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Китайський гороскоп заснований на 12-річному місячному циклі і має велике значення для китайців. Вони вірять, 
що знак, який управляє роком, впливає на долю і здоров'я всіх людей. Тому дуже важливо завоювати довіру цього 
знаку, щоб він допомагав людині у всіх починаннях.

Згідно з китайським східним календарем, кожен рік присвячений одній із дванадцяти тварин та одній зі стихій: 
Метал, Земля, Дерево, Вогонь і Вода. Має він і свій колір.

2021 року потрібно брати бика за роги
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2021 рік буде роком Білого Металевого Бика. Бик ― символ 

руху вперед, крутих поворотів і великих змін. Він володіє такими 
якостями як рішучість, традиційність і працьовитість. Стихія Ме-
талу наділяє його залізною волею, стійкістю і недоторканістю, а 
білий колір ― упевненістю в собі.

Це означає, що в 2021 році відбуватимуться різні ситуації, у 
яких доведеться демонструвати силу волі й бажання перемогти. 
Може відбуватися чимало непередбачуваних речей. Доведеться 
багато працювати та утверджуватися.

Найщасливішими людьми у 2021 році будуть сильні, непро-
бивні й амбітні особистості, які зухвало йдуть уперед, змітаючи 
все на своєму шляху. І це стосується не лише кар’єри або грошей, 
а всіх сфер життя. 
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Китайський Новий рік святкують у ніч на другий молодик після 

зимового сонцестояння. Новий рік у Китаї відзначають два тижні, 
щоб завоювати прихильність нового знака. Рік Бика триватиме з 
12 лютого 2021 року до 30 січня 2022. 
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Рік Металевого Бика ― ідеальний час для просування ідей та 

пошуків нової роботи. Але важливо попередньо обдумати все до 
дрібниць. Інакше ризикуєте витратити сили і час даремно. 

У 2021 році потрібно діяти швидко, але обачно. Якщо братися 
за кілька справ одночасно, не знаючи кінцевої мети, можна піти 
неправильним шляхом і розчаруватися. 

Багато людей захочуть перевершити інших. Метою буде не 
досягти успіху, а переграти решту. Це нездорове бажання може 
негативно позначитися на здоров’ї.
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2021 рік обіцяє стабільність у фінансах і успіх у бізнесі. Однак 

усе залежить від вашої працьовитості. Бик не схвалює лінощі й 
легковажність. Чекати швидкого і легкого заробітку не варто, за-
робляти обманом і шахрайством ― теж.

Наступний рік ідеальний для дорогих покупок. Сміливо ку-
пуйте все, що пов’язане з пересуванням: від велосипеда до авто.  
Вкладайте кошти у здоров’я, отримання нових емоцій і досвіду.
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Білий Бик ― дуже консервативний і відданий знак. Зради і 

легковажність не приведуть ні до чого хорошого. Пускати у своє 
життя когось Бик не любить, цей знак досить потайний. Тому нові 
знайомства і закоханості пов’язані з труднощами. 

Але якщо хтось вам сподобається, не треба сидіти склавши 
руки. Варто заявити про свої почуття без ігор і вдавання. Одне 
слово, варто брати бика за роги.  Головне в сімейному житті, 
спілкуванні з друзями і близькими ― обходитися без брехні й 
фальші.  

У рік Бика можна освідчуватися в коханні, укладати шлюби,  
народжувати дітей. Діти, народжені в рік Бика, будуть слухня-
ними, самостійними, терплячими. Вони уникають скандалів і не 
бояться відповідальності. Але вони вперті й твердолобі. Їм важко 
вчитися і запам'ятовувати нову інформацію. Вони далекі від мис-
тецтва, зате досягають успіхів у спорті.
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У рік Бика люди можуть стати дуже запальними. Ті, хто завжди 

цим грішить, стануть узагалі вибухонебезпечними. З іншого боку, 
2021 року люди рідше приховуватимуть правду та емоції.

У рік Бика сили приходять напливами, але так само і йдуть, 
тож оберіть пріоритети. Якщо дуже багато працювати, забувати 
про відпочинок, можна втратити удачу й здоров’я.

