Список волонтеров  ГАУ «КЦСОН Пышминского района»
1. МБОУ ПГО «Черемышская школа» 8 класс
2. МБДОУ ПГО «Черемышский детский сад»
3. МБДОУ ПГО «Чупинский детский сад»
4. МБДОУ ПГО «Пышминский детский сад №6» зав. Шутова А.Л.
5. МБДОУ ПГО «Пышминский детский сад №5»  зав. Сартакова С.А. руководит Павлова Евгения Сергеевна
6. МБУДО ПГО «Пышминский ЦДО» РАДАР руков. Скрябина Т.А.
7. МБОУ ПГО «Ощепковская школа» 
8. МБОУ ПГО «Пышминская школа»  8 «А» класс кл. рук Удачина Елена Адольфовна
9. МБОУ ПГО «Пышминская школа»  4 «В» класс кл. рук Бабинова И.Гр.
10.  МБОУ ПГО «Первомайская школа» 
11. [bookmark: _GoBack] Филиал Камышловского гуманитарно-технологического техникума, руководитеь Инькова Т.М.
12.  Четкаринское ПО
13.  ИП Мальков
14.  ИП Медведева
15.  ИП Карандашова Лада  Сергеевна
16.  Подкорытова Валентина Александровна
17.   Бунькова Раиса Павловна
18.  Ершов Сергей Петрович
19.  Бродовикова Ю.И.
20.  Томаткин Валерий Степанович
21.  Сенцов Иван Юрьевич








Желаем здоровья и жизни богатой,
Шикарную дачу, большую зарплату.
Пусть в жизни всё будет лишь «Вау!» да «Ах!»,
От счастья звенит пусть в обоих ушах.

Путевку на Кипр и пальто «от Габбана».
И премий внеплановых в оба кармана.
Пусть будет отличным всегда настроение,
И длится неделями твой день рождения.

редставительство центра «Микрохирургия глаза» в г. Сухой Лог

Записаться
Запись на прием в представительство осуществляется по телефону, электронной почте или непосредственно в регистратуре.
Адрес: г. Сухой Лог, ул. Белинского, 30
Телефон: 8 (34373) 4-56-20
E-mail: suhoy-log@eyeclinic.ru
Режим работы: пн-пт с 8:30 до 17:00, без перерыва
















