
14 KÖTZTING Freitag, 23. Mai 2025

Kulinarisches Highlight in Bad Kötzting
„LandGenuss Bayerwald“-Event begeistert mit regionaler Raffinesse und Köchin Eva Brandl

Bad Kötzting. (red) Ein Abend
voller Geschmack, Leidenschaft
und regionaler Kochkunst: Am Frei-
tag fand in der Lehrküche des Sino-
cur Gesundheitszentrums in Bad
Kötzting das erste „LandGenuss
Bayerwald“-Event statt – und das
mit großem Erfolg. Rund 20 begeis-
terte Teilnehmer versammelten sich
zu einem exklusiven Kochkurs mit
Küchenmeisterin Eva Brandl, die
mit ihrer charmanten Art und ihrem
fundierten Wissen die Herzen und
Gaumen aller Anwesenden im
Sturm eroberte.
Die Veranstaltung war eine Ko-

operationsveranstaltung mit der
Öko-Modellregion Naturpark Obe-
rer Bayerischer Wald. Dieses ge-
meinsame Engagement für regiona-
le Wertschöpfung und nachhaltigen
Genuss spiegelte sich nicht nur im
Konzept des Abends wider, sondern
auch in der persönlichen Begrüßung
der Gäste. Petra Meindl, Geschäfts-
führerin Naturpark Oberer Bayeri-
scherWald, begrüßte stellvertretend
für die Projektmanagerin der Öko-
Modellregion, Carolin Babl, die
Gäste. Auch „LandGenuss“-Vorsit-
zender Andreas Brunner, Projekt-
leiterin Sarah Baumgartner sowie
Katrin Löffler, Ansprechpartnerin
für Teilnehmerberatung, betonten
die Bedeutung regionaler Lebens-
mittel und kulinarischer Bildung
für eine nachhaltige Zukunft.

Eine Meisterin ihres Fachs
Eva Brandl ist keine Unbekannte

in der kulinarischen Welt. Als ehe-
malige Küchenchefin im Team des
renommierten Starkochs Ludwig
„Lucki“ Maurer bringt sie nicht nur
ein hohes Maß an Fachkompetenz
mit, sondern auch einen unverwech-
selbaren Stil, der klassische Aro-
men mit kreativen Ideen verbindet.
Ihre jahrelange Erfahrung in der
gehobenen Gastronomie macht sie
zur idealen Referentin für ambitio-
nierte Hobbyköche ebenso wie für
Profis, die sich inspirieren lassen
möchten.
Gemeinsam mit den Teilnehmern

zauberte Eva Brandl ein viergängi-
ges Menü, das nicht nur geschmack-
lich, sondern auch optisch beein-

druckte. Den Auftakt bildete ein
„Amuse-Gueule“, bestehend aus
360-Grad-Brot mit Erdäpfelkas
und verschiedenen regionalen Auf-
strichen – eine Hommage an die
bayerische Brotzeitkultur. Es folgte
ein Mini-Wildschweinburger, raffi-
niert abgeschmeckt und angerich-
tet, gefolgt von einem Nudelgang
mit hausgemachtem Pesto, das den
vollen Geschmack regionaler Kräu-
ter und Öle einfing. Als Hauptgang
servierten die Teilnehmer Bio-
Hähnchenbrust auf einem cremigen
Kartoffelsotto, begleitet von einem
bunten Mix aus knackigem Bio-Ge-
müse – saisonal, frisch, regional.
Den süßen Abschluss bildete ein
Crumble mit Rhabarber, verfeinert

mit Joghurteis, Mohnsaat und ei-
nem Hauch Bio-Apfelsaft – ein Des-
sert, das Leichtigkeit und Raffines-
se vereinte.

Fortsetzung folgt
Unter der Anleitung von Eva

Brandl wurde nicht nur geschnip-
pelt, gebraten und angerichtet, son-
dern auch gelacht, verkostet und
diskutiert. Dabei legte die Referen-
tin großen Wert auf alltagstaugliche
Tipps, die sich auch in der heimi-
schen Küche problemlos umsetzen
lassen. Ob richtige Garmethoden,
Würzgeheimnisse oder Anrichte-
techniken – die Teilnehmer gingen
mit viel neuem Wissen und noch

mehr kulinarischer Begeisterung
nach Hause. Das erste „LandGe-
nuss Bayerwald“-Event hat ein-
drucksvoll gezeigt, wie viel Potenzi-
al in regionaler Küche steckt – be-
sonders dann, wenn sie mit so viel
Hingabe und Kompetenz vermittelt
wird wie von Eva Brandl. Wer nun
Lust bekommen hat, selbst einmal
unter der Anleitung von Profis zu
kochen, sollte sich den nächsten
Termin nicht entgehen lassen: ein
Grillseminar mit Stefan Lemberger
im Hotel Hohenbogen am 30. Mai.
Anmeldungen sind noch online
möglich. Für persönliche Beratung
steht Katrin Löffler unter Tel.
09941/9085-77 oder per E-Mail zur
Verfügung.