�r�t�¨�¤�¯�­�®�¬�À�³�ž�®�¥�¨
Зустрічати рік Бика найкраще вдома, в колі рідних і близьких. 

Галасливі вечірки і дискотеки Бику не до душі. На стіл найкраще 
подавати страви з овочів, 
звичні новорічні салати, 
соління і консервацію. Для 
напою оберіть компот, 
морс, натуральний сік. Уни-
кайте телятини і яловичи-
ни, щоб не образити Бика. 

Одяг найкраще обра-
ти білих і світлих кольорів. 
Жінкам підійдуть легкі 
сукні, металеві прикраси 
і пояси, сріблясті сумочки 
і туфлі. Чоловіки можуть 
надіти бежевий костюм 
і білу сорочку. Уникайте 
червоного кольору, щоб не 
розлютити бика.

А тепер про те, що чекає 
представників конкретних 
знаків наступного року.
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(1937, 1949, 1961, 1973, 
1985, 1997, 2009).

У «свій» рік ви можете досягти 
цілей, про які мріяли все життя, 
але не наважувалися зробити крок 
уперед. Довіряйте внутрішньому 
голосу та активізуйте всі свої при-
ховані ресурси. У жодному разі не 
хитруйте та не лінуйтеся, тримайте 
ситуацію під своїм контролем.
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(1938, 1950, 1962, 1974, 
1986, 1998, 2010)

2021 рік стане для Тигрів періо-
дом везінь. Удача буде вас пе-
реслідувати практично в усьому. 
Головне — уникати гніву, негативу 
й навчитися дипломатично розв’я-
зувати питання. А любов та добро 
допоможуть вийти сухими з води.
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(1939, 1951, 1963, 1975, 
1987, 1999, 2011).

Щоб не спіткала біда, ретельно 
аналізуйте вчинки людей і навчіть-
ся робити правильні висновки. 
Особливо це стосується кохання, 
дружби та кар’єри. 
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(1940, 1952, 1964, 1976, 
1988, 2000, 2012).

Перша половина року обіцяє 
бути вкрай непростою. Цей період 
буде характерний відсутністю 
прагнень та лінощами. Пам’ятайте, 
що ті, хто більше працюють, біль-
ше отримують.
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(1941, 1953, 1965, 1977, 
1989, 2001, 2013).

Бик захищатиме вас від ба-
гатьох проблем. У той час, коли 
всі навколо скаржитимуться на 
проблеми, вас усе це обійде сто-
роною. Головне — не реагувати на 
чужий негатив та оптимістично ди-
витися на світ.
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(1930, 1942, 1954, 1966, 
1978, 1990, 2002, 2014).

2021 рік може принести ба-
гато проблем у сімейному жит-
ті. Повсякчас виникатимуть якісь 
дрібниці, які забиратимуть багато 
енергії. Тому слід шукати натхнен-
ня: знайти хобі, відвідувати спорт-
зал, прогулюватися парком.
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(1931, 1943, 1955, 1967, 
1979, 1991, 2003, 2015).

2021 рік дозволить краще пізна-
ти себе. Якщо зумієте розпізна-
ти свої страхи, сумніви, невпев-
неність — ви успішно їх подолаєте. 
У стосунках теж слід знайти свої 
негативні сторони й спробувати їх 
викорінити, інакше до кінця року 
можна залишитися самотніми.
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(1932, 1944, 1956, 1968, 
1980, 1992, 2004, 2016).
Не завадить обачність. 

Пощастить лише в тому випадку, 
якщо ви розпізнаєте удачу й не до-
зволите їй утекти. Можливо, для 
цього знадобиться більше напо-
легливості та трохи хитрості. А для 
нових починань сприятливими бу-
дуть літо та весна.
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(1933, 1945, 1957, 1969, 
1981, 1993, 2005, 2017).

2021 року ви перетворитеся 
на справжніх щасливців, удача 
чекатиме скрізь. Цей період буде 
загадковим та незвичним і точно 
запам’ятається. Головне — обме-
жити спілкування з токсичними 
людьми: вони можуть відлякати 
ваше щастя.
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(1934, 1946, 1958, 1970, 
1982, 1994, 2006, 2018).

