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	 АХУЙДАА ХЭМНЭЖ СУРЪЯ
 

	“УЛСЫН ХЭВЛЭЛИЙН ГАЗАР” Улаанбаатар хотноо 1990 онд эрхлэн хэвлүүлсэн номыг 

	Цогт охин тэнгэр сангийн захиалгаар Цагаан бамбарууш хэвлэлийн газарт 2022 онд цахим хэлбэрт хөрвүүлэв.
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	Уг номыг “Болор дуран” шалгуураар шүүсэн болно. 
Программтай танилцах бол сурталчилгаа дээр товшиж холбоос руу орно уу.
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БИД ГЭРТЭЭ ЭЗЭН

	Бид 277 саяулаа. Цөмөөрөө өөр өөр. Бид зөвхөн нэг зүйлээр л, улс орны эзэн гэдгээр л адилхан. Бид социалист эх нутгийнхаа яруу алдрын төлөө, түүний баялаг, сүр хүчийг арвижуулахын төлөө хөдөлмөрлөж байна. Улс оронд минь мянга мянган үйлдвэрийн газар байгуулагдан хот тосгонуудын нүүр царай өөрчлөгдөж соёл боловсрол, эрүүлийг хамгаалах ажлын түвшин дээшлэв. Орон сууц соёл ахуйн нөхцөлийг сайжруулахын тулд ихийг хийв. Ард түмний материаллаг аж байдлын түвшин мэдэгдэм дээшилсэн нь энэ бүгдийн үр дүн юм. 

	Тийм ээ. Жилээс жилд, нэг таван жилээс нөгөөд шилжих бүр бид улам бүр илүү сайхан амьдардаг болов. Хүн бүр маань ч улс орон бүхэлдээ ч сайхан амьдардаг болов. Гэвч шинээр нэмэгдэж буй пүү тариа, килограмм мах, литр сүү, тонн шатахуун ямар хөдөлмөрөөр бүтэж байгааг мартаж болохгүй. Газар арвин ургацаар хариу барихдаа биднээс улам их арчилгаа, улам их хөрөнгө шаардахын дээр ашигт малтмалыг хэвлийдээ улам гүн, аж үйлдвэрийн төвөөс улам хол «нуух» болж байна гэдэг маань их үнээр бүтнэ гэсэн үг. Ийм учраас улсын хөрөнгийг ч өөрийн хөрөнгийг ч ухаан зарж чадварлагаар эзэн мэдэж ер нь агуулж сурах явдал маш чухал байна. 

	М. С. Горбачев хэлэхдээ «Бид эрчим хүч түүхий эдийн нөөцийн үйлдвэрлэлийг л гэхэд эцэс төгсгөлгүй нэмэгдүүлээд байж болохгүй байна. Төмөр, нефть, бордооны тонн бүрийг, эрчим хүчний киловатт бүрийг, мод материалын кубметр бүрийг аж ахуйчаар ашиглаж сурах хэрэгтэй байна» гэсэн билээ. Хойш тавьж болохгүй гол гол лоозонгийн тоонд арвилж сурахыг бас багтаажээ. 

	Бидний гэр, бидний сууц одоогоор 70 саяас давж тоологдох болсон, өрх гэр цөм амьдралыг хангах нийтлэг системийн бүрэлдэхүүн хэсгүүд болжээ. Энэ системийн олон суваг болсон цахилгаан ба дулааны шугам сүлжээ, усан болон шатах хий дамжуулах байгууламжуудаар, худалдаа, ахуй, нийтийн аж ахуйн болон хангамжийн байгууллага, үйлдвэрийн газруудаар дамжуулан бид айлын голомтыг хэвийн байлгахад хэрэгтэй бүхнийг олж хэрэглэж байна. 

	Энэ бүгдийг хэрэглээд, үйлдвэрлэх, үйлчлэхэд нийгмийн хэмжээгээр гарсан зардлаас үлэмж бага төлбөр төлж байгааг анхаарах нь чухал. Одоогоор хотын хүн амын 80 орчим хувь тус тусдаа сууцанд суугаад сууцны фонд, нийтийн аж ахуйг ажиллуулж байхын тулд улсаас гаргаж байгаа ашиглалтын зардлын гуравны нэгд хүрэхгүй хэмжээгээр сууц, нийтийн аж ахуйгаар үйлчлүүлсний хөлс төлж байна. Зөвлөлт Холбоот Улсад 1928 оноос нааш сууцны хөлсний хэмжээ өөрчлөгдөөгүй бөгөөд цахилгаан, дулаан, ус, шатах хий, телефон утасны хөлс нийлээд дунджаар ажилчин албан хаагчдын өрхийн бүх зардлын гурван хувь болж байна. АНУ, Их Британид энэ зардал өрхийн төсвийн тавны нэгд хүрдгийг үүнтэй зэрэгцүүлээд үз л дээ. 

	Бид гэр гэртээ эрчим хүч, түлш, ус, хүнсний бүтээгдэхүүнээр хэрхэн яаж болоод байгаа маань амин хувийн төдийхөн асуудал огтхон ч биш юм байна. Аж байдлын эдгээр бүх зүйлд аригтай хандах хандлага бас л нийгэм эдийн засаг, ёс суртахууны ухагдахуун юм. 

	«Зөвлөлт Холбоот Улсын эдийн засаг нийгмийг 1986—1990 онд болон 2000 он хүртэлх үед хөгжүүлэх үндсэн чиглэл» хэмнэх дэглэмийг хүчтэй болгох, бүх төрлийн нөөцийн зарцуулалтыг зүй зохистой арвич, хямгач зарцуулахын төлөө шамдах, ахуйд эрчим хүчний болон бусад нөөцийг аж ахуйчаар ашиглахыг уриалжээ. 

	Эдийн засгийн хүмүүжил гэр орноос, айл өрхөөс эхэлдэг. Грамм, ватт, минутыг тоолж чаддаггүй юм уу чадахыг хүсдэггүй хүнийг аж ахуйч биш байдлын нянгийн халдвар авсан хүн гэж болох юм. Гэр орондоо ёстой эзэн хүн шиг байдаг хүн бол үйлдвэрлэл, хамтрал, сангийн аж ахуй, барилга дээр албан байгууллага дээр үнэхээрийн эзэн хүн болж байдаг нь олонтоо. Хогийн саванд талхны хэлтэрхий хаядаггүй хүн заводын хашаанд хаягдсан эд ангийн хажуугаар хэнэггүй өнгөрч чаддаггүй. 

	Шекспирийн зохиолд гардаг Шейлок, Бальзакийн зохиолын Гобсек, Гоголийн зохиолын Плюшкин шиг жолоогүй ухааныг эзэмш гэж хэн ч уриалаагүй. Харин саруул ухаан хэрэгцээ хоёрыг нягт холбох тухай ярьж байгаа юм. Хөдөлмөр хөлс хоёроор бий болгож байгаа бүхэнд арвич, хямгач хандахгүй юм бол аливаа аж байдал магадгүй юуны урьд өрх гэрийн аж байдал учир утгагүй болох юм. Ийм арвич, хямгач хандлага өөрөө аяндаа ирэхгүй. Тийм хандлагыг гэр аж ахуйг ариг гамтай эрхлэх өвөрмөц сургуулиар хэвшүүлэх хэрэгтэй бөгөөд түүгээр хүн, нийгмийн хөрөнгөнд арвич хямгач хандах ёс суртахууны сургамжийг олж авах юм. Энэ өвөрмөц сургуульд заадаг заалгадаг хоёр нь бид өөрсдөө байх ёстой.

	Ер нь хэн ч, хэзээ ч өөрийгөө бүрэлгээч юм уу эсвэл харамч гэж хэлүүлэхийг хүсэхгүй л дээ. Бүгдээрээ л тэг дундуур нь байх гэж эрмэлздэг. Энэ ч бас тун сайн хэрэг. Бид байдгаараа л байдаг байх ч болно. Хүн хэлэхээс наашгүй болохоор хэлж, зөвлөж, зэмлэж байвал сул гар маань чанга болно. Энэ ном тэгж хэлж зөвлөгч нь болох болов уу гэж найдаж байна. Энэ маань амин хувийн аж ахуйг аригтай эрхлэхийн бүхнийг багтаасан сурах бичиг биш, юм болгонд хариу өгсөн гэр ахуйн ухаан, туршлага хоёрыг нэгтгэсэн эмхэтгэл ч биш. Хэрэв манай нийтийн, зөвлөлт айл өрхийн нэг нь болсон гэр орондоо бид жинхэнэ эзэн байхыг хүсвэл бид бүгдийн мэдэж байвал зохих хамгийн чухал, хамгийн зайлшгүй хэрэгтэй, давын өмнө барьж авах хамгийн сонин гэсэн зүйлийг энэхүү өчүүхэн номд багтаахыг хичээв.

	 


ТООЦООЛЖ ЧАДДАГ БАЙ

	Ямар ч аж ахуй-үйлдвэр, хамтрал эсхүл айл өрх нь тодорхой эдийн засгийн үндсэн дээр тогтдог. Бид гэртээ амьдран сууж, хайрлаж дурлаж, сурч боловсрон үр хүүхдээ өсгөн өөрсдөө жил жилээр өтлөх боловч бас ач гуч нартайгаа залуужна. Ариглах дэглэм бол баян чинээлэг болохын үүд, бид бүгдийн, хүн бүрийн аж байдал өсөж сайжрахын үндэс юм гэдгийг хүн болгоны толгойд гүнзгий шингээх нь чухал.

	Бид улс орныхоо эдийн засаг, нийгэм-улс төр, оюун санааны амьдралд олсон амжилт ололтоороо зүй ёсоор бахархдаг билээ. Бүхнийг хүний төлөө, бүхнийг хүний аж байдлын төлөө гэсэн ЗХУКН-ын Программын лоозон улам бүр гүн гүнзгий тодорхой агуулгаар баяжиж байна. ЗХУ-д хүн ам тутамд ногдох бодит орлого сүүлийн 25 жилд 2,5 дахин өсөв.

	Нийгмийн хэрэглээний фонд мөн хугацаанд тав гаруй дахин өсөв. Энэхүү эх булгаас олгох төлбөр, хөнгөлөлт хүн ам тутамд ногдуулснаар 1984 онд 508 рубльд хүрч байв. Үнэ төлбөргүй сурч боловсрох, ажилтнуудын мэргэжил дээшлүүлэх, үнэ төлбөргүй эмчилгээ, тэтгэмж, суралцагчдад олгох тэтгэвэр, амралтын цалин, сургуулийн өмнөх насны хүүхдийн байгууллагыг ажиллуулах зардал болон бусад олон төлбөр, хөнгөлөлтийг нийгмийн хэрэглээний фондоос гаргаж байдгийг хэн бүхэн мэднэ. Орон сууцны хөлс, театр, номын сан, клуб зэрэг соёлын үйлчилгээ, хот суурины зорчигч тээврийн хөлс зэрэг олон зүйлийн төлбөрийг багаар тогтоосноос болж гарах зардлын зөрүүг мөн энэ фондоос нөхдөг.

	Нам засаг сүүлийн жилүүдэд ард түмний аж байдлыг цаашид дээшлүүлэхэд ихэд чармайж байгаа бөгөөд тэр нь ЗХУ-ын хүнсний программ болон 1986—2000 онд ард түмний хэрэглээний барааны үйлдвэрлэл болон үйлчилгээний хүрээг хөгжүүлэх цогцолбор программын хүрээнд бодит зүйл болж байна. Энэ чухал баримт бичгүүдэд тавьсан зорилтууд бидний гэрийн ширээн дээр байх зүйлс өдөр өдрөөр нэмэгдэж, орон гэр тохилог ахуйд тавих анхаарал төвөггүй бүтэж, чөлөөт цаг маань агуулга сайнтай байхад чиглэгдсэн юм. 

	Эдгээр зорилтыг амжилттай шийдвэрлэхэд эд баялгаа арвижуулах, түүнийгээ зохистой ашиглах ийм хоёр зүйл эх үндэс болох юм. Тэгэхдээ энэ нь хөдөлмөрийн хамт олон, төр улсын үүр нэгж болсон өрх гэр бүрд адилхан хамаарах юм. Хоёр үнэн байж үл болохын нэг адил хоёр зан суртахуун байж болохгүй. Эд хөрөнгө минийх, нийгмийнх гэж хуваагдах учиргүй. Энд амьдралд иргэний ёсоор хандах бодол төрөх төдийгүй энд бас практикийн олон талаас төр улс хэдий чинээ баян чинээлэг бол хүн болгон сайн сайхан амьдарна гэсэн нийтлэг зүй тогтол социализмын үед гажишгүй үйлчилнэ гэсэн бодол бас байх болно. Эргэцүүлж бодвол бид гэр орныхоо нөөцийг хэдий чинээ аригтай, ухаалаг зарвал улс орон маань төдий чинээ түргэн бэхжиж баян чинээлэг болно. 

	Чухам ийм учраас ахуйн эдийн засгийг улс орны эдийн засгийн бүрэлдэхүүн хэсэг гэж авч үзэх хэрэгтэй. 

	Энэ зуур хэлэхэд эдийн засгийн ухаан хөгжлийнхөө эрт урьдын шатанд гэр голомтыг эрхлэх тухай олон төрлийн мэдлэгийн цуглуулбар байдалтай байсан юм. «Эдийн засаг» гэдэг үг маань ч шууд утгаараа «гэрийн аж ахуй» гэсэн үг юм, Гэхдээ эдийн засгийн ухаан бидний ахуйн эдийн засгийн асуудлуудаас ихээхэн холдсон шинжлэх ухаан юм. 

	Бидний өмнө эртний өвөг дээдэс арифметикийн дөрвөн үйлдлийг гадарладаггүй байсан ч эдийн засгийн талаар ихээхэн сайн сэтгэдэг, ашиг сонирхлын талаар чадварлаг ухаан зардаг байжээ. Эртний дорно зүгийн нэг сэтгэгч баяжихын хоёр аргын нэгийг орлогоо арвижуулах явдал гэж үзээд хоёрдохыг нь аж ахуйч чанар юм хэмээн орчин үеийн үнэнийг сүрхий онож хэлж байжээ. 

	«Мөнгийг бодлогогүй зарахад ухаан орохгүй» гэж ард олон ярьдаг. Харин танд аль болох ашиг тус өгөх чухамхүү өнөөдөр чухал байгаа зүйлд мөнгөө онож зарцуулах гэдэг бодол, зориг зан, тодорхой мэдлэг шаардах жирийн биш шинжлэх ухаан юм. Энэхүү шинжлэх ухааны үндсийн үндэс бол нийт улсын хэмжээгээр яригддагийн нэг адил төлөвлөгөө юм. 

	Харин зардлаа жилийн урьдаас төлөвлөхөө байг гэхэд сарын урьдаас хардаг хүн бидний дотор тийм олон гэж үү? Юу л бол. Гэтэл төлөвлөлтгүйгээр өрх гэрийн эдийн засаг байж болохгүй юм. 

	Ариглах гэдэг бол нарийлах, харамлах гэсэн хэрэг огт биш. Ариглах гэдэг бол худалдан авах гэсэн зүйлдээ мөнгөө бодож зарах, гэр аж ахуйгаа ухаалаг эрхлэх, хоол хүнсээ зохимжтой ашиглах, эд агуурсдаа арвич хандахыг хэлнэ. Орлого их ч бай бага ч бай эргэн тойрон байгаа зүйлээ урт хугацаанд сайн хэвээр нь байлгахыг эрхэмлэх хэрэгтэй. Хувцас хунараа цагт нь сэлбэж тордох, гэрийн эд хогшлыг зөв эдлэх нь тэдгээрийн эдлэгдэх хугацааг уртасгана,

	Нэг үгээр хэлэхэд тооцоолж сурах хэрэгтэй. Нийгмийн сонирхол, улсын сонирхлыг дотроо бодож мөнгөө тооцоолж сурах хэрэгтэй. 

	 

	 

	НЭГДҮГЭЭР ХИЧЭЭЛ : Айлыг авч явах ухаан

	Гэр аж ахуй гэдэг бүхэнд танил үгийг сонсоход тохилог сайхан байдал толгойд ордог байсан бол сүүлийн үед яагаад ч юм өдөр тутмын хэвшлээс сэм алга болох болов. Хүүхнүүд эрчүүдээ дагаад л албан ажилд толгойгоо мэдүүлэх болов. Гэр орноо яах вэ? Гэр аж ахуйн ажлыг бид ээж эмэг эх хоёрын зөн авьяас, туршлагад улам бүр л найдах болов. Энэ чинь л дэмий. Гэр аж ахуй бол яггүй шинжлэх ухаан бөгөөд тэргүйгээр өрх гэрийн өдөр тутмын амьдрал хөдлөхгүй. Нэгэнт шинжлэх ухаан болохоор өөрийн гэсэн судлаачид, заадаг багш нар байх ёстой... Тийм багш нарыг ЗХУ-ын төлөвлөгөөний хорооны дэргэдэх эрдэм шинжилгээний эдийн засгийн хүрээлэнгээс энэ номын хуудаснаа урьж ирүүлэв. 

	Уншигч та танилцагтун. Энэ багш нь хүн амын материаллаг баялгийн хэрэглээ ба үйлдвэрлэлийн асуудал судлах хэлтсийн мэргэжилтэн, эдийн засгийн ухааны дэд эрдэмтэн О. П. Саенко, А. Л. Малов нар болой. Энэ хоёр хүн бол аж ахуйг зохистой эрхлэх ажлыг сайн мэддэг улс. 

	— Гэр аж ахуй гэж ямар шинжлэх ухаан байна вэ?

	— Зөвхөн гэр аж ахуй гэхэд л түүнд өрх гэрийн өдөр тутмын амьдралын бүх талыг багтаана. Энд түүний аж ахуйн тал болох хоол хийх, сууц арчлах хамгаалах, юм худалдан авах, гарын ур хийх, ахуйг ариглахтай холбогдсон мэдүүштэй эгэл зүйлс багтаж орно. 

	Гэр ахуйгаа ухаалаг авч явахын тулд орчин үеийн өрх айл амин хувийн соёлоос гадна тусгай эв дүй, олон уран мэх эзэмших нь чухал. Сүүлийн үед энэ бүх асуудлыг сонирхох явдал хүн амын дотор эрс нэмэгдэв. Ийм болсон нь бидний үзэж байгаагаар зөвлөлтийн хүмүүсийн аж байдал ерөнхийдөө дээшилж байгаагийн зэрэгцээ олон өрх айл үрэлгэн болсноор тайлбарлагдах ажээ. 

	Олсон мөнгөө гэр орондоо бодлогогүй зардаг, хэрэгцээгүй үед асаалттай гэрлээ үл унтраах, эсхүл усны цоргоо хаахаа мартдаг, хогийн саванд талх боовоо хаядаг хүн үйлдвэрийн газар дээр материал хэмнэх тэмцэл үнэн голоосоо хийж чадах уу? Юу гэсэн хариулт таарахыг уншигч мэдэж байгаа гэж бодож байна. 

	— Зөвлөлтийн хүмүүс зочломтгой, их гараар хөдөлдөг, өгөөмөр гэдгийг хэн хүнгүй мэднэ. Энэ дурдсан маргашгүй сайн чанарыг бодолцож, жишээ нь танайд зочин ирлээ гэхэд та яах вэ?

	— Бид цугаараа л айлд зочлох дуртай. Зочин хүлээж авах бүр ч дуртай. Баяр хөөр болсон уриалаг гэрийн эзэд зочдоо тавтай суудалд урих, зугаацуулах гэж яардаг. «Гийчинд хүндэтгэл гэрийн эзэнд нэр төр» гэсэн зүйр үг манай зочлох ёсны өнө эртний уламжлалыг илэрхийлнэ. 

	Зөвлөлтийн хүмүүсийн зочлох ёс бүх дэлхийд алдаршжээ. Талх, давс барьж угтах ёс манай орны бүх ястан үндэстний төлөөлөгчдийн нэг шинж. Энэ ч сайхан хэрэг, гайхамшиг. Айлчин гийчин ирдэггүй айл ханхайгаад, хүйт даагаад, уйтгартай байдаг. Хүний амьдралд баяр баясгалан, олонтой байхын ач тусыг өөр юу ч орлож чадахгүй. 

	Энэ бүгд ч тийм ээ. Гэхдээ, хааяа зочноо үдэж гаргаад аяга тавгийн үлдэгдлийг хогийн сав руу хийж, хөндөөгүй идээ будаагаа хөргөгчдөө чихчхээд, уул овоо шиг аяга тавгаа угааж цэвэрлээд гэр орноо цэгцлээд нэг мэдэхэд мах болтлоо ядарсан байдгаа саная. Дахин ийм зочин даллаж дуудахаа больё гэж та өөрөө хэчнээн андгайлсан бэ?

	Эцэст нь, ингэж наргисны дараа хэвтэж унтахдаа амссан их цадахын зовлонгоо сана л даа. Ийм явдал байсан биз дээ? Нийлж наргихад зоогийн сав зогсоолоос хэтэрч, зовлон болж өнгөрөх нь ховор биш байдаг шүү дээ. 

	Ингэлээ гээд хэнийгээ буруутгах вэ? Өөрийгөө, гагцхүү өөрийгөө л буруутгах хэрэгтэй. Яагаад гэвэл, идээ найрыг ««бусдаас илүү сайхан» хийж бусдад гайхагдаж бусдыг татах гэсэн нэрэлхүү зан л бүх бурууг хүлээх ёстой. Энэ ашиг тусгүй зорилгодоо хүрэх гэж өрхийнхөө төсвөөс өдий төдий хөрөнгө мөнгө гаргаж, эрч хүч, эрүүл мэндээ сульдуулан хийж, эцэст нь өөртөө, өрөөл зочдодоо гай болдог. 

	Зочдоо баяртай хүлээн авч ширээгээ гоё засах нь ч мэдээж хэрэг л дээ. Гэхдээ идээ найрыг хэмжээнээс хэтрүүлэх хэрэггүй. Өдрийн турш түнхээ сунатал гүйж, дэлгүүр худалдаанаас сав дүүрэн юм зөөж, халуун галын дэргэд хэдэн цагаар шарагдаж, дараа нь гал тогоо зочны өрөө хоёрын хооронд зогсоо зайгүй холхиж байхын хэрэг байна уу? Тэнхлээ барчхаад ядарсан царайгаар инээмсэглэн ширээний ард сууж эрч хүч хичээл зүтгэл гаргасан зүйлээ дуртай дургүй амсаж байх нь харагддаг. Ийнхүү хөгжим сонсож бүжиг бүжих найр наадам маань нөр ажил, тэр ч байтугай аргалахгүй алба болж хувирдаг. 

	Энэ байдлаас яаж гарах вэ? Анд нөхөд, төрөл садан хөрш олноос нүүр буруулах уу? Тэгж хэрхэвч болохгүй. Ердөө л баяр цэнгэлээ учиртай зохиох хэрэгтэй. 

	— Ахуйд ариглахын тухай яриа бол харамч нарийныг гэрчилнэ гэсэн үзэл бодол байдаг. Тийм биш бол яах вэ?

	— Ядах юмгүй. Өрх гэрийн дотор ариглах гэдэг харамлах гэсэн үг огт биш. Ариглах нь ердөө л мөнгө хөрөнгийг учиртай зарах, аж ахуйг ухаалаг эрхлэх, гэр оронд байгаа юм болгонд арвич, хандахыг хэлж байгаа юм. Хөрөнгө юмандаа ингэж хандах нь иргэний үүргээ өндрөөр ухамсарлаж байгаа нь тэр юм. Учир нь, зардлыг нь улс үлэмж хэмжээгээр өөртөө үүрч байгаа үнэт зүйлсийг бид ахуйдаа ашиглаж байгаа юм. 

	Олон өрх айлын гол алцаа бол сэтгэл булаасан зүйлтэйгээ орлогоо жишиж чадахгүйд байгаа юм. Энэ явдал өрхийн төсөв алдагдуулах нь цөөнгүй. Ингэж алдагдах нь цөөнгүй. Хүмүүс цалингаа авангуут дэлгүүр лүү гүйж очоод зардлаа төлөвлөхгүй, дөнгөх байлгүй гэж бодоод хэрэг болох болохгүй юм худалдан авдаг. Гэтэл айл өрхийн аж байдлын бодит түвшин орлогын түвшнээр тодорхойлогдохоосоо аж ахуйгаа эрхэлж чадах эсэхээр тодорхойлогдох нь нь. Хөрш маань бага цалинтай хэр нь өргүй байх юм гэж танайхан хэчнээн гайхаж байснаа сана л даа. Тэд дажгүй л идэж өмсөж байсан. Хөршийн чинь танаас ялгаатай нь гэвэл ердөө л мөнгөө тооцоолж, хэрэгтэй зүйлдээ зарж сурсан байна. 

	Одоо манай хүн амын өрхийн нэг гишүүн зуугаас дээш рублийн орлоготой нь 60 гаруй хувийг эзэлдэг. Арван таван жилийн өмнө ийм орлоготой хүмүүс дөнгөж 18 хувь байлаа. Мэргэжилтнүүдийн үзэж байгаагаар орлогын ийм хэмжээ нь хэрэглээний чөлөөт сонголт хийгдэж эхлэх зааг юм. Тэгэхдээ ийм орлоготой айл өрхөд мөнгө илүүдээд байна гэсэн хэрэг биш. Хэрэглээний өсөлтөд хязгаар байдаггүй болохоор үнэндээ яав ч илүүднэ гэж байхгүй. Хэрэглээний чөлөөт сонголт гэдэг маань хоол хүнс, хувцас хунар, соёл, ахуйн болон аж ахуйн зориулалттай гол бараагаар амин чухал хэрэгцээг хангах болохоос биш бараа болгон, тэгэх тусмаа дээд чанарын бараагаар хангана гэсэн үг биш. 

	— Ингээд үзэхлээр л орлогоо ухаалаг зарцуулах нь юу юунаас чухал байгаа юм. Гэтэл цугаар ингэж чаддаггүй. Жишээ нь: байдаг мөнгөө сэтгэл булаасан аппарат, хальс, пянз худалдан авахад зарцуулдаг дуу хөгжмийн дон туссан амьтныг аваад үзэж болно. Бэл сан нь дөнгөөд байгаа мэт боловч ийм айл маань хоёр цалингийн хооронд мөчиг тачиг л байгаа шүү дээ. 

	— Аливааг сонирхох шохоорхох гэдэг маань маргаангүй сайн хэрэг л дээ. Гэхдээ энд, мөн тэрчлэн юм болгонд хэм хэмжээ байдгийг мэдэх хэрэгтэй. Үүнтэй холбогдуулан, хальт сонсоход толгойд багтамгүй атал маш онож хэлсэн Гегелийн санааг өөрийн эрхгүй дурдъя. Тэрээр «Бидний гаргаж байгаа зардалд эхэндээ зарим нэг тавиу боломж байх бөгөөд тэр боломжийн хэмжээнд багтаж байвал зарлагын ихдэх, багадах санаанд ордоггүй. Гэтэл хувь хувийн байдлаар тодорхойлогддог хүн болгонд байх хэр хэмжээнээс хэрэв аль нэг тал руу нь давж алхвал тэр хэр хэмжээний шинж чанар, төрх байдал санагдах бөгөөд... саяхан аж ахуйгаа сайн эрхэлж байна гэж хэлэгдэж байсан зүйл маань харамч, үрэлгэн хоёрын аль нэг болж хувирдаг» гэжээ. Аж ахуйг ухаалаг эрхлэх асуудал барав хоёр зуун жилийн өмнө бүр тэргүүний ухаантуудын сэтгэлийг эзэмшиж байсныг харж байгаа биз. 

	Гэр аж ахуй бол хүн болгон санасан зоргоороо явуулдаг үйл явц биш ээ. Гэр ахуйд тодорхой зүй тогтлууд үйлчилж байдаг бөгөөд тэдгээрийг мэдэж, хэрэгсэж үзэх нь чухал. 

	— Та уншигчдад ямар практик зөвлөгөө өгч болмоор байна? Жишээ нь өрхийн төсвийг яаж хуваарилах вэ? Идэж уухад хэмнэхийн хэрэг байна уу? Жишээ нь махыг хэмнэх хэрэг байна уу?

	— Цалингаа аваад, болно байх гэж бодоод үрчихдэг. Тэгээд дараа нь идэх уухаа хасаад суудаг зарим айл өрх бидэнд тааралдаж байсан. Төсвийг ингэж хийж болохгүй. Тэгээд яаж хийх юм бэ?

	Бид дараах зүйлийг санал болгоё. Юуны өмнө орох орлогоо урьдаас долоо хоног, сар, жилийн өмнөөс мадаггүй тодорхойлох хэрэгтэй. Ийнхүү тодорхойлохдоо цалин, тэтгэвэр, тэтгэмж (стипенд) өрхийн эдлэн газраас хураасан жимс, ногооны өртөг зэрэг бусад бүх орлогоо бүгдийг тооцох хэрэгтэй. 

	Дараа нь байнгын төлбөр болох сууц, нийтийн аж ахуйн үйлчилгээ, хүүхдийн цэцэрлэг, ясли, хүүхдийн дотуур байр зэрэгт төлөх төлбөр, тэгээд байнга биш төлбөр болон хот хоорондын телефон яриа, цагаан хэрэглэлийн угаалга зэрэгт төлөх төлбөр, одоо өрхийн хоол хүнсэнд гаргах зардал эдгээрийг тооцож бодно. 

	Өрхийн төсөвт, ядмаг төсөвт ч санаандгүй гарах зардлыг боломжийн хэрээр тусгах нь чухал. Мөн түүнчлэн улирлын чанартай аль нэгэн сард дэндүү нүсэр болдог, тухайлбал өвөл хэрэглэх нүүрс, түлээ, мах, гурил, нөөцлөх ногоо, жимс гэх мэтэд гарах зардлыг тусгах хэрэгтэй. Жишээ нь гэрийн эзэгтэй өвөл хэрэглэх жимсний чанамалд зориулан сар бүр нэмэгдэл элсэн чихэр худалдан авах ёстой. Баяр ёслол болохоос нэг, хоёр долоо хоногийн өмнө баярын ширээнд зориулан чанараа алддаггүй хүнсний зүйл худалдан авах хэрэгтэй. 

	Тухайн сард төлөвлөгөөнөөс гадуур ямар нэгэн зүйл (плать, гутал гэх мэт) худалдан авах боломж байгаа эсэхийг мэдэхийн тулд бидний дээр дурдсан зүйлүүдийн нийлбэр дүнг тэр үед орох орлогын нийт дүнтэй зэрэгцүүлэхэд уг орлогоос бага байвал түүнийг гэр ахуйн өөр зүйлд зарцуулахгүйн тулд хадгаламжийн касст хийх нь дээр. Орох бусад нэмэгдэл орлогоо бас энэ касст хийнэ. Тодорхой хугацаанд хуримтлагдаж байгаа энэ ялимгүй мөнгө зугуухан өсөж л байг. Ингэснээр уг өрх үнэтэй зүйл авах боломжтой болно. 

	Цалингаа авмагц хоол, хүнсэнд зориулах гэсэн хэмжээнд багтаан чанараа түргэн алддаггүй гоймон, будаа, гурил, цай, элсэн чихэр болон мөн саван, шүдний оо, угаалгын нунтаг зэргийг сар хэрэглэхээр бодож бөөнөөр нь худалдан авах нь дээр. Үлдсэн мөнгөө өдөр тутам худалдан авах зүйлд зориулна. Мөнгөө жигд зарцуулахын тулд байгаа мөнгөө хэрэглэх хугацааны өдрийн тоонд хувааж, гарсан тоог долоо хоногоор үржүүлнэ. Ингээд долоо хоногт зарах мөнгөний хэмжээ тодорхой болно. 

	Хоол хүнсэнд зарах мөнгөний хэмжээг тодорхойлоход онцгой анхаарах хэрэгтэй. Дан талхаар залхаагаад яах вэ гэж ярьдаг ч гэсэн хүн чухам л түүний ачаар амьд явдаг. Хоол хүнсэнд дэндүү хэмнэхийн хэрэг байхгүй, гэхдээ хоол хүнсэнд учир нажиргүй мөнгө зарах нь бас л байж болохгүй хэтрүүлэг. 

	— Үнэндээ ч маш чухал асуудал. Хоол хүнсний зүйлийг дээдлэн түүнийг ариг гамтай зарцуулах тухай энэхүү номын өөр бүлгүүдэд өгүүлэх болно. 

	— За ингэхлээр хоол хүнсний зүйлийг бодолцсон гэж үзье. Цааш нь мөрөнд өлгөх зүйлд гарах зардлын тухай бодох хэрэгтэй. Тус орны янз янзын районд суудаг айл өрхүүдэд судалгаа хийж үзэхэд эмэгтэйчүүдийн хагасаас илүү хувь, эрэгтэйчүүдийн 60 хувь дэгжин маягийн гэсэн хойшид дуртайяа өмсөх хувцсыг тэр болгон тухай бүр худалдан авахгүй байгааг дурдъя. 

	Өнөөдөр хэний маань ч хувцасны өлгүүрт цөөнгүй тооны гадуур хувцас, хэд хэдэн хос гутал, шаахай байна. Үүнд гайхах хэрэггүй. Энэ үнэхээр ийм байгаа юм. Авдар саваа зэмлэнгүй шулуухан үз л дээ. Та бидний сууцанд хэрэгцээгүй эд хогшил пиг дүүрэн байна шүү дээ. Өлгүүрт байгаагаа шинэчлэхэд «Комиссийн» худалдааны болон хувцас засах тусгай засварын газрын үйлчилгээ тус хүргэж болох л байгаа шүү дээ. Товчоор хэлэхэд өлгүүрт байгаагаа яв цав болон өөрийн хүсэл хэрэгцээг мэдэхгүйгээр ямар нэгэн зүйл худалдан авах хэрэггүй. Ийм учраас жилд худалдан авах хувцасны тоо хэмжээг товлохоос өмнө өлгүүртээ тооллого хийх, бас сонирхох зүйлээ бүртгэхийг зөвлөх байна. 

	Яльтай яльгүй жижиг зүйл өрхийн төсвийг юу юунаас илүү «цөмлөдөг» нь хэдийнээ ажиглагдсан үнэн зүйл билээ. Чухамхүү эдгээр жижиг зүйлс, ёс шиг хамгийн үнэтэй нь байдаг. Энэ бол тогтмол худалдан авах хэрэг гардаг угаалгын нунтаг, саван,, шүдний оо болон бусад зүйлийн тухай хэлж байгааг олон хүн хэдийнээ тааварласан байх аа. Эдгээр жижиг зүйлийн зарцуулалтыг байнгын хяналтад авах хэрэгтэй. Тэгэхдээ зөвхөн зарцуулалт төдийгүй хэрэглээг ч нэгэн адил. Жишээ нь, нөгөө л угаалгын нунтгийг аваад үзье. Заримдаа ганцхан халбага хийж угаахын оронд бүтэн хайрцгийн талыг хэрэглэх ч энүүхэнд байдаг. 

	Гэхдээ юм болгоны зарцуулалтыг урьдчилан харах гэдэг бодитой явдал биш гэдгийг амьдрал харуулж байна. Ийм учраас сарын төсөвт түүний 3—5 хувиар бодож, даатгалын фонд байгуулах нь зүйтэй. 

	Кино, театр, концерт үзэх, товчоор хэлэхэд соёлын арга хэмжээний зардлыг хасаж болохгүй. Ийм учраас эдгээр арга хэмжээг жилд хэдэн удаа гэр бүлээрээ соёлын аян хийхээ барагцаалж бодоод, энэ бүгдийг төсөвтөө заавал төлөвлөж байх хэрэгтэй. 

	— Таны ярианаас нэг ийм асуулт гарлаа: Төлөвлөж байгаа бүх зардлыг хэрхэн санхүүжүүлэх мөн зардлын товлосон зүйл ангиудтай уг зардал тохирч байгаа эсэхийг яаж хянах вэ?

	— Гэр аж ахуйн ажиллагаанд хяналт тавих нь чухал гэдэг талаар хоёр бодол байж болохгүй. Хамгийн чухал нь залхуурах хэрэггүй. Сар бүрийн эцэст товлосон зүйлээсээ хазайсан эсэхийг шалгах хэрэгтэй. Хэрэв хазайсан бол яагаад хазайсныг мэдэх хэрэгтэй. Яаж хянах вэ? Толгойд байгаадаа итгэх үү? Үгүй л дээ. Бүх орлого зарлагын бичилтийг байнга хийж байх хэрэгтэй. Завгүй байхад бас гэрийн нягтлан бодох бүртгэл хөтөлнө гэнэ шүү гээд татгалзах явдал гарч болох юм. Хэрэв л гэрийн эдийн засгийн жолоодогддоггүй гайгаас ангижрах өрхийн «төсвийн алдагдлыг» үүрд арилгах зорилго урдаа тавьсан бол хийх л болно. 

	Хэрэв учрыг нь хайя гэвэл төсөв гэдэг маань зардал гаргахад зөвхөн үндэс болдог бол гэрийн тооцоо хөтлөх маань төсвийг бодит зүйл болгох арга юм. Тооцоо хөтөлдөг айлд үүнийг хийхэд өдөрт 10-аас илүүгүй минут зардаг. Ашиг тустай нь харьцуулж үзвэл 10 минут юу ч биш. 

	Өрхийн орлого, зарлагын дэвтэрт орлого, өдөр тутмын зарлага, арвилсан мөнгө, төлбөр гэсэн хэсгүүд байх ёстой. Үүнийг ердийн дэвтэр дээр хэдэн шугам татаад хөтөлж болно. Юуны урьд орж байгаа бүх орлогод болон өдөр өдрийн зарлагад бичилт хийх хэрэгтэй. Ийнхүү өрхийн нягтлан бодох бүртгэлийн тов гэсэн дүр зураг бий болно. 

	Аж ахуйг зохистой хөтлөх тухай яриагаа дуусгахын ялдамд олон гэр бүлд, ялангуяа залуу гэр бүлд хандаж хэдэн зүйлийг сануулъя. Хэрэв эзэгнэж байгаа бүх зүйлдээ ханддаг шиг гэр орондоо яг тэгж хандах юм бол гэрийн аж ахуйг зохион байгуулахад өөрийн туршлага шиг илүү үнэтэй ямар ч зүйл байдаггүй. Бас анхааруулахад, эхэлж байгаа юм бүхэн хэцүү. Өөрийгөө хянах ч хэцүү. Хэсэгхэн зуурын сэтгэлд хөтлөгдөн мөнгөө ялимгүй зүйлд үрэхээс өөрийгөө тэр болгон угзчиж, төсвөөс «хальж гарах» явдлыг хянах гэдэг хэцүү. Гэрийн аж ахуйг зохистой эрхэлж сурах гэдэг тийм ч амаргүй. Гэвч сурах нь чухал!. Энэ бол юуны урьд наанадаж өрх гэрийн өөрийнх нь эрх ашгийн төлөө зүйл. Цаанадаж улс гүрэнд ч чухал. Мөнгөө тооцоолж чаддаггүй, гэрийнхээ аж ахуйг эрхэлж чаддаггүй хүнд нийгмийн эрх ашигт хамаатай ажил хариуцуулах нь бүр ч найдлагагүй хэрэг шүү дээ. 

	 

	 

	Өрхийн эдийн засагчдад тусламж болгох нь

	Өрхийг нягтлан бодох бүртгэлтэй болгохын тулд юуны урьд аж ахуй, кассын гэсэн хоёр дэвтэр хөтлөх хэрэгтэй. 

	Нэгдүгээр дэвтэр нь тоо, чанарыг заасан бүх эд хогшлын жагсаалт байх болно. Энэ бол эд агуурс, гэрийн тавилга, хөшиг, хивс, ханын зураг, баримал, радио хүлээн авагч, зурагт, хүлээн авагч гэх мэт гэр ахуйн юмс, гал тогооны хувин сав, аяга, таваг, (хоол цайны хэрэгсэл, ваар сав, шил, паалантай эдлэл) ор, орны болон хоолны ширээний мөн дотуур цагаан хэрэглэл, гадуур хувцас, хүнсний нөөц, бэлтгэж авсан бүтээгдэхүүн, түлш гэх мэт юм. 

	Бичилтийг зузаан дэвтэрт анги бүрээр хөтлөх бөгөөд анги бүрд хүрэлцэхүйц тооны хуудас гаргахын хамт гарчиг бүрд хуудас зориулна. 

	Хоёр дахь дэвтэр бол кассын дэвтэр. Түүнд гаргасан зардлаа хүснэгтэд орлого, зарлага хийсэн сар, өдөр, зарлагын утга, тоо хэмжээ, үнийн дүн зэрэг нэрээр босоо мөр татан бичнэ. 

	Ийм дэвтэр байхад зарлагын дүнг ямар зүйл ангиар нь ямар ч үед гаргаж болно. Үүнийг сар сарын эцэст хийж байх нь зүйтэй. Гэхдээ улирлаар, бүтэн жилээр ч хийж болно. 

	 

	* * *

	 

	Хэрэв бид хүнсний бүтээгдэхүүний бүрэлдэхүүн, түүний биологийн үнэт чанарын тухай мэдлэгээ тэдгээрийн өртөг, элбэг ховор байдал зэрэг эдийн засгийн чухал параметртэй холбохгүй бол уг мэдлэг хийсвэр зүйл болох юм. Хэрэв айл өрхөд мөнгө хөрөнгө нь хүрэлцэх хэмжээгээр байж л байвал зохистой хооллож болно гэж олон хүн үздэг. Энэ бол бас яг тийм биш. «Работница» сэтгүүлийн санал болгож байгаа үдийн хоолны гурван янзын цэсийг танд толилуулъя:

	 

	Цэс—1

	[image: ширээ-г агуулсан зураг

Автоматаар үүсгэсэн тайлбар]

	 

	 

	Цэс—2
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	Цэс—3

	[image: бичвэр-г агуулсан зураг

Автоматаар үүсгэсэн тайлбар]

	 

	Энэ гурван янзын хоолны өртөг хоорондоо хэр ялгаатай болохыг бодож цөхөх юмгүй, хартал илт байна. Тэгтэл тэдгээрийн илчлэг чанар адилхан, амьтны гаралтай уургийн агууламж бас адилхан, бусад зарим зүйл нь ч ойролцоо. 

	Бүтээгдэхүүний үнэт чанарын тухай бидний төсөөлөл түүний өртөгтэй холбоотой байдаг. Өөрөөр хэлбэл үнэ ихтэй л бол дээд чанарынх, энэ хямд байна тэгэхлээр үнэт чанар нь доогуур хэрэг гэж бодогддог. Нэг рублиэр жишээ нь, юу худалдан авч болох вэ?

	Түүгээр хагас килограмм мах эсвэл 1,5 килограмм гоймон эсвэл хэдэн килограмм байцаа авч болох бөгөөд тоо хэмжээний хувьд хожиж байна гэхлээр чанарын талаар илт алдаж байна гэж богдоно. Тэгвэл тэр бүр толгойд оромгүй ч учир зүйтэй асуултыг өөртөө тавиад үзье л дээ. Энэ мөнгийг бид ямар юманд төлөв? Ердөө л мах байцайнд гэж үү? Үгүй ээ. Эргэцүүлж бодвол бид энэ мөнгийг хүнсний бүтээгдэхүүний тодорхой цогцолборт зүйлүүдэд заржээ. 

	Та хүнсний үндсэн бүтээгдэхүүний хэрэгтэй тоо хэмжээний илчлэгийг яаж бүрэлдүүлэв? Өнөөдөр та үдийн хоолонд чамлалгүй үнэтэй мах, ногоо хэрэглээд маргааш хямдавтар үнэтэй боловч биологийн үнэт чанараар үнэ ихтэй хоолноос дутуугүй загас, төмс хэрэглэжээ гэж бодъё. За одоо бод. Идэх уухдаа хэмнэхийн хэрэг байна уу? Хэрэв зайлшгүй чухал юм бол яаж хэмнэх вэ? Өрхийн хоолны цэсийг дордуулан эрүүл мэндээ бодохгүй хэмнэх гэдэг бол наанадаж ухаалаг биш явдал юм. Харин өөрийгөө болон дотнын хүмүүсээ хохироохгүйгээр хоолны өртгийг зохицуулж бүрэн болох юм гэдгийг та итгэж үнэмшсэн шүү дээ? Гол нь өөрт байгаа мөнгө хөрөнгөө ухаалаг зарахыг хичээх хэрэгтэй юм. 

	Гэрийн эдийн засаг маш олон янзын бодлого бодохыг шаардана гэдгийг та бэлхнээ ажсан билээ. Үүнийг хөнгөвчлөхийн тулд тооны бичил машин ашиглаж болно. Гэрийн өдөр тутмын анхаарал татсан зүйлд хэзээ нэгэн цагт тооцоолох цахим машин тусална гэж боддог байсан гэж үү? Тав, арван жилийн өмнө бол ийм яриаг хоосон яриа, уран сэтгэмж байна гэж дуун дээр хариулах байсан. Гэтэл өнөөдөр? Өнөөдөр энэ бүгд бидний хэн мааньд ч илхэн байгаа бодит зүйл болжээ. Өнөөдөр тооны бичил машин хэдийнээ хэрэглэх болчхоод байгаа улс энэ ухаалаг, дуулгавартай юмгүйгээр урьд нь яаж болж байсныг төсөөлөх ч үгүй байх аа. Харин хэрэглэж эхлээгүй байгаа улс ийм гайхамшиг болсон техник айл гэрт хэрэгтэй юм болов уу? гэж бодож болох юм. 

	Хариулт ийм байна: Тийм ээ хэрэгтэй. Гэрийн аж ахуйг аль болох зохистой эрхлэхэд хэрэгтэй, цаг хэмнэх нь их. Цахилгаан зарцуулсны өртгийг гараар сар бүр бодоход аль хэр цаг орох вэ? Та үүнийг бодохын хамт сууцны хөлс, телефон утас зэрэг зүйлийн өртгийг зэрэг бодно гэхэд бузгай цаг орно. Харин тооны бичил машинаар бол хэдхэн агшинд бодно. Тэгвэл өрхийн барагцаалж товлож байгаа төсвийг хэд хэдэн сар, улирал, жилийн орлого зарлагыг бодъё гэвэл? Ингэхэд ч гэсэн тооцоолох цахим машин үнэхээр их хэрэг болдог. Бид тооны бичил машины гэрийн аж ахуйд ашиглагдаж болох боломжийг дүүрэн ашиглах яагаа ч үгүй байгаа тухай ярьцгааж байна. Түүний ашиглагдах боломж туйлын өргөн, түүнийг юм юманд газар сайгүй хэрэглэх нь ирээдүйн хэрэг. Гэхдээ өнөөдрийн хүүхдүүд, залуучууд маргааш гэхэд ахуйн тооцоолох цахим машингүйгээр ганц ч алхахгүй гэдэг нь одоо тов тодорхой болжээ. 

	Тооны бичил машин бүтээсэн улс түүнийгээ бүх талаар боловсронгуй болгох, ашиглагдах боломжийг өргөтгөх, уг аппаратыг хэрэглэхэд аятайхан болгоход их ухаан зарж байна. Жишээ нь, одоо самбар дээр гарах тоо улаан өнгөөр гэрэлтэж байгаа нь нүдэнд ядаргаатай. Ийм учраас тооны бичил машины шинэ үлгэр дээжийг тайвшруулагч ногоон гэрэл диод тавих болно. Шингэн талстаар ажилладаг илүү хэмнэлттэй тооны бичил машин гаргахад бэлтгэж байна. Ямар ч байлаа гэсэн уран сэтгэмж маань улам бүр бодит дүр зураг олсоор байна. 

	Цахим туслагчид маань бидний хүүхдийг ирээдүйд хямгач, аригч, арвич эзэн болоход туслах нь дамжиггүй. 

	 

	Өөрт юмгүй бол өврөө бүү ух. 

	Эзэнгүй мөнгө хэмхэрхий ваартай адил. 

	Хурааснаа хурууны салаагаар алдах. 

	Цаг хугацааг, мөнгө ашгийг хүснэ. 

	Тоолдог нь үгүй бол тооцох хэцүү.

	Тоолдгоо тооцох хэрэгтэй. 

	Олохоо ч олно, зарахаа ч зарна. 

	Авдгаасаа арай бага мөнгөөр амьдарч

	Чадаж байвал, эгнэгт мөнгөтэй байх

	Энгийн арга тэр

	(В. О. Ключевский)

	 

	Илүү хэрэглэвэл ерэн нас,

	Зохицуулж хэрэглэвэл зуун нас. 

	(В. Шекспир) 

	 

	Аливаа юм хэтэрвэл аюултай

	(Н. А. Некрасов)

	 

	Өөрийн хэрийг мэдэхгүй хүн

	Өрөөлийн хэрийг мэдэх үү?

	(Ах Плиний)

	 

	Бэлэн олдсон хөрөнгө

	Бие сэтгэлд тээртэй

	(Араб ардын зүйр үг)

	 


БҮТЭЭГДЭХҮҮНИЙГ ДЭЭДЛЭХИЙН УЧИР

	Аливаа ард түмэн, улс орон өөрийн гэсэн гал тогоо, зоогийн ёс, хооллох уламжлалтай байдаг. Манайхтай адил зоогийн савыг зогсоолд нь тултал өгөөмөр зочлохыг биширдэг зан дэлхийн аль ч улс оронд байхгүй. Дотроо юмтай ба юмгүй бялууг гайхалтай хийдэг манай гэрийн эзэгтэй нартай хаана хэн ч өрсөлдөхгүй. Түүнээс гадна ган, халдварт өвчин, дайнаас болоод цөөнгүй жилийн өлсгөлөн амссан манай оронд ширээ дүүрэн зассан идээ будаа үеийн үед чинээлэг аж байдлын тэмдэг болсоор ирсэн билээ. Манай ихэнх нутгийн цаг уур хатуу, хар хүйтэнд хэлэн дээр юм тавиагүй хүн хэнтэй ч өрсөлдөж, хэнд ч дэм тус болох билээ дээ. Иймээс ч тариачин өрх өдөртэй золгохдоо өглөө жимсний ундаа уух биш, харин улаан манжинтай шөл, агшаасан будаа идээд, орой нь боломж нь байвал цадталаа иднэ. 

	Өнөөдөр байдал өөр болсон ч тэр уламжлал байсаар байна. Алаг үзэл гаргадаггүй статистикийн харуулж байгаагаар жишээ нь, гурилаар хоол хүнс хийх дуртай, түүнийгээ ахиухан иддэг улс орон дэлхийд манайхаас олныг олохгүй. 

	Хорин жилийн өмнө улсын амралтад амраад буцаж явахдаа төчнөөн килограмм нэмэгдэв гэж их л бахархалтай ярьдаг байлаа. Одоо болоход төчнөөн килограмм турав гэж баяр хөөр болох болжээ. Тарган байх эрүүл мэндийн тэмдэг огт биш, урвуу гэдгийг анагаах ухаан олон жилийн өмнө нотолсон билээ. Таргалах өтлөхийн шинж гэж ард олны ярьдаг учиртай. 

	Нэг баримтын талаар бодоцгооё. Манай насанд хүрсэн хүний бараг тал нь илүүдэл жинтэй байна. Таван хүүхэд тутмаас нэг нь өөхөн таргаар зовж байна. Эмч нар түгшүүрийн харанга дэлдэх нь аргагүй юм. Тэд таргалах нь зүрх, элэгний өвчин, шижин өвчин газар авахад дэм үзүүлдэг гэж байна. Эрдэмтдийн тооцсоноор манай зууны хүний эрч хүч XIX зууны өвөг дээдсийнхээсээ 94 хувиар дутуу зарцуулагдаж байна. Гэтэл хоол тэжээлийн илчлэг чанар нь үлэмж өссөн байна. Товчоор хэлэхэд олон хүн ямар нэг хэмжээгээр их иддэг болоод байна. Үүний уршгаар махлаг, тэр ч байтугай лухгар улс их олон болжээ. 

	Хоол сайн идэх, амталж идэх нь амьдын жаргал, идшээ татаж биеэ зовоогоод яах юм гэсэн яриа хааяа сонсогддог. Шууд хэлэхэд энэ бол эрэмдэг философи. Тэгсээр байгаад хэт идсэний уршигт нэрвэгдээд сойх эмчилгээнд дийлдэхээ байна шүү дээ. Гагцхүү хооллох соёлоор өөрөө хүмүүжиж, бүр залуугаасаа хоолоо татах дэглэмийг барьснаар гоолиг, цэгц, эрүүл явж, мэдээж хөдөлмөрийн чадвартай, зүтгэлтэй, амьдралын баясгалантай байх болно. Хүн бүр ийм байх ёстой, ийм байж ч чадна. 

	Агаарлын тухай ярьж байгааг мэдэж байгаа биз дээ. Хүн асрамжит гараар чадварлаг зассан ширээний ард суух, амталж, гүйцэд идэх боломжтой байх ёстой л доо. 

	Хүнс тэжээлийн талаар анхаарал тавих, хөдөлмөрийн хүнийг гэдэс цатгаан, мөр бүтэн, аятай тухтай амь зуулгаж, шинжлэх ухаан болон техникийн бүх ололтыг ашиглаж чаддаг болгох явдал намын бүх эрмэлзэх зүйл, төлөвлөгөөний эн тэргүүний гол зүйл ямагт байсаар ирсэн. Иргэний дайн, аж ахуйн эвдрэл, сүйдлийн нөхцөлд В. И. Ленин хоол хүнсний салбарт эрдэм шинжилгээний ажил явуулах, хүнсний бүтээгдэхүүний хэрэглээний зохистой хэмжээг тодорхойлохын чухлыг олонтоо дурдаж байв. В. И. Ленин 1918 онд бичихдээ ^Бүтээгдэхүүний нийгмийн үйлдвэрлэл, хуваарилалтыг хөдөлмөрчдийн амьдралыг чинээлэг хөнгөн шуурхай болгоход чиглүүлэх, шинжлэх ухаанд жинхэнэ ёсоор захируулах боломжийг гагцхүү социализм олгоно» гэжээ. Мөн тэр онд жолоодогчийн шургуу шаардлагаар оросын хүнсний шинжлэх ухаан техникийн хүрээлэнг байгуулсан юм. Тэр цагаас хойших хугацаанд зохистой хооллох асуудал судлах бүхэл бүтэн шинжлэх ухаан бий болов. 

	Хэвийн амьдрал үйл ажиллагааг хангахын тулд хүнд хэдий хэмжээний ямар хоол хүнс хэрэгтэй вэ? Маш тоймлож хариулахад зарцуулж байгаа эрчим хүчний хэр хэмжээгээр л хэрэгтэй. Түүнээс их ч үгүй, бага ч үгүй. Аль нэг тийш хэлбэлзвэл эрүүл мэндэд муугаар нөлөөлнө. 

	Дээр хэлсэнчлэн яагаад хүн амын бараг тал нь илүүдэл жинтэй байна вэ? Үүнийг юугаар тайлбарлах вэ?

	Энд хэд хэдэн шалтгаан байна. Голыг нь дурдъя. Олон тооны айл өрх хэрэглээний соёлыг төдий ойшоохгүй байна. Үүнээс болоод хүүхэд бас тэр соёлын гадна байна. Хүүхдийг талхны хэлтэрхий хаядаггүй, хүний хөдөлмөрөөр бий болсон бүтээгдэхүүнд арвич, хямгач ханддаг болгож хүмүүжүүлэх тухай ярих төдий зүйл биш юм. Энэ талаар зөв сайн айл ч олон байна. Гэхдээ хүүхдийг албадаж хооллох явдал ажиглагдах нь олонтоо байна. Жишээ нь «аавын хишиг, ээжийн хишиг, алив дахиад нэг» гэж байгаад л шахдаг. Хүүхэд чихэр гуйвал гурвыг аваад өгдөг. Лена өчигдөр хотол бялууны талыг идчихлээ гэхэд «Юу нь сонин байгаа юм бэ? Рашаан болог» гэх жишээтэй. 

	Өөр нэг шалтгаан гэвэл уламжлал, заншил юм. Бид хоол хүнс хэрэглэх явдлыг сүүлийн хэдэн арван жилд гарсан манай амьдралын хэвшил дэх асар их өөрчлөлттэй тун бага холбож байна. Хөдөлмөрийн нөхцөл жилээс жилд сайжирч байна. Метроны өртөө бидний гэрээс ердөө л тавь, далаад алхам. Троллейбусны зогсоол бараг байрны орцын үүдэнд, ингээд л бид энэ бүтэн хагас километр зайг явганаар биш унаагаар туулж байна. 

	Сууцны талаас гэвэл түлээ хөрөөдөх, хагалах, пийшин галлах шаардлага алга болсон, төвийн халаалттай болчихсон. Тэгтэл бидний цахилгаан хамжлагуудыг яах вэ? Гэрийг тоос сорогч цэвэрлэнэ, цагаан хэрэглэлийг угаалгын машин угаана, махыг хүртэл цахилгаан машин татна. 

	Нэг үгээр хэлэхэд бидний эрчим хүч зарцуулалт жилээс жилд багасаж байна. Хоол хүнсний тухайд гэвэл бид мах, өөх, ногоо, жимс зэрэг үнэт бүтээгдэхүүнийг хэрэглэх нь нэмэгдэв. Жишээ нь, элсэн чихрийг физиологийн хэмжээнээс дээгүүр хэрэглэдэг бүхэл бүтэн бүс нутаг бий болжээ. Үр дүн нь гэвэл суран тэлээ нэг нүхээр тавигдаж, өмсдөг палаажны хэмжээ хэдэн сантиметрээр нэмэгдэв. 

	Аль нэгэн бүтээгдэхүүний илчлэг чанарын талаар мэдэгдэхүүнгүй байж зөв, мэдлэгтэй хооллож болохгүй. 100 г цагаан талханд хэчнээн илч байх вэ? гэж арван хүнээс дараалан асуухад тэдний нэг нь ч хариулж чадахгүй байх энүүхэнд. Өөр нэг жишээ авъя. Турах хүсэлтэй хүн нэгдүгээр хоолоо хасдаг. Гэтэл зарим ховорхон зүйлийг эс оруулбал чухам түүнд илчлэг чанар бага байдаг. 

	Бага идэхийн тулд хоолоо амт муухай хийх хэрэгтэй гэсэн бас нэг өөр зүйл байдаг, Энэ бол алдаа. Энэ яаж эргэдгийг идэж гүйцээгүй зүйлээ хаягдал болгох нь цөөнгүй нийтийн хоолны зарим газрын ажиллагаанаас харж болно. Үгүй ээ. Хэрэглээний дээд соёл гэж өөр юмыг, бүтээгдэхүүнийг чадамгай, аж ахуйч зарцуулж, амттай хоол хийж, зохистой хооллохыг хэлнэ. 

	Гал тогоо, гэр орондоо хүнсний бүтээгдэхүүнд хандах бидний амин хувийн харилцаа маань бас л хэрэглээний хүрээ. Ингэхлээр дэлгүүрээс авч байгаа, ногооныхоо талбайгаас хэрэглэж, эдлэн газраас олж байгаа болгоныг бид арвич хямгач зүй зохистой ашиглана* гэдэг маань л хэрэглээний соёл юм. 

	Бид бүтээгдэхүүнийг хадгалж, тамтай ашиглаж чадаж байна уу? гэсэн асуулт гардаг. Энэ асуултад та бүхэн өөрсдөө хариулж чадна байх гэж бодож байна. 

	Бидний энд тэндээс авсан бүтээгдэхүүний 10 хувь нь хаягдал болж байгаа бөгөөд үнэлбэл жилд 10—12 миллиард рубль болж байна. 

	Энэ алдагдал өрхийн төсөвт яаж тусаж байна вэ? Өрхийн нэг хүнд оногдож байгаагаар чанараа алдсан бүтээгдэхүүн, хоолны хаягдлын өртөг нийлээд өдөр тутам 12—35 копейка, жилд 44—128 рубль болж байна. 

	Бидний гал тогоог хаягдалгүй технологитой үйлдвэрийн газар болгож хувиргахын тулд ердөө л гурван зүйлийг санаж явах хэрэгтэй. 

	Нэгдүгээрт, бүтээгдэхүүнийг илүү битгий нөөцөлж бай. Та бүтээгдэхүүнийг яаж ч хямгадлаа гэсэн тэдгээрт хадгалагдах хугацааны дээд хязгаар байдаг. Одоо мянган хүний 274 нь хөргүүр, хөлдөөгч хэмнэх аятайхан агуулахтай болсон бөгөөд зарим хүн түүндээ хэтэртэл юм чихдэг, заримдаа юу, ямар хугацаагаар хадгалагдаж байгаагаа ч мартаж орхидог. 

	Хоёрдугаарт, өрх айл ямагт 1—2 өдөрт хэрэглэж дууссан байхаар хэмжээний идэх зүйл бэлтгэж бай. 

	Гуравдугаарт, хаях гэж бүү яар. Хоол хүнсний амт, чанарыг хэвээр байлгах янз янзын арга, нууц, яльгүй арга ухаан байдаг. 

	За ингээд бүтээгдэхүүнийг «дээдлэхийн» тулд юу мэдэж байх нь чухал вэ? Энэ асуултад дахиад асуулт гарахгүй болтол хариулт өгнө гэдэг хол. Энэ талаар бид хичээл зааж өгнө үү гэж зохих мэргэжилтнүүдийг урьсан бөгөөд тэдний зөвлөгөөг эл бүлгийн эцэст оруулсан тул тэндээс хариултаа аваарай. 

	 

	 

	ХОЁРДУГААР ХИЧЭЭЛ : Хооллох соёлын тухай ярилцъя

	Та долоо хоног хэрэглэхээр бодоод гэр лүүгээ цүнх дүүрэн бүтээгдэхүүнтэй буцаж гэж бодъё. Тэдгээрээс юуг хөргүүрт хийх, юуг шууд ширээн дээр тавих, юуг тогоонд үйхийг гагцхүү та л шийднэ. Гал тогоонд хоёр эзэн байх шиг тусгүй юм байхгүй. Гэвч хүлээгээрэй! Энэ бөөн бүтээгдэхүүнийг гал тогооны ширээн дээр яах ёстой гэдгийг та осолгүй мэдэж байна гэж итгэл төгс байна уу? Тийм гэж хариулахаа бүү яараарай. Бодит байдлаар хариулахаасаа өмнө хоолны хаягдал хийдэг хувин руугаа нэг харчхаарай. Олон айлын тийм хувин дотор хатсан, хөгцөрсөн талх, иссэн будаа, муудсан чанасан хиам байх нь олонтоо. Бас гашилсан сүүг муу усны хоолой руу хайргүй цутгадгийг санаарай. 

	Бүтээгдэхүүнээ яаж янзлах вэ? Энэ бол амаргүй асуулт. Тиймээс ч бид ээлжит энэ хичээлд нэг биш хэд хэдэн багш урья гэж шийдсэн юм. Хүнсний бүтээгдэхүүнийг яаж гамтай ашиглах тухай сануулаад зогсохгүй бас зарим нарийн ширийн юм хэлж өгөх багш нарыг танилцуулъя. Цээжинд байгаа манай дугуй ширээний ар талд Холбоот Орос Улсын Эрүүлийг хамгаалах яамны нэгэн газрын дотрын эмч, сувиллын хоолны үйлчилгээ судлагч, ерөнхий мэргэжилтэн, анагаах ухааны дэд эрдэмтэн В. И. Воробьев, нийтийн хоолны технологич, техникийн ухааны дэд эрдэмтэн В. С. Михайлов, ЗХУ анагаах ухааны Академийн хоол тэжээлийн хүрээлэнгийн ахлах инженер технологич В. В. Чумакова нар байна. 

	— Хурц тавигдаж байгаа нэг асуулт асууя. Хоол хүнсний хаягдлыг хогийн саванд хаяснаар бид юу алдаж байна вэ?

	— Ганцхан янзын хариулт өгнө гэж бодогдмоор гэтэл хүнсний бүтээгдэхүүний хаягдал уу эсхүл хоолноос үлдсэн хаягдал уу гэсэн асуултууд байж болох юм гэж В. И. Воробьев яриагаа эхлэв. Хогийн хувинд зүгээр нэг бидний мах цусанд шингэдэг ямар нэг бөөн зүйл хаяад зогсохгүй, харин хүч чадал оруулдаг, эрүүлжүүлдэг, цовоо сэргэлэн болгодог маш үнэт бодис хаяж байна гэдгийг боддог хүн байна гэхэд юу л бол. Маруухан эзэн «Ялимгүй юмаар хөөцөлдөөд яах вэ гэсэн юм. Хэрэг гарвал дэлгүүрээс дахиад л нэг монцгор байцаа авчихна, хэдхэн копейка л биз» гэж хэлээд байцайны гол навчийг хэнэггүй хаядаг. 

	Ер нь ингэж философидоод байвал амны хишиг хазайна гэдгийг хэлэх хэрэгтэй, тэгээд ч энэ «хэдхэн копейкны» бүтээгдэхүүн маань үнэндээ үнэлж баршгүй зүйл, учир нь мөнгөндөө ч байгаа юм биш. Их хэрэгтэй бодис маш зохистой харьцаагаар энэ хаяж байгаа байцайнд байгааг хэн нэгэн хүн мэдэхгүй байж болох юм. Юуны өмнө анагаахын хэлээр, түүний доторх эслэг хальс гэдэсний өрвөлзөх ажиллагааг идэвхжүүлдэг, бие махбодоос холестериныг зайлуулан бие махбодод хэрэгтэй гэдэсний савханцрын үйл ажиллагааг сайжруулдаг. Ингээд байцаа судасны хатуурлыг саатуулдаг болохоор тэр болгон хүнд дуулдаагүй чухал дүгнэлт эндээс гарна. Байцайны өөр нэг эрхэм чанар бол тэр чихэрлэг багатай, байцаа эрдэс давсаар, ялангуяа калийн давсаар элбэг мөн фосфорын давс, кальци, марганц, төмөр, фермент, фитонцид, органик хүчил ихтэй. Бидний ширээн дээр байх нь заншил болсон байцаа ихээхэн чангаруулагч чанартай, хөгжилтэй, цовоо сэргэлэн байдлыг хадгалуулдгийг» Пифагор тэмдэглэж байсан нь учиртай. Ташрамд хэлэхэд, энэ гайхамшигт ургамлын нэр эртний ромын «капутум» толгой гэдэг үгнээс уламжлагдан гарчээ. 

	Одоо түрүүнд дурдсан байцайны голын тухай ярья. Энэ гол байцайны жингийн таван хувь гэх боловч энэ цэвэрлээгүй голд олон витамин байдгийн дотор витамин С байх бөгөөд тэр нь навчныхаас их. Энэ бүгдийг мэддэг хүн байцайны голыг хогийн хувинд хийх үү? Жишээ нь, манай гэрийнхэн дотор л хаях хүн гарахгүй. 

	— Яах гэж хаяж байгаа юм? гэж В. С. Михайлов гайхдагийн учир бол тэр гэр ахуйд янз янзын хоол, хоолны хольц бэлтгэх хэмнэлттэй технологи зохиогч бөгөөд уг технологи ЗХУ-ын улс ардын аж ахуйн ололт амжилтын үзэсгэлэнгийн алтан медаль хүртсэн юм. Нэг жорыг дурдъя: Байцайны голыг махны машинаар машиндаад давс, сүү нэмж буцлахын даваан дээр зөөлөн гал дээр 5 минут чанаж 15—20 минут битүү байлгаж загсаагаад дараа нь цөцгийн тосоор амтална. Ингээд амт тэжээл сайтай таташ бэлэн болно. Үүнийг зууш ч болгож, хачир ч болгож ашиглаж болно. 

	В. И. Воробьев үүссэн яриа руу эргэж ярихдаа, хүн хэрэглээний соёлыг эзэмших нь өөрөөр хэлбэл хэрэглээнийхээ хэрээр хооллох дэглэм боловсруулж сурах хэрэгтэй. Ийм соёлоор мөхөс байх нь бүтээгдэхүүнд мунхгаар хандах, эрүүл мэндээ муутгахын шалтгаан болдог гэв. 

	— Василий Иванович аа хэнд маань ч тааралдаж байгаа зэвүүтэй бүдүүлэг байдал, зөв хооллож чаддаггүй, бүтээгдэхүүнийг зохистой ашигладаггүй бүх юмны гай болж байна уу даа? Энэ бүгд нийлж хэрэглээний соёл гэдэг ухагдахуун болж байна уу даа?

	— Яг тийм. «Хуучин танил» болох бүтээгдэхүүний талаар бид их юм мэдэж байна гэж үү? Хооллохоор зассан ширээг хараадхаач, өрөөстэй байгаа зүйл бүрийн талаар, үгүйдээ заримыг нь, тухайлбал, сүү, төмс, талхны талаар юу ярьж болмоор байна гэхэд төдий л олон юм ярихгүй гэж бодож байна. Гэтэл бүтээгдэхүүн бүр өөрийн гэсэн «угийн бичигтэй», өөрийн гэсэн анхаарал татах сонин түүхтэй байдаг. Хамгийн чухал нь гэвэл, өөрийн гэсэн химийн агуулахтай, хэрэглэх өөрийн дүрэмтэй, өөрийн эрчим хүчтэй байдаг. Бид байцайны тухай ярьсан. Уг чанартаа хүнсний ногоо болгон хамгийн чухал бүтээгдэхүүн байдаг бөгөөд түүний ачаар эрүүл байж, урт наслах юм. Насанд хүрсэн хүн болгон төмснөөс гадна өдөр бүр 400—500 г ногоо идэж байх ёстой. 

	Ташрамд төмсний тухай ярья. Ард олон төмсийг хоёр дахь талх гэдэг нь учиртай. Төмсөөр маш сайхан хэдэн зуун янзын хоол хийж болно. Тогооч нар энэ тоог нэмж л засаж хэлэх байх. 

	Төмсний болцуу дотор юу юу байдгийг мэдэхэд илүүдэхгүй байх. 100 г болцуунд барагцаалахад 20 г цардуул 2 г уураг, 1,2 г эрдэс давс байдаг. Бас С, В1, В2, В6, PP1 витаминаар элбэг. Төмсний болцуу өвөл хаврын цагт аскорбины хүчлийг «бэлтгэн нийлүүлэгч» гол зүйлүүдийн нэг болдог. Иймд нь түүнийг илүү үнэлж «бэлтгэн нийлүүлэгчийнхээ» ролийг гүйцэтгэхэд нь туслах хэрэгтэй. Энэ бол чанах, шарах замаар төмсний олон витамины үлэмж хэсгийг ул мөргүй алга болгохгүй байх гэсэн үг. 

	— Бид одоо л маш чухал зүйл рүү, бүтээгдэхүүнийг арвич, хямгачаар ашиглах явдал руу орж байна. Нэг юм асууя. Эрдэмтэд энэ асуудлаар зөвхөн эдийн засгийн төдийгүй бас анагаахын талыг чухалчилж байгаа нь үнэн үү?

	— Яг тийм. Бүтээгдэхүүнийг зөв хэрэглэхгүй бол манай өнөөгийн гай болсон таргалах явдал руу хэлтийнэ. Таргалах эрүүл байх хоёр харш. 

