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9 ИЮЛЯ — ДЕНЬ РЫБАКА
Дорогие земляки!

От всей души поздравляю всех рыбаков — профессиона­
лов и любителей — с замечательным праздником — Днем 
рыбака. *

Наш край богат прекрасными реками и озерами, в кото­
рых водится много видов промысловых рыб. Роль в развитии 
отрасли играют и рыбоводные предприятия. Своим добро­
совестным трудом уральские рыбаки вносят весомый вклад 
в обеспечение жителей области вкусными и здоровыми рыб­
ными продуктами.

Щедрые дары природы надо бережно использовать и ох­
ранять. В этом рыбакам помогает Государственная инспек­
ция рыбоохраны по Свердловской области.

День рыбака — это не только праздник профессионалов, 
но и огромной армии рыбаков-любителей. Считаю рыбалку 
одним из самых увлекательных занятий на свете. Она при­
носит огромное удовольствие, помогает дружескому обще­
нию, способствует душевному комфорту.

Желаю вам, дорогие рыбаки, крепкрго здоровья, везе­
ния, обильных уловов и хорошей погоды.

Губернатор
Свердловской области Э.РОССЕЛЬ.

[^МСГУАЛЬНО^

Послание 
Президента 
Сегодня Президент 
России Владимир Путин в 
Мраморном зале 
Большого Кремлевского 
дворца выступит перед 
депутатами 
Федерального Собрания 
с посланием, в котором 
содержатся основные 
направления развития 
страны на ближайшее 
будущее.

Подобные выступления 
президента, связанные глав­
ным образом с началом ра­
боты над бюджетом страны 
на следующий год, обычно 
проходили ранней весной. 
Но на сей раз в связи с вы­
борами и формированием 
В.Путиным своей команды 
это событие немного затя­
нулось.

И вот теперь президент 
должен рассказать о бли­
жайших планах правитель­
ства, касающихся налоговой 
реформы, бюджетной, соци­
альной политики и так да­
лее. Сама процедура посла­
ния не предусматривает ка­
кой-либо дискуссии. В.Путин 
выступит перед Федераль­
ным Собранием, и на этом 
мероприятие завершится.

Как сказал в беседе по 
телефону депутат Государ­
ственной Думы от Свердлов­
ской области Валерий Во­
ротников, “для нас важно бу­
дет посмотреть и сопоста­
вить, что уже сделало рос­
сийское правительство и что 
оно собирается делать в бу­
дущем".

Большой интерес депута­
тов вызывает политика госу­
дарства в области социаль­
ной защиты граждан. Оче­
видно, что государство про­
сто не в состоянии помогать 
всем нуждающимся, тем бо­
лее что льготы получает ог­
ромное количество людей, 
многим из которых данная 
помощь и не требуется. Глав­
ное — определить критерии, 
по которым должны будут 
отбираться потенциальные 
претенденты на социальную 
помощь.

Далеко не лучшие време­
на могут настать для рос­
сийских регионов — центр 
планирует выделять деньги 
только на самое необходи­
мое. Такая мера оправдана 
на фоне злоупотреблений 
средствами федерального 
бюджета в некоторых терри­
ториях. Однако предельная 
централизация средств фе­
дерального бюджета воспри­
нимается неоднозначно, ког­
да речь заходит о регионах- 
донорах, выступающих “дой­
ными коровами" для всей 
страны: драконовскими ме­
рами этих “дойных коров” 
можно попросту зарезать.

Вообще, следует ожидать, 
что основная мысль прези­
дентского послания в части 
бюджетной политики сведет­
ся к сокращению расходов. 
Для реализации этой идеи 
федеральный центр, похоже, 
готов к некоторому ущемле­
нию интересов как регио­
нальных властей, так и граж­
дан.

Рыба —
пело скользкое

Шестьдесят 
тысяч личинок 
европейского 
сома впервые за 
всю историю 
рыбоводства на 
Урале выпущены 
в воды 
Рефтинского 
водохранилища.

Это необычное историческое событие произош­
ло тихо и скромно, без всякой помпы. Опытный 
рыбовод В.Костылев прилетел ночным самолетом 
из Саратова. В аэропорту его встретил Виктор 
Буксман, директор государственного областного 
унитарного предприятия “Рефтинский рыбхоз” (та­
кое его полное сейчас название). Получив багаж 
— несколько плотно упакованных полиэтиленовых 
мешков, на треть заполненных водой с личинками 
и до отказа — кислородом, погрузили в багажник 
легкового автомобиля и доставили на берег водо­
хранилища, где для только что народившихся со­
миков уже были установлены и наполнены водой 
шесть металлических бассейнов. В них-то для 
начала и выпустили личинок. В этих ваннах они 
будут жить более месяца. А когда станут разме­
ром с мизинец, их поместят в большой капроно­
вый садок и отпустят непосредственно в пруд. 
Здесь сомы должны вырасти до зрелого возраста 
и стать затем так называемым маточным стадом, 
то есть дать толчок для дальнейшего размноже­
ния уже в условиях водохранилища.

—Тот день, когда эту рыбу станут продавать в 
магазинах, наступит еще не скоро, — говорит 
Виктор Буксман. — К сожалению, такова особен­
ность рыбного дела. Даже быстро растущий карп 
и то достигает товарного веса лишь через два 
лета: зимой в холодной воде рыба почти не рас­
тет. Скорее всего, первых сомов мы пустим в

кой, быть может, сегодня нет во всей России. 
Особенно большую ценность представляют исче­
зающие виды — азовская белуга, каспийский шип, 
байкальский осетр.

В настоящее время в садках рыбхоза набирают 
вес 17 тонн осетровых. Общее поголовье назвать 
точно не берутся даже специалисты. Если брать 
рыб весом от полутора килограммов и больше — 
это примерно около 5—6 тысяч особей. Продавать 
осетров рыбхоз пока тоже не торопится. Главная 
задача — создать мощное маточное стадо. Чтобы 
иметь свою икру, инкубировать ее, а затем — 
получать малька. Кстати, малек — товар тоже 
ходовой и дорогой.

В прошлом году впервые в области в водоеме- 
охладителе ГРЭС естественным путем получено 
потомство от толстолобика, личинками которого 
рефтинцы поделились с тремя рыбхозами — Бе­
лоярским, Среднеуральским и Верхнетагильским. 
А в этом году событие еще более приятное — 
удалось получить своего малька стерляди.

По словам специалистов хозяйства, рыба — 
дело скользкое. И ловить ее не просто, и тем 
более разводить. У каждого вида свои особенно­
сти, повадки, физические возможности. В тот 
день, когда на Рефт привезли европейского сома 
(не путать с теплолюбивым канальным сомиком), 
вода в пруду была 31 градус! Работники рыбхоза 
невольно волновались. Поднимись температура

Андрей ЯЛОВЕЦ.

продажу лишь года 
через три-четыре...

Рефтинский рыб­
хоз — одно из уни­
кальных предприя­
тий в области. Ста­
тус государствен­
ного оно получило 
всего три года на­
зад. Однако за это 
время стало извест­
ным и подающим 
большие надежды.

В 1998 году так 
же без лишнего 
шума на Рефте 
впервые в истории 
появились семь ви­
дов осетров, три из 
которых, кстати, 
считаются редкими 
и занесены в Крас­
ную книгу. По сло­
вам В.Буксмана, им 
удалось собрать 
ценнейшую коллек­
цию осетровых, ка­

еще всего на один градус, и уже возможны серь­
езные проблемы. Некоторые виды рыб могут по­
гибнуть.

Кормление — тоже вещь непростая. Для круп­
ных рыб используется один комбикорм, а для маль­
ков — другой, более сложный по составу и доро­
гой — почти за 40 рублей килограмм! Всего за 
месяц рыбы съедают 3,6 тонны корма. В основ­
ном — привезенного издалека, из Москвы. Ураль­
ские комбикормовые заводы его приготовлением 
не занимаются.

Кто-то может подумать, что столь необычное 
хозяйство богато живет, получает огромные при­
были. Увы, это не так. Пока рыбхоз влачит жалкое 
существование, заработки у рабочих низкие. Тех­
ническая оснащенность слабая. Машины старые, 
изношенные. Не залезать в серьезные долги уда­
ется лишь благодаря беспроцентным кредитам 
правительства области. А возвращать их — благо­
даря производству мальков ценных рыб. Однако 
Виктор Буксман верит, что рыбхоз в ближайшие 
годы может стать прибыльным предприятием. И 
поставлять на рынок широкий ассортимент про­
дукции, в том числе черную икру.

—Возможности Рефтинского водохранилища, — 
говорит директор рыбхоза, — в настоящее время 
используются далеко не полностью. Прежде всего 
потому, что наша деятельность ограничена, вести 
рыбоводство мы можем только в садках. А надо

бы, по идее, вла­
деть всем водо­
хранилищем. И 
рыбу держать не в 
садках, а на воле. 
Чтоб она нагули­
валась самостоя­
тельно. Специали­
сты рыбхоза по­
считали: в откры­
той воде себесто­
имость товарной 
рыбы могла бы 
быть на 70 процен­
тов ниже, расход 
комбикормов со­
кратился бы вдвое. 
Но вот беда — пе­
редать водоем в 
наше полное хо­
зяйское владение 
власти на хотят.

(Окончание 
на 5-й стр.).

Фото 
Станислава 

САВИНА.

■ СООБЩАЕТ ПРЕСС-СЛУЖБА ГУБЕРНАТОРА

...А Дворец 
творчества 

переелет
Эдуард Россель 
подписал указ о 
реставрации памятника 
архитектуры 
федерального значения 
“Усадьба Расторгуева, 
наследника
Харитоновых” по улице 
Карла Либкнехта, 44 в 
городе Екатеринбурге.

Учитывая уникальность 
для Уральского региона 
этого усадебного комплек­
са и неудовлетворительное 
техническое состояние 
объектов, составляющих 
усадьбу, Эдуард Россель 
постановил правительству 
Свердловской области об­
ратиться в правительство 
РФ с предложением о про­
изводстве в 2000 - 2001 го­
дах работ по реставрации 
этого памятника архитекту­
ры федерального значения 
с целью размещения здесь 
полномочного представите­
ля Президента РФ в Ураль­
ском федеральном округе

и его аппарата.
Губернатор поручил гла­

ве муниципального образо­
вания “город Екатеринбург” 
Аркадию Чернецкому, мини­
стру по управлению госу­
дарственным имуществом 
Свердловской области Ве­
ниамину Голубицкому, ми­
нистру общего и професси­
онального образования Ва­
лерию Нестерову в срок до 
1 августа 2000 года внести 
в правительство области 
предложения о перемеще­
нии детских творческих кол­
лективов Дворца творчества 
учащихся города Екатерин­
бурга в другие здания, со­
ответствующие по объемно­
планировочным характери­
стикам функциям учрежде­
ния внешкольного дополни­
тельного образования.

Контроль за исполнением 
настоящего указа губернато­
ром возложен на председа­
теля областного правитель­
ства Алексея Воробьева.

■ СКАНДАЛ

Мэра подозревают в коррупции, 
мэр обвиняет в клевете

4 июля в администрацию 
муниципального образования 
"Богдановичский район" вошли 
работники управления по борьбе с 
организованной преступностью 
Свердловской области в 
сопровождении бойцов СОБРа. Из 
нескольких кабинетов, в том числе

начальника финансового управления 
района, были изъяты документы. По 
словам пресс-секретаря УБОП Веры 
Надарая, глава Богдановичского района 
Владимир Бровин подозревается в 
пособничестве группе лиц, похитивших 
в 98-м году из районного бюджета 
6,5 миллиона рублей.

Дорогие уральцы, 
профессионалы и любители рыбной ловли!

Поздравляем вас с Днем рыбака!
Этот праздник отмечает огромная армия промысловиков, 

которые несут нелегкую службу на речных водоемах облас­
ти и обеспечивают жителей Урала рыбными продуктами. В 
этот день мы чествуем и работников Государственной инс­
пекции рыбоохраны, которые зорко охраняют дары приро­
ды. Своим считают этот праздник все, кто любит рыбалку и 
готов часами сидеть с удочкой у реки или у лунки ради 
спортивного интереса и общения с такими же фанатами 
рыбной ловли.

Крепкого вам всем здоровья, хорошего клева и большого 
улова!

Председатель Председатель
областной Думы Палаты Представителей
Е.ПОРУНОВ. В.ЯКИМОВ.

I М АКЦИЯ |

Возвращайтесь в часть!
Обращение командования, военной 

прокуратуры Уральского военного округа 
к военнослужащим, самовольно 

оставившим части
Командование и военная прокуратура Уральского военного ок­

руга обращаются к тем военнослужащим, кто не до конца выпол­
нил свой конституционный долг и самовольно прекратил армейс­
кую службу, обрек себя на полулегальное существование, случай­
ные заработки и унизительный страх, а своих близких - на 
тягостное ожидание.

Мы предлагаем:
1.Возвращаться к месту своей службы.
2.Заявить о себе в ближайшие органы военного управления: в 

комендатуры, в комиссариаты, в прокуратуры, дислоцирующиеся 
на территории Свердловской, Челябинской, Тюменской и Курган­
ской областей.

Разъясняем: добровольное возвращение создает необходи­
мое условие для освобождения военнослужащих от уголовной 
ответственности в соответствии с действующим законодатель­
ством. В 1998-1999 годах при проведении подобных акций в 
военные прокуратуры гарнизонов УрВО добровольно явились 2113 
военнослужащих, самовольно оставивших в различные периоды 
времени свои воинские части.

Запомните телефоны, по которым вы сможете получить конк­
ретные консультации:

-управление воспитательной работы УрВО
(код 8-3432-59-34-02);
-военная прокуратура УрВО (56-32-91);
-военная прокуратура Екатеринбургского гарнизона
(59-34-82, 59-34-30, 59-34-49);
-военная прокуратура Челябинского гарнизона
(66-63-29, 66-63-31, код 8-3512);
-военная прокуратура Курганского гарнизона
(3-04-20, 7-44-49, код 8-35222);
-военная прокуратура Тюменского гарнизона
(46-66-47, 36-66-47, код 8-3462).
Надеемся, что родители, друзья, другие близкие люди помо­

гут вам преодолеть боязнь и недоверие, а правозащитные орга­
низации, представители учреждений и органов власти всеми 
средствами поддержат ваше намерение начать новую жизнь.

Командующий войсками УрВО генерал-полковник
А.БАРАНОВ.

Военный прокурор УрВО генерал-майор юстиции
В.НАГИБИН.

■ ВОЗВРАЩАЯСЬ К НАПЕЧАТАННОМУ

Библиотека
не будет закрыта

Я попросила Веру Надарая 
подробнее прокомментировать 
сложившуюся ситуацию.

—Действительно, оператив­
ные работники УБОП произве­
ли выемку документов в адми­
нистрации Богдановичского 
района. Это обычное следствен­
ное действие на первоначаль­
ном этапе возбуждения уголов­
ного дела. Были изъяты доку­
менты о распределении бюд­
жетных средств, финансовых 
операциях, акты взаимозачетов. 
Среди них есть документы, ко­
торые вызывают вопросы у со­
трудников отдела по борьбе с 
коррупцией. Владимир Бровин 
подозревается в злоупотребле­
нии должностным положением. 
С его “легкой руки” была нару­
шена утвержденная областным 
министерством финансов схе­
ма расходования бюджетных

средств. В эту схему была не­
законно введена торговая фир­
ма, располагающаяся в Екате­
ринбурге. И денежный поток 
пошел по другому направле­
нию. В результате — район по­
терял миллионы рублей, что 
составляет 6 процентов его го­
дового бюджета, а фирма сде­
лала на этом сверхприбыль. 
Сейчас Бровин находится в от­
пуске. Но он главный свиде­
тель по делу и в любом случае 
должен будет дать ответы на 
вопросы, интересующие след­
ствие.

Несмотря на отпуск, глава 
Богдановичского района сам 
вышел на контакт с журналис­
тами, высказав на встрече свою 
точку зрения о происходящем.

—Захват здания администра­
ции я считаю незаконным. Этот 
маскарад с оружием в руках —

лишь чей-то политический за­
каз. Все произошло накануне 
выборов главы нашего района. 
Я — один из кандидатов. Конку­
ренты попросту ставят палки в 
колеса.

Эта ситуация мне знакома. 
Четыре года назад, когда я из­
бирался впервые, точно так же 
бывший руководитель Богдано­
вича пытался организовать про­
тив меня уголовное дело, обви­
нив в хищении колхозных де­
нег. Возбуждение дела тогда 
было признано необоснован­
ным. Сейчас же речь идет о 
взаимозачетах, а не о “живых” 
шести миллионах. Система за­
четов существовала в нашей 
стране несколько лет, и мы вы­
нуждены были так работать. Для 
нас это — трагедия, я говорю о 
всех муниципальных образова­
ниях, не только о своем. Фир­

ма, которая якобы незаконно 
заработала на нас деньги, — 
это торговый дом “ДАКИ”. Они 
помогли нам провести зачет. 
Если бы в этой схеме были на­
рушения, то, наверное, мини­
стерство финансов не подпи­
сало бы документы, но взаимо­
зачет прошел — значит, все 
было в порядке.

Мне не понятно: почему в 
здание администрации нужно 
было врываться с оружием в 
руках? Мы ведь не частная кон­
тора. Документацию свою ни­
когда ни от кого не скрывали. 
Кстати, Минфин постоянно про­
водит у нас проверки. Если бы 
УБОП запросило какие-то фи­
нансовые акты, бумаги — точно 
так же бы получило, спокойно, 
без нервотрепки. Считаю, что 
все было сделано для того, что­
бы город накануне выборов 
“стоял на ушах”. Я подаю в суд 
на екатеринбургскую телеком­
панию АТН и пресс-секретаря 
УБОП Веру Надарая, озвучив­
ших обвинения в мой адрес 
5 июля. До сих пор никаких 
официальных обвинений мне не 
предъявлено.

Елена АНДРЕЕВА.

