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Художественной с а м о д е я ­
тельностью в цехах и отде­
лах комбината занимаются 
сотни металлургов. Они от-
д а ю т своему увлечению мно­
го времени и сил. 

Концерты самодеятельных 
артистов пользуются боль­
шим вниманием их товари­
щей по работе . Часто вы­
ступают они в цехах , д о м а х 
отдыха, в подшефных сель­
скохозяйственных районах. 

На снимке: выступает хор 
О Д У . 

Ф о т о Н. Н е с т е р е н к о . 

ТАКИЕ ДОСАДНЫЕ МЕЛОЧИ 
К р а с н ы й угол . В и д н о , не­

спроста л ю д и о т в о д и л и в 
своих ж и л и щ а х с а м ы й к р а ­
сивый уголок , чтобы прово ­
д и т ь т у д а гостей, что­
бы э т о б ы л о с а м ы м почет­
ным местом, л и ц о м д о м а . 

В и д н о , по с т а р о й т р а д и ­
ции н а з в а л и и мы с а м ы е 
у ю т н ы е п о м е щ е н и я в н а ш и х 
ц е х а х к р а с н ы м и у г о л к а м и . 

Н а з в а т ь - т о н а з в а л и , а вот 
смогли ли с д е л а т ь их дейст­
вительно к р а с н ы м и , краси­
в ы м и ? 

Н а первый в з г л я д в к р а с ­
ном у г о л к е о б ж и м н о г о цеха 
№ 1 все безупречно . Н а сте­
нах , к а ж е т с я , не н а й д е ш ь 
у ж е с в о б о д н о г о места . Стен­
д ы о т р а ж а ю т все : и п л а н ы , 
и социалистические о б я з а ­
т е л ь с т в а , и х о д с о ц и а л и с т и ­
ческого с о р е в н о в а н и я м е ж д у 
б р и г а д а м и цеха . И все -таки 
чего-то я в н о не х в а т а е т , 
что-то не так . А присмот­

р и ш ь с я п о в н и м а т е л ь н е е , з а ­
м е т и ш ь н е к о т о р ы е мелочи, 
к о т о р ы е , в отдельности , мо­
ж е т , и не з а м е ч а л и с ь , а вот 
все в к у п е они и с о с т а в л я ю т 
т о т неуют , к о т о р ы й ц а р и т в 
к р а с н о м у г о л к е ц е х а . 

В о - п е р в ы х , х о т е л о с ь бы 
п о г о в о р и т ь о н а г л я д н о й аги­
т а ц и и . М н о г и е с т е н д ы 
о ф о р м л е н ы н е а к к у р а т н о . 
Вот , с к а ж е м , э к р а н с о ц и а л и ­
стического с о р е в н о в а н и я , 
п о с в я щ е н н ы й 60-летию о б р а ­
з о в а н и я С С С Р . К а к и х т о л ь ­
ко ц в е т о в ы х о т т е н к о в з д е с ь 
не у в и д и ш ь : от небесно-го­
л у б о г о д о я р к о - о р а н ж е в о г о , " 
х о т я у с л о в н ы м и о б о з н а ч е ­
н и я м и п р е д у с м о т р е н о три 
чистых ц в е т а : к р а с н ы й — 
I место , ж е л т ы й — выполне ­
ние п л а н а , синий — н е в ы ­
полнение . К а к ж е в т а к о м 
с л у ч а е т о г д а п о н и м а т ь 
в д р у г п о я в и в ш и й с я р о з о в ы й 
к в а д р а т и к ? И у ж если с р о ­

з о в ы м и б л е д н о - г о л у б ы м 
е щ е к а к - т о м о ж н о р а з о ­
б р а т ь с я , то п о я в л е н и е зеле ­
ного ц в е т а , к о н е ч н о ж е , вы­
з ы в а е т н е д о у м е н и е . 

