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»» GUTES BIER UND NOCH VIEL MEHR...

ie  Schlossbrauerei

Eichhofen und der

Brauereigasthof ste-
hen naturlich fur gutes Bier
aber auch fur Tradition,
modernen Genuss, verant-
wortungsvollen Umgang mit
Natur und Umwelt und ge-
lebte Kultur. Seit Uber 400
Jahren wird hier Bier gebraut
und seit mehr als 200 Jahren
wird hier auch fur die Gaste

gekocht.

Wir brauen aus innerster
Uberzeugung ausschlieRlich

nach dem bayerischen Rein-

heitsgebot von 1516. Dafur
verwenden wir unser eige-
nes Quellwasser und setzen
auf regionale Rohstoffe. Das
gilt auch fur die Kache in un-
serem Brauereigasthof.

Dort servieren wir lhnen ab-
wechslungsreiche, saisonale
und regionale Gerichte mit
bayerischer Note und einer
Prise Experimentierfreude.
Und letzteres gilt auch fur
unser Kulturprogramm, an-

gefangen beim Brauereifest
Uber Konzerte im Festsaal,
Ausstellungen in der Muhle
bis hin zur Krauterwerkstatt
im Schlossgarten.

Das Wimmelbild strahlt
pure Lebensfreude aus
und die moéchten wir
gerne bei lhrem Besuch
in Eichhofen an Sie
weitergeben.

All das hat der Regensburger
Klnstler Peter Engel sehr lie-
bevoll in seinem Eichhofener
Wimmelbild eingefangen.

Nehmen Sie sich etwas Zeit,
um all die kleinen Details in
seinem Kunstwerk zu ent-
decken. Neben einem riesi-
gen Bierkrug am Burgberg
finden Sie auf dem Bild auch
Brauereichef Michel-Andreas
Schoénharting und lhre Gast-
geberin Daniela Schénharting .
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»» WAS KANN ICH GUTES FUR SIE TUN? *

ine Frau ist schuld, dass

Holger Guck in der Gas-

tronomie gelandet ist.
Sie hat dem damals 17-Jahri-
gen den Tipp gegeben, doch
eine Ausbildung zum Hotel-
fachmann zu machen. An-
schlieBend hat er noch das
Abitur nachgeholt, aber da
wusste er bereits, dass er zu-
ruck in die Gastronomie will.
Und dann ging's ganz schnell:
Im Gasthof Eichhofen bewor-
ben, Probe gearbeitet und
Vertrag unterschrieben. Ein
bis zwei Jahre wollte er blei-
ben und dann weiterziehen.
Inzwischen gehort er aber
bereits seit 18 Jahren zu
unserem Team und begruf3t
als Kellner unsere Gaste mit
einem herzlichen ,Was kann
ich Gutes fur Sie tun?”

Nach einer Zusatzausbildung
ist Holger nun auch Biersom-
melier, er bezeichnet sich
auch als ,Biergalerist.”

Dennerstelltunseren Gasten
die verschiedenen Biersor-
ten vor und gibt bei Nach-
frage Empfehlungen welches
Bier zum Essen passt, wie
Beispiel das

zum gute

Eichhofener Marzen zum
Juradistl-Lamm. Und weil
er das mit Herzblut macht,
hat er seit April auch unse-
re Brauereifihrungen Uber-
nommen. Unsere Fihrungen
gibt es jeden Donnerstag ab
18 Uhr. Sie kdnnen sich dafur
online uber unseren Shop
auf www.eichhofener.de an-
melden oder auch einfach

spontan vorbeikommen.

ur wenige Fahrminuten von Regensburg entfernt schlangelt sich die Schwarze La-

ber auf einer Strecke von etwa 77 km. Das fast unberlhrte Flusstal ist ein beliebtes

