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ANZEIGE

Susanne Kübler

DerTürke kommt!Aber nein,wir
sind hier nicht in einem Alb-
traum eines SVP-Politikers, son-
dern in einer Oper von Gioachi-
no Rossini, uraufgeführt 1814 an
der Mailänder Scala. Einer sehr
lustigen Oper, die ihre eigenen
Figuren ebenso auf die Schippe
nimmt wie die Türkenmode in
der damaligen Musik.

AmZürcherOpernhaus insze-
niert nun Jan Philipp Gloger das
Stück, und wer weiss: Vielleicht
geht es in der Aufführung dann
doch auch ein bisschen umeinen
SVP-Albtraum. Schon in seiner
letzten Zürcher Produktion, in
Vivaldis kürzlich wieder aufge-
nommenerOper «La verità in ci-
mento», hat er einemesserschar-
fe, hoch musikalische, pointen-
reiche Gesellschaftsanalyse
geliefert. Sie spielte in einer Vil-
la am Zürichberg, und es war
nicht zu übersehen, dass Gloger
dieses Milieu kennt.

Im Taxi ins besetzte Haus
Schliesslich hat der mittlerwei-
le 38-jährige Regisseur einst hier
studiert: Nach drei Jahren am re-
nommierten Institut für Ange-
wandte Theaterwissenschaften
in Giessen hatte er für die Fort-
setzung des Studiums an die
Zürcher Hochschule der Künste
gewechselt. Eine gute Zeit sei
das gewesen, sagt er beim Tref-
fen in der Opernhaus-Gardero-
be, «die Atmosphäre an der
Schulewar sehr offen» – und die
Atmosphäre in der Stadt auch
aus theatralischer Sicht interes-
sant. Gloger erinnert sich an eine
Party in einem besetzten Haus,
zu der die Gäste im Taxi vorge-
fahren seien: ein Kontrast, der
dann auch seine Vivaldi-Insze-
nierung durchzog.

Rossinis «Il turco in Italia»
spielt nunnicht unbedingt in Zü-

rich, aber doch in einer mittel-
europäischen Gegenwart, in der
ein Türke in eine Mietwohnung
einzieht.Die aktuellenBezüge lie-
gen auf derHand,Glogerwird sie
thematisieren.Aber trotzdemsoll
die Aufführung auch lustig sein,
natürlich: «Man kann aus einer
Rossini-Komödie kein politisches
Agitprop-Theater machen.»

Genau das reizt ihn an dem
Stück: «Ich gehe als Regisseur da
auf, wo man zwischen Komödie
und Tragödie hin- und her-
springt.» Integration sei ja nicht
nur eine ernste Angelegenheit;
in den Missverständnissen zwi-
schen den Kulturen lasse sich
durchaus auch eine gewisse Ko-
mik entdecken, «denken Sie nur
schon an die Begrüssung: Küss-

chen zweimal, dreimal oder
Hand geben?»

Da passt es bestens, dass er –
wie in der Oper üblich – mit
einem multikulturellen Ensem-
ble arbeitet. Ein Argentinier gibt
den Türken, die übrigen Prota-
gonisten kommen aus Frank-
reich, Mexiko, Italien, Uruguay
und Kanada; der Chor ist noch
internationaler. Gloger selbst ist
im Ruhrgebiet aufgewachsen, in
Hagen, «dasThema Immigration
ist mir dawirklich nicht fremd».
Trotzdem schickt er ab und zu
Videos von den Proben an eine
türkische Freundin: «Wenn die
türkische Community für das
Stück insOpernhaus kommt,was
ja toll wäre, dann sollen die das
nicht lächerlich finden.»

Damit sindwir beimThema, das
die Theaterszene derzeit um-
treibt: Diversität. Auch für Glo-
ger ist es zentral. Als er vor ein
paar Monaten als Schauspieldi-
rektor am Staatstheater Nürn-
berg startete, präsentierte er ein
Ensemble nach Quote: Ein Vier-
tel derMitglieder hat internatio-
nale Wurzeln. Einfach sei diese
Quote nicht zu erreichen gewe-
sen, sagt er, «weil diese Schau-
spieler ja genauso gut seinmüs-
senwie die anderen». Und auch,
weil derzeit alle Theater sie ha-
benwollen.Oder eben, davon ist
Gloger überzeugt, haben müs-
sen: «InNürnberg haben 60 Pro-
zent der Kinder einen Migra-
tionshintergrund, fast die Hälf-
te derBevölkerunghat Erfahrung

mit Flucht, Internationalität,Ab-
lehnung.» Das soll sich spiegeln
im Theater, auch in der Oper.

