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l ЗОЛОТІ СЛОВА   Геніальна Ліна Костенко: 
«Людям не те що позакладало вуха — 
людям позакладало душі»

 с. 6 »

і  поорраадди

l  ІСТОРІЯ НОМЕРА

Телеведучий Петро Мага: 
«Увесь мій капітал —  
це моя голова.
Впаде завтра цеглина —  
вважай, що все пропало»

 с. 7—9 »
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Випічку і букети з овочів 
лучанки Ольги Гончарук 
замовляють навіть в Об’єднані 
Арабські Емірати!
l  СВОЯ СПРАВА  Якщо в душі ви 

художник, а за вмінням —  кулінар, 
полотном для вас стане… печиво

 с. 3—5 »
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Увага: 
конкурс! Ніколи Котигорошку 

пошукать до каші ложку: 
треба сил на булаву — 

 і швиденько на Москву!
l  СТОПКАДР  А що українцям додає найбільшої 
сили? Сало! Недарма ж у нашому народі кажуть: «Живу 
добре: сало —  їм, на салі —  сплю, салом укриваюсь» 
або «Якби мені паном бути, то я б сало з салом їв»… 
Тому й не дивно, що інтернетом блукає фотожаба 
на одіозного журналіста —  рупора Кремля Дмитра 
Кисельова, який стверджує: «Сало —  український 
національний наркотик. На нього націоналісти 
підсаджують своїх дітей ще з пелюшок»…

Олександр ЗГОРАНЕЦЬ,
головний редактор газети «Читанка для всіх»

І ваші підписи до  цієї світлини із  козач-
ком  (на фото) були настільки дотепними,  що нам до-
велося добряче подебатувати ще у період відсіювання 
текстівок до  неї, не  кажучи вже про той момент, коли 
визначали переможців. Бо здавалося, що самі собі «за-
ливаємо сала за шкуру». А хотілося, щоб було, як у тій 
приказці: «Коли б сало крила мало, під небесами б літа-
ло!» Проте газетна площа —  не безрозмірна… Читаймо 
найСИЛьніших, тобто найСАЛьніших!
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» Продовження на с. 11

Фото pikfox.com.

Щоб виріс і здравствував 
справжній козак —

Оце українська вам жуйка й лізак!
* * *

Казав татусь недаром,
Що нам під самогон
Гірка цибуля з салом –
Найкращий закусон!
(Микола ШОСТАК, м. Луцьк).

* * *
Їм цибулю, сало їм,
Підросту швиденько.
Пильно буду боронити
Україну-неньку!
(Леоніда ГРИШКО, м. Луцьк).

* * *
Тату! Мамо! Де первак?
Як-не-як —  я вже КОЗАК!

(Володимир МАКОВСЬКИЙ,
с. Мала Глуша 

Любешівського району 
Волинської області).

* * *
Вишиванку одягнув,
Про молоко ураз забув.
Люблю цибулю і часник,
До сала я давно вже звик.
Не козачок я вже —  козак!

В хорошій їжі знаю смак.
Здоровим буду я зростать,
Щоб Україну захищать!

(Григорій СИЗОНЕНКО,
смт Цумань

Ківерцівського району Волині).
* * *

Кажуть: «Сало в  шоколаді». 
А мені і з цибулькою добре».

(Петро УРІН, м. Луцьк).
* * *

Буде сила, буде й влада  —  
доросту до депутата.

(Олена ЮХИМЧУК, с. Смоляри 
Старовижівського району 

Волинської області).
* * *

На хрестинах було все,
Старавсь тато вдало,
Але ніц так не смакує,
Як цибуля й сало.

(Петро КУРБАН, с. Битень 
Ковельського району 

Волинської області).
* * *

Змалку сало і цибуля —
Обмине ворожа куля.

(Каріна МИХНЕВИЧ).

* * *
Їм уже цибулю й сало.
Що? Для козака замало?
А як посвятите паску,
З’їм ще крашанку й ковбаску!

* * *
Рости швидше, козачок,
Їж цибульку й часничок.
На сальце підсядеш —
Керувати станеш.
Підростай, лови момент –
Буде й з тебе президент!

(Ольга ГОЛОД, с. Згорани 
Любомльського району 

Волині).
* * *

Козачок, я козачок,
Їм я сало й часничок,
Щоб рости скоріш великим,
Стати справжнім чоловіком.

* * *
«Їсти, їсти!» —  я кричу.
Ненька з переляку
в руки —  сало, в рот —  часник,
щоб тільки мовчало…

(Валентина ЛАВРЕНЧУК,
м. Луцьк).
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Якщо в душі ви художник, 
а за вміннями —  кулінар, 
полотном для вас стане… печиво
 l СВОЯ СПРАВА  Лучанка Ольга Гончарук 
виготовляє неймовірної краси випічку. 
Її роботи замовляють не тільки в інші 
регіони України, а навіть в Об’єднані 
Арабські Емірати

Інна ПІЛЮК

А
маторством і «пробами пера» 
тут навіть і  не  пахне. Кожне 
її печиво  —  довершена кар-

тина, з  відтінками, напівтонами, 
об’ємним зображенням. Тому ціл-
ком логічним було перше запитан-
ня до  майстрині: а  чи не  художник 
вона? Бо намалювати на  тістечку 
розміром 10 на 10 сантиметрів цілу 
історію —  то не так і просто.

— Я працюю в управлінні Фонду 
соціального страхування у  Волин-
ській області, —  розвіює здогади 
пані Ольга. —  А малювати навчилася 

ще школяркою. Чотири роки у стар-
ших класах займалася в  художній 

школі у  талановитого педагога Лесі 
Павлівни Каспрук. Мені це  заняття 
подобалося, але я  чомусь не  пов’я-» Продовження на с. 4
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Фото із «Фейсбук»-сторінки Ольги ГОНЧАРУК.

 “Кожне її печиво —  довершена 
картина, з відтінками, 
напівтонами, об’ємним 
зображенням.

На звичайній кухні завдяки таланту пані Ольги народжуються фруктові та тістечкові шедеври.

Такому 
оригінальному 

тематичному 
подарунку 

зрадіє рибалка 
будь-якого віку.
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«  Початок на с. 3

зувала майбутню професію 
з  малюванням. Хобі  —  так, 
а  для роботи художником… 
усе боялася, що не вистачить 
фантазії.

Окрім польоту думки, 
теперішнє заняття вимагає 
неабиякого терпіння і  скру-
пульозності. Навіть у  крихіт-
них личках пряничних героїв 
Ольга Гончарук уміє зобрази-
ти емоцію. Малює вечорами, 
а  то  й ночами, коли в  домі 
тихо і  ніщо не  відволікає від 
процесу. У  палітрі розводить 
спеціальні барвники  —  і  по-
ринає у творчість.

— Я  починала з  розпису 
айсингом (білково-цукрова 
суміш). Зараз це  дуже попу-
лярне заняття, багато хто ро-
бить такі пряники. Але потім 
захотілося виготовляти якраз 
мальоване печиво. Спершу, 
звісно, покриваю їх айсингом 
(це  так звана заливка), а  тоді 
роблю з тієї ж суміші об’ємне 
зображення і  вже коли все 
застигне, розмальовую ком-
позицію. Це  дуже делікатна 
справа, грає роль навіть во-

логість у кімнаті, бо від цього 
залежить швидкість застиган-
ня глазурі.

Зважаючи на  велику кіль-
кість нюансів у  цій роботі, 
майстриня наголошує,  що 
коли ви хочете замовити 
або  ж самостійно виготови-
ти печиво, ніколи не  треба 
робити це  сьогодні на  сьо-
годні. Тісто для такої випічки 
обов’язково має вилежатися 
в холодильнику.

