
   

                 

 

Traditionsgasthof und Tafernwirtschaft seit 1775  

Ein bisserl Geschichte:  

Das Realrecht der ăTafernwirtschaftò wurde vom Landesherrn vergeben und beinhaltete 

folgende Privilegien:  

Danach hatte der Wirt einer Tafernwirtschaft, einer sogenannten ăvollkommenen 

Wirtschaftò, nicht nur das ºffentliche Schank- bzw. Krugrecht , das Herbergs - und 

Gastrecht sowie die Fremdenstallung (die Versorgung und das Unterstellen der Zug- und 

Reittiere ), sondern er durfte auch Verlöbnismähler , Hochzeiten , Tauf - und sonstige  

festliche Mähler ausrichten. Der Wirt durfte Bier, Wein und Branntwein ausschenken.  

Eine Tafernwirtschaft muss te wandernde Handwerksgesellen  gegen Geld oder handwerkliche 

Gegenleistungen beherbergen, sie hatte also eine soziale Verpflichtung. Ferner wurde bei 

Todesfällen der Leichenschmaus  abgehalten sowie die Nachlass verhandlung geführt.  

Die Tafern war der kommunale Mittelpunkt in weltlichen Angelegenheiten der Bewohner des 

Dorfes.  Ein Wirt ohne Tafernrecht war led iglich Zapfwirt.  

Der ăPritzl ò hatte auch  die Befugnis zur Metzgere i, Bäckerei, Kram merei und Landwirtschaft  

ð quasi die Urform eines ăEinkaufzentrumsò. 

Das Gebäude des heutigen Gasthofes wurde im Jahre 1865 nach einem Brand neu errichtet   

                    

Das Gästehaus entstand 1972 und der schöne  ruhige  Biergar ten folgte 2004  

http://de.wikipedia.org/wiki/Krugrecht
http://de.wikipedia.org/wiki/Herbergsrecht
http://de.wikipedia.org/wiki/Zugtier
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Reittier&action=edit&redlink=1
http://de.wikipedia.org/wiki/Verl%C3%B6bnis
http://de.wikipedia.org/wiki/Hochzeitsfeier
http://de.wikipedia.org/wiki/Taufe
http://de.wikipedia.org/wiki/Wanderjahre
http://de.wikipedia.org/wiki/Leichenschmaus


 

Herzlich Willkommen  im Gasthof Pritzl,  

Bayerische Küche aus Liebe und Tradition  

Freuen Sie sich auf eine gutbürgerliche bayerische Küche  

mit frischen Produkten aus der Region,  

geleitet von den Saisonen, ohne großen Firlefanz,  

aber dafür frisch, schmackhaft und guad . 

Selbst ist der Koch -  Spätzle, Semmel -, Leber -, Speckknödel, der Kartoffelsalat, 

Rinderbrühe, Bratensoß, Pfannkuchen, Apfelstrudel, Kaiserschmarrn u.v.m.  sind alle 

selbstgemacht.  

Und jetzt mach ma auch noch unsere eigenen Bratwürsch t und geben unseren 

selbstgemachten Senf dazu.  

Das Rehfleisch kommt schussfrisch von der Forstverwaltung Gotzing, die Forellen frisch aus 

dem Aquarium, das Fleisch vom Holnburger aus Miesbach und die Kartoffeln vom 

Kartoffelbauerné 

hier vor unserer Haustür, an den Ufern der Mangfall (Wasserschutzgebiet)                                    

liegt ein Stück unberührter Natur  

- ein Paradies für Wildkräuter, Wildpflanzen und Wildgemüse.  

 

Was liegt also nªher als mit diesen gesunden und wohlschmeckenden ăUnkrªuternò eine           

spezielle Wildkräuterküche anzubieten bzw. unsere bayerische und traditionelle Küche                

damit zu ergänzen und aufzuwerten?  

In einer Zeit der Hektik, Stress, Unwohlsein und Allergiené probieren und gºnnen Sie sich 

doch einfach mal die Kraft von Mutter Natur.  

 

 
 



 

Wollen Sie mehr über Wildkräuter, Wildpflanzen und Wildgemüse erfahren?  

Dann nehmen Sie doch an einer Wildkräuterwanderung mit dem bekannten Kräuterpädagogen 

Sebastian Viellechner ăKrªuter-Wastlò  

    

und einem anschl. 3-Gänge-Wildkräuter -Men¿ (û 40,--  pro Person) teil.  

         

 

         

 

Die Wirtsleut und ihr Team wünschen Euch einen guten Appedit  

          

 

 



 

            

          

 

 

 

Hausgemachte Suppen 

Bayerisch e Leberknödelsupp´n                      û  3,70  

Pfannkuchensupp´n                                        û 3,40  

 

Selbst gemachte Spezialitäten  

reiner Genuß ð ohne Konservierungsstoffe                    

das Reh kommt von der Forstverwaltung  Gotzing

2 Stück magere Bratwürscht  mit Sauerkraut                                           û   7,60  

2 Stück Rehbratwürscht mit Röstkartoffeln                                             û   8,50                      

 

 

 

          

Frische Mangfall -Forellen  

aus der Quell wasser-Fischzucht vom Alfred Lick

 

Forelle  ă M¿llerin ă                 û 13,80 

mit gebräunter Zitronenb utter, Petersilien -Kartoffeln und  Blattsalat  

 

Forelle  ă Blau ă                û 13,80 

mit zerlassener Butter, Petersilien -Kartoffeln und  Blattsalat  

 

  