Schöne Bilder reichen nicht
Im Publikum spiegelt es sich bis-
her weniger. Nicht nur im Zür-
cher Opernhaus sind im Saal
längst nicht so viele Nationalitä-
ten vertreten wie auf der Bühne
oder im Orchestergraben. Thea-
ter sei schon immernur für einen
Ausschnitt aus der Bevölkerung
gewesen, sagt Gloger: «Da geht
es nicht darum, die Abonnenten
zu vertreiben undMigranten auf
ihre Plätze zu setzen.»Aber doch
darum,Dinge zu zeigen, die auch
andere interessieren könnten.
Und den Abonnenten Geschich-
ten zu erzählen, «die sie einla-

den, nicht an den Realitäten vor-
beizusehen». Schöne Bilder,
schöne Stimmen, das reicht
nicht: «Rein kulinarische Oper
ist für mich der öffentlichen Fi-
nanzierung nicht würdig.»

Mit dieser Haltung hat er in
den letzten neun Jahren auch eine
steile Opernkarriere gemacht. Be-
reits seine dritte Produktion führ-
te ihn nach Bayreuth, wo sein

«FliegenderHolländer» vor allem
wegen des Hauptdarstellers Ev-
geny Nikitin in die Schlagzeilen
geriet, der denGrünenHügel kurz
vor der Premiere wegen eines
(überstochenen) Hakenkreuz-
Tattoos verlassen musste. Es sei
nicht seine beste Inszenierung
gewesen, sagt Gloger: «Es fehlte
mir jeneTragikomik der Figuren,
bei der ich gern ansetze.»

Seither wählt er seine Opern
gezielt aus. Auch die nächste
nach dem «Turco in Italia» wird
er übrigens wieder in Zürich er-
arbeiten, in exakt einem Jahr: Im
April 2020wird hier seine Insze-
nierung von Emmerich Kálmáns
Operette «Die Csárdásfürstin»
Premiere haben.Dass es auch da-
rin ummehr gehenwird als bloss
um amouröse Turbulenzen: Da-
von kann man ausgehen.

Premiere von Rossinis «Il turco
in Italia» im Zürcher Opernhaus:
Sonntag, 28. April, 19 Uhr.

Integration hat auch komische Seiten
Oper Der deutsche Regisseur Jan Philipp Gloger studierte einst an der Zürcher Hochschule der Künste.
Nun inszeniert er am Zürcher Opernhaus Rossinis «Il turco in Italia».

Holt Rossinis «Il turco in Italia» in die mitteleuropäische Gegenwart: Regisseur Jan Philipp Gloger. Foto: Urs Jaudas

«Man kann aus
einer Komödie
von Rossini kein
Agitprop-Theater
machen.»
Jan Philipp Gloger
Regisseur
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TAGES-ANZEIGER-SHUTTLE-
SCHIFF AM ZÜRICH MARATHON

Ihr CARTE BLANCHE-Angebot
Gratisfahrt mit der CARTE BLANCHE

Die Fahrten finden bei jeder Witterung statt. Achtung
Platzzahl auf 150 Personen beschränkt. Für Personen
ohne CARTE BLANCHE kostet die Fahrt CHF 2.–.
ZVV-Billette sind nicht gültig. Mit der Startnummer ist
die Fahrt kostenlos.

Weitere Informationen:
www.zuerichmarathon.ch

GRATIS

SONNTAG, 22. APRIL 2018

Das Tages-Anzeiger-Shuttle-Schiff, die MS «Etzel», verbindet
den Tiefenbrunnen mit dem Start- und Zielgelände beim
Hafen Enge (Quai 61). Von 07.15 bis 13.45 Uhr fährt es im
Halbstundentakt ab Tiefenbrunnen, vom Hafen Enge (Quai 61)
fährt es jeweils zur vollen und halben Stunde. Letzte Fahrt ab
Tiefenbrunnen 13.45 Uhr nach Enge, anschliessend Weiter-
fahrt nach Bürkliplatz, Ankunft 14.05 Uhr.