Если во время микроскопии были выявлены дрожжевые грибы в кале у ребенка или у взрослого, необходимо срочно посетить доктора и выяснить причину таких результатов. Чаще всего дрожжеподобный грибок обнаруживается в анализе кала при кандидозе кишечника. Это небезопасное заболевание, симптомы которого не стоит игнорировать, так как несвоевременное лечение может вызывать тяжелые последствия.
Причины патологии у ребенка и взрослого
Причины кандидоза кишечника у взрослых и детей самые разнообразные, поэтому при дискомфорте и нарушении работы органа запрещено заниматься самолечением. Это может только усугубить ситуацию и привести к тяжелым последствиям. Самые распространенные причины, влияющие на возникновение заболевания следующие:
· иммунные патологии, которые могут быть врожденными или приобретенными;
· неправильное питание;
· заболевания органов пищеварения;
· системные болезни — СПИД, ВИЧ, сахарный диабет;
· вирусные и микробные осложнения внутренних органов;
· дисбактериоз;
· злоупотребление вредными привычками;
· онкологические болезни;
· неблагоприятная окружающая среда.
Ослабленная иммунная система не в состоянии противостоять патогенным микроорганизмам.
Дрожжевые грибы рода Candida в небольшом количестве живут в организме любого здорового человека. Их присутствие никак не влияет на самочувствие и состояние человека, так как сильная иммунная система контролирует рост и размножение микроорганизма. Но в случае снижения защитных функций, грибок начинает стремительно увеличиваться в количестве, тогда развивается кандидоз тех внутренних органов, где патогена находится больше всего.
Вернуться к оглавлению
Симптомы заболевания
Если в кишечнике живут и патологически развиваются грибы рода Candida, больного будут беспокоить такие симптомы:
· болезненность в нижней части живота;
· нарушение пищеварения, отрыжка, изжога, повышенное газообразование;
· ухудшение аппетита или полная его потеря;
· наличие в каловых массах белесых, творогообразных включений;
· диарея с присутствием слизистых и кровяных включений;
· зуд в области анального отверстия.
Вернуться к оглавлению
Особенности болезни у ребенка
Рост грибка разрушает полезную микрофлору ЖКТ.
Если во время исследования обнаружены дрожжеподобные грибы в кале у ребенка, это не всегда является свидетельством кандидоза, и если показатели находятся в пределах нормы, то паниковать не стоит. Важно наблюдать за ребенком, его самочувствием, следить за прибавкой в весе. Если все нормально, малыша ничего не беспокоит, то поводов для тревоги нет. В случае ухудшения самочувствия, нарушения пищеварения, излишней плаксивости и раздражительности, лучше посетить педиатра, и если в кале у грудничка грибковые споры превышают нормальные значения, необходимо немедленно приступать к лечению. Нередко кандидоз кишечника сопровождается стоматитом, при этом у ребенка наблюдается наличие образований в ротовой полости, покрытых белой пленкой. Если попытаться ее удалить, появится кровоточащая ранка, которая приносит боль крохе. В таком случае ребенок отказывается от еды, теряет вес.
Вернуться к оглавлению
Лечение проблемы
[bookmark: i-5]Медикаментозные препараты
Когда результаты исследования показали, что в копрограмме присутствуют клетки грибков рода Candida, стоит немедленно начать лечение. Если мицелий определен в кале у взрослого, назначается терапия, которая будет учитывать степень развития заболевания, возраст пациента и общее состояние организма. В первую очередь врач посоветует заняться укреплением иммунитета, нормализацией режима дня и питания. При неинвазивном кандидозе назначают такие препараты, как «Итраконазол», «Кетоконазол», «Флуконазол», «Пимафуцин». Попутно назначаются пробиотики, которые помогут нормализовать микрофлору кишечника, что ускорит выздоровление и улучшение самочувствия. Если обнаружены дрожжевые грибы в моче, необходимо сдать анализы на выявление спор возбудителя в мочеполовой системе и начать соответствующее лечение.
Педиатр назначит необходимое лечение или направит к узкопрофильному специалисту.
Дрожжевой грибок в кале у детей лечится по схожей схеме. Ребенку назначаются такие противогрибковые препараты, как «Нистатин», «Дифлюкан», «Флюконазол». Если есть бактериальное осложнение, придется принимать антибиотики, чаще всего для детей прописывают «Ванкомицин» или «Неомицин». Помимо противогрибковых и антибактериальных препаратов, ребенку назначаются пробиотики, которые негативно влияют на плесневые грибки рода Кандида. Также немаловажным считается соблюдение ребенком щадящей диеты, при которой из меню исключаются все продукты, содержащие сахар и дрожжи. В рационе должны преобладать овощи и фрукты, постное мясо, молочная и кисломолочная продукция, каши, хлеб из муки грубого помола.
Вернуться к оглавлению
Народные средства
Лечить дрожжевой грибок у детей и взрослых в кишечнике можно народными средствами, но не стоит забывать, что сами по себе такие методы малоэффективны. Положительный результат будет наблюдаться при сочетании народной и медикаментозной терапии. Это значит, что все нюансы такого лечения важно согласовать с доктором и только потом приступать к использованию. Хорошо зарекомендовали себя такие рецепты:
· Отвар на основе календулы и соцветий ромашки. По 1 ч. л. ингредиентов засыпать в кастрюлю и залить кипятком в количестве 300 мл. Довести до кипения и подержать на медленном огне 5—7 минут. После остудить, и пить в течение дня вместо чая, подслащивать напиток не рекомендуется.
· Отвар из хлопьев «Геркулес». 2 ст. л. хлопьев залить 1,5 стакана кипятка, закипятить смесь и оставить до полного остывания. Готовый отвар процедить через марлю, пить 2 раза в день — утром натощак и вечером перед сном.
· Напиток из лимонного сока и меда. В стакан кипяченой воды добавить лимонный сок в количестве 2—3 ст. л. хорошо размешав, добавить 1 ч. л. меда. Пить в течение дня не меньше 3 раз.
· Оливковое или облепиховое масло. Оба средства обладают вяжущими, бактерицидными и ранозаживляющими свойствами. Масла можно чередовать, применяя неделю одно, затем сменить на другое. В день выпивать по 1 ст. л. утром натощак. Средство рекомендовано даже маленьким детям, у которых обнаружили дрожжи в кале.
Вернуться к оглавлению
Другие рецепты
Народные рецепты более эффективны в составе комплексной терапии.
· Смесь из алоэ с медом. Листья алоэ хорошо вымыть и очистить от грубой кожуры. Положить в блендер и измельчить до кашеобразной консистенции. В готовую смесь добавить немного меда, положить все в стеклянную емкость и хранить в холодильнике. Принимать по 1,5 ст. л. перед едой утром и вечером.
· Настой из зверобоя и чабреца. По 1 ч. л. трав засыпать в термос, залить 350 мл кипятка и дать настояться 1,5—2 часа. В готовый настой разрешено добавить немного меда, пить в течение дня вместо чая.
· Чеснок с медом. 5 зубков чеснока измельчить, добавить 1 ч. л. меда, тщательно смешать. Принимать каждый день на протяжении месяца утром, натощак.
Вернуться к оглавлению
Профилактика дрожжевых грибов в кале
Профилактические мероприятия направлены на выявление причин того, что появились грибки рода Кандида в кале, и их устранение. Известно, что грибковые микроорганизмы активируют свою жизнедеятельность при ослаблении защитных функций организма человека, поэтому для предотвращения рецидива важно следить за своим здоровьем и здоровьем своего ребенка. Для этого стоит наладить режим дня, сесть на лечебную, щадящую диету, исключить из меню фастфуд и блюда, в которых преобладают простые углеводы. Именно они являются благоприятной средой для активации и размножения дрожжеподобных грибков.
При кандидозе кишечника стоит употреблять больше кисломолочной продукции, которая поможет нормализовать баланс микрофлоры в организме и предотвратить рецидив. Состояние кишечника напрямую влияет на самочувствие человека, и если с органом что-то не в порядке, не стоит игнорировать кишечные симптомы и заниматься самолечением. В этом деле должен разбираться квалифицированный специалист. Именно он назначит лечение и определит список препаратов.



























