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Vorwort

irtshaussterben — ein

Wort, das uns alle in

den letzten Jahren
ziemlich aufgeschreckt hat. Bei
der Arbeit an unserem Buch sind
uns zwei Dinge aufgefallen: es
entspricht durchaus den Tatsa-
chen, dass es einen starken Riick-
gang an traditionellen Wirts-
héusern gibt bzw. gegeben hat.
Griinde hierfiir sind der auch
hier steigende Mangel an Fach-
kréften und sicher auch die aus-
ufernde Biirokratie, die es den
Wirten zunehmend schwer
macht. Auf der anderen Seite
haben wir jedoch festgestellt,
dass das Bedtirfnis nach der
traditionellen Wirtshauskultur
auf Seiten der Géste stark gestie-
gen ist und dass es durchaus
nicht wenige engagierte Wirtin-
nen und Wirte gibt, die sich dies-
beziiglich etwas einfallen lassen.
Letzteres macht sich dann in
steigenden Géstezahlen bemerk-
bar, so dass man an manchen
Tagen Schwierigkeiten hat, einen
Platz zu bekommen. Natiirlich
leistet der aktuelle Trend zur
Heimatverbundenheit, zur Tradi-
tion und Riickbesinnung auf die
,gute alte Zeit“ seinen Beitrag
zur Wiederbelebung der Wirts-
héauser. Aber das allein ,,macht
das Kraut auch nicht fett“, wie
man wohl in diesem Zusammen-
hang sagen kann. Fett macht das
Kraut, wenn sich die Wirtin

und/oder der Wirt fiir sein Haus
engagiert, die Wirtshaustradition
und deren Gerichte modern
interpretiert oder sich einfach
nur auf das Althergebrachte kon-
zentriert, die Geschichte des
eigenen Hauses bewahrt und da-
bei auf Bodenstandigkeit achtet.
Die Geschmicker in Bezug auf
Essen und Einrichtung der Hiu-
ser sind bekanntermaf3en ver-
schieden. Das soll auch so sein,
denn die Tradition hat viele
Facetten und wird auch ortlich
unterschiedlich ausgelegt. Die-
ses Buch und die darin vorge-
stellten Hauser bieten Ihnen die
Moglichkeit, diese unterschiedli-
chen Formen kennenzulernen
und zu testen. Sie werden sicher
das eine oder andere Neue ent-
decken, Altbekanntes erleben
und so manchen Geheimtipp in
Threr nichsten Umgebung fin-
den, der bisher unentdeckt ge-
blieben war. In unseren Zeiten
der gnadenlosen Digitalisierung
wiinschen wir Thnen bei dieser
zutiefst analogen Tatigkeit viel
Freude, einen guten Appetit und
ein offenes Auge fiir die nieder-
bayerische Wirtshaustradition,
egal, ob sie IThnen nun in altbe-
kannter oder neu interpretierter
Form gegeniiber tritt.

Heidi Eichner &
Christian Baier

Heidi Eichner

Christian Baier

Vorwort
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Einleitung

Aufbau des Wirtshausfiihrers

Tradition

Brauerei

4

Biergarten

Guads Essen

Feinschmecker

-

Gastezimmer

Tradition hat zwei Bedeutungen:

1.) Das Lokal ist seit mehreren Generationen in Familienbesitz bzw. seit sehr vielen
Jahren ist in diesen Raumlichkeiten eine Gastwirtschaft untergebracht.

2.) Die Einrichtung und das Ambiente sind traditionell und entsprechen dem Stil
und der Erwartung eines bayerisch-oberpfélzischen Wirtshauses.

Brauerei bedeutet:

Das Wirtshaus ist die offizielle Brauereigaststétte bzw. in unmittelbarer Umgebung
des Lokals befindet sich die Brauerei, deren Bier in diesem Wirtshaus ausgeschenkt
wird.

Biergarten bedeutet:
Direkt beim Wirtshaus befinden sich im Freien ein Biergarten, ein Freisitz oder
eine Terrasse, die durch Baume beschattet sind.

