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1Ö2 SDie SBertt^r Dtr.

unb $eim

Sapantfcpe IMje
SSon ^peter Dmm

Sie frfjier unausrottbare Vorftellung, ber 3apaner lebe
außer non fReis oon getrocfneten Slüürmem, faulen ©iern unb
gifcbeingetoeiben meiß jeber 3apanreifenbe 3U toiberlegen. ®s
gibt taum eine Küche, in ber fo fauber unb gemiffenhaft gearbeitet
œirb tnie in ber japanifchen. Sie Vemolmer ber großen 3nfel
bes Dftens finb fpricbmörtlicb genitgfam, aber anfprucbsootl,
teas bie Zubereitung anbelangt, fie oersicbten auf jebe äußer»
lirfje 2lufmacbung, fennen bei Xif<t>e toeber Silber noeb toftbare
Xifcbtücber, aber bie ©ßftäbeben finb aus eblen Hôlsern, bas
Vorsellan, meift unbemalt, gebort su ben ©rbftücfen ber garni»
lie, es ift oft recht alt unb mertooll. 9Ran beoorsugt rerfjiecfige
Stapfe unb Heller unb Xabletts. Sas oberfte ©efeß beißt; ©in»
faebbeit. Ser 3apaner ißt feine großen SJtengen, er ift befebei»

ben, bafür finb felbft.einfache Singe, roie Steis unb See, mit
ftaunensmerter Sorgfalt unb SJtübe 3ubereitet.

©ine japanifebe Köchin fauft auf bem ERarfte bie Sehens»
mittet ein, als banble es fieb um Vntiguitäten; fie ift mäbterifcb,
prüft jebe gruebt, jeben gifcb, jebes gleifcbftücf unb fann eine
Stunbe beim ©emüfebänbler subringen, um ein paar SRetticbe,

Surfen ober Vofmen 3U faufen. 3br Speifesettel richtet firb
ftreng nacb ber Sabresseit, fie oertangt niebt im ÜRärs ©rbbeeren
unb im flRai Homaten, fie nimmt bie ©emüfe bann, mann fie
normalerœeife reif finb unb ihren böcbften fRäbr» unb ®e=

febmaefsmert haben.

Sie braucht in ihrer Küche oielerlet ©efebirr sum Kochen
unb Vorrichten, benn jebe Speife œirb in einer befonberen min»
3igen Scbüffel gereicht unb felbft ein fleines Vlltagseffen bebarf
3um einrichten eines runben Sufeenbs oon Stapfen unb Heller»
eben. Sie Suppenfcbüffetn finb lacfierte Sofen mit Secfel, auch
bie benfellofen Xeetaffen haben einen Secfel. 3n ber Küche
finbet man mehrere geuerftellen, befonbers bas Holsfoplen»
feuer. 3m ©ßsimmer gibt es meift noch eine oerfenfte geue»

rung für ben Heefeffet. Stube unb Stille liegt über bem Speife»

räum, ber beinahe fahl mirft, oon einer etœas ftrengen geier»
liebfeit ift unb als Sdjmucf nur ein altes Vilb in ber Stifcbe unb
feltener munberooll angeorbnete Vlumen aufmeift.

Sie 3apaner finb begabte Kocbfünftler, fie haben aus ber
Kenntnis ber Sebensmittel eine Sßiffenfcbaft unb aus ber Zu»
bereitung eine Kunft gemacht. Sas Vielerlei ber ©eriebte er»

febeint uns übertrieben, man fönnte an Scbmetgereien unb
langausgebebnte ©elage glauben, ©s gibt jeboeb oon allen
Speifen nur febr menig, ungefähr einen gehäuften ©ßlöffel ooll.
Sie Sufcbi, bie falten, mit ©ffig gefäuerten Steismürfel mit
barüber gelegten gifebfitets, finb gerabesu minsige Singer. Unb
oon jenen Speifen, bie bei uns ben Hauptbeftanbteil ber SJtabb

3eit ausmachen, Steis ober Stubeln, gibt es ebenfalls feine gro»
ßen Portionen, oon ben Ubon, Sffieisenmebtnubeln, unb ben

Soba, aSucbmeisenmeblnubeln, gerabe fo oiel, baß man eine
fleine Veigabe sum gifcb oom ©rill ober ber gebaefenen öebfen»

mange bat.