Уважаемая редакция! 
Прочитав в вашей газете 
статью “Не закрывайте 
библиотеку” (05.07.2000 г. 
№ 130), я пришел в 
недоумение — 
оказывается, 
администрация 
Тупицынского сельсовета 
выселяет библиотеку! Я 
могу сказать совершенно 
обратное.

Во-первых, я, как глава ад­
министрации, не занимаюсь 
самоуправством. По перево­
ду библиотеки в другое по­
мещение есть согласование 
с отделом культуры, цент­
ральной библиотекой и адми­
нистрацией района.

Во-вторых, библиотека пе­
реводится из помещения, на­
много худшего по условиям 
работы, в лучшее, т.е. из 
кирпичного, сырого, без во­
допровода и с печным ото­
плением здания в светлое, 
деревянное помещение с 
центральным отоплением, 
водопроводом и проведен­
ным ремонтом. Из помеще­
ния, которое требует капи­
тального ремонта (необходи­
ма замена потолков), кото­
рое находится вдали от цен­
тра с.Тупицыно, т.е. в 
д.Смирново (недалеко от 
квартиры Лаптевой Л.А.), в 
помещение, находящееся 
прежде всего рядом с до­
мом престарелых, дошколь­
ным и школьным учрежде­
ниями, Домом культуры, 
спортзалом, где находятся 
основные застройки жилого

сектора — двухэтажные 
благоустроенные дома.

А рассуждения библиоте­
каря Л.Лаптевой, мягко го­
воря, неправдоподобны, по 
моему мнению, основаны на 
том, что ходить на работу 
ей до нового места работы 
намного дальше, чем в на­
стоящее время.

Я не считаю это конф­
ликтной ситуацией только 
потому, что отдельно взято­
му работнику неугодно но­
вое место работы, в данном 
случае библиотекарю.

До того, как было опуб­
ликовано письмо Л.Лапте­
вой в вашей газете, мне при­
шло распоряжение из цент­
ральной библиотеки об 
увольнении Лаптевой по соб­
ственному желанию и пере­
даче библиотечного фонда 
другому библиотекарю от 
30.06.2000 г.

Я прошу опубликовать 
мое мнение, так как счи­
таю, что Лаптева ввела в 
заблуждение читателей и 
оскорбила не только лично 
меня, но и всю местную ад­
министрацию и администра­
цию района. По поводу того, 
что она против переезда 
библиотеки в другое поме­
щение, в районную админи­
страцию Лаптева не обра­
щалась.

С уважением 
Александр АНИКИН, 

глава администрации 
Тупицынского 

сельсовета 
Пышминского района.

| Циклон, определяющий погоду послед- I
I ней недели, покинул территорию Урала. .

/^ПпгплггЧ На сменУ емУ смещается область поаы- і 
| Сд < шейного давления. 9-10 июля ожидается | 
(переменная облачность, преимуществен- ■ 

но без осадков, 10 июля на юге области пройдут крат- ' 
| ковременные дожди с грозами, ветер юго-восточный | 
■ 5-10 м/сек. Температура воздуха ночью плюс 8... плюс і 
! 13, днем плюс 19... плюс 24 градуса.

| В районе Екатеринбурга 9 июля восход Солнца -в| 
। 5.18, заход - в 22.46, продолжительность дня - 17.28, . 
» восход Луны - в 15.13, заход - в 1.53, фаза ЛуЙЫ - I 
| первая четверть 8.07.
■ 10 июля восход Солнца - в 5.20, заход - в 22.45, ·
। продолжительность дня - 17.25, восход Луны - а 16.28, " 
I заход - в 2.08, фаза Луны - первая четверть 8.07.

11 июля восход Солнца - в 5.21, заход - в 22.44, I 
। продолжительность дня - 17.23, восход Луны - в 17.41, . 
I заход - в 2.24, фаза Луны - первая четверть 8.07.
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■ИЗВЕЩЕНИЕ
ОБЛАСТНОЕ правительство разрабатывает проект 
переоснащения “весового парка” предприятий 
сельского хозяйства, сообщили в Уральском центре 
стандартизации, метрологии и сертификации (УЦСМ).

13-14 июля 2000 года созывается Областная Дума 
Законодательного Собрания Свердловской области 
для проведения пятого заседания.

Начало работы 13 июля т.г. в 10.00 часов в зале заседа­
ний на 14 этаже здания по адресу: г. Екатеринбург, пл. 
Октябрьская, 1.

На заседании Думы предполагается рассмотреть следу­
ющие вопросы:

- О возможности назначения судьями городских и район­
ных судов Свердловской области;

- Об Областном законе ‘'О внесении изменений в Закон 
Свердловской области "Об областном бюджете на 2000 
год” (третье чтение);

- Об Областном законе "О территории и границах муни­
ципального образования Нижнетуринский район" (третье 
чтение);

- Об Областном законе "Об исполнении Областного за­
кона "О бюджете областного экологического фонда на 1999 
год" (продолжение второго чтения);

- Об Областном законе "О внесении изменений и допол­
нений в Областной закон "О лекарственном обеспечении 
граждан на территории Свердловской области" (второе чте­
ние);

- Об Областном законе "Об исполнении Областного за­
кона "Об областном бюджете на 1999 год" (второе чтение);

- Об Областном законе "О внесении изменений и допол­
нений в Областной закон "О плате за землю на территории 
Свердловской области" (второе чтение);

- Об Областном законе "Об исполнении Закона Сверд­
ловской области "О бюджете территориального дорожного 
фонда Свердловской области на 1999 год" (второе чтение);

- Об Областном законе "О Программе управления госу­
дарственной собственностью Свердловской области и при­
ватизации государственного имущества Свердловской об­
ласти на 2000 год" (второе чтение);

- О протесте Прокурора Свердловской области на Облас­
тной закон от 27 ноября 1998 года № 40-03 "О налоге с 
продаж" (в редакции от 25 февраля 2000 года № 9-03);

- Об Областном законе "О внесении изменений в Облас­
тной закон "О налоге с продаж" (второе чтение);

- О протесте Прокурора Свердловской области на Кодекс 
Свердловской области об административной ответственно­
сти.

- О протесте Прокурора Свердловской области на Облас­
тной закон от 12 июля 1999 года № 16-03 "Об осуществле­
нии деятельности религиозных объединений и их предста­
вителей на территории Свердловской области";

- О протесте Прокурора Свердловской области на Облас­
тной закон от 3 апреля 1996 года № 21-03 "Об участии 
населения в охране общественного порядка на территории 
Свердловской области";

- О проекте областного закона "О внесении изменений в 
Областной закон "Об участии населения в охране обще­
ственного порядка на территории Свердловской области" 
(первое чтение);

- О проекте областного закона "О внесении изменений в 
Закон Свердловской области "О бюджетном процессе в 
Свердловской области" и приостановлении действия от­
дельных его положений" (первое чтение);

- О проекте областного закона "О внесении изменений в 
Закон Свердловской области "О бюджетном регулировании 
в Свердловской области" и приостановлении действия от­
дельных его положений" (первое чтение);

- О проекте областного закона "О приостановлении дей­
ствия Закона Свердловской области "О бюджетной класси­
фикации Свердловской области" (первое чтение);

- О проекте областного закона "О признании утратившим 
силу Закона Свердловской области "О нормативах мини­
мальной бюджетной обеспеченности Свердловской облас­
ти" (первое чтение);

- О проекте областного закона "О внесении изменений в 
Областной закон "О нормативах минимальной бюджетной 
обеспеченности Свердловской области" (первое чтение);

- О проекте областного закона "О Программе управления 
государственной собственностью Свердловской области и 
приватизации государственного имущества Свердловской 
области на 2001 год" (первое чтение);

- О проекте областного закона "О поддержке инвестици­
онной деятельности на территории Свердловской области" 
(первое чтение);

- О проекте областного закона "О формировании затрат 
и прибыли при установлении свободных (рыночных) цен, 
тарифов и надбавок в Свердловской области" (первое чте­
ние);

- Об исполнении бюджета Свердловского регионального 
отделения Фонда социального страхования Российской Фе­
дерации за 1999 год;

- О бюджете Свердловского регионального отделения 
Фонда социального страхования Российской Федерации на 
2000 год;

- Об исполнении бюджета Территориального фонда обя­
зательного медицинского страхования Свердловской обла­
сти за 1999 год;

- Об исполнении Областного закона "О порядке государ­
ственной регистрации уставов муниципальных образований 
в Свердловской области";

- Информация Правительства Свердловской области об 
исполнении статьи 19 Областного закона "Об областном 
бюджете на 2000 год” (в части финансирования строитель­
ства метрополитена в г. Екатеринбурге);

- О комиссии для подготовки предложений по внесению 
изменений и дополнений в Устав Свердловской области;

- О внесении изменений в Положение о мандатной ко­
миссии Областной Думы Законодательного Собрания Свер­
дловской области;

- О внесении изменений в состав мандатной комиссии 
Областной Думы Законодательного Собрания Свердловс­
кой области;

- О составе областной согласительной комиссии по рас­
смотрению споров между муниципальными образованиями 
по вопросам установления и изменения их территорий и 
границ;

- О постановлении Областной Думы от 09.02.2000 г. 
№ 829-ПОД об исполнении Областного закона "О сборе на 
нужды образовательных учреждений, взимаемом с юриди­
ческих лиц" за 1998 год;

- О законодательной инициативе в Государственную Думу 
Федерального Собрания Российской Федерации "О проек­
те федерального закона "Об упразднении Ирбитского рай­
онного суда Свердловской области”;

- О проекте федерального закона "О союзах (ассоциаци­
ях) товаропро-изводителей" (вносят депутаты Государствен­
ной Думы В.А.Семенов, С.Н.Гвоздева, И.Н.Игошин, П.Б.Ше­
лищ, А.А.Фомин);

- О проекте федерального закона "О едином земельном 
налоге на сельскохозяйственных товаропроизводителей" 
(вносят депутаты Государственной Думы Г.В.Кулик, 
В.И.Гришин, И.Н.Руденский, В.А.Литвинов, В.Н.Плотников, 
Н.А.Сухой);

- О проекте федерального закона "О внесении измене­
ний и дополнений в Закон Российской Федерации "О мили­
ции" по вопросу возложения на милицию обязанностей по 
охране окружающей природной среды ( вносят члены Сове­
та Федерации Ю.М.Лужков, В.М.Платонов и депутаты Госу­
дарственной Думы А.Н.Чилингаров, Г.В.Боос, В.А.Грачев, 
П. В. Крашенинников);

- О законодательной инициативе Законодательного со­
брания Иркутской области по проекту федерального закона 
"О рентных платежах в природопользовании";

- О законодательной инициативе Законодательного Со­
брания Нижегородской области по проекту федерального 
закона "О внесении изменения в Федеральный закон "О 
плате за пользование водными объектами" об уточнении 
порядка льготирования объектов рыболовства и воспроиз­
водства водных биологических ресурсов;

- Об Областном законе "Об исполнении Областного за­
кона "О бюджете областного экологического фонда на 1999 
год” (третье чтение);

- Об Областном законе "Об исполнении Областного за­
кона "Об областном бюджете на 1999 год" (третье чтение);

- Об Областном законе "Об исполнении Закона Сверд­
ловской области "О бюджете территориального дорожного 
фонда Свердловской области на 1999 год" (третье чтение);

- Об Областном законе "О внесении изменений в Облас­
тной закон "О налоге с продаж" (третье чтение);

- Об Областном законе "О Программе управления госу­
дарственной собственностью Свердловской области и при­
ватизации государственного имущества Свердловской об­
ласти на 2000 год" (третье чтение);

- Об Областном законе "О внесении изменений и допол­
нений в Областной закон "О плате за землю на территории 
Свердловской области" (третье чтение);

- Об Областном законе "О внесении изменений и допол­
нений в Областной закон "О лекарственном обеспечении 
граждан на территории Свердловской области" (третье чте­
ние);

- Разное.

Мы с одним моим колле­
гой были в командировке в 
одном из колхозов Камыш- 
ловского района. Забавы ради 
он встал на автомобильные 
весы. И был весьма удивлен, 
когда обнаружил, что весит 
240 килограммов! Ничего 
себе погрешность! Мы уточ­
нили у специалистов: на этих 
ли весах идет учет получен­
ного урожая. Получили утвер­
дительный ответ.

Чего греха таить, в облас­
ти появилась еще одна про­
блема — весы. О ней пока не
трубят во все трубы. Оно и 
верно: есть темы поважнее. 
Но если получше присмот­
реться, много интересного 
можно увидеть.

— Действительно, на се­
годняшний день, — гово­
рит начальник сектора из­
мерений массы Уральс­
кого центра стандартиза­
ции, метрологии и серти­
фикации Владимир Зотин, 
— проблема с весами дос­
таточно острая. Особенно 
для агропромышленного 
комплекса. В большинстве 
колхозов и совхозов весы 
находятся в аховом состо­
янии.

К чему приводит такое со­
стояние техники учета, дога­
даться несложно. Во-первых, 
вспомните, работа весовщи­
ка всегда была блатной про­
фессией. У него было нема­
ло соблазнов подтянуть ко­
пеечку из государственной 
казны. Подумаешь, плюс-ми­
нус 200-300 килограммов...

Во-вторых, неточность уче­
та больно бьет по карману 
товаропроизводителей: руко­
водство не в состоянии про­
контролировать утечку сырья 
и продукции, у него нет ре­
альной информации о затра­
тах на производство, практи­
чески невозможно подсчитать
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подлинную эффективность 
производства.

В общем, любое производ­
ство без весов как без рук. 
По большому счету все пред­
приятия раз в год должны 
проходить своеобразный те­
хосмотр в Уральском центре 
стандартизации, метрологии и 
сертификации. Но, по словам

предприятие “Метра". Цены 
на их весы, разумеется, в 2— 
3 раза ниже. И все равно для 
селян — суммы неподъемные.

По словам специалистов 
“Уралточприбора”, можно 
было бы еще снизить сто­
имость электровесов. Но про­
блема в так называемых тен­
зодатчиках. В России они не 
производятся. Вернее, не 
производятся качественные 
тензодатчики, а их цена со­
ставляет львиную долю в сто-

■ "ВЕСОВАЯ" КАТЕГОРИЯ

Точность —
вежливость 

королей бизнеса
В. Зотин, далеко не все об­
ладатели весов исполняют 
этот порядок. Еще раз под­
черкнем, особенно это каса­
ется колхозов и совхозов. По­
тому что колхозники знают: 
им проверки не выдержать — 
настолько ветхие у них весы.

По состоянию техники 
учета можно судить о поло­
жении дел на предприятии. 
“Как только предприятие 
встает на ноги, сразу меняет 
весы”, — отметил В.Зотин. Не 
каждая организация сегодня 
может себе позволить такую 
роскошь, как смена весов. 
Отечественные покупать — 
приобретать в большинстве 
случаев головную боль. Им­
портные стоят баснословные 
деньги — от 50 тысяч долла­
ров и выше.

Впрочем, как отметили в 
УЦСМ, в последнее время в 
России появились свои про­
изводители весов, которые 
работают на уровне мировых 
стандартов, такие, как “Сиб- 
тензоприбор” и обнинское 
научно-производственное

имости весов. Поэтому обнин­
скому НПП приходится заку­
пать их за границей. Все ос­
тальное — продукт отече­
ственных производителей.

Впрочем, по мнению оп­
рошенных нами руководите­
лей предприятий, точные весы 
окупаются в считанные неде­
ли, так как появляется воз­
можность более четко отсле­
живать продукцию, как “на 
выходе”, так и “на входе”. Что, 
безусловно, влияет на ее се­
бестоимость.

Более того, по оценкам 
экспертов, российские из­
мерительные приборы мо­
гут претендовать на боль­
шую прочность — здесь ис­
пользованы технологии обо­
ронного комплекса. Как со­
общили в екатеринбургском 
представительстве “Метры”, 
авторы российских элект­
ронных весов нового поко­
ления — группа молодых 
ученых. В свое время они 
участвовали в проекте рас­
чета тяги авиационных дви­
гателей. Впоследствии свои

разработки использовали в 
весовой промышленности. 
Новое поколение отече­
ственных электронных ве­
сов полностью исключает 
вмешательство человека в 
процесс взвешивания. Ин­
формация о весе сразу же 
поступает на компьютер. И 
никаких погрешностей.

Кстати, предприятия агро­
промышленного комплекса 
уже пользуются “оборонны­
ми” весами.

— Руководитель должен 
постоянно совершенство­
вать свое рабочее место, 
— говорит главный инже­
нер екатеринбургского 
хлебокомбината Геннадий 
Частяков. — Переход на 
новую весоизмерительную 
технику мирового уровня — 
веление времени. Я не 
могу сказать, что на нашем 
предприятии раньше были 
проблемы с весами. Но те­
перь, установив тензомет­
рические весовые датчики, 
при взвешивании мы ис­
ключили субъективный 
фактор. Проще говоря, 
компьютер заменил чело­
века.

В общем, по состоянию 
“весового парка” можно су­
дить о благополучии предпри­
ятия. Между тем, до убороч­
ных работ осталось совсем 
немного. И исключить, что 
данные об урожае опять не 
будут соответствовать дей­
ствительности, нельзя.

Конечно, о том, чтобы ре­
шить проблемы бедствующих 
колхозов и совхозов сиюми­
нутно, и речи нет. Чтобы сме­
нить весь весовой парк Свер­
дловской области, необходи­
мо минимум 7,5 миллиона 
долларов. Но в Уральском 
центре стандартизации на­
строены оптимистично — об­
ластные власти все-таки на­
мерены решать эту пробле­
му.

Элла БИДИЛЕЕВА.
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КОМБАЙНОВ НЕ ХВАТАЕТ

Против кадрового кризиса
В последнее время 
предприятия 
металлургического 
комплекса Свердловской 
области стали работать 
лучше. Однако 
экономический рост 
обострил проблему 
восполнения кадрового 
потенциала, так как в 
металлургии требуются 
специалисты высокой 
квалификации.

