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Законы простым языком

С 3 августа 2020 года в силу вступили по-
правки в Закон «О национальной платежной 
системе». Большая часть изменений касается 
электронных кошельков, которые очень 
любят использовать для выуживания 
ваших средств мошенники. По задум-
ке законодателей, новый принцип 
идентификации владельцев позволит 
сократить количество анонимных 
махинаций. А также облегчит по-
иск тех, кто решит воспользоваться 
электронным кошельком для неза-
конного обогащения.

  
 

Ну, во-первых, его можно быстро 
завести. Это виртуальный платеж-
ный инструмент. Смарт-карта или 
другой электронный носитель с чи-
пом, который позволяет хранить 
электронные деньги, а также осущест-
влять платежи и транзакции. Напри-
мер, транспортные карты, такие как 
«Тройка», «Стрелка», «Подорожник» 
или «Екарта» и т. д.

Также к ЭК относятся различные про-
граммы и платежные системы, через 
которые можно проводить финансовые опе-
рации. Например, это могут быть российские 
сервисы «Яндекс.Деньги», QIWI или WebMoney 
или зарубежные вроде PayPal.

Во-вторых, комиссия в эле- 
ктронных платеж-
ных системах ниже 
банковской.

Пополнять ЭК 
можно разными 
способами. Есте-

ственно, самый 
простой способ – напрямую с помощью бан-
ковской карты. И это очень удобно. Однако 
многие кошельки можно пополнять и с помо-
щью наличных денег через специальные авто-
маты (так называемый физический способ). 
Наверняка вы не раз видели их в супермарке-
тах и крупных магазинах.

В-третьих, с помощью виртуального кошель-
ка легко расплатиться. Существует много сер-
висов, где осуществить оплату электронной 
валютой можно, а банковской – нельзя. В осо-
бенности если речь идет об интернет-покупках 
или инвестициях.

Новые правила пользования 
электронными кошельками

Но помимо плюсов, разумеется, есть и мину-
сы. Электронные деньги до сих пор было легко 
украсть. И второй момент: при физическом по-
полнении электронного кошелька невозможно 
было отследить источник пополнения. Поскольку 
достаточно знать лишь номер ЭК, иметь нужное 
количество денег и использовать любой доступ-
ный для внесения наличных платежный аппарат. 
А для регистрации электронного кошелька до сих 
пор не требовались паспортные данные.

Вступившие в силу поправки в Закон «О на-
циональной платежной системе» должны раз  
и навсегда искоренить анонимное пополнение 
электронных кошельков и свести мошенниче-
ство через ЭК к минимуму.

  

Закон ввел ограничения не только по «клас-
сическим» электронным кошелькам, но и 
по большому числу транспортных проектов,  
а также по сервисам оплаты школьного пита-
ния, расчеты в которых осуществляются с ис-
пользованием электронных денежных средств.

Теперь пополнить электронный кошелек ано-
нимно просто невозможно. Отныне кошелек 
привязывается к банковскому счету. А значит, 
финансовую цепочку и происхождение платежа 
можно будет отследить.

Такая предварительная идентификация лично-
сти необходима для ограничения сомнительных 
операций. Начиная от банальных вымогательств 
мошенниками денег у своих жертв и заканчивая 
операциями для финансирования терроризма 
или распространения наркотиков.
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Теперь, чтобы зарегистрировать электронный 
кошелек, человеку необходимо загрузить в си-
стему паспортные данные физлица и еще одного 
дополнительного документа (например, данные 
водительского удостоверения).

Кроме того, кошелек надо будет привязать 
к банковскому счету. Все это позволит легко 
идентифицировать и найти хозяина кошелька  
в случае необходимости. Таким образом, теперь 
перевод денег на электронный кошелек будет, 
по сути, осуществляться именно через банков-
ский счет. То есть при пополнении ЭК все равно 
нужно будет указать номер кошелька (а не номер 
банковской карты). Но платеж будет теперь про-
ходить через банк (как через посредника опера-
ции), и транзакция не будет анонимной для по-
лучателя денежных средств.

При этом речь идет не только о таких сер-
висах, как «Яндекс.Деньги», «QIWI Кошелек», 
WebMoney, PayPal, VK Pay и прочих подобных си-
стемах. Ограничение коснется и транспортных 
карт в ряде регионов, а также сервисов оплаты 
школьного питания, расчеты в которых осущест-
вляются с использованием электронных денег.