Цей рецепт пані Ольга 
тримає у  секреті, адже сама 
його отримала аж  у  столиці 
на  майстер-класі відомої ку-
лінарки Дарини Ракицької. 
Завдяки натуральним інгре-
дієнтам тісто не псується дов-
гий час ані в  сирому вигляді, 
ані вже будучи готовим печи-
вом. Це дуже зручно, адже так 
можна кожній замовленій ро-
боті приділити вдосталь ува-
ги, аби вона була бездоганна. 
А  ще  пані Ольга відкрила се-
крет: щоб повернути медово-
му печиву м’якість, достатньо 
покласти до нього в торбинку 
шматок сирого яблука.

Роботи жінки вже впізна-
ють за  неповторним твор-

 “Пані Ольга відкрила секрет: щоб 
повернути медовому печиву 
м’якість, достатньо покласти до нього 
в торбинку шматок сирого яблука.
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Такі конструкції з печива  можна сміливо 
називати тривимірними або з 3D-ефектом. 

З виробів на новорічну тематику хоч цілу виставку картин організовуй!

Паска та крашанки від Ольги Гончарук 
можуть вміститися на долоні.

Троянди з кавуна
не менш красиві та 

ефектні, аніж справжні. 
Але ще смачні 

та ароматні!

Подарунок на День Валентина буде і вишуканим,
 і оригінальним, і смачним. 
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чим почерком, тому завжди є охочі замовити таку 
красу. Спочатку географія обмежувалася друзями 
та колегами з Луцька, а тепер розширилася. Ольга 
вже надсилала свої роботи в різні куточки України 
і навіть у Німеччину та Об’єднані Арабські Емірати. 
Трохи хвилюється за цілісність виробів, але все ж 
сподівається,  що дотримані технології малюнка 
витримають неблизьку дорогу.

Коли є час, жінка проводить майстер-класи 
з розпису печива, де залюбки ділиться своїм умін-
ням із дітьми й дорослими. Перед Великоднем гра-
фік уже розписаний: внуки запросили до  школи, 
аби бабуся навчила однокласників такому мисте-
цтву. До кожного свята пані Ольга намагається за-
пропонувати якусь новинку в розписі. Цього разу 
це будуть святкові великодні гусенята.

Має винахідлива кулінарка ще  кілька цікавих 
хобі. Найвидовищніше  —  вирізати різні фігури 
та  квіти з  овочів. Це  таїландське мистецтво нази-
вається карвінг, і  тут Ольга в  Луцьку практично 
не має конкурентів. За кілька годин вона перетво-
рює кавун, гарбуз, буряк, редиску та  інші плоди 
на фантастичної краси композиції.

А для душі має ще  одну улюблену справу  —  
пекти хліб. Відшуковує цікаві рецепти, пробує різні 
технології та  інгредієнти і з упевненістю каже, що 
смачнішої випічки за хліб таки не існує.
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Пісок і рука
 l ДЛЯ ДУШІ  Тринадцятилітній 
Юрко прогулювався з мамою 
пляжем. Раптом запитав її:
— Мамо, як вберегти приятеля, 
якого дуже любиш?

Бруно ФЕРРЕРО,
оповідання 
з книги 
«365 коротких 
історій для душі» 
(видавництво «Свічадо»)

М
ама подумала тро-
хи, потім, нахилив-
шись, набрала

в жмені піску. Одну руку 
стиснула в кулак, і пісок по-
чав вислизати поміж паль-
цями. Що більше стискала 
кулак, то  більше пісок ви-
слизав.

Іншу руку натомість 
тримала відкритою, і пісок 
залишився в ній.

Хлопчик зі  здивуван-
ням спостерігав, а  потім 
радісно скрикнув:

– Розумію!
У забутому гірському 

храмі зберігалася ікона 
Богородиці, на  зворот-
ному боці якої була напи-
сана одна молитва —  мо-
литва усиновлення.

Ось вона:
«Господи, допомо-

жи мені бути приятелем 

усіх.
Приятелем,  що чекає 

і  не  нудиться,  що при-
ймає з добротою, що ви-
слуховує без зусилля, що 
дякує з радістю.

Приятелем, якого 
завжди можна знайти.

Допоможи мені про-
понувати іншим безко-
рисливу дружбу, випро-
мінюючи радісний мир, 
Твій мир, Господи.

Вчини так, щоб я  був 
готовий підтримувати 
і  приймати насамперед 

найслабших і  покрив-
джених.

Таким чином я  зможу 
помагати іншим відчува-
ти Твою близькість,

Господи ніжности».

 “Що більше 
стискала кулак, 
то більше пісок 
вислизав.

Фото orphancenter.org.ua.

До кожного свята майстриня має цікаві задуми, які охоче 
втілює завдяки глазурі та пензлю.

Хоч свої діти давно виросли, Ольга Гончарук залюбки 
поринає у казковий світ і виготовляє печиво для 
наймолодших любителів солодощів.
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«Людям не те що позакладало 
вуха – людям позакладало душі»
 l ЗОЛОТІ СЛОВА   Правила 
життя від 89-річної Ліни 
Костенко (на фото) – 
геніальної української 
поетеси-шістдесятниці

› ЖІНКА — ЯК МУЗИКА,
 ЇЇ МОЖНА ЛЮБИТИ, 
НАВІТЬ НЕ ДУЖЕ 
РОЗУМІЮЧИ.

› ЛЮБОВ ШЛЯХЕТНА 
ТІЛЬКИ ТОДІ, КОЛИ ВОНА 
СОРОМ’ЯЗЛИВА.

› МУЖЧИНА ФОРМУЄТЬСЯ 
НЕ ТОДІ, КОЛИ 
ЗАТУЛЯЄТЬСЯ ЩИТОМ, 
А ТОДІ, КОЛИ ПІДНІМАЄ 
МЕЧ.

› КОЛИ В ЛЮДИНИ 
Є НАРОД, ТОДІ ВОНА УЖЕ 
ЛЮДИНА.

› НАЦІЇ ВМИРАЮТЬ НЕ ВІД 
ІНФАРКТУ, СПОЧАТКУ 
В НИХ ВІДБИРАЄ МОВУ.

› МИ ВОЇНИ. НЕ ЛЕДАРІ. 
                                           НЕ ЛЕЖНІ.
І наше діло праведне й святе.
Бо хто за що, 
                          а ми за незалежність.
Отож нам так і важко через те.

› ЛЮДЯМ НЕ ТЕ ЩО ПО-
ЗАКЛАДАЛО ВУХА — 
ЛЮДЯМ ПОЗАКЛАДАЛО 
ДУШІ.

› МОВА СОЛОВ’ЇНА, 
А ТЬОХКАЮТЬ 
ЧОРТЗНА–ЩО.

› І ЩО ЦІКАВО — СЕРЦЕ У 
КОЛІБРІ МАЙЖЕ ВТРИЧІ 
БІЛЬШЕ, НІЖ ШЛУНОК. ОТ 
ЯКБИ ТАК У ЛЮДЕЙ.

› ЧУЖА ДУША — 
  ТО, КАЖУТЬ, ТЕМНИЙ ЛІС.
А я кажу: не кожна, ой не кожна!
Чужа душа — то тихе море сліз,
Плювати в неї — гріх тяжкий,
                                                       не можна.

› ДО ВСІХ ПЕРИНАТАЛЬНИХ 
ХВОРОБ ДЕРЖАВНОСТІ 
ЩЕ Й ТАКА ХАЛЕПА — 
ВИРОСЛИ ПОКОЛІННЯ, 
ЯКИМ УСЕ ПОФІГ.

› ВІДДАЙ ЛЮДИНІ 
КРИХІТКУ СЕБЕ. ЗА ЦЕ 
ДУША НАПОВНЮЄТЬСЯ 
СВІТЛОМ.

› КАЖУТЬ, КОХАННЯ — 
ХІМІЧНИЙ КОКТЕЙЛЬ 
У ГОЛОВІ НА ПАРУ РОКІВ 
ЧИ МІСЯЦІВ. 
Втім, буває і хімічний коктейль. У 

мене в житті був. Вдаряло в голову і 
розламувало стегна. А кохання — це 
інше. Кохання вдаряє в душу.

