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MAN LERNT NIE AUS
UND AUF DAS FREUEN WIR UNS SCHON...

Bei jedem Workshop erleben wir
eine faszinierende Dynamik. Ob es
die talentierten Klichenprofis, die
geschickte Schneiderin, die
Expertinnen im Bereich
Naturkosmetik oder unsere
engagierten Teilnehmer:innen sind
- sie alle sind Fachleute auf ihrem
Gebiet und bereichern uns mit
ihrem Wissen. Es entsteht ein
lebendiger Austausch wahrend der
Workshops, jeder tragt sein
eigenes Puzzleteil bei, um
gemeinsam ein beeindruckendes
Gesamtkunstwerk zu schaffen. Die
Einblicke und Tipps, die sie
miteinander teilen, haben das
Potenzial, das Leben zu bereichern
und schoner zu gestalten.

Wir haben ,,Appetit auf Zukunft*!
Du auch? Dann schau bei uns
auch unter
www.eferdingerland.at/akademie
vorbei.

Wir freuen uns, dieses Wissen mit
dir teilen zu dirfen und hoffen,
dass es auch deinen Alltag
bereichert.

Bis bald und viel Spaf3 beim
Durchblattern winscht dir das
Team des
Regionalentwicklungsverbandes

Eferdinger Land.

e U PCYCLING


http://www.eferdingerland.at/akademie

HINTER DIE KULISSEN G SCHAUT

Kontakt
Regionalentwicklungsverband
Eferdinger Land

“Appetit auf Zukunft*

Linzer Stral3e 4, 4070 Eferding

07272/69 7 99
office@regef.at

www.eferdingerland.at
www.eferdingerland.at/akademie
www.facebook.com/eferdingerland
www.instagram.com/eferdingerland

Anmeldung

fir Workshops

bis 7 Tage vor Kursbeginn
unter office@regef.at oder

07272/69 7 99
Ideenwerkstatt Ab sofort dreht sich alles um
Das wolltest du schon immer mal unsere Ressourcen, die uns in
lernen - wissen - kdnnen? jedem Lebensbereich betreffen. Folge uns auf den sozialen
Schreib uns an office@regef.at! Zusammen kénnen wir Netzwerken: “Eferdinger Land”

Wir freuen uns auf dich und tber sicherstellen, dass wir Ressourcen

deine Ideen fur die Region! mobilisieren, schiitzen und niitzen, @
um eine nachhaltige Zukunft zu
schaffen. AufRerdem wollen wir

unsere regionale Kulinarik noch
besser in Szene setzen.
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INDISCH KOCHEN
MIT GAYA

Freitag, 9.8.2024, 17 - 21 Uhr

DIESES MAL ZUM THEMA ,,SOMMER - SOMMER"...
Feurige Gewlrze, einzigartige Aromen und farbenfrohe Zutaten
- hast du Lust, deinen Speiseplan etwas aufzupeppen? Wir
zaubern raffinierte Gerichte, die zu einer Geschmacksexplosion
fuhren. Gaya nimmt uns auf eine exotische Reise nach Indien
mit. Neben der Kulinarik gibt es Informationen zu Kultur,
Brauchtum und gesundheitlichem Wissen aus ihrer Heimat.

Gaya kommt aus Mumbai und kocht mit Rezepten von ihrer
Oma. Sie hat eine ayurvedische Ausbildung absolviert, welche
sie in die Workshops einflieRen lasst. Neben indischer Kiiche
gibt es dieses Mal speziell zur Sommerzeit viele Tipps und
Wissenswertes zur Ernédhrung, Entgiftung, Bewegung und
Lebensstil.

Auf Wunsch macht Gaya fur uns Batata Vada, Naan Brot und
noch ein paar weitere leckere Gerichte aus der indischen
Kiche! Gaya kocht mit uns ein vegetarisches MenU!

Kursbeitrag: € 40,00 / Person
Inklusive Lebensmittel, Getrdnke und Rezeptheft

Referentin:
Gayatri Degenfelder



WORKSHOP
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IM GLAS

Freitag, 27.9.2024, 17 - 21 Uhr oder
Samstag, 28.9.2024, 17 - 21 Uhr

Die wahren Schatze der Kiiche...

