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 Газета школы при Посольстве России в Аргентине 

День матери — международный праздник в честь матерей. В 
этот день принято поздравлять мам и бабушек, в отличие от 
Международного женского дня, когда поздравления принимают все 
представительницы женского пола. В разных странах этот день 
приходится на разные даты.   

Моя мама... 

С моей мамой интересно и никогда 
не бывает скучно. Она рассказывает 
смешные истории, весело играет с 
нами  и дурачится. А еще мама вкусно го-
товит. Мама бывает и строгая, но даже 
тогда мне совершенно не страшно, я 
знаю, что она меня любит, и я тоже ее 
очень люблю. Для меня моя мама самая 
лучшая! 

Жарких Роман, 2 класс 
  

Моя мама интересуется искусством 
и творчеством разных художников и ди-
зайнеров. Мы с ней очень часто посеща-
ем выставки, музеи и ярмарки. Каждый 
раз любуемся живописью и креативны-
ми идеями. Стараемся запомнить и сде-
лать что-то наподобие, иногда покупаем, 
и украшаем наш дом. Недавно мы были 
в парке с уникальными скульптурами из 
металла и изогнутыми скамейками. Там 
мы ходили по специальным дорожкам с 
экскурсоводом  и изучали цветы, деревья, 
любовались статуями, и я даже видела змею. 
Это был райский уголок и еще один счаст-
ливый день!!! 

 Мне очень понравилось и все благодаря 
моей мамочке! 

Колокольцева Виктория, 5 класс 
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Самый дорогой для меня человек - это 
моя мама. Мою маму зовут Наталия Юрьев-
на. Она у меня самая добрая, терпеливая, 
веселая и уникальная. Её уважают и любят 
все. 

На моей мамочке держится абсолютно 
всё: моя учеба и моё здоровье, вся моя 
жизнь. 

Например, когда я был маленьким, мы 
с ней часто ходили в зоопарк, цирк и музей. 
Она всегда старалась приобщать меня к 
культуре и знаниям. Теперь когда я немного 
подрос, она воспитывает по такому же прин-
ципу и мою сестричку. Любит и заботится о 
нас одинаково. В моей голове никогда не 
возникало мыслей о том, кого она любит 
больше, потому что её любви, заботы и вни-
мания хватает на всю семью. 

Мама всегда поможет с домашним за-
данием, если это необходимо и найдет для 
меня интересную информацию. Когда я бо-
лею, у нее всегда плохое настроение. И 
очень расстраивается, когда у меня что-то 
не получается. А еще она хорошо готовит. 
Папе нравятся борщи ее приготовления, а я 
люблю блины. Мама всегда думает, как 
накормить меня вкусно и полезно! 

Моя мама всегда знает, что для меня 
хорошо, а что плохо. Она знает мои привыч-
ки, знает, чего я больше всего люблю и бо-
юсь. 

Мама мой друг, человек, которому я 
больше всего доверяю. Много мам на свете, 

но моя самая лучшая! 
Ефименков Дмитрий, 8 класс 

Есть песенка «папа может, папа может 
всё, что угодно…»… Но неужели мама не 
может всё, что угодно? Однозначно может! 
Мама-человек, который делает абсолютно 
всё: дела по дому, занимается развитием и 
учебой детей, сохранением тепла и уюта в 
доме. Несомненно, наши мамы самые луч-
шие! Самые лучшие для нас и для окружа-
ющих! Только мама знает, как правильно 
успокоить и приласкать ребёнка, только ма-
ма может приготовить самые вкусные блин-
чики на планете!  

Слово «мама» - самое теплое и 
нежное, точно такое же, как и сама мама! 
Неспроста говорят-«Мама – единственное 
чудо природы, с которым бессильна нас 
разлучить даже смерть». 

Чистотина Мария, 11 класс 

Моя мама... 



