
Прошли 
в р е м е н а , 

когда все 

как один носили 

то , что модно, ­

джинсы, мини-юбки , 
туфли на шпильках .. . 

Сегодняшняя мода гораз­
до демократичней , в ней 
отсутствуют жесткие рам­

ки . На первый план выхо­
дят индивидуальность. 

личность отдельного че­

ловека и все , что с не й 
связано. Каждый может 
одеваться соответственно 

своим представлениям об 
элегантности. 

Именно поэтому в пока­
зе новой коллекции оде­
жды Дома моделей «Куз­
нецкий мост» осень ­
зима 1993/94 трудно выде­
лить одно направление . 

Из разнообразия художе­
ственных образов, силуэ­
тов . пропорций и форм 
вам предоставляется воз­

можность самим выбрать 
то , <!то по вкусу. 

Цветовая гамма сдер­
жанна и мягка . Предпоч ­
тительны близкие к при­
роде оттенки - песка 

и моря, мха и осенних ли­

стьев, граната и розового 

дерева. По-прежнему ак­
туальны черный и белый 
цвета. 

Предпочтение отдается 
костюму с вариациями на 

тему классики . Например. 
на строгом костюме во­

ротник и манжеты сдела­

ны из яркой , « кричащей» 
ткани , контрастной по 
цвету и фактуре. Все 
чаще вместо юбки появля ­
ются брюки - с мягкими 
складками , элегантно-ши­

рокие сверху донизу либо 
сильно расклешенные 

киизу - с разрезом , как 

на юбке. Пиджак напоми­
нает длинный жакет , но 

не npямого, а фитурного 
силуэта , подчеркивающе­

го женственность фигуры . 
Стиль « шанель» никогда 
не выходит из моды , на 

этот раз для него лучше 

выбрать пеструю , букли­
рованную ткань, длина 

юбки намного выше или 
ниже классической - по-

чти мини , почти М11ДИ. 

В целом мода стала 
заметно женственней . 
Пальто и платья цель­
нокроеные, с ярко вы­

раженным притален­

ным силуэтом и 

сильно расклешен­

ные КН11зу. Са­
мый модный 
мат е риал 

для п ал ь­

то - шер­

стяная ткань в 

широкую мят­

кую клетку. 
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ется ме-

хов, то 

«м е кси кански й 
тушкан» будет самым 

актуальным материалом, 

поскольку нынче модно 

носить шубы , сшитые из 
множества квадратных 

и прямоугольных кусоч­

ков меха , выкрашенных 

в самые разные цвета­

зеленый , фиолетовый , 
желтый , черный , розо­
вый . Оригинально выгля­
дят «задравшиеся» кусоч­

ки меха , раскинутые по 

всей шубе , из-под кото­
рых «выглядывает» разно­

цветная подкладка . 

Словом , модно все , что 
необычно . Главное -
чувствовать себя легко 
и естественно в любом на­
ряде. 

Екатерина 
ДЕРЕВИЦКАЯ 

Фото Евzенuя 
МАТВЕЕВА 

СУПЕРВЫКРОЙКА ДЛЯ СУПЕРДАМЫ 

Женщина всегда стре­
мится быть привлекатель­
ной , независимо от того , 
соответствует ее фигура 

Модель 1 

идеалу или нет. Но как 
быть тем , кто вынужде н 
одеваться в магазине « Бо­
гатырь»? Модной одеЖДhl 

/ 

Модель 2 

. (нем с огнсм не сыщешь, 

f.. тому же не каждый фа­
L'O H и рисунок ткани под­

\одят к нестандартной фи­
I·ype. 
Посмотрите , пожалуй­

L,a, на рисунки . Не правда 

J IИ, целый гардероб! И все 
'ни вещи сшиты на основе 

одной выкройки , которую 
мы сегодня предлагаем ва­

шему вниманию. Вы най­

дете здесь одежду на все 

случаи жизни: удобный 
и уютный домашний ха­
лат, платье-халат на теп­

лое время года, свободная 
блуза с юбкой - в зависи­
мости от ткани и расцвет­

ки это может быть и дело­
вым, и вечерним наряд­

ным ансамблем. .. Мы 
предлагам всего лишь не­

сколько вариантов моде­

лей , сшитых по супервы­
кройке для полных , но 
ваша фантазия и вкус мо­
гут подсказать и другие. 

Итак , что же носить 
полным женщинам? 

КлаСС~I'I<.:.:"аи прямая 
юбка - самый лучший ва­
риант! В зависимости от 
ткани она может быть вы­
ходной или каждодневной , 
теплой (на подкладке) или 
летней . А если умеете мо­
делировать, выкройку 
можно использовать как 

основу . 

На чертеже юбки про­
ведены две боковые ли­
нии. Первая соответствует 
56-му размеру - объем 
бедер 116 см , талии 95 см . 
Вторая для 58-го разме­
ра - объем бедер 122 
и талии 100 см . Если ваши 
размеры сильно отлича­

ются от стандартных, 

кроите юбку с запасом 
и затем «сажайте» по фи­
гуре во время примерки . 

По второй выкройке 
можно сшить несколько 

вариантов блузок и хала­
тов 56-58-го размера . 
МОДЕЛЬ 1 наиболее 

проста в исполнении . Ее 
главное украшение - эле-



гантный воротник с от­
ложным бортом . Она хо­
роша для деловых поездок 

и встреч. На полочке ли­
ния горловины модели 1 
показана красным цветом . 

Линия низа помечена мет­
кой «низ блузы» . Длину 
можно корректировать по 

своему росту. 

МОДЕЛЬ 2 - с отлож­
ным воротничком, длин­

ным рукавом на манжете 

и нагрудными карманами. 

Линия горловины и место 
притачивания кармана по­

казаны голубым цветом. 

Обратите внимание : для 
обеих моделей намечена 

только одна , первая пу­

говка . ОстаЛьные делайте 
по желанию на равном 

расстоянии друг от друга. 

МОДЕЛЬ 3 - халаты . 
Теплый лучше шить из 
.махровоЙ ткани. У него 
воротник «шалька» , боль­
шие карманы и длинный 

рукав с отворотом. Лет­
НlfЙ халат шьется на осно­
ве модели 1 с коротким 
рукавом . Линия горлови-

ны показана черным цве­

том; линия низа обозначе­
на меткой «низ халата» . 

Для всех моделей обяза­
телен подборт - цельно­
кроеный или притачной . 
он обозначен на выкройке 
черным цветом . 

Комбинируя фасоны . 
ткань и длину рукава , вы 

получите 6 -8 абсолютно 
разных блузок . Не забудь­
те о деталях отделки: во­

ротник, манжеты и карма­

ны можно выкроить из 

контрастной ткани . 

Порядок шитья всех мо­
делей традиционен, поэто­
му остановимся только на 

обработке рукава с отво­
ротом модели З. Рукав 
кроится с припуском, на­

меченным на чертеже. По 
метке « линия сгиба» 
отверните его на изнанку , 

припуск на шов подогните 

внутрь и сверху проложи­

те машинную строчку . За­
тем по линии «низ рукава» 

отверните манжету на 

лицо , рукав сложите лице­

вой стороной внутрь и ста-

• 
. . . . 