› УКРАЇНА ПРУЧАЄТЬСЯ, 
ЯК ЛАОКООН, 
ОБПЛУТАНИЙ ЗМІЯМИ. 
Вона німо кричить, але світ не 

чує. Або не хоче чути.

› Я НІКОЛИ НЕ ДОЗВОЛЯВ 
СОБІ ДУМАТИ, 
ЩО В УКРАЇНІ 
Є П’ЯТА КОЛОНА. 
Але ж вона вже йде потоптом по 

моїй душі! Раніше ж принаймні не-
нависть до українців хоч якось ка-
муфлювалася, а тепер тебе просто 

готові знищити: «Хотєли свою нєза-
лєжность? Вот вам!» Виїли Україну 
зсередини, як лисиця бік у спартан-
ця, ще й дивуються — чого ж вона 
така скособочена? Чого кульгає в 
Європу, тримаючись за скривавле-
ний бік? Всю обгризуть, як піраньї, і 
сипонуть врозтіч. Від України зали-
шиться тільки скелет.

› І ЖАХ, І КРОВ, І СМЕРТЬ, 
                                              І ВІДЧАЙ,
І клекіт хижої орди,
Маленький сірий чоловічок
Накоїв чорної біди.
Це звір огидної породи,
Лох–Несс холодної Неви.
Куди ж ви дивитесь, народи?!
Сьогодні ми, а завтра — ви.

› ТАК, ДЕРЖАВА — 
ЦЕ Я, А НЕ ТЕ, ЩО ВОНИ 
З НЕЮ ЗРОБИЛИ. 
І якби кожен усвідомив, що дер-

жава — це він, то досі у нас вже була 
б достойна держава.

› ПОРАЗКА — ЦЕ НАУКА. 
НІЯКА ПЕРЕМОГА ТАК НЕ 
ВЧИТЬ.

› ПРИСТРАСТЬ — 
ЦЕ НАТХНЕННЯ ТІЛА, 
А КОХАННЯ — 
ЦЕ НАТХНЕННЯ ДУШІ.
Любов як функції геніталій за-

лишмо приматам. Мені потрібен 
космос її очей.

 “ПОРАЗКА — ЦЕ НАУКА. 
НІЯКА ПЕРЕМОГА 
ТАК НЕ ВЧИТЬ. 

Фото day.kiev.ua.
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Телеведучий Петро Мага: 
«Увесь мій капітал —  це моя 
голова. Впаде завтра цеглина —  
вважай, що все пропало»
l  ІСТОРІЯ НОМЕРА  Петра Магу, відомого телеведучого, 
спортивного коментатора, поета-пісняра, чиї твори виконує добра 
половина українських і не тільки співаків, однаково цікаво слухати 
незалежно від того, чи він бере інтерв’ю у когось, чи сам розмовляє 
з журналістами. Вмінням сказати, як зав’язати він у рази перевершує 
багатьох майстрів-говорунів. Абсолютно не соромиться розповідати 
про курйозні випадки, які з ним траплялися. І поволі забуваєш, чи 
то черговий анекдот злітає з уст артиста, чи то таким кумедним іноді 
буває його реальне життя

Інна ПІЛЮК

ПРЕМ’ЄРОЮ БУЛА ПІСНЯ ПРО 
КОМУНІСТІВ, ЯКІ… ЗДОХНУТЬ
Він народився на Закарпатті, яке, 

хоч і  стало офіційно частиною Ра-
дянської України, у  сутності своїй 
«совковим» ніколи не  було. 47-річ-
ний Петро Мага зізнається,  що чим 
старшим стає, тим більше тягне 
на  Батьківщину: «Радянська влада 
формально розділила моє село Со-
ломонове на  дві частини. Угорська 

була величезна, русинська —  зовсім 
маленька, 37  хат. Ось там я  і  виріс. 
Звідти ближче до  Словаччини, ніж 
до  Чопа, ближче до  Угорщини, ніж 
до  будь-якого українського населе-
ного пункту. Тому коли був вільний 
перетин кордону і  люди ходили 
туди-сюди по  таких рожевих папір-
цях, я міг по 12 разів на день бігати 
в іншу державу по масло, молоко… 
У  радянських магазинах не  було 
практично нічого. Ми в  Угорщину, 

як у капіталізм, ходили».
Усталена фраза про те,  що ар-

тисти з  дитинства люблять демон-
струвати свої таланти, стосується 
і  Петра. Про це  він розповідав в 
абсолютно органічній для нього 
манері: «Я вийшов на  сцену в  п’ять 
років, тому  що почув погану піс-
ню. Таку, про яку моя бабуся, якщо 
чула по  радіо, говорила: «Вимкніть 
це  г…  но, щоб воно не  звучало!» 
Слова там були: «О труде, о счастье, 
о советской власти эта песня сложе-
на, об  Отчизне, что навеки славой 
партии сильна… Украина и  Россия 
породнились навсегда» —  і так далі 
у тому ж дусі. Словом, баба команду-
вала вимкнути, я запам’ятав, а потім 
на концерті почув, що хор співає, ви-
перся на сцену і сказав, що це пога-

» Продовження на с. 8

Ф
от

о 
p

e
rs

o
n

a
.t

o
p

.

Більшість телеглядачів знають Петра Магу як незмінного ведучого популярної колись лотереї «Телефортуна». 
Він у цій передачі виграв головний приз — упізнаваність.
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Фото persona.top.

За роки роботи в шоу-бізнесі Петро Мага переконався: найкраща мова, 
яка зближує, —  це гарний настрій та гумор.

«Навіть якщо співрозмовник грізний, 
вороже налаштований і взагалі 
мало приємний тип —  не піддавайся 
і тримай марку!»
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на пісня. Мене спробували стягнути 
звідти. Катерина Марківна Хризман, 
яка грала на  баяні, запропонувала: 
«А  може, ти нам гарну заспіваєш?» 
Ну,  я  і  заспівав  —  перероблений 
гімн Словаччини, після чого у  всіх 
заціпило, тому  що там були слова 
«Заставме ж комуністи здехнут, сло-
ваци ожию». У  перекладі: «Покляні-
мося, що комуністи здохнуть, а сло-
ваки оживуть».

НОЧАМИ КРАВ ДОШКИ 
НА ТАРНОМУ ЗАВОДІ
І СКЛИВ БАЛКОН
Сміх сміхом, але талант хлопця 

до  виступів згодом переріс у  про-
фесію. Він вступив до  столичного 
театрального інституту ім. Івана Кар-
пенка-Карого і  після його закінчен-
ня працював у  театрі в  Чернівцях. 
Ще студентом одружився з однокур-
сницею Тетяною Романською. Моло-
дій сім’ї на  Буковині дали квартиру 
без газової плити, кранів, з вибитими 
вікнами. Петро ночами крав дошки 
на тарному заводі і склив балкон. Де-
який час працював будівельником, 
слюсарем, торгував рибою…

А потім був уже театр. Зараз чо-
ловік підсумовує,  що застав там дві 
визначні речі: видатних акторів стар-
шого покоління і  зарплату зарізани-
ми свиньми: «Іноді просто артистів 
годували —  і то було за щастя. Приїж-
джаємо на гастролі, граємо на сцені, 
а за лаштунками стіл накритий і запах 
на сцену протягом заносить. А ми го-
лодні, як  пси… Якось після вистави 
сідаємо в автобус, а там свиня заколо-

та, попорана лежить. Тобто нам її дали 
як гонорар. Балерині одній стало зле, 
а  завгосп, відставний військовий, 
ще  й зробив зауваження: «О  Боже, 
самі голодранці, а такі ніжні!»