©ingefübrt œirb jebes ©ffen mit bem ungesueferten grünen
SBillfommentee. Unb oor bem ©aft merben eine Steibe fleiner
Stäpfe aufgeftellt, bie fleine Secfereien unb Sippetitangreg er
enthalten: SBürfet aus Sojabohnen, fleine Scheiben oon
Stetticb unb 3ngmermur3eln unb SJtelonen in Sals, [üßfauer
eingemachte SBurseln, junge grüne Ztoiebeln ober bie herrlichen
Sfinfapi, bunfelgrüne Süßmafferalgen.

Sie Suppen finb beroorragenb, ber Sapaner fennt bie
flare Suppe fo gut roie bie SJtufrfjelfuppe, eine füße Vobnen»
fuppe liebt er genau mie eine ber oielen ©emüfefuppen. ©r ißt
smifcbenburch mancherlei ÜJtäfcbereien, sum Xee bie Higafcb»
Vonbons, ober bie ©emüfe»5JRireb»Vicfles (Ko=mo=mono), in
benen SBafferrofenmurseln unb ©ierpflansen befonbere ©au»
menfreuben bilben. ©ine ber œunberooltften ©rfrifcbungsfpeifen
beißt Koriaßfo: bas finb fleine braune Vobnen, mit Zucfer ein»

gefocht, bie mit ©is überbeeft im ©lafe bargereicht merben.
Suchen, barunter bie geröfteten fReismehlfudjen, Kefs unb gifcb»
brot fehlen sum Safe, bem berühmten SReisbranntmein, nie»

mais.

Zu ben Vorgerichten gehören geringe, geröftete Sarbinen,
Xintenfifcb, Kürbis mit füßem Senf, ©arnelenfrfjmänse, gefocfjte
Vambusfpifeen unb gebratene, gefottene oDer gefäuerte Vilae.
Zu ben Hauptgerichten — beren Veftanbteite (kühner, ©nten,
gleifcb oon allen Haustieren, faft allen gifeben bes Süßmaffers
unb bes SReeres) fieb oon ben unfrigen in nichts untertreiben
— gibt es mancherlei Saucen, febarfe Xunfen mit ©urrç, 3ng»

mer, englifebem Senf unb Soja.

„©Itern mit Kinbern", heißt ein feftlicbes ©ffen: ein SReis»

berg mit Hübnerfleifcb, obenauf Sefeeier. Ser auf bem SRoft ge»

bratene Vofmenfäfe ift minbeftens ebenfo fehmaefhaft. Unb bie

sahlreicben fRagouts oon gifcb/ Sleifct», Sßitb, ©eflügel, ©emüfe
übertreffen europäifebe SRifcbgericbte in oielerlei Vesiebung.

©in 3apaner oermag mocbenlang mit fReis unb See aussu»
fornmen, er œirb babei nicht bas ©efühl haben, su barben. ©r
ißt nicht europäifcb — bas heißt: fcbnell unb reichlich — œenn

er heute auch mehr Vkißbrot oerbrauebt als fReis. ©r liebt es,

ruhig unb gelaffen feine URablseiten su fieb SU nehmen, er

fchlingt nirf)t in jicb hinein, man hat eher bas ©efühl, er nippt
unb foftet.

©efoebt œirb mit oiel Siebe unb Vebacbt. So gibt es 3.58-

in Xofio einige fReftaurants, bie täglich nur 4, 10 ober 12 ©äfte
beœirten, um fie gans perfönlicb unb mit höchfter Sorgfalt be»

bienen su fönnen. geinfebmeeferei gilt nicht als Vorrecht reicher

Seute, es ift eine Xugenb, ein Zeichen oon Kultur. Uralte unb

gute SResepte merben in ben gamilien oererbt unb gepflegt
unb es märe unehrenhaft, fie einfach naebsuahmen, benn auch

bas Kochen gehört su ben ehrmürbigen Xrabitionen, bie geacb»

tet merben, unb ber rechte Japaner meiß ben ©aft œortlos su

ehren, inbem er ihm (Berichte oorfefet, bie außer ihm feiner 3U»

subereiten oerfteht.