ab Enge (Quai 61) 7.30, 8.00, 8.30, 9.00 weiter alle 13.00, 13.30
Tiefenbrunnen 7.42, 8.12, 8.42, 9.12 30 Minuten 13.12, 13.42

ab Tiefenbrunnen 7.15, 7.45, 8.15, 8.56 weiter alle 13.15, 13.45
Enge (Quai 61) 7.26, 7.56, 8.26, 8.56 30 Minuten 13.26, 13.56
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Daniel Böniger

«Wir waren tatsächlich ausge-
schossen», sagt der Zürcher
Weinhändler und Produzent
Marc Landolt. «Unsere Lagerwa-
ren komplett geleert.» Er sei echt
froh gewesen, dass seineWeiss-
weine des Jahrgangs 2018 auf-
grund der frühen Ernte auch ent-
sprechend früh – also schon vor
ein paarWochen – abgefülltwer-
den konnten. Und jetzt endlich
auf den Markt kommen.

Wir erinnern uns: 2017 hatte
der späte Frost im April vielen
SchweizerWinzern einen Strich
durch die Rechnung gemacht.
DerWetterschadenwar immens,
sodass mancheWeinbauern gar
nichts abfüllen konnten; bei an-
deren waren die Erträge merk-
lich minimiert. Dies hatte zur
Folge, dass im letzten Jahr fast
alles verkauft wurde, was noch
da war, nämlich die Weinvorrä-
te von 2016. Und die sind inzwi-
schen, was die Weissweine an-
geht, wohl ausgetrunken.

Zufriedenheit imWaadtland
Umso gespannter dürften die
Weingeniesser nun sein, wie
denn die Rebensäfte, die letzten
Herbst gelesen wurden, ausge-
fallen sind. DieWeinbauernwa-
ren ja, glaubte man den ersten
Einschätzungen, mit dem war-
men Sommer durchs Band zu-
frieden. Auch weil er in einen
lauschigen Herbst mit kalten
Nächten mündete. Die Abfüller
hofften darum aufWeine so ge-
lungen wie im Ausnahmejahr
1959, sagt stellvertretend der
Grandseigneur desWaadtländer
Weinbaus,Louis-PhilippeBovard
aus Cully: «Mein Vater meinte
einmal, solche Jahrgänge erlebe
man höchstens ein-, zweimal im
Leben.»

Hitze und Trockenheit in den
Sommermonaten – denmeisten
Rotweinen dürfte solchesWetter
tatsächlich entgegengekommen
sein. Bloss schlummern diese
grösstenteils noch in den Bar-
riques. Die Frage sei darum er-
laubt, ob der drittwärmste Som-
mer seitMessbeginn im Jahr 1864
nicht auch zum Problem gewor-
den sein könnte. Für die Weiss-
weine nämlich, die imWesentli-
chen ja von einer knackigen oder
zumindest frischen Säure leben.

Hitze als Gratwanderung
Ein hoher Alkoholgehalt sei in
der Tat nicht alles, man brauche
auch Säure, sagt etwa Sabine
Steiner, Winzerin am Bielersee.
«Und darum sind solche Jahre
eine Gratwanderung.» Ihr sei
entgegengekommen, dass sie
rund um die Traubenstände viel
schattenspendendes Laub hän-
gen gelassen habe – in einem
heissen Sommer einVorteil. «Zu-
dem konnten wir ein bis zwei
Wochen früher lesen als üblich,
weil das Traubengut schon An-
fang September reif war.»

Nur nicht zu lange hängen
lassen, so lautete die Devise vie-
lerorts. Auch im Kanton Schaff-
hausen beiMarkus Ruch, der be-
kannt ist für säurebetonte Wei-
ne.Bei ihmschmeckendie 2018er
wie vielerorts überzeugend, doch
er selbst ist sich sein härtester
Kritiker: «Man merkt dem
Jahrgang dieWärme an, fürmei-
nen Geschmack ginge es aber
noch knackiger.»

ElfWeisse, die auf den Tisch gehören
Wein Kaum ein Schweizer Jahrgang wurde bisher sehnlicher erwartet als der 2018er: Nun kommen
die ersten weissen Abfüllungen auf den Markt, die dank ihrer Säure überzeugen. Unsere Tipps.

