = 695,9 кг/м ~= 696 кг/м = 69590 кг/см,

    где Р — вес рабочего с инструментом, равный 100 кг.

    Необходимый момент сопротивления Wтp сечения стропил из бруса

    Мтр = M/m∙Ru = 69590/1,15∙130 = 465,48 = 466 см3,

    где Рu — расчетное сопротивление древесины сосны или ели при изгибе Ru = 130 кг/см2;

    m — коэффициент условий работы элемента на изгиб для брусьев с размером сторон более 15 см, m = 1,15.

    Момент сопротивления прямоугольного бруса рассчитывают по формуле, где h — высота бруса принимается равной 18 см, b — ширина бруса принимается равной 10 см.

    W = b∙h2/6 = 10∙182/6 = 540 см3,

    540 см > 466 см, следовательно, прочность выбранного бруса вполне достаточна.

    Прогиб стропила регламентирован. Он должен быть не более 1/200 длины изгибаемой части стропил l = 4,2 м.

    Прогиб от равномерно распределенной нагрузки — кровли и снегового покрова — определяется по формуле:

    f = 5∙Рн∙l4/384∙E∙J,

    где: Рн — нормативная нагрузка, равная (35 + 100)∙1,5 = 202,5 кг/пог. м или 2,02 кг/ пог. см;

    Е — модуль упругости древесины вдоль волокон, Е = 100 000 кг/см2

    l — длина изгибаемой части стропил, равная 4,2 м;

    J — момент инерции. Для брусьев вычисляется по формуле (см. табл. 4):

    J = В∙l/3/12 = 10∙183/12 = 4860 см3.

    Относительный прогиб стропил под действием нормативной, равномерно распределенной, нагрузки:

    f/e = [(5/384)∙(Рн∙l4/E∙J)]/l = (5/384)∙(Рн∙l3/E∙J) = (5/484)∙[(2,02∙4203)/(1000000∙4800)]

    Прогиб стропила под действием сосредоточенной нагрузки (веса рабочего)

    f = Р∙l3/48∙Е∙J

    Относительный прогиб стропила под действием сосредоточенной нагрузки (веса рабочего) Рр = 100 кг,

    f/l = (Р∙l3/48∙Е∙J)/l = Р∙l2/48∙Е∙J = 100∙4202/48∙100000∙4860 = 0,00076.

    Общий прогиб 0,004 + 0,00076 = 0,00476 = 1/210

    1/210 < 1/200, значит прогиб стропила находится в норме.

    Другим наиболее нагруженным элементом конструкции является межэтажное перекрытие, размеры сечения которого определим на следующем примере.

    Нагрузка на перекрытие складывается из веса перекрытия и его полезной нагрузки. Полезная нагрузка, учитывая вес перегородок, сантехнического оборудования и системы отопления, принимается в 300 кг/м2, при коэффициенте перегрузки п1 = 1,3.

    Вес перекрытия с учетом веса подвесного потолка принимается 220 кг/м2, при коэффициенте перегрузки п2 = 1,1.

    Как показано на рис. 14, нижние брусья стропильных ферм одновременно используются как балки перекрытия. С учетом этого шаг балок принимается за 0,75 м. Пролет балок l = 5 м.

    При решении этого примера использованы методика и формулы, приведенные ранее, поэтому расчет будет вестись в более краткой форме.

    q = (1,1∙220 + 1,3∙300)∙0,75 = 632 кг/пог. м;

    M = q∙l2/8 = 632∙52/8 = 1975 кг/м = 197500 кг/см.

    Требуемый момент сопротивления сечения

    Wтр = 197500/130 = 1519,2 см3.

    Принимаем брус h = 25 см, b = 15 см (см. рис.).

    W = b∙h2/6 = 15∙252/6 = 1562,5 см3,

    1562,5 см3 > 1519,2 см3.

    Прочность бруса достаточна. Проверяем балку на прогиб. Предельный прогиб (1/250)∙l

    J = b∙h3/12 = 15∙253/12 = 19531 см3

    Нормативная нагрузка Рп = (220 + 300)∙0,75 = 390 г/пог. м = 3,9 кг/пог. см.

    f/l = (5/384)∙(Pн∙l3/E∙J) = (5/384)∙[3/(100000∙19531)] = 1/308

    1/250 > 1/308

    Вывод: брус 15х25 см вполне удовлетворяет требованиям по прочности и жесткости.

    Элементы стропильных ферм, работающие на сжатие или знакопеременную нагрузку, кроме гвоздевого соединения в узлах, должны иметь упорные площадки. Место соединения желательно укреплять металлическими накладками с двух сторон на болтах, как это показано на рис. 15, а если это невозможно, то соединение нужно сделать на строительных скобах.
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Рис. 15. Примерная конструкция стропильной фермы

    
Гвоздевое соединение представлено на рис. 16.
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Рис. 16. Гвоздевое соединение

    
Расстояние между осями гвоздей вдоль волокон (S1) для пробиваемых гвоздем элементов должно быть не менее:

    S1 = 15drb — при толщине пробиваемого элемента С >= 10drb;

    S1 = 25drb — при толщине пробиваемого элемента С = 4drb.

    Для элементов, не пробиваемых гвоздями насквозь, при любой толщине С, S1 >= 15drb. Расстояние до торца при любой толщине элемента С, S0 >= 15drb. Расстояние между осями гвоздей поперек волокон при прямой расстановке должно быть: S1 >= 4drb, а при шахматной расстановке или расстановке косыми рядами — S2 >= 3drb. Расстояние от крайнего ряда до продольной кромки элемента S0 >= 4drb.

    Если крыша будет покрываться оцинкованным гофрированным железом, обрешетка может быть выполнена из теса или брусьев, но зазор между ними не должен превышать 200 мм. Перекрой листа должен быть выдержан на одну волну, как это показано на рис. 17, а по скату — на 150 мм.
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Рис. 17. Выпуск соседних листов при стыковании их на крыше

    
Крепление листов должно производиться оцинкованными шурупами в гребне волны по 3 шт. на сторону. Под головки шурупов должны подкладываться шайбы из оцинкованного железа. Отверстия под шурупы просверливаются дрелью. Конек закрывается гладкими оцинкованными листами, соединенными между собой, а излом крыши — за счет напуска, как это показано на рис. 18.
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Рис. 18. Напуск листов в изломе крыши

    
На рис. 19 показаны конструкции ограждений места выхода дымовой трубы и окна.
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Рис. 19. Оформление пересечения кровли с выступающими частями здания:

    а — дымовой трубой; б — окнами

    
Мансардный этаж после утепления может использоваться как зимнее жилое помещение. В настоящее время в магазинах большой выбор эффективных и легких утеплителей, при их использовании толщина утеплителя не превышает 120 мм. От внутренних помещений утеплитель должен отделяться слоем пергамина и дощатой стеной. Это необходимо для того, чтобы пары влаги не конденсировались в толще утеплительного слоя, который при увлажнении будет терять свои теплозащитные свойства.
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     Баня из подручных материалов
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В.И.Унижук

    
К сожалению, многие городские и сельские семьи лишены ныне финансовой возможности соорудить на дачных и приусадебных участках добротную деревянную баню из бруса и бревен. Учитывая сложившуюся экономическую ситуацию, мы предлагаем дешевый упрощенный вариант строительства каркаса и стен бани с использованием доступных подручных материалов и строительных отходов, которые при желании можно легко приобрести.

    Предлагаемые варианты позволяют индивидуальному застройщику приступать к работе, даже не имея большого строительного опыта. Постройка каркасной бани может быть выполнена в максимально короткий срок (1–1,5 месяца), а использование дешевых материалов обеспечит существенную экономию семейного бюджета.

    Основой такой бани является жесткий деревянный каркас, устанавливаемый в грунт различными способами в зависимости от структуры грунта и уровня залегания грунтовых вод на конкретном участке (см. рис. 2, 3, 4, 9, 10).

    На рис. 1 показан общий вид и план каркасной бани с засыпными стенами. Каркас представляет собой деревянные стойки длиной 3–3,5 м. Внизу устроена обвязка из досок. Верхняя обвязка — из отесанных жердей. В торцах каркаса — раскосы. Каркас с двух сторон обшивают притесанным горбылем или хорошо притесанными друг к другу жердями. По мере выполнения обшивки ее пространство заполняют дешевым сухим утеплителем (опилки, торф) с добавлением извести или гипса.
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Рис. 1. Вариант бани с засыпными стенами:

    а — общий вид; б — план бани: 1 — предбанник; 2 — парилка; 3 — печь-каменка; 4 — бак горячей воды; 5 — опора под лагу пола

    
Опилки необходимо смешивать с известью-пушонкой в пропорции 10:3, а с гипсом — в пропорции 10: 4. Перед смешиванием опилки должны быть антисептированы, то есть специально обработаны, чтобы в последующем они не подверглись гниению. Для этого сухие опилки надо засыпать в деревянный или металлический короб слоем не более 30 см, а затем пролить их 10 %-ным раствором железного или медного купороса из расчета 5–6 л на 1 м3 опилок (за один раз). Опилки следует орошать в жаркую погоду 4 раза с интервалами 2 дня, а в теплое время — 3 раза в день с интервалом 3 дня. Затем опилки необходимо укрыть рубероидом или другим укрывным материалом (пергамин, старые клеенки) и так выдержать 7–8 дней. Антисептированные таким образом опилки можно смешивать с известью или гипсом и засыпать в каркас бани слоями 20–30 см с последующим легким уплотнением (трамбовкой) слоев, чтобы в дальнейшем исключить оседание опилок и образование пустот в каркасных стенах бани.

    Подробно рассмотрим последовательность строительства бани с засыпными каркасными стенами. Прежде всего застройщик должен выбрать вариант установки стоек каркаса в грунт. В зависимости от грунта можно выбрать один из вариантов установки:

    — первый вариант (рис. 2) — это установка стоек каркаса в плотном грунте (скалистом, гравелистом, в плотном песке) с низким уровнем грунтовых вод, когда исключена возможность как оседания стоек, так и выдавливания их при вспучивании грунта.
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Рис. 2. Установка стоек бани в плотном непучинистом грунте:

    1 — опорная крестовина; 2 — стойка каркаса; 3 — битумная обмазка; 4 — нижняя доска обвязки каркаса; 5 — обшивка стен; 6 — опорный брус пола; 7 — пол бани; 8 — пароизоляция; 9 — засыпка стены; 10 — опорная планка нижней доски обвязки

    
Для обеспечения лучшей устойчивости в нижней части стойки устраивают опорную крестовину, а при засыпке послойно уплотняют грунт с добавлением мелкого щебня или гравия. Нижнюю часть стойки необходимо хорошо покрыть битумной мастикой, масляной краской или, в крайнем случае, обжечь, что предохранит ее от гниения. Стойки каркаса устанавливают на расстоянии 0,7–0,8 м, а в торцах здания — на расстоянии 1 м;

    — второй вариант (рис. 3) обеспечивает надежную установку стоек каркаса бани в пучинистых грунтах.
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Рис. 3. Установка стоек каркаса бани в пучинистом грунте:

    1 — трубная вставка; 2 — битумная обмазка трубы; 3 — стойка каркаса; 4 — битумный замок; 5 — нижняя доска обвязки каркаса; 6 — раскосы

    
Деревянную стойку предварительно плотно вставляют в отрезок металлической или асбестоцементной трубы и заглубляют в грунт, при этом заглубленную часть трубы следует покрыть битумной мастикой снаружи и внутри, что обеспечит скольжение грунта по поверхности трубы при его вспучивании в зимнее время. Для защиты деревянной стойки от гниения ее также обмазывают битумом в верхней части трубной вставки. Так же обрабатывают торец стойки внутри.

    Стойка каркаса трубной вставкой должна опираться на плотную песчано-щебеночную подушку. Это уменьшит оседание каркаса.

    Нижнюю доску обвязки каркаса устанавливают в стойках, врезая ее и закрепляя гвоздями, опирая доску на торец трубной вставки. Это обеспечивает надежность крепления доски. Последующая технология устройства каркасных стен аналогична первому варианту;

    — третий вариант крепления стоек каркаса бани подойдет для грунтов с проседающими слабонесущими слоями. Для крепления деревянной стойки также используют трубную вставку, которую замоналичивают в бетонный столбчатый фундамент (рис. 4).
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Рис. 4. Крепление стоек каркаса бани в фундаменте:

    1 — песчаная подушка; 2 — бетон; 3 — трубная вставка; 4 — линолеум, пергамин; 5 — цементно-песчаный раствор; 6 — битумная обмазка; 7 — деревянные стойки каркаса; 8 — обшивка стен; 9 — нижняя доска обвязки каркаса

    
Затем стойку устанавливают в трубу с боковым зазором 10–15 мм, погрузив конец стойки в бетонную смесь, а кольцевой зазор плотно заполняют цементно-песчаным раствором. После установки всех стоек каркаса производят монтаж элементов каркасной стены, используя способы первого и второго вариантов.

    Для всех вариантов установки стоек диаметр трубных вставок может быть в пределах 100–150 мм. Если используют стойки из прочных пород дерева (дуб, ясень, бук), то диаметр трубы составит 100–110 мм.

    В ходе установки стоек каркаса желательно снимать поверхностный слой грунта под баней, при этом врезка в стойки нижней цокольной доски производится на уровне 250–300 мм от грунта. При использовании для стоек трубных вставок верхнюю часть всех труб нужно устанавливать строго на одном уровне, обеспечивая горизонтальность нижней обвязки каркаса. После установки всех стоек их скрепляют между собой временными раскосами и приступают к укладке нижних досок обвязки. Нижнюю доску можно выбрать и из горбыля толщиной 40–50 мм. Ширина нижней доски должна определяться диаметром стойки, который, в свою очередь, задается диаметром трубной вставки.

    Для установки нижней доски обвязки в стойках каркаса делают врезки глубиной 10–15 мм, в которые вставляют доску с последующим ее опиранием на опорную планку (для I варианта установки стоек) или на края трубной вставки (для II и III вариантов) и закреплением доски обвязки гвоздями. Нижняя часть доски обвязки должна быть покрыта гудроном, битумной мастикой, то есть антисептирована.

    После устройства нижней обвязки, которую следует выполнить строго горизонтально, на одном уровне, приступают к укладке верхней обвязки каркаса. Верхнюю обвязку устраивают из протесанных жердей диаметром 100–120 мм, которые соединяют со стойками методом врубки с последующим креплением гвоздями (рис. 5).
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Рис. 5. Устройство верхней обвязки

    
В торцах каркаса здания, а также там, где между стойками шаг равен 1 м, необходимо установить раскосы, которые обеспечат каркасу хорошую жесткость. Обшивку каркаса бани можно выполнять в зависимости от наличия дешевых подручных материалов: горбыль, некондиционные доски, жерди (см. рис. 2, 6, 8).
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Рис. 6. Обшивка стен жердями:

    1 — стойка каркаса; 2 — нижняя доска обвязки; 3 — опорный брус; 4 — доска пола; 5 — пароизоляция; 6 — жерди обшивки; 7 — засыпка стены; 8 — опорная планка

    
Обшивать стены надо горизонтальными рядами, начиная с нижней части каркаса. Первый наружный ряд обшивки необходимо тщательно обмазать битумной мастикой по грунтовке. На первой доске внутренней обшивки битумное покрытие надо выполнить только на стороне, примыкающей к засыпке (см. рис. 2 по А-А).

    Для предохранения от гниения необходимо покрыть олифой и масляной краской опорный брус пола, опорную планку. Также промазать олифой нижнюю поверхность досок пола, что обеспечит надежную защиту дерева от плесени и гниения.

    После того, как к стойкам каркаса будут закреплены гвоздями 2–3 ряда внутренней и наружной обшивки, необходимо во внутреннюю полость стены уложить слой рубероида, толя или пергамина, который обеспечит гидроизоляцию засыпки, а также выполнит роль пароизоляции. Затем внутреннюю полость стены заполняют утеплителем (опилки, торф) с добавкой извести; засыпать стены нужно сухим материалом с легким послойным уплотнением.

    В местах расположения окон между стойками установить дополнительные доски обвязки, на которые будет опираться рама окна. Для крепления дверей между нижней и верхней обвязками устанавливают вертикальные стойки. В местах расположения перегородок необходимо предусмотреть установку каркасных стоек, чтобы иметь возможность сделать перегородку с использованием досок нижней обвязки.

    В болотистых и слабонесущих грунтах можно предложить устанавливать каркас бани на фундамент, выполненный из старых автопокрышек. Для того, чтобы исключить возможное погружение автопокрышек в грунт, под них надо подложить деревянный щит из толстых антисептированных досок, который в свою очередь укладывают на керамзитобетонное или опилкобетонное (облегченное) основание толщиной 150–200 мм (рис. 7).
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Рис. 7:

    1 — корпус бани; 2 — автопокрышка; 3 — отмостка; 4 — щит из досок; 5 — керамзитобетонное основание; 6 — настил; 7 — жерди

    
На очень слабонесущих грунтах под керамзитобетонное основание желательно укладывать слои из антисептированных досок или жердей. Внутреннюю полость автопокрышек необходимо заполнить керамзитобетоном с последующей укладкой на него бруса 100х100 мм или бревен диаметром 100–120 мм, отесанных с двух сторон.

    Фиксация основания бани на автопокрышках обеспечивается штырями, погружаемыми в керамзитобетон при укладке основания бани на фундамент (рис. 8).
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Рис. 8:

    1 — керамзитобетон; 2 — штырь; 3 — брус; 4 — стойка наружная; 5 — обшивка наружная; 6 — опилки; 7 — пароизоляция; 8 — стойка внутренняя; 9 — пол; 10 — брус опорный

    
Затем к основанию бани крепят наружные и внутренние стойки с раскосами, производя обшивку стен с укладкой пароизоляции и засыпку внутренней полости антисептированными опилками. Доски пола укладывают на опорный брус, закрепленный к основанию бани.

    После построения стен и перегородок можно приступать к устройству потолка; на верхнюю обвязку каркаса укладывают хорошо подогнанные друг к другу горбыль, доски или прямые обтесанные жерди, затем этот накат покрывают снизу пароизоляционным материалом (пергамин, фольга) и обшивают тонкими досками (10–15 мм). Сверху накат также покрывают слоем пергамина или рубероида, по периметру потолка закрепляют доски, образующие короб высотой 150 мм. Короб потолка засыпают слоем утеплителя (опилки, торф, керамзит), который сверху покрывают рубероидом или толем и устраивают обрешетку кровли. На обрешетку, покрытую также слоем рубероида, укладывают волнистые асбоцементные листы, которые закрепляют кровельными гвоздями. Кровля каркасной бани с засыпными стенами выполняется односкатной, что значительно упрощает и удешевляет строительство (рис. 9).

    
[image: bin00000057.jpeg]
    

Рис. 9. Устройство потолка и кровли каркасной бани:

    1 — стойки каркаса; 2 — подшивной потолок; 3 — пергамин; 4 — накат потолка, 5 — верхняя обвязка стоек; 6 — утеплитель; 7 — рубероид, толь; 8 — обрешетка; 9 — асбоцементный лист кровли

    
Устройство пола бани начинают с установки опорного бруса, который закрепляют гвоздями на уровне нижней доски обвязки по периметру каркаса (см. рис. 2 и 6). Для дополнительного крепления досок пола надо установить лагу, опирающуюся на отдельную опору и стойки каркаса. В последующем все работы по устройству пола, каменки, полки, слива воды и дренажной ямы выполняют так же, как и для деревянной бани. По окончании строительства бани стены изнутри желательно обшить тонкими досками или вагонкой с прокладкой пароизоляции из пергамина.

    Устройство бани на фундаменте из автопокрышек показано на рис. 10 и 11.
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Рис. 10. Вариант бани № 1:

    а — общий вид; б — план бани: 1 — раздевалка; 2 — предбанник; 3 — моечная; 4 — парилка; 5 — печь-каменка; 6 — бак горячей воды
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Рис. 11: Вариант бани № 2:

    а — общий вид; б — план бани: 1 — предбанник; 2 — парилка; 3 — печь-каменка; 4 — бак горячей воды

    
Дешевая мини-баня

    
Для того, чтобы сделать баню в кратчайший срок, предлагается вариант небольшой мини-бани, которую можно построить за один месяц и сразу же начать пользоваться ею. Это немаловажный фактор, так как бревенчатую баню для усадки ее стен необходимо выдерживать до эксплуатации около года.

    Размеры мини-бани вполне могут устроить семью из двух-трех человек (рис. 12). В парилке, совмещенной с моечной, оборудуется двухуровневый полóк. Имеется душ, водяной бак которого размещается на крыше бани.
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Рис. 12. Мини-баня:

    а — план бани; б — общий вид: 1 — предбанник; 2 — парилка; 3 — печь-каменка; 4 — бак для душа

    
Устройство каркаса мини-бани аналогично описанному выше, поэтому в ходе ее строительства можно использовать те же конструкционные узлы и элементы. Главной особенностью предлагаемой мини-бани является небольшая печь-каменка, которую можно сделать без особых затрат и затруднений.

    В основе ее используется старая кухонная чугунная раковина, устанавливаемая ребрами по периметру на кирпичную кладку, то есть раковину с трех сторон обмуровывает кирпичная кладка, а со стороны, противоположной сливному отверстию, устраивают открытую (без дверки) топку каменки. Нижний двойной ряд кирпичей выкладывают на металлический лист толщиной 1 мм, который в свою очередь укладывают на плоский лист асбошифера. Это защищает пол от возгорания. Чтобы улучшить теплоотдачу камней печи, а также чтобы исключить неприятные запахи в бане от выгорания эмали, раковину необходимо очистить от нее перед укладкой в печь. Для ствола дымовых газов используется сливное отверстие раковины, в которую нужно установить металлический отрезок дымовой трубы диаметром 60–80 мм и длиной 2,5 м, на который закрепить верхнюю часть дымовой трубы, отдельные секции которой можно изготовить самостоятельно из листовой стали 0,8–1 мм.

    Небольшие размеры каменки (рис. 13) (750х500х720 мм) позволяют устроить в парилке полóк.
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Рис. 13. Печь-каменка для мини-бани:

    1 — лист асбошифера; 2 — лист металлический; 3 — рамка топки; 4 — кирпичная кладка печи; 5 — раковина чугунная; 6 — камни; 7 — труба металлическая; 8 — труба из листовой стали; 9 — бак для воды; 10 — колосниковая решетка

    
Кирпичная кладка печи-каменки должна выполняться на глино-песчаном растворе с толщиной шва 3–5 мм. Для формирования топки сваривают из уголка 65х65 мм рамку, в пазы которой закладывают по периметру кирпичи на тычок. Таким образом чугунная раковина, опираясь на эти кирпичи, образует топочную камеру печи-каменки. Камни, укладываемые сверху в раковину, очень быстро нагреваются как от стенок раковины, так и от металлической дымовой трубы, что позволяет в короткий срок прогреть небольшой объем парилки (5,5 м3).

    Воду для банных процедур можно нагревать или в нескольких ведрах, установленных сбоку каменки, или в баке емкостью 40–50 л. В летний период на крыше бани размешают небольшой бак (80-100 л) для душа. Слив воды надо сделать в районе второй полки полка, устроив дренажную яму и отвод воды еще до устройства пола.

    
Обустройство бани

    
Приступая к строительству как капитальной семейной бани, так и небольшой баньки, владелец сельского подворья должен выполнить также некоторые работы по ее внешнему и внутреннему обустройству, которые непосредственно относятся к эксплуатации бани. К таким работам можно причислить дренажную систему для удаления использованной воды, устройство полки в парилке и выкладывание дымовой трубы каменки.

    Дренажную яму делают перед укладкой лаг и досок пола бани. Это серьезное дело, так как плохой отвод воды может вывести из строя баню.

    Если грунт на участке песчаный или песчано-гравелистый, то есть легко поглощающий воду, то под баней достаточно вырыть обычную дренажную яму, размеры которой обычно зависят от величины строения и расхода воды. Например, если баней будет пользоваться семья из 3–4 человек, достаточно устроить яму 70х70 см и глубиной 60 см. Дренажную яму заполняют битым кирпичом, крупным щебнем или гравием. Вокруг ямы грунт уплотняют деревянной трамбовкой и покрывают рубероидом с небольшим уклоном со всех сторон по направлению к яме.

