
                №7 (2016)  ВИПУСК ЗА БЕРЕЗЕНЬ   

       Періодичне видання Приватного акціонерного товариства    «Дніпропетровський    

                       тепловозоремонтний завод». Виходить з вересня 2015 року  
 

                                                                                                                             
   

  З ледь відчутним весняним подихом приходить до нас чудове жіноче 

свято – 8 Березня. Цей день несе у світ ніжність і красу. Адже усе 

найдорожче, що є у нашому житті – щастя, радість, надія, кохання, 

пов’язане з жінкою – берегинею роду людського. Без вас, дорогі жінки, не 

було б стільки світла, любові і тепла. Ви наповнюєте будні яскравими 

фарбами, спонукаєте до шляхетних вчинків і добрих справ.  

        Прийміть від усього чоловічого колективу та особисто від мене, наші 

незрівнянні жінки, сердечні вітання з нагоди цього чудового весняного 

свята! Нехай вас ніколи не оминає турбота чоловіків, а прекрасні почуття 

дарують натхнення для нових творчих успіхів і життєвих перемог. Будьте 

коханими і кохайте, а ми, чоловіки, робитимемо все, щоб ви почувалися 

щасливими.  

Бажаємо, щоб весна принесла на своїх крилах лише найкращі емоції, які, відповідно, залишать у вашій пам'яті тільки найкращі 

спогади! Будьте завжди усміхнені, сповнені надій та оптимізму. Бажаю, щоб у Вашому домі завжди був спокій та добробут, а 

серця були зігріті теплом та повагою рідних і близьких. Зі святом Весни  Вас!  

                                                                                                                                      З повагою Бойчук  Володимир  Миколайович 

 
                                         

ПАТ «Укрзалізниця»: Із Києва до Івано-Франківська курсуватимуть додаткові поїзди 

ʋ ʧʘʩʘʞʠʨʽʚ ʽʚʘʥʦ-ʬʨʘʥʢʽʚʩʴʢʦʛʦ ʥʘʧʨʷʤʢʫ ʟôʷʚʠʣʘʩʷ ʤʦʞʣʠʚʽʩʪʴ ʩʢʦʨʠʩʪʘʪʠʩʷ ʜʦʜʘʪʢʦʚʠʤʠ ʧʦʾʟʜʘʤʠ ʫ 

ʣʶʪʦʤʫ ʪʘ ʙʝʨʝʟʥʽ. ʇɸʊ çʋʢʨʟʘʣʽʟʥʠʮʷè ʧʨʦʜʦʚʞʫʻ ʘʥʘʣʽʟʫʚʘʪʠ ʧʦʧʠʪ ʧʘʩʘʞʠʨʽʚ ʥʘ ʧʝʨʝʚʝʟʝʥʥʷ ʽ 

ʧʨʠʟʥʘʯʘʪʠ  ʜʦʜʘʪʢʦʚʽ ʧʦʾʟʜʠ ʥʘ ʥʘʡʙʽʣʴʰ ʟʘʪʨʝʙʫʚʘʥʽ  ʜʘʪʠ. Додатковий поїзд №217/218 Київ – Івано-Франківськ відправився зі столиці 26 

лютого о 17:00 і прибув на кінцеву станцію наступного дня о 04:28. Зворотно він вирушив 28 лютого о 23:05 і прибув до Києва о 9:07. На початку 

березня цей поїзд доїжджатиме не лише до Івано-Франківська, а й до Рахова. Так, поїзд №217/218 Київ-Івано-Франківськ, Рахів відправиться зі 

столиці 4 та 7 березня о 17:00 і прибуватиме до Івано-Франківська о 4:28 і до Рахова о 9:20. Зворотно з Рахова та Івано-Франківська повертатиметься 

5 і 8 березня  о 17:42 та 23:05 відповідно і прибуватиме до столиці о 9:07. Нагадаємо, що ПАТ «Укрзалізниця» раніше призначено 4 додаткових 

поїзда до 8 березня, що курсують до Миколаєва, Запоріжжя, Ужгорода та Івано-Франківська, і додаткові рейси поїздів Одеса – Чернівці та 

Кременчук, Полтава – Київ. 

ʆɼɽʉʔʂɸ ɿɸʃɯɿʅʀʎʗ:  Зʘʣʽʟʥʠʯʥʠʢʠ ʧʝʨʝʡʤʘʪʠʤʫʪʴ ʜʦʩʚʽʪ ʬʨʘʥʮʫʟʴʢʠʭ ʬʘʭʽʚʮʽʚ.  Минулого тижня делегація від ПАТ «Укрзалізниця», до 

складу якої увійшов в.о. начальника регіональної філії «Одеська залізниця», відвідала виробництво потужної машинобудівельної компанії «Alstom» 

у Франції. Звідси українські фахівці повернулися натхненними сучасними можливостями й готові використовувати отримані знання у поточному 

реформуванні галузі. 

  Наприклад, вже сьогодні регіональна філія ПАТ УЗ «Одеська залізниця» має намір перейняти досвіт європейського виробника локомотивів з 

організації виробництва та охорони безпеки праці. Разом з цим, відповідно до існуючої практики в ЄС одеські залізничники планують вдосконалити 

роботу з обліку запчастин та обладнання на виробництві, а також посилити дисципліну та відповідальність по низці пунктів. 

  В.о. начальника філії Григорій Бойко зазначив, що найближчим часом повинно бути реалізовано пілотний проект на базі одного зі 

структурних підрозділів залізниці, метою якого стане впровадження європейських стандартів у виробничий процес. Згідно з цим, планується 

провести модернізацію та автоматизацію виробництва, що дозволить перекваліфікувати частину робітників на інженерів, які будуть 

спеціалізуватися на впровадженні передових технологій з високими стандартами якості та виконувати більш складні задачі. 

  Крім того, у перспективі є створення інноваційного відділу при технічній службі філії, який вишукуватиме та впроваджуватиме сучасні 

технології в залізничну галузь на території регіональної філії. За думкою керівництва, новітній підхід дозволить якісно реформувати та 

модернізувати підприємство, а також сприятиме ефективному виконанню діючих програм, таких як стабілізації фінансово-економічного стану та 

«Бережливе виробництво», направлених на заощадження ресурсів на підприємстві з метою більш ефективного та раціонального їх використання. 