	Зөв хооллох тухай орчин үеийн асуудлууд хүнсний бүтээгдэхүүний дутагдалтай холбоотой байхаасаа хэтрүүлж хэрэглэхтэй холбоотой байгаа нь илүүтэй. Манай зууны эхэнд хүн өдөрт дунджаар хоёр килограмм элсэн чихэр болон амтлаг зүйл хэрэглэдэг байсан бол одоо энэ хэмжээ 20 дахин их байна. 20 дахин шүү! Бие махбодын дотор зарцуулагдаагүй хэчнээн их илүүдэл эрчим хүч хуримтлагдаж байна гэж бодно! Тэр чинь алга болохгүй биед хурна шүү дээ. Жишээ нь, илүүдэл ердөө 200 илчлэг гэдэг маань 100 г талх, 2—3 ширхэг чихэр, 50 г хотол бялуу гэсэн үг бөгөөд өөрөөр хэлбэл биед 20 г өөх сууна гэсэн үг. Энэ чинь сард 600 г жилд 7,0 килограмм өөх шүү дээ. Ийм хурдаар хэрэглэнэ гэдэг бол шижин өвчин, судасны хатуурлыг даллаж дуудсан хэрэг. 

	Ийм учраас элсэн чихэр хэрэглэх хоногийн хэмжээ 70—100 г байхад 160—180 г хүртэл хэтрүүлэх нь огт байж болшгүй юм. Энэ нь хүүхдэд онцгой хамаарна. Зарцуулагдаагүй эрчим хүчний илүүдэл бүх төрлийн бодисын солилцооны гажуудал, янз янзын өвчин... мөнгөний дэмий үрлэг эндээс эхэлнэ. Бага ч болов нэг, хоёр копейка нийлж байгаад бидний эрүүл мэндийн эсрэг хуримтлагдсан олон рубль болж байгаа нь энэ. 

	Хэдэн тоо нэмж дурдъя. Наяад оны эхээр сонин байдал бий болов. Манай оронд хүн ам тутмын жилд хэрэглэх маргарин 5,1 кг, цөцгийн тос 5,7 кг байхад АНУ-д маргарин 13 кг, цөцгийн тос 2 кг байв. Нэг Бельги хүн жилд дунджаар 16 кг, Ардчилсан Германд нэг хүн мөн хугацаанд 11 кг маргарин тус тус хэрэглэж байна. Өнө эртнээс «сүүгээр бялхсан» Голланд, Швед, Дани улсад хүртэл цөцгийн тос хэрэглэх хэмжээгээр манайхаас үлэмж доогуур хэр нь хүн ам тутамд жилд 15 кг-аас илүү маргарин ногдож байна. Эдгээр оронд цөцгийн тос маргарин үнэлэх үнэлгээнд сүүлийн арван жилд ийм өөрчлөлт гарсан нь биологи, анагаах ухаанд гарсан том том нээлтүүдтэй холбоотой юм. Сувиллын хоол судлаачид бид хүн ам тутамд хэрэглэх ургамлын тосны хэмжээг жилд 11 кг, түүний дотор маргарин 6,5 кг байлгахыг зөвлөж байна. 

	— Ингэхэд маргарин маань цөцгийн тосноос юугаараа илүү юм бэ?

	— Нарийн ширийнийг нь дурдахгүйгээр зөвхөн гол юмыг нь хэлье. Маргарин хүний бие махбодод үлэмж ашиг тустай болохыг шинжлэх ухаан, практик маш мадаггүй нотолсон юм. Мэргэжилтнүүдийн хэлээр ярихад түүнд өөхний ханаагүй хүчил байдаг. Ташрамд хэлэхэд чухамхүү энэ хүчил л судасны хананд холестерин суулгадаггүй. Холестерин хүний махбодын нэг гол дайсан гэдгийг хэн бүхэн мэднэ. Цэвэр Практикийн дүгнэлт илт байна. Хэрэв маргарин ийм ач тустай юм бол түүнийг эрчимтэй хэрэглэж яагаад болохгүй гэж. Өрхийн төсвийн талаас үзсэн ч ашигтай байна. Тийм байгаа биз дээ. Гэхдээ миний хэлж байгааг маргаринаар цөцгийн тосыг бүрэн солих хэрэгтэй гэж ойлгож болохгүй. Энд зөвхөн л хүнсний бүтээгдэхүүний хэрэглээнд зохистой харьцаа баримтлах тухай ярьж байгаа юм. Аль нэг бүтээгдэхүүний үнэт чанарыг мэдэхгүй бол хүссэн үр дүнд хүрч чадна гэж үү? Хэрэглээний соёл, хөгжмийн боловсрол эгшгийн (нот) бичгийг мэдэхээс эхэлдгийн адил үүнээс эхэлдэг. 

	Ширээнээс «жаахан идэх юм сан гэсэн бодолтой бос» эсхүл «тааруулж ид» гэх мэтийн зөвлөгөө өгөх нь миний бодоход бас л практик утга байхгүй, яагаад гэвэл хэрээ тааруулах гэдгийг хүн хүн янз янзаар ойлгоно. Нүсэр тарган хүн хоол идэх дур хүрэхгүй байна гэж байн байн үглэдэг, гэтэл туранхай хүн хоол идэх этгээд дуртайгаараа гайхуулдаг. Юм бүхэнд систем хэрэгтэй. Гагцхүү тийм арга хандлагыг л ухаалаг гэж үзэж байна. 

	Эрчим хүчний зарцуулалтыг тодорхойлохын тулд юуны өмнө хүнсний бүтээгдэхүүний эрчим хүчний (илчлэгийн) үнэт чанарыг мэдэх нь чухал. Учир нь, уураг, өөх тос, нүүрс ус бүрэн исэлдэхлээрээ янз янзын хэмжээний эрчим хүч суллан гаргадаг. (Янз янзын бүтээгдэхүүний 100 г-д байх илчлэгийн хэмжээг хүснэгтээс хараарай). 

	Нэг г бодис бүрэн исэлдэхэд гарсан дулааны хэмжээг илчлэгийн коэффициент болгож авсан юм. Ингээд энэ коэффициент уурагт 4 ккал, өөх тосонд 9 ккал, нүүрс усанд 3,75 ккал, байдаг нь судалгаагаар тогтоогджээ. Эрчим хүчний зарцуулалтыг тодорхойлоход харьцангуй тайван байгаа хүний (хэвтэж байгаа, өлөн байгаа, хамгийн бага дулаанд байгаа гэх мэт) эрчим хүч зарцуулалтыг тоолж эхлэх цэг болгож авдаг. 

	 

	Үүнийг мэдэж авбал хэрэг болно : Янз янзын бүтээгдэхүүний 100 г-д байх илчлэгийн хэмжээ

	Жимс

	Тоор — 50

	Чий жимс — 52

	Лийр — 50

	Алим — 52

	Бөөрөлзгөнө — 635

	Самар — 660

	Хатаасан жимс —240

	Гүзээлзгэнэ — 45

	Үзэм — 270

	Чавга — 56

	Интоор — 22

	Ногоон вандуй — 76

	 

	Ногоо, мөөг

	 

	Шош — 340

	Хатаасан вандуй — 325

	Ногоон вандуй — 76

	Мөөг — 45

	Цэцэгт байцаа — 30

	Дарсан байцаа — 28

	Жигнэсэн төмс — 215

	Чанасан төмс —120

	Хальстай нь жигнэсэн төмс — 96

	Чанасан шар лууван — 42

	Улаан лооль — 20

	Улаан лууван — 20

	 

	 

	Уураг

	Чанасан өндөг — 85

	Тослоггүй тараг — 74

	Тослогтой тараг —125

	Цөцгий — 160

	Сүү — 65

	Тостой ээдэм — 900

	Тослоггүй ээдэм — 165

	Бяслаг — 540

	Зөөхий — 300

	Тослоггүй сүү — 40

	 

	Өөхөн тос

	Маргарин — 729

	Цөцгийн тос — 758

	Ургамлын тос — 900

	Гахайн өөх — 940

	 

	 

	Мал амьтдын мах, хиамны зүйл

	Хонины чанасан мах — 140

	Хонины шарсан мах — 165

	Зайдас — 238

	Тахианы шарсан мах — 210

	Гахайн шарсан мах — 275

	Үхрийн чанасан бараан мах — 110

	Үхрийн жигнэсэн мах — 165

	Шарсан нугас — 345

	Тахианы чанасан бараан мах — 135

	Тахианы чанасан тарган мах — 195

	Гахайны жигнэсэн бараан мах — 245

	Гахайны тарган мах — 390

	Үхрийн чанасан тарган мах — 205

	 

	 

	Загас

	Чанасан лагч — 44

	Шарсан мөрөг —145

	Чанасан хулд — 45

	Тосонд хадгалсан сардина —275

	Цуужуулсан май загас — 155

	Тосонд хадгалсан тунец —300

	Чанасан мөрөг — 95

	Линь — 40

	Чанасан саамх — 30

	Чанасан цурхай — 45

	Утсан май загас —218

	 

	 

	Гурил, будаагаар хийсэн идээ

	Цагаан талх — 265

	Гурвалжин будааны агшаамал — 330

	Цагаан будаа — 345

	Амтат идээ — 400

	Хөх тарианы талх — 253

	Хүүхдийн будаа — 325

	Овьёосны хэмхдэс — 375

	Амтат талхан хатаамаг — 350

	 

	 

	Бусад идээ

	Элсэн чихэр — 395

	Шоколад — 680

	Шоколадан чихэр — 460

	Какао — 400

	Тосон сүмс — 500

	Зөгийн бал — 365

	 

	 

	Энэ бүх нягтлан бүртгэх ажиллагааг хийж гүйцэтгэхэд бидний боловсруулж бүтээсэн «рацион» гэдэг тооны машин тус болно. Энэ тооны машин нь анхдагч тоо мэдээ бүхий тэмдэглэлийн дэвтэр байх бөгөөд түүнд илчлэгийн шууд тоолуурыг оруулжээ. Уг машины ажиллах зарчим (энэ нь эмийн сангуудад худалдагддаг) бүтээгдэхүүний тэжээллэг чанарыг, өөрөөр хэлбэл илчлэг чанар, химийн найрлагыг үнэлэх тоон үнэлэлтэд үндэслэжээ. Энэ машинаар нэмэх, хасах, үржүүлэх гэх мэт тооны үйлдлийг хийх юм гэж битгий бодоорой. Огт тийм биш. Тухайн хүн зүгээр л түүнийг ашиглаж бие махбодынхоо онцлогт зохицсон зөвлөмж л авах юм. «Рацион» хэмээх машины аль хүснэгтээс аль нэг ажил, спортоор оролдох үед биеийн ажлын ачааллаас хамаарах эрчим хүчний зарцуулалтын дундаж тоон утгыг олж мэдэж болно. Бас нэг хүснэгтэд хүүхдэд шаардагдах хүнсний бодисын хэрэгцээг насны байдлаас хамааруулан заасан байх болно. Хэвийн хэмжээнээс гажуугүй байя гэвэл бүтээгдэхүүний хольц химийн найрлагыг тодорхойлоход бидний машин хэрэг болно. Маш олон янзын өвчинд хоол сувилгааг сонгож авахад бас хэрэгтэй. 

	Юуг хэдий хэмжээгээр хэрэглэх бас хүнсний олон бодисын химийн найрлагын «цоморлог» ямар байх зэргийг тодорхойлох гэж суух нь уйтгартай гэж хэн нэгэн хүн хэлж болох юм. Эхэндээ, зөвхөн эхэндээ тэгж бодогдох боловч өөртөө тавих хяналт яваандаа заншил болно. 

	Энэ машин өнөө хэр хэн бүхний гар дээр очоогүй болохоор түүнээс зарим нэг ерөнхий зүйлийг дурдъя. Эдүгээ төсөөлж байгаагаар хүний биед шаардагдах бүх уургийн дотор амьтны гаралтай уураг 50-аас багагүй хувийг эзэлж байх шаардлагатай. Ургамлын тос хэрэглэгдэх нийт өөх тосны 30-аас доошгүй хувийг эзлэх ёстой. Нүүрс ус бол өөх тосны нэгэн адил эрчим хүчийг бэлтгэн нийлүүлэгч, үндсэн эх булгуудын нэг билээ. Нүүрс усны хоногийн дундаж хэрэгцээ биеийн ажил шаргуу хийж байгаа үед 800—900 г-д хүрч болно. Хоногийн хоолны доторх чөлөөт шингэний хэмжээ 1,2—1,5 литрээс илүүгүй байвал сайн. 

	— Хоол хүнсний бүтээгдэхүүнийг ухаалаг хэрэглэх тухай чухал сэдвээ цаашид үргэлжлүүлэхийн ялдамд В. С. Михайловыг ярианд урьж байна. Хоол хийх хэмнэлттэй технологиосоо уншигчдад хэлж өгнө үү?

	— Биологийн дээд үнэт чанар бүхий хоол бэлтгэх ховор чамин аргачлалын тухай ярья. Ийм аргачлал ашиглах нь этгээд зан гаргах гэсэн хэрэг биш. Хүнсний бүтээгдэхүүнийг хэт чанаж болгодог олон арван жилээр тогтож заншсан уламжлалт технологи маань уураг, өөх тос, нүүрс ус, витаминыг багагүй устгадаг нь эрдэм шинжилгээний сүүлийн үеийн судалгаагаар нотлогдов. Ертөнц хэт гэгээрч мэдлэгийг юу юунаас илүү үнэлдэг болоод байхад ийм байдалтай эвлэрч болох уу даа. 

	Энэ бол асуудлын зөвхөн нэг тал. Бас нөгөө тал ч гэж байна. Гэрийн зарим эзэгтэйн хоол хийж байгааг харахад бүтээгдэхүүнийг яасан хамаагүй хэрэглэх юм гэсэн бодол, заримдаа юман чинээнд тоолохгүй байна уу даа гэсэн бодол төрдөг. 

	Дараах хэдэн зүйлийн талаар бодоод үзье. Насанд хүрсэн хүний хоногт хэрэглэх сүүний хэмжээ 0,5—0,6 л, хүүхдийнх 1 литр орчим. Манай оронд энэ хэмжээг практик дээр хангахуйц хэмжээний сүү үйлдвэрлэж байгаа юм. Гэтэл сүү хүрэлцэхгүй байх шиг бодогддог. Энэ юунаас болж байна вэ?

	Нэг шалтгаан бол энэ үнэтэй цайтай бүтээгдэхүүнийг арвич, аж ахуйчаар хэрэглэж чаддаггүй хүн бидний дунд олон байна. Дэлгүүрээс хэдэн уут сүү авчраад цөмийг нь ууна гэж бодож байтал хэрэг дээрээ хагасыг нь уусан байдгийг амьдрал практикаасаа санахгүй гэрийн эзэгтэй хаана байна вэ? Савны ёроолд үлдсэн сүү хөргөгчид 2-3 хоног байхдаа гашилдаг. Тэгээд л асгах болдог. Ийм явдал гарах ёсгүй байтал гардаг нь хааяагүй. Хэрэгцээнээс илүү сүү дэлгүүрээс авлаа ч гэж бодъё, муудаагүй байхад нь идэж ууж амжаагүй ч гэж бодъё, тэгвэл гэрийн нөхцөлд сүүгээр тараг, ээдэм гээд л зөндөө юм хийж болно шүү дээ. 

	Жишээ нь, ялангуяа ногоо будаагаар хийсэн хачирт заримдаа хайнгуут хандах явдал харагддаг. Тавагтайгаа идэхдээ бид голдуу үлдээдэг. Гэтэл хачир маань идэх юмны заавал байх хэсэг нь юм. Ногоогоор хийсэн идэх юманд витамин, бичил элементүүд уураг, тос, нүүрс ус, нүүрс усан дотор пектины бодис, эслэг хальс байдаг. Эслэг хальс бол пектины бодисоор элбэг, өөрөөр хэлбэл ургамлын гаралтай бүдүүн хоол хэрэглэх нь эрүүл мэндэд их хэрэгтэй. Даанч харамсалтай нь энэ бодисыг гэдэсний чигжээс гэж үздэг байсан цаг бий. 

	Бүтээгдэхүүнийг дэмий үрэн таран хийхээс яаж гарах вэ? Зохистой бөгөөд хэмнэлттэй технологийн тухай номлолыг доорх байдлаар томьёолж болно. 

	Идэх зүйлийг шарах, ногоог тосонд шарлаахыг орхих хэрэгтэй. Бүтээгдэхүүнийг гагцхүү чанаж, жигнэж байх хэрэгтэй. 

	Хоол хийхэд битүү халууныг ашиглах хэрэгтэй. 

	Бүх төрлийн хоол, зоогийг арвижуулахад хүнсний ногоог түлхүү хэрэглэх хэрэгтэй. 

	Махан таташтай зүйлд талх биш харин будаа, ногоо холих хэрэгтэй. 

	Хоолонд нэмэлт болгож шар, улаан, цагаан луувангийн болон улаан манжингийн шилбэ, цэцэгт байцайны навч, бөөрөнхий байцайны голыг хэрэглэж бай. 

	Гурилан зуурмагийг өндөггүй, тос, элсэн чихэргүйгээр исгэж бай. Зуурмагаар битүү хоол хийхдээ дотор нь түүхий ногоо, жимс, цагаан идээ хавчуулж бай. 

	Зутан шөлийг хийхдээ дотор нь орох зүйлээ урьдаар жижиглэн нухаад хийж бай. 

	Болсон ногоо, гоймон, будаа зэргээр хийсэн янз янзын ундааг ашиглаж бай. 

	— Гэрийн эзэгтэй нарт ямар зөвлөмж, зөвлөгөө өгч хүслийг нь хангамаар байна?

	— Болох л доо. Жишээ нь, янз янзын будаагаар хоол хийхэд эхлээд 1—3 цаг дэвтээгээд дараа нь усыг юүлэхгүйгээр будааны төрлөөс шалтгаалуулан 30—50 минут буцалтал нь байлгаж дараа нь сүү тосыг нь хийнэ. 

	Сүүтэй будааг ийм зарчмаар хийх нь дээр. Будааг угааж дараа нь ус нэмж шөнө хөргөгчид хонуулна. Өглөө будааг мөн тэр усанд нь чанана. Болох дөхөөд ирмэгц сүүг амт ортол нь нэмж сайхан амттай, сүүтэй будаа бэлэн болно. 

	Махыг яавал амттайхан чанах вэ? гэвэл түүнийг «завсарлагатай» чанавал илүү сайхан амттай болно. Энэ юу гэсэн үг вэ? Гэссэн махыг халуун усанд үйж буцалтал нь нитгэлийг авч хаяхгүйгээр 5 минут чанаж, галаа татаж тагтай нь хэсэг байлган дахиад гал нэмж буцлахын даваан дээр галаа татаж дахин 5 минут чанана. Ийнхүү махыг зөөлөн болтол хэд хэд давтаж чанана. 

	— Таны боловсруулсан технологийг хэмнэлттэй гэж нэрлэдэг. Гэрийн эзэгтэй нарт энэ бол чухал зүйл. Хэмнэлттэй гэдэг нь юундаа байна вэ?

	— Хэмнэлттэй гэдгийн учир гэвэл: Одоо хүн амын дотор татсан махаар хийсэн хоол хэрэглэх явдал ихээхэн дэлгэрээд байна. Котлетыг шүүстэй, цүндгэр болгохын тулд заншсан ёсоор бол шанзандаа улаан буудайны хатсан талхны зөөлөн хэсгийг сүү юм уу усандаа дэвтээгээд хольдог л доо. Талхны зөөлөн хэсгийг хольсноос болж хүчиллэг нэмэгдэнэ гэдгийг гэрийн эзэгтэй тэр болгон сайтар ухаардаггүй л дээ. Хэрэв талхыг ногоо юм уу өнгөлсөн арвай, овьёосны нэвс, арвай будаагаар орлуулбал бэлэн бүтээгдэхүүн зөвхөн амтаар илүү төдийгүй өсөлт ихтэй болдог. Учир нь, энэ хольж байгаа зүйл ус сайн даадаг, тийм учраас бололтын үед гардаг хэмжээний алдагдал багасна. Хэрэв бэрээс, будаан хачрыг нягтруулсан халуун дотор болговол бэлэн бүтээгдэхүүний өсөлт 10—15 хувьд хүрдэг. 

	Бас нэг тооцоо байна. Уламжлал болж тогтсон ёсоор бол мах, загас, будаа, цагаан идээн хоол хийхэд завсарлагагүй 3 цаг чанадаг. Жишээ нь, шөл чанахад (үндсэндээ ширгэтэл чанахад) витаминууд болон хүнсний зүйлийн будагч бодис алдагдахаас гадна хоол болох бодисын гарздал 20 хувьд хүрдэг. Энэ нь бэлэн хоолны үнэт чанарыг бууруулдаг бөгөөд өөр нэг чухал зүйл бол бүтээгдэхүүн, цахилгаан, шатах хийн зарцуулалт хэтэрнэ. Энэ хэтрэлтээс «Завсарлагатай» чанах арга аварна. 

	Бас нэг зүйл байна. Практикаас үзэхэд гэрийн эзэгтэй нар ногоо, гоймон будаа, төмс зэргийг чанасан шөлийг асгадаг. Энэ бол буруу. Ганцхан зүйлийг хэлэхэд нэг килограмм гоймонгийн төрлийн бүтээгдэхүүнийг чанахад 4 л шөл гардаг бөгөөд түүнд биологийн хувьд үнэтэй, хоолны эрдэс олон бодисын бүрэн цогц зүйл байдаг. 

	Хоолны зүйл чанасан шөлийг яаж ашиглах вэ? Түүнийг ургамлын тос, сүүтэй хутгаад хоолонд нэмж болно. Нэг зүйл чанасан шөлөнд нөгөө зүйлийг чанаж болох бөгөөд муу усны хоолой руу цутгаснаас илүү хэрэг болно. 

	Зарим хүн төмсийг нарийн хэрчээд тосонд шарах дуртай. Ингэж шарахад төмсний 60 хувь алга болдог гэвэл энэ аргыг бодож үзэх хүн олон гарах байх. Ингэж үлэмж хувийг алдахгүйн тулд төмсийг эхэлж чанаад дараа нь шарвал дээр. 

	Миний бодоход бас нэг зөвлөх хэрэгтэй зүйл байна. Иссэн гурилтай бялуу, хуушуур хийхэд янз бүрийн шанз ашигладаг. Жишээ нь, гэрийн эзэгтэй байцаатай бялуу яаж хийдэг вэ гээч? Тэгвэл эзэгтэй байцааг өөхтэй шарах бөгөөд тосонд шарласан сонгино, аргатал чанасан өндөг нэмээд энэ бүгдийгээ гурилан зуурмагт хийж дахин жигнэдэг. Шаазыг ингэж давхар давхар боловсруулахад орсон бүтээгдэхүүн тэжээллэг чанарынхаа үлэмжхэн хэсгийг алддаг. 

	Сүүг хөөрүүлэхэд түүний угийн чанар эргэлтгүй өөрчлөгддөгийг зайлбаргүй мэдэх хэрэгтэй. Хөөрүүлэхэд савны хананд хөөсөнцөр тогтдог бөгөөд авгайчууд түүнийг угаалтуураар цэвэрлэдэг. Гэтэл энэ хөөсөнцөр маань альбумин, глобулин гэдэг үнэт уургууд нь хүний биед хэрэгтэй зүйл ажээ. Сүүг хөөрүүлэхэд савны ёроол, хананд түүний бараг бүх уургийн бодис хусам болж тогтоно. Хөөрүүлэхэд сүүний олон витамины идэвх, витамины агууламж буурна. Жишээ нь, гурван минут буцалгахад л витамины 50 хувь алдагдахын дээр амины хүчлүүдийн найрлага өөрчлөгдөнө. Энэ үнэт бүтээгдэхүүнээс юу үлдэв ээ? Тун яльгүй зүйл. 

	Шинэ технологи ёсоор бол сүүг болж гүйцэж байгаа хоолонд нэмнэ. Жишээ нь сүүтэй будаа хийхэд урьдаар дэвтээсэн будааг буцлахын даваан дээр галаа татаж 20—40 минут богшоох бөгөөд дараа нь хутгахгүйгээр сүүгээ нэмж хийгээд, дөнгөж буцалгана. Ингэвэл дээр дурдсан уургууд савны ёроол, хананд тогтохгүй будаанд шингэнэ. 

	Сүүг буцалгахад заавал яльгүй хэмжээний төмс, шар лууван, байцааг том томоор хөшиглөж савны ёроолд хийж өгнө. Энэ бол нэг талаас ногоонд байдаг уусах бодисуудаар сүүг баяжуулж байгаа хэрэг. Нөгөө талаас түүний амт, үнэрийг сайжруулж байгаа хэрэг. Ингэж сүүтэй чанасан ногоог шанцайнд ашиглаж болно. 

	Гэрийн олон эзэгтэй алимыг хальсгүй, цэцэгт байцааг навчгүй ашиглаж, улаан шар лууван, улаан манжин, цагаан луувангийн навч, амтат чинжүүний үр, хулууны планцетийг хаяж байгаа нь бүр ч зохисгүй. Чухамхүү навч, үрд питонцид, био идэвхжүүлэгч, витаминууд, эрдэс бодис зэрэг үнэт бөгөөд тэжээлийн идэвхтэй бодис байдаг ажээ. 

	Эрт дээр үеэс оросын хөдөө нутгуудад бөөрөлзгөнө, үхрийн нүд, гүзээлзгэнийн нахиа, навчийг хоолонд амт оруулах, гоёж чимэхэд хэрэглэсээр иржээ. Азербайжан, Арменид жишээ нь толма гэдэг байцайнд ороосон шанз маягийн хоол хийхэд усан үзмийн навчийг өргөн хэрэглэдэг. Ер нь байгаль дээр 500 орчим мянган зүйлийн ургамал байх бөгөөд тэдгээрийн ихэнх нь хоол хүнсний үнэт ургамал юм. Бүр Гиппократ бичихдээ «Хоол хүнсний бодисууд эмчилгээний хэрэгсэл байх ёстой, эмчилгээний хэрэгслүүд хоол хүнсний бодис байх ёстой» гэжээ. Энэ мэргэн зөвлөгөөг бид тэр бүр баримтлахгүй байгаа нь харамсалтай. 

	Ногооны навч, үрийг ашигласны ачаар хийж байгаа хоолны зөвхөн тэжээллэг үнэт чанар дээшлээд зогсохгүй бас бэлэн хоолны өсөлт уламжлалт аргаар хийсэн хоолныхоос барагцаалахад 20 хувиар нэмэгддэг. 

	 

	Одоо манай ярилцлагад оролцож байгаа гурав дахь багш В. В. Чумакова эцэст нь «Хаях гэж бүү яар» гэсэн товч шийдэмгий уриа дор зөвлөгөө өгөх болно. 

	— Танайд идэж бараагүй төмс, гоймон, сүүтэй будаа, гашилсан сүү, бас бус хоол үлджээ гэж бодъё. Тэгвэл хаях гэж бүү яараарай. Тэднийг дахин сэргээн босгож болно. Үүнийг дараах янзаар хийнэ. 

	Чанасан хүйтэн төмсийг зөвхөн шарж болох төдийгүй (үүнийг бид бараг бүгдээрээ хийдэг) бас түүгээр нухаш хийж болно. Ингэхийн тулд төмс дээр буцалсан халуун ус ялимгүй хийж таглаад гал дээр 3—5 минут халаах хэрэгтэй. Дараа нь түүнийг няцлах буюу шанаган шүүрээр шахаж, ялимгүй халуун сүү нэмж сайтар хутгаж, цөцгийн тос юм уу маргаринаар амтлах хэрэгтэй. 

	Болгоод хөрсөн ямар ч ногоог шинэ хоол болгон хувиргахад маш хялбар. Түүнийг улаан лоолийн юм уу цөцгийн сүмс нэмж 10—12 минут жигнэхэд л болоо. Тэгээд ширээнд тавихдаа нарийн ногоо цацна. 

	Сүүтэй будаагаар янз янзын гамбир, чунз хийж болно. Үүний тулд сүүтэй хүйтэн будаан дээр угаасан үзэм, хагас аяга сүү, элсэн чихэртэй хольж хутгасан өндөг нэмж, сайтар хутгаад, тос илсэн хайруул тавагт хийж халуун шүүгээнд хийж уурт жигнэнэ. Бэлэн болмогц жимсний чанамал дусаана. 

	Өчигдрийн идэж бараагүй гоймонг дахин хэрэглэж болно. Үүний тулд жижиглэж хэрчсэн шар лууван, сонгиныг ургамлын тосонд шарлуулж дээр нь улаан лоолийн нухаш нэмж, хүйтэн гоймонтойгоо хольж, цөцгийн тостой хайруул тавагт хийж 10—12 минут халаана. Гоймонг бас өөр янзаар «шинэчилж» болно. Үүний тулд түүнийг тосолсон хайруулын тавагт хийж, дээрээс нь нэг өндөг, чимх давс, хагас аяга хүйтэн сүү хийж холиод үйрүүлсэн бяслаг цацаж халуун шүүгээнд алтан шаргал болтол жигнэнэ.

	 

	 

	Гашилсан сүүг яах вэ? 

	Энэ асуулт гэрийн олон эзэгтэйн бодлыг эзэмддэг. Түүнийг гурилын зуурмагт дандаа ашиглаж болохгүй. Гашилсан сүүгээр төгс чанарт сүүний уураг, өөрөөр хэлбэл, ээдэм хийгээд түүгээр янз янзын маш хэрэгтэй, амтлаг хоол хийж болдгийг мэдэх хүн цөөн байх юм. 

	Гашилсан сүүг саванд хийж зөөлөн гал дээр чанаж өтгөн ээдэм, (уураг) цийлэн ногоон туяатай шар ус хоёрыг ялгартал халаана. Дараа нь савтай нь авч түргэн хөргөж даавуу уутанд усыг 1—2 цаг шүүнэ. Шүүхэд амт үнэр сайтай хагас бүтээгдэхүүн буюу уураг бэлэн болно. Үүгээр хийсэн хоол ялангуяа уураг ихтэй хоол идэх шаардлагатай хүнд, жишээ нь, цус багатай хүнд, мөн халдварт өвчнөөр өвчилж эдгэсэн хүнд онцгой хэрэгтэй. Шар усыг ч ашиглах хэрэгтэй. Учир нь эрдэс давс, сүүний чихэр агуулдаг болохоор их үнэтэй хүнсний зүйл юм.

	 

	 

	Та бүтээгдэхүүнийг хадгалж чадах уу?

	Нууцлаад байх юу байгаа юм? Тавиур дээр зулж тавиад л хаалгыг нь хаавал болоо биз гээд олон хүн энэ асуултыг дэмий юм асууж байна гэх байх. Гэлээ ч гэсэн мөрдвөл зохих гол гол зүйлийг сануулъя. 

	Эхлээд хөргөгчийн тухай. Хөлдөөх нүднээс нь эхэлье. Түүнийг юуны урьд мах, загас, шувуу, ногоо гэх мэт хөлдөөсөн бүтээгдэхүүнийг хадгалахад зориулсан юм. Ингэсэн байхад бүтээгдэхүүн тэжээллэг чанар, амт шимтээ хадгалж чадна. Гэвч зөв гэсгээх хэрэгтэй. 

	Загасыг ялангуяа гэдэс дотрыг нь авсан загасыг гэсгээх хэрэггүй. Жишээ нь, сагамхайн овгийн загасыг хальслахгүй шууд шарж болно. Ингэвэл амт нь сайн хэвээрээ байна.

	Ташрамд хэлэхэд, хэрэв сонгино, шар лууван хөлдсөн байвал ашиглах сайн арга бол буцалж байгаа устай хайруул тавагт юм уу халуун хайруулын тавагт гэсгээхгүйгээр хийх хэрэгтэй. 

	Хөлдөөх нүдэнд хөлдөөгүй зарим бүтээгдэхүүнийг жишээ нь, сулавтар юм уу дунд зэрэг давсалсан загас, океан гэдэг нухшийг хадгалж болдог. 

	Ногооноос бусад бүх төрлийн бүтээгдэхүүнийг хөргөгчид 4—8 градусын температурт хадгалж байвал сайн. 

	Савлаагүй бүтээгдэхүүнийг болон хурц үнэртэй юм уу хурц үнэрийг өөртөө шингээдэг бүтээгдэхүүнийг хүнсний бүтээгдэхүүний зориулалттай гялгар хальс, төмөрлөг цаасанд боож тавих нь зүйтэй. 

	Шингэн зүйлийг гагцхуү бин битүү саванд хийж хөргөгчид хадгална. Энэ бүгд бүтээгдэхүүнийг хатах, эвгүй үнэр орохоос хамгаална. Түүнээс гадна энэ нь хөргөгчийн эд ангиудад мөсөн бамбар тогтох хугацааг саа- туулдаг. 

	Шоколад, чихэр мэтийн бүтээгдэхүүнийг хөргөгчид хадгалахгүй байх нь дээр. Нөөшилсөн бүтээгдэхүүнийг ч мөн адил.

	Ногоо жимсийг хадгалах хэвийн температур бол 1—3 градус. Зохих хэмжээний чийглэгтэй байх нь маш чухал. Учир нь хуурай бол бүтээгдэхүүн шингэнээ, витаминаа алдаж улбагар болдог. Харин ганцхан сонгино, саримс хоёр л хуурай агаар шаарддаг. 

	Ногоо төмсийг бага хэмжээгээр хадгалахад гялгар цаас хачин сайн уут болдог. Таны худалдан авсан ногоо жимсний дотоодод амьдралын процесс үргэлжилж, тухайлбал болцоо гүйцээж, чийгээ зарцуулж байдаг болохоор л гялгар уут гээд байгаа юм. Ийм уутанд хадгалахад уутанд ногооноос гарч байгаа нүүрсхүчлийн хий хуримтлагдах бөгөөд энэ нь биохимийн процессыг саатуулдаг. Ногоог ийм уутанд хийхдээ биохимийн процессыг мөн саваа сайн хөргөхийг битгий мартаарай. Тэгээд дараа нь хөргөгчид тавиарай. Эс чингэвээс ногооны амьсгал агшиж, чийг ихсэж хөгцрөх, өмхийрөх аюул гарна. 

	 

	* * *

	 

	Бүх төрлийн бүтээгдэхүүнийг харанхуй газар хадгална. Нарны эгц тусах туяа ялангуяа тосонд хортой. Учир нь, эгц гэрэлд удаан хадгалахад хөгцөрдөг. Ингэж сэргийлэх явдал Халва, майонез, шоколад мэтийн тос ихтэй бүтээгдэхүүнд нэгэн адил хамаарна. Хурц гэрлийн нөлөөгөөр олон янзын бүтээгдэхүүнийг хадгалахад чийг гай болдог. Ийм учраас гурил, будаа, давс, хуурай жимсийг хадгалахын өмнө хатаахад гэмгүй. Ингэхийн тулд урьдаар хавтгай төмөр саванд таглахгүйгээр 40—50 градус халаах, эсхүл хуурай дулаан байранд дэлгэж хатаах хэрэгтэй. Тийм бүтээгдэхүүнийг даавуун хүүдий, цаасан уут, төмөр буюу шил саванд сайтар таглаж хадгалбал сайн байдаг. Ийм саванд ч гэсэн бүтээгдэхүүн яваандаа эвгүй үнэр, амттай болох явдал гардаг. Ийм учраас саваа үе үе салхилуулж байх нь зүйтэй. 

	 

	* * *

	 

	Нарны гэрэл, гэгээ ногоонд муу нөлөөлдөг. Жишээ нь, гэрэл гэгээнд байсан төмсөнд хүний биед хортой соланин хэмээх бодис бий болдог. Тийм бодис төмсний ногоон өнгөтэй болсон хэсэг, гарсан соёонд их хуримталдаг.

	Зарим хүн бэлэн болсон ногоотой хоолыг гагцхүү хүйтэн газар хадгалах хэрэгтэй гэж үздэг. Энэ бол алдаатай үзэл. Ногоотой олон янзын хоол бага температурт витамин С-г түргэн алддаг. Жишээ нь, жигнэсэн байцаа хоногийн дараа С витамины 90 хувийг алддаг. Чанасан ба хэрчсэн төмс 4 цагийн дараа С витамины 40 хувийг алддаг. Иссэн байцааг хөлдөөх юм бол витамин С нь 20—40 хувь алдагддаг. Ийм учраас шанцай, ногооны холимгийн цуугаар юм уу цөцгийгөөр амтлахаас өмнө 12 цагаас илүү хугацаагаар хадгалахын хэрэггүй. Энэ хугацаа ч гэсэн ихдэж байгаа учир хадгалах хугацааг богиносгох хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Хөлдүү махыг хэдий чинээ удаан гэсгээвэл түүний шүүс, тэжээллэг бодис алдагдах нь бага байдгийг мах гэсгээхдээ санах хэрэгтэй. Махыг ямар нэгэн саванд хийгээд нойтон даавуугаар амсрыг нь бүрээд хөргөгчид гэсгээх л их сайн. Ингэж гэсгээхэд мөстсөн шүүс удаан хайлах бөгөөд энэ хугацаанд гарсан шингэн булчингийн ширхэгт эргэж шингэж амждаг бөгөөд булчин сэвсийж уг байсан чанараа эргүүлж сэргээдэг. Хэрэв махыг түргэн гэсгээх хэрэг гарвал түүнийг байрын дулаанд 2—3 цаг байлгах хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Арилгасан төмсийг харлахаас хамгаалахын тулд түүнийг усанд хийдэг, гэхдээ удааж болохгүй. Учир нь төмсний гадна талын азотлог бодис, чихэрлэг нь усанд шилжин орох бөгөөд С витамин гэмтдэг. 

	Дарсан байцааг гэсгээхэд маш болгоомжтой байх нь чухал. Давстай уснаас нь гаргасан байцаа 3 цаг болоход л С витаминыхаа 33 хувийг алддаг. Хэрэв 12 цаг болговол 50 хувийг алддаг. Ийм учраас нэг бол даруй идэж хэрэглэх, эсвэл халуун боловсруулалт хийх хэрэгтэй.

	 

	 

	Та хүнсний бүтээгдэхүүнийг гамтай байлгаж чадах уу?

	Наран цэцгийн тосыг эхүүн үнэртэй болгохгүйн тулд түүнийг бин битүү биш харин ялимгүй онгорхой саванд хадгалах нь сайн. Ялимгүй хоолны давс хийвэл бүр ч сайн.

	Нөөшилсөн вандуй эсхүл шошийн шингэнийг битгий асгаарай, түүнд чихэрлэг, витамин, эрдэс бодис их байдаг болохоор хүнс тэжээлд ашиглаж болно. 

	 

	* * *

	 

	Хүйтэнд хайрагдсан төмсний эвгүй амтыг арилгахад урьдаар хүйтэн усанд хэсэг байлгаж дараа нь буцалсан усанд хийж дээрээс нь халбага цуу (цагаан) хийнэ. 

	 

	* * *

	 

	Буурцагт ургамлын бүтээгдэхүүн удаан чануулж болдог учраас урьдаар усанд дэвтээнэ. (Бүлээн усанд дэвтээвэл иснэ). 

	 

	* * *

	 

	Загасны тас хийсэн тунгалаг шөл хийхийн тулд том загасыг эвдэхэд гарсан нурууны яс, сайтар арилгасан толгойг ашиглах нь чухал. Жижиг загасыг бол гэдэс дотрыг нь авч бүхлээр нь чанах нь сайн. 

	 

	* * *

	 

	Байцааг жигнэхэд ялимгүй түлэгддэг болохоор жигнэж байгаа савны ёроолд ямагт шингэн зүйл байлгахыг бодохын хамт байн байн хутгаж байх хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Жимсний зутанг (киселийг) бөөмтүүлэхгүйн тулд цардуулыг хүйтэн усанд хийж сайтар хутгах хэрэгтэй. Шингэрүүлсэн цардуулаа буцалж байгаа жимсний өтгөн шүүс рүү голд нь биш харин зөөлөн буцалж байхад нь савны ханыг дагуулж хийнэ. 

	 

	* * *

	 

	Хуурай халуунд жигнэсэн алимыг бутардаггүй болгох, мөн төмөр тавгийн ёроолд наалдуулахгүйн тулд алимыг хэд хэдэн газар сүлбэж төмөр тавгийн ёроолд ялимгүй ус хийнэ. 

	 

	* * *

	 

	Сая саасан түүхий сүүг харанхуй газар хадгална. Гэрэлтэй газар байлгавал витаминуудын үлэмжхэн хэсэг алдагдана. 

	 

	* * *

	 

	Сүүг гашилгахгүйн тулд ялимгүй элсэн чихэр хийж буцалгана. (нэг литр сүүнд цайны нэг халбага элсэн чихэр)

	 

	* * *

	 

	Сүү хөөрүүлэхэд түлэгдвэл тэр дор нь өөр саванд юүлж чимх давс хийж, хүйтэн устай төмпөнд тавиарай. 

	 

	* * *

	 

	Цөцгийн тос, тосорхог бүтээгдэхүүнийг гялгар цаасанд байлгаж болохгүй, учир нь түргэн муудаж, муухай үнэртэй болно. 

	 

	* * *

	 

	Эхүүн үнэр орсон цөцгийн тосыг дахин хайлбал эвгүй амт нь арилна. Эхүүн үнэр суусан цөцгийн тос, өөх тосыг дугуй хөшиглөсөн сонгинотой хамт халааж үнэрийг нь арилгана. 

	 

	* * *

	 

	Эхүүн үнэр орсон цөцгийн тос мөн өөхөн тосыг хоолонд хэрэглэж болох бөгөөд үүний тулд ялимгүй хоолны соод хийсэн буцалж байгаа усанд хийж, сайтар хутгаж тавиад, царцмагц усыг асгана. Энэ ажиллаврыг 2—3 дахин давтана. 500 г цөцгийн тос юм уу өөхөн тосыг ийнхүү цэвэрлэхэд хоёр литр ус 8 г соод орно. 

	 

	* * *

	 

	Жүрж, нимбэг хоёрыг хэрэв ургамлын тосоор тослоод гялгар цаасан уутанд юм уу битүү саванд хийж сэрүүн газар хадгалбал удаан хугацаанд шинээрээ байдаг. 

	 

	* * *

	 

	Нимбэгийг устай саванд хийж усыг өдөрт 1—2 удаа сольж байвал удаан хугацаанд шинээрээ байна. Гэхдээ л нимбэг хуурай элсэнд сайн хадгалагддаг. Үүний тулд элсийг хатаагаад хайрцагт хийж түүндээ нимбэгийг бие биетэй нь хавиралдуулахгүйгээр суулгана. 

	 

	* * *

	 

	Давс хадгалдаг саванд сурагчийн нимгэн дэвтрийн уудаг цаасны хэсэг, цагаан будааны хэдэн ширхэг үр тавьсан байхад давс чийгийн нөлөөллөөс хамгаалагдан, бөөмтөж хатдаггүй. Ингээд байхад давс ямар нэгэн хэмжээгээр чийг аваад байвал түүн дээр 8—10 процентын төмсний цардуул нэмж болно. Ингэхэд агаар ямар ч чийгтэй үед давс хув хуурай байдаг. Цардуулын ялимгүй хувь давсны амт, өнгийг өөрчлөхгүй. 

	 

	* * *

	 

	Кофег шил саванд юм уу төмөр саванд хуурай сэрүүн газар хадгална. 

	 

	* * *

	 

	Цай хадгалдаг хайрцаг дотор нимбэгийн юм уу жүржийн хэсэг хальс тавьсан байхад цай ихээхэн анхилуун болдог. 

	 

	* * *

	 

	Нарийн ногоог урьдаар усанд угаагаад даавуун дээр хатааж, шил сав дотор хийж сайн таглаад, хөргөгчид тавивал удаан хадгална. 

	 

	* * *

	 

	Шар лууванг хадгалах газар тавихын өмнө усанд байлгасан бөөрөнхий сонгинын хальсны хандаар шүршвэл удаан хадгалагдана. 

	 

	* * *

	 

	Шинэ улаан лоолийг ишний нь товхоор дээш харуулан эгнээлж тавивал удаан хадгалагдана. 

	 

	* * *

	 

	Задгай саванд давсалсан ногооны дээгүүр тунхыг нарийн хярж цацвал хөгц татахгүйн дээр амт нь сайжирна. 

	 

	* * *

	 

	Тунхыг урьдаар элсэн чихэрт хутгаад хасах нэгээс нэмэх нэг градуст хадгалах хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Хярж жижиглэсэн тунхын өнгийг харлуулахгүйн тулд зорсны дараа цууны 3—5 процентын уусмал нэмж хийнэ. 

	 

	* * *

	 

	Хэрэв та бөөрөнхий сонгинын зөвхөн талыг хэрэглэсэн бол үлдсэн хэсгийн хэрчсэн талд тос түрхвэл сайн хадгалагдана. 

	 

	* * *

	 

	Чийгээ алдсан ногоо гоньд, цоохор майлс, яншуйг цуутай усанд тавивал дахин шинэ болно. 

	 

	* * *

	 

	Түүхийн ногоо, нарийн ногоог нойтон алчуурт боовол нэг хэсэгтээ муудахгүй. 

	 

	* * *

	 

	Шанцайн ургамал, бууцайг сайн угааж шаан дээр тавьж хатаагаад саванд хийж таглаад сэрүүн газар тавина. 

	 

	* * *

	 

	Улаан лууванг хүйтэн устай саванд навчаар нь доош харуулан суулгаад сэрүүн газар тавьж, үе үе усаар шүршиж байвал сайн. 

	 

	* * *

	 

	Ногоон өргөст хэмхийг сүүлээр нь усанд 3/4 хувь суулгаж, өдөр бүр усаа сольж байвал хэдэн өдөртөө шинээрээ байна. 

	 

	* * *

	 

	Давсалсан өргөст хэмх хөгцөрвөл түүнийг давстай усаар угааж өөр саванд хийж урьдаас бэлтгэсэн арай илүү давстай ус дээрээс нь хийнэ. Дэвтээсэн алимыг мөн ингэж арчилна. 

	 

	* * *

	 

	Бороотой үед түүсэн шинэ мөөг түргэн мууддаг. Мөөгийг дэрсэн поолуунд хийж хэдхэн цаг орхиход л ялбайж, идэхийн аргагүй болдог. Ийм учраас мөөгийг түүсэн дараа л хоолонд хэрэглэх хэрэгтэй. Мөөгөөр хийсэн хоолыг удаан хадгалж болохгүй. Түргэн мууддаг. 

	 

	* * *

	 

	Давсалсан мөөгийг дулаан газар хадгалж болохгүй, бас хөлдөөж болохгүй. Дорхноо харладаг. 

	 

	* * *

	 

	Өндгийг хөргөгчид 2 долоо хоногоос илүү удаан хадгалж болохгүй. Харин өндөг бүрийг цаасанд боож, долоо хоногт нэг удаа бүгдийг эргүүлж, тойруулж байвал бузгай удаан хадгалагдана. Өндгийг хөргөгчөөс өөр газар удаан хадгалъя гэвэл өөхөөр юм уу наран цэцгийн тосоор тослох хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Хаанаас идэх болов

	Бидний ширээн дээр байдаг зарим бүтээгдэхүүний зугаатай түүхээс:

	 

	Төмс

	Төмсийг бидний ширээн дээрх бараг л хамгийн эртний бүтээгдэхүүн гэж үзэхдээ, тэргүй л бол амьд явахын аргагүй мэт боддог болтлоо төмстэй ижил дасал болжээ. Гэтэл огт тийм биш. 

	Гэтэл ердийн байдаг л гэмээр энэхүү төмс ,их сонин түүхтэй ажээ. Төмс Европт нэвтэрсэн явдлыг Ф. Магелланы дараа дэлхийг тойрон аялж «хатан хаан Елизаветийн далайн дээрэмчдийн нэг» болох Испанийн «ялагдаж үзээгүй далайн сүрэг онгоцыг» бут ниргэхэд оролцож далайн чононуудын хүрэл царайг үнсэн саарал болтол хулчийлгасан, Английн далайн жуулчин, дэд адмирал Френсис Дрейкийн нэртэй холбодог. Олз омгийн энэхүү баатар эр тонон дээрэмдсэн зүйлээр пиг дүүрсэн олон хөлөг онгоцондоо Шинэ Ертөнцийн индианчуудын хоол хүнс болсон нүдэнд өртөх төдий болцуунуудыг байрлуулж амжжээ. 

	XVIII зууны хоёрдугаар хагаст төмсийг францчууд тариалж эхлэв. Олон жил ургац алдсан явдал ШУА-ийг «өлсгөлөнгийн жил талх тариаг орлож болох ургамлын» тухай бүтээлд шагнал олгох тухай санал гаргахад хүргэжээ. «Төмсний тэжээллэг чанарын тухай» гэсэн бүтээлийг Германд байхдаа энэ ногоог мэдэх болсон Парисын эмийн санч Парменьте дэвшүүлжээ. Дайнд явж олзлогдсон Парманьте нутагтаа буцаж ирээд «тахир дутуучуудын ордны» эмийн санд ажиллахын зэрэгцээ тус ордны ногооны талбайд төмс тариалжээ. 

	Тэр XVI Людвиг ван, хатан ван Марии Антуанеттед бараалхах боломж олж ярилцах далимдаа энэ шинэ ургамлыг өргөн тариалах хэтийн төлөв байгаад тэдний сонирхлыг нь хандуулжээ. Түүний яриаг ван, хатан хоёр их сонирхжээ. Төмс атаархам түргэн дэлгэрэв. Гэтэл манайд, Орос оронд I Петр хаан Голландиас анхны шуудай төмс ирүүлж байсан гэлцдэг. Прусст долоон жил дайн хийх явцдаа орос хүмүүс «газрын алим» гэгчтэй танил болжээ. Оросын арми дорнод Прусст байлдаж байхад оролцож явсан оросын агрономын ухааны үндсийг тавигчдын нэг, зохиолч, дурсамж бичиг туурвигч Андрей Болотов Тул хотын орчим өөрийн нутаг хошуу болох Дворяниновод буцахдаа тариалах зорилгоор хэдэн ширхэг төмс авчээ. 

	Аажмаар оросын хэд хэдэн губернид төмс бузгай ургац өгдөг болж түүнийг голдуу хотынхон хоолондоо хэрэглэж байв. Дээрээс нэвтрүүлж байсан болгоныг битүүдээ дургүйцдэг байсан тариачны аж ахуй энэ шинэ ногоог үзэж чаддаггүй байв. XIX зууны 30—40-өөд онд I Николайг хаан байхад уг чанартаа помешикийн дарлалд дургүйцсэн тариачдын төмсний самуун гэгч гарч байсан түүхтэй. 

	Өнөөдөр төмс Европ, Америкийн олон оронд хүн амын хүнсний гол нэг бүтээгдэхүүн болоод байна. 

	 

	 

	Байцаа

	Манай оросын эртний үлгэр домогт байцайны тухай багагүй зүйл байдаг. Энэ ногоо өмнөд славян аймгуудад хэрхэн яаж нэвтэрсэн нь тэр үлгэр домгоос мэдэгдэх болсон. Энэ ногоог Крымд болон хар тэнгисийн хавийн грек-ромын колоничлогчдын дэвсгэрт нутаглаж байсан манай өвөг дээдэс мэдэх болсон ажээ. Тэд энэ ногооны нэр, тарьж ургуулах нууцыг дамжуулж хэлээд зогсоогүй эртний ромд байцааг хэн хүнгүй тарьж хүнс хоолонд маш өргөн хэрэглэдгийг хүртэл задруулжээ. Энэ ногоо яваандаа манай өвөг дээдэст дуулдсан бөгөөд тэд урт хугацааны туршид байцаагаар шанцайнаас аваад алдарт байцаатай шөл болон байцаатай бялуу хүртэл маш олон янзын хоол хийдэг болжээ. Ингэж сурахдаа байцаа зөвхөн амттай төдийгүй хүний биед онцгой сайн гэж хүн болгон магтах болжээ. Гэхдээ хожим нь эрдэм шинжилгээний судалгаагаар нотлогдсон, хүн үнэмшмээргүй худал магтсан зүйл ч байв.

	 

	 

	Давс

	ХIII зууны Италийн алдарт жуулчин Маркополо Хятадад давсаар яаж мөнгө хийдэг тухай өгүүлсэн байдаг. Түүний бичсэнээр «үүний тулд давстай усыг бэсрэг тогоонд буцалгаж цаг болоход давс зуурмаг маягтай болох бөгөөд түүгээрээ «хуушуур» шиг юм хийнэ. Түүнийг эзэн хаан мөнгөтэй адилхан болгож мутрын тэмдэг тавьсны дараа халуун вааран дээр тавьж шарна. 

	Давсыг дээр үеэс их өндөр үнэлж байжээ. Жишээ нь, эртний ромчуудын Salarium гэдэг үг «давсаар солих мөнгө» гэсэн утгатай байжээ. Дундад эртний үед зарим оронд албан татварыг давсаар төлдөг байсан. Давснаас болж цус урсгасан дайн ч гарч байсан удаа бий. 

	Нэрд гарсан жуулчин Н. Н. Миклухо-Маклай өгүүлэхдээ папуасууд далайн усанд удаан хэвтсэн модны хэлтэрхий эрж олоод түүнийгээ шатааж үнсийг нь идэж байсан бөгөөд папуасууд үүнийгээ их амтат идээ гэж үздэг байжээ. 

	Орос оронд давсыг эрт дээр үеэс олборлох болсон хэр нь жирийн ард олонд олддоггүй эрдэнэ байв. Давснаас болж ард олны үймээн бослого ч гарч байсан. «Давсны үймээн» гэж ном зохиолд гардаг. Москвагийн 1648 оны бослого үлэмжийн үйл явдал хэмээгдэн түүхэнд оржээ. Давс бол хамгийн түрүүнд хэрэг болдог зүйл. Давс хүний бие махбодод чухал рольтой байдаг. Хүний биед 300 г орчим давс байх бөгөөд түүний нөөц зарцуулагдаж байдаг болохоор өдөр тутам нөхөж байх хэрэгтэй. Хоолны давс байхгүй бол хүн хэцүүднэ.

	Гэхдээ давс зөвхөн хоолны амтыг сайжруулаад зогсдоггүй бас бие махбодод байгаа усыг хадгалахад тус болдгийн дээр ходоодонд давсны хүчил бий болоход чухал түүхий эд болдог бөгөөд түүний ачаар хоол илүү сайн боловсорч хорт микробууд үхдэг. 

	Давс хүнсний үйлдвэрт мах, загасыг нөөшлөхөд, ногоог исгэх, давслахад, бас бус зүйлд шаардагддаг. Цөцгийн тос болон тансаг идээний мах, загасан шүүсийг давслахад хоосон зайд хатаасан давс их үнэтэй зүйл болдог. Учир нь, тийм давсанд хольц бага, цэвэр цагаан өнгөтэй, жижиг талст бүтэцтэй байдаг. 

	Фридрих Энгельс цаг, харааны шил, салхин тээрэм, соронзон зүү (луужингийн) болон бусад чухал чухал зохион бүтээлүүдийн тоонд «май загас давслах ажиллагааг» оруулсан байдаг. 

	Зөвлөлтөд давс олон янз бөгөөд хямдаас гадна элбэг, Орос оронд зочин хүнийг «талх давсаа барьж» хүлээж авдаг заншил элэнц хуланцын үеэс байх бөгөөд зочломтгой гэрийн эзнийг «талх давс» гэж ч нэрлэдэг ёс бий. 

	 

	 

	Цай

	Манай эриний өмнөх бараг дөрвөн мянган жилийн өмнө цай байж л байсан. Нэг хоньчин маш сонин зүйл ажиглажээ. Хонь уулын хад асга өөд авирахдаа урьдаар тэр хавьд ургадаг мөнх ногоон мод руу очиж навчийг нь түүж идээд дараа нь хад асга өөд төвөггүй авирч хоньчид тэдгээрийг арайхийж гүйцдэг байжээ. Тэгээд хоньчид бодож бодож ер нь тэр модны навчийг өөрсдөө идээд үзье гэж шийджээ. Тэгээд түүнийг түүж хатааж чанаад урьд өмнө ямар ч хүн амсаж үзээгүй ханд бэлэн болгожээ. Энэ нь алжаал тайлсан анхилуун аятайхан шингэн байх ажээ. 

	Энэ маань цай болчихлоо гэсэн үг биш. Харин алжаал тайлах эликсир гэхээс өөрөөр нэрлэхийн аргагүй ихэд дэлгэрсэн ундааны тухай ярьж байгаа хэрэг. Түүний алжаал тайлах үйлчилгээний нууц кофейн байдагт оршино. Нэг аяга өтгөн ундаанд 0. 05 г кофейн байдаг нь барагцаалахад толгойн нэг ширхэг эмд байдгийн дайтай юм. Ташрамд тэмдэглэхэд цайны хуурай навчинд кофейны үрд байдгаас 3 дахин их кофейн байна. 

	Орос оронд цайны ундааг 1638 оноос Монголын Алтан хаан Михаил Феодорович хаанд дөрвөн пүү цайны навч бэлэглэснээс хойш хэрэглэх болжээ. Орос оронд цай байнга нийлүүлж байх гэрээг 1679 онд Хятадтай байгуулжээ. XVIII зуунд цай тээвэрлэж оруулах явдал үлэмжхэн өсөж ундааны хэрэглээ улам өргөжжээ. 

	Ингэж өргөжсөн нь тохиолдлоор болоогүй. Мэргэжилтнүүдийн гэрчилж байгаагаар цайны болцоо гүйцээсэн навч 300 орчим янзын бодис агуулдаг бөгөөд тэдгээрийн доторх кофейн (цайны алжаал тайлах чанар үүний ач) танин (өтгөн ааг амт, үүний ач) эфирийн тос (давтагдашгүй анхилуун үнэр үүний ач) энэ гурав бол хамгийн гол гурван зүйл нь юм. Түүнээс гадна цайнд С витамины бүлгүүд байхаас гадна Р витамин агуулах талаар ургамлын ертөнцөд түүнтэй мөр зэрэгцэх зүйл байхгүй. Түүнчлэн цайнд эрдэс бодис, бичил элементүүд, амины хүчил, уураг багагүй байдаг. Ширхэг ёотонтой аяга хар цай 25 ккал өгнө. Хэрэв хоолны нэг халбага сүү нэмбэл 40 хүртэл Ккал өгнө.

	Халуун цай бол толгой сэргээдэг, цангаа гаргадаг гарамгай ундаа юм. Үүнийг хүн болгон мэднэ. Үүнээс гадна ач тустай олон бодис агуулдгаараа үе мөч чангарахад хэрэг болно. Цусны гол судасны ихэссэн даралтыг бууруулна, Чийг бам, улаан бурхан, хүүхдийн хөхүүлсэн ханиалга, шарх түүхийрэх, туулай өвчин, үе мөчний хурц сэдрэг зэрэг зовуурийг даахад тус болдог. 

	Эмч нар цайны бусад анагаах чанарыг ашиглахыг зөвлөдөг. Автобус юм уу нисэх онгоцонд дотор муухайрдаг хун хуурай ногоон цай зажлаад байвал яаран тэвдэхгүй. Цайны нунтгийг түлэнхийд тавьдаг. Ногоон цайны өтгөн ханд бактерийг номхруулах чадалтай учир ходоодны шарх арван хоёр хуруу гэдэсний шарх, арьсны удаан эдгэх шарх, түүний өрөвсөл зэргийн зовуурийг даахад тус болдог.

	 

	 

	Яах ийхийн зуур

	Танайд зочин ирлээ гэхэд та тэдэнд дараах жороор бэлтгэсэн амттай идээ, сархадгүй ундааг барьж болно. 

	 

	Хиамтай хуймаг

	Үүнд 500 г хиам, 2 ширхэг өндөг, хоолны 3 халбага гурил, хагас шаазан сүү, цайны нэг халбага наран цэцгийн тос, гахайн дотор өөхөн тос 100 г орно. 

	Хиамыг буузны мах шиг татна. Гурилаа өндгөөр зуурч сүүгээр шингэлж наран цэцгийн тос нэмэхэд таргаас өтгөн аарцнаас шингэн байх ёстой. Хиамыг сэрээгээр авч энэ жанхуугаар хучиж гахайн дотор өөхөн тос буцалж байгаа хайруулын тавагт хэсэг хэсгээр хийнэ. Улаан шар болсон хиамтай хуймгийг таваг дээр тавьж нарийн ногоогоор чимнэ. Хуймагтай хиамыг төмсний нухаштай эсхүл дарсан байцааг элсэн чихэр, ургамлын тос, сонгинотой хольж тавина. Ер нь ногоогоор хийсэн ямар ч шанцайтай тавьж болно.

	 

	 

	Хатаамгийн үйрмэгтэй бяслаг

	Үүнд 300 г европ бяслаг, 2 ширхэг өндөг, 1 шаазан хатаасан талхны үйрмэг, 100 г шар тос орно. 

	Голланд, оросын бяслагийг буузны мах шиг татаж гурилд өнхрүүлж түүхий өндгөнд умбуулж, дараа нь талхны үйрмэгт өнхрүүлж тосонд шарна. Бэлэн болсон идээг цөцгийн тос дусаасан, чанасан гоймонтой тавагт тавина. 

	 

	 

	«Цасан ширхэг» цоозгой

	Нэг лааз өтгөрүүлсэн сүү, 1 ширхэг өндөг, хоолны 6 халбага төмсний гурил, цайны тал халбага соод, 1 ширхэг нимбэг орно. Түүхий өндгөө нухаж сүүгээ хийж хутгаад, дээр нь нимбэгийн хальсны жижиглэсэн зоргодос, тал нимбэгийн шүүс нэмнэ. Төмсний гурилыг соодтой багсарч түүн дээр хийнэ. Төмөр хэвийн ёроолд тос шингээсэн цаас (пергамент цаас бол бүр сайн) дэвсэнэ. Хэвийн дотор талыг тосолж хуурай гурил сайтар цацна. Бэлэн болсон зуурмагаа хэвд хийж халуун шүүгээнд зөөлөн галаар жигнэнэ. Цоозгойн болсон эсэхийг модон сүлбээрээр хатгаж үзэх бөгөөд хэрэв тал сугалахад хуурай байвал болсны шинж. Бэлэн болсон талхыг хавтгай модон дээр тавьж хөргөөх бөгөөд хэрэв нөөцөд хадгалах бол цэвэр алчуурт ороож төмөр саванд хийж битүү таглаж сэрүүн газар тавина. 

	 

	 

	Алимтай ороомог боов

	600 г алим, 1 шаазан элсэн чихэр, 100 г ээдэм, 100 г цөцгийн тос, 1 шаазан гурил орно. Алимыг хальслан голыг нь авч тус бүрийг тэнхлэгийн дагуу ижил 8 хувааж хэсэг бүрийг нимгэн хөндлөн хэрчинэ. Цөцгийн тосыг ээдэмтэй нухаж, ялимгүй давс үрж, гурилтай багсарна. Бэлэн болсон зуурмагаа хоёр хуваан хөргөгчид 3 цаг байлгана. Хөрсөн зуурмагаа хоёр дугуй болгон элдэж нимгэлээд, дээр нь хэрчсэн алимаа зулж элсэн чихэр цацаж, дараа нь түүхий өндөг түрхээд дунд зэргийн галтай халуун шүүгээнд жигнэнэ. Ороомог боовыг улаавтар болохоор гаргана. 

	 

	Талхны квас

	Талхны квасыг Киевын орос бий болохоос өмнө мянган гаруй жилийн тэртээгээс мэдэх болсон. Тэр цагаас цааш их олон жил улирсан боловч талхны ундаа өнөөг хүртэл хааяагүй дэлгэрсэн хэвээр. Гэвч олон төрлийн квасаас өнөөдөр ганцхан хөх тарианы квас өргөн дэлгэрчээ. Орос оронд эрт дээр үеэс Петровын, Боярын, Солдатын, Гэрийн, Хатуу, Цагаан, мөн жимс, жимсгэнийн квасыг хийсээр иржээ. Энэ квасыг бэлтгэх хэд хэдэн жорыг дурдъя. (Үүнд орох гол гол зүйлийн хэмжээг 15—20 аяганд бодож куб сантиметрээр заав). 

	 

	Гэрийн квас

	Үүнд хөх тарианы талхны хатаамал 500, ус 400, хөрөнгө 45 ,элсэн чихэр 200, үзэм 50, шинэхэн батраш 5—10 нахиа, үхрийн нүдний навч 3—4 ширхэг орно. 

	Хөх тарианы талхыг жижиглэж хэрчээд халуун шүүгээнд хар хүрэн өнгөтэй болтол хатаагаад, энэ хатаамал дээрээ буцалсан бүлээн ус хийж, дулаан газар 3— 4 цаг байлгаад энэ зутангаа хэдэн давхар самбайгаар шүүж элсэн чихэр, хөрөнгө, батрашийн нахиа, үхрийн нүдний навч, тэргүүтнээ нэмж, дулаан газар 10—12 цаг байлгаж исгэнэ. Исгэсэн зутангаа шүүж шил лонхнуудад юүлж, лонх бүрд 3—5 үзэм хийж сайтар бөглөөд хөргөгчид 3 хоног хэртэй байлгахад квас бэлэн болно. 

	 

	Сэрүүн ундаа

	Чанасан жимс, жимсгэнийн шингэн, шүүс, элсэн чихэр зэргээр бэлтгэнэ. Сэрүүн ундааг нөөшилсөн шүүсээр бэлтгэхдээ түүнийг буцалсан усаар шингэлж, хэрэгтэй гэж үзвэл элсэн чихэр нэмж хийнэ. Улирлын байдлаас хамааруулан сэрүүн ундааг хүйтнээр юм уу халуунаар өгч болно. Халуун ундааг шил аягаар ууна. Хүйтэн ундааг жижиглэсэн мөс хийж гуурсаар уух бөгөөд ямбалахын тулд нимбэг, жүрж хэрчиж юм уу энэ хоёрын хальсыг зорж хийвэл аятайхан болно. 

	Бас нэг хоёр ундааны жорыг дурдъя (Үүнд орох гол гол зүйлийн хэмжээг 10 аяганд бодож куб сантиметрээр заав). 

	 

	Жимсгэнийн сэрүүн ундаа

	Жимгэнэ 150 (цангис, үхрийн нүд, алирс, хар нэрс, бөөрөлзгөнө. зэдгэнэ зэргийн аль нь ч болно) элсэн чихэр 150, ус 1000, 1 ширхэг нимбэгийн шүүс тус тус орно. 

	Жимсгэнээ шилж угаагаад няцална. Няцалсан жимсийг самбайгаар шүүж, шүүсийг шахаж гаргана. Үлдсэн шаар дээр халуун ус хийж 10—20 минут буцалгана. Дараа нь шингэнийг нь шүүж элсэн чихэр хийж уусгаад нимбэгийн шүүс нэмж, хэрэв хүйтэн хэрэглэх бол хөргөөнө. Хөрсөн шингэндээ түрүүнд шахаж авсан жимсгэнийнхээ шүүсийг нэмнэ. Ингээд мөстэй ууж болно. 

	 

	 

	Улаан манжингийн ундаа

	Улаан манжин 200, элсэн чихэр 100, ус 1000, 1 ширхэг нимбэгийн шүүс орно. 

	Манжинг цэвэрлэж бүдүүн өрөвтлөөр үрж, шүүсийг нь шахаж авна. 

	Шүүс шахсаны дараа (үлдсэн шаар дээр халуун ус хийж, буцлахын даваан дээр галаа татаж, 10—20 минут зөөлөн богшооно. Богшоох хугацаа дуусах шахуулаад элсэн чихэр, нимбэгийн шүүс, түрүүнд шахаж авсан манжингийн шүүсийг нэмж, дахин буцлахын даваан дээр гал дээрээс авч, дараа нь хөргөж шүүгээд мөстэй саванд хийнэ. 

	 

	Үл согтоох сэрүүн ундаа

	Янз янзын жимсгэнэ болон янз янзын өтгөн амтлаг, нимбэгийн шүүс, рашаан ус юм уу соодны уусмал зэрэгт тулгуурлан бэлтгэдэг. Энэхүү сэрүүн ундааг голцуу их хэмжээгээр 6—12 хүнд бодож бэлтгэдэг. Ийм хэмжээгээр бэлтгэхэд орох гол гол зүйлийн орцын хэмжээг куб сантиметрээр, граммаар заав. 

	 

	 

	Жимсгэнийн сэрүүн ундаа

	Зэдгэнэ 500, элсэн чихэр 200, нимбэгийн шүүс 100, соодны уусмал юм уу, рашаан ус 1000 орно. Зэдгэнийг цэвэрлэж цоргоны усанд угаана. Бэлтгэсэн зэдгэнээ савны ёроолд хийж, элсэн чихэр дээрээс нь цацаад, хөргөгчид 1—2 цаг байлгана. Дараа нь түүн дээрээ үзэмжээрээ мөс, нимбэгийн шүүс, соодны уусмал юм уу рашаан нэмнэ. Зэдгэнээ гэмтээхгүйгээр ундаагаа хутгаад аягална. Зэдгэнийг өөр ямар ч жимсгэнээр орлуулж болно. 

	 

	 

	Цангисын сэрүүн ундаа

	Цангис 200, элсэн чихрийн өтгөн амтлаг 200, нимгэн хэрчсэн нэг ширхэг жүрж, соодны уусмал юм уу рашаан ус 1000 орох бөгөөд барагцаалбал орох бүх цангисын талыг элсэн чихэртэй хольж нухна. Түүндээ жүржийн хэрчсэн хэдэн хумс нэмнэ. Цааш нь энэ ундааг бэлтгэх арга ажиллагаа жимсгэнийн сэрүүн ундаа бэлтгэхээс ялгагдах зүйл огт байхгүй.

	 

	* * *

	 

	Ижил цагариг боов нэг зуухнаас гардаггүй. 

	Идэхдээ уурлахын хэрэггүй

	Идэх юмыг үл хүртээвэл эгээ бас эвгүй

	Дусал нийлж далай, өвс нийлж нуруу

	Тариа нийлж бухал болдог. 

	Хэр тааруу байх нь эрүүл байхын эх

	Хэт их идэх нь нь өлсөхөөс хэцүү

	Аядаж идвэл аминд өлзий

	(Фирдоуси)

	 

	Гэнэт цадах гэдсэнд халтай

	Бөндгөр ходоод бодын булш биш. 

	(Асади Туси)

	 

	Зооглож хэвтсэнээс

	Зовлон тэссэн нь амар. 

	(Гургани)

	 

	Идэхдээ уургын морь шиг

	Хийхдээ ургаа хад шиг

	Аливаа өвчин амаа мэдэхгүй идсэнийх

	(Аттар)

	 

	Баяжихын хэрээр баяраар мялааж бай

	Гэртээ хавар шиг ч зочиндоо намар шиг бай. 

	Хүнс хоол өгсөнд баярла, хүндэтгэл үзүүлсэнд давхар баярла. 