Chasselas 2018,Weingut Steiner
Schernelz, Bielersee AOC:Ein­
ladende Nase mit blumigen und
apfeligen Noten. Frische Säure,
zurückhaltende Cremigkeit,
schönes Aroma von gelben
Äpfeln. Gelungen trinkig. Zum
Apéro oder zu Fischgerichten.
Ca. 14 Fr.

Tag der offenen Weinkeller

Für diese Degustation haben wir
rund 30Weissweine aus allen
offiziellen Weinbauregionen der
Schweiz verkostet; es sind dies
Wallis, Genf, Waadt, Drei­Seen­
Gebiet, Tessin und die Deutsch­
schweiz. Auserkoren wurden
diejenigen Tropfen, die aufgrund
ihrer Säure überzeugten.
Sie wollen sich selbst ein Bild
machen? Über 200Winzerinnen
undWinzer aus der Deutsch­
schweiz schenken dieser Tage ihre
neuenWeine aus: am Dienstag,
1. Mai, sowie Samstag/Sonntag,
4. und 5. Mai, jeweils ab 11 Uhr.
Auch die anderen Regionen
ziehen mit: Am 25. Mai erwarten
die Genfer Weinbauern ihre
Kundschaft. Vom 25. Mai bis zum
2. Juni ist dies im Tessin der Fall;
vom 30. Mai bis 1. Juni imWallis;
am 8. und 9. Juni imWaadtland.
Die Gelegenheit, weitere Weine zu
entdecken, um den Keller zu
Hause wieder aufzufüllen. (boe)
www.offeneweinkeller.ch

«Terre à boire» Epesses 2018,
Louis Bovard, AOC Lavaux:
Eindrückliches Bukett mit
Pfirsich, grünem Apfel und
mineralischen Noten. Zurück­
haltende, aber tragende Säure;
ausgewogen und leicht cremig.
Grosser und vielschichtiger
Chasselas. Ca. 19 Fr.

Müller-Thurgau 2018, Erich
Meier, AOC Zürich:Die Nase
(Zitrusfrüchte und Apfel) im­
poniert. Saftige Säure, viel
Mundgefühl und eine kraftvolle
Aromatik, auffallend ausgewogen
alles. Ein Allrounder, passend zu
Käse, Fisch oder asiatischen
Gerichten. Ca. 18 Fr.

Scheurebe 2018, Dom. Les
Faunes, AOC Genf:Was sich da
alles erschnuppern lässt: Was­
sermelone, Zitrone, Passions­
frucht! Charmante Säure, der
Wein ist mundfüllend und hat eine
kraftvolle Aromatik. Die Sorte,
v.a. in Genf heimisch, ist absolut
entdeckenswert! Ca. 15 Fr.

Sauvignon 2018,Weingut
Eichholz, Irene Grünenfelder,
AOC Graubünden: Filigran und
elegant, aber zugleich opulent
und hocharomatisch. Die Säure
ist wunderbar knackig, der Körper
passend, die Aromatik exotisch
und anhaltend. Welch Trink­
freude! Ca. 32 Fr.

Rheinriesling,WeinbauMarkus
Ruch, AOC Klettgau: Die Nase
braucht Luft und Zeit, damit man
alle Aromen entdecken kann.
Lebendiges Süss­Säure­Spiel
auf der Zunge, schöner Körper
und Cremigkeit. Apfelig­exotisch,
mit mineralischen Akzenten.
Ca. 26 Fr.

Kerner 2018, LandoltWein, AOC
Stadt Zürich:Gelbe Früchte,
Nüsse und Blüten in der Nase.
Muntere, durchaus passende
Säure, die den eher hohen Alko­
holgehalt und die damit einherge­
hende Mundfülle zu kontern
vermag. Pfirsich, Mandarine,
Mandeln. Ca. 21 Fr.

Pinot gris 2018, Paccot La
Colombe, AOC La Côte: Blumig­
fruchtige Nase. Auffallend frische
Säure, sehr körpervoll, fast
cremig. Kräftige Birnenaromen
und etwas Zuckermelone. Viel
Frucht und herbe Akzente im
Abgang. Alles in allem sehr
intensiv! Ca. 26 Fr.

