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MITTEN INBAYERNMZ-BILDERSTRECKEHistori-
scheWirtshäuser in Ostbayern
➲ WWW.MITTELBAYERISCHE.DE
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MONDKALENDERWaage:
Trinken Sie heute
warmeGetränke!

HIRSCHBACH. Zwei Herzen wohnen in
der Brust von Günther Zuber. Er
spricht fränkische Mundart. Er isst
gerne fränkische Klöß und fränki-
sches Schäufele. Aber er ist gebürtiger
Oberpfälzer. Auf die Welt gekommen
ist er in einem stattlichen Fachwerk-
anwesen am Hirschbacher Dorfplatz 1
am äußersten Zipfel des Landkreises
Amberg-Sulzbach. Wäre sein Geburts-
haus, eine bis in das Jahr 1507 zurück-
verfolgbare Gastwirtschaft, nur weni-
ge Meter weiter talwärts gelegen, wäre
Zuber ein waschechter Franke aus
dem Nürnberger Land. „So fühle ich
mich eigentlich auch“, sagt er etwas
kleinlaut. Denn die rechte Bachseite,
dort wo der „Goldene Hirsch“ steht,
war traditionell Nürnberger Gebiet,
während die linke Seite zur Oberpfalz
gehörte. „Aber die nächste Generation,
das werden wahre Oberpfälzer“, ver-
spricht Zuber.

Ein Paradies für Kletterer

Überhaupt: Das Hirschbachtal ist als
Paradies für Kletterer und Wanderer
in Franken weitaus bekannter als in
der Oberpfalz. Die touristische Er-
schließung begann bereits im Jahr
1908, als Nürnberger Kletterer den No-
ris-Steig gebaut haben. Die Mittelberg-
wand, der Höhenglückssteig, der Lug-
insland oder das Petrusbrettl sind heu-
te auch Extremkletterern durchaus
ein Begriff, und manche Passagen
brauchen den Vergleich mit schwie-
rigsten Stellen in den Dolomiten nicht
zu scheuen.

„Basislager“ für Kletterer, Wande-
rer, Höhlenforscher oder Botaniker,
die hier in der Frankenalb, 40 Kilome-
ter östlich von Nürnberg, wildwach-
sende Orchideen bestaunen, ist der
„Goldene Hirsch“. Und Günther Zuber
ist kompetenter Ansprechpartner. Als
Kletterer und Naturfreund kennt er
den „Schwarzen Brand“ wie seine Ho-
sentasche. Noch heute führt er gele-
gentlich Touristengruppen an die
schönsten Stellen seiner Heimat, er-
klärt die Besonderheiten des Frauen-
schuhs, des Knabenkrautes oder des
Waldvögeleins.

Der Wirt ist „Oscar-Träger“

Hirschbach selbst verdankt seiner Ent-
stehung einem Hammerwerk, das be-
reits im 14. Jahrhundert bestand. Der
Sage nach aber soll Karl der Große in
der zweiten Hälfte des 8. Jahrhunderts
den Ort gegründet haben, als er in der
Gegend auf der Hirschjagd war. Belegt
ist, dass es von 1504 bis 1806 im dama-
ligen Pflegamt Hauseck eine „Erb-
schenckstatt“ gegeben hat, die inner-
halb der Wirtsfamilie vererbt werden
konnte. Möglicherweise diente die
Wirtschaft auch dazu, die Arbeiter in
den Hammerwerken im damaligen
„Ruhrgebiet des Mittelalters“ zu ver-
sorgen. Nach einem Brand im 30-jähri-
gen Krieg wurde der Gasthof 1630 wie-
der aufgebaut – das bezeugt die Jahres-
zahl in einem original erhaltenen De-
ckenbalken in der Schankstube. Nach
mehreren Eigentümerwechseln über-
nehmen 1950 Adolf und Elise Zuber
dieWirtschaft.

Der „Goldene Hirsch“ ist ein Wirts-
haus zum Wohlfühlen. Noch original
vorhanden ist die Balkendecke in der
Gaststube, der Fliesenboden ist rund
80 Jahre alt und die Linde, die jetzt im
Frühsommer in hellem Grün den Bier-
garten an der Giebelseite des Fach-
werkhauses überdacht, wurde bereits
im Jahr 1932 gepflanzt.

