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Что нужно сделать, чтобы озимый 
чеснок дал хороший урожай
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Обычно картофель в квартире бы-

стро прорастает и портится. Но есть 
легкий трюк, который позволяет со-
хранить овощи свежими и вкусными 
на протяжении всей зимы – без под-
вала и сложных условий.

Обычно картофель, оставленный в 
квартире, быстро прорастает и теряет 
вкус. Но опытные садоводы делятся 
простым секретом, позволяющим хра-
нить овощи даже в комнатных условиях 
без риска длинных побегов.

В первую очередь после уборки карто-
фель нужно тщательно просушить – на 
солнце или под навесом. Это удаляет 

излишнюю влагу и значительно продле-
вает срок хранения. Затем овощи рас-
кладывают в мешки или ящики, а сверху 
каждого слоя кладут по два-три свежих 
зеленых яблока.

ПОЧЕМУ ЭТО РАБОТАЕТ?
Яблоки выделяют этилен – природный 

газ, который эффективно останавлива-
ет прорастание картофеля. Благодаря 
этому простому трюку ваш урожай будет 
оставаться свежим и вкусным в течение 
всей зимы даже в теплом помещении. 
Попробуйте этот метод – и он станет 
вашим ежегодным секретом успешного 
хранения овощей.

• Качественный посадочный мате-
риал. Для посадки нужно брать не мел-
кие зубчики, а только самые крупные из 
головки. Именно они имеют достаточ-
ный запас питательных веществ и дают 
сильные всходы.
• Плодородная почва. Чеснок любит 

легкую, рыхлую и питательную почву. 
Перед посадкой землю обязательно 
нужно подкормить перегноем или ком-
постом, а также добавить немного дре-
весной золы для обогащения калием и 
фосфором.
• Севооборот. Нельзя сажать чес-

нок на том же месте каждый год. Лучше 
выбрать ему другой участок, например 
после огурцов, кабачков, бобовых или 
капусты. Следует знать, что нельзя са-
жать чеснок после лука, потому что уро-
жай будет плохим.

Как правильно сажать озимый 
чеснок, чтобы вырос большим

1. Сроки посадки: лучше высаживать 
за 3-4 недели до наступления устойчи-
вых морозов. В большинстве регионов 
это конец сентября – середина октября.

2. Глубина: зубки углубляют на 5–7 см 
в легкую почву и до 10 см – в тяжелую. 
Поверхностная посадка может привести 

к тому, что чеснок вымерзнет, а если 
посадить очень глубоко, головки будут 
мелкими.

3. Расстояние: между зубками остав-
ляют по 10 см, а междурядье должно 
составлять 25 см. Это дает достаточно 
пространства для развития больших го-
ловок.

4. Полив и уход: после посадки грядку 
мульчируют соломой, торфом или опил-
ками. Весной чеснок нуждается в регу-
лярном поливе и подкормке азотными 
удобрениями для быстрого наращива-
ния зеленой массы.

5. Удаление стрелок: если вовремя 
обламывать стрелки, головки становят-
ся больше, ведь вся энергия растения 
идет не на семена, а на рост зубчиков.
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1. Тыквенная запеканка, 
которая напоминает сырники – 

только проще

Универсальный десерт, который мож-
но есть и тёплым, и холодным. Похож на 
сырники, но без необходимости лепить 
и жарить.

Понадобится:
•���������L�u�d�\�Z���±�����������]��
•���������Y�c�p�Z���±�������r�l����
•���������F�Z�g�d�Z���±�������k�l�����e����
• �������K�Z�o�Z�j���±�����±�����k�l�����e����
•���������K�e�b�\�h�q�g�h�_���f�Z�k�e�h���±���g�_�f�g�h�]�h����
�������������q�l�h�[�u���k�f�Z�a�Z�l�v���n�h�j�f�m��
•���������S�_�i�h�l�d�Z���k�h�e�b��
•���������D�h�j�b�p�Z���b�e�b���\�Z�g�b�e�v���±���i�h���\�d�m�k�m��

Как готовить:
Тыкву натереть на мелкой тёрке или 

пробить блендером. Смешать с яйцами, 
манкой, сахаром и солью. Оставить на 
10 минут – пусть манка разбухнет. Вы-
ложить в смазанную форму, при жела-
нии добавить изюм. Выпекать при 180 
°С около 30–35 минут.