 

ʋʢʨʘʾʥʩʴʢʦʶ ʟʘʣʽʟʥʠʮʝʶ ʧʦʯʘʣʠ ʢʫʨʩʫʚʘʪʠ ʜʚʦʧʦʚʝʨʭʦʚʽ ʧʦʪʷʛʠ. Починаючи з 12 

лютого між Харковом і Києвом почав курсувати у тестовому режимі денний 

швидкісний двоповерховий потяг Skoda.  У складі поїзда, який курсуватиме через 

Кременчук — шість двоповерхових вагонів першого і другого класу. Потяг 

курсуватиме в тестовому режимі з 12 лютого по 25 березня. Він буде їздити по середах, 

п'ятницях і неділях та зупинятиметься у Полтаві, Кременчуку, Знам'янці та на станції 

ім. Т. Шевченка. 

ʋʩʽ ʧʦʪʷʛʠ ʋʢʨʘʾʥʠ ʦʜʥʦʯʘʩʥʦ ʧʨʦʚʝʜʫʪʴ ʬʣʝʰʤʦʙ.  Абсолютно усі поїзди 

"Укрзалізниці" в один час дадуть гудок на знак підтримки української льотчиці і 

депутата Надії Савченко, яку Росія незаконн утримує за ґратами. Про це у Facebook 

повідомив речник "Укрзалізниці" Даниїл Ваховський."До загальнонаціональної кампанії #FreeSavchenko підключається майже 300 тисячний 

колектив УЗ. Мало хто знає, що Надія почала кар'єру військового в залізничних військах", — розповів він. Акція відбулася  11 березня. Нагадаємо, 

вирок Надії Савченко російський суд оголосить 21 і 22 березня. Напередодні українка припинила сухе голодування. 

http://24tv.ua/vidoma_data_ogoloshennya_viroku_u_spravi_savchenko_n665447
http://24tv.ua/savchenko_pripinila_suhe_goloduvannya_n665830


 

ς ̨̒̓̏̑̎̋́ ____________________________________________________________________________________________  7̄/2015 
 

       ʇʝʨʚʳʡ ʧʨʦʙʥʳʡ ʩʦʩʪʘʚ ʧʨʦʰʝʣ ʧʦ ʥʦʚʦʤʫ çʐʝʣʢʦʚʦʤʫ ʧʫʪʠè ʚʦ ʚʪʦʨʦʡ ʧʦʣʦʚʠʥʝ ʷʥʚʘʨʷ. ʏʘʩʪʴ ʤʘʨʰʨʫʪʘ ʧʨʦʣʦʞʝʥʘ 

ʧʦ ʏʝʨʥʦʤʫ ʠ ʂʘʩʧʠʡʩʢʦʤʫ ʤʦʨʷʤ, ʧʦʵʪʦʤʫ ʟʘʜʝʡʩʪʚʦʚʘʥʳ ʧʘʨʦʤʳ. ɺʦ ʚʨʝʤʷ ʧʨʦʭʦʞʜʝʥʠʷ ʧʝʨʚʦʛʦ ʧʨʦʙʥʦʛʦ ʧʦʝʟʜʘ ʧʘʨʦʤ 

ʩʜʝʣʘʣ ʟʘʭʦʜ ʠʟ ʀʣʴʠʯʝʚʩʢʘ ʚ ɺʘʨʥʫ, ʯʪʦʙʳ ʚʳʛʨʫʟʠʪʴ ʪʘʤ ʯʘʩʪʴ ʛʨʫʟʘ. ʀʟ ɹʦʣʛʘʨʠʠ ʦʥ ʥʘʧʨʘʚʠʣʩʷ ʚ ɻʨʫʟʠʶ. ɼʘʣʴʰʝ ʧʫʪʴ ʧʦʝʟʜʘ 

ʧʨʦʣʝʛʘʣ ʯʝʨʝʟ ʂʘʚʢʘʟ ʜʦ ʂʘʩʧʠʡʩʢʦʛʦ ʤʦʨʷ. ɿʘʪʝʤ ʥʘ ʧʘʨʦʤʝ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʳ ʪʨʘʥʩʧʦʨʪʠʨʦʚʘʣʠ ʚ ʂʘʟʘʭʩʪʘʥ, ʘ ʦʪʪʫʜʘ ʧʦ ʞʝʣʝʟʥʦʡ 

ʜʦʨʦʛʝ ð ʚ ʂʠʪʘʡ. ʉʦʩʪʘʚ ʥʘʭʦʜʠʣʩʷ ʚ ʜʦʨʦʛʝ 15 ʩ ʧʦʣʦʚʠʥʦʡ ʩʫʪʦʢ. ʉʪʦʠʪ ʟʘʜʘʯʘ ʜʦʙʠʪʴʩʷ ʪʦʛʦ, ʯʪʦʙʳ ʧʦʝʟʜʘ ʜʦʭʦʜʠʣʠ ʜʦ ʂʠʪʘʷ 

ʟʘ ʜʝʩʷʪʴ ʜʥʝʡ. 

 

ð ʂʠʪʘʡʩʢʦʝ ʧʨʘʚʠʪʝʣʴʩʪʚʦ ʚʳʩʪʫʧʠʣʦ ʩ ʠʜʝʝʡ cʦʟʜʘʥʠʷ ʥʦʚʦʛʦ çʐʝʣʢʦʚʦʛʦ 

ʧʫʪʠè ʥʝʩʢʦʣʴʢʦ ʣʝʪ ʥʘʟʘʜ, ʦʜʥʘʢʦ ʪʦʛʜʘʰʥʝʝ ʨʫʢʦʚʦʜʩʪʚʦ ʋʢʨʘʠʥʳ ʩʝʨʴʝʟʥʦʡ 

ʟʘʠʥʪʝʨʝʩʦʚʘʥʥʦʩʪʠ ʢ ʥʝʡ ʥʝ ʧʨʦʷʚʠʣʦ, ð ʛʦʚʦʨʠʪ ʟʘʤʝʩʪʠʪʝʣʴ ʤʠʥʠʩʪʨʘ 

ʠʥʬʨʘʩʪʨʫʢʪʫʨʳ ʋʢʨʘʠʥʳ ɺʣʘʜʠʤʠʨ ʆʤʝʣʷʥ (ʥʘ ʬʦʪʦ). ð ɸʛʨʝʩʩʠʷ 

ʈʦʩʩʠʡʩʢʦʡ ʌʝʜʝʨʘʮʠʠ ʧʨʦʪʠʚ ʥʘʰʝʡ ʩʪʨʘʥʳ ʥʝ ʦʩʪʘʚʣʷʣʘ ʩʦʤʥʝʥʠʡ ʚ ʪʦʤ, 

ʯʪʦ ʨʘʥʦ ʠʣʠ ʧʦʟʜʥʦ ʄʦʩʢʚʘ ʩʪʘʥʝʪ ʦʛʨʘʥʠʯʠʚʘʪʴ ʪʨʘʥʟʠʪ ʫʢʨʘʠʥʩʢʠʭ 

ʪʦʚʘʨʦʚ ʯʝʨʝʟ ʩʚʦʶ ʪʝʨʨʠʪʦʨʠʶ, ʯʪʦʙʳ ʥʘʥʝʩʪʠ ʥʘʤ ʵʢʦʥʦʤʠʯʝʩʢʠʡ ʫʱʝʨʙ. 