Особенно актуальными для 
Свердловской области вопро­
сы профессионального обу­
чения стали после принятия 
решения о строительстве в

Нижнем Тагиле завода по 
производству труб большого 
диаметра — “стана-5000". По 
самым скромным прикидкам, 
для его строительства, а по­
том и для работы на нем по­
требуются тысячи специали­
стов, которых в Свердловс­
кой области, на фоне старе­
ния работников металлурги­
ческих и машиностроительных 
предприятий, найти будет не­
просто. Ведь развитие рыноч­
ных отношений, резкое сокра­
щение государственной соб­
ственности привели к разру­
шению механизма подготов­
ки рабочих кадров.

Все это заставляет рабо­
тодателей совместно со спе­
циалистами областных мини­
стерств искать пути решения 
надвигающегося кадрового 
кризиса. Представители 
Среднеуральского медепла­
вильного завода, НТМК, УГМК, 
Уралэлектромеди, Металлур­
гического холдинга, ПНТЗ 
приняли участие в “круглом 
столе”, где обсудили качество 
профессионального образо­
вания. Инициатор обсуждения 
— областное министерство 
общего и профессионально­
го образования.

В итоге на свет появилось

соглашение между двумя 
министерствами Свердловс­
кой области: металлургии и 
общего и профессионально­
го образования. Министры 
Владимир Молчанов и Вале­
рий Нестеров в качестве ос­
новной цели соглашения обо­
значили “внедрение принци­
пов социального партнерства, 
необходимых условий для 
развития профессионального 
образования и подготовки 
кадров для металлургии”. Сре­
ди конкретных задач не толь­
ко корректировка содержания 
образовательных программ, 
но и трудоустройство выпус­
кников учреждений профес­
сионального образования на 
металлургических предприя­
тиях.

Евгений ХАРЛАМОВ.

Мистер Ту говорит: "О'кей"
Еще недавно два этажа в цехе 
микроленты и проволоки 
Уральского завода прецизионных 
сплавов были похожи на 
декорации для съемки триллеров: 
гулкая пустота и тишина на 
тысячах квадратных метров. Но 
несколько месяцев назад на этой 
территории поселилось 
подразделение 
Металлургического холдинга — 
деревообрабатывающее 
производство ООО “Уральский 
лес”.

На днях здесь побывали предста­
вители фирмы "Global Edge”, которые 
установили новое оборудование — ли­
нию сращивания клееного бруса — и 
обучали персонал работе на суперсов­
ременных станках.

Пока в России всего две таких

линии. А четырехсторонних семи­
шпиндельных станков оптимизации 
(на них удаляются дефектные учас­
тки древесины) вообще ни у кого 
нет.

Николай Михайлович Антипов, на­
чальник деревообрабатывающего про­
изводства, не скрывает, что доволен 
результатами визита мистера Ту — 
главы тайваньский фирмы, поставля­
ющей американское оборудование:

— Ребята у нас толковые, все быс­
тро схватывают. Кстати, все они — из 
Березовского.

И все-таки во время испытаний 
оборудования я в присутствии мисте­
ра Ту задал станку режим, в котором 
работать нельзя. Мало ли что: вдруг 
рабочий ошибется. Станок включил 
защиту и работать отказался.

Представители фирмы работали

двое суток почти без перерывов. Вре­
мя — деньги. По этому принципу ра­
ботают и “Уральский лес”, и постав­
щик оборудования.

...А деревообрабатывающее про­
изводство в цехах завода продолжает 
развиваться. Уже готово оборудова­
ние для окраски оконных и дверных 
блоков, полным ходом идет ремонт 
обветшавшей кровли цеха, готовится 
помещение для сборки готовой про­
дукции в бывшей заводской прачеч­
ной.

Александр БЕЛЯЕВ.
НА СНИМКАХ: Н.Антипов (сле­

ва) и строители обсуждают про­
ект реконструкции цеха; отходы 
брикетируются в топливо; на ли- 
НИИ

Фото Николая РЖАВИНА.

Эдуард Россель заслушал информацию заместителя 
председателя правительства Свердловской области - 
министра сельского хозяйства и продовольствия Сергея 
Чемезова, который доложил о том, как прошла посевная 
кампания.

Недосеянными остались 16 тысяч гектаров - это в основном 
затопленные территории, и около 70 тысяч гектаров - продолжают 
находится в неиспользованном состоянии. Однако уже в ближай­
шее время все пустующие земли предполагается засеять. В облас­
ти создается специальная программа “Рожь”, благодаря которой 
не использованная до сих пор земля пойдет в оборот. На рожь 
сейчас очень хороший спрос, поэтому данная программа быстро 
может окупиться.

По данным Сергея Чемезова, нас ожидает хороший урожай зер­
новых, правда, если уровень осадков в июле и августе не будет 
значительно превышать норму. Что же касается картофеля, то ны­
нешний год ожидается рекордным по его урожаю. Неплохо обстоят 
дела с производством молока и мяса. Падение надоев удалось 
остановить. Обеспечена область и зерном до нового урожая.

Среди проблем, которые необходимо решать, министр сельско­
го хозяйства назвал отрасль птицеводства и оснащение селян 
техникой, в частности, комбайнами. Свердловская область плани­
ровала согласно заключенных договоров получить по 100 комбай­
нов из Красноярска и Ростова-на-Дону, однако из этого количества 
удалось приобрести только 50 комбайнов.

Эдуард Россель поручил Сергею Чемезову уделять первосте­
пенное внимание проблеме технического переоснащения АПК. Гу­
бернатор заметил, что мы затягиваем решение вопроса по органи­
зации мощностей на Синарском ремонтном заводе, где можно 
было бы начать собирать трактора из комплектующих Алтайского 
тракторного завода. Также более активно надо заниматься садо­
водческими товариществами - проблема реализации продукции 
садоводов у нас в полном объеме не решена. Дано поручение 
нашему министерству сельского хозяйства наладить связи с мини­
стром сельского хозяйства Чехии, с кем Эдуард Россель провел в 
Праге конструктивные переговоры.

Заслушал губернатор Сергея Чемезова и по данному ему обще­
ственному поручению. Как известно, министр сельского хозяйства 
недавно возглавил попечительский совет футбольного клуба "Урал­
маш”. Задача, которую поставил губернатор на данном этапе, - 
вернуть некогда известную команду в первый дивизион российско­
го футбольного первенства.

УСПЕШНЫХ ГАСТРОЛЕЙ!
Эдуард Россель принял в губернаторской резиденции 
директора Свердловского академического театра 
музыкальной комедии Михаила Сафронова.

В ходе встречи обсуждались проблемы предстоящих летних гас­
тролей нашего прославленного коллектива. После 12-летнего пере­
рыва театр целый месяц с 15 августа этого года будет находиться 
на гастролях в Сочи. Понятно, что значение этого гастрольного 
проекта для театра трудно переоценить. Как показывает почти 70- 
летняя история коллектива, выезды театра в крупнейший курорт­
ный центр России, куда в разгар лета съезжаются представители 
деловых кругов страны и весь цвет творческой интеллигенции, 
всегда превращались в серьезные творческие отчеты театра перед 
самой широкой зрительской аудиторией.

Эдуард Россель, пожелав коллективу театра успешных гастро­
лей, выразил готовность оказать необходимую помощь в их орга­
низации.

ЕЩЕ НЕ ВСЕ ВОПРОСЫ РЕШЕНЫ
Эдуард Россель провел традиционную ежемесячную встречу с 

советниками губернатора. В ходе нее обсуждался вопрос предва­
рительного прогноза экономического и социального развития Свер­
дловской области на 2001 год.

Эдуард Россель имел встречу с архиепископом Екатеринбургс­
ким и Верхотурским Викентием, на которой присутствовали дирек­
тор Института истории и археологии УрО РАН Вениамин Алексеев 
и старший научный сотрудник Института всеобщей истории Рос­
сийской академии наук Сергей Беляев. В ходе встречи обсужда­
лись вопросы, связанные с возведением в Екатеринбурге храма на 
месте расстрела царской семьи.

* * ★

Эдуард Россель провел в губернаторской резиденции рабочее 
совещание по вопросам строительства шести объектов - Храма На 
Крови, Дворца игровых видов спорта, выставочного комплекса, 
телебашни, новых лечебных корпусов курорта “Липовка” и гости­
ничного комплекса на курорте “Руш”. Все эти объекты взяты губер­
натором под свой контроль.

8 июля губернатор будет присутствовать на совместном заседа­
нии двух палат российского парламента, на котором со своим 
ежегодным посланием выступит Президент РФ Владимир Путин.

■ ДЕПУТАТСКИЕ БУДНИ

Первым ответит 
разработчик

Палата Представителей 
перед уходом на летние 
парламентские каникулы 
соберется 26 июля.

Председатель палаты 
В.Якимов на очередном ра­
бочем совещании напомнил 
работникам аппарата о се­
рьезном намерении карди­
нально изменить идеологию 
рассмотрения палатой зако­
нов, принятых областной Ду­
мой. По мнению В.В.Якимо­
ва, представлять и отстаи­
вать законы должны сами 
авторы, а профильные ко­
митеты палаты делают лишь 
заключение. Поэтому уже со 
следующего заседания уча­

стие разработчиков и заказ­
чиков законопроектов дол­
жно быть обязательным.

Еще одно новшество в 
работе Палаты Представи­
телей - проведение тради­
ционного правительственно­
го часа. В июле к депута­
там верхней палаты пригла­
шается министр сельского 
хозяйства С.М.Чемезов с 
информацией о продоволь­
ственной безопасности в 
области.

Нина ЯКИМОВА, 
пресс-служба 

Законодательного 
Собрания.

I ■ КОРОТКО

По России — 
на паровозе 

5 июля в Камышлове 
побывал туристический 
паровоз с 
путешественниками из 
Англии и Америки.

Локомотив заправляет­
ся углем, дымит и гудит. 
Фанаты железной дороги 
сели в экзотический по­
езд в Санкт-Петербурге 
30 июня и следуют до 
Владивостока. Они оста­
навливались в Екатерин­
бурге, следующая после 
Камышлова станция - Тю­
мень. Супруги из приго­
рода Лондона Гарвард и 
Мари-Кристин Фрост от­

метили в поезде 25-ле­
тие совместной жизни.

Некоторые фанаты 
одевают спецодежду и 
сами бросают в топку 
уголь. В поезде 67 пас­
сажиров, он состоит из 15 
вагонов, здесь есть два 
ресторана, вагон-душ, ва­
гон-бар. Туристический 
паровоз возит иностран­
цев по России примерно 
раз в два года.

За отвагу 
на пожаре 

Ученик малобрусянской 
школы Артем Пителин 
получил грамоту от 
главы администрации 
Белоярского района

Богдана Процыка.
Т ринадцатилетний 

школьник награжден за 
смелость и решитель­
ность, проявленную при 
пожаре. Из-за детской 
шалости в селе Малобру- 
сянском могло произойти 
крупное ЧП. На окраине 
села загорелись кучи об­
резанных ветвей. Огонь 
начал быстро распростра­
няться в сторону газопро­
вода высокого давления. 
Заметив возгорание, Ар­
тем стал сбивать пламя и 
окапывать место пожара. 
Беду удалось предотвра­
тить.

ЕВРОПЕЙСКО-
АЗИАТСКИЕ НОВОСТИ.

Опасно: 
туберкулез!
Не так давно из 
Нижнетагильского 
лечебно-исправительного 
учреждения №51 
освобождены первые 
десятки амнистированных 
больных туберкулезом. 
Всего в ближайшее время 
на свободу выйдут тысячи 
заключенных. Каждый 
десятый из них болен 
активной формой 
опасного заболевания. 
Все они окажутся в 
обществе здоровых 
граждан. Будут ездить в 
общественном 
транспорте, посещать 
больницы, магазины, 
столовые, встречаться с 
родственниками и 
друзьями...

Уже поговаривают об уг­
розе эпидемии туберкулеза в 
Свердловской области. Ком­
ментирует ситуацию главный 
фтизиатр Свердловской обла­
сти, доктор медицинских наук 
Ольга Нечаева:

—Наша область среди всех 
российских регионов занима­
ет первое место по числу зак­
люченных — 50 тысяч чело­
век. Освобождению подлежат 
три тысячи больных туберку­
лезом, из них каждый третий 
наиболее эпидемиологически 
опасен для окружающих. Это 
значит, что в здоровое обще­
ство выйдет сразу тысяча че­
ловек, которые будут источать 
инфекцию. Из-за этого пока­
затель распространенности 
туберкулеза в Свердловской 
области увеличится на 25 про­
центов!

Лечение этого опасного 
заболевания стоит немалых 
денег. Только первоначальный 
курс обходится в 10 тысяч 
рублей на человека. 30 мил­
лионов на всех амнистиро­
ванных. Такую расходную 
статью в бюджет не заложи­
ли, поэтому министерство 
здравоохранения в экстрен­
ном порядке принимает меры 
по изысканию денежных 
средств на приобретение не­
обходимых лекарственных 
препаратов для амбулаторно­
го лечения больных. В обла­
стном объединении фтизио- 
пульмонологии прошло сове­
щание руководителей проти­
вотуберкулезной службы с 
участием представителей 
наиболее крупных городов 
области, где обсуждался весь 
комплекс мероприятий, свя­
занный с этой проблемой.

Елена АНДРЕЕВА.
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Фото Анатолия ГУЩИНА

эксплуатация лесов шла неук- 
достигла 23 мпн. кубических 
ле сооомхозы в ырубалидаже

Только три года назад так называемая рас­
четная лесосека, то есть количество вырублен- 
іого леса, приблизилась в области к предельно 

допустимой норме —. 16 миллионов кубических

Красавица-река Чусовая, а также Исеть, Пыш­
ма, Тура, Тагил, Салда, Ревда.считаются самы­
ми загрязненными реками в Свердловской об- 
ласти, не так давно все они включены в чер­
ный список наиболее загрязненных, водных 
о бьектов : Российской Федерации.:

к сожалению,: перечень чрезвычайно грязных 
рек области на этом не заканчивается. По дан­
ным облкомгщироды. ре· - ке-щидаток в этот 
список еще достаток но Прежде всего это Сер- 
га, Нейва, Ляля.

метров в год.
До 1972 года 

л окно в гору и 
метров. Многие:

В настоящее вреда в об-асти действует два 
заповедника, два национальных парка ('Припыш- 
^иинские обры и о сі.-.н ручьи”), восемь заказ­
ников по охране лекаретвенных растений, один 
ландаіафтный заказник (-Среднинекий бар“), 
один ландшафтно-гидрологичѳский Г’Бслйіая 
Умпия”) и один по охране редкого а еда орла-

< : ллблоііл 1 О .»у /чгУ/Чкух^мі'.♦.ѵИлЛѵЕ»· ТРГ*Ир і И2.. < р-дс, · СЯДТтсЮЬЛ ІиЛжЧтКхТТлеІ “ТО

их заказников об· чей площадью.· 469,6 тысячи 
гектаров.

Кроме этого планируется (проектные работы 
уже закончены) создание национального парка 
“Река Чусовед " и лс· опи ко-,•юедшафтногр? Парка 
-Истоки исетин

Зачем 
подрубать сук 

под собой?

Подборка подготовлена 
по материалам областного комитета 

по охране природы.

іілілахтДтл» (клю ЙР'ЧСІР ЧѴіІМ ПАС 54 ПЛСЛмА '-1Я ПГ^Й'Г'ЛЙ*• ю<Ѵѵ*ч ѵі < · / >'—•4'* · ьи ■ < ’л** ѵ> <ъ/ ѵѵ‘ >-уѵл*
вутыми и бездумными планами область вфеми- 
тельво: подрубала под собой сук.

Теперь эта болезнь ИЗЖИТЯу КЗЖѲТСЯѵ 0-К{5НЧ<3'’\ 

телыто. Никто не заставляет ''сверху" лесхозы 
идти на увеличение этой самой расчетной лесе-'

Есть еще 
места 

на Урале..

У KÛCTPfi

Рыба — дело скользкое
м Pwwfa ебвш у

(Окончание.
Начало на 1-й стр.).

В.Буксман показал мне це­
лую кипу писем в различные об­
ластные и российские инстан­
ции с просьбой разрешить рыб­
хозу хотя бы в качестве экспе­
римента вести дело так, как хо­
телось бы. Вкратце суть такова: 
превратить водоем в своеобраз­
ную голубую ниву и получать на 
ней ежегодный урожай. Люби­
тельский бесплатный лов зап­
ретить. Охрана водоема — соб­
ственная. Взаимоотношения с 
ГРЭС — договорные. Вся вы­
ловленная рыба — собствен­
ность рыбхоза.

Однако вот незадача! По рос­
сийскому закону “О животном 
мире” рыба в открытых водоемах 
считается собственностью госу­
дарства. И уже один этот нюанс 
позволяет некоторым министрам 
тыкать пальцем в документ и за­
являть, что предлагаемое рефор­
мирование невозможно. То есть 
в сельском хозяйстве быть вла­
дельцем земли и получать с нее 
урожай фермер, например, мо­
жет, а в рыболовной отрасли — 
нет. Кстати, та же самая пробле­
ма и в охотничьем хозяйстве: что­
бы развести зайцев, охотпользо- 
ватель покупает их на свои день­
ги, а как только выпустил — они 
уже не его, а государственные. И 
торговать ими без выдачи госу­

1 устами великих____________
“Ловить рыбу удочкой так приятно, что и выразить 

не могу... Поймать Судака — это выше и слаще люб­
ви”.

А.П.ЧЕХОВ.

“Сазана может взять только портной, сапожник и... 
писатель. Почему? Да потому что усидчивые люди! 
Вот вам и весь секрет”.

М.А.ШОЛ0ХОВ.

“Я, брат, теперь и петь брошу, буду только рыбу 
ловить... Ведь это черт знает какое удовольствие!”

Ф. И. ШАЛЯПИН.

“Рыбу не промышляет только дурной да больной”.
В.П.АСТАФЬЕВ.

дарством лицензии охотхозяйство 
не может.

С точки зрения экономики, 
полный абсурд. Однако отме­
нить его никто не решается.

