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Nur Mut: Baut eine neue Oper!

Kaum ist die Idee der FDP
auf dem Markt, im Hafen
ein neues Operngebdude
zu errichten, melden sich
die Norgler und Nostalgi-
ker. Das war in Diisseldorf
schon immer so. Dabei
wadre ein solches Projekt
eine riesige Chance, sich
kulturell zu profilieren.
Siehe Hamburg.

Seit vielen Jahren beschert uns die
Oper zwar oft exquisite Auffithrun-
gen, aber Schlagzeilen macht sie
noch hédufiger wegen veralteter
Biihnentechnik, undichtem Dach
und einer Einrichtung von vorges-
tern. Wer jemals ein opulentes Stiick
von Wagner in einem der so ge-
nannten Sessel erlebt hat, der hat
das nur deshalb nicht bemingelt,
weil ihn die Musik des groBen Bay-
reuthers in bequemere Sphéiren
oder mit einem Becher Met in der
Hand an die ersehnte Tafel der Got-
ter in Walhalla entriickte. Tatsache
ist: Das Geb&dude ist aus der Zeit und
vermutlich ein Fass ohne Boden,
wollte man es heutigen Anspriichen
anpassen und vor allem einem jiin-
geren Publikum als Tempel einer
doch so wunderbaren Musik
schmackhaft machen.

Da kommt nun die Idee auf, ein
neues Opernhaus an die Kesselstra-
Be, zwischen Medien- und Indus-
triehafen zu bauen. Platz wire da,
und ein reizvolles Umfeld auch -
ohne Zweifel. Die Elbphilharmonie
in Hamburg ldsst griiBen. Sie zeigt,
wie ein solches Haus, das — wie viele

Der Entwurf ,Hafencity" zeigt das Opernhaus mit AuRenspielflichen, einen Alternativstandort fiir das Fotozentrum sowie
eine Promenade mit Gastronomie und Bootsanleger.

meinen - eigentlich in die City ge-
hort, ein bisschen weiter draullen
durchaus Profil schiarfen und reiz-
voller Anlaufpunkt werden kann.
Dass ein solches Gebdude, anders
als das an der Heine-Allee, schlech-
ter angebunden wire, ist kein wirk-
liches Argument: Es ist in den letz-
ten Jahren auch geschafft worden,
einige tausend Arbeitspldtze im Ha-
fen mit Bussen oder Bahnen zu ver-
sorgen, das wire mit einer Oper als
Teil eines Gesamtkonzepts ebenfalls
moglich.

Vor allem sollte die Idee jedoch we-
gen ihrer enormen Maoglichkeiten
gepriift werden. Man konnte noch
nie gedachte architektonische Va-

rianten umsetzen, ohne gleich han-
seatischer Gigantomanie zu verfal-
len, andere Angebote unterhalb gro-
Rer Auffithrungen in die Planungen
einbeziehen, Experimentalbiihnen
fiir neue, kleinere Angebote priifen —
kurz: Der Bogen des in die Zukunft
gewandten Angebots an nicht mehr
ganz so schwerer Kultur ist ein sehr
weiter, eine Art Kulturzentrum wére
moglich. Es braucht nur die Risiko-
bereitschaft, quer zu denken und
die Millionen, die das alte Haus ver-
schlingen wird, sinnvoller und
nachhaltiger einzusetzen. Dass nun
die Nostalgiker protestieren, ist eine
natiirliche Reaktion. Jedes Gebdude
wie die alte Oper ist einem ausgelat-
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schen Hausschuh @hnlich: Bequem,
obwohl unansehnlich, dafiir ver-
traut und so kuschelig, also schwer
verzichtbar. In Wahrheit jedoch ist
der Bau zu eng, der 50er-Jahre-
Charme ist bestenfalls optisch an-
ziehend, die klimatischen Verhilt-
nisse sommers sind katastrophal
und die Enge in den Sitzreihen eine
Zumutung. Also: Nur Mut! Bringt
zumindest eine konkrete Untersu-
chung auf den Weg, was ein solcher
Bau kosten und was er bringen wiir-
de. Sprecht mit den Leuten in Ham-
burg. Oder fragt die in Sydney. Dort
fahrt auch keine Stralenbahn bis
vor das beriihmte Wahrzeichen der
Stadt.

