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o steht die Neue Musik
heute? Was sind ihre
Trends, wer ihre Wort-
fithrer, ihre Klassiker?
Das sind Fragen, die
sich alljahrlich das Festival ,Wien Mo-
dern“ stellt, das einst Claudio Abbado
initiiert hatte. Seit 2016 ist Bernhard
Glnther dessen umtriebiger, leiden-
schaftlich fir die Sache brennender In-
tendant, der im Rahmen dieses fiinfwo-
chigen Festivals von der Neuen Musik aus
immer wieder Briicken auch zu anderen
Kunst- und Ausdrucksformen schlégt.
Relativ leicht ist die Frage nach den
Klassikern der Neuen Musik zu beant-
worten. Zwei ihrer Granden hat das Fes-
tival heuer zu ihrem 90. Geburtstag ge-
ehrt. Helmut Lachenmann kam person-
lich nach Wien, um mit dem Klangforum
Wien im Mozart-Saal des Konzerthauses
bei ... zwei Gefiihle ...“ als Sprecher
mitzuwirken. Textbruchstiicke Leonardo
da Vincis werden darin ohne Bezug auf
ihre semantische Bedeutung rein phone-
tisch zum Klingen gebracht, zugleich
aber gewinnt Lachenmann aus diesem
Vorrat starke emotionale Gesten von gro-
Ber Leuchtkraft. Bewundernswert, mit
welcher Genauigkeit und unaufdringli-
cher Gelassenheit der Neunzigjahrige
diesen Sprechpart absolvierte, kongenial
unterstiitzt vom Klangforum Wien unter
Emilio Pomarico, der auch der zweiten
groflen Komposition dieses Abends ein
souverdner Anwalt war: der Urauffiih-
rung von ,ME. Studie fiir Ensemble® von
Pierluigi Billone. Wie Lachenmann ge-
lingt es auch Billone, dem Klang neue Fa-
cetten abzugewinnen, sowohl als einzel-
nem Ereignis wie auch in Verbindung mit
Stille, anderen Klédngen und all den Vib-
rationen, die diese auslosen. Der Titel
~ME®“ verweist auf gottliche, ordnungs-
stiftende Kréfte in der altmesopotami-
schen Mythologie. Eine solche Ordnung
suggeriert Billone auch in diesem Werk,
obgleich sich diese letztendlich als enig-
matisch und resistent gegeniiber einer
alldurchdringenden Erkenntnis erweist.
Der zweite Jubilar war Kurt Schwert-
sik, der sich am Beginn seiner Laufbahn
dodekaphonisch und seriell gab — und
sich als Mitbegriinder sowie als Dirigent
des Ensembles ,die reihe“ fiir solche
Stromungen auch weiterhin einsetzte —,
in seinem eigenen Schaffen jedoch die
Tonalitiat wiederbelebte. Er gilt als Meis-
ter des musikalischen Humors, der aber,
im Gegensatz etwa zu Schostakowitsch,
nicht im Sarkasmus seine Wurzeln hat,
sondern eine tiefsitzende Humanitit ver-
rdt. Im Festkonzert im Brahms-Saal des

Der neunzigjihrige Helmut Lachenmann (links) trat mit dem Dirigenten
Emilio Pomdrico als Sprecher in ,,... zwei Gefiihle ...“ auf.

Schrei ist Lust,
Schmerz und
Entsetzen

Die neuen Klassiker der Avantgarde in der Musik
sind Frauen wie Francesca Verunelli.

Von Peter Blaha, Wien

Foto Markus Sepperer
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Jetzt entdecken! Ab dem 29. November
in der Sonderausgabe der ZEIT.

Musikvereins lieff das Ensemble Kontra-
punkte unter Gottfried Rabl mit ,Blech-
partie im neuesten Geschmack® zwar
auch den verschmitzten Komponisten zu
Wort kommen. Doch schon in ,The Lon-
gest 10 Minutes®, einer ,Sonatine fiir 14
Instrumente®, schligt dieser wehmiitige
Saiten an. Schwertsiks Meisterschaft er-
weist sich nicht zuletzt im Umgang mit li-
terarischen Texten: Die Liederzyklen
,Die Wahrheit ist, man hat mir nichts ge-
tan“ nach Theodor Kramer — von Georg
Nigl akribisch differenziert im Ausdruck
vorgetragen — und ,Ein taubenspéter
Nachmittag® auf Gedichte von Julian
Schutting mit der famosen Mezzosopra-
nistin Josipa Bainac sind von grofler
Dichte und bertihrender Tiefe.