КОНТАКТЫ
Наш адрес: 623643, Свердловская область, г.Талица, ул.Вокзальная, 53 "б"
Областная специализированная больница медицинской реабилитации «Маян» расположена недалеко от  города Талица, в 200 км к востоку от Екатеринбурга.
Путь следования:  По железной дороге или автобусом междугородного сообщения – до станции «г.Талица», далее автобус, маршрутное такси до остановки «Областная больница
«Маян»,   на автомобиле  по трассе Екатеринбург—Тюмень, до г. Талица.
РЕЖИМ РАБОТЫ УЧРЕЖДЕНИЯ: С 8-00 ЧАС. ДО 16-00 ЧАС.
ЧАСЫ ПРИЕМА ВРАЧЕЙ:
1) Врач-гастроэнтеролог, кардиолог Фоминых Л.Б. с 9-00 до 15-00 час.
2) Врач-оториноларинголог, профпатолог Арапова А.В. с 9-00 до 15-00 час.
3) Врач-невролог высшей категории Циома А.А. с 9-00 до 15-00 час.
4) Врач ультразвуковой диагностики первой категории Мазырина Е.Ю. с 9-00 до 15-00 час.
5) Врач ультразвуковой диагностики Кобелева Т.Б. с 9-00 до 15-00 час.
6) Врач гастроэнтеролог-терапевт Металлов В.В. с 9-00 до 15-00 час.
7) Врач педиатр-гастроэнтеролог высшей категирии, врач по лечебной физкультуре Старцева А.В. с 9-00 до 15-00 час.
8) Врач-диетолог Сусликова Н.Б. с 9-00 до 15-00 час.
ВЫХОДНОЙ- СУББОТА, ВОСКРЕСЕНЬЕ.
Если Вы решили приехать к нам или Вам необходимо получить дополнительную информацию,
звоните по телефону: /34371/ 2-44-29
· Отдел реализации путевок  /34371/ 2-44-29
· Главный врач  /34371/ 2-11-81
· Заместитель главного врача по медицинской части  /34371/ 2-44-38
E-mail: talica@list.ru
ПРИЕМ ГРАЖДАН ПО ЛИЧНЫМ ВОПРОСАМ:
ЗАМЕСТИТЕЛЬ ГЛАВНОГО ВРАЧА ПО МЕДИЦИНСКОЙ ЧАСТИ: ШУКОЛЮКОВА ЕЛЕНА СЕМЕНОВНА
С 8-00 ДО 15-00 ЧАС. В РАБОЧИЕ ДНИ, КРОМЕ СУББОТЫ, ВОСКРЕСЕНЬЯ.
ОБЕД С 12-00 ДО 12-30 ЧАС.
 






