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Schloss Hochhaus -
Liebevoll renoviertes historisches Gebdude im Zentrum von Vorchdorf. Die
Kiiche bietet ein gelungenes Potpourri aus internationalen Spezialititen.
Stilvolles Ambiente.
Code 5199 Eﬁ] Map -
Kategorie  Klassisch/Traditionell &
Tel  +43(7614) 21110 ¥ eaua‘}\n
Adresse  Schlossplatz 1 - e
4655 Vorchdorf
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Junger Haubenkoch trifft alte
Rezepte
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Stranzinger / Bild: (c) Fabry

Er zdhlt mit drei Hauben zu den besten Kéchen Osterreichs — und hat
nun seine Liebe zum Wirtshaus entdeckt. Rainer Stranzinger kocht im
Gasthaus Schloss Hochhaus nach alten Rezepten.

07.09.2013 | 18:04 | von Karin Schuh (Die Presse)

Ich bin nicht der Mdrwald, ich will nicht im Mittelpunkt stehen®, sagt Rainer
Stranzinger und besteht darauf, dass sein Team — speziell Klichenchef Thomas
Kurzmann und dessen Stellvertreter, Werner Traxler — auch aufs Foto kommen.
Immerhin sollen die beiden nun sein jlingstes Projekt — die Wiederbelebung des
Gasthauses Schloss Hochhaus in Viorchdorf — verwirklichen. Er selbst ist nur der
Controller, wie er es nennt, — und bleibt flr die Kiiche im Restaurant Tanglberg
zustandig. Immerhin hat der 34-jahrige Oberdsterreicher dort drei Hauben (17
Punkie) bei ,Gault Millau® und — als der ,Guide Michelin“ noch ganz Osterreich
bewertete, 2009, — zwei Steme erkocht.

Derzeit aber gehért Stranzingers Aufmerksamkeit ganz dem Wirtshaus im alten
Schloss. Nachdem der vorige Péchter nach gut 40 Jahren aufgehért hatte, wurde
erst einmal drei Monate lang renoviert — und vergangenen Freitag wiedererifinet.
Uber den Vorganger will Stranzinger kein schlechtes Wort verlieren. Es wird aber
schnell klar, dass hier bis auf den Namen nichts beim Alten bleibt: optisch und
atmosphéarisch nicht und in der Klche ohnehin nicht.



Wirtshaus: Stranzinger kocht im Schloss Hochhaus

Alle 20 Bilder der Galerie »

Familienbetrieb mit ,,.Schlossbuben”. Das ist aber nicht nur Rainer Stranzinger
zu verdanken, sondern auch dem Galeristen Erich Spitzbart und Hausherrin Ricki
Staudinger. Beide stehen auch hinter der Galerie und dem Restaurant Tanglberg,
das sich ebenfalls in Vorchdorf, nur ein paar Strallen vom Schloss entfernt,
befindet.

Spitzbart hat das aus dem Jahr 1520 stammende Haus vor dem Abriss bewahrt
und betreibt dort seit den 1980er Jahren seine Galerie Tanglberg inklusive
beachtlicher Rahmensammilung. Eine weitere Leidenschaft von ihm — das
Nachbauen historischer Kacheldfen — ist auch im Schloss Hochhaus zu
bewundern. Ricki Staudinger ist, wenn man so will, die Seele des dazugehdrigen
Restaurants. ,Irgendwann ist der Rainer gekommen und das war wirklich ein
Glick, der ist ein Lottosechser®, sagt sie.

Ein Gliick ist wohl auch, dass ihre Téchter nicht nur im Service mithelfen, sondern
eine davon auch mit dem Koch liiert ist. Der ,Schlossbub®, Staudingers Enkerl, ist
neun Monate alt. Nicht gerade die schlechteste Voraussetzung dafir, dass den
.Lottosechser" Angebote anderer Restaurants wenig interessieren. Die Gefahr
dirfte aber ohnehin Uberschaubar sein. Die Atmosphére ist harmonisch, der
Betrieb offensichtlich ein Familienbetrieb. Und ungeachtet dessen hat sich
Stranzinger im Schloss einiges vorgenommen.