	Сэтгэлийн гашуунаас хоолны гашуун дээр

	Идээ будаа байхгүй бол итгэсэн яриа өрнөхгүй

	Эд нь бүтэн гэр, идээ будаа цөм сайхан. 

	Хүндлэх нь зүй, албадах нүгэл

	Идээ будааг амсаж мэднэ, эрдэм ухааныг сонсож мэднэ.

	 


ШИРХЭГ ҮЙРДСИЙГ Ч БИТГИЙ ХАЯАРАЙ

	Талхны тухай ярилцъя. Дуу, шүлэг, үлгэр, зүйр үгэнд магтан дуулсаар ирсэн амин чухал талхны тухай ярилцъя. Энэ бүлгийн нэрд хэрэглэсэн зүйр үгнээс гадна, нэг л хүнсний зүйлийн тухай ардын хэчнээн мэргэн үг байдаг гэж санана. Хэдхэнийг дурдахад: «Талх хүн болгоны толгойг эзэмдэнэ». «Дээлээр дулаацдаггүй, талхаар дулаацдаг», «Ус талх л байвал өвдөх өвчин ч гай биш», «Талхгүй хоол хоол биш», «Хэлтэрхий талх ч байхгүй бол дээдсийн өргөө ч уйтгартай», «Талх байвал ширээ ч хаан ширээ, талх байхгүй бол хаан ширээ ч хавтгай банз». Хүн төрөлхтөн хамгийн гол хүнсний бүтээгдэхүүнээ магтан дуулсан зүйлийг багтаасан олон мэргэн үг байна. 

	Талх гараад хэдэн жил болж байна вэ?

	Эрдэмтдийн үзэж байгаагаар 15 мянга гаруй жил болжээ. Тэгэхдээ өнө эртний үеийн талханд өнөөгийнхнийг санагдуулах юм тун бага. Тэр нь хайрсан хатуу бөөн бөөн үр байсан юм. Гэхдээ л энэ бол талх байсан. Таван мянган жилийн өмнө нэр нь гараагүй нэгэн зураач Их британийн нэгэн хааны бунхны хананд тариа хураахаас талх барих хүртэлх үйл явцыг зурж үлдээжээ. Швейцарын Цюрих хотын музейд хатсан нуурын ёроолоос олдсон дэлхийд хадгалагдсан хамгийн «өндөр настай» түнтгэр талх тавьжээ. Түүнийг 6 мянган жилийн өмнө жигнэжээ. Нью-Йоркийн музейд түрүүчийнхийг бодвол цэл залуу ердөө 3400 настай дугараг талх тавьсан байдаг. 

	Эртний Египетэд 5—6 мянган жилийн тэртээ талх нэг ёсондоо хоёрдохоо мэндэлжээ. Тэнд нүдэнд үл үзэгдэх бие махбодын гайхалтай хүч чадлыг, өөрөөр хэлбэл талхны хөрөнгийг, сүүний хүчлийн бактерийг ашиглан исгэх замаар зуурмагийг сэвсийлгэж сурчээ. Энэ нь уг чанартаа талхны үйлдвэрлэлийн орчин үеийн технологи юм. «Исгэлэн талх» барих урлаг Египетээс Грект нэвтэрчээ. Манай эриний өмнөх 776 онд олимпын анхны наадамд оролцогчид болон зочдод зориулан онцгой тансаг идээ өөрөөр хэлбэл сайтар хөөсөн цагаан талх барьжээ. Түүнийг ширээнд тусгай идээ болгон том загастай хамт тавьжээ. 

	Эртний Ромд улаан буудайны хөөсөн талхыг их амттай идээ гэж үзэж байжээ. Тэнд олон сортын талх барьдаг мастерууд ажилладаг том том талхны газрууд бий болжээ. Тэдгээр мастерын нэг болох Марк Вергилия Эврисакад зориулан хоёр мянган жилийн өмнө, өнөөг хүртэл хадгалагдаж ирсэн 13 метр өндөр том хөшөө босгожээ. Эврисакийн талх баригчид бараг бүх Ромыг талхаар хангаж байжээ. Орост хөрөнгөөр зуурмаг исгэж талх барих нууцыг эрт дээр үеэс эзэмшсэн ажээ. Талх барьдаг газар талхны байшин гэж нэрлэгдэж байсныг мэдэх хүн цөөн байх аа. Гэтэл талхыг бараг айл гэр болгонд барьж байжээ. Зөвхөн хэдэн зууны тэртээгээс мастеруудын талх барих ажилд дагналт гарч талх, бялуу, мөөхий хуймаг, шигшсэн гурилаар талх баригчид, цагариган боов хийгчид бий болжээ. 

	Талханд хандах харилцаа бол нарийн нандин сэтгэл догдлуулсан зүйл гэдэг нь манайд эртнийх юм. 

	Олон мянган жил болоход талх барих техник, технологи жинхэнэ хэрэг дээрээ өөрчлөгдөлгүй явж иржээ. Зөвхөн XIX зууны хоёрдугаар хагаст зуурмаг хийх механикжсан машин, зурмаг хийгч, дамжлага зуух бий болжээ. Гэвч талхчны хоёр гар ихэнхдээ талх барих ажлын гол «механизм» хэвээр байсаар иржээ. XIX зуун гарч байхад биохими, микробиологи төрж гарснаар талх барих ажилд шинжлэх ухаан нэвтэрчээ. Энэхүү шинжлэх ухааны эхийг Д. И. Менделеев, К. А. Тимирязев, А. Н. Бах, А. И. Опарин нар тавьжээ. 

	Гагцхүү Октябрийн социалист хувьсгалын дараа хорь гучаад онд манай оронд талх барих хүчирхэг аж үйлдвэр байгуулагдав. 

	Талхыг өндөр бүтээмжтэй тоног төхөөрөмжөөр хангагдсан орчин үеийн үйлдвэрийн газруудад хийх болов. Өнөөдөр автомат зүй, тэргүүний технологи, талх баригчдад улам бүр итгэл төгс хань болсоор байна. Нэг зуух хоногт 80—90 мянган түнтгэр талх жигнэж өдөр бүр 200 мянган хүнийг талхаар хангаж чадна. Энэ бол томоохон хотын хүн амыг хангана гэсэн үг. 

	Хөх тарианы, хөх тариа улаан буудайны, мөн цэвэр улаан буудайны талхны олон сорт, төрөл зүйлүүд боловсрогдов. Асар олон тооны гөөхий, багсаргатай талх, жижиг ширхгийн боов үйлдвэрлэх болов. Талхны үйлдвэрийн газруудад нийтдээ өдөр бүр 30 сая гаруй тонн талх, загасан талх, гөөхий, хатаасан талх зэрэг 500 гаруй нэр төрлийн бүтээгдэхүүн хийж байна. 

	Зөвлөлтийн аж үйлдвэрт хийгдэж байгаа талх, талхан бүтээгдэхүүн чанар, амтаар гадаад орныхоос давж байна. Хөх тарианы талхны үйлдвэрлэлийн нууцыг гадаадын олон фирм сонирхдог нь санамсаргүй хэрэг биш. 

	Хүн дан талхны ачаар амьд яваа юм биш. Гэвч амин чухал талхны талаар санаа тавих явдал ямагт л төр улсын эн тэргүүнд анхаарал татдаг зүйл байсаар ирсэн ба байсаар байна. Хувьсгал, иргэний дайн, өлсгөлөн, эвдрэл гээд л. Зөвлөлүүдийн залуу бүгд найрамдах засагт хамгийн хүнд байсан үед В. И. Ленин 1919 онд хэлэхдээ «Хүнсний асуудал. Энэ бол манан улс төрийн бодлогод бидний юу юунаас илүү анхаарал тавьж байгаа асуудал юм» гэжээ. 1920 оны дөрөвдүгээр сард туркестаны фронтын хувьсгалт цэргийн зөвлөлөөс Лениний мэндэлсний 50 насны ойгоор бэлэг болгож хүнсний зүйл ачсан галт тэрэг Москва руу илгээж байжээ. В. И. Ленин тэр бэлгийг Москва, Петроград, Иванововознесенскийн өлсгөлөнд нэрвэгдсэн хүүхдүүдэд хуваарилж, хагасыг нь хүлэр малтагч ажилчдад тарааж байжээ. 

	Эх орны их дайны жилүүдэд бүслэлтэд байсан Ленинградад талх амьд байхын хэмжүүр болж байсан бөгөөд түүний ихэнхийг фронт дээр байлдаж байгаа хүмүүст өгч үлдсэнийг ар талд, нэг талхыг найм хуваан хүнд нэг нэгээр олгож байжээ. 

	Манайд талх элбэгшээд удлаа. Гэвч түүний үнэ цэнэ хэзээд хэвээр байна. 

	Зөвлөлтийн хүмүүс бидэнд талх амин чухал зүйл болж байдгийн учир бол тэр ямагт найдвартай, хамгийн хямд идээ юм. Талхны үнэ цэнийг хэлээд барахгүй гэдгийг бид заримдаа мартаж, хатсан хальс, хогийн сав руу хаях тэр ч бүү хэл бүтэн талхыг, бараг бүтэн талхыг хээр наргисан газраа орхих, талхаа цэвэрлээгүй, хөгцтэй савд хийх явдал гардаг. Энэ бол зөвхөн хайнгуут явдал төдийгүй талхыг, түүнийг тарьж ургуулсан хөдөлмөрчин хүнийг, нарийн нандин талх гэгч идээгээ, мянга мянган жилийн турш хийж хэрэглэж өнөөгийн бидэнд хүргэсэн өвөг дээдсээ хүндлэхгүй байгаа хэрэг. 

	Талхыг хайнгуут үзэх явдал улс оронд ямар хохирол учруулж байгааг харуулах энгийн тооцоо дурдъя. 

	Хэрэв дөрвөн хүнтэй айл болгон өдөр бүр 100 г талх хаявал жилд 36 кг болох бөгөөд нийт улсын хэмжээгээр бодвол энэ гарз маань тус бүрдээ 20 мянган тонн үрийн багтаамжтай 100 гаруй элеватор барих зардалтай эсвэл 57 тээрэм босгох, эсвэл тус бүрдээ хоногт 50 тонны чадалтай 130 талхны завод барих зардалтай тэнцэх юм. 

	Бас олон мянган хүний хөдөлмөр шаардагдана. Энэ бүгд маань бидний хайнгуут, бидний аж ахуйч бишийн хор юм. 

	Талхыг эрхэмлэх соёл бол цэвэр эдийн засгийн хүрээнээс хальсан асуудал юм. Хүн энэ хайран талхандаа яаж хандаж байгаа нь олон зүйлээр бодоход түүний дотоод соёлын түвшний үзүүлэлт юм. Тийм хандлага харилцааг хүүхэд наснаас хэвшүүлэх хэрэгтэй. Бүх насаараа хөдөө нутагт газар хагалж, тариа тарьж явсан нас тогтсон улсыг хар. Тэд яаж талхыг хоёр гардан тосож, үйрүүлж гэмтээхгүйгээр хэрчиж, хоолны дараа яаж баадагнаж, яаж хамгийн тохирсон газарт нь тавьж байгааг хар. Энэ бол хомхой сэтгэл биш. Яльгүй зүйл ч биш. Энэ бол тариа тарьдаг хүний хөдөлмөрийг хүндэтгэж байгаа явдал. 

	Өнөөдөр алс зэлүүд хөдөө тосгонд хүртэл талх яаж барьдгийг мартжээ. Үр бүтээлгүй хүнд хүчир хөдөлмөр гэнэ ээ. Талхыг дэлгүүрээс авч байна, гуанзанд идэж байна. Нэг дэлгүүрийн талх дандаа шинэ бөгөөд амттай, нөгөөгийнх хатаж хорчийсон байх нь цөөнгүй. Энэ бүгдийн учир юунд байна вэ?

	Ямар нэгэн онц байдлаас болоод талхыг хайрлах, түүнд аж ахуйч хандах тухай яриа гараад байгаа юм огт биш ээ. Ер нь арвич, хямгач байх нь тухайлбал талхны хувьд ч тэр улс орны эдийн засгийн хөгжил амжилтыг, хэрэглээний соёлын түвшнийг, ард олны ёс суртахууны эрүүл саруул байдлыг тодорхойлогч гол хүчин зүйлийн нэг мөн. 

	 

	 

	ГУРАВДУГААР ХИЧЭЭЛ : Амьдралын хэмжүүр

	Талхны тухай хичээлийг ЗХУ-ын хүнсний үйлдвэрийн яамны талхны аж үйлдвэрийн шинжлэх ухаан үйлдвэрлэлийн нэгдлийн технологийн хэлтсийн эрхлэгч Ирина Пантелеймовна Петраш удирдан явуулна. 

	Амин чухал зүйл болсон талхны төлөө хүн яаж санаа тавьж ирснийг харуулах өчнөөн төчнөөн гэрчилгээ түүхэнд хадгалагджээ. Энэ нь олонх улс түмний хүнс тэжээлд талх хэрэглэх хэмжээгээрээ ч тэргүүн байр эзэлдэг учраас тэр аж. Манай оронд хүн ам тутмын өдөрт хэрэглэх талх болон гурилан бүтээгдэхүүний хэмжээ 350 г болж байгаа нь бие махбодын эрчим хүчний зарцуулалтын үлэмжхэн хэсгийг эзэлж байна. 

	Гэхдээ талхны ач холбогдол зөвхөн түүний эрчим хүчний үнэт чанараар хязгаарлагдахгүй. Янз янзын сортын талханд 4,7—7,0 процент уураг байдаг болохоор хүн уургийнхаа хэрэгцээний 25—30-аас багагүй хэсгийг талхаар хангаж байна. 

	Улаан буудай, хөх тарианы үр үлэмж хэмжээний витаминтай байдаг. Ялангуяа В бүлгийн витамин болох тиамин (В1), рибофлавин (В2), никотины хүчил (PP) элбэг байдаг. Хүний биед байдаг В1 витамин нүүрс усны солилцох процесст оролцдог. Энэ витамин дутагдахлаар мэдрэлийн төв системд өвчин үүсэж дөрвөн мөч өвдөж бадайрахын дээр мэдрэлийн гол шөрмөснүүд өрөвсдөг. Бидний хоол хүнсэнд В2, PP витаминууд асар рольтой. В2 витамин буюу рибофлавин өсөлт идэвхжүүлдэг болохоор ялангуяа хүүхдэд их хэрэгтэй. Том хүний хоол хүнсэнд рибофлавин дутагдвал эд эсийн амьсгалах процессын эрч хүч буурч биед эрчим хүч бүрэлдэх хурд удааширна. Хүний биед В2 витамин дутагдсаны шинж тэмдэг арьсны болон салслаг бүрхүүлийн өвчнөөр мөн хараа муудах явдлаар илэрдэг. Хүний биеийн доторх исэлдэх процессыг тохируулагч гол зүйл бол PP витамин юм. Үүний дутагдлаас болоод түргэн ядардаг, тамир тэнхээ буурах, уурлах уцаарлах болдгийн дээр арьсны өвчин үүсдэг. 

	Улаан буудай, хөх тарианы үрийн хальс болон үр хөврөлд В1, В2, PP витаминууд үлэмжхэн байдаг учраас талхны хивэг ихтэй сортууд хүний биеийн эдгээр витамины хэрэгцээг хангадаг. Ийм сортын идээнд үр тарианы талх, барвихины талх, бүтэн үрээр барьсан талх хамаарагдана. 

	Талханд эрдэс бодис бас байх бөгөөд жишээ нь, түүнд байдаг кали мэдрэлийн төв систем хэвийн ажиллахад тэргүүлэх рольтойн дээр түүнд байдаг төмөр цусны төлжилтөд сайн гэх зэргээр яригдах эрдэс бодис олон бий. 

	— Талх маань хүнд хэрэгтэй олон бодисын бүхэл бүтэн агуулах болж байна. Ингэхлээр ганцхан үүгээр болоод байж болох уу?

	— Дан ганц талхаар нэлээн удаан байж болно. Амьтан хүнгүй арал дээр хаягдсан хүнд ширхэг улаан буудай юм уу өөр түрүүт ургамлын үр байвал амьд байхад шаардлагатай зүйлээр хангагдлаа гэсэн хэрэг. Алдарт Робинзон Крузог саная л даа. Тэр уутныхаа ёроолоос хэдэн ширхэг арвай, цагаан будааны үр олж түүнийг тарьж, энхрийлэн арчилж ургац аваад, амт тэжээл сайнтай талх хийх боломжтой болдог шүү дээ. 

	— Талх идэх дур газар сайгүй адил биш бололтой. Зарим нь түүнийг голчилж хэрэглэдэг байхад зарим нь бага хэрэглэдэг. Энэ юунаас болсон хэрэг вэ?

	— Та бидний ойлгож байгаагаар талх, өөрөөр хэлбэл улаан буудай юм уу хөх тарианы гурилаар хөрөнгө ашиглаж хийсэн бүтээгдэхүүнийг Зөвлөлт улс, баруун европ, хойд ба төв америк, Австралид үйлдвэрлэж, хэрэглэж байна. Мөн Африк, Ази, Өмнөд Америкийн олон оронд сүүлийн хэдэн арван жилд улаан буудайны исгэсэн зуурмагаар талх барих орчин үеийн үйлдвэрлэл ихээхэн хөгжив. 

	Ихэнх улс оронд хүний эрчим хүчний (илчлэг) хэрэгцээний 40—50 хувь, Энэтхэг болон дорнод Африкийн орнуудад 65 хувь нь үр тариагаар хийсэн хүнсний зүйлээр хангагдаж байна. 

	Талх тарианы түрүүт ургамлын газар зүйн байршил янз янз байгаа нь түүхийн, үндэсний, цаг уурын онцлогоор тайлбарлагдана. Эдгээр шалтгаанаас болоод хүн ам тутмын хэрэглэх талх тарианы хэмжээ янз янз байна. Зөвлөлтөд энэ үзүүлэлт мундахгүй өндөр. Сүүлийн жилүүдэд сүү, цагаан идээ, ногоо, жимс, жимсгэнэ, элсэн чихэр, өндөг гэх мэтийн бүтээгдэхүүний хэрэглээ өссөнтэй холбогдож манайд талх боов бага хэрэглэх болсон нь үнэн л дээ. 

	Гэхдээ талх байна, байх ч болно гэсэн итгэл маань заримдаа энэ үнэт идээнд хайнгууд хандахад хүргэдэг. 

	Ард олны хэрэглээний барааны хүн амын эрэлт болон худалдааны эрэлт хэрэгцээ судлах бүх холбоотны эрдэм шинжилгээний хүрээлэнгийн ажилтнуудын тооцоолсноор олон янзын шалтгаанаар айл, ахуйд талхны 6—7 хувь хаягдаж байна гэдэг нь нэлээд ханатай. 

	Тус хүрээлэнгийн мэргэжилтнүуд 4600 айл өрхөөр асуулга явуулжээ. Тэгэхэд арван айл өрх тутмаас нэг нь талх, гурил, олон янзын будаа зэрэг талх тарианы бүтээгдэхүүний илүү нөөцтэй байв. Үүнээс үндэслээд доорх тооцоо хийжээ: Улс орны хэмжээгээр жил тутам 2200000 тонн хатсан талх, гурилан бүтээгдэхүүн хуримтлагдаж байна. Түүнээс зөвхөн 500000 тонныг хоол хийхэд ашиглаж, 1500000 тонныг малд өгч, үлдсэн 200000 тонныг шууд хаягдалд тооцох болж байна. Худалдааны ажилтнууд, эрэлт хэрэглээг судлах мэргэжилтнүүдийн ажигласнаар малын тэжээлд зориулан цоо шинэ талх худалдан авдаг удаа ч гарч байна. 

	— Таны дурдсан тоо баримтуудад нэмэрлүүлэн психологийн ухааны дэд эрдэмтэн П. Е. Ельчаниновын «Правда» сонинд нийтлүүлсэн эргэцүүллийг дурдъя. Түүний бичсэнээр, Москвад метроны «Сокольник» өртөөний дэргэд 70 эргэм насны эмэгтэй уут дүүрэн тус бүр 7 копейкийн үнэтэй жижиг талх аваад талбайд очиж тагтаа тэжээж байх юм гэнэ. Тэгээд уг өгүүлэл бичигч тэр эмэгтэйгээс «Ингэж бийлэг загнавал түрийвч чинь хоосрох бус уу?» гэж асуухад «Та юу гэж байгаа юм. Би дориун тэтгэвэр авдаг. Бас ганц бие» гэж хариулжээ. «Та хориод оны эхийг санаж байна уу?» гэж асуухад «Одоогийнх шиг би тэр үед өнчин хоцорсон юм. Миний гэр орныхон цөм өлбөрч үхсэн. Харин сүүлийн дайнд бид зовсон. Талх алтнаас үнэтэй болж байлаа» гэжээ. Тэр өдөр гудамж талбайгаар явж байгаад ахимаг насны 27 авгайтай уулзахад тэдний 24 нь өлсгөлөнг туулж өнгөрүүлсэн хэр нь ач нарынхаа хамт жижиг талхаар шувуу тэжээж байжээ. 

	102 айлын эзэгтэйгээс амин хувийн яриагаар асуухад худалдаж авсан талхныхаа хоёр нь 30—50 хувийг, арван гурав нь 10—15 хувийг, хорин ес нь 5—10 хувийг, дөчин долоо нь 1—5 хувийг хогийн саванд хаядаг гэнэ. Тэдгээрээс дөнгөж 11 айл талхаа бүрэн иддэг гэнэ. Зарим айлын эзэгтэй нар «Гэрийн тагт, пин хоёр хуучин хувцас, гутлаар дүүрээд байна. Хайрлаад хаяж чадахгүй юм гэж өгүүлж байсан бөгөөд «хаядаг нь юу билээ?» гэж асуухад «элбэг дэлбэг болжээ. Тэгээд ч үнэ нь хэдхэн копейкаас хэтрэхгүй» гэж хариулжээ. 

	Байдаг л байдал. Ярьдаг л яриа. Ийм үзэгдэлтэй тэмцэх хоёр зам байх бөгөөд энэ хоёроор зэрэг явах хэрэгтэй. Хүмүүжлийн арга хэмжээ, сануулах, урьдчилан сэргийлэх, зохион байгуулалт технологийн арга хэмжээ хэрэгтэй болжээ. 

	Бидний амьдралд талх ач холбогдолтой болох тухай, энэ бүтээгдэхүүнийг үнэн голоосоо хүндэлдэг болгож хүмүүжүүлэх шаардлагын тухай дээр өгүүлсэн билээ. Би сануулах, урьдчилан сэргийлэх арга хэмжээний тухай тогтож ярья. 

	Манай нэгдэл талхны үйлдвэрүүдтэй хамтран талхны ширхгийн хэмжээг багасган, гаргалтыг эрс өргөтгөх талаар ихээхэн ажил явуулав. 1—1,3 кг жийтэй бэсрэг талхны оронд 700—900 г жинтэй бэсрэг талх гаргаж эхлэв. Загасан талх, нарийн боов зэргийг 200—500 г жинтэйгээр гаргахыг өргөтгөв. 50 г жинтэй талх хийх тусгай автомат шугам нэвтрүүлэв. Энэ бүгд бүтээгдэхүүнийг зохистой хэрэглэхэд сайнаар нөлөөлсөн нь дамжиггүй. 

	Талхыг ашигтай ашиглах явдал нь талхан завод дэлгүүр хоёрын хоорондох зайг аль хэр түргэн туулж байгаагаас бас шалтгаална. Аж үйлдвэр, худалдааны ажилтан нарын хамтын чармайлтаар талх, талхан бүтээгдэхүүнийг худалдах лангуунд чингэлгээр хүргэж өгөх явдлыг нэвтрүүлж байна. Одоо ийм маягаар худалдааны лангуунд тус улсын талхны үйлдвэрүүдийн бүтээгдэхүүний 20 орчим хувийг нийлүүлж байна. 

	Талхан бүтээгдэхүүний тэжээллэг үнэт чанарыг дээшлүүлэн нэр төрлийг олшруулах нь талхан бүтээгдэхүүний нөөцийг хэмнэх томоохон боломж байгаа юм. Үрийн бүх бүрэлдэхүүн хэсгүүдийг бүрэн ашиглах, талхан бүтээгдэхүүнийг уураг, витамин, эрдсийн нэмэлт зүйлээр баяжуулах, түүнчлэн технологийн тэргүүний арга барилыг нэвтрүүлэх замаар үүнд хүрч болох юм. 

	Бид, манай эрдэм шинжилгээний болон үйлдвэрлэлийн эрх ашигтай хавьтахгүй зүйл гэж бодогдмоор талх хадгалах савыг хүртэл шалгах ажил зохиож үзлээ. Дөчин үйлдвэр дээр очиж энэ савны загварыг шалгаж үзэхэд тэдгээрийн үйлдвэрлэн гаргаж байгаа талх хадгалах төмөр сав талхыг шинэ байдлаар нь сайтар хадгалж тэр бүр чадахгүй байна. Тэдгээр саванд тавих шаардлагыг боловсруулаад 1980 онд улсын стандартаар хүчин төгөлдөр болсон шинээр гаргах хадгалах савны загварыг хүрээлэнд ирүүлж шалгуулан, зохих гэрчилгээ олгосны дараа үйлдвэрт шилжүүлж байх журмыг нэвтрүүлэв. Энэ шалгалтаар талх хадгалах модон сав ч ордог болов. Энэ бүгд талх 2—3 хоногт шинэ чанараа хадгалж чадах тийм сав үйлдвэрлэж байх боломж олгов. 

	 

	 

	Гэрийн эзэгтэй нарын анхааралд

	Гэрийн ам бүлд шаардагдах хэмжээнээс илүүгүй талх дэлгүүрээс авч байхыг үндсэн журам болгох. Хэрэв үйлдвэрээс гаргаж байгаа загасан талх, бэсрэг талх хэмжээгээрээ таны хэрэгцээнээс илүүдэж байвал заавал бүтнээр авах гээд яах вэ. Талыг, талын талыг авч бай л даа. Зөвлөлтийн худалдааны мөрдөгдөж байгаа дүрмээр худалдан авагчийн хүсэлтээр ямар ч талхыг хэсэглэж худалдаж байх үүрэг улсын ба хоршооллын дэлгүүрийн худалдагчдад өгөгдсөн. Ийм журам байдгийг дэлгүүрийн 1ажилтан март сануулахаасаа битгий нэрэлх. 

	 

	* * *

	 

	Талхыг 2—3 хоногт муудахгүй тусгай саванд хадгалах нь дээр. Ингэхдээ саванд байгаа түрүүчийн талхны үлдэгдэл, хэлтэрхий, хальс зэргийг зайлуулж, үг саваа долоо хоногт нэгээс доошгүй удаа цууны сулавтар уусмалаар угааж, дараа нь сайтар хатааж байх нь зүйтэй. 

	 

	* * *

	 

	Улаан буудайны, хөх тарианы талхыг тус тусад нь хадгалах нь зүйтэй. Иймээс уг сав хоёр нүдтэй байвал сайн. 

	Үйлдвэр талх хадгалах янз янзын сав хийж байна. Үүнд төмөр, хуванцар, модон сав хийнэ. Үндэсний хээ угалзтай модон сав зөвхөн талхны шинэ чанарыг сайн хадгалаад зогсохгүй бас галын өрөөг чимнэ. Вологодын ардын уран гарт М. В. Дудниковын үйсээр сүлжиж хийсэн талхны сав хэрэглээний урлагийн ёстой уран бүтээл бөгөөд түүнд хадгалсан талх хэд хэд хоноход чанараа алддаггүй. 

	 

	* * *

	 

	Талхыг полиэтилен уутанд хадгалж болох бөгөөд үе үе бүлээн усаар сайтар хатааж байх нь зүйтэй. 

	 

	* * *

	 

	Хэрэв талхны өнгөн хэсэгт хөгц суусан байвал тэр хэсгийг хурц хутгаар огтолж хаяад үлдсэн хэсгийг идэж болно. 

	 

	* * *

	 

	Паалантай савны ёроолд ванилин цацаад амсрыг полиэтиленээр бүтээж байвал түүнд хадгалсан талх үнэр амтаа удаан хугацаанд алдахгүй. 

	 

	* * *

	 

	Таны гэрт талх байсаар байтал талхны дэлгүүрийн хажуугаар өнгөрөхдөө үнэрт нь хөтлөгдөөд тэсэлгүй нэг шинэ талх авчихжээ гэж бодъё. Тэгвэл хуучин хатсан талхаа хаяж хэрхэвч болохгүй. Харин түүнийг нимгэн хэрчээд (0,5—0,6 см зузаан) ялимгүй хатаагаад ширээн дээр тавивал хүүхдүүд чинь тийм хатаамгийг амтат идээнд тооцон түдэлгүй далд оруулна. 

	 

	* * *

	 

	Хатсан талхыг дахин шүлс гоожуулсан амтат бүтээгдэхүүн болгож болно. Та хатсан загасан талх юм уу бэсрэг талхаа усаар шүршээд халуун шүүгээнд 150—160 градусын халуунд 3—5 минут байлгавал дахин шинэ болно. Хатсан талхыг хэрчиж бууз жигнэхийн адил 10—15 минут жигнэвэл бас л дахин шинэ болно. Харин ингэж жигнэсэн талхыг түргэн идэж барахгүй бол 2—3 цагийн дараа дахин хатуурна. 

	 

	* * *

	 

	Будааг таг сайнтай төмөр юм уу шил торхонд хадгална. Юмны үнэрийг биедээ түргэн шингээдэг учраас хурц үнэртэй зүйлээс холхон байлгах хэрэгтэй. Будаа гурил хоёрын дотор саримсны 2—3 хумс хийвэл элдэв хорхой шавж ойртохгүй болно. Будааг байрын температурт их удаан хадгалж болохгүй, учир нь түүний дотор байдаг тооны зүйлд гашуун амт суух бөгөөд тэжээллэг чанар нь муудна. Хүүхдийн будаа, овьёосны будаа, бусад төрлийн будааг чанахын өмнө угааж цэвэрлэнэ. Ялангуяа шар будааны гашуувтар амтыг нь багасгахын тулд сайтар угаах хэрэгтэй. 

	Гурилыг үе үе шаагаар шигшиж салхи үзүүлж байх хэрэгтэй. 

	 

	Хатсан талхаар юу хийж болох вэ?

	Хатсан талхыг зөвхөн дахин шинэвтэр болгож болох төдийгүй түүгээр хэн бүхний мэдэх хайрсан хатаамаг талхнаас эхлээд холын санаа агуулсан хотол бялуу, хачин сайхан исгэлэн ундаа хүртэл маш олон янзын идээ бэлтгэж болно. 

	 

	Зууш

	Зайдастай хайрсан хатаамал

	Загасан талхыг нимгэвтэр хэрчиж цөцгийн тос хоёр талаас нь түрхэж дээр нь хэрчсэн зайдас хальснаас нь салгаж тавина. Түүн дээрээ европ бяслаг зорж ахиухан цацна (үүний оронд ногоон яншуй ч болно). Тэгээд сайтар тосолсон хайруул төмөр дээр тавьж, халуун шүүгээд хийж жигнэж бэлэн болмогц халуунаар нь ширээнд тавина. 

	 

	Бяслагтай хайрсан хатаамал

	Загасан талхны хальсыг хусаж нэг см зузаан хэрчиж, хэрчим бүрд хоёр талаас нь цөцгийн тос түрхэж хайруул төмөр дээр тавьж дээрээс нь жижиглэж зорсон бяслаг зузаавтар тавина. Ингээд халуун шүүгээд шаргал өнгөтэй болтол 5—10 минут жигнэнэ. Үүнийг нухсан ногоотой шөл, тунгалаг шөл дагуулж ширээнд тавина. 

	 

	Улаан лоолийн сүмстэй хайрсан хатаамал

	Загасан талхыг нимгэн хэрчиж, хэрчим бүрд хоёр талаас нь цөцгийн тос түрхэж дээрээс нь зүссэн бяслаг тавина. Эсхүл үйрмэг бяслаг зузаан тавина. Загасан талхны хэрчим бүрийн дунд бага зэрэг улаан лоолийн сүмс хавчуулж тосолсон хайруулын цар дээр тавьж халуун шүүгээнд хийж жигнэнэ. 

	 

	Гахайн утсан махтай хайрсан хатаамал

	Загасан талхны хальсыг хусаж нэг см зузаан хэрчиж, хэрчим бүрд хоёр талаас нь цөцгийн тос түрхэнэ. Гахайн утсан махыг машинаар машиндаж, үйрмэг бяслагтай хольж хутгаад цөцгий нэмж, ялимгүй давс цацна. Үүнийгээ хэрчсэн талхан дээр зузаавтар нялж, халуун шүүгээнд 10 минут жигнэнэ. Ширээнд тавихдаа хатаамлаа урьдаар халаасан тавагт шилжүүлж ногоон яншуй, шанцайн навч зэргээр чимнэ. . 

	 

	Өндөгтэй хайрсан хатаамал

	Бага зэрэг тостой хайруул тавагт хэрчсэн талхаа шарлатал хайрна. Хэрчим талх бүрд хэрчим хиам тавьж, хэрчим бүр дээр нэжгээд өндөг эвтэйхэн цутгана. Дараа нь хэрчим тус бүр дээр хоёр хэрчим улаан лооль тавина. Ялимгүй давс, чинжүү, үйрмэг бяслаг цацна. Тэгээд халуун шүүгээнд 10 минут жигнэнэ. 

	 

	 

	Нэгдүгээр хоол

	Яах ийхийн зуур хийх талхтай шөл

	Дөрвөн аяга халуун шөл, хоолны хоёр халбага цөцгийн тос, 2—3 ширхэг өндөг, хоолны нэг халбага жижиглэж хөшиглөсөн ногоон гоньд эсхүл яншуй тус тус орно. 100 г талх нимгэн хэрчиж халуун шүүгээнд хатаана. Дахиад 100 г талх үйрүүлж цөцгийн тосонд хайрна. Үйрүүлж хайрсан талх, хатаасан талх, чанаад жижиглэж хөшиглөсөн өндөг, хэрчсэн нарийн ногоо энэ бүгдийг хувинд хийж дээрээс нь шөлөө хийж тэр даруй зочинд өгнө. 

	 

	Шөлөнд зориулсан хайрсан хатаамал

	Хөх тарианы эсхүл улаан буудайны хатсан талхыг жижигхэн дөрвөлжилж хэрчээд, хайруул төмөр дээр тавьж, дээр нь үйрмэг бяслаг зузаан цацаж, халуун шүүгээнд жигнэнэ. 

	 

	Тариачны талхтай шөл

	Хөх тарианы талхны 300 г хуурай хальсанд 6 аяга ус, хоолны 2 халбага цөцгийн тос эсхүл маргарин, 4 өндөг, 1 бөөрөнхий сонгино, хэдэн салмай ногоон яншуйны навч тус тус авна. Талхныхаа хальсыг жижиглэж хөшиглөсөн яншуй, жижиглэж хэрчсэн бөөрөнхий сонгинотой хамт цөцгийн тосонд шарна. Дараа нь үүнийгээ хувинд шилжүүлж дээрээс нь ус хийж, давс үрээд буцлахын даваан дээр зогсоо зайгүй хутгангуут сайтар хутгасан түүхий өндгөө дээрээс нь эвтэйхэн хийнэ. 

	 

	Шваб маягийн талхтай шөл

	4—5 ширхэг бөөрөнхий сонгино, 6 хэрчим хөх тарианы талх, давс, нүдсэн хар чинжүү, тунгалаг шөл, цөцгийн тос эсхүл маргарин тус тус авна. Халсан тосонд жижиг хөшиглөсөн сонгино хийж хэсэг таглаад дараа нь талх хийж дээрээс нь 2,5—3,0 литр ус хийж давс, чинжүү, үрээд тунгалаг шөлөө нэмнэ. Зөөлөн гал дээр бэлэн болтол чанана. Дараа нь шүүр шанаганд шахаж пүнтүүзлэнэ. 

	 

	 

	Хоёрдугаар хоол

	Чавгатай талхан хучмаг

	Улаан буудайны хатсан 8—10 ширхэг хэрчим талханд 25—30 ширхэг чавга, 2 өндөг, хоолны нэг халбага элсэн чихэр, хагас аяга ээдэм, гурил, сүү тус тус орно. Хатсан талхаа сүүнд норгоно. Чавганы ясыг зайлуулж дээр нь элсэн чихэр цацна. Сайн тосолсон, галд үл түлэгдэх хэвд талх, чавга хоёроо салаавчилж давхарлан тавьж дээр нь өндөг, элсэн чихэр, ээдэм, гурил, сүү эдгээрийн найрсан холимгийг цутгана. Тэгээд халуун шүүгээнд 35—45 минут жигнэнэ. 

	 

	Талхны чунд

	Улаан буудайны хатсан 500 г талханд 0,5 л сүү, хоолны 3 халбага цөцгийн тос эсхүл маргарин, 3 өндөг, хагас аяга элсэн чихэр, мөн тийм хэмжээний үзэм, үүнээс гадна давс, ванилийн элсэн чихэр тус тус орно. Талхаа жижиг дөрвөлжин хэрчиж халуун сүү дээрээс нь хийнэ. Цөцгийн тос өндөгний шар, элсэн чихэр гурвыг хольж найруулаад дээр нь давс, ванилийн элсэн чихэр, үзэм хийж энэ бүгдээ сүүнд хийсэн талхтай нийлүүлж сайтар хутгаад, хөөрцөгдсөн өндөгний цагааныг нэмж хэвд хийж, хэвтэй чигээр нь том тогоотой усанд суулгаж болтол нь чанана. 

	 

	Талхны хатаамлан хучмаг

	500 г ердийн талхны хатаамалд 0,5 л халуун сүү, 2 өндөг, хоолны 3 халбага маргарин, хагас аяга үзэм, нимбэгийн үйрмэг, хальс, давс тус тус орно. Талхны хатаамал дээр халуун сүү хийж ялбайлгана. Дараа нь түүнийгээ өндөг, маргарин, давс, үзэм, үйрмэг хальстай сайтар холиод, тосолсон галд тэсвэртэй хэвд шилжүүлж, дээр нь бага зэрэг маргарин тавьж халуун шүүгээнд жигнэнэ. 

	 

	«Өвөл» хэмээх хучмаг

	Улаан буудайны 300 г талханд аяга сүү, хоолны 3 халбага маргарин, хагас аяга элсэн чихэр, 5—6 өндөг, нэг аяга хатаасан инжир юм уу нанжин чавга, нэг ширхэг исгэлэн сортын том алим, 10 ширхэг хушга мөн бага зэрэг ванилийн элсэн чихэр, давс тус тус орно. Нимгэн хэрчсэн талхан дээр сүү хийнэ. Маргарин, элсэн чихэр, давс энэ гурав дээр өндөгний шарыг гоожуулан багсарна. Талхтай зуурсан хольц дээрээ жижиглэсэн нанжин чавга, алим, самрын идээ зэргээ нэмж, өндөгний хөөсрүүлсэн цагааныг холиод, тосолсон хэвд хийж багавтар гал дээр 50 минут орчим жигнэнэ. 

	 

	Хар талхны цутгамал

	Хөх тарианы 200 г талханд аяга сүү, нэг өндөг, хагас аяга гурил, хоолны 2 халбага ургамлын тос тус тус авна. Талхаа хэсэглэж хэрчээд дээрээс нь халуун ус хийж хэсэг байлгана. Дэвтсэн талхаа хэрчээд дээрээс нь халуун ус хийж хэсэг байлгана. Дэвтсэн талхаа сэмчиж, өндөг, гурил нэмээд сайтар хутгаж цутгамлаа хайрна. 

	 

	Улаан буудайны талхны хатаамлаар хийсэн цутгамал

	Улаан. буудайны талхны 200 г хатаамалд бүтэн хагас аяга сүү, нэг өндөг, хоолны хоёр халбага элсэн чихэр, нэг халбага маргарин, нэг халбага үзэм, нэг халбага цөцгий, ялимгүй талхны хөрөнгө тус тус орно. Хоёр гурван цаг байлгаж хөөлгөнө. Бэлэн болсон хөөсөн зуурмагаар цутгамлаа хайрна. Олгохдоо цөцгийн тос, цөцгий эсвэл зөгийн бал түрхэнэ. 

	 

	Бяслагтай хурц гамбир

	Улаан буудайны 100 г талханд бүтэн хагас аяга сүү, 100—120 г бяслаг, 8 өндөг, халбага цөцгийн тос тус тус орно. Хатсан цагаан талхны хальсыг хусаж, зөөлөн голыг жижиглэн дөрвөлжин хэрчиж, дээрээс нь халуун сүү хийнэ. Талх сайтар нялцайсны дараа үйрмэг бяслаг (3/4) түүхий өндөгний шар, мөн өндөгний шалисан цагааныг нэмнэ. Бүгдийг сайтар хольж хутгаад, тостой хайруулын тавагт жигд зузаантай хийж үлдсэн бяслагаа цацаж цөцгийн тосоо дусааж халуун шүүгээнд хийнэ. Жигнээд бэлэн болмогц цөцгийн хайлмаг тос цутгаж хайруул тавагтай нь ширээнд тавина. 

	 

	Талхны хатаамлын зутан

	40 г хатаамалд (3—4 ширхэг) цайны нэг халбага элсэн чихрийн өтгөн амтлаг, аяга ус, тус тус орно. Усаа элсэн чихрийн өтгөн амтлагтай буцалгаж улаан буудайны талхны хатаамал дээр хийнэ. Дэвтээсэн талхаа шаанд шахаж, цайны нэг халбага цөцгийн тос хийж, буцалж байгаа хагас аяга сүү, жигнэсэн алимын нухаш (дунд зэргийн хоёр алим) нэмнэ. 

	 

	Талхтай шарсан өндөг

	Улаан буудайны 50 г талханд 2 өндөг, аяганы талын тал сүү, цайны халбага цөцгийн тос, давс үзэмжээр тус тус орно. Улаан буудайны хатсан талхаа жижиг дөрвөлжин хэрчиж сүүнд дэвтээж дээр нь түүхий өндөг хийж давс үрээд сайтар сэгсрэн тостой халуун хайруул тавагт цутгаж хайрна. 

	 

	Хайрсан хатаамалтай өндөг

	Улаан буудайны 50 г талханд бодож 2 өндөг, цайны халбага цөцгийн тос, давс үзэмжээр тус тус авна. Хатсан хальсгүй талхаа (хөх тарианы талх ч болно) сантиметрийн хэмжээгээр дөрвөлжин хэрчиж тостой хайруул тавагт хайрна. Түүн дээрээ түүхий өндөг хагалан тавьж шарна. 

	 

	 

	Амттай зууш

	Алимтай шовгор боов

	Улаан буудайны 65 г талханд дунд зэргийн 2 алим, хоолны нэг халбага сүү, ширхэг өндөг, цайны халбага элсэн чихэр, цайны халбага маргарин тус тус орно. Хальс үрээс нь цэвэрлэсэн хоёр алимаа жижиг дөрвөлжин хэрчиж элсэн чихэр цацна (нүдсэн шанц1 бас болно) Талхны хальсыг авч 0,5 см зузаан гонзгой дөрвөлжин хэрчиж хатаана. Гонзгой дөрвөлжин хэрчсэн талхны нэг талыг өндөг, сүү, элсэн чихрийн холимогт дүрж, дүрсэн талаар нь хайруул тавагт (эсвэл хэвд) ёроол хана хоёрыг битүүлж өрнө. Дунд нь талхны хатаамалтай хольж бэлтгэсэн алимаа тавина. Дээгүүр нь гонзгой дөрвөлжин хэрчсэн талхыг дээрх холимогт дүрсэн талаар нь дээш харуулан таглаж өрөөд жигнэнэ. 

	 

	Хар талхтай шовгор боов

	Хөх тарианы 200 г талханд дунд зэргийн нэг улаан манжин, 2 өндөг, аяганы талын тал үзэм, хоёр ширхэг хатаамаг, цайны халбага маргарин тус тус орно. Хөх тарианы талхыг 0,5 см зузаан хэрчиж усаар ялимгүй норгоно. Хальстай нь чанасан манжингийн хальсыг цэвэрлэж зороод өндөг үзэм хоёроо нэмж хольж хутгана. Маргарин нялж хатаамал цацсан хайруул тавагт норгосон талхаа нэг дан зэрэгцүүлж тавиад дээр нь бэлтгэсэн манжингаа тавьж дээгүүр нь хэрчсэн талхаар хучиж түүхий өндгөө хийгээд 40 минут жигнэнэ,

	 

	 

	Хатсан талхаар хүүхдэд зориулсан амтат идээ хийж болно

	Хатаамал алимаар хийсэн идээ

	Улаан буудайны 100 г талханд 3 ширхэг алим, цайны халбага цөцгийн тос, хоолны хоёр халбага сүү, цайны хоёр халбага элсэн чихрийн өтгөн амтлаг, өндөгний гуравны нэг, давс үзэмжээр тус тус орно. Алимын үр, голыг авч дөрвөлжин хэрчээд элсэн чихрийн өтгөн амтлагт булхуулж (нэг цайны халбага) цөцгийн тос хольж ялимгүй буцалгана. Түүхий өндгөө үлдсэн элсэн чихрийн өтгөн амтлагтай хольж сэгсрээд хүйтэн сүүгээр шингэлнэ. Улаан буудайны хатсан талхны хальсыг арилгаж зөөлөн хэсгийг хэрчиж сүү өндөг хоёрын холимогт дэвтээж тосолсон хэвийн ёроол, хананд зулж тавина. Дунд зайг алимаар дүүргэж дээгүүр нь хэрчсэн талхаа хучиж тавиад халуун шүүгээнд 2 минут жигнэнэ. Хатаамаг алимаар хийсэн идээг өгөхдөө шаазан тавагт шилжүүлж алимын сүмс дусаана. 

	 

	Хатаамгийн квас

	Хөх тарианы талхыг зүсэж халуун шүүгээнд түлэхгүйгээр жигнэнэ. Гарсан хатаамгаа (нэг кг) сияан хувин эсвэл модон торхонд хийж дээрээс нь буцалсан ус (8—10 л) хийж таглаад 3—4 цаг байлгана. Дараа нь бий болсон хандаа шүүж түүндээ хөрөнгө (25 г), элсэн чихэр (200 г), батраш (25 г) хийнэ. Даавуугаар бүтээж 10—12 цаг байлгаж исгэнэ. Квасаа хөөсрөхлөөр нь дахин шүүж лонхонд савлана. Лонхнуудын ёроолд урьдаар тус бүр 50 г үзэм хийсэн байх хэрэгтэй. Ингээд лонхоо битүү бөглөнө. Бөглөхийн өмнө үйсэн бөглөөг урьдаар халуун усанд хийж зөөлрүүлээд бөглөсний дараа бөглөөг төмөр ногтоор даруулж улмаар хүйтэн газар лонхнуудаа хэвтээгээр нь тавьж 3—4 өдөр болоход квас бэлэн болно. 

	 

	 

	Талх юм бүхний тэргүүн

	 

	Талх давс л байвал болоод явчихна

	 

	Хооллохдоо талхаа мана, хариулахдаа үгээ мана. 

	 

	Тэнгэр битгий ширт, тэнд талх байхгүй. 

	Газар луу харвал талханд ойртоно. 

	 

	Маргааш хийнэ гэж ажлаа бүү үлдээ. 

	Маргааш иднэ гэж талхаа үлдээ. 

	 

	Давсгүй бол амт сул, талхгүй бол гэдэс дунд

	 

	Сагадайн зутанг эхээ гэдэг,

	Хөх тарианы талхыг эцгээ гэдэг.


ТОХИЛОГ БАЙДАЛ ЭРЧИМ ХҮЧ ХОЁРЫН УЧИР ХОЛБОГДОЛ

	Хөргөгч, шал арчигч, угаалгын машин, кофе нунтаглагч эдгээргүйгээр айлыг айл гэж болох уу? Болохгүй нь мэдээж гэж хөгшид хүүхэдгүй хариулна. Гэрийн эзэгтэйг махны цахилгаан машин, тоос сорогчоос нь салгавал гар мухар юм шиг болно шүү дээ. Энэ ч ойлгомжтой. Ахуйн техник өнөөдөр юм юм хийдэг болжээ. Хоол хийх, гэр дулаацуулах, цагаан хэрэглэл угаах, бас мах булчинг чадалжуулахад тус болж байна. Тэр ч байтугай ахуйн техникийг ашиглаж Сочи, Ялтад байгаа юм шиг бие шарж болж байна. 

	Гэр ахуйн машин маань хамгийн эртний, бараг хамгийн хүнд хүчир ажлыг хөнгөн хялбар болгож байна. Угааж арчихыг ярихаа байя гэхэд цэвэрлэх, өөд татах, халуун галд шарагдаж хоол хийх зэргийг бид одоо их түргэн хийдэг болов. 

	Гэр ахуйд орчин үеийн техник нэвтэрсний ачаар айл өрх бүрд сул цаг их болж зав чөлөөгөө аятай өнгөрүүлдэг болов. 

	Орчин үеийн гэр ахуйн сүүдэр болсон цахилгаан ашиглах явдлыг бид олон талаар тохилог байдал гэдэг чихэнд аятай сонстдог ухагдахуунтай холбож үздэг. Ахуйн машин техникийн үйлдвэрлэлийн цар хэмжээ нь тохилог байдлыг айл өрх бүрд хүртээмжтэй болгож байна. Гэр ахуйн машин техникийн шинэ загвар бүр шинэ тохилог байдал амладаг болов. 

	Хэдэн тоо баримт дурдъя. Эх орны аж үйлдвэр жил тутам гэр ахуйн 150 сая орчим янз янзын цахилгаан багаж, машин үйлдвэрлэн гаргаж байна. Бидний гэр оронд эдгээр зүйлийн тоо нэг миллиардаас даваад байна. 

	Бас нэг зүйл. Гэрт болон өрх айлд байх техник байнга өөрчлөгдөж байна. Энэ ч мэдээж хэрэг, учир нь хүний тохилог байх гэсэн эрмэлзэл зөвлөлтийн хүний амьдралын түвшний тасралтгүй дээшлэлт хоёр нийлээд техник боловсруулдаг инженерүүдийн бүтээлч сэтгэлгээнд сайтар түлхэц болж байна. 

	Ийм учраас ойрын жилүүдэд хөлдөөгч, хөргөгч түүний дотор мөсөө автоматаар хайлуулж цэвэрлэдэг, олон нүдтэй хөргөгч агааржуулагч, индүүдэх машин, ажиллуулахад эвтэй цахилгаан тулга, автоматаар угаадаг бага гарын угаалгын машин, гэр орны ажлыг ихээхэн хөнгөвчлөх учиртай бусад багаж хэрэгсэл зэрэг нарийн хийцийн ахуйн үйлдвэрлэлийг үлэмжхэн өргөтгөх гэж байна. 

	Гэр ахуйн телевиз, радио аппаратын тоо нэмэгдэн, нэр төрөл өргөжиж анги чанар нь дээшилж байна. Зурагт болон радио хүлээн авагч, магнитофон, цахилгаан өсгөгч, цахилгаан тоглуулагч, нь мэдлэгийн хүрээгээ өргөтгөх, дэлхий дахинд болж буй үйл явдлыг дуулж мэдэх, зав чөлөөгөө аятай өнгөрүүлэх зэрэгт хүнд тус болж байна. 

	 

	* * *

	 

	Элементийн бааз суурин хөгжил, юуны урьд бичил электроникийн салбарт гарсан ололтууд, технологийн шинэ процесс эзэмшиж инженерийн чамин чамин шийдүүдийг хэрэгжүүлж байгаа энэ бүгд үйлдвэрлэн гаргаж буй гэр ахуйн радио аппаратын хэрэглээний чанарыг үлэмж сайжруулах боломж олгожээ. Үйлдвэрлэн гаргаж буй зүйлийн нийт хэмжээний дотор цахилгаан дуулдацын сайн үзүүлэлттэй янз янзаар ажиллах өргөн боломжтой, олон янзын угсрааны системтэй, дуу гаргах өөр системүүдийг холбох байгууламжтай, дээд ба нэгдүгээр зэргийн нарийн хийц категорийн олон аппаратад оногдох хувийн жин нэмэгдэж байна. 

	Телевиз ба радио аппаратын чухал чухал шинж сайжирч, ажиллах найдварт чанар дээшилж байна. Хэрэглэх хүч чадал болон аппаратын жин хэмжээг багасгах боломж өгсөн, цахилгаан шугамаас тэжээгдэх, зарчмын хувьд шинэ импульсын блокууд боловсрогдов. Зохион бүтээх зураачид болон дизайнарын хичээл зүтгэлийн ачаар эдгээр эдлэхүүний гоо зүйн чанарын түвшин мэдэгдэм дээшлэв. 

	Одоо нэг зүйлийн талаар хамт бодоцгооё. Ахуйн хэрэгцээнд 90 орчим миллиард киловатт цаг цахилгаан эрчим хүч зарцуулагдаж байгааг та мэдэх үү? Энэ чинь улс ардын аж ахуйн хэрэглээний 8 орчим хувь гэсэн үг шүү дээ. Ингэхлээр аригтай зарцуулбал өөрөөр хэлбэл бид бүхнийг тохилог, тух тавтай байлгадаг гэрийн цахилгаан хэрэгслүүдийн паркийг ухаалаг, зохистой ажиллуулж чадвал сая сая киловатт цаг эрчим хүчийг хэмнэж болох байна. 

	Үүнийг хүн болгон мэддэг юм уу, гадарладаг нь маргаангүй. Гэтэл яагаад энэ мэдлэгээ өөртөө, гал голомтдоо хэрэглэхгүй байна вэ? Хэн нэгэн хүн үүнийг сануулж хэлэхэд цахилгаан эрчим хүчийг ямар үнэ төлбөргүй хэрэглэж байгаа биш дээ. Бид үүнийг өөрөөсөө төлж байгаа юм чинь гэж урдаас уцаарлангуй хэлж болох юм. 

	Ихэнх хүн, телевизийн нэвтрүүлэгч цахилгаан эрчим хүчийг аригтай зарцуулах хэрэгтэй гэж сануулахад залгаатай байгаа ашиглалтгүй цахилгаан хэрэгслээ тасалдаг, гэрэл чийдэн дэмий асаж байгаа, салхивч дэмий эргэж байгаа эсэхийг нэгд нэггүй харж шалгадаг л даа. Гэвч хүмүүс гэр орондоо ватт, киловаттыг хэмнэе гэж хэчнээн боддог ч хаана, яаж хэмнэхийг тэр бүр сайн мэддэггүй. Мэргэжилтнүүдийн явуулсан олон тооны асуулга чухам үүнийг гэрчилж байна. 

	Цахилгаан эрчим хүч ариг гамтай зарцуулах явдал өнөөдөр гэр ахуйн цахилгаан хэрэгсэл хэрэглэдэг зөвхөн тэр хүмүүсийн санаа тавих зүйл биш. Илүү сайн ажилладаг, бага цахилгаан эрчим хүч хэрэглэдэг машин зохион бүтээх гэж эрдэмтэд, зохион бүтээгчид байнга бодол болж байна.

	Хэдийгээр удаан ч гэсэн одоогоос эрчим хүч хэмнэж гэрэл гаргадаг чийдэн олширч байна. Цахилгаанаар халах гуурс маягийн залгууртай халаах тохируулагчгүй цахилгаан зуух хийхээр төлөвлөж байгаагийн дээр цахим гэрэл тохируулагч олон тоогоор үйлдвэрлэх гэж байна. Эдгээр төлөвлөгөөг амжилттай биелүүлснээр жил бүр гэрэлтүүлэгт 3 миллиард орчим, хэмнэлттэй цахилгаан плита ашигласнаар барагцаалахад 2 миллиард киловатт цаг эрчим хүч тус тус хэмнэх юм. Ингэхлээр нийгэм, улсын эрх ашгийн үүднээс хэмнэдэг болоход техник бидэнд хэрэг болно. 

	Гэхдээ л цахилгаан эрчим хүчийг хэмнэх нэг чухал нөөц бол бидний ухамсар хэвээр байх юм. 

	 

	 

	ДӨРӨВДҮГЭЭР ХИЧЭЭЛ : Өндөр дээд киловатт

	Тохилог байдлыг цахилгаан эрчим хүч ашиглах явдалтай ухаалаг хослуулах нь хүн бүрээс мэдлэг, дадал, хувийн хариуцлага шаардсан эгэл биш зорилт юм. Энэ дадлыг эзэмшихэд ахуйн цахилгаан техник орон сууцны орчин үеийн дизайны салбарын мэргэжилтэн, Бүх холбоотын техникийн гоозүйн эрдэм шинжилгээний хүрээлэнгийн орон сууцны тавилга хэрэглэл судлал уран сайхны зохион бүтээлийн хэлтсийн эрхлэгч Ю. К. Семенов та бүхэнд тусална. 

	— Юрий Канонович, танд хамгийн гол нэг асуулт тавья: Яаж гэр ахуй, тохилог байдал хоёрыг хохироохгүйгээр цахилгаан эрчим хүчийг ариг гамтай зарцуулж сурах вэ?

	— Шууд хэлэхэд, гэр ахуйн цахилгаан эрчим хүчийг хэмнэх явдал зарим хүний ойлголтоор зөвхөн нэг хэрэгцээгүй асаж байгаа чийдэн унтраахыг хэлэх биш. Энэ бол асуудлыг ихээхэн хялбарчилж ойлгож байгаа хэрэг. Энэ асуудлын талаар ихэнх хүн туйлын муу ойлголттой байгаад л цахилгаан эрчим хүчийг ахуйд дэндүү бүдүүлэг ашиглах явдал цөөнгүй тохиолддогийн шалтгаан орших юм. Энд дунд сургуулийн физикийн сурах бичигт байдаг Омын хуулийг мэдэж байх тухай ярьж байгаа юм биш. Юм бүхэн эглээ хүрвэл эгэл, нарийнаа хүрвэл нарийн. Худалдан авагч дэлгүүрээс зурагт эсхүл гал тогооны давхар ажиллагаатай цахилгаан машин жишээ нь, ердийн чийдэн худалдан авах гэж байхдаа ашиглалтын зааврыг хальт харж байгаа, үгүйдээ хэдий хэмжээний хүч чадал хэрэглэдгийг худалдагчаас асууж байгаа хүн ер нь байдаг гэж үү. Авч байгаа эдлэлийнхээ цахилгаан эрчим хүч зарцуулалтын талаас хардаг хүн цөөхөн байх аа. 

	Жишээ нь, бидэнд заншил болсон зурагтыг дэлгүүрээс худалдан авч байгаа байдлыг харъя. Түүний гадаад өнгө заслага худалдан авагчид ихэнхдээ таашаагддаг. Тэд найдвартай ажиллагаа, дэлгэцийн хэмжээ, удирдах системийг л их хардаг. Гэтэл хэрэглэх цахилгааны хүч чадлын заалт? Энэ талаар боддог ч юм гэсэн хамгийн сүүлд л боддог байх.

	Чухамхүү энэ заах хэмжээний цаад талд л ноцтой асуудал байгаа юм. Айлуудын зурагт зэрэг зэрэг ажилладаг цаг, эрчим хүчний системийн ачааллын дээд цэг хоёр давхацдаг. Өнөөдөр тус улсад байгаа 100 орчим сая зурагт хүлээн авагчийн парк хоногт дунджаар 4 цаг ажиллана гэхэд жилд нийт дүнгээр 30 миллиард киловатт цагийн эрчим хүч зарцуулна. Братскийн усан цахилгаан станц 1980 онд 19,9 миллиард киловатт цагийн эрчим хүч гаргасантай жишээд үз л дээ. 

	— Энэ ярьж хэлж байгаа бүхэн ахуйн бусад нарийн техникт адилхан хамаарах уу?

	— Тэгэлгүй яах вэ? Гэлээ ч гэсэн. Цахилгаан хүчийг хадгалан хамгаалагч гол эзэд нь та бид. Гэр орондоо цахилгаан эрчим хүчийг зохистой зарцуулах нь маш их үр дүн өгдөг. Цахилгаан эрчим хүч хаана яаж ариг гамтай ашиглах вэ гэдэг талаар төсөөлөл авахын тулд эрчим хүч хэрэглээний гол төрөл болсон гэрэлтүүлэг, хоол хийх ажлыг авч үзье. 

	Ахуйд хэмнэсэн нэг киловатт цаг цахилгаан эрчим хүч 5 кг ургамлын тос, 14 кг гурил, 30 кг талхан бүтээгдэхүүн үйлдвэрлэхэд бүрэн хүрэх юм. 

	— Тэгвэл бидний гэрийг заримдаа дэмий илүү хурц гэрэлтүүлж байдаг нөгөө чийдэнгээсээ эхэлнэ үү. Хэрэгцээгүй үед асаахгүй байх, цагт нь унтраахаас илүү ямар сайн арга байна вэ?

	— Ингэж сурахад төвөггүй. Ухамсартай байхад л болоо. Тэгвэл юм бүхэн ёс ёсоороо байх болно.

	Аливаа сайн заншил удаан хугацаанд тогтдог. Гагцхүү ийм заншлыг эзэмших явдал ердөө л чухал гэдгийг үүрд эгнэгт ойлгох хэрэгтэй. 

	За одоо нэг ийм мэдээлэлтэй танилцъя. Бидний гэр оронд зөвхөн гэрэлтүүлэгт жил тутам 30 миллиард киловатт цаг эрчим хүч зарцуулж байна. Энэ маань ахуйн цахилгаан эрчим хүчний хэрэглээний 30 хувьтай тэнцэнэ

	Нийтийн ба тус газрын гэрэлтүүлгийг зохистой байрлуулбал ахуйн цахилгаан эрчим хүчний зарцуулалтыг жилд 200—400 сая киловатт цагаар багасгаж болно. 

	Үүний тулд яах хэрэгтэй вэ? Үндсэн гол зүйл нь энэ байна гэж хэлэх юм юу ч алга. Ердөө л гэр орноо анхааралтай ажиглаж түүнд гэрэлтүүлгийн систем аль хэр оновчтой байна вэ? гэсэн асуултыг өөртөө тавих хэрэгтэй. 

	Өнөөдөр манай айл гэрт туурган бамбар, ширээний баг чийдэн байна. Бараг айл бүрд олон салаа баг чийдэн байна. Гайгүй сайндаа л баг чийдэнгүүдээ тасалж асаадаг байгаа биз. Гэрэлтүүлгийг ингэж ашиглах нь зохисгүй гэдгийг үнэмшүүлэхийн хэрэг байна уу. Эрчим хүч урсаад байдаг, гэтэл гэрэлтүүлгийн оновчтой түвшинд хүрээгүй байдаг. 

	Чийдэнгийн шил, адрын гэрэл тоос шороонд дарагдсанаас гэр орны гэрэл 10—15 хувь бүдгэрдэг. 

	Орчин үеийн гэр оронд гэрэлтүүлгийг ялгавартай байлгах арга илүү зохистой болохыг Бүх Холбоотын төсөл-зохион бүтээх технологийн ба гэрэл техникийн хүрээлэнгийн мэргэжилтнүүд тогтоожээ. Үүнд ажил хийх, амрах, унших, хооллох, галын өрөөнд ажиллах гэх мэт тус газруудыг тогтоожээ. Хэрэв эдгээр тус газрыг гэрэлтүүлэхдээ зохих зохих чийдэнг жишээлбэл, туурган, бамбар, ширээний чийдэнг ашиглавал өрөө тасалгааны тохилог байдал дээшлэхийн хамт тодорхой тус газрын гэрэл илүү болох юм. Тус газрын гэрэлтүүлэгт нийт дундын дүүжин чийдэнгээс 1,5—2,0 дахин бага чадал шаардах чийдэн байхад болно. Өрөөнд зэрэг гэрэлтэх чийдэнгийн тоог багасгаснаар цахилгаан эрчим хүчийг хэмнэж болно. Ингэснээр дунджаар 18—20 ам метр талбайтай өрөөнд зарцуулах цахилгаан эрчим хүч жилд 200 киловатт цаг хүртэл буурна. 

	Тус газрын гэрэлтүүлгийг сонгож авахад төвөг байхгүй, дуртайгаа авч болно. 1990 он гэхэд ялгавартай гэрэлтүүлэг айл өрх болгонд бат нэвтрүүлсэн байхын тулд аж үйлдвэр нь ахуйн гэрэлтүүлгийн дүүжин, бамбар туурган, ширээний чийдэнтэй бүрэн төхөөрөмж нэг сая орчмыг үйлдвэрлэхээр төлөвлөж байна. 

	— Бид дахиад худалдан авагч сонголт хийх асуудал руу дөхөж ирэв үү? Ингэхлээр эрчим хүч хэмнэх тухай бодохын өмнө худалдан авах юмаа зөв олж авах хэрэгтэй болж байна уу?

	— Гэрийн өрөө тасалгааг яаж гэрэлтүүлэх, ямар гэрэлтүүлэгч худалдан авах вэ гэдэг үнэхээр их чухал. Люминесцент чийдэнгийн тухай ярих нь чухал гэж бодож байна. Ийм чийдэн янз маягаасаа шалтгаалан ердийн улайж гэрэлтүүлэх чийдэнг бодвол 4—6 дахин илүү гэрэл өгдөг ба 3—4 дахин хэмнэлттэй. Эдэлгээний хугацаа ч 5—10 дахин урт, 45—50 ам метр талбай бүхий сууцны ердийн чийдэнтэй гэрэлтүүлэгчийг люминесцент чийдэнгээр солиход жилд 1500 киловатт цаг эрчим хүч хэмнэж болно. Энэ бол бусад зүйлийг оруулахгүйгээр бодоход өрхийн төсөвт 60 рублийн хэмнэлт гарна гэсэн үг.

	Харамсалтай нь Люминесцент чийдэнгийн тухай тавиад оноос яригдах болсон ч гэсэн түүнийг одоо хэр бага үйлдвэрлэж байна. Ойрын жилүүдэд түүний үйлдвэрлэлт нэмэгдэх болно. Люминесцент чийдэнтэй стандартын цокольтай, ердийн чийдэнгийнх шиг эрэгтэй ахуйн шинэ төрлийн чамбай гэрэлтүүлэгчийг хэдийнээ боловсруулан үйлдвэрлэж эхлээд байна. Энэ чийдэнг юуны өмнө гал тогооны өрөө, ариун цэвэр халуун усны өрөөг гэрэлтүүлэхэд түүнчлэн айлын цэцэрлэг ногооны талбайд ашиглахад зориулан хийж байна. 

	— «Интербытмаш—85» үзэсгэлэнд цахим янз янзын гэрэл тохируулагч тавьсан байсан. Тэдгээрт хавсаргасан толилуулах товч утгад эдгээр тохируулагч ахуйд цахилгаан эрчим хүчний зарцуулалтыг ихээхэн бууруулна гэж дурдсан байсан. Тэр тийм үү?

	— Яг тийм. Ташрамд хэлэхэд гэрэл тохируулагчийн зөвхөн үзэсгэлэнгийн тавилга дотроос төдийгүй дэлгүүрээс ч олж харж болно. Тийм тохируулагчийг жилд 130 мянгаар үйлдвэрлэж байгаа. Ахуйн цахилгаан эрчим хүч хэмнэх явдал нэг удаагийн кампани биш харин өдөр тутмын зүйл болохоор тийм тохируулагч худалдан авах боломж гаргахыг бодох хэрэгтэй. Ийм тохируулагч саяхан 15—20 рублийн үнэтэй байсан бол одоо ердөө л 6 рубль болсон. Гэхдээ үр нөлөө нь их. Энэ тохируулагчийг хэрэглэснээр жилд 700—800 кв цаг эрчим хүч хэмнэдэг болох нь ойрын ирээдүйн хэрэг болоод байна.

	Гэрэлтүүлгийг зохистой болгох замаар олох цахилгаан эрчим хүч хэмнэлтийн дүн ийм байна. 

	Тохилог байдлыг алдагдуулахгүйгээр гэр орны гэрэлтүүлэгт зарах цахилгаан эрчим хүчний зарцуулалтыг жилд 2,6—3,2 миллиард Кв цагаар багасгаж болох бөгөөд энэ нь энэ зорилгод хэрэглэх нийт цахилгаан эрчим хүчний 10 орчим хувь болно. 

	— Одоо гал тогоо, цахилгаан эрчим хүчний хэмнэлтийн тухай ярилцъя. Чухам үүнд л өглөөний, үдийн, оройн хоол хийх л гэж ихээхэн цахилгаан урсаж байгаа шүү дээ. Тийм биз дээ?

	— Та бидний хэний маань ч гал тогоонд хандах харилцаа онцгой. Гал тогоонд зөвхөн хоол бэлтгээд зогсохгүй бас хоолоо иддэг. Гал тогоо бол гэр орныхны түр цугларч амардаг, түр хугацаанд найз нөхөд, хөршүүд орж гарч байдаг газар. Ийм учраас гал тогоо хэрэв багаж хэрэгслүүдийн үзэсгэлэн шиг байх ахул тэр болгоны санаанд нийцэх гэж үү. Гал тогоо эзэн хүний цагийг хэмнэх, түүнийг байцаа хэрчих, эсхүл мах гараар машиндах гэх мэтийн залхуутай ажиллавраас чөлөөлөхөөр тоноглогдсон байх ёстой. Товчоор хэлэхэд гал тогоо орчин үеийн техникээр тоноглогдсон байх ёстой. Орчин үеийн гэхлээр цахилгаан техникээр байж таарна.

	— Нэг талаас эзэгтэйн цаг, хүчийг нөгөө талаас бүтээгдэхүүн, цахилгаан эрчим хүчийг хэмнэхэд дээд зэргээр тус болох ямар техник хэрэгсэл байна?

	— Энэ асуултад хариулахын тулд санаагаар нэг ажиллавар хийе: гал тогоог хэд хэдэн бичил бүсэд хуваая. Бүс бүр тодорхой үүрэгтэй. Жишээ нь, бүтээгдэхүүн хадгалах бүс гэхэд энэ маань өнөөдрийн байдлаар ердөө л хөргөгч юм уу хөлдөөгч байна. Харин алс хэтдээ бид энэ бүсийг зөвхөн хадгалах төдийгүй бас хоол ундны заримыг хийдэг газар гэж үзэх болно. Одоо зохион бүтээгчид хөргөгч, хөлдөөгчийг хэрхэн яаж хэт өндөр давталтын (ХӨД) цахилгаан зуухтай хавсруулах вэ? гэсэн асуудал дээр ажиллаж байна. Энэ зуух зөвхөн хоол хийдэг төдийгүй бас бүтээгдэхүүнийг түргэн хөлдөөдөг болох юм. Өнөөгийн байдлаар хөлдүү үмх мах, тахиаг гэсгээхэд бараг хагас өдөр барна. Ингэж гэсгээхэд мах амт, жингийн аль алийг алддаг. Гэтэл ХӨД-ийн зуух ийм хэмжээний хөлдүү махыг 2 минутад гэсгээж, тэр даруй жигнэдэг болох юм. Ингэхэд бүтээгдэхүүний гарздал, цахилгаан эрчим хүчний гарздал аль аль нь үлэмж багасна.

