
 

 
                                                                                                                 
 
 

 

Eine Kneippkindertagesstätte der kath. Pfarreiengemeinschaft Weilheim 
 

 
 

 
 

Liebe Kinderhausfamilien, 
 

 

Termine: 

 

 

09.- 11.11.2020 Wir feiern St. Martin. 

 

Achtung geänderte Zeiten! Wir wollen vermeiden, dass sich zu viele Leute 

gleichzeitig im Eingangsbereich befinden. 

 

Da wir in diesem Jahr St. Martins nicht wie gewohnt feiern können, haben wir ein 

alternatives Konzept erarbeitet. 

Vom 9. bis 11. November, jeweils von 17:00 bzw. 17:15 Uhr bis 17:45 bzw. 18:00 

Uhr feiert jede Gruppe ihr eigenes St.Martinsfest: 

 

Montag, der 09.11.:  Opal um 17:15 Uhr und Rosenquarz um 17:00 Uhr 

Dienstag, der 10.11.:  Kristall um 17:15 Uhr und Bernstein um 17:00 Uhr 

Mittwoch, der 11.11.: Mondstein um 17:00 und Sonnenstein um 17:15 Uhr 

 

Jede Gruppe gestaltet die Erzählung der Martinslegende individuell, anschließend 

ziehen die Kinder der beiden Gruppen, die am selben Tag feiern getrennt durch den 

Garten, eine Gruppe hinter dem Haus, eine vorne im Krippengarten. Bei schlechtem 

Wetter findet alles im Haus statt, auch hier begegnen sich die Gruppen nicht. 

 

Wie gewohnt findet die Feier ohne Eltern statt. Punsch und Plätzchen vom 

Elternbeirat dürfen leider nicht ausgegeben werden. 

 

Das Fest findet unter Vorbehalt statt, je nach dem aktuellen Infektionsgeschehen. 

 

 

26.11.2020  Wir feiern in den einzelnen Gruppen mit den Kindern die Adventskranzsegnung. 
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Vorankündigung: 

 

 

03. & 04.12.2020 Ob die Nikolausfeiern wie von uns geplant (ohne Eltern am Vormittag) stattfinden 

können ist noch unklar. 

Wir informieren Sie rechtzeitig. 

 

23.12.2020  Weihnachtsferien. Ab 07.01.2021 sind wir wieder für Sie und Ihre Kinder da. 

bis 06.01.2021 

 

 

 

Wichtig! 

Da nun in der kalten Jahreszeit wieder viele Kinder Schals mit ins Kinderhaus bringen, möchten wir Sie 

darauf hinweisen, dass diese eine nicht zu unterschätzende Unfallgefahr bergen! Es besteht die Möglichkeit, 

dass Kinder mit den Schals beim Klettern, Toben, Rennen etc. hängen bleiben und sich schlimmstenfalls 

selbst strangulieren! Wenn Sie sich dennoch dafür entscheiden, Ihrem Kind einen Schal anzuziehen, denken 

Sie bitte unbedingt daran, diesen innen in die Jacke zu stecken! Außen hängende Schals sind gefährlich! 

Eine ungefährliche Alternative zum Schal sind z.B. Mützen, die den Hals mit bedecken (Skimützen) oder 

„Loops“. 

Bitte denken Sie daran, alles zu beschriften! 

 

 

Adventsbasteln vom Elternbeirat: 

 

Hierzu haben Sie bereits einen gesonderten Elternbrief erhalten. Wir freuen uns, wenn trotz der erschwerten 

Bedingungen auch in diesem Jahr wieder wunderschöne Kränze und Gestecke entstehen. 

 

Die Kinderhauskinder der bastelnden Eltern können (ohne Geschwisterkinder!) währenddessen nach 

Absprache in ihren Gruppen betreut werden. 

 

 

 

Seidenmarionettentheater: 

 

Das Seidenmarionettentheater wird in diesem Jahr leider nicht bei uns auftreten können. Trotzdem werden 

wir uns für Ihre Kinder eine schöne Weihnachtsüberraschung einfallen lassen. 

 

 

 

 

 

Mit freundlichen Grüßen, 

Ihr Kneippkinderhaus Mariae Himmelfahrt 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Kneipp – Tipp des Monats: 

 

 

 

Pizzasemmeln 

Zutaten für 6 halbe Semmeln: 

- 1-2 Karotten 

- 1 Ei 

- 1 kleiner Kohlrabi 

- 100g saure Sahne 

- ½ Stange Lauch 

- 75g geriebener Käse, 30% Fett i.Tr. 

- 6 Vollkornsemmeln 

- Thymian, Oregano, Salz, Pfeffer 

 

Zubereitung: 

 

Die Karotten und den Kohlrabi raspeln, den Lauch längs halbieren, vierteln und in feine Ringe schneiden. 

Gemüse mit Käse, Ei und saurer Sahne mischen. Mit Thymian, Oregano, Salz und Pfeffer würzen. 

Die Vollkornsemmeln halbieren. Auf jede Hälfte die Masse streichen und bei 180°C im Backofen 5 bis 10 

Minuten backen. 

 

Guten Appetit!  

 


