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Fast 1000-jahrige Geschichte

Wenn ein Stadtbezirk 950 Jahre alt ist dann
hat er viel zu erzéhlen. Und dies arbeitet der
Geschichtsverein sorgféltig auf.

Seine Arbeit beginnt bei den béauerlichen
Anfangen Haderns, als eine adelige Frau
namens Imia dem Kloster Ebersberg ein Gut
im Dorf ,harderun” schenkte, wie es im Car-

tular dort beurkundet ist:
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nehmern plotzlich zum groRen Teil Pachter
staatlichen Eigentums. Mitte des 19. Jahr-
hunderts sinken durch ein Uberangebot die
Preise fur Ackerland, so dass die Pachter die
Mdglichkeit haben, ihre Anwesen zu erwer-
ben. Es entstehen Ansatze eines Gemein-
wesens in Hadern: 1804 das erste Wirtshaus,
1850 der erste Kramerladen, 1880 ein Schul-
haus- und Gemeindehaus, 1890 die Bren-
nereigenossenscha .
Um 1900 ist die erste Siedlungstéatigkeit zu
verzeichnen. Durch den Baudrang der Griin-
derzeit und die schnelleren Verkehrsmittel
riickt das Dorf Hadern in den Interessenkreis
der Stadt Munchen. Es wird zum Ausflugsziel
im Westen: Kriegerheim, WeiRbrdu, Alter
Wirt. Und zum begehrten Siedlungsgebiet.

Im vergangenen Jahr feierte Hadern sein
950-jéhriges Jubildum. Unser Stadtteil ist
also fast 1000 lahre alt. Der Geschichtsver-

ein gab hierzu eine grolRe
Festschri  heraus. Die
96-seitige Broschure bie-
tet viele interessante Arti-
kel und historische Fotos.
Es sind noch Rest-Exemp-
lare vorrétig, bei Interesse
wenden Sie sich bitte an: info@geschichts-
verein-hadern.de. Unkostenbeitrag € 3,-.

Die néchsten Vereins-Veranstaltungen:
30. Juni: Radltour auf dem Haderner

Geschichts-Pfad
18. Juli: Workshop zur Geschichte Haderns,

Zutaten (? Personen)

Fur den Nudelteig: 150 g Hartweizen-
grief3 | 150 g Mehl | 4 Eier | 1 EL Olivendl |
Prise Salz | Fur die Fullung: 100 g Kassler,

Das Rezeptdes Monats - Haderner Nudeltascherl

Der
haderner

IMMER GUT GEFULLT

UND SO GELINGT'S! Fir die Nudeltascherl
Hartweizengrief3, Mehl, 3 Eier, Olivendl und
Salz zu einem glatten, geschmeidigen Teig
verkneten, diesen in Frischhaltefolie wickeln
und ca. 1 Stunde kihlstellen. In der Zwi-
schenzeit die Karto eln in Wasser sehr
weich kochen, anschlieBend noch warm
schélen und in eine groRe Schissel mit einer
Karto elpresse zerdriicken. Die Kassler-
Wiirfel, den Meerrettich und den Senf zu-
geben, alles gut verrihren und auskiihlen
lassen. Dann die H&l e des Nudelteigs aus
dem Kiihlschrank nehmen und diinn auswal-
gen. Die Kassler-Karto elftillung mit einem
kleinen L6 el in kleinen Portionen im Ab-

zwischen den Haufchen damit bestreichen.
Die zweite Hal e des Nudelteigs ebenfalls
dinn ausrollen, auf die vorbereitete Teig-
platte legen und leicht andricken. Mit ei-
nem Teigrad Tascherl ausschneiden und die
Réander gut festdrticken. Nun in reichlich ko-
chendes Salzwasser geben, die Hitze redu-
zieren und die Nudeln im leicht siedenden
Wasser ca. 4 Minuten garen. Fertig!

Sie kdnnen Ihre Nudeltascherl z.B. mit gla-
cierten Zwiebeln und Sauerrahm oder ein-
fach nur mit ein wenig BratensoRe genie-
3en. Sie passen auch prima zu Salat, wenn
Sie sie nach dem Kochen in Butter oder Oli-
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Py Iﬁﬁi:m‘;ﬁj:fwmm 1938 erfolgte dann die Eingemeindung nach ~ VHS GuardinistraRe 90
Miinchen. 21. Juli: Fihrung durch die Haderner Kur- in feine Warfel geschnitten | 2 mittlere
Karto eln|30 g geriebener Meerrettich|  stand von ca. 5 cm auf den Teig setzen. Das  vendl anbraten. Gutes Gelingen und vor
aufgehobene 4. Ei verquirlen und den Teig  allem: guten Appetit!

