Seminare und Genuss
2024

Donnerstag, den 11.04.2024, Beginn: 17 Uhr

,Brot ein kostbares Gut‘ mit Brotsommelier Franz Soller

Gemeindehaus Eppenschlag

,Heumilchkase im Dialog”. Wir bereiten verschiedene Brotaufstriche zu,
Lamm und Hirschspezialtdten werden kredenzt von Peter Schmid. Ver-
kostung und Prasentation begleitet von Maria Gruber vom Streuobst-
wiesen Kompetenzzentrum ,Lallinger Winkel‘ mit Direktsaften und
prickelndem Most. Zum Abschluss eine kleine feine Weinprobe.

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Gebihr: 29,50 €
‘ Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar
¢ Referent/en: Franz Soller, Peter Schmid, Maria Gruber

BN

Unser Frithlingsmenii — bereits ausgebucht
§g§ Auf Wunsch buchbar ab 8 Personen
9528

ga Gemeindehaus Eppenschlag

Champagner Bratbirne, Prosecco von Apfel, Rose und Minze alkoholfrei,
&@ Manufaktur Jorg Geiger * Hausgebeizte Klopferbach Lachsforelle an ihrem
i = Kaviarmousse auf Rucola Beet, Friihlingsgrilladen vom Bayerwald Lamm —
, feines vom llzer Weiderind - und aus der Jagd rund um Eppenschlag mit
L’;}ﬁm, TrollingersolRe, hausgemachter Krauterbutter im Dialog von feinem
-~ jahreszeitlichem Gemiise aus dem Wok und tomatisierte Niidelchen im
I\ Pestorahm * Rhabarber Kompott mit hausgemachter Bayerischer Creme und
Seccoschaum vom Rosenzauber * korrespondierende Weine aus der Peters
Schatzkammer.

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Gebdihr: 65,00 €

Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar
Referent/en: Peter Schmid
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Freitag, den 26.04.2024, Beginn: 14 Uhr

Blijtenwanderung durch die Streuobstwiesen im
Lallinger Winkel

=>» Fihrung Gber eine alte Streuobstwiese-Habitat fiir Mensch und
Tier

= Verkostung von Bio-Apfelsaft und Bio-Most

Treffpunkt: Parkplatz Gasthof zur Post in Lalling, Ende 16:30 Uhr

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Gebiihr: 10,00 €
Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar

Referent/en: Maria Gruber, Streuobstwiesenkompetenzzentrum
Lallinger Winkel

Kréiuterwanderungen (Ca. 2 Stunden)
Bei Monika Bauer, Grossmisselberg, 94536 Eppenschlag

Termine: 26.04.24, 24.05.24, 21.06.24, 19.07.24, jeweils 17:30 Uhr

Heute entfiihrt Sie unsere Krauterbduerin Monika Bauer in einen
ehemaligen Hohlweg um mit lhnen eine Krauterfiihrung in ihrem Heimatort
GroBmisselberg zu unternehmen. Sie suchen am Wiesenrand, in
Gesteinsschichten, am kargen Boden, wo die Krduter wachsen und gedeihen
und lernen die Namen und Bezeichnungen der zahlreichen Krauter und vor
allem wofiir Sie sie verwenden kénnen. Gerade in der heutigen Zeit ist die
Auseinandersetzung mit ganzheitlicher, gesunder Erndhrung unserer
Vorfahren wieder wichtiger denn je. Zum Abschluss der Wanderung kénnen
Sie die gesammelten und bestimmten Krauter bei einer kleinen Brotzeit
verkosten.

Anmeldung:  Monika Bauer, Tel.: 08554/ 3265, mobil: 0170 / 1139 182
Geblihr: 15,00 €

Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar

Referent/en: Monika Bauer, Krauterb&duerin und -padagogin
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Fiihrungen Héllmannsrieder Schweinerei -

Biohof Scherm — Héllmannsried 41,94259 Kirchberg i. W.
Termine: 22.05.24, 31.05.24, 02.07.24, 10.07.24, 14.08.24, 28.08.24 <=
jeweils 15 Uhr - Dauer 2 Stunden ‘:!""“!
. M
.
. —

Einblick in eine echte Sauerei in Auslauf- und Freilandhaltung. Hofflihrung
mit Erklarung der Haltungsart, Schweinerasse, Unterschiede zur "normalen
Schweinehaltung" mit Besichtigung des Stalles, der Weide und je nach
Entfernung auch der Freilandhaltung. Vorgeschriebene Schutzanziige und
Uberschuhe werden vor Ort gestellt.