	Хоол хүнсний бүтцэд хөлдөөсөн бүтээгдэхүүний хувь өсөх төлөвтэй учир ийм шинэ техник гарна гэдэг гэрийн эзэгтэй нарт аштай байх уу даа. 

	Хөргүүрийн блок өөрөө бас өөрчлөгдөнө. Орчин үеийн аппаратын эзлэхүүн өсөж байгааг худалдан авагчид ажигласан нь эргэлзээгүй. Хоёр нүдтэй хөргүүр гарсан. Цаашдаа хөлдөөх нүдний хэмжээ томсох болно. Энэ нь янз янзын бүтээгдэхүүнийг хадгалах оновчтой нөхцөл олгоно. 

	Ирээдүйд хөргүүр илүү боловсронгуй, улам аятайхан болно. Хөргүүр шоо мөс гаргадаг бяцхан хөлдөөгчийг монтажлах болно. Иймд мөстэй байх нь ялангуяа зуны халуунд аятайхан. Хөргөгчид бас цөцгийн тос гэсгээгч бий болно. Жишээ нь, одоо шагайн чинээ цөцгийн тос гаргачхаад талханд нялж болох болтол гэсэхийг хүлээгээд удаан суудаг бол энэ тос гэсгээгч байхад огт удахгүй. 

	Бид ахуйд эрчим хүч хэмнэх тухай сэдвээсээ хадуурчихлаа гэж бодож болох юм. Гэвч тийм биш. Гал тогоонд байх шинэ шинэ цахилгаан зарц олшрохын хэрээр цахилгаан эрчим хүч зарцуулах үнэмлэхүй хэмжээ зайлбаргүй өснө. Тийм болохоор түүнийг зохистой ашиглах тухай асуудал улам хурц тавигдах болно. 

	Бид, одоо бидэнд өгч байгаа, ирээдүйд амлаж байгаа аятайхан хөргүүрийн тухай ярилцсан. Ингэхэд тэдний цахилгаан эрчим хүч идэлт маань юу болж байна вэ? Хөргүүрийн нүднүүд томорлоо гээд цахилгаан илүү зарцуулахад хүргэхгүй байх талаар зохион бүтээгчид аль хэдийнээс санаа тавьсаар байгаа билээ. 

	Жишээ нь, хэрэв 1970 онд литр эзлэхүүнд түүний хувийн хэрэглээ 0,92 ватт байсан бол 1985 онд 0,65 ватт болов. Гэвч эрчим хүч хэмнэх нөөц огтхон ч барагдаагүй байна. Хөргөгчийн бүх паркийг илүү хэмнэлттэй, автоматаар гэсгээх хавсарга төхөөрөмжтэй, дулаан барих илүү боловсронгуй эд ангитай шинэ хөргөгчөөр солиход (энэ процесс хэдийнээ эхэлсэн) цахилгаан эрчим хүч хэрэглэх жил бүрийн хэрэглээ 4 миллиард Кв цагаар багасна. 

	— Энэ бол алс хэтийн зүйл. Харин хөргөгч цахилгаан бага «иддэг» болгохын тулд одоо юу хийвэл зохих вэ?

	— Гэрийн эзэгтэйгээс асууя л даа. Тэр хөргүүрийн цан хүүргийг цагт нь цэвэрлэдэг үү? Дотроос нь юм авахдаа хаалгыг удаан онгорхой байлгадаг уу? Худалдаж авснаас хойш резин чигжээснүүдийг үгүйдээ нэг удаа сольсон уу? Хөргүүрийг зөв эдлэх нь эрчим хүчний хэрэглээг 15—20 хувь бууруулдаг шүү дээ. Энэ хувь их үү? Бага уу? Тооцоод үз л дээ. Дунджийн нэг хөргүүр жилд 450 Кв цаг цахилгаан эрчим хүч зарцуулж өрхийн төсвөөс 18 рубль гардаг. Их биш юм шиг байна. Гэвч хэрэв улс орон даяар 70 сая хөргөгч, хөлдөөгч байгаагийн дээр энэхүү ахуйн аппарат эрчим хүч хэрэглэх хэмжээгээрээ цахилгаан зуухны дараа хоёрдугаар байр эзэлдгийг бодвол 70 сая өрх айл хэчнээн мөнгө төлж улсын эрчим хүчний системээс хэчнээн Кв цагийг дэмий шаардахгүй байж болохыг тодорхойлж болно. 

	Гагцхүү хөргүүрийн хаалгыг сайн хааж цан хүүрэг болгохгүй байх хэрэгтэй. Ингээд л болоо. 

	Ахуйд эрчим хүч хэрэглэгч техникийн дотроос цахилгаан зуух ихээхэн эрчим хүч хэрэглэнэ. Харин энэ одоогоор асар олон биш ердөө л 4 сая орчим ширхэг байна. Гэвч гэрийн гал голомтын цахилгаанжилтын хурдац жилээс жилд түргэссээр байна. Ийм зуухнуудыг их олон давхар байшинд, байгалийн шатах хийгээс хол нутгуудад Сувиллын бүсэд тавьдаг. 

	— Одоо цахилгаан зуухыг хэмнэлттэй эдлэх талаар зарим практик зөвлөгөө өгнө үү. 

	— Эхлээд хэлэхэд жишээ нь, ямар саванд хоол хийхийг тодорхойлох нь маш чухал. Цахилгаан эрчим хүч зарцуулалт үүнээс шууд шалтгаална. Цахилгаан зуух дээр хоолыг ширмэн, эсхүл шахаж хийсэн ган саванд ёроолын гадна талаас бусад гадарга нь паалантай саванд хийж бай гэж зөвлөдөг. Ташрамд хэлэхэд, савны ёроол 5—7 мм зузаан, диаметрээр зуухны диаметртэй адил буюу түүнээс яльгүй их байх ёстой. Ийм сав суулга хэрэглэхэд эрчим хүчний хэмнэлт 10—20 хувьд хүрнэ. Ийм санаандгүй үр дүн гарч байна. Гэтэл ёроол нь хорчийсон саванд хоол хийхэд эрчим хүчний илүүдэл зарцуулалт 40—60 хувь хүрнэ.

	Хоол хийхдээ зуух халаагчийг бүрэн чадлаар зөвхөн ус буцалтал халааж дараа нь халаалтыг багасгана. 

	— Бид хоол хийх технологийг эрчим хүч зарцуулалтын талаас ярьсан болохоор цахилгаан зуухыг илүү залгуулахгүй байх боломж өгдөг багаж хэрэгслийн тухай та юу ярьж болмоор байна. 

	Энд тостер, ростер, өрмөнцөр хийгч, тос чанагч, өндөг чанагч, кофе, цай чанагч, уураар болгогч зэргийг дурдах хэрэгтэй болж байна. Ахуйн гал тогооны эдгээр туслагчдаас олон зүйл ихэд дэлгэрчээ. Гэвч эдгээр багаж хэрэгслийг тэр бүр зөв ашиглахгүй байна. Үүнд аль нэгэн тос чанагч юм уу эсхүл өрмөнцөр хийгчийн давуу талын тухай тайлбар мэдээлэл байхгүй байгаа явдал нөлөөлөх нь их байх шиг байна. Жишээ нь, Балтийн орчим нутгуудад өрмөнцөр хийгчийг амар олохгүй байхад Холбоот Орос Улсын олон мужид дэлгүүрүүдэд элбэг байдаг. 

	Нэг сонин багажийн тухай удаан чанагчийн тухай өгүүлье. Тэр чанагчид эрт урьд цагт зөвхөн орос пийшинд л хийж болох оросын уламжлалт хоолыг хийж болно. Удаан чанагч зай бага эзэлдэг нь бас аятайхан. Түүнд жишээ нь, халуун шүүгээг ашиглахад зарцуулдаг эрчим хүчнээс бага хэмжээний эрчим хүч зарцуулан, зутанг 5—10 цаг чанаж болно. 

	Эцэст нь бас нэг зүйлийн тухай ярья. Манайд айл гэрүүд эрчим хүчний зарцуулалтыг тооцож заншаагүй. 

	Энэ нь юуны урьд цахилгаан эрчим хүч хямдаас тийм байдаг бололтой. Үнэндээ ч бусад улс орны хүн амд тусдагаас хямд л даа. Гэхдээ энэ нь манай улсад цахилгаан эрчим хүч хямд үнээр гаргаж байна гэсэн үг огт биш. Ийм учраас бидний гэр оронд төмөр утсаар гүйж ирж байгаа зүйлд, гэрэл асааж, зурагт хүлээн авагчийг холбож байгаа зүйлд, товчоор хэлэхэд бидний сайхан амьдрахад тус болж байгаа баялагт ухаалаг, арвич, хямгач хандах явдлыг иргэний ухамсар, өндөр соёлын шинж тэмдэг гэж үзэж байна.

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 


БИДНИЙГ ТОЙРСОН ЭД ЮМСЫН ТҮҮХЭЭС

	Гэр орны гэрэлтүүлэг

	Хүний гэр орны хамгийн анхны гэрэлтүүлэг бол гал юм. Гал гэрэлтүүлэг ч болдог, гэр ч дулаацуулдаг, хоол унд ч болгодог байлаа. Галыг бамбар халсан, бамбарыг лаа, лааг керосин дэн тус тус халсан бөгөөд эдгээрийн халааг цахилгаан авсан. Хүн түүхэн үе бүрдээ тодорхой төрлийн туурган, бамбар, баг, чийдэн ашиглан ирсэн болохоор тэр болгон өөрийн сонин түүхтэй. 

	Янз янзын гэрэлтүүлгийн нэрийн ихэнх нь Франц үгнээс гаралтай ч bras lustre зэрэг франц нэр түгж ирэхээс өмнө улс орон болгон өөр өөрийн гэрэлтүүлэгтэй байжээ. 

	Орост дэнг XI зуунаас «хоросы» гэж нэрлэх болжээ. Дараа нь XV зуунд «паникалида»-г гаргаж ирсэн. Энэ нь тэр үед гүгэл (зандан модны давирхай) уугиулдаг сүмийн бойпор биш харин найман лаа суулгадаг гинжин оосортой дэн байсан. 

	Цэцэг дэн бас өөрийн хувирч ирсэн янз маягтай. Жишээ нь, XVIII зуунд төмөр угалзан чимэглэлтэй шил хорготой «барокко» гэдэг дэн ихээхэн дэлгэрлийг олжээ. XIX зуунд классицизм дэлгэрч, төмөр суурьт жигд байрласан цөгцийг болор талстаар чимэглэсэн цэцэг дэн хэрэглэх болсон. 

	Гэрэлтүүлэг зөвхөн гэр орныг гэрэлтүүлдэг төдийгүй жишээ нь, Францын утга зохиол судлагч Жан. Рюбье өнгөрсөн оны дундуур Парист хэвлэгдсэн «Гэрийн эзэгтэйн номдоо» чийдэн бол гэрийн эзний нүүр царай, түүний зан төрх, заншил, тэр ч байтугай улс төрийн үнэмшлийн үзүүлэлт гэж бичжээ. Тэр үүндээ нотолгоо болгон цөөнгүй түүхэн баримт дурдсан байна. Жишээ нь, Наполен цэцэг дэн, ханын гэрэл болор унжлагатай байхыг дургүйцдэг байсан. Учир нь тэдгээрийн жингэнэх чимээ эзэн хааны гүн сэтгэлгээнд саад болно гэж үздэг байв. Якобинчууд гэр орондоо цэнхэр бүрхүүлтэй баг чийдэн тавьдаг байсан бөгөөд тэр нь тэдний бие биеэ таних нууцалсан тэмдэг байжээ. Рюбье оросын декабристуудыг дурсахдаа тэдний «ногоон чийдэн» гэдэг нийгэмлэгийн нэрд их учир бий гэжээ. 

	

	Дулаацуулах хэрэгсэл

	Бидний заншил болсон дулаацуулах хэрэгсэл эрт дээр үеэс түүхтэй юм. Анхны дулаацуулагч калорифер эртний ромд хийгдсэн. Тэр үеийн калорифер нь пийшингийн халуун агаар доогуур нь гүйдэг шавар вааран яндангуудын систем байжээ. 

	Орос оронд ийм дулаацуулгыг гал хийн дулаацуулга гэж нэрлэж Москвагийн кремльд XV зуунаас хэрэглэж иржээ. Хожим нь XX зуунд калориферийг Петрбург, Москвад өргөн хэрэглэх болсон. 1810 онд оросын нэрт инженер Н. А. Амосов халуун хийгээр халдаг ханын ханз зохион бүтээсэн нь сайн дулаацуулдгийн дээр харахад аятайхан зүйл байжээ. XIX зууны сүүлчээс эхлэн калорифер уураар биш халуун агаараар халдаг болсон ба тэр нь халуун ус гүйдэг олон нарийн яндангийн систем байх бөгөөд тэр яндангийн завсраар агаар гүйдэг ажээ. XX зуунд цахилгаан халаагаа бий болсон. Цахилгаан сэнс цахилгаанаар улайссан мушгиа төмөр утсан дундуур агаарыг хөөж дулаацуулна. Мөн тэр үеэр улайссан мушгиа төмөр утас руу «өөрийн урсгалаар» орж байгаа агаарыг халаадаг дулаацуулагч бий болсон бөгөөд түүнийг Германы инженер зохион бүтээгч Фердинанд Виндхаузен бүтээжээ.

	Түүний боловсруулсан зарчмын бүдүүвч эдүгээг хүртэл мушгиа төмөр утастай бүх дулаацуулагчид хэрэглэгдсээр байна. XX зуун бидний гэрт калорифер сэнс хоёрын үйлчилгээг хослуулсан кондиционерыг оруулсан.

	 

	Хөргүүр

	Бүр өнө эртний үед хүмүүс хоол хүнсээ хадгалахын тулд цас, мөсийг давстай хольж хиймэл хөргөгч ашиглаж байжээ. Цэвэр усны мөс тэг градуст хайлдаг бол давстай жижиглэсэн мөс нэлээд хасах градуст хайлна. Энэ аргыг одоо ч хөдөө тосгонд хэрэглэсээр байгаа нь зуны халуунд ороход хананд нь цан хүүрэг бамбарлан, шалан дээр нь мөс байдаг нь энэхүү «нууцыг» ашигласан зоорь байх ажээ. Дараа нь хүмүүс хүйтнийг арай боловсронгуй аргаар гаргаж авах болов. Тэр байтугай хиймэл мөс-нүүрсхүчлээс гарсан хуурай мөс гарлаа. XIX зууны дундуур шингэлтийн анхны хөргөгч гаргав. Энэ хөргүүрийг Английн Жон Лесли, Францын Франсуа Карре, Германы Фердинанд Виндхаузен нар гурван газар бараг зэрэг зохион бүтээжээ. 

	1887 онд Парист болсон дэлхийн дахины аж үйлдвэрийн үзэсгэлэнд ахуйн хөргөгч анх удаа тавьжээ. Энэ нь маш болхи, маш нүсэр, зарлага ихтэй загвар байв. Эзлэхүүнээр нь их биш, температурын дэглэм тогтмол биш байв. Гэхдээ түүнд хийсэн хүнсний зүйл 2—3 хоног тэсдэг байсан нь ихээхэн дуулиантай зүйл болжээ. Зохиомж чамин, зорьсон санаа зоримог болсон нь түүнийг зохиогч английн зохион бүтээгч Жон Лесли тусгай шагнал хүртжээ. XX зуунд зохион бүтээгчдийн хийсэн хөргөх төхөөрөмжийн хийц маяг хийн компрессын, уурын компрессын, шүвтрийн, уур усны, хоосон зайны гэх мэтчилэн олон янз болжээ. 

	 

	 

	Гал тогооны машин

	Урьдын цагт хоолны газар дүрэлзсэн гал хоёр ихэр байлаа. Тэр гал дээр шардаг, чанадаг, халаадаг, бас ус буцалгадаг, цай, кофе бэлтгэдэг байв. Дараа нь галын халааг эхлээд түлээгээр халах, дараа нь шатах хийгээр халах плита авчээ. Шатдаг хийн плитаг одоо ч цөөнгүй айлын гал тогоонд олж харж болно. Гэхдээ л шатдаг хийн плита гэдэг маань өчигдрийн гал тогоог санагдуулна. Өнөөдрийн гал тогоонд цахилгаан данх, цахилгаан хувин зэрэг цахилгаан савнууд дагуулсан цахилгаан зуух ажиллах болжээ. Эдгээрийн төхөөрөмж XX зууны гучаад оны сүүлчээр гарсан бөгөөд хүн амын дунд түргэн дэлгэрчээ. 

	Анхны цахилгаан кофе бутлагч, цахилгаан холигч. цахилгаан хэрчигчийг Италийн Эднсоны концерн боловсруулж гаргасан бөгөөд эдгээр машин ихээхэн дуулиантай зүйл болжээ. Сонинууд эдгээр машиныг «эзэгтэй нарыг чөлөөлөгч» гэж нэрлэж байв. Гэтэл өрсөлдөгч эсрэг фирмүүд цахилгаан хэрэгсэл үйлдвэрлэлийн эсрэг түүнийг «XX зууны ёсоо алдсан уршиг», «хүний эрүүл мэндийн дайсан» гэж нэрлэн хэвлэлээр дамжуулан том кампани өрнүүлжээ. 

	Энэ бүгдийг Эдисон концерн «тоо томшгүй» механизмын бариулыг эцэс төгсгөлгүй гараар эргүүлэхээс ганцхан товчлуурыг дарах хялбар. Ирээдүйд хүн гагцхүү цахилгаан машиныг ашиглах болно гэдэгт бид итгэж байна» гэж үзэж шударгаар эсэргүүцэж байжээ. Хэн нь зөв болохыг улирах цаг харуулжээ. 

	 

	Угаалгын машин

	Цагаан хэрэглэлийг угаахад хөдөлмөр хөнгөвчилсөн модон нидрэг бүр эртний грект бий болж өргөн хэрэглэгдэж байжээ. Тэр нь угаах зүйлийг усанд хийхээс өмнө завсартаа хавчдаг онцгой хийцийн жааз байсан юм. Голын арал дээр боссон бунхны хананд зурсан угаалгын машины «элэнц эхийн» дүрс эдүгээ хүртэл хадгалагдсан байх бөгөөд тэр нь усан дотор байгаа угаах зүйлийг эргүүлэх модон самбаруудтай том дамар байх юм. 

	Эдгээр төхөөрөмж туйлын болхи байсан нь мэдээж. Угаалгын машин гэж үнэхээр нэрлэгдэж болох анхны аппарат өнгөрсөн зууны дундуур гарсан бөгөөд тэр нь уурын хөдөлгүүрээр ажилладаг байжээ. Ийм машинаар юмыг дэвтээж, угааж, булхаж, цагаан болон дэнхэр туяа суулгаж, цардуулдаж болно. Ганцхан зүйл болдоггүй байсан нь түүнийг гэр оронд аваачиж болдоггүйн дээр Английн Хенри Стиннесын зохиосон энэ машин нүсэр бөгөөд тээвэрлэх боломжгүй байжээ. Гэлээ ч гэсэн Стиннесыг зохиогчийн эрхийн бичигтэй болгосон энэ зохиомж орчин үеийн машинууд дотор тааралдах нь цөөнгүй. Энэ зохиомж ус хийх том цилиндр, угаалгын уусмалууд, угаах зүйлийг дотор нь хийх нүхтэй том дамраас бүрэлдэнэ. Машин ажиллах үед угааж байгаа зүйл дотроо бөөгнөрөхгүй сайтар зайлагдаж, угаагдаж байхын тулд дамар 5—10 минут тутамд эргэлтээ өөрчилнө. Зөвхөн XX зуунд цахилгаан мотор гарч угаалгын машин нийтэд хүртээлтэй, чамбай, үнэхээр гэр ахуйн машин болсон байна. 

	 

	Индүү

	Индүү хэд хэдэн үеийн настай. Эхэндээ энэ маань галд халааж нойтон даавуугаар бүтээсэн зүйлээ индүүддэг ердөө л толигор ултай хэсэгхэн төмөр л байсан. Цаг улирсаар индүүнд урд талаараа нарийн ар талаараа өргөн хөлөг онгоцны хэлбэртэй өвөрмөц бариул бий болсон. Ингээд мянга мянган индүү хувцас, даавуу даалимбаны зах хязгааргүй уудмыг өдөр шөнөгүй илүүрдсээр байв. 

	Дараа нь бас нэг сайжруулалт хийгдэж индүү дотуураа хөндий болж, түүний дотор заль бадарсан цог хийдэг болсноор түүнийг гал дээр байн байн халаадаг төвөг арилав.

	Цахилгааны эрин үе морилон ирэв. Локомотив цахилгаан зүтгүүрээр өөхөн, керосин болон шатдаг хийн дэн улайсаж гэрэлтэх чийдэнгээр солигдов. Индүү ч үүний хажуугаар өнгөрсөнгүй. Индүү заль бадарсан цогоо орхиж улайсах төмөр утас агуулах болоод зогссонгүй дулаан тохируулагч, чийг тургигч, шалгах чийдэн, релетэй болов. Ингэж даавуу материал толийлгодог эгэл төмөр эдлэл маань нарийн хийцийн цахилгаан агрегат болон хувирав. 

	 

	Чийдэн

	Бидний ижил дасал болсон цахилгаан дэнд «улайслын чийдэн» гэдэг нэрийг түүнийг зохион бүтээсэн эзэн Оросын инженер А. Н. Лодыгин өгчээ. 

	А. Н. Лодыгин 1873 онд Петрбургийн хотын даргад бараалхаж, шатдаг хийгээр асдаг дэнгийн оронд өөрийнхөө зохион бүтээсэн, хурц гэрэлтэй. хямд цахилгаанаар асдаг чийдэн тавья гэсэн санал гаргажээ. Гэтэл «хэрэгцээгүй учир татгалзав» гэсэн товч бөгөөд эрс хариулт өгчээ. Хэдэн жил өнгөрсний дараа Лодыгины ажлыг америкийн нэрт зохион бүтээгч Томас Эдисон үргэлжлүүлэхэд орос оронд улайсах гэрлийн чийдэнгийн хэрэгцээ их болж арга буюу хилийн цаанаас өндөр үнээр авах болжээ. Ташрамд хэлэхэд, Эдисон улайсах гэрлийн чийдэн зохиогчийн эрхийн бичгийг гардан авахдаа «Би цахилгаан гэрлийг нэвтрүүлэх тухай Оросын инженер Лодыгины санааг зөвхөн боловсронгуй болгож байгаа юм» гэж шударга үнэнчээр хэлсэн байдаг. 

	Өнгөрсөн зууны наяад оны олон сонинд Петрбургийн өчүүхэн хэсэг газар болох Литейний гүүрэнд анхны цахилгаан гэрэлтүүлгийг нээхэд болсон аягүйцлийн тухай өгүүлсэн байдаг. Эдисоны чийдэн анх асахад хэсэг оюутан бидэнд оросын шилдэг зохион бүтээгч байхад Эдисоноор яах юм гэж хашхиралдан, тэр чийдэн руу чулуу шидэж байжээ. Үнэхээр ч материалын дэмжлэг байхгүй болохоор Лодыгин туршлагаа хилийн цаана үргэлжлүүлэх болжээ. Хийсэн зүйлээ үлэмжхэн боловсронгуй болгосон нь эдүгээгийн улайсах гэрлийн чийдэн зохиомжоороо ч, хэлбэрээрээ ч анхныхаасаа бага ялгаатай. Чийдэнгийн зохиомжийг хүн бүхэн мэднэ. Доторх хийг нь сорж гаргасан шил бумбыг төмөр патронд гагнасан байдаг. Бумбаны дотор хоёр сарвуу байх бөгөөд түүн дээр улайсах утас бэхлэгдэнэ. Бумбаны дотор Эдисон модны нүүрс байлгая гэж бодож байсан бол чухамхүү Лодыгин л төмөр утас ашигласан. Чийдэнгийн доторх агаарыг сорж, оронд нь неон, крептон эсвэл ямар нэгэн өөр идэвхгүй хий шахах саналыг Лодыгин бас гаргасан бөгөөд тэгснээрээ хүн төрөлхтөнд үеийн үед хэрэглэх бэлэг барьж, улмаар нэрээ мөнхжүүлжээ. 

	Люминесцент чийдэн боловсруулах ажил 50 жилийн дараа 1925 онд эхэлсэн. Зөвлөлтийн хэсэг эрдэмтэн академич С. И. Вавиловын удирдлагын дор шинэ чийдэнгийн зохиомжийг бий болгон ажиллах үндсэн зарчмыг боловсруулжээ. Энэ шинэ зүйл улайсах гэрлийн чийдэнгээс үндсээрээ өөр. Тэр улайсах гэрлийн чийдэнтэй адилхан хэмжээний цахилгаан эрчим хүч зарцуулаад 2—3 дахин илүү гэрэл өгнө. 1951 онд түүний анхны загвар улсын сорилтыг амжилттай давж, зохион бүтээгч С. И. Вавилов, В. Л. Левшин, М. А. Константинов болон бусад эрдэмтэн Зөвлөлт улсын төрийн шагнал хүртжээ. 

	Люминесиент чийдэн ирээдүйд гол гэрэл болно гэж академич С. И. Вавилов бүр 50-иад онд хэлж байсан юм. Улайсах гэрлийн чийдэн өнөөдөр байраа хэдийгээр тавьж өгөхгүй байгаа боловч түүнээс илүү хэмнэлттэй, илүү найдвартай «өрсөлдөгчид» аж үйлдвэр болон ахуйд байраа идэвхтэй эзэлсээр байна. 

	 

	Хонх

	Хүн бүр XIX зууны сүүлчээр механик хонхыг хэрэглэх болсон. Үүдэнд очоод хонхны хэл татах, эсхүл нөгөө үзүүрт нь ямар нэгэн хангинах зүйл холбосон аппаратын чихийг эргүүлдэг байлаа. Цахилгааны эрин үе өөрийн өөрчлөлтийг дагуулж ирэв. Хонх төдий л толгой эргүүлэх зүйлгүй механизм байснаа аюулын нарийн төхөөрөмж, цахилгаан соронзон тасалдуулагч болж хувирав. Одоо хүний оронд якорын дохиур хонхны ханыг дэлдэх болов. 

	Цахилгаан хонх бол америкийн нэрт инженер-зохион бүтээгч Томас Эдисоны олон бүтээлийн нэг юм. 1900 онд Парист болсон дэлхий дахины аж үйлдвэрийн үзэсгэлэнд тавьсан Эдисоны цахилгаан хонх тэргүүн шагнал хүртсэний дээр зохиогчид мөнгөн шагнал олгожээ. 

	Ийм тохиолдолд хийдэг ёсоор хонхны зохиомжид зохиогчийн эрхийн бичиг олгож түүнийг үйлдвэрлэх лицензийг банкны төмөр авдраар төрөлжсөн Германы «Отто гриль, тэднийхэн» гэдэг фирм авчээ. Тус фирмын инженерүүд хонх залгахад гарах чимээ дээрэмчдийг авдрын зузаан төмөр хана, нууц түлхүүр хоёроос илүү сайн үргээнэ гэж бодоод тийнхүү авсан ажээ.

	Эдисон хонхныхоо анхны хувийг Английн хаан VII Эдуардад бэлэглэжээ. Тэр хонхыг Лондоны Бекингемын ордны гоёмсог тасалгаануудад тавьсан бөгөөд эдүгээг хүртэл ажилласаар байгаа ажээ.

	 

	 

	Ашигтай зөвлөгөө

	Гэр ахуйн багаж хэрэгсэл ашиглахад юуг санаж байвал зохих вэ?

	Шаардлагатай гэрэлтүүлгийн түвшин хийж байгаа ажлын шинж чанараас хамааралтайгаар тодорхойлогдоно. Хар өнгөтэй эдийг хар утсаар оёж цойлдоход 20 см-ийн зайд 100 ваттын чийдэн шаардагдана. Ватум цаасан дээр юм зурахад 80—100 см-ийн зайд 150 ваттын чийдэн тавих ёстой. 

	 

	* * *

	 

	Дөрвөн хүнтэй өрх айлын ахуйн цахилгаан багаж хэрэгслийн цахилгаан эрчим хүч хэрэглэх дундаж хэмжээг харуулсан үзүүлэлт
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Автоматаар үүсгэсэн тайлбар]

	 

	 

	* * *

	 

	Цахилгаан зуухыг ашиглахад цахилгаан эрчим хүчийг зохистой зарцуулъя гэвэл шингэн зүйл буцалтал халаахад 2—3 л бол 145 мм-ийн диаметртэй 3—5 л бол 180 мм-ийн диаметртэй 6 л-ээс их бол 220 мм-ийн диаметртэй зуух ашиглах хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Цахилгаан зуухыг урьдаас залгах хэрэгтэй, учир нь тэр эхлээд сайн халсан байх ёстой. Бас түүнийг урьдаас таслах хэрэгтэй, учир нь тэр халуунаараа уддаг. Хэрэв зуух шаталж халаах залгууртай бол хоол буцалж эхлэх үеэр халаалтыг хамгийн доод шатанд аваачих хэрэгтэй бөгөөд чанаж байгаа зүйл болж гүйцэхээс 5—15 минутын өмнө зуухаа таслах хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Дэлгүүрээс трансформатор сонгохдоо түүнийг хэрэв олон зэрэг залгалтыг тэжээхэд зориулбал уг трансформаторын чадал зэрэг тэжээл авах цахилгаан багаж хэрэгслийн чадлын нийлбэр дүнгээс бага байж хэрхэвч болохгүй. 

	 

	* * *

	 

	Нэг литр усыг цахилгаан данханд буцалгахад ердийн данханд хийж зуухан дээр буцалгаснаас хоёр дахин бага цахилгаан эрчим хүч зарцуулагдана. 

	 

	* * *

	 

	Цахилгаан эрчим хүчийг хэмнэхийн тулд эхлээд бага температур шаарддаг эдээ индүүдэх хэрэгтэй. Нийлэг сэмэрдэстэй хольсон эд материалыг чийгтэйд нь индүүдэх нь дээр. 


ЕРДӨӨ Л ДУСАЛ УС ШҮҮ ДЭЭ

	Усан хоолойны сайтар эрэгдээгүй цоргоноос ус гоожиж байжээ. Үүн дээр ялимгүй эгэл туршлага хийе гэж бодоод 250 г-ын аяга доор нь тосож тавихад 45 секундийн дараа ундны тунгалаг ус аяга дүүрэн мэлтэлзэв. Харандаа цаас аваад зогсоогоороо бодоод үзсэн чинь нэг цагт 80 аяга буюу 20 л ус хоолойноос алга болжээ. Энэ бол ганцхан цоргоноос хоногт 480 л ус гэсэн үг. Энэ туршлага тавьсан айлд таван хүн суудаг ажээ. Янз янзын хэрэгцээ ямар ч ихээр гарлаа гэхэд энэ айлд хоногт ийм их ус зарна гэж үү? Энэ гоожиж байсан ус маань хүйтэн ус шүү. Хэрэв халуун ус ингэж гоожиж байсан бол? Мэргэжилтнүүдийн тооцсоноор нэг цоргоноос халуун ус чүдэнзний модны дайтай нарийн урсгалаар нэг жил гоожлоо гэхэд нэг айлын сууцыг 2 сарын турш дулаацуулах дулааныг алдлаа гэсэн хэрэг. 

	Нэг дусал усанд, нягт нямбай энэ тооцоонд асуудлын уг утга ингэж тусаж байна. Бид дэндүү их ус дэмий зарцуулж байна. Улсын хэмжээгээр ундны усны 21 хувь орчим нь ашиглалтгүйгээр муу усны хоолой руу орж байна. Манай улс орны хэмжээгээр зохисгүй үрэгдэж буй энэ цэвэр усыг зөвхөн хоолойгоор өгөхөд жил тутам Днепрын усан цахилгаан станцын гаргаж байгаатай тэнцэх хэмжээний цахилгаан эрчим хүч зарцуулж байна. 

	Бас нэг санаанаас гарамгүй тоо хэлье. Ахуйд зөвхөн усыг хэмнэснээс таван жилд 2,5 миллиард рубль арвилан хэмнэж болох байна. Энд хэрэглэж байгаа усыг багасгах тухай ярьж байгаа биш харин зөвхөн л муу усны хоолой руу ашиглалтгүй алддагийг л болиулах тухай ярьж байгаа юм. 

	Хэдийгээр ийм алдагдал олон юмыг бодогдуулах боловч зөвхөн хэдэн миллиард рубльд гол нь байгаа юм биш. Учир үүнээс илүү ноцтой юманд байна. Манай дэлхийд байгаа цэнгэг ус барагдашгүй зүйл биш. Усыг хамгийн ихээр далдлан хадгалагч маань газрын хэвлий билээ. Газрын өнгөн шороон дор дэлхийн гадаад далайд байдгийн дайтай ус (1,3 миллиард куб километр) байна. Энэ гүний усны гол хэсэг нь физик, химийн талаас холбоотой боловч одоохондоо шинжлэх ухаанд мэдэгдээгүй байгаа олон шалтгааны нөлөөгөөр эдгээр холбоо алдагдах тасралтгүй процесс явагдсаар байна. Суллагдаж гарч байгаа ус газар доорх ба дээрх далайнуудыг дүүргэх нөөц болдог. Гадаад далайн болон хуурай газрын гадаргаас жил тутам 520 мянган куб километр ус ууршдагийг тооцоолон гаргажээ. Тэгж уур болохдоо эргэж бороо, цас болох гэж атмосферт дэгдэн гардаг. гараг дэлхийн усны балансыг тохируулах нь байгальд оногдсон маш амаргүй зүйл бөгөөд эрдэмтдийн үзэж байгаагаар энэ нь улам бүр хэцүү болсоор байгаа ажээ. Орон сууц, нийтийн аж ахуйд болон ахуйд ашиглаж байгаа түлш эрчим хүчийг зөвхөн нэг хувиар гамнахад гарсан хэмнэлт жилд барагцаалахад 3 сая тонн жишмэл түлштэй тэнцэнэ. 

	Угсраа холбоотой өөр нэг жишээг авъя: Хүн-нийгэм гэсэн холбоог дусал усны дэмий унах тооноос цөөхөн ажиглана гэхэд юу л бол. Өвлийн хүйтэнд өндөр өндөр байшингийн хажуугаар гарахдаа цонх руу нь ажиглаж сайн хараарай. Завсартай хаасан цонх, тагтны хаалга, түүнчлэн орцны хаалганы завсраар нарийхан уур цоргиж байхыг харж болно. 

	Өөрт нь бараг үнэгүй хүртэж байгаа дулааны эрчим хүчийг бодлогогүй үрэн таран хийж байдаг гэрийн эзэн хүн үүнийг хараад “Тэгээд юу гэж. Сүйд болох юу байна. Гайгүй байлгүй” гэж хэлэх байх. 

	Гэтэл жишээ нь, орцны хаалга муу хаана гэдэг уурын зууханд цагт 4 кг нүүрс шатааж байж гаргасан дулаан гадагш нэгмөсөн алдагдаж байна гэсэн үг. 

	Юм бодогдуулах өөр нэг тооцоог авч үзье: гэрийн дулааны 40 гаруй хувийг бид цонхоороо гадагш алдаж байна. 

	Хэмнэх арвилахын нөөц үнэхээр шавхагдашгүй бөгөөд үүнийг бид цөм сайн мэднэ. Зөвхөн мэдэх нь бага хэрэг. Дулаан, шатдаг хий, ус, сууц зэрэгт яаж ариг гамтай хандах вэ гэдэгт өөрөө эрмэлзэх, хүүхдээ болон ойр байгаа хүмүүсээ хүмүүжүүлэх, тэднийг мэрийлгэх хэрэгтэй. Манай дараачийн хичээл чухам эдгээр асуудалд чиглэх болно. 

	 

	 

	ТАВДУГААР ХИЧЭЭЛ : Та бол гэрийнхээ эзэн

	Ус, түлш, гэрлийн тухай ярья. Бид өглөө босоод сахлаа хусах юм уу, шүдээ угаахаар усан хоолойн цорго онгойлгохдоо тэр сайхан сэтгэл сэргээсэн тунгалаг ус урсаж байгаа нь хүний гараар бүтсэн юм гэдгийг тэр болгон боддоггүй. Хоолойгоор гүйж байгаа ус бидний гэрт орж ирэхээс өмнө гол горхиноос эхээ аваад усан санг дамжин шахах цэвэрлэх төхөөрөмжөөр орон урт замыг туулж ирж байгаа гэдгийг санадаггүй. Ус ингэж явахдаа замынхаа ихэнхийг хүний гараар бүтсэн олон голдирлоор туулна. 

	— Чухам үүнд л худал гэмээр үнэн байгаа юм. Хөдөлмөрөөрөө баялгийг бүтээсэн чухамхүү хүн өөрөө эдгээр баялгийг хэрэглэгч болохдоо үрэлгэн байдал гаргадаг гэж бидэнтэй яриа дэлгэж байгаа К. Д. Панфиловын нэрэмжит нийтийн аж ахуйн академийн орлогч захирал техникийн ухааны доктор, профессор Михаил Владимирович Тарнижевский ярьж байна. Тохилог байдлын түвшин дээшлэх тутам хүний хүчин зүйл төдий чинээ шийдвэрлэгч зүйл болдог. Худгаас ховоогоор ус авч хэрэглэдэг байхад нэг хүнд хоногт оногдох усны зарцуулалт (усалгааг оруулахгүйгээр) 21—40 литр болдог. Сантехникийн зангилгаатай хоолойн дамжлагаар хэрэглэдэг болохоор 200—400 л заримдаа түүнээс ч их болдог. Бидний хүртээл болсон энэ сайхан аятай тохитой зүйлсийг ашиглах хэрэгтэй л дээ. Гэхдээ цэвэр усны үлэмжхэн хэсэг бохир усны хоолой руу дэмий орж байгааг мартаж болохгүй. 

	Үлэмжийн гарздал зөвхөн усаар тогтохгүй цахилгаан хүч, шатдаг хий, бусад төрлийн түлш, мөн түүнчлэн төвийн халаалгын яндангаар ирж байгаа дулааныг бас хамарна. Сууцны байшингуудыг халаах, халуун усаар хангахад жил тутам улс орны хэмжээгээр боловсруулж байгаа дулааны эрчим хүчний 30 орчим хувийг зарцуулж байна. Зөвлөлтөд шатдаг хийг бараг 202 сая хүн ашиглаж байна. Түлш эрчим хүчний ахуйн хэрэглээ жилд дунджаар 3 хувиар өсөж байхад хүн амын өсөлт ихээхэн удаан байна. 

	Нийтийн аж ахуйг бүхэлд нь авч үзвэл гарздал ганцхан ариг гамгүйгээс болдоггүй нь илт. Гарздал бас өөр юм байна. Хэрэв эдгээр замыг хаах явдал ёс шиг техникийн, зохион байгуулалтын, эдийн засгийн төвөгтэй олон асуудалтай холбоотой байдаг бол хүний буруугаас гарах усны болон бусад нөөцийн гарздалыг доод зэрэгт хүргэхэд материалын нэмэгдэл зардал шаардахгүй юм. Гагцхүү цөхрөлтгүй, уйгагүй хүмүүжүүлэх, хатуу хяналт, хүн амын хэрэглэж буй дулаан, эрчим хүч, ус зэргийн ашигт үйлийн коэффициентыг нарийн тооцож байх хэрэгтэй. 

	— Та суугчид юуг хэдий хэмжээгээр зарцуулж байгааг мадаггүй тооцох янз янзын тоолуур, задлан шинжигчийг тавих тухай, өөрөөр хэлбэл хяналтын техник хэрэгслийн тухай л яриад байна уу?

	— Юуны урьд биш ч гэсэн, зөвхөн эдгээрийг биш ч гэсэн эднийг бас ярьж байна. Ус, эрчим хүчний хэрэглээг хянах хэрэгсэл боловсруулах ажил сүрхий идэвхтэй явагдаж байгаа нь үнэн. Тийм багаж хэрэгсэл өргөн хэрэглэх явдал зугуухан газар авах байх аа. Гэхдээ л ирээдүйд хийгдэх ажил. Тэгвэл өнөөдөр яах вэ? гэдэг асуулт гарна л даа. 

	Хэрэв хэрэглэгч цорго эргүүлж онгойлгох, баг чийдэн асаах, индүү, зурагт залгах зэргээр яндан хоолой, цахилгаан шугамаар гүйж байгаа ус, шатах хий, эрчим хүчний зарцуулалтыг хэрэглэгч өөрөө тохируулж байгаа бол, жишээ нь, ирж байгаа халуун ус, дулааныг хэрэглэгч өөрөө тогтоохгүй харин нэг бол автомат тохируулагч эсвэл дулаан хангамжийн байгууллага тогтоож байж болох юм. Зөвхөн сууцаа төдийгүй гудамж дулаацуулдаг базаахгүй эздийг шүүмжлэх явдал цөөнгүй гардаг. Гэтэл энэ маань бид тийм хүний буруу зөрүүгийн тухай биш харин тийм хүнд тохиолдсон гай зовлонгийн тухай ярьж болох чухам тийм тохиолдол шүү дээ. 

	Үнэндээ дулааныг дулаан цахилгааны төвд зөвхөн хэмнэлттэй боловсруулах төдийгүй зөв хуваарилах нь чухал. Дулааныг жигд тарааж өгөхгүй, нэг байшин сайн халж нүцгэн суухад ч халууцмаар байхад нөгөөд нь дахтай суусан ч даармаар байх тохиолдол олонтоо гардаг. Ийм байдал хэцүүдэхээрээ дулаацуулгын систем доторх усны эргэлт зогсоход хүргэж осол гарах нь цөөнгүй. Давтан хэлэхэд ийм явдал хэцүүдсэн үед гарна. Ерийн үед бол ердөө л үлэмж дулаан гарзадна. Хэт халдаг байшингийн суугчид аргаа барахдаа салхивчаа төдийгүй, тагтныхаа хаалгыг хүртэл онгойлгож гудамж дулаацуулахад хүрдгийн учир энэ. Ингэж гудамж халаахад нөгөө муу халдаг байшин улам хөрдөг. 

	— Михаил Владимирович та «аргаа барахдаа салхивчаа төдийгүй тагтныхаа хаалгыг онгойлгодог» гэж ярилаа. Ийм хэцүүдсэн үед та яах байсан бол?

	— Дулааныг хадгалахад их анхаарах хэрэгтэй. Үүний тулд байшингийн эдэлгээ эрхлэх захиргаа эсхүл орон сууц ашиглалтын байгууллагад хандаж тэнцвэргүй халаадгийг болиулах, хэрэгцээнд тааруулж жигд түгээлгэх талаар ярилцах хэрэгтэй. 

	Одоо энэ асуудлыг эдийн засагчдын нүдээр хараад үзье. Хоёр өрөөтэй сууцанд хүрэлцэх хэмжээний дулаан өгөхийн тулд уурын зууханд цаг тутам 2 кг нүүрс шатаана гэсэн тооцоо гарсан байдаг. Хэрэв хаалга, цонхны завсар зайг муу чигжсэн, салхивчаа дутуу хаасан байвал хоёр дахин их дулаан шаардана. Үүнээс гадна хэрэв бид байрын халууныг бууруулахын тулд салхивчаа зориуд онгойлговол энэ үед гарсан дулааны гарздалыг хэн тооцож байна? Бодолд оруулж болох зөвхөн нэг тоо дурдъя. 

	Дулаан хадгалахад аж ахуйч бишээр хандсаны гайгаар халаалгын улиралд нэг өрх айл 7,5 тонн нүүрс эсхүл түүнтэй тэнцэх хэмжээний өөр түлш гарздаж байна. 

	— Та дулаан хэмнэх тухай ярихдаа сууцны дулаан хаана, ямар үед гадагш «урсаж» байгааг, «завсар зайг» арилгахын тулд юу хийж болохыг хэлж болох сон болов уу?

	— Шинэ гэмээр хэлчих юм алга. Гэхдээ л хэлмээр зүйл байна. Нэгдүгээрт анхаарах зүйл бол цонх. Өвлийн бэлтгэлийг сайн хийх хэрэгтэй. Хагарсан шилийг сольж, зай завсрыг, чигжиж, цонхны жаазыг зайгүй суулгах хэрэгтэй. 

	Дулаан урсаж гардаг өөр нэг суваг бол сууцны орох хаалга. Хаалга хэрэв сайн хаагддаггүй, гажсан, банз нь хатаж завсар гарсан байх юм бол хэмнэлтийн тухай юу ярих юм бэ? Ийм байдал бол илэрхий аж ахуйч биш, үрэлгэн байдал даруй мөн бөгөөд үүнийг эцэс болгоход тийм ч төвөгтэй биш. Зөвхөн сэтгэл, ажил хоёр л хэрэгтэй. Орос хаалгыг дулаалах хамгийн сайн арга бол эсгийгээр юм уу дулаан хадгалах өөр материалаар хулдах арга юм. 

	Цонх хаалгыг сайн дулаалах нь гэр дулаацуулах түлшийг 30 хувиар багасгана. 

	Дулаан алддаг өөр нэг суваг бол орцын хаалга юм. Орцны хаалга сайн хаагддаг байхыг сууц ашиглалтын албаны хүмүүс хариуцах ёстой. Гэвч суугчдаас багагүй зүйл шалтгаална. Бидний бага балчир байхаас заншил болсон «гарахдаа хаалгаа хааж бай» гэдэг үнэн үгийг мартдаг хүн бидний дунд олон бий. Би энд хаалгандаа ч, хаалга хаах төхөөрөмждөө ч гамтай байх тухай ярьж байна. 

	Сууцны дулаацуулах хэрэгслийг зөв эдлэх явдал бас чухал. 

	— Дулаацуулгын хэрэгслийн өөдөөс гэрийн тавилга, хавтгай янз гоёл таглаж тавихад дулаацуулах хэрэгслийн өгч байгаа дулааны 20 хувь нь саатна. 

	Ийм учраас халаалгын радиаторыг гэрийн тавилга, элдэв торон хавтгай, нягт зузаан хөшиг зэрэг элдэв зүйлээр бүү халхал. Хэрэв халхалж тавивал түлш эрчим хүчний нөөц хэмнэхэд тодорхой хэмжээний хэл ам татлах болно. 

	Товчоор хэлэхэд бидний ахуйд тохилог байдал хангаж байгаа материаллаг нөөцийг ариглаж хэмнэхэд бид бүгдээр олон зүйл хийж болох байна. 

	Бидний хичээлийн үргэлжлэл ялимгүй санаандгүй зүйл болох нь дээ. Москва хотын Кировын районы 40 номерын байшингийн эдэлгээ эрхэлсэн захиргааны мэдлийн газруудаар орохыг урьж байна. Бид тус захиргааны захирал Василий Васильевич Денисенко, байшингийн төв холбооны дарга Галина Павловна Дрендель нартай, ярилцаж байна. Нийтийн аж ахуйн академи дээр яригдаж эхэлсэн сэдвийг үргэлжлүүлэн В. В. Денисенко ярих нь:

	— Бид Плешеевагийн гудамжны 15 номерын байшинд байж байна. Онц гойдын гэх юмгүй 9 давхар сууцны байшин байна. Гэвч орох хаалга, хана, лифтийг хар л даа. Энэ бүгд сайнаараа байна. Техникийн шаардлагыг, ариун цэвэр эрүүл ахуйн хатуу шаардлагыг ч хангаж байна. Орцуудын хаалга цөм сайн бөгөөд чимээгүй хаагдаж байна. Мөрдөгдөж байгаа журмаар бол жил хагасын дараа энэ байранд төлөвлөгөөт урьдчилан хамгаалах засвар хийх ёстой. Суугчдыг хуралдуулж уг асуудлыг хэлэлцэхэд одоохондоо засвар хийх шаардлагагүй гэж шийдэв. 

	Эхлээд санхүүгийн талаас ярья. Иймэрхүү байшинд төлөвлөгөөт урьдчилан хамгаалах засварыг гурван жил тутамд нэг удаа хийх ёстой. Энэ бол үндсэндээ орцуудын өнгө зүс сэргээх засвар юм. Ийм засвар хийхэд хана, туурга, хаалга, шил, гэрэлтүүлэгч, лифтийг янзалж цэгцэлдэг бөгөөд 10 мянга орчим рублийн өртөгт багтдаг. Ийм засвар хийсний дараа удалгүй хүүхдүүд хана туургыг эрээчиж, хаалга эвдэрч, хайр гамгүй хандсанаас лифт ч царай алдсан байх нь цөөнгүй. 

	Плешеевын гудамжны 15 тоот байшинд этгээд өөр хүмүүс суудаг юм уу? Эсхүл онцгой байшин юм уу? гэсэн асуулт тавигддаг. Үгүй ээ. Учир нь шал өөр юманд байгаа юм. Юу гэвэл байшин эдлэх манай захиргааны харьяа энэ байшин, бас өөр есөн байшинг суугчид нь олон нийтийн хамгаалалтад авсан юм. Эдгээр байшинд суугчдын хамтлаг, байшин эдлэх захиргаа хоорондоо гэрээ байгуулж хоёр талын хэлэлцээрээр харилцан үүрэг авцгаасан. 

	— Энэхүү авсан үүрэг амлалтад засварын нөхөрлөл байгуулах тухай орсон зүйл бий юу? Нөхөрлөл ямар зорилт өмнөө тавьж, ажлаа яаж зохион байгуулдаг юм бэ?

	— Бид энэ асуудлаар Г. П. Дрендельтай уулзаж ярилцахад тэрээр ингэж ярив. 

	— Засварын нөхөрлөл тус захиргааны үйлчилдэг бүх байшинд байгуулагдсан. Нөхөрлөлийн гишүүд орц болгонд бий. Засварын нөхөрлөл бүх суугчдын хурлаар сонгогдсон бөгөөд тэдгээр нь голцуу аж ахуйч, гарын дүйтэй, ойр зуурын юмыг хийж чаддаг гол нь нийтийн, сайн сайхан аж байдлын төлөө санаа тавьдаг хүмүүс юм. Тэд юу хийдэг вэ гэвэл шууд тоочоод барахгүй. Учир нь тэд юм юманд уран гартай. Тэд хаалга гүйцэд хаагчийг хийдэг, түүнийгээ бүрэн бүтэн байлгадаг. Намар болохоор хаалга цонхоо дулаалдаг. Цахилгаан шугамд ялимгүй гэмтэл гарвал тусалдаг. Гэр оронд хойш тавьж болшгүй ажил бишгүйдээ гардаг шүү дээ. Нөхөрлөлийнхөн суугчдын эхний дохиогоор л тусламж үзүүлэхэд бэлэн байдаг. Усан хоолойн цоргоор л жишээ болгож үзье. Цоргоор ус дуслаад байвал муу гэдгийг бид цөм мэднэ. Сантехникийн төхөөрөмжийн гэмтлээс, буруу эдэлгээнээс болоод алдагдаж байгаа усны хэмжээ үнэхээр их. Ус байнга гоожиход байшин өөрөө ч муудна. Яндангуудын уулзварын бэхэлгээ муудсанаас зэвэрсэн яндангийн нүх зэргээс удаан гарах далд шүүрэлт байшин ихээхэн муутгадаг. Усны шүүрэлт байшингийн газар хонгилд ус тогтоож улмаар газрыг идэж байшингийн жигд суултыг алдагдуулж, будаг, өнгө шавардлага нь муудахад хүрдэг. Ийм ийм зүйл гаргуулахгүй байхад засварын нөхөрлөл тус болдог. 

	Тэд сууцуудын усан хоолойн аж ахуйг үе үе шалгаж эрэг боолтыг нь чангалж, жийрэг тусгаарлагч тавих зэргээр бага зэргийн гэмтлийг арилгана. Намрын сэрүүн ормогц тэд орцуудын өвлийн бэлтгэл, хаалга дулаалах бүх ажлыг барьж авч хаалгыг эсгийлэх, шалны хулдаасаар өнгөлөх, дулааны улиралд суларсан хаалга гүйцэд хаагчийг чангалж бэхлэх, газар хонгилын салхивчны нүхийг бөглөх зэрэг ажлыг хийдэг. 

	Түлш эрчим хүчний нөөцийг зохистой ашиглах, сууцны фондыг хадгалж хамгаалах, байшин болон хашаанд байгаа зүйл, спортын талбайн дэг журмыг алдагдуулахгүй байх хэрэгт олон нийтийнхний оролцооны ач холбогдол үнэлж баршгүй. Тэдний ажлын үр нөлөө зөвхөн нөөц хэмнэлтээр зогсохгүй. Бүх суугчид ялангуяа залуучуудын дунд арвич, хямгач байх хүмүүжил хэвшүүлэх, бидний сууж байгаа байшин бол бидний байшин бид эзэд нь учраас түүнд аж ахуйчаар хандах ёстой гэсэн энгийн чухал санааг ой тойнд нь хүргэх зэрэг нийгмийн маш чухал тал энэ ажилд бас багтдаг. Биет үзүүлэх сургууль болсон ийм ажил мэдэгдэм нөлөөтэй байдаг. Ийм байхад хагархай цонх, чийдэн, эрээчсэн хана, тааз ховор харагддаг. 

	Засварын нөхөрлөлийн бүрэлдэхүүнд ажилладаг хөдөлмөрийн ахмадууд байшин, сууцын засварлах, сэргээх төлөөгүй ажил хийхэд залуучуудыг оролцуулах гэж мэрийдэг. Тухайлбал байшин эдлэх захиргааны удирдлага зарим байшинд гэрийн төхөөрөмж засварлах газар байгуулахад нь тусалсан. Туслан үйлчлэх ажлын жижиг байрыг ахуйд шаардагдах мужааны болон төмөрлөг засварын багаж хэрэгслийн цуглуулбартай болгосон. Тэнд хэрэгцээ ихтэй сэлбэгүүд, жишээ нь, усны цоргоны жийрэг, цахилгаан шугамын гал хамгаалагч зэрэг зүйл бэлэн байдаг. Нэг айлд аль нэг зүйл эвдрэхэд айлын эзэн засварлах газарт ирж засварын нөхөрлөлийн жижүүрээр дамжуулан зохих багаж, сэлбэгийг, хэрэгтэй бол бас юуг яаж засах зөвлөгөө авч болно. В. И. Денисенко ярианд оролцон хэлэхдээ ийм чармайлт зүгээр өнгөрдөггүй, яриаг цулгай болгохгүйн тулд хэдэн тоо баримт дурдъя. Ганцхан жишээ байна. Манай байшин есөн давхар бөгөөд дээвэр нь зүйдэлгүй хучилттай. Үүнийг дээвэр биш гай зовлон гэвэл таарна. Бас хурын ус гоожно гээч. Бид хөөцөлдсөөр байгаад нэг ийм өндөр байшинд их засвар хийлээ. 16 мянган рубльд багтав. Бага мөнгө биш. Дээвэр нь зүйдэлгүй хучилттай мөн тийм хойдох байшинг засах гэсэн хөрөнгө мөнгө байсангүй. Дээврийг өөрсдийн хөрөнгөөр засварлавал яасан юм гэж нөхөрлөлийн гишүүн нэг суугч маань хэлэв. Тэгээд суугчдын нийтийн хурал дээр барилгачдаас мэргэжлийн гурван хүн авч бүх хар бор ажлыг өөрсдөө чөлөө цагаараа хийхээр шийдэв. Ингэж хийхэд муугүй болсон. Зардал харьцангуй бага гарсан. Хэрэв барилгын байгууллагын туслалцаа үйлчилгээг авсан бол зардал үүнээс их болох байсан. Байшин эдлэх захиргааны намын үүрийн товчоо, байшингийн хорооноос хүн амын дунд явуулсан хүмүүжлийн ажил хэчнээн үр дүнтэй болсныг энэ өчүүхэн явдал харуулж байгаа нь тодотгох жишээнээс хэтрэхгүй юм. Хэмнэлтийн дэглэм гэдэг бол манай эдийн засгийг хөгжүүлэх ажлын салшгүй элемент мөн гэсэн гүнзгий ойлголтыг хүн бүрийн ухамсарт хүргэх явдал өнөөдөр ямар чухал болохыг бид ойлгож байна гэж ярилаа. 

	 

	 

	Ашигтай зөвлөгөө

	Дулаан, ус, эрчим хүчний алдагдлыг яаж багасгах вэ?

	Хаалга бүрэх. Үүнийг хийхэд илгэ юм уу маалингын төрлийн даавуу, хөвөн юм уу эсгий, поролон, гоё тавтай шалзан хадаас хэрэгтэй. Хаалганы далбааг нугаснаас нь сугалж ажиллахад биед амар байлгахын тулд хажуугаар нь тавина. Хаалганы бариул, цоожны даруулга зэрэг гадагш товойсон, шөрийсөн зүйлийг авна. Хаалга дотогшоо юм уу гадагш онгойхын алин болохоос шалтгаалан хоёр янзаар бүрнэ. Хаалга гадагш онгойдог бол бүрхэх материал далбааны дөрвөн тал руу тус бүр 10 см илүү байна. Дараа нь 14 см өргөн гурван тууз хайчлах бөгөөд нэг нь хаалганы далбааны урттай, нөгөө хоёр нь хаалганы өргөн талтай адил байх юм. Далбааны дээд доод ба бариултай босоо талаар зузаан хажлага тавихын тулд гурван туузаа хаалганы зохих ирмэг дээр өнгөөр нь доош харуулан 15 мм үмхүүлэн хадаж түүн дээрээ 30 мм-ийн диаметртэй урт хөвөн юм уу эсгий мушгиа тавьж туузаа эргүүлэн тумтайлж далбаа хатавч хоёрын зайг дарсан байхаар хажлагын тэн хагас орчмыг далбааны ирмэгээс гадагш өнгийлгөн хадна. Ингээд хаалганы далбаан дээр хөвөн зулж эсхүл эсгий тавьж бүрээсээ нугасны тал руу 6—8 см илүү гаргаж тавина. Ингээд бүрээсний бариултай талын захыг дотогш нугалан хажлага дарсан хадаасны тавыг далдлан хааш хааш 8—10 см зайтай хадна. Бүрээсний дээд доод талыг мөн ийнхүү хадна. Хамгийн сүүлд нугасан талыг хаалганы нөгөө хатавчинд хадна. Дараа нь бариул, цоожны даруулга зэргийг суулгаж хаалганы далбааг тавина. 

	Хэрэв хаалга дотогшоо онгойдог бол арай өөр янзаар гүйцэтгэнэ. Үүний тулд хаалганы яс хүрээний өндөр өргөнтэй тэнцэх 14 см өргөн дөрвөн тууз хайчилж авна. Хаалганы далбааны доод захад хажлагаа босгоо давж байхаар хадаад бүрээсээ зулсан хөвөн, дээр тавьж шалзан хадаасаар эхлээд хоёр хажуу захыг дараа нь доод дээд захыг хажлага хийх тууз дээр дарж хадна. Ингээд дараа нь хажлагаа хуйлж далбааны хоёр хажуугийн ба дээд яс мод дээр гоё тавтай шалзан хадаасаар доод зах нь доод талын хажлагыг дарж байхаар хадна. Хаалганы бүрээсийг үзэмжтэй болгохын тулд хажлагыг дөрвөн буланд угалзална. Дерметин юм уу эсгийгээр дулаалж бүрсэн хаалга харахад гоёмсог бөгөөд сууцыг битүү болгон дулааны алдагдлыг багасгана. 

	Цонхны дулаалга. Үүнийг аж ахуйн барааны дэлгүүрт цуглуулбараар худалддаг поролоноор хийхэд сайн. Цонхны жаазны буюу тагтны хаалганы захыг тойруулан хааж нээхэд торохгүйгээр завсар зайг таглаж байхаар хадна. Поролоныг хадаасаар хадахгүй. Харин цавуу юм уу цонхны будагтай адил өнгийн тосон будгаар наах нь сайн. Цонхны жаазыг тойруулан цавуу юм уу тосон будаг түрхэж поролоноо наагаад шууд хааж түгжинэ. Салхивчийг мөн ийм маягаар дулаалж болно. 

	Хэрэв та цонхоо өвөл онгойлгохгүй бол түүнийг хөвөн цаасаар дулаалах хэрэгтэй. Хөвөнг цонхны завсраар чигжиж нарийн зүссэн цаас тавьж, хананы хөшгөнд хээ наадаг цавуугаар наана. Ингэхэд тун ялимгүй цавуу орохын дээр сайтар битүү болно. Эв дүй муутай ажиллавал цонхны шилийг бохирдуулах учраас силикат цавуу хэрэглэхийн хэрэггүй. 

	Урьдаар цонхны шил эргэн тойрон сайтар замаскадсан эсэхийг шалгах хэрэгтэй. Хэрэв аль нэгэн газар замаск эмтэрсэн юм уу цав суусан байвал түүгээр дулаан зайлшгүй алдагдана. Аж ахуйн дэлгүүрт худалдагддаг баримлын шавар маягийн цонхны замаскийг ашиглахад туйлын хялбар. Хэсэг замаск тасалж гартаа бүлээцүүлэн зохих газар нааж, хутга юм уу төмөр хусуураар тэгшлэн наадаг. 

	Цонхны шилийг цантуулахгүйн тулд жаазнуудын завсар тал аяга илүү давсны хүчил тавина. Энэхүү хүчил бүх илүүдэл чийгийг өөртөө шингээдэг. 

	Цонхны шил өвөл хөлддөг. Цантсан шил гэрэл муу нэвтрүүлдэг. Ийм учраас эрчим хүчийг илүү зарахад хүрдэг. Цонхны шилэнд тогтсон мөсийг хутгаар авч болохгүй, учир нь шилээ хагалж болзошгүй. Ширүүвтэр даавуугаар хэдэн чимх хоолны давс авч цонхны шилийг сайтар үрнэ. Давс мөсийг түдэлгүй «идэж» шил цэвэр тунгалаг болно. Бас өөр нэг арга бий. Тэр нь нэг хувь глицерин, 20 хувь цэнхэр спиртийн холимгоор арчина. 

	 

	* * *

	 

	Шатах хийг ашиглах нь

	Хоол хийхдээ юуны урьд саваа плиткийн дэргэд тавиад хийгээ асаана. Савтай хоолоо асаж байгаа гал дээр тавьж галын дөлийг савны ёроолын гадуур цухалзахгүй жигд байхаар тохируулна. Зарим хүн галын дөл хэдий чинээ өндөр, савны ёроолыг хэдий чинээ ороож байвал хоол төдий чинээ түргэн болно гэж боддог нь буруу. 

	Саванд байгаа шингэн буцлангуут галын дөлийг багасгаж дөнгөж буцлах төдий болгоно. 

	Савны хэмжээ тохиромжтой байх ёстой. Ташрамд хэлэхэд дулааныг сайтар ашиглахын тулд намхавтар, ёроол томтой сав хэрэглэх нь зүйтэй. Том саванд шингэн буцалгах хэрэг гарвал жишээ нь, том саванд цагаан хэрэглэл буцалгахад тусгай зориулалтын тулга! дээр тавьж галын дөлийг нэмж өгнө. 

	 

	* * *

	 

	Шатах хийгээр юм уу цахилгаанаар ажилладаг шарах шүүгээг урьдаар халаавал жигнэлт жигд болох бөгөөд галын дөлийг бэлтгэж буй хоолны онцлогийг харгалзан тохируулна. 

	 

	* * *

	 

	Усны цорго их мушгиулж байж усаа хаах эсхүл хий эргэх зэрэг нь усан хоолойд байн байн тохиолддог гэмтэл юм. Цоргоны ашиглах хугацааг уртасгахын тулд түүнийг эрс ширүүн биш зугуу, зөөлөн, их хүч оруулахгүйгээр эргүүлэхийг мэрийх хэрэгтэй. 

	Хэрэв цорго гэмтсэн байвал өөрөө гэрээр засварлаж болно. Үүний тулд ариун цэврийн өрөөний хоолойд суулгасан дамжуулах цоргыг хаана. Дараа нь цоргоо түлхүүрээр эргүүлэн авч гэмтлийг олно. Шалтгаан ердөө л хоёрхон. Нэг бол резин жийрэг нь элэгдсэн, нэг бол эрэг нь элэгдсэн байдаг. 

	Цоргоны жийргийг солих амархан (түүнийг аж ахуйн дэлгүүрээс авч болно. Бас зузаан резинээр хийж болно). Шинэ жийргийн эдлэгдэх хугацааг уртасгах мөн цоргоор гарах ёнгиносон дууг арилгахын тулд жийргийг ус хаах талаас шоовон хэлбэрээр тойргийн дагуу үрж билүүдэх нь дээр. 

	Эрэг элэгдэх нь яггүй гэмтэл. Гэвч түүнийг голдуу засаж болдог. Үүний тулд цоргыг эргийн элэгдсэн хэсгээр чангалж боохоор тавих бөгөөд ингэхдээ түүний суудаг нүхэнд ямар нэгэн төмөр хийж эрэгдэнэ. Бас тэр нүхэнд тэг дундаас доогуур хөнгөн цагаан хайлуулж цутгасан байхад удаан эдэлнэ. 

	 

	* * *

	 

	Хаалга онгойхоос бүү ай, 

	Харин сүвэгчийн чинээ нүхнээс ай. 

	 

	Горхи хараад усны үнэ цэнийг бүү март

	 


ХУВЦАСНЫХАА ӨЛГҮҮР ЛҮҮ ШАГАЙЯ

	Хүнд юу хэрэгтэй вэ? Түүнд ойр зуурын ямар хувцас байвал зүгээр вэ? Тэдгээр маань эзнийхээ хэрэгцээг хэр зэрэг хангаж байна вэ? Энэ асуултууд эгэл асуултууд биш ээ. Энэ асуултуудад өгсөн буруу юм уу оноогүй хариултууд гэрт нэг хэсэг хувцас олширч нөгөө хэсэг нь дутагдахад хүргэдэг. 

	Хувцасныхаа өлгүүрийг юу юутай байлгах вэ? Ямар зарчим баримтлах вэ? «Олон хувцаснаас аль нь хүнд хэрэгтэй вэ?» гэсэн асуултад хамгийн ерөнхийгөөр хариулахад бэрх биш. Жилийн дөрвөн улирлын амьдралын аль ч тохиолдолд шаардагдах, өөрөөр хэлбэл ажлын, спортын амралтын хувцас л хэрэгтэй. 

	Хүн бүрийн хэрэгцээ, хувь хувийн байдлаас үүсдэг л дээ. Жишээ нь, хөршүүдийнхээ аваад өмсчихсөн палааж юм уу пальтог хараад хэн нэгэн хүнд шинэ палааж юм уу пальто худалдаж авах бодол төрж болох юм. Ижил нөхцөлд адил төрлийн зүйл байхгүй байгааг янз янзын хүн янз янзаар тусгадаг. Зарим хүн нэр сүрийг хуурамчаар ойлгоод нийтийн жишгээс илүү байх гэж дэмий хөөцөлдөн «бусадтай адилхан» байх гэж эрмэлздэг. Зарим хүн онцын хэрэгтэй биш зүйлийг олж авах гэж сүйд болдоггүй. 

	Хүний хэрэгцээг хийсвэрлэж үзвэл түүнийг шатрын олон нүдтэй асар том хөлөг гэж төсөөлж, нүд болгоныг тодорхой хэрэгцээ гэж үзэж болох юм. Ингэхлээр тэр нүдийг «бөхлөхийн» тулд яв цав тодорхой шинж байдалтай эд юмс эсхүл үйлчилгээ шаардлагатай юм. Ийнхүү бөглөхөд нэг нь нөгөөгөө дуурайхгүй харин нөхөж байвал сайн сан. 

	Аль ч эд юмсыг зөвхөн рублиэр! төдийгүй бас тэр юмс «төрж гарахад» байгальд учирсан гарздалаар үнэлэх ёстой. Хүн байгалийн баялгийг ашиглахдаа арвич, хямгач орчин үеийнхнийхээ өмнө залгамж хойч үеийнхнийхээ өмнө бүр ч их хариуцлагатай, газар дээр гишгэж явахдаа юм юманд санаа тавьдаг эзэн хүн байх ёстой. 

	Гарах ямар зам байна? Үгүй ээ. Хүнийг балар үеийн нь хадан агуй руу буцааж, соёл иргэншлийн ололтод дургүйцүүлэх гэж хэн ч уриалаагүй. Газар дэлхийн хөлгүй биш агуулахаас авч хүний гараар бүтсэн юм болгонд аж ахуйчаар хандах харилцааны тухай л ярьж байгаа юм. Эд юмсыг гүйцэтгэх үүргийн нь дагуу биш харин сувдаглан хуримтлуулах, юмтай болох гэж л юм авах гэдэг бол өөр олон юм ярилгүй хэлэхэд байгалийн баялгийг ашиг тусгүй боловсруулж, материал, хөдөлмөрийг зохисгүй зарцуулна гэсэн үг. 

	Эргэн тойрон байгаа юм болгонд ариг гамтай хандах тухай юуны урьд хүүхдүүдэд бидний ярих бичих ихдээд байгаа нь тоогүй. Хүүхдүүдийг бага балчраас нь, сургуульд байхаас нь хавьтсан болгоноо хайрлаж гамнадаг болгож сургах нь чухал. Эс тэгвэл толгойд багтаад байгаа ирээдүйд хүн газар дээр байж суухад, зөөлнөөр хэлэхэд тохьгүй болно. 

	Сүүлийн жилүүдэд нам, засаг хөнгөн аж үйлдвэрийн дээд зэргийн чанартай, дэгжин эдлэлийн гаргалтыг нэмэгдүүлэх шийдвэртэй арга хэмжээнүүдийг авч 1986—2000 онд ард түмний хэрэглээний барааны үйлдвэрлэл үйлчилгээний хүрээг хөгжүүлэх цогцолбор программ батлав. Ийм программ анх удаа боловсрогдож байгаа бөгөөд зөвлөлтийн хүмүүсийн байнгын өсөн нэмэгдэх хэрэгцээг хангахад чиглэгдсэн юм. 

	Сайн сайхан эдлэл, тухайлбал бидний хувцасны өлгүүрт байдаг зүйл жилээс жилд их болох нь маргаангүй. Энэ ч чухал зүйл. Гэвч эдгээр эдлэлд зөв хандах харилцааг өөртөө бий болгох нь бас багагүй чухал. 

	Хувцасныхаа өлгүүрт санаа тавих, ахуйгаа тохижуулах, хөнгөвчлөх, завтай цагаа урамтай сайхан өнгөрөөхөд хэрэг болох зүйлтэй байх хэрэгтэй гэдэг нь хэлэлтгүй. Гэхдээ хэр хэмжээгээ мэдэх, юмтай болохын хэмжээ хязгаарыг давж гишгэхгүй байх нь дээр гэдгийг мэдэрдэг байх нь чухал. 