Федор ТИЩЕНКО

Что изменилось в работе виртуальных кошельков  
с 3 августа 2020 года.  Как заводить и пополнять. 
В чем плюсы и минусы новой системы  
идентификации владельцев.
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Аптека на грядке

Почему дачники взялись за возвраще-
ние бобов на свои огороды?

Овощные бобы относятся к одноимен-
ному семейству бобовых и представля-
ют собой мощное однолетнее травяни-
стое растение с прямым стеблем и белы-
ми цветками, украшенными черными 
бархатистыми пятнами.

Плод растения – боб длиной от 4 до  
20 см, внутренняя поверхность створок 
у сортов, выращиваемых на зерно, име-
ет пергаментный слой, у сахарных со-
ртов он отсутствует.

Семена крупные, плоские, у разных 
сортов они розовые, зеленые, коричне-
вые или темно-фиолетовые.

Бобы овощные – культура, дающая ве-
ликолепный продукт питания.

Следует отметить, что 
бобы по питательности 
превосходят практически все 
распространенные овощи:  
они содержат до 35% белка  
и 55% углеводов.

При этом белок бобов хорошо усваи-
вается и содержит незаменимые амино-
кислоты, не синтезируемые в организме 
животных и человека. В семенах при-
сутствуют витамины С, группы В, про-
витамин А, ферменты.

В ответе  
за обменные 
процессы
Убихинон – вещество, входящее в со-

став бобов, – обладает свойствами, ко-
торые можно использовать при лечении 

Почти все лето цикорий украшает  
проселочные  дороги, канавы, пустыри. 
Название его происходит  от слов: цио –  
«иду» и хорио – «поле».  Мы ценим это 
растение за цветы и целебные корни.

Живут цветки по солнеч-
ным часам. Ранним утром они 
«спят», сомкнув лепестки, 
а как только солнце согре-
ет воздух, подсушит росу, 
цветки тотчас раскрывают-
ся. Когда же дневное светило 
начнет клониться к западу или 
набежит дождевая тучка, цветки 
опять «засыпают».

Если аккуратно срезать цико-
рий и поставить в вазу с водой, то получит-
ся приятный «долгоиграющий» букет. Одни 
цветки будут бледнеть и увядать, а на смену 
им станут постепенно распускаться новые, пока 
не иссякнут все «запасы» бутонов. А их на стебле 
немало. И все это время цветки будут «засыпать» 
 и «просыпаться», как это с ними происходит в поле.

Но все же помимо красоты нас больше интересу-
ют полезные свойства этого растения. Давайте по-
говорим об этом подробнее.

Цикорий: полезные свойства
Цикорий – хорошо известное лекарственное и 

пищевое растение. В его утолщенном корне, по-
хожем на редьку, накапливается много ценных ве-
ществ, которые издавна использовали в медицине.

Еще в Древнем Египте и Риме корни растения 
употребляли для улучшения пищеварения. Кро-
ме того, цикорий может регулировать обмен ве-
ществ, успокаивающе действовать на нервную 
систему, усиливать деятельность сердца, а также 
служить легким слабительным, противомикроб-
ным и противовоспалительным средством, если  
1 чайную ложку измельченных корней отва-
рить в 2 стаканах воды, настоять 1–2 часа. 
Процедить, подсластить сахаром или медом 
и принимать по полстакана перед едой  
3 раза в день. Также заваривают и траву 
(листья и мягкие стебли) цикория, но бе-
рут 1 чайную ложку на 1 стакан кипятка.

И всем, конечно, известен цикорий как 
заменитель кофе. Несколько лет назад 
в магазинах было много цикорного 
кофе. Но его легко сделать и самим. 
Для этого разрезанный на кусочки 
корень поджаривают и пере-
малывают в порошок, а по-
том заваривают как обыч-
ный кофе.

Ну а свежие листья ци-
кория можно добавить  
к зеленым салатам.

Цикорий:
все дело в ценных 

корешках

Елена МАЛАНКИНА, доктор сельскохозяйственных наук
Полоса подготовлена совместно с газетой «Ваши 6 соток»

Бобовые зерна 
питательны 
и целебны

Наши предки ценили 
бобы и готовили из них 
разнообразные блюда.  
С наступлением эры 
картофеля бобы сдали свои 
позиции. И напрасно, потому 
что бобовое семя не только 
питательно, но и полезно.