ʇʦʥʠʤʘʥʠʝ ʵʪʦʛʦ ʩʪʘʣʦ ʦʜʥʦʡ ʠʟ ʧʨʠʯʠʥ ʪʦʛʦ, ʯʪʦ ʛʦʜ ʥʘʟʘʜ ʤʳ ʟʘʷʚʠʣʠ 

ʢʠʪʘʡʩʢʦʡ ʩʪʦʨʦʥʝ ʦ ʞʝʣʘʥʠʠ ʥʘʣʘʜʠʪʴ ʞʝʣʝʟʥʦʜʦʨʦʞʥʦʝ ʩʦʦʙʱʝʥʠʝ ʩ ʂʅʈ 

ʯʝʨʝʟ ɻʨʫʟʠʶ, ɸʟʝʨʙʘʡʜʞʘʥ ʠ ʂʘʟʘʭʩʪʘʥ. ɺ ʦʪʚʝʪ ʫʩʣʳʰʘʣʠ, ʯʪʦ ʤʳ ʦʧʦʟʜʘʣʠ: 

ʫʞʝ ʟʘʧʫʱʝʥ ʞʝʣʝʟʥʦʜʦʨʦʞʥʳʡ ʤʘʨʰʨʫʪ ʠʟ ʂʠʪʘʷ ʚ ɽʚʨʦʧʫ ʯʝʨʝʟ ʈʌ 

ʠ ɹʝʣʘʨʫʩʴ. ɽʩʣʠ ʟʘ 2011 ʛʦʜ ʧʦ ʥʝʤʫ ʧʨʦʰʣʦ ʚʩʝʛʦ 20 ʞʝʣʝʟʥʦʜʦʨʦʞʥʳʭ 

ʩʦʩʪʘʚʦʚ, ʪʦ ʚ 2015-ʤ ð ʧʦʨʷʜʢʘ 400. ʅʦ ʤ  rʥʝ ʦʧʫʩʪʠʣʠ ʨʫʢʠ ʠ ʧʨʦʜʦʣʞʠʣʠ ʜʦʙʠʚʘʪʴʩʷ ʧʦʩʪʘʚʣʝʥʥʦʡ ʮʝʣʠ. 

          ʊʫʪ ʥʫʞʥʦ ʩʢʘʟʘʪʴ, ʯʪʦ ʠʟʥʘʯʘʣʴʥʦ ʂʠʪʘʡ ʩʪʨʝʤʠʣʩʷ ʢ ʪʦʤʫ, ʯʪʦʙʳ ʚ ʩʚʷʟʢʝ ʩ ʥʦʚʳʤ çʐʝʣʢʦʚʳʤ ʧʫʪʝʤè ʧʦʷʚʣʷʣʠʩʴ 

ʜʨʫʛʠʝ ʧʨʦʝʢʪʳ, ʧʨʠʚʣʝʢʘʪʝʣʴʥʳʝ ʜʣʷ ʙʠʟʥʝʩʘ. ʇʦʵʪʦʤʫ ʤʳ ʨʘʟʨʘʙʦʪʘʣʠ ʢʦʥʢʨʝʪʥʳʝ ʧʨʝʜʣʦʞʝʥʠʷ ʥʘ ʵʪʦʪ ʩʯʝʪ 

ʠ ʚʳʩʪʫʧʠʣʠ ʩ ʥʠʤʠ ʥʘ ʧʝʨʝʛʦʚʦʨʘʭ. ʕʪʦ, ʥʘʧʨʠʤʝʨ, ʪʘʢʠʝ ʠʜʝʠ, ʢʘʢ ʤʦʜʝʨʥʠʟʘʮʠʷ ʤʦʨʩʢʠʭ ʧʦʨʪʦʚ ʋʢʨʘʠʥʳ, ʧʫʩʢ ʩʢʦʨʦʩʪʥʦʛʦ 

ʧʘʩʩʘʞʠʨʩʢʦʛʦ ʧʦʝʟʜʘ ʂʠʝʚ ð ɺʘʨʰʘʚʘ ð ɹʝʨʣʠʥé ʇʨʦʚʦʜʷ ʧʝʨʝʛʦʚʦʨʳ ʩ ʛʦʩʫʜʘʨʩʪʚʝʥʥʳʤʠ ʦʨʛʘʥʘʤʠ ʂʠʪʘʷ, ʤʳ ʘʢʪʠʚʥʦ 

ʨʘʙʦʪʘʣʠ ʩ ʢʨʫʧʥʳʤʠ ʢʦʨʧʦʨʘʮʠʷʤʠ ʵʪʦʡ ʩʪʨʘʥʳ. 

        ɺʩʝ ʵʪʦ ʜʘʣʦ ʧʦʣʦʞʠʪʝʣʴʥʳʡ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪ: ʙʳʣ ʧʦʜʧʠʩʘʥ ʇʨʦʪʦʢʦʣ ʦ ʥʦʚʦʤ çʐʝʣʢʦʚʦʤ ʧʫʪʠè. ʊʝʤ ʩʘʤʳʤ ʂʅʈ 

ʦʬʠʮʠʘʣʴʥʦ ʧʨʠʟʥʘʣʘ ʋʢʨʘʠʥʫ ʫʯʘʩʪʥʠʮʝʡ ʜʘʥʥʦʛʦ ʧʨʦʝʢʪʘ. ʕʪʦ ʥʝ ʪʦʣʴʢʦ ʦʪʢʨʳʣʦ ʚʦʟʤʦʞʥʦʩʪʴ ʜʣʷ ʥʘʣʘʞʠʚʘʥʠʷ 

ʞʝʣʝʟʥʦʜʦʨʦʞʥʦʛʦ ʩʦʦʙʱʝʥʠʷ ʧʦ ʪɻʦʤʫ ʤʘʨʰʨʫʪʫ, ʥʦ ʠ ʩʪʘʣʦ ʩʠʛʥʘʣʦʤ ʜʣʷ ʢʠʪʘʡʩʢʠʭ ʠʥʚʝʩʪʦʨʦʚ. ʅʫʞʥʦ ʧʦʥʠʤʘʪʴ, ʯʪʦ 

ʝʩʣʠ ʥʘ ɿʘʧʘʜʝ ʢʦʤʧʘʥʠʠ ʧʦʨʦʡ ʧʦʩʪʫʧʘʶʪ ʚ ʪʝʭ ʠʣʠ ʠʥʳʭ ʚʦʧʨʦʩʘʭ ʙʝʟ ʦʛʣʷʜʢʠ ʥʘ ʧʦʟʠʮʠʶ ʩʚʦʠʭ ʧʨʘʚʠʪʝʣʴʩʪʚ, ʪʦ ʚ ʂʅʈ 

ʙʠʟʥʝʩ-ʩʪʨʫʢʪʫʨʳ ʯʫʪʢʦ ʧʨʠʩʣʫʰʠʚʘʶʪʩʷ ʢ ʤʥʝʥʠʶ ʛʦʩʫʜʘʨʩʪʚʘ. 