Das Jahr 1065 ist etwas willkirlich festgelegt,

aber bis aus der ersten Besiedlung ein

,vicus”, also ein Dorf entstand, dauerte es bitte an Herrn Alfons Kunz, Telefon A Kiich
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lich. Er hil bei der Gestaltung der Speise-
karte mit und bespricht bei Veranstaltungen
in unserem Saal im 1. Stock die Wunsche mit
den Gésten.

Ein weiterer wichtiger Aufgabenbereich ist
die Planung des Personal- und Waren-
einsatzes. Die Kéche und Kiichenhelfer in
seinem Team arbeiten unter seiner Anlei-

tung. Am liebsten steht er dann abends am
Kiche zum

begehen ist echte Lebensqualitét.

Wir realisieren das flr Sie, je nach Witterung
in unserem Biergarten oder unserem gem(it-
lichen Saal im 1. Stock. Wie war’'s zum Bei-
spiel mit einem ziin igen Spanferkel-Essen?
Am Vatertag (Donnerstag, der 25.05.) kon-
nen Sie sich das bei uns schon mal an-
schauen. Ein Augen- und Gaumenschmauf}
fur alle Géste! Und dazu ein Fal’l sii ges

tet, einfach guad.

SPARGELZEIT
IM HADERNER

UNSER TIP: genieRen Sie die Spargel-
zeit und die ra nierten Spezialitaten
unseres Kiichenchefs Daniel Vogt:
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mit Friihlingslauch-Risotto und Tomaten-Zitronen-Butter

mit Limette, Honig, Minze und Rum mariniert

Im

haben wir unseren

KUGEL-
HAGEL

1. Quartal 2017
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! : KiichenpalR (Tur von der

— Gastraum) und Uberprii alle Bestellungen  Augustiner Bier! Unser Kiichenchef berét Sie
GLEICH ZWEI DANIELS haben in unserer  aufihre einwandfreie Qualitat, bevor sieden  gerne Uber Ablauf, Beilagen, Getrankeaus- Haderner Schmankerlsalat mit leichter nach eigener Rezeptur mit Ay usti
Kiche das Sagen: Kichenchef Daniel Vogt — Gésten serviert werden. Und selbstverstand-  wahl etc. Sprechen Sie einfach Ihren Kellner Zitronen-Lauch-Vinaigrette, rohem Spargel N bier-Karamell und mariyniertengErcSuc;ner puniet IR P 23 17'790
(siehe auch ,Der Haderner” im Méarz) und  lich schwingt Daniel auch selbst den Koch-  darauf an. und kaltem geschmortem Kalbs-Tafelspitz % , S Karto elknddel serviert.
Daniel Dietrich. Letzterer ist unser Sous Chef, 16 el. ,,An allen Stationen”, wie er betont. Hausgemachte Bandnudeln in cremi- § % W_W . évt,d Das m_acht rund 200
also der,,2. Mann” in der Kiiche und Stellver-  Daniel (29) hat eine Berufsausbildung als ger Wildkrauter-Mascarpone, dazu gebratene % auch nach eigener RezM:% i MSFUCk adm Tag-OII
treter von Herrn Vogt. Sein Aufgabenspek-  Koch absolviert und arbeitet seit Dezember Entenbruststreifen und Spargelstiickerl § griinem Apfel und SUB:p ;lr, mit Ragf)ut vom ei san de guad!

2016 im Haderner Augustiner. Vorher war er Der Klassiker darf natirlich nicht fehlen: % N Knusperbroseln
Original Schrobenhauser Spargel mit 5-

trum ist breitgefachert. Da wére zum Einen
die Organisation der Kuche. Er ist fur die
Bestellungen verantwortlich und sorgt daftr,
daR alle bendtigten Lebensmittel und Zuta-
ten rechtzeitig zur Verfligung stehen. Daniel

Butterkarto eln, Sauce Hollandaise oder
brauner Butter; auch mit gekochtem Wachol-
derschinken oder kleinem Wiener Schnitzel.
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im Simplicissimus und im Georgenhof tétig.
Was ihm im Haderner besonders gefallt?
»Das Arbeitsklima ist prima und hier kann
ich eigene Rezept-ldeen einbringen.”
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