Модель 3 

чайте lIЮ [! p ~ " ; II~a . ДЛЯ 
ВСЕХ моделей рекомен­
дуется сначала втачать ру­

кав в окрытую пройму 
и только потом стачивать 

шов рукава и обрабаты­
вать манжетой . Это удоб­
нее , поскольку рукав ру-

башечногu крuя с низ 
окатом рукава , свободной 
глубокой проЙмоЙ . 
ки такого фасона луч 
смотрятся с подпле 

ми «реглан» . 

Автор моделей и в 
Ирина СУВЕРТО 
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Вспомните 20-е годы: 
широкие штаны , кургу­

зый пиджачок , насторо­
женный взгляд из-под ко­
зырька необъятной кеп­
ки ... Типичный « беспри­
зорник» того времени . 

Но все меняется . За 
полвека кепка из залих­

ватского мужского голов­

ного убора превратил ась 
в супермодный женский 
и в этом качестве завоева­

ла весь мир. 

Сегодня кепку носят 
с пиджаком, курткой, 
пальто, даже дубленкой . 
Конечно , можно купить 
фирменную кепку , выло­
жив за нее немалые деньги . 

А не ПОllробовать ли нам 
сшить или связать ее са­

мим - получится не хуже! 

КЕПКУ ИЗ ТКАНИ 
можно шить практически 

из любого материала, до­
статочно плотного и дер­

жащего форму. Выкройка 
состоит из двух деталей: 
4 кли.ньев и козырька 
(рис . 1, 2) . Клинья симме­
тричные, поэтому можио 

кроить 4, а не 8 клиньев, 
разрезав их посередине. 

Выкройка дана на 58-й 
размер . Помимо деталей, 
обозначенных на чертеже , 
надо выкроить 2 детали 
пояска длиной 60 и шири­
ной 3 см . * Стачайте клинья , с из­
наночной стороны укрепи­
те низ корсажем или плот­

ной лентой. * Козырек укрепите же­
сткой прокладкой, стачай­
те, выверните на лицо. По 
всему полю козырька на 

КЕПКА В КЛЕТКУ 

расстоянии 0,5 см друг от 
друга проложите машин­

ные строчки параллель­

но внешнему овальному 

краю. * Козырек ·вложите меж­
ду двумя деталями пояска. 

Одним швом соедините 
козырек и внешнюю сто­

рону пояска. * Открытую сторону 
притачайте к. низу кли­
ньев. Кепка готова. 

ВЯЗАНАЯ КЕПКА . Из 
яркой однотонной шерсти 
смотрится просто замеча­

тельно! Если дополнить ее 
вязаным шарфиком и пер­
чатками того же цвета , 

получится прекрасный ан­
самбль . 

Для работы понадобит­
ся 50-60 г мохеровой 
пряжи или 100- 120 г хо­
рошей шерстяной пряжи, 
набор спиц для чулочного 
вязания, спицы на леске 

ом 2,5 . 
Кепка состоит из трех 

деталей: верхней (вяза­
ной) части, подкладк.и 
и козырька. Для верха на­
берите на спицы с леской 
количество петель, крат­

ное 8 и соответствующее 
64 см. Например, 176 пе­
тель. Первый ряд вяжите 
лицевыми петлями . Вяза­
нье замкните вкруг, со­

единив нить от клубка 
с концом, оставшимся от 

набора петель. Продол­
жайте вязание по часовой 
стрелке лицевой гладью . 
Через 16 см от края начи­
найте формирование кли­
ньев . Отметьте каждую 
22-ю петлю (места уба-

N 

u 
s 

Q. 

вок) цветной нитью или 
булавками. В начале 
и конце каждого клина 

убавляйте по две петли : 
отмеченную петлю и две 

соседние с ней провязы­
вайте вместе лицевой. Та­
ким образом сделайте 10 
убавок каждые 4 ряда . Ко­
гда петель останется 

мало , перейдите на спицы 
для чулочного вязания . 

Через 7 см от начала кли­
ньев на спицах останется 

16 петель . Нить оборвите , 
нанижите на нее петли по­

следнего ряда , туго стяни­

те и закрепите , кончик 

уберите внутрь . 

Для подкладки выкрои­
те из тонкого трикотажа 

4 детали (рис . 3). Сшейте 
их и вложите в вязаную 

часть лицевой стороной 
внутрь. Детали сметайте 
по краю , припосажи:вая 

вязаное полотно. С изна­
ночной стороны по краю 
приметайте тесьму или 
корсаж , проложите две 

машинные строчки , одну 

поверх другой . 

КОЗЫРЕК. связан чу­
лочным . вязанием. Набе­
рите на спицы количество 

~ 

(Q 

М ~ 
u 
S IS Q. I 

петель, соответствующее 

24-26 см , и провяжите 
2 ряда. Далее недовязы­
вайте в конце каждого 
ряда (лицевого и изнаноч­
ного) по 3 петли, пока вы­
сота центральной части не 
достигнет 5 см . Затем 
3-4 ряда вяжите все пет­
ли - это сгиб козырька . 
Вторую половину делайте 
зеркально - поочередно 

вводите в работу по 3 пет­
ли , начиная от централь­

ной части. Когда все пет­
ли окажутся в работе , 
провяжите еще 2 ряда 
и закройте петли по пря­
мой. Внутрь козырька 
вставьте про кладку из 

пластика или плотного 

картона (использовав вы­
кройку козырька сшитой 
кепки). Готовый козырек 
пришейте на руках . 
Чтобы кепка хорошо 

прилегала к голове, под­

шейте сзади кусочек ре­
зинки длиной 7 -10 см 
и закрепите ее с неболь­
шой посадкой полотна . 

Надежда 
СВЕЖЕНЦЕВА, 
Екатерина 
РУСАНОВА 



ЯгодНblЙ 
КОНКУРС 

НО КОЛИ ВЫПИТО 
ВИНО ... 

Излишие гово­

рить, что цеиы "а 

виио сейчас «ку­

саются". К тому 
же качество его 

вызывает боль­
тpeBOry: «вииоделамн» 

заделW1ИСЬ все кому ие леиь, 

а ведь это - целое искусство. 

Поэтому реWJ\Ла предложить 
на конкурс рецепт домашнеro 

вина, которое делаю уже 

много лет и провеРНJ1а MIIOГO­

кратно на себе н друзьях. 

Как только начииают со­
зревать яroды и фрукты, 

готоВJ1Ю баики НJ1и бутылки 
возможио большего объема. 
Мою, ошпариваю и lIаЧИll3Ю 

складывать в иих ягоды 

и фрукты слоями - которые 

созреют, те и ссыпаю. Фрук­
ты режу иа кусочки, из ягод 

В'lиимаю косточки. Каждый 
слой пересыпаю слоем сахар­
иого песка и ЗW1иваю водкой 

из такоro расчета: "а литр 

водки - 250 г сахара и KНJ10-
грамм ПJ10ДОВ. КOI'да банка 

НJ1и бутыль заПОЛIIВТСЯ до 
краев, закрываю ее крыш­

кой, а еще лучше - закаты­
ваю, предварительно просте­

рилизовав крышку. 

