






Ленские ВЕСТИ
№ 40 от 14 октября 2022 года 14 БАМ в судьбе

На встречу в Совет ветера-
нов БАМа супруги Тарасовы 
пришли вместе. Так уж пове-
лось у них. Муж – голова, же-
на – шея. Даже на рыбалку на 
моторной лодке ездят вместе. 
В деревню Тарасово, где, как я 
поняла, родовое гнездо Свет-
ланы Викторовны. Нравятся 
им эти красивые уединённые 
места, где сейчас жителей – 
раз, два и обчёлся. Но зато там 
оглушительная тишина, зве-
нящий воздух и удивительные 
просторы. А ещё – красавица 
Лена, где много рыбы. Правда, 
тайменя сегодня поймать не 
так-то просто. Но разве в этом 
дело? Там супруги отдыхают, 
напитываясь энергией.

Анатолий Фёдорович – маши-
нист электровоза, их в депо на-
зывали – «голубая кровь».

– Начинал я на тепловозе, 
уже после, после учёбы в Крас-
ноярске, пересел на электро-
воз. В 1983 году повысил класс-
ность и стал водить уже пас-
сажирские поезда. В сторону 
Коршунихи. А потом БАМ сда-
ли во временную эксплуатацию 
– начали по той ветке ездить. 
Трасса сложная – подъёмы, пе-
ревалы, – рассказывает он.  

– Для чего, на ваш взгляд, 
стране нужен был БАМ? – спра-
шиваю я, хотя ответ на вопрос, 
конечно, знаю. 

– БАМ когда начинали стро-
ить, в Усть-Куте появилось мно-
го техники, в том числе импорт-
ной. Молодые ребята из союз-
ных республик приехали. Жили 
дружно, вместе отмечали все 
праздники. Такая стройка была 
нужна! 

Я вот вспоминаю бамовские 
посёлки, когда был полный 
развал. Даже рельсы снима-

ли в начале 2000-х годов на 
перегоне Чудничный. Тогда 
был большой спад движения 
по этой дороге. Никому ниче-
го не надо было. Кричали, что 
БАМ зря построили. Потом сно-
ва всё восстанавливали. На-
пример, многоэтажный дом в 
Звездном построили, осталось 
только сантехнику завезти. Всё 
бросили, развалили.

– Судя по трудовой книжке, 
вы трудились не только на же-
лезной дороге? 

– С железки ушёл в 2006 
году, вахтами работал в Ир-
кутской нефтяной компании 
оператором, на Яракте. Потом 
отдохнул немного и в ТСЛК на 
тепловоз устроился. Там ещё 
восемь лет отработал. 

А пенсию я заработал уже на 
пенсии. Ушёл в 2000 году. По-
сле этого ещё 20 лет отрабо-
тал, получаю 40 тысяч рублей. 
Сейчас вот отраслевая желез-
нодорожная пенсия 20 тысяч 
рублей, а у меня – пять тысяч. 

Сын поступил в железнодорож-
ный институт, но я ему сразу 
сказал, что на мне династия ма-
шинистов должна закончиться. 

– А почему? Вам, что, не нра-
вилась работа?

– Да нет, нравилась. Очень. 

Но жизнь пролетела мимо, в по-
ездах и поездках. Ни выходных, 
ни проходных, ни праздников. 
Деньги, конечно, нам платили 
хорошие. Когда средняя заплата 
была 120 рублей, мы могли и по 
500 получать. На отпуск никогда 
не копили, получал отпускные – 
и ехали. На всё хватало!

– Я тогда копейки получала 
по сравнению с ним, у мужа 
зарплата была хорошая. Тогда 
в детском саду работала, деток 
нужно было пристраивать, – 
соглашается Светлана Викто-
ровна.– 40 рублей аванса и 30 
получки – я получала примерно 
столько. А на зарплату мужа 
ежегодно отдыхать выезжали 
на море. В Гудауту в Абхазии 
как-то приехали. Дочку спраши-
вают: «Вы откуда?» – «А мы с 
БАМа», – с достоинством отве-
чает она. Все, конечно, удивля-
лись, восхищались. БАМ – тог-
да был у всех на слуху.

– Я когда в Азербайджане 
была, так все в шоке были, что 

я с самого БАМа к ним приеха-
ла, – подключается к разговору 
Лариса Норина. – Ахали и оха-
ли, называли меня не иначе как 
героиней.