«ЗІБРОВ ВОДИВ МЕНЕ ЗА РУКУ»
Театром Петро займався 

до 28-річного віку. Безгрошів’я і від-
сутність розвитку скерували його 
до  столиці. Пробує себе у  відомому 
лотерейному шоу «Телефортуна» 
(8  років був його незмінним веду-
чим) і одночасно береться просува-
ти власну творчість: «У  кишені були 
90  гривень і  диплом. А  ще  я  писав 
вірші й свято у  них вірив. Першим, 
кому хотів їх запропонувати, був 
Павло Зібров. Але яку зірку цікав-
лять поети-початківці? Я ж таки «до-
бив» Павла своєю впертістю. Якось 
після концерту пройшов у гримерку, 
той стомлений, сорочка аж  мокра 
на  ньому. Дає листівку з  автогра-
фом, а  я  прошу ще  й телефон. І  він 
його пише! Я дзвонив разів по п’ять 
щодня. А коли запропонував на піс-
ню зняти кліп і  навіть спонсора 
на це діло знайшов —  Зібров здався. 
Відтоді ми й товаришуємо. Я  навіть 
деякий час жив у його офісі. Та як де-
який  —  сім місяців. Він повірив 
у  мене. Водив мене у  буквальному 
розумінні за  руку на  світські тусов-
ки, яких я не любив, і говорив: «Тая, 
це  Петро, він може написати тобі 
пісню. Іво, це  Петро, познайомте-
ся, у нього є гарні тексти, якраз тобі 
вони потрібні».

Шоу-бізнес виявився надзвичай-

но вдалою сторінкою життя Маги. 
Пісняр згодом стає режисером ба-
гатьох концертів, популярним веду-
чим корпоративів, причому не тільки 
в Україні. «Я їздив до Москви і не раз 
працював. Розмовляв українською, 
був у  вишиванці, анекдоти про мо-
скалів розповідав. Літав бізнес-кла-
сом, жив у шикарному люксі, і  гоно-
рар мій був у два з половиною рази 
вищим, ніж в Україні. Але як тільки все 
почалося —  баста! Я бачив, як у село 
привезли пацана, розірваного по ді-
агоналі фугасом. Мене й до  Криму 
кликали не раз, тому що там залиши-
лися друзі. Але я не їжджу в краденій 

 Після квартирування на офісі Павла Зіброва поет-пісняр 
купив і квартиру в столиці, і заміський дачний будинок 
у селі Ходосівка на Київщині.
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машині… А Крим для мене —  от як-
раз як крадена машина».

«ОЛЕГОМ ВИННИКОМ
НАПРАВДУ ТІШУСЯ»
В Україні Петро знайшов себе 

у  суспільно-політичних ток-шоу. 
Разом із  Савіком Шустером реалі-
зували надзвичайно рейтинговий 
проект «Шустер LIVE». Зараз веду-
чий телеканалу «112. Україна». Але 
не втратив інтересу і до вітчизняного 
шоу-бізнесу: «Мені страшенно подо-
баються речі, які робить Арсен Мір-
зоян (історію кохання Арсена Мір-
зояна читайте у номері місячника 

«Так ніхто не кохав» — Ред.), тому що 
я не субтильного хлопчика, а мужика 
на екрані бачу. Послухав Мирослава 
Кувалдіна з  Мариною Чабановою, 
солісткою групи «Парадуш». Їх піс-
ня «Ліліями білими»  —  фантастика! 
Море задоволення отримав. Усе ру-
хається вперед, і  зараз у  нас багато 

цікавих людей. Ось кажуть, що укра-
їнська культура не  дотягує до  сві-
тових стандартів. А  хто встановлює 
світові стандарти? Чому ми повинні 
бути такими, як Сполучені Штати або 
Британія? Розвиваймо своє! З’явився 
Олег Винник, молодий, симпатичний, 
вихований Німеччиною, красиво 
вдягнений, з  гарними піснями. Так, 
на любителя, але жінкам подобаєть-
ся. Чоловіки, напевно, не будуть слу-
хати, у них трохи інша музика, проте 
зал переповнений. І  слава Богу! По-
рожню нішу зайняв наш артист  —  
я тільки тішуся, правда».

За матеріалами
gordonua.com, bulvar.com.ua,

fi le.liga.net, fakty.ua.

Старий,
але улюблений. 
Анекдот
від Петра Маги
Радянський круїзний лайнер за-

знав аварії, і на безлюдний острів ви-
кинуло гуцула. Минуло 25 років, яхта 
з українськими олігархами заблуди-
лась у тумані, і раптом перед ними 
з’явився острів, якого немає на карті. 
Багатії думають: «Боже, відкрили 
острів безлюдний!» Причалили, 
дивляться —  а там порт, гуцульське 
різьблення всюди, бруківку камінчик 
до камінчика викладено… Виходить 
назустріч гуцул у вишиванці, несе 
хліб-сіль: «Welcome, гості дорогі!» 
Вони: «Так ми ж свої!» Він: «Добре, 
тоді ходімо, я покажу, як господарку 
на острові веду. Он там свині пасуть-
ся, там —  барани, а тут у мене Май-
дан і сільрада, де я сиджу та важливі 
справи вирішую. А он, дивіться, я дві 
церкви збудував. Ось у цю греко-ка-
толицьку ходжу, молюся, б’ю покло-
ни, а он та, курва мама, Московського 
патріархату. Я туди ні ногов!

«Найкращий 
комплімент мені 
зробив Богдан 
Ступка»
«Вів я  якийсь вечір, він вийшов 

таким теплим, як  білий хліб, до-
брим, світлим… У театрі «Сузір’я» 
це  було, пам’ятаю. Підійшов Бог-
дан Ступка і  сказав: «Синку, я  хо-
тів  би тобі зробити трепанацію 
черепа». «За що?»  —  здивувався 
я. — «Щоб мозок твій поцілувати!» 
Розповідаю про це —  і в мене сльози 
на очах… Востаннє бачив Богдана 
Сильвестровича в  труні, худень-
ким. О 12-й годині ночі їхав із концер-
ту і  зайшов попрощатися. Назав-
тра вже був справжнісінький цирк: 
заїжджали автоматники, охорона, 
розсували всіх, тому  що Янукович 
приїхали попрощатися…»

 “Я не їжджу в краденій 
машині… А Крим 
для мене —  от якраз 
як крадена машина.
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Петро Мага з коханою дружиною Тетяною 
і дочками Марією та Надією.

оо 

На творчість надихає 
цікаве дозвілля. 
Телеведучий 
полюбляє подорожі 
та риболовлю.
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«Що за напасть: то перелом 
руки, то вже на нозі гіпс?..»
l  МЕДИЧНИЙ ЛІКБЕЗ  А причина —  остеопороз, 
поширеність якого серед літніх жінок набуває характеру 
епідемії. Про те, як запобігти недузі, як її лікувати, 
запитують читачки нашого видання в авторитетного 
фахівця-гінеколога, заслуженого лікаря України, кандидата 
медичних наук Тетяни Євгенівни Ткачук

— Чому остеопороз  —  жіноча 
проблема? І в якому віці можна очі-
кувати такої біди? —  цікавиться Ма-
рія Олексіївна з  Костополя Рівнен-
ської області.

— У  період менопаузи, особливо 
ранньої, відбувається швидка втрата 
мінеральної складової кісток, викли-
кана зменшенням рівня жіночих ста-
тевих гормонів. Розповсюдженість 
остеопорозу у представниць прекрас-
ної статі до 50 років становить 18 від-
сотків, у старшому віці остеопоротичні 
зміни є майже у половини жінок. З них 
у  третини недуга спричиняє тяжкі 
ускладнення —  переломи різної лока-
лізації.

— У  моєї матері часто бувають 
переломи, лікарі кажуть,  що ста-
ли крихкі кістки. Мені 40 літ. Чи пе-
редається остеопороз «у спадок» 
і як йому запобігти? —  непокоїться 
Валентина Р. з Луцька.