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Gebihr: 5,00 €

Bezahlung: Bitte direkt bei der Herrn Scherm in bar
Referentin: Ludwig Scherm, Bio-Schweinebauer

Freitag, den 10.05.2024, Beginn: 16 Uhr
FesttagsTorten leicht gemacht mit Oma Gabi

Gemeindehaus Eppenschlag

Oma Gabi zaubert zwei verschiedene Torten mit lhnen, wovon eine ganz
ohne Backen auskommt. Die sliRen Gebackstiicke sind raffiniert und
trotzdem einfach zuzubereiten, festtagstauglich oder eben auch geeignet fir
einen nachmittaglichen Kaffeeklatsch.

Nach der Backerei werden die Kunststiicke zusammen verkostigt. I}

—

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Gebiihr: 25,00 € -y,
Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar

Referent/en: Gabriele Hartl, ehemalige Wirtin und leidenschaftliche
Kuchenbackerin
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Freitag, den 18.10.2024, Beginn: 17 Uhr

Sauerkraut und Surfleisch

Gemeindehaus Eppenschlag

Wie macht man eigentlich selber Sauerkraut und Surfleisch? Bei diesem
Kurs zeigt Ihnen Monika Bauer wie man ganz einfach Sauerkraut im Glas
macht. Jeder darf selbst ein Glas Sauerkraut zum Mit-nach-Hause-
Nehmen zubereiten. Das Surfleisch wird gemeinsam in ein Steinfass
eingelegt. Damit wir das Ergebnis gleich probieren kénnen, kochen wir
Sauerkraut, Surfleisch und Semmelknddel und essen anschlieRend
zusammen.

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Gebihr: 30,00 €
Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar

Referent/en: Monika Bauer, Krauterbduerin und -padagogin

Dienstag, den 08.10.2024, Beginn: 17 Uhr

Unser Herbstmenii mit Peter Schmid

In der neuen Bauernmarkthallen-Kiiche

Schaumiges Kartoffelstippchen im Dialog vom Kiirbis und Kracherle
mit Klrbiskernol * Gebackenes Kalbsziingerl im Weillbrot und
Heumilchkdasemantel mit Krauter Schmand und Blattsalate von
unserem Gemeinschaftsgarten SOLAWIE * Spezialitaiten vom
Hallischen Bio Landschwein mit Ludwig Scherm, Hollmansried, dazu
herbstliches Gemise aus unserem Gemeinschaftsgarten, als Beilage
Bayerwald Kaspressknoddel * Lauwarme Rotweinzwetschgen mit
Manzini-Eis * Korrespondierender Aperitif, Getranke, Weine und
Safte aus unserer Bauernmarkthalle

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Geblihr: 55,00 €
Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar

Referent/en: Peter Schmid
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Freitag, den 08.11.2024, Beginn: 17 Uhr

Alte Hausmittel neu entdeckt — rund um die alten Kriuter
— Haus- und Heilmittel

Gemeindehaus Eppenschlag

HeiRe Krauterumschlage, Krautwickel, Krauterheilpaste, Krautertees usw.
Friher hat man sich oft in der Familie selber geholfen und die Oma oder ==
Mama hatte fiir jede Krankheit ein Kraut. =7
Lassen Sie sich von unserer Krauterpadagogin Monika Bauer in die

geheimnisvolle Welt der Heilkrauter entfiihren und auch auf kulinarische

Weise mit gesunden Hausmitteln Gberraschen. r:?«-__,&
Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de Y
Gebiihr: 20,00 € A
Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar

Referent/en: Monika Bauer, Krauterbduerin und -padagogin

Freitag, den 22.11.2024, Beginn: 16:30 Uhr

Kostlich und gesund — Lammfleisch neu entdecken

Gemeindehaus Eppenschlag

Lammfleisch ist regional und in bester Qualitat erhaltlich.

Viele Kéchinnen und Kéche sind jedoch nicht mit der Verwendung von
Lammfleisch vertraut. Dabei ist die Zubereitung von koéstlichen
Lammgerichten ganz einfach. Hier erfahren Sie wie es geht!