—Полгода назад, — расска­

зывает В Буксман, — я написал 
письмо губернатору Эдуарду 
Росселю. Сообщил, что есть воз­
можность увеличить производ­
ство рыбы в 10—12 раз, довес­
ти выпуск только осетров до 
800—900 тонн в год, икры — до 
4 тонн. Резолюция Росселя 
председателю правительства 
области Воробьеву была тако-

Высказывания собрал 
Сергей АНДРЕЕВ, 

председатель рыболовной 
секции окружного совета 

военного общества 
охотников УрВ0. 

ва: “Предложения заслуживают 
внимания. Прошу предусмотреть 
целевое финансирование в бюд­
жете на 2000 год”. Действитель­
но, 14,5 миллиона рублей нам 
выделили. Однако министр сель­

ского хозяйства Сергей Чеме­
зов почему-то был против этой 
суммы. В итоге на сегодняш­
ний день мы получили лишь 
четыре миллиона. И то с боль­
шим опозданием: деньги нам 
были нужны перед нерестом.

Коллектив рыбхоза предла­
гает разработать и принять ряд 
программ: “Создание комплек-

з , Демі>: : ;, ' ' : : . ~ 2

Неспокойно 
синее море...

Еще недавно, всего 10 лет назад, наша область 
поставляла на стол уральцев более 4 тысяч тонн рыбы. В 
этом году эта цифра не превысила и тысячи тонн. В чем 
причины такого резкого падения? Или перевелась в наших 
прудах и озерах рыба?
С этими и другими вопросами накануне 
профессионального праздника — Дня рыбака — мы 
обратились к директору областной производственной 
рыбоводно-мелиоративной станции "Свердловская” 
Александру Соболеву.

—Каких-то сверхъестествен­
ных причин падения производ­
ства рыбы я назвать не могу, — 
сказал Александр Владимиро­
вич. — Так называемый водный 
фонд области не изменился — 
составляет по-прежнему 166,7 
тысячи гектаров. Из них озер 
— 75 тысяч, прудов и водохра­
нилищ — 57, рек — 34,7 тысячи 
гектаров. Непосредственно за 
рыбхозами по-прежнему зак­
реплено около 30 процентов 
озер и 20 процентов — водо­
хранилищ и прудов. Количество 
самих рыбхозов тоже не со­
кратилось. Правда, перестали 
существовать цеха по выращи­
ванию рыбы на крупных пред­
приятиях — ВИЗе, заводе ОЦМ, 
Химмаше.

—Однако результат рабо­
ты просто аховый.

—Судите сами. Десять лет 
назад около тысячи тонн рыбы 
выращивали и отлавливали 
одни только совхозы и колхо­
зы. Сейчас — это результат 
всей отрасли. Некогда хорошие 
рыбхозы — Нижнетуринский, 
Верхнетагильский — снизили 
производство в десятки раз. 
Горнощитский рыбопитомник, 
переданный в аренду “Урал- 
трансгазу", используется не­
сколько лет по сути не по на­
значению.

—Но почему, Александр 
Владимирович? Как объяс­
нить весь этот крах?

—Причин тут, конечно, мно­
го, но главная все же — эконо­
мическая. Себестоимость рыбы 
в наших рыбхозах очень высо­
кая. В некоторых хозяйствах со­
ставляет 20 и более рублей за 
килограмм. Кстати, она и рань­
ше, еще при социализме, была 
таковой. Доходила аж до 20 
рублей за килограмм, хотя в 
магазине стоила всего рубль 
восемьдесят. Представляете? В 
основном рыбхозы специали­
зировались на карпе: растет 

са по производству и перера­
ботке растительноядных рыб”, 
“Производство зернистой икры 
осетровых рыб”, “Использова­
ние местных ресурсов для уде­
шевления кормов", “Организа­
ция форелевого и сигового цен­
тра" и некоторых других.

Для запуска такого крупного 
производства необходим стар­
товый капитал — 75—80 милли­
онов рублей. Вопрос в одном — 

где их взять? А также — все ли 
готовы поддержать идеи реф- 
тинцев? Некоторые ихтиологи, 
например, тоже считают, что 
рыбоводство — дело скользкое. 
И далеко не каждому осетру на 
Урале климат...

Анатолий ГУЩИН.
Фото Станислава САВИНА. 

быстро и неприхотлив. Однако 
мода на него, похоже, прохо­
дит. Рыбоводы поняли, что го­
раздо выгоднее при том же 
расходе кормов, других затра­
тах выращивать более ценные 
породы рыб — осетровых, си­
говых. На них сейчас и делают 
ставку рыбхозы, созданные на 
теплых водах прудов-охладите­
лей — четырех ГРЭС и одной 
АЭС.

—Говорят, на теплую воду 
мы чуть ли не самые бога­
тые?

—Да, Свердловская область 
— единственная в России, ко­
торая располагает таким огром­
ным ресурсом — 10,2 тысячи 
гектара теплых, незамерзаю­
щих вод. Используем их мы до 
сих пор не в полную силу. Под­
считано, что при современных 
технологиях в прудах-охлади­
телях можно выращивать до ты­
сячи тонн товарного осетра, 
300—400 тонн форели, в инку­
бационных цехах получать бо­
лее 20 миллионов личинок ра­
стительноядных рыб (толстоло­
бик, белый амур), более полу­
миллиона — осетровых, более 
двух миллионов — других рыб.

—Что мешает, что сдержи­
вает сделать наши рыбхозы 
рентабельными?

—Прежде всего следует пе­
ресмотреть структуру рыбхо­
зов. Сегодня, думаю, необхо­
димо часть из них объединить, 
превратить в единое предпри­
ятие. Скажем, в кооператив. 
Это позволило бы изменить 
структуру управления, сокра­
тить количество работающих. 
Например, ихтиолог в каждом 
хозяйстве, наверное, ни к чему. 
Достаточно иметь одного. Та­
ким образом, у него бы воз­
росла нагрузка и была более 
достойная зарплата. То же са­
мое касается использования 
техники. Одна-две грузовые 
машины, наверное, вполне мог­

■ 14 такое бывает

Стволом - 
в пасть!

Ивдель. Каких только 
историй не услышишь у ' 
охотничьего костра...

- А вот у меня был случай, - 
протянул старый таежник Петр: 
Павлович Еремеев, — ни за что 

■не поверите. Как-то засунул я 
медведю ствол ружья прямо в 
яауть.

■ —Ну это уж ты загнул. — тут 
же раздался возглас сомнения.

—Вот .те крест! — перекрес- 
• идея бывалый охотник. — Той 
осенью, мы с «том вели промы­
сел в верховьях речки Куплею 
ки. Однажды утром шли по квар­
та льной просеке ,: вдруг залаяла 
собака Оказалось, на белку. 
Отец выстрелил. Зверек поле­
тел и застрял в ветках неболь­
шой ели. Отец достал топор и 
стал срубать дерево. 8 это вре­
мя Няйда залаяла вновь. И как- 
то грубо, зло.

-Никак, на соболя лает, ед­
ко икнул отец. - Беги скорее к 
еббакё! :

Однако никакого соболя не 
было вскоре подошел отец. 
Осматривая деревья, мы оказа- 2 
лись с ним между двумя вы во- 
ротнями. Вдруг срявкал мед- 
ве дь. Я вз гл яну л на от ца ивижу : 
зверь его уже свалил на снег. 
Ружье за спиной у отца Достать 
его он не может. У меня в ство­
ле дробь, Перезаряжать неког­
да. Я подскочил вплотную к мед­
ведю и наставил ствол я ухо. В 
эго время Михайло резко по­
вернулся ко мне и раскрыл 

ОТ РЕДАКЦИИ: Эту охотничью байку Валерий Корши к принес 
а редакцию на днех, кстати, перед отъездом » командировку в 
свой родной поселок Бурмантово, что за Ивделем. И вот бук­
вально позавчера пришла оттуда трагическая весть - Валерий 
умер. Произошло это на берегу его родной реки Лозьвы. во 
время рыбалки. Причина смерти — сердечный приступ.

Для областной организации Союза журналистов это тяже­
лая утрата. Это бый яркий, талантливый публицист, фельето­
нист и сатирик. Долгие годы он работал в газете “Уральский 
рабочий”, затем собственным корреспондентом газеты “Гу­
док". В последнее время — директором издательства “Кедр".

Перу В.Коршика принадлежит большое количество фелье­
тонов, юморесок, которые публиковались в журнале "Кроко­
дил”, в центральных газетах. Он также печатался в журналах 
“Уральский следопыт” в “Урал”.

Валерий был большой любитель природы, рыбак, охотник, 
путешественник, душа любой компании. Он умел жить с улыб­
кой даже тогда, когда ему было трудно. Валерию было всего 
59 лет,

Память о нем в наших сердцах не умрет.
ДРУЗЬЯ, КОЛЛЕГИ.

Раздел “У костра” ведет Анатолий ГУЩИН 
Контактный телефон 62-70-01.

ли бы обслужить все хозяйства. 
Но главное даже не в этом. 
Понятно, что себестоимость 
рыбы, выращенной в садках, 
всегда будет высокой. Поэто­
му было бы правильно исполь­
зовать теплые воды прудов для 
так называемого пастбищного 
рыбоводства. А это значит — 
водоемы следует передать в 
полное владение рыбхозов. 
Чтобы они стали единоличны­
ми хозяевами всех рыбных за­
пасов. Могли сами организо­
вывать платное любительское 
рыболовство, сами, без разре­
шения сверху, определять, сто­
ит им ловить в период нереста 
или нет. На некоторых прудах- 
охладителях, например, много 
сорной рыбы, особенно окуня. 
Он явно препятствует размно­
жению ценных пород рыб, по­
едает дорогостоящую молодь. 
Легче всего его выловить как 
раз в период нереста. Но гос- 
рыбинспекция на это разреше­
ния не дает. Вот и попробуй 
при таких правилах похозяй­
ствуй.

—Насколько я помню, в 
конце прошлого года прави­
тельство области приняло 
концепцию развития охотни­
чьего и рыбного хозяйства. 
Означает ли это, что рыбная 
отрасль скоро начнет вста­
вать на ноги?

—Надежды такие есть. Ра­
ботой рыбхозяйств высокие ру­
ководители стали интересо­
ваться заметно чаще. Многие 
наши предложения в этом пла­
не уже получили одобрение. 
Хорошим знаком со стороны 
государства стало и введение 
дотаций за реализованную про­
дукцию. За каждый проданный 
килограмм рыбы — 4 рубля, за 
каждого малька — рубль. По 
сути мы приравнены к живот­
новодству. Было бы здорово, 
если б еще и финансовую по­
мощь, кредиты давали рыбхо­
зам не на год, а долгосрочные. 
Ведь редкая рыба достигает 
товарной массы за год. Но ни 
банки, ни финансисты этого 
понять пока не хотят.

—С праздником вас, Алек­
сандр Владимирович! Спаси­
бо за откровенный разговор.

Интервью взял 
Анатолий ГУЩИН.

пасть Делать нечего Нажимаю 
на курок, чтоб выстрелить пря­
мо в і её· осе чка’ взвожеденова 
■■■ не гремит высгре;і’ А мед­
ведь емвременем, бросив 
отца, ринулся на мена. Я маши­
нально, как копье, выставил впК 
ред ствол, и надо же! точно уго­
дил им в пастъзверя! и вот 
медведь жмет на меня, я, как 
барон Мюнхгаузен, не вынимая 
ствол, жму на него. Некоторое 
время происходило этакое по- 
ючередное качание: то отступ­
ление. то наступление друг на 
Друга. Я понял: выдергивать 
ствол из пасти страшного зверя 
нельзя,

8 следующий раз, когда Ми­
хайло стал отступать, я решил­
ся и со всей силы толкнул ствол 
как можно дальше; в самое гор­
ло, И тут Мишка, видно, не вы­
держал, заревев, он резко ото­
рвался <я ствола и с ревом бро­
сился бежать. Я быстро переза­
рядил ружье пулей. но выстре­
лить вдогонку уже не успел: тот

; тѵхУ) •Тфі ОГЛТІѵѵі J Г »1 VffVIp'l. z> v’iji'
сялся к отцу. Он был в кропи.
разорваны щека и ухо. Отец 
встал: Ничего, говорит, я сам. 
Быстра разорвали нижнюю ру­
баху, перевязали раны.

вот так. Благодаря чистой 
случайности, даже не сумев вы­
стрелить, ружье все-таки сыг­
рало свою роль. Мы вышли из 
поеДЙнка живыми...

| Валерий КОРШЙК^!

■ ПОДРОБНОСТИ

Все хорошо, что
хорошо кончается

ФУТБОЛ
“Уралмаш” (Екатеринбург) — 

“ Динамо-Машиностроитель” 
(Киров). 4:1 (32.Мыльников; 
33.Пичугин; 74,77.Палачев — 
29.Лучина, автогол).

Судя по всему, в начале июля у 
безупречно сыгравшего в преды­
дущем месяце “Уралмаша" насту­
пил спад. И будь у нашей команды 
соперники посерьезней, нежели 
“Спартак” из Йошкар-Олы или “Ди­
намо-Машиностроитель”, потерь 
очков было бы трудно избежать.

Скромный кировский клуб, де­
бютирующий во втором дивизио­
не и укомплектованный футболи­
стами уровня первенства облас­
ти, тем не менее первую треть 
матча оказывал упорное сопро­
тивление одному из лидеров. За 
это время наши ребята не созда­
ли практически ни одного острого 
момента у ворот гостей, да еще и 
допускали грубые ошибки в обо­
роне. Отсутствовавшего из-за дис­
квалификации И.Меду на месте 
либеро заменил заметно нервни­
чавший С.Лучина. В одном из эпи­
зодов он неосмотрительно сыг­
рал назад головой, не заметив, 
что вратарь С.Аляпкин сменил по­
зицию. К счастью, мяч летел не­
сильно, и наш голкипер сумел на­
стичь его. Но со второй попытки 
С.Лучина все-таки поразил соб­
ственные ворота, переправив мяч 
в сетку после дальнего удара ки­
ровского форварда А.Исупова.

К счастью, ответ "Уралмаша” 
не заставил себя долго ждать. 
Теперь уже защитник кировчан в 
безобидной ситуации направил 
мяч за линию ворот своей коман­
ды, и после розыгрыша углового 
Н.Мыльников в падении протолк­
нул пятнистый шар в сетку. А спу­
стя минуту гости сыграли рукой 
практически на линии штрафной, 
и стандартное положение безуп­
речно реализовал О.Пичугин, мо­
гучим ударом вонзивший мяч точ­
но в девятку.

Во втором тайме преимуще­
ство уралмашевцев выглядело 
ощутимым. Наконец-то слово взял 
“молчавший” до того 168 минут 
(именно такой промежуток вре­
мени отделил предыдущий гол от 
следующего) лучший бомбардир 
уральской зоны второго дивизи­
она И.Палачев. Вначале он добил 
мяч в сетку, после того как вра­

Таблица розыгрыша. Положение на 8 июля
И в н П М О

1 «Нефтехимик» 13 1 1 2 0 34—8 35
2 «У ралмаш » 13 10 2 1 29—8 32
3 ФК «Тюмень» 13 7 5 1 24—7 26
4 «Кам АЗ» 13 8 1 4 33—12 25
5 «М еталлург-М етизник» 13 7 4 2 22—13 25
6 «У ралец» 13 6 3 4 18—20 21
7 «С одовик» 13 6 2 5 17—9 20
8 «Г азовик» 13 6 1 6 15—15 19
9 «Зенит» 13 5 3 5 19—18 18
10 «Динамо»(П) 13 5 2 6 15—22 17
1 1 «Энергия» 13 5 1 7 16—21 16
12 «УралАЗ» 13 3 3 7 10—21 12
13 «Динамо»(Иж) 13 3 2 8 11 — 22 1 1
14 «С партак»(Й-0) 13 1 3 9 11—30 6
15 «Д инамо-М аіп иностроитель» 13 1 2 10 5—37 5
16 «С партак»(К) 13 0 4 9 9—25 4

Лучшие бомбардиры: И.Палачев (“Уралмаш”) — 15 мячей, А.Фролов 
(ФК “Тюмень”), В.Какунин (“Нефтехимик"), В.Джубанов — по 9, Р.Стрижов 
(оба — “КамАЗ") — 8, М.Тюфяков (“Нефтехимик”) — 7, В.Шашков, В.Райков 
(оба — “Зенит") — по 6, Р.Фахрутдинов (“Нефтехимик"), О.Владимиров 
(“Энергия") — по 5.

На снимке Анатолия ЛАПТЕВА: к воротам соперника устремил­
ся Игорь Палачев.

Календарь остальных игр команд 
нашей области в июле

Чемпионат России
9. “Уралец" — "Уралмаш”.
12. “Уралец” — "Зенит", “Динамо" (П) — “Уралмаш".

Кубок России
16. 1/32 финала: “Уралмаш” — “Энергетик”.

■ ТОЛЬКО ФАКТЫ
АРМРЕСТЛИНГ. Победой ека­

теринбурженки Елены Шубиной 
из клуба "Малахитовый гонг" в 
польском городе Гдыня завер­
шился десятый чемпионат Евро­
пы. Звания сильнейшей на кон­
тиненте наша спортсменка до­
билась уже в четвертый раз.

ЛЕГКАЯ АТЛЕТИКА. Ольга Кот­
лярова (екатеринбургский “Луч") 
сделала первый шаг для поездки 
на Игры-2000 в Сидней. На оче­
редном этапе “Гран-при” в швей­
царском городе Лозанна она ус­
тановила свой личный рекорд и 
выполнила олимпийский норматив 
для выступления в индивидуаль­
ном виде программы, пробежав 
400 м за 50,30 сек. (это третий 
результат). Теперь ей необходи­
мо попасть в число призеров чем­
пионата России в Туле, который 
пройдет с 22 по 26 июля. 

тарь динамовцев О.Векслендер 
отразил плотный удар В.Найда- 
нова, а затем наш 192-санти- 
метровый форвард выиграл 
единоборство в воздухе и го­
ловой забил четвертый гол. 
Игорь был близок к тому, чтобы 
сделать свой первый в нынеш­
нем сезоне “хет-трик”, но мяч, 
летевший в пустые ворота, вы­
нес оттуда защитник.