       çʋʢʨʟʘʣʽʟʥʠʮʷè ʧʣʦʜʦʪʚʦʨʥʦ ʧʦʨʘʙʦʪʘʣʘ ʩ ʢʦʣʣʝʛʘʤʠ ʠʟ ɻʨʫʟʠʠ, ɸʟʝʨʙʘʡʜʞʘʥʘ, ʂʘʟʘʭʩʪʘʥʘ, ʂʠʪʘʷ, ʚ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪʝ 

ʚ ʩʝʨʝʜʠʥʝ ʷʥʚʘʨʷ ʧʦ ʥʦʚʦʤʫ çʐʝʣʢʦʚʦʤʫ ʧʫʪʠè ʙʳʣ ʦʪʧʨʘʚʣʝʥ ʧʝʨʚʳʡ ʧʨʦʙʥʳʡ ʩʦʩʪʘʚ. ʉʝʡʯʘʩ ʫʩʠʣʠʷ ʩʦʩʨʝʜʦʪʦʯʝʥʳ 

ʥʘ ʪʦʤ, ʯʪʦʙʳ ʫʧʨʦʩʪʠʪʴ ʪʘʤʦʞʝʥʥʳʝ ʧʨʦʮʝʜʫʨʳ. ʂʨʦʤʝ ʪʦʛʦ, ʚʝʜʫʪʩʷ ʧʝʨʝʛʦʚʦʨʳ ʦ ʩʥʠʞʝʥʠʠ ʪʘʨʠʬʦʚ. ʄʳ ʨʘʩʩʯʠʪʳʚʘʝʤ 

ʫʣʘʜʠʪʴ ʵʪʠ ʠ ʥʝʢʦʪʦʨʳʝ ʜʨʫʛʠʝ ʚʦʧʨʦʩʳ ʫʞʝ ʚ ʙʣʠʞʘʡʰʠʝ ʥʝʜʝʣʠ ʠ ʚʦ ʚʪʦʨʦʡ ʧʦʣʦʚʠʥʝ ʤʘʨʪʘ ʥʘʯʘʪʴ ʨʝʛʫʣʷʨʥʦʝ 

ʩʦʦʙʱʝʥʠʝ ʧʦ ʥʦʚʦʤʫ çʐʝʣʢʦʚʦʤʫ ʧʫʪʠè. ʅʫʞʥʦ ʧʦʥʠʤʘʪʴ, ʯʪʦ ʂʠʪʘʡ ʟʘʠʥʪʝʨʝʩʦʚʘʥ ʚ ʥʝʤ ʥʝ ʤʝʥʴʰʝ, ʯʝʤ ʋʢʨʘʠʥʘ. ɼʝʣʦ 

ʚ ʪʦʤ, ʯʪʦ ʩʝʚʝʨʦ-ʟʘʧʘʜʥʳʝ ʧʨʦʚʠʥʮʠʠ ʂʅʈ ʩʝʡʯʘʩ ʚʢʣʘʜʳʚʘʶʪ ʢʦʣʦʩʩʘʣʴʥʳʝ ʠʥʚʝʩʪʠʮʠʠ ʚ ʩʦʟʜʘʥʠʝ ʧʨʝʜʧʨʠʷʪʠʡ, 

ʨʘʩʰʠʨʝʥʠʝ ʠʥʬʨʘʩʪʨʫʢʪʫʨʳ. ʇʨʦʜʫʢʮʠʶ, ʢʦʪʦʨʫʶ ʩʪʘʥʫʪ ʚ ʙʣʠʞʘʡʰʝʝ ʚʨʝʤʷ ʚʳʧʫʩʢʘʪʴ ʚ ʪʦʤ ʨʝʛʠʦʥʝ, ʧʦʥʘʜʦʙʠʪʩʷ 

ʚʳʚʦʟʠʪʴ ʥʘ ʚʥʝʰʥʠʝ ʨʳʥʢʠ, ʚ ʪʦʤ ʯʠʩʣʝ ʚ ɽʚʨʦʧʫ. ʅʦʚʳʡ çʐʝʣʢʦʚʳʡ ʧʫʪʴè ð ʦʧʪʠʤʘʣʴʥʳʡ ʜʣʷ ʵʪʦʛʦ ʤʘʨʰʨʫʪ. 

 

ð ʋʢʨʘʠʥʝ ʧʨʠʰʣʦʩʴ ʚʣʦʞʠʪʴ ʟʥʘʯʠʪʝʣʴʥʳʝ ʩʨʝʜʩʪʚʘ ʚ ʥʦʚʳʡ çʐʝʣʢʦʚʳʡ ʧʫʪʴè? 

ð ʅʝʪ, ʟʘʪʨʘʪʳ ʤʠʥʠʤʘʣʴʥʳʝ, ʚʝʜʴ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʘ ʫʞʝ ʠʤʝʶʱʘʷʩʷ ʠʥʬʨʘʩʪʨʫʢʪʫʨʘ ʋʢʨʘʠʥʳ ʠ ʩʪʨʘʥ-ʧʘʨʪʥʝʨʦʚ. ʆʪʜʝʣʴʥʳʡ 

ʚʦʧʨʦʩ ð ʧʘʨʦʤʳ. ɼʣʷ ʧʨʦʙʥʦʛʦ ʧʦʝʟʜʘ ʙʳʣ ʟʘʜʝʡʩʪʚʦʚʘʥ ʙʦʣʛʘʨʩʢʠʡ ʧʘʨʦʤ. ʋ ʥʘʩ ʝʩʪʴ ʜʚʘ ʪʘʢʠʭ ʧʣʘʚʩʨʝʜʩʪʚʘ, ʦʥʠ 

ʧʝʨʝʜʘʥʳ ʦʜʥʦʡ ʠʟ ʜʦʯʝʨʥʠʭ ʢʦʤʧʘʥʠʡ çʋʢʨʟʘʣʽʟʥʠʮʽè ʠ ʩʝʡʯʘʩ ʧʨʦʭʦʜʷʪ ʤʦʜʝʨʥʠʟʘʮʠʶ. ʆʜʠʥ ʠʟ ʧʘʨʦʤʦʚ ʙʫʜʝʪ ʛʦʪʦʚ 

ʢ ʨʘʙʦʪʝ ʚ ʤʘʨʪʝ, ʜʨʫʛʦʡ ʪʦʞʝ ʩʪʘʥʝʪ ʚ ʩʪʨʦʡ ʚʝʩʥʦʡ. ʄʳ ʩʯʠʪʘʝʤ, ʯʪʦ ʜʣʷ ʦʙʝʩʧʝʯʝʥʠʷ ʛʨʫʟʦʧʝʨʝʚʦʟʦʢ ʠʭ ʙʫʜʝʪ 

ʜʦʩʪʘʪʦʯʥʦ. 