ЗаТРУДIIЯЮСЬ сказать, 'ITO 
имеllНО через месяц-другой 

получается в моей бутыли -
ТО лн вино, то ли lIW1ивка ... 
Но о-очень вкусно! 

ЛОЖКА ... ГОРЧИЦЫ 
В БОЧКУ ЯГОД 

Кисточки круп­

ной красной СМО­
РОДИIIЫ мою, об-
сушиваю, укла-

дываю в лит-

ровые банкн н за-
сухой горчицей (3-4 

на банку). 

на 

иа 

ложка соли, 4 столовых лож­
ки сахара. Кипячу, остужаю, 

процеживаю и заливаю ягоды 

теПJ1ЫМ раствором . Закры­
ваю обычной ПJ1астмассовой 
крышкой. Храню в прохлад­

иом месте. 

Таким же образом МОЖIIО 
заготовить на зиму крыжов­

ник. Ягоды прекрасно сохра­

няются, хороши к мясным, 

рыбным блюдам, в качестве 

десерта и всегда явJ1яются 

украшением стола! 

К блииам, ОЛ8Дьям, запе­

каикам, ryCTbIM кашам roто­
ВJ1Ю подливку нз боЯРЫШIIИ­

ка: иа 100 г протертых и дове­
денных до кипения в соб­

ственном соку плодов -
50 г меда и полстакаllа воды. 
Хорошо перемешнваю, кладу 

в IIрошпареНllые баllКИ, хра­
IIЮ в холодилыIке •. 
А ДOBOДНJ10CЬ вам пробо­

вать суп НЗ бузииы? Рекомен­

дую! Выжимаю сок и.з спелых 

ягод (0,5 литра), добаВJ1ЯЮ 

очищеииое и иарезаниое "а 

дольки яблоко, столовую 

ложку крахмала, 0,5 литра 
молока, корицу, ЛИМОНllУЮ 

кислоту ИJIИ сок, сахар по 

вкусу. Яблоко варю в соке 

БУЗIIIIЫ, добавив сахар. Крах­

мал отделыIo развожу холод­

"ым молоком, ВJ1иваю В сок, 

провариваю до первых "у­

зырьков. Идет ,,"а ура .. 
и в холодиом, И В горячем 

виде. 

Светлаиа БАРИНЦЕВА, 
Ленинградская область 

ВИШНИ В ТОРТЕ 

Этот торт в "а­
шей семье - са­

мый любимый, 

иадеюсь, и вам 

ПОllравится. По­
требуются по 100 г 

масла и сахара, 4 яйца, пол­
стакаиа орехов, по 50 г муки 
и крахмала, 300 г CMeтallbI. 

Хорошо добавить "емного ва­
HНJ1ЬHOro сахара и шоколада. 

Вишни - около КНJIOгpaMMa 
да еще 7 

чайной ложки. 
Масло размягчаю, доба­

ВJ1ЯЮ в иеro сахар, яйца, из­

мельченные орехи, ваниль­

ный сахар, натертый шоко­
лад, муку, крахмал , соду и за­

мешиваю тесто. ВЫJUl8Дываю 
его в смазанную жиром фор­
му и вьшекаю минут 30-40. 
Остужаю, вынимаю из фор­
мы, разрезаю вдоль на три 

слоя. Ннж:ний поливаю виш­

"евым с.иропом, смазываю 

сметаиой, кладу вишни (без 

косточек). Кладу второй слой 
и оформляю его таким же 

образом. Теперь - верхний 
слой. Его смазываю смета­

ной, кладу оставшиеся виш­
ни, посыпаю шоколадными 

крошками. Даю IIeMIIOГO по­

стоять. Прекрасное блюдо 
к любому празднику. 

ЛЮДМНJ1а ЛУКЬЯНОВА, 
Пензенская область, 

село Архангельское 

зом. 

ПЛЮС АРБУЗ 

ОчеllЬ BКYClloe 
и оригнllалыlеe 

вареиье получа­

ется из чер"ой 
или красной смо­

роднны с арбу-

Яroды мою, обсушиваю. 

Арбуз очищаю от корки, мя­

коть режу на кусочки. Затем 
в тазу, где будет вариться ва­

ренье, смешиваю в равных 

частях я roду , мякоть арбуза 
и сахар. ОстаВJ1ЯЮ, пока не 

вьщелитсяYuк. Тогда стаВJ1Ю 

иа огоиь (воды ие лить), до­

вожу до кипения, варю 

40-50 мииут, Когда иемного 
остыиет, протираю через 

сито, разливаю в подroтов­

леllные банки н закатываю 

крышками: если обычными 

ПJ1астмассовыми, то хранить 

лучше в ХОЛОДНJ1ьнике, а если 

металлнческимн - ставьте, 

где удобнее, варенье просто­

вт долго . 

Может, дЛЯ ОПЫТIIЫХ хозя­

ек мой рецепт и не нов, 

я ведь "еще "е волшебник, 
а только учусь .. , всего мне 23 
года, да и в сельской MeCТIIO­

сти живу третье лето. Но мон 

малыши - четы�ехx и двух 

лет - очень одобряют мами­

ны варенья и компоты�' пото­

му И реШНJ1ась вам IIаписать. 

область , 

МЕД ИЗ 
ОДУВАНЧИКОВ 

Летом мы с ма­

мой варим мед, 
ио ие нз яroд, 

а из одуваичпов. 

Нужно набрать 

200 цветков, за­
лить их горячей водой, 
и пусть так постоят 6 часов. 
Потом процедить, полоJКIIТЬ 
КНJIoгpaмм сахарноro песка, 

поставить на оroнь и, поме­

шивая, варить полтора часа 

НJ1И 1 час 20 МННУТ, Вы сами 
увидите, когда мед будет 1'0-
тов, он станет густой, вязкий. 
По виду - совсем как иату­

ральный. 

Если хотите сварить меда 

побольше, возьмите больше 
цветков одуванчlIIUI и СООТ­

ветстаенно сахара. А воды 

наливайте ровио столько, 
чтобы полностью залила 

цветки. 

Мед нз одуванчиков очеиь 
вкусный, ароматный, полез­
ный, а уж как идет к блииам, 

оладьям! Попробуйте - сами 
убедитесь. 