“Нефтехимик” (Нижне­
камск) — “Уралец” (Нижний 
Тагил). 4:1 (20,65п.Тюфяков; 
42.Какунин; 71.Колотилко — 
89-Хитрин).

1:4, конечно, лучше, чем 1:7, 
но сути дела это не меняет. 
Потерпев в предыдущем туре 
разгромное поражение в Набе­
режных Челнах, тагильчане не 
сумели оказать сопротивления 
и лидеру — нижнекамскому 
“Нефтехимику”.

Мощно выступающие в ны­
нешнем чемпионате и одержав­
шие до того шесть побед под­
ряд нижнекамцы не сделали ис­
ключения и для “Уральца”. Сю­
жет встречи получился незамыс­
ловатым: в каждом тайме хозяе­
ва забили по два мяча и повели 
со счетом 4:0. Любопытно, что 
ни одного из авторов мячей в 
прошлом сезоне в нижнекамс­
ком клубе не было: М.Тюфяков 
выступал за пермское “Динамо”, 
В.Какунин — за “УралАЗ” из Ми­
асса, а воспитанник “Нефтехи­
мика” А.Колотилко стажировал­
ся во французском “Бордо”.

Лишь за минуту до финаль­
ного свистка тагильчане размо­
чили счет: вслед за отличив­
шимся в предыдущем туре 
В.Шаяхметовым свой первый 
гол за "Уралец" провел другой 
одолженный “Уралмашем” игрок 
— полузащитник Д.Хитрин.

Результаты остальных мат­
чей: “Газовик" — ФК “Тюмень” 
1:1 (21п.Хотулев — 31.Зелинс­
кий), “Содовик" —“Спартак” (К) 
1:0 (14.Седов. Нереализованные 
п: 88.Седов — нет), “КамАЗ” — 
“Динамо” (П) 4:0 (23.Джубанов; 
61 .Венедский; 68.Ушнурцев; 
Ѳб.Зайдинов. Нереализованные 
п: 2.Стрижов — нет), “Зенит" — 
“Спартак” (Й-О) 2;0 (55.Кутлев; 
88.Райков).

Алексей КУРОШ.

Ее одноклубник Борис Кавеш- 
ников там же на 0,4 сек. улуч­
шил свой рекорд области на ди­
станции 800 м. Новое Достиже­
ние составляет 1.45,71. Через 
неделю Кавешников выступит на 
Кубке Европы в Англии.

ПУЛЕВАЯ СТРЕЛЬБА. В зак­
лючительный день чемпионата 
России в Мытищах еще одну 
бронзовую награду завоевал 
Игорь Чечулин из Лесного. В 
стрельбе по движущейся ми­
шени он набрал 585 очков. А 
победил в этом виде програм­
мы белгородец Юрий Ермолен­
ко, у которого на три очка боль­
ше.

ФУТБОЛ. Чемпионат Рос­
сии. Высший дивизион. Матч 
18-го тура: “Динамо” — “Зе­
нит” 1:2 (7.Гогниев — 3.Спивак; 
6.Цветков).
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■ ГОД 55-ЛЕТИЯ ПОБЕДЫ

На двух фронтах
Истории жизни трех героев 
этой зарисовки похожи на 
сверкающий полет кометы, 
которая, пролетая по небу, 
затмевает звезды, оставляя 
о себе память на многие 
годы.

Два фронта были в их жизни. 
Первый — Великая Отечествен­
ная война, второй — не менее 
опасный, работа в органах МВД, 
борьба с преступностью.

Илья Израилевич Салитан, 
председатель областного Сове­
та ветеранов органов внутрен­
них дел и внутренних войск; 
Дмитрий Владимирович Сидо­
ров, заместитель председателя 
Совета ветеранов; Екатерина 
Елисеевна Дуфник, ответствен­
ный секретарь совета. За год 
до начала войны никто из них 
не думал, что придется сменить 
“гражданку” на военную форму, 
взять в руки оружие. Дмитрий 
Владимирович работал школь­
ным учителем, готовился к ар­
мейской службе. Илья Израиле­
вич учился в школе. А Екатери­
на Елисеевна работала на ВИЗе. 
Да и как же ей было не рабо­
тать, семья большая — 14 де­
тей. Катя была самым младшим 
ребенком.

Начало войны застало врас­
плох всю страну. Вот как вспо­
минается то роковое воскресе­
нье каждому из них.

—Весть о нападении Герма­
нии встретил в армии, в Монго­
лии, где тогда стояла 57-я Ураль­
ская дивизия, в которой я про­
ходил срочную службу, — вспо­
минает Дмитрий Владимирович.

—А я только что отпраздно­
вал школьный выпускной вечер, 
после вечера ушел с друзьями в

парк за город, на стрельбище. 
Сообщения о начале войны не 
слышал, — делится воспомина­
ниями Илья Израилевич.

—В то воскресенье наша се­
мья была дома, и весть о войне 
прозвучала, как гром среди яс­
ного неба, — говорит Екатерина 
Елисеевна.

Возвратясь из парка в свой 
небольшой, расположенный у 
границы белорусский город, 
Илья с товарищами поразился 
той тишине, что стояла на обыч­
но многолюдных улицах район­
ного центра. Побежали по до­
мам. Узнав трагическую новость, 
были шокированы. А 23 июня 
немцы совершили массирован­
ный авианалет на город, и на­
селенный пункт исчез с лица 
земли.

Жители в панике покидали 
свои дома, забыв про скарб. 
Бежали на восток, захватив толь­
ко то, что было на них одето. Но 
спаслось меньше половины. 
Группа, где находился Илья Са­
литан, прибилась к одной из от­
ступавших пехотных частей. 
Продвигались в сторону Минс­
ка. По пути вступали в стычки с 
немецким десантом.

Вот что осталось в памяти 
Ильи Израилевича о тех двух 
месяцах пути на восток: “Шли 
организованно. Солдаты с нами 
— беженцами обходились хоро­
шо, кормили. Встречая немцев, 
вступали с ними в схватку. Хо­
рошо, если солдаты противника 
оказывались в своей форме — 
бывали случаи выброса вражес­
кого десанта в советском воен­
ном обмундировании. Подхо­
дишь к таким, а вместо “здрав­
ствуйте” открывают огонь". В

этих боях принимал участие и 
юный Илья.

Илье Израилевичу посчастли­
вилось отыскать своих потерян­
ных при бомбежке города роди­
телей. Вместе с семьей он по­
пал на Урал. В 1942 году окон­
чил Калининское командное учи­
лище и был направлен на Севе­
ро-Западный фронт.

В начале 1944 года талант­
ливых офицеров-фронтовиков 
стали набирать для учебы в ака­
демии. Попал в этот список и 
лейтенант Салитан. Но молодой 
офицер посчитал учебу недо­
стойной мужчины. Как же мож­
но сидеть в тылу за партой, ког­
да идут бои, когда враг на тво­
ей земле. Поэтому подал ра­
порт и был направлен в дей­
ствующую армию на 2-й Укра­
инский фронт, где и воевал до 
Победы. Радостную весть встре­
тил в Дрездене.

Для большинства солдат и 
офицеров война закончилась. Но 
только не для старшего лейте­
нанта Салитана. Он еще год во­
евал против бандеровцев в За­
карпатской Украине.

Добровольцем ушла на фронт 
Екатерина Елисеевна Дуфник. 
Прошла двухмесячную подготов­
ку в школе связистов и попала 
по распределению под Сталин­
град, в самую “мясорубку”. “Там 
горела даже вода, ад из Библии 
нашел воплощение под Сталин­
градом", — вспоминает Екате­
рина Елисеевна.

—Сталинградская земля по­
стоянно переходила из рук в 
руки, а сводки о потерях или 
занятии стольких-то метров зем­
ли передавались каждый час. И 
когда уже окружили, зажали

немцев в котел, я сама была 
свидетелем того, как солдаты 
противника в одиночку или груп­
пами добровольно сдавались в 
плен. Вылезая из подвалов и 
нор, подходили с поднятыми 
руками и заранее заготовлен­
ной фразой: “Рус, где плен?”

Под Сталинградом Екатери­
на Елисеевна получила свою 
первую боевую награду — ме­
даль “За боевые заслуги", а так­
же ранение и контузию.

За установление связи через 
Дунай, когда немцы обстрели­
вали каждый метр реки, отваж­
ная женщина старший сержант 
была награждена орденом Крас­
ной Звезды.

Дмитрий Владимирович Си­
доров с немцами не воевал. Его 
воинская часть всю войну про­
стояла на Дальнем Востоке. И 
тем не менее ему пришлось при­
нять участие в боевых действи­
ях — с Японией. Скромный от 
природы, Дмитрий Васильевич 
отказался что-либо рассказы­
вать о своем боевом пути, про­
сто сказал: “Никаких подвигов я 
не совершал”. Хотя орден Крас­
ной Звезды просто так не вру­
чается.

В правоохранительные орга­
ны они пришли сразу же после 
войны. Илья Израилевич и Ека­
терина Елисеевна работали в 
милиции, а Дмитрий Владими­
рович в суде.

Не один десяток лет отдали 
они нелегкой службе. Но, и вый­
дя на заслуженный отдых, они 
продолжают нести на своих пле­
чах нелегкое бремя обществен­
ной работы.

Про таких людей известный 
писатель Гиляровский когда-то 
сказал: “Пока в России есть 
люди непоседливые, неунываю­
щие, вечно ищущие чего-то, ста­
рающиеся не для себя, но для 
других, — не пропадет страна”.

Андрей КОРЛЫХАНОВ.

ж
■ ПРЕДСКАЗЫВАЮТ ЗВЕЗДЫ

Не забывайте
z МѴ-ес-А/с/ эс «егп

о своем здоровье
Восточный гороскоп с 10 по 16 июля

•"“Т КОЗЕРОГУ придется отка- 
дЦ заться от отдыха и провес­

ти неделю в больших тру­
дах и нескончаемых заботах. 
Больше всего дел будет связано 
с решением финансовых вопро­
сов. Некоторые проблемы потре­
буют дополнительного присут­
ствия на работе.

ВОДОЛЕЙ получит хо- 
рошее финансовое воз­

награждение за завершение де­
лового проекта. Бурные роман­
тические отношения ждут вас с 
кем-то из подчиненных, причем 
по возрасту значительно моложе 
вас.

ХРЫБЫ получат предложение 
начать деловой проект, ко­
торый может вскоре принести 

большие дивиденды. В отноше­
ниях с любимым человеком не 
исключено появление проблем. 
Вам необходимо лучше понять 
друг друга, и тогда все снова бу­
дет в порядке.

Т ОВНАМ предстоит отста­
ивать свои деловые пред­
ложения, которые кто-то 

из корыстных интересов не же­
лает принять. Ваше мнение во­
зобладает, но коррективы в план 
внести все же придется.
л/ ТЕЛЬЦЫна госслужбе по- 

лучат дополнительные 
обязанности и важное за­

дание начальства. От того, как 
вы справитесь с ними, будет за­
висеть рост в карьере. Молодым 
особам следует быть начеку с 
теми, кто добивается их дружбы.

БЛИЗНЕЦАМ предстоит 
сконцентрироваться на 

і » предстоящем вскоре но­
вом деловом проекте. Вы можете 
много выиграть от посредниче­
ства в заключении деловых сде-

лок. В личной жизни грядут инте­
ресные события.

РАК сможет наверстать 
упущенное в бизнесе. С 
текущими делами вам

следует покончить как можно 
раньше, чтобы получить хорошие 
доходы. Госслужащих могут пе­
ребросить с повышением на ра­
боту в другой город.

ЛЬВЫ обретут средства 
для открытия своего пред­
приятия. Прекрасная но­

вость ожидает тех, кто только за­
думывается о создании собствен­
ной семьи.

ДЕВА получит хорошие 
дивиденды от реализации 
нового контракта. Сотруд­

ничество с деловыми партнера­
ми обезопасит вас от многих не­
удач и спасет от крушения на­
дежд в бизнесе.

1 Неделя, полная успехов, 
наступает для ВЕСОВ, 

работающих в крупных организа­
циях. Их ждет назначение на важ­
ную должность и возможность 
осуществить желаемое. Вполне 
вероятно для них и путешествие 
за границу.

СКОРПИОН устроится на 
хорошую работу, о кото­
рой долго мечтал. Успе­

хи ожидают тех, кто занимается 
спортом и продолжает постигать 
науки.

СТРЕЛЬЦЫ возьмут на 
себя руководство бизне­
сом за партнера, отпра­

вившегося по делам за рубеж. 
Коммерсантов и чиновников ожи­
дают хорошие доходы. Но за де­
лами не забывайте о собствен­
ном здоровье.

Рубрику ведет Петр ЛАМИН

КРОССВОРД
ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 3. Английский танец. 8. Единица измерения силы света. 9. Швейцарский 

курорт. 10. Город в Китае. 11. Сильнейший ныне индийский гроссмейстер. 13. Столица Бангладеш. 
14. Прибор для измерения температуры. 19. “Вот тебе, бабушка, и ... день”. 20. Французский 
киноактер, снялся в фильме «Двое в 
городе». 21. Предварительное объяв­
ление. 22. Приостановка операций по 
выдаче денег со счёта вкладчика. 24. 
Перестановка букв в слове, меняющая 
его смысл. 29. Исчисление предстоя­
щих расходов и доходов, материаль­
ных и денежных поступлений. 30. Ми­
нерал, чистый глинозем. 31. Чистой 
воды надувательство. 32. Законопро­
ект, вносимый на рассмотрение зако­
нодательного органа. 33. Псевдоним 
Тарту. 34. Другое название харча.

ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Северная ... - 
река, впадающая в Белое море. 2. Вул­
кан в Индонезии. 4. Книга Ветхого 
Завета. 5. Эпос киргизского народа. 
6. Общежитие в концлагере. 7. Эта­
лон видимости работы в колесе (зоо- 
логическ.). 12. Вид топлива. 13. Гра­
фическое изображение, наглядно де­
монстрирующее соотношение между 
различными величинами. 15. Король 
Неаполитанский среди маршалов На­
полеона. 16. Областной центр Украи­
ны, где снимали телесериал "Д’Арта­
ньян и три мушкетера”. 17. Винтовка 
с отпиленным концом ствола. 18. Ди­
корастущая трава,пригодная для супа.
23. Почтовый работник, герой русских песен. 24. Остров, возникший благодаря союзу биологии с 
геологией. 25. Государство в Африке. 26. Знаменитая скрипка Антонио Страдивари. 27. Элемент 
садово-паркового ансамбля в градостроительстве. 28. Немецкая водка.

МОЗАИКА СЛОВ
Все слова в этом кроссворде 

вписываются по часовой стрел­
ке вокруг числа, начиная с поме­
ченной клетки. В каждую клетку 
вписывается только одна буква.

1. Железная руда. 2. Лесная яго­
да. 3. Болото - источник топлива. 4. 
Серна, сайгак, джейран. 5. Тринад­
цатый чемпион мира по шахматам. 
6. Очень мелкий, моросящий дождь. 
7. Узкая долина в горах. 8. Искусст­
во ритмических движений тела. 9. 
Человек, для которого соблюдение 
законов — святое дело. 10. Конку­
рент. 11. Монархическое государ­
ство. 12. Пустословие. 13. Товарищ 
по работе. 14. Армейское подразде­
ление, собирающее сведения. 15. 
Лесная птица. 16. Полоса воды меж­
ду льдом и берегом. 17. Американс­
кий штат. 18. Исполнитель на кла­
вишном духовом инструменте. 19. 
Раздел физики. 20. Крупный ядови­
тый паук. 21. Торжество. 22. Не­
большая оперная ария. 23. Стойкость 
и неизменность в чувствах, отноше­
ниях. 24. Недостаточные действия. 
25. Тропическое насекомое отряда 
привиденьевых.

Ответы на задания, опубликованные 1 июля
ДИАГОНАЛЬНЫЙ КРОССВОРД

1. Боровик, 2. Колибри. 3. Питекантроп. 4. Пиротехника. 5. Арсенал. 6. Арлекин. 7. Фишер. 8. Декан. 
9. Транзит. 10. Бастион. 11. Экскурсовод. 12. Бисквит. 13. Поганка. 14. Тотализатор. 15. Визитка. 16. 
Аршин. 17. Малахай. 18. Махорка. 19. Бивак. 20. Аксакал.
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В выделенных клетках читаем: “критика легка, искусство трудно".
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ИТАР-ТАСС.

Первая смена позади
30 июня в ДЮЦ “Контакт” 
прошло собрание 
начальников детских 
оздоровительных городских 
лагерей 
Орджоникидзевского района 
Екатеринбурга. За "круглым 
столом" обсуждались успехи 
и неудачи прошедшей 
I смены.

И маленькая зарплата педа­
гогов, и нехватка средств и вре­
мени оказались ничем по срав­
нению с детскими просьбами 
остаться на II смену. Это, по 
словам учителей, лучшая награ­
да!

В этом году в Орджоникид- 
зевском районе 52 городских 
лагеря. Путевка туда родителям 
обошлась в 75 (а со II смены — 
60) рублей, остальные расходы 
взял на себя соцстрах.

Ребятам было интересно и 
весело проводить целый день в 
кругу своих одноклассников и 
педагогов. Каждый день был за­
полнен до предела. Помимо 
“обязательных" игр и бассей­
на, они были в цирке, зоопарке, 
театрах и кинотеатрах, посети­
ли также фабрику игрушек и раз­
личные выставки.

Некоторые из них сами гаст­
ролировали по соседним лаге­
рям. Театральная студия “Сол­
нышко", ансамбль народной 
песни и пляски “Сударушка” и 
инструментальный ансамбль 
“Жалейка” представляли на суд 
ребят свою совместную “Сказ­
ку о Попе и его работнике Бал­
де". Представление проходило 
на бис, а аплодировали часто 
стоя.

Учителя утверждают, что ре­

бята стали доброжелательнее, 
культурнее и общительнее. Они 
с интересом воспринимали рус­
ское народное творчество.