Günther Zuber hat sein Handwerk

an der Hotelfachschule in Tegernsee
und als Koch in Nürnberg gelernt –
und heute führt er den Gasthof zusam-
menmit seiner Frau Maria. Zahlreiche
Stammgäste kommen zu ihm nach
Hirschbach. Vor allem natürlich Klet-
terer von fränkischen oder oberbayeri-
schen Alpenvereins-Sektionen, aber
auch Wanderer aus Berlin. „Ein Berli-
ner Bus kommt seit 25 Jahren jeden
Sommer“, schmunzelt Zuber. „Aber
jetzt ist die Reiseleiterin 93 Jahre alt
und langsam muss sich die Wander-
gruppe einen Nachfolger suchen.“
Denn der „Goldene Hirsch“ verfügt
auch über einige Fremdenzimmer und

zwei Ferienwohnungen. Früher gab es
im 350 Einwohner zählenden Hirsch-
bach sieben Lokale – viele davon exis-
tieren aber heute nichtmehr.

Die Küche in dem historischen
Wirtshaus ist bodenständig. Man fin-
det Forellen, die im Hirschbach gefan-
gen wurden, Hirschbraten mit Klößen
oder fränkischen Spargel. „Wir setzen
auf regionale Produkte“, sagt Zuber.
Das Bier wird seit 60 Jahren von den
Brauereien Tucher und Zirndorfer ge-
liefert – und damit kommt es auch aus
Franken, womit der Wirt seine Treue
beweist. „Aber natürlich würde mir
der Gerstensaft einer Amberger Braue-

rei auch schmecken“, wiegelt Zuber
ab. Für den Fortbestand des jahrhun-
dertealten Gasthofes in der Franken-
alb ist gesorgt. Jürgen Zuber, der Sohn
des Besitzers, empfindet es als „große
Herausforderung, diese Tradition fort-
setzen zu können.“ Der gelernte Hotel-
betriebswirt hat seinen Erfahrungs-
schatz in Kanada und in Südamerika
erweitert – und dabei auch seine Frau
Elizabeth kennengelernt. Tochter Lau-
ra und Sohn Oscar sitzen heute schon
mit im Biergarten. Und der Opa ist
stolz, wenn er seinen Enkel auf dem
Arm hat. „Dann bin ich der Oscar-Trä-
ger“, sagt Günther Zuber.

Der goldeneHirsch inHirschbach
SERIEHistorische Gasthöfe
ganz aus Fachwerk sind in
der Oberpfalz sehr selten.
Außer sie liegen nur einen
Steinwurf von der Grenze zu
Franken entfernt.
● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

VON FRITZWINTER, MZ
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DAS BUCH

➤ Der Oberpfälzer Kulturbund hat das
Buch „50 historischeWirtshäuser in der
Oberpfalz“ herausgegeben.
➤ Auf 190 Seitenwerden die Gasthöfe
beschrieben, die nahezu ausnahmslos
als Denkmäler registriert sind und sich
ihren historischen Charme zumTeil über
Jahrhunderte erhalten haben.
➤ Illustriert ist das Buchmit vielen Bil-
dern namhafter regionaler Fotografen.
➤ Die Texte stammen von 31 Autoren
aus der Region.
➤ Erschienen ist der Bildband im Re-
gensburger Verlag Friedrich Pustet. Er
kostet 22 Euro und ist in den Buchhand-
lungen erhältlich. Die ISBN lautet: 978-
3-7917-2475-1.

Bis ins Jahr 1507 reichen die Wur-
zeln des historischen Gasthofs.

Ein Hirsch ist der Namenspatron der
traditionsreichen Wirtschaft.

Vom Bach natürlich gekühlt werden
die Biervorräte im Keller.

Drei Wirtsgenerationen in der gemütlichen Stube des „Goldenen Hirschen“. Von links Seniorchefin Maria Zuber mit
Enkeltochter Laura, Juniorchef Jürgen mit Sohn Oscar und Ehefrau Elizabeth sowie Günther Zuber, der den Gast-
hof im Jahr 1974 von seinen Eltern übernommen hat. Fotos: Gabi Schönberger
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HISTORISCHE WIRTSHÄUSER

LESEN SIE NÄCHSTEWOCHE

Vonweither zieht es die Gäste im-
merwieder nach Schmidmühlen
ins Goldene Lamm.Die Forellen-
undWildgerichte sind legendär. Fa-
milie Altenbuchner pflegt ihre
Gastlichkeit in der 6. Generation.
Sehr beliebt sind die Gästezimmer
im Stil der Jahrhundertwende.