    В случае глинистого грунта отвод использованной воды из бани потребует гораздо больших трудов и затрат. Вместо дренажной ямы необходим бетонный приямок размером 50х50; 60х60 см, глубиной 50–60 см и толщиной стенок 10–12 см. Для отвода воды из приямка можно использовать водосливную трубу диаметром 50–70 см. Ее необходимо расположить на расстоянии около 10 см от дна приямка. В нем нужно обязательно устроить поплавковый гидрозатвор, для того чтобы в баню не проникали неприятные запахи. В сливном отверстии пола бани, расположенном над приямком, надо установить мелкоячеистый фильтр, чтобы исключить засорения сливной трубы мусором.

    Полки устраивают после укладки пола и установки на нем печки-каменки. В небольшой парилке (особенно в минибане) полкú желательно делать или откидными (на шарнирах), или полностью съемными, что обеспечит более рациональное использование ограниченного метража парилки. Кроме того, съемные полкú можно снимать для очистки и просушивания.

    Для устройства полкú подходят лишь совершенно гладкие доски и планки. Доски нельзя пропитывать или покрывать какими-либо лаками, растворами, красками. Все края, особенно внешние, должны быть закруглены. Полкú желательно устраивать из пород дерева с мягкой и несмолистой древесиной (липа, осина, тополь), так как доски из них слабее нагреваются.

    В небольшой парилке можно сооружать двухъярусные полкú (рис. 14), а для больших семейных бань — трехъярусные. Полкú обычно устраивают вдоль стены, в которой нет окна, при этом размер верхнего яруса следует принимать, исходя из среднего роста человека, то есть длиной 175–185 см и шириной 65–70 см.
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Рис. 14. Устройство съемного 2-ярусного полкú:

    1 — верхний полóк; 2 — нижний полóк; 3 — опорная планка; 4 — винты

    
Верхний полóк надо размещать примерно на одном уровне с камнями печки, чтобы пространство вокруг него быстрее и лучше прогревалось. Высота между верхним полкóм и потолком бани должна быть достаточной, чтобы было удобно париться веником, то есть — 100–110 см.

    Второй полóк надо располагать от пола примерно на уровне 70–80 см, его ширина должна быть 45–50 см. Около двухъярусного полкú располагают переносные широкие и устойчивые скамейки, чтобы было легко спускаться и забираться на нужный ярус. Для этих же целей иногда устраивают небольшую надежную лестницу.

    На полкúх для скрепления досок необходимо использовать омедненные или оцинкованные гвозди и шурупы, головки которых нужно утопить в дерево Толщина досок зависит от расстояния между опорами, на которые они опираются. Чем больше это расстояние, тем толще должна быть доска. Например, доска толщиной 20 мм используется при расстоянии между опорами 500 мм, 25 мм — соответственно при 900 мм, а доски толщиной 40 мм можно применять при расстоянии 1200–1300 мм.

    При устройстве полкóв нельзя использовать доски с многочисленными и большими сучками, особенно с так называемыми мертвыми сучками. К прочности и надежности досок надо предъявлять повышенные требования, чтобы избежать возможных травм при пользовании парилкой.

    
В ТЕМУ

    

     Ба! Вот так банные истории

     • Говорят, что знаменитую банную сцену в фильме «Ирония судьбы» снимали вовсе не в бане, а в коридорах «Мосфильма», но зато некоторые эпизоды «Броненосца «Потемкина» снимали… в Сандунах. Тогда банный бассейн заменил собой Черное море. В нем плескалась целая эскадра боевых кораблей, конечно, в миниатюрном макетном исполнении. Это случилось накануне премьеры знаменитого впоследствии фильма, которая должна была пройти в Большом театре в далеком для нас 1925 г.

     Накануне режиссер С Эйзенштейн решил, что его картине не хватает важной крупномасштабной сцены морского сражения. Днем на киностудии спешно сделали макеты кораблей, а ночью в бассейне Сандуновских бань прошли уникальные съемки. Операторы ползали по мраморному полу, помощники режиссера лопатами для уборки снега гнали большую волну. Гигантский девятый вал захлестывал легендарный броненосец… и все это не в Черном море близ Одессы, а в московских Сандуновских банях.

     • Во время пребывания Пушкина в Оренбурге в 1836 году один тамошний помещик приставал к нему, чтобы он написал ему стихи в альбом. Поэт отказывался. Помещик выдумал уловку, чтобы выманить у него несколько строк. В доме помещика была хорошая баня, он предложил ее к услугам дорогого гостя.

     Пушкин, выходя из бани, в комнате для одевания и отдыха нашел на столе альбом, перо и чернильницу.

     Улыбнувшись намеку хозяина, он написал ему в альбом: «Пушкин был у А-ва в бане».
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Трубчатый колодец — это выгодно!

    В.Б.Куклин

    
Если на вашем садовом участке водоносный слой находится на глубине не более 5–7 м, то есть смысл соорудить трубчатый колодец, то есть скважину диаметром до 200 мм. Это позволит при минимальных финансовых, материальных и трудовых затратах иметь собственный водный источник для обеспечения бытовых и хозяйственных нужд.

    Сравнительно небольшие затраты ресурсов обеспечиваются:

    — возможностью выполнения земельных работ без использования дорогостоящей техники (автобуровые передвижные установки, экскаватор и т. д.), путем бурения с использованием ручных буров и простейшего землеройного инструмента (лопаты, черпаки, ведра и др.);

    — использованием вместо дорогих бревен или колодезных железобетонных колец стандартных пластмассовых или железобетонных труб диаметром до 200 мм и их установкой без использования специальных подъемных средств (автокраны и др.).

    Кроме экономического эффекта, немаловажен и фактор качеству воды, достигающегося за счет возможности организации лучшей фильтрации и отсутствия протеканий воды через цельную стенку пластмассовой трубы из поверхностных слоев грунта. То есть вода в скважине (трубчатом колодце) будет гораздо чище.

    Принципиальное конструктивное устройство водоразборной скважины (трубчатого колодца) представлено на рис. 1. Ее размещают по возможности на самом высоком месте с минимальной глубиной водоносного слоя (не более 5–6 м), обеспечивая отвод талых и дождевых вод.
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Рис. 1. Конструктивное устройство трубчатого колодца (скважины):

    1 — пластмассовая труба; 2 — забивной наконечник из бетона; 3 — перфорированная часть трубы; 4 — фильтрующая сетка; 5 — фильтрационный гравий; 6 — глиняный замок; 7 — водоотводная канава; 8 — бетонная отмостка; 9 — короб (сруб); 10 — утеплитель; 11 — металлический колпак; 12 — крышка короба; 13 — шатровая крыша

    
Туалет, компостные и мусорные ящики, дренажные колодцы следует размещать лишь на расстоянии не менее 10–12 м от колодца. Желательно — по рельефу местности ниже места обустройства скважины.

    Способ строительства — ручное бурение и отрывка вручную. Это легче, чем вырыть традиционный колодец.

    При бурении используются буры — самодельные или заводского изготовления. Бур в основе своей представляет трубу (штангу) длиной 2,0–2,5 м диаметром 1” с наружной винтовой резьбой на одном конце и шнеком с бурильными ножами на другом диаметром 200 мм.

    Ввинчивание бура осуществляется вручную с помощью воротка, то есть трубы длиной 1,0–1,5 м, проходящей через тройник, навинчивающийся на верхнюю часть трубы.

    После углубления бура на длину шнека он вынимается и очищается. Операция повторяется до тех пор, пока удобно будет использовать вороток.

    При углублении бура на глубину 1,0–1,5 м к первой трубе (штанге) через муфту привинчивается следующая труба (штанга) длиной 1,0–1,5 м и т. д. на глубину строящейся скважины.

    При достижении водоносного слоя бурение прекращается и монтируется цельная (на глубину скважины) водосборная труба из пластмассы, бетона или нержавеющей стали с диаметром не менее бура. Нижний конец трубы по возможности должен быть глухо заделан специальным пластиковым колпаком, бетонным или керамическим наконечником — пробкой.

    Для притока воды внутри трубы образуется водозаборная часть: сверлят отверстия диаметром 3–5 мм по высоте трубы, равной толщине водоносного слоя.

    С целью предотвращения попадания грунта (песка, глины и др.) в трубу через отверстия водозаборная наружная часть обматывается медной (латунной) или пластмассовой сеткой как фильтрующей. Эту же роль выполняет засыпанный на высоту водозаборной части, чисто вымытый гравий или гранитная крошка.

    После окончания монтажа водосборной трубы, которая должна возвышаться над поверхностью земли не меньше чем на 1 м, оборудуются:

    — глиняный замок;

    — бетонная отмостка 100х100 см, толщиной 10 см;

    — водоотводная канава вокруг отмостки;

    — защитный утеплительный короб вокруг надземной части трубы (чтобы вода в скважине не замерзала зимой);

    — утеплитель (пенопласт, стекловата

    и др.);

    — металлический (пластмассовый) колпак для защиты водосборной части трубы от попадания грызунов, мусора и т. д. и утепления;

    — крышка короба;

    — шатровая крыша для уменьшения возможности попадания атмосферных осадков (дождь, снег) в короб.

    Выкачка воды из скважины может осуществляться порционным или непрерывным способом (рис. 2).
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Рис. 2. Принципиальная схема классификации средств забора воды

    
В первом случае необходим специально изготовленный цилиндрический стакан диаметром на 15–20 мм меньше внутреннего диаметра трубы скважины и высотой 500–600 мм (рис. 3).
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Рис. 3. Цилиндрический стакан (ведро):

    1 — веревка; 2 — ручка ведра; 3 — стакан из оцинкованного железа; 4 — отверстие для забора воды; 5 — резиновый клапан; 6 — болт с шайбой и гайкой

    
Для наполнения стакана в его дне просверливают одно или несколько отверстий, прикрываемых изнутри резиновым обратным клапаном — «языком».

    При опускании стакана на веревке в трубу и его соприкосновении с водой клапан поднимается и вода заполняет стакан, который затем можно извлекать. При поднятии стакана клапан прижимается весом воды ко дну, и она не выливается.

    Непрерывным способом выкачивают из скважины воду вибрационные и центробежные насосы. Наиболее недорогие и простые в эксплуатации погруженные вибрационные насосы (ВН) типа «Малыш». Однако при малом объеме и поступлении воды в скважину необходимо ставить автоматический выключатель (включатель) во избежание выхода насоса из строя при выкачивании воды и его недостаточном погружении.

    Центробежные насосы (ЦБ) устанавливаются снаружи скважины, но таким образом, чтобы высота всасывания воды практически не превышала 6–7 м (от заборного клапана до всасывающего патрубка насоса). Запуск ЦБ осуществляется после предварительного наполнения водой (залива) всасывающей трубы и самого насоса. При последующих запусках и циклах работы ЦБ необходимо иметь два клапана: в начале и в конце всасывавшей трубы. При попадании воздуха в систему водооткачивания ЦБ работать не будет. Для исключения попадания воздуха через всасывающий клапан при выкачивании воды необходимо также иметь автоматический отключатель. При наполнении скважины водой он должен автоматически подключать ЦБ к электрической сети.

    Дорогими, но автоматически работающими ЦБ насосами являются насосные станции (насосы JP, BUDI, JW) с напорными гидробаками JX, TSC, JET-X.

    Насосная станция имеет следующие элементы (рис. 4):
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Рис. 4. Схема насосной станции:

    1 — электронасос; 2 — мембранный бак; 3 — реле давления; 4 — манометр, гидравлические соединения, электрошнур; 5 — обратный клапан

    
— самовсасывающий электронасос с однофазным двигателем, защищенным от перегрузок по току и перегреву;

    — мембранный бак для ограничения частоты выключений насоса при малом водозаборе или наличии канальных потерь;

    — реле давления, обеспечивающее управление насосом для поддержания заданного давления воды;

    — манометр, электрические и гидравлические соединения, шнур электрический со штепсельной вилкой;

    — обратный клапан на всасывающей линии.
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     Сам себе врачеватель
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Л.Н.Гаева

    
Паразитам бой!

    
Начнем с печального: довольно часто, лишь после кончины человека, особенно — малышей, причем с самыми разными диагнозами — от непроходимости кишок до онкологии, только при вскрытии выясняется, что причиной гибели на самом деле были гельминты (гельминтос с греч. — червь). Их — множество, так же как и простейших одноклеточных паразитов, и живут они не только в кишечнике (аскариды, острицы, солитер) или печени (лямблии, эхинококки), о чем мы наслышаны, но и, как показали недавние открытия ученых, в легких, бронхах, вызывая хронический бронхит и астму; в мозгу, что приводит к психическим расстройствам, опухоли и летальному исходу, а то и в мышечных тканях (трихинеллы), и тогда развиваются все признаки ревматизма. Причина неправильного обмена веществ и связанного с этим ожирения или, напротив, истощения, выпирающего живота, а также раздражительности, усталости, депрессии — тоже зачастую эти непрошеные сожители. Как и заболеваний поджелудочной железы, селезенки и многих других. Изгнать их не сложно, о чем мы и поговорим далее. А вот иных паразитов — одноклеточных простейших класса жгутиковых, поселяющихся так же, как и гельминты, в пищеварительном тракте, отчего часто происходит язва желудка, в половых органах, что вызывает жжение, но даже в ротовой полости (отчего развивается парадантоз) и т. д. уничтожить не так-то просто. Доктор Свищева, изучающая эту нечисть, считает, что трихомонады и есть носители смерти, так как после гибели человека только они одни остаются в живых… Лучшим средством для выведения этой мерзости из жизненно важных органов — рта, кишечника, половых органов — служит трихопол. Он же применяется от лямблиоза, а также амебиаза — паразитической формы простейших (вызывающих амебную дизентерию, геморрагический язвенный колит с абсцессами в печени и т. д.), которая попадает в человека при купании в непроточных водоемах. Доктор Свищева доказывает, что именно обилие трихомонад в организме ведет к ускорению процесса старения, ослаблению человека и преждевременной гибели. Это — одна из причин раковых заболеваний.

    Сегодня многие врачи-гастроэнтерологи начинают лечение язвы желудка с назначения трихопола 4 раза в день по 1–2 таблетки. А зубные врачи советуют принимать его при парадантозах, кровоточащих, рыхлых деснах и других болезнях зубов.

    Очищение организма от всей этой нечисти — задача каждого здравомыслящего человека. Тем более, что свободных от этой мерзости людей не так уж много. Кстати, паразиты живут в организме человека по своему, им одним известному распорядку, потому и первый, и второй анализ кала может их не выявить, и тогда нужно не полениться сделать третий. Если и он отрицательный, вы — редкий счастливец. Если нет — срочно примемся за изгнание этих непрошеных оккупантов. Врачи предложат вам на выбор несколько фармакологических препаратов, но они, как правило, ядовиты и дорожают с каждым днем, а курс лечения, для верности, приходится повторять.

    Но есть проверенные народные средства, они не столь или вовсе не токсичны и дают быстрый и надежный эффект, хотя и эти процедуры следует повторять не раз — паразиты откладывают тысячи яичек в день, и они живучи, могут через неделю-две вновь дать вредоносное потомство.

    Самый дорогой, но и самый эффективный народный способ избавления от пакости всех мастей сразу — коньяк с касторкой.

    Коньяк с касторкой. 1-й способ — для взрослых и волевых. Взять 80 г коньяка (три звездочки), смешать с таким же количеством касторового масла, выпить натощак и непременно залпом — удовольствия-то эта процедура не доставит. На второй день обычно организм выкидывает из себя кишмя-кишащих паразитов всех наличествующих видов. Но в этот же, второй день, снова — натощак, подвиг нужно повторить, чтобы изгнать остатки мерзости. Как правило, после третьего приема вы с удовольствием убедитесь, что не зря претерпели минутные неприятности глотания. Правда, в аптеках бывает касторовое масло в капсулах, и тогда никаких тошнотных ощущений преодолевать не придется. Этим способом не стоит лечить детей. Для них существует метод полегче и поприятнее.

    Если ребенок вял, капризничает, жалуется на головную боль или зуд, сдайте анализ и почти наверняка диагноз на гельминты подтвердится. И тогда наберитесь терпения и поставьте будильник…

    2-й способ — для детей и слабонервных взрослых. Вечером, часов в семь, накормите ребенка ужином, а в 2 часа по будильнику разбудите его и дайте выпить 2 ст. ложки коньяку, разведенного сладким чаем (паразиты, как и положено паразитам, любят сладкое!) в пропорции 1:1. Именно ночью вся эта пакостная рать выходит из печени, протоков или бронхов в кишечник в поисках корма. Опьянев от коньяка, они открепляются от стенок кишечника и через полчаса, когда вы дадите ребенку слабительное (пурген, например) и посадите на горшок с теплой водой, многие паразиты просто вывалятся. Но не все, конечно. И потому приготовьтесь к пяти полубессонным ночам, повторяя процедуру, пока вся пакость не покинет детский организм (Клизм при этом делать не следует — достаточно слабительного).

    Процедуру не поленитесь повторить через 10 дней, а затем через неделю — пока стул не будет полностью чист, а ребенок вновь станет бодрым, веселым и спокойным.

    Если коньяк вы по каким-либо причинам отвергаете, народная медицина предлагает множество способов избавления от нежелательных «квартирантов».

    СЕМЯ ТЫКВЫ изгоняет даже многометровых солитеров. Взять 2 полные ст. л. тыквенных семечек и съесть натощак. Через час принять сильную дозу слабительного. Можно пропустить эти 2 ст. л. семян через мясорубку — это усилит эффект.

    ДЕСЯТЬ ДОЛЕК ЧЕСНОКА, принятых вместе с кипяченым молоком, а через два часа — слабительное, также изгонят паразитов. Очень хорошо есть чеснок с маринованной селедкой натощак — этой тяжелой артиллерии не выдержит не только вражья мелкота, но и крупный солитер.

    ОТВАР ПОЛЫНИ поможет выбросить остриц из детского организма: 2 стакана отвара в смеси с 1 ст. л. отвара головки чеснока (среднего размера), выпитые в течение даже одного дня за два часа до еды.

    В аптеках можно найти ЦИТВАРНОЕ СЕМЯ (цветы полыни цитварной). Им издавна исцеляют и детей и взрослых от ползучих гадов. Но можно и самим собрать соцветия ПОЛЫНИ ЦИТВАРНОЙ.

    1-й способ. Соцветия просушить, растереть в ступке, добавить варенья, меда, сиропа, чтобы создать более привлекательный вкус для вражьей силы. Принимать натощак часа за два до еды.

    2-й способ. Один день посидеть на диете, питаясь скромной постной пищей, чтоб вызвать у нечисти голод. Во второй и третий день принять цитварное семя по 1 ч. л. 3 раза в день за два часа до еды. На ночь после последнего приема — слабительное.

    Разовую дозу семени нужно соотнести с возрастом. Ребенку от 1 до 3 лет принимать от 0,25 до 0,75 г; 4–6 лет — от 0,1 до 1,5 г; 7–9 лет — от 2 до 2,25 г; 10–14 лет — от 2,5 до 3,5 г; 15 лет — 4,0 г. Взрослым — по 5 г.

    ПИЖМА. Ярко-желтые соцветия пижмы нужно высушить, убрать для хранения и заваривать, когда понадобится кому-нибудь из домашних как глистогонное и одновременно — желчегонное! Принимают 3 раза в день по 1 ст. л. настой, приготовленный в пропорции:

    1 ст. л., заваренная и настоенная в 1 стакане кипяченой воды — не более, так как пижма серьезное растение, и в больших дозах — яд. (Ее цветки парализуют мух и комаров.) Клизмой из отвара плодов пижмы с чесноком не трудно прогнать у ребенка остриц. 1 ст. л. порошка плодов смешать с двумя зубчиками чеснока и 10 минут варить в двух стаканах молока в закрытой кастрюле на очень малом огне. Процедить. Провести процедуру, через один-два дня — повторить.

    ЛИСТЬЯ И ЗЕЛЕНЫЕ ПЛОДЫ ГРЕЦКОГО ОРЕХА подчистую выводят даже трудно изгоняемых круглых глистов. Поскольку грецкий орех растет на юге, а зеленые плоды его заготовляют для варенья и леченья в середине июня, то жителям остальной России это лечение доступно лишь в том случае, если помогут друзья-знакомые, прислав посылку. Кстати, и плоды, и листья можно заморозить в холодильнике и употреблять по мере надобности. Очищающий чай из листьев и плодов грецкого ореха готовят в пропорции 1: 20 (он, кстати, хорошо помогает при диабете). А настойку можно заготовить на целый год: 1 л спирта (или водки) залить 30 мелко нарезанных зеленых орехов и настоять в светлой бутылке на солнце 14 дней. Пить натощак — при гельминтах за 2 часа до еды (а вот от подагры — после еды). Но в том и другом случае — по 1 ст. ложке. И еще — внимание! Для тех, кто страдает заболеваниями щитовидной железы, особенно тиреотоксикозом, зеленый орех в прямом смысле — панацея: один зеленый орех, натертый на терке, съеденный в перерыве между едой, останавливает это серьезное заболевание. Но надо приготовиться к тому, что глотание этих трех ложек мякоти требует большой выдержки, так как жжение в гортани и легкая тошнота, наступающие тут же, надо будет превозмочь. Несколькими глотками воды можно облегчить неприятные ощущения, помня, что с древнейших времен так лечили щитовидную железу и древние египтяне, и греки, и римляне, и наши предки славяне. Заодно вы нанесете ощутимый удар по паразитам, оккупировавшим ваше тело.

    Теперь, когда мы знаем многие виды оружия от оккупантов, не плохо запомнить и способы профилактики от них — будем грызть почаще тыквенные семечки, систематически есть чеснок, тщательно мыть фрукты, овощи, даже арбузы, дыни, сухофрукты и курагу, остерегаться покупать мясо и рыбу у случайных продавцов, не купаться в грязных водоемах и всегда держать руки и ногти в чистоте. У детей мытье рук перед едой должно стать привычкой — это залог их будущего здоровья.

    Среди паразитирующих на теле человека оккупантов сегодня очень распространены микроскопические клещи. Они заползают в уши и на кожу человека во время сна на перьевых и пуховых подушках, так как их теперь не обрабатывают так тщательно, как раньше, не моют ежегодно и не проветривают-прожаривают на солнце, как делали наши бабушки. Потому многие предпочитают нынче заводить подушки и матрацы из синтепона и других материалов и даже «воздушные».

    В ресницах больных, жалующихся на красноту глаз, припухлость век и загноение в уголках, при исследовании находят клещей. Лечение от ресничного паразита долгое — от полутора до двух месяцев и ежедневное. Утром и вечером приходится смазывать края век спиртовой настойкой календулы или особыми мазями.

    Поселяются в человеческом организме и «грибы» кандиды, при которых полный человек ни от какой диеты не похудеет — паразит поедает все полезные вещества, а оставляет толстяку одни ненужные ему калории.

    Так что, прежде чем верить в диагноз врачей по внешним признакам, удостоверьтесь, а не оккупировали ли ваш организм невидимые глазу паразиты?

    Среди множества дикорастущих и окультуренных трав, растущих в России, много наших друзей-союзников в борьбе с наглыми оккупантами-паразитами. Подружитесь с ними!. Это папоротник мужской, гранатник (кора), земляника (ягода), дыни (свежий сок), трифоль (листья), тимьян ползучий (богородская трава), брусника (ягода и листья), алоэ, бадьян (корень), валериана (корень), ива козья (кора), горечавка перекрестнолистная (корень), купена (трава), лук репчатый (настой), любисток (трава и семена), мед (питье с чаем), морковь (корень), полынь обыкновенная или чернобыльник (корень), береза (листья и почки), мыльнянка (корень).

    Зная это богатство, вы сами можете выбрать те, какие вам удобно собрать в своем родном крае, заготовить на зиму, приготовлять отвары (примерные пропорции вы представляете), пить почаще и не впускать непрошеных квартирантов в свой дом — организм. Кстати, все дорогостоящие отечественные и зарубежные лекарства от паразитов изготовлены на основе растений, которые мы с вами теперь знаем.