— Відома роль генетичних фак-
торів, які породжують підвищену 
крихкість кісток, вони становлять, 
за  даними різних авторів, 70–80  від-
сотків. Важливими є віковий чинник, 
дуже високий або, навпаки, низький 
зріст, початок менструації після 15 ро-
ків, менопауза до  50  років, непліддя, 
велика кількість пологів, зловживання 
алкоголем, вживання надмірної кіль-
кості кави (понад 5  чашок на  добу), 
куріння, недостатність кальцію у  хар-
чуванні, тривале лікування деякими 
медикаментами тощо. Наявність по-

над двох факторів ризику підвищує 
ймовірність переломів на 30 відсотків 
у будь-якому віці.

— У 34 роки мені видалили яєч-
ники, «припливи» не турбують, але 
мій лікар-гінеколог постійно реко-
мендує вживати гормони. Чи це не-
обхідно?  —  сумнівається Людми-
ла А. з Житомирщини.

— Втрата кісткової тканини після хі-
рургічної кастрації відбувається дуже 
швидко  —  в  середньому у  5–7  разів 
швидше, ніж при фізіологічній мено-
паузі. Тому й призначають таким жін-
кам замісну гормональну терапію для 
запобігання можливим ускладненням.

— Мені 56. Турбує біль у попере-
ку. Неодноразово зверталася до лі-
карів  —  пояснюють,  що то  вікові 
проблеми. Як бути? —  запитує Окса-
на Юріївна з  Радехова Львівської 
області.

— Передусім вам потрібно пройти 
ретельне обстеження, аби виключити 
інші патології. Але дуже часто в тако-
му віці біль пов’язаний із  втратою кі-
сткової тканини на тлі прогресуючого 
остеопорозу. Перші симптоми  —  не-
приємні відчуття у  спині та  шиї при 
згинанні та  розгинанні, судоми м’я-
зів ніг, ламкість нігтів. Невдовзі буде 

важко стояти, потім сидіти, а  перший 
перелом може стати передвісником 
цілої низки травм. Запобігти цьому 
можете за  допомогою вашого сімей-
ного лікаря та  вашого лікаря-гінеко-
лога.

— За останній рік двічі мала пе-
реломи. Може, треба змінити хар-
чування, щоб зміцнити кістки? —  ці-
кавиться Ірина М. з Рівного.

— При формуванні відповідної 
дієти необхідно враховувати стан 
шлунково-кишкового тракту, тому 
проконсультуйтеся з  терапевтом або 
гастроентерологом. У  меню мають 
бути молочні продукти, овочі (броко-
лі й інша капуста, шпинат) та  фрукти 
(апельсини, абрикоси, інжир), риба 
та рибні консерви з м’якими їстівними 
кістками, кунжут, мак, соя і  соєві про-
дукти, горіхи.

— А  чи  впливають ліки на  лам-
кість кісток? —  продовжує жінка.

— Деякі медикаменти та  їх поєд-
нання погіршують мінеральну щіль-
ність кісткової тканини (сечогінні, ан-
титромботичні, протисудомні тощо). 
Тому пити таблетки жменями, займа-
тися самолікуванням не  можна. Ре-
гулярно обстежуйтеся у  гінеколога, 
за  необхідності він призначить заміс-
ну гормонотерапію,  що знижує ризик 
переломів на 50 відсотків. Як правило, 
лікування остеопорозу включає пре-
парати кальцію з вітамінами та мінера-
лами, відповідне харчування, режим 
праці та  відпочинку, помірні фізичні 
навантаження.

Чекаємо на  ваші запитання 
та  пропозиції щодо наступних 
тем нашого спілкування. Над-
силайте їх на  електронну адре-
су  doctor.t.tkachuk@gmail.com, 
тел. 0506709131.

 “Пити таблетки жменями, 
займатися самолікуванням 
не можна. 

Фото pinterest.com.
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Увага: 
конкурс! Ніколи Котигорошку пошукать

до каші ложку: 
треба сил на булаву — і швиденько 

на Москву!
* * *

На мелодію коломийки:
Мама цицьки не дає —  молоко 
 пропало!
Слава Богу, я знайшов цибулю 
 і сало.
Тато закусь залишив —
  є що доїдати…
Ой, що робиться в сім’ї —
  хоч тікай із хати!

(Валерій НЕКРАСОВ, 
м. Луцьк).

ПІДСУМКИ КОНКУРСУ
ПІДПИСІВ «СТОПКАДР» 
№ 3 (2019):

ІІІ місце (приз —  50 грн):
Я пацан без ГМО — 
 буде сила ОГО-ГО!

(Олена ЮХИМЧУК, 
с. Смоляри Старовижівського 

району Волині).

ІІ місце (приз —  75 грн):
На мелодію пісні Андреа 

Бочеллі «Бесаме мучо»:
Без сала, без сала мучусь!
Важко прожити мені і півдня!
Без сала, без сала мучусь!
Добре, що є ще на білому світі 
 свиня!

(Валерій НЕКРАСОВ, 
м. Луцьк).

І місце (приз —  125 грн):
Ніколи Котигорошку
Пошукать до каші ложку:
Треба сил на булаву —

І швиденько на Москву!
(Олеся КОВАЛЬЧУК,

с. Жидичин Ківерцівського 
району Волинської області).

»  Початок на с. 2

ТУР № 5 (2019)
А сьогодні пропонуємо вам помізкувати над підписами до  цієї світлини 

про рибалок. Кожен учасник може запропонувати до 6 травня будь-яку кіль-
кість варіантів і надіслати їх нам на адресу: 43025, просп. Волі, 13, м.  Луцьк, 
«Читанка для всіх», або на електронну —  chytanka77@gmail.com. Не за-
будьте вказати свої дані, щоб отримати 250 гривень призових. Хай щастить!
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☺ ☺ ☺
Приходить све-

круха до невістки. 
Проводить пальчиком по телевізо-
ру. Показуючи пил на пучці, питає:

— Яке є прислів’я на цей випадок?
Невістка, недовго думаючи, 

відповідає:
— Свиня скрізь бруд знайде.

☺ ☺ ☺
— Навіщо вранці за тролейбусом 

бігаєш?
— Гроші економлю.
— Так бігай за таксі —  більше 

зекономиш.

☺ ☺ ☺
Чоловік у квітковій крамниці 

просить продавчиню:
— Виберіть найгарнішу троянду.
— Дівчині?
— Ні, тещі на день народження.
— А чому так скромно?
— А й справді —  дайте дві!

☺ ☺ ☺
— Учора зустрів однокласниць. 

Вони, як троянди.
— Що, розцвіли?
— Ні, розпустилися.

l  СМІХОТЕРАПІЯ
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Засяє сонцем великодній хліб!
 l СМАЧНОГО!  Навіть досвідчені господині, які 
пекли паску добрий десяток разів (а то й не 
один!), все одно щоразу з трепетом приступають 
до цієї справи, хвилюються, щоб тісто гарно 
підійшло, щоб випічка не підгоріла, щоб смачною 
вдалася... Хтось незмінно користується одним 
і тим же перевіреним роками рецептом, хтось 
шукає нових, оригінальних. Та в будь-якому разі 
найголовніший секрет – готувати з любов’ю та 
молитвою. Тоді все обов’язково вдасться

ОСОБЛИВА

Скориставшись цим рецептом, навіть ті жінки, 
яким доводиться цілий день проводити на 
роботі, зможуть потішити своїх рідних смач-
ною і пухкою домашньою паскою. Адже все так 
просто: розчиняєте вранці, а ввечері додаєте 
решту складників, замішуєте, розкладаєте 
тісто у форми і практично відразу печете

Інгредієнти: 3–4 скл. цукру, 18 жовтків, 200 г 
вершкового масла, 200 г маргарину, 200 г свіжих 
дріжджів, 0,5 скл. олії без запаху, 1 л молока, бо-
рошно, ванільний цукор, 1 скл. родзинок.