ɺ ʨʘʤʢʘʭ ʧʨʦʝʢʪʘ çʅʦʚʳʡ çʐʝʣʢʦʚʳʡ ʧʫʪʴè ʠʱʝʤ ʠʥʚʝʩʪʦʨʦʚ ʜʣʷ ʵʣʝʢʪʨʠʬʠʢʘʮʠʠ ʞʝʣʝʟʥʦʜʦʨʦʞʥʳʭ ʧʫʪʝʡ ʦʪ ʀʣʴʠʯʝʚʩʢʘ 

ʜʦ ʟʘʧʘʜʥʳʭ ʛʨʘʥʠʮ (ʝʚʨʦʧʝʡʩʢʦʝ ʥʘʧʨʘʚʣʝʥʠʝ) ʠ ʜʦ ʛʨʘʥʠʮʳ ʩ ɹʝʣʘʨʫʩʴʶ (ʧʨʠʙʘʣʪʠʡʩʢʦʝ ʥʘʧʨʘʚʣʝʥʠʝ). ʇʝʨʝʭʦʜ ʩ ʜʠʟʝʣʴʥʦʡ 

ʪʷʛʠ ʥʘ ʵʣʝʢʪʨʠʯʝʩʢʫʶ ʧʦʟʚʦʣʠʪ ʩʥʠʟʠʪʴ ʩʝʙʝʩʪʦʠʤʦʩʪʴ ʧʝʨʝʚʦʟʦʢ ʚ ʥʝʩʢʦʣʴʢʦ ʨʘʟ! 

 

ð ʋ çʋʢʨʟʘʣʽʟʥʠʮʽè ʝʩʪʴ ʥʝʦʙʭʦʜʠʤʦʝ ʜʣʷ ʪʘʢʦʛʦ ʧʝʨʝʭʦʜʘ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʵʣʝʢʪʨʦʣʦʢʦʤʦʪʠʚʦʚ? 

ð ʅʘ ʩʝʛʦʜʥʷʰʥʠʡ ʜʝʥʴ ʧʦʨʷʜʢʘ 90 ʧʨʦʮʝʥʪʦʚ ʚʩʝʛʦ ʧʘʨʢʘ ʪʝʧʣʦʚʦʟʦʚ ʠ ʵʣʝʢʪʨʦʚʦʟʦʚ ʠʟʥʦʰʝʥʳ. ʈʘʟʨʘʙʘʪʳʚʘʝʪʩʷ 

ʧʷʪʠʣʝʪʥʷʷ ʧʨʦʛʨʘʤʤʘ ʟʘʤʝʥʳ ʣʦʢʦʤʦʪʠʚʦʚ. ɺ ʩʚʷʟʠ ʩ ʵʪʠʤ ʨʘʙʦʪʘʝʤ ʩ ʚʝʜʫʱʠʤʠ ʧʨʦʠʟʚʦʜʠʪʝʣʷʤʠ: çɼʞʝʥʝʨʘʣ ʕʣʝʢʪʨʠʢè, 

çɹʦʤʙʘʨʜʴʝè, çʉʠʤʝʥʩèé ʇʦʩʤʦʪʨʠʤ, ʢʪʦ ʠʟ ʥʠʭ ʧʨʝʜʣʦʞʠʪ ʥʘʠʙʦʣʝʝ ʧʨʠʝʤʣʝʤʳʝ ʜʣʷ ʋʢʨʘʠʥʳ ʫʩʣʦʚʠʷ. ʈʝʯʴ ʠʜʝʪ 

ʥʝ ʧʨʦʩʪʦ ʦ ʧʦʢʫʧʢʘʭ, ʘ ʦ ʥʘʣʘʞʠʚʘʥʠʠ ʚ ʋʢʨʘʠʥʝ ʩʙʦʨʢʠ ʵʣʝʢʪʨʦʚʦʟʦʚ ʠ ʪʝʧʣʦʚʦʟʦʚ ʦʜʥʦʡ ʠʣʠ ʥʝʩʢʦʣʴʢʠʭ ʟʘʧʘʜʥʳʭ ʢʦʤʧʘʥʠʡ. 

çɼʞʝʥʝʨʘʣ ʕʣʝʢʪʨʠʢè ʟʘʷʚʠʣʘ ʦ ʛʦʪʦʚʥʦʩʪʠ ʚ ʨʘʤʢʘʭ ʵʢʩʧʝʨʠʤʝʥʪʘ ʧʨʝʜʦʩʪʘʚʠʪʴ ʜʣʷ ʧʨʦʙʥʦʛʦ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʷ ʩʚʦʡ 

ʜʠʟʝʣʴʥʳʡ ʣʦʢʦʤʦʪʠʚ çʕʚʦʣʶʰʥè, ʢʦʪʦʨʳʡ ʥʘ ʩʝʛʦʜʥʷʰʥʠʡ ʜʝʥʴ ʧʨʠʟʥʘʝʪʩʷ ʦʜʥʠʤ ʠʟ ʣʫʯʰʠʭ ʚ ʤʠʨʝ. 

 

ð ɺ  rʛʦʚʦʨʠʣʠ ʦ ʩʢʦʨʦʩʪʥʦʤ ʧʘʩʩʘʞʠʨʩʢʦʤ ʧʦʝʟʜʝ ʂʠʝʚ ð ɺʘʨʰʘʚʘ ð ɹʝʨʣʠʥ. ʏʪʦ ʧʦʥʘʜʦʙʠʪʩʷ ʩʜʝʣʘʪʴ, ʯʪʦʙʳ ʝʛʦ 

ʟʘʧʫʩʪʠʪʴ? 