– Мне вот интересно, как вам 
удаётся сохранить любовь и 
уважение друг к другу? Столько 
лет вместе, а не надоели, да-
же на рыбалку вместе ездите. 
Поделитесь секретом семей-
ного счастья, – обратилась я к 
супругам Тарасовым.

– Я уже говорил, что и до-
ма-то почти не бывал, только 
деньгами обеспечивал. Все 
хлопоты ложились на супругу. 
А ведь у нас трое детей, – от-
кликается Анатолий Фёдоро-
вич. – Раньше планировали лет 
на пять вперёд что купить, куда 
съездить, а сегодня не знаешь, 
что будет завтра. 

– Папа у нас всегда был глав-
ным. Помню, с поездки прие-
дет, спит. Я детям шепчу: «Не 
кричите, папа отдыхает». По 
молодости некогда было ру-
гаться, а сейчас уже и делить 
нечего. Прислушиваемся друг к 
другу. Уважаем. Дети выросли, 
внуки. Всё у нас хорошо.

– Какую самую большую рыбу 
поймали? – обращаюсь к главе 
семейства. 

– Тайменя килограммов на 
восемь. Но это было давно. У 
нас, можно сказать, династия 
железнодорожников. И сын, и 
дочка, и племянник там рабо-
тают. Только вот машинистов 
больше нет.

Я желаю этой дружной паре 
хорошо отметить свой предсто-
ящий золотой юбилей, здоро-
вья и благополучия.

Татьяна бАРКЛАТЬеВА.
Фото автора и из альбома 

семьи Тарасовых
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Выйдя на пенсию, работал ещё 20 лет

Анатолий Фёдорович Тарасов с сыном
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Кубдари
Ингредиенты:
•  мякоть жирной говядины – 1,5 кг;
•  говяжий или свиной жир – 300 г;
•  средние луковицы – 4 – 5 шт.;
•  чеснок – 3 – 4 зубчика;
•  дрожжевое тесто – 2 кг;
•  кориандр, зира, уцхосунели, 
     сухой укроп – по 1 ч. ложке;
•  аджика − по вкусу;
•  молотый красный перец, соль − 
    по вкусу;
•  сливочное масло − 
    для смазывания.

Приготовление:
Мясо нарежьте острым ножом очень 

маленькими кусочками, жир и лук – мел-
кими кубиками, чеснок – пластинками. 
Всыпьте специи, соль и аджику по вку-
су, перемешайте все компоненты рукой, 
поставьте пропитываться на 30 минут.

На доске, присыпанной мукой, разде-

лите тесто на равные кусочки – пример-
но по 200 г, раскатайте. Положите в се-
редину столько начинки, чтобы кусочки 
мяса легли в один слой. Соберите края 
лепешки вместе, защипните, положите 
на противень швом вниз, проколите в 
верхнем слое дырочку в центре.

Выпекайте в разогретой до 180 – 200 
°С духовке, примерно 20 минут. Когда 
корочка зарумянится, выложите готовые 
кубдари на льняное полотенце, смажьте 
маслом и заверните. Оставьте «отды-
хать» на 10 минут.

Хачапури 
по-аджарски

 
Ингредиенты:

•  мука – 100 г;
•  вода – 50 мл;
•  оливковое масло – 5 г;

•  соль − 1 г;
•  сахар − 1 г;
•  дрожжи – 1 г;
• имеретинский сыр − 125 г;
• сулугуни − 125 г;
•  яйцо – 1 шт.;
•  сливочное масло − 10 г.

Приготовление:
В воду добавьте дрожжи, затем пере-

мешайте. Муку, сахар, соль перемешай-
те и добавьте смесь из воды и дрожжей. 
Добавьте немного оливкового масла и 
замесите тесто. Оставьте на 40 минут, 
чтобы тесто поднялось.

Раскатайте тесто овальной формы, 
посередине выложите 150 г смеси из 
двух видов сыра. Сделайте из теста 
форму лодочки. Сверху насыпьте еще 
100 г сулугуни и выпекайте при 200 °С в 
течение 15 минут. После добавьте жел-
ток и кусочек сливочного масла.

Када − 
сладкие пирожки

Ингредиенты:
•  мука – 750 г;
•  масло топленое 
    или сливочное – 250 г;
•  сахар – 150 г;
•  соль − щепотку.