Оксана ЯКОВЛЕВА, 
Тверская область, 

деревня Мартюшино 

ОЧЕНЬ ПРОСТЫЕ 

. КОМПОТЫ! " 

Вкусиы вита-

минные заготов­

ки, но и хлопот 

с ними хватает! 
Если семья боль­
шая, да еще воз­

раст работать позволяет, то 

осенью хоть вообще спать не 
ложись - знай закатывай, 

вари, суши... Поэтому все 
мои рецепты очень простые, 

требуют минимум времеии 
и труда. Например, компот из 

алычи. СтерНJ1ИЗyIO банки 
и крышки, алычу промываю, 

засыпаю в 3-литровую банку 
(на половину НJ1И 314), всы­
паю туда же стакан сахарноro 

песка, быстро заливаю ки­
пятком до ПJ1ечиков и тут же 

закатываю. 

Затем стаалю вверх дном 

на одеяло и хорошо укуты­

ваю. ОстаВJ1ЯЮ так на 2-3 
ДНЯ, пока совсем не ocты�ут,. 

Вот и все! По-моему, проще 
некуда. 

Позапрошлым летом таким 
же образом заготовила ком­

поты� нз вишии И сливы, полу­

чилось отлично: и вкусно, 

- а этим летом 



в клубнику так заКРЬUlа. 
ПОК8 . всего одну баику иа 
пробу, ведь клубника - яго­
да нежная! Пока стоит, еще 
не открывали. Если до весиы 
сохраиится, напишу вам обя­
зательно, может, кто вз чита­

тельниц «KpecтьJlВКll» после­

дует моему опьпу. И ие по­
жалеет: компоты получаются 

немного кисловаты�,' яго­

ды - как свежие! 

Татьяна Александровна 
ФЕДОСЕЕВА, 
Краснодарский край, 

станица Пшехская 

КЛЮКВА 
ИЗ СМОРОДИНЫ 

Любимое ла-
комство детворы 

да и взрослых -
КЛIOхва в сахар­

иой пудре - со­
всем исчезло 

с прилавков маГ8ЗИНОВ. Но 
конфеты, которые я готовлю 
вз красной смородины, ни­
чуть не хуже, только храннть 

ИХ долго нельзя. 

Ягоды с веточкамн осто­

рожно мою, обсушнваю. Ка­
ждую отдельно обмакиваю 
в яичный белок, а затем об­

валиваю в сахариой пудре илн 
мелко истолченном сахарном 

песке. К этому времени хоро­

шо нагреваю духовку, вы­

ключаю в ней огонь, чтобы 
не испортить конфеты, и ста­
влю противень с ягодами. До­
статочно 5-10 минут - и ла­
комство готово. 

Свежие ягоды сохраняю 
таким обрвзом: в банку 0,5 
литра (ошпаренную н просу­

шенную) насьшаю на дно 

слой сахарного песка, на 

него - слой ягод н так чере­
дую до верха. Закрываю про­
пой крышкой, храню в холо­
ДJIJIьнике. 

Могу и без сахара обхо-

ваю воском ИЛИ смолой. Дер­
жу в темиом прохладиом ме­

сте - хоть до следующего 

YPOJК8Jl. 

С. ю. МОРЕВА, 
Тверская область, 
деревня Бухолово 

СЛАЩЕ 
С<СНИКЕРСА» 

Возраст у меия 
пенсиоиный, са­
хару много не ку­

пишь, да и не 

очень он мне по­

лезен, а сладкого 

знмой так хочется... Вот 
я и посеяла в этом году на 

участке сахарную (белую) 

свеклу. Урожай получила от­
личный. Теперь беды не 

знаю. 

Свеклу мою, чнщу, наре­
заю на пластинки толщнной 
в сантнметр, укладываю их 

плотно в глиняный горшок, 
наливаю туда же полстакана 

воды н ставлю ТОМllТЫя В ду­

ховку на средний огонь, пока 
свекла не станет мягкой. 

Затем по отдельности ка­
ждую пластинку осторожно, 

чтобы не нарушить формы, 
обмакиваю в сок (рябнновый, 
яблочный, смородиновый, 

ОблеDJР:ОВЫЙ ... ). Слеrкa об­
валиваю в муке и обжарнваю 
на масле. До чего же вкус­
но - ннкаких конфет не нуж­
но! 

Если в вашем хозяйстве 

нет глиняного горшочка, по­

дойдет и алюминиевая ка­

стрюля с толстым дном. 

Валентина Ивановна 

РОМАНЧЕНКО, 
Московская область, 
г. Дубна 

повой ложечкой в липовой 
чашечке ... ,.. 

Клубника, малина, зем­
ляника протираются велико­

лепно, с черникой н голубн­
кой приходится повозиться 
чуть дольше. Если какие-то 
ягодкн не рвзомвутся - ни­

чего страшного. На кило­
грамм ягод беру 700-800 l' 
сахарного песка, пюре не 

должио бьггь приторным. 

Банки (обь~но литровые) 
стерилизую минут десять над 

паром, раскладываю в них де­

ревянной ложкой пюре, свер­

ху каждую прнсыпаю тонким 

слоем сахара (1 см). Крышки 
обычные - пластмассовые. 
Хранить, конечно, лучше 
в холодильнике, особенно 
клубнику, но можно и в хо­
лодиом погребе. У меня запа­
сов хватает обычно до мая. 
Аромат, вкус - изумитель­
иые! 

Все эти «nятнминутки,., 

может быть, и сохраняют вн­
тамины, ио ведь аромат нсче­

зает, стоит только ягодное 

пюре довести до кипення. 

Причем мон заготовки­
отличная основа любого де­
серта. Например: бутьUlКУ 
сливок ВЬUlиваю в литровую 

банку, добавляю 5 столовых 
ложек протертых ягод 

и взбиваю миксером, венич­
ком или просто трясу минут 

5 в руках, плотно закрыв бан­
ку крышкой. Такой «кок­
тейлЬ» мои детн пьют с вос­
торгом круглый год. И даже 
еслн на нелюбимую манную 
кашу положишь им пару ло­

жек свежей протертой клуб­
ники, малины, едят, как гово­

рнтся, за обе щеки! 

Ирнна Альбертовна 
КУДИНА, 
Минская область 

ЕРАЛАШ ЛИПОВАЯ ЛОЖКА 
В ЛИПОВОЙ ЧАШКЕ дllТЬCJl. Зрелую малвву, чер- ... вз ягод 

нику, вишню, смородину, н фруктов, oryp-
крыжовник перебираю, мою, Вот уже не- цов и помидоров, 
обсушиваю И засьшвю в сухие сколько лет я не да не простой, 
бутылки темного стекла, варю варенья, а марниоВ8ННЫЙ! 
слеrкa потрllXJlВ8Jl, чтобы а yroщаю домаш- Например, на кн-
облеглись и заполнили бу- них и црузей де- лограмм вншен без косточек 
тылку до верха. Бутылки сертом из свежих варю маринад: 0,5 лнтра сто-
ставлю стерилизовать в ка- ягод. Аромат - словно толь- лового уксуса, стакан сахар-

стрюлю с холодной водой, ко что вз лесуl Весь секрет ного песка, 3 лавровьп ли-

дом. Через 

несколько 

часов он го­

тов. 