Und erinnert auch daran, wie in
Diisseldorf schon immer grofle
Bauvorhaben zuerst kritisiert und
dann bejubelt worden sind. In den
spdten 60er und frithen 70er Jahren
war es der Bau der neuen Messe in
Stockum. Grofles Gezeter ange-
sichts der Kosten — und heute mag
sich keiner ausdenken, wie es der
Stadt ginge, wenn man damals nicht
den Mumm gehabt hitte, das Ge-
lande (das immer noch ausbaufihig
ist) zu erschliefen und die Hallen zu
bauen. Oder den Rheinufertunnel:
Anfangs der 90er Jahre schreckten
die dreistelligen Millionenbetrige
seiner Baukosten, aber lingst kann
man sich kaum noch vorstellen,
dass dort einst der Verkehr oberir-
disch zweispurig in beide Richtun-
gen drohnte und die Altstadt vom
Rhein trennte.

Ahnlich die Arena, die Wehrhahn-
linie, der K6-Bogen — zum Beginn
mit Skepsis gesehen, am Ende ge-
liebt. Diese Stadt wachst, und das
noch auf Jahre. Also braucht sie Vi-
sionen, wie sie weiter attraktiv und
damit wirtschaftlich weiter erfolg-
reich bleibt. Dem Chef im Rathaus
kann man nur wiinschen, dass er
dhnlichen Mumm hat wie sein Vor-
Vorginger Joachim Erwin, dem es
(mit-) zu verdanken ist, wie Diissel-
dorf solche groflen Projekte stemm-
te.

HANS
ONKELBACH

Kraftwerk: Musik
und Ausstellung
zum Jahrestag

(wie) Am 19. Mai 1978 erschien das
Album ,Die Mensch-Maschine“
von Kraftwerk. Zum 40. Jahrestag
des Klassikers soll das Album am 19.
und 20. Mai mit einer Ausstellung
und einer musikalischen Auffiih-
rung gewlirdigt werden. Stattfinden
soll die Schau in der 21. Etage des
Hochhauses am Mannesmannufer.
Gezeigt werden Fotos und Grafiken
aus der Entstehungszeit des Al-
bums. Zu der Ausstellung sind Ex-
perten zu Vortrdgen und Gespra-
chen zu den Themen Musik, De-
sign, Architektur, aber auch Innova-
tion, Technik und Wandel im Zei-
chen der Digitalisierung, geladen.
Zwei Jazzbands und zwei Solisten,
sowie verschiedene DJ-Sets und Ar-
beiten einzelner Studenten der HSD
sollen die Thematik der Menschma-
schine in ein aktuelles musikali-
sches Licht stellen.

Letzte Chance
fiir einen Dieb

(wuk) Die Folgen eines Zufalls ha-
ben einem 36-Jdhrigen gestern
beim Amtsgericht 14 Monate Be-
wiahrungsstrafe eingebracht. Am
Flughafen hatte er vor einem Jahr
nachts in einem Ladenlokal zwei
Geldtaschen mit rund 4200 Euro
entdeckt, die versehentlich nicht im
Tresor lagen. Wegen fiinf anderen
Diebstdhlen meist geringwertiger
Sachen wurde mit diesem Geldta-
schendiebstahl nun eine Gesamt-
strafe gebildet, die trotz Vorstrafe
und offener Bewdhrung auch nicht
vollstreckt werden soll. Da der ge-
standige Angeklagte im Rather
Broich inzwischen engmaschig be-
treut wird, rdumte der Richter ihm
noch einmal eine letzte Chance ein.

la fiera del vino

ANZEIGE

Salute — Unsere Weinmesse hat Premiere!

Am Freitag, 16. Marz, ladt die Rheinische Post zu einer kleinen, exklusiven italienischen Weinmesse mit zehn italienischen
Top-Winzern in das Steigenberger Parkhotel Dusseldorf ein.

Kellerei Nals Margreid (Siidtirol)

Tiare (Friaul)

Negro Angelo & Figli (Piemont)

Marchesi di Barolo (Piemont)

Unverwechselbares Gusto ver-
kniipft mit italienischem
Charme und unternehmeri-
scher Kreativitit — dahinter
steht der erfolgreiche Gastro-
nom Giuseppe Saitta. Seit 1982
mischt er in der obersten Riege
der Diisseldorfer Gastrono-
men mit und meldet sich ver-
starkt zum Thema italienische
Weine zu Wort. Er weil}, wie
die edlen Tropfen aus Sizilien,
dem Piemont, Apulien oder
der Toskana schmecken.
,Wein ist in der Gastronomie
ganz wichtig und hat einen be-
deutenden Anteil am Erfolg.
Die in fast 40 Jahren gesam-
melte Erfahrung hat mich wei-
tergebildet. So ist am Rhein
eine Weinkultur entstanden,
die ich mitpragen durfte“, er-
klart Saitta. Auf der Karte sei-
ner Osteria werden iiber 300
unterschiedliche Weine ge-
fihrt. Aullerdem gehort zur
Saitta Locanda del Conte
GmbH seit acht Jahren eine
Groflhandels-Weinagentur