Hat jahrelange Erfahrung in der geho-
benen Gastronomie: Eva Brandl

„LandGenuss Bayerwald“-Event: Rund 20 Hobbyköche nahmen an dem exklu-
siven Kochkurs im Sinocur teil. Fotos: Sarah Baumgartner

Das Menü beeindruckte geschmack-
lich und optisch.

Seit 65 Jahren Seite an Seite
Helga und Georg Herrmann feiern eiserne Hochzeit – Glückwünsche und Geschenke

Bad Kötzting. (hsf) 65 Jahre Seite
an Seite, in guten wie in schlechten
Tagen: Das lebten Helga und Georg
Herrmann, wohnhaft in der Scha-
ckystraße in Bad Kötzting, vor. Zu
ihrer eisernen Hochzeit durften bei-
de viele Glückwünsche entgegen-
nehmen. So kamen als offizielle
Gratulanten auch Pfarrer Thomas
Winderl, Bürgermeister Markus
Hofmann und Seniorenbeiratsvor-
sitzende Erna Schneider und über-
reichten Geschenke.
Das Schicksal spielte beim Ken-

nenlernen wie so wieder Regie. Die
heutige Jubelbraut reiste im Jahr
1959 zur Verlobung ihres Bruders
Horst nach Hamm in Nordrhein-
Westfalen. Auf dieser Verlobungs-
feier lernte sie Georg Herrmann
kennen und es funkte gleich zwi-
schen beiden. Nachdem Georg
Herrmann mehrfach nach Weißen-
regen gefahren war, um seine Freun-
din Helga Teinert zu besuchen, ver-
lobten sich beide im Jahr 1960. We-
nige Monate später, am 21. Mai
1960, erfolgte ihre standesamtliche
Trauung in Rhynern (Hamm, West-
falen). Kirchlich getraut wurden
beide am 5. Juni 1960 in Berge. Sie
durften sich über die Geburt der
Söhne Christian und Detlev freuen
und ihr ganzer Stolz sind heute die
beiden Enkelkinder Christina und
Georg.
Die Jubelbraut Helga Herrmann

erblickte am 22. Juli 1939 in Bi-

schofsthal in Oberschlesien das
Licht der Welt und lebte bis 1945 in
ihrem Geburtsort bei ihren Eltern.
Die Familie Teinert betrieb in Bi-
schofsthal eine eigene Bäckerei.
1945 flüchtete sie mit ihrer Mutter
und vier Geschwistern über das
Riesengebirge und Tschechien nach
Weißenregen, wo sie am 8. Mai 1945
ankam. In Weißenregen besuchte sie
zusammen mit ihren Geschwistern
die Schule. Ihr Vater wurde 1946
aus russischer Gefangenschaft ent-

lassen und kam dann auch zu seiner
Familie. Dieser war jahrelang als
Berichterstatter für die beiden
Kötztinger Tageszeitungen tätig.
Der Jubelbräutigam Georg Her-

mann, am 8. Juni 1936 in Brockau
(Vogtland) geboren, flüchtete im Fe-
bruar 1945 über Chemnitz nach
Bertelsdorf und besuchte dort auch
die Schule. Im Rahmen der Famili-
enzusammenführung im Jahr 1948
mit Vater und ältestem Bruder
mussten sie Bertelsdorf verlassen

und sind nachts über die Demarka-
tionslinie nachWestdeutschland ge-
flüchtet und in Verl/Nordrhein-
westfalen ansässig geworden.
In den ersten Jahren nach seiner

Verehelichung ist das Ehepaar auf-
grund der beruflichen Tätigkeit von
Georg Herrmann mehrfach umge-
zogen. Die Reise ging von Hamm
über Harras und Neresheim (Ba-
den-Württemberg) zurück nach Bad
Kötzting. Der Jubelbräutigam er-
hielt im Jahr 1973 nach mehrjähri-

ger ehrenamtlicher Tätigkeit eine
Anstellung im BRK-Rettungsdienst
in der Pfingstrittstadt. Er war dann
bis zu seinem Renteneintritt im De-
zember 1999 in der Rettungswache
in Bad Kötzting tätig, für die er ab
1974 als Wachleiter zuständig war.