Доведеться морально та емо-
ційно підтримувати рідних і близь-
ких. Самотні Собаки знайдуть своє 
кохання. Пощастить у фінансах, 
можна робити великі покупки, які 
сприятимуть вашому розвитку.
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(1935, 1947, 1959, 1971, 
1983, 1995, 2007, 2019).

Подбайте про своє матеріальне 
становище. Ви можете знайти ро-
боту своєї мрії або захоплення, за 
яке отримуватимете непогані гро-
ші. Не бійтеся реалізовувати свої 
ідеї та експериментувати. Якщо ви 
поборете свою сором’язливість, у 
вас усе вийде.

�Ö�À�¾

(1936, 1948, 1960, 1972, 
1984, 1996, 2008, 2020).

Ви можете нарешті втілювати 
свої мрії в реальність. За попередні 
роки у вас накопичилося достатньо 
сил та енергії для нових звершень, 
тому вам не страшні ніякі пробле-
ми. Докладіть максимум зусиль, 
щоб отримати бажаний результат. 
Ви можете в рік Бика кардинально 
змінити своє життя.
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  Вiтаємо!
Дні народження відзначають 

члени нашої громади:

17 грудня
КИКТЕНКО ІГОР КОСТЯНТИНОВИЧ

учасник бойових дій (с. Поділ) 
– 45 років;

19 грудня
ГЛУШИЧ ВАСИЛИНА ГНАТІВНА

(с. Огирівка) – 60 років;

20 грудня
ПАТРІНА ВІРА МИКОЛАЇВНА
(с. Білоцерківка) – 65 років;

21 грудня
АНДРУСЬКИЙ 

АНАТОЛІЙ МИКОЛАЙОВИЧ
(с. Рокита) – 60 років;

24 грудня
ЗАХАРЕНКО ГАННА ДМИТРІВНА

(с. Рокита) – 80 років;

28 грудня
МАМЕДОВ ЄВГЕН ХАЛДАРОВИЧ

(с. Білоцерківка) – 45 років;

30 грудня
ЛЯШЕНКО ОЛЕКСАНДР ІВАНОВИЧ

учасник АТО (с. Балаклія) – 
35 років.

Виконком Білоцерківської 
сільської ради, рада ветеранів 

та члени громади поздоровляють 
іменинників і бажають здоров’я, 
щастя, радості, успіхів та всіляких 

гараздів.

Хай обминають вас тривоги,
Хай Бог дасть щастя на путі.
Хай світла, радісна дорога

Щасливо стелиться в житті.

Тож не старійте і не знайте
В житті ні смутку, ані бід,

У серці молодість плекайте,
Живіть до ста щасливих літ!

Бажаємо світлої радості й сили,
Ласкавої долі, добра і тепла,

Щоб ласку вам слало 
небесне світило,

Здоров’ям наповнила рідна земля.

Певно, у кожної господині є своя 
«коронна» страва, якою вона залюбки 
частує рідних і гостей. Ми запитали ві-
домих у Білоцерківській громаді куліна-
рок про те, що вони зазвичай готують до 
новорічного столу. Вони залюбки поді-
лилися секретами майстерності.

Неймовірно смачний  
м’ясний салат
Тетяни Онопко (с. Бірки)
– Зазвичай готую корейську страву – 

м’ясний салат під назвою «М'ясо хе», – 
розповідає Тетяна Михайлівна. – Готува-
ти його дуже просто. А поєднання м’яса 
й овочів робить салат дуже смачним та 
корисним. Єдина умова: м'ясо має бути 
ніжним, без прожилок. Беру свинячий 
балик. 

Складові: 1 кг свинини; 2 серед-
ні морквини; 1 цибулина, 150 г олії, 2 
стол. ложки 9%-го оцту, чорний і чер-
воний перець, сіль за смаком.

М'ясо порізати на невеликі смужки 
(наче пальчики), й обсмажити на сково-
роді в олії, щоб побіліло. Перекласти в 
емальований посуд (каструлю).

Моркву натерти на тертушці для 
корейської моркви, цибулю порізати 
соломкою. Додати овочі до м’яса. Посо-
лити, добре поперчити й полити оцтом, 
додати гарячу олію, в якій смажилося 
м'ясо. Усе гарно перемішати, зверху по-
класти гніт і залишити на 1 добу.