Im Kurs wird ein schmackhafter Eintopf gekocht, der sie iberraschen
wird. Parallel bereiten wir einen klassischen Festtagsbraten zum
Probieren zu. Kurskosten inklusive Fleisch, kleiner Fleischkunde und
sonstiger Zutaten.

Anmeldeschluss ist am 15.11., Mindestteilnehmerzahl 5

Zahlung ist vor Ort auch per PayPal moglich

Anmeldung: info@genussdorf-eppenschlag.de
Geblihr: 45,00 €
Bezahlung: Bitte direkt bei der Seminarleitung in bar

Referent/en: Martina Kirchpfening, Sozialpadagogin,
Sozialbetriebswirtin, Selbstversorgerin, Vorsitzende
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Dienstag, den 14.05.2024, Beginn: 17 Uhr  yhs§7,
Kocha fiir oan oder zwoa - gsund und guat
mit Helga Ertl Gemeindehaus Eppenschlag

Sind die Kinder aus dem Haus, missen nicht selten gewohnte Koch-
und Essroutinen umgestellt werden. Mit gezielter Planung,
Organisation und ein wenig Kreativitat |asst sich jedoch ganz leicht
auch im kleinen Haushalt Abwechslung ins tagliche Essen bringen.
Wie das geht und worauf es bei der Ernahrung ab der Lebensmitte
ankommt, erfahren Sie in dieser Veranstaltung!

Schwerpunkt: Kartoffelgerichte altbewahrt und modern.

Bitte mitbringen: Schiirze, Behalter fiir Reste, Getrank.

Kosten: 5,- €/Teilnehmer fiir Lebensmittel.

In Kooperation mit dem Amt flir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
(AELF) Regen im Rahmen des Programms "Generation 55plus".
Anmeldung: info@vhs-freyung-grafenau.de, Tel.: 08551/57-3300
Anmeldeschluss: 10.05.2024

'.
- Vhs.,O
Freltag, den 12.07.2024, Beginn: 18 Uhr
Tapas Kochkurs — spanische Esskultur erleben

mit Stefanie Schmid-Kolbl

Gemeindehaus Eppenschlag

Fingerfood auf Spanisch! In unserem Tapas-Kochkurs mochten wir
eine Reise nach Spanien unternehmen und zusammen
unterschiedliche Tapas zubereiten! Tapas, das sind leckere
Kleinigkeiten, die in Spanien gerne in Bars und Bodegas zu Bier und
Wein gereicht und verschlemmt werden! Holen wir uns eine Prise
stidliches Flair in die Kiiche und zu uns nach Hause, wenn wir
beispielsweise Patatas Bravas, Albéndigas, Pimientos de Padrén und
vieles mehr zubereiten. Dazu noch ein Glas Wein - und schon fiihlen
wir uns wie in einer kleinen spanischen Bar...

Bitte mitbringen: Schurze, Getrank. Kosten: 58,-€/Teilnehmer inkl.
aller Materialien, Rezepte und 1 Glas Wein

Anmeldung: info@vhs-freyung-grafenau.de, Tel.: 08551/57-3300
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TAG DER OFFENEN TUR

GEMEINSCHAFTSGARTEN
EPPENSCHLAG

Am 16.07.2024 um 18 Uhr o6ffnen wir die Tore
unseres Gartens und fuhren euch zwischen
den Beeten in die Welt des Gemuseanbaus und
unseres Gemeinschaftsprojektes.

Fur Ruckfragen meldet euch gerne an:
info@gemeinschaftsgarten-eppenschlag.de



Wir freuen uns mit Ilhnen unsere Bauernmarkthalle
und Dorfwirtshaus in der HauptstraRe 5 am

Freitag, den 14. Juni 2024 eréffnen zu
diurfen. Damit gewinnen unsere
Seminare und Genuss noch mehr Aufmerksambkeit,
denn viele regionale und Bioprodukte aus der
Bauernmarkthalle kdbnnen wir nun in unsere
Seminare einflieBen lassen.

Freuen Sie sich auf tagesaktuelle Produkte aus
unserer Heimat und der ganzen
www.genussregion.de NIEDERBAYERN.

Genussdorf Eppenschlag, Hauptstr. 12, 94536 Eppenschlag
Tel.: 09928 / 90 39 417, Mobil 0171 / 313 54 73
info@genussdorf-eppenschlag.de
www.genussdorf-eppenschlag.de
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