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ПРОГРАММА
районного   праздника   «Вишнёвый   фестиваль»

15 июля (среда)
Тематическая программа «Зимняя вишня»

17.00 – 18.00 Юбилейная концертная программа 
народного клуба ветеранов «Монолит».

Центральная площадь.
18.00 – 20.00 Выступление коллективов 
художественной самодеятельности района.

Центральная площадь.
20.00 – 21.00 Ретро-дискотека «Вишневые ритмы».

Центральная площадь.

16 июля (четверг)
День молодежи «Цветущая вишня»

12.00 – 13.30 Игровая программа 
«Игры вишневого двора».

Центральная площадь.
13.40 – 14.00  Фитнесс-программа 
«Мы выбираем здоровье!».

Центральная площадь.
14.00 – 15.00
Спортивная игра «Вишневый квест».

Набережная оз. Кагальное.
15.00 – 16.00 
Мастер-класс по лепке из глины.

Глубокский дом ремесел
(ул. Гагарина, 4).

16.10 – 17.30 
Авто-шоу «Молодость. Безопасность 
Профессионализм».

Автомобильная стоянка за гостиницей.
18.00 – 19.30
Концертная программа «Вишневый Джем».

Центральная площадь.
19.30 – 20.30 
Открытие фотовыставки «Глубоччина молодая».

Центральная площадь.
20.30 – 21.30 
Конкурсная программа «Мистер вишневый фестиваль».

Центральная площадь.
21.30 – 23.30 
Дискотека «ВишневыйMIX» с участием ди-джеев.

Центральная площадь.
23.30 – 1.00 
Кино под звездами. 

Автомобильная стоянка.

17 июля (пятница)
Тематическая программа 
«Даешь вишневое настроение»

10.00 Выставка-продажа продукции  
кулинарных изделий.

Торговый центр «Родны Кут».
10.00 – 17.00 Инвестиционный форум .
 Глубокский городской дом культуры 

(ул. Коммунистическая, 10).
11.00 – 13.30 Научно-практический 
семинар по садоводству.

Зал заседаний Глубокского районного 
исполнительного комитета.

18.00 – 21.00 Выступление зарубежных коллективов.
Центральная площадь.

21.00 – 23.00 Этнодискотека «Вишневый фестиваль 
собирает друзей».

Центральная площадь.
В программе праздника:
9.00  – 21.00 Работа летнего кафе.

Центральная площадь.
17.00  – 21.00 Выставка-ярмарка работ 
народных мастеров  «Глубокский вернисаж».

Центральная площадь.

18 июля 2015 (суббота)
Вишневый фест

9.30 Выставка-дегустация кулинарных 
изделий «Вишневое изобилие».

Торговый центр «Родны Кут».
9.30 Инвестиционный форум. 

Глубокский городской дом культуры 
(ул. Коммунистическая, 10).

10.00 – 11.00 Пресс-конференция и 
подписание договоров. 

Зал заседаний Глубокского районного 
исполнительного комитета.

11.00 – 11.30 Торжественное шествие 
«В королевстве вишен» от монументально-
декоративной скульптуры «Глыбоцкая вішня».

До Центральной площади.
11.30 – 13.00 Праздничная программа 
«Вишневая столица».

Центральная площадь.
13.00 Смотр-конкурс подворий 
«Парад вишневых пирогов и ароматных наливок».

ул. Ленина.

В программе праздника:

10.00 – 19.00 Работа подворий «Парад вишневых 
пирогов и ароматных наливок».

Ул. Ленина (от 1 до 2 светофора).
Вернисаж и презентация видеофильмов 
«Вишневая мозаика». 

Глубокский центр традиционной культуры 
и народного творчества 

(ул. Ленина, 40).
Туристическая выставка «Вишневый городок».

Набережная оз. Кагальное.
Конкурс детских рисунков «Вишневые краски лета».

Возле Глубокского центра традиционной культуры и 
народного творчества (ул. Ленина, 40).

Гашение почтовой марки в честь «Вишневого фестиваля»
 в г. Глубокое специальным почтовым штемпелем. 

Глубокский районный исполнительный комитет, 
около Глубокского центра традиционной культуры и 

народного творчества (ул. Ленина, 40).
Работа торговых рядов.

По ул. Энгельса.
Выставка-ярмарка работ народных мастеров 
«Глубокский вернисаж». 

Центральная площадь, 
ул. Гагарина.

14.00 – 15.00  Торжественная регистрация 
брака «Вишневая свадьба».

Сквер молодоженов.
15.00 – 16.20 Конкурс вокалистов 
«Венок мелодий дружбы».

Центральная площадь.
16.30 – 17.50 Конкурс баянистов 
«А гармонік грае, грае».

Центральная площадь.
18.00 – 19.00 Театрализованная программа 
«Щедрая вишня».

Центральная площадь.
21.00 – 21.45 Фолк-электроника группа «PAWA».

Центральная площадь.
22.00 – 23.00 Группа «Ok.Bend».  

Центральная площадь.
23.00 Праздничный фейерверк.

Центральная площадь.

Вішня заліўная
Заліўное мяса, заліўны язык,
Заліўную рыбу есці ты прывык.
А пакаштуй якія
Вішні заліўныя!