J. HIRTER & CO.
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Haus und Heim

Japanische Küche
Bon Peter Omm

Die schier unausrottbare Vorstellung, der Japaner lebe
außer von Reis von getrockneten Würmern, faulen Eiern und
Fischeingeweiden weiß jeder Iapanreisende zu widerlegen. Es
gibt kaum eine Küche, in der so sauber und gewissenhaft gearbeitet
wird wie in der japanischen. Die Bewohner der großen Insel
des Ostens sind sprichwörtlich genügsam, aber anspruchsvoll,
was die Zubereitung anbelangt, sie verzichten auf jede äußer-
liche Aufmachung, kennen bei Tische weder Silber noch kostbare
Tischtücher, aber die Eßstäbchen sind aus edlen Hölzern, das
Porzellan, meist unbemalt, gehört zu den Erbstücken der Fami-
lie, es ist oft recht alt und wertvoll. Man bevorzugt rechteckige

Näpfe und Teller und Tabletts. Das oberste Gesetz heißt: Ein-
fachheit. Der Japaner ißt keine großen Mengen, er ist beschei-

den, dafür sind selbst einfache Dinge, wie Reis und Tee, mit
staunenswerter Sorgfalt und Mühe zubereitet.

Eine japanische Köchin kaust auf dem Markte die Lebens-
Mittel ein, als handle es sich um Antiquitäten: sie ist wählerisch,
prüft jede Frucht, jeden Fisch, jedes Fleischstück und kann eine
Stunde beim Gemüsehändler zubringen, um ein paar Rettiche,
Gurken oder Bohnen zu kaufen. Ihr Speisezettel richtet sich

streng nach der Jahreszeit, sie verlangt nicht im März Erdbeeren
und im Mai Tomaten, sie nimmt die Gemüse dann, wann sie

normalerweise reif sind und ihren höchsten Nähr- und Ge-
schmackswert haben.

Sie braucht in ihrer Küche vielerlei Geschirr zum Kochen
und Anrichten, denn jede Speise wird in einer besonderen win-
zigen Schüssel gereicht und selbst ein kleines Alltagsessen bedarf
zum Anrichten eines runden Dutzends von Näpfen und Teller-
chen. Die Suppenschüsseln sind lackierte Dosen mit Deckel, auch
die henkellosen Teetassen haben einen Deckel. In der Küche
findet man mehrere Feuerstellen, besonders das Holzkoylen-
feuer. Im Eßzimmer gibt es meist noch eine versenkte Feue-
rung für den Teekessel. Ruhe und Stille liegt über dem Speise-

räum, der beinahe kahl wirkt, von einer etwas strengen Feier-
lichtest ist und als Schmuck nur ein altes Bild in der Nische und
seltener wundervoll angeordnete Blumen aufweist.

Die Japaner sind begabte Kochkünstler, sie haben aus der
Kenntnis der Lebensmittel eine Wissenschaft und aus der Zu-
bereitung eine Kunst gemacht. Das Vielerlei der Gerichte er-
scheint uns übertrieben, man könnte an Schwelgereien und
langausgedehnte Gelage glauben. Es gibt jedoch von allen
Speisen nur sehr wenig, ungefähr einen gehäuften Eßlöffel voll.
Die Suschi, die kalten, mit Essig gesäuerten Reiswürfel mit
darüber gelegten Fischfilets, sind geradezu winzige Dinger. Und
von jenen Speisen, die bei uns den Hauptbestandteil der Mahl-
zeit ausmachen, Reis oder Nudeln, gibt es ebenfalls keine gro-
ßen Portionen, von den Udon, Weizenmehlnudeln, und den

Soba, Buchweizenmehlnudeln, gerade so viel, daß man eine
kleine Beigabe zum Fisch vom Grill oder der gebackenen Ochsen-

wange hat.

Eingeführt wird jedes Essen mit dem ungezuckerten grünen
Willkommentee. Und vor dem Gast werden eine Reihe kleiner
Näpfe aufgestellt, die kleine Leckereien und Appetitangreger
enthalten: Würfel aus Sojabohnen, kleine Scheiben von
Rettich und Ingwerwurzeln und Melonen in Salz, süßsauer
eingemachte Wurzeln, junge grüne Zwiebeln oder die herrlichen
Dsinsayi, dunkelgrüne Süßwasseralgen.