сердечно-сосудистых заболеваний и при 
нарушениях обменных процессов.

В наши дни производители космети-
ческой продукции добавляют убихинон 
в кремы, препятствующие увяданию 
кожи. Впрочем, красавицы Древнего 
Рима, зная какие-то «бобовые секреты», 
применяли маску для лица из размоло-
тых семян.

Протертые бобы или отвар из них 
народная медицина рекомендует в ка-
честве вяжущего и противовоспали-
тельного средства при расстройстве ки-
шечника, а семена, сваренные в молоке  
и истолченные в пюре, – прикладывать 
к нарывам, чтобы стимулировать созре-
вание.

Сырые бобы  
опасны

В пищу употребляют как зрелые 
бобы, так и зеленые, но в любом слу-
чае они требуют обязательной тепло-
вой обработки. Сырые зерна содержат 
токсичные вещества, разрушающиеся 
во время варки. Больным, страдающим 
подагрой, употреблять бобы в качестве 
продукта питания не стоит, так как они 
содержат значительное количество пу-
ринов.
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Не в каждом магазине можно купить мини-
овощи.

Мелкоплодные овощи – нежные, 
ароматные и сочные, а некоторые пре-
восходят по вкусу свои обычные анало-
ги. Мини-плоды удобны для засол-
ки, гриля, канапе.

Мини-плоды кукурузы, кабач-
ка, лука на мелкую репку, капу-
сты, моркови, огурцов корнишон-
ного типа можно убирать, не до-
жидаясь полной спелости.

Настоящие мини-овощи 
дают только специально 
созданные карликовые 
сорта, плоды которых 
вызревают, не увеличиваясь  
в размерах.

Время сбора имеет значение
Многие мини-овощи выращивают как в откры-

том грунте, так и в теплице. Они идеально под-
ходят для возделывания на ограниченном про-
странстве, а также для регионов с суровым клима-
том. Это объясняется тем, что период вегетации  
у карликовых сортов значительно короче.

Подобрав подходящие сорта, следует составить 
план посевов так, чтобы обеспечить непрерывное 
поступление урожая. При этом нужно учесть, что 
мини-овощи созревают быстрее, чем обычные.

Надо помнить, что размер мини-овощей оста-
ется оптимальным в течение короткого периода. 
Плоды нужно собрать тогда, когда они находятся 
на сладкой, а не горькой стадии.

Мини-овощи  
не требуют простора

Чтобы вырастить мини-овощи требуется не-
большая площадь. Их семена заделывают в почву 
плотнее, чем у обычных сортов. В некоторых слу-
чаях тесное расположение растений обеспечива-
ет миниатюризацию, к примеру, лука.

Семена моркови высевают на расстоянии  
1–1,5 см, а корнеплоды убирают, когда их длина 
составит от 3–4 см до 7–8 см.

Сеянцы цветной капусты высаживают на рас-
стоянии 15 см, чтобы сдержать их рост. Урожай 
миниатюрной цветной капусты собирают, когда 
диаметр соцветия составляет 5–10 см.

Однако такие культуры, как фасоль стручковая, 
дыня и кабачок, высевают на стандартном рассто-

Мини-овощи – 
модный тренд 
или кладовая витаминов?

Спрос на миниатюрные овощи возник около 200 лет назад. А в последнее время популярность 
мини-плодов только растет. Например, в Германии в качестве закуски используют  
мини-морковь, в Средиземноморье популярны мини-кабачки, в Азии – мини-кукуруза.

янии. Некоторые сорта пригодны и для контей-
нерного выращивания.

При выращивании стандартных овощей 
можно собрать мини-овощи в незрелой ста-
дии. А после дождаться обычного урожая стан-
дартных плодов. Надо учесть, что у артишока, 
капусты брюссельской, брокколи после сбора 
полноразмерных плодов мелкие будут образо-
вываться ниже. Поэтому в некоторых случаях 
для выращивания мини-овощей необязатель-
но использовать мелкоплодные сорта.

Мини-плоды кукурузы, кабачка, лука на мел-
кую репку, капусты, моркови, огурцов корнишон-
ного типа можно убирать, не дожидаясь полной 
спелости. Поэтому они имеют более короткий 
срок хранения, чем полноразмерные, и быстрее 
теряют вкусовые качества.