    А вот список антипаразитарных трав, что помогут одержать победу над разнообразными невидимыми глазу бандитами — одноклеточными и клещами: чемерица (корень), дудник (трава), мытник болотный (трава), прангос (корень), зигаденус сибирский (трава), багульник (трава), эвкалипт (масло), чистотел (сок), термопсис (трава), татарник (листья), омела (трава), петрушка (семена), дымянка (свежий сок), живокость полевая (семена), горицвет кукушкин (цветы), горец перечный (трава), будра (листья), укроп (семена), сосна (деготь, скипидар), анисовое семя (с чемерицей).

    Нет возможности в краткой статье рассказать о способах их применения, но в аптеках многие из них обычно бывают и с инструкцией. Но если кому-либо из читателей захочется узнать их от нас или, на что мы надеемся, сообщить свой способ изгнания паразитов — пишите!

    
«Ловушка для ног»

    
Так точно переводится с древнегреческого известная многим не понаслышке тяжелая болезнь — подагра. О сраженных ею еще в давние времена говорили с сочувствием: «Его жизнь омрачена подагрой…»

    Конечно, омрачена, коль ноют-свербят ноги-руки, болезненные стрелы пронзают пальцы, сводит судорогой мышцы ног, лишая сна и хорошего настроения; коль болезненные опухшие суставы не втискиваются в обувь, коль начинают вдруг сплетаться меж собой пальцы в мертвый ком и острая боль разламывает колени…

    Однако из этой ловушки можно выбраться! А еще дальновидней — принять упреждающие меры, чтоб не попасть в нее. Для этого врачи посоветуют вам прежде всего не увлекаться острой, соленой, копченой и сладкой пищей, что и приводит к отложению солей, как обычно объясняют в народе суть этого значительно более сложного заболевания. (Тем же «отложением солей» объясняют в народе остеохондроз (остео с гр. — кость, хондроз — хрящ) — воспалительные — в результате туберкулеза и гнойных инфекций, и не воспалительные — на почве неправильного обмена веществ заболевания подхрящевого отдела длинных трубчатых костей и отростков коротких костей скелета, которое проявляется, как и подагра, болями и ограничением движений в пораженных суставах. Лечение этих заболеваний во многом сходное. Но диагноз должен поставить на основе рентгеновского снимка, анализов, симптомов протекания болезни — врач.

    Но уж коли появились первые его признаки — стрельба в больших пальцах ног, увеличение «косточек» над большими пальцами, утолщение суставов пальцев рук и ног — переходите на легкую здоровую пищу и начинайте методически заниматься массажем своих подающих сигнал бедствия пальчиков.

    Чем сидеть у телевизора вечерами впустую, поставьте ноги в ведро с горячей водой, прогрейте ноги и начинайте разминать каждый пальчик, любовно, кропотливо, — ведь от них зависит ваше здоровье, ходьба, настроение, работа, сама жизнь! Загибайте каждый пальчик то вниз, то вверх — до хруста, особенно те из них, что завернулись колечком или, напротив, не сгибаются, будто гвоздь в них засунут, или кривятся, утолщаются; им плохо, их уже точит болезнь, но ваш массаж и уход разгонит отложившиеся в них соли, и вскоре они снова обретут гибкость. Насухо протрите ноги и руки, вотрите в суставчики лечебные настои и мази, а перед сном обвяжите пальцы и косточки компрессом из лечебного настоя на ночь (о приготовлении настоев читайте ниже).

    Компресс лучше делать тройной — полоска полотна (хорошо бы льняного, как самого целебного) или хлопчатобумажного или марли, а на ее кончик-край положите короткую полоску полиэтилена или компрессной бумаги, а уж на нее небольшой, в размер больного пальца или всех пальцев с больной косточкой — лоскут, намоченный в настое. Этим лоскутом оберните больные пальцы, а затем, чтоб удержать тепло — полиэтиленом или компрессной бумагой, плотно запаковав сверху полотняной лентой и завязав.

    Адамов корень. Самое сильное, быстро исцеляющее от подагры на долгое время, а то и навсегда, средство — спиртоводочный настой адамова корня. Он и утолщенные «косточки» на пальцах рассасывает и возвращает их прежний здоровый вид, потому как убивает самих микробов — возбудителей подагры, но для этого пролечиться нужно до 30 дней.

    К сожалению, растет адамов корень (семейство мандрагоровых) на юге, в горах Кавказа, и на рынках глубинной России его найти нелегко. На курортах и в городах Черноморья его можно найти на любом рынке у продавцов лечебных трав. Опознать его нетрудно — если капнуть соскобленную мякоть среза корня на руку, эту точку вскоре станет жечь и нешуточно.

    Кожицу с корня очищать нельзя, ее просто смывают водой, и весь корень (лучше — в перчатках) трут на терке и разводят в спирту (или водке): 200 г корня в 0,5 л водки. Поставьте смесь в закрытой банке в темном месте на две недели. Накладывать компресс из настойки вместе с мякотью — эффективнее, но для людей с раздражительной кожей можно посоветовать смазать место под компрессом постным маслом. Правда, постояв, настой уже не жжется, и масло можно будет отменить.

    Спиртовой (водочный) настой дождевых червей — также старинное и сильное средство, о приготовлении которого мы рассказывали в предыдущем номере.

    Настой цветов белой акации — тоже могучее средство против подагры. 3-литровую банку набить цветами, сколько войдет, залить доверху спиртом (или водкой), закрыть крышкой, настоять 10–12 дней и втирать в больные суставы или делать ночной компресс, что эффективнее.

    Настой цветов сирени можно применять не только как растирание и компресс, но и внутрь (можно заготовить сирень и сушением). Желаемая пропорция для настойки по 2-му способу — 1:4, т. е. одна часть плотно спрессованных рукой листьев, цветов и неплохо бы — почек и четыре — спирта. А если водки — то ее должно быть в два раза меньше, т. е. 1:2. Для приема внутрь достаточно 20–30 капель спиртовой или 50 капель водочной настойки. Пить 3 раза в день после еды. Плюс — растирание и компресс на ночь.

    Настой из цветков одуванчика. Настой одуванчика хорош для растирания и компрессов. Плотно заполнить цветками банку, залить водкой, настаивать 2 недели в темном месте.

    Рецепт настоя зеленого ореха — дан в статье «Паразитам — бой!» Но для больных подагрой есть продолжение: когда настойка будет готова, оставшиеся мелконарубленные орехи перемешать, настоять, долить водкой и настаивать еще месяц. Потом процедить, выжать через марлю, добавить в чистый настой корицу и — получится приятный на вкус и целебный от подагры и ревматизма, а главное для их профилактики ЛИКЕР, выпить который рюмочку после еды — полезно и одно удовольствие.

    Листьями березы, обложив ноги от больных ступней до колен и чуть выше их, излечивают застарелый ревматизм и подагру. Раньше для этой цели шили наши бабушки специальные чулки-порты из старых простынь с завязками над коленками, наталкивали в них много-много листьев, чтоб покрывали ноги ровно и сплошным слоем, и спали, терпя пользительный, исходящий от листьев жар. Сейчас можно набить листьями простые трикотажные чулки или колготы, аккуратно обложить листьями ступни, икры, колени и выпить легкое снотворное и заснуть, с твердой верой в выздоровление.

    Редька лечит подагру и ревматизм, если в ее сок добавить меду, водки и соли. Взять полтора стакана сока редьки, один стакан чистого меда, полстакана водки и чайную ложку соли. Хорошо размешать, взболтать и втирать в болезненные места на ночь — неделю или чуть больше, пока не почувствуете очень заметного улучшения.

    Хвойные ванны легко и тоже отлично прогревают ноги — они хороши для ежевечерних процедур, и результат скажется быстро. Заготовлять хвою и шишки сосны можно круглый год.

    Подагру хорошо изгоняют сосновой ватой, которая раньше продавалась в аптеках, но можно изготовить ее и дома: сильно истолченную хвою просеять и смешать, посыпая, с обычной ватой. Затем обложить слоями этой душистой ваты болезненные суставы, обмотать неплотно бинтом и укрепить, завязав, и делать это несколько дней подряд. Компресс можно менять: например, 2–3 дня — хвойная вода, 2–3 дня — редька, и т. д. Каждое средство действует на разных больных по-разному. «Свое» и только «свое» вы определите по резкому улучшению.

    Муравьиный спирт — тоже старинное народное средство от подагры и ревматизма. Он есть в аптеках, но намного сильней аптечного — приготовленный из набранных в банку со сладкой приманкой муравьев, залитых спиртом или на худой конец водкой. Трудяг-муравьев, безусловно, жалко, и потому, решившись изготовить из них целительное снадобье, не нарушьте муравейник. Аккуратно воткните в него бутыль с приманкой горлышком внутрь. Встарь было принято такую бутылку помещать в русскую печь — спирт выпаривать. Когда будете вынимать — сразу же заткните бутылку пробкой.

    Скипидар, полученный из живицы сосны (потому и живица, что жизнь продлевает!), хорош и в мази для втирания (скипидарная мазь есть в аптеках), и в чистом виде, для ножных ванн Но чтобы выдержать целительное жжение, нужно растворить в ведре с горячей водой 2 ст. л. пены детского мыла и одну таблетку аспирина, а потом добавить 2 ст. л. живичного (но не технического!) скипидара. Температура ванночки должна быть 35–36°. Делать ее нужно через день целый месяц, потом два месяца перерыв, и снова — месяц лечения. Эффект очень чувствительный.

    Скипидар живичный используют и в другом способе лечения. Заводят кислое ржаное тесто из свежей муки, облепляют им больные места и сверху тонким слоем наносят скипидар, или рисуют «сеточку» палочкой, обмотанной ватой. (Так же лечат бронхиальную астму и бронхит, рисуя «сетку» на верхней части груди и спины). Лечение через день-два нужно повторять.

    С 50-х годов XX века в народе практикуется для смазывания больных суставов такой способ: 20 таблеток анальгина растворяют в флаконе «Тройного одеколона» и добавляют 20 г йода. Смесь эта летучая, потому после смазывания хорошо бы больные места забинтовать неплотно чем-то теплым.

    В народе бытует довольно много и других способов избавления от этой омрачающей жизнь хвори — и растирания, и ванночки, и настои. Ознакомимся со многими, чтобы можно было выбрать по себе и по возможности своего организма.

    Например, если у вас крепкий желудок (нет гастрита или язвы), то хорошо помогает, говорят, нашатырный спирт внутрь, если его приготовить так: 40–60 г нашатыря развести в 1 л воды, в которой уже растворена 1 ст. л. крупной соли и 10 г камфарного спирта. Смесь надо встряхивать минут 20, чтобы получилась эмульсия, и после — перед каждым употреблением. Пить по 1 ч. л., растворив ее в полстакане воды. Раствор получается слабый, но целебные сами по себе составные части оказывают благотворное действие, тем более, если пропить 10–12 дней или более — смотря по самочувствию.

    Известный способ, тоже при здоровом желудке, — настой одной натертой головки чеснока и мелко нарубленного лимона в пол-литре холодной кипяченой воды, выдержанной 12 часов. Его пьют по полстакана перед едой в течение 14–16 дней.

    Из старинных рецептов целителен и проверен временем такой отвар: залить 5 л кипятка смесь коры деревьев: 1 кг березовой, 100 г дубовой и 1 кг осиновой (все деревья эти сами по себе — лекари от разных болезней, а осина сильна от онкологии). Держать на огне 30 мин. Затем процедить и принимать по полстакана 3 раза в день Если желудок крепкий — перед едой, если не очень — после. Иногда по началу может наступить ухудшение — снадобье начинает работу, болезнь сопротивляется. Но вскоре дела идут на поправку.

    Кто предпочитает лечение внешнее — ванночками, добавим еще несколько видов.

    Ванночки из мухомора. 3–4 красных мухомора залить в тазу 2–3 л крутого кипятка. Когда чуть остынет — парить больные ноги и делать из настоя компрессы, но ненадолго.

    Сильный удар по подагре (а также ревматизму и артритам всех мастей) наносят ванны из можжевельника. 50 г ягод и веток отваривать в ведре воды полчаса, затем остудить до температуры 38° и 20 мин подержать больные ноги или руки, а если хотите полечить все тело — наполните ванну до половины целебным пахучим настоем и добавляйте горячей воды, полеживая. Затем надевайте теплое белье и — в постель.

    На востоке подагрики и ревматики спят на матраце, набитом свежими листьями папоротника, и принимают ванны из него, заварив в ведре с кипятком 10–12 листьев этого растения — реликта миллионного возраста.

    А в России больше доверяют лопуху — оборачивают им больные ноги на ночь. Но он особенно целителен в мае. А вот листья капусты — круглый год.

    Что такое подагра? В медицинских справочниках разных лет читаем примерно следующее объяснение ученых-медиков: «Подагра или артрит мочекислый возникает вследствие нарушения белкового обмена, когда в тканях и крови скопляется большое количество мочевой кислоты и ее солей, которые при недостаточном выделении почками отлагаются в суставных хрящах и мышечных сухожилиях».

    Учтя это, мы в конце своей статьи дадим рецепты отваров трав, которые помогают выводить лишние соли, и способ очистки от них при помощи отварного риса — это и для лечения хорошо, и для профилактики. А пока продолжим цитирование справочника:

    «Симптомы и течение подагры: развивается медленно, постепенно, чаще поражаются мелкие суставы — пальцев ног и рук, а затем голеностопные, коленные, локтевые. (Вспомните свои симптомы и сравните. — Авт.) Пораженные суставы болезненны при движении и давлении, немного отекают. Со временем обезображиваются, подвижность их ограничивается, появляются утолщения.

    Иногда подагра проявляется в виде острых приступов боли в каком-либо одном суставе, например, большом пальце ноги. (Подагру — артрит мочекислый, надо отличать от хронического ревматизма и полиартритов, возникающих на почве венерических болезней, туберкулеза, что показывают исследования.)

    Лечение в основном диетическое. Запрещаются спиртные напитки, острые, кислые продукты и приправы. Диета — молочно-растительная — все молочные продукты, крупы, овощи, яйца, хлеб, фрукты, ягоды. Мясо ограничивается и только — отварное, также ограничиваются бобовые, богатые белком, — горох, фасоль, бобы, грибы и сладкое. Из овощей ограничения касаются помидоров и томатного сока.

    Для выделения мочевой кислоты принимают щелочные минеральные воды (Боржоми, Ессентуки и др.). Из препаратов в прошлом хорошо показали себя уротропин и уродан, но вряд ли имеем мы сегодня их в аптеках. (Ныне рекомендуют аллопуринол — Авт.)

    Хорошие результаты дают физические методы лечения — теплые солевые ванны, грязевые, радоновые, сероводородные».

    Зная эти рекомендации медиков, не дадим омрачить свою жизнь подагре, и диетой, и мочегонными чаями-настоями. Принимать травы надо длительное время. Чтобы соли отходили безболезненно, необходимо пить много жидкости.

    Бузина черная. При подагрическом артрите издавна употребляется отвар бузины черной, причем используют любую часть этого кустарника — цветы, кору, листья, корни. Нельзя путать бузину черную (кустарник) с бузиной травянистой (вонючей). Растения похожи, но бузина травянистая имеет очень неприятный запах. Цветы ее белые с красными пыльниками, а у бузины черной — бело-желтые. Бузина травянистая считается токсичной, хотя также имеет широкое применение в народной медицине.

    Отвар бузины черной готовят из расчета 20 г цветов на 200 мл кипятка. Употреблять по 1/3 стакана 3–4 раза в день перед едой. Последнюю порцию горячего отвара принять на ночь.

    При сильных подагрических болях надо сделать прогревание из смеси: полстакана сухих цветов бузины и столько же цветов ромашки. Сложить в эмалированную кружку, слегка залить кипятком. Укутав, дать смеси настояться 10 мин, наполнить горячей смесью мешочек из материи и приложить к больному суставу, обвязав компрессной бумагой. Тепло укрыть или надеть большие шерстяные носки, чтобы не сдвинуть компрессов.

    Брусника. 20 г листьев брусники заварить в эмалированной посуде (фарфоровом чайнике) стаканом крутого кипятка; через 10–15 минут настаивания растворить в этой массе 1 ст. л. меда; принимать по стакану 3 раза в день.

    Аир болотный. 10 г измельченного корневища аира залить в бутыли (емкостью 0,5 л) 100 мл водки, закрыть пробкой и настоять в темном месте в течение 8-10 дней; принимать жидкую часть настойки по 30 капель в 100 мл холодной кипяченой воды 3 раза в день до приема пищи.

    Барбарис. 10 г измельченных корней или коры барбариса обыкновенного (барбарис амурский) заварить в эмалированной посуде 200 мл кипятка, накрыть крышкой и кипятить при слабом нагреве (на водяной бане) в течение 15 мин, затем настоять 1–2 часа и процедить; принимать жидкую часть настоя по 1 ст. л. 3 раза в день.

    Лист березы. 5 г листьев березы заварить в эмалированной посуде 250 мл кипятка, накрыть крышкой и кипятить на плите при слабом нагреве в течение 15 мин, затем выдержать на маленьком огне, не доводя до кипения (томить), 45–60 мин, процедить; жидкую часть настоя использовать для обработки пораженных участков кожи.

    Рекомендуется также принимать сок березы по 2–3 стакана в день перед едой.

    Жостер. 20 г плодов жостера слабительного поместить в эмалированную посуду, заварить 200 мл кипятка, накрыть и кипятить на плите при слабом нагреве в течение 15 мин, затем настоять 2 часа и процедить; принимать жидкую часть настоя по 50 мл 2 раза в день.

    Зверобой продырявленный. 15 г облиственных верхушек зверобоя продырявленного заварить в эмалированной посуде 200 мл кипятка, накрыть крышкой и кипятить на плите при слабом нагреве в течение 15 мин, затем настоять 45 мин и процедить; принимать жидкую часть по 1 ч. л. 6 раз в день.

    Цвет липы. 20 г цветков липы сердцевидной поместить в эмалированную (фарфоровую) посуду, заварить 200 мл крутого кипятка, настоять 15–20 мин; жидкую часть отвара пить как чай 2–3 раза в день.

    Одуванчик. 5 г измельченных корней одуванчика лекарственного заварить в эмалированной посуде в 200 мл кипятка, накрыть крышкой и кипятить на плите при слабом нагреве в течение 15 мин, затем охладить и процедить; принимать жидкую часть отвара по 50 мл 3 раза в день за 30 мин до приема пищи. С этой же целью полезно принимать сок одуванчика по 50—100 мл в день.

    Пион уклоняющийся. 10 г измельченных корней пиона (марьин корень) поместить в бутыль емкостью 0,5 л, залить 100 мл водки, закрыть пробкой и настоять в темном месте в течение 30 дней; настойку принимать по 20–25 капель в 100 мл холодной кипяченой воды 2–3 раза в день.

    Толокнянка. 10 г листьев толокнянки обыкновенной заварить в эмалированной посуде в 200 мл кипятка, накрыть крышкой и кипятить на плите при слабом нагреве в течение 15 мин, затем охладить и процедить; жидкую часть отвара принимать по 1 ст. л. 5–6 раз в день.

    Очистка суставов с помощью риса. Обычный пищевой рис в вареном виде — очень целебное средство. Как правило, после курса лечения рисом возрастает гибкость суставов, исчезают ноющие боли.

    Нужно замочить стакан риса на ночь, некоторые рекомендуют замачивать зерно около трех суток, меняя воду каждый день. Утром на четвертый день вылить воду, добавить 2 стакана свежей воды и варить без соли до готовности, пока вода не уйдет. Рисовую кашу хорошо промыть от слизи и разделить на 4 порции. Каждую порцию съедать через 3 часа. За 20 мин перед каждым приемом риса пить по полстакана воды. В этот же день выпить по частям 1 стакан отвара шиповника. На следующий день нужно съесть 0,5 кг вареной свеклы или 0,5 кг яблок. Дня через 3–4 процедуру повторить. В результате вы сбросите 1 кг веса.

    …Упредить болезнь, как видим, значительно проще, чем лечить.
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О.Г.Летчикова

    
Удивительно, как порой бывают похожи в проявлении своих эмоций люди и животные. Взять, к примеру, цвет.

    С давних пор известно о влиянии его на настроение человека. Специалисты настоятельно советуют при отделке комнаты учитывать освещенность помещения, зрительное восприятие его размеров, возникающее после окраски, а также воздействие тех или иных цветов на человека.

    Различают хроматические и ахроматические цвета. Хроматические, в свою очередь, делятся на теплые и холодные. К теплым относятся желтый, красный и оранжевый, к холодным — голубой и синий. Ахроматические цвета — это белый, серый и черный. По яркости различают тона интенсивные и неинтенсивные.

    Наиболее благоприятное воздействие на человека оказывает окраска теплыми хроматическими неинтенсивными тонами. Чем интенсивнее цвет, скажем, ярко-красный, тем более он утомляет. При этом возникает также оптический эффект «выступания», размеры помещения как бы уменьшаются.

    Ахроматические и неинтенсивные холодные хроматические тона дают, напротив, оптический эффект «отступания»: помещение кажется больше, чем оно есть на самом деле. Однако воздействие холодных тонов на человека, особенно при искусственном освещении, менее благоприятно, чем теплых.

    Интенсивные холодные тона, так же как и теплые, дают эффект «выступания».

    Хорошо освещенную дневным светом комнату можно окрашивать практически в любой цвет. Но если помещение длительное время освещается электрическим светом, то необходимо учитывать, что выбранный цвет при солнечном свете может стать совсем иным, чем при искусственном. Так, зеленый, голубой, синий и фиолетовый цвета темнеют, а красный, оранжевый и желтый, наоборот, светлеют. Фиолетовый цвет приобретает красный оттенок, голубой и синий становятся зеленоватыми, красный цвет несколько желтеет, а сиреневый — розовеет. Мало различаются светло-зеленый и белый, темно-синий и черный, зеленый и голубой.

    Замечено, что от цвета посуды и интерьера кухни зависит аппетит. Красные, оранжевые, желтые тона делают человека более прожорливым, а голубые, синие, бледно-розовые, белые подходят тем, кто находится на «перманентной» диете.

    …Испанский тореадор на корриде приводит быка в ярость, размахивая перед носом несчастного животного красным плащом, ведь традиционно считается, что красный цвет действует возбуждающе Поговаривают, правда, что животные видят мир лишь в черно-белом изображении, но о воздействии красок на удои коров знали встарь русские крестьяне. В рязанской деревеньке хозяйки шли на дойку, подвязавшись темно-синими передниками, считая, что именно этот цвет благоприятно воздействует на буренку кормилицу. По мнению рязанок, куры и цыплята любят оранжевый цвет, а черная или коричневая одежда заставляет их беспокоиться.

    А на Русском Севере считают, что коровы, как и люди, любят… мыться. И именно мытье, оглаживание северной буренки тряпкой, окунутой в теплую воду, да ласковые слова, сказанные хозяйкой во время банной процедуры, способствуют хорошим удоям.

    Не безразлична коровам и вода, которую они пьют. В старину считали, что особенно полезна для скота грозовая дождевая водица. Тогда же было подмечено, что после грозы в рост идут посевы, травы, грибы. А разница между грозовой и обычной водой стала очевидна ученым сегодня. Оказывается, в грозовой намного больше ионизированных положительно и отрицательно заряженных частиц, а от степени ионизации зависит, насколько быстро полезные вещества будут усвоены живым организмом. Это же способствует борьбе с вредоносными бактериями, разного рода воспалениями. Вот и выходит, что грозовая дождевая вода и есть та самая «живая», что знакома нам по детским сказкам.

    Не равнодушны наши братья меньшие и к хорошей музыке. Именно к хорошей. «На ура» проходят у рогатых слушателей-меломанов концерты композиторов-классиков, особенно Баха. Благосклонно принимаются, конечно, и родные народные мотивы, а вот от модного рок-н-ролла и прочей рок-музыки надои, представьте себе, резко снижаются!

    Выходит, что к известной пословице: «Что у коровы на языке, то и в молоке» можно добавить и еще несколько важных составляющих: «что на глазах» и «что на слуху».