Фірмові млинці 
Єфросинії Жеревчук (с. Бірки)
Складові: 0,5 л кип’яченого молока, 

4 яяця, 2 стол. ложки цукру, 0,5 чайної 
ложки солі, 2 стол. ложки олії.

Спочатку розвести в молоці яйця, 
трохи збити, додати цукор і невеликими 
порціями борошно, потім олію. Після 
цього добре збити міксером. Виливати 
тісто черпаком на добре розігріту сково-
роду і  смажити з обох боків.

Начинку можна взяти будь-яку: 
м’ясо, гриби, смажену капусту, сир із 
родзинками… Єфросинія Михайлівна 
зазвичай перемелює смажені потрухи, 
моркву й цибулю або збиває сир, яйце, 
родзинки і ваніль. 

Потім викладає на сковороду мли-
нець без начинки, зверху – млинці з 
начинкою у формі конвертиків, кілька 
шматочків масла й усе це злегка запікає 
у духовці.

Вергуни «Святкові»
Любові Луць (с. Балаклія)
Складові: 600 г борошна, 4 стол. 

ложки цукру, 1,5 стол. ложки сухих 
«Львівських дріжджів», 2 стол. ложки 
меду, 1 склянка молока, 1-2 яйця, 100 г 
сиру, близько 100 г олії, 50 г родзинок, 
дрібка солі, ванілін.

– Готую дріжджове тісто з 1 склянки 
борошна, 2 ложок цукру, сухих дріжджів 
та 1 склянки пряженого теплого мо-
лока, – ділиться рецептом Любов Пе-
трівна. – Все перемішую та залишаю в 

теплому місці хвилин на сорок. Коли 
опара підійде, додаю 1-2 яйця, збиті 
з 2 ложками цукру, 2 ложки розтопле-
ного меду, 100 г. сиру власного приго-
тування  або «Сиру Білоцерківського 
домашнього 5%», 1 столову ложку олії, 
ванілін на кінчику ножа, дрібку солі, 50 
г родзинок та борошно «скільки візьме» 
(зазвичай близько 400-600 г). Вимішую 
тісто хвилин п’ять. Даю добре підійти. 
Потім знову вимішую і розкачую шаром 
завтовшки 3-5 мм. Тісто нарізаю на ром-
би, роблю діагональні надрізи посере-
дині і в них просуваю одну з верхівок, 
вивертаю.

Розігріваю у пательні олію й обсма-
жую вергуни до золотистого кольору 
з обох боків.  Гарячі вергуни поливаю 
розтопленим медом та посипаю под-
рібненим смаженим арахісом, а коли 
вихолонуть, посипаю цукровою пудрою.

Бюджетні курячі відбивні 
(дуже ситні й недорогі)
від Наталії Ананенко (с. Поділ)
Складові: 0,5 кг курятини, 1 стол. 

ложка соєвого соусу, 100 г відварено-
го язика, 100 г маринованої цибулі, 50 
г твердого сиру, олія для смаження, 
трохи кетчупу.

Куряче м'ясо порізати на порційні 
шматки й відбити. Збризнути соєвим со-
усом, скласти один на оден у глибокий 
посуд і залишити маринуватися на 2 год.

Цибулю порізати й теж попередньо 
замаринувати, але всього на 30 хв. Для 
маринаду розчинити у воді 1 чайну лож-
ку цукру й 2 ч. ложки оцту. Потім віджати 
й підсмажити.

На злегка просмажену відбивну 
покласти варений язик, порізаний со-
ломкою, потім шар смаженої цибулі. 
Змастити кетчупом і притрусити потер-
тим на тертушці твердим сиром. Запек-
ти.

Варений язик можна замінити ша-
ром грибів.

М'ясні рулети з печінкою
від Наталії Ананенко (с. Поділ)
Складові: 0,5 кг свинячої вирізки, 

200 г сирої печінки, 1 цибулина, паніру-
вальні сухарі й олія для смаження, сіль, 
перець за смаком. 