Тебя с днем рожденья хочу я поздравить,
Букет пожеланий на память оставить:
Будь самой счастливой, открытой и доброй.
Пускай средь подруг не встречаются кобры,
А женские радости — ванны, массажи —
Пусть сделают кожу моложе и глаже.
Пусть дарит любимый цветы ежедневно,
Пускай день рабочий проходит душевно.
Проблемы пусть все растворятся в тумане,
А ты плавай рыбкой в любви океане.

Чтоб жизни путь был чист и гладок,
Тебе хочу я пожелать:
Иметь всегда побольше бабок...
Тьфу, счастья, я хотел сказать.

Светись как прежде красотою,
Всем близким освещая путь.
Идут пусть годы стороною,
Не смея на тебя взглянуть.
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С днем рожденья, дорогая!
Счастья, света, красоты.
Пусть исполнится, желаю,
То, о чём мечтаешь ты.

Шубка, платье, серьги, тачка,
Денег пухленькая пачка,
Отдых, теплые края,
Пускай порадуют тебя.
Наталья Николаевна!!!
Поздравляю с днем рождения!
Оставайся, как варенье,
Сладкой, вкусной, очень нежной,
И прекрасной неизбежно.

В жизни счастье пусть прибавит,
И успешности добавит,
Крупных денег килограмм,
Чтоб упал к твоим ногам!
С днем рожденья поздравляю
И от всей души желаю:
Жить на полную катушку,
На Бали иметь «избушку»,
Получать всегда букеты,
Поцелуи, комплименты,
Быть веселой, быть счастливой,
Ослепительной, игривой,
Быть, естественно, любимой,
Как вода необходимой.

С днем рождения поздравляю!
От души я тебе желаю
В жизни полного релакса,
Без проблем и суеты.
Пусть минуют все ненастья,
Исполняются мечты.
Пусть забот совсем не будет,
и живи ты как в раю.
Пусть все близкие, родные,
Дарят тебе любовь свою.

Желаю солнечных деньков,
Любви и радости, успеха
Побольше радостных звонков
И в жизни много-много смеха.

Пускай в душе царит покой,
Семья пускай будет здорова
И пусть всегда твой дом родной
Удачей будет очарован.

От всей души желаю счастья
И душу грел чтоб огонёк,
Чтоб уходили все несчастья
И жизни ключ имел исток!
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Мы желаем в День Рождения
Добрых мыслей, чувств весенних,
Миллион друзей и роз,
Только, лишь, от счастья слез.
Жить богато и красиво,
К каждым туфлям по машине,
Отдых только на ривьере,
Новых шубок в шифоньере.
Что бы был сердечный друг,
Не завистливых подруг,
Маникюр всегда хороший,
Без морщин лицо и кожу,
Что бы волосы ложились,
Кавалеры стаей вились.
От себя еще добавим —
Исполнение желаний,
Не когда-то, а сейчас,
В этот день и в этот час.
Пожелали, что умели.
А! Еще побольше денег!



Ах, как приятно получить
Подарок в день рождения.
Еще приятней, может быть,
Услышать поздравления!
Желаем счастья — на года,
Успеха — постоянного,
Здоровья крепкого — всегда,
Терпенья — неустанного.
В семье — достатка и тепла,
В делах — благополучия,
И быть здоровым лет до ста,
И в жизни — только лучшего!
Пусть сердце от любви поет,
В душе сияет солнце,
А тело просится в полет,
Над временем смеется.
Гори, как звездочка в ночи,
Сияй, сверкай, искрись.
О том, что в сердце — не молчи,
И в эту жизнь — влюбись!
Будь счастлива и молода,
И пусть не гаснет огонек,
И рядом будет пусть всегда,
Один влюбленный мужичок.

Желаю праздника, что надо:
От мужа верного цветов,
От шефа премия, награда,
Вина с подругами глоток.
Скидок в новом магазине,
В лотереи ценный приз,
И в шикарном лимузине,
С ветерком в речной круиз!


Как Богиня, ты прекрасна!
И цветёшь день ото дня!
Много – много тебе счастья,
Радости, любви, добра!
Веселей шагай по жизни,
Будь любимой, нежной будь!
Меньше плачь и больше смейся,
Про невзгоды позабудь!









Наталья Николаевна!!!

Поздравляю с днем рождения!
Оставайся, как варенье,
Сладкой, вкусной, очень нежной,
И прекрасной как всегда.