    Не верите? Проверьте сами, всего-то и нужно для эксперимента животину завести!
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О.О.Невзорова

    
Пятна — выводим

    
Для успешного выведения пятен надо прежде всего установить их происхождение и состав (от жиров, фруктов, вина, ржавчины и т. д.), а также знать — свежее или старое пятно. При удалении пятен неизвестного происхождения сначала применяют более простые средства, а затем смесь различных средств. Немаловажно выяснить и строение ткани.

    В связи с тем, что спирт и кислоты растворяют некоторые краски, их следует с осторожностью применять на окрашенных тканях. Чтобы не испортить вещь, не следует применять крепкие растворы химических веществ. Если пятно сразу полностью не удаляется, рекомендуется повторить обработку 2–3 раза, чередуя ее с промывкой. Не следует добиваться удаления следов стойких пятен, так как ткань портится не только от чрезмерного применения растворов, но также и от сильного трения щеткой, тряпкой.

    Самое простое средство — теплый мыльный раствор. Этим раствором смачивают зубную щетку или тряпочку и протирают предварительно очищенное от пыли место с пятном, после чего промывают чистой водой, высушивают и проглаживают.

    Если пятна при такой очистке не исчезают, нужно применить более действенные средства. При этом необходимо соблюдать следующие правила: прежде всего из изделия тщательно удаляют щеткой пыль, иначе после чистки на ткани могут получиться подтеки; при смачивании каким-либо раствором небольших пятен пользуются капельницей или заостренной деревянной палочкой. Чтобы предупредить образование кругов (ореолов), необходимо ткань вокруг пятна смочить водой, бензином или засыпать мелом. Мел можно применять для вещей с белой или светлой окраской. Пятна, особенно от красного вина, фруктов и ягод, следует удалять как можно скорее. Старые пятна выводятся значительно труднее свежих. С тканей, выдерживающих стирку, многие пятна удаляются при стирке с мылом, стиральным порошком, содой и т. д. С вещей, плохо переносящих стирку, а также трудноудаляемые пятна выводят специальными пятновыводящими веществами. К пятну обязательно подкладывают с изнанки небольшую дощечку, обтянутую в несколько слоев чистой белой тряпочкой. Если у изделия имеется подкладка, ее подпарывают, а дощечку вставляют между подкладкой и тканью.

    Большинство растворителей ядовито. Вдыхание их паров вызывает головную боль, а иногда и потерю сознания, поэтому помещение, где производилась чистка, надо хорошо проветривать.

    Пятна от воды на шерстяных тканях различных цветов следует вычистить щеткой, смоченной мягкой водой, и прогладить утюгом через влажную тряпку. На прочно окрашенных тканях пятна протереть тряпкой или ваткой, смоченной уксусом (1 ч. л. на 1 стакан воды). С шелковых тканей водяные пятна удаляют с помощью поваренной соли: пятна опрыскать соленой водой (1 ч. л. на 1 стакан воды) и протереть сухой тряпкой или мягкой щеткой.

    • Пятна от жира (масла растительного и животного, сала свиного, говяжьего, рыбьего жира и т. д.) выводят растворителями — бензином, скипидаром, ацетоном или жидким составом — пятновыводителем. С этими растворителями надо аккуратно обращаться, так как они легко улетучиваются и огнеопасны.

    Свежие жирные пятна перед чисткой рекомендуется прогладить не сильно нагретым утюгом через 2–3 слоя промокательной бумаги или бумажной салфетки, подложив ее также под пятно. При этом большая часть жира впитывается бумагой. После этого загрязненное место окончательно очищают бензином или пятновыводителем. Таким же образом выводят пятна от воска и стеарина, с той разницей, что после глажения пятно протирают денатурированным спиртом.

    Часто при неумелой чистке после высыхания растворителя около удаленного пятна получается ореол. В таких случаях его также нужно протереть бензином. Чтобы при чистке не получались ореолы, рекомендуется края пятна предварительно смочить бензином или засыпать порошком мела или крахмала, а пятно чистить от краев к середине и после смачивания бензином накрыть сложенной промокательной бумагой и придавить теплым утюгом.

    Существует и другой способ. Свежие жировые пятна с тканей светлых тонов удаляют так: свежее пятно засыпать сухим порошком мела, талька, глины с обеих сторон ткани, покрыть бумагой, наложить сверху тяжелый предмет и оставить примерно на сутки. Затем порошок очистить. Пятна на темных тканях лучше засыпать порошком с изнанки, так как на лицевой стороне могут остаться следы порошка. С белых и светлых тканей, а также с бумаги, книг пятна удаляются с помощью пасты из смеси бензина и сухого порошка мела или глины, взятых в количестве, необходимом для образования густой пасты. Пасту нужно намазать на пятно толстым слоем, слегка протереть пальцем и оставить на несколько часов. Высохшую массу осторожно счистить щеткой. Ткань после чистки стирают. Оставшиеся следы пятен на вещах, не подлежащих стирке, дополнительно протереть денатурированным спиртом и прогладить через тряпку.

    На белых и светлых хлопчатобумажных и льняных тканях пятна выводят, протерев их нашатырным спиртом (1 ч. л. на 1 стакан воды), а затем смывают теплой водой.

    Для удаления застарелых жировых пятен следует пользоваться сначала бензином, а затем мылом.

    Пятна от жира на нестирающихся тканях можно вычистить следующим образом: нагревают до высокой температуры картофельную муку и обильно посыпают ею пятно, под которое кладут белую чистую тряпочку. Через 20–25 мин муку стряхивают и заменяют новой порцией, также согретой. Это повторяют до тех пор, пока пятно не исчезнет, после чего муку стряхивают, а одежду тщательно выбивают и вычищают щеткой.

    Старые жировые пятна на светлой шерстяной ткани можно почистить густой кашицей из разведенной в воде картофельной муки, наложив ее на несколько часов на пятно. Если на ткани остались следы жира, их удаляют смоченным в бензине лоскутком ткани, а затем вытирают кусочком черствого хлеба.

    Свежие жировые пятна на бархате можно вычистить теплым мякишем белого хлеба.

    • Пятна от йода на окрашенных тканях следует смочить денатурированным спиртом или ацетоном и протереть ватой. Можно также удалить пятна, протерев их крахмалом, смоченным водой. Крахмал по мере загрязнения нужно заменять свежим. Затем очищенное место промывают водой с мылом.

    Брызги кислот, которые подразделяются на минеральные (серная, соляная, азотная) и органические (лимонная, уксусная, виннокаменная, щавелевая).

    Минеральные кислоты разрушают ткани, в особенности хлопчатобумажные и льняные. Поэтому места, на которые попала кислота, необходимо немедленно промыть водой с питьевой содой или с нашатырным спиртом (1 ч. л. на 1 стакан воды) или просто водой. Из органических кислот сильнее других действует на ткань щавелевая кислота. Уксусная кислота действует главным образом на ацетатный шелк, а также на окраску некоторых тканей. При попадании на ткань эти кислоты также необходимо смыть водой.

    Ткань нельзя стирать с мылом, если с нее не удалена кислота, так как от разложившегося мыла на ткани образуются жировые пятна.

    • Пятна от чернил на белых тканях можно выводить с помощью лимонной или виннокаменной кислоты. Для цветных изделий нужно применять смесь глицерина с денатурированным спиртом (5 частей спирта на 2 части глицерина).

    С чистошерстяных изделий и изделий из натурального шелка чернильные пятна лучше всего удалять денатуратом с добавлением соляной кислоты (2–3 капли кислоты на 1 ст. л. денатурата). После этого тщательно промывают очищенное место водой. Для изделий из других видов волокон этот способ нельзя применять.

    Можно удалять чернильные пятна (за исключением ацетатного шелка) уксусной эссенцией, разбавленной водой (1:2). Раствором смачивают пятно, а затем отжимают пальцами. Так поступают несколько раз, после чего промывают водой. Чтобы не было около пятна кругов, часть ткани с пятном предварительно туго перевязывают ниткой, которую развязывают только перед полосканием.

    При выведении свежих пятен можно пользоваться разведенным нашатырным спиртом и питьевой содой (1–2 ч. л. на стакан воды). Свежие пятна на белье хорошо отстирываются в теплом молоке. Свежие чернильные пятна можно вычистить также кислым молоком, если положить в него ткань на несколько часов (при большом пятне молоко меняют). После удаления пятна одежду стирают в теплой мыльной воде, в которой растворены бура или нашатырный спирт.

    Небольшие свежие чернильные пятна можно вывести валериановыми каплями. Смочив кусочек ватки или ткани каплями, трут ими пятно до тех пор, пока оно не исчезнет. В процессе чистки ватку меняют несколько раз. После удаления пятна это место слегка промывают теплой водой с мылом.

    Свежие пятна от красных чернил удаляют раствором нашатырного спирта. Полощут в холодной воде.

    Безразлично, на какой ткани чернильные пятна исчезают, если на них сразу же насыпать соли и залить лимонным соком. После исчезновения пятна ткань надо выполоскать в очень большом количестве воды.

    Старые чернильные пятна устраняются, если их залить горячим лимонным соком, а затем выстирать водой с мылом.

    Чернильные пятна с рук, небольшие пятна с клеенок и линолеума можно легко снять спичечной головкой. Смочив пятно, трут его спичками, меняя «инструментарий» по мере надобности. Чернильные пятна с рук легко стереть пемзой.

    • Пятна от крови, если они свежие, можно удалить, промывая их сначала холодной водой, а затем теплым мыльным раствором. Ни в коем случае нельзя отмывать пятна сразу горячей водой, тогда их очень трудно удалить. Белье с пятнами необходимо перед стиркой на несколько часов замочить в холодной воде. Для удаления застарелых пятен их сначала натирают разведенным нашатырным спиртом, а затем раствором буры (1 ч. л. на 1 стакан воды), после чего промывают теплой водой.

    С тонких шелковых изделий пятна лучше всего удалять картофельным крахмалом, замешанным холодной водой в тесто. Крахмалом покрывают поверхность пятна и дают высохнуть, после чего крахмал стряхивают, а изделие простирывают обычным способом. Если изделие нельзя стирать, а от крахмала остались следы, их протирают сначала сухой, а затем влажной тряпкой и гладят.

    Пятна от крови на кожаных изделиях чистят с помощью кашицы из муки. Кашицу наложить на пятно и после того, как она высохнет, удалить с помощью щетки.

    • Пятна от масляной краски и малярного лака можно удалять скипидаром, ацетоном, бензином или их смесью в равных частях или чистым керосином. Пятно нужно смочить и оставить на 20–30 мин, а затем протереть тряпкой, также смоченной в растворе. Потом протереть нашатырным спиртом до полного удаления пятна.

    Застарелые пятна масляной краски нужно смочить скипидаром и после размягчения краски очистить крепким раствором питьевой соды, потом тщательно промыть теплой водой.

    Небольшие пятна на окрашенных хлопчатобумажных, шерстяных или шелковых тканях нужно смочить подогретым глицерином или смесью глицерина и денатурированного спирта (в равных частях). Через несколько минут к пятну приложить несколько раз вату, смоченную водой. С белых тканей пятно можно удалить с помощью пасты из равных частей скипидара, нашатырного спирта и порошка мела или сухой глины. Пятно смазать пастой, а через несколько часов счистить и протереть бензином, ацетоном или скипидаром.

    Пятна от малярного лака выводят смесью ацетона и денатурированного спирта (2: 1 по весу).

    • Пятна от молока, шоколада, кофе, какао с хлопчатобумажных, льняных, шерстяных и шелковых тканей различной окраски удаляют при стирке, а также бензином или ацетоном Оставшиеся следы пятен на белых тканях нужно протереть ватой или тряпкой, смоченной в растворе перекиси водорода (1 ст. л. на стакан воды), а затем смыть водой.

    С белых и светлых тканей пятна выводят нашатырным спиртом (1 ч. л. на 0,5 стакана воды) или смесью нашатырного спирта (1 весовая часть) с глицерином (20 весовых частей) и водой (20 весовых частей) Остатки пятна нужно смыть водой. Если вещь не подлежит стирке, то к месту бывшего пятна нужно несколько раз приложить вату, смоченную водой.

    С шерстяных и шелковых тканей светлых тонов пятна можно выводить и подогретым до 35 °C глицерином. Пятно протирают смоченной в глицерине ватой, а через 10–15 мин промывают теплой водой.

    • Пятна от мух на белых хлопчатобумажных, льняных и шерстяных тканях нужно смочить нашатырным спиртом, разбавленным водой (в равных частях), или перекисью водорода (1 ч. л. на 0,5 стакана воды) и оставить на 15–20 мин, затем протереть сухой тряпкой, если потребуется — выстирать.

    Одежду с застаревшими пятнами замачивают на несколько часов в крепком мыльном растворе, в который добавляют небольшое количество чистого бензина. Перед употреблением смесь взбалтывают. После замочки пятна чистят щеткой, смоченной мыльным раствором.

    • Пятна, подпаленные утюгом, на белых хлопчатобумажных, льняных тканях протереть перекисью водорода (1 ч. л. на 0,5 стакана воды) и оставить на 15–20 мин, затем протереть сухой тряпкой, если потребуется — выстирать.

    Подпаленные пятна на окрашенных хлопчатобумажных, шерстяных и шелковых тканях удаляют денатурированным спиртом.

    Можно также удалять пятно путем накладывания на него кашицы из натертого лука, которую оставляют на некоторое время, затем изделие мочат в холодной воде и хорошо ополаскивают.

    Если пятно небольшое, его слегка натирают разрезанной луковицей и вытирают полотенцем, смоченным в теплой воде.

    • Пятна от пива и белого вина на белых хлопчатобумажных и льняных тканях удаляют при стирке мылом и содой с добавлением небольшого количества денатурированного спирта. Пятна на шелковых и шерстяных окрашенных тканях, не подлежащих стирке, протереть денатурированным спиртом или смесью глицерина (1 весовая часть), водки (3 весовые части) и нашатырного спирта (1 весовая часть).

    Трудноудаляемые пятна выводят смесью нашатырного спирта (1 весовая часть), скипидара (3 весовые части) и мыла (10 весовых частей). Мыло растворить в небольшом количестве горячей воды, добавить нашатырный спирт, скипидар и тщательно размешать; полученной смесью протереть пятна, а затем смыть водой.

    • Пятна от фруктов, если они свежие, удаляют горячей водой. Полезно пятно несколько минут предварительно подержать в горячем молоке, а затем уже промывать. Более застарелые пятна выводят раствором лимонной или щавелевой кислоты (2 г на 1 стакан воды), после чего тщательно промывают теплой водой. Если после этого остаются окрашенные пятна, то применяют (для белых тканей) перекись водорода с нашатырным спиртом (1 ч. л. на стакан горячей воды), затем промывают водой. Пятна от фруктов можно также отмыть слегка подогретым денатурированным спиртом.

    • Пятна от красного вина можно выводить способами, описанными для выведения пятен от фруктов. На цветных изделиях хорошо удаляет пятна смесь глицерина с сырым яичным желтком (1: 1). Этой смесью намазывают пятна, оставляют на несколько часов, а затем промывают теплой водой.

    На свежие пятна от красного вина или ягод рекомендуется насыпать влажную столовую соль и через некоторое время промыть горячей водой Можно замочить ткань в молоке или сыворотке и выстирать.

    Свежие пятна можно удалить горячей водой. Для этого натягивают ткань над какой-либо посудой и льют небольшой струей кипящую воду из чайника до полного исчезновения пятна.

    • Пятна от пота. Свежие пятна на шелковых, хлопчатобумажных и льняных тканях различного цвета исчезают при протирании их раствором поваренной соли (1 ст. л. на 1 стакан воды) После удаления пятна очищенное место промывают теплой кипяченой водой.

    С шелковой подкладки пятна удаляются смесью равных количеств нашатырного спирта и денатурата. Для белой подкладки рекомендуется в смесь добавлять перекись водорода. Пятна на шерстяных тканях вначале протирают ваткой, смоченной мыльным раствором, промывают водой, после чего смачивают разведенной щавелевой кислотой (1 ч. л. на стакан воды).

    Пятна на белых хлопчатобумажных и льняных тканях нужно протереть смесью поваренной соли и нашатырного спирта или буры (по 1 ч. л. на стакан воды) и затем смыть водой.

    • Пятна от мочи на белых тканях выводят раствором лимонной кислоты (1 часть кислоты на 10 частей воды), а на цветных — раствором уксуса (1 часть уксуса на 5 частей воды). Пятно смачивают раствором, оставляют на час, после чего промывают водой.

    • Пятна от плесени на хлопчатобумажных и льняных изделиях отходят во время стирки в горячей воде с мылом и содой. Хорошим средством является нашатырный спирт (1 часть спирта на 5 частей воды), которым протирают пятна. Если этими способами удалить пятно не удается, то для белых тканей применяют смесь перекиси водорода и нашатырного спирта (по 1 ч. л на стакан теплой воды). Можно также использовать луковый сок, которым несколько раз натирают пятно, а затем стирают изделие в горячей воде. Для окрашенных шерстяных и шелковых тканей применяют чистый скипидар, которым смачивают ватку, протирают пятно, затем, если остались следы, пятно протирают мыльным раствором и смывают теплой водой.

    • Пятна от ржавчины на хлопчатобумажных, льняных и шерстяных тканях удаляют следующим образом: раствор щавелевой или лимонной кислоты (1 ч. л. на 1 стакан воды) подогреть до кипения и ткань с пятном несколько раз окунуть в раствор или пятно протереть раствором, а затем кислоту тщательно смыть водой, лучше с добавлением нескольких капель нашатырного спирта — для нейтрализации кислоты. Можно применять подогретый лимонный сок.

    С белых хлопчатобумажных, льняных и шерстяных тканей пятна выводят с помощью гидросульфита: в подогретый до 60 °C раствор гидросульфита (1 ч. л. на 1 стакан воды) опустить ткань с пятном на несколько минут (до исчезновения пятна), а затем смыть водой.

    • Пятна от сажи и копоти при стирке. Более загрязненные места сначала смачивают чистым скипидаром и протирают тряпкой, после чего протирают щеткой, смоченной в крепком мыльном растворе, и простирывают, как обычно.

    Для сильно загрязненных изделий применяют смесь скипидара с сырым яичным желтком. Смесь слегка подогревают и протирают ею пятно, после чего промывают теплой водой с мылом.

    • Пятна от стеарина, парафина, воска с хлопчатобумажных, льняных, шерстяных и шелковых тканей различной окраски удаляют бензином или скипидаром, предварительно осторожно соскоблив пятно. Свежие пятна можно удалить следующим образом: пятно с изнанки ткани закрыть бумагой и прогладить не очень горячим утюгом. Бумагу следует менять по мере ее засаливания. Оставшиеся следы пятен протереть денатурированным спиртом.

    • Пятна от смолистых веществ, мастики для паркета и крема для обуви с хлопчатобумажных и льняных тканей удаляют при стирке с мылом и нашатырным спиртом или содой (1 ч. л. на 1 стакан воды), оставшиеся следы пятен нужно протереть денатурированным спиртом. С хлопчатобумажных, льняных, шерстяных и шелковых нестирающихся тканей пятна выводят денатурированным спиртом, ацетоном или скипидаром.

    • Пятна табачные с хлопчатобумажных, льняных, шерстяных, шелковых тканей различных цветов выводят, протерев денатурированным спиртом или раствором гипосульфита (1 ч. л. на 1 стакан воды). На белых хлопчатобумажных, льняных, шерстяных тканях пятна можно протереть нашатырным спиртом или смесью нашатырного спирта (1 весовая часть) с перекисью водорода (5 весовых частей) и водой (50 весовых частей), затем смыть водой или выстирать с мылом.

    • Пятна от сока свежей травы на хлопчатобумажных, льняных, шерстяных тканях нужно промыть горячей водой с солью (1 ст. л. на 1 стакан воды), оставшиеся следы простирать с мылом. Пятна на вещах, не подлежащих стирке, нужно протереть раствором соли (1 ч. л. на стакан воды), а затем — денатурированным спиртом.

    Пятна с белых льняных и хлопчатобумажных тканей удаляются раствором щавелевой кислоты (1 ч. л. на 0,5 л горячей воды), затем кислоту смыть водой.

    • Пятна от яиц на хлопчатобумажных, льняных, шерстяных тканях различной окраски нужно смазать подогретым глицерином и оставить на 15–20 мин для размягчения пятна. Затем оно легко стирается тряпкой, смоченной опять-таки глицерином. После этого глицерин смывается с ткани водой.

    С натуральных тканей белого цвета яичные пятна выводят нашатырным спиртом (1 весовая часть) с водой (10 весовых частей): пятно смочить, затем протереть раствором, если потребуется — простирать.

    
Ткани и одежду — красим

    
Если на вещи после долгой носки появились выгоревшие места, ее надо перекрасить в другой цвет или подкрасить — восстановить первоначальную окраску, но более густого тона. Бывает и так, что цвет ткани не нравится и его хочется изменить.

    Для того чтобы правильно выбрать краситель, надо знать, из каких волокон сделана ткань, которую вы собираетесь красить. В табл. 1 приведены некоторые способы распознавания волокон по внешнему виду, характеру горения, запаху при горении и т. д.
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Кроме того, в большинстве случаев на этикетке, имеющейся на изделиях, написан состав ткани. Правда, сейчас все большее распространение получают изделия из так называемых смешанных волокон. Бельевые, плательные и костюмные ткани, а также трикотаж делают, смешивая в различных комбинациях вискозные, синтетические волокна, хлопок, натуральный шелк, шерсть. Для изготовления некоторых ковровых тканей используют искусственные волокна в смеси с шерстью. Ацетатные волокна, которые широко применяются для изготовления блузочных, плательных и декоративных тканей, а также трикотажного белья и галстуков, смешивают с капроном и лавсаном. Штапельное ацетатное волокно используют в смеси с вискозным, с шерстью и хлопком. Из смешанных волокон, полученных из капрона, хлопка, вискозных или ацетатных волокон, делают тюль, гипюр, ворсовые ткани, похожие на бархат Всем известны ткани из лавсана, они прекрасно выглядят, очень мало мнутся. Ткани из смешанных волокон (лавсан + хлопок, лавсан + шерсть, лавсан + лен) обладают еще более ценными свойствами. В таких случаях на этикетке или ярлыке нередко указывается, что изделие изготовлено из смешанных волокон («шерсть с лавсаном», «лавсан с хлопком» и т. д.). Однако иногда, особенно на мелких изделиях, такие указания отсутствуют. Установить это самим, конечно, нелегко. Можно, правда, выдернуть нити (отдельно продольные и поперечные), раскрутить их, разделить на пряди и посмотреть, различаются ли они по внешнему виду. Если различаются, то, значит, волокна смешанные. После этого можно попытаться установить, какие именно. Если это удастся, то приступить к окраске вы можете только после предварительной пробы на лоскутке из той же материи (подробно об этом мы расскажем ниже).

    Все заявленные на этикетке красителя цвета могут быть получены только при окраске белых тканей или изделий. При перекраске же цветных тканей оттенки получаются другие, всегда более темные и насыщенные, чем при первоначальной окраске. Кроме того, при перекраске не удается закрасить набивной рисунок на ткани или сильно выгоревшие места. Полученный в результате перекраски цвет ткани в большинстве случаев не похож ни на первоначальный цвет ткани, ни на цвет краски. Ниже в табл. 2 приведены цвета, получаемые при перекрашивании цветных тканей. Конечно, эти данные могут быть не вполне точными, так как необходимо учитывать интенсивность первоначальной и последующей окраски.

    
Подготовка к крашению

    
Теперь, когда вы знаете, из какой ткани сделана вещь, которую надо окрасить, и выбрали подходящий краситель, изделие надо подготовить к крашению.

    На новых, неношеных вещах может быть нанесенный при изготовлении слой различных вспомогательных веществ (антистатиков, аппретирующих составов и т. д.), который мешает окраске. Эти вещества, как правило, удаляются при стирке в растворе синтетических моющих средств. Тонкие ткани рекомендуется прополоскать в растворе нашатырного спирта (50 г 25 %-ного нашатырного спирта на 10 л воды). После стирки или замачивания в растворе нашатырного спирта ткань надо хорошо прополоскать в воде.