Оригинальное 
блюдо - ералаш нз марнно­
ванньп ягод и фруктов. Как 
и обещает название, сюда 

идут крыжовннк, виноград, 

любая смороднна, черешня, 
морошка, дыня, яблоки, сли­

вы, груши... Все тщательно 
вымыть, высушить на реше­

те. Яблокн , грушн , дьшю на­

резать кусочками, освободнв 
от косточек и сердцевнны, 

внноград разделить на ма­

ленькне кнсточкн, ягоды 

можио оставить на веточках. 

Сложить все в банкн нлн бу­
ТЬUlкн С шнрокнм горлом. 

Прнготовнть рассол нз расче­
та: на литр воды - чуть 

больше полстака,на уксуса, 

2,5 стакана сахарного песка, 
3 столовьп ЛОЖКИ солн, ду­
шистый перец, лаврушка, 

гвозднка , корнца. Рассол 

вскиnятнть , остуднть, залить 

в подготовленные фрукты 

н ягоды, банкн закупорнть, 

вынестн на холод. 

А вот еще однн рецепт от­

лнчной прнправы: 2 чайные 
ложки готовой горчнцы сме­

шать с 4 столовыми ложками 
растительного масла илн май­

онеза, добавнть 4 столовые 
ложки сока смородины, еслн 

есть - можно положить не­

много апельснновой илн ли­
монной цедры. Соль и са­
хар - по вкусу. . 

Растет в вашей местности 

инжир? Тогда советую при го­
товнть торт нз ннжнра. 

0,4-0,5 кг лучшнх ягод нн­
жнра нарезать на мелкие ку­

сочкн , отдельно тщательно 

размешать 1,5 стакана слнвок 
с тремя яйцамн, влить в нн­
жир, еще раз хорошо переме­

шать. Форму смазать маслом, 
наполнить подготовленной 
массой, постввнть в духовку 

на 20 мннут. Вынуть, осту­

дить, ВЬUlОЖИТЬ торт на блю­
до. Подается холодным со 
сливкамн влн молоком. 

Наталья НИКИТИНА, 

Тверская область , 
поселок Еремково. 

Призер конкурса 1992 года 
на лучший юбилейный 
пирог к 70-летию 
«Крестьянки» 

• 

ках 38КJUJит вода - держу в том, что ягоды протерты� СТК8, по 25 горошин черного 
еще 20-30 минут. Даю воде с сахаром исключительно де- перца и Г80ЗДВЮl, если • 
немного остыть, чтобы бу- ревяиной толкушкой И пере- есть - иемного корицы. Ки-

В оформлеиии ТЫЛКII не лопнули, вынимаю мешаны деревяниой ложкой. DJlЧУ, даю OТCТOJIТЬCJI, проце-
Я «Хозяюшки» принимал их и тут же плотно закупори- Так, ках делали наши прапра- живаю. годы раскладываю 7 

ваю, чтобы не попадал воз- бабym-ки, которые, помиим в подготовлениые бав-ки и за- участие художник Сергей 

L!ДУХ~~. 2П~РО~б~КИ~~Я~0~б~Ь~~~Н~0~38Л~И~-~':ИЗ~С~К830~~к~'~~lroтo~~в:ил~и~«л~и~- __ ~л~ива::Ю~~~~::~~::f:~~_Б~О!Г~А~~~~В~ ____________ .J 



fle'''pac,UBI"a женщин не бывает. Есть те, "оторые не хотят быть "расивыми. Та" считает Ирина 
старший тренер MOCКOBC"OlO шейnиНl-J(Луба «Чертаново», мастер спорта ПО художественной 

Ее задача: за.нученньа бытом, переставших следить за собой женщин nревратить в стройньа, 
nривлекательньа, уверенньа в себе. 

Ирина - создатель особенной, YHи1ЦlJlЬHOй wcme.мbl шейnинza, "оторая вJ(Лючает элементы ЙОlи, ушу, 
ilаэр'оt'иl'u. А lЛaвное - ПО этой систе.ме MOlym заниматься женщины любоzо возраста, любой "омпле"ции. Кто 
из вас, уважае.мые читательницы, вполне доволен своей фиzурой и не хочет что-то в ней изменить? Нет 

та"их? Тоzда nрисоединяйтесь! 

Шейnинг - это ком­
упражнений, на­
ных на конкрет­

группы мышц. Само 
про изошедшее 

английского слова 
говорит о том, 

их помощью можно 

форми-

• 
если вы вполне 

1I.j.ItU~IJU"bl, перед началом 

~~анятий обязательно посе-

W врача - убедитесь, 
-'1 нет противопоказа-m определите степень 

О 
нагрузки . 

ГI"'ЧИ'Н>lТh лучше с двух 

~ неделю по 45 
О каждое, через ме-
....r добавьте третье заня-
~ , постепенно увеличи-
cw) 

s: 

~ 
о 
u « 
~ 
~ 

• 
8 1 

*** 
вая время до полутора ча­

сов . Начинайте с 8 повто­
ров каждого движения . 

Даже если чувствуете, что 
можете добавить нагруз­
ку, для начала лучше не 

перебарщивать. Каждую 
неделю увеличивайте ко­

личество повторов на 

3-5. Все упражнения 
надо делать медленно , без 

рывков , как мы говорим , 

«вкусненько», чтобы чув~ 
ствовать напряжение и со­

противление мышц. 

Очень важно правильно 
выполнять упражнение : 

лучше сделать меньшее 

число раз так , как требу­
ется , чем гнаться за коли­

чеством повторов . 

Понадобится коврик , 
для упражнений лежа 
можно взять еще один , но 

ни в коем случае не зани­

майтесь на мягком диване 

или подушках. Одежда 
любая, предпочтительнее 
из обтягивающего эласти­
ка : так вы лучше будете 
чувствовать нужные груп­

пы мышц. Желательно 
зеркало, чтобы контро­
лировать свои движе­

ния . 

Со следующего номера 

2 

«Крестьянки» мы начнем 
систематические занятия 

шеЙnингом . Каждое из 
них необходимо предва­
рять разминкой, чтобы 
разогреть мышцы. Следи­
те , чтобы дыхание при 
этом было ровным , а не 
прерывистым. 

Сразу оговорю движе­
ния , которых надо избе­
гать не только на заняти­

ях , но и в обыденной жиз­
ни. Это: 1. Наклоны всем 
корпусом назад - настоя­

щий шок для позвоночни­
ка! 2. «Полный присед» -
то , что называется «си­

деть на корточках»: сла­

бые связки коленного су­

става легко травмируют­

ся. 3. Сидение на пятках: 
оно вызывает застой кро­
ви в голени, провоцирует 

расширение вен и тромбо­
флебит. 
За час до занятий жела­

тельно не есть и не пить . 

