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VERBAND FUR LANDWIRTSCHAFTLICHE FACHBILDUNG

Den Laden am Laufen halten

Rosenheimer Land Mitte Juni
lenkte der Deutsche Hauswirt-
schaftsrat in ganz Deutschland den
Blick auf die professionelle Haus-
wirtschaft. Unter dem Motto ,\Wir
streiken nicht — wir halten den La-
den am Laufen". Hauswirtschafter
und Hauswirtschafterinnen tiber-
nehmen 24/7 Verantwortung in Ki-
tas, Schulen, Senioreneinrichtun-
gen, Tagungshdusern und vielen
weiteren Einrichtungen, oft un-
bemerkt, aber essenziell fiir eine
funktionierende und nachhalti-
ge Gesellschaft. Theresia Huber
vom Amt fir Erndhrung, Land-
wirtschaft und Forsten Rosen-
heim (AELF) sprach mit den Aus-
bilderinnen Kathrin Ebersberger
vom Caritasheim St. Josef in Prien
und Johanna Freiberger, die einen
landwirtschaftlichen Unterneh-
merhaushalt fiihrt sowie mit de-
ren Auszubildenden.

Wie wichtig ist der Beruf Haus-
wirtschafter/in fiir Thren Betrieb?
Kathrin Ebersberger: ,Der Beruf
ist interessant, vielseitig und an-
spruchsvoll. Wir versorgen und
betreuen hier im Haus téglich bis
zu 55 Personen. Mit Kreativitdt
schaffen wir eine angenehme At-
mosphédre und beziehen die Be-
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Beim Legen der Wasche:
Mirijam Rappel (l.) mit
Ausbilderin Kathrin
Ebersberger.
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Beim Herstellen von
Osterdekoration: Lea
Theurer (l.) mit Ausbilderin
Johanna Freiberger.

diirfnisse der Bewohner mit ein.
Wir sorgen fiir Sauberkeit und
Hygiene und sind gleichzeitig An-
sprechpartner fiir die Bewohnerin-
nen und Bewohner."

Johanna Freiberger: ,Ich fiihre ei-
nen Mehrgenerationen-Haushalt
mit drei Kindern und meinen El-
tern in einem groBen Bauernhaus
mit Garten. Das beansprucht Zeit
und Konnen. Ein ordentlicher
Haushalt tragt zum Wohlbefin-
den aller bei, auch wird Zeit und
Geld gespart, wenn man sich in der
Haushaltsfithrung auskennt. Die-
ses Wissen und Kénnen méchte
ich weitergeben. Ein leckeres und
gesundes Mittagessen hilft schon
dabei, wieder motivierter an die
Arbeit zu gehen, ein liebevoll de-
korierter Hausgang bringt immer
wieder Freude in den Alltag, eine
sinnvolle Waschepflege schont
Umwelt und Geldbeutel.

Auch den beiden Auszubilden-
den wurden Fragen zur Hauswirt-
schaft gestellt:

Wie sieht Ihr Ausbildungsalltag
aus?

Mirijam Rappel: ,Ich bin in alle
hauswirtschaftlichen  Tatigkei-
ten eingebunden: Zubereiten und
Austeilen der Mahlzeiten, Kuchen

backen, Versorgen der Wasche,
Reinigen der Wohnbereiche und
Funktionsrdaume und Blumenpfle-
ge. Besonders gefillt mir die Ar-
beit in der Cafeteria. Der person-
liche Kontakt mit den Bewohnern
ist mir sehr wichtig.”

Lea Theuer: ,RegelméaBige Tatig-
keiten in meinem Alltag sind die
morgendliche Stallarbeit und die
Zubereitung des Mittagessens. Die
restliche Arbeitszeit kann sehr fle-
xibel gestaltet werden. Je nach
Wetter und Jahreszeit gibt es ver-
schiedene Aufgaben zu erledigen:
Gartenarbeit, Kinderbetreuung,
Waschepflege, Backen, Dekorie-
ren, Herstellen von Gestaltungs-
elementen und verschiedene Rei-
nigungsarbeiten. Kein Tag ist wie
der andere und diese Vielfalt und
Flexibilitat finde ich wahnsinnig
positiv.”

Nach der Ausbildung bieten sich
auch verschiedene Fortbildungs-
moglichkeiten z. B. als Meister/
in der Hauswirtschaft, Betriebs-
wirt/in fir Erndhrungs- und Ver-
sorgungsmanagement, Techniker/
in fur Erndhrungs- und Versor-
gungsmanagement, Dorfhelferin
oder auch eine Fachlehrerausbil-
dung an. Dies ist eine Moglichkeit,
auch ohne Abitur und Studium
Fiuhrungskraft in einem gleicher-
malen vielseitigen als auch fiir die
Gesellschaft unentbehrlichen Be-

ruf zu werden. Theresia Huber

vlf/VLM Sternfahrt ins Nordlinger Ries

Munningen Ziel der ersten Stern-
fahrt des vlf/VLM Schwaben war
die Obere Mithle Laub bei Munnin-
genim Landkreis Donau-Ries. Mitt-
lerweile hat mit Carolina Géggerle
die dritte Generation die Ausbil-
dung zur Miillermeisterin erfolg-
reich abgeschlossen. Nach ihren
Worten liegt die Miihlenkapazitat
bei rund 10 t Getreide je Tag und
ist im Vergleich zu anderen Miih-
len eher klein einzuschéitzen. Der
Schwerpunkt liegt auf der Ver-
mahlung von regionalen Getrei-
dearten und der Erzeugung von
Qualitatsmehl. Dabei wird insbe-
sondere auf die Qualitit der Aus-
gangsstoffe geachtet, da keine
Mehlbehandlungsmittel zugesetzt
werden. Die Backeigenschaften de-
finieren sich somit ausschlieBlich
durch die vermahlenen Rohstoffe
und den Mahlvorgang. Gewahrleis-
tet wird dies durch das Herzstiick
der Miihle, ein rund 90 Jahre al-

ter Walzenstuhl, in der das Mahl-
gut zwischen rotierenden Walzen
schonend aufgebrochen und zer-
rieben wird. Diese Behandlung ver-
hindert ein zu starkes Erhitzen und

b

Oberen Miihle Laub ein.

Erich Goggerle fiihrt mit Tochter Carolina in die Geschichte der

dient letztlich der Qualitatserzeu-
gung. Vermahlen wird in verschie-
denen Ausmahlungsgraden eine
breite Produktpalette, von klas-
sischen Getreidearten, tiber alte
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Sorten bis hin zu Kamut. Weitere
Standbeine im Betrieb sind Krau-
terseminare, Backkurse sowie seit
dem Jahr 1981 der Anbau von Spar-
gel, der ohne Folie angebaut, auf
den leichten, sandigen Bdden ide-
ale Voraussetzungen findet. Ge-
erntet wird der Spargel ,klassisch*
von Hand oder seit einigen Jahren
mit Hilfe eines Vollernters. Im Er-
gebnis kommt die mehrmals me-
chanische Bearbeitung des Bodens
der Qualitat des Spargels zugute.
Die Vermarktung des Spargels er-
folgt ausschlieBlich regional oder
er wird direkt auf dem Hof zuberei-
tet und als klassisches Spargel-Me-
nii angeboten. Paul Dosch
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