Die Suppen sind hervorragend, der Japaner kennt die
klare Suppe so gut wie die Muschelsuppe, eine süße Bohnen-
suppe liebt er genau wie eine der vielen Gemüsesuppen. Er ißt
zwischendurch mancherlei Näschereien, zum Tee die Higasch-
Vonbons, oder die Gemüse-Mixed-Pickles (Ko-mo-mono), in
denen Wasserrosenwurzeln und Eierpflanzen besondere Gau-
menfreuden bilden. Eine der wundervollsten Erfrischungsspeisen
heißt Koriatzky: das sstrd kleine braune Bohnen, mit Zucker ein-
gekocht, die mit Eis überdeckt im Glase dargereicht werden.
Kuchen, darunter die gerösteten Reismehlkuchen, Keks und Fisch-
brot fehlen zum Sake, dem berühmten Reisbranntwein, nie-
mals.

Zu den Vorgerichten gehören Heringe, geröstete Sardinen,
Tintenfisch, Kürbis mit süßem Senf, Garnelenschwänze, gekochte

Bambusspitzen und gebratene, gesottene over gesäuerte Pilze.
Zu den Hauptgerichten — deren Bestandteile (Hühner, Enten,
Fleisch von allen Haustieren, fast allen Fischen des Süßwassers
und des Meeres) sich von den unsrigen in nichts unterscheiden
— gibt es mancherlei Saucen, scharfe Tunken mit Curry, Ing-
wer, englischem Senf und Soja.

„Eltern mit Kindern", heißt ein festliches Essen: ein Reis-
berg mit Hühnerfleisch, obenauf Setzeier. Der auf dem Rost ge-
bratene Bohnenkäse ist mindestens ebenso schmackhaft. Und die

zahlreichen Ragouts von Fisch, Fleisch, Wild, Geflügel, Gemüse

übertreffen europäische Mischgerichte in vielerlei Beziehung.

Ein Japaner vermag wochenlang mit Reis und Tee auszu-
kommen, er wird dabei nicht das Gefühl haben, zu darben. Er
ißt nicht europäisch — das heißt: schnell und reichlich — wenn
er heute auch mehr Weißbrot verbraucht als Reis. Er liebt es,

ruhig und gelassen seine Mahlzeiten zu sich zu nehmen, er

schlingt nicht in sich hinein, man hat eher das Gefühl, er nippt
und kostet.

Gekocht wird mit viel Liebe und Bedacht. So gibt es z. B.
in Tokio einige Restaurants, die täglich nur 4, 10 oder 12 Gäste

bewirten, um sie ganz persönlich und mit höchster Sorgfalt be-

dienen zu können. Feinschmeckerei gilt nicht als Vorrecht reicher

Leute, es ist eine Tugend, ein Zeichen von Kultur. Uralte und

gute Rezepte werden in den Familien vererbt und gepflegt
und es wäre unehrenhaft, sie einfach nachzuahmen, denn auch

das Kochen gehört zu den ehrwürdigen Traditionen, die geach-

tet werden, und der rechte Japaner weiß den Gast wortlos zu

ehren, indem er ihm Gerichte vorsetzt, die außer ihm keiner zu-
zubereiten versteht.

1. «lk7ckL.co.
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SCHWEIZERISCHE VOLKSBANK
BANQUE POPULAIRE SUISSE - BANCA POPOLARE SVIZ2ERA

OBLIGATIONEN
gegen bar und in Konversion zu

3^/4%
mit 3- und 5-jähriger Laufzeit

Heute kommt doch nur

diese

Schweizer-
Nähmaschine

in Frage

KönigeBielser
Hirschengraben 2
Beundenfeldstrasse 2t

Bern

Tuchfabrik Schild AG, Bern
Wasserwerkgasse 1 7 (Matte) Telephon 2 26 12

Herren-Anzuge von Fr. 50.— bis 130.—
Herren-Mänitef von Fr. 55.— bis 130.—
Sport-Anzüge von Fr. 50.— bis 100.—