П о р т и т в и д к р а с н о г о у г о л ­
ка и черный, в полстены, 
« Э к р а н е ж е д н е в н о й оценки 
к а ч е с т в а т р у д а » . К а к н а м 
и з б а в и т ь с я от э т и х ч е р н ы х 
пятен на белых стенах , в е д ь 
к а ж д ы й д е н ь н а д о з а п о л ­
н я т ь г р а ф ы э к р а н а . М е л о м , 
конечно , легче. Н о р а б о т н и ­
ки д р у г и х цехов , в е р о я т н о , 
б о л ь ш е з а б о т я щ и е с я об эсте­
тическом в и д е т а к и х э к р а ­
нов , д а в н о у ж е з а м е н и л и 
м а с с и в н ы е т е м н ы е с т е н д ы на 
а к к у р а т н ы е , с я ч е й к а м и воз ­
ле к а ж д о й ф а м и л и и , в кото ­
р ы е в с т а в л я ю т с я к а р т о ч к и 
с о ц е н к а м и . Д е л о , р а з у м е е т ­
ся , х л о п о т л и в о е но, с о г л а с и ­
тесь , э стетика п о м е щ е н и я 
при т а к о м способе в я в н о м 
в ы и г р ы ш е . 

И у ж совсем н е п р и я т н о е 
в п е ч а т л е н и е п р о и з в о д я т 
с д в и н у т ы е со своих мест р я ­
д ы сидений, к а к и е - т о сейфы 
на сцене. С о г л а с н а , в о з м о ж ­
но и н у ж н ы к а к и е - т о ш к а ­
фы в к р а с н о м у г о л к е цеха . 
Н о сейфы, д а е щ е на сцене. . . 
Впрочем , в о б ж и м н о м цехе 
п о л о ж е н и е е щ е о б н а д е ж и в а ­
ю щ е е . П о с л о в а м с е к р е т а р я 
п а р т и й н о й о р г а н и з а ц и и 
А. В . Б а к л а к о в а в н о я б р е — 
д е к а б р е б у д е т з а к о н ч е н о 
о ф о р м л е н и е нового к р а с н о г о 
у г о л к а , к о т о р ы й станет , по 
сути, н а с т о я щ и м к о н ф е р е н ц -
з а л о м . Ч т о ж , это т о л ь к о 
р а д у е т . 

К т о - т о м о ж е т в о з р а з и т ь , 
к чему т а к а я щ е п е т и л ь н о с т ь , 
ведь все э т о мелочи. П р а ­
вильно , все э т о мелочи , и 
потому и с п р а в и т ь их очень 
н е т р у д н о . П р о с т о н а д о по­
д о й т и к о ф о р м л е н и ю ' крас ­
ных у г о л к о в с д у ш о й и ф а н ­
тазией . И т о г д а , поверьте , 
они с т а н у т д е й с т в и т е л ь н о 
к р а с н ы м и . 

Т. Г Е Р А С И М О В А . 

Шашки 
Отдел ведет кандидат в 

мастера спорта А. Зиганги-
ров. 

С о о б щ а е м решение э т ю д а 
М . С т а ц о в с к о г о , о п у б л и к о ­
в а н н о г о в н а ш е й г а з е т е 7 ав ­
густа . 

• 1 . g l — f2 d 2 — e l ; 2. Ь 6 — 
c7!l. b 8 : d 6 ; ( Е с л и 2... e l : f 6 , 
то 3 . h 6 — g 7 в 8 : а 6 ; 4. g 7 : 
c7 x ) ; 3 . h 6 — g 7 ! ! и на л ю ­
бое в з я т и е черные проигры­
вают . Э т ю д очень п о н р а в и л ­
ся н а ш и м ч и т а т е л я м . П е р ­
в ы м и п р а в и л ь н ы е о т в е т ы 
п р и с л а л и : И . К о л о м е е ц , 
В. М а н ч е н к о , А. М а т ю ш и н , 
А. К о м о к , В . Т а р б а е в , И . 
З а и к а . П о д р о б н ы й ответ 
п р и с л а л н а м и ученик седь­
мого к л а с с а А н д р е й О р л о в . 

А теперь п о п р о б у й т е ре­
ш и т ь к о н ц о в к у т р е х к р а т н о г о 
чемпиона с т р а н ы р и ж а н и н а 
В л а д и м и р а В и г м а н а . В по­
зиции : Б . пр . : a t , аЗ , в2, сЗ, 
14, g 5 , g l ( 7 ) ; Ч . пр. : вб, 
с5 , с7 , d6 , е7 , 18, g 7 ( 7 ) . Б е ­
л ы е н а ч и н а ю т и в ы и г р ы в а ­
ют. П р е и м у щ е с т в о б е л ы х ве­
л и к о — они с к о в а л и п р а в ы й 
ф л а н г п р о т и в н и к а , но вы­
и г р ы ш а п о к а нет . Б е л ы е 
а т а к у ю т , черные з а щ и щ а ю т ­
ся . И все ж е к о м б и н а ц и о н ­
ный в з р ы в неминуем . 

