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Passauer Landlust

Schloss Neuburg am Inn:

Wo sich Historie  
und Innovation  

begegnen

C h r i s t i a n 

D a c h s - S t o f f e l

Nirgendwo passt der Vergleich besser 

als hier: Die Hoftaferne Neuburg am 

Inn ist aus dem Dornröschenschlaf  

erwacht. Die gesamte Schlossanlage  

gehört nun dem Landkreis Passau. 

Dazu gehören die Landkreisgalerie,  

das Hotel und die frisch sanierte  

Hoftaferne, in dem sich nicht nur eine 

großartige Gastronomie, sondern auch 

ein Tagungszentrum befindet.  

Gastgeber Christian Dachs-Stoffel  

öffnet die historische grüne Tür und 

bittet hinein …
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Schon im Eingangsbereich wird 

dem Besucher klar, welche Linie 

sich durchs gesamte Haus zieht:  

Hier vereinen sich behutsam Histo-

rie aus dem 15. Jahrhundert und In-

novation von heute. Das beginnt bei 

Dachs-Stoffel, der höchst kompetent 

und witzig in Anzug und Sneakers 

durch das Haus geleitet. Das setzt 

sich fort in der Sanierung, bei der 

alte Kachelöfen, geschichtsträchtige 

Dielenböden und Gemälde sämtli-

cher Epochen ihren Platz behielten. 

Gleichzeitig zog Funktionales so-

wie Dekoratives ein, wie eine ideale 

Lichtstimmung, kräftige lila Akzente 

– nicht zuletzt im neuen Logo – und 

allem voran das lila Pferd im Ein-

gang. „Das Pferd ist unser instagra-

mable Hotspot“, verrät Dachs-Stoffel. 

„Acht von zehn Gästen fotografieren 

und posten es. Die anderen finden 

es streitbar. So werden wir sichtbar 

und bleiben im Gespräch.“ Warum 

lila? Die Antwort liegt gegenüber im 

Paradiesgarten, in dem im Sommer 

büschelig und duftig der Lavendel 

blüht. Getrocknete Sträußchen auf 

den Tischen bezeugen dies.

„Wir sind wie ein  
Familienbetrieb“

1,2 Millionen Euro hat sich der Land-

kreis die Sanierung des denkmalge-

schützten Gebäudes kosten lassen. 

Vom Abschleifen der Holzböden 

und Fenster über die neueste Tech-

nik in den Seminarräumen, einen 

Aufzug bis hin zur Website wur-

de alles grundlegend überarbeitet. 

Dachs-Stoffel hat alles von Anfang an 

begleitet. Sein Team beschreibt er als 

klein und fein: „Wir sind wie ein Fa-

milienbetrieb, wir greifen nahtlos in-

einander. Jeder macht alles, jeder hilft 

aus, wenn es wo brennt.“ Seit August 

2025 stehen die Türen des Seminar-

zentrums nun offen, das von Anfang 

an Premiumpartner der Bayerischen 

Verwaltungsschule ist. „Wir sind er-

freulich gut gebucht“, sagt Christian 

Dachs-Stoffel. Er führt dies nicht zu-

letzt auf die Küche zurück. Kantinen-

charakter gibt es hier garantiert nicht. 

Die Seminargäste werden am Tisch 

bedient, die Speisen sind mit Liebe 

zubereitet und angerichtet. Ganz so, 

wie es die À-la-Carte-Gäste auch er-

leben, die einen Tagesausflug zum 

Schloss machen oder ganz gezielt in 

die Hoftaferne kommen. „Viele Pas-

sauer machen Mittagspause bei uns“, 

weiß Dachs-Stoffel zu berichten.

Das macht neugierig. Nachdem wir 

die großzügigen und freundlichen 

Gaststuben im Erdgeschoss und die 

Seminarräume im ersten Stock ange-

schaut haben, wollen wir die Küche 

besuchen. Dort finden wir Küchen-

chef Tobias Stadelmann, Sous-Chef 

Andreas Fuller und Köchin Andrea 

Meltzer bei der Arbeit. Ein Blick 

genügt und es wird deutlich, dass 

hier rein gar nichts dem Zufall über-

lassen wird: Vorbereitung ist alles. 

Dachs-Stoffel ist sichtlich stolz auf 

sein Küchenteam und sogleich ver-

rät er das Signature-Dish des Hau-

ses – also das Gericht, womit sich die 

Hoftaferne auszeichnet. Es handelt 

sich um ein Kartoffeltascherl. Kein 

Fleisch? Kein Fleisch! Das Kartoffelta-

scherl ist so raffiniert zubereitet und 

kommt mit so vielfältigen und aro-

matischen Begleitungen auf den Teller 

– ein eindeutiger Beweis, dass vegeta-

rische Küche längst weit mehr ist als 

Käsespätzle und Hollandaise-Gemüse.