В жизни счастье пусть прибавит,
И успешности добавит,
Крупных денег килограмм,
Чтоб упал к твоим ногам!
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Домашний кетчуп из помидоров на зиму Пальчики оближешь 
Ингредиенты: три больших луковицы; 
полкило яблок;
 томатов три кило; 
три десертные ложки соли;
 полтора стакана сахарного песку; 
30 гр. Уксуса
 Приготовление: лук и томаты мелко порезать; поставить на плиту и варить около часа; проверить на мягкость лук; томатное пюре остудить и измельчить блендером; добавить посолить и добавить сахар; поставить на огонь и уваривать до необходимой густоты; за десять минут до окончания готовки соуса влить уксус; разлить в подготовленную стеклянную тару. 
Совет! Для остроты добавьте в соус молотый красный и черный перец. При приготовлении соуса используйте натуральный яблочный уксус.

Лучший рецепт кетчупа от шеф-повара 
Ингредиенты: спелые, мясистые помидоры – два кило;
 яблоки кислых сортов – три шт.;
 лук – три крупных головки;
 соль – две десертные ложки;
 сахара – чуть больше половины стакана; 
гвоздика, мускатный орех, перец красный — по вкусу; чайная ложечка корицы. 
Приготовление: порезать и измельчить овощи при помощи мясорубки или блендера; поставить на огонь и варить минут сорок; остудить томатную массу и добавить сахар, соль и специи, кроме уксуса и перца молотого красного; увариваем еще на протяжение полутора-двух часов; добавляем уксус, перец, провариваем еще 5-10 минут; убираем с огня, даем немного остыть, и разливаем в приготовленную тару. Далеко не прячем, потому, что кетчуп необычайно вкусен и готов употреблению. 
Кетчуп с чесноком 
Продукты: томаты – два кило; три десертных ложки сахара; соль – десертная ложка; 200 гр. постного масла; небольшая головка чеснока; черный и красный молотый перец – по половине чайной ложечке. 
Этапы приготовления: порезать на мелкие кубики помидоры; в глубокой сковороде раскалить подсолнечное масло и обжарить в нем кусочки томатов; после того, как томаты станут мягкими перетереть их через сито или взбить в блендере; поставить томатное пюре на огонь; уваривать в течение часа; через сорок минут после уваривания  томатной массы положить соль, сахар, перец; перемешать; за пять минут до снятия с огня добавить очищенный и измельченный чеснок. готовый соус разлить  в приготовленные емкости; закатать; оставить до полного остывания; убрать в погреб или подвал для хранения. 
Рецепт кетчупа на зиму в домашних условиях из помидоров с горчицей Пикантный соус с горчичной ноткой
 Состав: пять кило томатов; полкило сахарного песку; две больших луковицы; две ст. ложки растительного масла; горчичный порошок  – три ст. ложки; уксус – половина стакана; соль – две ст. ложки; мускатный орех – щепотка; пару шт. гвоздичек 
Приготовление: очистить от кожуры помидоры; нарезать мелкими кусочками; лук натереть на крупной терке; в кастрюлю добавить масло растительное; обжарить подготовленные ингредиенты; оставить на огне на час-полтора, пока не выкипит лишняя жидкость; перетереть через сито; переложить обратно в кастрюлю; добавить в томатной массе все специи, кроме соли и мускатного ореха; уваривать еще часа два-три; соль и мускатный орех добавить за пять минут до окончания приготовления кетчупа; готовый соус разлить в банки; закатать. 
Рекомендация! Для того чтобы домашний кетчуп из помидор на зиму получился вкусным, берите только спелые и сочные томаты. Перед приготовлением соуса, не поленитесь и снимите кожицу с томатов. Если вам не нравится запах и вкус чеснока, то можете не добавлять его к соусу. Для того чтобы соус был более однородным, перед тем, как разливать его по банкам, взбейте массу блендером.
 Кетчуп с крахмалом в домашних условиях на зиму
 Такой соус не будет растекаться, он отлично подойдет и к шашлыку и к спагетти. Для того чтобы  кетчуп, приготовленный в домашних условиях, имел плотную консистенцию, в заготовке необходимо добавить крахмал, который придаст необходимую густоту и глянец готовому продукту. К такой заготовке кроме стандартного набора продуктов: томатов, лука и болгарского перца, можно добавить корицу, молотый перец красный и черный для остроты. А при желании добавить к соусу пикантности и использовать сельдерей. 
Продукты: помидоры – два кило; две небольшие головки лука; 30 мл уксуса (можно взять белый винный уксус); две десертных ложки соли; шесть десертных ложек сахару; перец молотый черный – по вкусу; половина стакана воды; две-три столовых ложки крахмала.
 Приготовление: чистим и режем помидоры и лук; перемалываем овощи на мясорубке; перекладываем в емкость и ставим на огонь; варим на медленном огне на протяжении двух с половиной часов; даем томатной массе остыть и тщательно перетираем ее через мелкое сито; снова переливаем  томатную заготовку в емкость и ставим на огонь; солим, добавляем специи и сахарный песок; для аромата можно добавить два-три  листа лавра; разводим в теплой воде крахмал; аккуратно вводим раствор крахмала в соус, тщательно и быстро перемешиваем, чтобы не образовались комочки; провариваем еще пять минут, выключаем и разливаем готовый продукт в банки; на хранение ставим в погреб или подвал.