После занятий пить мож­

но, а в первое время даже 

нужно, особенно полным 
людям. Немного , стакан 
воды , лучше минераль­

ной , но только после того , 
как полностью восстано­

вится дыхание . Если нет 

з 

острой жажды, не пей­
те - значит , организму 

это не нужно . Хотите по­
худеть - не ешьте 3 часа 
после утренних занятий, 
а после вечерних - до 

утра. Хотите поправить­
ся - не ограничивайте 
себя . 
Каждая группа упражне­

ний , в том числе и разми­
ночная , заканчивается 

упражнениями на растяж­

ку - «стрейчингом», ина­
че ваши мышцы станут, 

как у культуристов : наду­

тыми , бугристыми. Наша 
же задача - сделать их 

длинными и красивыми. 

Если при этом возникнет 
мышечная боль - это 

нормально , потерпите, со 

временем она исчезнет . 

Но если заболят связки, 
обязательно уменьшите 
амплитуду растяжки . По 
ощущению мышечная 

боль расплывчатая , без 
четких границ; боль свя­
зок, наоборот , острая , 

резко очерченная. Почу­
вствуйте точку, которую 
нельзя переходить, и ба­
лансируйте на ее грани­

це . 

Итак , разминка. Делать 



ее начинаем с отдаленных 

участков тела, постепенно 

приближаясь к сердцу. 
1. Ходьба на носках 

и пятках, танцы, мягкие 

прыжки, неглубокие при­
седания . 

2. Кисти рук сомкнуты, 
пальцы переплетены 

в « замок» . Делайте круго­
вые и волнообразные дви­
жения, не размыкая рук 

(фото 1). Имитируйте ра­
боту с гантелями - согну­
тые в локтях руки медлен­

но, с напряжением подни­

майте вверх, разводите 
в стороны, чувствуя, как 

напряжение « перекатыва­

ется» с мышц груди на ло­

патки, спину и обратно . 
3. Медленные круговые 
движения руками в разные 

стороны с большей ампли­
тудой. 
4. Движения плечами 
вверх-вниз, вперед-на­

зад - вместе и по отдель­

ности. 

5. Колени прямые, кор­
пус наклонен вперед . Де­

лайте любые движения 
руками в разные стороны, 

(фото 2), сводите и разво­
дите локти, как «бабоч­
ка» . Выполняйте не менее 
одной минуты . 
6. Наклоны в стороны : 
один бок « зажат» , мышцы 

противоположного бока 
сильно натянуты. Оста­
вайтесь в таком положе­
нии 4-5 секунд. Затем 
медленно выпрямитесь. 

7. Большой полуприсед: 
стопы параллельны, ши­

роко расставлены , кисти 

рук внутрь в упоре на ко-

ленях - растягиваются 

Даже если 
вы вполне 

здоровы, 

перед 

началом 

занятий 
обязательно 
посетите 

врача ... 

мышцы паха, ягодиц, зад­

ней поверхности бедра 
(фото 3). Затем пере носи­
те вес поочередно на ка­

ждую ногу (фото 4) . Важ­
но, чтобы стопы остава­

лись неподвижными, ко­

лени не поворачивались 

внутрь . 

8. Отжимания : стоя на 
коленях , поочередно ме­

няйте положение ладо­
ней - прямо , наружу 
и внутрь (фото 5а, б , в). 
9. Эти же отжимания 

с резким броском тела 
вперед , из положения сидя 

на пятках (фото 6). 
10. Сядьте на пол, ноги 

прямые. ПЯтки старайтесь 
оторвать от пола, тяните 

их от себя, носки к себе -
чтобы стопы стали « топо­

риком» (фото 7). Затем 
положите ладони на коле­

ни, голень или носки­

куда достанете, поста рай­
тесь пригнуться корпусом 

к коленям (фото 8) . Спина 
круглая, подбородок при­
жат к груди - почу­

вствуйте натяжение позво­
ночника. Оставайтесь 
в таком положении 10-15 
секунд. 

После разминки - ос­
новные упражнения, речь 

о которых пойдет уже 

в следующем номере . 

Пока же осваивайте раз­
минку. А если вы сутул и­
тесь и хотите исправить 

осанку, помимо занятий, 
добавьте еще одно упраж­

нение , очень оригиналь­

ное : положите на голову 

книгу (потом две, три .. . ) 
так, чтобы подбородок 

в горизонтальном по­

ложении (фото 9). Снача­
ла постойте, потом попро­
буйте ходить с книгами на 

голове, садиться и вста­

вать. Можно положить на 
темя резиновое кольцо, 

чтобы книги лучше дер­
жались . Уже через неде-

лю 

как 

плечи, 

живот, выпрямится 

позвоночник! 
Ирuна КРЕМ ЛЕВА , 
.мастер спорта по 

художественной 
ZUМHacmUKe 
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от РОДУ НЕДЕЛЯ 

Сегодня ваш малыш со­
вершил свое первое в .жиз­

ни путешествие: из ро­

дильного дома в родной . 

Знакомься! Вот твоя 
КРОВАТКА, в самом 
светлом месте комнаты , 

ведь свет убивает микро­

бов , которые со всех сто­
рон угрожают беззащит­

ному малышу. Кроватка 
жесткая, а вместо подуш­

ки сложенная вчетверо пе­

ленка, чтобы шейка не 
потела и чтобы податли­
вые косточки, особенно 

позвоночник, сохраняли 

фиксированное положе-
ние. Погремушки повесим 
попозже, месяца через 

два , пока же рано, ведь 

минимум до двух недель 

ребенок видит все в пере­
вернутом виде и лишь 

к концу первого месяца 

жизни начинает узнавать 

окружающие предметы . 

Сейчас его задача­
только есть и спать! Сразу 
оговорюсь, что речь у нас 

будет идти только о функ­

ционально здоровом ре­

бенке, появившемся на 
свет в результате нор­

мальных родов . Во всех 
остальных случаях уход 

требуется особый, и необ­
ходимые рекомендации 

сможет дать только уча­

стковый врач-педиатр, на­
блюдающий ребенка. 
Итак , что же за ЕДА 

у новорожденного? Самая 
ндеальная - грудное мо­

локо . Милые мамы, на вас 
смотрит ваш малыш, от 

вас полностью зависят его 

рост, развитие. Поэтому 
прежде всего позаботь­
тесь о своем питании , что­

бы ребенку не пришлось 

«голодать»! Причем ника­
ких разносолов, деликате­

сов, даже если есть воз­

можность их приобретать. 

