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01.06.2026 | Am Samstag, 30. Mai, verwandelte sich der Sonntagberg in einen besonderen Schauplatz für kulinarische Entdeckungen. Theresia Palmetzhofer und Helena Jordan luden zum Mostviertler Feldversuch.

Die 4-Hauben-Köchin Theresia Palmetzhofer (Zur Palme, Neuhofen an der Ybbs) ist eine Pionierin der Mostviertler Feldversuche, kocht am liebsten draußen, regional und mutig. Und das war beim Mostviertler Feldversuch vor der prachtvollen Basilika am Sonntagberg und der eindrucksvollen Aussicht ins Mostviertel eindeutig zu spüren. Unter dem Motto „Wie schmeckt das Mostviertel?“ überraschte sie die Gäste mit kreativen Gerichten aus regionalen Zutaten. Unterstützt wurde die Köchin von Helena Jordan (Café Capra, St. Valentin).

Ein Spaziergang durch Geschmack und Geschichte
Während der Begrüßung mit Aperitif – Birnen Pet Nat von Most Haselberger – erzählte Anton Kimmeswenger, ein ortsansässiger Kirchenführer, Wissenswertes über Landschaft, Natur und Basilika. Danach führten Theresia und Helena die Gäste zum Türkenbrunnen. Unterwegs wurde die Legende des Türkenbrunnens und die Bedeutung des Sonntagberger Schiefers – der sogenannte „Pecherd“ – ausgeführt, der später als „Teller“ für Spargelmus mit Holunderblüte diente. Beim Türkenbrunnen wurde eine türkische Spezialität serviert: Ayran, hergestellt aus Schafmilch von der Bio-Hofkäserei Milchmäderl, dazu gegrilltes Fladenbrot mit Erdäpfelkäse. Am Rückweg durch den Wald gab es Birkensaft und Zirbencocktails von der Bio-Destillerie Farthofer. 

Mostviertler Jausen-Buffet im Pfarrhof
Zurück bei der Basilika, und gerade noch rechtzeitig vor dem Gewittereinbruch, wurden die Gäste in den prunkvollen Pfarrhof gebeten. In den exklusiven Räumlichkeiten, die normalerweise nicht öffentlich zugänglich sind, konnten sich die Gäste ihre Getränke und die weiteren Gerichte bei der Köchin und den Produzent:innen höchstpersönlich abholen. Zur Auswahl standen u. a. reinsortiger Birnenmost von Bernadette und Peter Haselberger sowie Weine aus dem Weinland Traisental, persönlich eingeschenkt von Winzerin Viktoria Preiß und Winzer Viktor Fischer. Theresia Palmetzhofer gestaltete ein umfangreiches „Mostviertler Jausen-Buffet“, mit selbstgeräuchertem Saibling, Eingelegtem, Mozzarella aus Ybbsitz, verschiedenen Käsesorten von den Milchmäderln und Ripperl aus dem Smoker. Dazu wurden verschiedene Sorten Sauerteigbrot von Daniela Krenn aus Allhartsberg serviert.
„Der Mostviertler Feldversuch am Sonntagberg war einzigartig – die Aussicht über das Mostviertel, die sorgfältig abgestimmten Gerichte und Getränke, ein wirklich besonderes Erlebnis. Ein solches Event außerhalb eines Gasthauses zu organisieren, erfordert viel Einsatz. Mein Dank gilt Theresia Palmetzhofer, Helena Jordan und allen Partner:innen, die diesen Abend möglich gemacht haben – allen voran auch Pater Franz Hörmann, der uns äußerst kurzfristig den Pfarrhof zur Verfügung gestellt hat“, so Gudrun Vösenhuber, Projektbetreuerin bei Mostviertel Tourismus.


Über die Mostviertler Feldversuche
Die Mostviertler Feldversuche haben sich als Fixpunkt im kulinarischen Angebot der Region etabliert. Die Gastronom:innen und Produzent:innen kreieren mehrgängige Menüs ausschließlich mit Zutaten aus dem Mostviertel und präsentieren diese teilweise an außergewöhnlichen Orten. Beim Format „Die Werkstatt“ werden Gäste aktiv in den Entstehungsprozess der Gerichte eingebunden. Im Jahr 2026 finden noch einige weitere Termine statt:
· DI, 9. Juni 2026: Die Werkstatt im Kräuterkraftwerk
mit Silvia & Stefan Hueber (Hueber – Der Wirt in Bründl), Steinakirchen
· ab 10 Uhr ganztägige „Werkstatt“ im Kräuterkraftwerk Steinakirchen inkl. Menü
· FR, 19. Juni 2026: Die Werkstatt im Nussland
mit Julia Taubinger & Marcus Schindelegger (Nussland), Bergland
· ab 16 Uhr „Werkstatt“ rund um die Walnuss, inkl. Menü von David Wieland (preisgekrönter Lehrlingskoch, Hueber – Der Wirt in Bründl)
· DI, 4. August 2026: Die Werkstatt – Wald, Wiese & Kräuter im Dörrhaus
mit Sonja & Hubert Kalteis (Gasthof Restaurant Kalteis), Kirchberg an der Pielach
· ab 17 Uhr „Werkstatt“ rund ums Dörren inkl. Menü
· FR, 14. August 2026: Mostviertler Feldversuch Alpjus & Verjus
mit Mike Nährer (Gasthaus Nährer), Rassing
· ab 18 Uhr Experimente mit alkoholfreien Getränken, danach mehrgängiges Menü
· FR, 4. September 2026: Mostviertler Feldversuch Weidmanns Dank
mit Sonja & Hubert Kalteis (Gasthof Restaurant Kalteis), Kirchberg an der Pielach
· ab 16 Uhr Wanderung & mehrgängiges Menü mit den bei der „Werkstatt“ im August zubereiteten Dörrprodukten
· FR, 11. September 2026: Mostviertler Feldversuch Schofkas-Bauer & Bärenwirt
mit Erich Mayrhofer (Landgasthof Bärenwirt), Petzenkirchen
· ab 11 Uhr „Werkstatt“ beim Schafkäsebauer und Vorbereitung der Gerichte im Gasthof, ab 18:30 Uhr 4-Gänge-Menü, zu dem weitere Gäste kommen können
· FR, 25. September 2026: Mostviertler Feldversuch in der Mariazellerbahn
mit Benjamin Fluch (Regionalküche Ötscher:Basis), Wienerbruck
· 15 Uhr Treffpunkt am Bahnhof Laubenbachmühle, Bahnfahrt zur Ötscher-Basis in Wienerbruck mit kulinarischen Erlebnissen passend zur Bahnstrecke
· MO, 26. Oktober 2026: Mostviertler Feldversuch Ein Tisch, ein Mahl, Ein(e) Versuchung
mit Fanny Metzger (Refugium Lunz), Lunz am See
· ab 17:30 Uhr Einblick in die Küche, mehrgängiges Menü rund um Wild & Schafkäse

Bilder zum Thema: Bildgalerie Mostviertler Feldversuch am Sonntagberg
Weiterführende Informationen:
www.feldversuche.at 
www.mostviertel.at 
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