Для смазывания:
яйцо (желток) – 1 шт.;
сметана – 1 ст. ложка.

Растопите масло. Налейте в миску 
стакан теплой воды, всыпьте просеян-
ной муки столько, чтобы замесилось 
крутое тесто. Добавьте половину мас-
ла, соль и половину сахара. Быстро 
вымесите гладкое тесто, заверните в 
полотенце, укутайте и положите в те-
плое место на час. Пока тесто отды-
хает, поставьте на огонь сковороду, 
насыпьте примерно стакан муки, поло-
жите оставшееся масло, перемешайте 
и готовьте на слабом огне, помешивая, 
примерно 10 минут. В конце всыпьте 
сахар, перемешайте и снимите с огня – 
получится начинка для кады. 

Разделите тесто на порции, пример-
но по 70 г, скатайте шарики. Каждый 
шарик раскатайте в блин, положите на 
них по ложке начинки и защипните в 
«котомочку». Смажьте сверху яичным 
желтком, смешанным со сметаной, и 
выпекайте в разогретой до 180 °С ду-
ховке 15 минут. 

Остудите и подавайте.

И заболев однажды, мы подолгу мучаемся от 
кашля, не зная, какие таблетки или аптечные си-
ропы еще испробовать. При этом мало кто вспо-
минает про народные методы, которые не толь-
ко отличаются эффективностью, но и действуют 
мягко, не подвергая организм стрессу.

И сегодня мы расскажем, как очистить легкие 
в домашних условиях с помощью морковного си-
ропа. Замечательное средство, которое поможет 
вывести мокроту и даже токсины.

В этом народном лекарстве ключевая роль 
отводится моркови. Оранжевый овощ считается 
не только источником необходимых витаминов 
и минералов, но и мощнейшим антиоксидантом.

Благодаря моркови можно очистить дыхатель-
ные пути даже заядлым курильщикам, которые 
страдают от постоянного кашля.

Ингредиенты:
500 г очищенной моркови;
4 ст. л. мёда; 
3 ст. воды.

Приготовление:
Очищенную морковь нарежьте кубиками, за-

лейте водой и варите на медленном огне до 
готовности. Разомните морковь до получения 
однородной массы. Добавьте мёд и тщательно 
перемешайте.

Принимайте по 4 ст. ложки сиропа в день, и 
вскоре дышать станет легче. Главное, не забудь 
проконсультироваться с врачом на предмет воз-
можных противопоказаний.

Морковный сироп приносит организму и дру-
гую пользу: понижает уровень холестерина, 
улучшает пищеварение, защищает сердце и да-
же снижает вероятность развития рака.

За счет содержания витаминов средство укре-
пляет кости и зубы, улучшает состояние кожи. К 
тому же морковь благоприятно сказывается на 
зрении, поэтому включить ее в свой осенне-зим-
ний рацион в любом виде однозначно стоит.

Очищаем 
лёгкие

Дыхательные пути в холодную пору ока-
зываются под повышенным давлением. Ин-
фекционные болезни и простуда начинают 
испытывать наш организм на прочность.

если верить рекламе, то ка-
ждое средство способно отсти-
рать любые загрязнения. Все 
производители твердят, что их 
порошок лучше. Только он бе-
режно очистит белье от въев-
шихся пятен и подарит нату-
ральную свежесть.

На самом деле, магазинные сред-
ства показывают примерно одинако-
вый результат. Разница лишь в стои-
мости и безопасности состава.

Вот почему мы предлагаем ис-
пользовать домашний гель из хозяй-
ственного мыла. Стоит копейки, а из 
одного куска получается целых 6 л 
моющего средства.

как Приготовить гель 
длЯ стирки вещеЙ

Подготовьте хозяйственное мыло 
72% на 200 г и 1 ст. ложку пищевой 
соды. Большинство рецептов до-

машних моющих из мыла требуют 
варки. Но не в этом случае.

Первым делом следует измель-
чить мыло. Для этого натрите его на 
мелкой терке. Переложите стружку в 
кастрюлю на 6 л.

Вскипятите 1 л воды и сразу же 
вылейте ее в кастрюлю. Взбейте мы-
ло венчиком, чтобы оно полностью 
растворилось.

Теперь всыпьте соду и еще раз 
хорошенько взбейте. Масса должна 
стать гуще и слегка побелеть.