Приготування. На дно миски висипати 2 
склянки цукру, вилити трохи збиті жовтки. На них 
постругати ножем масло й маргарин, подрібнити 
дріжджі, зверху висипати решту цукру і залити те-
плим (але не гарячим!) кип’яченим молоком. Все! 
Миску накрити рушничком і залишити на півдоби. 
Через 10–12 годин просіяти борошно і вимісити – 
чим довше, тим смачнішими будуть паски (місити 
не менше 40 хвилин). Тісто має вийти дуже м’яке, 
еластичне і блискуче. В кінці додати родзинки, ва-
нілін, олію, ще раз добре вимісити, після чого зра-
зу розкладати у форми, заповнюючи їх на третину. 
Коли паски піднімуться, змащуємо верх збитим 
жовтком і випікаємо у попередньо розігрітій ду-
ховці або в печі. Оздоблюємо на свій смак.

СИРНА

У багатьох родинах вона стала таким же 
невід’ємним атрибутом Великодня, як і класична 
паска
Інгредієнти: 1 кг сиру, 

250 мл вершків 10% жир-
ності, 5 яєць, 2 склянки 
цукру, 250 г вершкового 
масла, 100 г родзинок, 
100 г волоських горіхів, 
50 г цукатів, 1 пакетик ва-
нільного цукру, 1 лимон.

Приготування. Відо-
кремте жовтки від білків і 
збийте. У збиту жовткову 
масу додайте вершки, пе-
ремішайте і доведіть до 
кипіння на водяній бані 
або в каструлі з тов-
стим дном. Постійно 
помішуйте і стежте, 
щоб не підгоріло. 
Охолодіть. Горіхи 
обсмажте на су-
хій патель-
ні або в 

духовці. Ізюм промийте і 
просушіть. Натріть цедру 
одного лимона. В остиглу 
яєчно-жовткову масу вти-
райте сир та вершкове 
масло. Туди ж додайте го-
ріхи, родзинки, лимонну 
цедру і ванільний цукор. 
Усе добре вимішайте. 
Спеціальну форму засте-
літь двома шарами воло-
гої марлі і викладіть у неї 
приготовлену суміш. По-

ставте в холодильник 
під гніт мінімум на 
12 годин, щоб ви-
текла зайва ріди-
на і сирна паска 
набула форми. 
Прикрасьте цу-

катами.
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1212 годинин, щощоб 
текллаа заз йва рід
нана і сссирирна пас
нанан бубубулалала ффффороррмм
ПрПррикикрасьтете

какататамиим .

ГЛАЗУР ДЛЯ ПАСКИ
Нерідко великодній хліб покривають глазур’ю, вона 
особливо подобається малечі. Як приготувати таку помадку, 
яка б не обсипалася?

Інгредієнти: 2 яєчні білки, 100 г цукру, дрібка солі, 
0,5 склянки води, лимонний сік. 

Приготування. Зваріть сироп із цукру та води. Охоло-
діть білки і збийте їх до високої піни. Дуже повільно влийте 
в білки гарячий сироп, не перестаючи збивати їх у цей час. 
Продовжуйте збивати білки, поки сироп не охолоне. Щоб 
глазур блищала, на фінальному етапі приготування додайте 
в неї чайну ложку лимонного соку. Наносьте помадку на га-
рячу паску, щоб вона «схопилася». 

Фото odnakoj.ru.

Фото ladypotr.net.
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ФРАНЦУЗЬКА

Недарма кажуть: що не край – то свій звичай. Це 
стосується і випічки. Паска по-французьки містить 
капучино, і це надає їй неповторного шарму
Інгредієнти: 300 г цукру, 300 г маргарину, 5 яєць, 375 г 

борошна, 15 г розпушувача, 2 пакетики капучино, дрібка 
солі.

Приготування. Розм’якшити маргарин до кімнатної 
температури (можна у мікрохвильовці: 30 секунд – і готово), 
перемішати його з цукром за допомогою міксера або блен-
дера. Відокремити жовтки від білків. До цукру з маргарином 
по одному додати жовтки: спочатку один – перемішати, по-
тім другий – так усі п’ять. Поступово всипаємо борошно, пе-
ремішуємо, щоб вийшла однорідна маса. Додаємо розпушу-
вач, дрібку солі, капучино. Окремо збиваємо білки близько 
10 хвилин, щоб вийшла стійка піна, і вводимо їх в основну 
масу.

Духовку розігріваємо до 180°С. Змащуємо форму вершко-
вим маслом і викладаємо приготоване тісто не більш як на 
1/2 її висоти. Залишаємо на півгодини, щоб нарухалося. Ста-
вимо в духовку і випікаємо 50 хвилин. 

Натуральні методи фарбування крашанок

АРОМАТНА

Наявність у тісті цитрусових 
забезпечує цій випічці яскравий 
колір і насичений смак

Інгредієнти:  6 яєць, 200 г 
вершкового масла, 100 г дріжджів, 
1 ч. л. солі, 200 г цукру, 1 апельсин і цедра 
одного лимона, 0,5 скл. молока, борошно. 

Приготування. Розчиніть дріжджі в теплому 
молоці й просійте до них трохи борошна. Дайте опарі по-
стояти в теплому місці близько години. Потім додайте в 
неї яйця, збиті з цукром, розтоплене масло, сіль, стертий 
на тертці апельсин, цедру лимона і замісіть, поступово 
підсипаючи борошно (місити треба якомога довше – по-
над півгодини). Готове тісто розкладіть у змащені форми 
й дайте трохи підійти, змажте яйцем і випікайте при се-
редній температурі. 

и, щоб нарухалося.. Ста
. 

в, 
едраа
ошнноо. 
джіжі вв теплому 

ЩОБ ПАСКА ВДАЛАСЯ
l Всі продукти для приготування великоднього хліба (крім 
білків для глазурі) необхідно заздалегідь (як мінімум за годину) 
дістати з холодильника.
l Здобне тісто любить тепло, тому при його приготуванні не 
повинно бути протягів. 
l Дуже важлива консистенція тіста: воно має бути не надто 
рідким і не загустим, при різанні ножем тісто не повинно до 
нього прилипати.
l Перевірити, чи достатньо підрухалося тісто у формах, доволі 
просто – злегка натисніть пальцем: відпружинить – пора пекти, 
слід залишається – нехай ще постоїть. 
l Якщо ви печете паску у високій формі, доцільно прикрити 
верх змоченим листком паперу для випічки, щоб верхня 
скоринка не підгоряла.

Фото news.pn.

Інфографіка 24tv.ua.
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СВИНИНА З ЧОРНОСЛИВОМ

Поєднання м’яса із сухофруктами 
– це завжди цікаво, оригінально і 
неймовірно смачно

Інгредієнти: 1 кг свинини, 200 г 
чорносливу без кісточок, 6 зубоч-
ків часнику, 150 г майонезу, 3 ст. л. 
гірчиці (меленої або в зернах), 0,5 
ст. л. паприки, 0,5 ст. л. меленого 
духмяного перцю, чорний меле-
ний перець та сіль – за смаком.

Приготування. Чорнослив 
сполоснути і залити теплою водою 
на 20 хвилин. М’ясо помити, позрі-
зати плівки й сухожилля, обсуши-
ти. Часник пропусти через прес, 
додати сіль, перець і перемішати. 
Половину чорносливу відкласти 
цілим, а другу половину подріб-
нити. М’ясо змастити часниковою 
масою, зробити глибокі надрізи, 
нафарширувати їх подрібненим 
чорносливом та часниковою су-
мішшю і залишити на 2–3 години, 
щоб просочилося. Змішаши майо-
нез із гірчицею та паприкою. По-
класти свинину на фольгу, обма-
зати гірчично-майонезним соусом, 
зверху викласти цілий чорнослив, 
загорнути у кілька шарів фольги і 
залишити як мінімум на 5–6 годин 
для маринування, після чого по-
класти на деко і запікати при 200°С 
у духовці близько години. Потому 
зняти або розрізати фольгу і пекти 
ще 20 хвилин до рум’яної скорин-
ки. 