Frische Frichte, Gemiuse und Krauter in Hulle und Fulle. Im Workshop zeigt Bernadette
Watzenbock welche Methoden es gibt und wie man Uberschiisse verwerten und haltbar
machen kann.

Kennst du das auch, alles wird gleichzeitig reif!

Zuerst gibt es Tipps und Tricks und danach geht es ans “Eingemachte” In allen
Varianten — Suppenwiirze, Tomatenverarbeitung sowie Butterschmalz und vieles mehr.
Bernadette hat bei ihren Kochkursen jede Menge Selbstgemachtes zum Verfeinern ihrer
Gerichte dabei. Nun verrat sie uns ihre Lieblingsrezepte und wie sie den Sommer und
Herbst einkocht. Die Kostlichkeiten im Glas diurfen zum Verkosten mit nach Hause
genommen werden!

Kursbeitrag: € 38,00 / Person
Inklusive Lebensmittel, Getranke, die passenden Glaser und ein Rezeptheft

Referentin: Bernadette Watzenbock

Bernadette Watzenbotck ist Obfrau des Landesverbandes der landwirtschaftlichen
Wildtierhalter Oberdsterreichs und Salzburgs und im Bundesvorstand tatig. Bernadette
ist Osterreichs erste Wildsommeliére, zudem ist sie ausgebildete Seminarb&auerin und
verarbeitet am Hof in Prambachkirchen das Damwild zu einzigartigen Spezialitaten.




WORKSHOP

CUPCAKES &
MACARONS

Freitag, 11.10.2024, 18 - 22 Uhr

Fotos 3+4: Mone

Photography

Das Repertoire des Kurses erstreckt sich von saftigen Muffins Uber
zuckerstiRe Cupcakes bis hin zu kreativen Macarons - eine wahre
Gaumenfreude.

Auch Back-Koryphden konnen noch etwas lernen und das eigene
Wissen erweitern. In diesem Kurs erhéltst du unter professioneller
Anleitung das nétige Know-How um unwiderstehliche und prunkvolle
Cupcakes und Macarons zu zaubern.

Susanne Hoglinger zeigt mehrere Fillungen fir verschiedene Sorten von
Cupcakes und Macarons, sowie kreative Ideen. Die Konditorin erklart
alles, was man wissen muss, um ein perfektes Topping zu bekommen.
Du verzierst deine eigenen Cupcakes und lernst die verschiedenen
Techniken anzuwenden.

Tauche mit uns ein in die st3e Welt!

Kursbeitrag: € 89,00 / Person

Im Kurspreis sind alle Materialien, sowie ein umfangreiches Kursskriptum
inkludiert. Es werden mehrere Sorten und die dazu passenden Fillungen
bzw. Toppings gemacht. Die gemeinsam gebackenen, Kkleinen
Kunstwerke durfen nattrlich vor Ort probiert und mit nach Hause
genommen werden.

Referentin:
Konditorin Susanne Hoglinger,
Die Tortenbackerei



Samstag, 12.10.2024, 9 - 13 Uhr
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Scharinger
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WIR KONNEN
BROSEL IN SUSSE
HINGUCKER
VERWANDELN!

CUPCAKES &
CAKE POPS

Die Backkurse sind fir alle Back-Liebhaber:innen, die schon immer wissen
wollten, wie die zuckerbunten Leckereien zubereitet werden. Das Repertoire
des Kurses erstreckt sich von saftigen Muffins Gber zuckersti3e Cupcakes bis
zu kreativen Cake Pops - eine wahre Gaumenfreude. Lerne von einer Expertin
und lass dir von Susanne Hdglinger zeigen, wie man mit Liebe zum Detail und
handwerklichem Geschick kleine Kunstwerke zaubert.