Eine Berufung
Für die Rettung von Menschen

zuständig zu sein, war für ihn kein
Beruf, sondern eine Berufung. Da-
für erhielt der Jubelbräutigam bald
nach seinem 70. Geburtstag die
höchste Auszeichnung des Deut-
schen Roten Kreuzes (DRK), das
Ehrenzeichen in Silber durch den
damaligen DRK-Präsidenten Ru-
dolf Seiters verliehen. Auf diese
Auszeichnung ist Georg Herrmann
besonders stolz.
Die Jubelbraut Helga war für den

Haushalt zuständig und musste die
Erziehung der beiden Kinder über-
wiegend alleine schultern, weil ihr
Mann vielfältige Tätigkeiten im
Rettungsdienst zu bewältigen hatte,
die damals zugleich auch recht zeit-
aufwändig waren und er manchmal
auf sich allein gestellt war.
1978 konnten die Eheleute Herr-

mann ein Haus in der Schackystra-
ße 3 in Bad Kötzting erwerben. Mit
langjährigen Freunden durften sie
viele gemeinsame Reisen erleben.
Nunmehr lassen sie es etwas ruhiger
angehen.

Zur eisernen Hochzeit von Georg und Helga Herrmann (Mitte) gratulierten auch Pfarrer Thomas Winderl (h.), Bürger-
meister Markus Hofmann (l.) und Seniorenbeiratsvorsitzende Erna Schneider. Foto: Hans Fischer

Vortrag: Gesunde
Fette undÖle

Bad Kötzting. (red) Fette und Öle
spielen eine entscheidende Rolle in
der täglichen Ernährung, aber nicht
alle sind gleichermaßen förderlich
für die Gesundheit. Doch welches
Fett ist wirklich gesund? Welche Öle
sollten regelmäßig in den Speise-
plan integriert werden? Und welche
Fette können langfristig sogar
schädlich sein? Gesättigte, ungesät-
tigte und mehrfach ungesättigte
Fettsäuren, Omega-3-Fettsäuren,
raffiniertes Öl, kaltgepresste Öle:
Am Mittwoch, 28. Mai, um 19 Uhr
wird die Kur- und Gesundheitslot-
sin Christine Wensauer den Unter-
schied verständlich erklären und
praxisnahe Empfehlungen für eine
bewusste Ernährung geben. Die
Teilnehmer haben die Gelegenheit,
individuelle Fragen zu stellen und
sich aktiv in die Diskussion einzu-
bringen. Die Veranstaltung findet
im Sinocur-Präventionszentrum
statt. Anmeldung unter Tel. 09941/
40032150 oder an tourist@bad-ko-
etzting.de.

Wanderung und
Maiandacht in Lam

Bad Kötzting. (hrn) Die Wald-
Vereinssektion Bad Kötzting orga-
nisiert am Donnerstag, 29. Mai (Va-
tertag), eine etwa einstündige Wan-
derung zur Maiandacht in der Wall-
fahrtskirche Maria Hilf (Bergkir-
cherl) in Lam. Die Abfahrt in Fahr-
gemeinschaften erfolgt um 12.30
Uhr vomGroßparkplatz in der Lud-
wigstraße in Bad Kötzting. Auch
Nichtmitglieder sind willkommen.
Für Nichtwanderer besteht die
Möglichkeit, direkt bis zum Kir-
cherl zu fahren. Möglich ist auch an
der Abzweigung zum Kircherl zu
Parken und die letzten paar Hun-
dert Meter zu Fuß zugehen. Nach
der Maiandacht ist eine gemeinsa-
me Einkehr im Hotel Sonnbichl
vorgesehen. Eine Sage erzählt von
der Entstehung der Kirche. Dem-
nach hing einst das Gnadenbild an
einem Baum, ein vorbei gehender
Holzknecht habe es verspottet und
geschändet, kurz darauf ist dieser in
Not geraten. Er bereute seine Tat
und ihm wurde ihm Hilfe zuteil.
Daraufhin gelobte er, eine Kapelle
zu errichten.
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