 Рекомендация! Если вы не хотите перетирать уваренное томатное пюре, чтобы избавиться от помидорных косточек и кожицы. Можно это сделать в начале приготовления: ошпарить помидоры кипятком и положить на несколько минут в холодную воду. Кожица легко снимается после таких водных процедур. Потом разрезать плоды на две части и вычистить ложечкой семена. Выбрасывать их не надо. Перетрите их та мелком сите, и сок добавьте к томатному пюре. 
Домашний кетчуп из помидор как магазинный 
Какой же вкусный магазинный кетчуп, но, сколько там вредных добавок, стабилизаторов и консервантов. А как хочется, чтобы томатный соус был натуральным. Выход есть – можно приготовить из помидор домашний кетчуп, такой же, как магазинный соус. Вкуснейшую заготовку можно сварить на целый год, при этом существенно сэкономить семейный бюджет. Для приготовления томатного соуса не нужно покупать отборные плоды, достаточно приобрести чуть подпортившиеся помидоры, перезрелые, с поврежденной кожурой. На вкусовых качествах готового продукта это никак не отразится. Совет! Выбирайте томаты очень красные, чтобы приготовленный соус  получился ярко-красного аппетитного цвета. По желанию вы можете добавить к соусу гвоздику, перец и другие специи, которые вам нравятся. 
Ингредиенты для приготовления: томаты – пять кило; перец болгарский – один килограмм; лук репчатый средний размеров – 8 шт.; стакан сахарного песка; половина стакана 6% яблочного уксуса; соль – три десертных ложки; несколько листиков лаврушки. 
Этапы приготовления: порезанные на кубики томаты посалить и дать постоять минут двадцать, чтобы они пустили сок; очищенный лук и перец перекрутить на мясорубке; добавить овощную смесь к помидорам; поставить на огонь емкость с заготовкой; томатная смесь должна увариваться в течение тридцати минут; убрать с плиты и дать остыть томатной массе; перетереть заготовку через мелкое сито; поставить емкость на медленный огонь, посолить, добавить сахарный песок и лавровый лист; варить при помешивании еще два часа. за десять минут до готовности добавить уксус; готовый продукт разлить в стеклянную тару. 
Заготовки на зиму, кетчуп из помидор: самый вкусный рецепт 
Все  домашние оценят это продукт по достоинству, особенно если вы сварите пару-тройку баночек этого вкуснейшего кетчупа с острым пряным вкусом, то мужчины будут просто в восторге! Сколько различных заготовок из помидор на зиму можно приготовить, в том числе и кетчуп по самому вкусному рецепту, какой я только знаю. Рецептов приготовления кетчупа великое множество, но есть основа томатного соуса, которая готовится из небольшого количества продуктов. А там уже ваша фантазия и вкусовые предпочтения, позволят создать именно тот соус, который придется по вкусу, как взрослым, так и детям. Самый вкусный рецепт домашнего кетчупа на зиму из помидор и болгарского перца 
Продукты: пять килограмм томатов; полкило перца болгарского; 400 гр. лука репчатого; стакан сахара; четверть стакана соли; 100 мл уксуса (можно взять яблочный 6% уксус); три ложки крахмала; пучок петрушки.
Приготовление: из помидор приготовить томатный сок при помощи соковыжималки; поставить сок в кастрюле с высокими бортами на огонь, и довести до кипения; очистить лук и перец, порезать мелкими кусочками и пропустить через мясорубку; в кипящий томатный сок добавить перекрученные овощи; тщательно перемешать, довести до кипения; обязательно снимать пену; уваривать не менее двух часов; снять с огня кастрюлю и дать посолить, добавить сахар; развести крахмал в стакане воды и аккуратно влить в соус, добавить пучок зелени; увариваем еще двадцать минут, вынимаем петрушку и добавляем уксус, перемешиваем, выключаем и даем немного остыть; разливаем в подготовленную тару. Совет! Если соковыжималки нет, то пропустите помидоры через мясорубку или взбейте в блендере.
 Лучший рецепт кетчупа от шеф-повара 
Ингредиенты: спелые, мясистые помидоры – два кило;
 яблоки кислых сортов – три шт.;
 лук – три крупных головки;
 соль – две десертные ложки;
 сахара – чуть больше половины стакана; 
гвоздика, мускатный орех, перец красный — по вкусу; чайная ложечка корицы. 
Приготовление: порезать и измельчить овощи при помощи мясорубки или блендера; поставить на огонь и варить минут сорок; остудить томатную массу и добавить сахар, соль и специи, кроме уксуса и перца молотого красного; увариваем еще на протяжение полутора-двух часов; добавляем уксус, перец, провариваем еще 5-10 минут; убираем с огня, даем немного остыть, и разливаем в приготовленную тару. Далеко не прячем, потому, что кетчуп необычайно вкусен и готов употреблению. 
Кетчуп шашлычный в домашних условиях на зиму 
Для приготовления кетчупа потребуются такие продукты: два с половиной  килограмм спелых и сочных томатов; кило болгарского перца; стручок горького перчика; ложка столовая измельченного чеснока; три  ст. ложки сахарного песка; ч. ложечка соли, горчицы, кориандра, натертого корня имбиря, семян укропа, уксусной эссенции; шесть горошин перца горького и душистого; пять зерен кардамона; лист лавра – два штуки; ст. ложка крахмала, разведенного в половине стакана воды. 