ð ʕʪʦ ʧʨʠʤʝʨ ʧʦʪʝʥʮʠʘʣʴʥʦ ʠʥʪʝʨʝʩʥʦʛʦ ʠʥʚʝʩʪʠʮʠʦʥʥʦʛʦ ʧʨʦʝʢʪʘ. ʆʥ ʝʱʝ ʥʝ ʨʘʩʩʤʘʪʨʠʚʘʣʩʷ, ʧʦʵʪʦʤʫ ʛʦʚʦʨʠʪʴ ʦ ʝʛʦ 

ʨʝʘʣʠʟʘʮʠʠ ʧʨʝʞʜʝʚʨʝʤʝʥʥʦ. ʋʩʧʝʭ ʵʪʦʛʦ ʠ ʜʨʫʛʠʭ ʧʨʦʝʢʪʦʚ, ʪʨʝʙʫʶʱʠʭ ʧʨʠʚʣʝʯʝʥʠʷ ʠʥʦʩʪʨʘʥʥʳʭ ʢʘʧʠʪʘʣʦʚ, ʚʦ ʤʥʦʛʦʤ 

ʙʫʜʝʪ ʟʘʚʠʩʝʪʴ ʦʪ ʠʥʚʝʩʪʠʮʠʦʥʥʦʛʦ ʢʣʠʤʘʪʘ ʚ ʋʢʨʘʠʥʝ. ɺ ʯʘʩʪʥʦʩʪʠ ʦʪ ʪʦʛʦ, ʫʜʘʩʪʩʷ ʣʠ ʟʘʱʠʪʠʪʴ ʜʝʥʴʛʠ ʠʥʚʝʩʪʦʨʦʚ 

ʦʪ ʧʨʦʠʟʚʦʣʘ ʯʠʥʦʚʥʠʢʦʚ, ʩʠʣʦʚʠʢʦʚ, ʩʫʜʝʙʥʦʡ ʩʠʩʪʝʤʳ. 

ʂʨʦʤʝ ʨʘʙʦʪʳ ʧʦ ʧʨʦʝʢʪʫ çʅʦʚʳʡ çʐʝʣʢʦʚʳʡ ʧʫʪʴè, ʤʳ ʩʝʡʯʘʩ ʚʝʜʝʤ ʧʝʨʝʛʦʚʦʨʳ ʩʦ ʩʪʨʘʥʘʤʠ, ʨʘʩʧʦʣʦʞʝʥʥʳʤʠ ʚʦʟʣʝ 

ʇʝʨʩʠʜʩʢʦʛʦ ʟʘʣʠʚʘ, ʦʙ ʦʪʢʨʳʪʠʠ ʞʝʣʝʟʥʦʜʦʨʦʞʥʦʛʦ ʩʦʦʙʱʝʥʠʷ ʩ ʀʨʘʥʦʤ, ʚʝʜʴ ʩ ʥʝʛʦ ʩʥʷʣʠ ʤʝʞʜʫʥʘʨʦʜʥʳʝ ʩʘʥʢʮʠʠ, 

ʠ ʫʢʨʘʠʥʩʢʠʝ ʧʨʝʜʧʨʠʷʪʠʷ ʠʤʝʶʪ ʰʘʥʩʳ ʚʳʡʪʠ ʥʘ ʝʛʦ ʨʳʥʦʢ ʩʦ ʩʚʦʝʡ ʧʨʦʜʫʢʮʠʝʡ. 

 

ʀʩʪʦʯʥʠʢ ʤʘʪʝʨʠʘʣʘ:  ʛʘʟʝʪʘ çʌʘʢʪʳ ʠ ʢʦʤʤʝʥʪʘʨʠʠè, ʩʘʡʪ  ʄʠʥʠʩʪʝʨʩʪʚʘ ʠʥʬʨʘʩʪʨʫʢʪʫʨʳ ʋʢʨʘʠʥʳ 
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           З понеділка, 7 березня по 12 березня, у нас буде гостювати  

весела, щедра та завжди цікава Масляна, без якої природа не 

пробудиться від зимового сну. З початку тижня вже відчувається 

приємне пожвавлення – господині стопками випікають тоненькі, 

напівпрозорі млинці та чекають гостей, адже саме на масляній неділі 

слід присвячувати час доброму спілкуванню з рідними та близькими.  

           Веселі розваги, танці та пісні, частування варениками та 

млинцями – все це тільки з однією метою – прогнати зиму, а для 

холостяків – можливість знайти собі по серцю пару. Масляна завжди 

була святом молодят, бо нове життя починалося разом з 

пробудженням природи від зимового сну.  

           У деяких селах навіть є традиція: заміжні жінки ходять по 

дворищах, де недавно відгуляли весілля, бажають здорових дітей, 

влаштовують хороводи і дарують молодим солом'яну ляльку-мотанку 

в яскравому платті. Втім, на веселу й багату Масляну всі обов'язково 

ходять у гості: похресники відвідують хрещених батьків, родичі й сусіди - один одного. 

           Під потріскування дров у печах хазяєчки невтомно випікають круглі, рум'яні та гарячі млинці. До речі, раніше млинці не смажили, як 

сьогодні, а випікали в печі, що надавало їм особливої пишності та рум’яності. Випікали в сковороді, яка складалася з декількох маленьких 

сковорідок, спаяних між собою, - родини ж були великі, і млинців готували багато! 

Дівчата при цьому ворожили на суджених: перед тим, як вилити тісто на сковороду, 

вголос вимовляли ім'я одного зі своїх кавалерів. Якщо млинець невдалий, то й 

парубок теж, а якщо рівний і рум'яний - слід звернути на хлопця увагу. А по начинці 

ворожили парубки. Якщо дівчина клала у млинці сир або подавала їх із варенням - 

вона ніжна і добра, справжня господиня, буде хорошою дружиною і матір'ю. 

          Від наших бабусь зберігся весняний звичай випікати із злаків смачне печиво у 

вигляді жайворонків, котрі символізували весну, щастя й достаток. Весело 

насвистуючи в глиняні свистульки, діти пригощали один одного ласощами, а потім 

допомагали старшим готувати з соломи опудало Масляної. Його пишно наряджають у 

жіночий сарафан, рум'янять щоки і чорнять вуглиною брови. З понеділка Масляна 

займає своє почесне місце на високому пагорбі - виглядає весну. Іноді їй дають у руки 

млинець і пляшку наливки. Весь тиждень Масляна спостерігає за палаючими 

багаттями, гучними ігрищами та хороводами, боями півнів, потішними забавами з 

млинцями, коровайцями і варениками. 

