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Ein Abend zum Mitkochen im Refugium Lunz
28.10.2026 | Am Nationalfeiertag war das Refugium Lunz erstmals Schauplatz eines Mostviertler Feldversuchs. Dabei durften die Gäste nicht nur am Tisch Platz nehmen, sondern auch selbst in der Küche mithelfen.
Einmal dem Küchenchef über die Schulter schauen und gleich selbst mit anpacken: Beim Mostviertler Feldversuch am 26. Oktober im Refugium Lunz war genau das erwünscht. Die Gastgeber Fanny und Christian Metzger sowie Küchenchef Clemens Groß luden zu einem Abend zwischen Wald, Wild und Wasser. Der leidenschaftliche Jäger Groß zeigte mit seinem Team seine besondere Verbindung zur Natur und den Produkten der Region hat und was sich aus vertrauten Zutaten mit ein bisschen Experimentierfreude machen lässt.

Vom Aperitif direkt in die Küche
Der Abend begann in der Salonküche mit einem Aperitif, einer neuen Kreation aus der Destillerie Farthofer. Danach ging es für die 37 Gäste direkt in die Küche von Clemens Groß. Dort wurde nicht nur zugeschaut, sondern auch mitgeholfen. Gemeinsam entstanden eine Lunzer Rolle, Nigiri und ein Wild-Ragout, was anschließend gleich verkostet wurde.
Nach dem Motto „Ein Tisch, ein Mahl“ nahmen die Gäste dann an der großen Tafel Platz, wo 15 Gerichte rund um Wald, Wild und Wasser serviert wurden. Darunter geräucherter Seesaibling, Zwetschke mit Schafkäse vom Biohof Orth, Mostbirnschinken, Rind mit Dotter, Forelle mit Spitzpaprika, Enten-Ravioli und Hirschkalb in zwei Zubereitungen. Zum süßen Abschluss gab es Kaiserschmarrn, Sauerrahmeis mit Waldbeeren und Fichtenwipfel sowie Pfirsich mit Vanille.

Gelungener Saisonabschluss
Mit dem Abend im Refugium Lunz ging auch die Mostviertler Feldversuche-Saison 2026 zu Ende. Neue Termine für 2027 sind bereits in Planung. Interessierte können sich unter www.mostviertel.at/newsletter für den Newsletter anmelden, um auf dem Laufenden zu bleiben.
Gudrun Vösenhuber, Projektbetreuerin bei Mostviertel Tourismus, zieht ein positives Resümee: „Der Abend im Refugium Lunz war ein schöner Abschluss einer abwechslungsreichen und inspirierenden Saison. Jeder Mostviertler Feldversuch hatte seinen eigenen Charakter. Besonders schön ist zu sehen, mit wie viel Kreativität und Begeisterung alle dabei sind. Wir freuen uns auf neue Ideen und Begegnungen im kommenden Jahr.“

Kulinarische Experimente mit Mostviertler Wurzeln
Die von Mostviertel Tourismus initiierten und organisierten Mostviertler Feldversuche bringen die besten Gastronom:innen und Produzent:innen des Mostviertels zusammen. Sie veranstalten kulinarische Events, meist an exklusiven Schauplätzen. Im Mittelpunkt stehen experimentelle Menüs, regionale Produkte und die Menschen, die dahinterstehen. Neben den klassischen Feldversuchen gibt es seit 2025 auch das Format „Die Werkstatt“, bei dem die Gäste selbst bei der Entstehung der Gerichte mitarbeiten.

Web-Tipp:
www.feldversuche.at | 
www.mostviertel.at
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