Resch und aromatisch:  
das Kartoffeltascherl

Tobias Stadelmann rollt den emp-

findlichen Kartoffelteig vorsichtig 

aus, sticht Kreise aus und füllt sie mit 

einer Pilz-Frischkäsefarce. Nun wer-

den Tascherl gefaltet, die Ränder ge-

formt und das Ergebnis ausgebacken. 

Der Küchenchef verstreicht Püree auf 

einem Teller, setzt das Kartoffelta-

scherl aufrecht hinein. Nun gesellen 

sich Schwarzwurzeln in zweierlei 

Sesam hinzu, marinierte Birnen, 

Buchenpilze sowie glasierte Kerbel

knolle und Pastinaken. Die Soße hat 

Tobias Stadelmann in vielen Stunden 

zubereitet – da wurde geröstet, abge-

löscht und reduziert. Das Ergebnis ist 

eine samtige Jus, optisch kaum unter-

scheidbar von einer fleischlichen Bra-

tensoße. Wir wollen probieren und 

gleichzeitig tut es fast weh, das Kunst-

werk auf dem Teller zu zerstören. 

Das Messer zerbricht die knusprige 

Kartoffelhülle, cremig lugt die Fül-

lung hervor. Die Mischung aus resch 

und weich ist ideal – und schmeckt 

einfach großartig. Pikant und aro-

matisch würzt die Soße das milde 

Tascherl. Die Beilagen sind eine jede 

ein Geschmackserlebnis für sich und 

machen den ganzen Teller zu einem 

spannenden Erlebnis. Klingt ein we-

nig übertrieben für ein vegetarisches 

Gericht? Ist es nicht – probieren Sie 

doch einfach selbst bei Ihrem Besuch 

in der Hoftaferne.

T o b i a s 

S t a d e l m a n n
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machte einen Abstecher als Bankett-

leiter nach Südengland und richtete 

dort wilde schottische Hochzeiten 

aus, um wieder zurückzukehren und 

Stellvertretender Direktor in Krems 

in der Wachau zu werden. Schließ-

lich leitete er 17 Jahre lang das Co-

lumbia in Bad Griesbach, bis es ihn 

zu Red Bull verschlug. Und nun ist 

er hier und scheint sein Glück nahe 

der Heimat ganz und gar gefunden 

zu haben, wenn er schwärmt: „Es ist 

einfach sehr schön im Team. Jeder 

weiß alles, jeder macht alles und wir 

essen immer gemeinsam zu Mittag.“

Jetzt brauchen wir Tobias Stadel-

mann aber doch nochmal. Der 

35-Jährige hat im Sonnengut in Bad 

Birnbach zunächst Küchenluft ge-

schnuppert, bevor er in Wien im 

Hotel Imperial weitere wertvolle ku-

linarische Erfahrungen sammelte. 
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Was serviert die Stadelmann‘sche 

Küche noch – und welche Geschich-

te bringt der Küchenchef mit? Fra-

gen über Fragen. Während des Es-

sens richtet der Koch noch Hirsch 

mit Serviettenknödel, Rahmwirsing 

und Perlzwiebeln an, dann noch ein 

Zweierlei vom Rind, nämlich Rinder-

rücken und Kalbsbackerl. Weiter geht 

es mit Zander auf Mangold und Lin-

sen und einem enormen knusprigen 

Kartoffelnest. Als Vorspeise gibt es 

ein klassisches Club Sandwich, das 

heute nicht mehr auf jeder Karte zu 

finden ist – mit dem Clou einer Sen-

fmayonnaise. Ebenfalls zu haben ist 

ein Beef Tartar vom Biorind mit Trüf-

felmayonnaise, eingelegten Radieserl 

und Senfkaviar. Dazu werden die 

Senfkörner gekocht und mit Apfel-

saft reduziert. Wer mag, kann sich an 

einer Süßkartoffelsuppe gütlich tun. 

Als Dessert steht heute ein Kaffee-

parfait mit Schokoladensahne und 

eingelegten Kirschen auf der Karte. 

Es ist wunderbar anzuschauen, mit 

welcher Hingabe und Detailliebe 

Tobias Stadelmann die Speisen an-

richtet. Mit einer Pinzette arrangiert 

er Petersilienblättchen und frittierten 

Thymian, drapiert Chips von Pastina-

ke und bunten Kartoffeln. Jeder Teller 

wird mit dem Blick des Küchenchefs 

abgesegnet, bevor er zum Gast wan-

dern darf. Und jeder Teller erfreut 

Auge, Nase und Gaumen.