И когда видишь красиво 
оформленные стенгазеты, озор­
ные фотографии, трогательные 
пожелания любимому лагерю, 
понимаешь, что все это, несмот­
ря на все невзгоды, делалось и 
делается не напрасно.

Детям, действительно, нужны 
подобные лагеря. Ведь у нынеш­
них подростков не так уж много 
развлечений. Все их свободное 
время занимают телевидение и 
компьютер, а когда все это на­
доедает, остается улица с ее па­
губными привычками.

Евгения ТЮМЕНЕВА, 
студентка факультета 

журналистики УрГУ.

----------------------------------- ■ ШАХМАТЫ --------- -------------------------
Рубрику ведет кандидат в мастера спорта 

по шахматам Арнольд НОВОЖИЛОВ 

Защита трудных позиций
Что важнее — нападение 

или защита? Вопрос такой же 
древний, как сами шахматы, 
и каждый шахматист отвеча­
ет на него по-своему.

В партиях прошлого века 
явно переоценивали значение 
атаки: каждый стремился толь­
ко к мату (так теперь играют 
лишь новички). Но постепенно 
сложилось убеждение, что хо­
рошим мастером нельзя стать, 
не умея удовлетворительно за­
щищаться. Если раньше можно 
было смело пожертвовать пеш­
ку или фигуру, чтобы захватить 
инициативу, то теперь надо быть 
гораздо осмотрительнее: жерт­
ва должна дать ощутимый пере­
вес, иначе защита восторжеству­
ет.

Читатель вправе спросить, 
зачем нужно рассматривать без­
надежные позиции? Ведь если 
противник играет правильно, 
ничего не поделаешь, все уси­
лия пропадут даром.

Но дело обстоит не так про­
сто. Еще второй чемпион мира 
Ласкер сказал, что позиция ни­
когда не бывает настолько пло­
хой, чтобы ее нельзя было за­
щищать. Если противник все 
время сталкивается с новыми и 
новыми препятствиями, если вы 
затрудняете ему каждый шаг 
вперед, внимание его ослабе­
вает, возрастает вероятность 
ошибки.

Прекрасный образец хлад­
нокровной защиты мы находим 
в партии Смыслов—Полугаев­
ский, Москва, 1961 год.

Белые: Крд1, Фе2, Ла1, ЛИ, 
СЬ2, СбЗ, КсЗ, Кеб, пп. а2, с4, 
64, 14, д2, 62, (14).

Черные: Крд8, Фе8, Лс8, Л18, 
Саб, Се7, Кбб, К67, пп. а7, Ь6,

еб, 17, д7, И 7 (14). '
Белые создали мощный пе­

шечный центр, оба их слона уг­
рожают черному королю. Если 
они осуществят прорыв “65", чер­
ным не избежать поражения. Что 
же предпринять? Полугаевский 
выбрал правильное решение: он 
мужественно принял жертву пеш­
ки.

1 ...К:е5! 2.1е К:с4. Неприятно­
сти в центре черные устранили, 
но король их в опасности. Надо

■ ЗАОЧНАЯ 
ШАХМАТНАЯ 
ШКОЛА

но поверить, что он может уце­
леть. Однако позиция черных 
таит в себе большие защити­
тельные возможности).

7.Фд4? (Следовало перейти 
к прямому штурму путем 7. ФІіб 
с угрозой мата). 7...д1 8. Л14 15 
9. С:15. (Белые должны форми­
ровать ничью, т.к. при 9. ФР5 
Крд7 или 9. ФИЗ Фдб уже чер­
ные смогут играть на выигрыш).

9...е1 10. Л:15. (После 10. 
ФІ13+ Крд7 11 .ФдЗ+ Кріб белые 
тоже ничего не достигают). 
10...С63 11.ФИ5+. Ничья вечным 
шахом.

Никогда не следует забывать, 
что в шахматах идет психологи­
ческая борьба, так что не торо­
питесь сдаваться!

Тираж 54179. Сертифицирован Национальной тиражной службой.

обладать большой смелостью, 
чтобы пойти на такую позицию.

З.Ке4 Ф68. (Ни сейчас, ни поз­
же черные не могут играть 3... 
К:Ь2, т.к. после 4. С:а6 они, по 
меньшей мере, теряют качество).

4.К16+. Жертва не приносит 
форсированного выигрыша. Те­
перь начинаются головокружи­
тельные осложнения. Судьба чер­
ных все время висит на волоске 
— ситуация не очень приятная, 
но в тяжелом положении — жела­
тельная: у противника тоже есть 
простор для ошибки!

4... С:16 5.е1 К:Ь2 6.С:Ь7+! (При 
спокойном 6. С:а6 Ф:64+ 7. Л12 
черные спасаются — 7... К63! Но 
жертва очень сильна, и удиви­
тельно, что черные не получают 
сразу мат).

6... Крб8. (Разумеется, не 
6...Кр:Ь7? 7. ФИ5+ Крд8 8. Фд5, 
и черные вынуждены расстаться 
с ферзем. После хода в партии у 
черных лишняя фигура, но их ко­
роль в страшной опасности. Труд­

Этюд Л.Куббеля, 
■ 1929 год <

Белые: КреЗ, К64 (2).
Черные: Крс8. Са8. Кй7, 
кеі (4). ■
НИЧЬЯ. : :

Окончание партии 
Солманис-Аравин 

(опубликована в "ОГ" 
за 1 июля):

1.К66+! Ф:66 2.Са6х.

АДРЕС РЕДАКЦИИ: 620095, Екатеринбург, ул. Малышева, 101.
ТЕЛЕФОНЫ, приемная — 56-26-67; первый зам.редактора — 75-85-45; коммерческий директор — 75-78-67; отдел 
новостей и молодежных проблем — 62-77-09, 62-70-04, 65-84-14; отдел экономики — 62-54-85, отдел сельского 
хозяйства — 62-70-05; отдел спортивно-массовой работы — 62-69-06; отдел гуманитарных проблем, ведущая спецвыпуска 
"Новая Эра" - 62-61-92, 75-80-33; отдел подписки и маркетинга (реклама) — факс и тел. 62-54-87, тел. 62-70-00; отдел 
общественно-политических проблем — 62-63-02; отдел собкоровской сети и юрист — 62-70-01; фотокорреспонденты — 
75-80-01; отдел писем — 75-78-28; бухгалтерия — 62-54-86; факс 56-26-67.
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СЕЛО НЕ ОСТАНЕТСЯ БЕЗ СПЕЦИАЛИСТОВ
Ставропольский губернатор Александр Черногоров подписал 

постановление о целевой контактной подготовке специалистов с 
высшим профессиональным образованием для сельской местно­
сти. Согласно документу, в нынешнем году вузы края примут на 
внеконкурсной основе 500 абитуриентов-селян. После защиты 
дипломов все они обязаны будут вернуться в свои станицы и 
хутора, чтобы отработать там оговоренный срок по полученной 
специальности. Неординарная мера, как пояснил губернатор, 
вызвана острым дефицитом специалистов в сельских районах 
края, имеющих сложные почвенно-климатические условия.

ФОРУМ ДЛЯ ИНТЕЛЛЕКТУАЛОВ
В Москве начал выходить новый международный журнал — 

“Интеллектуальный форум”.
Сотрудничая с самыми известными западными изданиями для 

интеллектуалов, авторы нового журнального проекта не рассчи­
тывают и не могут рассчитывать на прибыль материальную. Но 
выгода моральная очевидна. Все споры о том, кто победит — 
Интернет или типография, — обессмысливаются сами собой; 
непосредственно связанные с одним из самых известных интер- 
нет-изданий — “Русским журналом”, создатели “Интеллектуаль­
ного форума” вольно или невольно связывают два этих парал­
лельных мира в тугой смысловой узел.

(“Известия”).

ТАБЛЕТКА С БУДИЛЬНИКОМ
В США налажено массовое производство баночек для лекарств 

со встроенной компьютерной памятью. Такая бутылочка запоми­
нает время и дату, когда ее открыли, чтобы взять таблетку.

По мере надобности упаковку можно подключать к обычному 
компьютеру, снабженному принтером, и получать распечатку всех 
сроков приема лекарства. Впредь фирма намерена также снаб­
дить эту “волшебную” баночку звуковым сигналом, который ста­
нет напоминать своему владельцу о необходимости приема ле­
карства.

СУПРУГЕ - 14 ЛЕТ
До 14 лет снизили брачный возраст в Белгородской области' 

депутаты местной Думы на недавнем заседании.
Правда, сочетаться законным браком в столь раннем возрасте 

возможно при условии, что невеста беременна или уже стала 
мамой. Разрешение на свадьбу современным Ромео и Джульет­
там вправе дать исключительно глава местного самоуправления.

ПОВАДИЛИСЬ НА КЛАДБИЩЕ МЕДВЕДИ
На одном их кладбищ Прокопьевска Кемеровской области 

повадились “хулиганить” медведи. Они разрывают могилы, при­
чем предпочитают захоронения не позднее годичных.

Местные жители поначалу полагали, что вандализм на клад­
бище — дело человеческих рук. Но кладбищенские сторожилы 
уверяют, что это все же дело медведицы с медвежатами. Именно 
их следы обнаруживаются вокруг разрытых могил.

(“Труд”).

Н ВОЗВРАЩАЯСЬ К НАПЕЧАТАННОМУ

Менингит
подтверждается

По случаю массовой заболеваемости людей в Верхней 
Синячихе (смотри “ОГ” от 6 июля) поступают самые 
противоречивые данные. Комментируя развитие ситуации 
в Верхней Синячихе, руководитель отдела по делам ГО и 
ЧС Алапаевского района Александр Абрамов сказал:

—В настоящий момент с по­
дозрением на серозный менин­
гит проходят лечение 26 детей, 
22 из них — в стационаре Верх­
ней Синячихи, 4 — в Алапаевске, 
но и этих четверых мы перево­
дим в Синячиху, потому что здесь 
больничные условия гораздо луч­
ше. У 16 госпитализированных 
детей диагноз “менингит" под­
твержден лабораторными иссле­
дованиями. Состояние у всех 
средней тяжести.

Кроме того, обследовано еще

59 детей, и они сейчас лечат­
ся амбулаторно по поводу 
ОРЗ.

Результаты проб, взятые из 
местной реки, будут известны 
через две недели.

В лагерях летнего отдыха 
введен карантин, запрещено 
купание.

Новых больных в последние 
дни не поступает.

Записала 
Елена АНДРЕЕВА.

Прокуратура 
уточняет

Арест Евгения Петрова, председателя Свердловского 
отделения Российского союза ветеранов Афганистана, по- 
прежнему будоражит общественность. Некоторые из 
“афганцев” считают, что таким образом оказывается 
давление на союз. Однако в областной прокуратуре
категорически опровергли эти

—Расследование уголовного 
дела не связано с деятельнос­
тью союза ветеранов Афганис­
тана, и каких-либо претензий к 
этой общественной организации

предположения.
правоохранительные органы не 
имеют, — заявили в областной 
прокуратуре.

Татьяна КОВАЛЕВА.

_ · В районе ул.Жукова найден моло- 
I дой коккер-спаниель (мальчик) чер-

Іного окраса, коричневые грудка и лап­
ки.

Звонить по дом.тел. 59-49-58.
_ · Еще в апреле потеряна молодая так- 
I са (девочка), была в ошейнике.
■ Просьба помочь найти собаку за воз-
■ награждение.

Звонить по дом.тел. 51-78-31.
. · В добрые руки предлагаю бело-тиг- 
I рового полупушистого котика-мыше- 
■ лова (4 месяца). Приучен к туалету.

Звонить по дом.тел. 53-48-73.
| · Предлагаю двух прелестных коше-

Ічек (1,5 месяца) черно-коричневого 
окраса —здоровые, веселые, приучен-

■ ные к туалету.
■ Звонить по дом.тел. 56-13-39.
| · В районе п.Бобровка Сысертского 
। района найден молодой далматин 
I (мальчик), воспитанный.

Звонить: 61 -79-82 — днем
и 64-58-66 — вечером.

• Двух котиков — тигрового окраса 
и черного с белыми лапками, около 
2-х месяцев — добрым хозяевам.

Звонить по дом.тел. 51-74-84, 
Ларисе Порфирьевне.

• Красивую чистокровную персидс­
кую кошечку (2 года) по случаю 
отъезда предлагаю в добрые руки.

Звонить по дом.тел. 62-05-68, 
Татьяне Николаевне.

• Маленькую кошечку (1,5 месяца) 
тигрового окраса, понятливую, ве­
селую, приученную к туалету, — доб­
рым хозяевам.

Звонить по раб.тел. 56-84-37.
• Двух домашних полупушистых ко­
тят (1,5 месяца, котик и кошечка), 
персикового и трехцветного окраса, 
приученных к туалету, — добрым хо­
зяевам.

Звонить по дом.тел. 24-62-43.
• Трехцветную кошечку (2,5 меся­
ца) — в добрые руки.

Звонить по дом.тел. 34-44-18.

Факультет гуманитарного образования Уральского государ­
ственного технического университета с глубоким прискорби­
ем извещает о скоропостижной кончине доцента кафедры 
истории России

ВАСИЛЬЕВОЙ
Нины Васильевны.

Выражаем искренние соболезнования родным и близким.

В соответствии с Законом РФ «О 
средствах массовой информации» редакция 
имеет право не отвечать на письма и не 
пересылать их в инстанции.

Редакция может публиковать материалы, 
не разделяя точки зрения автора.
(к) Публикации, обозначенные этим знаком, 
печатаются на коммерческой основе. За их 
содержание, а также достоверность рекламных 
материалов, редакция ответственности не несет.

Все товары и услуги, рекламируемые в 
номере, подлежат обязательной сертификации.

Номер отпечатан в типо­
графии издательства «Уральс­
кий рабочий»: Екатеринбург, пр. 
Ленина, 49. Тел. 51-29-50.
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по области — (8-22) 55-97-14.
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ОРИГИНАЛЬНЫЕ

: РЕЦЕПТЫ

ХРАНЕНИЯ

ОВОЩЕЙ 
И 

ФРУКТОВ

ОГУРЦЫ в 
БЕЛКЕ

При снятии огурцов с гряд 
необходимо выбирать са­
мые лучшие и срезать их 
так, чтобы впоследствии 
можно было повесить огур­
цы за стебелек. Затем огур­
цы тщательно моем и хоро­
шенько просушиваем. По­
том покрываем огурцы яич­
ным белком, образующим 
жесткий слой, через который 
не может проникнуть ника­
кой воздух. Смазанные та­
ким образом огурцы сушат 
и вешают в сухое место на 
веревках, прикрепленных к 
стебелькам. Развешенные 
огурцы,могут долгое время 
продержаться в свежем 
виде. От такого продолжи­
тельного хранения огурца 
вкус его не портится. Перед 
употреблением огурец необ­
ходимо очистить.
ОГУРЦЫ со 
СВЕЧОЙ

Трехлитровую банку сте­
рилизуем 20 минут. В эту 
банку ставим обыкновен­
ную восковую свечу и скла­
дываем туда огурцы. Огур­
цы должны быть только с 
грядки, их не надо мыть, а 
только протереть сухой тря­
почкой. Когда банка будет 
полной, свечку надо зажечь 
на 10 минут. Затем тушим 
ее и закупориваем банку 
железной крышкой.
ВАРЕНЬЕ БЕЗ 
САХАРА

Ведро наливаем до поло­
вины водой, на дно кладем 
кусок ткани. Ягоды плотно 
укладываем в банку, перио­
дически встряхивая. Банку 
ставим в ведро, а ведро — 
на плиту. Ягоды вскоре пус­
тят сок и будут вариться в 
собственном соку. Они осе­
дают, и надо досыпать све­
жие ягоды в банку. После 
последней досыпки ягод, 
когда банка уже полностью 
будет наполнена вареньем, 
прикроем ее крышкой и ва­
рим еще час. Затем заката­
ем, перевернем, дадим ос­

■ ■ ■ ■■

тыть. Хранить в обычных 
условиях. На трехлитровую 
банку уходит около ведра 
ягод. Варенье густое, ис­
пользуется как начинка для 
пирогов, сахар не надо до­
бавлять по мере потребле­
ния.
ЗАГОТОВКА 
СУХОГО 
ВАРЕНЬЯ

Годятся любые фрукты 
— крыжовник, вишня, абри­
косы, даже клубника (у виш­
ни и абрикосов нужно уда­
лить косточки). Сначала 
надо приготовить сахарный 
сироп. Для этого надо ра­
створить в 1 литре воды 800 
г сахара и довести до кипе­
ния. Подготовленные плоды 
Ьпускаем в кипящий сахар­
ный сироп и варим их около 
10 минут. Затем откидыва­
ем плоды на дуршлаг и даем 
сиропу полностью стечь. 
Плоды раскладываем на 
противне и сушим в духов­
ке (35-45 градусов). Когда 
их поверхность будет хоро­
шо подсушена (при этом 
плоды должны быть доста­
точно эластичными), укла­
дываем сухое варенье в 
стеклянные банки и плотно 
закрываем. Такое варенье 
■— отличная начинка для пи­
рогов, из него можно приго­
товить компот, украсить 
торт, да и вообще это лаком­
ство для детей и хоть как- 
то заменяет конфеты.
ПОМИДОРЫ 
СВЕЖИЕ

Отбираем спелые целые 
помидоры. Моем, укладыва­
ем на противень и ставим в 
горячую духовку. Как толь­
ко кожица у помидора нач­
нет лопаться, кладем их в 
заранее простерилизован­
ные банки, сверху добавля­
ем 1/2 ст. ложки соли. За­
тем стерилизуем 40 минут, 
закатываем.
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КОНСЕРВИРО- 
ВАННЫЕ 
ТОМАТЫ

Помидоры берем хоро­
шей свежести, желательно 
толстокожие, особенно 
вкусными получаются сор­
та “хабаровский”, “ду­
бок”.

Тщательно протираем 
чистым полотенцем, если 
очень загрязнились, моем 
и хорошо подсушиваем. В 
простерилизованные, су­
хие стеклянные банки 
дольками, как на салат, ук­
ладываем и уплотняем 
очень хорошо. Накрываем 
крышкой. Банки стерилизу­
ем 25—30 минут, 2- или 3- 
литровые — 35—40 минут. 
Закатываем, переворачи­
ваем и оставляем осты­
вать, накрыв сверху теп­
лым одеялом.