Schweizerarbeit von der Rohwolle bis zum fertigen Kleid in
moderner Ausführung

(£in otwe QSüd)«

ift wk eilt Körper ofjtk @eek.
Cicero

BUCHHANDLUNG PAUL HAUPT
Ser», Ftf#<?»/>&!fö / :

Haushaltungsschule
der Sektion Bern des Schweiz,
gemeinnützigen FrauenVereins

Fischerweg 3, Bern — Telephon Nr. 2 2440
Am 1. Mai beginnt der sechsmonatige Sommerkurs.
Zweck desselben ist die Ausbildung junger Mäd-
chen zu tüchtigen, wirtschaftlich gebildeten Haus-

frauen und Müttern.
Praktische Fächer: Kochen, Servieren, Haus- und
Zimmerdienst, Waschen, Bügein, Handarbeiten,
Gartenbau. Theoretische Fächer: Nahrungsmittel-
und Gesundheitslehre, Haushaltungskunde und

Buchhaltung.

Ausführliche Prospekte erhältlich durch die

D/rett'o/i.

MF* Achten Sie genau auf die Inserate der Berner Woche.

I
J'-*** • '* • • V Gv.-

5C»VVI5!?xkl8Ctte VOi-KSS^^X
S-X^QUr k-OP0I.^>»e 5U>S5e - käI>ILä k>0?0!.^«e SVI^LK^

osl.ie^i!0l>âei>i
gsgen dsi- und in i^onvorsion xu

3^°/c>
mit 3- und L-j-krigor I-sukoit

ttout« Icommt clock nur

diszs

8àÂH!»vr-
MdmWàînH

in krsgs

UymKâKZàr
Hîrickongrsli««» 2
kound«ni!«ld»ti'»z»s 21

Korn

suekksis^^ 8eks!ei áE. V«^n
^süorwsrllgsiss 1 7 (klstts) Islspkon 2 2à 12

Zerren-^nrîige von fr. 3O.— dis 13V.—
5iorron-k4sntsî von fr. 33.— bis 13O.
3port-/^nzrüg« von fr. 30.— dix 1VO.—

Sckvroirsrsrizoit von dor kokvrolls kiz Tum tortigsn îOoicl in
modsrnor ^uslükrung

Ein Zimmer ohne Bücher

ist wie ein Körper ohne Seele.
Licero

/Nr àe» rst« /à^«

N ìlî'I
Ser», /Â/èe«/>/à - / -

ttau8lialtun^88cliule
üer 8e!iiîaiz stern à 8ckveei?.
Temeinnûàigen frsuenvereins

fiiàvvex 3. Kern — leiepkon 2 2440
ám i. Nsi beginnt cîer secksmonstZge 8ommerkurs.à desselben ist die Ausbildung junger Näd-
cben ?u tlicktigen, wirtscbaktlicb gebildeten Klaus-

stauen und Müttern,
pràtisclie fäcber: locken, Servieren, Klaus- und
Nmmerdienst, ^ascben, öiigeln, klandardeiten,
(iartenkau, Iliesretlsebe käclier: blabrungsmittel-
und (îesundkeitslebre, llauskaltungskunde und

puctibaltung.

^ustiZkriielie Prospekte erkältlick durck die

Ostâà.

WA" àdten Sie geosu »uk à Inserste der Lerusr Woclie.



Soldaten-Lismer

Oberweite 95—105 cm. Material: 7 Strängen
Schaffhauserwolle Monica, 1 Paar Nadeln Nr.
m 3 Knöpfe. Strickart : i recht, i link.
Ärbeitsfolge : Man beginnt den Rücken mit
120 M. Nach 7 cm und noch 7 mal nach je
2I/2' cm nimmt man beidseitig je 1M. auf.
Bei 30cm (136 M.) beginnt das Armloch: 6
M. abketten, 5 mal 2 M. auf jeder 2. Nadel
und 4 mal 2 M. auf jeder 4. Nadel zusam-
tnenstricken. Armlochhöhe 20 cm. Die Achsel
wird abgeschrägt mit 7, 7, 7, 7, 7 M., die 36
Rückenmaschen kettet man ebenfalls ab. "Vor-
derteil: Anschlag und seitliches Aufnehmen
wie am Rücken. Bei 27 cm beginnt der Hals-
schlitz: (linke obere Hälfte) man strickt bis

die Mitte und 5 M. darüber. Die andern
M lässt man vorläufig auf einer Hilfsnadel.
Hie 10 äussersten M. (Uebertritt) werden stets
recht gestrickt, sodass sich Rippen bilden. Nach