Получается золотистая запеканка с 
лёгкой корочкой. Можно есть просто так, 
а можно со сметаной или вареньем.

2. Запечённая тыква с мёдом 
и корицей – когда хочется 

сладкого без усилий

Очень простой способ превратить ты-
кву в десерт. Особенно хорошо идёт с 
чаем или с шариком мороженого.

Понадобится:
•���������L�u�d�\�Z���±���������±���������]��
•���������F�z�^���±�������k�l�����e����
•���������D�h�j�b�p�Z���±���i�h���\�d�m�k�m��
•���������S�_�i�h�l�d�Z���k�h�e�b��

Как готовить:
Тыкву нарезать кусочками, смешать 

с мёдом, корицей и солью. Выложить в 
форму и запекать при 180 °С 25–30 ми-
нут.

Получается мягкая, ароматная, чуть 
карамелизированная – особенно вкусно, 
пока тёплая.

3. Суп-пюре из тыквы – 
без привкуса столовой 
и с настоящим вкусом

Многие относятся к тыквенным супам 
с осторожностью – боятся, что будет 
слишком сладко. Но если добавить ово-
щи и специи, вкус получается насыщен-
ным и сбалансированным.

Понадобится:

•�������L�u�d�\�Z���±�����������]��
•���������D�Z�j�l�h�n�_�e�v���±�������r�l����
•���������F�h�j�d�h�\�v���±�������r�l����
•�������E�m�d���±�������r�l����
•���������Q�_�k�g�h�d���±�������a�m�[�q�b�d�Z��
•���������K�e�b�\�d�b���±�����������f�e��
•���������K�e�b�\�h�q�g�h�_���f�Z�k�e�h���±�������k�l�����e����
•�������K�h�e�v�����i�_�j�_�p�����f�m�k�d�Z�l�g�u�c���h�j�_�o���±��
�����������i�h���\�d�m�k�m��

Как готовить:
Овощи очистить и нарезать, обжарить 

лук с чесноком, добавить остальные ин-
гредиенты, залить водой или бульоном 
и варить до готовности. Затем всё из-
мельчить блендером, добавить сливки 
и специи.

Суп получается густой, с мягкой тек-
стурой и тёплым вкусом – особенно хо-
рош в холодную погоду.

4. Запечённый картофель 
с тыквой и розмарином – 

гарнир, который съедается 
первым

Это сочетание стало настоящим от-
крытием: обычные овощи, но в духовке 
превращаются в ароматное и хрустящее 
блюдо.

Понадобится:
•���������L�u�d�\�Z���±�����������]��
•���������D�Z�j�l�h�n�_�e�v���±�����������]��
•�������H�e�b�\�d�h�\�h�_���f�Z�k�e�h���±�����±�����k�l�����e����
•�������K�h�e�v�����i�_�j�_�p��
•���������K�m�o�h�c���b�e�b���k�\�_�`�b�c���j�h�a�f�Z�j�b�g��
•���������I�Z�i�j�b�d�Z���±���i�h���`�_�e�Z�g�b�x��

Как готовить:
Овощи нарезать крупными кубиками, 

смешать с маслом и специями. Выло-
жить на противень и запекать при 190 
°С около 35–40 минут, периодически пе-
ремешивая.

Блюдо отлично идёт и как самосто-
ятельное, и в качестве гарнира к мясу 
или рыбе.

5. Овощные котлетки с нутом 
и тыквой – для тех, кто хочет

 без мяса, но сытно

Если хочется разнообразить ужин или 
поэкспериментировать с растительным 
меню – это хороший вариант.

Котлетки получаются с хрустящей ко-
рочкой и нежной серединой.