Перед употреблением 
солим, перчим, добавляем 
растительное масло, лук.
КОНСЕРВИРО- 
ВАНИЕ 
СВЕЖИХ 
ПОМИДОРОВ

В чистую прожаренную 
на солнце банку уложить 
вымытые и просохшие 
плоды бланжевой спелос­
ти. Влить в банку 2 ложки 
спирта, поджечь и резко 
встряхнуть несколько раз. 
После этого закрыть сте­
рилизованной крышкой.
СВЕЖИЕ 
ПОМИДОРЫ ДО 
НОВОГО ГОДА

В сухую трехлитровую 
банку насыпать на дно 
100 г горчицы, уложить 
мытые, сухие, крепкие ро­
зовые помидоры, закру­
тить металлической 
крышкой и хранить в холо­
дильнике.



Хороши на закуску!
ПИКУЛИ ИЗ 
СОЛЕНЫХ 
ОГУРЦОВ

Огурцы очистить от кожицы, 
нарезать кружочками или кубика­
ми, уложить вместе с приправами 
в банки и залить горячим рассо­
лом до краев горлышка, сразу же 
укупорить. Такие огурцы можно 
употреблять уже через несколько 
недель для приготовления салатов, 
супов и соусов. ·

Состав: на 10 кг огурцов — 
200—300 г свежего укропа с семе­
нами, 2—3 головки чеснока, 10— 
15 горошин душистого перца.

Состав для рассола: на 10 л 
воды— 1 граненый стакан соли. 

ОГУРЦЫ
МАРИНОВАННЫЕ 
ОСТРЫЕ

Свежие огурцы тщательно вы­
мыть, вертикально уложить в под­
готовленные банки. Укроп наре­
зать кусочками 10—15 см и вмес­
те с эстрагоном положить на дно 
банок и затем сверху; остальные 
приправы положитъ на дно. Банки 
с огурцами заполнить кипящим 
маринадом и пастеризовать при 
90 градусах С: литровые и двухлит­
ровые банки—20—25 мин.,трех- 
лигровыс—30—35 мин.

Состав: на 10кг огурцов—250г 
зелени укропа, 15 г зелени эстра­
гона, 15 г корня хрена, 1—2 го­
ловки чеснока, 1 чайн. ложку се­
мян горчицы, щепотку черного 
молотого перца.

Состав для заливки: на 8 л воды 
— 1,4луксуса, 1—1,5 граненых 
стакана соли, 1,5—2,5 тонких ста­
кана сахара.

СОК
НАТУРАЛЬНЫЙ

Для приготовления сока отби­
рают огурцы, которые не исполь­
зуются для других видов перера­
ботки: переросшие, недоразви­
тые, неправильной формы, с по­
вреждениями и т.д.

Огурцы тщательно вымыть, 
нарезать кусочками, вымочить в 
подсоленной воде (2 чайн. лож­
ки соли на 1 л воды), промыть и 
измельчить. Затем огурцы от­
жать, полученный сок отфильт­
ровать, добавить по вкусу соль 
(4—6 ст. ложек соли на 1 л сока). 
Хрен и перец вымыть, мелко на­
резать, смешать с сухими припра­
вами и разделить на части в зави­
симости от величины и количе­
ства бутылок или банок. Припра­
вы разложить в бутылки и залить 

соком, не доходя 6—8 см до кра­
ев горлышка. Поставить в теплое 
место с температурой 18—20 
ірадусов С. Через 2—3 дня, когда 
сок перебродит, бутылки перене­
сти в холодное место с темпера­
турой около 0 градусов С и уку­
порить после охлаждения.

Состав: на 13—15кгогурцов 
— 4—6 ст. ложек соли, 35—50 
семян укропа или тмина, 10—20г 
корня хрена, по щепотке черно­
го перца, душистого перца, 0,5 
стручка острого красного перца. 

ПОМИДОРЫ в 
СОБСТВЕННОМ 
СОКУ

Мелкоплодные помидоры вы­
мыть, наколоть в нескольких мес­
тах заостренной палочкой и плот­
но уложить в банки по плечики. 
Крупные помидоры разрезать и 
разогреть в эмалированной каст­
рюле под крышкой, не доводя до 
кипения. Горячую массу проте­
реть через сито, растворить в ней 
соль и сахар и залить массой поми­
доры в банках так, чтобы уровень 
сока был на 2 см ниже краев банки. 
Пастеризовать при 85 градусах С 
(литровые банки—25—30 мин.).

Состав: на 3 кг зрелых мелко­
плодных помидоров — 2 кг зре­
лых помидоров, 2,5 ст. ложки 
соли, 2 ст. ложки сахара.

ТОМАТЫ
ДЕЛИКАТЕСНЫЕ

Помидоры бланшировать 30 с, 
выложить в трехлитровую банку, 
добавить эстрагон, листья мелис­
сы и залить 3 раза кипящей залив­
кой, после чего банку закатать.

Состав: на трехлитровую бан­
ку — помидоры, 30 г эстрагона, 
30 г листьев мелиссы.

Состав для заливки: на 1 л воды 
— 300 г сока красной смороди­
ны, 50 г соли, 50 г меда.

ТОМАТЫ С
КРЫЖОВНИКОМ

Наколоть крыжовник и пере­
сыпать им бланшированные по­
мидоры, помещенные в трехлит­
ровую банку. Трижды залить 
банку кипящей заливкой.

Состав для заливки: на 1 л воды 
— 50 г соли и 50 г сахара.

ПОМИДОРЫ 
ФАРШИРОВАННЫЕ

Примерно 4 кг зрелых твердых 
помидоров отобрать для заполне­

ОБЛАСТНАЯ
2000 

ния фаршем. Со стороны плодо­
ножки помидоры надрезать но­
жом и с помощью чайной ложки 
выбрать мякот ь с семенами. Ос­
тальные помидоры порезать, 
дольками и вместе с выделенной 
мякотью подогреть в эмалирован­
ной кастрюле до кипения. Доба­
вить сахар, соль, перец и варить 
еще 5 мин, непрерывно помеши­
вая. Соус для заливки ютов. Очи­
стить лук, нарезать полосками 
шириной 3—4 мм и поджаритъ в 
растительном масле до золотис­
того цвета. Коренья очистить и на­
резать кольцами толщиной 3—4 
мм или кубиками. Обжарить их в 
растительном масле по отдельно­
сти. Зелень мелко нарезать. Ово­
щи, приготовленные для фарша, 
смешать, добавив половину нор­
мы соли, и фаршировать этой 
смесью помидоры. Отверстие с 
фаршем закрыть надрезанной ча­
стью помидора. Фаршированные 
помидоры уложить в банки, за­
лить подогретым до 85—90 іра­
дусов С соусом и стерилизовать 
в кипящей воде (литровые банки 
—60 мин.).

Состав: на 6,5 кг помидоров 
— 600 г репчатого лука, 4 кг 
моркови, 250 г кореньев пастер­
нака, по 130 г кореньев петруш­
ки и сельдерея, по 50 г зелени 
укропа, петрушки, сельдерея, 3 
ст. ложки соли, 3,5 ст. ложки са­
хара, 15 г красного острого пер­
ца, 10 г черного перца.

ВАРЕНЬЕ ИЗ 
ЗЕЛЕНЫХ 
ПОМИДОРОВ

Мелкие зеленые помидоры 
разрезать пополам, крупные — 
на дольки. Семена и сок удалить. 
Помидоры опустить в кипящую 
воду, кипятить несколько минут, 
отбросить на дуршлаг и охладить 
холодной водой. Сварить сахар­
ный сироп, добавить в него гвоз­
дику и апельсиновую корку, за­
тем положить в него помидоры, 
варить несколько минут и оста­
вить. Кипячение по нескольку 
минут повторять каждый день в 
течение 3 суток. Последний раз 
варить до готовности и расфасо­
вать в горячем виде.

Варенье используют для ук­
рашения тортов и кремов.

Состав: на 1 кг помидоров 
— 1 кг сахара, 1 стакан воды, 
апельсиновая корочка, 3—4 
бутона гвоздики.



Пальчики оближешь
МАРИНОВАННАЯ 
КАПУСТА С 
ПАТИССОНАМИ

Капусту и патиссоны на­
резать дольками, бланширо­
вать 5 мин., охладить холод­
ной водой. Уложить в про­
стерилизованную банку 
(трехлитровую) и залить го­
рячим маринадом.

Маринад: 1 литр воды, 1,5 
ст. сахара, 1,5 ст. уксуса, 1 
ст. подсолнечного масла, 2 
ст. ложки соли, все вскипя­
тить и варить 5—7 минут в 
маринаде овощи.
ЛЕЧО

Продукты: 3 кг помидо­
ров, 6 штук болгарского пер­
ца, 6—7 зубчиков чеснока, 1 
ст. сахара, 1 ст. ложка соли.

1,5 кг помидоров наре­
зать соломкой и сложить в 
кастрюлю. Также нарезать 
6 штук перца и чеснока. Ва­
рить 10 минут, после чего 
сложить остальную часть 
помидоров, сахар и соль. 
Варить 30 минут.

Готовые овощи сложить в 
трехлитровую стерилизо­
ванную банку, закатать. 
РОЗОВЫЙ 
МАРИНОВАННЫЙ 
ЛУК

Тщательно отбираем и 
очищаем луковицы, пред­
почтительно круглые. Затем 
в центре по всему перимет­
ру острым тонким ножом 
сделаем надрезы под углом 
45 градусов, прорезая луко­
вицу до сердцевины. Осто­
рожно нажимая на края, раз­
деляем луковицу на 2 поло­
вины. Банки готовить как 
обычно, лучше всего годят­
ся 800-граммовые банки с 
завинчивающейся крышкой.

Луковицы обдаем кипят­
ком и даем остыть. Склады­
ваем осторожно в банки. 
Готовим маринад: наливаем 
150 г уксуса, 250 г воды, 20 г 
соли, 50 г сахара, перец-го­
рошек, 3 лавровых листа, 

доводим до кипения. 250 г 
воды я заменяю вареным 
свекольным соком. Берем 
большую свеклу, отварива­
ем, натираем на мелкой тер­
ке, отжимаем сок. Замеря­
ем количество. Заливаем 
без предварительного кипя­
чения в банки. Доливая до­
верху кипяченым марина­
дом. Закручиваем крышка­
ми. Через 18 часов лук го­
тов к употреблению. Акку­
ратно разделяем луковицы 
на зубчатые чешуйки — ле­
пестки цветка. Собираем 
цветок, вкладывая 2—3 ле­
пестка друг в друга. Такие 
“цветки” хорошо смотрятся 
как украшение любых сала­
тов, а также как самостоя­
тельная острая закуска.
КОМПОТ ИЗ 
КАБАЧКОВ

Средней величины каба­
чок очищаем от кожуры и 
сердцевины. Нарезаем не­
большими кубиками. Кла­
дем в глубокую кастрюлю. 
Доливаем 2 литра воды и 
ставим варить. Когда вода 
закипит, добавляем 3 стака­
на сахара. Когда кабачок 
станет желтым и как бы 
прозрачным, добавляем 3 
шт. гвоздики. Снимаем с 
огня, добавляем 1/2 чайной 
ложки уксусной эссенции. 
Разливаем по банкам, зака­
тываем, стерилизуем. Ком­
пот готов. Он имеет вкус 
ананаса. Приятного аппети­
та!
ЗАСОЛКА 
КАБАЧКОВ

Берем 650 г кабачков, 25 г 
укропа, 2 зубка чеснока, ще­
потку острого перца, 4 лис­
тика смородины, 450 г воды, 
35 г соли, кусочек хрена, до­
бавляем уксуса и водки (на 
10 л воды 500 г соли, 1 ста­
кан уксуса, 3/4 стакана вод­
ки).

| В КйчЯНГ
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Кабачки моем. Если они 
собраны не в день засол­
ки, замачиваем их в воде 
на 5—7 часов, а затем ук­
ладываем в ведро или ка­
стрюлю плотными рядами. 
На дно и сверху кладем по 
слою пряностей. Заливаем 
рассолом из расчета 60 г 
соли на 1 л воды. Кабачки 
выкладываем вместе с 
пряностями в подготовлен­
ные банки, заливаем рас­
солом. На другой день бан­
ки доливаем холодным 
рассолом и, плотно зак­
рыв, ставим в холодное 
место.
КВАШЕННАЯ 
КРАПИВА

Молодые побеги крапи­
вы двудомной моют и ук­
ладывают в эмалирован­
ную кастрюлю вместе с 
морковью, яблоками, брус­
никой или клюквой, тми­
ном, лавровым листом, 
перцем и солью. Затем на­
кладывают гнет. Через 2 
недели квашеную крапиву 
можно использовать для 
приготовления щей, бор­
щей, а также как приправу 
к мясным и рыбным блю­
дам.
МАРИНОВАННЫЕ 
КОРНИ 
ЛОПУХА

Корни моют, очищают 
от кожицы, ошпаривают 
кипятком и охлаждают. Из 
моркови, репчатого лука и 
помидоров или томатной 
пасты готовят маринад и 
заливают им нарезанные 
кружочками корни лопуха. 
Блюдо томят до готовнос­
ти и подают к столу горя­
чим или, разложив по бан­
кам, стерилизуют и, герме­
тически укупорив, хранят 
в холодильнике и использу­
ют как гарнир к мясным и 
рыбным блюдам.

♦ 4 стр.



Привет сластенам!
ВАРЕНЬЕ ИЗ 
ЧЕРЕМУХИ

Ягоды помыть, обдать ки­
пятком, положить в кастрюлю, 
залить горячим сахарным си­
ропом и варить до готовности. 
Разложить горячим в стериль­
ные банки, закупорить, охла­
дить и поставить на хранение.

Состав: на 1 кг ягод чере­
мухи — 1,5 кг сахара, 1—2 
стакана воды.
ЗЕМЛЯНИКА 
ПОД "ШУБОЙ”

Землянику разделить на две 
части. Половину ягод уложить 
в банки по плечики. Другую 
половину ягод подогреть в ка­
стрюле под крышкой в течение 
5—10 мин. и горячими проте­
реть сквозь волосяное сито. 
Полученное пюре — “шубу” — 
довести до кипения и перелить 
его в банки с ягодами. Пасте­
ризовать при температуре 90 
градусов С полулитровые бан­
ки 15 мин., литровые — 20 
мин.
ЗЕМЛЯНИКА
КОНСЕРВИРОВАННАЯ

Ягоды плотно уложить в 
стеклянные банки, залить зем­
ляничным соком, разбавлен­
ным водой 1:1, в каждом лит­
ре которого предварительно ра­
створить 1 стакан сахарного 
песка. Пастеризовать при тем­
пературе 85—90 градусов С 
литровые банки 20—25 мин. 
После прогрева банку укупо­
рить и поставить на хранение в 
холодильник.
ВАРЕНЬЕ
ЗЕМЛЯНИЧНОЕ

Ягоды пересыпать полови­
ной из необходимого количе­
ства сахарного песка и оста­
вить на 5—6 ч. для выделения 
сока. Выделившийся сок пере­
лить в кастрюлю, засыпать в 
него оставшийся сахарный пе­
сок, довести на слабом огне до 
кипения и сварить сироп, не 
добавляя в него воды. Поло­
жить в готовый сироп остав­
шиеся ягоды и варить варенье 
до готовности, снимая пену и 
периодически встряхивая кас-

ВАРЕНЬЕ 
ВИШНЕВОЕ С 
КОСТОЧКАМИ

В целые плоды сахар впи­
тывается медленнее. Но в то же 
время для сохранения витамин­
ной ценности ягод, а также по­
лучения красивой окраски ва­
ренья нужно стремиться к ми­
нимальному воздействию на 
ягоды тепла. Вот почему целе­
сообразно наколотую ягоду 
пробланшировать 1—2 мин. 
при температуре 85—90 граду­
сов С. Затем залить горячим 
сахарным сиропом, выдержать 
3—4 ч., поставить на огонь, 
довести до кипения, засыпать 
оставшимся песком и варить 
до готовности.

Состав: на 1 кг вишни — 
1,2 кг сахарного песка, 2 ста­
кана воды.
ВАРЕНЬЕ 
ВИШНЕВОЕ БЕЗ 
КОСТОЧЕК

Ягоды вымыть в холодной 
воде, удалить косточки, поло­
жить в кастрюлю, послойно пе­
ресыпая сахаром, и выдержать 
4—5 ч. для полного выделения 
сока. Затем ягоды переложить 
в другую посуду, слив туда же 
остатки сахара, смытые водой, 
поставить на огонь и при посто­
янном помешивании на уме­
ренном огне варить до готов­
ности в один прием, снимая 
время от времени пену.

Состав: на 1 кг ягод — 1,2 
кг сахарного песка, 1/2 стака­
на воды.
ПУДИНГ 
МАЛИНОВЫЙ

Малину растереть с сахаром 
и варить до загустения, затем 
добавить муку и яичные желт­
ки. Отдельно взбить в густую 
пену белки, добавив в них 2 ст. 
ложки сахара. Пену осторож­
но ввести в ягодную массу, ко­
торую потом выложить в сма­
занную маслом форму и запечь 
в духовке в течение 20—30 
мин. Подавать пудинг горячим 
или холодным с молоком или 
ванильным соусом.

Состав: на 500 г малины — 

4 ст. ложки муки, 4 яйца, 1 
ст. ложка масла, сахар по 
вкусу.
МУСС 
МАЛИНОВЫЙ

Яичные белки взбить, до­
бавить 1 ст. ложку сахара, 
подмешать в смесь протертые 
ягоды с сахаром. Подавать 
мусс с охлажденным моло­
ком. Мусс будет более упру­
гим и дольше сохранится, 
если в процессе сбивания 
добавить набухший в воде и 
разведенный желатин.