Guads Essen bedeutet:

Wir haben jedes Wirtshaus in diesem Fiihrer mindestens zweimal getestet, wobei
jeweils mehrere Personen beteiligt waren. Nur wenn alle Tester mit dem Essen und
der Qualitét der Speisen zufrieden waren, haben wir diesen Button vergeben. Test-
essen sind aber immer eine subjektive Momentaufnahme, die nicht die wahre Qua-
litat des jeweiligen Wirtshauses wiedergeben kann. Wir haben aber immer grof3t-
mogliche Sorgfalt walten lassen und vor allem auf die Kontinuitédt der guten Kiiche
geachtet. Ausdriicklich mochten wir darauf hinweisen, dass jedes Wirtshaus in
diesem Buch auch ohne ,,Guads Essen“-Symbol eine Empfehlung ist und auf je-
den Fall einen Besuch wert ist.

Feinschmecker bedeutet:

Die Qualitét der Speisen, die Art der Zubereitung sowie die Darbietung der Speisen
gehen weit tiber die klassische Braten- und Pfannenkiiche eines normalen Wirts-
hauses hinaus. Raffinesse und Einfliisse aus der franzésischen, mediterranen und
Neuen deutschen Kiiche sind hier zu finden. Auch beim Ambiente achtet man be-
sonders auf eine gehobene und gepflegte Gastlichkeit.

Gastezimmer bedeutet:
Das Wirtshaus verfiigt iber Géstezimmer im eigenen Haus oder in unmittelbarer
Nihe. Die Qualitdt der Ubernachtungsmaglichkeiten wurde nicht gepriift.



Einleitung

Schweinebraten-Index bedeutet:

Die aktuellen Preise fiir die genannte Suppe und den Schweinebraten
sowie fiir einen halben Liter helles Bier. Das Datum der Preiserfas-
sung wurde dabei rechts unten angegeben. Der Schweinebraten-
Index gibt keinen Hinweis auf die Qualitét des Essens, sondern ist

SCHWEINEBRATEN

INDEX

lediglich eine Preisorientierung.

Leberknddelsuppe: 3,40 €

Schweinebraten

mit Knddel & Salat: 8,90 €

Halbe Bier: 3,20 €
Marz 2018

Was ist ein Wirtshaus?

In diesen Gastronomiefiihrer wurden nur
Lokale aufgenommen, die nach géngiger
und regionaler Meinung ein Wirtshaus
sind. Das war oftmals keine leichte Ent-
scheidung, da die Grenzen hier vielfach
fliefend sind.

Ein Wirtshaus muss regelméRig und
auch tagsiiber geoffnet sein und mindes-
tens am Sonntagmittag eine warme Kii-
che anbieten, wie sie regional tiblich ist,
d. h. der klassische Schweinsbraten mit
Knodel darf auf keinen Fall fehlen.
Auflerdem kann man in ein Wirtshaus
auch mal nur zum Biertrinken oder
Schafkopfen gehen und untersteht kei-
nem Zwang, dort zu speisen.

Wir haben ausgeschlossen: alle Lokale
mit ausschlief8lich ausldndischer Kiiche,
Bars, Pubs, Bistros, Studentenlokale und
auch die gehobenen Restaurants, wenn
sie nicht am Sonntagmittag die klassische
bayerische Bratenkiiche mit Schweins-
braten usw. zu einem akzeptablen und
ortsiiblichen Preis anbieten.

Aktualitat

Die Arbeiten zur ersten Auflage wurden
im Februar 2018 begonnen und endeten
mit der Drucklegung im September
2018. Wir haben alle Daten sorgfiltig er-
fasst und auch iiberpriift. Aber natiirlich
ist es nicht auszuschlief3en, dass sich
Fehler eingeschlichen haben. Wir bitten
deshalb alle Leser um Nachricht, wenn
ihnen solche Fehler auffallen. AuBerdem
miissen wir hier darauf hinweisen, dass
in der Gastronomie sehr haufig Pachter-
wechsel stattfinden, die wir nur bis zur
Drucklegung berticksichtigen konnten.
Uber weitere Anregungen, Kritik und na-
tiirlich auch Lob freuen sich die Autoren
und der Verlag.
(wirtshaus@gietl-verlag.de)

Umgebung von Landshut

Das sind nicht nur die Gaststatten im
Landkreis Landshut, sondern das sind
auch Wirtshiuser, die ein Landshuter
noch beim Sonntagsausflug zum Mittag-
essen anfihrt, also ein Umkreis von ca.
40 km.
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Landshut | Anno 1475