 

Когда – то давно, ещё в школе, ко-
гда я была такой же маленькой и непо-
седливой, как сейчас мой старший сын 
Артём, я немного увлекалась рисовани-
ем. В старших классах я продолжила это 
увлечение на кружке изобразительного 
искусства. Я уже и не помню, были ли 
мои работы красивыми или нет, но они 
принимали участие на различных вы-
ставках и конкурсах. 

Закончив школу, я не стала связы-
вать свою жизнь с рисованием. И боль-
ше не держала кисти и краски в руках 
около 20 лет. 

И вот теперь, приехав сюда, в Бу-
энос - Айрес, у меня открылось «второе 
дыхание». Аргентина поразила меня сво-
ей природой, обычаями, жизнью людей. 
Всё это мне захотелось навсегда оста-
вить в своей памяти. И я снова взяла 
кисть и краски в руки. Пока мне удалось 
изобразить только несколько аргентин-
ских сюжетов. Но я уверена, что Аргенти-
на будет открывать для меня всё новые 
и новые идеи для творчества. 

Романтеева Юлия, 
мама ученика 4 класса 

Романтеева Артёма 
  

 

 

 

Всем здравствуйте! 
Меня зовут Ева, я ученица 2-го клас-

са. Хочу всех мам поздравить с праздни-
ком! 

Быть мамой—это самая сложная, но 
самая лучшая работа в мире! У мам не 
бывает выходных. Мама всегда поможет 
во всем. 

Мы с моей мамой любим вместе пу-
тешествовать, ходить по магазинам, 
наряжаться, готовить вкусняшки и печь. 

Моя мама всегда помогает мне де-
лать домашнее задание, гуляет со мной, 
кормит и играет. Мы любим вместе тан-
цевать и занимались вместе верховой ез-
дой. 

Я очень люблю свою маму!  
Лебедева Ева, 2 класс 
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Второе дыхание Мы с мамой 



 

Яблочная пастила 
 

Когда наступает сезон яблок, помимо 
пирогов, варенья и джема к чаю можно 
приготовить домашнюю пастилу. Про-
цесс небыстрый, но получается очень 
вкусно!  

 
Ингредиенты: 
Яблочное пюре - 500 г 
Яичный белок - 1 шт. 
Сахар - 180-200 г сахара 
 
Для приготовления яблочного пюре 

обычно беру 1 кг яблок, из которых полу-
чается около 500 г яблочного пюре. Луч-
ше использовать антоновку, из этого сор-
та яблок пастила получается вкуснее.  

Яблоки следует помыть, разрезать 
на 4 части, убрать сердцевину, выложить 
на противень (предварительно застелив 
пергаментом) срезом вниз и убрать в ду-
ховку на 20-40 минут при температуре 
170-180 градусов. Время запекания яб-
лок зависит от мощности духовки. Они 
должны стать очень мягкими.  

Готовые яблоки взбиваем погружным 
блендером до однородного пюре. Полу-
ченную массу протираем через мелкое 
сито. Это достаточно долгий процесс. 

Охлажденное пюре перекладываем в 
миксер (если имеется планетарный мик-
сер, то все будет очень просто) и ставим 
на среднюю скорость для взбивания, по-
ка оно не увеличится в объеме. Пюре 
должно стать светлого цвета (почти бе-
лым) и воздушным. Теперь можно добав-
лять один белок и взбивать дальше, пока 
масса снова не увеличится (примерно в 
2 раза). После чего добавляем сахар по 
одной столовой ложке, продолжая взби-
вать массу. Когда весь сахар введен в 
пюре, взбиваем его до образования 
устойчивых пиков.  

4-5 ложек получившегося пюре пере-
кладываем в контейнер, герметично за-
крываем и убираем в холодильник. 

Остальную массу выкладываем тонким 
слоем (около 1 см) на противень, застре-
ленный пергаментом, и ставим в духовку 
на режим «верх-низ» при температуре 70
-80 градусов. Духовку не следует плотно 
закрывать, желательно оставить неболь-
шую щелку. Время выпекания зависит от 
мощности духовки (обычно это занимает 
не меньше 4 часов).  