Состав: на 300 г малины 
— 3 яичных белка, 100 г са­
хара, 10 г желатина.
ВАРЕНЬЕ 
АССОРТИ

Возьмем 0,5 кг черной 
смородины, 0,5 кг красной 
смородины, 0,5 кг яблок, 2 
стакана ядер грецких орехов, 
0,5 кг сахара, 1,5 кг меда.

Смородину перебираем, 
промываем и варим под плот­
но закрытой крышкой, пока 
не станут мягкими ягоды, в 1 
стакане воды (на слабом 
огне). Затем ягоды размина­
ем и протираем через крупное 
волосяное сито. В эмалиро­
ванном тазу кипятим мед с 
сахаром и опускаем в него 
нарезанные дольками яблоки, 
очищенные и измельченные 
ядра грецких орехов и протер­
тую смородину. Варим на сла­
бом огне 1 час, осторожно по­
мешивая. Варенье получается 
очень вкусным!
ЯБЛОЧНОЕ 
ВАРЕНЬЕ С 
КАЛИНОЙ

На 5 кг яблок — 1,5 кг ка­
лины, 5 кг сахара.

Из калины выжать сок че­
рез соковыжималку. Отлить 
в отдельную посуду. Из яб­
лок вырезать середину, наре­
зать дольками, засыпать са­
харом. Немного поварить, 
чтобы капелька сахара не ра­
стекалась, затем остудить, 
влить калиновый сок. Еще 
раз поварить, разложить по 
банкам, закрыть полиэтиле­
новыми крышками.



Удовольствие для лакомок
компот из 
ШИПОВНИКА

Зрелые крупные плоды раз­
резать, очистить от семян и во­
лосков, промыть в холодной 
воде, бланшировать в кипятке 
2 минуты, немедленно охла­
дить. Уложить в банки, залить 
сиропом (300 г сахара, 1 л 
воды, в которой бланширова­
лись плоды, 4 г лимонной кис­
лоты) и стерилизовать при 85 
градусах. Пол-литровые бан­
ки — 10 минут, литровые — 
15, если в кипящей воде—3— 
5 минут соответственно.

Компот можно сделать ас­
сорти — с грушами. Слива­
ми, яблоками.
МОЧЕНЫЕ
ЯБЛОКИ

Кисло-сладкие яблоки без 
червоточин и непомятые вы­
мыть в холодной воде, уло­
жить в банки. Стерилизовать 
не нужно.

Заполнить банки доверху. 
Придавить яблоки двумя не­
большими палочками, сло­
женными крестообразно друг 
на друга. Придавленные ябло­
ки залить холодной водой из- 
под крана, всыпать 3 ст. лож­
ки сахара. Соль не кладется 
совсем.

Банки закрыть капроновы­
ми крышками и поставить в 
холодное место.
КОНСЕРВЫ
ИЗ КЛУБНИКИ

Берем одинаковое количе­
ство клубники и меда, пере­
мешиваем, не разминая ягод. 
Затем раскладываем ягоды на 
тарелках и подсушиваем на 
солнце или в теплой печи. 
Выкладываем в тщательно 
вымытую и просушенную 
стеклянную посуду, закупори­
ваем.
СОЛНЦЕ
В БАНКЕ

Берем спелые, целые, очи­
щенные ягоды клубники, про­
мываем проточной водой в 
дуршлаге, откидываем на су­
хое, чистое полотенце.

Пол-литровые стеклянные 
банки заполняем клубникой, 

пересыпаем сахаром. (Из рас­
чета на 1 кг ягод 2 кг сахара).

Затем банки ставим на сол­
нце немного наклонно, так, 
чтобы прямые солнечные 
лучи попадали в открытое от­
верстие банки. Под слиянием 
света и тепла появляется сок, 
сахар растворяется. С изме­
нением положения солнца 
меняем положение банки, что­
бы солнышко все время 
“смотрело” в банку. Банки за­
катываем прокипяченными 
крышками.

Хранить надо в темном 
прохладном месте. Крышки 
не взрываются. Такая клубни­
ка очень полезна зимой ма­
леньким детям.
"ЛЕТНЯЯ
ЗАБАВА”

Тщательно моем трехлит­
ровую банку (банки можно 
брать и объемом меньше). 
Стерилизовать необязательно, 
но банка обязательно должна 
быть сухой. Чистим, тщатель­
но промываем клубнику (же­
лательно, чтобы ягоды были 
немятые). Укладываем ягоды 
в банку, добавляем 1/2 десер­
тной ложки лимонной кисло­
ты или 2—3 таблетки аспири­
на (на ваше усмотрение). За­
ливаем чистой (не кипяченой) 
простой холодной водой под 
горлышко и закатываем. Вода 
из-под крана должна обяза­
тельно отстояться. Немного 
взболтнуть и перевернуть 
вверх дном на час (можно и 
на большее время). Сколько 
ягод класть в банку? По ва­
шему желанию, главное, что­
бы банка не была набита. При 
употреблении надо добавить 
сахар по вкусу, можно варить 
компот и кисель. Хранить обя­
зательно в прохладном месте. 
ХОЛОДЕЦ 
ЗАВАРНОЙ
ИЗ МАЛИНЫ, 
ЗЕМЛЯНИКИ 
ИЛИ КЛУБНИКИ

6 желтков, 1 стакан сахара 
растираем добела. Разводим 
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двумя литрами сливок, ставим 
на плиту, мешаем, пока не за­
густеет, но не кипятим. Про­
цеживаем, охлаждаем, разво­
дим протертым пюре из ягод, 
вливаем в суповую миску, 
всыпаем 2 горсти ягод, из ко­
торых приготовлен холодец. 
Подаем со сливочным моро­
женным, опуская его ложкой, 
как клецки. Оставшиеся бел­
ки можно использовать для 
приготовления меренг, воз­
душного пирога.

”ЗОРЬКА”
Берем стакан протертых 

сквозь сито красных ягод — 
машины, вишни, черешни, 
красной смородины, земля­
ники, клубники. Перемеши­
ваем со стаканом сахара. Де­
лим смесь на две части. В 
одну добавляем ложку муки, 
в другую — 2—3 ложки 
крахмала. Размешиваем, что­
бы не было комков. Соединя­
ем смеси и добавляем взби­
тые в пену белки от 8—9 яиц. 
Хорошенько все взбиваем и 
кладем в смазанную маслом 
форму. Ставим на 25—30 ми­
нут в не горячую духовку — 
до зарумянивания.

ДЖЕМ 
ИЗ КРАСНОЙ 
СМОРОДИНЫ 
С АРБУЗОМ

1 кг смородины, сахар 
(столько стаканов, сколько 
стаканов красной смороди­
ны), мякоть арбуза 1 кг.

Смородину потолочь с 
сахаром, добавить мякоть ар­
буза и перемешать. Довести 
до кипения и варить 35—40 
минут. Дать немного остыть 
и протереть через сито. Раз­
ложить в чистые банки с пла­
стмассовыми крышками. 
Хранить в холодильнике.
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Трофеи третьей охоты
БОРОВИКИ 
СОЛЕНЫЕ

Их можно заготовить 
осенью на всю зиму. Берем 
только здоровые, моло­
дые грибки, чистим, моем, 
опускаем в кипяток, даем 
два раза вскипеть. Откиды­
ваем на дуршлаг и промы­
ваем холодной водой, пока 
не остынут. Даем обсох­
нуть, переворачивая с боку 
на бок в том же дуршлаге. 
Затем складываем в подго­
товленные банки шляпками 
вверх, пересыпаем каждый 
ряд мелкой солью. Накры­
ваем кружком, кладем 
сверху гнет. Когда грибы 
уплотнятся — добавляем 
свежих, чтобы банка была 
заполнена почти доверху. 
Последний ряд щедро засы­
паем солью или заливаем 
растопленным, едва теплым 
маслом. Также обвязываем 
пергаментом или закрыва­
ем простой крышкой. Дер­
жать в погребе, но в сухом 
месте. Перед употреблени­
ем замачиваем грибы в хо­
лодной воде: в зависимости 
от того, сколько вы взяли 
соли, — на час или больше, 
вплоть до суток, периоди­
чески меняя воду. Грибы по 
вкусу не отличишь от све­
жих!

На ведро белых грибов 
потребуется не менее полу­
тора стаканов поваренной 
соли.
РЫЖИКИ

Эти грибы не нужно пред­
варительно мыть, а только 
обтереть полотенцем. Мож­
но также, пересыпая ряды в 
банках солью, добавить в 
рыжики немного перца и 
рубленый белый репчатый 
лук. Это придаст грибам 
пикантность, но “съест” 
цвет: рыжики получатся воп­
реки своему названию уже 
не красными, а темными. 
Пропорции соли и грибов 
соблюдайте те же, что и для 
боровиков.

ГРУЗДИ
Это старинная российс­

кая закуска. Берутся толь­
ко мелкие грузди, вымачи­
вать их не нужно, а быстро 
вымыть и обсушить на ре­
шете или в дуршлаге, после 
чего уложить в большие 
банки, пересыпая укропом и 
солью. Гнета не класть, а 
сверху засыпать солью по­
щедрее и прикрыть капуст­
ным листом. Перед упот­
реблением вымочить, как и 
белые грибы.
ГРУЗДИ и 
ВОЛНУШКИ

Подготовленные грибы 
нужно хорошо промыть и 
вымачивать два дня в хо­
лодной воде, часто меняя 
воду, затем сложить рядами 
в деревянную или стеклян­
ную посуду, пересыпая со­
лью и рубленным белым лу­
ком. На ведерко грибов — 
полтора-два стакана соли. 
СУШЕНЫЕ 
ГРИБЫ

Отделяем ножки от шля­
пок, нанизываем на толстую 
нитку, вешаем для просуш­
ки на солнышко, время от 
времени поворачивая грибы 
на несколько градусов. Если 
вы сами себе сушеных гри­
бов на зиму не заготовили, 
а решили купить готовую 
связку, то экономить не сто­
ит: благородные, то есть бе­
лые, подосиновики,подбере­
зовики и т.п., хотя и стоят 
дороже, но вдвое экономич­
нее, чем простые. На суп, 
соус или фарш для пирогов 
их потребуется вполовину 
меньше. Причем выбирайте 
те, у которых шляпки снару­
жи зеленоватые, низ и раз­
рез белые, корешки корот­
кие. У сушеных грибов низ­
ших сортов шляпки черные, 
корешки длинные.
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А что можно пригото­
вить потом из сушеных 
грибов? Да все то же, что 
и из свежих!
ГРИБНОЙ СУП

Сушеные грибы с вече­
ра обдадим кипятком, а 
затем замочим в холодной 
воде. Утром воду сольем, 
опустим разбухшие грибы 
в кастрюлю со свежей хо­
лодной водой (как и мясо, 
грибы передают свой вкус 
бульону только посред­
ством постепенного на­
гревания). Как закипят, 
вынем грибы шумовкой, 
затем обжарим их на ско­
вороде с луком. Тем вре­
менем бульон'заправим 
картофелем, морковью, 
крупой. Когда будет со­
всем готов, опустим сно­
ва грибы и дадим проки­
петь. Никаких специй при 
варке в грибной суп не 
кладут: он должен иметь 
только свой неповтори­
мый специфический аро­
мат.
КОТЛЕТЫ 
ФЛАМАНДСКИЕ

Для них подойдут су­
шеные грибы благород­
ных сортов. Обвариваем 
их кипятком, замачиваем 
на время, чтобы стали 
мягкими, очень мелко ру­
бим, добавляем на 200 г 
грибов полтора стакана 
сливок или молока. 50 г 
масла, 4 яйца целиком, 
немного перца порошком, 
две измельченные и обжа­
ренные в масле луковицы 
и стакан просеянных бе­
лых панировочных суха­
рей. Хорошо перемешива­
ем и даем постоять с пол­
часа. Затем формируем 
котлеты, обваливаем слег­
ка в сухарях и жарим в 
масле с обеих сторон. При 
подаче можно заправить 
сметаной.

ОБЛАСТНАЯ
Г »«ига ♦ 7 стр.



Кулинарныесекреты
ГРУШИ 
“ПРЕКРАСНАЯ 
ЕЛЕНА“

ИЗ 
СВЕЖИХ 
ОВОЩЕЙ 

И 
ФРУКТОВ

Для этого блюда понадобятся 
четыре большие и восемь малень­
ких груш, сок 1 лимона, 30 г сахара, 
3—4 шт. гвоздики, щепотка кори­
цы. Готовим соус из 200 г молока, 
200 г сливок и 50 г сахара. Осторож­
но моем груши, чтобы не обломи­
лись веточки, чистим их и натира­
ем соком лимона для того, чтобы 
они не почернели. Груши склады­
ваем так, чтобы они поместились 
в один ряд, и заливаем кипяченной 
с гвоздикой, сахаром, корицей и 
остатком лимонного сока водой. 
Варим на медленном огне до мяг­
кости и оставляем, чтобы остыли. 
В маленькой кастрюле распускаем 
шоколад, добавляем сахар, сливки 
и. постоянно мешая, варим до об­
разования однородной массы. Ос­
тавшиеся груши выкладываем на 
дуршлаг, потом складываем на 
блюдо и заливаем горячим соусом, 
по краям блюда и в середине укра­
шаем взбитыми сливками.

ТЫКОВНИК 
(ТЫКВА 
ЧИНЕНАЯ)

У целой небольшой тыквы 
срезать верх так. чтобы его вновь 
можно было приложить, выб­
рать ложкой семечки и мякоть.

Начинка: рубленая говядина 
с луком, обжаренная в масле и 
сметане и приправленная зеле­
нью петрушки, укропом и чер­
ным перцем.

Начинить тыкву, прикрепить 
спичками срезанную верхушку. 
Уложить в большую кастрюлю, 
упаривать в духовке (около часа).

К мясной начинке можно до­
бавить гречневую кашу с руб­
ленным яйцом.

ЛУК, 
ФАРШИРОВАННЫЙ
КАРТОФЕЛЕМ И 
ГРИБАМИ

10 крупных луковиц, 2 отвар­
ные картофелины, 2 горсти су-

Анекдот в тему

Девушка говорит под­
руге:

—Мне подарили кули­
нарную книгу, но, знаешь, 
не могу приготовить ни 
одного блюда.

—Почему? Слишком 
сложные рецепты?

—Нет, все они начина­
ются со слов: “Возьмите 
чистую посуду”.

шеных грибов, черный молотый 
перец, соль, 1 сырое яйцо. 100 г 
сливочного масла, 1 ст. ложка 
муки. 1/2 ст. сметаны, 2 ст. ложки 
тертого сыра, зелень укропа и 
петрушки.

Сушеные грибы вымыть, за­
мочить на 4 часа и сварить в той 
же воде. Воду слить, грибы мелко 
нашинковать и обжарить с луком.

Фарш: отварной картофель 
размять с обжаренными гриба­
ми и луком. Добавить взбитое 
яйцо, соль, перец, зелень и хоро­
шо перемешать.

Лук: очистить, обрезать на 1/ 
3 со стороны корешков. Разоб­
рать его на 2—3 слоя и заполнить 
фаршем с верхом. Уложить фар­
шированный лук в смазанную 
жиром сковородку и сверху по­
лить маслом. Поставить в духов­
ку на средний огонь на 20 минут.

Соус: поджарить лук, доба­
вить муку и обжарить 1 минуту. 
Залить горячим грибным бульо­
ном. В кипящий соус добавить 
сметану, соль, перец, зелень. За­
лить фаршированный лук со­
усом. Сверху посыпать тертым 
сыром и поставить снова в ду­
ховку на несколько минут.

Готовое блюдо разложить по 
тарелкам, посыпать рубленой зе­
ленью петрушки, укропа и лука. 

ПИРОГ
С СОЛЕНЫМИ 
ОГУРЦАМИ

Мелко режем 5—6 среднего раз­
мера огурцов, добавляем 1—2 на­
резанные луковицы и все вместе 
тушим пол крышкой. Когда жидкость 
испарится, вливаем в массу подсол­
нечное масло и тушим до тех пор, 
пока огурцы и лук не станут мягки­
ми. Отвариваем 3—4 стакана риса, 
соединяем его с огурцами—начин­

Дорогие читатели!
Мы набеемзт, чт'б >т»т выпуск еа-м понравился. ,4 сове­

ты из зтоео небольшого сборника вам пригодятся. Впереди 
~ как раз время еодеинб и варений. Так чти вы Можете 
использовать понравившиеся сметы.

Ниверняка у вас, читатели, есть и собственные секре­
ты пригппізНшеНця бкуеиоетеи-ритМалав· ТІрізеылпйте ре- 
центы, мы обязательно их используем. А если их соберется 
достаточное зазяичество, вынусти.н такую же книжечку с 
вашими рецт^рми.
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ка готова. Тесто берем обычное, 
дрожжевое.

ПИРОГ 
БЫСТРЫЙ С 
ЗЕМЛЯНИЧНЫМ 
ВАРЕНЬЕМ

К просеянной муке доба­
вить сливочное масло, яйца, 
растертые с сахаром, заме­
сить тесто и раскатать 2 лепеш­
ки. Между лепешками поло­
жить густое земляничное варе­
нье. сверху можно посыпать 
рубленые орехи и поставить 
выпекать в духовку при темпе­
ратуре 180 градусов С.

Состав: на 2,5 стакана муки 
— 200 г сливочного масла, 1 
стакан сахара. 2 яйца, 200 г гу­
стого земляничного варенья 
для начинки.

ОЛАДЬИ 
ИЗ МОРКОВИ 
И ЯБЛОК

На мелкой терке натираем 
морковь — 400 г, вливаем 3 ст. 
ложки кефира, можно ряженки 
или простокваши, добавляем 2 
ст. ложки манной крупы, добав­
ляем соль по вкусу и четверть 
чайной ложки соды, погашен­
ной уксусом. Все это хорошо 
перемешиваем и даем постоять 
полчаса. Трем 2 яблока на круп­
ной терке и добавляем в тесто, 
кладем 2 яйца. Можно вместе с 
яблоками в тесто добавить не­
много чернослива (не более 100 
г). Жарим оладьи на раститель­
ном масле. Самое лучшее — 
подать к столу со сметаной, но 
можно и с вареньем.