Das Goldene Lamm
in Schmidmühlen

➥ Alle Serienteile sowie Infos rund
um das Thema Historische Wirtshäu-
ser finden Sie im Internet unter
www.mittelbayerische.de/wirtshaus

Was passierte am 17. Juni 1963
in Bayern und der Oberpfalz?

➤ 29 Flugpassagiere, die vom Flugha-
fenMünchen-Riem starteten, fanden
über Ungarn den Tod. Einige Stunden
nach demStart stürzte dieMaschine
„Iljuschin 14“ bei Totkomplos in Süd-
ostungarn ab.

➤ DieMai-Statistik der Landpolizeidi-
rektion Niederbayern-Oberpfalz zeig-
te: Diemeisten Fahrfehler passierten
beimÜberholen. Bei 1287 Unfällen
starben 52Menschen.
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EINGESANDT VON
ANDREAGROMANN

➤ Zutaten: 1 TasseÖl, 1,5 Tassen Zu-
cker, 3 Eier, 1 Vanillezucker, 2 Tassen
Mehl, 1 Tasse Kokosraspel, 1 Backpul-
ver, etwasMineralwasser. Für den Be-
lag: 1 Dose Ananas, 1 DoseMandari-
nen, je eine halbe Tasse Zucker und
Kokosraspel, vermischt

➤ Zubereitung:AusÖl, Zucker, Eiern,
Vanillezucker,Mehl, Kokosraspeln,
Backpulver und einemSchussMine-
ralwasser einen Rührteig herstellen.
Den Teig in eine Springform (26 cm)
füllen,mit demObst belegen undmit
demZucker-Kokos-Gemisch bestreu-
en. Den Kuchen für 40 bis 45Minuten
bei 180Grad in denOfen. Für den Ku-
chen kannman jedes andereObst ver-
wenden. Tipp: Auch den Saft von den
Konserven kannman nochweiterver-
arbeiten.Man bringt ihnmit 1 Päck-
chen angerührtemVanillepuddingpul-
ver zumKochen und erhält ein lecke-
res Dessert.

➥ ImNetz unterwww.mittelbayeri-
sche.de/leserrezepte
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

➜ Siewollen denMZ-Lesern eines Ih-
rer Rezepte vorstellen? Dann schrei-
ben Sie an:Mittelbayerische Zeitung,
Redaktion Bayern, Stichwort: Rezept,
Kumpfmühler Str. 15, 93047Regens-
burg oder schicken Sie eine E-Mail an
rezept@mittelbayerische.de

● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

VOR 50 JAHREN
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DER HEILIGE DES TAGES

Trier an derMosel und Regensburg
verbindet einiges. Der spätere Regens-
burger Bischof undDiözesanpatron
Wolfgang leitete ab 956 die Trierer
Domschule. Im dortigen Reichskloster
St.Maximin lernte erMönch Ramwold
kennen.NachdemWolfgang 972Bi-
schof von Regensburg gewordenwar,
weihte er Ramwold 975 zumAbt des
Klosters St. Emmeram. Er hob damit
die jahrhundertealte Personalunion
von Bischofsstuhl und Abtsamt auf.
St. Emmeramwurde zumgeistigen
und religiösen Zentrum seiner Zeit. Ve-
hementwiderstand Ramwold nach
demTodWolfgangs demNachfolger
Bischof Gebhard, der die Unabhängig-
keit von St. Emmeramwieder be-
schneidenwollte. Nach seinemTod
am 17. Juni 1001wurde Ramwold in
der von ihm980 erbautenHochkrypta
an der Ostapsis der Klosterkirche be-
erdigt. Noch heute steht dort sein Sar-
kophag. Als Seliger ist Ramwold Pa-
tron gegen Augenleiden: Im hohen Al-
ter erblindet, schlief er imGebet vor
demEmmeramer Kreuzaltar ein. Er
träumte, dassChristus sich vomKreuz
herabbeugt und seine Augenmit den
brennenden Altarkerzen berührt. Auf-
gewacht konnte Ramwoldwieder se-
hen. (mwe)

Hawaii Kuchen
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DIE HAFERLGUCKER

Abt Ramwold
von Regensburg


