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ПАРЛАМЕНТИ 
ВЕТЕРАНИ

Батьківщиною парламен
таризму вважають Англію, а 
я чув, що існували парла
менти, які старіші - за анг
лійський. Розкажіть про 
них.

H. ЯКОВЧУК. 
Кіровоград.

З усіх відомих законодавчих 
зборів найдавнішим парламен
том с двопалатний уккім, який 
існував в Єреху, Ірак, близько 
Ї800 років до нашої ери.

Найстарішим з нині існую
чих законодавчих органів є 
альтинг в Ісландії, заснований 
у 930 році нашої ери. Спочат
ку він включав 39 вождів кла
нів, яні збирались у Тінгвеллі- 
рі, але був розпущений у 1800 
році, а потім відновлений Да
нією як консультаційний ор
ган у 1843 році і законодавчий 
— у 1874 році.

Законодавчою асамблеєю,
яка має найдовшу безперервну 
історію, с Тінвальдський суд на 
острові Мен, яний в 1979 році 
відзначив своє тисячоліття. •

вогонь
ПО РІББЕНТРОПУ

Я чув, що в 1939 році на
ші зенітники стріляли по лі
таку міністра закордонних 
справ Німеччини Ріббентро- 
па. Як це було?

д. КОНИК. 
Київ.

Справді, 19 серпня 1939 року 
зенітники другого полку ППО 
Калінінського військового ок
ругу примусили приземлитися 
німецький літак, в якому летів 
у Москву на переговори мі
ністр закордонних справ Німеч
чини. Виявляється, в телеграмі 
вищого командування випала 
частка «не* у словах «не стрі
ляти*. Добре, що вогонь не був 
влучним, він лише примусив 
Ріббентропа приземлитися.
Звичайно, довідавшись про по
милку, командир полку Михай
ло Олександрович Лопаткін ви
бачився перед німецьким міні
стром. Головним свідком цієї 
пригоди є командир батареї 
другого полку ППО Олексій Фе
дорович Чурсін, батько народ
ної артистки СРСР Людмили 
Чурсіної. До речі, і в Києві жи
ве колишній боєць полку, який 
брав участь у стрільбі по літа
ку, Василь Георгієвич Дорофє- 
єв.

ПІД ЗАГРОЗОЮ 
ЗНИКНЕННЯ
\ . Мені хотілося б дещозна- 

ти про пігмеї». Якого вони 
зросту, чому tAW йХленькі, 
В яких районах живуть?

I. ПОПЕЛЮХА.

НовограЬ Волинський, 
Житомирська область.

Пігмеї мешкають у розріз
нених анклавах Центральної 
Африки — від Габону і Каме
руну на заході до Заїру та 
Уганди на сході. Вони нале
жать до найбільш стародавньої 
етнічної групи цього регіону, 
яка живе в його межах уже кі
лька тисячоліть. Найбільш чи
сельне плем’я — мбуті — меш
кає в Заїрі.

Зріст пігмея-чоловіка від 132 
до 150 сантиметрів, а вага — 
від 32 до 40 кілограмів. Зріст 
і вага жінок дещо менші. При
чина їх низького зросту зали
шається нез’ясованою, оскіль
ки вони народжуються норма
льними дітьми з нормальним 
рівнем гормону росту.

Зараз саме життя багатьох 
груп пігмеїв перебуває під за
грозою. В Уганді, наприклад, 
залишилось не більш як 1С0 
чоловік, котрі, на думну вче
них, вимруть упродозж двох 
років, оскільки принципово не 
користуються послугами су
часної медицини і не дозволя
ють робити дітям щеплень про
ти інфекційних хвороб.

І ЗАМЕРЗАЛО ВИНО...
Останні кілька зим у нас 

на Україні були дуже м’які. 
Чи зафіксована в історії 
найтепліша зима і найхо- 
лодніша?

Д. БЕРЕНБОЙМ. 
Вінниця.

Найхолодніша зима у всі ча
си, про яні до нас дійшли ві
домості, була в 763 — 764 роках. 
На 1 жовтня 763 року в серед
ніх широтах і навіть у субтро
піках несподівано замерзли всі 
річки, озера і моря, включаючи 
басейн Чорного моря, Босфор, 
Дарданелли. Товщина снігу, 
який випав у цю холодну зи
му, в багатьох місцях досягну
ла 8 — 10 метрів — так, при
наймні, стверджують літописці. 
Сніг випав тоді навіть у тих 
регіонах, де його ніколи рані
ше не бачили. Наприклад, У 
Південному Китаї, Центральній 
Індії.

