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Daniel, der Zweite feste feiern
U n s e r  S o u s  Ch e f  D a n i e l  D i e t r i c h  i m  P o r t r ä t  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Gleich zwei Daniels haben in unserer  
Küche das Sagen: Küchenchef Daniel Vogt 
(siehe auch „Der Haderner” im März) und 
Daniel Dietrich. Letzterer ist unser Sous Chef, 
also der „2. Mann” in der Küche und Stellver-
treter von Herrn Vogt. Sein Aufgabenspek- 
trum ist breitgefächert. Da wäre zum Einen 
die Organisation der Küche. Er ist für die  
Bestellungen verantwortlich und sorgt dafür, 
daß alle benötigten Lebensmittel und Zuta-
ten rechtzeitig zur Verfügung stehen. Daniel 

nimmt die Lieferungen entgegen und prüft 
die Ware auf ihre Qualität. Außerdem ist er 
für ihre fachgerechte Lagerung verantwort-
lich. Er hilft bei der Gestaltung der Speise-
karte mit und bespricht bei Veranstaltungen 
in unserem Saal im 1. Stock die Wünsche mit 
den Gästen. 
Ein weiterer wichtiger Aufgabenbereich ist 
die Planung des Personal- und Waren- 
einsatzes. Die Köche und Küchenhelfer in 
seinem Team arbeiten unter seiner Anlei-
tung. Am liebsten steht er dann abends am 
Küchenpaß (Tür von der Küche zum 
Gastraum) und überprüft alle Bestellungen 
auf ihre einwandfreie Qualität, bevor sie den 
Gästen serviert werden. Und selbstverständ-
lich schwingt Daniel auch selbst den Koch-
löffel. „An allen Stationen”, wie er betont.
Daniel (29) hat eine Berufsausbildung als 
Koch absolviert und arbeitet seit Dezember 
2016 im Haderner Augustiner. Vorher war er 
im Simplicissimus und im Georgenhof tätig. 
Was ihm im Haderner besonders gefällt? 
„Das Arbeitsklima ist prima und hier kann 
ich eigene Rezept-Ideen einbringen.” ❧
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So schmeckt 
der Sommer!
Pünktlich am Tag nach Ostern schal-
tete unsere Küche auf Sommer um. Alles 
winterlich-deftige verschwand im Archiv, 
nun sind leichte Gerichte und Salate ange-
sagt! Unser Küchenchef Daniel Vogt erarbei-
tete mit seinem Team unsere Sommer- 
Speisekarte 2017 und hat sich einige ganz 
besonders raffinierte Rezepte einfallen las-
sen. Freuen Sie sich neben unseren klassi-
schen bayerischen Schmankerln unter an-
derem auf nebenstehende Gaumenfreuden, 
wie immer perfekt zubereitet und angerich-
tet, einfach guad. ❧

Feste feiern

F e i e r n  i m  H a d e r n e r  . . . . . . . . . . . . . . .

Man sollte Feste feiern, wie sie fallen, 
sagt das Sprichwort. Und es hat recht. Denn  
Geburtstage, Hochzeiten, Jubiläen u.v.a.m. 
mit Familie, Freunden oder auch Kollegen 
begehen ist echte Lebensqualität. 
Wir realisieren das für Sie, je nach Witterung 
in unserem Biergarten oder unserem gemüt-
lichen Saal im 1. Stock. Wie wär’s zum Bei-
spiel mit einem zünftigen Spanferkel-Essen? 
Am Vatertag (Donnerstag, der 25.05.) kön-
nen Sie sich das bei uns schon mal an-
schauen. Ein Augen- und Gaumenschmauß 
für alle Gäste! Und dazu ein Faßl süffiges 
Augustiner Bier! Unser Küchenchef berät Sie 
gerne über Ablauf, Beilagen, Getränkeaus-
wahl etc. Sprechen Sie einfach Ihren Kellner 
darauf an. ❧