Hirnpofesen statt Grillteller. Er will ndmlich die Wirtshauskiiche aufwerten und
sie aus ihrem Dornraoschenschlaf wecken. ,Die meisten Wirtshauser sind in der
Zeit zwischen den Siebzigern und Achtzigem stehen geblieben, vor allem in
Oberdsterreich. Die glauben, das Highlight ist ein Grillteller. Die dsterreichische
Kiche hat aber viel mehr zu bieten”, sagt Stranzinger und zlindet sich eine
Zigarette in der neuen Gaststube an. Auf die Frage nach Beispielen muss er nicht
lange nachdenken: echte Rindssuppe etwa mit Hirnpofesen, Milzschnitten oder
Markknodeln.



Auch die echten Suppen sind schnell erklart: ,Bei einer Rindssuppe nach einem
alten Rezept nimmt man die gleiche Menge Wasser und Fleisch. Heute werden
flr eine Rindssuppe um 2,90 Euro zu 99 Prozent ein paar Knochen genommen,
mit viel Wasser aufgeschittet, stundenlang gekocht und zum Schluss wird ein
Suppenwiirfel dazugegeben.” Statt des Grilltellers will er Kalbskutteln, Leber oder
Hahn in der Schweineblase servieren. Bei letzterem Gericht wird ein junger Hahn
mit Pilzen in einer Schweineblase in seinem eigenen Saft stundenlang geschmort.
JVarum denn nicht, bei Wirsteln nimmt man ja auch den Schweinedarm. Das
sind bauerliche Rezepte, aber das hat alles einen Sinn, da wird einfach alles
verwendet und verwertet.”

Inspirieren |&sst sich der gebiirtige Welser von alten Kochbiichern, die erin
seinem Biro, in Spitzbarts hiibscher Rahmensammlung, untergebracht hat. ,Die
stammen aus der Zeit um 1700, 1800 oder 1900. Ich nehm das natlifich nicht
gins zu eins, sondem pass das meiner sozusagen jugendlichen Art an.” Heraus
kommt dabei etwa eine Lammkuttelsuppe mit Miesmuscheln und Zitronenverbene
oder ein Kalbsleber-Poskop-Zwiebel-Spiel mit Poskop-Sauce und in Entenfett
gebratenen Erdapfelscheiben mit Fisolen-Pfirsich-Salat.

Das Fett der Kalbsniere. Uberhaupt diirften Innereien einen Schwerpunkt in
seiner neuen Wirtshauskiche bilden. Das geht sogar so weit, dass Stranzinger
ein Dry aged Beef — ,obwohl ich den Ausdruck nicht gern verwende® — mit einem
speziellen Fett haltbar macht. ,Ich pinsel es mit dem Fett der Kalbsniere ein und
lasse das drei Monate ziehen. Das ist eine alte Aufbewahrungsmdglichkeit, die
aus der Zeit vor dem Vakuumsackerl stammt.”

Dass er bei seinen zukiinftigen Gésten auch ein bisschen Uberzeugungsarbeit
brauchen wird, weill er. .Innereien sind in Oberdsterreich absolut verpént, da sind
die Wirte aber selbst schuld. Eine Leber muss frisch sein, die darf maximal zwei
Tage alt sein, sonst schmeckt sie nicht.”

Ihm ist bewusst, dass in das neue Wirtshaus im Schloss wohl in erster Linie die
Géaste vom Tanglberg, die mit einem ,Gault Millau®-Flhrer im Handschuhfach auf
dem Weg von Wien nach Salzburg (oder umgekehrt) einen Zwischenstopp
einlegen, kommen werden. Die Einheimischen hingegen sind da schon
schwieriger zu erreichen. ,Ich befiirchte, es wird im Vergleich zu frilher einen
Publikumswechsel geben.”