Чем себя побаловать
Томаты черри очень популярны, но суще-

ствуют еще более мелкие плоды, диаметром все-
го 1–3 см. Это красные и желтые вишневидные 
томаты с ярким вкусом и ароматом. Маленький 
размер плода компенсируется большим коли-
чеством кистей. Растения практически не под-
вержены фитофторозу, плоды не осыпаются. 
Миниатюрные плоды 
томата особенно 
нравятся детям, 
так как обладают 
сладким вкусом.

К карликовым сортам томата относятся «Бал-
конное чудо», «Пиноккио», «Лукошко на окошке» 
и другие. Их можно выращивать не только на 
грядке, но и в контейнерах на окне или балконе.

Мини-баклажаны раз-
нообразны по размеру  
и по цвету. Существу-

ют сорта баклажана 
с оранжевыми, крас-
ными, белыми и стан-

дартными фиолетовы-
ми плодами массой от 

30–40 до 100 г. Некото-
рые сорта из них компактные, что 

делает возможным комнатное выра-
щивание. Урожай собирают, когда пло-

ды не полностью созрели.

Мини-перцы. Существует 
огромное количество миниа-

тюрных сортов перца декора-
тивного, острого и сладкого, 
с богатой цветовой пали-
трой плодов (красной, жел-

той, оранжевой и шоколадной 
окраски). У плода мини-перца 

более тонкая кожица, они подходят 
как для употребления в сыром виде, так и для 
фарширования.

Мини-кукуруза. Карликовую 
кукурузу можно вырастить и из 
стандартных сортов. Для этого 
нужно собрать початки в фазе 
молочной спелости. 
Сеют мини-кукуру-
зу в два раза плот-
нее, чем обычную, в 
остальном технология не отличается от вы-
ращивания крупноразмерных сортов. Убирать 
мини-кукурузу надо через 12–17 недель после по-
сева. Початки такой кукурузы должны быть в длину 
10–12 см, а диаметр – 1,5–2 см. Урожай собирают 
перед опылением, когда показываются первые ки-
сточки. Мини-кукурузу можно употреблять даже в 
сыром виде, так как початки очень нежные.

Мини-кабачки. Сбор мини-кабачков начи-
нают, когда их плоды достигают размера пальца, 
как до, так и после того, как распустится цветок. 
Плоды с цветком быстро портятся.

Выращивание мини-овощей – весьма зани-
мательное занятие для дачника. К нему можно 
подключить детей, которые с удовольствием 
примут участие в уходе за растениями, попутно 
прослеживая путь от крохотного семени к не-
большому плоду.
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Празднуем август!

Полоса подготовлена совместно с газетой «Ваши 6 соток»

Мини-овощи – 
модный тренд 
или кладовая витаминов?

Нескучные
десерты

Приготовление:
1. Печенье измельчить.
2. Замороженные ягоды в кастрюле про-

греть на небольшом огне.

Приготовление:
Нарезать сливочное масло небольшими 

кубиками. Просеять муку с разрыхлителем  
в глубокую миску.

Добавить кусочки холодного масла в су-
хие ингредиенты и перетереть смесь руками  
в крошку. Ввести все оставшиеся ингредиенты.

Завернуть тесто в пленку и дать ему отдо-
хнуть в холодильнике пару часов.

Раскатать тесто толщиной 0,5 см, вырезать 
с помощью формочки печенье, переложить 
на застеленный пергаментом противень  
и убрать в холодильник на час.

Выпекать в разогретой духовке при 180 граду-
сах 10–15 минут, пока печенье не подрумянится.

На одно печенье нанести сгущенку, сверху 
накрыть вторым печеньем, придавить и не-
медленно съесть.

Малиновый чизкейк в стаканах

Ленивые орешки со сгущенкой
Орешки со сгущенкой – это ностальгия, 
любимый десерт рожденных в СССР. Этот 
рецепт – новое прочтение известного 
лакомства советских девчонок и мальчишек. 
Только печенье готовится быстрее, потому  
и получило такое название.

Ингредиенты:
На 30 небольших печенюшек: мука 

пшеничная – 100 г, разрыхлитель – 7 г, са-
хар – 100 г, масло сливочное – 100 г, соль – 
2 г, молоко сгущенное вареное для  
подачи.

