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Mahlzeiten beschäftigten Musiker und Komponisten


aller Länder und aller Zeiten.


Die Callas stand leidenschaftlich gern am Herd,


Beethoven liebte Fisch, Haydn Trinkschokolade,


Brahms Austern, Champagner und Kaviar,


und auch die Musiker der Deutschen Staatsphilharmonie


essen gern gut.


Pünktlich zum 100jährigen Jubiläum möchten sie


ihre Lieblingsrezepte mit ihrem Publikum teilen


Zusammengestellt und kommentiert


von Petra Fluhr




Welche Musik passt zum Essen?


Da gibt es ein paar einfache Grundregeln:


keine Chöre, keine Kantaten oder Arien,


keine dramatischen Opern,


denn die Texte würden vom Essen zu sehr ablenken


oder gar den Magen verrenken.


Am besten passt „leichte“ Instrumentalmusik,


denn diese stört nicht die Gespräche


und hellt die Stimmung auf.


Das wußte man schon im Barock.


Die überlieferten „Tafelmusiken“


sind bereits sämtlich Instrumentalmusiken.


Einige Restaurants haben das schon begriffen und


legen Vivaldi, Händel, Telemann oder ähnliches auf.


Selbstverständlich ist das alles auch Geschmackssache


Wer meint, es müsse zu Kaffee und Kuchen


„Turandot“ oder „Wozzeck“ hören,


der mag das gerne tun.


Wir leben schließlich in einem freien Land...




Die Verbindung zwischen Musik und gutem Essen verfügt


über eine lange Tradition.


So hält sich die Geschichte von Rossini,


der im Leben zweimal geweint haben soll,


einmal in Verbindung mit einem köstlichen Truthahn,


der bei einer Vergnügungsfahrt über Bord gefallen sei.


Etwas wissenschaftlicher wird es immer dann,


wenn die Forschung versucht einen Zusammenhang zwischen einer


bestimmten Musikwahl und dem Konsumverhalten herzustellen.


Vor allem im Bereich der hochstehenden Gastronomie spielt


klassische Musik eine wichtige Rolle, da sie nicht nur den


Appetit, sondern auch die Trinkfreudigkeit der Gäste spürbar


anregen soll. Das Ohr isst also definitiv auch mit.


So überrascht es nicht, dass zahlreiche Musikerinnen und


Musiker besonders genussvolle Essende sind.


Der tägliche Umgang mit Schönheit,


feinen Schattierungen und Differenzierungen


wandert vom Notenpult über die eigene Küche letztlich auf den Teller.


Weiter ist das Musizieren im Orchester immer ein kollektives Erlebnis,


der Bogen zu einem gemeinschaftlichen Essen


ist also auch in dieser Hinsicht schnell geschlagen.


Die Rezepte der vorliegenden Sammlung erlauben deshalb


einen sehr persönlichen Einblick und erzählen viel über die Menschen,


die diesen wunderbaren Klangkörper auszeichnen.


Schnibbelnd, kochend und kauend können Sie mit uns


auf ganz besondere Art und Weise verbunden sein.


Vergessen Sie dabei auch nicht, die richtige Musik einzulegen


und immer mal wieder einen Blick


auf den aktuellen Konzertkalender zu werfen.


Bestimmt wird auch für Sie die eine oder andere Erinnerung


besonders nachhaltig sein


und für länger haften bleiben.


En Guude un proscht


wünscht Beat Fehlmann,


Intendant der Deutschen Staatsphilharmonie Rheinland-Pfalz




Für die Zeichnungen in unserem Jubiläumskochbuch danken wir herzlich




Karlsson Schick,


Jahrgang 2004, zeichnet in seiner Freizeit leidenschaftlich gerne Cartoons


und war sofort bereit, für unser Kochbuch ein paar Illustrationen beizusteuern.


Als Fagottist war er 2018 Bundespreisträger bei „Jugend musiziert“ und ist


großer Fan der asiatischen Küche (siehe auch Rezept „Rotbarsch cross over“).


Karlsson ist der Sohn unseres Solo-Oboisten Rainer Schick


Kristine Schoepflin


Geboren 1985 in Rīga, Lettland


2006-2013 Studium der Freien Kunst an der HFBK Hamburg


Februar 2013 Diplom im Studienschwerpunkt Zeichnen unter


Professor Werner Büttner und Professor Dr. Michael Diers


Lebt und arbeitet in Hamburg


www.kristine-schoepflin.de


Kristine ist die Tochter unserer Geigerin Inga Schoepflin


Henriette Schreurs


geboren 1990, studierte Theaterwissenschaft und Anglistik an den


Universitäten Leipzig und Glasgow. Derzeit arbeitet sie beim SWR.


Als Musikerkind spielt sie Harfe, diverse Flöten, singt und zeichnet gern.


Henriette ist die Tochter unserer zweiten Oboistin Petra Fluhr
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ein Rezept aus Lettland


AUKSTA ZUPA


kalte Suppe


Zutaten:


1l Kefir


2-3 kleingeschnittene gekochte Eier


2 kleine frische Gurken, gerieben


2 gekochte Rote Rüben


Dill


grüne Frühlingszwiebeln, klein geschnitten


Salz


Pfeffer


Zubereitung:


Alle Zutaten vermengen


und ein paar Stunden im Kühlschrank ziehen lassen.


Vor dem Servieren mit Dill und Zwiebeln


zusätzlich garnieren.


Schmeckt sehr lecker und erfrischend im Sommer


und ist einfach zuzubereiten.


Wie unterschiedlich Sommersuppen ausfallen können,


zeigen dieses Rezept von Inga Schöpflin aus Lettland


und das von Maryia Freund aus Kasachstan


auf der nächsten Seite.




ein Rezept aus Russland


OKROSCHKA


„eine kalte erfrischende Sommersuppe aus Russland
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