	Бид юм худалдаж авахдаа хэчнээн ч тооцоотой байлаа гэсэн, эд юмс эрт орой алин боловч хуучирч, өгөрч, дэгжин байхаа больдог нь ёс. Гэхдээ тэдгээрийг хог дээр хаях гэж бүү яар. Ялимгүй уран сэтгэмж, хичээл зүтгэл гаргана гэдэг дэгжин байхаа больсон хуучин эдлэлээс шинэ юм төрнө гэсэн үг. Хэрэггүй зүйлээ та хөлгүй авдар, энгүй шүүгээндээ хадгалаад байх хэрэг,гүй. Хадгалсаар байтал танд хэрэггүй болно. Тийм зүйлийг цаг алдалгүй комиссын худалдаанд тавивал ухаалаг явдал болно. Ташрамд хэлэхэд ийм дэлгүүр сүүлийн жилүүдэд үлэмж олон болсон. Түүнээс гадна худалдаанд тавьж байгаа зүйлийн өртгийг эзэн хүн өөрөө, тэгэхдээ анхны үнээс ихгүйгээр тогтоодог шинэ журам нэвтэрсэн. Үнэ тогтоодог мэргэжлийн хүнийг гэртээ урьж болно. Ийм үйлчилгээг тус улсын олон хотын иргэд ашиглаж байна, Хуучин сонин, сэтгүүл, картоны өөдсийг хаях гэж бүү яар, түүнийгээ тушаавал хариуд нь шинэ сонин ном авч болно. 

	Харин таныг зөвхөн арилжаа наймааны бодол битгий хөтлөх болтугай. Хэдэн тоо дурдъя, санаж ав: нэг 1 тонн хуучин сонин сэтгүүл 4 кубметр модыг орлоно. Хоёрдогч түүхий эдээс цаас үйлдвэрлэхэд усны зарцуулалт ихээхэн багасдагийн дээр бидний амьсгалж байгаа агаар хэрэг дээрээ бараг бохирдохгүй. 

	Нэг үгээр хэлэхэд гэртээ ч улс нутагтаа ч эзэн хүн шиг бай. 

	 

	 

	ЗУРГААДУГААР ХИЧЭЭЛ : Дэгжин бөгөөд аятайхан байх

	«Эрхэм хүндэт» шүүгээний тухай яриандаа ард түмний хэрэглээний барааны эрэлт болон худалдааны цаг үеийн байдлыг судлах бүх холбоотын эрдэм шинжилгээний хүрээлэнгийн секторын эрхлэгч, эдийн засгийн ухааны дэд эрдэмтэн А. А. Цветковаг урья. 

	— Ахуйд биднийг хүрээлээд байгаа юмсын бүтцэд ямар хандлага ажиглагдаж байна вэ?

	Бид хувцасныхаа өлгүүр доторхыг шинэчлэх талаар санаа тавьсаар байна л даа. Гэхдээ үүнийг ихээхэн учир начиртай, ариун цэврийн эд юмны чанар, нэр төрөлд тавих шаардлагыг өндөржүүлэх замаар хийж байна. Бидэнд хувцасны өлгүүрт цээживч, ууж, гадуур цамц, углаа цамц, хүрэм, өмд, банзал, сүлжмэл хантааз гэх мэтийн нийтлэг эд юмсын хувийн жин нэмэгдэж байгаа нь ийм учиртай юм. Эдгээр зүйлийг бусад эдлэлтэй болон өөр хооронд нь хослуулан бид хувцсаа янз янз болгож хувцасны үүрэг зориулалтын, гоозүйн болон бусад шинж байдлыг бүрэн ашиглаж байгаа юм. 

	Эсхүл өөр нэг хүчин зүйлийг дурдъя. Долоо хоногийг хоёр амралтын өдөртэй болгосон явдал хувцасны өлгүүрийн бүтцэд туссан. Одоо өлгүүрт амралт, спорт, жуулчлалын зориулалттай эдлэл их байх болжээ. 

	Бид өөрсдөө тэр бүр ажиглахгүйгээр хувцасныхаа цуглуулбарыг аажмаар зүй зохистой болгож байна. Бараа худалдан авахдаа эдлэлийн зүй зорилгод нийцэх байдал, цогцолбор шинж, харилцан орлох чанарт улам бүр анхаарах болжээ. Өлгүүрийн доторх зүйл өдөр тутмын, ажлын, гоёлын, гэр зуурын, спортын, зав зайтай үеийн гэх зэрэг зориулалтад нийцсэн, улам бүр ялгавартай, зөв оносон шинжтэй болж байна. 

	— Өлгүүрийн доторхыг зүй зохистой болгох явдлыг дэгжирхлийн шаардлагатай яаж зохицуулах вэ?

	— Сүүлийн жилүүдэд дээд чанарын, дэгжин эдлэлийн гаргалтыг өргөжүүлэхийн тулд ихээхэн зүйл хийсэн. Ер нь сайн сайхан эдлэл, тухайлбал бидний хувцасны өлгүүрт байх зүйлүүд жилээс жилд ихэснэ. Гэхдээ энэ нөхцөлд тэдгээр зүйлд хандах зөв харилцааг өөртөө бий болгох нь маш чухал. Хувцсанд тавих, гэрийн дотоод гадаад байдалд тавих шаардлага өндөржиж байна. Энэ бол баярлууштай зүйл. Гэвч нэг болгоомжлох зүйл бол хэтрүүлэггүй хэлэхэд зарим хүн юмны хойноос хөөцөлдөхдөө хэр хэмжээгээ мэддэггүй явдал юм. Ийм улсын хувцас хунар, радио аппарат, ном хэвлэл товчоор хэлэхэд тэдний олж авч байгаа, өөрийгөө тойруулж байгаа юм болгон түүнд хэрэг болох зүйл биш харин хурааж хуримтлуулсан зүйл, хуурамч нэр сүрийн хэврэг суваргыг босгосон тоосго юм. 

	Хувцасныхаа өлгүүрт санаа тавих, ахуйгаа тохижуулах, хөнгөвчлөх, завтай цагаа урамтай сайхан өнгөрөөхөд тус болох зүйлтэй байх хэрэгтэй гэдэг нь хэлэлтгүй. Ингэх нь чухал л даа. Гэхдээ юм юманд хэр хэмжээтэй байх журмыг сахиж байх нь чухал бөгөөд хэргийн гол үүнд оршино. 

	Бусдын жишээг дуурайх хандлага хүнд их хүчтэй байдаг. Гэвч тэр болгон сайнаар төгсдөггүй. Задлан шинжилж, зэрэгцүүлж, дүгнэлт хийж үзэл бодолдоо бэхжүүлж чаддаг байх нь бие хүний байнгын эцэс төгсгөлгүй боловсорч хөгжихийн аль ч үе шатанд шаардагдана. Ингэж чаддаг байх нь хувцасны сонголт дээр ч хэрэгтэй. Байдгаараа байх нь хувцас хунарт ухаалаг хандахын, орчноос хараат биш байж чадахын гол нөхцөл юм. Гэхдээ хараат биш байх гэдэг бардамнах, дайрч өдөхтэй хавьтах зүйл биш. Хараат биш байх явдал гагцхүү тойрч байгаа улсаа хүндэтгэх нөхцөлц л гагцхүү өндөр соёлын үр дагавар болохын хувьд л боломжтой зүйл юм. Дэгжирхлийн аль нэг янз маяг өөрт чинь аль хэр тохирч байгааг бодохгүйгээр түүнийг ухаан жолоогүй дагаж болохгүй. Дэгжирхлийг зөв ойлгож ашиглах нь хүнийг чимэх, гоозүйн хэрэгцээг хангахад эрхэм роль гүйцэтгэнэ. 

	Сүүлийн жилүүдэд «хувцасны соёл» гэдэг үг хэллэг, «хувцаслах урлаг» гэдэг үг хэллэгийг улам бүр солих болов. Эдгээр ухагдахуун адил утгатай зүйл биш. Хэрэв «хувцаслах урлаг» гагцхүү гоозүйн талыг, хувцас хунарыг сонгож, өмсөж эдэлж чадахтай холбогдож байдаг бол «хувцасны соёл» уран сайхны зүйлийн хажуугаар ёс суртахуун, ёс зүйн хэм хэмжээг өөртөө багтаадаг. Хувцас хүний агуулга, оюун санааны мөн чанарыг илтгэн харуулдаг. Бид цугаараа хувцас аль болохоор сайн сайхныг илтгэж байгаасай гэдгийн төлөө байна. Социалист аж төрөх уур амьсгал хүний төлөө санаа тавих явдлаар дүүрэн юм. Манайд бие хүн өв тэгш хөгжих бүх нөхцөл бий болж байна. «Хүний юм болгон, нүүр царай, хувцас, дотоод сэтгэл, сэтгэлгээ гоё сайхан байх ёстой» гэсэн Чеховын үгийг энд дурсахгүй байж яахан болох билээ. 

	 

	 

	Гэрийн эзэгтэйд санамж болгоход

	Гутал хувцсыг яаж цэвэрлэх вэ?

	Бидний хувцасны өлгүүрт байгаа зүйлс ахуйд биднийг хүрээлж байгаа бүх зүйлийн адилаар өөртөө аж ахуйчаар хандахыг шаардана. Энэ бол ерөнхий шаардлага: Гэвч бидний ариун цэврийн холбогдолтой зүйлийн өнгө үзэмжийг хэвээр байлгахад тус болдог яльгүй нууц зүйл гэгч гэр аж ахуйн зүйлд олон байна. 

	Бид бараг шинэ юмыг яльгүй толбо суусан байна, арилгаж чадахгүй нь ээ гээд хаяхыг хэчнээн завддаг билээ. Гэтэл хөрөг дээрээ ямар ч толбыг арилгаж болдог аж. Э. Хэдэн зүйл зөвлөхөд:

	Хувцасны гялаан. Өмд, банзал, ханцуйд тогтсон гялааныг ялимгүй нашатырын спирт хольсон бензин даавуунд шингээж арчаад дотор талаас нь индүүдэж чийгтэйгээр нь өлгөнө. Гялааныг бас цуунд норгосон сойзоор цэвэрлэж, цэвэр алчуураар хуурай болтол арчиж даавуу тавьж өнгөн талаас нь индүүднэ. 

	 

	Хилэн

	Ус хилэнг муутгана. Угаавал өнгөө болон гялалзах шинэ байдлаа алддаг. Хилэнгийн тоосыг урьдаар цэвэр хуурай сойзоор цэвэрлэнэ. (тоос сорогчоор татвал бүр сайн). Дараа нь бензин шингээсэн даавуугаар арчина. Өлгөж хатаагаад цэнхэр спирт шингээсэн цардуулгүй даавуугаар хувцсаа нэлэнхийд нь дахин арчина. 

	Хилэнгийн нарийн үсийг босгохын тулд түүнийг буцалж байгаа усны уур дээр хэдэн минут барих хэрэгтэй бөгөөд хилэнд ус үсэргэж болохгүй, тэгвэл толбо тогтож болно. Дараа нь хилэнг хатаагаад ширүүн сойзоор үсийг нь сөргүүлэн гялалзтал арчина. 

	 

	Нарийн эсгий

	Нарийн эсгийг танараар (талькаар) цэвэрлэнэ. Нарийн эсгийгээр хийсэн бүрхэн малгайг тал хувь нашатырын спиртээр шингэлсэн бүлээн усаар норгож мөн энэ уусмалд норгосон хатуу даавуугаар цэвэрлэхдээ эхлээд гадна дараа нь дотор талаас цэвэрлэнэ. Бүрхэн малгайны дотор хадсан савхин хаягийг ацетонд норгосон даавуугаар арчих нь дээр. Нарийн эсгийг хэт норгох хэрэггүй. Нойтон даавуугаар арчих нь дээр. Дараа нь малгайг өөр цэвэр даавуугаар хуурай болтол арчиж алчуур дээр тавьж хатаагаад хялгасан сойзоор орой, хүрээг илнэ. 

	 

	Үслэг эд

	Үстэй дээлийг эхлээд их хүч гаргалгүй нямбай саваадаж дараа нь бензинд дүрсэн сойзоор цэвэрлэнэ. 

	Цагаан үсийг шарлуулахгүйн тулд устөрөгчийн хэт ислийн уусмалаар арчина (хоолны нэг халбага устөрөгчийн хэт ислийг нэг литр усанд найруулна). Үс нь их шарласан байвал энэ уусмалаа арай хүчтэй болгож хөрсийг гэмтээхгүйгээр үсний дээд хэсгийг арчина. 

	 

	Бэх

	Хувцсанд бэх асгарахад арилшгүй юм боллоо гэж яаж гонсойдог билээ. Гонсойх хэрэггүй. Энэ гайг арилгаж болно. Хувцсан дээр дөнгөж асгасан бэхийг байрын дулаантай усаар сайтар зайлна (усаа хэд хэд сольж). Дараа нь шинэ нимбэгийн шүүсээр юм уу усанд уусгасан нимбэгийн хүчлээр норгоно. Бас хурган чихний хүчлийг ч хэрэглэж болно. Энэхүү уусмалаар толбыг дэвтээж хэдэн минут болгоод цэвэр усаар зайлна. 

	 

	Усан ба тосон будаг

	Бараг хүүхэд болгон уран бүтээлд хөтлөгдсөн авьяастан байдаг байх. Хүүхдийн тарьсан хэргийг ээж нь гуниглан харахдаа бага дүүгийнхээ хувцсан дээр усан будгаар элдвийг зурсан байхыг ажна. Энэ бүгдийг бас засаж болно. Усан будаг болсон даавууг байрын дулаантай усаар зайлна. Даавуунд түрхээд удаагүй тосон будгийг давирхайн шүүсээр (скипидар) юм уу цэвэр бензинээр цэвэрлэнэ. Даавуунд тогтсон тосон будгийн толбыг бас дараах уусмалаар цэвэрлэж болно. Үүнд: 4 хувь спирт, 3 хувь шингэн саван, 1 хувь нашатырын спиртийн уусмал (цайны нэг халбага нашатырын спиртийг мөн 4 халбага усанд найруулна). 

	 

	Цай

	Цайны толбыг спирттэй усаар (2 хувь ус, 1 хувь спирт) эсхүл толботой даавуугаа саван дээр барьж буцламгай халуун ус нарийхан гоожуулж угаана. Ийм толбыг удаагүй дээр нь арилгавал амар. 

	 

	Кофе

	Кофены толбо суусан маалинга болон хөвөн цаасан даавууг савандаад буцалж байгаа усанд хийж, уг толбыг арилтал буцалгана. Ноосон юм уу торгомсог эдлэлд тогтсон кофены толбыг нашатырын спирт хольсон савантай усанд (цайны хэд хэдэн халбага нашатырын спиртийг нэг литр усанд) норгосон даавуугаар цэвэрлэнэ. Дараа нь усанд угаах хэрэгтэй. Удсан толбыг цайны нэг халбага глицерин, мөн нэг халбага ус, хэдэн дусал нашатырын спиртийн холимгоор норгож толбо арилмагц халуун усаар угаана. 

	 

	Өөдөс бүрийг юманд ашиглая

	«Советская торговля» сонинд сүүлийн хэдэн жилийн турш «Өөдөс» клуб гэсэн булан гарсаар байна. Энэ клубийн гишүүд даавуу сүлжмэлийн өөдсөөр юм урлах аргыг гэрийн эзэгтэй нарт санал болгож байна. Товчоор хэлэхэд юухнаар ч юм хийж болох ажээ. Үеэ өнгөрөөсөн юм уу, дэгжин байхаа больсон зүйлийг хог дээр хаях, алчуур болгох гэж яарах хэрэггүйн учир үүнд оршино. Эдлэхээ больсон палааж, эмэгтэй гадуур цамц, цүнх, төрөл бүрийн бээлий зэргээр элдэв янзын гоёмсог, хэрэгтэй зүйл хийж болно. 

	Одоо «Өөдөс» клубийнхний ярихыг сонсъё. 

	 

	* * *

	 

	Таныг дээлийнхээ шүүгээг уудалж байхад дэгжин байхаа болиод удсан боловч гүйцэд эдлэгдээгүй сайнаараа, хальсан цув нүдэнд чинь нэг биш удаа тааралдсан байх аа. Түүнийг хаяхад хайран, өмсөхөд амьтан гайхмаар бодогдвол хайч, зүү утас барьж аваад л цуваа дэмий эвдэхгүй шинэ зүйл болгодог хэрэг ээ. 

	Ийм хальсан цувыг хамгийн хялбар, тохиромжтойгоор хэрэглэе гэвэл түүнийг хөнгөн, аятай, юм нэвтрэхгүй аж ахуйн цүнх болгон хувиргаж болно. 

	 

	* * *

	 

	Цаасыг 25 см-ийн диаметртэй дугуйлж хайчлаад голыг дайруулан тэнцүү өнцгөөр найм огтолж нэг хошууг авч хурц оройноос 1 см хайчилж суурийн хэсгийн хоёр талаас тус бүр 0,5 см танаж нарийсгана. Дараа нь энэ хошууны үлгэрээр өнгө тус бүрд найман хошуу эсгэнэ. Хошуундаа дугуйлан өнгө салаавчлуулан цүнхний хоёр бөөр болгон тусад нь оёно. Цүнхний хоёр бөөрний голд энэхүү цуваар бүрсэн товчоо хадна. Картоноор хавирган сар эсгэж хучиж оёод цүнхний гадна хоёр талын захад тавьж оёно. Цүнхний хоёр бөөрийг дотор талаас нь туузан савхиар (энэ савхи бас л зүйж оёсон байх болно) битүүлж хавирган сарны хоёр үзүүр хавь газар хүртэл оёно. Дараа нь хатуулга тавьж цахилгаан амсар барьж оёод эргүүлэхэд цүнх бэлэн болно. Гадна талаас нь хоёр товч дээрээ нарийхан сураар чимэг оёж мөн энэ хоёр товчиндоо мөрөнд өлгөж болох урт оосор хадаж болно. 

	 

	* * *

	 

	Юм оёод үлдсэн өөдөс, хуучирсан, үеэ өнгөрөөсөн сүлжмэл даавуугаар хийсэн цамц, өмд зэргийг маш олон янзын хивсэнцэр хийх материал болгон ашиглаж болно. 

	Өөдөс болгоныг туузалж хайчлаад хооронд нь оёж залгаж сунгаад, түүнийгээ хооронд туузалж оёж ч болно. Бид гал тогооны түшлэгтэй түшлэггүй сандал бүрэх, босгонд тавих, нохойны хэвтэр болгох янз бүрийн хивсэнцэр том дэгээ зүүгээр сүлжээд боломжийн зүйлтэй болж болно. Эдгээр хивсэнцрийн хэлбэр дугараг, тэг дөрвөлжин, гонзгой, дөрвөлжин, янз янз байж болно. 

	Драпны юм уу өөр ямар нэг хатуу даавууны өөдсөөр гоё хивсэнцэр сүлжиж болно. Ингэхдээ 4 см диаметртэй дугаригууд бэлтгэнэ. Янз янзын өнгөтэй байвал сайн. Хивсэнцрийн хатуу зузаан даавуунаас тэгш дугуй, зууван дугуй хэлбэрээр эсгэнэ. Өөдсүүдээр жинтүүний гоёмсог уут хийж болно. 

	 

	* * *

	 

	Эмэгтэй хүний хуучин олон капрон оймсны улыг огтолж хаяад бүдүүн дэгээ зүүгээр сүлжиж босгоны гутал арчих хивсэнцэр хийж болно. Үүний тулд оймс болгоныг ташуу тойруулан туузалж хайчлаад дараа нь эдгээр туузыг хооронд нь холбон ээрч, түүдэг болгож утсаар нь 40x50 см-ийн диаметртэй хивсэнцэр сүлжиж болно. Ийм хивсэнцэр маш тохиромжтой, учир нь их бөхийн дээр угаахад амар. 

	Мөн ийм аргаар сав суулга угаах 8x10 см-ийн хэмжээтэй угаалтуур хийж болох бөгөөд гагцхүү утас, сүлбээр хоёр нарийн байх болно. Хэрэв хуучин капрон оймсны дотор савангийн үрдэснүүд хийж сулавтар ороож шидээд гал тогооны тавилга, хөргөгчийг угаах аятайхан угаалтууртай болж болно. 

	 

	* * *

	 

	Таны гэр аж ахуйд ой модоор зугаалахад маш хэрэгтэй эвхмэл хувин байхгүй байж болно. Хэрэв их мөөг түүвэл хийх сав бэлэн. Хэрэв бага түүвэл хоосон хүнд хувин, поолууны оронд хөнгөн эвхмэл сав авч явбал биед амар байх шүү дээ. 

	Ийм хувинг брезент юм уу хуучин цувны өөдсөөр хийж болно. Эхлээд 4 мм-ийн огтолбортой төмөр утсаар гурван цагариг бэлтгэнэ. Тэгээд адил диаметр бүхий дугуй ёроолтой уут оёж дотуур нь гурван цагаригаа боломжийн зайтай байрлуулж дотор талаас нь уутандаа барьж оёно. Одоо бариулын хоёр чихэнд бариул хийгээд л ой руу явахад бэлэн болно. 

	 

	* * *

	 

	Хог руу хаяхад бэлэн хуучирсан, хэрэггүй ямар ч жижиг зүйл гарын үзүүрээр юм хийхэд хэрэг болж болно. Жишээ нь, уруулын будгийн бортогонд бичгийн цэрд суулгаж даавуугаар юм эсгэхэд гар бохирдохгүй. Хуучирсан хулдаасыг эсгүүрийн үлгэрт ашиглахад цаасан үлгэрээс илүү удаан эдлэгдэнэ. 

	 

	 

	Ердөө хагас цаг

	Хүүхэд өсөж том болоход өмсөж байсан хүрэм, комбинезоны хэмжээг томруулж бас болно. Үүний тулд элэгдсэн ноосон оймсны бараг цоо бүтнээрээ байдаг түрийг огтолж хүрэм юм уу комбинезоны ханцуйн үзүүрт резинтэй талыг нь доош харуулан барьж оёно. Ингээд бугуй барьсан аятайхан бугуйвч бэлэн болно. Өмдний шуумгийг мөн ийм янзаар уртасгаж болно. 

	Хүүхдийн ул нь цоорсон оймсон өмдөөр хачин догь богино өмд хийж болно. Огтолсон ирмэгийн дагуу хурц өнгөтэй нарийхан туузан эмжээр тавина. 

	Нялх хүүхдийн «мөлхүүлэгч» нэртэй зөөлөн өмсгөлийг хүүхэд элээж амжихгүй томордог болохоор түүний тэнтэр тунтар алхаж байгаа хүүхдийн «элэсчин» нэртэй өмсгөл болгохын тулд «мөлхүүлэгчийг» өвдөгний дээгүүр огтолж ирмэгийн дагуу эрээн мяраан сунадаг тууз оёно. 

	Элэгдэж ноорсон савхин цүнх, бээлий гутлаас дөрвөлжин зууван нөхөөс эсгэж авах амархан. Тийм савхин нөхөөсийг углаа ноосон цамц, ууж мэтийн сүлжмэл хувцас дээр тавивал зүгээр. Орчин үед хүүхдийн ч, том хүний ч хувцсанд иймэрхүү чимэг маягийн нөхөөс нэг ёсны дэгжирхэл болдог. Хэрэв хүү, охины жийнс өмдний өвдөг халцарвал ийм нөхөөс савхиар тавиарай. 


ӨӨРӨӨ ХИЙ

	Хананд шураг эргүүлж суулгах, хадаас хадах, хөшгөн хээ наах, цонхны жааз будах энэ бүгд амар хялбар, засварынхныг гуйна, эсхүл утасдаад мастер дуудаж ялимгүй хөлсөөр хийлгэнэ, төвөггүй санаа амар гэж бодогдмоор. 

	Цөм зөв л дөө. Улс оронд маань хүн амын ахуйн үйлчилгээний газрууд түргэн хөгжиж, үзүүлэх үйлчилгээний нэр төрөл өргөжиж, чанар нь дээшилж байна. Ард түмний хэрэглээний барааны үйлдвэрлэл, үйлчилгээний хүрээ 1986—2000 онд хөгжүүлэх цогцолбор программын дагуу зөвхөн төлбөрт үйлчилгээний хэмжээ 2 дахин илүү нэмэгдэх ёстой. 

	Гэхдээ л гэр ахуйг хэмнэлттэй эрхлэх, түүхий эд материалыг арвич, хямгач ашиглах тухай ярихдаа: хайрцгийн хаалга санжлаа гэхэд мастер дуудах, эсхүл бүр долоон дор түүнийг хог дээр хаях маань зөвтгөх үндэс болох гэж үү? Тэр хайрцгийг сайн модоор хийсний дээр ойгоор баян манай оронд модны нөөц хөлгүй биш шүү дээ. Мод бэлтгэхэд олон хүний хөдөлмөр орсон, цахилгаан эрчим хүч, ус, дулаан ашигласан. Эцэст нь хэлэхэд та бага ч гэсэн өрхийн төсвөөсөө мөнгө төлж авсан хайрцаг шүү дээ. 

	Хэрэгтэй юмаа хог дээр хаях нь сайн хэрэг биш гэдэг бүр хүүхэд байхаасаа мэднэ гэж хэлэхэд шинэ юм огт алга. Гэтэл худал гэмээр үнэн зүйл байх юм. Мэдэх нь ч мэдэж л байна. Гэтэл урьдынхаараа хаясаар л байна. Мэргэжилтнүүдийн тооцсоноор ахуйгаас гарч буй хатуу хаягдлын дотор 20—35 хувь нь цаас, 2—3 хувь нь өнгөт ба хар төмөрлөг 1,5—2,5 хувь нь хуванцар, 4—6 хувь нь шил байна. Хог дотор гэрийн тавилга, хөргүүр зэргийг багласан харуулдаагүй нимгэн модон хавтаснаас эхлээд сайхнаараа банз, хавтан, фанер гэх мэт янз янзын мод дэндүү их байх ажээ. Ухаалаг хандвал энэ бүгдийг ямар ч сууц, ямар ч цэцэрлэгийн байшинд хэрэг болох зүйл болгож хувиргахад огтхон ч хэцүү биш. Товчоор хэлэхэд, энэ бүгд хүний хэрэгцээ хангахуйц байна. Гарын дор байгаа материалаар гэр оронд ойр зуурын юм хийх нь зөвхөн эдийн засгийн үүднээс тустай зүйл төдийгүй хүүхдийг ажлын эв дүйтэй болгох сайхан боломж байгаа юм. Чухам тэд л томчуулд туслахын хамт ирээдүйд хийх зүйлийг зохион бүтээх, гараар болон шугамаар зурах, гэр ахуйн зүйлийг чадлын хэрээр засварлахад хүчээ шалгах болно. Ойл, алх, нарийн хөрөө, цүүц, хайч, зүү барьж чаддаг байх нь хүн болгонд чухал гэдгийг тайлбарлах хэрэг байна уу? «Тэр хадаас ч хадаж чаддаггүй юм» гэсэн тодорхойлолт хэзээ ч чихэнд аятай сонстож байгаагүй ба өнөөдөр бүр ч үгүй. 

	Сууцны болон гэрийн тавилгын жижиг эд ангиудын засварын ихэнх аар саар ажлыг ахуйн албанд хүргэлгүй хийж бүрэн болох юм. 

	Нэгдүгээрт, ямар нэгэн юмыг өөрөө урлаж хийнэ гэдэг "хажуугаас ажиглаж суухаас үлэмж сонирхолтой. 

	Хоёрдугаарт, энэ нь хэмнэлттэй. Харин ингэхийн тулд наад захын мэдлэг, эв дүй хэрэгтэй л дээ. Тэр болгоныг ярих боломж ч алга. Хэрэг байна уу? «Гэрийн цех» байгуулахад мөрдөх ерөнхий зүйл, олон янзын багаж хэрэгсэл, төрөл төрлийн материал дээр ажиллах зарчмыг тайлбарлах нь чухал байна. Гарын ур бол олддоггүй зүйл биш. 

	Цэвэр сэтгэл зүйн чанартай бас нэг зүйлийг бодолцох хэрэгтэй. Та ойл юм уу цүүц анх удаа барьж аваад юм хийхэд: яадаг бол, юмаа эвдчих болов уу, юу ч болов ахуйн албанаас мастер урих юм билүү гэсэн өөртөө үл итгэсэн бодол битүү төрдөг биз. Зөвлөхөд: зоригтой барьж ав. Гэр орны урлах ажлын зүйлд эв дүй, шалгарсан арга хэрэгсэл нууц арга, өчүүхэн заль байдаг шүү дээ. Тэднээс заримыг энэ бүлгийн эцэст дурдана. 

	Гэр орондоо өөрийн гараар жижиг сажиг зүйл хийе гэж бодсон хүн болгонд тулгардаг зүйл бол юуны урьд ямар багаж хэрэгсэлтэй байх вэ? гэдэг асуулт юм. Сүүлийн жилүүдэд манай аж үйлдвэр гэр орны жижиг сажиг зүйл хийхэд шаардагдах олон янзын багаж хэрэгсэл, материал үйлдвэрлэх нь мэдэгдэм их болов. Гэрийн уран гартанд туслах, түүнд шаардлагатай бүхнийг хангах зорилготой «Уран гар», «Залуу техник» болон өөр тусгай дэлгүүрүүд хот хөдөөд олон болжээ. 

	Ийм дэлгүүрүүд байгуулах явцад тэдгээрийн ажлын аргачлал боловсрогдон үйлчилгээний илүү тохирсон хэлбэрүүд гарч ирэв. Дай мод, төмөр яндан, бүрээстэй зэс утас, шураг болон үндсэн үйлдвэрлэлийн хаягдал худалдаанд зориулан нийлүүлэх үйлдвэрийн газруудтай тогтоох харилцаа холбоо цэгцэрч байна. Ямар ч болов ургаа чулуу булгарч эхлэв. Хүн амын техникийн уран бүтээл үлэмжхэн өсөж байгааг харгалзан түүнд хэрэгтэй материал, зэхсэн зүйл, хаягдлыг худалдааны байгууллагуудад бэлтгэн нийлүүлсэн байвал түүнийг ард түмний хэрэглээний бараа үйлдвэрлэх төлөвлөгөөний гүйцэтгэлд тооцож байхыг аж үйлдвэрийн газруудад зөвшөөрсөн явдал ихээхэн түлхэц болсон юм. Энэ шийд үйлдвэр худалдаа хоёрын харилцан ашигтай хамтын ажиллагааны бат үндэс, ингэхлээр бас худалдан авах эрэлтийг дээд зэргээр хангах үндэс бий болгосон юм. Дэлгүүрт ороод зөвхөн материал, багаж хэрэгсэл худалдан авах төдийгүй бас мэргэшсэн мэргэжлийн хүнээс аль нэгэн материалыг хэрхэн сайн ашиглах, ямар эдлэл гэр орны нөхцөлийг шинэчлэх зэрэг асуудлаар зөвлөгөө авах үйлчилгээний сонин хэлбэр бий болж байна. Зарим дэлгүүрт уран гартанд зөвлөгөө өгөөд зогсохгүй гэртээ байхгүй багаж хэрэгслээр ажиллах боломжийг тэнд нь дэлгүүрийн танхимд олгох үйлчилгээ үзүүлж байна. Жишээ нь, Гомел хотын «Өөрснөө хийцгээ» гэдэг дэлгүүр ингэж ажилладаг байна. 

	Товчоор хэлэхэд, «хаях гэж бүү яар» гэдэг маань маш цагаа олсон үг юм байна. Гэртээ байгаа үеэ өнгөрөөсөн, хуучирсан юмсыг дэлгүүрээс авсан үйлдвэрлэлийн хаягдалтай нийлүүлээд та ашиг тустай завчилж, урлан бүтээх авьяасаа харуулан, хөдөлмөрөөрөө үлгэрлэн үр хүүхдээ хүмүүжүүлэх хэрэгтэй. 

	 

	ДОЛООДУГААР ХИЧЭЭЛ : Хэн ч уран гартан болж болно

	Гэрийн уран гартан ажлаа юунаас эхлэх вэ? Ажлынхаа байрыг яаж аятайхан янзлах вэ? Хамгийн түрүүнд юутай болох вэ? Юуг өөрөө амжуулж чадах вэ? Эдгээр асуулт бол гэрийн тавилгын эд ангийг засварлах, шинээр хийх, байрныхаа дотор талыг гоёж янзлах гэдэг хүн болгонд их чухал». Эдгээр асуултад хэн арай бүрэн хариулт өгч хичээлийг үнэмшилтэй, өвөрмөц удирдаж чадах вэ? Гэрийн уран гартан өөрөө л чадна. Михаил Дмитриевич Барабановтай танилцъя. Москвад суудаг, 30 гаруй жил төмөртэй ноцолдсон, нийслэлийн томоохон нэг заводод 20 гаруй жил слесарь-механикчаар ажиллаж байгаа хүн. Ийм хүмүүсийг улсууд хоёр өрөө жижигхэн сууцандаа засварын бүх ажлыг өөрөө л хийдэг, гэрийнхний туслалцааг авдаггүй гэвэл худлаа болно. Гэтэл гэр орон нь гойд цэвэр, цэмцгэр, Михаил Дмитриевичид тавих эхний асуулт. 

	— Багахан сууцтай гэх, тэгээд гэр орныхондоо төвөг болохгүйгээр багаж хэрэгслээ үзэгдэж харагдахгүй яаж байрлуулж байна вэ?

	— Ядаад байх юмгүй. Жижиг засвар, аар саар юм хийхэд төдий л олон багаж хэрэгсэл хэрэггүй л дээ. Гэрийн нөхцөлд гэрийн тавилга шинээр хийх тухай ярьж байгаа хэрэг биш. Хэрэгтэй гэсэн багаж хэрэгслээ ханын шүүгээнд хийдэг. Тэр маань ариун цэврийн өрөөнд, нэг буланд нь багтдаг. Энэ шүүгээ шалнаас адар хүрдэг. Өөрөө хийсэн. Сууцны зураг төсөлд ороогүй юм. Хэдэн ширхэг дүнзэнцэр, хэсэг сарампайгаар л босгосон. Шүүгээ маань нарийхан ч гэсэн юм багтаад л байдаг. Шүүгээний гадна талыг ариун цэврийн өрөөний хөшгөн хээгээр ижилсүүлж наасан. Хажууд нь бас хувцас өлгөх жижигхэн цүнхэл гаргасан. Ингээд л гэрт хэрэглэх мужааны, төмрийн болон бусад багаж хэрэгсэл хийхэд мундахгүй аятайхан шүүгээтэй болсон. Доод нүдэнд нь тоос сорогч дагавар эд ангитайгаа багтдаг. Мөн тэнд бага сага мод банз, сарампай, бүрээстэй утас, даавуу хийнэ. 

	Одоо уг шүүгээг онгойлгож түүнд ямар багаж байдгийг нь харъя. Чингэхдээ ямар багажийг ямар ажилд хэрэглэдгийг тайлбарлая. 

	Дунд нүдний хаалганд гар 6а нумт хөрөө дэгээнээс дүүжлээстэй байна. Гар хөрөө нь банз, дүнзэнцэр хөрөөдөхөд, нумт хөрөө нь банз, дай модонд заадал гаргах, цоолж хөрөөдөхөд хэрэг болдог. Уран гартан болох гэж байгаа шинэ хүнд хөрөөдөхөд хоёр янзын хөрөө байдгийн учир юу билээ гэсэн тээнэгэлзсэн асуулт төрж болох юм. Яриангүй. Гар хөрөөгөөр түлээ ч хөрөөдөж болно л доо. Гэвч ажлын төрөл бүрд тохирсон багаж байх бөгөөд тэр нь уг ажлыг хийхэд биед зовлонгүй, хийцийн чанар сайн болохоос гадна хүчийг чинь хэмнэнэ. Бусад төрлийн багажид ч энэ хэлэгдэж байгааг хамааруулж болно. 

	Гэрийн нөхцөлд модоор ямар нэгэн эдлэл хийхэд өнгө, цэвэр нарийн харуулдлагад хангинуур сүх, тал дугуй иртэй харуул, ойл, нарийн харуул хэрэглэгдэнэ. Нарийн ба өргөн цүүцийг модонд углуурга, нүх гаргах, зорох, эд ангиудыг зааж нийлүүлэхэд хэрэглэнэ. Гар өрөм, янз янзын диаметртэй хутга өрөм бас хэрэгтэй. Би бол өрөм хэрэглэдэг, түүндээ дассан. Тэгээд ч мод нүхлэхэд цахилгаан өрмөөс илүү эвтэйхэн, учир нь эргэлт удаантай учраас нүхийг нямбай гаргаж болно. Бас чимээ шуугиангүйн дээр хямд төсөр. Үзүүртэй шурагтай нарийн өрмийг модонд шураг эрэгдэхэд хэрэглэнэ. Бас хэд хэдэн янзын халивтай байх хэрэгтэй. Бас гортиг, шугам, мужааны булан шугамгүй бол ажил явахгүй. 

	Шүүгээгээр хийх экскурсээ цаашид үргэлжлүүлэн олон юманд хэрэг болдог төмөр савслага дээр ялимгүй тогтож ярья. Хэд хэдэн банзыг хавчиж ижил угалзалсан нүх гаргахад, эсхүл эд ангиудыг цавуудаж наахад савслагыг хэрэглэнэ. Модон эд ангиудыг зааж, цохиж, балбаж нийлүүлэхэд гэмтээхгүйн тулд модон түншүүр (алх) хэрэглэнэ. Төмөр алхаар цохиж бас болно. Тэгэхдээ мод тавьж цохино. 

	Модон эдлэлийн өнгө заслын түвшин зөвхөн таны ур чадвараас төдийгүй бас багажаа хэр зэрэг хурцалж, бэлтгэж чадсанаас шалтгаална. Хөрөө, ойл, өргөн, нарийн цүүц, хангинуур сүхийг маш сайн хурцалсан байх хэрэгтэй. Ингэж ирлэхийн тулд гурвалжин хуурай, дөрвөлжин гуранзтай байх хэрэгтэй. Дугуй гуранзтай байвал сайн, түүнийг цахилгаан юм уу гар өрмөөр эргүүлж болно. Харин өөрийгөө болон өрөөлийг гэмтээхгүйн тулд маш болгоомжтой байх нь чухал. 

	— Багаж зэвсгийн бэлтгэлийн тухай яриа цухалзсан болохоор түүнийг яаж зөв ирлэх тухай хэдэн үг хэлэхгүй юу. Энэ ч бас л тодорхой хэмжээний эв дүй шаардана шүү дээ. 

	— Юуны урьд бүдүүн, нарийн хоёр янзын гуранзтай болох хэрэгтэй. Гуранзаа усанд ялимгүй норгоод тэгш юман дээр тавьж ирлэх багажаа хоёр гартаа авч хуруунуудаараа ирлэгдэх хавтгай дээр дарж гуранздаа тэгш барьж ирлэнэ. Ир тэгш, бүйлгүй гарсан байхад анхаарах хэрэгтэй. Бүдүүн гуранзаар үрсний дараа нарийн гуранзаар билүүдэж, ир аль хэр орсныг модонд хүргэж шалгана. Зөв сайн ирлэсэн бол мод цавчих, харуулдахад мод урж зам татуулдаггүй, хурц цүүц модны ширхгийг хугалдаггүй. 

	Багаж ирлэх хүнд ажлыг хөнгөвчлөхийн тулд саявтархан дэлгүүрүүдэд үзэгдэх болсон шинэ сонин төхөөрөмжийг өөрөөр хэлбэл универсал дамжуулах механизмыг зөвлөх байна. Шинэ сонин гэдгийн учир бол түүний эргэх таваг нь салж нийлдэг бөгөөд олон янз. Энэхүү төхөөрөмжийг ашиглан төмрийн слесарийн, мужааны, цэцэрлэг ногооны багажийг ирлэж болно. Төмөр мод, хуванцар эдлэлийг өнгөлж болно. 20 мм диаметртэй төмөр савааг огтолж 30 мм-ийн зузаан банз зүсэж болно. 

	Одоо хөрөө яаж зөв ирлэх тухай ярья. Дэлгүүрт зарж байгаа хөрөөг тэр болгон шууд хэрэглэчхэж болдоггүй заавал ирлэх төдийгүй бас ирийг солбих хэрэгтэй бөгөөд зөв солбивол хөрөөний зузаанаас ялимгүй өргөн мөр гарна. Зөв ирлэсэн хөрөө ажиллахад биед ядаргаагүй, зуурахгүй, хөнгөн гүйдэг. Хөрөөний шүдийг солбихын тулд хөрөөг аварга бахинд хавчиж, эхлээд шүдийг нэгийг алгасан нэг тийш, дараа нь алгассан шүдээ нөгөө тийш сөдийлгөнө. Шүдийг сөдийлгөхдөө жигд хүч гаргаж жигд сөдийлгөхийг хичээх хэрэгтэй. Солбио зөв болсон эсэхийг хөрөөг шүдээр нь дээш харуулан барьж туушид нь шагайж харах бөгөөд аль нэг тийш илүү, дутуу сөдийснийг жигдрүүлнэ. Гагцхүү солбио хийж дууссаны дараа ирлэх ажилд орно. Гурвалжин хуурайгаар ирлэх нь дээр. Шаардагдах багажийг цаашид тоочиж болно. Гэр аж ахуйд бахь, хам багаж, өрөлбө халивдах ажиллаврыг хослуулсан бахь, эвхдэг төмөр юм уу модон метр хэрэгтэй байдаг. Ташрамд хэлэхэд оёдолчны хэрэглэдэг туузан метрийг хэрэглэх хэрэггүй, учир нь суналттай учраас хэмжээ алдагдуулах явдал гардаг. 

	Зөвхөн гэрийн мужааны ажилд л гэхэд өчнөөн олон багаж, төхөөрөмж хэрэгтэй байдгийг хараа биз дээ. 

	Гэрийн аж ахуйд зөвхөн модоор төдийгүй бас төмрөөр оролдох хэрэг гардаг. Төмрөөр оролдоход шаардагдах багаж гэвэл, юуны урьд хавтгай, гурвалжин, бөөрөнхий, гэдэстэй хуурайнууд бас нарийн хуурайны цуглуулбар орно. Төмрийн хөрөө, төмөр утас тас хазах бахь байхад илүүдэхгүй. Бетон, тоосго, чулуунд нүх гаргах шүдтэй хөндий цүүц хэрэгтэй. Төмрийн багажийг тусгай хайрцагт хадгална. Үүнд зориулж байшингийн дээд хагас давхар, эсхүл хуурай саравчинд булин гаргаж болно. 

	Ийм багаж хэрэгсэлтэй байхад гэртээ зарим засварын ажлыг муугүй хийж болно. 

	— Михаил Дмитриевич таны бодол, таны туршлагаар бол гэрийн мастер юу хийж чадах байна вэ?

	— Энд олон жишээ татаж болно. Гэрийн нөхцөлд засах хэрэгтэй болдог зөвхөн элбэг тохиолдох гэмтлийн тухай ярья. Сууцны цонх гэнэт сайтар харагдахаа болих нь олонтоо байдаг л даа. Үүнд олон шалтгаан бий. Ийм үед яаж туслах вэ? Ердөө амархан. Уулзвар хэсгийг өргөн цүүц юм уу оолиор цэвэрлэж цавчиж янзална. Харин дараа нь завсар гаргахгүйн тулд чухам аль хэсэгт гөвгөр байгааг олох амаргүй. Уулзварын завсраар нимгэн цаас гүйлгэж цэвэрлэх газрыг тэмдэглэж авна. Ийм хялбар ажил таныг мэргэжлийн хүн дуудах ажлаас чөлөөлнө. Бас нэг жишээ хаалга гэнэт унжиж хаагдах нь муудаж шал зураад байна гэж бодъё. Тэгвэл нугасны углуургад төмөр утсан цагариг өмсгөж углуургадахад хаалга дээшилж жин тан болно. 

	Хуучирсан ширээ, сандал, буйдан, шүүгээг яах билээ гэдэг асуулт бараг айл болгонд үе үе гардаг байх аа. Хуучирсан тавилга, шинэ тавилгын дэг алдагдуулна гээд түүнийг зайлуулахын түүс болох нь зөв үү? Энэ буруу. Хуучин тавилгыг өөрчилж болно. Жишээ нь хуучин ширээ, сандал, сервантыг ижил өнгөөр будаад шинэ хээ угалз, бүрээсээр чимж болно. 

	Цагаан хэрэглэлийн шүүгээ, шургуулгын нүүрт хээтэй хэсгийг нь үлдээгээд даавуу, туурган цаас, хальсан цар нааж шинэ маяг оруулж болно. Хэрэв ийнхүү өнгөлж байгаа материал өнгө хээгээрээ байрын ханын өнгө хээтэй зохицож байвал гоё харагдана. Ийм шүүгээ унтлагын өрөөнд бүр ч гоё харагдана. Хэрэв багтаж байвал гурван далбаатай хуучирсан том шүүгээг ариун цэврийн өрөөнд тавьж, цагаан хэрэглэлийн секцийн хаалга, дунд талын тавиуруудыг авч оронд нь толь суулгаж болно. Гутал тавихад тохиромжтой доод хоёр тавиурыг үлдээж дээрээс доош онгойдог богино хаалга суулгаж болно. Гадна дотно талыг сайтар цэвэрлэж лак, паалангийн аль нэгээр будаж болно. Гоё даавуу нааж ч болно. 

	Хуучирсан ор, буйданг өөрчлөн ашиглаж бас болно. Орны хоёр хацрын нэгийг авч оронд нь төмөр буюу модон тулгуур хийвэл аятайхан ханз болох бөгөөд үлдсэн хацрыг будна. Эсхүл гоё даавуу юм уу хиймэл савхи наана. Хээтэй драпаар бүтээлэг хийнэ, эсхүл хуниастай торгомсог углаа бүтээлэг хийнэ. Хурц өнгийн ууттай хавтгай дэр юм уу годил жинтүү тавина. Ялимгүй хүсэл, хөдөлмөр хоёр гаргахад л орчин үеийн ийм эдлэлтэй болж болохыг хараа биз дээ. Зүйлчилсэн жор өгч таарахгүй байх. Тодорхой тохиолдол бүрд та юутай байгаа, юу болгох гэж байгаагаас л болно. Энд уран сэтгэмж гаргахад уудам боломж байна. 

	Та их төвөггүйгээр өөрийн хүчээр гэрийн тавилгын наалт нь салсан юм уу хуурсан, хөл, бариул зэрэг эд ангийг засварлаж болно. 

	Чийг ихтэй байранд тавилгын эд анги наалтаараа салах явдал гардаг. Үүнийг засахад амархан. Углуургын хуучин цавууг арилгаж, шинэ цавуу нялж дахин угсраад цавууг хаттал савслагадна. Хэрэгтэй бол углуургыг цавуутай нимгэн даавуугаар ороож дахин цавуудаад угсарч болно. 

	Модны шахмал үрдэс ашиглан хийсэн орчин үеийн тавилгын хаалга эвдрэх нь цөөнгүй. Нугас даруулсан шураг нүхнээсээ сугарч хаалга дутуу хаагдах явдал гардаг. Ийм үед нугасыг шурагтай нь хамт авч шураг байсан нүхийг дотор талаас нь томруулж өрөмдөнө? (Ингэхдээ өрмийн үзүүрт хязгаарлах цагариг тавихгүй бол нэвт гарч өнгөний сарампайг гэмтээж болно). Гарсан том нүхэнд модон бөглөө цавуудаж суулгана. Хатаасны дараа нугасаа хуучин байранд нь суулгахдаа урьдаар шурагтай гар өрмөөр нүхэлж дараа нь шурагдана. 

	— Гэрийн мастеруудад янз янзын цавуу тааралддаг. Ингэхлээр энэ материалтай ажиллах ерөнхий зарчмын тухай хэлж өгнө үү. 

	— Шаазан, паалан, хуванцар, мод мөн төмрөөр хийсэн хоол хүнс буцалгаж чанадаггүй хувин савыг БФ-2 гэдэг цавуугаар нааж засварлана. Үүнд баримтлах зүйл бол уг цавууг ус хүргэж болохгүй. 

	Наалт хийх гадаргыг тоос, хир, зэв, тосноос сайтар цэвэрлэнэ. Төмрөөс бусад материалаар хийсэн эдлэлийг соодтой халуун усаар угаах ба төмөр эдлэлийг зүлгүүрээр үрж бензинээр угаана. Дараа нь наалт хийх газар цувуугаа нимгэн түрхэж хуруу хүргэхэд наалдахгүй болтол эврээнэ. Дараа нь цавууг хоёр дахь удаагаа зузаан түрхэж ялимгүй эврээгээд, нийлүүлэх эд ангиа тавьж савслагаар сайтар хавчиж, эсхүл оосроор боож баглана. Наасан зүйлээ хатсаны дараа халаана, наасан эд анги жижиг бол савтай усанд хийж буцалгавал сайн. Том том эд ангийг 120—150 градус халаана. Онцын бөх барилдуулах шаардлагагүй эд ангийг байрын температурт 3—4 хоног байлгана. 

	Арьсан эдлэлийг наахад БФ-4 гэдэг цавууг ашиглана. Наалт хийх газрыг өрөвтөл юм уу зүлгүүрээр тоосноос сайтар цэвэрлэж уг цавууг 2 дахин түрхэж 15—20 минут эврээнэ. Тэгээд наах хэсгүүдээ сайтар нийлүүлж дээр нь зөөлөн халаасан индүү тавина. 5—10 минут болгоод индүүг авч тэр газраа оосроор боож 2—3 цаг байлгана. 

	БФ-6 гэдэг цавуугаар цагаан хэрэглэл, хөвөн цаасан болон ноосон гадуур хувцас, хивс, хүүдий сав, нарийн эсгийгээр хийсэн эдлэлд хөнгөн засвар наалт хийнэ. Үүний тулд гэмтэлтэй хэсгийг тоосноос сайтар цэвэрлэж ар талд нь картон цаас тавьж бүлээн усаар норгоно. Ингэдгийн учир бол цавуу даавууг нэвтэлж, өнгөн талд толбо үүсгэхээс болгоомжилсон хэрэг. Тэгээд даавууны захаар хоёр дахин нимгэн цавуу түрхэх бөгөөд түрхэх бүрдээ ялимгүй эврээнэ. Нөхөөсөө даавуун дээр дотор талаас нь, цоорхойны захаас нэг сантиметр лав таглаж тавина. Наалтын дээр нойтон даавуу юм уу цаас тавьж халуун индүүгээр дарна. 2—3 секунд дарж аваад 10— 15 минут хүлээгээд дахин индүүднэ. Ингэж хаттал индүүднэ. БФ-6 гэдэг цавуу усанд тэсвэртэй учир наасан эдлэлийг угааж буцалгаж болно. 

	Олон янзын зориулалттай өөр олон зүйлийн цавуу худалдаанд байдгийг нэмж хэлье. Жишээ нь, «Супер- цемент», «Момент» мөн түүнчлэн «ЭПД», «ЭПО», «Эпоксидная шпаклавка» гэдэг универсал цавуу байдаг. Эдгээрт юуг наах тухай заавар хавсаргасан байдаг. Тэрхүү зааврыг яв цав баримтлах хэрэгтэй. Учир нь наалтын чанар үүнээс ихээхэн шалтгаална. Ямар ч цавуугаар наахад эд ангийг найдвартай сайн наалдуулах зайлшгүй нөхцөл бол хир, тоос, тооноос сайтар цэвэрлэх явдал юм гэдгийг ямагт санаж байх хэрэгтэй. 

	— Бид өөрийн хүчээр юуг яаж засварлахыг тодруулав. Гэвч гэрийн мастерын боломж үүгээр шавхагдахгүй. Жишээ нь, тэдний гэрт номын тавиурын доор нүд булаасан аятайхан шургуулга байх юм. Тэр таны бэсрэг өрөөнд догь зохижээ. Иймэрхүү шургуулга дэлгүүрт байдаггүй байх аа?

	— Энэ миний хамгийн сүүлд хийсэн зүйл юм. Бэлэн шургуулга дэлгүүрээс авч болно л доо. Гэхдээ хана хаалга хоёрын завсрын энэ өчүүхэн буланд стандартын шургуулга багтахгүй л дээ. Тэгээд л гарын дор байгаа материалаар, өөрийн төслөөр урлах хэрэгтэй болсон юм. Ташрамд хэлэхэд, жижиг сажиг юм хийхэд «Сделай сам», «Умелые руки» гэдэг дэлгүүрийн тусгай тасгаас худалдаж авсан банз, дүнзэнцэр, сарампай бас бус зүйл эх материал нь болдог. Гэрийн тавилгын хэрэгцээнээс гарсан аль нэгэн зүйлийн сайнаараа байгаа эд ангиар юм хийж болно. Жишээ нь, хуучирсан ширээний толийлгосон хавтгай модоор номын тавиур, эсхүл өөр эдлэл хийж болно. Сарампайны хэсгүүдээр нь зүү утасны шогол юм уу өөр зориулалтын юм хийж бас болно. 

	— Сүүлийн үед сууцыг хувиараа засварлах явдал заншил болов. Гэрээр урлах иймэрхүү ажлыг та хэрхэн үзэх вэ? Та туршлагаасаа юу мэдэж авав?

	— Энэ ажил эхлээд бодоход хэчнээн ч нарийн төвөгтэй гэж бодогдсон, гэрээр урлаж чаддаг хүнд бол хийдэг л ажлын нэг мөн. Энэ нь сууцны цонх, хаалга, шалыг сольж сантехникийн шинэ тоног тавьдаг их засварын тухай ярьж байгаа хэрэг биш л дээ. Тааз шохойдох, цонх, хаалга, шал будах, хана шохойдох юм уу туурган цаас наах, гадна талын хаалга цонх дулаалах мөн түүнчлэн өөр бас бус олон ажлыг өөрөө буюу өөрсдөө (энэ засвар өрх айлын хүмүүс чадах ядахаар оролцох ажил учраас) хийж бүрэн болох юм. Түүнээс гадна өөрсдийн хүчээр хийсэн засвар өрхөд хямд тусдаг нь мэдээж:

	Яавал засварыг материал, хүч хөдөлмөрөө хэмнэлттэй зарцуулж, чанартай сайн хийж болох вэ? Юу засах, ямар материал) ашиглаж хэзээ хийх зэргийг өрхийн зөвлөл хэлэлцэж эртээс тогтооно. Ташрамд хэлэхэд материалын чанар, түүний тохиромжтой чанар тэр бүр үнээрээ байдаггүй. Олон хүн гадаадын үнэ ихтэй туурган цаас авах гэж мэрийдэг, эрж хайж маш их цаг зарцуулдаг. Материалын сонголтод шийдвэрлэгч зүйл нь түүний нэр сүр байх ёстой. Юм болгонд хэр хэмжээ байх ёстой. Мөн сууцны хэв янзыг тогтооход ч хэр хэмжээтэй байх явдал хойгуур огт яригдахгүй. Ийм учраас дахин цохож хэлэхэд засвар эхлэхээс өмнө юм бүхнийг, туургаа цаасны өнгийг хүртэл бодож тусгаж тодорхойлох хэрэгтэй. Энэ маань улмаар аль нэг өрөөний зориулалт, багтаамжаас шалтгаална. 

	Материалаа худалдан авсны дараа засвараа шууд эхэлнэ. Түүний дэс дараа ямар байх вэ?

	Нэгдүгээрт, хананаас хуучин туурган цаасыг хуулна. Хэрэв байшин удаж хуучирсан бол бүр заавал хуулах хэрэгтэй. Амархан хуулахын тулд урьдаар бүлээн усаар норгоно. Ингэвэл хэдэн минутын дараа норж төвөггүй хуурна. 

	Хананыхаа ажлыг дуусаад таазандаа орно. Хамгийн түрүүнд хуучин шохойг арилгана. Хамаг ажлаа баллахгүйн тулд адраа жигд цагаан болгохын тулд үүнийг заавал хийх ёстой. Адрын шохойг арилгахаас өмнө хагарч, зай гарсан хэсгийг сайтар гагнана. Гарсан зайг хусуур юм уу мохоо хутгаар ялимгүй томруулж жижиг зайг чигжээсээр, том зайг гөлтгөнөөр бөглөнө. Гөлтгөнийг түргэн хатаахгүйн тулд түүнд модны шингэвтэр цавуу ялимгүй нэмж найруулна. Чигжээс, гөлтгөнө хоёрыг сайтар хатсаны дараа зүлгүүрээр толийлгоно. Гагцхүү ингэсний дараа хуучин шохойг арилгана. Арилгахгүй бол хуучин шохой хуурахдаа шинэ шохойг авч унана. Хуучин зузаан шохойг арилгахдаа урьдаар усаар норгож нимгэн ган хусуураар хусна. Нимгэн хэсэг нь нойтон багсанд угаагдана. Дараа нь хэт бохирдсон газрыг жишээ нь, нурж халцарсан газрыг заавал зэсийн байвангийн уусмалаар 2—3 дахин угаах хэрэгтэй. Тэр уусмалыг бэлтгэхэд амархан. Жор нь: Модон саванд, эсхүл хуучин саванд гурван хувин ус хийж дээрээс нь нэг хувин шингэлсэн цэрд хийнэ. Дараа нь нэг кг зэсийн байванг тусад нь бараг буцалж байгаа усанд хийж талстуудыг задартал уусгана. Бас нэг саванд халуун усанд 300 г модны цавуу, өөр нэг савтай халуун усанд 400 г барааны саван уусгана. Энэ хоёр уусмалаа хольж дээрээс нь бага зэрэг олиф нэмж энэ холимгоо зэсийн байвангийн уусмал руу хийнэ (Дан ганц савангийн уусмалыг зэсийн байвангийн уусмал руу хийж болохгүй, учир нь ээднэ). Ингээд энэ олон зүйлийнхээ холимгийг ус цэрд хоёртой савандаа хийж сайтар хутгана. 

	Таазны халтар болсон газрыг зэсийн байвангаар угаагаад таазаа 24 цагаас доошгүй байлгаж хатаана. Ингэсний дараа адрыг цэрд цавууны шохойгоор будахад бэлэн болно. 

	Гал тогоо, ариун цэврийн өрөөний адрыг ус-эмульсийн будгаар будах нь сайн. Учир нь үе үе нойтон даавуугаар арчиж байхад тохиромжтой. Ус-эмульсийн будгаар будахын өмнө угааж хатаасан таазыг шингэн тосон будгаар арчих хэрэгтэй. 

	Адар будах цэрд цавууны будгийг гэрийн нөхцөлд бэлтгэж болно. Үүний тулд цэрдийг боломжийн хувин саванд усаар зуурч элгэн тараг шиг болгоно. Хуурай цэрдийн жингийн талаас ялимгүй бага ус орно. Энэхүү цэрдийн жонхуу руу сонгож авсан будгаа, жишээ нь гуашаа бага багаар хийж, хүссэн өнгөө гартана. Дараа нь энэ уусмалдаа бага багаар казеины юм уу мужааны цавуу бага багаар хийж хутгана. Казеиний цавууг урьдаар халуун усанд хийж нухан бижрүүгүй зутан болгож байж, мужааны цавууг бол урьдаар бижрүүг арилтал буцалгаж байж нэмнэ. Харуулдсан нарийн савх мод дүрж гаргахад уг саваа бүрэн будагдаад илүүдэл нь жигд урсан гоожиж байвал будаг бэлэн боллоо гэсэн үг. Хэрэв саваан дээр гэрэлтсэн толбо гарч байвал будаг, цэрд болон бусад хольцыг нэмж өгнө. 

	Адрыг гэрийн тоос сорогчоор хавсарга эд ангийг ашиглан шүршиж будах нь сайн. Будгийг нэг метрээс бага зайнаас шүршинэ. Нэг анхааруулах зүйл: Адрыг хоёр дахиа будахад цавууг бага холихгүй бол хатсан хойноо ховхорно. Үүнээс гадна таазны будгийг жигд өнгөтэй болгохын тулд будах талбайг тооцож, будгаа нэгмөсөн найруулж бэлтгэнэ. Энэ бүх бодлого орохгүй зүйлийг сайн мөрдвөл санасан хэрэг ёсоор бүтнэ. 

	— Засварын дараачийн шат бол туурган цаас наах ажил. Энэ бодлого орохгүй ажлыг яавал түргэн бөгөөд нямбай гүйцэтгэж болох вэ?

	— Юуны урьд туурган цаас наах гадаргыг тэгшилж бэлтгэхэд цаг хайрлаж болохгүй. Та хуучин туурган цаасыг бүр адар шохойдохоос өмнө хуулчихсан байгаа шүү дээ. Хананд гарсан зай завсрыг чигжээсээр дарж арзгар газрыг сониноор наана. Товчоор хэлэхэд хана тэгш бөгөөд цэвэр байх ёстой. 

	Туурган цаасыг наахын өмнө гэрэл аль талаас (баруун талаас уу, зүүн талаас уу) тусахыг харгалзан түүний захыг хайчилна. Туурган цаасны хайчилсан зах гэрлийн эсрэг цонх руу харах ёстой. Нэгэн янзын нэг өнгөтэй хуйлаастай туурган цаасны будаг нь адилгүй ханалттай гардаг. 

	Ийм учраас хуйлааснуудаа өнгө тааруулан сонгож аваад зах нь баруун хайчлалттай хэд, солгой хайчлалттай хэд орохыг тооцно. Ингэсний дараа хээгээ урт богиныг нь тааруулан уртааш нь ялимгүй тавьж огтолно... Учир нь, ханын өндөрт зөрүү гарч болохын дээр хээтэй цаасны суултад бас ялгаа гарна. Хээг урьдаар тааруулна. Цаасны дээд талыг маш тэгш хайчилна. Дээд зах хээ хоёрыг тааруулж доош илүү гарсан хэсгийг шалны мөгийн дээгүүр огтолно. 

	Ингэж байхдаа цавуугаа бэлтгэнэ. Үүнийг хийхэд төвөггүй. 10 м2 туурган цаасанд 1 кг цардуул, 100—200 гр мужааны хуурай цавуу орно. Цардуулаа бүлээн усанд хийж элгэн тараг шиг болтол хутгаж 5 л буцламгай устай сав руу хийж сайтар хутгана. Хэрэв цавуу сайтар чанагдаагүй байвал түүнийг дахин буцалгахдаа устай том саванд савтай нь тавьж буцалгана. Мужааны цавууг тусад нь буцалгаж байж цардуул руугаа хийнэ. Ингээд бэлэн болсон цавууг самбайгаар шүүнэ. Халуун цавуугаар гагцхүү сонины цаасыг нааж болно. Харин туурган цаасыг хүйтэн бүлээн болсон цавуугаар наана. Халуунаар нь наавал хээний будаг сарайж болно. 

	Огтолж хайчилсан туурган цаасыг хуйлаасны нь нөгөө тал руу эргүүлэн хуйлж тэгшлээд хээг доош харуулан давхраар нь урьдаар зулсан цаасан дээр тавина. Цаас бүрийн захыг дээд талын цааснаас гадагш 1,5—2,0 см цухуйлгана. Цаасаа ийнхүү тавиад гудамж талын хананы булангаас хөшигний өргөнтэй яг тэнцүү өргөн зай авч доош утсан эгцлүүр унжуулан улмаар шугам татаж, түүний дагуу эхний хөшгийг наана. Яг ийм маягаар дараа дараачийн хөшгийг наана. Хөшгөнд цавуу түрхэхдээ өргөн багсаар эхлээд голоор нь зузаан нялж дараа нь тал тал тийш жигд тарааж ялангуяа заханд сайн түрхэж, туурган цаасаа ялимгүй нойтон сэвсгэр болмогц наана. Хэрэв туурган цаас чийг их ууж байвал цавууг дахин түрхэж наана. Туурган цаасанд цавуу түрхээд яг татсан шугамын дагуу тавьж цэвэр хуурай даавуугаар голоос нь хоёр тийш илж наана. Шалны мөг цонхны янз мод, ташуу газраар илүү гарсан хэсгийг хайчилна. Эхний туурган цаасанд дараачийг наахдаа хээг сайтар тааруулна. Буланд туурган цаасыг хоёр талаас уулзуулж наахгүй бол ховхорч болзошгүй. Радиаторын ар тал мэт эвгүй газарт хөшгөн хээ наахын хэрэггүй. Харин түүнтэй ойролцоо будгаар будсан нь дээр. 

	Цонх онгорхой, нэвт салхитай байхад цаасалж болохгүй. Учир нь салхи ховх татаж урж болно. 

	Туурган цаасны илүү гарсан хэсгийг шалны мөг, цонх хаалганы янз модонд тулгаж хайчилна. Цааслахын өмнө хана, мөг янз мод хоорондын завсар зайг сайтар цэвэрлээд шингэн гипс түрхэнэ. Дараа нь цэвэрлээд, хатаагаад шалны мөг, хаалга, цонхны янз модноос гадагш 3—5 см өргөнтэйгөөр тосон будгаар хоёр дахин будах ба будах бүрийдээ хатааж байж будна. Цааслахын өмнө тосон будгаар будсан газраа халуун усанд дүрсэн алчуураар арчиж олифыг нь арилгана. Ер нь хаалга, янз мод, шалны мөгийг цааслахаас өмнө будсан байвал цаас наалдах нь сайн. Хананы дээд захаар тосон будгаар эсхүл шохойгоор 3—5 см өргөн тууз татна. Үүнээс гадна ханын дээд тал шалны мөг, янз моднуудын хавилдаа газар, булан, цаас уулзах газарт цавуу түрхэх хэрэгтэй. 

	Туурган цаасыг өнгөн талаас нь муухай болгохгүйгээр болгоомжтой нямбай наах хэрэгтэй. Энд тэнд наалдсан цавууг нойтон дээр нь хуурай даавуугаар авах хэрэгтэй. Зарим газар хий орж хөндийрөөд байвал сайн илэх, эсхүл зүүгээр хатгаж цоолох хэрэгтэй. 

	Туурган цаас наахад дагаж мөрдвөл зохих аюулгүй байдлын зарим арга хэмжээний тухай сануулъя. Цахилгаан унтраагуур залгуур байх газрыг цааслахдаа урьдаар цахилгаан шугамын гал хамгаалагчийг авч гүйцэтгэх хэрэгтэй. Хэрэв сууц цахилгааны ил утастай бол тэр утсыг дарж нааж хэрхэвч болохгүй. Гал гарч болох юм. Цахилгаан шугамын дагуу зай тавьж цааслах бөгөөд уг шугамын бэхэлгээ хийсэн газар цаас ухаж хайчилна. 

	Фото туурган цаас наах талаар хэдэн үг хэлье. Үүнийг мөн л дээрх аргаар цавуугаар наана. Ялгаа нь гэвэл наах фото зургийн хэсгүүдийг сонгож тулгаж байрлуулах ажлыг маш сайн хийж, их нямбай наах хэрэгтэй. Энд анхаарах зүйл бол фото зургийн анги хэсгүүдийг ямар ч зөрүүгүй нийлүүлж, нэг бүхэл бүтэн зүйл болгож харагдуулах явдал юм. 

	— Одоо тосон будгийг яавал сайн хэрэглэх, яавал хэмнэлттэй зарцуулах вэ гэдэг талаар ярьж өгнө үү?

	— Гэр оронд модон болон бусад эдлэлийг тосон будгаар будсанаар зөвхөн сууцыг чимээд зогсохгүй уг эдлэлийн элэгдэх хугацааг үлэмжхэн сунгана гэдгийг хэлэхгүй өнгөрч болохгүй. Тосон давхарга модыг мөөгөнцрөөс болон температурын эрс өгсөлт бууралтын нөлөөнөөс хамгаалахын хамт өмхрөх, гажихаас урьдчилан сэргийлдгийг хэлэхэд хангалттай. 

	Гэрийн шинэ мастерт зөвлөхөд, будах зүйлийн гадаргад хийх бэлтгэлийн чанар тосон будагтай ажиллах ажлын амжилтыг шийднэ. Хэрэв уг эдлэл тосон будагтай байсан бол тэр нь аль хэр сайн суусныг шалгах хэрэгтэй. Хэрэв сайн суусан бол хоёр процентын соодны уусмалаар угаана. Угаасны дараа харахад дахин будах шаардлагагүй байх тохиолдол ч гардаг. Ийм байдалд хууртлаа гэж битгий бод, будаг, хүч, хөдөлмөр, мөнгийг чинь хэмнэнэ. 

	Хэрэв хуучин будаг нь хорчийж, зарим газраа ховхорсон байвал түүнийг хурц хусуураар сайтар цэвэрлэж тоос сорогчоор соруулж, угаагаад хатаана. Гадарга нь тэгш биш байвал чигжээсээр тэгшилж хатсаны дараа нарийн зүлгүүрээр өнгөлнө. Ингэсний дараа гадаргыг будаж болно. Харин нимгэнээр 2—3 дахин будах бөгөөд будах бүрдээ түрүүчийн будгийг хатааж будна. Ингэвэл будаг бага орохын дээр цэвэрхэн болно. 

	Будаггүй модыг эхлээд хир тоосноос цэвэрлэнэ. тэгшилж зай завсрыг чигжээсээр бөглөнө. Зай завсар, хонхор цонхрыг нэг удаагийн заслагаар гүйцэтгэх гэж бүү яар. Чигжээс түрхэж хатсаны дараа зүлгүүрдэх бөгөөд хэрэв мод норсон байвал хатахыг нь хүлээнэ. Хэрэв хүлээх цаг байхгүй бол будгаар нэг удаа өнгөлөх хэрэгтэй. Үүний тулд би өөрөө найруулсан зүйлийг ашигладаг. Тэр нь 750 мл олиф дээр 25 мл давирхайны шүүс хийж дээрээс нь ялимгүй будаг хийдэг. Ингээд өнгөлгөө хатсаны дараа жинхэнэ будлагаа 2 давхар хийнэ. 

	Эцэст нь хэлэхэд багаж хэрэгсэл, бийр, багс зоригтойхон шиг барьж ав, тэгвэл та гараараа хийсэн ашиг тустай зүйлээ хараад, зайлбаргүй сэтгэл өег байх болно гэж түрүүнд хэлсэн үгээ давтмаар байна. Юм бүхэн эхлэнгүүт сайн болдоггүйд битгий гут, ямар ч ажилд байдгийн адил аажимдаа туршлагажна, эв дүйтэй болно. Та болон таны хүүхэд ойр дотнын хүмүүс чинь гэр орны уран бүтээлд дасах болно. Энэ маань л хөдөлмөрийн хүмүүжлийн сургууль юм. 

	 

	 

	Хэрэгтэй зөвлөгөө : Гэр орны мастер үүнийг мэдэх нь чухал

	Эвхдэг төмөр орны дугараг хөлөөр хэдхэн минутад нуман хөрөөний дугуй бариул хийж болно. Хөлийн хоёр үзүүрт завсар гаргаж хөрөөдөөд түүндээ 70 см урт хөрөөгөө суулгаж хоёр үзүүрийг төмөр хадаасны тайрдсаар дөрлөнө, Ингээд ганцаар юм уу хоёул ажиллаж болох хөрөө бэлэн болно. Ийм хөрөөгөөр 40 см дүнзийг төвөггүй хөрөөдөж болно. 