Zum Gliick zwingen. Allerdings will der Koch seine Gaste auch fordern und ein
bisschen zu ihrem Glick zwingen. ,lch hab eh auch Schnitzel auf der Karte, dann
kommen sie schon und probieren vielleicht auch mal etwas anderes." Hinzu
kommt, dass die Preise auch an jenen eines Wirtshauses angepasst sind: Die
Suppe gibt es um 3,20 Euro, das Schnitzel um 9,90 Euro, Fisch um knapp 15
Euro und die Kalbsleber ist mit rund 16 Euro (vorerst) das teuerste Gericht.



Auch beim Fisch, der vorwiegend aus den umliegenden Seen kommen soll, setzt
Stranzinger auf alte Rezepte. ,Zum Beispiel der Karpfen aus dem Traunsee, der
ist so gut, da greifst du nie wieder einen anderen Karpfen an.” Zubereitet wird er
nach einem alten Rezept, bei dem eine alte Getreidesorie grob in einem Méarser
zerkleinert wird und der Karpfen statt in Brdsel eben in Getreide mit
Butterschmalz gebacken wird. Auch Reinanken, Aalrutten oder der
Traunsee-Hecht sollen auf der Karte stehen. Und Gemiise, aber das ist noch
Zukunftsmusik. ,Das will ich noch nicht verschreien, aber eigentlich hatt ich gern
ein Drittel vegetarische Gerichie®, sagt Stranzinger, der mittlerweile den kleinen
Schlossbuben auf seinem Schoss sitzen hat. Was ihn zum nachsten Problem
bringt: Es gibt noch keine Kinderhochstiihle, die in die hilbsche Gaststube
passen. Vom Vorschlag seiner Freundin, einfach den von zu Hause zu nehmen,
halt er wenig. ,Das passt ja Uberhaupt nicht, das haut alles zamm, dann ist alles
umsonst.”

Mit der Welt versohnt. Jetzt muss er aber wirklich los, in ein paar Stunden
kommen die ersten Testesser. Die rund 60 Arbeiter, die das Schloss von so
mancher B0er-Jahre-Verkleidung befreit haben und den urspringlichen Charme
der Gewdlbe wieder freigelegt haben, werden zum Essen eingeladen. Stranzinger
wirkte ein bisschen nervs, immerhin gehdren sie nicht gerade zu jener Gruppe,
die, einen ,Gault Millau® unter dem Arm, gezielt diese Adresse ansteuern. Die
Herren dirften sich aber dennoch wohl fihlen. Sie machen sich auch gut auf den
Wirtshausbénken, das Bier schmeckt und das historische Gewdlbe aus der
Renaissance treibt den Lautstarkenpegel schnell auf Wirtshausniveau.
Stranzinger hat, sicher ist sicher, kein allzu ausgefallenes Menl gewahit. Den

Herren schmeckt's und einer meint: ,So ein Essen, das versthnt mich mit der
Welt.”

Adressen

Restaurant & Galerie Tanglberg

Das Restaurant wurde mit 17 Punkten und drei Hauben von ,Gault Millau" (2012)
und zwei Sternen von ,Guide Michelin® (2009) ausgezeichnet.

Mit Gastehaus. Pettenbacherstralte 3-5, 4655 Vorchdorf, Tel.: 07614/83 97,

www.tanglberg.at, Freitag bis Sonntag 12 bis 13.30 Uhr, Mittwoch bis Samstag
18 bis 21 Uhr

Gasthaus Schloss Hochhaus

Schlossplatz 1, 4655 Vorchdorf,

Tel.: 07614/211 10, Offnungszeiten: Dienstag bis Samstag 10 bis 24 Uhr, So 9 bis
nachmittags auslaufend