Tradition Guads Essen

Anno 1475

Beschreibung

In der Landgasse liegt im unteren Teil ein etwas an- SCHWEINEBRATEN

deres Wirtshaus. Man erreicht es von der Altstadt

iiber das schmale Hauptwachgésschen, das schrig I M D F X
gegeniiber dem Rathaus in die parallel zur Altstadt ]

verlaufende enge Stral3e fiihrt. Stephen McDonald

betreibt hier, anders als sein Name vielleicht vermu- Giggalsuppe: 3,80 €
5 5 : ; : _ Wittelsbacher Bierbratl mit
ten lass_t, kein Wirtshaus r_mt Sghnellge‘rlchten, son Bayre R KA e g e Bratacn
dern die Urform aller Wirtshéduser: eine Taverne, Brotknédelscheiben: 9,90 €
die sich voll und ganz dem Mittelalter verschrieben Halbe Bier: 3,00 €
&
Mérz 2018
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Landshut | Anno 1475

57 wintelalte!
ist alemal A
ine Reise WEr

1 Kerzenschein im Gastraum.

2 Schweinebraten — Leibspeise der Ritter.

3 Stephen McDonald und seine Tochter Lisa.
4 Flammkuchen nach Anno 1475er Art.

5 Die Theke der Taverne.

6 Graffiti eines zufriedenen Gastes.

Alle Fotos: Anno1475
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hat. Die Einrichtung erinnert an
langst vergangene Zeiten, wei-
ches Kerzenlicht bestimmt den
Raum und an den Wanden hén-
gen Trommeln, Lanzen und
Schwerter, die offensichtlich
dem Wirt von armen Rittern zur
Begleichung der Zeche tiberge-
ben wurden. Der Wirt legt nicht
nur Wert auf Authentizitat der
Einrichtung, sondern wahrt die-
se auch bei der Auswahl seiner
Speisen. In historischen Kochbii-
chern fahndet er nach reizvollen
Rezepten, denen er dann ein be-
hutsames, moderneres Kleid ver-
passt, ohne das Original ver-
schwinden zu lassen. Haxen und
Braten von der gezahmten und
auch der wilden Sau finden sich
ebenso wie Entenbraten. Dazu
werden selbstgemachtes Dinkel-
brot, Brotknodel und Dinkelge-
miise gereicht. Die Humpen der
Ritter werden mit Wein aus dem
Habsburgischen Kernland, Met
in verschiedenen Variationen

und Emmerbier gefiillt. Abge-
schlossen wird das Mahl mit ei-
nem Stamperl Biarenfang. Der-
mafen geséttigt kann man dann
an manchen Tagen mittelalterli-
chen Barden oder Geschichten-
erzdhlern lauschen, die so
manch spannende und schauri-
ge Begebenheit aus dem Mittel-
alter erzdhlen. Hat der Ritter
einmal nicht den groflen Hun-
ger, bestellt er sich einen Flamm-
kuchen, die es unter einfallsrei-
chen Namen in unterschiedli-
chen Ausfiihrungen gibt (Tipp:
der Drachentéter!). Die Taverne
ist hierfiir DIE Anlaufstation in
der Stadt. Das Mittelalter war
zwar eine etwas fleischlastige
Zeit, aber auch neumodisch ve-
getarisch und vegan angehauch-
te Rittersleut und ihre Maiden
kommen auf ihre Kosten, der ve-
gane Gemiiseeintopf 1001
Nacht“ entfithrt auch den
Fleischesser in eine ungeahnte
neue Geschmackswelt. Zum Ab-

Landshut | Anno 1475

Inhaber:
Stephen McDonald

Adresse:
Landgasse 118
84028 Landshut

Telefon:
0871/9657022

E-Mail:
kontakt@anno1475.de

Offnungszeiten:

Dienstag — Donnerstag
17:00 — 23:00 Uhr

Freitag — Samstag

17:00 - 01:00 Uhr

Sonntag (Oktober — Mai)
11:30 — 14:30 (Ritterbuffet)
und 17:00 — 23:00 Uhr

Ruhetag:
Montag

Raumlichkeiten:
Gastraum (bis 52 Platze)

Besonderheiten:

Rittertafel auf Vorbestellun
(Freitag und Samstag ohne%I
Mittwoch Flammkuchentag,
verschiedene mittelalterliche
Veranstaltungen auf Voranfrage
buchbar

Bier:
Verschiedene Biere regionaler/

{iberregionaler Brauereien,
Emmerbier aus dem Urkorn
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Preise:

Suppen: 3,80—4,80 €
Brotzeiten: 3,50-5,50 €
Hauptgerichte: 7,90—18,90 €
Flammkuchen: 8,50-9,90 €
(Mittwoch Flammkuchentag:
6,00 € jeder Hammkuchen?
Nachspeisen: 5,00—8,00 €

Warme Kiiche:
Werktags/Wochenende

bis 22 Uhr, Freitag/Samstag
Flammkuchen bis 0:30 Uhr

schluss gibt’s einen armen Ritter
oder den Flammkuchen in einer
siiffen Ausfithrung. Dermaflen
gestarkt kann der Ritter guten
Mutes einem neuen Turnier ent-
gegenreiten und auf ein Fahnlein
seiner Angebeteten hoffen.

www.anno1475.de
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Fazit

Die mittelalterliche Taverne ist
die Urform des heutigen Wirts-
hauses. Man kehrt auf einen
Humpen Met oder dunklen Bie-
res ein oder labt sich an der Rit-
tertafel. Der Abstecher ins Mit-
telalter ist allemal eine Reise
wert.



Landshut | Augustiner an der St. Martinskirche

L

Tradition Biergarten Guads Essen

Augustiner an der St. Martinskirche

Beschreibung

Das Wirtshaus liegt mitten in der Stadt neben der

imposanten St. Martinskirche. Wie es sich in Bayern SCHWEINEBRATEN
gehort, gehen hier Kirche und Wirtshaus eine zu-

mindest ortliche Verbindung ein. Doch was hier als I N D F X
gottgegeben erscheint, wurde erst vor einigen Jah- &

ren geschaffen, als die Augustiner Brauerei das arg

. v e Leberspatzlesuppe: 3,90 €
renovierungsbediirftige Eckhaus erworben hatte, Kruste:braten ::t AN
um es kurzerhand komplett in ein Wirtshaus zu ver- Knodel und Sauerkraut: 9,90 €
wandeln. Der enorme Aufwand, nur die AufSenwén- Halbe Bier: 3,40 €
Januar 2018
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tshaus lebt! é ‘

5‘3 Das Wir

Wirtshaussterben!
Dieses Schlagwort bewegt die Medien.
Doch ist das wirklich so?

Die Autoren haben sich auf Spurensuche
begeben und festgestellt: Nein! Das Wirtshaus
lebt, engagierte Wirtsleute bieten den Gasten
die verschiedensten Interpretationen von Wirts-
hausern. Ob nach alter oder moderner Auslegung,
hier findet jeder sein Wirtshaus. Es werden die
guten alten Gerichte serviert, aber auch neue
Kreationen wie der Saufetzen-Burger oder
Gerichte mit einem Hauch von Exotik. Letztend-
lich geht es aber darum, sich im Wirtshaus gut
aufgehoben, ja daheim zu flhlen. Dieses Buch
zeigt die unterschiedlichsten Auspragungen
dieses Angebots, vom Geheimtipp bis zum
gehobenen Haus. Jeder findet das passende
Wirtshaus, je nach Geschmack und Anlass.

Heidi Eichner und Christian Baier zeigen,
wie unterschiedlich sich die alte Tradition
eines Wirtshauses in unserer Region
darstellt und Sie werden feststellen:

das Wirtshaus lebt - und wie!

Die Autoren:

Heidi Eichner

Lebt mit ihrem Mann und ihrer Tochter in Landshut.
Sie ist selbststandig als Grafik-Designerin, Layouterin
und lllustratorin. ,Aus Liebe zur Stadt Landshut hat
mich das Projekt der Wirtshauser in Landshut und
Umgebung ganz besonders gereizt”.

Christian Baier
Lebt mit seiner Frau und Tochter in Landshut und
beschaftigt sich als Autor und Stadtfiihrer mit der
Geschichte seiner Heimatstadt. Diese verbindet er bei
von ihm organisierten Veranstaltungen oftmals mit
kulinarischen Elementen.
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