	 

	* * *

	 

	Үс самнадаг төмөр сойзыг хаях гэж бүү яар. Хэрэв тэнд юм тавлах бага диаметртэй, сайн тавлагдах хадаас хэрэгтэй бол ийм сойзны шүднээс илүү сайн материал олохгүй. 

	 

	* * *

	 

	Тосон балын полиэтилэн гуурснаас үрлийг авч бэхийг бензинээр сайтар угаавал ямар нэгэн механизмын гар хүрэхэд хэцүү тосолгооны нүхээр тос шахах уян хатан аятайхан гуурстай болно. 

	 

	* * *

	 

	Хэрэв «цахилгаан» товчны шүд барихаа боливол шинээр солих гэж битгий яар. Шүдийг туушид нь дотор гадна талаас нь жижиг алхаар 2—3 дахин ялимгүй тогшиж дараа нь цоожны дээд доод эрүүний завсрыг мөн тогшиж багасгана. Болгоомжтой тогшихгүй бол цоож хага үсэрнэ. 

	 

	* * *

	 

	Хөргүүрийн гадна өнгийг яаж сэргээх вэ? Үүний тулд шүдний 50 гр хуурай оог 20—25 гр нашатырын спиртэд хийж түүнд норгосон цаасаар хөргүүрээ арчихад цоо шинэ болон гялалзана. 

	 

	* * *

	 

	Хатаж хөдөлгөөн орсон зүймэл шалыг өөрийн хүчээр засварлаж болно. Эхлээд хөдөлгөөн орсон зүймэл шалыг хадах нүхийг урьдаар өрөмдөж дараа нь хадаасаар хадаж, тавыг далд оруулна. Зай завсар овон товонг шалны өнгөтэй адил будаг оруулсан бөх чигжээсээр шавж тэгшилнэ. Чигжээс шавсан талбай их байвал түүнд зүймэл шалаа дуурайлгасан ширхэг, судал хадаасаар зурж өнгөлөн лакадна. 

	Өөр бас нэг арга бий. Эхлээд лак нь элэгдэж харласан шалыг ширүүн зүлгүүрээр зүлгэж, дараа нь хуучин лакийн ширхгийг уусгахын тулд ацетонд дүрсэн хөвөнгөөр арчина. Арчсаны дараа БФ—6 маркийн цавуу түрхэж хатсаны дараа шалны ямар ч лакаар лакдаж болно. 

	 

	* * *

	 

	Брезент майхны ус үл нэвтрэх чанарыг сэргээхэд дараах хоёр аргын аль нэгийг хэрэглэнэ. Нэгдүгээр арга: Брезентийг савангийн бүлээн уусмалаар нэвчтэл норгоно (100 г барааны саванг 1 л усанд уусгана). Брезентээ мушгихгүйгээр усыг шавхарна. Тэгээд хөнгөн цагааны байвангийн уусмалд хийнэ. Дараа нь гаргаж мушгилгүй дэлгэж хатаана. Хоёрдугаар арга: Брезент майхныг савангийн бүлээн уусмалд хэдэн цаг байлгана (450 г саванг 4,5 л усанд уусгана). Дээрээс нь угаалгын нунтаг уусгасан 250 г ус, бас 450 г нунтаг жилий (канифоль) нэмнэ. Ингээд брезентээ базаж мушгихгүйгээр дэлгэж хатаана. 

	 

	* * *

	 

	Ариун цэврийн болон халуун усны өрөөний эвдэрсэн сойлготой түгжээг өөрөө засаж болно. Пүршний оронд 15 мм диаметртэй резин хоолойны тайрдас эсхүл хэсэгхэн бамбалзсан резин тавихад гажиггүй ажиллана. 

	 

	* * *

	 

	Халаалгын радиаторын тоосыг сорогчийн дагавар зүйлүүдэд байдаг шүршигчээр (адар шохойдоход хэрэглэснийг санаж байна уу?) цэвэрлэж болно. Радиаторын дор урьдчилан үлэмж хэмжээний муу даавуу тавьж шүршихэд тоостой ус дэвссэн алчуурт шингэнэ. 

	 

	* * *

	 

	Хүүхдийн цанын таягийг хүүхэд өсөж томрохын хэрээр уртасгаж болно. Богинодсон таягийг бариулаас 15 см доогуур огтолж энэ хоёр хэсгийн дунд арай том диаметртэй хөнгөн цагаан хоолой залгана. Гялгар лентээр жийрэглэж чарга суулгана. Ийм таягийн ашиглагдах хугацаа нэг жилээр тогтохгүй. 

	 

	* * *

	 

	Туужууны өвсөн ширхгийг хугарахаас хамгаалан гэрийн эзэгтэй нар түүний дээд талд хуучин оймсны түрий угладаг. Хэрэв сарвагар хэсэгт нь дэлгүүрийн төмс ногооны торон уутыг өмсгөж дээд талыг нь бариулд барьж резинээр уявал харахад цэмцгэр болдог. 

	 

	* * *

	 

	Хуучин эсгий гутлыг хаях гэж бүү яар. Түүгээр гэрийн шаахай хийж болно. Урьдаар цаасаар эсгэж сургуулил. Гэрийн шаахайг үзэмжтэй болгохын тулд хурц өнгийн бүдүүн утсаар хол ширж оёно. 

	 

	* * *

	 

	Уран гарыг уургын мориор ч арилжихгүй. 

	 

	Модыг жимсээр нь, хүнийг ажлаар нь

	 

	Хийх гэж оролдсоноо биш хийснээ ярь

	 

	Гар хөдөлбөл ам хөдөлнө. 

	 

	Хүсэл гүйцэтгэл хоёрыг чадвараар холбо

	 

	Үлдэгдлээ хямгадвал үгүйлэгдэх нь багасна. 

	 

	Эзэнтэй юм эдэлгээтэй

	 

	Зүгээр суудгийнд зөрүү, буруу байхгүй.

	 


ТАНЫ НӨӨШЛӨХ ЦЕХ

	Намар болохоор... та өрхийн эдлэн талбайнхаа ургацыг хурааж, бас дэлгүүр, зах зээлээс ямар нэгэн ногоо, жимс жимсгэнэ худалдан авчээ гэж бодъё. Энэ бүхэн тансаг идээг яаж юм болгох вэ? Өөгүй дээд хувилбар бол жимс ногоог үндэснээсээ сая булгарсан байдлаар нь хадгалах явдал гэдэг нь мэдээж. Гэтэл ургамлын ба амьтны гаралтай ихэнх бүтээгдэхүүн шинээрээ удаан хадгалагдаж чаддаггүй. Тэдгээрээс зөвхөн зарим нь жишээлбэл үр тариа, самрыг ямар нэг хэмжээгээр удаан хадгалж болно. Тэгэхдээ гэмтлийн шинж байхгүй бол тусгай агуулах байранд тэр шүү дээ. 

	Бүтээгдэхүүн фермент, микроб хоёрын нөлөө үйлдлээс болж мууддагийг хэн бүхэн мэднэ. Хүн энэ нөлөө үйлдлийг сөрж газраас авдаг олон янзын жимсийг хадгалах, боловсруулах янз янзын арга санаж олон үеийн туршлагаар боловсруулж иржээ. Энэ нь хөргөөх, хөлдөөх, давслах, халааж нөөшлөх, исгэх, дарах, хатаах, жимсийг элсэн чихэртэй чанах, борцлох аргууд юм. 

	Сүүлийн жилүүдэд хот хөдөөгийн ногоо, жимс, жимсгэнэ, мөөг, нарийн ногоог боловсруулах нөөшлөхийг улам бүр их сонирхох болов. Нөөшлөх процесс хэдийгээр мундахгүй төвөгтэй, ажилтай боловч лааз, лонх болон бусад саванд битүүлсэн жимс, ногоо татлаа түлхээгүй, хадгалахад онцгой байр нөхцөл нь шаарддаггүй. 

	Гэрийн олон эзэгтэй ногоо, жимс нөөшлөх аргад дурамжхан байдгийг нуугаад яах вэ. Учир нь тэд байгаа байдлаар нь шинээр нь байлгавал хэрэгтэй бодис, витаминаар элбэг гэж үздэг. Ажаад байхад ногоо, жимсний витамин 100 хувь хадгалагдахгүй ч гэсэн бараг жилийн турш идэж хэрэглэхэд тохиромжтой гэдэг үзлийг үндэс болгох нь дээр бололтой. Бүтээгдэхүүнийг нөөшлөхдөө хэрэгтэй бодисыг нь бололцооны хэрээр сайн хадгалахын тулд нөөшлөх жорыг мадаггүй мөрдөх хэрэгтэй нь мэдээж. 

	 

	НАЙМДУГААР ХИЧЭЭЛ : Витамины агуулах

	Нөөшний үйлдвэр, хүнсний технологийн бүх холбоотын эрдэм шинжилгээний хүрээлэнгийн захирал Вячеслав Аленсеевич Ломачинскийгээс гэртээ нөөш хийх цехүүдийн сайн дурын зүтгэлтэн нарт хичээл заана уу гэж хүссэн юм. 

	— Анхны асуулт тавихад, гэртээ нөөш хийхэд хонжоо байна уу?

	Маргах юм байхгүй. Гэрийн нөхцөлд идэх зүйлээ бөөнөөр бэлтгэх явдал айл гэрт юуны урьд материалын талаар хонжоотой, учир нь хоол хүнсний хямд бөгөөд олон төрлийн нөөц бий болж байна. Тэр нөөцийг дэлгүүрт болон зах зээлд шинэ ногоо ховор «айлчилдаг» болсон үед ашиглаж болдог. 

	Захын нэг тооцоог авч үзье. Нэг кг улаан лооль есдүгээр сард 2 рубль 50 копейк байдаг. Нэг килограмм улаан лоолиор гурван литрийн 2 сав давсалсан хүнс бэлтгэж болох бөгөөд энэ нь нэг рублиэр бүтнэ. Түүнийг өрх айл долоо хоног, түүнээс ч удаан иднэ. 

	За ингэхлээр нөөшлөх нь хожоотой юу, хонжоогүй юу бодоод үз л дээ. Бидний мэддэг дөрвөн аргын тоо мөн үү?

	— Тийм үү, үгүй юу? Нөөш хийдэг эзэгтэй нараас л асууя. Тэд л мэднэ. Ингэхэд та юу гэж бодож байна. Энэ сонин бөгөөд маргаангүй хэрэгтэй ажилд олон хүн чөлөөт цагаа зориулж байна уу?

	— Жилээс жилд нэмэгдэж байна. Тэгэхдээ дан эмэгтэйчүүд төдийгүй бас эрэгтэйчүүд олон болж байна. Гэртээ нөөш хийх үйлдвэрлэлийн хэмжээ хэдэн миллиард жишмэл лаазаар тоологдон улсын нөөшний үйлдвэрийн гаргаж байгаа хэмжээтэй бараг адил болжээ. 

	Гэртээ нөөш хийх ажил ихээхэн дэлгэрснийг тус хүрээлэнд ирж байгаа мэдээ гэрчилж байна. Мөн энэ мэдээг шүүн тунгаавал олон хүн гүехэн мэдлэгээр жигүүрлэн нөөшлөх ажлаар оролдож байгаа нь бүтээгдэхүүнийг нөгөө тийш гулсуулахад хүргэх нь цөөнгүй байна. Хамгийн дэлгэрсэн хэл яриа бол, тавиар нь, зуугаар нь таглаж шидээд байсан чинь цөм «пард» болсон. Өчнөөн хөдөлмөр талаар болно гэдэг ямар сайн байх вэ. Эзэгтэй нарын уцаарладагт буруу өгөх арга алга. Хамаг гай нөөшлөх технологи зөрчсөнөөс л болсон. 

	— Ташрамд асуухад, энэ гай аж үйлдвэрийн, гэрийн гэж ялгагдах уу?

	— Гагцхүү хэмжээгээрээ, гарт орсон хэрэгслээрээ л ялгагдана. Үнэндээ аж үйлдвэрийн технологийг маш хатуу барьдаг тийм юм гэрийн технологид хаа байх вэ. Эзэгтэй хэчнээн байна, арга барил төдий чинээ байна. Гэртээ хийсэн нөөшийг сайн бөгөөд хадгалалт даадаг болгох чухал нөхцөл бол ариун цэврийн шаардлагыг чанд сахих явдал гэдгийг сайн санаж авах хэрэгтэй. Ийм учраас ерөнхий шаардлага гэвэл жимсийг сайтар угаах, цэвэрлэх, сэжигтэй өчүүхэн ч хэсгийг огтолж хаях, бүх заалт зөвлөмжийг баримтлах явдал юм. Ер нь бол энэ бүгд толгой эргүүлэх зүйл биш, ямар ч гэрийн эзэгтэй хийж чадах зүйл. Ногоо, жимс сайн хадгалагддаг нэлээд хялбар, нийтэд дөхөмтэй боловсруулах, хадгалах арга бол давслах, исгэх хоёр л байгаа юм. Гэвч давсалсан ба исгэсэн бүтээгдэхүүн амт, тэжээллэг чанараар шинээсээ ёс шиг эрс ялгагддаг. 

	Хатаах арга хямд бөгөөд хялбар мөртөө чанар нь шинээс их дор. Миний үзэж байгаагаар хамгийн сайн, нэлээд төвөгтэй арга бол ногоо жимсийг ариутгах замаар нөөшлөх арга юм. Энэ аргын мөн чанарыг хүн бүхэн мэднэ. Юу гэвэл, бүтээгдэхүүнийг лаазанд юм уу шил саванд хийж бин битүү таглаж халаана, өөрөөр хэлбэл уураар юм уу усанд ариутгана. Ингэхэд шинэ бүтээгдэхүүн дээр зөвхөн элсэн чихэр давс хоёр л нэмж хийдэг. 

	— Тийм л хялбар юм бол яагаад энэ олон амьтны ариутгал олигтой болдоггүй билээ? Үүнд ямар нэгэн нууц байна уу?

	— Заавалгүй хэдэн болзол бий нь ч бий. Тухайлбал ариутгах цаг хугацаа, түүхий эдийг янзалж төхөөрөх журам, сав суулгыг битүүмжлэхэд мөрдөх зүйл (тодорхой төрлийн жимстэй холбогдсон, мэдвэл зохих зүйлийг энэхүү бүлгийн эцэст хавсаргасан, «хэрэгтэй зөвлөгөө> дотроос уншина биз) нөөшийг бүх төрлийн жимс, жимсгэнээр хийж болно гэдгийг мэдэх нь маш чухал. Үлэмжийн хүчиллэгтэй ногооноос гэвэл, жишээ нь, улаан лооль, гишүүнэ, хурган чихээр нөөш хийж болно. Өргөст хэмх, шар лууван, сонгино, чинжүү, хулуу гэх мэтийг шинэ байхад нь ялимгүй цууны юм уу нимбэгийн хүчил нэмээд нөөшилж болно. 

	Мах, загас, эрдэнэ шиш, ногоон вандуй, цэцэгт байцаагаар гэрийн нөхцөлд нөөш хийх гэж оролдохын хэрэггүй. Энэ ч ихэнх тохиолдолд бүтээгдэхүүн цаг хоёрыг дэмий л нөгөө тийш гулсуулсан хэрэг болно. Учир нь гэрийн аргаар хийсэн иймэрхүү нөөш ихэнхдээ хүний биед муу. 

	— За ингээд, ариутгах маань бүтээгдэхүүнийг удаан хадгалах хамгийн найдвартай арга байдаг байжээ. Тэгвэл ямар арга хамгийн хэмнэлттэй болох вэ?

	— Нөөшний аль ч төрөл айл өрхөд ашигтай. Гэхдээ л борцлохыг олон хүн хамгийн хэмнэлттэй арга гэж үздэг. Жишээ нь, чанамал, жимс, компот, жимсний чихэрлэсэн хальсыг болон иймэрхүү нөөш бэлтгэхэд түүний витамин гарцаагүй алдагдаж ногоо, жимс амь шүүсэндээ болдог. Эхлээд цэвэр шүүсийг нь гаргаж аваад жинхэнэ байдлаар нь хадгалах санаа гарсны учир үүнд байгаа юм. Үүнийг яг л бодолцоход зэрэгцүүлэн хийх боломжтой юм. Ийм аргаар жимс ногоог боловсруулахад тэр нь өндөр температурын (90 градусаас дээш) удаан нөлөөнд нэрвэгддэггүй тэгснээрээ түүхий эдийн амт, тэжээллэг чанар илүү хадгалагддаг. Гаргаж авсан шүүс, борц хоёрыг жил илүү хугацаагаар хадгалж болно. Гол нь борцлоход шүүс, борцолсон ногоо, жимс гэсэн хоёр төрлийн бүтээгдэхүүн гаргаж байгаад оршино. Шүүсийг шахаж гаргасны дараа чанамал, нухаш, жем, жимсний чихэрлэсэн хальс бэлтгэж болно. Гэрийн эзэгтэй нар борцлохын давуу талыг зохих ёсоор үнэлнэ байх гэдэгт эргэлзэхгүй байна. 

	— Энэ бүхэн ч сайн хэрэг. Гэхдээ холын бодолд орууламгүй гэж бодогдмоор тэгсэн мөртөө нөөшлөхөд шаардлагатай төмөр таглаа мэтийн юмыг олж авах гэдэг тийм ч амаргүй. Энэ маань жижигхэн ч гэсэн бас л ярвигтай зүйл биз дээ?

	— Гэртээ нөөш хийдэг хүмүүс ярвигтай зүйлтэй тулгарах нь аргагүй. Ганц зүйл дурдахад л стандартын төмөр таглаа хүрэлцээгүй байдаг. Таглааны үйлдвэрлэл байнга нэмэгдэж байгаа ч одоохондоо асуудалтай ч байна. «Гэрт боссон заводын» олон эзэн ийм таглааг бөөнөөр нь 100, 200-гаар худалдаад авчихдагийг тэмдэглэх нь зүйтэй. Тэгээд хэдэн жилээр ашиглалтгүй байж байгаад зэвэрч хэрэгцээгүй болох удаа ч бий. Таглааг яг л хэрэглэх хэмжээгээрээ авах хэрэгтэй л дээ. Тэгэх юм бол хомсдолыг шийдэх явдал эрхбиш түргэснэ. 

	Ташрамд хэлэхэд олон тохиолдолд тусгай таглаагүйгээр болоод л байгаа юм. Ногоо, жимснийхээ бэлтгэсэн зүйлийнхээ үлэмжхэн хэсгийг халуун намраар, өвөл дундаа ороогүй байхад идчихдэг, өөрөөр хэлбэл тийм ч удаан хадгалахгүй байгаа шүү дээ. Харин зайгүй таглаж чаддаг эсэхийг таглаагаар нь доош харуулан тавьж заавал шалгаж байх хэрэгтэй. Эхний ээлжид ашиглах бүтээгдэхүүнд бол хөхөж ордог полиэтилэн таглаа ч болно. 

	— Практикийн шинж чанартай бас нэг асуулт байна. Хэрэв гараараа хийсэн нөөш гэнэт өрөмтөж «пард» болбол яах вэ?

	— Нэгдүгээрт, хадгалахдаа нөөшний чанарыг ялангуяа эхний 10—15 хоногт нарийн шалгах хэрэгтэй. Муудах янзтай нөөшний бүх таглааг даруй нээх хэрэгтэй. 

	Харин хаях гэж яарах хэрэггүй. Жишээ нь, усан үзмийн компот, шүүсэнд саарал өнгийн бэржгэр дарсны чулуу тунадас болж суудаг. Ийм болсон компотын шүүс юм уу өтгөн амтлагийг 2—3 давхар самбайгаар шүүх хэрэгтэй. 

	Муудсан юм уу гэмээр бүх нөөшийг нэг бүрчлэн үзэх хэрэгтэй. Таглаа нь овойсон, өтгөн амтлаг нь булингартсан компотыг шууд хүнсэнд хэрэглэж үнэхээр болохгүй. Түүнийг саванд буцалгаад кисель юм уу нухаш хийхэд ашиглах нь зүйтэй. 

	Улаан лоолийн нухаш юм уу сүмстэй савны таглаа овойлоо гэхэд айх юм байхгүй. Хэрэв түүнийг нэг буцалгаад дотор нь байгаа зүйлийн жингийн 10 хувьтай тэнцэх хэмжээний давс нэмж хийхэд түүнийг цаашид үргэлжлүүлэн хадгалж болно. 

	Гэрийн эзэгтэй нарын дунд дэлгэрсэн бас нэг гай бол цуужуулж исгэсэн ногоотой савны таглаа овойх эсхүл мултарч унах явдал байдаг. Ингэвэл нөөшилж исгэсэн ногоог цуунаас нь салгаж угаагаад өөр цэвэр саванд хийж дээрээс нь бүр аагтай цуу хийнэ. Хуучин ногооны цууг ч гэсэн урьдаар нэг буцалгаж шүүгээд цууны эссенци нэмээд ашиглаж болно. Харин хурган чихтэй иймэрхүү нөөш байвал ёстой «пард» болно. 

	Хэрэв эдгээр гажилтыг бий болсон даруйд нь ажиглаад дээрх арга хэмжээг авбал ашиглаж болно. Хэрэв савтай юм удаан хадгалагдаж таглаа нь их овойсон бол, бас тэгээд таглаа нь мултарч унасан бол тийм нөөшийг хэрэглэж болохгүй. Хэрэв савтай зүйл сагаж асгарсан байвал доторхыг нь хоол хүнсэнд хэрэглэж болохгүй. 

	Чанамлын дээд өнгөнд хөөс гарахад сандрахгүй эзэгтэй гэж хаа байх вэ. Гэвч айх юм байхгүй. Хэрэв түүн дээр нэг килограммд 50—100 граммаар бодож элсэн чихэр нэмээд дахин чанавал аварч бас болно. Ер нь чанамал, жимс, жимсний компот холимогт чихэр нь багадсанаас л болж сагаж эхэлдэг. Хэрэв элсэн чихэр нь ихэдсэнийг багасгая гэвэл савтай юмаа таглааг авалгүй устай хувинд суулгаж буцалтал халаавал элсэн чихэр нь шүүсэндээ уусна. Ийм учраас хаях гэж яарах хэрэггүй. Гэхдээ л нөөшлөхдөө гологдол гаргахгүйг хичээх хэрэгтэй. Хэрэв технологийг ягштал мөрдвөл, зөвлөсөн аргыг ашиглавал энэ нь боломжтой зүйл. 

	— Сүүлчийн асуулт. Нөөш хэдийг бэлтгэх нь зөв вэ?

	— Төдий өдий гэхэд хэцүү байна. Гэвч зарим хүн хэдэн зуугаар нь бэлтгэдэг нь буруу юм. Зарим хэсэг нь дараачийн шинэ улирал эхлэхэд ашиглаагүй байх удаа ч бий. Ер нь долоо хоногт гурван литрийн савтай нэг давсалсан юм уу цуужуулсан ногоог идэж барахгүй шүү дээ. Практик дээр нөөшийг өвөл хаврын 5—6 сарын хугацаанд хэрэглэхээр бэлтгэхийн дээр хэрэглээний ухаалаг нормыг үндэс болгох хэрэгтэй гэдгийг бодох нь зүйтэй. 

	 

	 

	Гэртээ нөөш эхлэн хийгчдэд

	Эхлээд байраа сайн цэвэрлэх хэрэгтэй. Ширээ чинь модон хийцтэй бол хулдаасаар бүтээх нь дээр. Бас нэг хэлэх чухал зүйл бол салхитай өдөр цонх онгорхой байлгах хэрэггүй, учир нь тоос шороо нэвт салхилах нь муу. 

	 

	* * *

	 

	Нөөшинд шаардагдах бүх зүйлийг, тухайлбал, элсэн чихэр, давс, ааг амттан гэх мэтийг гарт ойр байлгах боловч ажиллах байранд ярайлгах хэрэггүй. Эдгээрийг тусгай байрлуулсан ханын тавиур дээр тус бүрийг таглаа сайтай төмөр саванд хийж нэрийг нь бичих хэрэгтэй. Цууны эссенцийг 5—10 процентоор шингэлж шил лонхонд байлгах нь дээр. Ажлын байр бэлтгэх, туслах материалыг тохируулж авахад цаг хайрлах хэрэггүй. Учир нь та дараагийн хийх ажилдаа цагаа хэмнэх болно. Холбогдох эд хогшлоо сайтар бэлтгэх нь чухал. Эд хогшил мөн л гарт ойр, гар сунгахад хүрч байх ёстой. Хутга, халбага, сэрээ, зэвэрдэггүй гангаар хийгдсэн байх нь зүйтэй. Түүнээс гадна шанаган шүүр, шүүрэн халбага, шүүс, ханд зэргийг шүүх төмөр шаа, утгах халбага, махны машин, ногоо хэрчих гампанз, ногоо үрэгч зэргийг бэлэн байлгана. Нөөш чанах болон халаах температурыг хянах 120—150 градусын хуваарьтай термометр хэрэгтэй. Гэртээ нөөш хийх «цехийн» нэг чухал зүйлд түүхий эд, туслах материал, жинлэх кило, литрийн хэмжүүртэй сав орно. Өтгөн шүүс, давсалгааны нягтралыг тодорхойлох ареометр олж авсан байвал сайн. Нөөшний чаналт, халаалтын хугацааг хянах сэрүүлэгтэй цаг байх нь мэдээж. 

	 

	* * *

	 

	Чанар сайтай нөөш хийх бүтээгдэхүүнийг гэртээ сайн бэлтгэх чухал нөхцөл бол сав суулгыг сайтар бэлтгэх явдал юм. Ногоо, жимсний аль алийг нөөшлөхөд резин жийрэгтэй, шил таглаатай, тусгай төмөр чимхүүртэй, янз янзын эзлэхүүнтэй шил сав ихээхэн тохиромжтой гэдгийг туршлага харуулжээ. Хэрэв төмөр таглаатай стандартын сав ашиглавал тусгай машин олж авах хэрэгтэй. 

	Шил сав ямар ч талаар сайн. Харин их хэмжээний ногоо жимс нөөшлөхөд шил савны хэмжээ нь бага учраас олон хэрэгтэй болдог. Ийм учраас багтаамж сайтай өөр том сав олохоос дургүйцэх хэрэггүй. Жишээ нь, байцаа исгэхэд юм уу өргөст хэмх давслахад цагаан хэрэглэл буцалгах зориулалттай паалантай хувин сав ашиглаж болно. Гэхдээ ихээхэн дэлгэрсэн, тохиромжтой сав бол модон торх юм. Харин ногоо, жимс нөөшлөх, хадгалахад модон торх болгон тэр бүр тохирдоггүй. Зөвхөн царс, эвэрлэг мод, чинар, улиас, далдуу зэрэг навчит модоор хийсэн торх тохирдог. Шилмүүст модоор хийсэн торх хэрэггүй. Учир нь, бүтээгдэхүүний амт чанарыг эвгүй болгодог. Төмөр, хөнгөн цагаан, зэс сав тугалгаар юм уу цайраар доторлосон төмөр сав аль аль нь тохирохгүй. Дарсан байцайг зэвэрдэггүй ган саванд удаан байлгаж болохгүй. 

	 

	* * *

	 

	Шил савыг яаж бэлтгэх вэ? Энэ талаар ажиллавар хэцүү биш ч маш нямбай ажиллагаа шаардана. Түрүүнд нь юмтай байсан савыг цэвэр бүлээн усанд 1—2 цаг байлгах бөгөөд хэрэв савны хананд тосны мөр байвал усандаа хоолны соод нэмнэ. Дараа нь савантай юм уу соодтой усаар сойздож угаагаад цэвэр усаар хэд хэдэн удаа зайлж, нөөш хийхийн өмнөхөн саваа буцламгай халуун усаар зайлна. Төмөр таглааг мөн ийм маягаар нямбай бэлтгэнэ. Таглаа, резин жийргийг савтай бүлээн усаар угааж цэвэр усаар зайлаад жийрэг таглааг 5 минут буцалгана. 

	Модон торхыг давслах, дарах ажиллагаа эхлэхээс нэлээд өмнө бэлтгэнэ. Юуны өмнө хагссан эсэхийг шалгана. Үүний тулд ус хийж 2—3 долоо хоног байлгах бөгөөд усыг 3—4 хоног тутам солино. Хагсааг гарсны дараа эзлэхүүний гуравны нэг хэртэй каустик юм уу калижуулсан соодны сулавтар халуун уусмалаар сайтар сойздож угаана. Уусмалыг бэлтгэхэд 10 л буцалсан усанд 8 г каустик соод, эсхүл 20 г калижуулсан соод хийнэ. Дараа нь цэвэр усаар уусмалыг ариутгана. Урьд нь юмтай байсан торхыг хагсаа гарахын өмнө ба дараа 2 дахин угаана. Зөөлөн модоор хийсэн торхыг угаасны дараа буцламгай усаар шалзалж, сайтар хатаагаад удаахгүйгээр лааны тосоор 2—3 дахин тосолно. Ингэхдээ 60—70 хувь лааны тос, 30—40 хувь жилийн холимгийг ашиглавал бүр сайн. 

	Одоо гэртээ нөөш хийх цехийг ажилд бэлтгэж, шаардлагатай бүх зүйлийг төхөөрсөн гэж үзэж болно. 

	 

	* * *

	 

	Ариутгахын тулд хүнсний зүйлийг түүхий бөгөөд боловсруулсан янзаар саванд хийж, тодорхой температур хүртэл халааж, дараа нь саваа таглаагаар нь бин битүү таглана. 

	Нөөшийг халаах хэд хэдэн арга байх бөгөөд нэлээд тохиромжтой нь савтай усанд суулгаж халаах арга юм. Саванд ус хийж, бүтээгдэхүүн хийж битүүмжилсэн шил савны байдлаас хамааруулан 40—70 градус халаана. Устай савны ёроолд модон сараалж, эсхүл сарампай, картоны өөдөс тавина. Ингээд нөөшлөх савтай битүү зүйлээ ус мөрөөр нь татуулан суулгана. Дараа нь савтай усаа таглаж 80—90 градус хүртэл буюу буцалтал нь тодорхой хугацаагаар байлгана. Халаах хугацаа нөөшилж байгаа бүтээгдэхүүний төрөл зүйл, бүтээгдэхүүний байдал, жижиглэлтийн хэмжээ, хүчиллэг чанар мөн түүнчлэн савны их багаас шалтгаална. 

	 

	 

	Бүтээгдэхүүний төрөл, савны хэмжээнээс шалтгаалан ариутгах барагцаалсан хугацаа янз янз байхыг доорх хүснэгтээр харуулбал. 

	Хүснэгт 1 
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Автоматаар үүсгэсэн тайлбар]

	 

	Халаах хугацаа дуусмагц савтай нөөшийг тусгай хавчаараар авч ширээн дээр давхарлаж дэлгэсэн даавуу, цаасан дээр тавьж тэр даруй таглааг тавьж, хавчих машинаар хавчина. Дараа нь таглаагаар шингэн шүүрч буй эсэхийг шалгахын тулд ширээн дээр бөөрөөр нь өнхрүүлнэ. Шүүрэхгүй байвал ил тавьж хөргөнө. 

	Компот, цуужуулсан жимсний үрийг шалзрахаас болгоомжлон түргэн хөргөнө. Үүний тулд савтай нь эхлээд 65—70 градусын халуун усанд 4—5 минут дараа нь 35—45 градусын бүлээн усанд мөн 4—5 минут байлгаж, дараа нь ил тавьж хөргөнө. Ийнхүү хөргөхөд халуун хүйтний харшлаас шил хагарч болзошгүй тул болгоомжтой байгаарай. 

	 

	* * *

	 

	Хэрэв та өвлийн цагт шинэ чанамал, жем, жимсний холимог цэлцгэнүүр, шүүс, кисель, бялууны шанз бэлтгэх болбол дээд зэргийн чанартай түүхий эдийг ашиглах хэрэгтэй. Энэхүү аргыг гагцхүү жимсгэнэ, жимс нөөшлөхөд л хэрэглэнэ. 

	Хийх зүйлээ саванд хийж ус нэмээд буцлахын даваан дээр жимс, жимсгэнээ гэмтээхгүйгээр болгоомжтой хутгангуут 5—10 минут буцалгана. Дараа нь урьдаас бэлтгэсэн саваа халааж түүндээ юүлнэ. Хийх зүйлээ савны хүзүүнээс 3—4 см доогуур дүүргэж, усанд буцалгасан төмөр таглаагаар таглаж бин битүүлнэ. Дараа нь голын хэсэг захаасаа халуун байдаг учир болгоомжтой хэд сэгсрээд ёроолыг дээш харуулан тавьж хөргөнө. 

	Ийм аргаар нөөшлөхөд 2—3 литрийн томоохон сав тохиромжтой. Учир нь том саванд байгаа зүйл удаан хөрдөг болохоор халаах дэглэм ёсоор явагдана. Хэрэв нөөшлөх сав жижиг бол савласны дараа савтай халуун усанд давтан халаах хэрэгтэй болдог бөгөөд хагас литрийн савтай бол 6—7 минут, нэг литрийн савтай бол 12—15 минут тус тус халаана. 

	 

	* * *

	 

	Тошлой, чавга, гүйлс, тоор, лийрээр яаж компот, өргөст хэмх, улаан лоолийг яаж цуужуулах вэ? Гэртээ нөөш хийхэд сайн үр дүнгээ өгсөн нэлээд хялбар найдвартай нэг аргыг хэлье. 

	2—3 литрийн цэвэр савыг халуун усаар угааж, дотор нь хийх зүйлээ хийнэ. Ногоо, жимсээ урьдаар сайн бэлтгэнэ шүү дээ. Үүний тулд гэмтэж муудаагүй бүтэн хэсгийг түүж аваад ишийг тасалж, няцарсан хэсгийг огтолж дараа нь угаана. Түүндээ буцалсан ус хийж 2—3 минут байлгана. Дараа нь усаа юүлж асгаад, шилтэй зүйл рүүгээ хэрэв компот хийж байгаа бол элсэн чихрийн буцалгасан ханд (нэг литр усанд 200—300 г элсэн чихэр), цуужуулж байгаа бол буцалсан ус хийнэ. Гурав дахь удаагаа компотоо буцалсан шүүсээр, цуужуулсан ногоогоо буцалсан усаар зайлна. 

	Хурц амттай нэг литр цуужуулсан шингэн бэлтгэхэд 6 процентын цагаан цуу 500 г, ус 400 г, элсэн чихэр 80 г, давс 35 г, ногоон яншуй 4, хоолны агь 3, ногоон гоньд 3 г, лаврын навч 2, саримс 7 хольж найруулна. Эдгээрийн дотроос аагь амттайг савандаа хийж ус, элсэн чихэр, давс, цууны хүчил бүхий шингэнийг бий болгон дээрээс нь хийнэ. Эдгээрийг хийнгүүт саваа түргэн таглаж бин битүүлээд хөргөнө. 

	 

	* * *

	 

	Гэрийн нөхцөлд нөөш бэлтгэхдээ ариутгалын уураар халаах аргыг хэрэглэж бас болно. Энэ арга мундахгүй дэлгэрсэн бөгөөд найдвартайгаа харуулсан. Харин нэг дутагдал бий. Юу гэвэл, аж үйлдвэр энэ аргад зориулан тусгай төхөөрөмж үйлдвэрлэдэггүй, гэрийн нөхцөлд түүнийг хийхэд амаргүй. Ийм учраас энэ аргаар нөөшлөх зарчмыг хоёрхон үгээр л хэлье. Энэ аргын мөн чанар гэвэл ус буцалгахад гарах халуун уурыг гуурсаар савтай зүйл рүү оруулж, 5—10 минут халааж, буцалсан төмөр таглаагаар таглаж, бин битүү болгоно. 

	 

	Гэрийн нөхцөлд юу бэлтгэж болох вэ?

	Та «гэрийнхээ цехэд» компот, нухаш, цэлцгэнүүр, чанамал, жем, бүржмэг, чихэртэй жимс, мөн ногоо, жимсийг цуужуулж болно. Эдгээр бүтээгдэхүүнийг нөөшлөх олон арга, жор байдаг. Тэдгээрээс зөвхөн гол гол нь гэвэл:

	 

	Компот

	Гүзээлзгэнээр компот хийхэд жимсээ хүйтэн усанд угааж жимсний голыг сугалахгүйгээр ёроолын жижиг навчсыг цэвэрлээд усыг нь сайн шүүрэхлээр шил саванд хийж дээрээс нь элсэн чихрийн халуун ханд (нэг литр усанд 200—300 г элсэн чихэр) хийнэ. Хандаа урьдаар буцалгаж, даавуугаар шүүсэн байна. Тэгээд таглааг тавьж, 40—45 градусын халуун устай саваа тавиур дээр тавиад, хагас литрийн савтай бол 4 минут, нэг литрийн савтай бол 7 минут байлгана. Дараа нь шилтэй компотоо авч битүүлж таглаад, таглааг гүйцээж халаахын тулд тэр усан дотроо ёроолыг нь дээш харуулан тавина. 

	Бөөрөлзгөнөөр компотыг мөн ингэж хийх бөгөөд үүнд: нэг литр ус 250—300 г элсэн чихэр, тошлойгоор хийхэд нэг литр ус 300—400 г элсэн чихэр, үхрийн нүдээр хийхэд нэг литр ус 300—400 г элсэн чихэр, интоороор хийхэд нэг литр ус, 200—400 г элсэн чихэр, усан үзмээр хийхэд нэг литр ус, 300 г элсэн чихэр тус тус орно. Тошлойгоор компот хийхэд урьдаар жимсээ цоолно. Дараа нь 85 градус халаахдаа нэг литрийн савтай бол 15—20 минут, гурван литрийн савтай бол 25—30 минут байлгана. Интоороор хийхэд ясыг авч ч болно, үлдээж ч болно. 

	 

	Чанамал

	Энэ бол жимс, жимсгэнийг гэрийн нөхцөлд боловсруулах хамгийн дэлгэрсэн аргуудын нэг юм. Чанамлыг чанах арга маш олон ч аль аргаар чанасан хадгалалт сайн даадаг болгохын тулд жорд заасан ёсоор жимс, жимсгэнэтэй адил хэмжээгээр элсэн чихэр нэмэх нь чухал бөгөөд чаналтыг гүйцээх хэрэгтэй. Эс тэгвэл чанамал исэх, хөгцрөх янз орно. Энэ нь сайн угаагаагүй саванд шилжүүлснээс, мөн түүнчлэн салхигүй чийгтэй газар хадгалснаас болдог. 

	Хуурай ба гүйцэд болсон жимс, жимсгэнийг угааж усыг нь шавхрах хооронд өтгөн амтлагийг бэлтгэхдээ цэвэр гуулин юм уу паалантай саванд хэмжиж авсан элсэн чихрээ хийж (чанамлыг хагас литрийн саваар хийх бол 400 г, литрийн саваар хийх бол 800 г элсэн чихэр) хүйтэн эсхүл халуун ус дээрээс нь хийж гал дээр тавьж, хайлтал хутгаж улмаар буцалган хандаа бэлэн болгоно. 

	Гал дээр байгаа хандтай сав руугаа жимсээ аятайхан хийж хутгана. Ингэхэд ханд жимсний дээгүүр заавал бүрхсэн байх ёстой. Энэ үед галын хүч их биш, бага биш, тааруухан байна. Буцалж эхэлснээс хойш 3— 5 минут өнгөрч, чанамал дээгүүр хөөс гармагц гал дээрээс авч хөөсийг авч хаяад дахин гал дээр тавьж чанаад мөн аргаар хөөсийг авах зэргээр энэ ажиллаврыг хөөс гаргахгүй болтол үргэлжлүүлнэ. Үүний дараа зөөлөн буцалж эхлэх бөгөөд энэ үеэр савны ёроолд түлэгдэхгүйн тулд байнга зөөлөн хутгана. 

	Чанамлыг хэт чанахгүйн тулд бэлэн болсон эсэхийг тодорхойлох явдал маш чухал. Үүнд хэд хэдэн арга бий. Халбагаар хутгаж гоожуулахад ханд зунгааралдаж байвал бэлэн болсны шинж. Хөргөсөн сорьцыг тавагт хийхэд дусал нь задарч тарахгүй байвал бэлэн болсны шинж. 

	Бэлэн болсон чанамлыг цэвэрхэн хөнгөн цагаан юм уу паалантай саванд юүлж (төмөр юм уу ширмэн саванд хэрхэвч болохгүй) 8—10 минут хөргөөд шил савнууддаа тарааж хийгээд, бин битүү таглана. 

	Нэг килограмм янз янзын жимсгэнэд орох элсэн чихрийн харьцаа: гүзээлзгэнэ, зэтгэнэ, бөөрөлзгөнө, үхэр бөөрөлзгөнөд 1:1,2; үхрийн нүд, цангис, алирсанд 1:1,3—1:1,5; усан үзэмд 1:1,2 тус тус байна. 

	 

	Нарийн ногоо нөөшлөх нь

	Ер нь бол хурган чих гоньд яншуйг бэлтгэдэг. Нарийн ногоог буцламгай усанд сайтар угааж эврээнэ. Дараа нь жижиглэж хөшиглөөд, давс үрж (нэг килограмм нарийн ногоонд 200 г давс) шил саванд сайтар дарж хийгээд ердийн полиэтилен таглаагаар таглана. Нөөшилсөн нарийн ногоог харанхуй сэрүүн газар хадгална. 

	Нөөшлөхдөө давс, сахар хэрэглэсэн бол тэр болгон бин битүү байлгах шаардлагагүй. Жишээ нь нэг кило цангисыг нөөшлөхөд 1,5 кило элсэн чихэр орно. 

	 

	Бага давсалсан өргөст хэмх

	Юуны урьд тохирох өргөст хэмхээ тухайлбал, ногоон, хэмжээгээр ижил жижгэвтэр хэн хэсгийг сонгож авна. Түүнийгээ сайтар угааж саван дотор зулж тавиад (шил юм уу паалантай саванд сайн) дээрээс нь гоньд, хоолны агь тунх манжингийн навч, саримс хийж улмаар давстай усаа хийнэ. Давс багатай өргөст хэмх бэлтгэхийн нэг давуу тал бол давсалгаа түргэн ордог. Ташрамд хэлэхэд, давсалгаа оролтыг бүр түргэн болгоё гэвэл өргөст хэмхийн хоёр үзүүрийг огтолж хаяад саванд зулсны дараа халуун бүлээн давстай ус хийнэ. Ингэж давсалбал та хэдхэн цагийн дараа давс багатай амттай өргөст хэмхтэй болно. 

	Давсалгаанд орох давсны хэмжээ өргөст хэмхийн том багаас болж өөр өөр байна. Жишээ нь, 10 л усанд жижиг өргөст хэмх давслахад 400 г, том өргөст хэмх давслахад 600 г хүртэл давс орно. 

	 

	Дарсан байцай

	Намар бол байцай дардаг цаг. Мастер хүний дарсан байцай амт чанараараа бараг ижилгүй байх аа. Тэгэхдээ түүхийгээр нь ч бай мэргэжлийн тогоочийн боловсруулсан аргаар ч бай дарсан байцай ер нь сайхан. Ер нь дарсан байцайг амттайхан бэлтгэхэд заавал ч мэргэжлийн уран тогооч байх албагүй. Олон жилийн практикаар боловсорсон, зайлшгүй мөрдвөл зохих хэдэн зүйлийг хатуу эзэмшиж ягштал дагавал л болоо. 

	Байцаа дарахад түүний сортууд тэр болгон тохирохгүй, гагцхүү Слава, Московская, Белорусская болон бусад зарим дунд ба хожуу болцын байцай л тохирно. Бохирдсон, муудсан навчийг авч хаяад байцайг жижгээр хэрчинэ. Дараа нь модон юм уу паалантай саванд хуурай давстай хольж хийгээд, давсаа байцайны шүүсэнд уустал хутгана. Дараа нь 3—4 дарааллаар торхонд хийж, архины лонхны ёроолоор сайтар дарах бөгөөд энэ завсар нимгэн хэрчсэн шар лууван бага зэрэг холино. Бас алим, аагтай чинжүү, лаврын навч хольж болно. 

	Ингэж хэрчиж дарсан байцайны дунд хийсэн бүтэн юм уу тал байцай их амттай болдог. Ингэж хийхдээ байцайны голыг заавал тоонолжлон дутуухан зүсэж түүний завсар давс цацаж өгнө. 

	Байцайныхаа дээрээс байцайны цэвэр ногоон навч зулж, дээр нь цэвэр даавуу, дугуй мод тавьж цэвэр ачаагаар даруулна. Ачааны даралтаар байцай аажим доош сууж, шүүс нь хальж гарна. Шүүс хальж гараагүй байвал ачааг нэмнэ. Эс чингэвээс дээд талын байцаа муудаж эхэлнэ. 

	Долоо хоног болоод байцай исэж эхэлнэ. Энэ үеэр хэдэн хоногийн дараа хөөстэй бөмбөлгүүд харагдаж эхэлнэ. Хурц үзүүртэй урт модоор байцайг энд тэнд торхныхоо ёроолд нь хүртэл хатгаж байцайнд хуралдсан хийг гаргах хэрэгтэй гэсэн үг. Энэ ажиллаврыг 2 хоноод давтан хийнэ. Ингээд долоо хоногийн дараа байцай бэлэн болно. Байцай цагаан эсхүл цагаан шар өнгөтэй аятайхан үнэртэй, зажлахад хэрчигнэсэн дуугардаг. Давс ус нь булингартай биш, тунгалаг болдог. Одоо байцайг дулаан байрнаас нэмэх 5 градусын температуртай зооринд юм уу мөстэй зооринд шилжүүлнэ. Хадгалж байх бүх хугацаанд давстай ус байцайг бүрхэж байх ёстой. Давстай усны дээд талд хөгц тогтож болно. Үүнээс айх хэрэггүй. Харин үе үе хөгцийг авч хаяж, хавтгай дугуй мод, ачаа, цэвэр даавуугаа үе үе буцалгасан халуун усаар сайтар угааж байх хэрэгтэй. 

	100 кг байцайг дарахад 2,5 кг давс, 4—10 кг шар лууван юм уу 5—8 кг алим, 5 г аагтай чинжүү, 10 г лаврын навч, хэрэв нэмье гэж үзвэл 20 г гоньд нэмж болно. 

	 

	Дэвтээсэн алим

	Гагцхүү дэвтээхэд тохирдог сортын алимыг тухайлбал Антоновка, Анис, Бабушкино, намрын судалт (штрейфлинг) зэрэг сортыг шилж авдаг. Ялзарсан муудсан хэсгийг орхиж, нямбай ялгаж авснаа сайтар ялгана. Дэвтээх савны ёроолд үхрийн нүд юм уу интоорын навч зулж, түүн дээрээ нэг үе алимаа иш талыг нь дээш харуулан өрж дээрээс нь алимаа бөөнөөр нь савны тэг дунд хүртэл их даралтгүй хийж дахин нэг үе навчаа зулж, дээр нь нэг үе алимыг иш талаар нь дээш харуулан өрж дахин алимаа бөөнөөр нь их даралгүй хийж дээгүүр нь навчаар хучна. 

	Ингээд савлах ажил дууссаны дараа уусмалаа дараах тооцоогоор граммаар бэлтгэнэ. Үүнд: 10 л усанд элсэн чихэр 400 г (600 г зөгийн бал ч болно) давс 50, хөх тарианы гурил 200. 

	Үүний дараа энэхүү уусмалаа алим руугаа хийж дугуй мод тавьж дээр нь ачаа тавина. Доторх уусмал нь дарж тавьсан дугуй модноос байнга 3—4 см дээгүүр байхаар бодож үе үе уусмал эсхүл цэвэр ус нэмж байх хэрэгтэй. Исэлт гүйцсэний дараа алимтай саваа сэрүүн байранд тавихад уг алим 20—30 хоногийн дараа идэхэд бэлэн болно. 

	 

	Шинэ аргаар борцлох нь

	Гэрийн нөхцөлд борцлох арга боловсрогдоод төдий л удаагүй байна. Юуны урьд ариун цэврийн шаардлагын дагуу бүх нөхцөлийг хангах хэрэгтэй болно. Ашиглах сав суулга гэвэл, бусад нөөшний нэг адил. Энэ аргаар нөөшлөхөд хоёр төрлийн бүтээгдэхүүн нь нэгдүгээрт шүүс, хоёрдугаарт борцолж буй зүйл, нухаш, жем, чихэрлэсэн жимс гэх мэт байна гэж дээр өгүүлсэн билээ. Гаргаж авсан бүтээгдэхүүнийг шил лонхонд хийж битүүмжлэх мөн цаасан юм уу полиэтилен дугтуйд хийж сайн боогоод хадгалдаг.

	 

	Шүүс

	Жимс, ногооноос шүүс гаргаж авахын тулд нарийн шаагаар шигшсэн элсэн чихэр юм уу жимсний сахар сайн үрж, эсхүл зөгийн бал дээрээс нь хийж, тодорхой нөхцөлд байлгана. Шүүсийг шахаж авах арга бусад аргаас ялимгүй ялгаатай нь гарах шүүсний хэмжээ бага шүүс арай тунгалаг байдаг. Түүнээс гадна энэ аргаар нөөшилсөн бүтээгдэхүүнийг 100 градус халаахад (пастерчилахад) шүүс хоёр дахиа гардаг. 

	Борцолсон бүтээгдэхүүн. Жимс ногооноос шүүсийг нь салгаж авсны дараа үлдсэн хандыг халуун аргаар боловсруулна, энэ нь сахрын хандыг халааж хийгээд шингэнийг нь юүлж, үлдсэн өтгөн хэсгийг хатаана. Ингэхийн тулд хатаагч тусгай шүүгээ, шатах хий юм уу цахилгаан плита, тоосгон пийшин, бас бус халаах төхөөрөмж хэрэгтэй болно. 

	Борцолсон бүтээгдэхүүн нь нэмэгдэл ямар нэгэн боловсруулалтгүйгээр хүнсэнд хэрэглэхэд бэлэн болно. Түүнийг хүүхэд, том хүн чихрийн оронд хэрэглэнэ. Мөн цайтай, кофетой, бусад ундаатай хэрэглэнэ. Борцолсон бүтээгдэхүүн дээр 80—90 градусын буцалсан халуун ус нэмээд 1,5 цаг байлгахад тэр нь компотыг орлож чадна. Борцолсон бүтээгдэхүүнээр бялууны шанз, амтат хоёрдугаар хоол хийж болно. Түүнийг бас шанцайтай хольж, гурил, будаа, мах, загасан хоолонд амт оруулах зүйл болгож мөн хотол бялууны чимэг болгож ашиглана.

	 

	Нухаш

	Жимс, жимсгэнийн нухшийг хүчиллэг ихтэй чихэрлэг бага болохоор дангаар нь шууд хэрэглэх нь ховор. Ийм нухаш, жимсний холимог бүржмэг, бялууны шанз, жимсний лагуу, сүмс, инжрийн жимс, хоол амтлах зүйл зэргийг бэлтгэхэд зэхэш болдог. Нухшийг тэсийн жимс, гүйлс, интоор, зэтгэнэ, гүзээлзгэнэ, улаан, хар үхрийн нүд, тошлой, хар нэрс, алирс, нэрс, яргайн жимс, цангис, чацаргана, алим, чавга, үхэр бөөрөлзгөнө, лийр мөн түүнчлэн шар лууван, улаан манжин, хулуугаар хийдэг. 

	Жимс, ногооны шүүсийг салгаад үлдсэн зүйлийг, салгасан шүүстэй нь бараг адил хэмжээний бүлээсгэсэн усанд хийж, сэрүүн газарт байлгана. Тэгээд халаасны дараа жижиг нүхтэй шаагаар шахна. Нухаш ямар нэгэн нэмэгдэл нөөшлөх бодисгүйгээр сайн хадгалагдана. Түүнийг халуун уур дээр барьж халаасан шил саванд халуунаар нь савлана. Шил саваа шууд таглаж нэвт салхинаас хамгаалан зугуухан хөргөнө. 

	 

	Жимсний холимог

	Жимсний холимгийг бэлтгэх эх материал бол алим, чавга, интоор, тоор, гүйлс, амтат гуа, хулуу болон бусад жимс, ногоог үрүүлээр үрсэн нухаш юм. Нухшийг ихээхэн хэмжээний элсэн чихэртэй (1 кг нухшинд хүчиллэг чанараас нь шалтгаалуулан 0,7—1,1 кг элсэн чихэр хийнэ) чанаж болгоно. Энэ нь цэлцгэнүүр маягийн нэгэн төрлийн найрлагатай биед шингэц сайтай бүтээгдэхүүн юм.

	 

	Сүмс

	Үүнийг алим, лийр, чавга, гүзээлзгэнэ, бөөрөлзгөнө, үхрийн нүд болон бусад жимсний нухшаар хийнэ. Тэдгээрт амтандаа тааруулан шигшсэн элсэн чихэр нэмж 5 минут халаагаад уустал хутгана. Дараа нь энэ халуун юмаа халуун уур дээр барьж халааж ариутгасан шил саванд тарааж савлаад даруй бөглөнө. Сүмсийг богшоож чанадаггүй болохоор жимсний амт, өнгө, анхилуун үнэр хэвээр үлддэг. Хүнсэнд шууд хэрэглэнэ, эсхүл кисель, ундаа, янз янзын амтат хоол хийхэд ашиглана. 

	 

	Бүржмэг

	Бүржмэг (мармелад)-ийг жимсний нухаш дээр элсэн чихэр нэмж цэлцгэнүүр байдалтай болтол чанаж болгоно. Бүржмэг нь жимсний холимгоос арай илүү өтгөн лаг байдлаараа ялгагдана. Ингэж чанаж болгоход пектин хэмээх цэлцгэнүүр бодис ихтэй, нарийн үрүүлд үрсэн тэс жимс, алим, чавга, тоор, гүйлс, гадирын нухшийг ашиглана. Бүржмэгийг цэлцгэнүүр бодис багатай жимсээр бас хийж болно. Ийм жимсээр хийхэд хүрвэл түүн дээр зохих хэмжээгээр пектин нэмнэ. Элсэн чихрийг амтанд нь тааруулан нэмэх боловч нэг кг нухшинд нэг кг-аас илүү гаргаж болохгүй.

	 

	Жимсний лагуу

	Үүнийг шинэ юм уу ариутгасан нухшийг элсэн чихэртэй чанах замаар гаргаж авна. Жимсний лагууг болц нь гүйцсэн хуурай бодис нь аль болох ихтэй жимсээр хийнэ. Жимсний лагууг хуурай бодисын эзлэх хувийн их багаар (18, 25, 30) гурван төрөл болгож хийнэ. 

	 

	Пектин бэлтгэх

	Пектины бодис бол бидний биед орж ирсэн хорт нэгдлүүдийг өөртөө сайтар шингээж авдаг бодис юм. Энэ бодис гэдэс дотрын бичил бүрхүүлийн үйл ажиллагаанд сайн нөлөө үзүүлэн биеэс холестериныг зайлуулах процесст тус дам болдог юм. Энэ бодис олон янзын жимсэнд байдаг ч алим, тошлой, гадир, жүрж, интоор, чавга, үхрийн нүд, лийр, гүйлс, амтат гуа, улаан манжинд илүү их байдаг. 

	Пектин хийхийн тулд ойн исгэлэн алим мөн түүнчлэн алим, гадирын хальс, жимсний доторх зөөлөн хэсгийн 15 хүртэлх хувийг голтой нь авч ашигладаг. Эдгээр хаягдлыг саванд хийж дээрээс нь ус хийж (нэг кило түүхий эд буюу хаягдалд нэг аяга ус) 30—35 минут буцалгаж зөөтгөж байгаад шүүсийг нь шахаж шил сав юм уу лонхонд юүлж, түүнийгээ 80 градусын халуунд 8—12 минут ариутгаж халаагаад дараа нь бин битүү таглана.

	Жимс, ногооны шүүсийг шахсаны дараа пектинийг шинэ аргаар бэлтгэж болно. Шүүсийг шахаж юүлсний дараа шахаж авсан шүүстэй адил хэмжээний ус нэмж, зөөлөртөл нь шалз чанаж хөргөсний дараа төмөр утсан нарийн тороор шахаж, амт оруулан элсэн чихэр хийж (жингийн нь 40 хувиас хэтрүүлж болохгүй) уустал нь хутгаж, савлаад ариутгана. 

	 

	Жем

	Шүүсийг нь шахаж авсан жимс юм уу ногоон дээр ус, эсхүл цэлцгэнүүр бодис багатай бол цэлцгэнүүрт жимсний шүүс, эсхүл хаягдал гаргаж авсан шүүс нэмж элсэн чихэртэй чанаж болгоно. Нэмж байгаа усны хэмжээ жимс, ногооны төрлөөс шалтгаална. 

	Гэхдээ уг хэмжээ шахаж гаргасан шүүснээс заавал илүү байгууштай. 

	 

	Жимсний чанамал

	Жимс, ногооноос шүүсийг нь урьдаар салгаж аваад үлдсэн хэсэг дээр элсэн чихрийн өтгөн ханд хийж (харин ханданд байгаа усны хувь уг жингийн 70—90 хувь байх ёстой) чанаж болгоно. 

	 

	Чихэрлэсэн жимс

	Эхлээд жимс, ногооны шүүсийг нь салгаж чанамал хийгээд түүн дээрээ шахаж авсан шүүсээ нэлээд их ус хийж, зохих хэмжээний элсэн чихэр нэмж чанана. Дараа нь халуун чанамлаа шанаган шүүрээр шүүж, хандыг нь гоожуулан 45—55 градусын халуунд 6—8 цаг хатаана. 

	 

	Битүү чаналтаас гарсан витамин

	Битүү Тогоонд температурыг 120 градуст хүртэл ахиулж болох учир дээд зэргийн ариутгал хийж тэгснээрээ микробыг бүрэн устгаж болно. Түүнээс гадна битүү тогоонд давс, цуу, үнэртнийг амт орох төдий хийж жимс, ногоо нөөшилж болдог нь сувиллын, хүүхдийн, эмчилгээний хооллолтыг зохиоход багагүй ач холбогдолтой. 

	 

	* * *

	 

	Ийнхүү ариутгахад тавигдах болзлууд гэвэл, урьдаар угаасан саваа арчиж нөөшлөх зүйлээ дотор нь хийж, таглааг резинээр жийрэглэн тавьж, пүршин даруулгаар түгжиж, дотор нь юм ивж тавиад ногоо, жимстэй савныхаа мөрнөөс ялимгүй доогуур халуун ус хийж, тогоогоо таглаж халаахад таг дээрх нарийн шүгэл исгэрэх бөгөөд тэр нь ариутгал эхэлж байгаагийн шинж. Ариутгалаа дуусгаад халаалтаа зогсооно. Ингээд зөнгөөр нь хөргөж тогоогоо болгоомжтой онгойлгож, савтай нөөшөө авахад тэр нь амттан бөгөөд бэлэн болсон байна.

	 


Нөөшний түүх

	Гоголийн «Байцаагч түшмэл»-д Хлестаков хотын даргын гэрт яаж орж ирдгийг сана л даа. Улаан зээрд болсон зочин өөрийгөө Пушкиний найз, гайхамшигт ном судар бичдэг, Петрградтаа л толгой байшинд суудаг, дээдсийн цэнгээнийг нижгэр зохиодог, бас ширээн дээр 700 рублийн шийгуа, өрөөстэй, Парисаас далайн онгоцоор шууд ирсэн савхантай шөлний тагийг авахад замбуутивийн хаанаас ч олж үнэрлэхгүй уур савсана» гэж ирээд л гайхуулдаг шүү дээ. 

	Хлестаковын энэ ярьдаг бол худлаа л даа. Харин Парисаас «ирсэн» шөлний тухайд бол уран сэтгэмж биш ээ. Гоголь Парисаас ирсэн шөл гэдгийг хаанаас бодож гаргав? Тайлбарлаж ядах юм байхгүй: Николай Васильевич өөрөө хоол урлах тухай ярихад хөмсөг нь босдог байсан болохоор «Русский архив» сэтгүүлийн 1821 оны нэгэн дугаарт гайхалтай шөлний тухай бичигдсэн зүйлийг зүгээр өнгөрүүлж чадаагүй бололтой. Тэнд Петрбургийн шуудангийн захирал К. Я. Булгаков дүүтэйгээ харилцсан захидлууд нийтлэгдсэн байлаа. Тэр захидлуудын нэгэнд нэг айлын үдийн хоол дээр байлцаж Дорнод Энэтхэгт бэлтгээд Лондоноос ирүүлсэн яст мэлхийний шөл идсэнээ бичжээ. «Дотор нь хийсэн хоолыг муутгадаггүй шинээр зохион бүтээгдсэн, ямар нэгэн төмөр саванд Парис дахь Робертоос бэлэн хоол хийж Энэтхэг рүү илгээдэг болтлоо юм одоо боловсронгуй болоод байна». Энэ зохион бүтээл тэр үедээ ердөө арваадхан жилийн настай байсан ба түүний төрж гарсныг бид мах жигнэсний дараа үлддэг ердийн сүмсний ач гэж үздэг. Үнэндээ ч эхэндээ сүмсэнд итгэдэггүй байсан. Жишээ нь, Шотландын эрдэмтэн Нидгэм ийм нэгэн туршлага хийжээ: махны жаахан сүмс аваад түүнийгээ шил лонхонд хийж битүүлж бөглөөд буцалгажээ. Бүтээгдэхүүнийг муутгадаг микробууд үхэж байсан боловч төдхөн дахин гарчээ. Энэ нь муу бөглөснөөс болсон гэж үзжээ. Гэтэл сайх Шотланд эр сүмс микроб гаргадаг юм байна гэсэн алдаатай дүгнэлт хийжээ. Гэтэл Италийн эрдэмтэн Спаллацани түүнтэй санал нийлсэнгүй. Тэрээр нөгөө туршлагыг дуурайлган тавихдаа лонхыг бөглөсөнгүй харин гагнажээ. Тэгсэн чинь микроб дахин гарсангүй. 

	Эрдэмтдийн энэ маргааны тухай, тэдний туршлагын тухай Парисын амттан үйлдвэрлэгч бөгөөд тогооч Никола Франсуа Аппер дуулжээ. Тэр практикийг голлодог бөгөөд эрдэмтний нээлтийг яавал ашиглаж болохыг түргэн бодож сэтгээд лонх, шил сав хоёрыг авч хоёулыг шөл, шарсан мах, чанасан мах, чанамлаар дүүргээд тэдгээрээ бин битүү гагнаж усан дотор нэлээд удаан буцалгажээ. Тэрээр энэ бүгдээ 8 сар хадгалаад онгойлгоход доторх зүйл нь идэхэд бүрэн боломжтой байжээ. 

	Апперын энэ гайхалтай нээлт Наполены армид хэрэг болж хоол хүнсний асуудал нь шийдэгджээ. Тэгээд сайх тогоочид Францын засгийн газар төрийн шагнал олгожээ. Тэр бас «Хүн төрөлхтөнд буян хайрлагч» гэдэг цол хүртсэн байна. Аппер 1810 онд «Амьтан ургамлын эх бодисыг хэдэн жилийн турш хадгалах урлаг» гэсэн ном хэвлүүлэв. Аппер төдий л удалгүй «Апперын ордон» гэдэг фабрик үндэслэсэн бөгөөд улмаар тэр нь дэлхийн анхны нөөшний үйлдвэр болсон юм. Аппер фабрикийнхаа бүтээгдэхүүнийг идэж хэрэглэж байсан эсэхийг түүхчид мэдэхгүй, гэвч тэр 91 хүрч нас баржээ. 

	Гэтэл Францад бүтээгдэхүүн нөөшлөх ажил эхэндээ олигтой хөгжөөгүй. Тэгтэл Английн золбоолог, сүйхээтэй хүмүүс түүнийг шүүрч авчээ. Тэд энэ ажлыг орчин үедээ нийцүүлэн шил савны оронд хөнгөн цагаан сав ашиглах болжээ.

	Түүнээс хойш олон жил өнгөрч байтал Английн хоёр цагаач Америкт нөөш тээж очсон нь тэр нутгийнханд таалагджээ. Тэгээд тэнд бүтээгдэхүүн савлах төмөр сав хэрэглэж эхэлжээ. Чухамхүү энэ нээлтийг нөөшний дэвэн дэлхийгээр алхах ялгуусан алхааны гараа гэж үздэг. Гэвч нөөшлөхийн мөн чанарыг хүн төрөлхтөн пастерчилах аргыг шинжлэх ухааны үндэстэй болгосон гагцхүү Луи Пастерын их нээлтийн ачаар тодорхой ойлгох болсон юм. 

	Орос оронд XIX зууны дундуур нөөшлөх ажлаар анх нийгмийн зүтгэлтэн, соён гэгээрүүлэгч Василий Назарович Каразин оролдож эхэлсэн юм. Тэр эрдэмтэн хөдөө аж ахуйн түүхий эдийг боловсруулах, нөөшлөх, архи спирт нэрэх, жимсийг уураар хатааж, хуурай шөл, махны хатаамаг боловсруулах талаар хийсэн судалгааны ажил үлдээжээ. Тэр үед балчир байсан аж үйлдвэр цар хүрээгээ хэрхэн яаж тэлэх, хүнсний бүтээгдэхүүнийг хадгалах төгөлдөр арга эрж хайх ажилдаа хүн ямар том алхам хийх вэ гэдгийг Аппер ч Каразин ч, тэр байтугай Лун Пастер ч таамаглаж чадаагүй юм. Зөвхөн манай улсад л гэхэд жилд 17 миллиард илүү жишмэл савтай нөөш үйлдвэрлэж байна. 

	Бидний ахуйд их л ижил дасал болсон нөөшилсөн бүтээгдэхүүн сав, шилгүйгээр амьдралыг төсөөлөх амаргүй болсныг хэн хүнгүй гадарлах биз. Нөөш хэчнээн удаан хадгалагдаж чадах бол гэж гэрийн эзэгтэй боддог болов уу? Үүнд хариулах тийм ч амаргүй. Ямар ч боловч бузгай сонирхол татаж байгаа олон баримтад итгэж болох юм. 

	Оросын алдарт далайгаар аялагч Й. Ф. Крузенштерн «Рюрик» гэдэг хоёр шурагт далбаат онгоцоор дэлхийг тойрохоор 1815 онд жолоо залсан О. Е. Коцебу дэслэгчийн экспедицийн хоолонд нөөш бэлтгэж авчээ. 1818 онд уг экспедиц буцаж ирсний дараа үлдэгдэл нөөшийг амталж үзэхэд чанар нь сайнаараа байжээ. 

	Эсхүл өөр нэгэн жишээ авъя. 1966 онд нөөшний ба ногоо хатаах аж үйлдвэрийн бүх холбоотын эрдэм шинжилгээний хүрээлэнд нэгэн хүн ирж лаазтай нөөш өгөхөд түүн дээр «Петропавловын нөөшний завод Жигнэсэн мах. 1916 он» гэсэн бичиг байжээ. Үүнийг лаазны эзэн А. В. Муратов дэлхийн нэгдүгээр дайны үеэр олж авчээ. Нөөшийг хүрээлэнгийн эрдэмтэд амталж шалгаж үзэхэд уг бүтээгдэхүүн чанараа алдаагүй байжээ. 

	Мөн тэр хүрээлэн дээр нэг өдөр амтлах сорилт биш харин ёстой зоог барьсан байна. Нэгдүгээр хоол нь 1900 онд хийсэн махтай, ногоотой шөл, хоёрдугаар хоол нь «жаран жил болсон» зутан будаа, гуравдугаарт мөн тийм настай цай өгчээ. Зоогт оролцсон бүх хүн уг бүтээгдэхүүн амт ба биологийн үнэт чанараа хадгалсны дээр улсын стандартад тохирч байна гэсэн нэгдмэл дүгнэлт хийжээ. 

	Энэ ховор нандин ногоотой шөлийг «Комсомольская правда» сонины шинжлэх ухаан спортын экспедиц Таймырын хагас арлаас олжээ. Түүнийг арктикаар явсан эрдэмтэн судлаач Э. В. Толлягийи экспедицэд оролцогсод энэ зууны эхээр тийнхүү булж үлдээсэн юм санжээ. Эдгээр нөөшний заримыг нь тэнд нь үлдээсэн байна. Тэр юу болохыг 2000 он гартал харж л байя. 

	 

	 

	Нөөшлөх жорууд

	Давсалсан чэс

	Давстай ус хийхдээ усанд давсыг уусгаж угааж цэвэрлэсэн өндөг хийхэд хөвж гарна. Энэхүү давсны ханасан уусмалдаа чэсээ их хэмжээгээр хийж шууд чанана. Ишний үлдэгдлээс нь цэвэрлэсэн чэсийг буцалж байгаа давстай усанд хийж таглаад хүнд ачаагаар даруулна. Чэсийг зөөлөртөл, сэрээгээр хатгахад төвөггүй орох болтол чанана. Болсны дараа шүүрэн шанагаар авч хэлтгий бандан дээр нэг нэгээр нь тавьж, давстай харласан усыг асгана. Дараа нь чэс нэг бүрийг ангайж болохоор дутуу зүснэ. Цааш нь түүний шүүсийг нь гоожуулахын тулд юмаар дарж, 5 цагаас доошгүй байлгахад гашуун амт шүүстэй хамт алга болно. Дараагийн шатанд чэсийг ангайлгаж нүдсэн хар чинжүү, няцалсан саримс ахиухан хийж хавчаад паалантай хувинд хийж шинээр бэлтгэсэн давстай ус, өөрөөр хэлбэл, хар чинжүү, вандуй, лаврын навчтай (амтыг нь тааруулан) ус бэлтгэж, түүнийгээ хольж буцалгаад хөргөнө. Одоо давстай усаа чэс рүүгээ хийж, мөөг давсалдгийн адил цэвэр даавуугаар бүтээж, дээр нь дугуй хавтгай мод тавьж ачаагаар даруулна. Өвөлжин энэ байдлаараа байна. 

	 

	Давсалсан улаан лооль

	Нэг гол нөхцөл бол улаан лооль болцоо гүйцээсэн байх ёстой бөгөөд эхлээд сайтар угааж хатаана. Хатсан хуурай лоолио гурван литрийн мөн хуурай саванд хийж, дээрээс нь 2—3 ширхэг амтат чинжүү (улаан өнгөтэй бол бүр сайн) хийхийн зэрэгцээ, үнэртнийг тусад нь: тонх, манжин, саримсыг жижиглэж хэрчээд (дээрх хэмжээний нэг саванд нэг чимх болно) 2—3 ширхэг лаврын навч, гоньдын «толгой», бас хоолны агь, чабёр, интоорын болон (үхрийн нүдний навч зэхэж бэлтгэнэ. Энэхүү аагь амттаныг савтай улаан лооль руу хийх бөгөөд тэгэхдээ гоньдыг сүүлд нь тойруулан цацна. Том хувингийн ёроолд дугуй модон дай тавьж, түүн дээрээ савтай улаан лоолио тавьж, түүний мөрний доогуур таттал хувиндаа хүйтэн ус хийнэ. Хэрэв их ус хийвэл буцлахдаа савтай лооль руу орж болзошгүй. Ийм учраас тааруулах хэрэгтэй. Ингээд хувинтай усаа 3—4 минут савтай улаан лоолио сай халтал буцалгана. Үүний зэрэгцээ тусад нь давстай усаа (нэг литр усанд хоолны нэг халбагаар дүүрэн давс) буцалгана. Дараа нь савтай улаан лоолио хувингаас гаргаж түүндээ хоолны нэг халбага дүүрэн хуурай элсэн чихэр, мөн нэг халбага дүүрэн 9 процентын цуу хийж, дээрээс нь буцалж байгаа давстай усаа савны ханыг дагуулан хийж тэр даруй таглана. 