Ингредиенты:
печенье любое – 9 шт., малина замороженная – 150 г, крахмал кукурузный – 2 ст. л., 

сахар – 30 г, творожный сыр мягкий («Филадельфия», «Альметте») – 300 г, сливки 30% – 
100 г, вода холодная – 250 мл.

3. Сок процедить, добавить в него поло-
вину воды, затем крахмал и тщательно все 
перемешать.

4. Добавить в ягоды оставшуюся воду, са-
хар и снова поставить на огонь. Когда смесь 
хорошо разогреется, тонкой струйкой, не-
прерывно помешивая, влить в нее сок с крах-
малом. Готовый кисель остудить.

5. Творожный сыр взбить, добавить по-
немногу сливки.

6. Взять красивые широкие стаканы. На 
дно выложить немного измельченного пе-
ченья, затем – слой творожного крема и на 
него – малиновый кисель. Украсить веточка-
ми мяты. А можно сначала положить кисель, 
затем – крем и потом печенье и украсить яго-
дами из киселя. Очередность слоев и их ко-
личество – исключительно на ваш вкус.

Суп Земляничный 
восторг

Ягодные 
корзиночки

Хотите удивить детей? Тогда приготовьте 
необычный суп с земляникой или клубникой.

Ингредиенты:
земляника садовая – 800 г ягод, ман-

ная крупа – 30–50 г, вода – 600 мл, сме-
тана – 90 г.

Приготовление:
Ягоды вымыть в проточной воде, освобо-

дить от плодоножек и чашелистиков, размять, 
отжать сок через сито в стеклянную или эма-
лированную миску. Затем соединить ягодное 
пюре с водой и сахаром, поставить на огонь  
и сразу всыпать тонкой струйкой манку.

Кашу довести до кипения, постоянно поме-
шивая, чтобы не образовались комочки. Дать 
прокипеть 2–3 минуты.

В конце варки влить ягодный сок и доба-
вить сметану.

Снять с огня и остудить. Суп готов!

Ингредиенты
мука – 500 г; масло любой жирности –  

1 пачка, сахар – 2–3 ст.; яйцо – 2 шт., све-
жие ягоды (любые); взбитые сливки.

Приготовление:
Растопить масло.
Добавить яйца, сахар, перемешать.
Понемногу всыпать муку, замешивая тесто.
Накрыть его пищевой пленкой, убрать в хо-

лодильник на 30 минут.
Раскатать тесто, вырезать небольшие кру-

жочки, положить в формочки.
Разогреть духовку до 200 градусов, выпекать 

до румяности.
Остудить корзиночки. Наполнить свежими 

ягодами, украсить взбитыми сливками.
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«Хороший вопрос»
«Социальная инструкция»
Новости  
Центров защиты  
прав граждан

«Ваше право знать»
«Экспертное заключение»
«Дневник Центров 
справедливости»

Наши программы
Изменения  
в законодательстве
Мнения экспертов
Полезные советы 
Онлайн-газета  
«Домовой совет» 

Полезные инструкции
Советы юристов
Образцы заявлений и жалоб
Победная практика и опыт соседей 

СМОТРИ
YouTube-канал  
«Центр справедливости»

СЛУШАЙ

СКАЧИВАЙ

ЧИТАЙ
На сайте  
домовой-совет.рф

На сайте 
справедливо-центр.рф

Справедливое 
радио   
на сайте  
домовой-совет.рф

Новости Центров защиты  
прав граждан  
в сообществах Центров  
в социальных сетях Facebook, 
Instagram, «ВКонтакте», 
«Одноклассники».

ОБСУЖДАЙ

Наши программы

Включи камеру смартфона или приложение  
для считывания QR-кодов.
Сканируй напечатанный код и перейди по ссылке.
Теперь справедливость в твоих руках!

Опасный вирус угрожает не только здоровью. Под ударом – финансовая и социальная безопасность каждой семьи. Центры 
защиты прав граждан приходят на помощь. Читай наши инструкции на сайте. Слушай полезные советы  
на Справедливом радио. Подпишись на наш канал «Центр справедливости» в YouTube. Если трудно, оставь заявку  
на сайте справедливо-центр.рф. Научим, как защитить работу, льготы, получить финансовую помощь от государства.  
В трудное время рядом с тобой!