("Die Presse", Print-Ausgabe, 08.09.2013)
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Ein Haubenkoch, der auch
Wirtshauskiiche beherrscht

Das wiederertffnete Gasthaus Schloss Hochhaus ist ein Juwel

so [ Aufs wiedererdfinete, mit Vorschusslorbeeren geschmiickte
+Gasthaus Schloss Hochhaus” waren wir gespannt: Pachter sind
Rainer Stranzinger, Klichenchef des nahen 3-Hauben-Restaurants
Tanglberg, sowie die ,Tanglbergerinnen” Riki und Lisa Staudinger.
Den ebenso behutsamen wie groBzlgigen Umbau des Schlosses
Frauen geschockt und Gasthauses finanzierte Galerist Erich Spitzbart, dem auch das

= Warum? Tanglberg gehort, auch ,Stranzinger & Co” investierten viel Geld.
Psychologe entdeckt
1 schnellen Trick, um  Entstanden ist ein Juwel: Eine Prise ,vornehm* stellt den Charakter

jede Frau zu i i L i
veriihren. Ohne gut ~ @ines gemutlichen Gasthauses nicht in Frage. Holztische ohne

3“55:;::%;;“:5“'55 Tischticher, Kachelofen, das alte Gewdlbe - nur die nun groBe, helle
sein... mehr Kiche, in die Gaste vom Foyer aus sehen, ist 21. Jahrhundert. Hier

kénn(t)en Kéchinnen und Kéche ,alle Stiickin® spielen.

QObwohl wir uns Zeit lieBen und erst einen Monat nach Erdfinung
powered by plsts ainkehrten, waren wir zu frih dran. Fir die Kiche wurde noch
Personal gesucht. Deshalb war und ist Stranzinger, der im Schloss
nur ,Controller” sein und die Klchenlinie vorgeben will, gezwungen, zwischen dem
Tanglberg und dem Gasthaus zu pendeln und zu kochen.



Alle Suppen: groBartig

Die Speisekarte im Schloss war bei unserem Test enttduschend klein: Rindssuppe mit
Einlagen, Kirbissuppe, Kimmelkrautsuppe. Keine Vorspeisen. Sechs Hauptgerichte plus
die mandlich empfohlene Kalbsleber. Das Steak war mit 25 Euro am teuersten, das
Reisileisch um 7 am billigsten. Drei langweilige Desserts: Eis mit Schlag, Palatschinken
und flissiger Schokokuchen (3,50 bis 5 Euro). Zehn Tage nach unserem Test war, so
hérten wir, die Speisekarte schon vielfaltiger, es gab auch Wild. Stranzinger will schnell
mehr Auswahl bieten, vor allem Gasthausklassiker mit den Schwerpunkten Rind,
Innereien und Fischen der Region.

Wir haben bestellt: Rindssuppe mit zweierlei Kalbsleberkn&deln und mit Milzschnitten und
die Kiimmelkrautsuppe (je 3,60): Alle drei Suppen groBartig! Kalbsrahmbeuscherl mit
Knddel (7,80): Optisch ein Kunstwerk mit Wirstlscheiben, gebackenen Kapern und
Preiselbeeren, geschmacklich gut, weil ,vornehm” mit Jus, aber etwas zu suppig.

Schnitzel vom Strohschwein (9,80): perfekf (Foto: OON)

Zander mit Plree und Erbserin (13.-): tadellos, nur die Sauce zu geschmacksarm. Perfekt
das Schnitzel vom Strohschwein {9,80) mit Reis und Preiselbeeren sl & sauer. Aber die
Petersilerdapfel dazu wirkten wie vomVortag. Der Salat — Gurke, Apfel, Erdapfel und
Romana — ist originell, aber ob er Wirtshaustraditionalisten schmeckt?