Va •
"nd noch 2 mal nach je xi Rippen

wird ein Knopfloch gebildet, indem man die

4., 5,, 6., 7. und 8. äusserst« M. abkettet
.und auf der nächsten Nadel wieder anschlägt.
Bei 17 cm Schlitzlänge beginnt die Halsrun-
dung, siehe weiter unten. Vorher aber das Arm-
loch nicht vergessen bei 30 cm ganzer Länge :

5 M. abketten, 5 mal 2 M. auf jeder Nadel
und 5 mal 2 M. auf jeder 4. Nadel zusammen-
stricken. Die Achsel wird abgeschrägt mit 7, 7,
7, 7, 7 M. Halsrundung : io, 3, 2, 2, 2, 2,
i, i M. abketten. Den Aèrmel beginnt man
oben mit 20 M, Dann schlägt mann be id-
seitig dazu an wie folgt : 3 mal 3 M., 6 mal
a M., 17 mal I M. Nach 17 cm hat man
96' M. und strickt beidseitig 17 mal auf jeder
10. Nadel je 2 M. zusammen. Nach 59 cm
ganzer Länge folgen 8 cm gerade, dann kettet
man die 62 M. ab. Ausarbeitung: Die ein-
zelnen Teile wenden auf der Rückseite um
ter leicht feuchtem Tuch sorgfältig gebügelt
(nicht verzogen!) und auf der Innenseite mit
Hinterstichen zusammengenäht. Um den Hals
fasst man 90 M. auf, wobei man die beidseitig
5 äussersten M. frei Jässt, und strickt 23 Na-

dein i recht, 1 link. Der Kragen wird nach
innen umgelegt und die abgekettete Kante innen
festgenäht.

Brnstwärmer

aus zwei gleichen Stücken, mit grossem Hals-
ausschnitt, bequem zum Einschlüpfen. Material:
2 Strängen Schaffhauserwolle Décatie, 8 fach,
1 Paar Nadeln Nr. 3. Arbeitsfolge: Man strickt
immer hin und her rechts, also Rippen. An-
schlag 64 M. Am Anfang der 16 folgenden
Nadein wird je 1 M. aufgenommen (pro Seite
S M.). Diese 80 M. strickt man 22 cm hoch.
Halsausschnitt: Die mittelsten 26 M. werden
abgekettet und nun jede Achsel für sich weiter-
gestrickt. Zur Rundung des Ausschnittes wer-
den am Ende jeder 2. Nadel 2 M. zusam-
mengestrickt, bis noch 20 M. bleiben. Die-
selben strickt man 14 Nadeln hoch und kettet
ab. Die beiden genau gleichen Teile näht man
auf den Achseln zusammen.

M. Ryff, Leichenbitterin
Gerechtigkeitsgasse 58 - Telephon 32.110

alles bei Todesfall - Leichentransporte mit Spezialauto

Reisekofifer
Suitecases
Necessaires
Schreibmaschinen

Manicures und Nähetuis
enorme Auswahl, massige Preise
in dem bekannten Spezialhaus

BL ¥. Hoiei
Kramgasse 45, BERN

5 O/o Rabattmarken

8«IàlM-U8mvr
Oberweite 95—ioz em. Material: 7 8trangen
8cbaklbauserwolle Monica, 1 Raar Vacleln Vr.
ÂVâ» Z Rinöple. Ltrickart 1 r recbt, : link,
^.rbeitslolge: Man beginnt clen Rücken mit