Fortsetzung von Seite 1 >>>

Fast 1000-jährige Geschichte
Wenn ein Stadtbezirk 950 Jahre alt ist dann 
hat er viel zu erzählen. Und dies arbeitet der 
Geschichtsverein sorgfältig auf. 
Seine Arbeit beginnt bei den bäuerlichen 
Anfängen Haderns, als eine adelige Frau  
namens Imia dem Kloster Ebersberg ein Gut 
im Dorf „harderun” schenkte, wie es im Car-
tular dort beurkundet ist: 

Das Jahr 1065 ist etwas willkürlich festgelegt, 
aber bis aus der ersten Besiedlung ein 
„vicus”, also ein Dorf entstand, dauerte es 
bestimmt über hundert Jahre. Die kommen-
den 500 Jahre verändert sich die Größe des 
Dorfes Groß- und Kleinhadern nicht. Es be-
steht aus 12 Anwesen (Höfen, Huben,  
Lehen). Die Zahl der Einwohner schwankt in 
dieser Zeit zwischen 100-130. Durch die  
Säkularisation 1802/1803 (die Enteignung 
klösterlichen Besitzes) werden aus Lehens-

nehmern plötzlich zum großen Teil Pächter 
staatlichen Eigentums. Mitte des 19. Jahr-
hunderts sinken durch ein Überangebot die 
Preise für Ackerland, so dass die Pächter die 
Möglichkeit haben, ihre Anwesen zu erwer-
ben. Es entstehen Ansätze eines Gemein- 
wesens in Hadern: 1804 das erste Wirtshaus, 
1850 der erste Kramerladen, 1880 ein Schul-
haus- und Gemeindehaus, 1890 die Bren-
nereigenossenschaft.
Um 1900 ist die erste Siedlungstätigkeit zu 
verzeichnen. Durch den Baudrang der Grün-
derzeit und die schnelleren Verkehrsmittel 
rückt das Dorf Hadern in den Interessenkreis 
der Stadt München. Es wird zum Ausflugsziel 
im Westen: Kriegerheim, Weißbräu, Alter 
Wirt. Und zum begehrten Siedlungsgebiet. 
1938 erfolgte dann die Eingemeindung nach 
München.

Die Würmtalstraße um 1938, damals fast  
40 m breit.

Im vergangenen Jahr feierte Hadern sein 
950-jähriges Jubiläum. Unser Stadtteil ist 
also fast 1000 Jahre alt. Der Geschichtsver-
ein gab hierzu eine große 
Festschrift heraus. Die 
96-seitige Broschüre bie-
tet viele interessante Arti-
kel und historische Fotos. 
Es sind noch Rest-Exemp-
lare vorrätig, bei Interesse 
wenden Sie sich bitte an: info@geschichts-
verein-hadern.de. Unkostenbeitrag E 3,-.

Die nächsten Vereins-Veranstaltungen:
30. Juni: Radltour auf dem Haderner  
Geschichts-Pfad
18. Juli: Workshop zur Geschichte Haderns, 
VHS Guardinistraße 90
21. Juli: Führung durch die Haderner Kur-
parksiedlung

Wer teilnehmen möchte wendet sich 
bitte an Herrn Alfons Kunz, Telefon 
089 / 7146422 – Gäste und Interessen-
ten sind stets herzlich willkommen.

Viele weitere Informationen rund um den  
Geschichtsverein Hadern e.V. finden Sie auch 
im Internet auf www.geschichtsverein- 
hadern.de ❧

Rosa gebratenes Roastbeef 
auf kaltem, mariniertem Ofengemüse mit frischen Kräutern, Balsamico und ofenfrischem Bauernbaguette
 Bunter Bergkräutersalat 
in leichter Radieserl Vinaigrette, dazu marinierter Ziegenfrischkäse und geröstete Kerndl Frische Avocado 

mit pikantem Limettenquark gefüllt, wahlweise mit gebratenem Garnelenspieß oder kurz gebratenen Rinderlendenstreifen
 Sommerliche, vegane Minestrone 
im Löwentopf, mit viel buntem Gemüse, frischen Kräutern, gerösteten Pinienkernen,  weißen Bohnen, kaltgepresstem Olivenöl und würzigem Ciabatta Haderner Nudeltascherl

 mit Kassler, Senf und Meerrettich gefüllt, auf feinem Augustiner Weißbierkraut  Lachsforellen-Filet vom Grill
 mit Frühlingslauch-Risotto und Tomaten-Zitronen-Butter