„Gehoben bayerisch,  
aber bodenständig“

Weil das so ist, lohnt es sich, sich 

die Philosophie hinter der Küche 

anzuschauen. „Landrat Raimund 

Kneidinger hat angeregt, dass alle 

Zutaten am besten aus dem Land-

kreis kommen sollen. Das schaffen 

wir fast – und die meisten Zutaten 

kommen sogar aus einem Umkreis 

von weniger als 50 Kilometer“, er-

klärt Dachs-Stoffel und fügt hinzu: 

„Unser Küchenchef hat einen Eier-

spleen – darum sind die Eier garan-

tiert von sehr glücklichen Hühnern.“ 

Stadelmann kriegt das nicht mit, er 

hat sich längst wieder dem Küchen-

geschäft gewidmet. „Einige Zutaten 

kommen sogar aus dem Garten un-

serer Köchin und Backfee Andrea 

Meltzer.“ Christian Dachs-Stoffels 

Ton ist wertschätzend. Ganz klar 

– er gehört in dieses Haus, das sei-

ne Handschrift trägt wie das ganze 

Team auch. Seit über 40 Jahren ist er 

in der Hotellerie tätig. Aus Bad Gries-

bach kommt er, hat dort gelernt, war 

mit Steigenberger mal dort und da, 

Danach ging es nach Stuttgart ins  

Adler Asperg mit einem Miche-

lin-Stern. Es folgten weitere Statio-

nen, unter anderem Berchtesgaden, 

wo er seine Frau kennenlernte. Da-

nach war er Sous-Chef im Schlossho-

tel Münchhausen in Norddeutsch-

land, bevor es ihn wieder in 

Heimatnähe in den Reischlhof zog. 

Und nun hatte er hier in Neuburg die 

Möglichkeit, Küchenchef zu sein – 

mit allen Freiheiten, die längst nicht 

selbstverständlich sind, wie er aus Er-

fahrung weiß: „Ich schätze den locke-

ren Umgang hier sehr – gleichzeitig 

ist alles hochprofessionell.“ Wie wür-

de Stadelmann seine Küche beschrei-

ben? Da muss er nicht lang überlegen: 

„Gehoben bayerisch, aber bodenstän-

dig.“ Wir sehen – auch in der Küche 

zieht sich die feine Linie zwischen 

Tradition und Innovation durch.
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sich auf den 26. November freuen – 

ein Tasting mit Dreigangmenü wird 

dann zum Erlebnis. Dachs-Stoffel 

verrät: „Außerdem planen wir am 

2. Oktober eine Küchenparty mit 

Marcel von Winckelmann und wei-

teren Sterneköchen und mit Live-

musik. Das wird was Besonderes…“  

Wer nun neugierig geworden ist, 

kommt einfach vorbei – oder schaut 

zuvor noch auf die Website unter 

www.schlossneuburg-inn.de.

Wir lassen uns nun noch das Dessert 

schmecken. Cremiges Kaffeeparfait 

schmilzt mit der herben Schokola-

densahne im Mund – die Kirschen 

geben Süße und Säure gleichzeitig 

dazu. Eine feine Komposition. Mit 

einem wahrhaft guten Espresso lässt 

es sich noch schön verweilen. Da mag 

das Wetter sein wie es will; die Bier-

gartenzeit kommt bestimmt bald. 

Und auch hier geht beides gleichzei-

tig: Den Augenblick genießen und 

obendrein die Vorfreude auf den 

nächsten Besuch.
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Von Biertasting  
bis Küchenparty

Noch ist es an diesem Tag zu kalt, um 

ein Radler und keine Currywurst im 

Biergarten zu genießen – „Die sucht 

man hier vergebens!“ – so Dachs-Stof-

fel. Aber es lohnt sich durchaus, ein 

wenig Vorfreude walten zu lassen. 

Denn neben dem Tagesgeschäft be-

stehend aus Tagungsgästen und Res-

taurantbesuchern sind heuer Events 

geplant. So wird am 22. Mai die Er-

öffnung des Biergartens mit Blas-

musik gefeiert. Am 11. Juni folgt ein 

BBQ-Abend mit Livemusik, am 18. 

September gibt es ein Viergangme-

nü mit Bierbegleitung und -tasting 

in Kooperation mit der Aldersbacher 

Brauerei. Im Oktober beginnen die 

Wald- und Wildwochen. Gin-Liebha-

ber kommen am 5. November beim 

Gintasting mit Dreigangmenü auf 

ihre Kosten. Am 13. November wird 

es beim Krimi-Dinner spannend und 

kulinarisch. Wer Whiskey mag, darf 
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