Жэлацін замачыць у халоднай 
вадзе на 40 хвілін. Гэтым часам вы-
мыць вішні і выдаліць з іх костач-
кі, зліць сок. У ваду ўліць вішнёвы 
сок і цукар, паставіць на агонь. Як 
закіпіць, выключыць агонь і ўліць 
жэлацін. Добра перамяшаць, каб 
жэлацін растварыўся. Даць крыху 

«Вішнёвы  рай»  ад  «Кумачак»
Заканчэнне. 
Пачатак на 5-й стар.

астыць. Вішні раскласці ў формы і 
заліць. Паставіць у халоднае месца.

Булачкі і  пірог  пышны  
Не абышліся без вішні.

Вішнёвы пірог
Грамаў 150 халоднага сметанко-

вага масла і 150 грамаў мукі расцер-
ці ў крошку. Дабавіць грамаў 50 цу-
кру, крыху солі, ванілі або ванільнага 
цукру, грамаў 150 тварагу і замясіць 
цеста, каб не ліпла да рук. Укруціць 
цеста ў плёнку і пакласці ў халад-
зільнік на гадзіну. Падрыхтаваць 

начынку. Вымыць вішні і выдаліць з 
іх костачкі, пакласці ў каструлю, да-
бавіць цукар і паставіць на невялікі 
агонь (колькасць цукру залежыць ад 
кіслаты вішні). Жэлацін замачыць на 
10 хвілін. Калі вішні закіпелі, выклю-
чыць агонь і ўліць жэлацін. Добра 
перамяшаць, каб жэлацін раства-
рыўся, і даць астыць начынцы.

Цеста раскатаць у пласт 
таўшчынёй 1 см і пакласці ў форму 
для выпечкі, накалоць відэльцам. 
Выпякаць 15-20 хвілін. Даць асно-
ве астыць, а потым на яе выклас-
ці спачатку вішні, паставіць на 10 
хвілін у халадзільнік, а пасля заліць 
халодным сокам. Паставіць у ха-
ладзільнік да поўнага застывання.

Міні-піражок
Змяшаць відэльцам яйка з 

трыма сталовымі лыжкамі цукру, 
затым дабавіць 2 сталовыя лыжкі 
парашка какавы. У другой місцы 
перамяшаць 3 сталовыя лыжкі мукі, 
1 сталовую лыжку крухмалу і 1 чай-
ную лыжку соды, гашанай воцатам. 
Затым дабавіць 3 сталовыя лыжкі 
алею, 5 сталовых лыжак малака і 
ўсё перамяшаць. Атрымліваецца 
негустое цеста, якое выліць у ма-

ленькую форму, змазаную маслам.  
Выпякаць 20 хвілін. Зрабіць крэм: 
няпоўны стакан смятаны, узбіць з 
4 сталовымі лыжкамі цукру. Гатовы 
пірог разразаем упоперак на 3 част-
кі. Кожную частку прамазываем крэ-
мам і пасыпаем вішнямі без коста-
чак. Складаем часткі ў міні-піражок.

Пірог “Зімняя вішня”
Паўкілаграма, пажадана сухо-

га тварагу, змешваем са шклянкай 
манных круп. 5 яек і шклянку цукру 
ўзбіваем да пышнай пены.

Затым у тварог, змешаны з 
“манкай”, вельмі акуратна, пакрыху 
дабаўляем ўзбітыя яйкі. Вельмі асця-
рожна перамешваем. Атрымліваецца 

густаватае цеста. Сюды ж дабаўляем 
палову чайнай лыжкі соды, гашанай 
воцатам, крыху ванільнага цукру.

Форму змазваем маслам, пасы-
паем маннымі крупамі і выліваем у 
яе цеста. Зверху пасыпаем парэза-
нымі вішнямі: цэлыя вішні пад сваім 
цяжарам крыху абсадзяць цеста, а 
кавалачкі раўнамерна размяркуюц-
ца па ім. Выпякаць 40-50 хвілін. Даць 
астыць і толькі потым наразаць.

Галоўнае, усё змяшаць ва ўка-
занай паслядоўнасці і тады гэты 
пірог спадабаецца нават тым, хто 
не сябруе з тварагом.

Пачастунак «Вішанька»
125 грамаў шакаладу, пажада-

на цёмнага, паламаць, дабавіць 50 
грамаў вяршкоў, сталовую лыжку 
цукру, падагрэць, добра перамя-
шаць. дабавіць 1 сталовую лыжку 
растварымай кавы, добра перамя-
шаць, даць астыць.

200 грамаў вяршкоў узбіць з 1 
сталовай лыжкай цукровай пудры, 
як вяршкі пачнуць гусцець, даба- 
віць астыўшую шакаладную масу.

250 грамаў пячэння перамалоць 
у дробную крошку, змяшаць з пры-
гатаванай масай. Зрабіць невялікія 
ляпёшкі, пасярэдзіне пакласці маро-
жанае і вішню. Прыпадняць краі ля-
пёшкі і паставіць у маразільнік.

Да сустрэчы, на “Вішнёвым 
фестывалі”!