Полезная пища: 
Отварные овощи 
Отварное мясо, рыба 
Творог, кефир 
(свежий) 
Каши 
Компоты, кисели 
Печеные яблоки 

Избегайте: 
Сырых овощей 
и фруктов 
Любых консервов 
Колбас, копченостей, 
солений 
Кур, особенно 
импортных! 
((Долгоиграющего» 

молока 

Овощей и фруктов 
желтого цвета 

Вам кажется, что у вас 

мало молока? Пейте чай 
с молоком, ешьте гречне­

вую кашу и ежедневно -
по 2 грецких ореха, не бо­
лее. После каждого кор­
мления постарайтесь что­
то перекусить - кусочек 

хлеба с маслом, ломтик 
вареного мяса, свеклы ... 
Чтобы МОЛОКО НЕ 

УБьmАЛО, не ленитесь 
сцежнвать его до послед 

ней капли после каждого 
кормления . Первое время 
малыш должен съедать за 

раз 60-70 г молока, к ис­
ходу первого месяца - до 

110 г . Однако слабенькие 
дети или просто лентяи 

частенько не добирают 
свою норму, тогда докор­

мите его с ложечки или 

через соску. Сцеженное 
молоко держите в холо­

дильнике , но не более су­

ток, чтобы при любой 
случайности ребенок не 
остался без еды. Заодно 
проверите, ЖИРНОЕ 
МОЛОКО У вас или нет: 
если через 2-3 часа в бу­
тылочке отстоялся верх­

ний густой слой - значит, 
жирное. Но если этот 
слой слишком велик­
тоже нехорошо, надо да­

вать малышу побольше 

воды , чтобы «развести» 
молоко . 

КОГДА КОРМИТЬ? 
Положено через каждые 
3 часа, делая перерыв 
только на ночь, с 24 до 
6 часов утра . И некоторые 
мамы, а уж папы в осо­

бенности , стоически вы­
носят голодный рев мал ы­
ша, выдерживая режим 

и пытаясь с первых дней 
«приучить К дисциплине». 

А зачем? Сытый ребенок 
зря просить грудь не ста­

нет. Значит, не доел 
в прошлый раз или актив­
но поработал ручками, 
вот и проголодался! 
Между кормлениями 

обязательно давайте воду, 
можно чуть подслащен­

ную, но НЕ САХАРОМ, 
А САХАРНЫМ СИРО­
ПОМ, сваренным из рас­
чета 100 граммов сахара 
на 100 граммов воды. Хо­
рошо проварите , как для 

варенья, остудите и доба­

вляйте ложечкой в воду 
самую малость. Очень ре­
комендую и мамам перей­
ти хотя бы первое время 
на потребление сахарного 
сиропа вместо сахара. 

Дело в том, что чистый , 
«сырой» сахар, попадая 
с материнским молоком 

в организм ребенка, вы­

зывает брожение, выделя­
ются газы, начинает бес­
покоить животик ... А вы­
то волнуетесь: ну что же 

он плачет, бедияжка? 
Тут встает еще один &о­

прос, «дискуссионный» во 
все времена во всех се­

мьях: БРОСАТЬСЯ УТЕ­
ШАТЬ? Или пусть себе 
плачет , как говорили 

в старину , «легкие разви­

вает»? Ничего-то он , ко­
нечно, своим ревом не ра­

зовьет и зря плакать не 

должен . Каждая мама уже 
после двух недел ь «зна­

комства» со своим ребен­
ком умеет различить , чем 

вызваны слезы: мокрый? 
Голодный? Что-то болит? 
В любом случае, устранив 
причину слез , можно 

взять ребенка на руки, 
прижать животиком к сво­

ей груди , согреть своим 
теплом ... Увы, еще натер­
пится в жизни , пока пусть 

почувствует себя под на­

дежной защитой родных 
рук . 

Как ПЕЛЕНАТЬ мла­
денца до месяца-полуто­

ра? Бабуш и обычно на­
стаивают на традицион­

ном плотном укутывании 

в пеленку , от плечиков до 

пяток , с вытянутыми 

вдоль туловища руками 

и ногами. Считают , что 
так «ножки прямее бу­
дут». Ошибочное убежде­
ние! «Жесткое» пеленание 

способствует только разве 
появлению опрелостей, 
а для правильного разви­

тия рук и ног ребенка 
нужно свободное , актив­

ное движение. Так что 
с первого дня ручки не за­

кутывайте вообще. Если 
боитесь, что малыш может 

сам себя поцарапать , за­

шейте низ рукавов распа­
шонки по принцилу вареж­

КИ, а ножки пеленайте сво­
бодно , прокладывая между 

ними ткань, но таким обра­
зом , чтобы он мог сгибать 
их . А вот на ночь , чтобы 
спокойно спал, запеленай­
те и ручки. 

ГУЛЯЙТЕ на улице с 
5-го, б-го дня после воз­
вращения домой. Первый 
раз - держа ребенка на 
руках. Постепенно увели­
чивайте время прогулки 
с 15 минут до 40, когда 
исполнится месяц , выхо­

дите гулять несколько раз 

в день . Вот только зимой 



не забывайте сверяться 
с градусником : первые ме­

сяцы гулянье допустимо 

при температуре не ниже 

12° мороза . 
ЗАРЯДКИ дО достиже­

ния месяца не требуется . 

Единственное «упражне­
ние» - «прогулка» 

В комнате . Перед кор­

млением положите ре­

бенка на спину, очень 

легко погладьте животик 

круговыми движениями, 

потом переверните на 

животик, так, чтобы го­

лова лежала на ручках , 

тогда малыш будет сво­

бодно дышать. Осторож­
но погладьте спинку теп-

лыми руками , смазанны­

ми вазелиновым маслом, 

вверх-вниз , легко пошле­

пайте по бокам. Запеле­
найте , покормите , подер­

жите минуту-две верти­

кально - и в кроватку , 

на спину , спать. 

ПОДМЫВАТЬ лучше 
всего под краном , про­

точной водой . Смазывать 
вазелиновым или проки­

пяченным подсолнечным 

маслом . Не гоняйтесь за 
импортными присыпками 

в красивой упаковке, 
большинство их приятно 

пахнет , аппетитно выгля­

дит, но опрелостей не 

предотвратит , а то 

и ускорит. 

КУПАТЬ - каждый 
день , начиная с первого, 

если только пупок не 

гноится . Сшейте из ста­
рого махрового полотен­

ца мягкую варежку и ею 

в первое же купание 

тщательно вымойте ре­
бенка детским мылом. 

Промокните тельце, про­
трите все складочки мас­

лом, закутайте. 
На 2-й день - купайте 

в отваре череды, на 3-й -
в слабом растворе марган­
цовки (вода должна быть 
розоватой) , на 4-й­
в отваре чистотсла, затем 

ромашки , подорожника . 

Отвар готовьте заранее, 
про цедите и добавляйте 

в ванночку , чтобы вода 

приобрела чуть коричне­

ватый цвет. На 7-й день 
(раз в неделю) - опять 
детским мылом: 

Начиная с двухнедель­

ного возраста раз в неде­

лю выкупайте малыша 

в воде, куда добавлена 

одна капля пихтового мас­

ла. А исполнится месяц -
дополните «ассортимент» 

ванночками с хвойным 

экстрактом, солевыми. 

Первые 10 дней воду для 
купания кипятите, кроме 

тех дней, когда добавляе­

те в нее марганцовку. По­

сле этого воду нормаль­

ной очистки можно и не 
кипятить. 