Obwohl Schwertsik auch bei Karlheinz
Stockhausen studiert hatte, kommt seine
Musik ohne elektronische Zutaten aus.
Damit scheint er aus der Zeit zu fallen,
denn der Hang zur Liveelektronik und di-
gitalem Zubehor war bei ,Wien Modern*®
uniiberhdrbar. Doch nicht alle nutzen sie
als dhnlich sinnvolle Verldngerung analo-
ger Klange wie Katharina Ernst ein Zu-
spielband in ,For Roughness®. Die Kom-
ponistin und Performerin geht vom
menschlichen Schrei aus, den sie als ein
addquates Mittel versteht, auf die Ver-
werfungen unserer Zeit zu reagieren.
Schlagwerk, je zwei menschliche Stim-
men und Geigen sowie Tonband loten zu-
néchst jeweils isoliert den Schrei als Aus-
druck des Entsetzens, der Lust und des
Schmerzens aus, um sich schlief3lich im
furiosen Finale zu vereinen.

Souverdn auch Francesca Verunellis
Umgang mit Liveelektronik in ,Songs
and Voices“. Diese rund 70 Minuten lan-
ge Komposition fiir sechs Sadnger und
Instrumentalensemble — vom Ensemble
C. Barré und dem Neuen Vokalensemble
mit grof3er Intensitéit zur dsterreichischen
Erstauffithrung gebracht — ist zum Ge-
denken an Verunellis verstorbene
Schwester entstanden. Es hat das Zeug,
zu einem Klassiker der Avantgarde zu
werden. Mit ,Songs and Voices® entwirft
Verunelli ein faszinierendes Fresko, das
trotz des Titels weitgehend auf Gesang
im traditionellen Sinn verzichtet. Da-
durch entsteht eine Leerstelle, die sym-
bolisch fiir die verstorbene Schwester
steht. Die menschlichen Stimmen — mit
Liegetonen, Fliistern, Hauchen und al-
lenfalls rudimentdrem Gesang — treten
iberhaupt erst nach rund 20 Minuten
zum Instrumentalensemble hinzu. Wel-
lenartig baut sie grof3e Steigerungen auf,
die von relativ simplen Motiven ihren
Ausgang nehmen, deren konstruktives
Potential und Ausdruckskraft sich erst
allméahlich offenbart.

Humorvoll geht Koka Nikoladze in
,Masterpiece® fiir Ensemble und Video
mit digitalen Mitteln um. Sein Werk sorg-
te schon in Donaueschingen fiir Furore
und stiefl nun auch in Wien auf Begeiste-
rung. Auf eine japanische KI-Stimme, die
aus der Ziffer 7 allmahlich gro3e Zahlen
bildet und dazwischen diverse Zeichen
benennt, reagiert das Orchester mit
unterschiedlichen Einspriichen, aber
auch mit Schabernack, wobei vor allem
die Harfenistin performativ stark gefor-
dert ist. ,Masterpiece“ war Teil eines Pro-
gramms des Klangforums Wien unter
Vimbayi Kaziboni, das Musik aus Lan-
dern der ehemaligen Sowjetunion pra-
sentierte. So unterschiedlich in ihren
Sprachen, wie das Motto des Abends —
,Tower of Babel* — suggeriert, sind sich
die Komponistinnen und Komponisten
allerdings nicht. Sie bevorzugen Geréu-
sche, Cluster und Glissandi; was sie
unterscheidet, ist der Umgang damit. Ho-
vik Sardaryans ,... and the Sun was
Green ...“ litt an einer abwechslungsar-
men Dynamik, Alexander Khubeev hin-
gegen konnte in ,Garmonbozia®, einem
surrealen Klangpoem, durch die Strin-
genz seiner ,Erzdhlung“ punkten.

Dem Black Page Orchestra sicherte die
vormalige Leiterin der Vier Neuen Sile
des Musikvereins, Andrea Wolowiec, mit
einem eigenen Zyklus im Glédsernen Saal
des Musikvereins ein festes Standbein.
Katharina Ernsts bereits erwéhntes , For
Roughness® lag in dessen bewihrten
Hénden, auch Mirela Iviceviés ,Sidra na
Nebu s Dijamantima — Rainbow Hoodie*
— dem Andenken eines kleinen paldsti-
nensischen Maédchens gewidmet, das
2024 bei einem Luftangriff starb — wurde
unter der Leitung von Irene Delgado-Ji-
ménez zum bestlirzenden Klangereignis.

In den Soho Studios in einem Gemein-
debau der Zwanzigerjahre kam Ruth Cer-
has ,,Die Nacht weil3 nicht vom Tage*“ zur
Urauffithrung, ein aus Liedern fir Stim-
men und Klarinette bestehendes Statio-
nentheater, mit dem die Komponistin auf
den Tod ihres Vaters Friedrich Cerha re-
agierte. Musikalisch eher in der Stilistik
des frithen 20. Jahrhunderts zu verorten,
haben diese Lieder, die zuletzt in ein Fest
des Lebens miinden, durchaus eine sug-
gestive Kraft. Warum man dazu aller-
dings in dem kahlen, durch Saulenreihen
gegliederten Raum umherwandern muss,
konnte Florian Sedivys Regie nicht wirk-
lich plausibel machen.

