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НАШИ НА ФЕСТИВАЛЕ 

«Ìàñëåíè÷íàÿ ñåäìèöà»
16  февраля  Сеченовский район принял участие в фестивале «Масленичная седмица» в Н. Нов-

городе на Нижегородской ярмарке. Нашему району выпала ответственная миссия высту-
пать первыми в конкурсной программе. 

Ñå÷åíîâöû íà ôåñòèâàëå

Âîëüíî!

Êîëëåêòèâîì ðàéîííîãî Äîìà êóëüòóðû 
áûëî ïîêàçàíî òåàòðàëèçîâàííîå ïðåäñòàâ-
ëåíèå «Ìàñëåíè÷íûé ðàçãóëÿé» ñ ïåñíÿìè, 
êîíêóðñàìè è íàðîäíûìè èãðàìè. Ïðîãðàì-
ìà ñîñòàâëåíà ñ àêöåíòîì íà êóëüòóðó è òðà-
äèöèè Ñå÷åíîâñêîãî ðàéîíà: èãðû «Çàèíüêà» 
è «Ïàðî÷êà», â êîòîðûå èçäàâíà èãðàëè â 
ìàñëåíè÷íóþ íåäåëþ – òàê ìîëîäûå ïàðíè 
âûáèðàëè ñåáå íåâåñòó. Íå îáîøëîñü è áåç 
ìàñëåíè÷íîãî óãîùåíèÿ – çîëîòèñòûõ áëèí-
÷èêîâ, êîòîðûìè àðòèñòû óãîùàëè çðèòåëåé. 
Òåïëàÿ àòìîñôåðà, ñîçäàííàÿ êîëëåêòèâîì 
ÐÄÊ, íå äàâàëà çàìåðçíóòü ãîñòÿì ôåñòèâà-
ëÿ, íåñìîòðÿ íà êðåïêèé ìîðîç. Â ýòî âðåìÿ 
â êîíôåðåíö-çàëå  ïðîõîäèëà âèäåîïðåçåí-
òàöèÿ «Òåïëî ðîäíîãî êðàÿ», áåñåäà-ëåêöèÿ 
ñâÿùåííèêà È. Ëþòÿíñêîãî  «Ïðàâîñëàâíûå 
õðàìû Ñå÷åíîâñêîãî ðàéîíà». Ñîòðóäíèêè 
êðàåâåä÷åñêîãî ìóçåÿ ðàçâåðíóëè ìóçåéíóþ 
ýêñïîçèöèþ, ñîñòîÿùóþ èç ïðåäìåòîâ è äî-
êóìåíòîâ èç æèçíè çíàìåíèòûõ çåìëÿêîâ – 
âåëèêîãî ðóññêîãî ôèçèîëîãà È.Ì.Ñå÷åíîâà 
è ñèëà÷à, áîðöà Èâàíà Çàèêèíà. 

Ðÿäîì ðàñïîëàãàëàñü íåáîëüøàÿ êîëëåê-
öèÿ ðóññêèõ ñàìîâàðîâ, î ïðîèñõîæäåíèè  
êîòîðûõ áûëî ðàññêàçàíî  ìíîãî èíòåðåñíî-
ãî. Áèáëèîòåêàðü ñ.Ìàìëåéêè Ñ.Â.Ñëóãèíà 
ïðèâåçëà ôîòî è âèäåîìàòåðèàëû î êóëüòó-
ðå ïðàçäíîâàíèÿ Ìàñëåíèöû â Ñå÷åíîâñêîì 
ðàéîíå. Çäåñü æå ðàñïîëîæèëàñü ôîòîâû-
ñòàâêà Ã. Ìàëàíåöêîãî «Ìîé Òåïëûé Ñòàí». 
À. Êîëáè÷ è È. Àðõèïîâà ïðîâåëè ìàñòåð-
êëàññ «Áèæóòåðèÿ ðó÷íîé ðàáîòû».

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ

12 ñåêðåòîâ âêóñíûõ áëèíîâ

Ñàëàò «Àë¸íêà» 
750 г шампиньонов, 400 г крабовых палочек, 5 

вареных яиц, 4 свежих огурца, майонез, зелень 
петрушки, 1-2 шт. репчатого лука.

Грибы поджарить с луком, огурцы порезать 
кубиками, крабовые палочки – соломкой, яйца – 
кубиками. Все смешать, посолить, добавить пе-
трушку. Заправить салат майонезом. 

Áëèí÷èêè ñ ìÿñîì
Нам потребуется: мука пшеничная – 8 столо-

вых ложек, яйцо куриное – 4 штуки, молоко – 700 
мл, соль – 1 чайная ложка, сахар – 1 столовая 
ложка, масло подсолнечное – 3 столовых ложки. 