M. Vacb 7 cm un<I nocb 7 mal nacb je
2^ cm nimmt mnn beiclseitig je 1 M. nut.

zvcin (iz6 Nl.) beginnt das àmloâ: 6

abketten» 5 mal 2 à auk jeder 2. Nadel
âmb 4 mal 2 à. auf jeber 4. Vaclel Zusam-
menstricken. àmlocbbôbe 20 cm. Die â.cbsel
wirb abgescbrâgt mit 7, 7, 7, 7, 7 M., bie z6
liüekenmascbsn kettet mart ebenfalls ab. Vor-
verteil: ánscblag unb seitlicbes ^uknebmen
t^re am Rücken. Lei 27 cm beginnt lier Dais-
scklit?! (linke obere llälkte) man strickt bis
ui ble Mitte unb z M. barüber. Die anbern

^ Ktszt mnn vorläufig auk einer Dilfsnabsl.
Ore 10 äussersten M. (llebertrltt) werben stets
reckt gestrickt, sobass sick Rippen bilden, Vacb

uncl nocb 2 mal nacb je 11 Rippen
"urb ein Rnnpflocb gsbilbet, inbem man liie

4., z., 6., 7. unb 8. susserà M. abkettet
rmtî. Aik bsr näcbste» Vaàel vusber anzcMxr.
Lei 17 cm 8cblltzlänge begine.t bie Dalsrun-
bung, siebe weiter unten. Vorbor aber bas ârm-
locb niebt vergessen bei zo cm ganzer I-ânge:
z M. abketten, z mal 2 M. s»k jsber Vabel
unb j mal 2 M. auf jeâer 4. Vabel zusammen-
stricken. Ois rkcbsel wirb abgescbrâgt nrit 7. 7,
7, 7, 7 M. Daìsrunbung: ro. z, 2^ 2, 2, 2,
r, 1 M. abketten. Den àrmsl beginnt Ms»
oben mit 20 Vl. Dann acblägt msnn l>eib-
seiìig bazu an wie folgt: j mal Z M., 6 ms!
2 VI., l 7 mal r M. àok r? cm bat man
96 à unli strickt beibselcig 17 mal auk jeber
10. Vabel je 2 M. zusammen, Vacb 59 cm
ganzer Längs kolken 8 cm gerabe, baun kettet
man bie 62 M. sb. Ausarbeitung: Ois sin-
zelnen 'keile werben suk bet Rückseite um
ter leicbt keucbtsm Duck sorgfältig gebügelt
(nicbt verzogen!) unb sur 6er Innenseite mit
llintersticben zusammengenäkt. Dm lien ID is
lasst man 90 M. auk, wobei m»» ciis bsibssitig
I äussersten M. frei lässt, unrl strickt 2 z Va-

beln 1 rscbt, r link. Der Rragen wirb nacb
innen umgelegt unb bie abgekettete Rants innen
kestgenäbt.

krnstv ärmer

aus zwei gleicben brücken, mit grossem Hals-
ausscbnitt, bequem zum Rinscblüpken. Material:
2 Ltrangen Lcbakkbauserwolle Décatie, 8 kacb,

Raar Vabsln Vr. z. ^rbcitskolge: Man strickt
immer bin un6 ber reckts, also Rippen, à-
«cklag 64 M. Vm ánfang ber 16 kolgenbcn
Vsbeln wirb je 1 M. aufgenommen (pro Leite
8 M.). Diese 80 M. strickt man 22 cm bocb.
Ilaisausscbnitt: Die mittslsten 26 M. werben
abgekettet uncl nun jecic àbsel kür sicb weiter-
gestrickt. /Zur Runbung bss àsscbnittes wer-
ben am Rnlie jeber 2. Vabsl 2 M. zusam-
mengestrickt, bis nocb 20 M. bleiben. Die-
selben strickt man 14 Vabeln bocb uncl kettet
ab. Die beiäcn genau gleicben keile näbt man
auk ben àbsein zusammen.

â» keiâenlàerÌQ
(Zèrecbrigkeirsgasse 58 - kelepbon Z2.110

alles bei kocieslaU - beicbenrranspoire mit Spezialanto

»sàsokoà
StlilSOASSS
Msvssssii-ss
SOb>rsitzmssc?r>insri

lülsriiOtui'ss uncl lXÄlistuis
enorme àswakl, massige kreise
in <iein bekannten bpeziaibaus

v. MVMGZà
Xrsmgssss 4S,
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