           Яскраві гуляння з перевдяганнями починалися з четверга. Влаштовували 

змагання: хто більше млинців з'їсть. Вважалося, що в переможця весь рік 

водитимуться гроші, а урожай буде найбагатшим. Також у давнину на площі встановлювали високий стовп, натертий олією. Чоловіки, які змогли 

залізти на нього, отримували приз - млинці або гарну хустку. На особливу увагу заслуговують зяті і тещі. Під час візиту до тещі на млинці зять 

ризикував. Вважалося: якщо намастити йому голову маслом, то буде ласкавий з дружиною, "примаслиться" до неї - тож тещі й старалися. Зяті ж у 

свою чергу теж тішили млинцями своїх тещ, а після - розважали: катали по вулиці. Якщо теща була погана - її возили по вибоїстій дорозі, коли 

ласкава - по рівній. 

          У суботу влаштовували вечорниці для дівчат. На посиденьки запрошували і тещ, але вони мали заздалегідь надіслати в будинок зятя чавунні 

сковорідки для млинців та діжку, в якій ставили тісто. Зяті ж передавали тещам у подарунок мішок борошна і діжку вершкового масла. 

Цілий тиждень Масляна спостерігає за веселощами, а у неділю її спалюють. Із багаттям повинні згоріти старі непотрібні речі, кепські думки і 

неприємності. У неділю в церкві здійснюється чин прощення, щоб піст люди розпочинали з чистим серцем. Присвячений він духовній стійкості 

Христа, який перед початком свого проповідницького хресного шляху 40 днів молився і постував у пустелі.  

________________________________________________________________________________________________________________________________  

          На Масницю готували холодець із свинячих, курячих чи баранячих ніжок, а тому він 

іще називався «ніжкові заговини». Особливо полювали за такими кісточками дівчата, вони 

ними ворожили наступного понеділка. Притримані від понеділка «ніжкові заговини» — 

кісточки від холодцю — дівчата виносили на вулицю й кидали їх від порога до воріт. Якщо 

хрустець долетів — та дівка буде здоровою протягом року, а коли перелітав через ворота — 

дівка неодмінно вийде заміж. Проте, основною обрядовою стравою Масниці, або ж Колодія, 

були вареники з сиром, які вживали з маслом чи сметаною.  

           Сир, який був чи не найпопулярнішим продуктом на Масницю, в народній свідомості 

асоціювався із засобами боротьби з нечистою силою. Існувало таке повір’я. Останнього дня 

Колодія жінка мала виколупати з останнього вареника сир, не з’їсти його, а заховати за 

щоку і так лягти спати. Якщо протягом ночі вона ненароком не ковтала грудку сиру, то 

вранці її слід було зав’язати у вузлик і зашити на поясі чи у лиштву сорочки. Цей сир завжди носили при собі, а міняючи одяг, перешивали вузлик у 

чисту сорочку. І так аж до самого Великодня. Збираючись на всенощну, жінка міцно затискала вузлик із сиром у долоні (або клала засушену 

грудочку сиру під язик) і йшла до церкви, не озираючись, що б там вона не чула. Нечисті сили починали лякати її, вити, верещати в неї за спиною та 

під вухами, шарпати за поли запаски чи плахти, гукати її знайомими голосами — тобто робили все, щоб вона озирнулася й випустила з долоні чи з 

рота сир. Якщо жінка витримувала ці випробування, діставалася без пригод до церкви, то могла побачити там усіх місцевих відьом, яких ніхто 

інший розпізнати не міг. Її очам відкривалися дійниці для молока на відьминих головах, бо, як відомо, головна функція сільських відьом — красти 

молоко від чужих корів. Відтоді викриті відьми втрачали свою силу. Словом, яких-небудь обмежень у їжі у тиждень Масниць не було, адже українці 

готувались до найдовшого і найсуворішого з усіх постів — Великоднього, а тому казали: «Масниця, Масниця, яка ти мала, — якби ж тебе сім 

неділь, а Посту одна!».         

http://golosukraine.com/publication/suspilstvo/spilnota/8405-divchata-na-maslyanu-vorozhili-na-mlincyah-hlopci-/
http://golosukraine.com/publication/suspilstvo/spilnota/8405-divchata-na-maslyanu-vorozhili-na-mlincyah-hlopci-/
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ʅʘʨʦʜʥʽ ʧʨʠʢʤʝʪʠ:  

 

Явдоха (14 ʙʝʨʝʟʥʷ)  з дощем - буде літо тепле й мокре. На Явдоху погоже - все літо пригоже. Який 

вітер на Явдохи, такий буде і на Покрову. 

На Федота  (15 ʙʝʨʝʟʥʷ) замете — довго трави не буде. 18 ʙʝʨʝʟʥʷ — Конон-городник. Якщо на 

Конона гарна погода - влітку градобиття не буде. 

22 ʙʝʨʝʟʥʷ — Сорок святих. Якщо в цей день тепло, то стільки днів утримається гожа днина, а 

холодно - бути сорока морозам. Яка погода буває на теплого ʆʣʝʢʩʠ (30 ʙʝʨʝʟʥʷ), то така і на 

Великдень буде. Якщо на теплого Олекси бджоли зроблять перший обліт, буде добрий медозбір. 

 

_____________________________________________________________________________________ 

                       ɭ ʇɽʈʐʀʁ ʂʆʅʂʋʈʉɸʅʊ ʂʆʅɼʀʊɽʈʉʔʂʆɻʆ  ʂʆʅʂʋʈʉʋ  !  

          У лютому поточного року було оголошено про початок кондитерського конкурсу і ось вже у березні у нас є перший конкурсант і це Олена 

Шульган. Про оголошення конкурсу вона дізналася від чоловіка, який тільки-но прочитав про оголошення конкурсу, одразу ж повідомив про це 

Олену. І вже через деякий  час смачний і оригінальний  «Тепловоз» вже був готовий! Ми поспілкувалися з Оленою та дізналися що вона працює у 

сфері торгівлі, захоплюється подорожами, кулінарією, збиранням грибів (тихим полюванням), а також любить посидіти з вудкою на річці.   

- Мій чоловік,  знаючи мої кулінарні захоплення, розповів мені про конкурс, запропонувавши прийняти у ньому участь.  Я одразу  захопилася 

ідеєю створення оригінального торта. Так як завод займається ремонтом тепловозів, то і форму торта я вирішила зробити у вигляді цього 

транспортного засобу. Для корпусу тепловоза потрібна була щільна форма, і я вирішила її зробити з коржів. Ну і звичайно ж який торт без 

смачної начинки. Так як мастика і коржі самі по собі солодкі, то я вирішила крем зробити на основі сметани з додаванням чорносливу, тому що 

вони додають кислуватий смак.  