Zander um 13 Euro: tadellos, nur die Sauce zu geschmacksarm (Foto: OON)



Unter Stranzingers Oberhoheit

Wir signalisierten Ratlosigkeit wegen der Dessertauswahl und wurden mit einem Potpourri
verwdhnt: Prima Palatschinken, ein 100-Punkte-Kaiserschmarrn und eine hibsche Kombi
aus Kompott, Eis und knusprigem ,Haselnussahr".

Fazit: Ein Gasthaus ,in Entwicklung”. Stranzinger beherrscht auch die ,Gasthauskiche",
wir wollten fanf Kochloffel geben. Aber es gibt einen Unsicherheitsfaktor: Er kann nicht
lange in zwei Betrieben kochen, er muss ein Team fiirs Schloss finden und schulen. Statt
des flnften Kochloffels deshalb ein 7. Das zweite ,7" ist ein hofinungsvoller Hinweis
darauf, dass das Schioss mit einem gutem Team unter Stanzingers Oberhoheit ein Sechs-
Kochlbftel-Gasthhaus werden konnte.

Die Wertung: vier von sechs Kochldfteln, Kategorie: Gasthaus

So werten wir: Sechs Kochldffel kann ein Gasthaus, ein gutbdrgeriiches Restaurant und
ein Luxusbetrieb erhalten. Wir bewerten die Kichenleistung in den jeweiligen Kategorien.
Getestet wird anonym.

Weinkarte: Fir ein Wirtshaus perfekt, WeiB 16 Positionen, sieben glasweise ab 2,20
Euro, Rot 14 Positionen, 4 glasweise ab 2,60 Euro.

Mittagsmeniis: Montag bis Freitag zwischen 7 und 8 Euro.
Service: Freundlich bemiht, bei vollem Haus (ist oft der Fall) muss man, héren wir, Geduld
haben, gilt auch fir die Klche.

Preise: Sind fir die gebotene Qualitat Uberaus glinstig.

Adresse: Schlossplatz 1, Vorchdorf, 07614/21110 (reservieren!)
Dienstag bis Samstag mittags und abends, Sonntag ab Mittag, nachmittags ,auslaufend"

Homepage: Leider noch keine

OON-Bericht: Stranzinger im Falstaff-Guide 2013
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Im einstigen Bilrgerspital von Worchdorf findet sich
eines der herausragenden Restaurants des Landes.
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foto: gerhard wasserbauer
Haxelsulz mit Linsensalat.
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Schloss Hochhaus: Da huckst di nieder!

SEVERIN CORTI
4, April 2014, 17:03

Wenn die Betreiber des Tanglberg ein Wirtshaus
aufmachen, muss etwas Tolles herauskommen - Aber
gleich so super?

Tanglberg, das ist der Stoff, aus dem Legenden sind. Das
einstige Biirgerspital von Vorchdorf ist ein Renaissancebau
aus dem 16. Jahrhundert, ein unheimlich stimmungsvoll
gestaltetes Ensemble mit richtig guter, zeitgendssischer
Kunst, eines der wenigen wirklich herausragenden
Restaurants des Landes. Rainer Stranzinger kocht seit
Jahren wie ein junger Gott in Frankreich, Gastgeberin Ricki
Staudinger beweist, dass Weltlaufigkeit und Verwurzelung
in der Region auch bei uns zusammengehen kénnen.

Seit Spatherbst ist mit dem Wirtshaus im Schloft Hochhaus,
einem behabigen Bau am Hauptplatz, ein weiteres
Standbein dazugekommen. Im Erdgeschol war seit mehr
als 100 Jahren immer ein Wirtshaus, zuletzt, so berichten
Crtskundige, bewies ein gewisser "Schloss-Rudi" hier
beachtliche Steherqualitdten als Wirt und bester Gast in
Personalunion.

Tanglberg-Mastermind und Galerist Erich Spitzbart liel? erst
einmal ordentlich riickbauen, um den bajuwarischen
Wirtshauscharakter mit Holzboden, langen Banken, rohen
Tischen, Thonet-Stiihlen und machtigen Gewolben wieder
s0 herzustellen, dass man schon beim Hereinkommen
weil: Das wird jetzt schmecken. Dementsprechend
vollbesetzt sind die Tische in den drei Sélen - chne
Reservierung wird's schnell eng.