Susanne Hoglinger zeigt mehrere Fullungen fir verschiedene Sorten von
Cupcakes und Cake Pops, sowie kreative Ideen. Die Konditorin erklart alles,
was man wissen muss, um ein perfektes Topping zu bekommen. Du verzierst
deine eigenen Cupcakes und lernst die verschiedenen Techniken anzuwenden.
Unser Profi steht fir Fragen, Tipps und Tricks an deiner Seite.

Tauche mit uns ein in die stuRe Welt!

Kursbeitrag: € 89,00 / Person

Im Kurspreis sind alle Materialien, sowie ein umfangreiches Kursskriptum
inkludiert. Es werden mehrere Sorten und die dazu passenden Fullungen bzw.
Toppings gemacht. Die gemeinsam gebackenen, kleinen Kunstwerke dirfen
nattrlich vor Ort probiert und mit nach Hause genommen werden.

Referentin:
Konditorin Susanne Hoglinger,
Die Tortenbackerei
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WORKSHOP

EIN LEBEN OHNE
TORTE IST MOGLICH,
ABER SINNLOS!

SEMI NAKED CAKE - TORTENWORKSHOP

Freitag, 18.10.2024, 18 - 22 Uhr oder
Freitag, 15.11.2024, 18 - 22 Uhr

Wer liebt sie nicht, die unkomplizierten und nicht mit Zucker Uberladenen ,Naked Cakes®, die man
so wundervoll dekorieren kann? Susanne Hdglinger zeigt dir, wie eine Torte richtig geschnitten
wird, welche Fillvariationen es gibt, wie das Kunstwerk richtig eingestrichen und dekoriert wird.
Wie werden echte Blumen und Beeren auf der Torte arrangiert und was gibt es dabei zu
beachten? Welches Design und welcher Aufbau machen deine Torte perfekt?

Jede:r fertigt seine eigene Torte an und bekommt diese anschlieend in einer Tortenschachtel mit.
Der leckere saftige Boden wird fur dich vorgebacken, um die Kihlzeit zu umgehen.

Kursbeitrag: € 98,00 / Person

Inkludiert ist ein Rezeptheft, sowie alle Materialen wie Tortenboden, Glasuren, Cremen,
Dekomaterial, ...

Jede:r Kursteilnehmer:in kann sich seine fertige, individuell dekorierte Torte mit nach Hause
nehmen.

Referentin:
Konditorin Susanne Hoglinger,
Die Tortenbackerei



MACH DIR
LIEBER PASTA
STATT SORGEN...

Montag, 4.11.2024, 18 - 22 Uhr

Unsere kulinarische Reise fiihrt uns diesmal in das wunderschone lItalien. In
unserem Kochkurs "Fladen.Pasta.Dolce" lernst du von der erfahrenen Kdchin
Regina Wiesinger die Geheimnisse der italienischen Kiiche kennen. Geniel3e
das Dolce Vita Men, das wie eine Reise nach Italien schmeckt!

Piadine mit Prosciutto, K&se und Tomaten
Zucchinilasagne mit Zitronenbechamel
Cannelloni mit Krauter-Spinatfullung
Kurbistortelli
Weil3e und griine Nudeln mit Steinpilzen
Zuppa inglese

Regina Wiesinger teilt mit dir inre Tipps und Tricks, damit auch du zu Hause
ein Stiuck Italien auf den Teller bringen kannst. Freue dich auf einen
aulRergewohnlichen Kochkurs, bei dem nicht nur gekocht wird, sondern auch
das gemeinsame GenielRen im Mittelpunkt steht. Lass dich von den Aromen
und Geschmackern des Landes verfiihren. Buon appetito!

Kursbeitrag: € 45,00 / Person
Inklusive Lebensmittel und Rezeptheft / exkl. Getranke

Referentin: Regina Wiesinger



SCHAUMENDER
LUXUS -
INDIVIDUALITAT

Samstag, 9.11.2024, 10.00 - 14.00 Uhr FUR DEINE HAUT!