Ну а если ваш ма­

лыш - ИСКУССТВЕН­
НИК? Уход ему требует­
ся такой же, а для пита­

ния лучше всего брать 

на молочной кухне аци­
дофильную «Малютку». 
Если таковой нет, лю­
бую смесь для «груднич­

ков», но только не на 

белковой , а на соевой 
основе, чтобы не выз­

вать аллергической реак­

ции . На банке, коробке 

с питанием или в прило­

женной к ней инструк­
ции обязательно должно 

быть указано, на какой 

основе изготовлен про­

дукт. 

Если и этого не нашли, 
обратимся к рекомендаци­

ям наших прабабушек : 

отвары круп. Подойдут 

геркулес, гречневая. Кру­
пу нужно перебрать, вы­

мыть, высушить, измель­

чить (можно в кофемол­
ке) и варить до сметанооб­
разной массы , добавив на 

2/3 количества воды 1/3 
молока. Годится только 

натуральное коровье: ко­

зье слишком богато казеи­

ном , а это белок, который 
не нужен малышу и плохо 

им переносится . 

Но вот 
пролетел 

МЕСЯЦ. 
ребенок 

к этому 

вить в весе 

800 г с момента 

нает 

головку, 

взгляд 

слышит: 

менее 4 

пальцами в другом 

комнаты , и он 

рит на вас ... 

Дина ГОФМАН, 
вра ч-педиатр 

НОЖКИ ТЕПЛО ЛЮБЯТ 

Первая обувка малыша -
пинетки. Вязать их начина­
ем с подошвы . На цепочке из 
воздушных петель длиной 
4 см свяжите по кругу полу­
столбиками примерно 8 ря­
дов. Размеры готовой дета­
ли в форме эллипса (см. 
рис. 5а): длина - 10 см, ши­
рина - 6 см. Если вам нуж­
ны пинетки большего разме­
ра - увеличьте длину це­

почки начального ряда . 

Теперь свяжите 4 ряда , 
чередуя один столбик с на­
КИДом и один ряд полустол­

биков - ободок. Разделите 
число петель в работе на 
6 равных частей и обоз­
начьте их булавками или 
цветной нитью (рис. 5б). 
Вяжем носочки. На пет­

лях одной части свяжем по­
лустолбиками деталь «язы­

чок». Количество рядов со-

ответствует количеству пе­

тель в работе . В каждом 
ряду последнюю петлю 

язычка провязывайте вме­
сте с очередной (то слева, 
то справа от язычка) петлей 
основания ободка (рис. 5в). 
Верх пинетки вяжется на 

петлях оставшихся четырех 

частей: 1 часть - петли 
язычка, 3 части - петли 
основания ободка . Через 
3-4 двойных ряда работу • 
закончите (рис. 5г). Анало­
гично свяжите вторую пи- W 
нетку . 

Верх и ободок nинеток .а 
можно обвязать отделочной m 
нитью , вокруг верха про- О 

деть шнур или 'ПJl,,~:ttУ1V 1 

ленту, на язычке ХОDО,ШСI . А. 

:~::ЛН;:;~::~к ~ 
Чертежи автора ... ~ 
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Когда малыш пытается 
ползти по кровати или ков­

рику, обычно собирается 
вся семья: нет зрелища бо­
лее уморительного и более 
трогательного! И пусть 
себе старается на здоровье . 
А чтобы не замерз , свяжите 
ему мягкие, теплые ползун­

ки из шерстяной пряжи 
средней толщины, подойдут 
остатки любых моточков 
всех цветов. Спицы - на 
леске, обычные концевые , 
чулочный набор (5 спиц) 
и крючок (ММ 2,5 или 3). 
Размер определите сами, 
так, чтобы ребенку было 

удобно . На нашем рисунке 

(1) даны самые типовые , 
«базовые» . 

Для легки)( ползунков -
узор чулочное вязание, для 

более теплы)( - резинка 

1 хl. 
Для передней детали на­

берите на концевые спицы 
четное количество петель , 

соответствующее 24 см, 
и свяжите выбранным узо­
ром 6 см. Работу закончите 
изнаночным рядом, нить 

оборвите. Деталь отложи­
те. 

Для задней детали на спи­
· цы с капроновым тросиком 

наберите такое же количе­

ство петель, как для перед­

' ней, и свяжите полотно вы­
сотой 10 см. Работу закон­
чите изнаночным рядом . 

Начиная со следующего 
лицевого ряда обе детали 

И ПУСТЬ СЕБЕ ПОЛЗАЕТ! 

вяжите одновременно . Для 
этого провяжите сначала 

петли задней детали , набе­
рите воздушные петли , ко­

личество которых соответ­

ствует 6 см , - пройма , за­
тем провяжите петли перед­

ней детали, еще раз набери­
те воздушные петл и . Вяза­
ние замкните в круг. Через 
25 см от проймы все петли 
в работе разделите на две 

равные части - штанинки 

(в каждую часть вошли по­
ловина петель переда и по­

ловина петель спинки) и за­
кончите их порознь. 

Петли одной части провя­
жите , одновременно рас­

пределяя поровну на 4 спи­
цы из чулочного набора. 
Вязание замкните в круг . 
Оставшиеся на спице с ка­
проновым тросиком петли 

другой части - вне работы . 
Вяжите , убавляя по расчету 
через равное количество 

рядов и провязывая вместе 

2 последние петли на каж­
дой спице - для чулочного 
вязания ИЛИ в начале 1-й 
и в конце 4-й спиц , то есть 
с внутренней стороны шта­

нинки,- для узора резинка 

1 х 1. 

спицу. Далее недовязывайте 
в конце каждого ряда по 

2 петли до тех пор, пока 
в работе не останется треть 
петель. После этого начни­

те вводить в работу петли 
в такой же последователь­

ност.и, пока не восстановит­

ся первоначальное количе­

ство петель. 

Ступню продолжайте вя­
зать по кругу , равномерно 

убавляя в начале 1-й и 3-й 

спиц и в конце 2-й и 4-й 

спиц , то есть по бокам ступ­

ни. Через 9 см от основания 
пятки убавьте количество 

петель в работе вдвое (про­
вяжите все петли ряда по 

2 вместе лицевой) . Через 

ряд повторите этот прием. 

Нить оборвите, оставшиеся 
петли нанижите на нить, 

туго стяните и закрепите. 

Аналогично выполните дру­
гую штанинку . 

Теперь свяжите крючком 
4 планки-застежки шириной 
6 см. И в заключение обвя­
жите вырез горловины 

и проймы отделочной ни­
тью. Пришейте пуговки или 
липучую ленту. По талии 
проденьте шнур или атлас­

ную ленту . 

Используя это описание , 
вы сможете связать брюч­

ки. В этом случае работа 
начинается с подгиба по ли­
нии талии. 

Надежда 
АЛЕКСАНДРОВА 

Через 26 см от начала вя­
зания штанинки на петля)( 

3-й и 4-й спиц - подош­
ва - вывяжите пятку (пет­
ли l-й и 2-й спиц в образо­
вании пятки не участвуют) . 
Для удобства в работе пере­

ведите эти петли на одну 

.~ 8 .1, IИо. I 