Були суворі зими і в більш 
пізні часи. Наприклад, у 1408 
році крига скувала Європу від 
Британських островів до гирла 
Дунаю. Було так холодно, що 
в будинках замерзало вино (ця 
обставина, мабуть, найбільше 
вразила літописців того часу). 
Снільни ж градусів нижче нуля 
було в ті дні? На жаль, відпо
вісти на це запитання немож
ливо, бо не було ні самого по
няття градусів, ні градусників.

Вразила своєю суворістю й 
одна із зим нинішнього століт
тя. Це було в 1911 році. Зима 
розпочалася ранніми мороза
ми, сніг вкрив усю Європу від 
Іспанії до Закаспійських рів
нин, від Скандінавії до Серед
земного моря і Північної Аф
рики. Земля на площі 14 міль
йонів квадратних кілометрів 
промерзла на глибину до двох 
метріз (ніноли пізніше таного 
на цій території не спостеріга
лось).

Найм’ямша зима була в 1186 
році. В січні у Швейцарії, в су
сідніх з нею країнах, на Бал
канах, у Туреччині і на Серед
ньому Сході цвіли фруктові де
рева.

О «РОЗПАД»
Так називається перший 

ровий фільм про чорнобильсь
ку катастрофу. Ні, це не тільки 
розпад атома, а й моральнос
ті, людських зв’язків, котрі не
минуче мали призвести до ка
тастрофи. В глобальному масш
табі — це Чорнобиль, в побу
товому — розпад сім’ї Журав- 
льовнх (у фільмі кілька сю
жетних ліній). Ми стаємо свід
ками подій перших годин і днів 
чорнобильської аварії — і вже 
еідомих, і таких, про які досі 
вважали за краще мовчати.

У ролі Журавльова знявся 
Сергій ‘Шакуров. В інших ро
лях — Тетяна Кочемасова, Ста
ніслав Станкевич, Георгій 
Дрозд. Марина Могилевська, 
Олексій Горбунов, Олексій Се
ребряков. Картину поставив ре
жисер Михайло Боликов.

Кіностудія імені О. П. Дов
женна.

© «ПРОФЕСІОНАЛ»
Шанувальників французького 

кінематографа, і зокрема Жана- 
Поля Бельмондо, чекає ще од

на зустріч з ним. Цього разу 
герой Бельмондо — агент сек
ретної служби, котрого засила
ють в Африку з метою вбивст
ва диктатора. Однак замах не 
вдається, невдачливого убив
цю відправляють на каторгу, з 
якої він. звичайно ж, тікає, до
бирається до Парижа і мстить 
колишнім хазяям, які відмови
лися від нього при зміні полі
тичної ситуації.

Режисер Жорж Лотнєр. У 
фільмі знімалися також Робер 
Осейн, Жан-Луї, Рішар. Вироб
ництво «Гомон-Серіто-Рене Ша
то». Франція.

> «БЕРМУДСЬКИЙ 
ТРИКУТНИК»

Для більшості людей Бермуд- 
ський трикутник — це загад
кове, містичне місце, що за
грожує загибеллю. Для трьох 
героїв фільму таким Бермудсь- 
ким трикутником стає хатина 
в горах, де вони збираються, 
щоб відсвяткувати вдале за
вершення справи. Троє героїв 
— лікар, адвокат і власник ав- 
томайстерні, три вигадливих 
сюжети, від яких іноді морозом 
обсипає. Троє щирих друзів ста
ли суддями і катами для своїх 
кривдників, але чи не забули 
вони при цьому про власну 
вину? І чи не тому поминки, на 
які вони зібралися, стали ос
танніми днями їхнього життя?

Режисер — Войцех Вуйции 
(він же і співавтор сценарію, 
написаного разом з Ельжбетою 
Завадсьною-Кіттель). У ролях 
зайняті Маріан Коченяк, Лео
нард Петрашак, Ян Пешек, Гра- 
жина Трепя, Барбара Солтисїк.

Виробництво ТО «Зодіак». 
Польща.

♦ ★ «
НА ФОТО: кадр з фільму 

•Розпад».