Handlich — pflegend — duftend

Shampoo-Bars sind kraftvolle Reinigungsstticke auf Basis von pflanzlichen Tensiden
— angereichert mit nahrenden Proteinen, glanzgebenden Pflanzendlen,
feuchtigkeitsspendenden Wirkstoffen und verfiihrerisch duftenden atherischen Olen.
Selbst fur coloriertes, strapaziertes, gewelltes und blondiertes Haar haben wir die
perfekten Rezepturen gefunden, um dein Haar glanzend und voluminds aussehen zu
lassen.

Shampoo- und Duschbars kommen ohne Wasser aus (das ist ja hoffentlich in der
Dusche vorhanden), sind daher absolut sparsam zu verwenden und schaumen oft
besser als herkdommliche Shampoos. Fir den Workshop sind keine Voraussetzungen
erforderlich!

An deiner eigenen Ruhrstation zauberst du 10 Bars fur Korper, Haar und Hande:
« 2 klassische Shampoo-Bars, auf deinen Haartyp abgestimmt
» 2 duftende Handwasch-Bars
« 2 pflegende Dusch-Bars
« 2 erfrischende Peeling-Bars
« 2 Gesichtsreinigungs-Bars fir deinen Hauttyp

Wir zeigen dir, wie du die Bars auf deinen Haut- und Haartyp individualisieren kannst,
verraten dir hilfreiche Tipps und Tricks rund um die Herstellung und stehen dir mit Rat
und Tat zu Seite!

Kursbeitrag: € 59,00 / Person

Inkludiert sind alle Rohstoffe, 10 Bars fur Korper, Haar und Hande, umfangreiche
Seminarunterlage mit 100 Seiten und einer Vielzahl an erprobten Rezepten fiir jeden
Haar- und Hauttyp.

Mitzubringen: 2 Kiuchenrollen, Geschirrtuch, digitale Kichenwaage, 1 weites
Kunststoffbehdltnis, 1 Schissel, 2 Schuhschachteln zum Heimtransport der Bars,
Schreibzeug, 2 — 3 grof3ere Joghurtbecher, 5 Paar Einweghandschuhe, 1 FFP2
Maske (pulvrige Tenside stauben im Verarbeitungsprozess sehr stark)

Referentin: Vanessa Arnezeder, Naturkosmetik-Akademie



NATURKOSMETIK
INTENSIVKURS FUR
ANFANGER:INNEN

Samstag, 16.11.2024, 10.00 — 17.00 Uhr
Erlerne die Herstellung von individueller Naturkosmetik - perfekt auf deinen Hauttyp abgestimmt!

Echte, von Hand geriihrte Naturkosmetik ist hoch wirksam und pflanzlich basiert. Dank moderner
Inhaltsstoffe ist diese Kosmetik 6 Monate haltbar. Du lernst in diesem Kurs alles, was du rund um
dieses Thema wissen musst. Jedes Produkt kannst du beliebig nach deinen Vorstellungen
verfeinern: so stehen bei jedem Kurs eine groRe Auswahl atherischer Ole und kosmetischer Duftole
und unterschiedliche Verpackungen bereit, damit du wirklich das rihren kannst, was du brauchst.

Nach diesem Kurs kannst du alle Arten von naturkosmetischen Produkten - ob Balsam, Gel,
Shampoo, Duschgel, Lotion, Emulsion oder Creme - selbst zu Hause herstellen und nach Rezepten
problemlos nachrihren.

An deiner eigenen Ruhrstation stellen wir dir alle Arbeitsgerate und Rohstoffe zur Verfligung. Wahle
deine 6 Favoriten aus und los geht’s:

Gesichtscreme fir die reife Haut, Gesichtscreme fiir unreine Haut, leichtes Gesichtsfluid fur reife &
normale Haut, Lippenpflege mit Jojobadl, pflegendes Augen-Abschminkgel, Ringelblumenbalsam -
Der Klassiker, intensive Augencreme mit Hyaluron, Aloe Vera — Feuchtigkeitscreme, Hyaluron-
Vitaminserum, mildes Melissen-Deo im Roll-On, erfrischendes Handfluid, sanfte Minze-Zahncreme,
Rosmarin-Haarshampoo