Ausflugsziel fur Wanderer, Sportler und Urlauber. Die Schwarze Laber entspringt in
Pilsach bei Neumarkt und flieBt in Sinzing bei Regensburg in die Donau. Es ist kein Zufall, dass
die Schlossbrauerei Eichhofen direkt am Flussufer liegt. Im 17. Jahrhundert standen entlang
der Laber etliche Hammerwerke. Und die Hammerknechte waren naturlich durstig, aber der
Weg aus der Stadt war weit und der Bierlaster noch nicht erfunden. Deshalb wurde das Bier
direkt vor Ort gebraut. Die Hammerwerke sind verschwunden, aber die Laber spielt fir die
Brauerei immer noch eine zentrale Rolle. Die Energie des Flusses wird tber Wasserturbinen
fur die Produktion genutzt. Egal ob Wanderer, Sportler oder Urlauber: Der Brauereigasthof
Eichhofen ist ein idealer Ausgangspunkt, um den besonderen Flair des Labertals zu erkunden.

Cichhofen




»s GUT, SAUBER, FAIR!

m Brauereigasthof Eich-

hofen kochen wir schon

seit Jahren nach der Phi-
losophie von Slow Food, die
far genussvolles, bewusstes
und regionales Essen steht:
Andie 90 Prozentder Zutaten
in unserer Kiche kommen
aus der Oberpfalz, viele
davon sind Bioprodukte.
Dazu gehort beispielsweise
das Fleisch vom Bio-Wald-
schwein, das uns der Beer-
hof in Bernhardswald liefert.
Die Schweine fuhren ein
langes Leben mit viel Be-
wegung in der freien Natur
im Wald. Sie durfen alter
werden als in der Ublichen
Mast und bekommen hoch-
wertiges Biofutter. Wir sind
sicher, den Unterschied wer-
den Sie schmecken. Wenn
Fleisch, dann mit Genuss.

Und darauf sind wir stolz:
Als einer der wenigen
Gasthofe in der Oberpfalz
wurden wir in den ,Ge-
nussfuhrer Slow Food” auf-
genommen, eine neue Form
der Restaurantkritik, in der es
nicht allein um die Qualitat
der Gerichte, sondern auch
um die Philosophie ,gut, sau-
ber und fair” geht. In die Aus-
wahl kommen nur Lokale,

die regionale Produkte ver-
arbeiten. Dabei wird beson-
ders darauf geachtet, dass
Erzeuger und Lieferanten
faire Lohne zahlen und scho-
nend mit Tieren und Um-
welt umgehen. Fur unseren
Kiachenchef Felix Wagner
und Sous-Chef Stefan Pe-
schel ist die Verwendung
von regionalen Produkten
eine der wichtigsten Vor-
aussetzungen fur gleich-
bleibenden Genuss und her-
vorragende Qualitat.

Offnungszeiten

Restaurant und Biergarten haben
fur Sie gedffnet:

Donnerstag und Freitag
von17-23 Uhr

Samstag von 11.30 - 23 Uhr
Sonn-und Feiertage 11.30 - 20 Uhr
Telefon 09404 - 1662

ss FUR ALLES IST EIN KRAUT GEWACHSEN *

ie Krauterbeete im

Eichhofener Schloss-

park sind im wahr-
sten Sinne des Wortes ein
Geschenk. Die Heilpflanzen
stammen aus dem Nach-
lass des Gartenarchitekten
Josef Huber aus der Holle-
dau.ImJahr 2014 hat Daniela
Schénharting die Pflanzen
und Stauden mit zwei be-
freundeten Pflanzenexper-
tinnen ausgegraben und mit
der Muttererde im Eichhofe-
ner Schlosspark wieder ein-
gesetzt. Der Krautergarten
ist nach Themenbereichen
angelegt: Frauenmantel, Ku-
chenschelle und Engelwurz
werden beispielsweise fur
die Frauengesundheit ein-
gesetzt. Liebstdckel, Eisen-
kraut, Hopfen und Ménchs-
pfeffer helfen den Mannern
bei diversen Beschwerden.
Herzgespann, Knoblauch
und Wegwarte sind gut fir's
Herz und bei Atemwegs-
erkrankungen helfen unter

anderem Lungenkraut, Ziest
und  Eibisch.
wachsen im

AulBerdem
Eichhofener
Schlosspark naturlich auch
noch etliche Krauter, die
frisch geerntet in der Kiiche
des Gasthofes verarbeitet
werden, wie z.B. Thymian,
Salbei, Oregano,
und Barlauch.