Fiir ein besonderes Konzert war ,Wien
Modern® im Schomer-Haus, dem ehemali-
gen Firmensitz des Mézenatenpaars Ag-
nes und Karlheinz Essl, in Klosterneuburg
zu Gast. Im Atrium, umgeben von Gemél-
den der exquisiten Sammlung Essl, da-
runter Werke von Nitsch, Baselitz, Polke
und anderen Grof3en, spielte das grandio-
se Pacific Quartet Vienna Sofia Gubaidu-
linas 3. Streichquartett sowie als Urauf-
fiihrung ,,Gap Junctions®, in dem sich die
Komponistin Julia Purgina auf faszinie-
rende Weise mit den klanglichen und
kommunikativen Moglichkeiten eines
Streichquartetts auseinandersetzt — ein
Hohepunkt der auch insgesamt beeindru-
ckenden 38. Ausgabe von ,Wien Modern®.
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Im Namen
des Volkes der
Feinschmecker

Schlemmen vor dem Amtsgericht:
Sebastian Sandor stellt im ,,Louis“ in Saarlouis
die klassische Kochkunst auf den Kopf —
und bereitet seinen Gasten damit alles andere
als Kopfzerbrechen.

as schafft sich ein Mann

im besten Mannesalter

mit dem sehr vielen

schénen Geld an, das er
fir den Verkauf seines florierenden
Tiefkiihlpizzaunternehmens an einen
Schweizer Lebensmittelmulti bekom-
men hat? Eine Oligarchenyacht? Ein
Diisenflugzeug? Ein Schloss an der
Loire? Oder ein verfallenes Amtsge-
richt in einer saarléndischen Provinz-
stadt, die auch bei grofitem Wohlwol-
len nicht als Perle architektonischer
Schaffenskraft gerithmt werden kann?
Gilinter Wagner hat trotzdem das Ge-
richt gekauft, um es mit sehr viel Geld
und sehr viel Liebe in das Designhotel
La Maison mit dem integrierten
Feinschmeckerlokal ,Louis“ zu ver-
wandeln — in eine Herzensangelegen-
heit, bei der er jeden Tag personlich so
unaufgeregt und bescheiden nach dem
Rechten sieht, als sei er sein eigener
Angestellter.

Und so sitzen wir jetzt im ehemali-
gen Gerichtssaal der Amtsrichter von
Saarlouis, in dem nicht mehr ange-
klagt, sondern nur noch angerichtet

wird, wo in dubio pro reo immer der
gute Geschmack gewinnt, und ver-
schwenden keinen Gedanken an die
miBige Frage, ob Herr Wagner nun
Abbitte tut fiir sein fritheres Leben als
Plastikpizzaproduzent.

Dazu lédsst uns der Kiichenchef des
,Louis“ auch gar keine Zeit, dazu sind
die Kreationen von Sebastian Sandor
zu einfallsreich, eigenwillig, unortho-
dox — und so schon anzuschauen, als
tue er lustvoll Buf3e fiir das Hassliche-
Entlein-Antlitz von Saarlouis. Wir be-
kommen eine Brosche aus Entenleber,
geeister Passionsfrucht-Merengue und
geraspelter weifler Schokolade, eine
Tartelette aus dem japanischen Soja-
bohnenmehl Kinako mit Stor-Tatar,
Miso und eingelegter Pflaume, ein Ta-
ko-Yaki-Teigbdllchen mit Langustine,
Maiknolle und Ochsenherztomaten,
einen Chawanmushi-Eierstich mit Im-
perial-Kaviar, Weideschweinschinken
und Ol von der japanischen Friihlings-
zwiebel Kujo Negi — und schon mit
diesen Kiichengriifen eine Ahnung
davon, welche beiden kulinarischen
Herzen in der Brust des Sebastian
Sandor schlagen.

Er wuchs als Sohn ungarischer El-
tern in Pforzheim auf, verdiente sich
wéhrend der Schulzeit ein Taschen-
geld als Aushilfsspiiler, jobbte danach
immer wieder in der Gastronomie, be-
gann ein Studium der Geodkologie
und stellte bald fest, dass ihn die Kii-
che nicht loslief3. Also warf er das Ru-
der, machte eine Kochausbildung und
verbrachte danach neun entscheiden-
de Monate in Japan. Er lernte die
Sprache, vertiefte sich in die Kultur,
schuftete sechs Tage pro Woche von
sieben Uhr morgens bis ein Uhr nachts
in einem Dreisternehaus in Kioto und
einem Zweisternehaus in Tokio und
erschloss sich so ein ganz neues kuli-
narisches Universum, das ihn nie
wieder loslassen sollte. Nach seiner
Riickkehr arbeitete er in deutschen,
Osterreichischen und belgischen Spit-
zenhdusern, erkochte sich in Gent
zwei Michelin-Sterne und hat dasselbe
im ,Louis“ getan, in dem ihm Giinter
Wagner seit 2023 vollig freie Hand
l&sst.