Влейте еще 5 л теплой воды, пе-
ремешайте и дайте мыльной мас-
се полностью остыть.

Разлейте средство по пластмас-
совым емкостям. Например, старые 
бутылки от ополаскивателя. Через 
некоторое время гель станет гуще. 
Перед использованием его следует 
хорошо взболтать.

Для ручной стирки разведите не-
много самодельного геля в теплой 
воде (не меньше 40 градусов) и за-
мочите вещи на пару минут. После 
чего приступайте к стирке.

Если используете машинку, тогда 
на 6 кг понадобится 100 – 150 г сред-
ства. Положите его непосредствен-
но в барабан. Из лотка оно может не 
вымыться полностью.

Гель из мыла достаточно универ-
сальный. Он подходит для всех ти-
пов стирки, для белого и цветного 
белья. Также его можно использо-
вать как моющее средство для ван-
ной комнаты и кухни.

Мыльный раствор с легкостью рас-
творяет жир и убирает грязь с по-
верхностей. При этом не вызывает 
раздражение на коже.

ШЕСТЬ ЛИТРов оТЛИчНоГо ГЕЛЯ ДЛЯ СТИРкИ 
ИЗ кУСкА ХоЗЯйСТвЕННоГо МЫЛА

Клюкву перетереть с сахаром в со-
отношении 1 : 1 и принимать по 1 ст. 
ложке три раза в день после еды.

Этот рецепт – самая безопасная 
альтернатива всем медикаменто-
зным средствам в лечении гипер-
тонии. Клюква обладает настолько 
мощным сосудорасширяющим свой-
ством, что даже ее незначительный 
ежедневный прием в пищу способен 
стабилизировать состояние боль-
ных гипертонией. Причем разговор 
можно вести именно о пациентах, 
которые болеют гипертонией более 
десяти-двенадцати лет и не могут 
надолго нормализовать давление, 

даже принимая сильнодействующие 
лекарства. Клюква ставит их на ноги 
уже через одну-две недели Доста-
точно в течение дня выпивать пол-
стакана натурального сока клюквы 
или съедать 3 столовых ложки ягод, 
чтобы давление оставалось в норме. 
Предлагаем вашему вниманию еще 
два с виду очень простых рецепта 
народной медицины, обладающих 
поистине волшебным действием.

• Взять в равных количествах ли-
мон (с кожурой, но без косточек, пе-
ретереть на терке), плоды шиповни-
ка, спелые ягоды клюквы. Все нужно 
залить медом – возьмите каждого 

продукта по 500 граммов. Настаи-
вать сутки и принимать по 1 столо-
вой ложке трижды в день за 15 ми-
нут до еды. Хранить смесь нужно в 
холодильнике.

• 10 крупных толстокорых лимо-
нов нарезать тонкими колечками 
(при этом можно легко избавиться 
от косточек). Сложить в стеклянную 
банку. Добавить в равных частях или 
всего по 0,5 л – меда, сока алоэ и 
медицинского спирта. Емкость за-
крыть капроновой крышкой и наста-
ивать смесь 40 дней в темном месте. 
Принимать по 1 столовой ложке три 
раза в день за полчаса до еды.

От повышенного давления – клюква
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17 - 18 сентября

� НоРкА    � МУТоН  
� кАРАкУЛЬ

� МУЖСкИЕ И ЖЕНСкИЕ 
кУРТкИ   

☑ ДУБЛёНкИ

ДК «Речники», 
с 10 до 19 час.

СКИДКА ЗА СЧЁТ ВАШЕЙ 
СТАРОЙ ШУБЫ 20 000 РУБЛЕЙ.

Реклама

Рассрочка без взноса и переплат!

С 21 по 25 октября

•  НоРкА    •  МУТоН  
•  кАРАкУЛЬ

•  МУЖСкИЕ И ЖЕНСкИЕ 
кУРТкИ   

•  ДУБЛёНкИ

ДК «Речники», 
с 10 до 19 час.

СКИДКА ЗА СЧЁТ ВАШЕЙ 
СТАРОЙ ШУБЫ 20 000 РУБЛЕЙ

РАСПРОДАЖА  ШУБ

Реклама

Рассрочка без взноса и переплат!

