14 ESSEN UND TRINKEN |

12. APRIL 2015 //// DIEPRESSE.COM /// Die Presse am Sonntag

Unter 20 Euro

MEHR KUCHE
FUR WENIGER GELD

Sushi mit Obst und Gemiise statt Fisch — wo sonst
als in Wien-Neubau sollte es das geben.
Das Pirata Sushi lebt von Take-away, hat aber auch

sechs Sitzplatze. =& VON ERICH KOCINA

tellen Sie sich vor, Sie miissten eine Satire tiber

die neuesten Auswiichse der hippen Kiiche

konzipieren. Vermutlich wiirde beim Brain-

storming schnell so etwas wie ,veganes Sushi“

in die Runde geworfen. Allein, die Wirklichkeit
hat sich diese Idee ldngst geschnappt. Und so findet
sich in Wien-Neubau (eh klar, eigentlich) mit dem ,Pi-
rata Sushi“ ein Laden, der bei seinen Reiskreationen
ganz ohne Fisch auskommt. Um jetzt gleich mit einem
Missverstdndnis aufzurdumen - japanisches Sushi
muss keinen Fisch enthalten, es geht bei diesem Ge-
richt um den gesduerten Reis, der dann mit diversen
Zutaten erginzt wird. Und vegetarische Beilagen wie
Tofu, Seetang oder Gemdiise sind durchaus {iblich.
Doch die Radikalitdt, mit der im Pirata der Reis belegt
wird, ist schon ziemlich, sagen wir, ungewdhnlich.

Da ldcheln aus dem gekiihlten Glasschrank Maki
mit SiifSkartoffel, Mango, Birne oder Yaconwurzel. Da
werden Nigiri mit mariniertem Rettich oder Drachen-
frucht belegt. Und da leuchten mit rotem Riibensaft
eingefdrbte Uramaki hervor, die mit Salatgurke, Vogerl-
salat und Paprika einen auf Salatbombe machen. Pira-
ta-Chef Alexander Lengyel versucht erst gar nicht, seine
Kreationen nach Fisch schmecken zu lassen, er experi-
mentiert mit Obst, Gemiise und diversen anderen vega-
nen Zutaten an einem ganz eigenen Geschmack. Und
der ist vor allem eines - erfrischend. Ein bisschen wie
lustig zubereiteter Obstsalat, dem halt auch ein biss-
chen Reis beigemengt wurde.

Zwar hat das kleine Lokal sechs Sitzplétze (mit Kaf-
feesdcken als Polster), doch eigentlich ist es auf Take-
away und Zustellung ausgerichtet. Und das in Verpa-
ckungen, deren Grofie an Schiffstypen angelehnt sind.
Von der kleinen Brigg (6 Uramaki, 8 Maki) zu 10,80 Euro
iiber die Karavelle (20 Maki, 11,80 Euro) bis zur Bark (9
Uramaki, 8 Maki um 13,80 Euro). Geschmacklich alles
einwandfrei und lustig. Ein kleines Manko - im Gegen-
satz zu Sushi mit Fisch wird man danach recht schnell
wieder hungrig.

Pirata Sushi, Neubaugasse 80, 1070 Wien, © 01/522 65
84; Mo bis Sa 11-15 und 18-21 Uhr.
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Sajida, Aissatou, Sanela und Kisha kochen Semmelknédel mit Sauce - verwertet wird unter anderem altes Brot von zu Hause.