Kursbeitrag: € 109,00 / Person

Inkludiert sind alle Rohstoffe inkl. Aufbewahrung (Tiegel, Flaschchen, Behalter) fiir
6 Produkte und ein umfangreiches Skriptum mit vielen Rezepten und genauen
Anleitungen, Rohstoffportraits und viele Tipps & Tricks

Mitzubringen: 2 Kiichenrollen, kleine Schachtel oder Sackerl,
Schreibzeug und gute Laune =

Referentin: Vanessa Arnezeder,
Naturkosmetik-Akademie




angestol3en wird auf einen ,wilden“ Abend

mit einem spritzigen Aperitif

Es folgt ein GruB aus der Kiiche...
Chicoree mit gediinsteten
Birnen und Mandeln

Fiir Zwischendurch...
Klare Wildsuppe mit 3erlei Einlage

In der Hauptrolle...
Ragout vom Hirsch
mit geschmorten Zwetschken
Klrbiskernknédeln — SuRkartoffelpiiree

Der siiRe Abschluss darf nicht fehlen...

Lebkuchencreme
mit Zwergorangen und Nussen

Mit passender Weinbegleitung!

DER “WILDE”
KOCHKURS

MIT BERNADETTE
WATZENBOCK

Freitag, 22.11.2024, 17 — 21 Uhr oder
Samstag, 23.11.2024, 17 — 21 Uhr

Abwechslungsreich und genussvoll wird der
Kochworkshop. Angeleitet und vom Profi
Bernadette Watzenbock moderiert wird im
Handumdrehen ein ,wildes* Menl gezaubert.
Mit den richtigen Tipps und Tricks, die das
Zubereiten und Kochen von Wild erleichtern,
macht Kochen richtig Spal3. Nach dem Motto:
Regionale Kulinarik in Szene (gesetzt,
kreieren wir ein kreatives und regionales
Mendu.

Bernadette kocht mit uns ein 4-gangiges
Menu, das ,wild auf Wild“ macht!

Referentin:

Bernadette Watzenbock ist Obfrau des
Landesverbandes der landwirtschaftlichen
Wildtierhalter Oberdsterreichs und Salzburgs
und im Bundesvorstand tatig. Bernadette ist
Osterreichs erste Wildsommeliére, zudem ist
sie ausgebildete = Seminarbauerin  und
verarbeitet am Hof in Prambachkirchen das
Damwild zu einzigartigen Spezialitaten.

Kursbeitrag: € 59,00 / Person (inklusive
Rezepte, 4- gangiges Gala Menu mit Bio-
Damwild aus Prambachkirchen, Aperitif und
Weinbegleitung)



WORKSHOP

ADVENTKRANYZ

AUS NATURMATERIALIEN
SELBER BINDEN

Freitag, 29.11.2024, 17 - 20 Uhr
bei Silvia Prunthaler (Kobling 10, 4074 Stroheim)

Ein Adventkranz gehort in der Weihnachtszeit einfach dazu. Binde deinen eigenen
Adventkranz mit frischem Grin. Silvia teilt ihre wertvollen Tipps und Tricks, damit du
deinen eigenen Adventkranz kreieren kannst.

Viele Bastelmaterialien lassen sich in der Natur oder im eigenen Garten finden. Zapfen,
Korkenzieherhasel, Aste mit Flechten und vieles mehr — lasse deiner Kreativitat freien
Lauf. Silvia zeigt dir, wie dein Adventkranz zur Naturschoénheit wird. Um ganz auf Plastik
zu verzichten, wird als Grundgerust ein Strohkranz verwendet. Dieser bietet ausreichend
Halt und kann jedes Jahr wiederverwendet werden.

Du brauchst nur deine Begeisterung mitzubringen — Vorkenntnisse sind nicht notig. Und
das Beste: Deine Kreation darfst du selbstverstandlich mit nach Hause nehmen.