Так гласит народная 
мудрость. И поэтому сей­
час, когда в разгаре пора 
сбора овощей и фруктов, 
надо позаботиться о том, 
чтобы в доме зимой были 
умело сохраненные огур­
цы, помидоры,ягоды. Как 
правильно сохранить их, 
сберечь вкусовые каче­
ства плодов? 

Думаем, что рецепты, 
предложенные техноло­
гом комбината питания 
Т. Г. Бублик, помогут на­
шим хозяйкам заготовить 
впрок вкусные, аппетит­
ные продукты. 

ДЕНЬ ГОД КОРМИТ 

Соленые помидоры 
Д л я з а с о л к и п о м и д о р ы 

н у ж н о в з я т ь о б я з а т е л ь н о 
о д и н а к о в о й зрелости . П е р е д 
з а с о л к о й подго товить к а д к у 
или к а с т р ю л ю . П о м и д о р ы ' 
облить водой и у л о ж и т ь р я ­
д а м и , д о б а в и т ь укроп , виш­
невые и ч е р н о с м о р о д и н о в ы е 
листья и з а л и т ь р а с с о л о м . 
Р а с т в о р готовится из расче­
та 700 г соли на 12 л и т р о в 
кипяченой о х л а ж д е н н о й во­
ды . С в е р х у п о м и д о р ы на­
к р ы т ь к р ы ш к о й , на к о т о р у ю 
п о л о ж и т ь легкий груз . Хра ­
нить п о м и д о р ы н у ж н о в 
п р о х л а д н о м месте. 

Черная смородина 
с сахаром 

С м о р о д и н а о б л а д а е т боль­
шой к и с л о т н о с т ь ю . Е с л и к 
ней д о б а в и т ь много с а х а р а , 
то д л я ее с о х р а н е н и я не тре­
б у е т с я с т е р и л и з а ц и я . П е р е ­
б р а н н у ю , п р о м ы т у ю и обсу­
ш е н н у ю с м о р о д и н у пропу­
стить через м я с о р у б к у или 
р а з д а в и т ь в к а с т р ю л е л о ж ­
кой или д е р е в я н н ы м пести­
к а м . H a 1 кг с м о р о д и н ы д о ­
б а в и т ь 2 кг с а х а р у и т щ а ­
т е л ь н о п е р е м е ш а т ь . П о л у ­
ченную смесь р а з л о ж и т ь в 

чистые банки и х р а н и т ь на 
х о л о д е . Ч е р н у ю с м о р о д и н у с 
с а х а р о м м о ж н о з а г о т о в л я т ь 
не т о л ь к о в б а н к а х , но и в 
л ю б о й д р у г о й п о с т у д е — 
г л и н я н ы х г о р ш к а х , к а с т р ю ­
л я х и т. д . В этих с л у ч а я х 
д л я з а к р ы в а н и я п р и м е н я ю т 
п е р г а м е н т или ц е л о ф а н . Ес ­
ли в о в р е м я х р а н е н и я поя ­
в я т с я п р и з н а к и б р о ж е н и я ; 
то с о д е р ж и м о е в с к и п я т и т ь и 
в г о р я ч е м виде р а з л и т ь , в 
б а н к и . Т а к ж е м о ж н о х р а ­
нить и н е р а з д а в л е н н ы е яго ­
д ы с м о р о д и н ы , пересыпав 
их с а х а р н ы м песком (2,5 кг 
с а х а р у на 1 кг я г о д ) и плот ­
но у т р а м б о в а в в банки . 

Зелень укропа, 
петрушки 

консервированная 
Т щ а т е л ь н о п е р е б р а н ­

ную и п р о м ы т у ю зелень по­
р е з а т ь и т щ а т е л ь н о переме­
ш а т ь с солью (на 750 г зе­
лени 250 г с о л и ) . С м е с ь ю 
п л о т н о з а п о л н и т ь банки и 
о с т а в и т ь на один д е н ь не-
з а к у п о р е н н ы м и . К о г д а зе­
лень осядет , д о б а в и т ь свер­
ху е щ е соленой зелени и за ­
к у п о р и т ь банки . Х р а н и т ь на 
х о л о д е . 