с 13 по 16 октЯбрЯ
дк «речники», ул. речников, 34

ИП Кузьменко К.А. ОА «ОТП Банк». Всю информацию об организаторе акции, правилах её проведения, сроках, месте уточняйте у продавца

Р
ек

ла
м

а

СЛУХОВЫЕ АППАРАТЫ 

в санатории «Эйсейра» (ул. Речников, 1А). 
Индивидуальный подбор, аксессуары. 

Ре
кл

ам
а 

1-
2

запись по телефону: 8-902-560-75-78

  пРоДАЖА 7 НоЯБРЯ
Усть-Кутская межпоселенческая библиотека 

присоединилась к проекту «Пушкинская карта» 
для молодых людей в возрасте от 14 до 22 лет. 

В рамках этого проекта можно получить специальную банковскую карту 
(виртуальную или пластиковую), на которую будут зачислены 5 000 рублей, 
2 000 из них можно потратить на посещение кинотеатра, а остальные сред-
ства – на покупку билетов на мероприятия, проходящие в учреждениях куль-
туры: музеях, театрах и библиотеках.

Усть-Кутская межпоселенческая библиоте-
ка приглашает молодых людей на выставку 
«Слово о полку Игореве», где можно позна-
комиться с уникальными книгами и предме-
тами из частной коллекции надежды Калини-
ченко.

Выставка будет проходить с 19-го по 22 октя-
бря по адресу: Речников, 42 «Усть-Кутская МБ». 
Билеты по «Пушкинской карте» можно приобре-
сти на нашем сайте libustkut.ru.

Кстати, если у вас еще нет «Пушкинской кар-
ты», мы можем помочь оформить ее прямо в 
нашей библиотеке. Для этого необходимо иметь 

при себе СНИЛС, паспорт и мобильный телефон. 
Справки по телефону: 8(39565)5-76-77.

На базе Усть-Кутской районной об-
щественной организации ветеранов 
и инвалидов боевых действий «Кон-
тингент» открыт специальный расчёт-
ный счёт. Из собранных средств бу-
дет оказана помощь жителям новых 
субъектов России (ЛНР, ДНР, Хер-
сонской и Запорожской обл.), а также 
военнослужащим из Усть-Кутского 
района и их семьям.

Перечислять денежные средства 
могут как юридические, так и физиче-
ские лица. Для перевода ниже указа-
ны реквизиты, а также в ближайшее 
время будет опубликован Q-код для 
перечисления средств частными ли-
цами с телефонов.

Реквизиты для перечисления 
средств:

Название организации: Усть-Кутская 

районная общественная организация 
ветеранов и инвалидов боевых дей-
ствий – «Контингент».

Юридический адрес организации: 
РФ, 666788, Иркутская обл., г. Усть-
Кут, ул. Речников, 38-69.

ИНН: 3818048015
КПП: 381801001
Расчётный счёт: 
40703810100000709015
ОГРН: 1173850016537
Банк: АО «Тинькофф Банк»
БИК банка: 044525974
ИНН банка: 7710140679
Корреспондентский счёт банка: 
30101810145250000974
Юридический адрес банка: 
127287, г. Москва, ул. Хуторская 2-я, 

д. 38А, стр. 26

7 октября 2022 года старейшей жительнице нашего села – 
ЗАНИНОЙ Надежде Алексеевне исполнилось 95 лет. 

Юбилей – важное событие в жизни каждого человека. Это возраст му-
дрости и осмысления своего жизненного пути. 95 лет! Жизнь пример для 
подражания, только благодаря оптимизму и позитиву можно прожить так 
долго. МКУК КДЦ совместно с главой администрации, социальным работни-
ком, Советом ветеранов поздравили именинницу. Участница художествен-
ной самодеятельности Мария Свизева прочла стихотворение про бабушку. 
Мария Томко и Дарья Морозова исполнили песню «Поцелую бабушку в ро-
зовые щечки». Надежда Алексеевна искренне радовалась поздравлениям 
и отблагодарила артистов сладкими гостинцами.

Уважаемая Надежда Алексеевна! Мы от всей души желаем Вам крепкого 
здоровья и оставаться такой же бодрой духом.

О. ДУИСееВА,
режиссер МКУК КДЦ нийского МО

по распоряжению мэра 
усть-кутского района сергея анисимова 

ОРГАНИЗОВАН СБОР СРЕДСТВ ДЛЯ ПОДДЕРЖКИ ГРАЖДАН, 
СВЯЗАННЫХ С ЧАСТИЧНОЙ МОБИЛИЗАЦИЕЙ