За редакцією кандидата 
медичних наук 
А. РУДЕНКО

Я дуже люблю молоко. Можу 
випити до 2-3 літрів на день. 
Мені кажуть, що це шкідливо. 
Чи так це?

Л. ВАСИЛЬЄВ.
Дніпропетровська обл.

Добова потреба дорослої лю
дини в молоці (включаючи і та
кі кисломолочні продукти, як 
кефір, нисле молоко, ряжанка) 
становить у середньому 0-45 
літра. Молено — перша їжа, 
яку одержує людина після на
родження. В молоці містяться 
практично всі необхідні орга
нізму, що росте, харчові ком
поненти. І дорослому організ
му цей продукт харчування 
теж потрібен. У білках молока 
— достатня кількість усіх амі
нокислот, у тому числі і такої 
гостродефіцитної незамінної 
амінокислоти, як лізин. Білки 
молока мають властивість ней
тралізувати деякі токсичні ре
човини, котрі потрапляють в 
організм. Саме тому працюю
чим на підприємствах із шкід
ливими ' умовами праці без
платно видається молоко. Ста
леварам, лісорубам, шахтарям і 
представникам інших професій, 
лні витрачають багато фізичної 
енергії, слід збільшити спожи
вання цього продукту до 0,8 
літра. Надмірне споживання 
молока і сиру небажане: вони 
багаті на кальцій, надмір якого 
в організмі призводить до по
рушення кальцієвого ебміну. 
Крім того, сир і молоко бідні 
на залізо і вітамін С, дефіцит

яких в організмі провокує роз
виток гіповітамінозу й анемії. 
Краще і швидше засвоюються 
молочнокислі продукти, які 
активізують секрецію шлунко
вого еону, сприяють знижен
ню газоутворення в нишечнину 
і нормалізуть його перисталь
тику. Дуже корисно випивати 
на ніч склянку кефіру або ря
жанки.

Які корисні речовини містять
ся в хурмі? И

В. ПОТАПЕНН*/.
Київ.

Відомо понад сто сортів ГУР' 
ми, майже всі вони китайско
го або японського походження. 
У нас хурма росте в Грузії, 
Азербайджані, Краснодарсько
му краї, у Криму. Плід — ве
лика, м’ясиста ягода оранжЬоо- 
го або червоного кольору. Мя
коть нерідко дуже терпка, але 
при повному дозріеанні і пев
ній обробці стає соковитою і 
солодкою. Плоди хувмн уміс
тять велику кількість цукрів, 
представлених головним чи
ном глюкозою і фруктовою. 
Хурма багата на вітамін С.і ор
ганічні кислоти, дубильні речо
вини. З мінеральних речс|вин 
різні сорти хурми містять МІДЬ, 
марганець, залізо, калій. ІСік 
плодів хурми має бактєроііид- 
ні властивості, зокрема ирдо 
кишкової і сінної паличок. Ізо- 
лотистого стафілокока. Із Сві
жих плодів готують лрепаЬат 
сукдіоскапіл, який застосс^у- 
ють для лікування легкої і се
редньої форм тиреотоксикозу. 
Порошок сухого листя хурми 
східної використовували в на
родній медицині як кровоспин
ний, сечогінний і гіпотензивний 
засіб. Настій кори застосовува
ли як в’яжучий засіб при поно
сі, дизентерії. Плоди вживали 
при шлункових захворюваннях 
і як лікувальний та профілак
тичний засіб при цинзі.

РИБА. ТУШКОВАНА З РИ
СОМ (ПО ПОРТУГАЛЬСЬКИЙ Рис 
залити великою кількістю під
соленої води, відварити майже 
до готовності, відкинути на си
то і стушкувати. Січену цибу
лю спасерувати, додавши товче
ного часнику, зелені, розбавле
ного водою томату. Суміш про
тушкувати. Долити вина. Рис 
з'єднати з овочами, заправити 
сіллю, перцем та зеленню. Си
ру рибу (філе) нарізати шма- 
точнами, викласти на підготов
лений рис і стушкувати.

500 г риби. 140 г рису, 80 г 
цибулі, 60 г вершкового мас
ла, 1 зубок часнику, 50 г тома- 
ту-пасти, 40 г білого столового 
вина, сіль, перець, зелень пет
рушки.