    Сложнее подготовить к перекраске уже ношеные вещи, на которых, как правило, есть выцветшие места, а иногда и пятна. Пятна необходимо удалить, так как после перекраски они почти наверняка выступят вновь. О том, как это сделать, мы рассказали выше. Если вы собираетесь красить вещь в темные и густые тона, то выцветшие места после перекраски не будут заметны. Если же вы хотите подкрасить выцветшую ткань, то надо попытаться выровнять окраску (если, конечно, вещь не слишком сильно заношена).

    Для того чтобы выровнять окраску хлопчатобумажных тканей, их выдерживают в растворе стиральных моющих средств для стирки шерсти и шелка при слабом кипении в течение 30–40 мин; для вискозных тканей раствор нагревают до температуры не выше 70 °C. Изделия из шерсти и натурального шелка выдерживают 30–40 мин при 40–50 °C в растворе нашатырного спирта (50 г 25 %-ного нашатырного спирта на 5 л воды). Во всех случаях раствор нужно энергично перемешивать.

    Если надо перекрасить ткань в более светлый тон, до перекраски ее надо отбелить. Однако необходимо помнить, что некоторые красители, применяемые в текстильной промышленности, стойки к отбеливателям, поступающим в продажу, поэтому перед отбеливанием рекомендуется произвести пробу на маленьком лоскутке окрашенной ткани. Необходимо учитывать также действие отбеливателей на ткань — в некоторых случаях они могут снизить ее прочность.

    Помните, что перед отбеливанием изделия необходимо сделать предварительную пробу на небольшом кусочке ткани, так как цвет ткани может значительно измениться после окраски и оказаться совсем не таким, к которому вы стремились (см. табл. 2, 3).
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Таблица 3. Цвет краски

    
     фиолетовый ∙ зеленый

     темно-коричневый ∙ сине-фиолетовый

     красно-фиолетовый ∙ фиолетовый

     морской волны ∙ оливково-коричневый

     серо-фиолетовый ∙ оливковый

     сине-зеленый ∙ коричневый

     морской волны ∙ зеленый

     светло-зеленый ∙ серо-зеленый

    

    Перед окраской надо спороть с вещей всю металлическую и пластмассовую фурнитуру — крючки, молнии, пуговицы, так как в красильных растворах металл ржавеет, а пластмасса при высокой температуре нередко деформируется. Если вещь на подкладке, то ее надо подпороть, чтобы избежать образования воздушных пузырей, из-за которых изделие при окраске может всплыть на поверхность и окраситься неравномерно. Вещи, которые после перекраски будут перешивать, лучше красить распоротыми.

    И, наконец, не забудьте приготовить посуду: она должна быть абсолютно чистой, без накипи и достаточно большой, лучше всего эмалированной. Можно красить, правда, в оцинкованной и алюминиевой посуде, но не тогда, когда применяют красители для шерсти или уксусную кислоту. Емкость бака для крашения должна быть не менее 10–12 л на каждые 800 г материала. Чтобы изделия при крашении было удобно переворачивать и расправлять, надо приготовить две палки: одной из них ткань периодически приподнимают, другой расправляют складки.

    Красить надо в мягкой воде, лучше всего в дождевой. Чтобы умягчить водопроводную или колодезную воду, к ней нужно прибавить соду, дать отстояться выпавшему осадку и отфильтровать его. В жесткой воде красители связываются с волокном непрочно, и в дальнейшем ткань будет линять.

    При крашении следует избегать попадания красок и красильных растворов в рот и защищать глаза.

    
МЕЖДУ ПРОЧИМ…

    

     Секрет чистки книг от дедушки Крылова

     История эта произошла со знаменитым баснописцем И. А. Крыловым и П. И. Гнедичем — драматургом, переводчиком, историком искусства. Косвенно коснулась она и А. Н. Оленина — президента Академии художеств, директора Петербургской публичной библиотеки, одного из самых просвещенных людей своего времени.

     По словам современников, у Крылова «в самый большой располох всегда оставалось довольно присутствия духа, чтобы поправиться». Как-то выпросил он у А. Н. Оленина дорогую и редкую книгу на дом к себе для прочтения. Это было роскошное издание описания Египта, которое составлено во время кампании Наполеона. Поутру, за своим кофе, усевшись на приделанном подле окна возвышении, где стоял маленький столик, Крылов положил на него книгу и, поддерживая ее рукою, любовался прелестными гравюра ми, приложенными к тексту. Вдруг стул его покачнулся. Усиливаясь сохранить равновесие, второпях он схватился рукой за блюдечко, чашка опрокинулась на книгу — и разогнутые листы фолианта облиты были кофе. В то же мгновение Крылов бросился в кухню, отделявшуюся узеньким коридорчиком от залы, где случилось несчастье, схватил ушат с оставшеюся в нем водою, втащил его в залу и, кинув разогнутую книгу на пол, стал ведром поливать ее из ушата Служанка, видевшая все это из кухни и коридора, опрометью бросилась наверх к Гнедичу, призывая его на помощь и давая намеками чувствовать, что Иван Андреевич не в своем уме. Гнедич, пересказывая об этом, театрально говаривал так: «Вхожу, на полу — море, Крылов с поднятым ведром льет на книгу воду. Я в ужасе кричу. Он продолжает». Наконец, опорожнив ушат, Крылов изъяснил Гнедичу, что без воды не было никакого способа вывести пятна кофе из книги, на которой в самом деле, когда она просохла, ничего не осталось заметного, кроме желтой полосы на краях страниц».

     Пожалуй, сегодня хитрость дедушки Крылова можно применять не в 100 % случаев. Ведь множество современных изданий печатается на такой бумаге, которая, облитая ушатом воды, буквально сама исчезнет, правда вместе с пятнами кофе.

    

    
Крашение

    
Все рекомендации по крашению обычно указаны на упаковках красителей, и их необходимо строго придерживаться. В некоторых случаях целесообразно несколько изменить рецептуру красильного раствора или способ обработки ткани — об этом будет сказано ниже.

    Прежде всего надо (и это очень важно) взвесить вещи, которые вы собираетесь красить, для того, чтобы определить, сколько надо взять красителя и в каком количестве воды его растворить. На пакетах, в которых продаются красители, обычно указывается масса сухой ткани, на которую рассчитано содержимое пакета (обычно его достаточно для окраски 400 г сухой ткани). Глубина получаемого при этом тона бывает показана на этикетке или на приложенном к пакету образце выкраски. Если надо усилить или ослабить глубину тона, количество красителя или ткани соответствующим образом изменяют.

    Существует понятие модуля красильной ванны — это отношение количества раствора к массе сухой ткани. Обычно рекомендуется поддерживать модуль красильной ванны от 10 до 20. Это значит, что раствора должно быть в 10–20 раз больше, чем ткани. Когда хотят получить более равномерную окраску, уменьшают скорость крашения, делают раствор более разбавленным, или, другими словами, увеличивают модуль красильной ванны.

    Существенное влияние на скорость окрашивания оказывает температура красильной ванны. Чем выше температура, тем быстрее окрашивается шерсть, и, напротив, чем ниже — тем медленнее окрашиваются хлопчатобумажные и вискозные ткани. Это важно при окраске полушерстяных тканей: если в процессе крашения будет видно, что глубина окраски шерстяных и хлопчатобумажных нитей различна, то нужно повысить температуру раствора, если шерсть окрасилась хуже хлопка, или понизить ее — в противном случае. Скорость крашения увеличивается под действием добавок: поваренной соли — при крашении хлопка и родственных ему волокон и уксусной кислоты при крашении шерсти. Их вводят в конце крашения, когда краски в растворе осталось мало.

    Краситель должен прочно удерживаться на ткани и не сходить с нее под действием холодной и горячей воды, а также растворов моющих средств. Если же окрашенная ткань линяет, несмотря на то, что краситель и режим крашения выбраны правильно, это свидетельствует о том, что вы недостаточно промыли ткань после крашения. Ткань надо промывать теплой водой до тех пор, пока вода не станет прозрачной. После этого ткань еще раз прополаскивают в холодной воде.

    Окрашенную ткань нельзя сушить на солнце или близ источников тепла. Штапельные ткани следует расстелить, а не сушить на веревке. Изделия из легких тканей можно повесить на плечики. Перед сушкой ткань следует отжать, не выкручивая. Особенно это важно для тонких и шерстяных тканей. Лучше всего отжимать такие ткани между двумя простынями или полотенцами, свертывая их в рулон.

    Теперь от общих рекомендаций перейдем к конкретным рецептурам красильных растворов и способам крашения различных тканей.

    
Крашение хлопчатобумажных и льняных тканей прямыми красителями

    Пакет красителя высыпают в миску и при перемешивании добавляют по каплям теплую воду, пока не образуется паста. Эту пасту заливают водой (0,5 л на один пакет красителя), тщательно размешивают и процеживают через кусок ткани. После этого в раствор добавляют воду, доведенную до температуры 40–50 °C. Напоминаем, что отношение количества раствора к массе окрашиваемой ткани (модуль ванны) должно быть в пределах 10–20.

    В красильный раствор погружают ткань и нагревают до кипения. Спустя 15–20 мин в слабо кипящий красильный раствор, из которого предварительно вынимают ткань, вливают 2 л раствора поваренной соли (1 ст. л. на 1 л воды). Затем опускают ткань и продолжают крашение в слабо кипящем растворе еще 30–40 мин. После этого бак снимают с огня и выдерживают ткань еще 30 мин в остывающем растворе. Все это время ткань переворачивают. Если красят в светлые тона, количество соли уменьшают вдвое. В красильный раствор можно всыпать и сухую соль, но для этого ткань надо вынуть на 3–5 мин, добавить соль, размешать и лишь после того, как она полностью растворится, вновь опустить ткань.

    Когда крашение закончено, ткань вынимают, дают стечь красильному раствору и многократно полощут в теплой, затем в холодной воде, осторожно отжимают и высушивают. Если краска получилась неровной, ткань в течение 30–40 мин выдерживают в горячем растворе моющих средств для шерсти.

    
Крашение хлопчатобумажных, льняных, вискозных и медно-аммиачных тканей активными красителями

    Эти красители, дающие яркую и стойкую окраску, выпускают в двух пакетах, содержащих различные вещества. Такой комплект из двух пакетов предназначен для окраски 400 г белой ткни. Можно и перекрашивать цветные ткани, но цвет при этом будет иным (см. табл. 2).

    Содержимое меньшего пакета разводят в отдельной посуде в 1 л теплой воды, затем готовят красильный раствор из расчета 4–8 л воды комнатной температуры на пакет порошка и в отмеренное количество воды добавляют разведенный краситель. В раствор опускают предварительно замоченные в теплой воде вещи и красят при комнатной температуре в течение 5 мин, все время переворачивая. Затем вещи вынимают из красильного раствора, добавляют 1 л раствора поваренной соли (стакан соли на 1 л воды). Крашение продолжают еще полчаса, после чего вещи снова вынимают, в красильный раствор добавляют содержимое большого пакета, растворяют его, снова опускают вещи и продолжают красить еще 1–2 ч, постоянно переворачивая, затем их выжимают и многократно прополаскивают в холодной воде.

    Заключительная операция — закрепление окраски. Для этого окрашенную ткань кипятят 10–15 мин в растворе моющего средства для шерсти, после чего полощут в горячей, а затем в холодной воде и, наконец, сушат.

    
Крашение вискозных, медно-аммиачных тканей и натурального шелка прямыми красителями

    Вискозные и медно-аммиачные ткани недостаточно стойки к длительному воздействию высоких температур, поэтому красить их в кипящем растворе нельзя. Лучше всего красить их при 60–70 °C. Однако эти волокна очень быстро окрашиваются, причем тем быстрее, чем ниже температура. Следовательно, при понижении температуры крашения возникает опасность, что ткань окрасится неравно мерно. Как это предотвратить? Можно, например, снизить концентрацию красителя в растворе. Рекомендуется готовить раствор из расчета 60 л воды и 2,5 пакета красителя на 1 кг окрашиваемой ткани. Добавка соли при крашении, конечно, исключается. Ткань перед окраской предварительно замачивают при 40 °C в растворе моющего средства для шерсти.

    Натуральный шелк можно красить как красителями для хлопчатобумажных тканей, так и красителями для шерсти. Более прочная окраска получается при использовании красителей для хлопка. Красители же для шерсти дают окраску более яркую, но менее стойкую к действию света.

    Красильный раствор готовят так же, как для окраски хлопчатобумажных тканей. Единственное отличие — соль добавляют до того, как в раствор опушено окрашиваемое изделие. Затем раствор нагревают до кипения и красят 30–45 мин при перемешивании в слабо кипящем растворе. После окончания нагревания вещь выдерживают в остывающей ванне еще 30 мин. Потом ее вынимают, дают стечь раствору и многократно полощут в горячей воде, затем в холодной, отжимают между полотенцами и сушат.

    
Крашение шерсти кислотными красителями

    Красильный раствор для окраски шерсти готовят так же, как указано выше. Необходимо помнить, что красить шерсть можно только в эмалированной посуде. В раствор перед крашением добавляют 1 ст. л. уксусной эссенции (на пакет красителя). Можно добавить также 1 ст. л. поваренной соли, растворенной в 1 л воды.

    В приготовленный раствор погружают предварительно отстиранные и хорошо прополосканные вещи, нагревают до кипения и выдерживают их в слабо кипящем растворе в течение часа. Если окажется, что вещи окрасились недостаточно интенсивно, то надо влить в раствор 0,5 ст. л. уксусной эссенции (на пакет красителя) и продолжить крашение при кипении еще полчаса.

    Вещи оставляют в растворе до тех пор, пока температура его не снизится до 30–40 °C (все время переворачивают). Потом их вынимают из раствора, многократно полощут в теплой, а затем в холодной воде.

    Шерстяные вещи надо отжимать очень осторожно, закатывая их между полотенцами или простынями. Во избежание деформации и образования подтеков рекомендуется расстилать изделие при сушке.

    В домашних условиях нередко приходится окрашивать шерстяную пряжу. Мотки шерсти перевязывают (не очень плотно) по всему периметру нитками и нанизывают их на один шнур, концы которого оставляют вне красильного раствора. С помощью этого шнура можно мотки переворачивать и вынимать их из красильного раствора. При этом пряжа не будет спутываться.

    Если изделия или шерсть окрашены неравномерно, следует приготовить раствор нашатырного спирта в воде (50 г на 5 л воды), нагреть его до 40–50 °C и поместить в этот раствор окрашенное изделие на 30–40 мин.

    
Крашение тканей из ацетатных волокон, капрона, нейлона, лавсана и нитрона

    Ацетатные ткани красят только красителями для капрона, а капрон и нейлон можно красить как красителями для капрона, так и красителями для хлопка и шерсти, но лучше, конечно, красителями для капрона. Надо иметь в виду, что эти ткани не выдерживают длительного нагревания — в кипящем растворе они деформируются.

    При крашении капрона и нейлона красителями для хлопка и шерсти в красильный раствор добавляют 2 ст. л. уксусной эссенции и 3 ст. л. соли на каждый пакет красителя. Раствор нагревают до 40 °C, опускают в него ткань и красят без нагревания 15–20 мин. Затем раствор нагревают до температуры, не превышающей 75 °C, и красят еще 20–30 мин, потом ткань оставляют в остывающей ванне на 15–20 мин, вынимают, дают стечь красильному раствору, полощут и отжимают.

    При крашении капрона, нейлона и ацетатных тканей красителями для капрона краситель растирают до образования однородной пасты, добавляя небольшое количество теплой воды (30–40 °C). В эту пасту вводят 10 г (1 ст. л.) стирального порошка для шерсти. Консистенция пасты должна быть сметанообразной.

    Пасту растворяют в 6 л воды и ткань красят в этом растворе при 70–75 °C в течение 1–1,5 ч. Потом ткань вынимают из раствора и промывают сначала в воде с моющим средством, а затем в теплой и в холодной воде. Отжимают и сушат так же, как и шерстяные изделия.

    Лавсановые ткани красителями для хлопка, льна и шерсти, а также активными красителями не окрашиваются. Некоторые красители для капрона могут окрасить лавсан в бледные тона, однако ни в коем случае нельзя приступать к крашению, не сделав пробы.

    Для пробы берут небольшой лоскуток ткани (около 1 г), порошок краски рассыпают равномерным тонким слоем на листе бумаги и делят на шесть примерно равных частей. Одну часть смешивают с 2 ч. л. стирального порошка и растирают в пасту. Пасту растворяют в 1 л воды и нагревают до кипения. Пробный лоскут ткани кладут в столовую ложку, наливают в нее до краев горячий раствор и красят, подогревая ложку на огне до 75 °C в течение 15–20 мин. Затем ткань полощут в горячей и холодной воде. Если после этого ткань приобретает требуемую окраску, значит, таким же способом можно красить все изделие.

    Если проба (такая же, как для лавсана) показала, что изделие можно красить, то красят тем же способом, который был рекомендован для крашения ацетатных тканей, капрона и лавсана.

    
Крашение — тканей из смешанных волокон

    Перед крашением тканей из смешанных волокон, безусловно, надо установить, что это за волокна, и лишь потом выбирать краситель и способ крашения. Наиболее часто для окраски таких тканей используют красители для хлопка и льна или для капрона — либо порознь, либо в смеси.

    При выборе красителя следует учитывать, что красители для хлопчатобумажных и льняных тканей окрашивают наряду с хлопком, льном, вискозой, искусственным шелком еще и шерсть, натуральный шелк, капрон и нейлон, правда, в более тусклые тона.

    Красителями для капрона можно окрасить ацетатный шелк, капрон, нейлон, а в некоторых случаях — лавсан и нитрон.

    Для окраски изделий из смешанных волокон можно пользоваться универсальными красителями.
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    СДЕЛАЙСАМОВСКАЯ СМЕСЬ
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В.В.Пронженко

    
За состоянием окружающей среды следят специалисты. Но и нам, простым смертным, не мешает лишний раз себя обезопасить, особенно, когда дело касается радиоактивности. Простейший прибор, сигнализирующий о повышении уровня радиации, сделать несложно, и это по силам всем Говорят, что такими «приборами» якобы снабдили каждого солдата американской армии после того, как сами же американцы выпустили из бутылки атомного «джинна» в Хиросиме и Нагасаки.

    Для его изготовления надо взять кварцевое стекло и раздробить на мелкие кусочки. Затем эти кусочки надо хорошенько растереть в пыль. Полученную пыль смешать с силикатным клеем. После этого взять какой-либо значок и на него нанести тонким слоем кварцевую массу. После просушки «дозиметр» готов действовать по предназначению. Работа его заключается в том, что, попадая в зону повышенной радиации, значок начинает светиться (повышается его блеск). Это и есть сигнал опасности, который предупреждает, что зона небезопасна для здоровья и жизни человека. Значок-дозиметр прикрепляется, как обычно, на видном месте, чтобы всегда можно было контролировать его показания. С таким дозиметром постоянно ходит мой друг, живущий в г. Припяти на Украине, он же и поделился со мной этой информацией, а я уже передаю ее читателям, может, кому-то и пригодится.
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Пенопласт — полимер, относящийся к умеренно горящим материалам. Горит без копоти, при горении выделяет запах карболовой кислоты.

    Для его склеивания имелся в продаже клей ВИАМ В-3 (приготовлен на основе фенолформальдегидной смолы, растворенной в ацетоне), БФ-2, эпоксидный, полиуритановый, ПУ-2, поливинилацетатный. Такими клеями, за исключением ПУ-2, можно склеить пенопласт с древесиной. Поверхности делают шероховатыми, наносят клей на обе поверхности, дают немного просохнуть. Детали скрепляют, кладут под пресс и оставляют на несколько суток.

    Иногда говорят, что БФ-2 не склеивает пенопласт. Мне кажется, что тут важно учесть одну тонкость, а она заключается в следующем: перед склеиванием детали необходимо прогреть до температуры 70–80°.

    Сейчас так много «химии», что даже посвященному трудно только по внешним признакам определить тот или иной полимер. Особенно с анилинопластами (анилиноформальдегидных смол). Некоторую информацию можно получить, погружая кусочек изделия в ацетон: анилинопласты, полистирол, полихлорхинин, полиэтилен и пенопласты не взаимодействуют с ним, тогда как целлулоид и оргстекло растворяются в нем. Так что по одному виду трудно и не всегда удается определить тот или иной полимер.

   [image: chapter_end]


    
[image: before_title]

     Купи себе… медаль

    

    [image: after_title]

Ю.Н.Новожилов

    
К Новому году или к другому веселому празднику можно сделать и подарить гостям забавные сувениры — медали.

    В продаже есть круглые сладкие «медальки». В них круглый шоколадный диск заключен в оболочку из алюминиевой фольги, на которой различные изображения: Дед Мороз, персонажи из сказок. Эту фольгу надо осторожно отделить от шоколада, она имеет вид плоской чашечки. В эту чашечку следует налить эпоксидной смолы. Ее поверхность сверху можно закрыть кружочком из той же фольги. Когда эпоксидная смола затвердеет — медаль готова. На краю медали можно просверлить отверстие, в него вставить колечко из проволоки и пропустить шнурок для ношения медали на шее. Для укрепления места сверления в эпоксидную смолу, до ее затвердения, следует положить маленькую гаечку. Через ее отверстие и выполнить сверление для проволочного колечка.

    Медаль или значок можно сделать и иначе. Если вам понравилось выпуклое изображение на монете, например, герб, или Егорий, побеждающий змея, то можно их «копировать».

    Для этого нужен кусочек медной или алюминиевой фольги, отрезанный от куска фольги для завертывания продуктов, или от тюбика зубной пасты, крема. Но желательно взять фольгу потоньше, она лучше принимает форму.

    Этот кусок фольги кладут на монету, сверху накладывают плоскую резину или еще лучше — тонкую свинцовую пластинку, а затем простукивают молотком. При этом на фольге отпечатывается выпуклое изображение, точная копия оригинала. Края фольги отгибают по ребру монеты и заливают образующуюся чашечку эпоксидной смолой. В смолу, пока она не застыла, можно вставить булавку для закрепления «награды» на одежде.
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В наших обычных городских квартирах далеко не всегда есть возможность поработать напильником, пилой, дрелью. Мастер-профессионал, конечно, в квартире оборудует себе рабочее место, а у любителя помастерить его может и не быть, особенно в стесненных жилищных условиях. Однако определенный выход можно найти и в этом случае.

    Временное рабочее место можно себе организовать… в дверном проеме. Например, у двери, ведущей из коридора в кухню (рис. 1, 2).
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Рис. 1
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Рис. 2

    
Для этого из прочной доски толщиной 30–50 мм вырезают пластину 1, достаточно плотно входящую торцами в деревянную раму двери 2. Естественно, что ее длина определяется шириной двери и дверной рамы.

    Эта пластина и будет рабочей доской. Закрепить ее в дверной раме следует с помощью обычных оконных шпингалетов 3. Их потребуется четыре штуки — по два с каждого торца рабочей доски.

    В стойках дверной рамы высверливают четыре отверстия соответствующего диаметра для штифтов шпингалетов. У обычного шпингалета диаметр штифта около 10 мм, значит диаметр отверстия в раме двери будет 10,1-10,5 мм.

    Расположение отверстий в стойках дверной рамы должно соответствовать размещению шпингалетов на торцах рабочей доски. Последнюю заводят в дверной проем так, чтобы штифты шпингалетов были расположены против отверстий в стойках дверной рамы. Затем штифты всех четырех шпингалетов вдвигают в отверстия, просверленные в стойках дверной рамы. Вот и все.

    Получился достаточно прочный рабочий стол. На нем можно сверлить, работать лобзиком, напильником, вырезать по дереву, стучать молотком и т. д.

    Установить рабочую доску в дверной проем и снять ее после завершения занятий — дело одной минуты. Изготовить ее тоже несложно. Такая доска при хранении занимает немного места.
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Как упростить заворачивание винта при сборке деталей. Порой при сборке электрических розеток, выключателей возникают трудности при завинчивании винтов.

    Дело в том, что отверстие с резьбой в одной детали и отверстие под винт в другой могут оказаться несоосными. Поэтому винт не входит в отверстие с резьбой и не завинчивается (рис. 1).
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Рис. 1

    
Делу можно легко помочь. Для этого надо кончик винта заточить на конус с помощью напильника, надфиля или абразивного бруска (рис. 2).
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Рис. 2

    
После такой обработки при завертывании винта его заточенный кончик свободно заходит в предназначенное для него отверстие с резьбой и ввинчивается в него, центруя обе детали.