	 

	Давсалсан болгар чинжүү

	Давстай ус хийхдээ 3 л усанд 0,5 л 9 процентын цуу (үүний оронд мөн ийм хэмжээний улаан лоолийн шүүс хийж болно) 0,5 л ургамлын тос, нэг хумбан шаазан давс, мөн хумбан шаазан арай хүрэхгүй (дээрээсээ нэг хуруу дутуу) элсэн чихэр хийж бэлтгэнэ. Чинжүүгээ угааж хатаана. Ишний үлдэгдлийг авч хаяна. Доторх үрийг нь авч ч болно, үлдээж ч болно. Бүтнээрээ байх нь гоё байдаг. Чинжүүгээ буцалж байгаа давсалсан усанд өнгө нь хувирахгүйгээр зөөлөн болтол 5 минут буцалгана. Дараа нь шанаган шүүрээр авч тэр дор нь тусгай бэлтгэсэн литрийн савнуудад хийнэ. Энэ чинжүүний дээрээс давсалсан ус хийсний хэрэггүй, учир нь, нялцайж хийгүй суудаг. Ингээд халуунаар нь бөглөж битүүлнэ. 

	 

	Давсалсан хулуу

	3 литр усанд 200 г давс, 250 г элсэн чихэр, 200 г 9 процентын цуу орно. Хэрчсэн хулуугаа бэлтгэсэн шил савандаа хийж дээрээс нь 2—3 ширхэг амтат чинжүү хийнэ. Үүнээс гадна тусгай амтлагчийг бэлтгэж хийх бөгөөд үүний тулд 5 бөөрөнхий анхилам чинжүү, 10 бөөрөнхий хар чинжүү, нэг бүтэн гашуун чинжүү, 2—3 ширхэг лаврын навч, нялх гоньдын хэдэн ширхэг салмай холино. Давстай усаа нэг буцалгаж зөөгшүүлнэ. Ингээд түүнийгээ савтай хулуу руугаа хийж 20—25 минут, давсалсан устай адил халуун устай саванд суулгаж ариутгана. 

	 

	Хүрэн шөл амтлагч

	Үүний тулд улаан лооль, амтат улаан чинжүүг тэнцүү хэмжээгээр авч махны машинаар машиндаж, тааруулан давс нэмнэ. Дараа нь түүнийг гал дээр тавьж буцалтал нь галаа зөөлрүүлэн 1—2 минутаас хэтрүүлэхгүй чанаж гал дээрээс авч тусгай бэлтгэсэн жижиг шил савнуудад хийж ердийн полиэтилен таглаагаар таглах бөгөөд ариутгах шаардлагагүй. Ийм амт оруулагчийг өвлийн турш хүйтэн байранд сайн хадгалж болдог. 

	 

	Шарсан чэс

	10 кг чэсэд 9 процентын 0,5 л цуу, 200 г саримс, 200 г гашуун уутат чинжүү (хуурай биш) 0,5 кг амтат болгар чинжүү, 0,5 л ургамлын тос, аяга шахам бүхэл давс, бөөрөнхий анхилам чинжүү, 10 ширхэг лаврын навч, нэг атга ногоон яншуй орно. 10 кг чэсээ давстай усанд (хагас шаазан хэртэй давс орно) зөөлөртөл чанана. Дараа нь тууш зүсэж 5 цаг юмаар дарж, ургамлын тосонд хоёр талаар нь ээлжлэн шарна. Шарсан чэсээ өөр том саванд хийж зөөтгөнө. Энэ завсар сүмс бэлтгэх бөгөөд үүний тулд амтат ба гашуун чинжүүг саримстай хольж махны машинаар машиндаж дээр нь үлдсэн давсаа, цуу, амт оруулах зүйл, ургамлын тосны үлдсэн хэсгийг нэмнэ. Чэс тус бүрийг сүмсэндээ дүрж шил савандаа үечлэн зулж, үлдсэн сүмсээ дээрээс нь хийж 15—20 минут ариутгана. Хадгалах шил жижгэвтэр саванд хадгалах нь сайн. 

	 

	Хурган гуа

	Том биш нялх, хатуу хурган гуаг түүж аваад (хальсыг авахгүй байж болно) сайтар угаана. 1,0—1,5 см зузаанаар дугаригаар хэрчин буцламгай усанд 3 минут, дараа нь хүйтэн усанд мөн 3 минут байлгаж шил савандаа хийж, давсалсан усаа (нэг литр усанд цайны халбага давс) дээрээс нь хийж бөглөөд 15 минут ариутгана. 

	 

	Амтат чинжүү

	Амтат чинжүүг цэвэрлэж ишний уг, үр самалдгийг авч шил саванд сайтар дарж хийнэ. Шил сав болгонд 1—2 ширхэг үнэрт чинжүүний үрэл хийж, сулавтар давстай ус дээрээс нь хийж (хоёр литр усанд нэг цайны халбага давс) сайн таглаж, 60—70° хүртэл халааж 10 минут ариутгана. 

	 

	Дарсан улаан манжин

	Улаан манжинг бүлээн усанд хэдэн цаг дэвтээж дараа нь сойзоор сайтар угааж усаар зайлан хальсалж цэвэрлээд, нимгэнээр дугуй ба тууз хэлбэрээр хэрчиж шил савандаа хийж, буцалсан бүлээн ус дээрээс нь хийж дулаан газар тавьж, исэлтийг түргэтгэхийн тулд дотор нь хөх тарианы талхны зах хэдийг хийнэ. Долоо хонуулаад өнгөн дээр тогтсон хөгцийг авч хаяад шил лонхнуудад шингэнийг юүлж таглаж тавина. Саванд манжингаа далдалж байхаар шингэнээс бас үлдээнэ. Хоёулыг сэрүүн газар хадгална. Ингэж гаргаж авсан манжингийн квасыг ундаа ба зарим хоолонд хүчтэй амт оруулагч болгон хэрэглэнэ. 

	 

	Цуужуулсан сонгино

	Жижигхэн болцуунуудыг хальслан цэвэрлэж угаагаад, амтагдах төдий давстай усанд чанана. Болцуу зөөлөн болмогц усыг нь болгоомжтой шүүрүүлж шил саванд хийж, доорх найрлага бүхий ногооны цуу дээрээс нь хийнэ. Үүнд: 1 л буцалгаж хөргөсөн 6 процентын цуунд 50 г элсэн чихэр, анхилуун чинжүү, хар чинжүү, лаврын навч, лиш цэцгийн хэдэн багц тус тус хийнэ. 

	 

	Цуужуулсан чавга

	Цуужуулсан чавга бол хоолны хачирт онцгой дайвар болдог. Нэг кг болж гүйцээгүй чавганд нэг хумбан шаазан цуу, 250 г элсэн чихэр, лиш цэцгийн хэдэн багц шанцны богинохон шилбэ авна. Угааж хуурай болтол арчсан чавгыг цоочиж шил саванд хийнэ. Дараа нь 750 мл ус буцалгаж түүндээ цуу, элсэн чихэр, амтлах зүйл хийж дахин буцалгана. Энэ халуун шингэнээ савтай чавга руу хийнэ. Бий болсон ногооны цууг маргааш нь асгаж, дахин шинээр ногооны цуу битүү саванд буцалгаж түүнийг дахин савтай лис чавга руугаа хийнэ. Ийнхүү дөрөв дахин хийсний дараа чавгаа хөргөж шил саваа полиэтилен таглаагаар таглаж сэрүүн газар тавина. 

	 

	Цуужуулсан хулуу

	Угааж, хальсалж, үрийг нь авч хаяад цэвэрлэсэн хулууг жижиг дөрвөлжин хэрчээд усанд түр буцалгаж дараа нь хулуугаа цуунд хийж хэд дахин буцалгахад 3 дахь, 4 дэх өдөртөө уг хулуу зөөлөрнө. Ингээд хулууг хөргөгчид юм уу зооринд хадгална... 

	 

	Хатаасан нарийн ногоо

	Нялх ногоон яншуй, гоньд цоохор майлс зэрэг ааг амттаныг нөөцөлж бэлтгэхэд төдий л хэцүү биш. Навч, салбанг түүж хүйтэн усанд маш сайн угааж, тоонолжлон тавьж усыг шүүж цэвэр алчуур дээр дэлгэж тавина. Дараа нь жижиг жижгээр түүдэглэн боож харанхуй газар дүүжилнэ, эсхүл хайчаар хайчлан сүүдэр талын цонхны тавиур дээр дэлгэж (наранд хатааж болохгүй) хатаагаад картон хайрцаг, маалинга уут, цаасан таглаатай шил саванд хадгалбал сайн. Өвлийн цагт мах, загас жигнэх мөн сүмс хийх хэрэг болбол хатаасан нарийн ногооны холимгийг нүдэж жижиглэн, хийж байгаа хоол болмогц хийнэ. Ингэхэд хоолны амт их сайхан болно. 

	 

	Холимог жимсний компот

	Үүнийг гарт тааралдсан ямар ч жимс, жимсгэнээр хийж болно. Сайн угааж усыг нь шүүрүүлнэ. Тошлойг хагалж үрийн «хошуу» ба «шилбэ»-ийг тасална. Гүйлс, чавгыг дундуур нь хоёр хувааж доторх ясыг нь авч хаяна. Жимсийг бол хумс хумсаар салгана. Хатуу алимыг бол буцалсан халуун усанд 1—2 минут сойно. Тусгай бэлтгэсэн шил савны дөрөвний гурван хувь хүртэл жимс, жимсгэнээр дүүргэж түүн дээр тусад нь бэлтгэсэн өтгөн хандыг (хоёр литр усанд хоёр хумбан шаазан элсэн чихэр) буцалгаж дүүртэл хийж тэр даруй битүү бөглөж, тонгоруулан тавьж зузаан юмаар хучиж хөртөл байлгана. Ингэж боловсруулахад жимс шинэхэн амтаа хадгална.

	 

	Усан үзэм, шар чий жимсийг нөөшлөх

	Илбэ үзүүлэх адил шил савнаас бөнжгөнөсөн хар жимсгэнэтэй усан үзмийн урт урт жинхэнэ залаа гаргаж байх нь нэгэн зүйл гайхамшиг. Энэ чамин гоё жимсний компотыг «холимог жимсний» компоттой адил аргаар хийнэ. Гол болзол бол усан үзмийн залааг усанд маш сайн хэд дахин угаана. Шар чий жимсийг мөн л ингэж нөөшилнө. 

	 

	Жинхэнэ шүүс

	Гүйлс, тоор, гадир, эсхүл лийрийн зөөлөн хэсэгтэй шүүс бэлтгэхэд болц нь гүйцсэн, гэмтэлгүй жимсийг авна. 2 литрийн паалантай саванд сайтар угааж, яснаас нь салгасан гүйлс юм уу тоорыг, лийр, гадирыг бол угааж үр, голын хэсгээс салган хэрчиж хийнэ. Тусгай саванд элсэн чихрийн өтгөн ханд (0,5 л усанд 50 г элсэн чихэр) бэлтгэнэ. Буцалсан өтгөн хандаа савтай жимс рүүгээ хийнэ. Битүү тогоонд хагас аяга ус хийж ёроолд нь төмөр сараалж тавьж дээр нь савтай жимсээ тавьж саваа таглаад гал дээр тавьж буцалган исгэрмэгц галаа татаж, 15 минут болгоод авна. Битүү тогоогоо хөргөөд дотроос нь жимстэй савд гаргаж жимсийг модон нухуураар нухаж шанаган шүүрээр паалантай саванд гоожуулна. Гаргаж авсан энэ зөөлөн хэсэгтэй шүүсээ хагас литрийн шил савнуудад таглаанаас 10—15 мм доогуур дүүргэж битүүмжлээд 10 минут ариутгана. 

	Шар луувангийн нухшийг (элсэн чихэр нэмэхгүйгээр) мөн ийм зарчмаар бэлтгэж болно. Ялгаа нь гэвэл, савтай хэрчсэн луувангаа битүү тогоонд 30 минут халаана. (Шар лууван хатуу учраас удаан байлгах шаардлагатай). Дараа нь 20 минут ариутгана. 

	Улаан лоолийн зөөлөн хэсэгтэй шүүсийг болцоо гүйцээсэн жимсээр бэлтгэнэ. Улаан лоолийг сайн угааж шанаган шүүрт хийж, түүнтэй нь халуун устай саванд 1—2 минут байлгаж, дараа нь мөн ийм маягаар ийм хугацаагаар хүйтэн усанд сойно. Дараа нь хальслан шанаган шүүрт хийж, модон нухуураар нухаж паалантай саванд гоожуулна. Дараа нь самбайгаар юм уу нарийн шаагаар шүүж гаргаж авсан шүүс дээр давс нэмж (хагас литр шүүсэнд цайны нэг халбага давс) хагас литрийн шил саванд тарааж хийгээд бөглөж битүүмжлээд 10 минут ариутгана. 

	 

	Улаан тэс жимсгэнэ

	Энэ жимсгэнийг шүүсэнд нь нөөшлөхийн тулд эхлээд өтгөн ханд бэлтгэнэ. Үүний тулд жимсгэнийг махны машинаар машиндаж паалантай саванд хийж элсэн чихэртэй (нэг кг тэс жимсгэнэд 300—400 г элсэн чихэр) хутгана. Энэ холимгоо 5—7 цаг байлгаж дараа нь самбайгаар юм уу нарийн шаагаар шүүж, шил саваа бүтэн жимсгэнээр дүүргэж бэлтгэсэн өтгөн хандаа дээрээс нь хийж 20 минут ариутгана. 

	 

	Хар жимст тэс

	Тэсийн хар жимсийг нухаш бэлтгэхийн тулд махны машинаар машиндаж паалантай саванд хийж ус, элсэн чихэртэй (нэг кг жимсэнд зориулан 100 г элсэн чихрийг 0,5 л усанд найруулна) хольж түүнийгээ зөөлөн гал дээр 20 минут буцалгаж дараа нь шаагаар шахаж гоожуулна. Гаргаж авсан халуун нухшаа жижиг шил савнуудад хийж улмаар битүү тогоонд хийж 20 минут ариутгана. Шүүс гаргахын тулд нухшаа шүүж 15 минут ариутгана. 

	 

	 

	Витаминаар элбэг олон ургамлыг тарьж ургуулах, арчлах маллахын хэрэг байхгүй. Эдгээр ургамал бидний хөлөөр орооцолдож байдаг. Залхуурах хэрэггүй, халгай түү л дээ. Зуны цагт түүгээр амттай ногоон шөл хийж болно. Өвлийн үүц болгож бэлтгэх ч хэрэгтэй. Халгайг ахиухан хатааж ав. Хатаасан навчийг нь хандалж үс толгой угаахад их сайн. Ялангуяа биед витамин дутагдаж байдаг өвлийн цагт онцгой сайн. 

	Аяга хар цайнд далдууны хатаасан цэцэг юм уу хатаасан батраш ганцхан чимх хийсэн байхад ямар сайхан анхилуун үнэртэй болно гэж санана. 

	 

	 

	Нөөшилсөн бүтээгдэхүүн яавал сайн хадгалагдах вэ?

	Сайн чанарын өөрөөр хэлбэл, сайн ариутгасан нөөшийг битүү саванд байрын температурт хадгалж болно. 15 орчим хэмийн сэрүүн газар бол бүр сайн. Хамгийн анхаарах зүйл бол байр чийгтэй байж болохгүй. Учир нь таглаа зэвэрч болох юм. 

	 

	* * *

	 

	30—40 хэмээс дээш дулаан нөөшинд тохиромжгүй. Нөөш доторх микробыг ариутгалаар устгаж чадсан бол 30—40 хэмд микроб үржихгүй. Гэвч өндөр температурт уг нөөшилсөн бүтээгдэхүүн дотор явагдах олон янзын химийн процесс түргэсдэг. Тухайлбал өндөр температурт чихэрт нарийн өөрчлөлт явагдаж түүнээс болж өтгөн ханд харлаж чанамал болон компотын амт муудна. Мөн түүнчлэн жимс, ногооны зарим нь зөөлөрч болно. 

	 

	* * *

	 

	Тэг хэмийн нам температур (ус хөлдөх цэг) бүх төрлийн нөөш хадгалахад их тохиромжтой. Хүйтэн сэрүүн байранд байлгахад жимсний ханд харладаггүй. Бүтээгдэхүүний чанар муудах бусад шинж тэмдэг ч гардаггүй. 

	 

	* * *

	 

	Нөөшний бүрэлдэхүүнд усанд ууссан янз янзын бодис гол нь элсэн чихэр, давс орсон байдаг болохоор нөөшний хөлдөх температур ялимгүй нам байдаг. Элсэн чихэр, давс багатай жишээ нь, төрөл бүрийн нөөшилсөн ба цуужуулсан ногоо хасах 2—3 хэмд хөлддөг. Элсэн чихэр ихтэй жимсний зарим компот хасах 5—7 хэмд хөлддөг. Эцэст нь хэлэхэд элсэн чихэр ихтэй янз янзын чанамал, жем хасах 30 хэмд хөлддөг. Нөөшилсөн жимс, ногооны эсийн дотор байгаа ус хөлдөхөд мөсний талстууд үүсдэг бөгөөд хэрэв тэдгээрийн зузаан эсийн хануудын хоорондын зайнаас их байвал эсийн хальс хагарч улмаар гэсгээх үед тийм жимс юм уу ногоо нялцайж, доторх шүүс нь түргэн гоождог. Түүнээс гадна нөөш хөлдөхөд саванд тогтсон мөсний нийт хэмжээ шингэний хэмжээнээс ихсэхэд сав хагардаг. 

	 

	* * *

	 

	Нөөшилсөн бүтээгдэхүүний нягтрал муудаж нялцайх явдал нөөшилсөн ба цуужуулсан бүх жимс, ногоог гэсэж хайлахад ажиглагдана. Ногоо ба жимсний нухаш хөлдөж гэссэний дараа нягтралд нь онцын өөрчлөлт гардаггүй. 

	Чанамал, жем, жимсний холимог нухаш чихэрлэг нь нэмэгддэгийг үл тооцвол тэдгээр нь бага температурыг ямар нэгэн өөрчлөлтгүйгээр тэсдэг. Жимс, жимсгэнийн шүүс голгүй хөлдөх явдал байх боловч гэссэний дараа чанар нь хэрэг дээрээ мууддаггүй. Ингэхлээр шил саванд нөөшилсөн чанамал, жем, жимсний холимог түүнчлэн жимс, жимсгэнийн шүүс болон нухаш саваа хэвийн байдлаар дүүргэсэн нөхцөлд өвлийн цагт дулаан байранд хадгалах зайгүй бол хүйтэн агуулахад хадгалж бас болно. 

	Компот мөн түүнчлэн нөөшилсөн ба дарсан ногоог ерийн байрын температурт хөлдөөхгүйгээр хадгалж болно. 

	 

	* * *

	 

	Усан үзмийн компот болон усан үзмийн шүүсэнд, хадгалсны дараа заримдаа саарал өнгийн жижиг бэржгэр дарсны чулууны тунадас суудаг. Тийм компотыг хүнсэнд хэрэглэж бүрэн болно. Харин гагцхүү компотоос хийсэн өтгөн амтлаг юм уу шүүсийг 2—3 давхар самбайгаар шүүж тунадсыг зайлуулах хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Интоор, үхрийн нүд, хар нэрсээр хийсэн компот яваандаа ягаан туяатай болж болох боловч хүнсэнд хэрэглэж бүрэн болно. Гэвч хойшид тийм нөөшийг гагцхүү лакадсан таглаагаар таглаж байхыг санавал зохино. 

	 

	* * *

	 

	Ястай жимсгэнэ, жимсээр хийсэн компотыг жилээс илүү хугацаагаар хадгалж болохгүй, учир нь, ясанд нь эрүүл мэндэд хортой синилийн хүчил хуримтлагддаг. 

	 

	* * *

	 

	Нөөшийг задгай төмөр саванд хадгалж болохгүй. түүнийг шил юм уу паалантай саванд шилжүүлж савлах хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Төмөр лаазанд савласан нөөш муудсан эсэхийг шалгахын тулд барьж аваад ёроол дээр хонхойтол хуруугаараа дарах хэрэгтэй. Хэрэв хуруу авсны дараа өчүүхэн ч болов тэгшхэн болбол муудсаны шинж. 

	 

	* * *

	 

	Хэрэв улаан лоолийн нухшаар (цуужуулсан улаан лооль, улаан лоолийн лагуу) хийсэн нөөшний таглаа нь овойсон байвал доторх зүйлийг гаргаж хувинд хийж дахин сайн чанаад ялимгүй давс нэмж (бүтээгдэхүүний жингийн 10 хувьтай тэнцэх хэмжээний давс) өөр цэвэр саванд юүлж дахин бөглөж битүүмжилнэ. 

	 

	* * *

	 

	Шүүс нь сав муу тагласнаас болж мууддаг. Шил лонхонд өчүүхэн ч хийн бөмбөлөг байвал хувинд юүлж буцлах шахтал халааж халуун цэвэр лонхонд шилжүүлж бин битүүлэх хэрэгтэй. Хэрэв шүүснээс спирт юм уу цуу үнэртэж байвал муудсаны шинж. 

	 

	* * *

	 

	Чанамлын дээгүүр 1 см зузаан элсэн чихэр цацаж өгвөл онгорхой саванд сайн хадгалагдана. 

	 

	* * *

	 

	Хэрэв чанамлын (мөн жем, жимсний холимог) дээгүүр спирт үнэртсэн эвгүй хөөс юм уу хийн бөмбөлөг гарвал чанамал дутуу чанагдсан юм уу элсэн чихэр нь багадсаны шинж, үүнийг залруулахад амархан. Чанамлыг төмпөнд юүлж элсэн чихэр нэмээд (1 л-ийн шил саванд хагас шаазан) зөөлөн гал дээр 7—10 минут буцалгах хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Жимсний болон жимсгэнийн компотын дээд талын хэсэг харлах янз орвол тэр хэсэг жимсийг авч хаяад үлдсэнийг байранд нь хийж пастерчилан ариутгаад дахин бөглөж битүүлнэ. 

	 

	* * *

	 

	Хэрэв компоттой саванд байгаа өтгөн шүүс нь харлах янз орвол удаалгүй хэрэглэх хэрэгтэй бөгөөд хэрэв таглаа нь овойсон юм уу мултарч унасан байвал түүний доторхыг идэж хэрэглэж болохгүй. 

	 

	* * *

	 

	Хэрэв жимсгэнэ нь дээрээ хөвж өтгөн шүүс нь доороо хоцорсон байвал савыг дахин түрүүчээс арай удаан халаан ариутгах хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Задгай саванд давсалсан ногооны дээгүүр тунхыг хэрчиж цацвал ногоо хөгцөрдөггүйгээр барахгүй амт нь сайжирна. 

	 

	* * *

	 

	Хатаасан жимс, жимсгэнэ, ногоо чийг авч хөгцрөн, хорхой шавжтай болсон байх явдал гардаг. Тэгвэл бүтээгдэхүүнээ хайруул төмөр дээр нимгэн зулж халуун шүүгээнд хатаах хэрэгтэй (55—60 хэм халуунд 25—30 минут). Эсхүл уг бүтээгдэхүүнийг долоо хоног хүйтэнд ил байлгана. Ингээд хатсан зүйлээ таглаа сайтай саванд юм уу полиэтилен уутанд хуурай газар хадгалах хэрэгтэй. 


ЦЭЦЭРЛЭГ, НОГООГ СУУЦАНДАА

	За ингээд намрын сэрүүн орлоо. Ургацаа хураагаад найдвартай хадгалчихсан. Цэцэрлэгчид, ногоочид нам түм болно. Ногооны газар цэцэрлэгт хийгдэх бүх ажил дууссан. Газар дэлхий хэзээ хэзээгүй чандган дахаа нөмөрнө. Товчоор хэлэхэд, газар малтаж зугаагаа гаргадаг улсын уйтгартай цаг морилон ирнэ ээ. Ингэхэд энэ цаг маань бас ч цэцэрлэг эрхлэх хорхойтон болгоны хөмсгийг буулгадаггүй. Харин ч олон хүний ид самбаалдаг цаг. Цонхоор харахад гурван есийн хүйтэн тачигнаж, цас нэлмийтэл дарж бараантах газар өчүүхэн ч үгүй. Гэтэл сууцанд өргөст хэмхийн утсан хэц сүлжилдэн шинэ жилийн гацуур ногоон модны шил бөмбөлөг гялалзах мэт хүрэн бөөртэй улаан лооль нүд булаан, цонхны тавиур дээрх гоньд, яншуй ногоорон харагдаад ирэхэд ямар байдгийг бод л доо. Энэ бол үлгэрийн орон биш харин бодит зүйл, өөрөөр хэлбэл гэрийн дотор газар тариалан эрхэлдэг хүний нөр хөдөлмөрийн үр. 

	Айл өрхөд иймэрхүү ажил өрнөж байгаа нь өнөөгийн чамирхал биш. Энэ бол эртний зүйл. Орос оронд, ганц Орос оронд ч биш хааяагүй дээр үеэс хийгдэж ирсэн зүйл. Олон хорхойтон янз янзын ургамал түүний дотор өргөст хэмх тарьж ургуулсаар иржээ. Оросын нэрт эрдэмтэн, ногооны аж ахуйн салбарын мэргэжилтэн М. В. Рытов үүнтэй холбогдуулан бичсэн нь: «Өнгөрсөн зууны 80-аад он хүртэл Хятадын ногоочид анх удаа өргөст хэмх тарьж ургуулж байсан Ижил мөрний өмнөд нутагт болон сибирьд хорхойтнууд энэ таримлаар оролдож байжээ. Одоо болоход энэ таримал Орос орон даяар хэн бүхний мэдэх зүйл болж хил давах, Герман руу бүр ч их давах болжээ. Оросын туршлагаас үзэхэд гэрэлт бүхээг болон хүлэмжид тарьдаг муромский, вязниковский, московский, клинский зэрэг олон янзын сорт тасалгааны таримал болж чадах ажээ. Гэвч Нерчинскаас миний авсан бөгөөд цэцэрлэгийн аж ахуй сонирхогчдын Москвагийн нийгэмлэг миний нэрээр нэрлэсэн тасалгааны өргөст хэмхэд газар сайгүй ам сайтай болжээ» гэжээ. 

	Бүр XVIII, XIX зуунд сонирхогчид нимбэг, бэрсүүт жүрж, усан үзэм, инжир, хан боргоцой тэр байтугай нанжин чавгыг хэрхэн яаж тасалгаанд тарьж байсан тухай сонин яриаг Орос орны түүх хадгалсаар иржээ. Нэрд гарсан үлгэрч Павел Петрович Бажов тасалгаандаа ургуулсан жимсээрээ зочноо дайлах дуртай байжээ. Мөн зохиолч Александр Трифонович Твардовский, Сергей Сергеевич Смирнов, уран барималч Сергей Тимофеевич Коненков нар гэртээ ногоо тарих ажлыг их сонирхож байжээ. Тасалгааны газар тариалан тэдэнд багагүй баясал, амгалан авчирдаг байсан нь илт. Хангай дэлхийн их танил, түүнийг үнэлэн хайрлагч Константин Георгиевич Паустовский ургамлын амьдралыг мэддэг хүн, улиас нүргэс хоёрыг, хошингор, таван салаа хоёрыг таньж ялгадаггүй хүнээс хавьгүй аз жаргалтай гэж хэлсэн нь зүгээр нэг үг бишээ. 

	Гэрийн газар тариалан эрхлэх нь ургамлын ертөнцийг судлан ойлгоход үнэлж баршгүй боломж олгодог. 

	Гэрийн нөхцөлд жилийн дөрвөн улиралд ургац хураан авч болно гэдгийг бодоод үз л дээ. Жилийн дулаан улиралд гадаа ил тариалах боломж байсаар атал тасалгаанд ургамал тарих гэж оролдох нь илүү ажил гэдэг нь мэдээж. Харин өвлийн цагт хүний биед витамин их дутагдаж байдаг үед гэрээсээ гаралгүй ногоо, жимс тарих (витамин эдгээрээс өөр юунд их байдаг билээ дээ) нь ашиг тустай ч сонирхолтой ч. 

	Витаминт тэжээллэгийн улирлыг өвөл хаврын улирлаар сунгаж уртасгахаас илүү сайн юм хаа байх билээ. Гэр доторх ногооны талбайгаас сонгино, яншуй, цоохор майлс, шанцайны ургамал, улаан манжин, гишүүн, хурган чих, өргөст хэмх, улаан лооль, чинжүүний зэгсэн сайн ургац авч болно. Гэтэл эдгээр маань витамины том агуулахууд шүү дээ. 

	Түүнээс гадна, цэцэрлэг ногооны улирлыг гэр орондоо сунгаж чадвал ашиг, унац нь чамлалтгүй. Энэ ажлыг хийхийн дүрстэй хийвэл жилд хоёр, гурван, зарим ургамлаас бол дөрвөн удаа ургац хүртэнэ гэдэг тоглоом биш. Тасалгааны ургамлын ургац гайхаш төрүүлэхгүй байж чадахгүй. Жишээ нь, энэ ажилд мастер болсон хүн жилд нэг хавтгай дөрвөлжин метр талбайгаас улаан лооль 140 кг, өргөст хэмх 100 кг, урт сонгино 120 кг авч байна. Төмсийг тасалгаанд тарихад жилд дөрвөн удаа ургац өгөх бөгөөд нэг хавтгай дөрвөлжин метр талбайгаас 12—15 кг төмс авч байгаа нь хэрэв га-д шилжүүлж бодвол 120—150 тонн гэсэн үг. 

	Тасалгаанаас ийм их ургац хураана гэдэг амар хялбар хэрэг огт биш. Энэ ажлыг дөнгөж хийж эхэлж байгаа айлд ургамал өвчлөх, тэр ч байтугай ургац хураах нь бүү хэл бүрмөсөн үхэх тохиолдол ч гардаг. Яагаад ингэдэг билээ? Үүний шалтгаан гагцхүү буруу арчилсанд байгаа юм. Ердөө ганцхан жишээ дурдъя. Та чинжүү тарьсан гэж бодъё. Их сайн цухуйсан байжээ. Та түүнийг усалж нар дагуулж байжээ. Товчоор хэлэхэд ихэд энхрийлж байжээ. Гэвч та ургац горьдох хэрэггүй. Ургах нь ургаж л байна. Харин үр жимс байдаггүй. 

	Учир юунд билээ? Гэтэл олон хүний зөвхөн сургаар мэддэг уламжлалт нөхцөлөөс гадна жишээ нь, чинжүү гэхэд өдрийг нь уртасгах, өөрөөр хэлбэл нэмэгдэл гэрэлтүүлэг тавих хэрэгтэй байдаг. 

	Энэ мэтийн далд учир их бий. Ургамал бүрд өөр өөрийн гэсэн зүйл байдаг. Тэр зүйлүүдийг гагцхүү тэвчээртэй, цөхрөлтгүй ажилласан хүн л олж танина. Таны тасалгаанд ногоо тарих юм гэхэд нөхцөл нь ямар байна. Та энэ ажилд аль хэр сэтгэл гаргаж байгаагаас шалтгаалуулан цонхны тавиур, тагт, ширгүүд ногоо, жимс тарих цөөнгүй аргыг зөвлөж болно. Ямар ч болов эгэл ургамлаас эхлэх хэрэгтэй нь маргаангүй. Ташрамд хэлэхэд, селекцчид дөнгөж эхэлж байгаа сонирхогчдод зориулан хүн болгон ургуулж чадах тийм ургамлын тусгай сорт бий болгосон. Тэдгээрийн нэг нь Рытовын өргөст хэмх байна. 

	Сая эхэлж байгаа цэцэрлэгчид, ногоочдыг мастер болоход цаг хугацаа, туршлага хоёр аятайхан заагаад өгнө. Жишээ нь, жилд 100—120 ширхэг жимс өгдөг нимбэгийн сорт гаргасан Курскийн оршин суугч Анатолий Андреевич Фоменко эсхүл гэрт нь тарьсан бэрсүүт жүржийн мод жимс өгдөг болсон «Петрын ордны цагны үйлдвэр» гэдэг нэгдлийн механикч Алексей Владимирович Матвеев мөн цонхны тавиур дээр тарьсан улаан лоолийн бутнуудаас жилд 200 ширхэг жимс авдаг энэхүү номын зургийг зурсан зураач Константин Николаевич Мошкин нар анхандаа учраа олохгүй сонирхогчид л байсан. 

	Товчоор хэлэхэд, гэрийн доторх жимс ногооны аж ахуй сонирхогчид цөөнгүй болжээ. Ийм хүмүүсийн эгнээнд багтаж орохын тулд ганцхан л шийдвэр зориг, гал цог л хэрэгтэй. 

	 

	 

	Заавал ургамал зүйч байх албагүй

	Хаширсан хүний туршлага хүн болгонд, юуны урьд саянаас эхэлж байгаа жимсчин, ногоочинд хэрэг болно. Цэцэрлэгч болох хорхойтнуудын Ленинградын нийгэмлэгийн гишүүн, биологич, Евгений Борисович Поповын туршлагыг л аваад үзье. Түүний бичиж 1985 онд «Детская литература» хэвлэлийн газрын хэвлүүлсэн «Гэрийн доторх цэцэрлэг, ногоо» гэдэг номыг саянаас жимс, ногоо тарьж эхэлж байгаа хүмүүс авч түүгээр зэвсэглэх нь зүйтэй. 

	— Саянаас гэрт газар тариалан эрхэлж байгаа хүмүүс юуг мэдэж байвал зохих вэ?

	— Шороо, сав, бас дулаан... үрийн материалыг мэдэж байвал зохино. Энэ ч хүн болгонд ойлгомжтой. Гэвч ямар шороо вэ? Ямар сав бэ?

	Ногоон үрслэг ургуулахад жижиг шавар ваараас илүү юм байхгүй гэж олон жил ярилцлаа. Гэтэл хөрсний бүрэлдэхүүнийг зөв сонгож чадвал савыг юугаар хийсэн байх нь гол биш. Гэрт ногоо тарихад ямар хэмжээний сав хэрэгтэй вэ? Үүнд модон торх, пластмасс, хайрцаг, цэцэг тарьдаг том шавар ваар, хувин сав аль нь ч байж болно. Харин гагцхүү л ёроолд нь ус шүүрч гоожих 1—2 см диаметртэй 2—3 нүх гаргаад түүнийгээ вааранцар ба хөвдөөр таглаж элсээр чигжинэ. 

	Цонхны тавиур, тагт дээр ургац авахын тулд байгальд туслах хэрэгтэй. Энэ нь юуны урьд хөрсөнд хамаарна. Ургамал бүрийн биологийн онцлог, тэжээлийн аль нэг бодисын хэрэгцээг харгалзан хөрсний хольцыг янз янзаар найруулна. Жишээ нь, тасалгаанд улаан лооль, чинжүү юм уу нарийн ногоо тарихын тулд хөрсний хольцыг дараах байдлаар тогтооно. Үүнд: хүлэр 30%. ногооны үлдэгдэл бууц, шорооны холимог 30%, ялзмаг 20%, бас 20% сайтар шигшсэн том ширхэгтэй элс орно. Өргөст хэмхийн биологийн онцлогоос болж ялзмагийг 30% заримдаа 40% хүртэл нэмэгдүүлэх ба улаан лооль тарихад үүнийг 50% хүртэл нэмэгдүүлнэ. Түүнээс гадна нэг хувин шороонд цайны халбагаар нэг эрдэс бордоо, суперфосфат нэмнэ. 

	Тэжээлийн холимог найруулахад орлуулагч ашиглаж болно, Жишээ нь, хүлрийн оронд хөрөөдсөн модны ялзарсан үрдэс, ногооны үлдэгдэл, бууц, шорооны холимгийн оронд царс, бургас хоёроос бусад ямар ч хамаагүй ургаа том модны дороос авсан ширэгт хөрсийг ашиглаж болно. Хэрэв ялзмаг олдохгүй бол навчтай шороог ашиглаж болно. Авч ашиглаж болохгүй шороо бол олон жил ногоо тарьсан газрын хөрс, мөн хайрцагт байсан хуучин шороог, дахин ашиглаж болохгүй. 

	— Шороогүйгээр тарьж болох уу? Гэрийн газар тариаланд бас тийм арга байдаг биз дээ?

	— Яахын аргагүй үнэн. Хэдхэн арван жилийн өмнө иймэрхүү яриа өөр гараг руу нисэхээс дутуугүй уран сэтгэмжийн зүйл байсан л даа. Одоо бол гэрийн нөхцөлд ургамлыг хөрсгүйгээр тарих арга бараг ч илүүтэйд тооцогдох болоод байна. Ийм аргаар тарьж болохыг анх удаа Климент Аркадьевич Тимирязев нотолсон билээ. Үнэндээ ч гэрт ногоо тарихад шорооны холимгийг ашиглах нь тохиромжтой бөгөөд төвөг багатай арга юм. 

	Гэвч ийм аргад хэд хэдэн сүрхий дутагдал бий. Юуны урьд хэлэхэд өвөл хаанаас шороо олох билээ? Тэгээд ч энэ арга төдий л цэвэр ариун арга биш, учир нь гэрийн эзэн хэчнээн ч нямбай ажилласан гэрт шавар шороо их болно, Гурав дахь дутагдал гэвэл ногооны таримлын олон янзын хортон болоод өвчин хөрс шороогоор дамжин ургамалд тархдаг. Харин таримлыг зохиомол орчинд гидропоникийн аргаар тарих юм бол өөр хэрэг. 

	Эхэлж зүгшрэхийн тулд ногооны таримлыг ерийн шил саванд ургуулах гэж оролдоод үз. Нэг литрийн шил сав тутмаас дунджаар 8 ширхэг 2 литрийн сав тутмаас бол 16 ширхэг улаан лооль авч болдгийг ногооны аж ахуй сонирхогч олон хүний практик гэрчилж байна. 

	Тэгвэл одоо юунаас эхлэх вэ?

	Үүний тулд шил саваа полиэтиленээр (гялгар цаас) таглаж түүндээ хоёр нүх гаргах бөгөөд нэгэнд тарих ургамлын иш, нөгөөд уг ургамлыг барьж уях нарийн мод суулгах юм. Шил савны бөөрийг гэрэл нэвтрэхгүй зүйлээр орооно. Учир нь, ургамлын үндэс харанхуйд сайн томордгийн дээр харанхуйд ногоон замаг үрждэггүй. Шил савандаа тэжээлийн уусмалыг ургамлын үндэсний дөрөвний гурвыг далдалж байхаар хийнэ. Ургамал урт болохын хэрээр уг уусмалын түвшнийг бага болгоно. 

	Хүнсний ногооны ургамлыг гидропоникийн аргаар ус нэвтрэхгүй хайрцагт ургуулж бас болно. Ийм хайрцгийн таглаа дундуураа нугасаар онгойж хаагддаг, нөгөө талаас нь үхлүүт хадагдсан байх ба онгойдог бага талаар усалгаа хийнэ. Нөгөө талд ургамлын ишинд зориулан олон нүх өрөмдөнө. Энэ өрөмдсөн нүхэндээ ургамлаа суулгаж жижиг түүдэг хөвөнгөөр чигжиж өгнө. Уусмалын дээд түвшин хайрцгийн таглаа хоёрын хооронд 5 см зайтай байна. 

	Хүнсний ногооны таримлуудыг тарьж ургуулах өөр аргууд бий л дээ. Гэвч гэртээ ногоо тарьж эхэлж байгаа хүн тэр олон аргыг зэрэг зэрэг барьж авахын хэрэггүй гэдгийг хувийн туршлага харуулж байна. Мэдлэг дадлага аяндаа арвижна. Сүүлийн үед энэ талаар багагүй зүйл бичсэн тусгай ном зохиол их хэрэг болно. Та ургамал тарьж бойжуулах гидропоны ямар ч аргыг сонгож авсан гол нь уг аргадаа байгаа биш харин тэжээлийн уусмалд байгаа юм (Энэ уусмалын шалгарсан жоруудын нэгийг та энэ бүлгийн эцэст олж уншиж болно). Гидропоны аргад зориулсан бэлэн хүчит уусмалыг худалдаж авах нь төвөггүй. 

	— Одоо юу суулгах вэ гэдэг асуулт руугаа эргэж оръё. Саяхан эхэлж байгаа сонирхогчид ямар үндсэн таримлыг тарьж болно гэж зөвлөх вэ?

	Бөөрөнхий сонгиноос эхлэх нь дээр. Ямар ч байсан энэ сонгинын тухай ард олны дунд долоон янзын биеийн аягүйдэлд хэрэглэдэг гэж ярьцгаадаг. 

	Дэлгүүрт дандаа байдаг дунджийн хэмжээний бөөрөнхий сонгиноос эртхэн нөөцөлж авах хэрэгтэй. Сонгиныг ногооноор нь ашиглан гэж бодвол түүнийг гидропоникийн аргаар ургуулах нь дээр. Ургаж эхэлж байхдаа их гэрэл шаардахгүй, харин хэдэн см урт болмогц түүнийг түргэн ургахад нь хурц гэрлээр тусалж дэмжих хэрэгтэй. Ингэхгүй бол сонгино маань өлөг цагаан, амт, тэжээллэг чанар муутай болно. 

	Жишээлэхэд, гоньд онцгой арчилгаа шаардахгүй. Ганцхан л хөрсийг сайтар сийрүүлж цухуйхад нэмэгдэл бордоо хийх хэрэгтэй. Хэрэв хэд хэдэн ургамалд гар хүрэхгүй үлдээвэл та өөрийн гэсэн үртэй болно. Бас нэг зөвлөх зүйл гэвэл хөрсийг хэт хатааж болохгүй. Хэрэв хатаавал гоньд хөгжлөө гүйцээх гэж «яаран» улмаар цэцэглэж эхэлнэ. Өвөл гэрт тавих гоньдын хамгийн тохиромжтой нь Грибовский сорт юм. 

	Олон уншигч гэртээ улаан лооль тарих сан гэж мөрөөдөж байгаа нь лавтай. Үнэндээ ч бамбалзсан улаан өнгөтэй «энэ гоё юм» тэгээд ид өвөл хүний нүдийг баясгахгүй яах билээ. Ташрамд хэлэхэд, улаан лоолийг байранд ургуулах туршлага хангалттай байна. Жишээ нь, Пушкинский 1853 гэдэг сайхан сорт нэг хавтгай дөрвөлжин талбайгаас бараг 20 кг ургац өгдөг. Зарим нэг улаан лоолийн жин 200 г хүрэх удаа ч бий. Гэрт ургуулсан улаан лоольд чихэрлэг, витамин С хоёр задгай талбайд тарьсан лоолийнхоос 2 дахин илүү байдаг. 

	Ороонгын төрлийн сортуудын үрийг суулгахын өмнө марганцын уусмалд (хагас литр усанд 2,5 г марганц) 10 минут байлгаж, дараа нь бичил элементүүдийн уусмалд нэг хоног байлгана (бичил уусмалд: нэг литр ус, 0,2 г борын хүчил, 0,5 г зэсийн байван орно). Дараа нь үрийг нойтон даавуунд дарж соёолуулна. Ташрамд хэлэхэд, өргөст хэмхийн үрийг ч нэгэн адил ингэнэ. Үр ургаж эхэлмэгц түүнийг хатуужуулахын тулд хоёр өдөр хөргөгчид байлгана. Ингэсний дараа хөрсөнд хагас сантиметрийн гүнд суулгана. Том болсон ургамлыг өлсгөхгүйгээр байнга усалж байх хэрэгтэй. 

	Улаан лоольд хамгийн чухал зүйл бол гэрэл. Сайн гэрэлтэй л бол арвин ургац авна. Тооцооноос үзэхэд гэрэл сайтай 25 градус дулаан байранд тарьсан улаан лооль задгай талбайд тарьсан лоолиос 18 дахин илүү ургац өгдөг байна. Ингэхлээр юм бүхэн таны гарт л байна шүү дээ. 

	— Та ургамалд сайн гэрэлтүүлэг, жигд дулаан хоёр их чухал гэж хэд хэд дахин цохож хэллээ. Эрчим хүчний зарцуулалтын талаас энэ маань илүү ажил биш биз?

	— Энэ бол ноцтой асуулт. Хүнсний ногооны хувьд мөн түүнчлэн олонх ургамлын хувьд хэт нэг талыг барих нь муу. Байрын дулаан тогтмол нэмэх 20 градус байдаг уурын халаалгатай сууцны дулаан тасалгаанд тарьдаг олонх ургамалд бүрэн тохирно. 

	Гэрэлтүүлэг бол нэлээд төвөгтэй. Гэрэл онцгой шаарддаг ургамал бол өргөст хэмх, шош, улаан лооль, чинжүү юм. Гэрэлтүүлэгд өдрийн гэрлийн 40 ваттын чийдэнг ашиглах нь зүйтэй. Яагаад гэвэл, энэ нь юуны урьд хэмнэлттэй. Учир нь адил хэмжээний эрчим хүч зарцуулаад, 2 дахин илүү их гэрэл өгнө. Ташрамд хэлэхэд гэрэл цацруулдаг гадарга ийм чийдэнд хавьгүй их байдаг. Энэ бол ургамал талаасаа жигд гэрэл авна гэсэн үг. Үүнээс гадна ийм чийдэн өөрөө төдий л их халдаггүй. Ийм учраас түүнийг ногооны дунд ч байрлуулж болно. 

	Гэрт тарихад гэрэл, дулаанаас гадна ургацыг дээшлүүлэх үр нөлөөтэй өөр аргууд бас бий. Ногоо усыг сувдаг хэрэглэдгийг хэн бүхэн мэднэ. Эрдэмтэн нэг зүйлийг ажигласан нь усаа урьдаар хүчтэй соронзонгийн хоёр туйлын хоорондуур гаргаж байгаад усалбал ургамлын ургац эрс нэмэгддэг гэнэ. Энэ аргыг туршаад үзээрэй л дээ. Усыг соронзонгоор боловсруулах төхөөрөмж дэлгүүрт байдгийн дээр түүнийг өөрөө ч хийж болно. 

	— Эрдэс ба шим бордоог яах вэ? Энэ бордоонууд задгай талбайд үйлчилдгийн адил гэрт тарьсан ногооны ургацыг дээшлүүлэхэд бас л чухал рольтой биз дээ?

	— Тэгэлгүй яах вэ. Энэ бол үндсийн үндэс. Ногоо бордоог их «уриалаг» хүлээж авдаг бол гэрт тарьсан ногооны ургац бараг 30 хувиар нэмэгддэг. Эрдэс бордооны доорх найрлагыг граммаар зөвлөвөл: 10 л усанд марганц 1,25; борын хүчил 2,0; зэсийн байван 2,5; хүхрийн хүчиллэг магни 8,0 хийх болно. Энэхүү эрдэс бордоог хийхдээ нэг ургамалд нэг аяга холимгийг үндсэн бордоотой зэрэг хийнэ. 

	Арвин ургац авах бас нэг арга байна. Энэ арга хялбар арга. Ургамлыг бордооны сулхан уусмалаар тоосруулан шүршинэ. 

	Дулаан, гэрэл хоёр гэрт газар тариалан эрхлэхэд цорын ганц туслагч биш болох нь ийнхүү харагдаж байна. 

	— Гэрт ногоо тарихыг төсөөлж болж байна. Харин цэцэрлэгийг яах вэ? Бас усан үзэм, гадир, жүрж... 

	— Гэрт жимсний цэцэрлэг бий болгох ажил бараг 200 жилийн түүхтэй. Орос оронд баячуул гэртээ ургуулсан бэрсүүт жүрж, нимбэг, лийр, алимыг их л амтархан хэрэглэдэг байсан. Харамсалтай нь жимсний гэрийн таримлын тухай бичигдсэн зүйл зөвхөн ургамлын аж ахуйн хуучин гарын авлагад үлдсэн байна. 

	Өнөө гэхэд Горький мужийн Океийн Павлово хотын (оршин суугчдын гэрт ихэд дэлгэрсэн нимбэг, бэрсүүт жүржийн тухай сайн мэдэж байна. Яагаад чухамхүү энд ингэж сайн мэддэг билээ?

	Дамжиж ирсэн домог ярианаас үзэхэд Германд харан хаан Анна Иванновнад бэлэглэсэн нимбэгийн модны жимсийг хотын нэгэн конторын албан хаагч нууцаар навч амжсан нь Павлово хотынхны жимсний ургамал шохоорхох болсны эх үндэс болжээ. 

	Павлово хотын нимбэгийн нууц юунд байна вэ? Түүний нууц мөчрөөр үрждэгт оршино. Ийнхүү үржүүлэхийн тулд 2—3 навчтай нахиаг огтолж голын юм уу уулын угаасан элстэй хайрцагт суулгана. Тэгээд суулгасан мөчрийн дээрээс шил сав хөмөрч тавина. Өдөр бүр тэр шилээ авч 2 цаг салхилуулна. Ингээд хоёр сар болоход үндэслэнэ. Хэлэхэд илүүдэхгүй нэг зүйл бол, мөчир суулгасан хайрцаг юм уу өөр ямар ч болов саваа сүүдэр газар байлгах хэрэгтэй. Бас нэг юм байна. Олон жил арвин ургац авч байхын тулд модны титмийг зөв засах хэрэгтэй. Ийм учраас суулгасан мөчрийн дээд талын нахиаг огтлох ба хэрэв үрээр ургуулж байгаа бол оройг нь 5—6 дугаар навчны доогуур хугална. Нимбэгийн модны титмийг өргөн болгохын тулд ингэж байгаагийн учир хажуугийн салаа шилбэ дээр нимбэгийн жимс гардагт оршино. 

	Гэрт байгуулах жимсний цэцэрлэгтэй холбогдуулан өөр юу зөвлөж болмоор байна? Кофены мод байна. Энэ мод гэрт сайн ургадаг төдийгүй үр жимсээ сайн өгдөг. Кофены өндрөөрөө 1,5 метр модноос жилд 1,5 кг үр жимс авч болно. Кофены модыг гагцхүү шинэ үрээр юм уу мөчрөөр үржүүлэх бөгөөд тэдгээрийг ботаник цэцэрлэгээс олж авч болно. Хөрсийг дунд зэргээр нягтруулж савны ёроолд голын элс юм уу хайрга зулж өгнө. Энд нимбэгийн модны адилаар өндрийг нь тохируулна. 

	Хүн болгон ашиг тустай, анхаарал татсан энэ ажил хийснээр зөвхөн өөрийн болон өрөөлийн эрүүл мэндийг хамгаалж болох төдийгүй хүнсний программыг биелүүлэхэд чадлын хэрээр хувь нэмэр оруулж чадах юм. 

	Тусгай зориулалттай ном зохиол сайн уншиж байхыг саянаас эхэлж жимсний мод тарьж байгаа сонирхогчид зөвлөхийн хамт энэхүү номыг уншиж байгаа хүмүүст зарим хэрэгтэй зөвлөгөөг толилуулъя. 

	 

	 

	Жимсний цэцэрлэг, хүнсний ногоог гэртээ ургуулж эхэлж байгаа хүмүүст өгөх зөвлөгөө

	Сонгиныг ногооноор нь хэрэглэхийн тулд хөрсөнд ургуулж болох боловч гидропоникийн арга илүү сайн. Услах усандаа дараах найрлагаар бордоо нэмнэ. Үүнд: нэг литр усанд шүвтрийн догшин шүү 1,5—2,0 г, суперфосфат 2—3 г хлорлог кали 1,5—2,0 г хийнэ. 

	 

	* * *

	 

	Өргөст хэмхийг гидропоникийн аргаар яаж ургуулах вэ? 5 орчин литрийн багтаамжтай савны ёроолд жижиг хайрга юм уу үйрүүлсэн тоосго 8—10 см зузаан зулна. Тэр хайрга дээрээ ёроолдоо нүхнүүдтэй 3 л орчмын багтаамжтай сав тавьж доторх зайны гуравны хоёрыг буцалгасан усаар угаасан голын элсээр дүүргэнэ. Тэр элстэй савныхаа голд урьдчилан чийгтэй даавуунд дарж соёолуулсан өргөст хэмхийн үрийг тавина. Чийг нь ихэдвэл үрийн доторх бодис угаагдаж, үхэж ч болно. Хамгийн тохиромжтой дулаан бол 22—25 хэм (Уурын халаалгын батарейны орчмын дулаан гэсэн үг). 

	Өргөст хэмхийн үрээс цагаан соёо гармагц элстэй шил савандаа суулгахаа мартуузай. Соёолсон үрийг 1,5—2,0 см гүнд хавтгай соёогоор нь доош харуулан тавьж, дээрээс нь элсээр хучиж ялимгүй усална. 2—3 өдрийн дараа цухуйна. Ийнхүү цухуйсны дараа гадна талын саванд тэжээлийн уусмалыг доторх шил савны ёроолын түвшинд тултал хийнэ. Хэрэв уусмал ихэдвэл доторх шил савны элс хэт нойтон болж ургамал өвчилж, үхэж болно. Цухуйснаас хойш 2 долоо хоногийн дараа анхны жинхэнэ навч, дараа нь хоёр дахь жинхэнэ навч гарах ёстой. Гурав дахь навч гарсны дараа энэхүү гурав дахь навчийг шилбэний үед байгаа өсөлтийн цэгтэй нь хамт хяргаж хаяна. Ингэж хяргах нь чухал. Учир нь, өргөст хэмхийн жимс хажуугийн нахиа дээр олноороо гарч ирдэг. Чухам ийм байдлаас болж анхны хяргалтын дараа цухуйсан хажуугийн хоёр салаан дээр дөрөв, таван навч гарч ирмэгц тэрхүү хоёр салааг бас огтолно. Өргөст хэмхийн ургамалд заслага хийх таны ажил ингээд дуусах нь тэр. 

	Янз янзын найрлагатай, янз янзын өтгөнтэй тэжээлийн холимог бэлтгэхээсээ залхуурахгүй бол та этгээд арвин ургац хурааж болно. Зөвлөж болох тэдгээр уусмал нь эхний үед цухуйсны дараа эхний 2—3 долоо хоногт (граммаар) 10 л усанд хүхрийн хүчиллэг магни 2,8. - азотын хүчиллэг аммоний 1,5 азотын хүчиллэг кали 3,5, хлорлог кали 0,6, суперфосфат 6,0 хийж найруулна. 

	Ургалт хүчтэй явагдаж, цэцэглэж эхлэх үед давснуудын харьцаа өөрчлөгдөнө. 10 л усанд граммаар хүхрийн хүчиллэг магни 4,8, азотын хүчиллэг аммоний 2,5, азотын хүчиллэг кали 5,5, хлорлог кали 2,3, суперфосфат 5,0, байх болно. Ид цэцэглэж, үр жимс гарч байгаа үед давснуудын харьцаа бас өөрчлөгдөн граммаар доорх байдалтай болно. 10 л усанд хүхрийн хүчиллэг магни 6,0, азотын хүчиллэг аммоний 3,5, азотын хүчиллэг кали 8,5, хлорлог кали 1,0, суперфосфат 6,0 байх болно. 

	 

	* * *

	 

	Тасалгаанд арвин жимс өгдөг усан үзмийн мод тарьж болно. Харин ганцхан тохирох, өөрөөр хэлбэл, түргэн болцтой сайн тоосордог «мускат комнатный», «маленгр ранний» зэрэг сортуудыг сонгож авах хэрэгтэй. 

	Мөчрөөр тарьж эхэлж болно. Нэг ороонгын хэсэгт гөлөглөх хоёр нүд байх ёстой. Цэвэр элстэй хайрцагт шилээр таглан үндэслүүлэх бөгөөд энэ үед халаахгүй байж ч болно. Нахианууд гармагц тагласан шилээ авна. Нахианууд 15—18 см өндөр болмогц суулгасан мөчрийн үндсийг нь нүцгэлэхгүйг хичээн шороотой нь 18 см диаметртэй хувин саванд шилжүүлэн суулгана. Зул сарын сүүлч гэхэд мөчир маань 1,5 м ба түүнээс ч урт нахиа (ороонго) өгсөн байна. Дараа жил нь энэхүү ороонго хажуугийн олон нахиа өгөх бөгөөд тэдгээрийн зарим нь жимсэлнэ. Тийм нахиануудыг цэцгийн сарвуунаас дээш 5 навч яваад хяргана. Жимслээгүй нахиануудыг ч угаас нь дээш 5—7 навч яваад хяргана. Үндэст ойр байгаа хамгийн доод талын жимслээгүй нахиануудыг хяргахгүй байж 1,0—1,5 м урт ургуулна. Тэдгээр нахиа дараачийн жил жимсэлнэ. Дараачийн жилүүдэд жимсэлдэг нэг хоёр ороонгын хажуугаар дараа жилд зориулан бас ороонго үлдээнэ. Өвлийн цагт усан үзмийн модыг нэмэх нэг хэмээс доошгүй 8 хэмээс дээшгүй температуртай байранд оруулна. 

	Жилд усан үзмээс хоёр ургац авч болно. Ингэхийн тулд өвөлжүүлэхээр сэрүүн байранд оруулсан модоо хоёрдугаар сарын дундуур дулаан байранд оруулж сайтар усална. Тэгвэл 5 дугаар сар гэхэд жимс болцоо гүйцээнэ. Жимсийг нь хурааж аваад 2—3 долоо хонуулаад нэмэх 4 хэмээс дээшгүй температуртай байранд 45 хоног байлгана. Ингэсний дараа бас дахин дулаан байранд оруулж ургуулахад арав, арван нэгдүгээр сард хоёр дахь ургацаа хураана. Усан үзмийн модыг жимсээ өгсний дараа тухай бүр шилжүүлж суулгадаг бөгөөд цэцэглэж байхад нь сайтар услахын хамт 5 хоног тутамд нэг удаа эрдэс ба шим бордоо хийж өгнө. 

	 

	* * *

	 

	Тасалгааны нимбэгийн модыг үрээр эсхүл ишинд өөр мөчир залгаж ургуулах замаар, мөчрөөр мөн зэллүүлж үржүүлнэ. Ташрамд хэлэхэд, сайн арчилж чадвал үрээр гоё бөгөөд сүрлэг мод ургуулж болно. Нэг л гэм нь 15 жил болж байж жимсээ өгнө. Ийм учраас 3—4 жилийн дараа «өөрийн» гэсэн цайны нимбэгтэй болъё гэвэл мөчрөөр ба залгаж ургуулах аргаар ургуулах нь дээр. 

	Залгаж ургуулах ажлыг хоёр аргаар, нэгдүгээрт: нэг ургамлын нахианы гөлөглөх нүдийг ухаж аваад нөгөө ургамлын ишинд суулгах, хоёрдугаарт, нэг ургамлын нахиаг нөгөө ургамлын ишинд залгах замаар хийнэ. Хэрэв зөв залгавал мод сарын дараа шинэ нахиа гаргана. Гэвч залгах арга бол нарийн ажил, түүнийг маш нямбай бөгөөд түргэн гүйцэтгэх хэрэгтэй. Энэ ажиллагаа үргэлжилж байхад огтлогдсон газар хүний гар хүрч огт болохгүй. Хэрэв хүрвэл ургамалд муу. 

	Бут мод үржүүлэх хамгийн хялбар арга бол мөчрөөр үржүүлэх арга юм, Үүний тулд жимсэлж байгаа модноос нэг юм уу хоёр настай 4—5 навчит нахиаг огтолж нэг огтлолыг доод талын гөлөглөх нүдний доогуур нөгөө огтлолыг дээд талын гөлөглөх нүднээс 10 см дээгүүр хийнэ. Доод талын хос навчийг авч хаяна. Үндэслүүлэхдээ савтай, голын цэвэр бүдүүн ширхэгтэй элсэнд суулган шилээр таглан 22—23 градусын дулаан газар байлгана. Нимбэгийн мөчир үндэслүүлэх, залгах ажлыг хавар, зун хийх нь дээр. 

	Энэхүү зулзаган модны ургах хөрс сийрэг, агаар нэвтрэх боломжтой байх ёстой. Ийм хөрсөнд тэнцүү хэмжээгээр авсан ялзмаг, навчтай ба ширэгтэй шороо бас хагас хувь голын бүдүүн ширхэгтэй элс орно. Энэхүү хөрс хэчнээн ч үржил шимтэй байлаа гэсэн нимбэгийн модыг нэмэгдэл эрдэс бордоогоор бордох хэрэгтэй. Үүний тулд сард хоёр удаа азот, фосфор, калийн бордоо хийхдээ хувин усанд хоолны хоёр халбага шүвтрийн давс, нэг халбага калийн давс, нэг халбага суперфосфат хийнэ. 

	Нимбэг, бэрсүүт жүрж, жүрж зэргийг гэрт ургуулах бүх «нарийн ухаан» гэвэл ийм байна. 

	 

	* * *

	 

	Тасалгааны ургамал сайн усаллаа ч гэсэн үлбийх явдал гардаг. Ургамал суулгасан ваар саваа бүлээн устай төмпөнд 30 минут суулгаад үзээрэй. Тэгэхдээ үлбийж тахийсан ишнүүд харсаар байтал чинь дээшилж, навчнууд нь сэргэх вий. Тэгвэл тарьсан ургамал чинь ус чийгээр ангасан шороо нь хатаж хатуураад чийг муу шингээдэг болсон байна гэсэн уг. 

	 

	* * *

	 

	Ургамлыг буцалгасан 25—30 хэмийн бүлээн усаар услах хэрэгтэй. Ингэх нь түргэн ургадаг ногооны өсөлт, хөгжилтөд сайн нөлөө үзүүлдэг. 

	 

	* * *

	 

	Ургамалд нэг удаагийн услалт хангалттай гэвэл оройн цагаар услах нь дээр. Мөн түүнчлэн ургамлыг үгүйдээ 2—3 хоногт нэг удаа оройн цагаар ус жигд шүршиж байх нь их ашигтай. Нарийн ногоо эрчимтэй ургаж байгаа үед түүнийг цэвэр усаар биш харин эрдэс бордооны сулхан уусмалаар долоо хоногт нэт удаа жигд шүршиж байх нь сайн. Энэ сулхан уусмалыг литр усанд 0,5 г эрдэс бордоо хийж бэлтгэнэ. 

	 

	* * *

	 

	Ургамлыг ямар нэмэгдэл бордоогоор яаж бордох вэ? Бордоог гурван янзын бүрэлдэхүүнээр хэрэглэж болно. Үүнд: эрдэс бордоо, шим бордоо, бичил элементийн нэмэгдэл бордоо байх болно. 

	Эрчимтэй ургаж байгаа жимс, ногоог нэмэгдэл бордоогоор цагт нь зөв бордох явдал онцгой чухал. Жишээ нь, цэцэглэж байгаа, үр жимс гарч байгаа үед жимс, ногоог нэмэгдэл бордоогоор долоо хоногт 2 удаа, модон торхонд тарьсан жимсний ургамлыг нэг удаа бордох хэрэгтэй. Ургамал тайван байгаа бусад үед нэмэгдэл бордоогоор бордож хэрхэвч болохгүй. Учир нь, энэ үед эрдэс бодис ургамалд тэжээл болдоггүй зөвхөн л хөрсөнд хуримтлагддаг, улмаар үндсийг түлж үхүүлж болдог. 

	Ургамалд гурван элемент л их хэрэгтэй. Тэр нь азот, фосфор, кали гурав юм. Эдгээр элемент илүүдэх, дутагдахын аль аль нь ургамалд, муугаар нөлөөлнө. 

	Жишээ нь, азот ургамлын иш, навчны ургалтыг түргэтгэдэг. Азотын бордоо хэт ихэдвэл ургамал дэмий «таргалаад» иш навч нь ихдэж цэцэглэлт саатахаас гадна турь муутай, мөөгөнцөр өвчинд нэрвэгдэх нь амар болдог. Хэрэв азотын бордоо дутагдвал ургалт удааширна. 

	Фосфорын бордоо цэцэглэлт эхлэх, ид цэцэглэх, жимслэх процессыг түргэтгэдэг учраас ургамал том болсон хойно их хэрэг болдог. 

	Калийн бордоо нь ургамлын жигд тэнцүү, эрүүл чийрэг хөгжлийг хангадгийн дээр фосфорын бордооны үйлчилгээнд хүч оруулдаг. Эдгээр элементээс гадна ургамалд өөр элементүүд уусмалын хэлбэрээр хэрэгтэй байдаг. Тухайлбал марганц, бор, төмөр, хүхэр, кальци мөн зэс хүртэл хэрэгтэй. 

	Эрдэс элемент, хөрс хоёрын холимгийг өөрөө найруулж сурах нь маш чухал. Ингэхдээ ердийн олон эрдэс давсыг ашиглаж болно. Эдгээр давс хааяагүй элбэг. Ганцхан, хэмжээ тааруулж хэрэглэх л чухал: Жишээ нь нэг литр усанд хийх холимгийн хэмжээ 1—2 г-аас хэтэрч болохгүй. 

	Фосфорын бордоог урьдаар нунтаглаж тэр ч байтугай нэг удаа буцалгаж байж сая бусад олон давстай, хольж хэрэглэнэ. Хэрэглэхийн өмнө уусмалаа сайтар сэгсрэх хэрэгтэй. Учир нь фосфорын бордоо савны ёроолд тунаж үлдэх их дуртай. 

	Эрдэс хольцын найрлага хэсгээр

	Хүснэгт 2
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Автоматаар үүсгэсэн тайлбар]

	 

	* * *

	 

	Бичил элементийн нэмэгдэл бордоотой хослуулж хэрэглэх эрдэс уусмалаас гадна шим бордоог нэмэгдэл бордоо болгон хэрэглэвэл зохино. Тэдгээрээс хамгийн сайн нь шувууны (ямар ч шувууных болно) өтгөн сангас юм. Энэ нь ямар нэгэн эвгүй үнэр танар байдаггүйн дээр илүү тэжээлтэй. Түүнийг бэлтгэхэд аяга усанд 10 г сангас хийж, үе үе хутган 7—10 хоног байлгаж улмаар гурав дахин шингэлээд усалгаанд ашиглаж болно. 

	Гурил болтол нухсан ясыг ургамал суулгахын өмнө хөрсөнд цацахад сайн үр дүн өгнө. Түүний үр дүнгээ сайн өгсөн дотоод харьцаа бол 1 кг шороонд 10 г загасны хуурай яс, 5 г малын ясаар бордоно. Хатаасан цус сайн шим бордоо болдог. Түүнийг 1 л усанд 10—15 г хийж исэж сагаж эхэлмэгц түүгээр 10 хоногт нэг удаа бордоно. Амьтан ургамлын гаралтай өөр олон бодисыг зохих харьцаагаар хэрэглэж болно. Бордоог зөв хэрэглэх нь ургамлын хэвийн өсөлт хөгжилтийг хангах эх сурвалж болдог.

	 


ТА СУУДЛЫН МАШИН ХУДАЛДАН АВЧЭЭ ГЭЖ БОДЪЁ

	Саяхан болтол амины суудлын машин хээнцэр эдлэлийн тоонд багтаж байсан бол аажмаар зорчих хэрэгсэл болж хувирав. 

	Үнэндээ ч орчин үеийн автомашин манайд тохилог байдал, түргэн амжуулах, цаг хэмнэх мэтийн зүйлтэй зэрэг хэвшиж байдаг билээ. Ажилдаа явах, хотын захын жимс ногооны талбай руу явах, айлд зочлох, жуулчилж амрах зэрэг нь хотын ч хөдөөгийн ч хүмүүсийн заншсан зүйл болжээ. Энэ бүгдийн үндэс бол манай орны автомашин үйлдвэрлэх салбарын эрчимтэй хөгжил юм. Автомашины үйлдвэрлэл нэмэгдэхийн зэрэгцээ машины техникийн түвшин тасралтгүй боловсронгуй болж, чанар ба ашиглалтын үзүүлэлтүүд сайжран шинэ шинэ загвар боловсрогдсоор байна. Автомашин үйлдвэрлэлийн өсөлт, түүний техникийн ба ашиглалтын чанар байдал сайжирч байгаа нь чухал боловч хэргийн учир ганцхан үүгээр хязгаарлагдахгүй. Аминд ашиглагдах автомашины олон болохын хэрээр авто үйлчилгээг сайжруулах талаар хүчтэй арга хэмжээнүүд авсаар байна. Автомашины техникийн үйлчилгээний станц, машины түлш түгээх, угаах цэвэрлэх станцуудын сүлжээ өргөжин, хоршооллын гарааш, тохилог зогсоол ихээр баригдах болов. Амины авто тээвэр ашиглахтай холбогдсон нэг хурц асуудал болох сэлбэг хэрэгслийн асуудлыг шийдвэрлэхэд чиглэгдсэн арга хэмжээнүүд авч байна. Аж үйлдвэрийн технологиор ажиллах фирмийн засвараар элэгдсэн зангилгаа агрегатыг сэргээн шинэчлэх явдал амины машин сонирхогчдод томоохон дэмжлэг болж байна. 

	Товчоор хэлэхэд, амины авто машиныг айл өрхөд итгэл үнэн хоёроор үйлчилдэг болгохын тулд багагүй зүйл хийж байна. Машин эдэлнэ гэдэг зардал гаргалаа гэсэн үг. Гаргах гаргахдаа багагүй зардал гаргана. Гэвч автомашин эдэлдэг хүмүүсийн гаргадаг зардал харилцан адилгүй. Машин сонирхдог дэвэн дэлхийг тойрсон хашир хандгайнууд машин эдлэхийн баяр жаргалыг яавал илүү зардлаар гутаахгүй байх вэ? гэдэг талаар мэддэг чаддагаа харамгүй хуваалцаж болох юм. 

	 

	 

	АРАВДУГААР ХИЧЭЭЛ : Амины тээвэрт ч хэмнэлт гаргаж болно

	Автомашинаар яаж хэмнэлттэй ажиллах вэ? гэдэг талаар хүн болгонд таарсан нийтлэг жор өгөхөд амаргүй. Гэвч ихээхэн дэлгэрсэн бэрхшээлтэй танилцаж, туршлагатай сонирхогчид болон автомашин жолооддог хүмүүсийн зөвлөгөөг сонсоход илүүдэхгүй. Энэ удаагийн хичээлд авто тээврийн ашиглалтын механик-инженер бөгөөд урьд нь хурдны машин жолоодож явсан Игорь Эмильевич Снитког урилаа. 