НИРКИ ПО-РОСІИСЬКИ. Яло
вичі нирки надрізати до поло- 
вини, знявши плівну й сало, 
залити холодною водою і вимо
чити протягом 3 — 4 годин, два- 
три рази змінюючи воду. Після 
цього знову залити холодною 
водою і довести до кипіння. 
Воду злити, а нирки промити, 
залити водою і варити на слаб
кому вогні, періодично знімаю
чи піну та жир. Довести до го
товності і затим промити хо
лодною водою. Свинячі, телячі 
та баранячі нирки вимочувати 
й завчасно відварювати не тре
ба. Перед вживанням на них 
слід прорізати плівку і відділи
ти її разом із салом. Підготов
лені нирки нарізати шматочка
ми і злегка обсмажити. Окремо 
підсмажити нарізані картоплю, 
цибулю і корінь петрушки. 
Продукти з’єднати, залити чер
воним соусом і довести до ки
піння. Тушкувати на слабко
му вогні. Через певний час до
дати нарізані і припущені ква
шені огірки і продовжувати 
тушкування. Незадовго до го
товності заправити лавровим 
листом, перцем-горошком, сіл

лю, січеним часником. Подаючи 
на стіл, посипати зеленню.

400 г нирок, 40 г маргарину, 
200 г картоплі, 60 г цибулі. 
20 г петрушки (корінь), 40 г 
моркви, 60 г квашених огірків, 
12 г борошна, 40 г томату-пас- 
ти, 1 зубок часнику, сіль, спе
ції, зелень.

САЛАТ ІЗ БІЛОКАЧАННОЇ 
КАПУСТИ ТА ЯБЛУК. Капусту 
тонко нашинкувати і перетерти 
з сіллю, сік вичавити. Яблука 
очистити від серцевини, наріза
ти соломкою, скропити оцтом, 
щоб не потемніли, і з'єднати з 
напустою. Заправити сметаною, 
цукром, притрусити зеленню. 
Цей салат можна прикрасити і 
протертою крізь сито журав
линою. ,

150 г білокачанної капусти, 
150 г яблук, 50 г сметани, сіль, 
цукор, оцет, зелень.

МАСЛО КРЕВЕТКОВЕ З ПЛАВ
ЛЕНИМ СИРОМ. Пасту «Океан» 
розморозити, припустити в не
великій кількості води, остуди
ти і змішати з плавленим си
ром. Масу протерти чи двічі 
пропустити крізь м'ясорубку з 
дрібною решіткою. Додати сіль, 
мелений перець і добре перемі
шати. З’єднати із збитим верш
ковим маслом і ретельно вимі
шати. Замість плавленого сиру 
можна застосувати тверді си
ри, завчасно подрібнені на тер
тушці. а готову суміш заправи
ти лимонною кислотою або со
ком лимона.

130 г пасти «Океан», 50 г 
вершкового масла, 100 г плав
леного сиру, перець, сіль.

ЮШКА ПОЛІСЬКА. Гриби про
мити, замочити в холодній воді 
на 2 — 3 години, відварити до 
напівготовності і нарізати со
ломкою. Рибу промити і нарі
зати шматочками. У процідже
ний грибний відвар засипати 
завчасно замочену квасолю і 
варити до м’яності, потім пок
ласти рибу, гриби, спеції, сіль і 
довести до готовності. Подавати 
холодною.

300 г риби, 100 г сухих бі
лих грибів, 100 г квасолі, спе
ції, сіль.

погодо
22 грудня у східних облас

тях, 23 — у західних опадів не 
передбачається, на решті тери
торії України часом пройдуть 
опади, переважно у вигляді 
снігу, у південних областях з 
дощем. Вітер південний з пере
ходом на північно-східни^, по
мірний, завтра у західній час-

тині пориви 15—20 метрів на 
секунду. Температура вдень 22 
грудня від 3 градусів морозу 
до 3 тепла, 23 грудня по рес
публіці, нрім південної частини, 
зниження денної температури 
до 4 — 10 градусів морозу, вночі 
6—12, у західних, північних і 
центральних областях уночі 
15 — 20, на півдні республіки 
2 — 8 градусів морозу.

По Київській області сьогодні 
вдень часом сніг, мокрий сніг. 
Вітер південний, 5—10 метрів 
на секунду. Температура від З 
градусів морозу до 2 тепла.
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