    Работа с шурупами. Бывает так: вы соединяете шурупами деревянные детали. Электрической дрелью просверлили, подготовили отверстие под шуруп. Стали зенковать гнездо под головку шурупа «в потай», опять же электрической дрелью и соответствующим сверлом. Но несоразмерили усилие, и гнездо под головку шурупа просверлилось глубже, чем надо.

    Как тут быть? Можно вклеить в гнездо деревянную пробку и просверлить вновь — это долго. Надеть на шуруп и поместить в гнездо гайку или шайбу — где сразу найдешь такую, чтобы и высота ее и диаметры наружный и внутренний были такие, какие для этого случая нужны.

    Проще всего на шуруп намотать несколько витков отожженной, мягкой проволоки, чтобы ее витки при закручивании шурупа заполнили и лишнюю глубину гнезда (рис. 3).
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Рис. 3

    
Если вы не угадали и намотали витков проволоки больше, чем надо, и шуруп весь не зашел на свое место, можно просто часть витков проволоки откусить клещами.

    Пробка для термоса. Термос сейчас есть практически в каждой семье. В нем заваривают оздоровительные и целебные настои из смеси разных трав.

    От горячей воды, вытекающей из горлышка термоса, пробка порой так нагревается, что держать ее рукой невозможно. Особенно это характерно для пробок с металлической окантовкой.

    Это неудобство легко устранить, если в пробке закрепить гвоздь, шуруп, винт или деревянный стерженек. Сделать это не трудно, а пользоваться термосом станет удобно. Чтобы удержать пробку термоса в нужном положении, ее следует взять пальцами за укрепленный в ней стерженек или винт, регулируя струю текущего в стакан настоя и не допуская проскакивания заваренных плодов шиповника, листьев целебных трав.
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     Дрель и магнит
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Дрель, как ручная, так и электрическая, — один из самых распространенных инструментов, она применяется в заводских цехах, мастерских, гаражах, да и почти в каждом домашнем хозяйстве.

    Причем дрель используется не только по своему прямому назначению. С помощью дрели можно сверлить, шлифовать, на ее основе есть токарные станки для дерева, точила, электрические лобзики и другие механизмы.

    У каждой дрели для фиксации сверла или другого инструмента имеется патрон, а для операций с патроном всегда необходим специальный ключ, без которого дрелью не воспользуешься.

    Ключ хранят или вместе с дрелью, или в отдельном ящике, ключ привязывают к дрели веревкой. Но ключ все равно «имеет тенденцию» теряться, причем в самый неподходящий момент.

    Эту проблему можно решить просто. На корпус дрели надо закрепить небольшой, но сильный магнит. Например, типа НЖБ, выполненный из материала НЕОМАКС. Эти магниты в виде диска, диаметром 14,5 мм и толщиной 4 мм. Прислонишь к нему стальной ключ (рис. 1), и он уже «не разлучен» с дрелью. Одно движение — и ключ уже в ваших руках. Работайте с патроном дрели, зажимайте сверло. Кончили работать — прислонили ключ к магниту — и он опять хранится вместе с дрелью. Просто, быстро и удобно. При необходимости магнит вместе с ключом может удержать керн, нужное вам сверло.
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Рис. 1

    
Укрепить на дрели такой магнит может каждый ее владелец. Но лучше делать это на заводе-изготовителе. Место установки магнита непринципиально — лишь бы было просто и удобно.

    Пока нет оснащенных магнитами дрелей. Это будет новинка, полезная и целесообразная. Такую дрель не стыдно показать и за рубежом.
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     Привет от Деда Мороза, или Как достичь глубокого охлаждения деталей
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Домашнему мастеру, да порой и на производстве при запрессовке подшипников, втулок иногда требуется деталь охладить. Можно, конечно, подшипник или втулку подержать в морозильной камере холодильника. По паспортным данным холодильника там температура около —12 °C. Ну а если деталь нужно охладить до более низкой температуры, как быть?

    Для этого в морозильной камере холодильника надо заморозить воду и получить лед или собрать иней со стенок морозильной камеры. Затем этот лед или иней смешать с обычной поваренной солью. Температура такой смеси снижается почти до — 20 °C.

    Опыты низких температур, доступные даже детям, интересны сами по себе и могут быть использованы для различных фокусов. Поэтому приводим таблицу, в которой указываются составы смесей, состоящих из льда и поваренной соли, в разных пропорциях и достигаемые при этом температуры.
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Как видно, летом простейшими и доступными средствами (поваренная соль и лед из холодильника) можно получить температуру почти до — 20 °C. Не каждую зиму такая бывает на улице! А если взять смесь хлористого кальция и льда, то достигается температура —55 °C. Для этого в охлаждающей смеси должно быть: хлористого кальция 58 % веса; льда 42 % по весу.

    Следует отметить, что используемые для приготовления охлаждающих смесей поваренная соль и хлористый кальций могут быть собраны для неоднократного применения. Для этого из получившегося раствора солей в воде надо просто выпарить воду. Летом это можно сделать, выпаривая раствор в мелкой посуде на солнцепеке. Можно, конечно, воду из раствора выпарить и на плите, в печке, на костре. После выпаривания выпавшую соль собрать.
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    ПЯТОЕ ИЗМЕРЕНИЕ
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     Творцы завтрашнего дня
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О.Г.Жукова

    
Картинки с выставки HTTM-2002

    
В далеком для нас 1967 г. Государственным комитетом по науке и технике ЦК ВЛКСМ, Центральным советом Всесоюзного общества изобретателей и рационализаторов (ВОИР), Всесоюзным Советом научно-технических обществ (НТО) было принято решение о проведении на ВДНХ СССР выставки научно-технического творчества молодежи (НТТМ).

    Со всех уголков необъятного тогда СССР съехались в Москву участники выставки — школьники, учащиеся ПТУ и техникумов, молодые рабочие, студенты, удивляя инженеров и ученых оригинальными идеями, воплощенными в действующих моделях, приборах, машинах, самоделках-диковинках, многие из которых по новизне и полезности классифицировались как серьезные изобретения или рацпредложения и вскоре внедрялись в народное хозяйство страны. С тех пор выставки стали проводиться регулярно.

    Пресс-бюллетень выставки отмечал в памятном 1980 г., когда она совпала с проведением Московских Олимпийских игр: «За годы десятой пятилетки число участников смотра возросло до 20,3 млн. человек. Молодыми новаторами внедрено в народное хозяйство 4,7 млн. рационализаторских предложений и изобретений с общим экономическим эффектом свыше 5,9 млрд. рублей».
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Творческий портрет посетителя «до» и «после» просмотра HTTM

    
Не удивительно, что такие внушительные достижения советской молодежи вызвали большой интерес иностранных гостей Олимпиады-80, и выставка НТТМ стала одним из пунктов культурной программы олимпийцев. Тем более, что к тому времени на выставке представлялись и технические достижения стран социализма.

    В самом деле, было что посмотреть на той выставке, было чем восхититься. Например, более 380 тыс. молодых новаторов Казахстана в ходе движения «Ручной труд — на плечи машин» внедрили около 60 тыс. предложений, позволивших освободить от тяжелого труда 58 тыс. человек и получить экономический эффект от внедрения предложений — 47 млн. рублей.

    Студенты Ярославского педагогического института демонстрировали оригинальную установку движущегося голографического изображения. А космическая тематика была представлена приборами для исследования космических излучений и проведения биологических экспериментов в космосе; показана система обработки и регистрации информации при исследовании атмосферы планет.
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Подлинная сенсация выставки

    
Центральным экспонатом в разделе «Роботы в нашей жизни» стала работа студенческого конструкторского бюро МВТУ им. Баумана, названная «Акватор». Это подводный телеуправляемый робот, способный, передвигаясь по морскому дну, выполнять большой комплекс операций.
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…Тогда еще ничто не предвещало заката НТТМ в нашей стране, и никто еще не мог представить масштабы катастрофы, ждущей нас впереди. В трагический для советской истории 1989 г. — год памятного I съезда народных депутатов, за которым следила вся страна, в Москве прошла последняя выставка НТТМ — держава покатилась в бездонную пропасть дикого рынка, которому был совсем не нужен никакой научно-технический прогресс. А наша гордость — ВДНХ постепенно стала превращаться в «блошиный рынок», предлагающий залежалый товар по высокой цене. Где уж тут вспоминать о каких-то достижениях! Но нельзя не отметить, что в свет вышел первый номер нашего журнала «Сделай сам», как бы подхватив эстафету мастерства «безвременно почившей» НТТМ…

    И вот, после 12 лет забвения, движение научно-технического творчества молодежи пережило второе рождение. В 2001 г. на ВДНХ, теперь уже именуемой ВВЦ, вновь прошла выставка НТТМ, а 4–7 июля нынешнего, 2002 г. здесь состоялся теперь уже очередной смотр НТТМ, организаторами которого стали Правительство Москвы и ГАО «Всероссийский выставочный центр».

    Это событие наталкивает на размышления не только о судьбе НТТМ в России, но и о времени, которое будущие учебники истории когда-нибудь назовут «второй Смутой»…

    Недавно в прессе сообщалось о семерых молодых людях в возрасте 18–25 лет, которые «угрозами заставили двух летчиков Ан-2 Курганского авиаотряда покатать их на самолете… В воздухе пилоту самолета удалось связаться с районной дежурной частью… При приземлении Ан-2 «угонщиков» уже ждала группа захвата».

    Вряд ли незадачливые «супермены» смогли осознать, что в тот злополучный день для них кончилась… молодость. Ведь по статье 211 УК РФ их ожидают сроки лишения свободы от 7 до 12 лет. Времени, чтобы морально повзрослеть, а скорее всего — состариться, у них теперь будет предостаточно…

    Увы, нынче эта история не особо выделяется из бесконечной череды себе подобных и вряд ли вызовет большой общественный резонанс. Конечно, найдутся «отморозки», которые с ухмылкой отнесут этот случай к разряду веселых курьезов и, возможно, даже посочувствуют бесшабашным недоумкам: «Жаль, что попались…»

    Но у внушительного большинства наших сограждан эта история в очередной раз вызовет справедливое негодование: «Ох, уж эта молодежь! Чего от нее ждать?»

    А ждать от нашей молодежи, оказывается, можно очень многого и разного — от таких вот глупых всплесков псевдогеройства, приводящих к скамье подсудимых, до вполне осознанной взрослой гражданской позиции, проявляющейся во всех жизненных ситуациях.

    …Молодым костромичам тоже очень хотелось увидеть с высоты свой старинный город, матушку-Волгу, Ипатьевский монастырь и лесные дебри, в которые завел народный герой Иван Сусанин захватчиков-поляков почти 400 лет назад. Но ребята и не подумали угонять самолет, а стали членами дельтапланного клуба Татьяна Осикова — необыкновенно хрупкая и приветливая девятнадцатилетняя студентка с глазами Мальвины, представляла на выставке НТТМ Центр «Истоки» и свой родной клуб «Борей», в котором вместе с друзьями-единомышленниками создала гидродельталет — нечто среднее между дельтапланом с гидросамолетом, способным «приводняться» на любую водную гладь.

    Юная покорительница стихий неба и воды с увлечением рассказывает, что ее летательно-плавательный аппарат используется не только для развлечения туристов-экстремалов, но и для экологического мониторинга водного и воздушного бассейна реки Волги. Ведь с высоты птичьего полета легко обнаружить и очаги лесных пожаров, и рыболовецкие сети, расставленные браконьерами.

    Жюри выставки высоко оценило проект Татьяны — она приняла участие еще и в Европейской выставке ESE в столице Словакии — Братиславе.
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Перестраховщица

    
…Молодые изобретатели из башкирского города Мелеуз, Виталий и Владимир Челышевы, представили на выставке мотовездеход с красноречивым названием «Спецназ». Эта внушительная машина стала фаворитом смотра. Участники и посетители выставки с удовольствием фотографировались, сидя верхом на четырехколесном мотоцикле, которому любое бездорожье одолеть под силу, который и водные преграды берет шутя, да еще и на ходу… кашу варит в походном котелке. Ни дать, ни взять — сказочная Емелина чудо-печь! Жаль только, что она не летает, пока… Но уже в следующем году по решению жюри конкурса «Спецназ» будет показан на Международной выставке ЭКСПО-Наука-2(ЮЗ в Москве.

    Нет необходимости объяснять, как нужна такая машина в труднодоступных районах нашей страны, как выручила бы она геологов, лесников, сельских тружеников. Отец молодых изобретателей — директор Станции юных техников Валерий Александрович Челышев, говорит, что ребята мечтают о вхождении своей машины в армейский строй. Насколько бы «Спецназ» облегчил военную службу, старший из братьев Челышевых может судить по собственному опыту — недавно сам он демобилизовался из армии.
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Сюрпризы микротехники
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Устаревший проект

    
…Из наукограда Сосновый Бор, что в Ленинградской области, приехал на выставку Николай Петрович Колчев и привез целую стопку патентов (!) своих юных воспитанников. Здесь и устройство для борьбы с гололедом, и модернизированная крестовинка для укладки кафеля, и тут же — усовершенствованная конструкция стрелкового автомата! Вот так растет смена великому Калашникову.

    Договариваюсь с Николаем Петровичем о присылке его учениками статей для журнала «Сделай сам», а учитель сокрушается лишь о том, что нет еще у его воспитанников паспортов — сложно будет им заслуженный гонорар получать.

    …В красивейшем районе Москвы находится Детско-юношеский спортивно-технический клуб «Крылатское». Здесь, со знаменитых холмов, проводят запуски воздушных змеев воспитанники Александра Владимировича Ефимова. Им возрождены конструкции змеев С. А. Ульянина, которые в начале XX в. удивляли публику тем, что поднимали в небо людей!

    А еще восстанавливает Александр Владимирович старинные народные игры. В его клубе друзей игры ребята узнают правила лапты, многочисленные способы игры «чижик» и многие другие, ныне почти забытые русские забавы.

    …Восьмиклассник московской школы № 897 Андрей Новак, тоже увлеченный изучением народных традиций, представил комбинированный кольчужно-пластинчатый доспех весом 12 кг! Современные материалы (вплоть до ковровых колечек) и новые технологии применял Андрей в работе, а вышла — почти былинная кольчуга.

    С интересными наработками, связанными с будущими профессиями, выступили учащиеся университетов, техникумов, колледжей, лицеев и школ Москвы и Питера, Орла и Тулы, Ростова и Махачкалы, Рыбинска и Красноярска, Белгорода и Мичуринска, Оренбурга и Рязани, Улан-Удэ и Магнитогорска, Владимира и Коломны…

    В сфере интересов участников выставки оказались: «Лекарство из коры березы для лечения рака кожи» и «Подледный лов рыбы на Байкале»; «Выращивание безвирусного посадочного материала яблони и земляники» и «Ветродвигатель планетарного типа»; «Усовершенствование модели комплекта белья для военнослужащих» и «Способ самостоятельного спасения подводников и устройство его осуществления»; «Огнебиозащитные составы для древесины» и «Изучение географической изменчивости основных лесообразующих пород России»; «Историческая и современная топонимика Крымского Приазовья» и «Прибор для контроля психофизиологического состояния человека»; «Загрязнение атмосферного воздуха выхлопными газами» и «Изучение истории и географии родного края по палеонтологическим остаткам палеозоя и мезозоя»…

    Словом, интересы у молодежи самые разные, и сфера их применения поистине необъятна. Но при всей неординарности и оригинальности мышления есть у этих молодых людей черты объединяющие, благодаря которым в конце концов и стали они участниками выставки.

    Почти все юные изобретатели, не сговариваясь и даже не дождавшись моего вопроса, вдруг начинали рассказывать о той общественной, государственной пользе, которая может быть получена от широкого внедрения их проектов в жизнь, проявляя духовную зрелость, недосягаемую, увы, многими взрослыми и даже облеченными властью людьми. А из рассказов ребят выходило, что их мотовездеходы и гидродельталеты не столько для того, чтоб покататься да «оттянуться в кайф», а для того, чтобы облегчить, а то и спасти жизнь других людей.

    И это при том, что последнее десятилетие подрастающее поколение могло в избытке наблюдать безобразные сюжеты «борьбы за выживание», «пожирание слабых сильными», циничной заботы о своем кошельке и благополучии, попрания всех моральных норм.

    Как удалось сохранить нравственную чистоту этим ребятам? Думаю, что главная заслуга в этом принадлежит тем взрослым людям, с которыми ребятам посчастливилось встретиться в самый важный для любого человека момент — в период взросления, становления личности.

    Их мудрые наставники — представители старой гвардии НТТМ и, как правило, постоянные подписчики журнала «Сделай сам», видят свою задачу в приобщении молодежи к созидательному творчеству, твердо веря, что именно увлеченность полезным делом способна «отбить» ребят от пресловутой улицы, не дать им попасть в сети пьянства, наркомании и преступности. А сами ребята готовы развенчать стойкое утверждение, что молодое поколение, мол, не уважает и не слушает старших, что извечная проблема «отцов и детей» неразрешима.

    Меня удивило и обрадовало необыкновенное, какое-то патриархально-забытое, почтительное отношение юных изобретателей к своим учителям. А те, в свою очередь, по-отечески дружелюбны к воспитанникам. Это, наверное, потому, что общая цель сближает людей всех возрастов, делая их отношения почти семейными.

    А из такой дружной и крепкой «семьи» молодым изобретателям и рационализаторам, наверняка, не захочется «утекать» на Запад. Была б еще поддержка их стремлению на государственном уровне. А то выходит, что молодой ученый мыслит по-государственному, а государство не желает «помыслить» о судьбе своего юного гражданина. И в этом чувствуется сильнейшее отличие духа нынешней выставки НТТМ от прежнего.

    На открытии НТТМ-2002 президент Генеральной Ассамблеи Международного движения научно-технического досуга МИЛ СЕТ Жан-Клод Гиродон говорил нашим ребятам: «Добро пожаловать на выставку НТТМ», обнадеживая молодых ученых и изобретателей тем, что спонсоры для их проектов найдутся. А на советских смотрах НТТМ новаторские предложения сразу же получали всемерную поддержку и внедрялись в производство, а сами новаторы ощущали себя на выставке не гостями — хозяевами.
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— Как ни как, но ведь мы пробиваем звуковой барьер!

    
Сегодня Российский смотр — своеобразный отборочный тур IX Международной выставки молодежных научно-технических проектов ЭКСПО-Наука, проводимого под патронажем МИЛСЕТ.

    Гораздо скромнее масштабы нынешней выставки, в сравнении с советским временем. Тогда под НТТМ отдавали 55 павильонов ВДНХ, теперь — лишь один.

    Многие иногородние руководители молодежных клубов и объединений с досадой говорили о том, что не все родители юных дарований решились отпустить своих детей из тихих городков в бурную и буйную столицу, у многих просто не нашлось денег на поездку. А те, кто приехал, рассказывали о трудностях дороги. Ребята из Башкирии, например, перевозили свой мотовездеход на грузовике, и каждый километр пути обошелся им в 3 рубля. А километров этих была не одна сотня…

    Зато всем участникам выставки представилась счастливая возможность еще и увидеть столицу, выбрать среди многих предложенных организаторами выставки экскурсий те, что ближе интересам молодых исследователей: Политехнический музей и Музей леса, Звездный городок и Мемориальный музей космонавтики, ЦУП и Ботанический сад, Институт физиологии растений РАН и Агрофирма «Белая дача», НПО «Машиностроение» и модный мюзикл «Норд-Ост», Кремль и Красная площадь, и даже старый цирк на Цветном бульваре.

    Ведь значительная часть павильона ВВЦ была отдана самым маленьким участникам выставки, так как ее возрастной ценз теперь от 7 до 25 лет. И это здорово! Видели бы вы, с каким серьезным видом крупных исследователей и ученых малыши выдували здесь мыльные пузыри и подкрашивали воду во все цвета радуги, в рамках детских программ «Город занимательной науки», «Деревня маленьких и находчивых», «Сделай сам».

    Вполне возможно, что через десяток лет именно эта сегодняшняя малышня удивит выставку НТТМ проектом сверхскоростного звездолета. Так обязательно должно быть, ибо завтрашний день сотворяется уже сегодня! И уже сегодня среди почти тысячи проектов, представленных 800 участниками выставки, есть такие, которые вселяют надежду и веру в то, что возрождение нашей страны, ее экономики, науки, культуры будет под силу молодым — творцам завтрашнего дня.

    Двенадцать проектов НТТМ-2002 рекомендованы для показа на Европейской выставке ESE-2002, которая пройдет в Братиславе, а восемь нынешних участников представят свои работы еще и на Международной выставке ЭКСПО-Наука в Москве на ВВЦ в июле будущего года.

    Со многими участниками выставки мы, надеюсь, еще встретимся и на страницах «Сделай сам». Они обещали прислать в адрес журнала статьи о своих самых интересных разработках, а всем, кто молод и талантлив, кто чувствует в себе силы встать в один ряд с изобретателями выставки НТТМ, есть смысл поучаствовать в Международной выставке ЭКСПО-Наука-2003. О том, как составить заявку на участие и о прочих подробностях, по телефонам в Москве:

    (095) 748-34-17, 748-34-19.

    E-mail: milset@VVCenter.ru
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     С Новым годом, Зодиак!
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О.Г.Летчикова

    
Всего четыре встречи в году предопределены нам с вами, дорогие читатели. Вот и выходит, что каждый четвертый номер журнала, который мы готовим для вас, — Новогодний. А в преддверии этого радостного события нам всегда хочется украсить журнал чем-то необычным, немного сказочным и праздничным. На этот раз мы предлагаем вам забавный гороскоп, подготовленный французскими астрологами-диетологами, в котором специалисты рассказывают о самых полезных для разных знаков Зодиака продуктах и дают оригинальные рецепты для каждого из двенадцати «звездных братьев».

    А поэт из г. Иваново Юрий Орлов предлагает стихотворные поздравления, адресованные каждому из двенадцати представителей Зодиака.

    Итак, всем собравшимся за праздничным столом гостям вы теперь можете припасти индивидуальное угощение и поздравление. С Новым годом! С новым счастьем!

    
Астрология и диета

    
• ОВЕН. Больше всего вам необходимы такие продукты, в которых содержится много железа и калия, следовательно: брюква, шпинат, капуста, петрушка. Мясо с луком и чесноком, но в небольшом количестве, ибо вы склонны злоупотреблять им, если есть возможность, впрочем, как и другими калорийными продуктами. Рекомендуется также печень, зерна пшеницы, зелень, стручковая фасоль, картофель, бананы, орехи.

    Печень с изюмом (на 4 порции).

    
     Четыре куска говяжьей или свиной печени (около 100 г каждый кусок), 4 тоненьких ломтя нежирной грудинки, 2 большие луковицы, 4 маленьких яблока, 125 г изюма, соль, перец черный, 2 ст. л. растительного масла. На сковородке, слегка смазанной маслом, подрумянить кусочки грудинки, затем осушить их тонкой бумагой.

    

    Куски печени слегка обжарить с обеих сторон в масле. Посолить, поперчить и, чтобы не остыли, выложить на крышку кастрюли с кипятком или в кастрюльку-термос. На той же самой сковороде обжарить в масле тонко нарезанные лук и яблоки, добавить вымоченный изюм и выдержать на небольшом огне 10 мин. Затем выложить все на подогретое блюдо так, чтобы сверху оказались печень и кусочки грудинки. Тут же подать к столу.

    
[image: bin00000083.jpeg] ОВЕНУ (21 марта — 20 апреля)

    Свойственны: оптимизм, задор, горячность, импульсивность.

    
     
      Характер Овена неровен,

      Как полыхание огня.

      И хоть овечке он родня,

      В неукротимости — феномен.

      Не охлади ж свой норов Овен,

      Души выплескивая жар,

      И, без нужды не хмуря брови,

      Кипи, как тульский самовар,

      Чтоб, выпуская лишний пар

      И никогда не иссякая,

      Ты все б звенел, неумолкая,

      И был бы сед, но не был стар!

