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auch im Sammeln sich weiter entwickeln.
Thre Sammlungen sollten wenn irgend
moéglich an Wert gesteigert werden, wobei
nicht in erster Linie an Geld und Geldes-
wert gedacht ist. Vielmehr meinen wir
damit jenen bildenden Wert, der dem
Sammeln von irgendwelchen Dingen erst
einen wirklichen Sinn verleiht. So wird
der Volksschiiler, der sich mit dem Pres-
sen von Pflanzen beschéftigt, von der ein-
fachen Beschriftung hinzufithren sein,
zu einer erst einfachen und dann zu einer
“mmer genauer werdenden Systematik
und Differenzierung seiner Sammelob-
jekte. Der junge Briefmarkensammler ist
neben moglichst sorgfiltiger Behandlung
der Briefmarken und sauberer Aufbewah-
rung anzuhalten, wir haben es bereits er-
wihnt, sich um das Herkommen u. 8. der
Marken zu kiimmern. Spéater aber muss
der Kreis der Fragen, die er sich stellen
soll, erweitert werden ins eigentliche
Fachminnische der Philatelie.
- . Diese Entwicklung vom kindlichen, ein-
fachen, zum systematischen, technisch und
geistig vollendeten Sammeln wird nun na-
tiirlich lange nicht jedes sammelnde Kind
durchmachen. Vielen wird ihr Stecken-
pferd nur eine voriibergehende Liebhabe-
rei sein und sie werden es friither oder
spater aufgeben oder mit einem vollig
andern vertauschen. Dies aber soll uns als
Erzieher nicht abhalten, das Sammeln zu
fordern, auch dann, wenn wir vermuten,
dass es nur einer Art Laune entspringt.
Ganz verfehlt wire es, einem Kinde das
Anlegen einer Sammlung zu verwehren,
etwa mit der Begriindung: «du héltst ja
doch nicht durch.» Vielmehr sollen wir
fiir jede Téatigkeit unserer Kinder Inter-
esse und Teilnahme aufbringen. Je besser
wir” es werstehen;” sie “zu: unterstiitzen, sie
zu leiten ohne uns zu sehr in die Einzel-
heiten des Sammelns einzumischen oder
dieses sogar an uns zu reissen, einen desto
. grosseren Gewinn wird das Kind davon-
fragen. : -e-
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Kohlpudding :

Ein Kohlkopf wird gut
gereinigt, in zwei Stiicke
geschnitten und 10 Mi-
nuten im Salzwasser
vorgekocht. Dann lésst
man ihn abtropfen, 16st
die grossen Blétter vor-
sichtig ab und legt da-
mit eine gefettete Pud-
dingform  aus. Nun

streicht man "eine
Schicht gehacktes Fleisch

oder vom Metzger bezo-

genes Priag darauf, dann
legt man eine Schicht

" kleinere Blidtter dariiber,

dann wieder Fleisch und
Bldtter. Zuoberst muss
Kohl sein. Man schliesst

die Form fest und kocht den Pudding um Wasserbad cine retchhiche
wird er gestiirzt und mit einer Tomalensauce serviert.

Gefiillter
_ Kartoffelring:

Aus gekochten und
durchgepressten Kartof-
feln, dem notigen Mehl,
Salz, Muskat und einem
Ei bereitet man eine
Masse, von der man die
Hilfte in eine gefettete
Ringform presst. Darauf
gibt man eine dicke
Schicht gehacktes und
mit einem Ei und Ge-

wiirzen verbundenes
Fleisch, dann die andere
Hilfte der Kartoffel-
masse obenauf, deckt
mit ein paar Butterflock-
chen und Reibkdse zu
und bickt den Ring im

Gefiillter Wegglipudding:

4 bis 5 in Scheiben geschnittene
| Weggli oder Milchbrote werden mit
drei Achtel Liter kochender Milch
(evtl. Milch und Wasser) {ibergossen.
! Man riihrt zirka 30 g Butter schau-
| 1nig, fligt die eingeweichten Wegghi,
dann Salz und nacheinander zwei
FEier und etwas Paniermehl
Die Masse wird gut verarbeitet, auf
cine Serviette gelegt (wie obenste-
hendes Bild zeigt) und mit gemisch-
tem, weich gekochtem, aber trocken

bei.

gchaltenem Gemiise gefiillt. Man bindet die Serviette zusammen
und kocht den Pudding im Wasserbad zirka 50 Minuten. Der

Ofen ca. 45 bis 50 Minuten.

Wegglipudding wird mit geriebenem Kiése tiberstreut.

Kroketten aus Iiilsenfriichten:

Man kann dazu Erbsen, als auch weisse Bohnen of
verwenden. Die Hiilsenfriichte werden gut gewa§cheﬂv
sem Wasser und zugedeckt einige Stunden einge!

dann mit dem Einweichwasser weich gekoch
aus dem Salzwasser gezogen, durch ein Sieb

der notigen Briihe vermischt. (Den Rest der Briibe

man zu Suppe.) Man formt aus der Masse,

lieben etwas Schinken oder geriuchertes Fleisch
ten beigibt, Kroketten, wendet sie in Ei und Pﬁ‘f“es
bratet sie mit ziemlich Fett goldbraun. Fehlt das Feﬂ’ﬁ
sie auch im Ofen gebacken werden, nur muss &%

eine Sauce dazu serviert werden.

B
Divsen Kartollelring servicert man zu Cremuse oder

Stunde, I
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der mal
Kleit

dan?




	Für die Küche