Взбить 4 яйца с сахаром, солью и 400 мл тёпло-
го молока. Добавить муку. Тщательно перемешать, 
добавить растительное масло и влить остальное 
молоко. Выпекать на сухой блинной сковородке. 

Начинка: говядину отварить со специями (лав-
рушка и чёрный перец), пропустить через мясорубку, перемешать с обжарен-
ным луком. Завернуть в блинчики и подогреть. Готово!

Непосредственно перед замешиванием теста просейте муку. Смысл даже 
не в том, чтобы она стала кристально чистой и не содержала комочков и при-
месей, а в том, чтобы максимально насытить ее воздухом и тем самым при-
дать тесту пышность и легкость. 

В момент смешивания молока и яиц оба ингредиента должны быть комнат-
ной температуры.  

Сначала нужно смешать жидкие ингредиенты – молоко и взбитые с сахаром 
и солью яйца. И только потом постепенно подсыпать просеянную муку, всякий 
раз тщательно перемешивая тесто. 

Перед тем, как выпекать блины, добавьте в тесто столовую ложку расти-
тельного масла и хорошо перемешайте. 

Тесто должно быть не слишком жидким и не слишком густым (похоже на 
жидкую сметану). 

Лучший друг румяных, хорошо пропеченных блинов – сковородка из чугуна 
– она равномерно нагревается и долго держит тепло. 

Смажьте сковородку небольшим количеством масла. Масла должно быть 
совсем немного, иначе блины получатся слишком жирными. Внутреннюю по-
верхность сковородки нужно смазать полностью, но масляных подтеков при 
этом оставаться не должно. 

От того, сколько теста вы нальете на сковородку, зависит то, насколько тон-
кими и нежными получатся блины. Налейте немного теста в центр сковородки 
и несколько раз наклоните ее из стороны в сторону, чтобы оно равномерно 
растеклось по всей поверхности. 

Выпекайте блины на очень горячей сковородке. 
Чтобы не пересушить блины, не ждите появления снизу корочки шоколад-

ного цвета: переворачивайте блин, как только он зазолотится. 
Используйте тонкую деревянную лопатку, она не порвет тонкие блинчики и 

не повредит покрытие сковородки. 
Не оставляйте жарящиеся блины без присмотра! С каждым новым блином 

сковородка будет прогреваться все сильнее. Стоит отойти от плиты, и блин 
моментально подгорит.

Õðóñòÿùèå êóðèíûå ðîëëû 
Лаваш тонкий, отварное куриное филе, ку-

куруза, сыр, капустный салат, зеленый лук, 
сметана и томатный соус, специи.

Смешать все ингредиенты, приправить, затем 
добавить измельченную курицу и тщательно пе-
ремешать. Завернуть начинку в лаваш, скрутить 
рулетом и смазать яйцом и специями. Запекать 
при средней температуре до румяности роллов. 
Приятного аппетита!

«Ìàñëåíèöà øèðîêàÿ!»  
22 ôåâðàëÿ, â 12.00, 

íà ïàðàïåòå ðàéîííîãî Äîìà êóëüòóðû ñîñòîèòñÿ  
ìàññîâîå ãóëÿíèå «Ìàñëåíèöà øèðîêàÿ!»  

Â ÏÐÎÃÐÀÌÌÅ:
òåàòðàëèçîâàííîå ïðåäñòàâëåíèå;
êîíöåðòíàÿ ïðîãðàììà;

 èãðû äëÿ âçðîñëûõ è äåòåé;
 ñïîðòèâíûå ñîñòÿçàíèÿ;
 òîðãîâûå ðÿäû.

ПРО МУЖЧИН, ДЛЯ МУЖЧИН
Лунный посевной календарь на 2015 год

Наиболее благоприятными днями для посадки и посева 
овощных и цветочных культур в 2015 году будут:

