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The Tables of New Crowned Hope

Nahrung für eine nachhaltige Zukunft

“New Crowned Hope” nennt Peter Sellars das Festival, das er anlässlich des 250. Geburtstages von W.A.Mozart auf Einladung der Stadt Wien gestaltet – in Anlehnung an die von Mozart vor seinem Tod mitbegründete Freimaurerloge „Zur neugekrönten Hoffnung“.

Peter Sellars lädt für dieses Festival internationale KünstlerInnen aus den Bereichen Musiktheater und Tanz, Film, Musik, bildende Kunst und Architektur ein, die Zukunftshaltigkeit von Mozarts Botschaft zu überprüfen.

„The Tables of New Crowned Hope“ sind unserem Essen, unserer Ernährung und der Zukunft der Landwirtschaft gewidmet.

Essen, Lebensmittel, regionale nachhaltige Landwirtschaft und traditionelle Fertigungsmethoden werden dabei als wichtiges kulturelles Erbe  und bedeutender Teil unserer Kulturgeschichte verstanden.

Kuratorinnen: Alice Waters, Barbara van Melle

Alice Waters, deren legendäres Restaurant Chez Panisse nach 35 Jahren immer noch regelmäßig zum besten Amerikas gewählt wird, ist eine bedeutende Persönlichkeit innerhalb der weltweiten Bewegung für Bio-Ernährung. Sie wird die „Grüne Göttin Amerikas“ (The Observer) genannt und ist Vizepräsidentin von Slow Food, jener Bewegung die von Italien aus vor über 20 Jahren zum Kampf gegen den Verfall von Esskultur und Vielfalt angetreten ist.

Zehn Jahre lang widmete sie sich dem Edible Schoolyard Projekt in Kalifornien, bei welchem das Anpflanzen, die Zubereitung und das Servieren des Mittagessens in einer Schule zu einem Unterrichtsfach mit lebensverändernden Auswirkungen wurde.

School food for the future

Schulessen der Zukunft

Gartenbauschule Kagran, .....25.11.2006....10.00 Uhr – 17.00 Uhr 

Kinder brauchen Vielfalt – auch beim Essen. Die Realität an den Schulen sieht allerdings anders aus. Einheitsbrei und industriell gefertigte Menüs lassen den Geschmack verkümmern. In der Gartenbauschule Kagran wird das Schulessen der Zukunft präsentiert. In einem internationalen Meeting werden Schulprojekte vorgestellt, die Vorbildcharakter haben.

Alice Waters -“The Edible Schoolyard” Martin Luther King, Jr. Middle School,Berkeley 

Patrick Holden, Soil Association, UK – 

Joshua Viertel, “Yale University Sustainable Food Project”; US

Roberta Sonnino, Rome School Lunch Program, I 

Auch in Österreich gibt es an immer mehr Schulen und Kindergärten Initiativen, das Ernährungsangebot zu verbessern und das Wissen der Kinder über die Bedeutung und den Ursprung von Lebensmitteln zu vertiefen. Seit Beginn dieses Schuljahres wird für die rund 18 000 Wiener SchülerInnen an den  90 Ganztagsschulen Mittagessen mit einem 30prozentigen Bio-Anteil gekocht. Damit ist Wien europaweit Spitzenreiter. Viele der österreichischen Bemühungen werden von einzelnen Engagierten getragen – gleich ob Schulgärten, Bioessen in Kindergärten oder gesunde Schulbuffets. Die Konferenz „Schulessen der Zukunft“ stellt österreichische Projekte vor und will eine Plattform für die Diskussion und den Erfahrungsaustausch schaffen. ProjektbetreiberInnen sollen vernetzt werden und durch die internationalen Projekte erleben, dass sie in ihren Bestrebungen Kindern einen vollkommen neuen Zugang zu Lebensmitteln, Essen und Ernährung zu schaffen, Teil einer großen, weltweiten Idee und Gegenbewegung sind.

Österreichische Schul- und Gartenprojekte:

Peter Zipser, Arche Noah, NÖ

Ilse Strasse, HBLA Sitzenberg-Reidling, NÖ

Manfred Flieser, Slow Food Styria, Stmk

Sonja Kato, Biobeauftragte, Stadt Wien

Rosemarie Zehetgruber, Gutessen Consulting, Wien

Conversations between Farmers and Restaurateurs
Gespräche zwischen ProduzentInnen und KöchInnen

Schloss Niederweiden, NÖ      27.11.2006   16.00 Uhr – 23.00 Uhr

Österreich hat eine Vorreiterrolle, wenn es um den Bioanteil von Lebensmitteln im Supermarkt geht. Anders in der Gastronomie. In ganz Wien findet man kaum ein Restaurant, in dem ausschließlich mit biologischen Zutaten gekocht wird. Der Anteil biologischer, regionaler Produzenten in der Gastronomie ist verschwindend gering. Genau dort setzt New Crowned Hope an. Mit einem Workshop und Essen in der Wildküche des Schloss Niederweiden. In der 1725 gebauten Küche werden auf  holzbeheizten offenen Kochstellen  unter der Leitung von Alice Waters von amerikanischen und österreichischen KöchInnen aus den besten österreichischen Bio-Produkten Gerichte zubereitet, die überraschend pur, echt und authentisch sind. Beim Workshop begegnen einander Bäuerinnen und Bauern, ProduzentInnen, KöchInnen und RestaurantbesitzerInnen. Unter ihnen der mit 600 ha größte Biobauernhof Österreichs – die Stadt Wien und die Arche Noah, jener Verein aus Schiltern in Niederösterreich, der sich der Rettung alter Kulturpflanzen verschrieben hat. Eines der Ziele ist die Vernetzung von herausragenden Bioproduzenten, die sich auf die Produktion von Sortenraritäten spezialisiert haben und Wiener Restaurants. Damit in Zukunft regionale biologische Vielfalt statt industrielle Einfalt unsere Speisekarten definieren.

The Future Dinner 

Museumsquartier, Hofstallungen   29.11.2006           19.00 Uhr

Alice Waters, GastköchInnen aus den USA und KöchInnen aus Österreich kreieren gemeinsam mit Peter Sellars eine inspirierte und denkwürdige Tischrunde. Mit saisonalen Vielfaltprodukten biologischer Landwirtschaft schaffen sie einen seltenen, kraftvollen und köstlichen Ort der Begegnung, um das Engagement der Stadt Wien für eine nachhaltige Zukunft der Landwirtschaft, der Schulen und der Restaurants zu festigen und auszuweiten. Kultur trifft auf Agrikultur. 