Понадобится:
•���������G�m�l���±�����������]�����a�Z�f�h�q�b�l�v���a�Z�j�Z�g�_�_����
•���������L�u�d�\�Z���±�����������]��
•���������E�m�d���±�������r�l����
•���������Q�_�k�g�h�d���±�������a�m�[�q�b�d�Z��
•���������K�i�_�p�b�b�����d�h�j�b�Z�g�^�j�����l�f�b�g����
�������������q�z�j�g�u�c���i�_�j�_�p��
•���������K�h�e�v���±���i�h���\�d�m�k�m��
•���������G�_�f�g�h�]�h���f�m�d�b���b�e�b���h�\�k�y�g�d�b���±��
�������������^�e�y���]�m�k�l�h�l�u��

Как готовить:
Всё измельчить в блендере, слепить 

котлетки или шарики. Запечь в духовке 
или обжарить на сковороде.

Хорошо сочетаются с соусами (напри-
мер, на основе йогурта или сметаны) и 
свежими овощами.
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КЛИНИНГ – Комплексное 
   обслуживание зданий
– Ежедневная уборка помещений
– Комплексная уборка
– Генеральная уборка
– Уборка после ремонта

8-964-748-22-04
8-904-125-32-36

сервис
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Реклама Тел. 8-964-748-22-04 Реклама

КУПИМ ДОРОГО
КАТАЛИЗАТОРЫ 
автомобильные

РАДИОДЕТАЛИ
производства СССР ПРИБОРЫ

производства СССР

ПЛАТЫ от любой 
электроники

ТЕЛЕФОНЫ, 
ПЛАНШЕТЫ
на вес

Телефон
8-964-748-22-04

Реклама

• Фарфоровые, чугунные статуэтки • монеты • значки 
• марки • советское золото и бижутерию • самовары

• подстаканники и многое-многое другое!

ПОКУПАЕМ 
антикварные вещи! Дорого!

Тел. 8-964-748-22-04

Консультация бесплатно!
Быстрая оценка и расчет! 

Возможен выезд на дом
в удобное для вас время!

Реклама

Реклама

Приглашаем всех неравнодушных жителей принять участие 
в нашей ежегодной акции по сбору вторсырья. Давайте вме-
сте сделаем наш город чище и внесем свой вклад в охрану 
окружающей среды!  

ГДЕ И КОГДА СДАВАТЬ ВТОРСЫРЬЕ:

• Площадка № 1: 26 сентября с 12.00 до 16.00. Библиоте-
ка-филиал № 1 адрес: г. Усть-Кут ул. Реброва-Денисова, 7А.
• Площадка № 2: 27 сентября с 12.00 до 16.00. «Молодёжный 

центр БАМ», г. Усть-Кут, ул. Реброва-Денисова, 1А.

ЧТО ПРИНИМАЕМ НА ПЕРЕРАБОТКУ:

• Макулатуру: Бумага, картон, газеты, журналы, книги.
• Пластик: ПЭТ-бутылки (из-под напитков: воды, молока, га-

зировки, растительного масла – чистые, особенно из-под мо-
лока).
• Крышки от бутылок (для напитков и упаковок тетрапак).
• Флаконы от бытовой химии, шампуней, гелей для душа.
• Зубные щетки.
• Канистры, бидоны.
• Отработанные батарейки.
• Алюминиевые и жестяные банки.
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– ЭКОЛОГИЧНЫЙ СЕНТЯБРЬ В УСТЬ-КУТЕ!  

Адрес для сдачи 
больших объёмов 

вторсырья 
(предварительно 

позвонить: 
+7-983-417-61-16, 

Юдаков 
Максим Викторович): 

Пушкина, 94 (ориентир 
от Пушкина, 109 – 

150 метров).

Телефон для справок: 
+7-908-640-10-65, 

Аксёнова 
Марина Валерьевна.

Присоединяйтесь 
к нашей акции! 

Вместе мы можем 
сделать Усть-Кут чище!