Mitzubringen:
Kerzen, Bander und (wenn vorhanden) eigenes Dekomaterial

Kursbeitrag: € 28,00 / Person
Im Kurspreis inkludiert sind Reisig, Strohkranze, Bindedraht und Dekomaterial aus der
Natur

Referentin:
Floristin Silvia Prunthaler




WORKSHOP

TORTCHEN &
TARTELETTES

Freitag, 29.11.2024, 18 - 22 Uhr

Wenn die kleinen verfuhrerischen Tortchen &
Tartelettes keinen Spal3 machen, dann
wissen wir es auch nicht. Sie sehen nicht nur
suf3 aus, sondern sind auch absolut lecker.
Das perfekte Zusammenspiel aus knusprig,
murbe, fluffig, cremig, fruchtig, erfrischend!
Die Backkurse sind fur alle Back-
Liebhaber:innen, die schon immer wissen
wollten, wie die kleinen Leckereien zubereitet
werden. Auch Back-Koryph&en kdnnen noch
etwas lernen und ihr Sortiment erweitern. In
diesem Kurs erhaltst du unter professioneller
Anleitung das noétige Know-How, um
unwiderstehliche und prunkvolle Tortchen &
Tartelettes zu zaubern.

Die kleinen Leckerbissen werden allein durch
ihre Form zu einem echten Hingucker. Auch
das Topping, das saisonal und mit viel
Kreativitat und Liebe gestaltet wird, kann sich
sehen lassen.

Tauche mit uns ein in die stRe Welt!

Kursbeitrag: € 89,00 / Person

Im Kurspreis sind alle Materialien sowie ein
umfangreiches Kursskriptum inkludiert. Die
gemeinsam gebackenen kleinen Kunstwerke
(zirka 5 verschiedene Tortchen/Tartelettes)
dirfen nattrlich vor Ort probiert und mit nach
Hause genommen werden.

Referentin: Konditorin Susanne Hdoglinger,
Die Tortenbackerei

MANCHMAL SAGT
EIN TORTCHEN
MEHR ALS TAUSEND
WORTCHEN!



WORKSHOP

PRALINENKUNST
FUR SCHOKOHOLICS

Freitag, 6.12.2024, 18 - 22 Uhr

Begib dich auf die Spuren der Pralinenkunst und stelle
deine eigenen, handgefertigten Pralinen-Kreationen her.
Als kulinarisches Mitbringsel sind sie nicht nur der
absolute Hingucker, hier werden Schokoladentraume
wabhr.

Im Workshop werden verschiedene Pralinensorten
gemeinsam hergestellt. Susanne Hoglinger zeigt die
Geheimnisse der Chocolatier Kunst. Giel3en, Befillen
und Verzieren der edlen Kakaotrdume steht am
Programm und schicken deine Geschmacksnerven auf
eine siufRe Reise!

Das Pralinen-Erlebnis beinhaltet:
» Pralinen-Fillungen herstellen
« Fllen, GieRen und Verarbeiten der Pralinen
o Temperieren der Kuvertire
« Uberziehen der Pralinen mit Kuvertiire
e Es werden mindestens 5 verschiedene Pralinen-
Kreationen gefertigt

Kursbeitrag: € 89,00 / Person

Im Kurspreis sind alle Materialien sowie ein
umfangreiches Kursskriptum inkludiert. Die gemeinsam
handgefertigten kleinen Kunstwerke (zirka 30 - 40
Stuck/Person) durfen naturlich vor Ort probiert und mit
nach Hause genommen werden, vorausgesetzt sie
Uberleben den Heimweg und werden nicht vorher
vernascht!

Referentin:
Konditorin Susanne Hoéglinger, Die Tortenbackerei

AUSSEN HART UND
INNEN WEICH -
GEHE DEM
INNENLEBEN DER
PRALINE AUF DEN
GRUND!

Fotos: Susanne Hoglinger
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STOFFKLANG
ANl N

WIR NAHEN

EIN LASSIGES

OVERSIZE
SHIRT

Samstag, 18.1.2025, 8.30 - 13.00 Uhr

Selbst schneidern, nahen und gestalten
war noch nie so einfach und bereichernd!
Bei diesem Nahworkshop sollst du bereits
Nahgrundkenntnisse mitbringen - unter
der fachkundigen Anleitung von
dein
Konnen auf das nachste Level bringen.