 
Когда поверхность нашей будущей 

пастилы не будет липкой, и по структуре 
выпекаемое «тесто» станет схоже с биск-
витом, достаем массу из духовки и даем 
остыть. Снимаем пастилу с пергамента, 
разрезаем на 4-5 одинаковых частей. А 
дальше все просто—собираем нашу па-
стилу: слой яблочного бисквита - слой 
пюре, которого мы оставили, и так да-
лее. По бокам тоже надо смазать пасти-
лу пюре. 

После чего отправляем пастилу сно-
ва в духовку еще на 2-3 часа при темпе-
ратуре 70-80 градусов на режим «верх-
низ» с приоткрытой дверцей.  

Готовую пастилу достаем из духовки, 
охлаждаем, завариваем чай и зовём 

всех к столу �  
Чистотина Елена  
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Кулинария 



 

Салат «Свекла и Апельсин» 
Ингредиенты: 
Руккола 
Запеченая свекла 
Апельсин 
Сыр Dorblu 
Грецкие орехи 
Для заправки: 
Масло оливковое 50мл 
Чеснок  1зубок ( по вкусу) 
Соль по вкусу 
Перец по вкусу 
По желанию бальзамический уксус 

1ч.л. 
Приготовление 

Свеклу необходимо заранее запечь, 
охладить, очистить и нарезать удобным 
способом, у меня кубики. Апельсин 
(сладкий) очищаем от косточек и пленок. 
Сыр режем кубиком.  

Делаем заправку для салата. Смеши-
ваем все ингредиенты (чеснок через 
пресс). Пробуем и регулируем специи, да-
ем настояться пока собираем салат. Бе-
рем порционную тарелку, кладем на нее 
рукколу, далее свеклу, сыр, апельсины. 
Все поливаем заправкой и добавляем 
орехи. Салат готов. Приятного аппетита. 

Диана Жарких 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Салат 

«Гурман» 
Ингредиенты: 
Руккола 
Сыр dorblu 
Хамон 
Груша  
Масло слив. 50 гр. 
Сахар или мед  (1ч.л)  
Грецкие орехи  по желанию  
Для заправки: 
Оливковое масло 50мл 
Бальзамический уксус 1 ч.л 
Соль по вкусу 
Перец  по вкусу  
Можно заменить их на соевый соус, 

если любите. 
Приготовление 

Первым делом готовим заправку.  
Все ингредиенты смешать, попробовать 
на вкус, и «отрегулировать»  по специям 
и кислоте по своему вкусу. Далее на пор-
ционную тарелку кладем листья рукколы, 
сыр режем кубиками и выкладываем на 
рукколу, так же кладем хамон. Далее бе-
рем грушу разрезаем ее на слайсы, не 
очень тонкие, удаляем семечки и сердце-
вину. На разогретой сковороде растопить 
сливочное масло и сахар (мед). Кладем 
туда грушу и карамелизуем буквально 2-3 
минуты. Готовую грушу добавляем к са-
лату и заправляем его. По желанию  мож-
но добавить грецкие орехи. Салат готов. 
Приятного аппетита. 

Диана Жарких 
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Кулинария 



 

Я мама троих замечательных мальчишек, которые, конечно же, очень любят 

вкусно поесть. Хочу поделиться замечательным рецептом супа - пюре. 

Для приготовления нам понадобятся овощи: картошка—2 шт, морковь—1 шт, 

лук репчатый—1шт, кабачок—2 шт, небольшой кусочек тыквы, любая зелень и сли-

вочное масло. Все режем кубиками, закладываем в кастрюлю, заливаем водой так, 

чтобы чуть прикрыть овощи, добавляем соль, специи и кусочек сливочного масла. 

Варим до готовности, снимаем с огня и взбиваем все погружным блендером. Пока 

готовится суп, делаем сухарики: режем багет и выкладываем на противень, полива-

ем оливковым маслом и посыпаем орегано. Сухарики можно приготовить в духовке 

или на аэрогриле. Подаем суп со сметаной и сухариками. Приятного аппетита! 

Колодина Юлия  
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