/I Clemens Fabry

Ziemlich alles iibers Essen

Mit der Schule des Essens soll ein eigenes Fach etabliert werden. An einer Wiener Schule

wird das ausprobiert: mit Krautern, Memory und Restlkiche.

chon bevor man die Kiiche be-
tritt, riecht man, dass hier ge-
rade ordentlich Zwiebeln ange-
braten werden. Marko (14) gibt
gerade gewiirfelten Osterschinken und
Waurstreste zu den Zwiebeln in seine
Pfanne. Ein paar Meter weiter wischen
sich Aissatou und Sanela unter Grimas-
sen die vom Zwiebelschneiden trénen-
den Augen, wiahrend Maram und Kisha
diskutieren, wer jetzt den Semmelkno-
delteig mischen soll. Nudelauflauf mit
Schinken und Wurst, Knédel mit Sauce
sowie Smoothies stehen auf dem Menii-
plan. Alles zumindest teilweise aus alten
Lebensmitteln - Wurst, harten Sem-
meln, braunen Bananen -, die die Schii-
ler von zu Hause mitgebracht haben.
Die Restlkiiche ist einer von insge-
samt neun Workshops, die heute in der
NMS Schopenhauerstrafie angeboten
werden. Zwei Stockwerke tiber der Kii-
che pflanzen Viertkldssler gerade Min-
ze, Melisse und Salbei in abgeschnitte-
ne Plastikflaschen. Im Schulhof plagen
sich Ivan und Cedric und ihre Klasse
schon den ganzen Vormittag damit,
Thujen, Buchs und Latschen aus Be-
tontrogen zu reifSen, um darin spiter
Radieschen, Erbsen, Fisolen und Krdu-

SCHULE DES
ESSENS

Idee. Die Schule des
Essens ist ein Projekt
des Forschungs-
instituts fiir
biologischen Landbau
und des Freiland-
Verbands.

Inhalte. Schiiler sollen
ganzheitlich liber
Erndhrung lernen:

X Geschmacksbildung,

\ Genuss, Lebensmittel-
kunde, Konsumenten-
bildung, Landwirt-
schaft oder
Globalisierung sind
Themen.

Vision. Die Vision ist
das Schulfach ,,Essen”
an allen Schulen. Im
Herbst startet die
echte Pilotphase an
zwei Schulen in Wien.

Vorbild. Ein groBes
Vorbild ist etwa das
australische ,,Kitchen
Garden Program“, das
es dort an iiber 600
Volksschulen gibt.

ter anzusden. In der 1B basteln die
Schiiler eine Art ,Memory“ dazu, wann
Obst und Gemiisesorten Saison haben,
sowie ein ,Mensch drgere dich nicht!“,
das um Fragen iiber Nachhaltigkeit er-
ganzt ist (,Was passiert, wenn alle Biu-
me abgeschnitten werden?”, ,Warum
wird so viel Essen weggeworfen?“).

Schnelldurchlauf. Es ist sozusagen der
Schnelldurchlauf eines gréfieren Pro-
jekts, der hier an drei Tagen stattfindet.
Unter dem Titel ,Schule des Essens”
wollen das Forschungsinstitut fiir bio-
logischen Landbau und der Freiland-
Verband némlich ein neues Schulfach
etablieren: ,Essen”. ,Wunschziel ist ein
eigenes Fach mit zwei Wochenstunden

Genuss, Geschmacksbildung,
Globalisierung: Das alles
gehort zum Essen.

iiber die ganze Pflichtschulzeit”, sagt
Initiatorin Theres Rathmanner. ,Mir ist
bewusst, dass das sehr visionar ist -
und sehr weit weg.“ Ausprobiert wird
es trotzdem: Auf die drei Tage hier in
Wien-Wihring soll ab Herbst an zwei
Wiener Schulen die echte Pilotphase
folgen, die ein ganzes Semester dauert.

Die Idee ist ein Schulfach (oder bis
dahin Workshops und Projekte), in
dem iiber den Tellerrand geblickt wird,
wie Rathmanner erklirt: Es soll mehr
sein als die Frage danach, was gesund
ist. ,Mich stort, dass der gesundheits-
orientierte Zugang zum Essen wenig
genussorientiert ist: Das ist kontrapro-
duktiv’, sagt die Erndhrungswissen-
schaftlerin Rathmanner. Zu Essen und
Erndhrung wiirden viele andere Aspek-
te gehoren: Geschmacksbildung, Ess-
kultur, Landwirtschaft, Konsumenten-
bildung, Abfallvermeidung, Globalisie-
rung. Und noch einiges mehr.