 
Besoffene Wassermelone
mit Limette, Honig, Minze und Rum mariniert,  dazu cremiges Joghurt-Eis
 Haderner Malzbier-Eis
 nach eigener Rezeptur, mit Augustiner Dunkel- bier-Karamell und marinierten Erdbeeren

Ziegenkäse-Honig-Eis
auch nach eigener Rezeptur, mit Ragout vom  grünem Apfel und süßen Knusperbröseln

D a s  R e z e p t  d e s  M o n a t s  -  H a d e r n e r  N u d e l t a s c h e r l  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Immer gut gefüllt

Zutaten (? Personen)
Für den Nudelteig: 150 g Hartweizen-
grieß | 150 g Mehl | 4 Eier | 1 EL Olivenöl | 
Prise Salz | Für die Füllung: 100 g Kassler, 
in feine Würfel geschnitten | 2 mittlere 
Kartoffeln | 30 g geriebener Meerrettich | 
1 EL mittelscharfer Senf

Spargelzeit  
im Haderner
Unser Tip: genießen Sie die Spargel-
zeit und die raffinierten Spezialitäten 
unseres Küchenchefs Daniel Vogt: 
❧ Haderner Schmankerlsalat mit leichter 
Zitronen-Lauch-Vinaigrette, rohem Spargel 
und kaltem geschmortem Kalbs-Tafelspitz
❧ Hausgemachte Bandnudeln in cremi-
ger Wildkräuter-Mascarpone, dazu gebratene 
Entenbruststreifen und Spargelstückerl
Der Klassiker darf natürlich nicht fehlen:  
❧ Original Schrobenhauser Spargel mit 
Butterkartoffeln, Sauce Hollandaise oder 
brauner Butter; auch mit gekochtem Wachol-
derschinken oder kleinem Wiener Schnitzel.

Kugel- 
Hagel 

Im 1. Quartal 2017 
haben wir unseren  

Gästen stolze 17.700 
Kartoffelknödel serviert.  

Das macht rund 200 
Stück am Tag. 

Mei san de guad!

   Ja do sc
hau her!

UND SO GELINGT’S! Für die Nudeltascherl 
Hartweizengrieß, Mehl, 3 Eier, Olivenöl und 
Salz zu einem glatten, geschmeidigen Teig 
verkneten, diesen in Frischhaltefolie wickeln 
und ca. 1 Stunde kühlstellen. In der Zwi-
schenzeit die Kartoffeln in Wasser sehr 
weich kochen, anschließend noch warm 
schälen und in eine große Schüssel mit einer 
Kartoffelpresse zerdrücken. Die Kassler- 
Würfel, den Meerrettich und den Senf zu- 
geben, alles gut verrühren und auskühlen 
lassen. Dann die Hälfte des Nudelteigs aus 
dem Kühlschrank nehmen und dünn auswal-
gen. Die Kassler-Kartoffelfüllung mit einem 
kleinen Löffel in kleinen Portionen im Ab-
stand von ca. 5 cm auf den Teig setzen. Das 
aufgehobene 4. Ei verquirlen und den Teig 

zwischen den Häufchen damit bestreichen. 
Die zweite Hälfte des Nudelteigs ebenfalls 
dünn ausrollen, auf die vorbereitete Teig-
platte legen und leicht andrücken. Mit ei-
nem Teigrad Tascherl ausschneiden und die 
Ränder gut festdrücken. Nun in reichlich ko-
chendes Salzwasser geben, die Hitze redu-
zieren und die Nudeln im leicht siedenden 
Wasser ca. 4 Minuten garen. Fertig!

Sie können Ihre Nudeltascherl z.B. mit gla-
cierten Zwiebeln und Sauerrahm oder ein-
fach nur mit ein wenig Bratensoße genie-
ßen. Sie passen auch prima zu Salat, wenn 
Sie sie nach dem Kochen in Butter oder Oli-
venöl anbraten. Gutes Gelingen und vor  
allem: guten Appetit! ❧




