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ВВЕДЕНИЕ
Родиной огурцов являются тропические и субтропические районы 
Индии и Китая. Это древнейшая овощная культура — ей уже более 
шести тысячелетий! Древние греки называли этот овощ «агурос» («не-
созревший» или «неспелый»), ведь чем меньший размер имеет огурец, 
чем он зеленее и незрелее, тем лучше его вкусовые качества.

Среди всех известных сегодня диетических продуктов огурец мож-
но смело назвать самым полезным. Практически на 98 % он состоит 
из жидкости, а следовательно, в нем очень мало калорий. При этом 
в огурцах содержатся ферменты, которые благоприятствуют усвоению 
белков животного происхождения, поэтому полезно сочетать мясное 
блюдо с салатом из огурцов.

Огурцы содержат витамины С, В1, В2, Р, провитамин А, ферменты, 
ароматические вещества, макро- и микроэлементы (фосфор, натрий, 
кальций, магний, железо, медь, хром, цинк, серебро). Из минераль-
ных солей в них больше всего калия, поэтому огурцы помогают вы-
водить из организма излишнюю жидкость, а также снижать повышен-
ное артериальное давление, устранять отеки и оказывать легкое 
слабительное действие.

Клетчатка огурцов способствует эффективному очищению стенок 
сосудов от вредного холестерина и стимулирует моторную функцию 
кишечника.

По количеству щелочных солей огурец уступает только черной 
редьке. Эти соли нейтрализуют содержащиеся во многих пищевых 
продуктах кислотные соединения, тем самым препятствуют прежде-
временному старению и отложению камней в печени и почках. Огу-
рец — это еще и прекрасный источник йода, причем таких его соеди-
нений, которые легко усваиваются организмом.

Общеукрепляющее, омолаживающее воздействие на организм 
и кожу человека оказывает огуречный сок, он способствует сохране-
нию здоровья зубов и десен.

При покупке огурцов нужно выбирать твердые плоды, без дефек-
тов, пятен и вмятин, хорошего зеленого цвета. Они должны быть 
не слишком крупные: чем меньше огурец, тем меньше его семечки, 
тем он вкуснее и более хрустящий.
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3 От четвертого 
кружочка отрезать 
под углом две бо-
ковые части. Сред-
няя часть — это ту-
ловище.

4 Из боковых частей 
вырезать руки.

1 Огурец наре-
зать на кружочки.

2 Уложить рядом 
два кружочка — 
уши. Сверху поло-
жить кружочек — 
голову.

  1 огурец
  2 зернышка 
кукурузы

  1 черная 
маслина без 
косточки

  1 горошина
  1 фасолина
  1 веточка 
петрушки

Суслик
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6 Уложить на го-
лову два зерныш-
ка кукурузы — 
зубы. Сверху 
положить целый 
кружочек огур-
ца — мордочка.

7 От масли-
ны отрезать два 
кончика.

5 Подложить туловище под голову. 
Приставить руки.

10 Положить на 
мордочку глаза, 

8 Один из них разрезать на две по-
ловинки. Это глаз.

9 Второй кончик — это второй глаз. 
Уложить в отверстие горошину. Зра-
чок — крошечный кружочек от маслины.

нос — кончик фасолины. Укра-
сить листиком петрушки.

11 Из кусочка кожуры огурца 
вырезать лапки и приставить 
их к ручкам.

12 Из целого кружочка огурца вырезать 
колечко, разрезать его и по всей длине 
сделать надрезы в мякоти. Это хвост.

13 От целого кружочка отрезать две 
секции — ноги.

14 Приставить к туло-
вищу ноги и хвост.

15 Уложить брюшко — 
кружочек огурца.
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3 Срезать кончик. Это нога. От дру-
гого огурца отрезать еще одну ногу.

1 От огурца отрезать 
его круглый конец. Это 
туловище. Вырезать 
в нем ложбинку для го-
ловы.

2 Отрезать кусочек 
огурца со стороны 
хвостика.

  2 больших огурца
  1 маленький огурец
  2 стручка зеленого 
гороха

  2 черные маслины 
без косточек

  1 перышко зеленого 
лука

  2 зернышка кукурузы
  1 красная луковица

Ковбой



4

5

6

7 8

9

10

11

12 13

14

15

95

4 Установить ноги. Приставить к ним кусочки, от-
резанные от половинки маслины — ботинки. Поста-
вить на ноги туловище.

5 Из серединки маленького 
огурца вырезать наискось ку-
сочек — заготовку для головы.

6 Прочертить зубочисткой 
контур бровей и носа.

7 Вырезать отверстия для глаз. 
Узким ножом подрезать нос.

8 Вставить гла-
за — зернышки 
кукурузы.

9 От целой мас-
лины отрезать 
ломтик. Разрезать 
его пополам. Од-
ну половинку раз-

резать на четвертинки — зрачки.

10 Уложить зрачки на глаза. Выре-
зать рот. Под нос вставить усы — ку-
сочек колечка красного лука.

11 Стручки горошка разрезать наискосок на две 
половинки. Вырезать из половинок перчатки.

12 Вставить в отверстия 
в перчатках половинки 
стручков. Это руки.

13 В основании каж-
дой руки сделать отвер-

стия зубочисткой.

14 Вставить в руки перышко зеле-
ного лука и уложить на туловище.

15 Установить голову. Из красно-
го лука сделать шляпу.



96

СОДЕРЖАНИЕ
Введение . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .3

СУСЛИК . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4

МАМОНТ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6

ТИГР . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8

ВОЛК . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10

ЛИЛИЯ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12

ВЕСЕЛЬЧАК . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14

МАШИНА . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16

ВЕЛОСИПЕД . . . . . . . . . . . . . . . . . 18

ЛЕМУР . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 21

МЕДВЕДЬ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 24

САНКИ ПОД ЕЛКОЙ . . . . . . . . . . . 26

ЛЯГУШКИ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 28

ЛУЖОК  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30

СОБАЧКА. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 32

БУКЕТ В ВАЗЕ . . . . . . . . . . . . . . . . 34

ЛЕВ  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 36

ПТИЧКА . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 38

ДЕВУШКА  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40

МЫШЬ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 42

ВЕРБЛЮД . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 44

КРОКОДИЛ . . . . . . . . . . . . . . . . . . 46

БАБА-ЯГА . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 48

ИНДЕЕЦ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 50

КОТ В САПОГАХ . . . . . . . . . . . . . . 53

ТРАКТОР  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 56

БУКЕТ РОЗ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 58

ЧЕРВЯЧОК . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 60

КУЗНЕЧИК . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 62

БУКЕТИК  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 64

ЗОМБИ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 66

ЧЕРЕПАХА . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 68

ПЕТУШОК . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 70

КОРОВА . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 72

БАРАШЕК . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 74

АВТОМОБИЛЬ . . . . . . . . . . . . . . . . 76

ЗАЙЦЫ  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 78

ЛЕСОВИК  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 80

РЫБАК . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 82

САМОЛЕТ  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 84

ЦВЕТОК . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 86

ПЧЕЛКА . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 88

БОБЕР . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 90

БОЖЬЯ КОРОВКА . . . . . . . . . . . . . 92

КОВБОЙ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94