Черносмородиновый 
сок 

Ч е р н а я с м о р о д и н а прессу­
ется с т р у д о м . Я г о д ы вы­
м ы т ь и р а з в а р и т ь в к а с т р ю ­
ле с д о б а в л е н и е м п о л л и т р а 
воды на 1 к г с м о р о д и н ы в 
течение 5—8 минут при ки­
пячении. Г о р я ч у ю массу от-
п р е с с о в а т ь , з а т е м 
к в ы ж и м к а м д о б а в и т ь воду 

и снова прессовать . Всего 
с д е л а т ь 3 п р е с с о в а н и я . Весь 
полученный сок с м е ш а т ь 
вместе , довести д о кипения , 
р а з л и т ь в чистые п о д г о т о в ­
ленные банки и з а к а т а т ь , а 
з а т е м банки п е р е в е р н у т ь 
к р ы ш к о й вниз и в т а к о м ви­
д е х р а н и т ь д о полного осты­
в а н и я . Н а 1 л и т р сока 
п о т р е б у е т с я 2,4 кг с м о р о д и ­
ны. С а к м о ж н о п р и г о т о в и т ь 
и с д о б а в л е н и е м с а х а р а . * 

Джем из красной 
смородины 

К р а с н у ю с м о р о д и н у очи­
щ а ю т , у д а л я ю т п л о д о н о ж к и 
и веточки, моют, к л а д у т в 
к а с т р ю л ю , з а л и в а ю т в о д о й 
так , чтобы она п о к р ы л а я г о ­
д ы и в а р я т д о в ы д е л е н и я 
сока . З а т е м сок п р о ц е ж и в а ­
ю т и о с т а в л я ю т д о с л е д у ю ­
щ е г о д н я д л я о т с т а и в а н и я , 
после чего о с т о р о ж н о сли­
в а ю т и в а р я т , т щ а т е л ь н о 
с н и м а я пену. К о г д а о б ъ е м 
сока у м е н ь ш и т с я вдвое , д о ­
б а в л я ю т с а х а р и в а р я т д о 
готовности . Г о р я ч е е ж е л е 
р а з л и в а ю т в банки и з а к а ­
т ы в а ю т . Н а 1 кг чистого со­
к а 450—500 г. с а х а р у . 

Перец фаршированный 
Б е р у т перец с л а д к и й , мя -

аистый, з еленый или к р а с ­
н ы й , некрупный, чтобы в 
о д н у банку м о ж н о б ы л о по­
местить 3—4 ф а р ш и р о в а н ­
ных перца . П л о д ы о ч и щ а ю т , 
у д а л я я семеносец с семена­
ми, з а т е м 3—5 минут д е р ­
ж а т в к и п я щ е й воде д л я 
р а з м я г ч е н и я при у к л а д к е в 
банки . Ф а р ш м о ж н о приго­
т о в и т ь из моркови , к о р е н ь ­

ев п е т р у ш к и , с е л ь д е р е я , п а с ­
т е р н а к а и л у к а . О в о щ и на­
р е з а ю т в виде л а п ш и и 
о б ж а р и в а ю т в р а с т и т е л ь ­
ном масле в отдельности , з а ­
тем с м е ш и в а ю т с солью и 
м е л к о н а р у б л е н н о й з е л е н ь ю . 
П л о д ы п е р ц а н а б и в а ю т ф а р ­
ш е м . Р е ц е п т у р а ф а р ш а сле­
д у ю щ а я : моркови — 8 ча­
стей, б е л ы х к о р е н ь в — 1 
ч а с т ь и л у к а — 1 часть . Н а 
1 кг полученной с м е с и . 3 0 г 
зелени , 20 г соли (2 ч а й н ы е 
л о ж к и ) . Д л я з а л и в к и гото­
в я т т о м а т н у ю м а с с у из зре ­
л ы х п о м и д о р о в . П о м и д о р ы 
моют, р а з р е з а ю т на части и 
в а р я т в к а с т р ю л е в течение 
30 минут , с д о б а в л е н и е м во ­
д ы , з а т е м п р о т и р а ю т через 
с и т о , чтобы семена и к о ­
ж и ц а н е попали в сок, а 
с о к у в а р и в а ю т и с о л я т Н а 
д н о банки н а л и в а ю т немного 
т о м а т н о й массы, у к а л а д ы в а -
ю т ф а р ш и р о в а н н ы е п л о д ы 
перца , з а л и в а ю т т о м а т н о й 
массой и с т е р и л и з у ю т лит­
р о в ы е банки в течение 120 
минут . 