Растение февраль март апрель май июнь
ЦВЕТЫ ЛУКОВИЧНЫЕ 23-24 21-23, 

25-26 17-19, 22-24 19-21 15-18, 
20-22

ЦВЕТЫ ИЗ СЕМЯН – 13-15, 
17-18 9-11, 15-17 6-9, 11-14 4-5, 8-11

БАКЛАЖАНЫ, 
КАБАЧКИ, 

ПАТИССОНЫ, ТЫКВА
– 13-15 15-17 13-16 9-12

БРЮКВА, РЕПА 19-23 20-23, 
25-26 19-20, 22-24 19-21 15-17, 

21-24
ГОРОХ, ФАСОЛЬ, 

БОБЫ – – 15-17 13-17 9-13

ЗЕМЛЯНИКА 
САДОВАЯ 

(КЛУБНИКА), РЕВЕНЬ
21-24 13-15 16-17 15-17, 

19-21 11-14

КАПУСТА (В Т.Ч. 
ЦВЕТНАЯ), СПАРЖА – 8-10 5-7, 10-12 6-8 5-8

КАРТОФЕЛЬ, 
ТОПИНАМБУР, 

АРАХИС
– 20-26 19-24 16-17 14-17

ЛУК НА ПЕРО – 6-9 – 15-17 11-15
ЛУК НА РЕПКУ 21-24 21-26 19-24 18-21 15-17

МОРКОВЬ, 
ПАСТЕРНАК (НА 

КОРЕНЬ)
19-24 20-23 19-20 – 20-22

ОГУРЦЫ, АРБУЗ, 
ДЫНЯ, КУКУРУЗА – – 9-11 6-8 4-6

ПЕРЕЦ СЛАДКИЙ – 13-15 – 15-17 11-15
ПЕТРУШКА НА 

ЗЕЛЕНЬ – 8-10 5-6, 10-12 7-9 4-6

ПЕТРУШКА НА 
КОРЕНЬ – 20-24 19, 22-24 19-21 17-18, 

20-23

ПОДСОЛНЕЧНИК – 15-17 11-13, 15-17 8-11, 
14-17

5-7, 10-
13

РЕДИС, РЕДЬКА, 
ДАЙКОН – 20-25 19-24 18-21 15-17, 

21-22
САЛАТ, ШПИНАТ, 

МАНГОЛЬД – 6-10 5-6, 9-11 5-8 4-6

СВЕКЛА – 20-23, 
25-27

1, 19, 22-24, 
27-30

19-21, 
25-27, 
30-31

15-17, 
21-22, 
26-28

СЕЛЬДЕРЕЙ – 8-10, 30-
31

1, 6-7, 9-11, 
28

7-9, 
25-31

4-5, 
25-27

ТОМАТЫ – 13-15 – 14-16 11-15
УКРОП, ФЕНХЕЛЬ, 

КИНДЗА, ТМИН, 
ГОРЧИЦА

– 10-15, 
17-18 7-11, 13-15 5-8, 

12-14
4-5, 7-9, 

11-14

ХРЕН – 20-23, 26 19-20, 23-24 20-21 16-18, 
21-23

ЧЕСНОК – 22-25 19-21 18-20 12-14, 22

Армия – дело добровольное: хочешь – иди, а 
не хочешь – заберут.

Назвался военнослужащим – полезай в кузов!

Умом ты можешь не блистать, а бляхою – 
обязан!

Перекур сокращает не только жизнь, но и 
службу.

Солдат, вооружённый ложкой, практически 
неуязвим...

Любовь девушки, как солдатский ремень: 
чем ближе к дембелю, тем слабей...

ДМБ – возвращение блудного сына.

Армия – это борьба; до обеда – с голодом, 
после обеда – со сном.

Кто был студентом – видел юность, кто был 
солдатом – видел жизнь...

Военкомат – страна чудес. Туда вошёл и там 
исчез.

Армия – это школа для мужчин и экзамен для 
женщин.

Армия – это единственное место, где все спе-
шат состариться.

Íàêàíóíå 23 ôåâðà-
ëÿ ïðèáûëü êîìïàíèè 

Gillette âîçðàñòàåò 
âïÿòåðî.

***
Íàðîäíàÿ ïðèìåòà 

ãëàñèò: êàêèì áûëî ó 
ìóæà íàñòðîåíèå 23 

Ôåâðàëÿ, òàêèì îíî áó-
äåò ó æåíû 8-ãî Ìàðòà.

***
Îáúÿâëåíèå â èíñòè-

òóòå: «Ó÷èòåñü! Èíà÷å 
ïðàçäíèê 23 Ôåâðàëÿ 
ìîæåò ñòàòü äëÿ âàñ 

ïðîôåññèîíàëüíûì!»

***
Ìóæ íà 23 Ôåâðàëÿ 

ïîïðîñèë ïîäàðèòü 
ñåáÿ. Íî ÿ æå íå ìîãó 
áåç óïàêîâêè! Ïðè-

øëîñü êóïèòü ïëàòüå, 
òóôëè, óêðàøåíèÿ. 

Ìíå äëÿ ìóæà íè÷åãî 
íå æàëêî.

***
– Òû ÷òî òàêàÿ 
âçâèí÷åííàÿ?
– Ïîäàðèëà ìóæó 

íà 23 Ôåâðàëÿ íàáîð 
ðûáîëîâíûõ áëåñåí.

– Íó, ïðàâèëüíî. Îí 
ó òåáÿ óæå 10 ëåò êàê 
âûõîäíûå íà ðûáàëêå 
ïðîâîäèò. ×òî íå òàê?

– Îí åãî â ðóêàõ âåð-
òåë, âåðòåë è ñïðàøè-
âàåò: «À ýòî ÷òî òàêîå?»