Majoran

Und seit einigen Jahren bie-
ten wir mit der Krauterwerk-
statt verschiedene Kurse an.
In der wildromantischen At-
mosphare des Schlossparks
lernen Sie, wie Sie Krauter
haltbar machen und fur Ihre
Gesundheit richtig einsetzen.
Dabei stellen Sie auch eigene
Salben, Ole oder auch Auf-
striche her, wie beispielswei-
se die Ringelblumenbutter.
Infos und Termine zur Krau-
terwerkstatt finden Sie auf
www.eichhofener.de.

Ringelblumenbutter

250g weiche Butter mit den
geschnittenen ZungenblUten
von acht groRen Ringel-
blumen gut vermischen.
Mit etwas Salz, Kardamom
und einem Teeldffel Zitro-
nensaft wurzen. Die Butter
in eine Folie einschlagen
und im Kuhlschrank wieder
fest werden lassen.

EICHHOFENER

KRAUTERWERKSTATT
IM SCHLOSSGARTEN



+s VON DER TELLERWASCHERIN ZUR PREISGEKRONTEN
KABARETTISTIN *

Eichhofen ist bekannt flr seine
Brauerei, aber nicht nur. Eine
geburtige Eichhofenerin star-
tet aktuell bundesweit auf den
Kleinkunstbihnen durch.

Die Kabarettistin
Eva Karl Faltermeier kennt

in Eichhofen jeden Winkel.

Ihr erstes Geld hat sie in unse-
rem Brauereigasthof verdient.
Und dort haben wir uns auch
mit ihr zum Interview getroffen.
Wenn wir schon im Brauerei-
gasthof sitzen, liegt die erste
Frage auf der Hand: Haben Sie
ein Lieblingsbier?

EKF: Klar, Mein Lieblingsbier ist
das Eichhofener Dunkle. Ich trin-
ke wirklich sehr gerne Bier, aber
das geht im taglichen Leben na-
tarlich nicht standig. Generell
bin ich nicht so, dass ich Bier
trinke, um besoffen zu werden.
Da hab'ich manchmal nichts da-
gegen, aber ich Uberglorifiziere
den Rausch nicht. Mir schmeckt
halt wirklich das Bier. Ich fand's
fast besser, wenn es langsamer
wirken wuirde. Dann kdnnte ich
mehr trinken als z.B. vom alko-
holfreien Bier. Der Geschmack
ist fur mich da wirklich absolut
vorrangig. Aullerdem vertrage
ich Bier tatsachlich wahnsinnig
gut, im Gegensatz zum Wein.

EH: FUr lhre Kabarett-Karriere
haben Sie einen sicheren Job in
der Pressestelle der Stadt Re-
gensburg gekundigt. Dann kam
Corona, aber jetzt lauft’s fur
Sie. lhre Auftritte sind meist aus-
verkauft, Sie sind regelmaRig im
Fernsehen, haben diverse Prei-
se gewonnen und auch noch ein
Buch geschrieben. Aber sind Sie
immer noch eng mit Eichhofen
verbunden?

EKF: Klar, ich bin in Eichhofen
aufgewachsen und habe hier
gewohnt bis ich 19 war. Gefihl-
te eineinhalb Tage nach dem
Abitur bin ich weggezogen.

Und naturlich habe ich eine be-
sondere Beziehung zum Dorf.
Als Kind hat man den Ort schnell
erschlossen, er ist ja nicht so
groR. Ich kenn’jeden Garten und
jeden Winkel in Eichhofen. Wir
haben praktisch auch jeden Tag
im Schlossgarten gespielt. Der
Vater vom Michel (Anmerk. der
Red.: Vater des Brauereichefs)
hat uns einfach Gbersehen und
so getan alles waren wir nicht
da, obwohl da etwa 20 Kinder in
seinem Garten gespielt haben.
Jeder andere ware ausgeflippt.
Spater habe ich dann im Gast-
hof in der Kuche gearbeitet. Im
Studium habe ich hier immer
wieder gejobbt, bei Brauereifes-
ten oder Hochzeiten ausgehol-