ВАРЕНО-ПЕЧЕНИЙ КУРЯЧИЙ 
РУЛЕТ ЗІ СПЕЦІЯМИ

Ніжний і ароматний курячий рулет 
готується без начинки, виключно 
з курячого м’яса із додаванням 
спецій

Інгредієнти: 0,5 кг курячого 
філе, 2 зубки часнику, 2 лаврові 
листки, коріандр, чорний мелений 
перець та сіль – за смаком.

Приготування. Куряче філе 
відбити, щоб воно мало рівномір-
ну товщину. Натерти м’ясо сіллю 
та спеціями і залишити на годину, 
щоб замаринувалося, тоді згор-
нути його в рулети, замотати у 
фольгу, скласти у високу форму 
для запікання і налити води, щоб 
вона покрила м’ясо приблизно на 
дві третини. У воду додати поріза-
ний скибочками часник, лавровий 
лист і сіль. Пекти у розігрітій до 
200°С духовці 1–1,5 години. Осту-
дити готові рулети, не дістаючи їх 
із форми, а потому поставити на 
2–3 години в холодильник. Перед 
подачею на стіл фольгу зняти, а м’я-
со нарізати тонкими скибочками.

ШИНКА «ІДЕАЛ»

За цим рецептом вона виходить 
дуже ніжна, смачна, в міру 
соковита. Маринад годиться для 
різних видів м’яса

Інгредієнти: 5 кг шинки, 200 г 
солі (по 100 г на сухий і мокрий ма-
ринад), по 1 ч. л. меленого перцю і 
цукру, 1 головка часнику, 5–6 лав-
рових листків, духмяний перець, 
гвоздика (до смаку).

Приготування. Змішати 100 г 
солі, по 1 чайній ложці цукру і чор-
ного перцю, подрібнений часник. 
М’ясо промити, обсушити, натерти 
цим сухим маринадом, покласти в 
емальований посуд на 24 години. 
Через добу закип’ятити 2 л води, 
додати 100 г солі, лаврове листя, 
гвоздику, духмяний перець. Охо-
лодити маринаді і залити ним шин-
ку. Щодня перевертати. У такому 

розсолі м’ясо можна тримати до 
тижня. Потому вийняти з марина-
ду, загорнути в марлю (для копчен-
ня) або пергамент чи рукав для ви-
пікання і закоптити чи спекти.

САЛАТ «ПАСХАЛЬНИЙ» 
З ЯЛОВИЧИНОЮ

Швидкий у приготуванні, ситний 
і свіжий, він стане окрасою 
святкового столу

Інгредієнти: 300 г вареної яло-
вичини, 1 цибулина, 2 ст. л. оцту 
(9%), 2–3 мариновані огірки, 6–8 
помідорів чері, пучок листя салату, 
4–5 гілочок петрушки, 2 ст. л. олії, 
сіль, перець – за смаком.

Приготування. Відварене м’я-
со нарізати соломкою. Цибулю 
почистити, покраяти півкільцями, 
скласти в миску, залити оцтом і 
залишити на 10–15 хвилин, після 
чого маринад зцідити. Огірки на-
різати соломкою. Змішати в мисці 
м’ясо, цибулю й огірки, посолити, 
поперчити за смаком, заправити 
олією. Листя салату промити, обсу-
шити і встелити ним пласку тарілку 
чи блюдо. На нього гіркою виклас-
ти салат, прикрасити помідорами 
чері та петрушкою.

САЛАТ ІЗ КУРЯТИНИ ТА СИРІВ

Усього з кількох простих 
компонентів виходить справжнє 
кулінарне диво

Інгредієнти: 400 г курячого 
філе, по 150 г твердого сиру та брин-
зи, 2 ст. л. лимонного соку, 1 ч. л. 
медової гірчиці, 4 ст. л. оливкової 
олії, 1 пачка сухариків, листя салату. 

Приготування. Замариновану 
у спеціях курячу грудку запекти, 
охолодити. Нарізати м’ясо і сири ве-
ликими кубиками, перемішати. Для 
заправки змішати гірчицю, лимон-
ний сік та олію до однорідного ста-
ну. Пласку тарілку встелити листям 
салату, на нього викласти курятину 
і сир, полити заправкою і посипати 
сухариками.

Цікаві рецепти пасхальних наїдків
 l СКУШТУЙТЕ!  Так уже здавна повелося, що українці 
докладають усіх зусиль, аби на це величне свято 
стіл вгинався від печеного й вареного, щоб і 
рідних смакотою почастувати, і гостей здивувати

Фото ukrainians.today.

Фото vkyseda.ru.

Фото poshepky.com.
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— Невже немає іншого виходу?
— Є! Можеш народити і відмови-

тися від малюка. Він однаково ніко-
ли не зрозуміє, є у нього мати чи ні.

— Чудово. Це й справді вихід. Дя-
кую, лікарю.

— На  здоров’я. Тільки краще 
було б убити.

— Чому?
— Наче й не здогадуєшся, як мо-

жуть поводитися з дебілами.
Перетворююся в слух.
— Всіляко знущаються з  них. 

Виміщають свою злість. Але вони, 
так принаймні мені здається, почу-
ваються мов у  ліфті,  що закрився 
за  ними назавжди. У  ліфті, з  якого 
немає виходу. Є лише одне відчут-
тя  —  льодяний жах, який постійно 
сковує мозок. І це несправедливо…  
Щасливо. Гарних вихідних. Ти в мене 
на сьогодні остання пацієнтка.

Виходжу з  кабінету й сідаю 
у крісло. Через кілька хвилин лікар 
замикає двері кабінету і біжить униз 
сходами.

Обдумую ситуацію. Нічого страш-
ного. Як тільки народжу, того ж дня 
відмовлюся від цього дебіла і  таки 
забуду все, як  кошмарний сон. Чи 
дебілку? Навіть не  спитала, який 
кошмар із вулиці В’язів має з’явити-
ся на світ.

Я сиджу кілька хвилин, а  тоді 
прямую до ліфта.

Справедливо-несправедливо, 
граю в ромашку, натискаючи на кно-
пку.

Ліфт тихо хурчить. Поїхали!
Кабіна нервово смикнулася і  зу-

пинилася.
Натискаю на  кнопку «Виклик». 

Сигналу немає. Мені одразу ж брак-
не повітря. Думаю про те, що задих-
нуся тут від його нестачі.

Кілька хвилин стукаю в стіну і ве-
рещу. Мені ніхто не відповідає.

Знову тисну на  кнопку першого 
поверху.

Ліфт поволі рухається. Знову зу-
пиняється. Дверцята нервово трем-
тять, поволі розсуваючись. Витираю 
з лоба піт. І знову вкриваюся потом. 
Двері розсунулися лише на  кілька 
сантиметрів, лише для того, щоб ви-
діляти мені повітря.

Приїхала. Дико лементую. Мене 
ніхто не чує.

Опускаюся на  підлогу. Чого 

стовбичити? П’ятниця. Попереду 
два вихідні. Моя ж ти доленько.

Як тут тісно, наче в  труні. Як тут 
темно, наче в труні. Як тут тихо, наче 
в труні, так, наче в труні, житиме моя 
дитина?..

Ні.

Хто сказав «ні»?
Я?
Так!
Моя дитина житиме зі  мною. Ні-

хто ніколи не  знущатиметься з  неї, 
не зганятиме на ній свою злість.

Сміюся.
Чого?
А  що робити, коли відходять 

води?
Господи, як боляче!
Лементую на повні легені.
Нікого.
Невдовзі до  мого приєднується 

і крик маляти.