     

    

    
• ТЕЛЕЦ. Вы ощущаете потребность в так называемых «здоровых» продуктах, прежде всего в супах из разных овощей. Кроме того, хлеб из муки грубого помола, сельдерей, грибы, капуста, помидоры, малина, черешня, брусника, черника, персики, дыни, цитрусовые. Вам надо остерегаться избытка копченостей и разлюбить сахар.

    Клубника с кремом (на 4 порции). Десерт этот малокалориен, нежен и изыскан. Он не требует долгого приготовления.

    
     0,5 стакана сметаны, 2 белка, 400 г клубники, 5 ст. л. с верхом сахарной пудры, 3 ч. л. желатина.

    

    Клубнику хорошо промыть, отделить от хвостиков; половину слегка размять с 3 ст. л. сахара, оставшуюся часть порезать. Желатин размять, капнув в него холодной воды, и растворить в небольшом количестве кипятка; взбить сметану, в конце добавляя понемногу желатина, раздавленную клубнику, и наконец, клубнику порезанную. Положить массу в стеклянные мисочки, украсить фруктами. Оставить в холодильнике для охлаждения.

    
[image: bin00000084.jpeg] ТЕЛЬЦУ (21 апреля — 20 мая)

    Свойственны: миролюбие, благожелательность, склонность к комфорту и уюту.

    
     
      Тельца сиятельный венец —

      Вершить добро под знаком мира.

      Не потому, что не задира,

      А в том и дело, что — мудрец.

      Так благоденствуй же, Телец,

      Не забывая сам при этом

      Отведать вдосталь сытных щец,

      Живя по праведным заветам,

      И чтоб всегда — зимой и летом —

      Блаженно было на душе,

      Чтоб не когда-то, а уже

      Рай обрести на свете этом!..

     

    

    
• БЛИЗНЕЦЫ. Очень любите что-нибудь постоянно жевать, не выносите тяжелых продуктов. Для вас хороши меню, состоящие из закусок, разнообразных сала тов, винегретов. Ваш организм требует фосфора, который содержится в стручковой фасоли, зелени, грибах, крупнозернистом хлебе, овсяных хлопьях, рыбе, яйцах и орехах (грецких, лесных, миндальных).

    Бутерброды «Волга», превосходны для вечера у телевизора или для небольшой компании: ржаной хлеб, сельдь или рыбное филе. На смазанный сметаной кусочек хлеба положить рыбу (в сметану добавить несколько капель лимона).

    Бутерброды «желто-белые»: куски ржаного хлеба со свежей брынзой, слегка подогретые в духовке, покрытые кружочками крутых яиц.

    Бутерброды с грецкими орехами: ржаной хлеб, смазанный белым, подсоленным и поперченным сыром с добавлением порезанного зеленого лука. Для украшения — половинки орехов.

    К бутербродам можно подать фруктовый салат и сдобные булочки с начинкой: из маленьких сдобных булочек удалить мякиш, начинить их медом с размельченными лесными орехами. Подавать теплыми. Для питья — сок смородинный, грушевый.

    
[image: bin00000085.jpeg] БЛИЗНЕЦУ (21 мая — 21 июня)

    Свойственны: неопределенность, раздвоенность, разносторонность интересов, любознательность.

    
     
      И тут и там — равно «спецы»,

      Где их простерты длани:

      Талантом блещут Близнецы,

      Как бриллианта грани.

      И дай-то Бог, чтоб впору сани,

      И путь — без горестных потуг:

      И кошелек тугой в кармане

      На всякий надобный досуг,

      Единомышленников круг

      И близкий друг не для дизайна…

      И чтоб на голову случайно

      Не падал сам собой утюг!

     

    

    
• РАК. Вам необходим йод, который полезен для щитовидной железы и не допускает ее увеличения. Его найдете в морских продуктах — устрицах, рыбе, морской капусте, а также и в некоторых овощах. Необходим вам также свежий деревенский сыр, а из фруктов: виноград, дыня, персики, абрикосы.

    Рыба под соусом.

    
     Любая вареная рыба, а для соуса: 50 г масла, 2 ст. л. без верха муки, 250 г сметаны, 2 желтка, лимон или лимонный сок, соль, перец, 3 ст. л. острого тертого сыра.

    

    Кусочки вареной рыбы уложить в жаростойкую посуду. Масло растопить в кастрюле, добавить муки, размешать, чтобы не было комков, влить сметану и сразу же вскипятить. Убрать с огня. Взбить желтки, все смешать. Добавить для вкуса лимонный сок, соль, перец. Залить соусом рыбу, посыпать тертым сыром и запекать в духовке около 20 мин. Сыр должен подрумяниться.

    
[image: bin00000086.jpeg] РАКУ (22 июня — 22 июля)

    Свойственны: обостренная чувствительность, загадочность, противоречивость.

    
     
      Загадок много в Зодиаке,

      Но всех загадочнее — Рак,

      Хоть нам, порою, «кажут» — как

      И где они зимуют — Раки?!

      И потому, бывая всяким,

      Имея чувственную суть,

      Будь счастлив Рак в законном браке

      И в незаконном — тоже будь!

      Чтоб стлался розами твой путь

      И было б все всегда в порядке,

      И чтоб решать твои загадки

      Умел бы рядом… кто-нибудь!

     

    

    
• ЛЕВ. Вашему организму недостает магния и серы. Найдете эти вещества в миндале, зернах пшеницы, в маточкином (пчелином) молочке, черной редьке, петрушке, брюкве, капусте. Хороши для вас также все цитрусовые, абрикосы, инжир, финики, так как из фруктов в них больше всего магния. Что касается мяса, то вам больше рекомендуется домашняя птица, чем, например, говядина.

    Утка в овощах.

    
     Утка (около 1,5 кг), 4 стручка красного перца, 2 помидора, 6 небольших головок лука, зубчик чеснока, 0,5 стакана белого столового вина, соль, перец, чебрец, розмарин, майоран, 2 ст. л. растительного или оливкового масла.

    

    Утку, если она мороженая, разморозить, положив в холодную воду, вымыть, разделить на 12 частей, удаляя крупные кости, обжарить в масле до румяной корочки. Переложить в кастрюлю, добавить приправы, подлить вина и тушить 30 мин, закрыв крышкой.

    Порезанные кружками и вычищенные стручки перца, лук, помидоры потушить отдельно в кастрюле с оливковым маслом. Когда они станут мягкими, протереть, добавить к мясу и тушить до готовности утки.

    
[image: bin00000087.jpeg] ЛЬВУ (23 июля — 23 августа)

    Свойственны: склонность к лидерству, роскоши, вальяжность, великодушие.

    
     
      Известно, водятся у Льва

      Недаром царские повадки,

      Поскольку суть его — не пятки, —

      Его «большая» голова.

      И, как о том шумит молва,

      Будь Лев и впрямь достоин «трона»,

      Чтоб видно было — не «ворона»,

      Что Лев вполне похож на льва!

      И, зная все свои права,

      Живи роскошно и красиво,

      Чтоб не болела голова

      И не редела грива!

     

    

    
• ДЕВА. Вам необходимы известь и сера, следовательно, вы должны есть сыр, молочные продукты, яйца, зерна пшеницы, редьку, лук-порей, много зелени, лучше паровой. Также цитрусовые, яблоки, груши, сливы, чернику.

    Салат из сырых фруктов с творогом (на 4 порции).

    
     Десерт из классических компонентов: свежий творог и фрукты, 2 абрикоса, 1 сочная груша, 1 яблоке, полстакана малины, 0,5 стакана земляники, 250 г свежего творога, 0,5 стакана сметаны, 1 полная ст. л. сахарной пудры с ванилином, возможно 2–3 ст. л. коньяка, сок из половины лимона.

    

    Фрукты вымыть. Абрикосы и персики опустить на 2–3 мин в кипяток, после чего снять шкурку, вынуть косточки, грушу очистить. Большие плоды нарезать тонкими пластинками.

    Все фрукты равномерно разложить по стеклянным мисочкам, окропить лимонным соком и коньяком, перед подачей на стол украсить творогом, хорошо охлажденным, растертым со сметаной и сахаром.

    
[image: bin00000088.jpeg] ДЕВЕ (24 августа — 23 сентября)

    Свойственны: практичность, рассудительность, основательность, аккуратность.

    
     
      На Короля есть Королева —

      Таков девиз практичных Дев.

      И где, порой, бессилен Лев —

      На высоте бывает Дева!

      Была бы почва для посева,

      И будут всходы — дайте срок…

      Вам совсем не надо гнева,

      Чтоб гнуть других в бараний рог.

      Лишь не погас бы огонек

      И чье-то встретилось участье

      Воздвигнуть храм любви и счастья

      Вдали от суетных тревог!..

     

    

    
• ВЕСЫ. Вам необходимы продукты, содержащие фосфор и серу, а значит: яйца, рыба, сушеные овощи, грибы, хлеб, а также петрушка и брюква. Вам подходит мясо, приготовленное на решетке, избегай, однако, свинины и дичи. Рекомендуется также виноград, финики, миндаль.

    Десерт из яблок (на 6 порций). Блюдо простое и нежное, тает во рту, к нему можно сильно пристраститься:

    
     4 яблока (около 500 г), 100 г коньяка, 75 г сахара, 175 г муки, 3 яйца, стакан молока, 60 г сахара

    

    Очистить яблоки, удалить семечки и нарезать тонкими ломтиками. Дать им пропитаться сахаром (75 г) и коньяком в течение дня. На следующий день приготовить тесто как для блинчиков: из муки, яиц, молока и сахара. Выложить яблоки и залить сахарно-коньячным соком. Тесто вылить в форму, лучше всего стеклянную, жароупорную, слегка смазанную маслом. Выпекать в жаровочном шкафу при средней температуре около 45 мин. Вынуть корж и, перевернув его, выпекать еще 10 мин. Подавать теплым.

    
[image: bin00000089.jpeg] ВЕСАМ (24 сентября — 25 октября)

    Свойственны: уравновешенность, обходительность, рационализм.

    
     
      Все можно взвесить на весах —

      И пух, и прах — им все едино.

      Есть золотая середина,

      Весы с которою в ладах.

      И в чередующихся днях,

      Всходя на кручи, где положе,

      Ступая ощупью впотьмах,

      Мудры Весы!.. И дай-то Боже

      Чтоб, не забыв в щедротах тоже,

      Судьба отвешивала вам

      За килограммом килограмм

      Удач — ценою подороже!

     

    

    
• СКОРПИОН. Ваш организм требует железа и магния. Они в шпинате, брюкве, петрушке, репчатом луке, в сушеных овощах, печени и в яйцах. Чеснок очистит вам кровь и сдержит буйный темперамент. Хороши для вас также инжир, миндаль, финики и сыры.

    Суп из шпината с яйцами (на 4 порции). Этим необычным блюдом Скорпион может потчевать и гостей:

    
     1 кг шпината, два зубчика чеснока, 4 яйца, 2 куска окорока или ветчины, 40 г масла, соль, перец молотый, гренки.

    

    Вымыть и перебрать шпинат. Порезать его и опустить в кастрюлю с растопленным маслом, подтушить, а когда он уварится, добавить чеснок, перец и соль, все залить 1 л горячей воды. Кипятить на сильном огне 20 мин. Подавая, положить в каждую тарелку кусочек окорока, яйцо, обжаренные и смазанные чесноком гренки.

    
[image: bin00000090.jpeg] СКОРПИОНУ (24 октября — 22 ноября)

    Свойственны: решительность, напористость, страстность, непреклонность.

    
     
      Нет знака страстней Скорпиона

      И нет решительней, чем он:

      Задатки носит Скорпион

      И темперамент — чемпиона.

      Коль такова твоя персона,

      Перед судьбой не егози

      И, взяв редуты бастиона,

      Победно знамя водрузи!

      И в этой самой же связи

      Превозмоги любые рамки,

      Чтоб непременно выйти в «дамки»

      Иль разом выскочить в «ферзи»!..

     

    

    
• СТРЕЛЕЦ. Вашему организму требуются железо и сода. Доверьтесь рубленой петрушке, репчатому луку, стручковым овощам, редьке, рису, хорошо созревшим малине, клубнике, чернике, ревеню.

    Клубника в отваре ревеня (на 4 порции). Несложное для приготовления в любых условиях блюдо, особенно, если у вас есть собственный садик. Легкое и освежающее, оно может стать настоящим кулинарным триумфом:

    
     500 г клубники,500 г ревеня, 50 г сахарной пудры, палочка ванилина.

    

    Очистить ревень, нарезать на двух-трехсантиметровые кусочки. Варить в воде (1 стакан) с сахаром и ванилином на слабом огне (10–15 мин). Отвар взбить с помощью миксера и остудить. Вымыть клубнику, обрезать хвостики. Слишком большие ягоды разрезать. Выложить все в салатницу и залить отваром из ревеня. Подавать не откладывая.

    
[image: bin00000091.jpeg] СТРЕЛЬЦУ (23 ноября — 21 декабря)

    Свойственны: неутомимость, страсть к путешествиям, приключениям, авантюризм.

    
     
      Удел Стрельца — бродить по свету,

      Неся судьбы своей венец,

      И коль конца у света нету —

      Не успокоится Стрелец!

      И в этом, право, молодец!..

      Ему ль смотреть на вещи хмуро?

      И, пылких множество сердец

      Пронзив насквозь стрелой Амура,

      Кипи, кипучая натура,

      Всех пут распутывай кудель,

      В удачу целя без прищура

      И попадая прямо в цель!

     

    

    
• КОЗЕРОГ. Вам необходим магний и кальций, а стало быть, сырое молоко, яичные желтки, овсяные хлопья, стручковые овощи, лук-порей, капуста, рис. Меню Козерога должно быть богато сырыми овощами, фруктами. Рекомендуем также черешню, клубнику, малину.

    Салат «Бодрость» (на 4–5 порций).

    
     80 г овсяных хлопьев, 80 г толченой пшеницы, 100 г ячменных хлопьев, 2 ст. л. зерен пшеницы, 0,5 л фруктового сока, например, апельсинового, 3 порции натурального кислого молока, измельченные грецкие орехи, сезонные фрукты.

    

    Побрызгать соком смесь хлопьев и зерен, оставить ее на ночь в холодильнике. Перед употреблением добавить орехи и фрукты — любые яблоки, малину, клубнику, груши, абрикосы и кислое молоко. Смесь зерен и апельсинового сока можно хранить несколько дней в холодильнике.

    
[image: bin00000092.jpeg] КОЗЕРОГУ (22 декабря — 20 января)

    Свойственны: упрямство, собранность, целеустремленность.

    
     
      Над нами часто шутит рок!

      Но пожелаем Козерогу

      Найти кратчайшую дорогу,

      Чтоб цели он достигнуть мог!

      Дерзай, упрямый Козерог,

      Свой зов судьбы подспудно слыша! —

      Как видно, жребий твой высок,

      Коль твой девиз — вперед и выше!

      И дай-то Бог — в семейной нише

      Чтоб был удачлив и богат

      И чтоб под собственною крышей

      Ты не был, так сказать, рогат!..

     

    

    
• ВОДОЛЕИ. Ваш организм нуждается в соде и фосфоре. Содержат их зерновые, в особенности рис, который должен быть основой вашей диеты — с рыбой, стручковыми овощами, репчатым луком, грибами, с зернами сои и пшеницы, и кроме того, фрукты: виноград или земляника, абрикосы, смородина, тутовые ягоды.

    Грибы с рисом (на 4 порции):

    
     1 кг шампиньонов, 200 г риса, нежирный бульон, 2 ст. л. подсолнечного масла, 4 ст. л. свежей сметаны, соль, перец.

    

    Очистить грибы, вымыть, порезать на тонкие ломтики, положить ложку масла и тушить под крышкой 20 мин. Добавить сметану, соль, перец, потом все попарить еще минут пять. В это время приготовить рис. Как запеканку из вареного риса с кусочками мяса и приправами (сыр и т. д.), поджарить до золотой корочки в небольшом количестве масла, добавить бульон и доварить. Не забыть перец и соль. Размешать грибы с рисом. Подавать блюдо очень горячим.

    
[image: bin00000093.jpeg] ВОДОЛЕЮ (21 января — 20 февраля)

    Свойственны: мечтательность, общительность, отзывчивость, человечность.

    
     
      Скучать не может Водолей,

      Стремясь туда, где веселее,

      Другим сердца и души грея

      Душой отзывчивой своей.

      Журчи и стражди, Водолей,

      Свою оправдывай примету, —

      Мечту красивую лелей,

      Имея звонкую монету.

      Благой почин не канет в Лету

      Во имя светлого всего…

      И если счастья вовсе нету,

      То стоит выдумать его!..

     

    

    
• РЫБЫ. Вам необходимы элементы тонизирующие, на основе йода и серы, следовательно, ваши продукты: устрицы, печень, копченая треска, которые содержат витамины А и D. Также больше рыбы, чем мяса, и как можно больше брюквы, репчатого лука, орехов, дынных семечек, изюма.

    Макаронники с шоколадом (на 10 пирожных). Пирожные легкие, не содержащие много орехов и шоколада:

    
     75 молотых лесных орехов, 100 г шоколада, 1 яичный белок, 125 г сахара, 1 ст. л. воды.

    

    Размягчить шоколад с ложкой воды в кастрюльке, опущенной в кипяток. Истолочь в ступке орехи, добавить сахар и белок, затем размягченный шоколад, смешать все в однородную массу и выложить небольшими горками на промасленный пергамент, лежащий на холодном противне. Смазать каждый кусочек влажной кисточкой. Противень поставить на самый верх горячей духовки минут на пять. Пергамент с готовыми пирожными положить на влажную поверхность, чтобы после остывания они легко от него отходили.

    
[image: bin00000094.jpeg] РЫБАМ (21 февраля — 20 марта)

    Свойственны: тонкая интуиция, таинственность, углубленность в себя.

    
     
      Нет, не обидел Зодиак,

      Кого родил под знаком Рыбы —

      Не из какой-то общей глыбы,

      Не так себе, не кое-как!

      Знак утонченный, по примете

      Суть сокровенная твоя —

      Не только хвост да чешуя,

      Но держишь ты ее в секрете!

      Тебе даны глубины эти,

      Чтоб, свой настроивши смычок,

      Не угодить в чужие сети

      И не попасться на крючок!

     

    

    * * *

    
     
      Всюду видим веселые лица,

      Ветер звонкие песни поет,

      По дороге поземка клубится, —

      На пороге стоит Новый год.

      Счет времени верный и строгий,

      Не замедлится времени ход…

      Так зачем же стоять на пороге? —

      Мы встречаем тебя, Новый год!

      Потому и улыбок не прячем,

      И, своих поздравляя друзей,

      Мы друг другу желаем удачи,

      Чтоб жилось нам еще веселей.

      Чтобы не было в мире ненастья,

      Чтобы чист был всегда небосвод!..

      С Новым годом, друзья,

      с новым счастьем!

      Вот и встретились мы, Новый год!
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    ПО СЛЕДАМ…
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     Игрушки военной поры
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О.Ю.Прокопцева

    
Незатейливая и увлекательная самоделка «трактор», описание которой встретилось в № 4 журнала «Сделай сам» за 2001 г., напомнила мне рассказы отца, который в детстве мастерил подобные вещицы. То было в трудную пору Великой Отечественной войны, игрушек выпускалось очень мало, а семейных средств едва хватало на пропитание. Поэтому ребятня «творила, выдумывала, пробовала» сама, иногда при участии взрослых, из ограниченного набора подручных материалов. Несмотря на предельную простоту конструкций и условность подобия настоящей технике, рукотворные игрушки занимательностью ничуть не уступали фабричным. Подобные изделия, рождающиеся за несколько минут, наверняка привлекут и нынешнюю детвору и даже, если нынешнее юное «компьютерное» поколение такими самоделками не вдохновится, попробуйте растолковать, что эти нехитрые игрушки сегодня уже приобрели для нас историческую и культурологическую ценность.

    «Танк». Кто не видел — хотя бы в кино — идущий по пересеченной местности танк! Его гусеницы, взаимодействуя с подрессоренной подвеской, плавно движутся, преодолевая любое бездорожье. Именно так ведет себя и танк самодельный. Однако внутри него мы не найдем двигателей — движущей силой служит… легкий ветерок. А гусеница, напоминающая гусеницы танка «Марк» времен Первой мировой войны, выполнена из бумажной ленты. Для ее «имитации» можно использовать даже газетный лист, хотя однотонная светлая бумага сделает движение танка более заметным и зрелищным. Между нижней, опорной ветвью гусеницы и плоскостью пола имеется значительное трение, отчего большая часть этой ветви остается неподвижной, в то время как верхняя ветвь сдвигается вперед воздушным потоком, увлекая за собой задний край нижней, — так происходит непрерывное «перематывание» ленты-гусеницы, как у настоящего танка.

    На рис. 1 показана развертка гусеницы и ее размеры, которые могут быть изменены.
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Рис. 1. Заготовка гусеницы

    
Заготовку ленты 1 сгибают по продольной оси симметрии, и в сложенном состоянии вырезают отверстия 2, следующие с интервалами перемычек 3. Затем заготовку разворачивают, а ее концы скрепляют капельками клея. Оставшиеся на месте сгиба перемычек небольшие гребни следует обратить внутрь гусеницы, что способствует устойчивости движущейся игрушки. Поскольку бумага обладает некоторой упругостью, края лежащей на столе (на земле) гусеницы будут иметь округлую форму, словно огибая ведущие звездочки и «ленивцы» настоящего танка.

    На рис. 2,1 сбоку показано правильное положение верхней ветви гусеницы (небольшие отклонения от него допустимы), на рис. 2,2 — форма при недостаточной длине заготовки и излишней жесткости бумаги; при этом изделие будет катиться под напором ветра, подобно обычному колесу, теряя «танковый эффект». Сильное провисание гусеницы (рис. 2,3) случается при излишней длине заготовки из неподходящей бумаги; такая гусеница плохо катится, а порывы ветра могут складывать ее пополам.
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Рис. 2. Вид гусеницы сбоку:

    1 — правильная форма; 2, 3 — неправильная форма

    
Близкие к оптимальным соотношением элементов гусеницы находятся опытным путем. Если первоначальная конфигурация отвечает рис. 2,3, достаточно удалить несколько звеньев гусеницы. Если лента ведет себя, как показано на рис. 2,2, следует попробовать сделать как бы расширение отверстий, проведя дальше, к краям ленты, длинные стороны вырезов. Готовую конструкцию ставят в направлении попутного ветра, и ваш танк побежит, плавно обтекая гусеницей бугорки, ямки, камешки на своем пути.

    Интересен пуск сразу нескольких танков, демонстрирующих разные скорости, неожиданные повороты и остановки; конечно — не сражение под Прохоровкой, но очень запоминающееся зрелище.

    
«Вертолет». В пору, когда появилась эта игрушка-самоделка, понятие «вертолет» еще не существовало — пробные образцы летательных аппаратов с вертикальным взлетом именовались геликоптерами. Впрочем, от этого техническое существо конструкции не меняется.

    Для ее изготовления понадобится деревянная катушка от ниток, толстая прочная нитка длиной около 40 см, круглый стержень (хотя бы карандаш) с диаметром чуть меньше, чем диаметр отверстия у катушки, а также кусок консервной жести и пара гвоздиков диаметром около 1 мм. Конструкция в сборе, готовая к запуску, изображена на рис. 3. На стержень 1 насажена катушка 2. Винт (пропеллер) 3 удерживается на ней посредством штырьков-упоров 4 — это гвоздики с откушенными шляпками.
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Рис. 3. Конструкция «вертолета» в сборе:

    1 — круглый стержень; 2 — катушка; 3 — воздушный винт; 4 — упоры; 5 — нитка; 6 — пусковая рукоятка

    
На катушку намотано порядка десяти витков нити 5, к концу которой привязана рукоять в виде крупной пуговицы, либо деревянной палочки. Удерживая стержень 1 одной рукой, другой тянут с нарастающим усилием, но без рывков деталь 6 вместе с нитью 5. Это приводит к быстрому вращению катушку 2 и «сидящий» с зазорами на упорах 4 винт 3. Благодаря отогнутым в противоположных направлениях лопастям создается подъемная сила, и винт 3, соскользнув с упоров 4, эффектно взмывает на несколько метров вверх. Затем, все так же вращаясь, плавно приземляется. Для удобства пользования игрушкой у верхнего отверстия катушки целесообразно укрепить перемычку, которая не позволит съезжать по стержню вниз, сбрасывая винт.