Украинский салат 

Н а 10 б а н о к консервов 
е м к о с т ь ю 0,5 л к а ж д а я не­
о б х о д и м о п р о д у к т о в необра ­
б о т а н н ы х : п о м и д о р о в розо ­
в ы х 2200 г, м о р к о в и 700 г, 
л у к а репчатого 600 г, перца 
с л а д к о г о к р а с н о г о 1300, со­
л и 100, уксуса 6-процентно­
го 450 г, перца г о р ь к о г о 10, 
г в о з д и к и 10 шт., л а в р о в о г о 
л и с т а 10 шт . 

П о м и д о р ы моют, в ы р е з а ­
ют п л о д о н о ж к у и р а з р е з а ю т 
на 4—6 частей, перец моют 
в проточной воде , д а ю т ему 

стечь, у д а л я ю т п л о д о н о ж к и 
вместе с с е м е н н и к а м и и р а з ­
р е з а ю т на кусачки , морковь , 
п е т р у ш к у , корень о б р а б а т ы ­
в а ю т и н а р е з а ю т л а п ш о й . 
Л у к о ч и щ а ю т , н а р е з а ю т 
п л а с т и н к а м и , з е л е н ь п е т р у ш -

--ки . и з м е л ь ч а ю т ножом.: В 
банки н а л и в а ю т подсолнеч­
ное м а с л о , прогретое д о 120— 
130° и о х л а ж д е н н о е д о 70° , 
к л а д у т л а в р о в ы й лист, пе­
р е ц горький и г в о з д и к у . 
Н а р е з а н н ы е п р о д у к т ы поме­
щ а ю т в э м а л и р о в а н н у ю - по­
суду , д о б а в л я ю т соль и ук­
сус. В с е п е р е м е ш и в а ю т и 
у к л а д ы в а ю т в банки , посто ­
янно в с т р я х и в а я . Н а п о л н е н ­
н ы е банки з а к а т ы в а ю т и 
с т е р и л и з у ю т при 100° (1 ли­
т р о в у ю б а й к у — 60 м и н у т ) . 

Огурцы малосольные 
стерилизованные 

Н а 10 б а н о к консервов 
е м к о с т ь ю 0,5 л , к а ж д а я тре­
б у е т с я п р о д у к т о в : о гурцов 
с в е ж и х 3 кг 10 г, укропа 
70 г, п е р ц а с т р у ч к о в о г о горь­
кого 5, чеснока 5 з у б к о в , со­
ли 150 г, уксуса 6-процент 
ного 400 г. 

М а л о с о л ь н ы е огурцы от­
д е л я ю т от р а с с о л а , осво 
б о ж д а ю т от пряностей и 
пряных растений , п р о м ы в а ­
ют в теплой воде и у к л а д ы ­
вают в банки . Н а д н о банки 
к л а д у т с в е ж и й у к р о п , чес­
нок и перец с т р у ч к о в ы й . 
О т д е л е н н ы й рассол к и п я т я т 
в э м а л и р о в а н н о й к а с т р ю л е 
5—10 м и н у т и ф и л ь т р у ю т 
через 3—4 слоя м а р л и или 
плотный холст . Ч и с т ы м р а с ­
солом . з а л и в а ю т банки с 
о г у р ц а м и и с т е р и л и з у ю т 
( т р е х л и т р о в ы е банки в те 
чение 15—20 м и н у т ) . 

ВТОРНИК, 24 августа 
Шестой канал 

8.00. Время. 8.40. «Самый 
ученый заяц», «легенда озе­
ра Нарвана». Мультфильмы. 
9.10. И. Штраус —• Вальсы. 
9.55. «Сдается квартира с 
ребенком». Художественный 
фил»м. 11.15. >«£хали медве 
ди». Телевизионный доку­
ментальный фильм. 11.4э. и 
14.00. Новости. 14.20. «Продо­
вольственная программа — 
общенародное дело». Доку­
ментальные телефильмы. 
15.15. Фильм—детям «Капи­
тан Сорви-голова». 1-я се­
рия. 16.20. Выступление хо­
реографического ансамоля 
«Юность». 16.45. Встреча 
школьников с Героем Совет­
ского Союза, генерал-полков­
ником авиации Г. Ф. Байду­
ковым. 17.30. Концерт. 18.U0. 
В каждом рисунке — солнце. 
18.15. Сегодня в мире. 18.30. 
Жизнь науки. 19.00. «Парки 
Москвы». Кинозарисовка. 
19.10. «Большая жизнь». Ху­
дожественный фильм. 20.30. 
Время. 21.00. На чемпионате 
мира по баскетболу. Переда­
ча из Колумбии. 22.00. Сегод­
ня в мире. 