mit der Betreuung von acht
Winzern deutschlandweit:
,Der Kontakt zu den Winzern

La Spinetta (Piemont)

auch auf privater Ebene ist mit
den Jahren gewachsen, man
kennt sich.“

Diesen Vorteil mochte der
Gastronomie-Profi an Wein-
freunde weitergeben. Zusam-
men mit Pia Kemper, Leitung
Finanz- und Wirtschafts-Ex-
tras der Rheinischen Post und
Gastgeberin der erfolgreichen
»Kulinarischen = Begegnung"
im Steigenberger Parkhotel
Diisseldorf, initiierte er Ende
2017 eine ,Italienische Nacht“.
Der tiberwiltigende Erfolg
fiihrte zu der Idee, am 16. Mdrz
unmittelbar zum Start der aus-
schlieBlich ~ Fachbesuchern
vorbehaltenen Messe ,Pro-
Wein“ mit ,la fiera del vino“ im
Steigenberger Parkhotel eine
eigene kleine Messe fiir private
WeingenieRer zu présentieren.
»Das gibt den Besuchern Gele-
genheit, mit den Winzern ins
Gespriach zu kommen, italie-
nische Spitzenweine zu ver-
kosten und kleine Kostlichkei-
ten aus der Kiiche zu genie-
Ben*, freut sich Giuseppe Sait-
ta. Zehn Top-Winzer sind ein-
geladen, darunter einige, die

Contratto (Piemont)

bereits bei der ,Italienischen
Nacht“ dabei waren - die Kel-
lerei Nals Margreid aus Sudti-
rol, der 2014 fiir den , besten
Sauvignon der Welt“ ausge-
zeichnete Winzer Tiare aus
dem Friaul, Abbazia Santa
Anastasia aus dem siziliani-
schen Cefalt und Negro aus
dem kleinen Winzerdorf Mon-
teu Roero im Piemont, als ei-
ner der angesehensten Her-
steller des Arneis. Mit dabei
sind auch die Piemont-Winzer

la fieradel vino

Termin: Freitag, 16. Marz
Zeit: Verkostung 12 bis 17 Uhr
Ort: Steigenberger Parkhotel
Diisseldorf, Kdnigsallee 1A
Preis incl. Catering und
Verkostung: 25,- Euro pro
Person (Tageskasse)
Limitiertes Ticketangebot:
Anmeldung unbedingt
erforderlich!

Marchesi di Barolo, Contratto
als élteste Sektkellerei Italiens
und La Spinetta sowie San Feli-
ce aus der Toskana, Bruno Ves-
pa aus Apulien und Cantine
Valenti, Sizilien.

»Das ist eine groRartige Ge-
legenheit, sich tiber einzelne
Weine zu informieren®, findet
Giuseppe Saitta. Er schitzt die
Nachhaltigkeit einer solchen
Veranstaltung: ,Sie animiert
auch im Nachhinein, Kunden
Weine verkosten zu lassen, die
ihnen bisher nicht bekannt
waren.“ Im Trend liegen der-
zeit Lugana und Primitivo:
Giuseppe Saitta: ,Und der Soa-
ve erlebt gerade eine Renais-
sance. Leider ist der tolle tro-
ckene Wein fast in Vergessen-
heit geraten.“

Wer anlésslich der Messe ,la
fiera del vino“ seine Lieblings-
Tropfen ordert, darfsich iiber 15
Prozent Rabatt auf den Listen-
preis freuen. Die starke Nachfra-
ge nach Karten gibt Pia Kemper

Pia Kemper, Leitung Finanz- und Wirtschafts-Extras der Rheinischen
Post und Gastgeberin der beliebten . Kulinarischen Begegnung”, und
der erfolgreiche Gastronom Giuseppe Saitta laden am 16. Marz zur
Weinmesse ,la fiera del vino” ein.

San Felice (Toskana) Bruno Vespa (Apulien)

Ticket-Hotline:
02115052418
E-Mail: forum@rp-media.de

und Giuseppe Saitta recht: , Der
personliche Kontakt zu den
Winzern und ihren Produkten
wird mit Spannung erwartet.“

Cantine Valenti (Sizilien)

Abbazia Santa Anastasia (Sizilien)