К ПРАЗДНИЧНОМУ СТОЛУ

Ó÷ðåäèòåëè:  Ïðàâèòåëüñòâî  Íèæåãîðîäñêîé  îáëàñòè,  Çåìñêîå  Ñîáðàíèå Ñå÷åíîâñêîãî ìóíèöèïàëüíîãî ðàéîíà,  Àäìèíèñòðàöèÿ  Ñå÷åíîâñêîãî ìóíèöèïàëüíîãî ðàéîíà,  òðóäîâîé  êîëëåêòèâ  ðåäàêöèè  ãàçåòû  «Áîðüáà»÷ðåäèòåëè:  Ïðàâèòåëüñòâî  Íèæåãîðîäñêîé  îáëàñòè,  Çåìñêîå  Ñîáðàíèå Ñå÷åíîâñêîãî ìóíèöèïàëüíîãî ðàéîíà,  ÷ðåäèòåëè:  Ïðàâèòåëüñòâî  Íèæåãîðîäñêîé  îáëàñòè,  Çåìñêîå  Ñîáðàíèå Ñå÷åíîâñêîãî ìóíèöèïàëüíîãî ðàéîíà,  Àäìèíèñòðàöèÿ  Ñå÷åíîâñêîãî ìóíèöèïàëüíîãî ðàéîíà,  òðóäîâîé  êîëëåêòèâ  ðåäàêöèè  ãàçåòû  «Áîðüáà»

Àäðåñ ðåäàêöèè è èçäàòåëÿ: 607580, Íèæåãîðîäñêàÿ îáëàñòü, ñ. Ñå÷åíîâî, óë. 70 ëåò Îêòÿáðÿ, 12, ÌÀÓ «Ñå÷åíîâñêèé ÐÈÖ». 
Òåë. 5-12-80 - äèðåêòîð-ðåäàêòîð,  5-13-75 - êîððåñïîíäåíòû,  5-13-07 - áóõãàëòåðèÿ, ôàêñ  8 (831 93) 5-13-07. 

Ýëåêòðîííàÿ ïî÷òà:  gazeta_sech@mts-nn.ru, äëÿ ðåêëàìû:  borba_sech@mts-nn.ru. Íàáîð è â¸ðñòêà êîìïüþòåðíûå. 
Ïå÷àòü îôñåòíàÿ. Ãàçåòà îòïå÷àòàíà ñ ãîòîâîãî îðèãèíàë-ìàêåòà â ÎÎÎ «ÈÏÊ Ìîðäîâèÿ» ïî àäðåñó: 431816, Ðåñïóáëèêà Ìîðäîâèÿ, ã. Àðäàòîâ, óë. Ëåíèíñêàÿ, ä. 106. 

Òî÷êà çðåíèÿ àâòîðîâ ìîæåò íå ñîâïàäàòü ñ òî÷êîé çðåíèÿ ðåäàêöèè.     Îòâåòñòâåííîñòü çà äîñòîâåðíîñòü ðåêëàìû íåñóò ðåêëàìîäàòåëè.
Îáúÿâëåíèÿ ïðèíèìàþòñÿ çàáëàãîâðåìåííî.       
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Ãàçåòà  çàðåãèñòðèðîâàíà  
Óïðàâëåíèåì Ôåäåðàëüíîé 

ñëóæáû ïî íàäçîðó â ñôåðå ñâÿçè, 
èíôîðìàöèîííûõ òåõíîëîãèé 

è ìàññîâûõ êîììóíèêàöèé 
ïî  Íèæåãîðîäñêîé îáëàñòè. 

 Ñâèäåòåëüñòâî î ðåãèñòðàöèè 
ÏÈ ¹ ÒÓ 52-0634 îò 6 àïðåëÿ 2012 ã.

Îáúåì – 2 ïå÷àòíûõ ëèñòà.  
Âûõîäèò ïî âòîðíèêàì 

è ïÿòíèöàì. Âðåìÿ ïîäïèñàíèÿ 
íîìåðà â ïå÷àòü 19 ôåâðàëÿ 2015 ã.

ïî ãðàôèêó â 12.00,
ôàêòè÷åñêè â 13.00. 

Ãëàâíûé ðåäàêòîð
Î.Þ. Ïëàòîíîâà.

0+

Ñàëàò-êîêòåéëü  «Ñëàäêàÿ ïòè÷êà»
Вареная курица, свежие огурцы, курага, яйца 

вареные, сыр тертый, грецкие орехи, зелень, 
сметана, майонез.

Уложить в креманку слоями нарезанные кубиками 
курицу, огурцы, яйца, курагу, потом тертый сыр и 
орехи. Каждый слой щедро промазать нежирной 
сметаной с капелькой майонеза; украсить салат 
желтком, зеленью и половинкой грецкого орешка.