Sandor nutzt dieses Privileg, um
den Katechismus der klassischen Kii-
che komplett auf den Kopf zu stellen.
Sein Menii beginnt mit Fleisch, endet
mit Fisch und schert sich auch sonst
nicht um kulinarische Konventionen.
Das Sauerteigbrot backt er aus der ur-

alten Weizensorte Kamut, seine But-
ter verfeinert er mit Kalamansi-Vi-
naigrette und Morcheln, und sein
Rehriicken hat nichts mit den tbli-
chen Verdichtigen zu tun, die man so
oft in Sternehdusern als Hauptgang
bekommt. Bei Sandor kommt er ge-
beizt als Tatar auf den Tisch, aromati-
siert mit Wacholder, Thymian und
Tanne, kombiniert mit Roter Bete als
Wiirfel und Espuma, einem Gel von
Kirschbliiten, einem Eis aus schwar-
zem Knoblauch, gerdsteten Haselniis-
sen und gelierter Reh-Essenz. Es ist
das vertraute Aromenbild eines klas-
sischen Rehriickens, aber in einer
vollstdndig unorthodoxen Gestalt.
Und es schmeckt so verbliiffend plau-
sibel, dass wir uns fragen, warum wir
das nicht schon ldngst einmal geges-
sen haben.

So eigensinnig geht es nahtlos wei-
ter, wobei der Service allerdings hier
und da ein wenig hakt und holpert.
Die saarldndische Variante des spani-
schen ,mar y montafia“ ist bei Sandor
ein gegrillter Schweinebauch mit
Saubohnencreme,  Muschelschaum,
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Fenchelkraut, einer Burrata-Bohnen-
kraut-Sauce und Miesmuscheln, die in
Sake gegart werden — ein Gericht, das
Land und Meer auf ebenso kluge wie
filigrane und harmonische Art vereint.
Und beim weiflen Spargel erleben wir,
welcher ungeheure Aufwand hinter
scheinbar simplen Gerichten steckt.
Der Spargel wird erst kurz blanchiert,
dann tber sehr heifler Holzkohle zwei
Minuten lang gegrillt, anschlieBend
mit fermentiertem Spargelsaft gla-
siert, der mit Miso und Spargelessig
auf ein Zehntel seines urspriinglichen
Volumens reduziert wurde. Dazu gibt
es eine Julienne vom rohen Spargel
und dem milden japanischen Ingwer
Myoga und als Gipfel des Einfalls-
reichtums eine Kartoffel-Mousseline
mit Miso, die genauso aussieht wie ein
grofer Klecks Béchamel, aber feder-
leicht ist — ein herrlicher Trompe-
I'Eil, der uns zeigt, wie viel Gedan-
kenarbeit hinter diesen Gerichten
steckt.

Sandor ist ein Kopfkoch, jemand,
der erst denkt, dann handelt. Und so
setzt er uns keinen einzigen schwa-
chen, untiberlegten Gang vor, eine er-
staunliche Reife fiir einen noch nicht
einmal Vierzigjdhrigen. Die divenhaf-
te Finesse des bretonischen, iiber Bin-
chotan-Holzkohle gegrillten Hum-
mers respektiert er, indem er ihm mit
dulerster Zuriickhaltung nur eine ge-
fiillte Zucchini-Bliite, marinierte Zuc-
chini, wenige Erdniisse und etwas Ka-
lamansi zur Seite stellt.

Die kraftvolle Intensitdt des gerdu-
cherten und gegrillten Thunfischbéck-
chens wiederum findet in einem Pap-
rika-Mousse und einem Sud aus fer-
mentierten Erdbeeren ebenbiirtige
Sparringspartner. Und die Zitrus-
friichte aus Valencia kontrastiert San-
dor so dezent wie selbstbewusst nicht
nur mit Buchweizen, Pekannuss und
Koriandersaat, sondern auch mit
Schokolade und Whisky-Eiscreme aus
Genmai, dem gerdsteten japanischen
Reis. Und Herrn Wagner, der bestimmt
gerade wieder nach dem Rechten sieht,
sei ein letztes Mal dafiir gedankt, dass
er nicht mit einem albernen Privat-
kreuzfahrtmonstrum im Mittelmeer
diimpelt. JAKOB STROBEL Y SERRA

Louis, im Hotel La Maison,
Prdlat-Subtil-Ring 22, 66740 Saarlouis,
Telefon: 06831/89440440,
https://lamaison-hotel.de.

Mend 235 Euro
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