Schneiderin Romana wirst du

Freue dich darauf, am Ende des
Workshops stolz dein selbstgemachtes
Shirt, in den
Handen zu halten - ein Kleidungsstick

von hochster Qualitat. Lass dich von den

kurz- oder langarmelig,

Tricks und Tipps von Romana inspirieren

und Kkreiere dein ganz personliches
Meisterstlick! Sei dabei und erlebe, wie
aus Stoff und Faden etwas Einzigartiges

entsteht.

NAHWORKSHOP

Mitzubringen:

Jersey, Sweater oder French Terry Stoff

fur armelloses Shirt bei einer Stoffbreite
von 1,50 m: 0,6 m bis Gr. L und 1,3 m ab
Gr. XL

fur langarm Shirt bei einer Stoffbreite von
1,50 m: 1 m bis Gr. L und 1,3 m ab Gr.
XL

BlUndchenstoff oder Baumwolljersey fur
Hals, Arm und Langenbindchen: 20 cm
(kann auch aus demselben Stoff wie
Shirt sein - dann bitte bei Oberstoff
dazurechnen)
Nahutensilien:

Schere, passendes

N&hgarn, Stecknadeln, Kreide,
Maflband,

Jerseynadeln (der

Nahmaschine mit
Umgang mit der
gegeben

eigenen Nahmaschine soll

sein)

Kursbeitrag: € 29,00 / Person

Referentin:

Romana Raab, Meister fur

Damenkleidermacher
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STOFFKLANG
ANl N

Samstag, 1.3.2025, 8.30 - 13.00 Uhr

Egal ob du ein Anfanger bist oder bereits
fortgeschrittene Naherfahrung hast -
unter der fachkundigen Anleitung von
Schneiderin  Romana wirst du die
Grundlagen erlernen und dein Kdnnen
auf das nachste Level bringen. Selbst
schneidern, nahen und gestalten war
noch nie so einfach und bereichernd!

Freue dich darauf, am Ende des
Workshops stolz deinen
selbstgemachten Rock in den Handen zu
halten - ein Kleidungsstiick von hochster
Qualitat. Lass dich von den Tricks und
Tipps von Romana inspirieren und
kreiere dein ganz personliches
Meisterstuck! Sei dabei und erlebe, wie
aus Stoff und Faden etwas Einzigartiges

entsteht.

Mitzubringen:
o« Baumwolljersey oder  Stoff mit
Elasthananteil ohne Kopfmuster

« fur einen knielangen Rock bei einer
Stoffbreite von 1,50 m: 0,8 m bis Gr.
Mund 1,6 mab Gr. L

e BlUndchenstoff oder Baumwolljersey,
fur den Bund: 20 cm

o Nahutensilien: Schere, passendes
Nahgarn, Stecknadeln, Kreide,
Maflband, Nahmaschine mit
Jerseynadeln (der Umgang mit der
eigenen Nahmaschine soll gegeben
sein)

Kursbeitrag: € 29,00 / Person

Referentin:. Romana Raab, Meister fur
Damenkleidermacher



INFOS
NAHWORKSHOP

Wenn du noch Fragen zum Nahworkshop

hast, kannst du dich auch gerne bei
Romana unter 0681/10225271 melden!

Du bist dir nicht sicher bzgl. der richtigen
Stoffauswahl?
Romana hat eine kleine Auswahl an

Stoffen, welche bei ihr erworben werden
kann.

Falls du (noch) keine eigene
Nahmaschine besitzt, kannst du dir gerne
eine ausleihen. (Leihgebuhr: € 10,00) -
bitte bei der Anmeldung bekannt geben.