Способ приготовления шашлычного кетчупа на зиму в домашних условиях: Помидоры, перец сладкий и горький порезать кусочками и поставить на маленький огонь. Положить все ингредиенты, кроме: уксуса и крахмала. Через час после уваривания овощной смеси перетереть ее через мелкое сито. Варить пюре еще три-четыре часа. Минут за пять до готовности добавить уксусную эссенцию и крахмал. Готовый продукт разлить по баночкам. 
Кетчуп по рецепту Джейми Оливера Знаменитый повар, сделавший головокружительную карьеру, как обычно, порадовал великолепным рецептом. 
Для приготовления «особенного» кетчупа от Джейми Оливера необходимы: кило спелых помидор; паста томатная – две ст. ложки; лук средних размеров – четыре шт.; неполный стакан сахара; соль по вкусу; масло растительное без запаха – четверть стакана; зелень – пучок базилика и петрушки (сельдерея). 
Специи и приправы: по две чайные ложки  семян фенхеля и кориандра; четыре бутона гвоздики; два небольших кусочка имбиря; маленькая головка чеснока; перчик «чили» — одна шт.
 Как готовить: с помидор снять кожицу и нарезать кубиками; лук, чеснок и зелень нарезать очень мелко; имбирь нарезать тонкими пластинами; сложить в сотейник с растительным маслом, и протомить пять минут, добавить специи; в сотейник добавить нарезанные помидоры и немного воды, закрыть крышкой и уварить на треть; пюрировать овощную смесь; проварить пюре еще сорок минут. Густой кетчуп в домашних условиях на зиму Достаточно трудно в домашних условиях приготовить густой и насыщенный кетчуп Пальчики оближешь. Необходимо потратить много времени, чтобы томатный соус уварился и стал плотным по консистенции. Но, есть два небольших секрета, которые помогут соусу стать гуще: Добавить яблоки. Использовать при приготовлении крахмал. 
Рецепт №1. Ароматный яблочно-томатный кетчуп 
Готовится следующим образом: два кило помидор, три яблока измельчить в блендере; прокипятить томатно-яблочную смесь двадцать минут; охладить, перетереть через сито; добавить к пюре: палочку корицы, несколько звездочек гвоздики, и по половине чайной ложки – ореха мускатного, розмарина, орегано, соль, сахар, ложку чайную паприки, несколько горошин душистого и горького перца; уваривать массу два часа; в конце варки добавить две десертные ложки 6% уксуса яблочного. Рецепт №2. Густой кетчуп с крахмалом
 Принцип приготовления соуса такой же, как и в предыдущем варианте, а рецепт следующий: три кило томатов; три больших луковицы; ч. ложка паприки; перец душистый и горький – несколько горошин; корица и гвоздика – по желанию; соль – стол. ложка; сахар – четверть стакана; крахмал – три стол. ложки, растворенные в стакане воды. Внимание! За 10 минут до окончания варки соуса добавить крахмал. 
Кетчуп с базиликом на зиму Очень простой и вкусный рецепт 
Готовим следующим образом: один килограмм томатов очистить от кожуры; промыть и просушить пучок базилика и петрушки, измельчить; томаты мелко нарезать, добавить к ним две стол. ложки сахара и одну ч. ложечку соли; пюрировать томатную смесь; добавить к нему измельченные три зубчика чеснока и зелень; варить на протяжении трех-четырех часов; разлить по баночкам или бутылкам. Совет! Если вы хотите чтобы кетчуп на зиму с базиликом имел однородную и гладкую консистенцию протрите его через мелкое сито. В процессе варки соуса по необходимости можете добавлять соль и сахар. Если вам попались слишком сочные помидоры, и соус не уваривается долгое время. Разведите две-три ложки крахмала в половине стакана воды и аккуратно введите в кетчуп. По желанию можно в соус добавить различные специи и приправы. 
Кетчуп Хайнц из помидоров в домашних условиях на зиму – пальчики оближешь Получается соус, как у знаменитой торговой марки  
 Кетчуп «Хайнц» по-домашнему – великолепный томатный соус, который можно приготовить из небольшого набора продуктов. Изумительно вкусный и насыщенный соус придется по вкусу всем членам семьи. Основной ингредиент кетчупа – спелые помидоры и кисло-сладкие яблоки. 
Продукты: томаты – три кило; полкило яблок сорта «Антоновка»; лук репчатый – три головки; сахара – полтора стакана; соли – три десертных ложки; яблочного уксуса 6% — 50-70 грамм; перец – черный, красный, паприка, корица, гвоздика, лавровый лист – по вкусу.
 Инструкция приготовления: готовим из томатов, лука и яблок сок; на дно кастрюли всыпаем специи, их желательно измельчить кофемолкой, лавровый лист бросаем целиком; влить к специям яблочный уксус и овощной сок; тщательно перемешиваем, чтобы не образовались комочки; увариваем на протяжении пяти часов; вынимаем из готового кетчупа лист лавра и разливаем по банкам готовый продукт. Внимание! Если в наличии нет соковыжималки, то можно перекрутить овощи и фрукты на мясорубке, а потом перетереть через сито, дабы избавится от косточек и кожицы. В процессе варки соус обязательно необходимо помешивать. Овощная масса должна уменьшиться в объеме в два, а то и в три раза. На выходе получим отличный кетчуп «Хайнц» в домашних условиях из помидоров на зиму, что пальчики оближешь – такая вкуснота! 




