	— Худалдаанд байгаа машины ашиглалтын зааварт хэчнээн километр гүйгээд юуг ч яаж хийх вэ гэх мэтийн зүйлийг тодорхой бичсэн гэж бодогдмоор. Энэ маань уг машиныг зохистой эдлэхэд хангалттай юм уу?

	— Машин жолооддог хэн ч түүнийг хангалтгүй л гэнэ. Үйлдвэрлэсэн машиныхаа араншныг хэн ч эзнээс нь илүү мэдэхгүй. Ашиглалтын зааварт ерөнхий зарчим л бичигдэхээс биш тухайн тохиолдол бүр дээр бүтээлчээр хандаж өөрийн гэсэн ямар нэгэн юмыг түүнд оруулах хэрэгтэй. Жишээ нь, машинаа үйлчлэх, тослох, тохируулах, шалгах зэргийг яаж аль болохоор бага хүч, цаг, мөнгө хөрөнгө гаргаж хийх вэ? Шинэхэн жолоо барьж байгаа хүн гэмтэл гарч эхэлмэгц л мэргэжлийн хүнийг гуйж эхэлдэг. Ийм хүн хотын хөдөлгөөний дүрэм мэдлэг ч, жолоодох дадал эзэмшсэн ч бойтог жолооч. Товчоор хэлэхэд, хэрэв жолоо барьдаг л бол машинаа өөрөө «эмчилж» сурах хэрэгтэй. Тэр бүр ном зааврын дагуу эмчилдэггүй байх хэрэгтэй, учир нь яаж тэр болгоныг ном зааварт тусгах билээ. Тэр тусмаа эдэлгээний үйл явцад зааварт хэрэгцээ, шаардлага гарвал гэж бичсэн байдаг, гэтэл тийм шаардлага тулаад ирдэг, тэгэхлээр яах вэ?

	Давхиж л байвал болдог юм биш. Засмал замаар, хөдөөгийн замаар, уул хадаар, тал хөндийгөөр давхих бүгд ялгаатайг бодолцох хэрэгтэй. Энэ бүгд цөм машины «эрүүл мэндтэй» холбоотой. Адил хэмжээний гүйлтийн дараа адил хэмжээний үйлчилгээ хийнэ гэж үү? Үгүй ээ. Жишээ нь, улсын машинд бол цагаан замын 10 мянган километрийг хайргатай, чулуутай замаар, том хотын гудамжаар явган 8 мянган километртэй адилтгадаг. Улаан зам, зассан чулуутай зам, ойн болон уулын тохижуулаагүй замаар гүйсэн 10 мянган километрийг 6 мянган километртэй адилтгана. 

	— Энэ байдлыг амины машины эдэлгээнд адилхан харгалзаж болохгүй гэж үү? Зам маань ямар ч машин явсан нэг л янзаараа байна шүү дээ. 

	— Мэргэжилтнүүд улсын нормыг анхааралдаа авахыг зөвлөдөг. Гэвч өөрөө машины араншныг л сайн дагах хэрэгтэй. 

	Миний адил жолоо барьдаг улс багагүй ашигтай зөвлөгөө өгч чадна. Машиныхаа зааврын хавтсанд бас тэмдэглэлийн дэвтэр хавчуул. Зориуд хэдэн минут гаргаад тэр дэвтрийнхээ хэдэн хуудсанд гурван босоо нүд тат. Нэгдүгээр нүдэнд гүйсэн зай, он, сар, өдрийг, хоёрдугаар нүдэнд юу эвдэрсэн, машинаа яасныг, юуг яаж зассан, юуг хойш тавьсан, гуравдугаар нүдэнд, засварт хэчнээн, сэлбэгт хэчнээн мөнгө төлснийг, энэ нүдэнд бензин тосонд гаргасан зардал, ер нь машинд гаргасан зардал, машинаар явсны зардлыг бичиж болно. Ийм тэмдэглэлийн дэвтэргүйгээр, өөрөөр хэлбэл, жинхэнэ бүртгэл тооцоогүйгээр машин эдэлнэ гэдэг амаргүй. 

	— Хэмнэсэн копейк нийлж рубль болдог гэж ардын үгэнд байдаг. Машин эдлэхтэй холбогдуулж юу зөвлөж болмоор байна?

	— Олон юм хэлмээр байна. Жишээ болгож хөдөлгүүр доторх тосыг авч үзье. Түүний зарим хэсэг нь шатсан байдаг. Тосыг солихдоо асгадгийг больж, хүлээн авах тусгай газар тушааж байх нь зүйтэй. Хэрэв хүлээн авах газар ойр байхгүй бол түүнийг юм болгож болно. Түүнийг битүү саванд удаан байлгаж дараа нь даавуугаар нямбай шүүх хэрэгтэй. Ингэж шүүсэн тосыг моторт дугуй, мотоциклуудын хоёр такттай моторын мөн завины хөдөлгүүрийн түлшний холимогт ашиглаж бүрэн болно. Түүнийг бас бензинээр ажилладаг хөрөөний моторт хэрэглэж болно. Ер нь ямар ч болов ажилласан тосыг асгах хэрэггүй. Нэгдүгээрт, газар бохирдуулна, хоёрт, моторт дугуй, мотоцикл байхгүй ч гэсэн аж ахуйн газарт хэрэглэх шаардлага хэзээд гарна. Ямар нэгэн хяхнасан, чахарсан зүйлийг тосолж болно. Түүнд нүүрс устөрөгчийн давирхай юм уу хар лав уусгаад модон хашааны шонгийн модонд түрхэж болохын дээр ус, ялзралаас хамгаалах ямар ч юманд хэрэг болж болно. 

	Хамаг учир тосны үнэнд байхаасаа түүнийг өчүүхэн ч болов дэмий гарздахгүй байхад оршино. Би тосны тухай зүй ёсны шалтгаанаар ажилласан тосыг солих тухай, өөрөөр хэлбэл, өвлийн хүйтэнд 5—6 мянган километр гүйсний дараа тосыг заавал солих шаардлагатай байдаг тухай ярьж байгаа юм. Хүйтэн моторт байн байн удаан шатсанаас болоод тосны чанар түргэн мууддаг. Үүнийг хийхгүй бол та машиныхаа моторыг засварт оруулах хугацааг богиносгож байгаа хэрэг. 

	— Одоо машиныг хэмнэлттэй эдлэх өөр зүйлийн тухай ярилцъя. Авто машины шинэ марк бий болоход өнөөдөр хэзээ хэзээнээс их хатуу баримталж байгаа зүйл болох загварын хэмнэлтэт чанар бол гол нэг шаардлага шүү дээ. Ингэж шинэ марк бий болгоход зохион бүтээгчид, инженерүүд, дизайнеруудын ер нь шинэ марк бий болгоход оролцож байгаа бүх хүний санаа тавих эхний нэг зүйл бол түлш хэмнэх явдал. Ийм учраас чухам үүний тухай яриагаа үргэлжлүүлье. 

	— Амины тээвэрт түлш хэмнэх их боломж байгааг зөвхөн дараах жишээн дээр хэлье. Хэрэв дайны дараах «Москвич-401» орчин үеийн машин ВАЗ-21011 хоёрын техникийн тодорхойлолтыг зэрэгцүүлбэл сонин юм харагдана. Тухайлбал, «Жигули» машины хөдөлгүүр Москвичийнхаас 2,5 дахин их. Гэтэл энэ хоёрын түлш зарцуулалт бараг адилхан. Энэ нь автомашиныг, түүний хөдөлгүүрийг боловсронгуй болгосны үр дүнд боломжтой болсон болохоос машин эзэмшигчийн гавьяа энд алга. Харин машин сонирхогч машиныг зөв арчлах, зөв эдлэх замаар үүн дээр юу нэмэрлэж чадах вэ гэдэг талаар тогтож ярих хэрэгтэй, яагаад гэвэл жолооны ард сууж байгаа хүмүүсийн дийлэнх нь энэ тухай тун бүдэг бадаг төсөөлөлтэй байгаа юм. 

	Харамсалтай нь бидний бодолд ховор ордог өдөр тутмын зүйлээс яриагаа эхэлье. Жишээ нь, бид хэрэггүй, тус болохгүй хэчнээн юмыг машины тээшний саванд тээж явна вэ гэдэг тухай яръя. Хэрэг болж юун магад гээд хэрэгтэй, хэрэггүй төмөр тэр сав руугаа хаячхаад хэдэн сараар, жилээр давхиж байна. Уг машинд орон тоо ёсоор байвал зохих ямар ч үед хэрэг болох зүйлийн тухай би яриагүй байна. Дэмий новш тээж явах ямар хэрэгтэй юм бэ? Нэг километр илүү ачааг гүйлтийн километрээр үржүүлэхэд хоосон шатсан хэдэн арван литр түлш болно. Хэрэв тээш хийдэг саваа байн байн харж цэвэрлэж байвал ийм үрлэгээс зайлж болно. 

	— Үнэхээр сонин ажиглалт байна. Хэмнэлт хийхэд юм жижигдэхгүй гэдгийг энэ ажиглалт харуулж байна. 

	— Чухам ийм учраас засварлах урьдчилан сэргийлэх цогцолбор арга хэмжээ авах замаар хэмнэлт гаргах хэрэгтэй. Энд бас жолооны ард суугаа хүний зан үйл багагүй үүрэгтэй. 

	«Санаа зовоосон» жолооч нар сэтгэл гутаадаг. Ийм хүмүүс засмал замаар дугуй өнхөрч л байвал давхиж байдаг, бас машиныг заавал тоормосны дамар чахруулж зогсоодог. Ийм жолооч нарыг харах болгондоо тэднийг зогсоож эдэлж байгаа машиндаа соёлтой харьцах курс сургуульд суралц гэж зөвлөмөөр санагддаг. Юуны түрүүнд ийм жолооч нар замын хөдөлгөөний буруутан болдгоос гадна тэд ердөө л үрэн таран хийгчид байгаа юм. Учир нь тэд шатахуун түлшийг дэмий зарж машиндаа хэрэгцээгүй илүү ачаалал өгч байдаг. Гэтэл энэ нь машины анги, зангилаа хэсгүүдийн элэгдлийг түргэтгэн заримдаа эвдрэлд хүргэдэг. 

	Машиныг ухас хийлгэхгүй, дэмий сул тоормослохгүй зугуухан явуулж зогсоож сурах нь чухал. Нэг машиныг хоёр өөр жолооч жолоодоход түлшний зарцуулалт адилгүй байх, зөрүү нь заримдаа 20—25 хувьд хүрэх явдал байдгийг мэргэжилтнүүдийн судалгаа харуулж байна. 

	Ялангуяа хотын эрчимтэй хөдөлгөөний нөхцөлд явах замын хэсгүүдэд байдал бараг минут, секунд бүрд өөрчлөгдөж байхад ер нь машиныг ухасхийлгэхгүй, гэнэт тоормослохгүй явж болох уу гэсэн асуулт гарч болох юм. Болно... болгох хэрэгтэй гэсэн хариулт өгөх хэрэгтэй. Машины явалтыг жигд зөөлөн жолоодох тутам жолоочийн уран чадвар өндөр байдаг. Огцом ширүүн хурд авч давхих бүрдээ л та түлш дэмий шатааж байна гэж үзвэл зохино. Туршлагатай жолооч ухасхийх илүү хөдөлгөөн хийхгүйгээр гэрэл дохио, хажуугийн жолооч нарын үйлдэлтэй хөдөлгөөнөө зохицуулан, машиныг жигд зөөлөн жолооддог. Машиныг учиртай зөөлөн тоормослох хэрэгтэй. Хурдыг хэдий чинээ огцом хасвал дараачийн хурд авалтад төдий чинээ их түлш шатаана. Тоормосны механизм руу яаран орох хэрэг ер нь тэр бүр гардаггүй. 

	Хэмнэлттэй жолоодлогын өөр нэг «нууцыг» хэлбэл замын шулуун хэсэгт хэрэв замын онцгой байдал нөлөөлөөгүй бол бага хурдын дамжуулагч салгахгүйгээр моторын өндөр эргэлтээр удаан явахын хэрэггүй. Энэ нь түлшний нэмэгдэл зардал, хөдөлгүүрийн хурдан элэгдэл, илүү чимээ шуугианаас өөр юу ч өгөхгүй. Түүнээс гадна шууд хурдын дамжуулагч дээр (хөнгөн араагаар) цагт 40 км хурдаар явахад түлш бас хэмнэгдэхгүй. Учир нь, ийм нөхцөлд хөдөлгүүр маш их ачаалалтай ажиллаж байдаг. 

	Харамсалтай нь зарим жолооч хурд авсны дараа хурд дамжуулагчийг салгахаас дургүйцдэг. Ялангуяа уулын өгсөх, уруудах замд хурд дамжуулагчийг салгаж явахад таны машины эдэлгээний нормын түлшний 30 хүртэлх хувь хэмнэгдэж болно. Харин зөвхөн хуурай бөгөөд сайхан зам дээр ингэж болохыг сануулъя. 

	Хурд, хэмнэлт хоёрын тухай ярианд тэмдэглэж хэлэхийг хүссэн сүүлчийн нэг зүйл байна. Улсын авто техникийн хэрэг эрхлэх газрын тогтоосноор машины хурдыг хотын дотор цагт 60 км-ээс засмал замд цагт 90 км-ээс хэтрэх ёсгүй бөгөөд энэ нь зөвхөн хөдөлгөөний аюулгүй байдлыг хангах төдийгүй таны машины эдэлгээ бүх талаар аль болох хэмнэлттэй байхыг харгалзсан хэрэг. 

	— Дээр дурдсан соёлч жолоодлогын дүрмийг ширхэгчлэн ойлгож биелүүлсэн нөхцөлд машин сонирхогч хэдий хэмжээний түлш хэмнэж болохыг та ойролцоогоор ч болтугай тооцох гэж оролдсон удаа байна уу?

	— Энд хамгийн наад захын дүрмийг бүгдийг тоочоогүй л дээ. Тооцоо хийх гэж оролдсон уу гэвэл тийм тооцоо хийхэд амаргүй. Харин хэлж чадах нэг зүйл гэвэл, хэрэв машины 100 км-т зарцуулах түлшний нормыг 9 литр гэж үзэх наад захын дүрмийг тоодоггүй, машинаа муу арчилдаг жолоочийн түлшний зарцуулалт 10—12 л-т хүрдэг. Тийм жолооч машины зааварт дурдсан норм доогуур тогтоогдсон байна гэх янзтай байдаг. Үнэн хэрэг дээрээ шалтгаан нь буруу эдэлсэнд байгаа юм. Ганцхан очлуур доголдох юм уу эсхүл клапаны механизмын тохируулга буруудахад л түлшний зарцуулалт нормоос хэтэрнэ. 

	Богинын зайд олон удаа удаан зогсож явах нь үлэмжийн хэмнэлтгүй гүйлт гэдгийг санах хэрэгтэй. Жишээ нь, дэлгүүрээр хэсүүчлэх нь хэмнэлтэд хортой. 

	Машиныг өөгүй сайн хэмнэлттэй жолоодож, арчилж байх нь зөвхөн түлшийг ариг гамтай зарцуулах үндэс болоод зогсохгүй. Автомашинд аливаа механизмд байдгийн адил юм болгон нь харилцан холбоотой. Зарим жолооч нар түлш хэмнэх гээд тахир голын сул эргэлтийг удаашруулахыг олзуурхдаг. Энэ нь бензин үнэхээр ялимгүй хэмнэдэг боловч нөгөө талаар гарз учруулж эргэлт удааширснаас тосолгооны системд даралт хэт буурч улмаар хөдөлгүүр тосоор гачигдана. Тосны гачигдлаас болж агаар хуваарилах механизм онцгой хохирч, юуны урьд хуваарилах гол хохирч эрт эдэлгээнээс гардаг. Гэхдээ тахир голын эргэлтийг дэндүү хурдасгахын хэрэг бас байхгүй. 

	Авто машинд юм болгон харилцан холбоотой гэдгийг дахин тэмдэглэе. Жолооны ард сууж байгаа хүн өөрөө жигд хурдтай явж гэнэт тоормослохоос зайлсхийж сурах хэрэгтэй бөгөөд ингэснээр зөвхөн түлш хэмнээд зогсохгүй бас дугуй, резинийг ариглана гэдгийг бид дээр ярьсан билээ. Энэ асуулт таны амины сонирхлоос, таны өрхийн төсвөөс хальсан хэмнэх, арвилахтай холбогдсон бусад ямар ч асуудалтай адил ёстой л улсын чухал асуудал. Нэг баримт дурдахад хангалттай юм. Юу гэвэл, машины дугуйны гүйх хэмжээг зөвхөн 10 хувиар сунгах нь дугуйны үйлдвэрлэлийг мөн 10 хувиар нэмэгдүүлсэнтэй тэнцэх юм. Дугуйны гүйх хугацааг 10 хувиар сунгах гэдэг бүрэн бодитой зүйл гэдгийг миний хувийн туршлага болоод машин жолооддог хүмүүсийн олон жилийн ажиглалт харуулж байгаа юм. Бас нэг баримт байна. Машины их байх тусам дугуйны элэгдэл түргэсдэг нь тогтоогдсон. Ийм учраас та жишээ нь, засмал замаар цагт 90 км-ийн хурдтай хол явах болбол дугуйныхаа даралтыг нормоос 0,1—0,2 атмосферээр ахиулж байгаарай. Ингэвэл дугуй ариглахад нэмэр болно. 

	Эх орны үйлдвэрийн зарим авто машинд тавигддаг тусгай төхөөрөмжийг ихээхэн анхаарч байх нь зүйтэй. Жишээ нь тахометр байна. Энэ төхөөрөмжийн заалтыг ямагт сайн ашиглаж байх нь зүйтэй. Учир нь тэр тахир голын эргэх давталтыг харуулах бөгөөд замын байдлаас хамааруулан хамгийн зохистой дэглэм тогтооход жолоочид тусалдаг. 

	Харамсалтай нь бид голцуу мартаад байдаг тэр бүү хэл илэрхий тоодоггүй, хэмнэж болох өөр хэдэн нөөц байна. Жолооны ард сууж түлхүүр түлхэхийн өмнө юуны урьд авто машиныг ариг гамтай соёлчоор жолоодоход мөрдвөл зохих зүйлүүдтэй танилцах хэрэгтэй гэдгийг хүн бүр дүрэмчлэн санаж явах нь зүйтэй. 

	Амины авто машиныг зөв эдэлбэл жилд 50 сая литр шатахуун хэмнэж болно. 

	Төгсгөлд нь аль түрүүн яригдсан зүйлээ давтахыг хүсэж байна. Юу гэвэл, амины машиныг аригтай, зүй зохистой эдэлж ашиглах нь таны зөвхөн хувийн хэрэг биш. Машинаа номын дагуу эдэлбэл тэр нь хэмнэх, ариглахын төлөө нийт ард түмний тэмцэлд таны оруулах хувь нэмэр болно. 

	 

	Ашигтай зөвлөгөө

	Машин барьдаг хүмүүст

	Хэрэв хөдөлгүүр сул эргэлтийн дэглэмд жигд биш буюу доголдож, дуу намсгагчийн дотор тургилт гарч, хүч алдах, машин ачаалал өгөхлөөр ухас ухас хийх зэрэг ажиглагдвал үүнийг очлуурт согог орсных гэж болно. Ийм үед түлшний зарцуулалт үлэмж хэтэрнэ. Согогтой очлуурыг олохын тулд мотор ажиллаж байхад очлуурын утсыг дэс дараалан салгана. Согоггүй очлуурын утсыг салгахад мотор ажиллаж байсан янзаараа ажилладаг бол согогтой очлуурыг авахад тахир голын эргэх давталт удааширна. Согогтой свечааг харахад андашгүй, хар тортог болсон байхаас гадна нойтон байдаг. 

	 

	* * *

	 

	Машины эдлэгдэх явцад тасалдуулагч контакт тос болж түлэгдэж харласан байхаас гадна зай нь өөрчлөгддөг. Ийм болсон үед хөдөлгүүрийн асалт төвөгтэй болж хөдөлгүүрийн чадал буурч түлшний зарцуулалт ихэснэ. Ийм болгохгүйн тулд үе үе гүйлтийн 10 мянган км тутамд контактыг зүлгүүрдэж цэвэрлэх, норгосон даавуугаар арчих, зайг ангайлгаж 5—10 секунд байлгаж хатаана. Дараа нь зайг тохируулна. Үүний хамт хуваарилагчийн эргэлдүүрийн бал суусан контакт болон таглааг нэгмөсөн цэвэрлэнэ. Таглааг гадна дотногүй хуурай болтол сайн арчина. 

	 

	* * *

	 

	Агаар шүүгчийн байдал хөдөлгүүрийн хэмнэлт гаргах эсэхэд мэдэгдэм нөлөөлдөг. Хэрэв агаар шүүгч их бохирдсон байвал түлшний идэлт ихсэж, хөдөлгүүр халж, чадал нь буурна. Заавар ёсоор бол шүүгчийг гүйлтийн 10 мянган км тутамд солих ёстой. Гэвч тоостой замд бол 5 мянган км тутамд солих хэрэг гардаг. Шинэ шүүгч байхгүй бол хуучныг сайтар цэвэрлээд түр хэрэглэж болно. Цэвэрлэхдээ гаднах таглаасыг авч цаасан элементүүдийг дотор талаас нь үлээлгэнэ. 

	 

	* * *

	 

	Карбюраторын хөвүүрийн камер доторх түлшний түвшнийг та нүдээрээ хэдий сайн баримжаалдаг ч, хэдий туршлагатай ч нүдэн баримжаагаар тохируулж болохгүй. Үүний тулд калибр ашиглах нь дээр. Түлшний түвшний өндөр нь хөдөлгүүрийн загвараас шалтгаалан 6,5—7,5 мм байх ёстой. Калибрыг текстолитын өөдсөөр юм уу боловсруулахад зөөлөн материалаар хийж болно. Калибрыг гагцхүү «Жигулийн» карбюраторт л хэрэглэдгийг бодох хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Та анх удаа машинаараа алсын замд гарч байгаа бол нэг талын зай 200 км-ээс хэтрэхгүй, хоногт гүйх зай 500—600 км-ээс хэтрэхгүй байвал сайн. 

	 

	* * *

	 

	2,5-аас 3,0 цаг яваад 10—15 минут зогсож амрах, үдийн хоолыг нэлээд айвуу тайван идэх, хоноглох газартаа нар шингэхээс өмнө хүрсэн байх зэргийг хөдөлгөөний зохистой дэглэм гэдэг. Машин хоногт замд 11 цагаас илүүгүй гүйх ёстой. 

	 

	* * *

	 

	Өндөр уулын замд, жишээ нь, 3—4 мянган метрийн өндөрт хөдөлгүүрийн чадал 25—30 хувиар буурдаг. Хөдөлгүүрийн чадлын алдагдлыг үлэмж багасгах, өөрөөр хэлбэл, түлшний зарцуулалтыг нэлээд зохистой болгоход жолоодлогын доорх арга эвийг баримтлах нь зүйтэй. 

	Өгсүүр газар хэтэрхий огцом биш бол хураасан кинетик эрчээрээ хөнгөн араагаар өндрийг давахын тулд өгсөхийн өмнө хурдаа сайн нэмэх хэрэгтэй. 

	Уруу газар хэрэв хэтэрхий огцом биш, ойр хавьд зам эрс мурийхгүй, бороо хургүй, замын нөхцөл машины аюулгүй гүйлтэд саад болохгүй байвал машины эрчийг ашиглан буух нь зүйтэй. 

	Хэрэв замд өгсөх, уруудах газар олон байвал мөн л өгсөхийн өмнө хурдаа нэмж, уруудахдаа машины эрчээр чөлөөтэй буух арга эвийг дэс дараалан хийх нь зүйтэй. Ингэвэл өгсөхөд гарсан шатахууны зарцуулалт уруудахад нөхөгддөг. 

	Огцом өндөр газар өгсөхдөө өндөрт гарах үед хурдыг хэтэрхий бууруулахгүйн тулд хүнд араандаа эртхэн залгавал зохино. Огцом газар уруу буухдаа машины эрчийг ашиглахын хамт хөдөлгүүрээр хурдаа тааруулах нь зүйтэй, учир нь эс тэгвэл тоормос машины эрчийн ачааллыг даахгүй байж болно. 

	 

	* * *

	 

	Машины эрчээр хөдлөх хөдөлгөөнийг ашигласнаар бид өгсөх хурд авахад гарсан эрчим хүчийг нэг ёсондоо сэргээж байгаа юм. Гэнэт тоормослоход энэ эрчим хүч сэргээгдэхгүй харин үрэлтийн хүчийг давахад зарцуулагддаг. Машины хөдөлгөөний эрчийг ашиглах, зөв тоормослох жолоочийн эв дүй нь түлшний зарцуулалтыг 20—30 хувиар бууруулах боломж олгоно. 

	 

	* * *

	 

	Хөдөлгүүрт тос хэмжигчийн дээд доод түвшний зураасны хоорондуур тааруулж тосыг хийнэ. Дээд түвшний зурааснаас дээгүүр хийвэл тосны зарцуулалт нэмэгдэхийн хамт хөдөлгүүрийн ажиллагаа муудна. Энэ нь шатун, тахир голын хацар хоёр тосны гадаргыг цохиж, түүнийг ихэд цацаж улмаар картерын завсар зайгаар тос шүүрч болдог. Үүнээс гадна цилиндрийн хана болон шаталтын камерт их хэмжээний тос орж тэнд шатаж хөө тортог үүсэж улмаар хөдөлгүүрийн ажиллагааг муутгана. 

	 

	* * *

	 

	Халуун дулаан цагт машинд бензин хийхдээ савны хүзүүгээр бялхуулах хэрэггүй. Саваадаа халсан бензиний хэмжээ 2 литр хүртэл тэлдэг. Энэ нь бензин гарздахад хүргэж болно. 

	 

	* * *

	 

	Хүчтэй салхи урдаас юм уу хажуугаас үлээсэн нөхцөлд түлшний зарцуулалт 40 хүртэл хувиар нэмэгдэнэ. Ийм үед түлш бага зарцуулахын тулд хөнгөн араагаар бага хурдтай явах хэрэгтэй. 

	 

	* * *

	 

	Машины дээр байрлуулах хом худалдаж авахдаа их ачаа нэмж ачихаар бодож аль болохоор цар ихтэйг нь сонгох хэрэгтэй. Хом дээр ачсан ачаа өндөр болбол түлшний зарцуулалт 30 хүртэл хувиар нэмэгдэнэ. 

	 

	* * *

	 

	Удаан зогссон жишээ нь, хоносон машины доорх газрыг сайн харж байх хэрэгтэй. Ямар нэгэн зангилаа гэмтсэн байвал газар дээр тос, бензин гоожсон байдаг бөгөөд чухам хаанаас гоожсоныг олохын тулд сонин дэвсэж чухам хаа юу суларсныг олж болно. 

	 

	* * *

	 

	Хөдөлгүүрийн асаалт хэт оройтох юм уу хэт эртдэхэд тэр нь буруу ажиллаж улмаар түүний хүч буурч, түлшний зарцуулалт 30 хүртэл хувиар нэмэгдэж болно. Асаалтыг үйлдвэрлэсэн заводын зааврын дагуу нарийн тохируулах хэрэгтэй. 

	Дугуйны хийн даралт багасвал хээний гол дотогш хөмийж газарт муу хүрч бүх ачаалал дугуйны захад шилжин улмаар дугуйны элэгдэл түргэснэ. Түүнээс гадна дугуйны доторх даралт бага байх нь машины эдэлгээний үзүүлэлтэд нөлөөлнө. Жишээ нь, хурдаа гүйцэд сайн авч чадахгүй, жолоо хүндэрнэ, түлшний зарцуулалт 10 орчим хувиар нэмэгдэнэ. Дугуйны доторх даралт хэтэрхий их байх нь эдлэгдэх хугацааг богиносгоно. Ийм учраас даралтыг өдөр бүр ялангуяа алс удаан явахын өмнө шалгаж байх хэрэгтэй. 


ИЙМ АЖИЛД ХҮҮХЭД БАЙХААС НЬ СУРГАХ ХЭРЭГТЭЙ

	Ахуйд хэмнэхийн арван нэгэн хичээл сүүлчийнхээ хуудсанд хар хурдаараа ойртож байна. Уншигч бүр огт мэдэхгүй байсан юм уу дуулсан ч сургаар дуулсан дээрх олон зөвлөгөөг биелүүлэхээр хүлээн авч байгаа гэж үзэх хэрэгтэй. Гол дүгнэлт гэвэл уншигч энэ дүгнэлтийг хийсэн байх аа : гэр орондоо аригч, арвич, хямгач эзэн байх гэдэг тийм ч төвөгтэй зүйл биш. Айл өрхөд ч улс нийгэмд ч ашиг тус нь илт байгаа юм. 

	Аригч байж сурах хэцүү биш байдаг байжээ. Харин дадал заншлынхаа дарамтыг халах гэдэг ихээхэн төвөгтэй. Нас тогтсон хойно энэ бүгдээс ангижрах ямар хэцүү байсныг өөрөө туршлагаар мэдэж байгаа ч хүүхдүүдийнхээ тухай, ирээдүйн нөхөр эхнэр, тохилог сууцын эздийн тухай, улс орныхоо ухамсарт иргэдийн тухай зэрэгцэж суугаад бодоцгооё. Бидний амьдралын сургамж, эгэл мэргэн үгэнд хүрсэн бидний туршлага тэдэнд ямар их хэрэгтэй гэж бодно. 

	Хүүхэд болгон аз жаргалтай байх ёстой. Томчуул ч тийм байлгахыг хүсэж байна. Бид хүүхдийнхээ тохьгүй байдал, төвөг бэрхшээлийг мартан хүүхдээ зөвхөн өнөөдөр төдийгүй амьдралын нь туршид аз жаргалтай байлгахыг эрмэлзэж байна. 

	Хүүхэд бүр эх нутгийнхаа иргэн нь, үнэнч хүү нь болж өсөх ёстой. Тийм болж өсөхөд нь туслах явдал томчуул бидний эн тэргүүний үүрэг. Ийм ч учраас хүүхдүүдээ үнэнч сайхан сэтгэлтэй, ажилсаг, журамт хүмүүс болгон хүмүүжүүлж, сургаж байна. Гэтэл арвич хямгач болгож байна уу? Нүдэнд хамгийн ил байдаг ариглах, хэмнэхийн хичээлийг бид хүүхдүүддээ ховор заадгаа нуухгүй байна. Ташрамд хэлэхэд энэ номд хэлэгдсэн зүйлийг ч ховор зааж байна. Хүүхдийн идээд үлдээсэн талхыг бид хүүхдийг харсаар байтал хогийн сав руу шидэж байна шүү дээ. Зутан будаа үлдсэн ч л мөн тийш нь хаяж байна. Бид угаалгын өрөөний чийдэнг асаасан атлаа түүнийг унтраахаа мартах юм уу үгүйдээ л хүү, охиныгоо түүнд самбаачлуулахгүй орхиж байна. Гэтэл ахмад хүнийг «та» гэж хүндэлж бай гэж бид хүүхдүүддээ өглөө босоод л сануулж байна. «Юм бүхэн хүүхэд ахуйгаас эхэлдгийг» хэн бүхэн мэднэ. Арвич, хямгач зан бас л хүүхэд ахуйгаас, нямбай, эмх цэгцтэй, журам дэглэмтэй байхаас хувийн хариуцлагаа ухамсарлах чанараас, хүнийг болоод тэдний хөдөлмөрийн үр дүнг хүндэтгэх явдлаас эхэлж байна. Гэвч энэ бүх зан чанар өөрөө аяндаа тогтохгүй. Энэ хэний ажлынх байх вэ? Бидний, томчуулын, юуны урьд эцэг эхийн ажлын үр дүн байх ёстой. 

	Хүүхэд газар дээр гишгэж анхны алхмаа хийхэд хэн хамгийн, ойлгомжтой, дэмжсээр ирэв. Анхны үгийг хэн зааж өгөв. Үнэн гэж юу вэ? Худал гэж юу вэ? гэдгийг ойлгоход хэн тусалсаар ирэв? Энэ эцэс төгсгөлгүй асуултын хариултыг би цөм хүүхэд байхаасаа мэднэ. Ээж, аав хоёр л хэлсээр ирсэн. Ээж, аавын амьдралын сургамж бол хамгийн ойлгомжтой, хамгийн гүн бат тогтдог. Гэр оронд хүүхдийг цэцэрлэгт, сургууль дээр, хашаа саравчинд хүүхдийг хүрээлж байгаа юм бүхэнд арвич, хямгач хандах харилцааг хүүхдүүдэд юуны өмнө эцэг, эхээс өөр хэн эзэмшүүлэх юм бэ?

	 

	 

	АРВАН НЭГДҮГЭЭР ХИЧЭЭЛ : Өөрийн үлгэр жишээгээр

	Хүүхдүүдийг амьдралыг ойлгоход, томчуулын эгнээнд ормогц тулгарах санаа тавих зүйл, олон асуудалд бэлтгэх хэрэгтэй. Гэр орондоо ахуйн сайн сайхан нөхцөл бий болгож, хангалуун байлгавал эдгээр зүйлд болон эргэн тойрон байгаа юм бүхэнд хандах харилцаа хүүхдүүдэд аяндаа л бүрэлдэнэ гэж зарим хүний үздэг нь алдаатай юм. Эцэг эх, хүмүүжүүлэх сургууль хэчнээн байлаа ч залуу иргэдийг төлөвшин тогтоход мэргэжлийн хүний цаг үеэ олсон зөвлөгөө, нарийн ажиглалт, туршлага чухал рольтой. Энэхүү номд орсон хэдэн «хичээлийг» төгсгөх мэргэжилтнээр урьд Москва хотын пионер сурагчдын ордны захирлаар ажиллаж байсан ба одоо «Пионерская правда» сонины ерөнхий эрхлэгч, сурган хүмүүжүүлэх ухааны орлогч эрдэмтэн Ольга Игорьевна Грековаг урилаа. 

	— Ариглаж хэмнэх, хайрлаж хамгаалахын цагаан толгойг, товчоор хэлбэл, томчуул өөрсдөө заримдаа төвөгтэй сурч байгаа бүх зүйлийг хүүхдэд заах явдал төвөгтэй юу, та юу гэж үзэж байна?

	— Тэгж хэмнэж хамгаалж чаддаг болох амаргүй. Хайрлаж хамгаалах гэдэг зүгээр нэг урж тастдаггүй, бохирдуулдаггүй, хаяж, эвдэж хэмхэлдэггүй байж чаддаг эсхүл тийм заншилтай болгоно гэсэн үг биш. Энэ зан чанар юуны урьд ёс суртахууны зүйл, ямар нэгэн мэдсэн цээжилсний үзүүлэлт байхаасаа оюуны соёлын үзүүлэлт байгаа юм. Энэ зан чанар төдий л мэргэн ухаан шаардахгүй «гэр орны» арвич, хямгач чанар цагийн аясаар иргэний ариун дээд ухамсар болон хувирах замаар хөгжиж байгаа юм. Хүүхэд гэр орондоо зориулан жижиг сажиг зүйл хийхээс аваад шударга нямбай ажилладаг болж чаддаг болтол өсөн хөгжиж байна. Ээжийн даалгаснаар анхны явдлаас бараа худалдан авахаас өрхийн төсөв яаж хийгдсэнийг ойлгох явдлаас эхлээд улсын мөнгө хөрөнгийг сайн тоолж чаддаг болтлоо хөгжиж байна. Арвич хямгач хичээлийг хүүхдүүд томчуулаас түргэн тусгаж ойлгож байна. Яагаад ийм байгааг ойлгож байна уу? Яагаад гэвэл юуны урьд хүүхдүүд дадал заншлын дарамтгүй учраас тэр. Томчуул маань ариглах, хэмнэх, хайрлан хамгаалахын хичээл хүүхдүүдэд заах явцдаа өөрсдөө энэ ухаанд суралцаж байна уу гэж боддог. Зөвхөн томчуул бид л хүмүүжүүлж чадна гэж нийтдээ үздэг. Гэтэл хүүхэд бас л сүрхий хүмүүжүүлэгчид байх чадвартай юм. Тэд эцэг, эх биднийг илүү сайн, илүү сайхан сэтгэлтэй, ухаалаг мэргэн, нандин чанартай болгоход багагүй зүйл хийж амжаад байна. Тийм ээ. Хүүхдүүд биднийг их юманд сургаж байна. 

	Бид хийсэн үйлдсэнээ хүүхдэдээ тайлбарлах гэж яаж мэрийдэг билээ? Сана л даа. 

	Бид зан үйлээ юм уу бодож байгаа зүйлээ өчүүхэн ч болов гоёж чимэх гээд байгаа юм биш биз? Яагаад гэвэл давж заалдах, буулт хийхийг мэддэггүй цэвэр ариун, тэнүүн уудам хараатай, үг болгоныг анхааралтай сонсдог бидний шүүгчид маань хатуу шүү. Зөвхөн үг болгоныг гэж үү? Юуны урьд бидний хийж үйлдэж байгаа бүхнийг ч юм бил үү? Хүүхдүүддээ шингээх гэж оролдоод байгаа хэм хэмжээнд өөрсдийн маань хийж үйлдэж байгаа зүйл тэр болгон нийцэхгүй байгааг хэлээд яах вэ. 

	Бид хүү, охиноо өөрсдөөсөө илүү байлгах гэж хүсдэг. Өөрсдөдөө шүүмжлэлтэй хандах, өөрийгөө шинжих хэрэгцээ, өөрийгөө төгс болгох гэсэн бодол бидний энэ хүслийн үндэс болсон байдаг. Бид хүүхдийнхээ төлөө мэрийж байна. Гэхдээ яаж тэднийг өөрсдөөсөө илүү болтол сургах вэ?

	— Чухам үүнд л асуудлын гол байна. Бид сайхан сэтгэлтэй, үнэнч шударга болгож хүмүүжүүлэх тухай ярихдаа цагийг нь олж хэлэх үг, харуулах жишээг дурдаж чаддаг. Харин хоол хүнс, эд хогшилд арвич, хямгач хандах хүмүүжлийн тухай яриа үүсэх болохоор, хэзээ эхлэх вэ? гэхлээр?

	— Жижиг хүүхдийг олон юманд сургаж бас болно л доо. Гэхдээ энэ нь ухамсарлагдсан үйлдэл байхаасаа ёс журам байх нь дээр байх аа. Хүүхдэд би юмны эзэн гэсэн үзэл шингээх хамгийн чухал цаг бол сургуулийн анхны жилүүд байдаг. Хуучирч хэрэгцээгүй болсон ном судар бие даан боогоод сургууль дээр авчирч байгаа нэгдүгээр ангийн бяцхан хүүхдүүд хүртэл яах гэж ийм юм хийж байгаагаа ойлгодог болж байна. 

	Хүүхэд сургуулийн бүр бага ангиас эхлэн гэрийн ажлыг чадлын хэрээр хуваалцаж чаддаг, өрх гэрийн ажилд оролцож чаддаг, өөрийн гэсэн үүрэгтэй байх ёстой. Энэ бол маш чухал. 

	Яавал хүүхдийг гэрийн ажилд сайн гар бие оролцдог, гэр орныг тохилог болгож, хайрлаж хамгаалдаг болгох вэ? гэсэн асуултыг олон эх, эмэг эх биднээс захидлаар олонтоо асуудаг. Энэ асуултад сургууль дээр болон сургуулийн гаднах олон байгууллага дээр явагддаг ахуйн гоо зүйн хичээл, гэр аж ахуйн болон хоол хийх урлагийн дугуйлан хариулт өгнө. 

	Эдгээр хичээлээр хоол хийхэд хэдий хэмжээний бүтээгдэхүүн хэрэгтэй, яаж хослуулбал амттай, чанар сайтай болохыг заадаг. Хачиртай талх ямар үнэтэй вэ? Өглөө, өдөр, оройн хоолны зохистой цэс ямар байх ёстой вэ? Иймэрхүү мэдээлэл хүүхдүүдэд ямар хэрэгтэй юм гэж бодогдмоор. Гэвч ийм мэдээлэлгүйгээр арвич, хямгач хүмүүжил олгож болохгүй юм. 

	Ариг гамтай, арвич, хямгач байхын анхны хичээлийг эцэг эх бид хүүхдүүддээ зааж болохгүй гэж үү? Олон эцэг, эх, хүү охиноо хэрсүү болсон, том болсон, их юм ойлгодог болсон гэж ярьцгаадаг атлаа гэрийн ажил сайн хийдэг гэж ярьдаг хүн ер байдаггүй. Энэ бол тусгүй хэрэг. Хэрэв айл өрхийн дотор хүн болгон өөр өөрийн үүрэгтэй байвал гэр оронд хүүхдийг тойрсон юм бүхэнд аж ахуйч, арвич, хямгач хандахын эх тавигдаж байгаа хэрэг. Хоёр гурван хүүхэдтэй айлд бол энэ онцгой чухал. Нэг нь гэр орон цэвэр байлгахыг хариуцах, нөгөө нь өгсөн мөнгөөр хоол хүнс худалдаж авах үүрэгтэй байх, дараа нь хатсан талхыг зохистой ашиглах (жишээ нь, хатаамал хийх) даалгавар өгч эхлэх гэх мэтээр хүүхдүүдийг ажил үүрэгтэй байлгах нь чухал. Тодорхой хугацаа өнгөрсний дараа (сар юм уу хоёр сарын дараа) хүүхдүүдийн ажил үүргийг сольж оноох зэргээр ажиллах нь чухал. 

	Энэ зүйл хүүхдүүдэд хэчнээн сонин бөгөөд чухал болохыг «пионерка» сонинд ирсэн захидлууд гэрчилж байна. Нэг охин бичихдээ «Зүгээр байлгадаггүй, залхуутай болохоор би гэрийн ажлаас дандаа зайлахыг боддог байсан. Гэтэл ээж маань албан томилолтоор хоёр сарын хугацаагаар явлаа. Тэгээд би гэртээ аавтай, эрэгтэй дүүтэйгээ хоцорсон юм. Аав маань «гэрийн эзэгтэй боллоо доо» гэдэг байна. Тэгэхэд надад сонин санагдсан. Ээжээс дуулсан, ээжийн үзсэн харсан бүгд л хэрэг болсон. Хоол хүнс яаж худалдаж авах, гэр орон яаж цэвэрлэх гээд л мэдэхгүй чадахгүй юм байн байн тохиолдож байсандаа харамсаж байлаа. Сурах л хэрэгтэй боллоо доо. Тэгсэн чинь ээж томилолтоос ирээд гэр орон цэвэр, цэмцгэр, тохилог, юм бүхэн бэлдчихсэн байхыг харлаа. Аав дүү хоёр маань намайг магтаж гарлаа. Тэгэхэд ээж намайг тэвэрч үнсээд «Чи ёстой миний туслагч байна» гэсэн. Түүнд би их баярласан гэжээ. 

	Энэ юу харуулав? Энэ нь айл өрхийн амьдралд байраа олох гэсэн хүслийн анхны илрэл бололтой. Энэ илрэл хүү, охины аль алинд хэрэгтэй гэж үзэж байна. Гэр, оронд болж байгаа юм болгонд хандах аж ахуйч харилцаа ингэж л төрдөг байна. Энэ хандах харилцаанд зайлбаргүй үнэлэлт өгөх хэрэгтэй. Эд юмст нямбай хандаж байгаа, хоол хүнсэнд ариг гамтай хандаж байгаа мөн цэвэр цэмцгэр байгааг сайшаан хүмүүжүүлэх нь хамгийн сайн үр дүн өгч байгааг ер нь хэлэх хэрэгтэй. Товчоор хэлэхэд, зөв зан үйл, ажил үйлдэл хийж байгаад нь хүүхдийг байн байн магтаж «толгойг нь илж» бурууг хийвэл «таван салаа боов» ховорхон өгч байх нь хэрэгтэй. 

	— Эцэг, эхчүүд заримдаа хүүхдийг гэрийн ажилд хүргэхгүй байхыг мэрийдэг. Үүнээс болоод хүүхэд юм бүхэн ийм байх ёстой, сургууль дээр ч бага үдийн хоол, гэрт ч бага үдийн хоол, омд урагдсан ч шинийг өгч байх ёстой мэтээр боддог. Энэ зөв ч байж болох юм. Хүүхдийг яагаа ч үгүй сэтгэл зовоосон олон юмаар хүлж баглахын хэрэг юу байна? гэх маягийн яриа бий. 

	— Хүүхдийг өрхийн төсвийн нарийн ширийн юмтай танил болгох нь юу л бол. Харин өөртэй нь шууд хамаатай юм болгонд заавал оролцдог болгох нь ч чухал байх аа. Хүүхэд өөрт нь зориулсан зайрмагийн өртөг, гэр орныхонд цөмд нь хэрэгтэй ширхэг загасан талхны өртөг ижил гэдгийг мэдэж байх ёстой. Товчоор хэлэхэд тодорхой жишээ дээр зэрэгцүүлэх, үнэлэхэд сургах хэрэгтэй. 

	Хүүхдүүд өрх гэрийн санхүүгийн үнэн байдлын талаар огт ойлголтгүй хэр нь том том зүйл нэхэж шаардах явдал байдаг. Ахлах ангийн хүүхдүүд хүртэл эцэг, эх хэдий хэр цалин авдгийг мэдэхгүй тэдэнд өөрсдөд нь зориулж хэд хэчнээн мөнгө зарцуулж байгааг мэдэхгүй байх явдал гардаг. Ийм байхад эд юманд хайр гамтай хандаж, ажил хийж олсон хөлсийг хүндэлж үзэх тухай юу ярих юм?

	Мөн тэр асуултыг нөгөө талаас нь үзье. Намайг бүр пионер сурагчдын ордонд ажиллаж байхад над дээр нэгэн эмэгтэй ирээд өөрийн хүү, охин хоёрыг пионерын ордны дугуйланд ажиллаж болох болов уу гэж асуув. Ингэх нь тэдэнд их чухал байсан юм. Одоо тэд районы пионерын ордонд ажиллаж байгаа. Ингэж ажиллахын тулд сууцаа солих хэрэгтэй байсан. Хэрэв дугуйланд суух боломжоо алдвал их харамсалтай юм болох байсан. 

	Энд онцлоод байх юмгүй гэж бодогдмоор. Гэтэл дугуйлангууд тэр хоёр хүүхдэд их чухал гэдгийг ээж нь ойлгож байсан. Энэ дугуйлан үнэ төлбөргүй байсан. Гэтэл хүүхдүүд уг дугуйланг үнэ төлбөргүй гэдгийг мэдэж байсан уу? Ер нь манай оронд байдаг үнэ төлбөргүй гэдгийг тэд мэдэж байсан уу?

	Мэдэж байх хэрэгтэй. Эцэг эх ингэж мэдэхэд нь туслах хэрэгтэй. Хүүхдүүдэд ном зааж байгаа сурган хүмүүжүүлэгчдийн ажлын хөлс, орон байр, гэрэл дулаан, тоног төхөөрөмжийн зардлыг улс төлж байгаа гэдгийг хүүхдүүдэд хэлж өгөх хэрэгтэй. Хүүхдүүдийн өмсөж концерт, үдэшлэгт тоглож байгаа хувцас, тэдний аялалд гаргаж байгаа тээврийн зардал улсаас төлөгдөж байгааг хэлэх хэрэгтэй. Жишээ нь, хөвгүүдийн техникийн бүтээлч сэтгэлгээг хөгжүүлэхэд хичээлд гаргаж байгаа багагүй хөрөнгө техник, өөрөөр хэлбэл, мастер багшийн хөлс, суурь машин, багаж хэрэгсэл, материал, ус, дулааныг бас л улс төлж байгааг хэлэх хэрэгтэй. Хамт олноос олж авдаг хүний халуун сэтгэл, нөхөрсөг байдлын тухай ярихаа байя гэхэд ийм зүйл маань л «үнэ төлбөргүй» гэдэг ухагдахууны цаад талд байгаа юм. Манай нийгмээс хүүхдэд зориулж байгаа юм бүхнийг ойлгох, түүнийг үнэлж чадах явдлаар дамжуулж чадвал гэр орон, ахуйд тулгарч байгаа юм бүхэнд хайр гамтай хандах харилцааг төлөвшүүлэхэд хялбар.

	— Хүүхдийг арвич, хямгач болгож хүмүүжүүлэх ажлыг юунаас эхлэх хэрэгтэй гэж та үзэж байна?

	— Энд хоёр янзын бодол байж болохгүй. Хоол хүнсний зүйлээс, даан ялангуяа гол зүйл болсон талхнаас эхлэх хэрэгтэй л дээ. Манай редакцад ирж байгаа бичиг захидлуудын дотор хааяа түгшүүрийн дохио, тухайлбал, хөвгүүд талх, боорцгоор тоглож байна, ангиараа талх авч тагтаа хооллож байна, эцэг, эх нь хүүхдээрээ арав, хорин талх авхуулж мал амьтад тэжээж байна гэсэн зүйл сонстдог. 

	Талх болон хүнсний зүйлийг хайрлаж гамнадаг, дээдэлж үздэг хүмүүжлийг хүүхдэд эзэмшүүлнэ гэдэг бол утгагүй зүйл юм. Өгч байгаа бүх зөвлөгөө өнгөц байна. Санасан нэг зүйлээ хэлье. 

	Москвагийн нэг сургуулийн хүүхдүүд «Пионерская правда» сонинд захидал бичиж түүндээ 80 айлын ганцхан сууцад хэчнээн талх хэмнэж болохыг тооцохоор шийдсэнээ өгүүлжээ. Тэгсэн чинь зөвхөн нэг сард айл бүр 3 кг талх ариглаж болохоор гарчээ. Бүтэн жил уг сууцын айлууд 2880 кг талх хэмнэж болох ажээ. Хэрэв хайр гамтай аж ахуйч хандвал улс орон маань хэчнээн их талх боов хэмнэж болохыг хүүхдүүд анх удаа үнэн сэтгэлээсээ бодсон явдал нь энд маш чухал байгаа юм. 

	«Аж ахуйч» гэсэн чинь юу гэсэн үг вэ? Энэ бол ингэсэн үг. Дутуу идсэн талх, хальс, хатсан талхыг тэд хаяхаа больсон. Тэд талхны үлдэгдлээр олон янзын амттай хоол хийдэг болжээ. Хатсан талхыг махны машинаар машиндаад дээрээс нь халуун сүү, элсэн чихэр, өндөг, үзэм, талхны хөрөнгө нэмж 2—3 цаг байлгаад хайруул тавагт шарахад хачин гоё хоймог болдог гэнэ. Үүнийг хүүхдүүд бодож олсон гээд л бод. Эхлэх л амаргүй. Нэг эхэлбэл яваандаа жор нь нарийсна. Тэгээд талхны хатсан хэлтэрхий цуглуулаад, хайрмаг, ороомог, тэр ч байтугай боорцог хийдэг болсон. Гэрийнхэн үүнд яаж хандсан бэ? Хүүхдүүд энэ тухай бас бичсэн. Гэрийнхний зарим нь дэмий юмаар оролдож цагаа алдахын оронд хичээлээ хийх нь яасан юм гэх ухааны юм ярьдаг гэнэ. Эцэг, эхчүүд гол хичээлийг мартжээ. 

	Гэлээ ч гэсэн хүүхдүүд эхэлснээ эцэст нь хүргэжээ. Тэдний жороор хийсэн хоол сургуулийн гуанзанд гарах болжээ. 

	Энэ захидлаас бид хоол хийх урлагийн жор гарлаа гэж байгаа юм биш, харин хүүхдүүдийн санаачилгыг зөвхөн гэр орны төдийгүй бас улс орны эдийн засагт ухаалаг хандаж байгааг нь тэмдэглэж байгаа юм. Энэ тухай «Пионерская правда» сонины хуудсаар өгүүлсэн бөгөөд олон хүний талархсан хариу захидал хүлээж авсан. 

	Эргэн тойронд юу болж байгааг хүүхэд байхаас нь сайн тусгаж болдог болгох явдал маш чухал юм. Тэгээд эцэг, эх нь бас сэтгэж бодоход нь тусалж байвал, яагаад телевизийн нэвтрүүлэгч гэрэл, гэр ахуйн цахилгаан багаж хэрэгслийг цагт нь унтрааж байхын чухлыг, яагаад төмөр хоолойгоор яваа ус хаанаас яаж гэрт ороод гэрээс гарч хаашаа урсаж байгааг сануулж байдгийн учрыг ойлгуулж байвал сайн. 

	— Ажил хөдөлмөрийн үнэ цэнийг мэддэг хүн мөнхүү хөдөлмөрийн үр шимийг мэддэг гэлцдэг. Та энэ талаар юу хэлмээр байна?

	— Эцэг, эхчүүд юуны урьд хүүхдийг өөрсдийг нь юм хийж чаддаг болгох хэрэгтэй. Аав нь төмөр гагнадаг бол хүүгээ гагнадаг болгох, аав нь мужаан бол хүүгээ мужаан болгох, ээж нь уран оёж, мэтгэж, сүлждэг бол охиноо бас л уран болгох хэрэгтэй. Хүүхэд сурах хүсэлгүй байвал яах вэ? гэсэн асуулт гардаг. Харин энд л хатуухан байх хэрэгтэй. Хүүдээ эр хүний ёсоор, эр хүн хадаас хадаж чаддаг, сандал засаж чаддаг байх ёстой гэдгийг хэлэх хэрэгтэй. 

	«Пионерская правда» сонинд ирдэг залуу урчуудын захидал бичигт гэр орондоо урласан зүйлийнхээ анхны үр шимийн тухай, эх, эмэг эх, эгч нарынхаа ажлыг хөнгөвчилсөн анхны «техникийн төгөлдөржүүлэлтийн» тухай бичсэн байхыг уншаад сурган хүмүүжүүлэгч бид их баярладаг. Буцалж байгаа савны таг авах бариулыг хэнд ч хэрэггүй, хуучин юмаар урлаж хийгээд эмэг эхдээ өгч баярлуулсан байхад хамгийн гол нь хуучин юм ашигласанд байдаг. Энэ чинь гэрийнхэндээ үзүүлж байгаа бодитой тус биш гэж үү? Хүүхдийг жижигхэн ч болов гэр оронд хэрэгтэй юм хийх гэж байхад нь бүх талаар урамшуулж байх хэрэгтэй. 

	Энэ бүгдийн ар талд ёс суртахууны асуудал байгаа юм. Энэ бол залуу хүнд арвич, хямгач, улс орныхоо баялгийг хайрлаж чаддаг, хүний хөдөлмөрөөр бүтсэн зүйлийг үнэлж чаддаг иргэн хүний шилдэг зан чанарыг эзэмшүүлэх ажил юм. 

	Яаж энэ бүгдийг хүүхдэдээ эзэмшүүлэх вэ?

	Бид өөрсдөө хүүхдүүдийнхээ өмнө муу жишээ санаснаас илүү гаргадаг. Гэтэл муу жишээ хүү, охинд харагдвал «хаанаас ийм болчхов оо?» гэж гөлөрцгөөдөг. Биднээс, эцэг, эхээс амьдралын туршлагаар мэргэн ухаан суусан гэж бодогдмоор томчуудаас ийм болчихсон нь тоогүй хэрэг. Үүнийг хоромхон зуур ч мартаж болохгүй. Хүүхдүүддээ сайн сайхан бүхнийг ганцхан аргаар, өөрийн үлгэр жишээгээр л эзэмшүүлж болно гэдгийг мартаж болохгүй. Энэ бол эцэг, эх цөмөөрөө санаж явбал зохих гол хичээл болой.

	 


ХАВСРАЛТ

	Энэ хавсралтад уг номын үндсэн эх бичигт дурдагдаагүй зарим мэдээ сэлт орсон бөгөөд тэр нь ариглах, арвич хямгач байх талаар хийх хичээлд чухал практик нэмэлт болно.

	 

	* * *

	 

	Янз янзын будаа, шошийн төрлийн зүйлийг чанахад орох шингэн зүйлийн нормыг хатуу баримтлах хэрэгтэй. Энэ нь нэг талаас хоол сайн болох, нөгөө талаас ус, эрчим хүчийг зохисгүй ашиглах явдлаас зайлах боломж олгоно.

	 

	Янз янзын будаа, шошийн төрлийн зүйлээр 100 г идэх юм чанахад орох шингэний норм

	[image: ширээ-г агуулсан зураг

Автоматаар үүсгэсэн тайлбар]

	 


Олон жор «идээг бэлэн болгоно» гэсэн үгээр төгссөн байдаг. Хэрэв ийм баримт материал гарт бэлэн байвал энэ үг олон хүнд илүү ойлгомжтой болно.

	 

	Зарим бүтээгдэхүүнийг чанах, шарах, жигнэх дундаж хугацаа

	(Мах, ногоо янз янзын будааг нэг кг бүтээгдэхүүнээр, загас, шувууг нэг ширхгээр буюу толгойгоор тус тус авлаа)

	Чанах

	
		
				Бүтээгдэхүүн

				Цаг

		

		
				Цэвэрлэсэн бүтэн төмс

				30—35 мин

		

		
				Цэвэрлэсэн нялх төмс

				20—25 мин

		

		
				Арилгаагүй (хальстай) улаан манжин

				1,5 цаг

		

		
				Хэрчсэн шар лууван

				20—25 мин

		

		
				Хэрчсэн бөөрөнхий байцай

				25—35 мин

		

		
				Вандуй

				1,5 цаг

		

		
				Самх, Цулбуурт, Лагч

				20—25 мин

		

		
				Залуу тахиа

				50—60 мин

		

		
				Цурвага

				25—35 мин

		

		
				Хөгшин тахиа

				2,5—3 цаг

		

		
				Галуу

				1,5—2 цаг

		

		
				Цацагт хяруул

				1—2 цаг

		

		
				Тугалын мах

				1—1,5 цаг

		

		
				Хонины мах

				1,5—2 цаг

		

		
				Үхрийн мах

				2—2,5 цаг

		

		
				Бөөр

				15—20 мин

		

		
				Үхрийн тархи

				15—20 мин

		

		
				Элэг

				1 цаг

		

	

	 

	Бага зэргийн тосонд шарах

	
		
				Бүтээгдэхүүн

				Цаг

		

		
				Дугуй хэрчсэн төмс

				15—20 мин

		

		
				Хувилж өгөх Самх, цурхай болон бусад загас

				20 мин

		

		
				Тахианы мах

				40—60 мин

		

		
				Цурвага

				20—30 мин

		

		
				Галуу

				1—1,5 цаг

		

		
				Нугас

				45—60 мин

		

		
				Цацагт хяруул

				1—1,5 цаг

		

		
				Хонины цул мах

				1—1,5 цаг

		

		
				Үхрийн цул мах

				1,5—2 цаг

		

		
				Элэг

				12—15 мин

		

		
				Тархи

				15—20 мин

		

	

	 

	Жигнэх

	
		
				Бүтээгдэхүүн

				Цаг

		

		
				Хэрчсэн бөөрөнхий байцаа

				1,5 цаг

		

		
				Хонины мах (хоёрдугаар хоолны)

				1. 5—2 цаг

		

		
				Үхрийн мах (хоёрдугаар хоолны)

				2—2,5 цаг

		

	

	 

	 


* * *

	 

	Аль нэгэн хоолыг зөв бэлтгэхийн тулд жор судлалын зөвлөмжөөр тогтоогдсон орцын нормыг боломжоороо яв цав баримтлах хэрэгтэй. Жинлэхгүйгээр орцын бүтээгдэхүүнийг түргэн бөгөөд мундахгүй зөв тодорхойлоход хүнсний бүтээгдэхүүний орцын доорх харьцуулсан хүснэгт хэрэг болно. 

	 

	Хүнсний бүтээгдэхүүний орцын харьцуулсан хүснэгт (граммаар)

	
		
				Бүтээгдэхүүн

				Нэг ширхэг

		

		
				Дунд зэргийн төмс

				100

		

		
				Шар лууван

				75

		

		
				Улаан манжин

				100—150

		

		
				Цагаан лууван

				150

		

		
				Шар манжин

				100

		

		
				Улаан лууван

				20—250

		

		
				Бөөрөнхий байцаа

				200—1500

		

		
				Саримс

				50—60

		

		
				Бөөрөнхий сонгино

				65—75

		

		
				Шинэ өргөст хэмх

				75—100

		

		
				Шинэ улаан лооль

				100—150

		

		
				Алим

				100

		

		
				Тахианы хадгалаад 7 хоноогүй өндөг (сувиллын)

				44-өөс багагүй
 

		

		
				1—2 хэмийн дулаанд
30-аас илүүгүй хоносон
хоолны өндөг: I зэргийн

				48-аас багагүй

		

		
				1—2 хэмийн дулаанд
30-аас илүүгүй хоносон
хоолны өндөг: II зэргийн

				43-аас багагүй

		

		
				43 граммын жинтэй өндөгний уураг

				23

		

		
				43 граммын жинтэй өндөгний шар

				20

		

	

	 

	 

	
		
				Бүтээгдэхүүн

				Цайны халбага

				Хоолны халбага

				Хумбан шаазан
250 г

				Хумбан шаазан
200 г

		

		
				Улаан лоолийн лагуу

				10

				30

				—

				—

		

		
				Улаан лоолийн нухаш

				8

				25

				220

				160

		

		
				Ус

				—

				—

				250

				200

		

		
				Шим сүү

				—

				—

				250

				200

		

		
				Зөөхий

				"

				"

				250

				200

		

		
				Цөцгий

				10

				25

				250

				210

		

		
				Шар тос

				5

				20

				245

				190

		

		
				Цөцгийн тос

				5

				30

				220

				200

		

		
				Ургамлын тос

				5

				20

				245

				180

		

		
				Улаан буудайны гурил

				8

				20—25

				160

				100

		

		
				Төмсний гурил

				5

				15

				125

				90—100

		

		
				Нухсан хатаамал талх

				5

				15

				125

				90—100

		

		
				Хүүхдийн будаа

				8

				2й

				200

				160

		

		
				Сагадайн будаа

				7

				25

				210

				150

		

		
				Үрлэн арвай

				8

				25

				230

				170

		

		
				Овьёосны будаа

				6

				12

				90

				70

		

		
				Цагаан будаа

				9

				25

				230

				180

		

		
				Шар будаа

				8

				20—25

				220

				160

		

		
				Хальслаагүй вандуй

				—

				—

				200

				150

		

		
				Сэвэг зарам

				—

				—

				210

				160

		

		
				Овьёосны болсон гурил

				8

				20

				140

				90—100
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				—

				—
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				—

				—
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				—

				—

		

		
				Жимсний холимог

				8

				25

				220

				170—180

		

	

	 

	 


Хуучин хувцсаар юу хийж болох вэ?

	Өөр хувцас хийх нь

	Зөвхөн шинэ эдээр хувцас хийснээрээ гоё байдаг төдийгүй бас хуучныг өөрчилж хийсэн ч гоё харагддаг. Хуучин хувцсыг танигдахгүй болтол шинэчилж болно. 

	Хуучин хувцсыг өөрчлөх ба нөхөж сэлбэх хоёр замаар ашиглана. 

	Эдэлж байсан хувцсыг дотор талыг нь гадагш эргүүлэх юм уу өнгөн талаар нь байлган дахин өөр маягаар эсгэж хувцас хийнэ. 

	Эргүүлэхэд голцуу гамтай эдлэгдсэн самнасан ноосоор, спортын зөөлөн даавуу, драп, хоёр өнгөтэй даавуугаар хийсэн хувцсыг зуны пальто, бас бус өөр зүйл болгодог. Үүний тул хурц хутгаар болгоомжтой, эхлээд товч, ханцуйны дотрыг ухлаадасны хажуугаар дараа нь энгэрийн дотор нугалсан оёос мөрний болон хажуугийн оёосыг, энгэрийн дотрыг оёосоор нь өнгөн талаас нь товчны нүх, энгэрийн хатуулгыг, энгэрийн дотор талаас халаасны уутыг, өнгөн талаас нь шивсэн оёос, хэнхдэгийн халаасыг тус тус ханзална. Үүний дараа энгэрийн ташуу оёос, цээжний танаасны оёос, ар нурууны голын оёосыг, эцэст нь ханцуй, зах, халаасны хавхалга гэх мэтийг ханзална. 

	Банзлыг эхлээд бэлхүүсний дагуу ханзалж, цээж, нуруу, хажуугийн оёосыг, дараа нь нугалаасны торлосон оёосыг, хамгийн сүүлд хажуугийн оёос, мөн арын хоёр хажуугийн танаасны оёосыг ханзална. 

	 

	* * *

	 

	Палаажийг ханзлахад юуны урьд цээжин хэсгийг банзлаас салгана. Дараа нь энэ хоёр хэсгээ тус тусад нь ханзална. 

	Үүний дараа хутга, сойзоор оёосны утас, хигдэс хог зэргийг цэвэрлэнэ. Ханзалсан эд ангиа зөвхөн хэсэг хэсгээр нь төдийгүй бүхлээр нь (хөвөн цаасан материалаар хийсэн бол угаана) цэвэрлэнэ. Дараа нь эдэлсэн талаас нь индүүднэ. Индүүдэхдээ даавууг сунгаж болохгүй. Индүүдсэний дараа эд ангиа цэгцэлж хувцсаа оёх ажилд орно. 

	 

	* * *

	 

	Нэг янз маягийн хувцсыг ханзалж эргүүлсэн өөр маягийн хувцас болгож өөрчлөхөд шинэ янз маягийн хувцасны шаардлага, хуучин хувцасны боломж аль алийг харгалзана. Өргөн, элбэг пальтог бие барьсан пальто болгож болно. Харин бие барьсныг элбэг болгож болохгүй. 

	 

	* * *

	 

	Хоёр энгэртэй хувцсыг нэг энгэртэй болгож болно. Харин нэг энгэртэйг хоёр энгэртэй болгож болохгүй. Мөн том хэмжээний хувцсыг бага хэмжээний болгож болно. Харин багыг их болгож болохгүй. 

	 

	* * *

	 

	Эмэгтэй хүний палаажаар хүүхдийн болон бага охидын пальто, жижиг сарафан, гадуур цамц, хүүхдийн хантаазтай өмд, мөн хүүхдийн цамц, өмд, гал тогоонд өмсөх элгэвч гэх мэт зүйлийг хийж болно. 

	 

	* * *

	 

	Үдшийн палаажаар урт банзал, гадуур цамц юм уу пальто, цээживчний дотор түүнчлэн богино палааж хийж болно. 

	 

	* * *

	 

	Эмэгтэй хүний банзлаар хүүхдийн өмд, хантааз, гадуур цамц зэргийг хийж болно. Эмэгтэй хүний зуны пальтогоор хагас урт пальто, (цээживч 3/4, банзал, бага хүүхдийн пальто, хүрэм бас бус зүйл) хийж болно. 

	 

	* * *

	Эмэгтэй хүний костюмаар цээживч, банзал, эсхүл палааж юм уу жемпэр, хантааз, хүүхдийн костюм, хүүхдийн пальто хийж болно. 

	 

	* * *

	 

	Эрэгтэй хүний өмдөөр дөрвөн талтай банзал, тэгэхдээ арын хоёр талыг өмдний урьд хоёр талаар, банзлын урд хоёр талыг өмдний арын хоёр талаар эсгэж хийнэ. 

	 

	* * *

	 

	Эрэгтэй хүний нэг юм уу хоёр энгэртэй пиджакаар эмэгтэй хүний цээживч, том, бага хүүхдийн пиджак хийж болно. Мөн эрэгтэй хүний пиджакаар мухар хүрэм, хүүхдийн пальто хийж болно. 

	 

	 

	Хувцас нөхөж сэлбэх талаар

	Хувцас ямагт цэвэр, нямбай байх ёстой. Хувцас захаараа ханзарч салбайсан, ханцуйны давхар оёос нь урагдсан, нүх нь сэтэрсэн, товч нь ойчсон, цаваг нь уранхай байх нь эвгүй харагддаг. Ийм учраас гэрийн эзэгтэй долоо хоног бүр бүх хувцсаа үзэж шалгаж гарсан согогийг дор дор нь сэлбэж байх ёстой. Товчны нүх ялимгүй сэмэрсэн ч дор нь хувцасны өнгийн утсаар хэрж засах хэрэгтэй. Хэрэв нүх сунасан байвал хувцасны өнгийн утсаар хоёр булангаас нь оёж багасгана. Палааж, банзал, пальтоны хормой, өмдний доод талын нугалсан оёос ханзрахад торгож оёно. Хэрэв дотор нь аль нэг газраа ханзарсан байвал дор нь сэлбэж оёно. Хурц юмаар огтолсон, урагдсан газрыг дотор талд нь хувцасны өнгийн даавуу тавьж өнгөн талаас нь ижил өнгийн утсаар нөхнө. 

	 

	 

	* * *

	 

	Хувцсыг удаан хугацаанд өнгө үзэмжтэй байлгахын тулд урагдсан дотрыг дор нь оёж ханцуй, хамжлага, өмд, ханцуйны үзүүр зэргийг нугалж оёно. 

	 

	* * *

	 

	Хэрэв эд элэгдсэн байвал хувцсыг богиносгож болно. Дотрын нугалсан оёосоор тус газраар урагдвал урагдсан хэсгийг хайчилж хаяад шинэ эмтрүү тавьж хөвөрдөнө. Ингэхдээ нугалсныг богинодуулж болохгүй. 

	Нугалсан оёос сэмэрвэл богиносгож оёно. Ингэхийн тулд нугалаасыг ханзалж дотор талаас нь индүүдээд шинэ нугалаас гаргана. Ингэхдээ нугалсан оёосыг жигд өргөнтэй байлгах нь чухал. 

	 

	* * *

	 

	Ханцуйны нугалаас сэмэрвэл оёосыг ханзалж дотор өнгө хоёрыг салгаж ханзалсан нугалаасыг дотор талаас нь их сунгалгүй индүүднэ. Ханцуйг нугалаасаар нь огтолж түүнийгээ ахиулан дотор талаас нь зүйж шаглаад оёосоо индүүдэж, шинэ нугалаасаа дотор талаас нь шиднэ. Нугалаасыг гараар хийж ханцуйны дотрыг түүнд барьж хөвөрдөнө. Дараа нь дотор гадна талаас нь индүүднэ. 

	 

	* * *

	 

	Өмдний их биеэс хийсэн хажлагын нугалаас урагдвал 8—10 см өргөн даавуугаар тусгай хажлага хийж залгаж оёно. 

	 


Туурган цаас хэдийг худалдаж авбал зохих вэ?

	Сууц засварлахад авах туурган цаасны ороомгийн тоог тодорхойлох бас л төвөгтэй. «Нүдэн баримжаагаар» тодорхойлоход илүүдэх эсхүл дутах явдал гардаг. Доорх хүснэгтийг ашиглан хэрэгцээт туурган цаасны тоо хэмжээг зөв бөгөөд түргэн тодорхойлж болно. 
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	Уг номыг “Болор дуран” шалгуураар шүүсэн болно. 
Программтай танилцах бол сурталчилгаа дээр товшиж холбоос руу орно уу.
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