Bestimmung gefunden

In der Kiiche werkt mit Robert Hochbrugger ein Mann, der
zuletzt im "Das Traunsee" als Sous-Chef (in der fulminanten
Erdéffnungsmannschaft!) und als Kiichenchef im Ohlsdorfer
Waldesruh zugange war. So wie das Wirtshausessen im
Hochhaus schmeckt, scheint er seine Bestimmung aber
jetzt gefunden zu haben. Man wird ndmlich im Land kaum
eine zweite Adresse finden, die bei Vollauslastung ein
derart finessenreiches, ausgekliigeltes Programm fahrt wie
hier.

Das beginnt beim Butterbrot mit Sardellen und kostlicher
WeilRwurst mit Breze zum schnellen Glas an der Schank
und setzt sich mit der duftigen, stets mit Markscheiben
servierten Rindsuppe fort - wahlweise mit gebratenem
Kalbsleberknédel (wow!), Markknodel, Frittaten oder
Griesnockerl, iiber allwéchentliche Innereien-Donnerstage
mit Herrlichkeiten wie Kalbshirn mit Ei (verdammt nah am
Ideal, mollig, stiBzwiebelig, butterig) bis zum Backhendel,
das hier wohlweislich ein gebackener Junghahn ist.
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Schloss Hochhaus: Da huckst di
nieder! [18]

LOKAL IN DALAAS
Enges Tal, grofie Kiche: Gasthof
Post [36]

In ginem Dorf am Fule
des Arbergs wurde ein
alter Gasthof von einem
jungen Koch
ibernommen - beim Essen macht ihm
nicht o bald jemand was vor




Nicht blof, weil die Verwendung von Hahnen in der Kiiche
ein ethisches Gebot ist (in der herkémmlichen Mast werden
Héhne am Tag nach dem Schllpfen getdtet), sondern auch,
weil ihr Fleisch ungleich konsistenter als das der
Turbohendln schmeckt. Dazu gibt es Erdapfel-Gurken-Salat
und - im Westen unvermeidlich - Preiselbeeren.

Butter, Butter, Spétzle

Haxelsulz mit Linsensalat {im Bild) ist nur zart geliert, pur,
kostlich. Rehragout gerét dicht, dunkelfruchtig, von
herausragender Fleischqualitat, mit knackigen
Kohlsprossen, nelkenduftigem und keineswegs silem
Rotkraut sowie einem richtig butterigen Serviettenknodel.
Die Butterspatzle zum intensiv paprizierten Kalbsgulasch
waren ob ihres zart elastischen Bisses und der
hintergrindigen Muskatnote eine eigene Hymne wert, bei
den Nachspeisen darf man sich die Sorbets ebenso wenig
entgehen lassen wie die Haselnussohren mit
Bittermandeleis. Es gibt also echt keinen Grund, die Pause
auf der Westautobahn nicht tunlichst an diese fantastische
Adresse zu verlegen, kaum zwei Minuten von der Ausfahrt
Vorchdorf entfernt.

Sakra, was fiur ein Wirtshaus: Schloft Hochhaus im
oberdsterreichischen Vorchdorf kommt dem Ideal verdammt
nahe. {Severin Corti, Rondo, DER STANDARD, 4.4.2014)

Schloss Hochhaus

Schlossplatz 1, 4655 Vorchdorf

Tel.: 07614/211 10

Kiche Di-Sa 11.30-14 und 17.30-21, Sc 11.30-auslaufend (ca. 14
Uhr Kiichenschluss)

WS € 3,60-7,60 HS € 8,20-15,90

www.schloss-hochhaus.at

Fotos: Gerhard Wasserbauer
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