    На рис. 4 показана примерная конфигурация винта с еще не отогнутыми лопастями.
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Рис. 4. Заготовка воздушного винта

    
Заготовки должны иметь плоскую, симметричную форму; упоры прочно забиваются в катушку «по месту» — согласно предварительно сделанным в центральной площадке винта отверстиям. Лопасти винта отгибают, как уже говорилось, в противоположных направлениях, под углом порядка 20° относительно исходной плоскости. Напомним, что наружные кромки винта следует обработать наждачной бумагой, точильным бруском или «бархатным» напильником. Пуская вертолет, держите конструкцию в вытянутых руках, выше уровня лица во избежание травмирования.

    
«Телефон». Всего две коробочки из-под спичек и моток прочной нитки (или тонкой капроновой лески) позволят на пару минут развернуть «всамделишний» переговорный узел с «телефонной линией» длиною в несколько метров, обходящейся без электропитания (рис. 5).
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Рис. 5. Конструкция «телефона»:

    1 — пенал спичечного коробка; 2 — отверстие в донышке-мембране; 3 — нить; 4 — обломок спички

    
В центре донышка пенала коробка 1 прокалывается отверстие 2, куда вводят конец нити 3, крепко привязывают к обломку спички 4. Если «линия» выполняется из прочного капронового материала, деталь 4 желательно приклеить к мембране-донышку коробки.

    Когда в «трубку» у одного края линии говорят, колебания воздуха заставляют колебаться мембрану, а с нею и нить, которая должна быть достаточно натянута другой «трубкой», прижатой к уху «абонента», который вполне отчетливо услышит обращенную к нему речь.

    В «системе связи» говорят и слушают поочередно; закончив монолог, говорящий должен предупредить собеседника о переходе на прием. Во время пользования коробочку-трубку нужно держать за боковые грани, чтобы не стеснялись колебания донышка-мембраны.

    Конечно, больше удобств даст дуплексная связь, как при обычном общении. Для этого достаточно изготовить два описанных комплекта, соединив попарно микрофонную и наушную коробочки планками, играющими роль ручек. В этом случае нужно не только обеспечить требуемое натяжение обеих нитей, но и исключить их касание между собой. Кстати, если переговоры происходят в ветреную погоду, может возникать дополнительная вибрация нити, вызывающая помеху — звук, напоминающий шум вьюги, что придает игре романтическую окраску. Конечно, по сотовому телефону говорить проще, но честное слово — скучнее!
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    ЖДЕМ ОТВЕТА!
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    • В.А. Чумаков, Башкирия, с. Исянгулово

    - Прошу опубликовать материал о водяных мельницах на малых реках (проекты, технология, технико-экономические показатели, др.), а также библиографию по данной тематике. Может быть, уже есть исполненные проекты, хотелось бы иметь мнение знатоков на эту тему. Выпускает ли промышленность мельничные комплексы для работы на малых реках?

    • Рогачева, г. Нарьян-Мар

    - Хотелось бы узнать, как в домашних условиях плавить стекло. Можно ли самостоятельно делать из него какие-то простейшие изделия?

    - Как делать шиньоны из натуральных волос?

    • М.В. Демин, Ярославская обл., г. Рыбинск

    - В нашем городе с населением областного центра летом отключают горячую воду. Появляется она как бы нехотя лишь с началом отопительного сезона.

    Поэтому хочу спросить совета читателей, которые уже нашли решение задачи и в подобных условиях обеспечили себя горячей водой.

    Дано; стандартная двухконфорочная плита с духовкой и подводка холодной воды. Но ее давления (особенно на верхних этажах) недостаточно для установки обыкновенной газовой колонки. К тому же это и дорого, и хлопотно.

    Нужен: простой самодельный водонагреватель. Учитывая малую мощность плиты, он, по-видимому, должен быть накопительного типа со смесителем, разбавляющим воду до желаемой температуры.

    Несложные расчеты показывают, что таким образом за 20 мин можно получить более 15 л теплой воды, что приемлемо для разового использования, возможно, кто-то захочет поделиться и другими хорошо зарекомендовавшими себя проектами нагревателей.

    - Когда-то владельцев катеров, моторных лодок и яхт именовали не иначе как «счастливые владельцы», но теперь это радужное словечко исчезло. Действительно, трудно быть счастливым, когда каждая капля топлива — чуть ли не на вес золота, а плата за стоянку — как за участок на Канарах. Да еще пресловутый разгул криминала не позволяет ни на минуту оставить без присмотра свой «борт». У всех на слуху леденящие душу рассказы бывалых капитанов о злосчастных моторках, нашедших бесславный конец в пунктах металлолома.

    Вот несколько вечных вопросов.

    - Новая конструкция судна любительской постройки, отвечающая современным требованиям эксплуатации (дешевизна изготовления и содержания вплоть до «самоокупаемости», экологичность, комфортабельность, противостояние неблагоприятным метеоусловиям).

    - Зимняя стоянка и транспортировка судна в район плавания. Эти взаимосвязанные проблемы имеют, как минимум, 20—30-летнюю историю. Они появились вместе с первыми массовыми моделями мотолодок, плохо отвечающих «водным капризам» и нуждающихся в надежном укрытии. Между тем в стране накоплен значительный опыт самодеятельного движения малого флота. Речь идет о настоящих каютных кораблях собственной конструкции, а также о непатентованных приспособлениях для их транспортировки и ремонта. Например, более половины всех судов, приписанных в провинциальных яхт-клубах — незаводского происхождения. Еще сравнительно недавно почти все грузовые прицепы для перевозки мотолодок были самодельными. То же касается дельных вещей и множества вспомогательных устройств. Сейчас, правда, можно найти и промышленные аналоги, но, учитывая цены, положение мало изменилось.

    • В.В. Ильин, г. Москва

    - Мне хотелось бы увидеть в журнале выкройки рабочего белья, обладающего хорошей вентиляцией. Такое белье необходимо для работающих на земле, водителей, да и для всех, кто трудится «до седьмого пота».

    Материал для него — натуральный хлопок и натуральный лен, а покрой должен быть свободным, не стесняющим движение. Белье должно выдерживать многократные стирки и не менять окраски. Ведь изделия, имеющиеся в продаже, содержат, как правило, от 30 до 50 % синтетики и, возможно, из желания сэкономить материал делают его очень тесным. Льняного белья в продаже вовсе нет.

    Выход из создавшегося положения — самостоятельный пошив белья. Тем более, что его расцветка, сочетание цветов не имеют большого значения. Для его изготовления могут быть использованы вышедшие из моды веши, вообще любой подручный материал.

    Главное, иметь патронки на основные размеры, при этом модели не должны быть сложными.

   

  [image: chapter_end]


   
[image: before_title]

    Библиографический указатель «СДЕЛАЙ САМ» — 2002 год

   

   [image: after_title]

• УМЕЛЬЦА_УМЕЛЬЦАМ

   Дзюба В.Г. Фриволите и макраме — мужской взгляд. — 2002, № 2. С. 3.

   Новожилов Ю.Н. Порядок в доме. — 2002, № 1.С. 109.

   Прокопцева О.Ю. «Антисон» для пассажира. — 2002, № 1. С. 107.

   
• ИНСТРУМЕНТАЛКА

   Волков В.А. Сверлим дерево профессионально. — 2002, № 1. С. 27.

   
• ВСЕ ЧЕТЫРЕ КОЛЕСА

   Герасимов А.И. Легковой автомобиль и прицеп в «одном флаконе» багажа. — 2002, № 3. С. 75.

   Ильин В.В., Кананыкин М.С. Гараж на приусадебном участке. — 2002, № 2. С. 97.

   Плиско Н.Л. Оборудование Гаража. — 2002, № 1. С. 61.

   
• СТРОИТЕЛЯМИ НЕ РОЖДАЮТСЯ

   Ерлыкин Л.А. Перегородки в доме. — 2002, № 1. С. 57.

   Ильин В.В., Кананыкин М.С. Плотницкие работы в сельском доме. — 2002, № 4. С. 67.

   Унижук В.И. Баня из подручных материалов. — 2002, № 4. С. 84.

   Кудинов В.Е. Строим баню. — 2002, № 3. С. 68.

   Шурыгин В.А. Ремонт в «родовом гнезде». — 2002, № 3. С. 78.

   
• СПРАШИВАЙ БЫВАЛОГО!

   Волков В.А. Фильтрование и бытовые фильтры. — 2002, № 3. С. 91.

   Ильин В.В. Взгляд на новые ворота. — 2002, № 3. С. 110.

   Новожилов Ю.Н. Защелка кодовая. — 2002, № 2. С. 120.

   Новожилов Ю.Н. Совершенствование» воздуха и воды. — 2002, № 3. С 84.

   Прокопцева О.Ю. А вы любите фотографировать? — 2002, № 3. С. 87.

   Прокопцева О.Ю. У меня зазвонил телефон? — 2002, № 4. С. 10.

   Пронженко В.В. Пашем на… велосипеде? — 2002, № 2. С 119.

   
• ОБИХАЖИВАЙТЕ ДОМ

   Варьяш В.А. «Жилища» для цветов. — 2002, № 1. С. 46.

   Низовцев А. М. Спокойного сна! — 2002, № 1.С. 53.

   Сарафанников В.Н. Ванная комната — декор и удобство. — 2002, № 3. С. 81.

   
• ДЕЛА КРЕСТЬЯНСКИЕ

   Костюченко Д. П. Перепел — это не экзотика. — 2002, № 1. С. 16.

   
• НАШ АГРОСАМ

   Герасимов А.И. Охота на… медведку. — 2002, № 2. С. 77.

   Ильин В. В. Отапливаемый парник: урожай гарантирован. — 2002, № 2. С. 62.

   Коломейцев А.А. Как определить реакцию почвы? — 2002, № 2. С. 82.

   Коломейцев А.А. Парники на любой вкус: «бабочка» и «чайка». — 2002, № 2. С. 65.

   Коломейцев А.А. Сад без ядохимикатов. — 2002, № 2. С. 58.

   Пронженко В.В. О борьбе с оккупантами. — 2002, № 2 С. 70.

   Сарафанников В. Е. Ранний картофель. Деликатес в достатке! — 2002, № 4. С. 33.

   
• ПРИРОДА И ТВОРЧЕСТВО

   Варьяш В.А Резной палисад и… не только он. — 2002, № 2. С. 16.

   Воронов В.А. И пух, и перо. — 2002, № 3. С. 3

   Воронов В.А. Рожденные водной стихией: кораллы — 2002, № 1. С. 3.

   Воронов В.А. Так в чем же соль? Почти во всем. — 2002, № 2. С. 23.

   
• ЕСЛИ ХОЧЕШЬ БЫТЬ ЗДОРОВ

   Гаева Л.H. Сам себе врачеватель. — 2002, № 3. С. 131, № 4. С. 120.

   Ефремов Г.Е. Золотой корень — истинное сокровище. — 2002, № 2. С. 102.

   Пронженко В.В. Лекарства — под ногами. — 2002, № 1. С. 71.

   
• СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

   Борисевич В.Н. Из моей кулинарной копилки. — 2002. № 3. С. 126.

   Каркачева Н.А. Старомодное угощение. — 2002, № 2. С. 124.

   Логинов М. К. Ешь пироги, хлеб береги. — 2002. № I С. 100.

   Логинова Н.Н. Во саду ли, в огороде. — 2002, № 3. С. 114.

   Логинова Н.Н. Зимой съешь грибок, хоть и снег глубок. — 2002, № 2, С. 120.

   Логинова Н.Н. Кулинария от А до Я. - 2002, № 2 С. 126 № 3. С. 127; № 4. С. 58

   Сачков В. И. Уникальные рецепты блюд Средней Азии. — 2002, № 3. С. 48: № 4. С. 43.

   
• ИГЛА ДА БУЛАВОЧКА

   Широкова Г.А. Шьем с удовольствием! — 2002, № 1. С. 83.

   
• ИСКУС

   Попова М.А. Ковры на любой вкус. — 2002, № 3. С. 37.

   Харитоненко Н.А. Жемчужное низание. Ренессанс старинного искусства. — 2002, № 4 С. 15.

   
• ДЕТСКИЙ УГОЛОК

   Куличкова И.В. Домашние животные в детском уголке. — 2002, № 2. С. 130

   Куличкова И. В. На кого похож пингвин? — 2002, № 1. С. 89.

   Новожилов Ю.Н. Борьба смоляных человечков. — 2002, № I. С. 91.

   Новожилов Ю.Н. В прицеле: игрушки с оптическими эффектами — 2002, № 3. С. 139.

   
• НЕ СПЕШИТЕ ВЫБРАСЫВАТЬ

   Невзорова О.О. Чистюлям на заметку — химчистка на дому. — 2002, № 4. С. 104.

   Прокопцева О.Ю. Будем слушать диапазон… которого нет. — 2002, № 1. С. 76.

   Прокопцева О.Ю. С любимыми технораритетами XX века не расставайтесь! — 2002, № 2 С. 114

   
• ЧТО СТАРЕНЬКОГО?

   Летчикова О.Г. «Жизнь к уму не престижима». — 2002, № 1. С. 91.

   Митрофанов Н.Н. Кудесник старого сада и кумир меценатов. — 2002, № 2. С. 94.

   
• ЕСТЬ ИДЕЯ

   Сидорчиков В.И. Бутылка пластиковая Универсальная. — 2002, № 2. С. 117.

   Куклин В.Б. Трубчатый колодец — это выгодно! — 2002, № 4. С. 92.

   
• СДЕЛАЙСАМОВСКАЯ СМЕСЬ

   Выщепан А.И. Приспособление для фрезерных работ на сверлильном станке. — 2002, № 1.С.81.

   Джепка В. Г. Магнитотрон для изготовления магнитной воды. — 2002, № 1. С. 80.

   Коломейцев А.А. Чтобы труд был в радость. (Самоделки для сада и огорода.) — 2002, № 2. С. 87

   Новожилов Ю.Н. Винтики-шурупики; Домашнее рабочее место; Дрель и магнит; Купи себе… медаль; Привет от Деда Мороза, или Как достичь глубокого охлаждения деталей. — 2002, № 4. С. 116.

   Новожилов Ю.Н. На заметку огородникам. — 2002, № 2. С. 92.

   Новожилов Ю.Н. Электричество; мелочей не бывает. — 2002, № 1. С. 79.

   Пронженко В. В. Значок не для украшения. Чем склеивать пенопласт. — 2002, № 4. С. 116.

   
• ДЛЯ БРАТЬЕВ МЕНЬШИХ

   Летчикова О.Г. Что у коровы на языке, на глазах и на слуху… — 2002, № 4. С. 103.

   Сарафанчиков В.Н. Возвращение к теме «Карт-ОФЕЛИЯ». — 2002, № 2. С. 133.

   Сарафанников В.Н. Еще раз о вентиляции погреба. — 2002. № 1. С. 104.

   Яшин И. Г. Родственница «Ра» — из раскладушки. — 2002, № 1. С. 105.

   
• ПЯТОЕ ИЗМЕРЕНИЕ

   Жукова О. Г. Творцы завтрашнего дня. — 2002, № 4. С. 127.

   Летчикова О. Г. С Новым годом, Зодиак! — 2002 № 4. С. 133.

   
• ОТВЕТ ПОЛУЧЕН!

   Прокопцева О.Ю. Игрушки военной поры. — 2002, № 4. С. 138.

   Гаева Л.Н. И корешки, и вершки! или Не зря сажали деды репку. — 2002, № 4. С. 120.

   Геккин А. Г. Как залезть в бутылку? — 2002, № 1. С. 123.

   Геккин А.Г. Клеим пленку паяльником. — 2002, Ns 1. С. 119.

   Геккин А.Г. Уют — это тепло. — 2002, № 1. С. 140.

   Ильин В.В. Олифа из подсолнечного масла. — 2002, № 1. С. 118.

   Попова М.А. Береста без конца. — 2–2, № 4. С. 3.

   Попова М.А. Разноликая глина. — 2002, № 2. С. 44.

   Попова М.А. Коня на скаку остановить можно, была б на нем упряжь! — 2002, № 1. С. 123.

   Саенко Л. Г. Насадка? Совсем просто! — 2002, № 1. С. 119.

   Семенченко В.А. Бережем тепло. — 2002, № 1. С. 135.

   Семенченко В.А. Об исчезающем диване. — 2002, № 1. С. 112.

   Семенченко В.А. Сварка пленки, резка пенопласта и поролона. — 2002, № 1. С. 120.

   Цаплин И. И. Блок питания в 12 В. - 2002, № 3. С. 141.

   
• ПРИЛОЖЕНИЕ

   Жукова О. Г. Знай наших! или Особенности национального образа жизни. (Приложение к серии «Сделай сам») — М.: Знание. 2002. — 32 с.

   * * *

   
[image: bin00000100.jpeg]
   

ПРОВЕРЬТЕ ПРАВИЛЬНОСТЬ ОФОРМЛЕНИЯ АБОНЕМЕНТА!
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   При оформлении подписки (переадресовки) без кассовой машины на абонементе проставляется оттиск календарного штемпеля отделения связи. В этом случае выдается подписчику с квитанцией об оплате стоимости подписки (переадресовки).

   Для оформления подписки на газету или журнал, а также для переадресовки издания бланк абонемента с доставочной карточкой заполняется подписчиком чернилами, разборчиво, без исправлений, в соответствии с условиями, изложенными в каталогах Роспечати.

   * * *

   Уважаемые читатели!

   Мы рады сообщить вам, что итоги конкурса «Добро наживай, а худо избывай» подведен.

   I премия в размере 1500 рублей присуждается А. К. Трубицыну из г. Зеленограда за статьи «Проза жизни» и «Светильник не разума, или Что-то вроде рацпредложения» и за идею проведения конкурса рацпредложений.

   II премия в размере 1000 рублей — В. Н. Сарафанникову из г. Юбилейного за статью «Домашний практикум: ремонт и модернизация стиральных машин».

   III премия в размере 800 рублей — А. И. Герасимову из г. Сарова за статьи «О средствах передвижения» и «Крот» работает как зверь».

   Четыре участника конкурса премируются бесплатными годовыми подписками на журнал «Сделай сам». Это Л. Н. Плиско и О. Ю. Прокопцева из г. Москвы, Г. Е. Ефремов из г. Обнинска и Ю. Н. Новожилов из г. Рязани.

   Спасибо всем участникам!

   Надеемся на ваше дальнейшее активное участие в создании журнала «СДЕЛАЙ САМ».

   * * *

   Издательство «Знание» выпустило очередной том «Исторического лексикона»

   
[image: bin00000101.jpeg]
   


    Занимательная энциклопедия «Исторический лексикон» — это рассказы о людях, оставивших наиболее глубокий след в истории. Причем не только о правителях и полководцах, но и о художниках, писателях, ученых разных стран. Разумеется, отечественная история представлена при этом наиболее подробно.

    Публикуется в основном не сухая информация, а живые сюжетные очерки. Многим из них сопутствуют высказывания и письма современников, литературные произведения, документы, анекдоты о героях книги, карикатуры и т. д. Все это позволяет воссоздать живописный неповторимый мир прошлого.

   

   Вышли тома: XVII в. (том 7), XVIII в. (том 8), XIV–XVI вв. (1-я книга, том 5) в твердом переплете, в цветной суперобложке. Стоимость 7-го и 8-го томов по 190 рублей, 5-го — 330 рублей. Формат издания 84x108-1/16. 800 страниц, о большим количеством черно-белых иллюстраций

   Ждем покупателей по адресу:

   101990, ГСП, Москва, Лубянский проезд, д. 4, подъезд 4, комната 26 (здание Политехнического музея) Проезд до ст. метро «Китай-город».

   Справки по телефону: 9216834. Факс. 9212447.

   Книги можно получить по почте. Расчетный счет издательства. ИНН 7701027067, издательство «Знание», ОСБ 6901 Лефортовское г. Москва, Сбербанк России г. Москва, р/с 40702810738120100515, БИК 044525225, корр. счет 30101810400000000225.

   В почтовом переводе укажите название книги. Наложенным платежом книги не высылаются.

   * * *

   Редакторы: О.Г.Жукова

   Худож редактор М.А.Бабичева

   Художники: Н.В.Беляева, Р.Г.Бикмухаметова, Т.С.Егорова, М.К.Логинов (обложка номера)

   Техн редактор Т.В.Луговская

   Корректоры: C.П.Ткаченко, Н.М.Кедрова

   
Издание зарегистрировано в Комитете РФ по печати. Регистрационный № 1828. Подписано к печати 02.10.2002. Формат бумаги 70x100-1/16. Бумага газетная. Гарнитура «Таймс». Усл. печ. л. 11,70 Уч.-изд.л. 13,64. Тираж 10000 экз. Цена в рознице договорная. Заказ 4327. 

   Издательство «Знание». 101835, ГСП, Москва, Центр, Лубянский проезд, д.4 

   Отпечатано с оригинал-макета издательства «Знание» на ордена Трудового Красного Знамени Чеховском полиграфическом комбинате Министерства Российской Федерации по делам печати, телерадиовещания и средств массовой коммуникации. 142300, г. Чехов Московской обл. Тел. (272) 71-336, факс. (272) 62-536
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   Примечания

  

  


    1

   

   Для лучшего и наглядного восприятия материала сначала напомним, что фут равен 12 дюймам, или 30,48 см, а в вершке 1,75 дюйма, или 4,45 см.

  

    2

   

   Учитывайте разницу в старом и новом стилях летосчислении, составляющую 13 дней. 15 апреля, таким образом, соответствует «нашему» 27 апреля.

  

    3

   

   Нос у Д. Давыдова был маленький и курносый, а у Багратиона был большой «кавказский» нос с горбинкой.

  

    4

   

   Архаров И. П. (1742–1814) — московский обер-полицейский (по его имени служащих его ведомства именовали архаровцами). Впоследствии губернатор Москвы. Позже — генерал-губернатор Новгорода, Твери, Петербурга.

  

    5

   

   Башуцкий П. Я. (1771–1836) — генерал-адъютант, генерал от инфантерии, петербургский комендант, сенатор.

  

    6

   

   Толстой Ф. И. (1782–1846) — известный дуэлянт. За пребывание на Алеутских островах прозван Американцем.

  

    7

   

   Платон (Петр Левшин) — митрополит Московский (1737–1812).

  

    8

   

   Шереметев Б. П. (1652–1719) — полководец. Сподвижник Петра I.

  

    9

   

   Щепкин М. С. (1788–1863) — знаменитый актер, автор «Записок», рассказчик.

  

    10

   

   Тургенев А И. (1784–1845) — археограф и литератор, директор Департамента духовных дел иностранных вероисповеданий, друг А. С. Пушкина.

  

    11

   

   Вьельгорский М. Ю. (1788–1856) — композитор и критик.

  

    12

   

   Хвостов Д. И. (1757–1835) — писатель-графоман, сенатор. Был женат на племяннице А. В. Суворова.

  

    13

   

   Здесь ферма — термин строительной механики (франц. ferme, от лат. firmus — прочный) — геометрически неизменяемая стержневая система, у которой все узлы принимаются при расчете шарнирными. Металлические, железобетонные, деревянные, комбинированные фермы применяют в покрытиях зданий, мостах и т. д.

  

    14

   

   Помимо моли шерстью могут питаться также некоторые виды жуков (кожеед ковровый, кожеед шубный и др.).

  

    15

   

   I зона — Заполярье; II зона — Архангельская и Вологодская области, север Свердловской обл.; III зона — Ленинградская обл.; IV зона — Московская, Орловская, Тверская, Ивановская, Ярославская, Нижегородская, Новосибирская и Иркутская области; V зона — Курская, Воронежская, Читинская области, Алтайский край; VI зона — Ростовская, Саратовская, Оренбургская области, Краснодарский край.

  

    16

   

   СНиП — строительные нормы и правила.

  

    17

   

   Мансарда — жилое чердачное помещение под крутой с изломом крышей.
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