Sauvignon blanc 2018, Krebs
Twann, AOC Bielersee:Vor­
witziger Duft, sortentypisch, mit
Stachelbeere, Limette und
Lychee. Pfiffige, knackige Säure,
die echt Spass macht. Guter
Körper, beschwingt bis zum
aromavollen Abgang. Ca. 21 Fr.

«Les Pyramides» Petite Arvine
2018, Adrien undDiegoMathier,
AOC Valais: Mango, Rhabarber,
Löwenzahnblüten, Hochzeitszältli
in der Nase. Zitronige, lebendige
Säure und definitiv kein Leicht­
gewicht. Leicht salzig im Abgang.
Ca. 24 Fr.

Viognier 2018, Kopp von der
Crone Visini, IGT della Svizzera
Italiana: Fruchtig­frische Nase
(Pfirsich, Passionsfrucht). Poin­
tierte, aber nicht überbordende
Säure; leichte Kräuterwürze im
Abgang. Beschwingter Wein zu
Antipasti. Ca. 21 Fr.

Worum geht es? Hummus oder
Taboulé gehören ganz generell
zu unseren Lieblingsessen.Dass
die libanesische Küche noch viel
mehr bietet, davon konnten wir
uns einst selbst überzeugen.Und
jetzt weckt Autor und Koch Ka-
mal Mouzawak unser Fernweh
wieder: In diesem Buch nimmt
er die Leser mit auf einen Road-
trip durch den Libanon, seine
Berge, seine Städte und seine
Landschaften. Die vorgestellten
Gerichte reichen von Mezze und
Salaten bis hin zu Suppen,
Hauptgerichten und Desserts.

Zubereitet haben wir: Alles im
Buch! Zumindest in unseren
Köpfen. Weil alles aussieht, als
ob es das nächste Lieblingsessen
werden könnte. Na ja, ausser
vielleicht die frittierten Disteln.
Jedenfalls: An die gefülltenWein-
blätter habenwir unswieder ein-
mal nicht gewagt.Nicht,weilwir
keine Blätter von den eigenen
Weinstöcken (oder jener der
Nachbarn!) pflücken könnenwie
empfohlen, sondernweil wir sie
lieber imRestaurant essen.Oder
gleich vor Ort. Unter anderem
haben wir Bulgur mit Tomate
gekocht. Das passte,weil wir so-
wieso gerade denTiefkühler lee-
ren und wir die Tomatensauce
von letztem Sommer nicht bes-
ser hätten verwerten können.
Bulgurwird aus Hartweizen ge-
wonnen. Dieser wächst zuhauf
in derBekaa-Ebene, die als Korn-
kammerdes Libanon bekannt ist,
und wir erinnern uns gern an
dieses magische Tal. Weingüter
gibt es dort auch einige. Dies nur
nebenbei.

Typische Passage aus demVor-
wort: Yalla! Auf zur Entdeckung
dieser Regionen, zu ihrer Land-
wirtschaft und ihren verschiede-
nen Kochtraditionen.

Wer steckt dahinter? Kamal
Mouzawak ist aufgewachsen in
den Bergen im Norden Beiruts.
Sein Credo als selbst ernannter
Food-Aktivist: «Make food, not
war.» Durch die Gründung eines
Bauernmarkts, mehreren Res-
taurants und B&Bs hilft er liba-
nesischen Frauen und syrischen
Flüchtlingen, ökonomisch unab-
hängig zu werden. Im Buch fin-
den sich auch Porträts über sie.

Bebilderung: Perfekt. Food-,
Porträt- und Landschaftsbilder
sowie vereinzelt Comics und
Landkarten, auf denen Gebiete
wie Beirut, verschiedene Gebir-
ge,Tripoli oder der Süden einge-
zeichnet sind, machen das Buch
zu einem–manverzeihe den ab-
gelutschten Ausdruck – Augen-
schmaus.

Was im Buch fehlt: Ein Knopf,
den man drücken kann, um all
die Düfte zu riechen.

Fürwen es geeignet ist: Fans von
Yotam Ottolenghi. Und Vegeta-
rierinnen und Vegetarier: Viele
libanesische Gerichte sind
fleischlos.

Nina Kobelt

Roadtrip durch
den Libanon

Verschlungen

320 S., Knesebeck,
ca. 48 Fr.

Kamal Mouzawak:
Libanesisch essen