Яке щастя,  що в  моїй сумочці 
знайшлися манікюрні ножиці, щоб 
перерізати пуповину. Яке щастя, що 
на  мені шерстяний светр, ниткою 
з якого перев’язую її.

Притискаю до  себе дитя. Воно 
знаходить губами груди. А я просто 
знемагаю від спраги.

Дитина наче розуміє, що відбува-
ється, і майже не вередує.

Притискаю її до себе.
— Дякую, мій, моя…
Нарешті здогадалася глянути.
— Моя маленька донечко.
Цілую крихітні щічки.
... Нас знаходять у  понеділок 

вранці.
Мій дільничний.
Ми з  дочкою міцно спимо, коли 

двері ліфта широко розчиняються.
— Я  не  писатиму відмову, ліка-

рю, —  кажу, притискаючи дитину 
до себе.

— І  не  треба, —  погоджується 
він. —  Маля на  вигляд цілком здо-
рове.

— Але  ж ви… —  нагадую його 
слова.

— Не  я, —  сміється він, беручи 
в мене з рук дитину, —  а стара клята 
техніка.

Не відмовляються люблячи
«  Початок на с. 20

 “— Я не писатиму 
відмову, лікарю, —  кажу, 
притискаючи дитину 
до себе.

Фото medic.ua.
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«Робокар Полі»
Дітки, ви колись мріяли перетворитися на дуже 
крутого і сильного супергероя, щоб допомагати 
людям і вміти долати будь-які труднощі? 
Наші гості можуть робити це без проблем . 
Зустрічайте: безстрашна команда робокара Полі!

ВІЗИТІВКА «ЧИТАНКИ»
«Робокар Полі» – південнокорейський коме-

дійний мультсеріал про рятувальну команду, що 
виходить із 2011 року. Дії розгортаються на ос-

трові в маленькому вигаданому 
місті Брумс, де живуть машини і люди. 

Головні герої – поліцейський ав-
томобіль, робокар Полі, пожеж-
на машина, роботрак Рой, авто 
«швидкої» медичної допомоги, 
робовен Ембер, і рятувальний 

вертоліт, робокоптер Хеллі. Разом 
із ними працює їхня сим-

патична подруга – диспетчер 
Джин. Команда завжди допо-
магає жителям, тому що герої 
можуть трансформуватися в 
роботів.

Заплутані доріжки
Яким шляхом Рой може дістатися 
до вогнегасника?

р
міс

Го

із н
патичн
Джин. 
магає 
можу
робо

Пильним оком
Знайдіть тінь робокоптера Хеллі.

Фото igrygame.org.
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chytanka77@gmail.com

 viber 0996634540.

Домашнє завдання
Діти, пропоную долучитися до нового флешмобу, зробивши 

нашу планету чистішою. Сфотографуйте засмічене місце, прибе-
ріть його і зазнімкуйте, який ви отримали результат. Це можуть 
бути світлини прибирання біля свого дому, школи, дитячого 
майданчика. Зберіться з рідними, друзями чи однокласниками 
— і зробіть добру справу! Фото «до» і «після» надсилайте нам.

Адреса: 43025, м. Луцьк, просп. Волі, 13, місячник «Читанка 
для всіх» з позначкою «Мультляндія», електронна скринька 
chytanka77@gmail.com, viber 0996634540.

m

.

Із першого 
зошита

Прийшла весна
Весна ішла, 

немов та чарівниця,
Все оживляла і тепло несла.
Раділи люди, квіти 

і травиця,
«Весна прийшла!» – 

я чула звіддаля.
Розтанув сніг, 

дзюрчала скрізь водиця.
«Весна прийшла!» – 

подумала і я.
Ангеліна ЮРЧИК,
с. Теклине 
Камінь-Каширського району.

Яскрава палітра
Розмалюйте робовена Ембер.

Розгадай зі старшими!
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 l ЧАРІВНА ГОЛКА

«Весна іде, красу несе — і тій 
красі радіє все…»

Хіба така вишивка зоставить когось байдужим? Хочете 
створити в оселі атмосферу позитиву й натхнення —  
беріться за голку.

А в нашому тижневику «Цікава газета на вихідні» — 
 схема вишивки щотижня!

Передплатіть —  і матимете й ви яскраві узори!
Передплатні індекси:  для Волині —  60304,   

для Рівненщини —  60312,  для інших регіонів України —  60307.
ГАЗЕТА
на вихідні

Цікава
+           

у у
 схема вишивки щотижня!

ППееррееддппллааттііттьь —  іі ммааттииммееттее йй ввии яяссккррааввіі ууззооррии!!
щщ

Передплатні індексии:р ддля Воолині —  660033004,,   
ддля Рівненщини —  60312,  для інших регіонів України —  60307. на вихідні

ГАЗЕТА
на вихідід іні
ГАЗЕТА ++
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Не відмовляються люблячи
 l ЖИТТЯ, ЯК СЕРІАЛ Ну от, так я й знала! І чого було 
не піти пішки! Всього лише п’ятий поверх! Ніжки 
стомилися! А навіщо було одягати такі височезні 
каблуки, коли перебуваєш на дев’ятому місяці 
вагітності?

Sandra OLEK

Б
о моя вагітність стала 
мені потрібною так, 
як  жабі парасолька! 

Щойно пройшла УЗД і до-
відалася,  що має народи-
тися неповноцінна дити-
на. І  чого було так довго, 
до самого кінця вагітності 
не  ставати на  облік? Чого 
зволікала, раз вирішила 
таки народжувати малюка 
від цього ненормально-
го Алика. Від наркомана. 
І як можна було закохати-
ся у хлопця, що колеться? 
Вірити, що заради мене він 

стане людиною? Ото ду-
репа! А  всі  ж попереджа-
ли. В  один голос кричали 

не  робити цього. Не  по-
слухала. Пішла за голосом 
серця. А  воно й завело 
у пастку. В ліфт. Уже ж було 
відмовилася від Алика. Він 
востаннє проводжав мене 
додому, просив не кидати, 
дати йому ще  один шанс. 
Зайшли в ліфт. Жадібно ці-
лував руки. Безперестанку 
натискав на кнопки. А тоді 
допався до мене.

Коли вийшли, сказала:
— Бувай! Більше 

не  побачимося. Хіба  що 
в кошмарному сні.

Сон став дійсністю, 
коли зрозуміла,  що стану 
матір’ю.

Не встигла навіть по-
відомити про це  Алика. 
Він вколовся завеликою 
дозою, написавши перед 
цим записку, в якій звину-

вачував мене у своїй заги-
белі.

Його мати проклинала 
мене. Але як тільки довіда-
лася, що я ношу від нього 
дитину, замовкла й наче 
зраділа. Син однаково був 
«конченим», а  внука мож-
на виховати гарною люди-
ною.

— Золота моя дівчин-
ко, —  цілувала в  щоки 
губами, схожими на  Али-
кові, —  донечко. Бережи 
себе. Не  хвилюйся. Тобі 
не можна. Не нашкодь ди-
тині.

Та нашкодив він, Алик.
Сьогодні, на  сьомому 

місяці, звернулася на УЗД. 
І —  страшна правда.

— Дитя народиться не-
повноцінним. Диви, таки 
побачив, хоч яка у  нас 
паршива техніка! Коли 
вже змінять на  нову, —  
бурчить про себе лікар.

— А  що можна зроби-
ти?

— Викликати штучні 
пологи.

— Ні, ні! Тільки не  це! 
Дитина ні в чому не винна.

— А ти?
— Що —  я?
— Ти винна?
— Теж —  ні.
— То  навіщо  ж ламати 

собі життя? » Продовження на с. 15

 “Щойно пройшла УЗД 
і довідалася,
що має народитися 
неповноцінна 
дитина. 
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l  ВАЖЛИВО ЗНАТИ
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