Bei allen Workshops ist eine

Anmeldung unbedingt erforderlich!
Bis 7 Tage vor Kursbheginn

unter office@regef.at

oder 07272 | 69 7 99

HUNGRIG
AUF WAS
NELTE §-2
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Landliches d
Fortbildungs
Institut

Di. 1.10.2024, 18.30 — 21.30 Uhr Gemiise fermentieren

Mo. 28.10.2024, 18.30 - 21.30 Uhr| Versuchungen aus der Strudelkiiche

Mi. 6.11.2024, 18.30 - 21.30 Uhr Raffinierte Knddelkiiche

Mo. 11.11.2024, 18.30 — 21.30 Uhr| Wild auf Wild

Mi. 13.11.2024, 18.30 — 21.30 Uhr | Wurstwerkstatt

Mi. 20.11.2024, 18.30 - 21. h . - .
- 20 0 8.30 30 Uhr Guglhupf - Prachtstiicke fiir jede Gelegenheit

Di. 26.11.2024, 18.30 - 21.30 Uhr | Kekse & selbstgemachte Naschereien

Mi. 15.1.2025, 18.30 — 21.30 Uhr Fischkdstlichkeiten — F(r)isch auf den Tisch

Das LFI bietet wieder zahlreiche tolle Seminarbauerinnen-Kochkurse in der
Eferdinger Land Akademie an! Alle Infos zu den Workshops findest du auf unserer
Homepage www.eferdingerland.at/akademie unter Termine oder unter ooe.lfi.at!

Anmeldung bis 10 Tage vor Kursheginn unbedingt erforderlich unter
050 / 6902-1500 oder info@lfi-ooe.at!



http://www.eferdingerland.at/akademie
mailto:info@lfi-ooe.at

@ INDIVIDUELLE
ANGEBOTE

Workshops fiir Gruppen

Maochtet ihr als Gruppe einen
Workshop zu einem individuellen
Termin buchen? Egal, ob mit eurem
Team, fur einen Lehrlings-Workshop
oder mit Freunden und Kollegen — wir
freuen uns auf eure Anfrage!

Sende uns bitte eine kurze E-Mail an
office@regef.at mit eurem
Wunschtermin, der Anzahl der
Teilnehmer:innen und euren
Kontaktdaten. Wir erstellen euch gerne
ein passendes Angebot!

-

Workshops fiir Schulen
Fit in den Tag & voller Power - Kochen leicht gemacht
fur Jugendliche von 10-15 Jahren.

Themen zur Auswabhl
e DIY Jausenideen: lecker-gesund-schnell
e Gar nicht altbacken -
Brotreste kostlich verwerten
e Quick & Easy

Im Workshop kochen wir gemeinsam einfache
Gerichte, die Jugendlichen schmecken und die sie zu
Hause nachkochen koénnen. Mit den richtigen Tipps
und Tricks, die das Zubereiten und Kochen
erleichtern, macht Kochen richtig Spal3.

Die Termine werden individuell vereinbart!
Dauer: 3 Einheiten/Workshop


mailto:office@regef.at

WAS HIER SONST NOCH SO PASSIERT...

Der Projekttag "Pack's anders
an!" in den Volksschulen
Aschach, Rockersberg, St.
Marienkirchen,  Stroheim und
Haibach war ein voller Erfolg. Die
Schiler lernten spielerisch,
Verpackungen zu vermeiden und

wiederzuverwenden, um
Ressourcen zu schonen. Das
Projekt, durchgefihrt vom

Bezirksabfallverband und dem
Regionalentwicklungsverband

Eferding im Rahmen von "Appetit
auf Zukunft", begeisterte die

Kinder und scharfte ihr
Bewusstsein fur nachhaltiges
Handeln. In verschiedenen

Workshops wurden Themen wie
Abfalltrennung,
Plastikvermeidung, Jausenideen,
Klimaschutz in der Schultasche,
keine Reste mehr und DIY-
Naturkosmetik behandelt.
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UND ZUM SCHLUSS...

IHR LIEBEN!
WIR FREUEN UNS AUF AHA-ERLEBNISSE,
NEUES, TIPPS UND TRICKS, LUSTIGE STUNDEN
UND VIELES MEHR...