Все поздравить вас пришли,
Вся родня сегодня в сборе.
Чтобы жили вы в любви,
Никогда б не знали горя!

Я ж, как тетушка, желаю,
Чтобы вы детей рожали
И понянчить малышей
Меня в гости приглашали.

Не бранитесь, не деритесь,
Коль поссоритесь — миритесь.
Чувства вы свои храните,
Свое счастье берегите!
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Кольца золотые
На пальчиках сияют
Я вас, молодые,
На свадьбе поздравляю.

От тети пожелания
Добрые примите,
Всегда друг друга нежно
И преданно любите.

Воплощайте в жизнь
Все мечты свои,
Говорите чаще
Друг другу о любви.

Желаю молодым,
Чтоб был союз ваш крепок,
И аисты в семью
Вам приносили деток.
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С днем прекрасной свадьбы, с радостью чудесной!
Жизнь пусть будет славной, яркой, интересной.
Я, как твоя тетя, лишь добра желаю,
Чтобы жить в достатке, бед, забот не зная.

Пусть в семье чудесной будут лад и счастье,
Все лишь в лучшем виде станет получаться,
Ваши отношенья будут очень крепки,
И еще — скорее пусть родятся детки!
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Племянница, любимая моя,
Тебя с днем свадьбы я сегодня поздравляю.
Сегодня родилась твоя семья.
Чтоб крепкою она была, тебе желаю!

Рука об руку вместе вы идите,
Смотрите в одну сторону, любовь храните.
Пусть аисты приносят вам детишек —
Красивых девочек и умненьких мальчишек!
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