Zwei 80-Jahrige erzdhlen. So haben
die Schiiler in der Schopenhauerstrafie
bereits tags zuvor eine ganze Reihe an
verschiedenen Workshops besucht, die
sich ihre Lehrer nach einer eintigigen
Fortbildung ausgedacht haben: Sie ha-
ben etwa ihren Geruchssinn und Ge-
schmackssinn getestet (,Kohlrabi war
echt schwierig zu erraten”, sagt Kisha),
gelernt, wie viel Zucker in Getranken
steckt, oder gekostet, was man in ande-
ren Lindern bzw. den Herkunftsldn-
dern isst - rund 90 Prozent der Schiiler
haben ausldndische Wurzeln. Zudem
waren zwei 80-Jdhrige eingeladen, um
zu erzdhlen, wie sie frither afien.

& VON BERNADETTE BAYRHAMMER

Einen ganz streng definierten Lehr-
plan gibt es fiir die Schule des Essens
nicht. Was wie vermittelt wird, soll mit
den Lehrerinnen und Lehrern gemein-
sam erarbeitet werden - die Schiiler
sollen dabei mdglichst viel selbst erle-
ben, erschmecken, selbst machen. Das
Ziel: ,Jugendliche, die die Schule des
Essens durchlaufen haben, sollen
einen freudvollen, unverkrampften Be-
zug zum Essen haben®, skizziert Rath-
manner. ,,Sie sollen kochen, die Quali-
tit von Lebensmitteln einschitzen
und selbstbestimmt miindige Kaufent-
scheidungen treffen kénnen.*

Muss das die Schule machen? Die For-
derung nach einem eigenen Schulfach
Essen oder Erndhrung h6rt man immer
wieder. Doch: Muss auch das noch un-
bedingt die Schule iibernehmen? ,Das
ist eine berechtigte Frage®“, sagt Rath-
manner. ,Ich meine: ja. Es ist eine Tat-
sache, dass Erndhrungserziehung nicht
oder nicht mehr im Elternhaus pas-
siert. Das kann man betrauern, oder
man schaut, welche Moglichkeiten es
ergdnzend geben kann.“ Auflerdem
wiirde so ein Schulfach auch viele an-
dere Bildungsanliegen abdecken: von
Nachhaltigkeit iiber Gesundheit, glo-
bales und soziales Lernen bis hin zur
Gleichstellung der Geschlechter. ,Zum
Beispiel kochen Buben und Médchen.“
So wie in der Schulkiiche der Schopen-
hauerstrafie.

Dort hangt inzwischen nur noch
leichter Zwiebelduft in der Luft. Ma-
ram, Kisha, Marko und ihre Klassen-
kollegen sind schon bei der Verkostung
angelangt. Thr Urteil fallt gut aus -
auch, was das Gelernte angeht. ,Es war
schon zu sehen, was man aus alten Sa-
chen machen kann - auch wenn die
Bananen schon zu eklig zum Essen
sind“, sagt Kisha. Im Schulhof haben es
Ivan und Cedric inzwischen geschafft,
ihren Trog von der letzten Latsche zu
befreien - angesdt wird im Lauf der
kommenden Woche. In der 1B wird
bereits das Okologisch bewusste
»Mensch drgere dich nicht!“ mit Schul-
direktorin Erika Tiefenbacher gespielt.

»Dadurch, dass das Programm so
vielseitig war, verbinden die Schiiler
Erndhrung jetzt mit viel mehr als nur
mit der Frage: ,Was esse ich?“, sagt die
Schulleiterin. ,Es hat etwas mit Ge-
sundheit zu tun. Ich muss mir die Ver-
packungen ansehen. Es ist relevant, ob
ein Produkt einen weiten Weg gehabt
hat. Oder ob etwas weggeworfen wird.
TIhnen ist jetzt bewusster, dass es ganz
viele Themen gibt, die sie betreffen -
und auf die sie achten kénnen.“ m