Вирізку порізати на порційні шмат-
ки й відбити, як на відбивні. Посоли-
ти й поперчити. На середину кожного 
шматка покласти начинку: порізану й 
підсмажену цибулю та дрібно порізану 
сиру печінку. Сира печінка робить на-
чинку надзвичайно соковитою.Скрутити 
кожен шматок рулетиком, обкачати у 
панірувальних сухарях і  обсмажити.

Пиріг за рецептом бабусі
Єфросинії Жеревчук (с. Бірки)
Складові: 0,5 л молока, 50 г 

дріжджів, 300 г цукру, 500 г борошна, 
5 яєць, 100 г масла, 50 г маргарину, 1 
стол. ложка сметани, 1 стол. ложка 
олії.

Спочатку майстриня близько 15 хв. 
розводить у теплому молоці дріжджі й 2 

стол. ложки цукру. Потім додає борош-
но. Має вийти рідке тісто, як на олад-
ки. Воно стоїть 2 год., булькає, а потім 
осідає. 

Після цього слід додати решту скла-
дових, при потребі – більше борошна 
й добре вимішати тісто. Єфросинія Ми-
хайлівна ще й вибаває його щонаймен-
ше 25 разів: високо піднімає й кидає на 
стіл. 

Після цього накриває тісто рушником 
і ставить на водяну баню на 2-2,5 год.

Готове тісто розкачує, викладає у 
форму для випікання, зробивши бор-
тики, кладе варення, а зверху накриває 
решіточкою з тіста. Випікає в духовці 
при температурі 250, потім 200 градусів.

Дивовижний фірмовий торт 
Любові Каленчук (с. Білоцерківка)
Для бісквіту: 6 яєць, 1 склянка цу-

кру, 1 склянка борошно, сік 1 лимона.
Для крему №1: пачка заварного 

крему, 100 г вершкового масла.
Для крему №2: 0,5 л бака згущеного 

молока, 300 г масла, 100 г печива кре-
кер, 0,5 склянки подрібнених горіхів, 2 
зефіри, 2 ківі.

– Зазвичай я печу великий торт – на 
увесь лист електричної духовки, – пояс-
нює Любов Миколаївна. – Зі вказаних 
пропорцій виходить лише один бісквіт-
ний корж. А для торту потрібно два. 
Тому я беру вдвічі більше продуктів і по 
черзі збиваю та випікаю коржі. Але мож-
на спекти й менший за розмірами торт.

Я не відділяю жовтки від білків. 
Додаю у яйця цукор, сік із 1 лимону й 
добре збиваю до білої піни. Потім обе-
режно додаю борошно й продовжую 
збивати. Виливаю тісто на лист (у фор-
му) й випікаю.

Коли бісквіт вихолоне, змащую ко-
жен корж білим кремом. Його готую 
з брикету заварного крему з маслом. 
Хоча заварний крем можна приготувати 
самостійно, певно, в кожної господарки 
є свій рецепт. Тільки треба, щоб він був 
густим і не лише просочив коржі, а й за-
лишився як прошарок.

Дркгий крем коричневого кольору 
готую так: 0,5 л банку згущеного молока 
варю й збиваю з 300 г вершкового мас-
ла. Можна взяти вже зварене згущене 
молоко – «Іриску». Додаю близько 100 
г подрібненого печива «Крекер», якщо 
згущенка рідка – то й більше. Ріжу на 
маленькі шматочки 2 зефіри, 2 ківі, под-
рібнюю (зазвичай ножем) горіхи. Має 
вийти досить густа коричнева маса.

Отже, на нижньому бісквітному коржі 
буде тоненький прошарок білого крему, 
потім багато коричневого крему, зверху 
іще один білий прошарок і нарешті ще 
один бісквітний корж.  Зверху і з боків 
прикрасити торт можна як завгодно за-
лежно від фантазії господині.

Різдвяна рисова бабка
Тетяни Онопко (с. Бірки)
Складові: 1 л молока, 2 склянки рису, 

1 склянка цукру, 7—8 яєць, родзинки.

Рис зварити до напівготовності, до-
дати родзинки й добре збиті яйця з цу-
кром. Викласти у змащену жиром фор-
му й запікати 40—45 хв. у духовці.

Що приготувати на Новий рік
Рецепти відомих кулінарок Білоцерквіської громади