Двенадцатый канал 
ЦТ. 14.35. Премьера доку­

ментального телефильма 
«Всегда готовы!». 15.05. Л. 
Бетховен — Третья симфо­
ния {«Героическая»). 16.00. 
«Горизонт». О морально-пра­
вовом воспитании молодежи. 
Передача 1-я. 16.45. «Извер­
ги». Телевизионный художе­
ственный фильм из серии 
«Тридцать случаев майора 
Земана». 17.45. Новости. 

ЧСТ. 18.00. Реклама. 18.10. 
Челябинские новости. 18.25. 
«Это Родина моя». Програм­
ма документальных филь­
мов. К 60-летию образования 
СССР. 18.45. «Все силы и ре­
зервы — на уборку урожая 
и заготовку кормов!». Пере­
дача из Увельского района. 
19.15. На ваш вопрос об 
участии молодежи Челябин­
ской области во Всесоюзных 
ударных комсомольских 
стройках отвечает секретарь 
обкома ВЛКСМ А. Воробьев. 
19.30. Вечерняя сказка ма­
лышам. 19.40. Концерт. 

ЦТ. 20.00. Новости. 20.20. 
Спорт за недглю. 20.50. 
«Строительство и архитекту­
ра». Киножурнал. 21.00. Чем­
пионат СССк по футболу. 
«Металлист» — «Динамо» 
(М). В перерыве |21.45) — 
Челябинские новости. 23.00. 
Время. 23.35. Премьера теле­
визионного художественного 
фильма «Гравюра на меди» 
из серии «Тридцать случаев 
майора Земана». 

СРЕДА, 25 августа 
Шестой канал 

8.00. Время. 8.40. Клуб ки­
нопутешествий. 9.40. «Боль­
шая жизнь». Художествен­
ный фильм. 11.00. Творчест­
во юных. 11.25 и 14.00. Но­
вости. 14.20. «Экран друзей». 
Программа документальных 
фильмов телевидения социа­
листических стран. 15.10. 
Фильм—детям. «Капитан Со­
рви-голова». 2-я серия. 16.15. 
Отзовитесь, горнисты! 17.00. 
Играет заслуженный артист 
РСФСР А. Наседкин (форте­
пиано). 17.30. «Гиганты лесо­
химии на Ангаре». Переда­
ча 2-я. 18.00. «Утренняя пе­
сенка». Мультфильм. 18.15. 
Сегодня в мире. 18.30. Кон­
церт оркестра народных ин­
струментов «Русские узоры». 
18.55. Премьера телевизион­
ного многосерийного худо­
жественного фильма «Рубенс 
— художник и дипломат». 1-я 
и 2-я серии. 20.30. Время. 
21.05. Песня-82. 21.50. Сегод­
ня в мире. 22.05. Программа 
научно-популярных фильмов. 

Двенадцатый канал 
ЧСТ. 18.00. Челябинские но­

вости. 18.15. Мультфильм. 
18.30. «Встреча с книгой». В 
гостях у юных читателей ге­
рои музыкальных сказок. 
19.10. К 60-летию образова­
ния СССР. Концерт мастеров 
искусств. 19.45. Вечерняя 
сказка малышам. 20.00. Но­
вости (М). 20.20. К нам при­
шло письмо. 20.35. Садово­
ды делятся опытом. 21.05. «С 
любовью к братьям нашим 
меньшим». Документальные 
фильмы. 21.35. Подросток в 
трудной ситуации. О школь­
ных традициях и дорогих 
подарках. 22.00. Челябинские 
новости. 

ЦТ. 22.15. Международная 
панорама. 23.00. Время. 
23.35. Премьера телевизион­
ного художественного филь­
ма «Страх» из серии «Трид­
цать случаев майора Зема­
на». 
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