fen. Der Gasthof war quasi mei-
ne Geld- und meine Bierquelle.
Ich habe auch kurzzeitig bedient.
Aber mein Servicegedanke ist
nicht besonders ausgepragt.
AuBBerdem kann ich schlecht
balancieren und schlecht Kopf-
rechnen. In der Kiche beim
Pfannenschrubben habe ich
mich einfach immer viel wohler
gefuhlt. Bedienen hat mich ge-
stresst, ich war angespannt und
habe mich immer so auf dem
Prasentierteller gefihlt. Was im
Nachhinein naturlich lustig ist.
Jetzt bin ich beruflich die ganze
Zeit auf dem Prasentierteller,
aber ich muss wahrenddessen
nichts balancieren.

EH: Mit Ihrem ersten Kabarett-
Programm ,Es geht dahi” sind
Sie in ganz Deutschland unter-
wegs. Haben Sie flUr Auftritte
beispielsweise in Hamburg oder
Kéln eine Hochdeutsch-Version
oder gibt's eine Art Untertitel?

EKF: Das mit den Untertiteln ist
tatsachlich eine gute Idee. Da
habe ich mir auch schon Utber-
legt, ob ich das beim zweiten
Programm gagmallig einbaue.
Ich habe mir inzwischen eine
hochdeutsche Version vom Pro-
gramm angeeignet. Die ist nicht
ganz so gut wie die bayerische.
Im zweiten Programm werde ich
das von Anfang an anders anle-

gen. Nachdem ich den Prix Pan-
theon gewonnen habe (Anmerk,
der Red: einer der wichtigsten
deutschen Kabarett-Preise) sind
namlich wahnsinnig viel Bu-
chungen aus dem Norden ge-
kommen.

Das ganze Interview mit Eva Karl
Faltermeier finden Sie online

auf www.eichhofener.de. Dort
lesen Sie dann unter anderem
warum Furst Albert von Thurn
und Taxis als Kind regelmaRig in
Eichhofen gespielt hat und wa-
rum die Mutter mit dem Kaba-
rett-Programm lhrer Tochter so
ihre Schwierigkeiten hat.

s HOPFEN

die
fragen schon im Febru-

s gibt Bierfans,

ar nach, wann es den
Eichhofener ,Hopfengarten”
endlich wieder gibt. Spa-
testens Ostern konnen Sie
dieses besonders spritzige
Und es
schmeckt jedes Jahr einen
Tick anders. Brauereichef
Michel-A. Schoénharting hat-
te 2015 die Idee, ein Bier zu
kreieren, in dem jedes Jahr

Bier geniel3en.

eine neue Hopfensorte ein-
gesetzt wird. In diesem Jahr
hat sich Braumeister Michael

= KREATIVITAT “

TrUbswetter fur die Hopfen-
sorte Mosaic entschieden, er
verleiht unserer Bierspeziali-
tat ein fruchtiges Aroma von
Ananas,

Mango, Maracuja

und ein bisschen Stachel-

u“

beere. Im ,Hopfengarten
steckt mindestens funfmal
so viel Hopfen wie in einem
normalen Bier. Die Basis be-
steht aus drei verschiedenen
Hallertauer Aroma-Hopfen.
Der Mosaic-Hopfen wird erst
wahrend der Garung dazu
gegeben, dann ist das Bier
bereits kalt. So bleiben die
atherischen Hopfendle er-
halten, bei Hitze wirden sie
ausdampfen. Der ,Hopfen-
garten” 2022 schmeckt sehr

intensiv, er ist weich am

Gaumen und hat schéne
Fruchtaromen. Schnell sein
lohnt sich, denn der ,Hopfen-
garten” wird nur einmal jahr-
lich gebraut. Wir machen es
Ihnen aber leicht: Sie kdnnen
auch online in unserem Shop
unter www.eichhofener.de

bestellen. Prosit!
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