        Ось  рецепт «Тепловоза» :  яйця - 5 шт., цукор - 200г., розпушувач 

тіста – 1,5 ч.л., борошно - 150 г., крохмаль - 2 ст.л., вершкове масло – 

80гр., какао-3 ст.л., 2 ст.л.меду, чорнослив - 100 г. Для приготування 

крему: сметана - 500 г., цукор - 4 ст.л. Для приготування просочення : 

гаряча вода - 150 мл., цукор - 2 ст.л., розчинна кава - 1/2 ч.л. Яйця збити 

з цукром. До борошна додати розпушувач, крохмаль, вершкове масло, 

какао. Все ретельно вимішати додати яйця  та ще раз все вимішати. 

Форму для випікання змастити вершковим маслом, вилити тісто до 

форми та випікати при температурі 180градусів 30-40хв. Готовність 

коржів перевірити зубочисткою. Після того як вони охолонуть розрізати 

їх та викласти у формі 

тепловоза. Для 

приготування крему 

сметану ретельно 

перемішуємо (не 

збиваємо!) з цукром.  Цукор та каву додати до води, все ретельно перемішати та проматистити 

пропиткою усі коржі.  Чорнослив розпарити, порізати соломкою та розкласти між коржами. Зверху 

промастити коржі сметанковим кремом. (див.фото).  

         Аби солодкому тепловозу надати остаточного завершеного вигляду готуємо мастику. Для цього 

беремо 200 гр. білого зефіру та  2 ст.ложки  лимонного соку.  Ставимо масу  в мікрохвильовку або до 

духовки  у глибокій  місці. Чекаємо допоки маса не збільшиться у об’ємі, потім дістаємо і додаємо 

барвник  (на кінчику ножа) та  просіяну  цукрову пудру. Ретельно вимішуємо ложкою, постійно 

додаючи цукрову пудру до тих пір, поки маса не перетвориться в тісто. Розкачуємо на столі в товщину 

1.5-2 мм. і переносимо на коржі придаючи їм форму транспортного засобу. Сподіваюсь, що заводчанам 

прийдеться до смаку такий солодкий «тепловоз». Смачного! 

        Ми бажаємо Олені перемоги у конкурсі та запрошуємо усіх долучатися до смачного конкурсу. 

Пропозиції рецептів і фото до них надсилайте на електронну адресу: olgakoshman@yandex.ru    

На фото Олена Шульган.  

____________________________________________________________________________________________ 

ʊʦʨʪ çʉʠʨʦʢ ʧʽʜ ʢʦʚʜʨʦʶè 

Складові: Вершкове масло - 95г.,  Сир - 500 г.,Яйце куряче - 4 шт.,Цукор-пісок - 90 г.,Борошно пшеничне - 

150 г., Какао-порошок - 125 г.,Сода харчова - 5 г.,Цукор коричневий - 40 г. Приготування:  Насамперед 

відправляємо масло в морозилку. Тим часом готуємо начинку. Змішуємо сир, яйця і цукор до однорідності. 

Дістаємо масло  з морозилки і перетираємо його з борошном в дрібну крихту. Додаємо до борошна 3/4 

чайної ложки соди (соду НЕ гасимо!), 1,5 столової ложки цукру і 3 столові ложки з гіркою какао. 

Перемішуємо холодної ложкою до рівномірного розподілу какао. Змащуємо форму вершковим маслом  і 

присипаємо какао. Висипаємо у форму половину крихти, зверху виливаємо всю начинку, поверх начинки 

іншу половину крихти. Розподіляйте всі верстви акуратно, не притискаючи, так як начинка дуже ніжна, а 

крихта - суха. Відправляємо все в розігріту до 190 градусів духовку на 45-50 хвилин. Готовому пирогу дати 

охолонути хоча б півгодини. Дуже до речі буде гарно якщо прикрасити пиріг якимись яскравими ягодами 

(наприклад, полуницею) і гілочкою м'яти, а також цукровою пудрою. Смачного! 

_______________________ ________________________________________________________________________________________________________ 

 

ɹɸʅɸʅʆɺʀʁ ʊʆʈʊ ɿ ʂʈɽʂɽʈɯɺ. Знадобиться: 200-300г печива «Крекери ніжні», 2-3 банана, 1 склянку 

сметани, 1,5 ст.л. цукру, будь-які ягоди для оформлення і ківі. На плоске блюдо викласти шаром крекери. 

Для крему збити сметану з цукром. Змастити кожен крекер на блюді кремом, викласти на кожен по тонкому 

кухоль банана, знову викласти зверху шар крекерів, змастити кремом, укласти банан і те саме робити далі, 

поки не закінчаться інгредієнти. Останній шар прикрасити зверху нарізані пластинками ківі і ягодами. Перед 

подачею тортик краще на кілька хвилин прибрати в холодильник - так він буде ще смачніше. 

ʇʽʩʥʘ ʟʘʧʽʢʘʥʢʘ ʟ ʢʘʨʪʦʧʣʽ ʽ ʛʨʠʙʽʚ. Знадобиться: 750 г свіжих або заморожених грибів, 3-4 бульби 

картоплі, ріпчаста цибуля, спеції за смаком. До готовності відварити гриби, перекрутити їх в м'ясорубці, 

потім перекрутити сиру картоплю. Дрібно нашаткувати цибулю, перемішати з картоплею і грибами, заправивши за смаком спеціями, перекласти 

суміш у форму для запікання, випікати в розігрітій духовці до готовності. Замість цибулі можна використовувати часник. 

________________________________________________________________________________________________________________________________ 

ʐʘʥʦʚʥʽ ʟʘʚʦʜʯʘʥʠ! ʉʧʦʜʽʚʘʻʤʦʩʷ ʱʦ ʩʴʦʤʠʡ, ʚʝʩʥʷʥʠʡ ʚʠʧʫʩʢ ʥʘʰʦʾ ʟʘʚʦʜʩʴʢʦʾ ʛʘʟʝʪʠ çʃʦʢʦʤʦʪʠʚè ʚʘʤ ʩʧʦʜʦʙʘʚʩʷ ʽ ʚʠ ʟ ʟʘʜʦʚʦʣʝʥʥʷʤ 

ʧʨʦʚʝʣʠ ʯʘʩ! ʗʢ ʽ ʨʘʥʽʰʝ ʤʠ ʯʝʢʘʻʤʦ ʚʘʰʠʭ ʢʦʤʝʥʪʘʨʽʚ, ʧʨʦʧʦʟʠʮʽʡ ʽ ʩʪʘʪʝʡ ʥʘ ʝʣʝʢʪʨʦʥʥʫ ʘʜʨʝʩʫ: olgakoshman@yandex.ru. Автори статей : 

Бойчук В.М., Кошман О.В., Федосова В.В. 
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