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BADEN: «InterroBang?!» zu Gast in der Villa Boveri

«Schweiz ist geil»
Wo «InterroBang?!» auftritt,
wird gelacht, gestaunt,
gewippt, da bleiben Münder
offen stehen.

In «Schweiz ist geil» verbinden «In-
terroBang?!» Slam Poetry, Musik und
klassisches Kabarett. Das Resultat ist
eine explosive Mischung aus Paro-
dien, Wortspielereien, musikalischen
Einlagen, ausufernden Performances
und bissiger Gesellschaftskritik.

Gnadenlos erforschen «Interro-
Bang?!» die Schweizer Volksseele und
zeigen, dass die Schweiz weit mehr zu
bieten hat als Idylle und Gülle in Hülle
und Fülle. Dabei werden typische Kli-
schees wie Pünktlichkeit, Freiheit,
Wandern, Dienstleistungen und Fon-
due aufgegriffen und buchstäblich
auseinandergenommen.

Machen Sie sich gefasst auf ein einzig-
artiges Performance-Feuerwerk mit
zahlreichen Überraschungen.

Eine Anmeldung ist erforderlich:
058 585 24 61 oder kontakt@abb-wfs.
ch, Abendkasse ist ab 19.15 Uhr geöff-
net. Die Vorstellung findet im Garten-

saal statt. Die ABB Wohlfahrtsstif-
tung lädt die Besucher und die Künst-
ler danach zum Apéro ein. ZVG

Donnerstag, 20. Oktober, 20 Uhr,
Villa Boveri, Baden
www.abb-wfs.ch

Erfolg im Immobilienverkauf
erfordert Nähe.

Walde & Partner bald auch in Baden.

Zollikon . Baden . Luzern .Thalwil . Uster . Zürichwalde.ch/baden
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Inserat

Inserat

Zutaten für 4 Personen
5 dl Milch
1 EL Butter
1 EL Mehl

1 Eigelb
150 g Reibkäse
750 g Rindshackfleisch
0.5 dl Essig
1 dl Olivenöl
1 Zwiebel, gehackt
4 Auberginen

600 g Kartoffeln, festkochend, geschält,
in Scheiben geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat,
Fleischwürzmischung
Butter für die Form

Zubereitung
Milch aufkochen, Mehl und Butter verkneten, in die
Milch einrühren, bei kleiner Hitze sehr sämig kochen,
Pfanne vom Herd nehmen. Ei und Reibkäse einrühren,
mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Hackfleisch mit
Essig mischen, mit Fleischwürzmischung würzen, in
wenig Olivenöl anbraten, Zwiebeln dazugeben, mit-
dünsten, beiseite stellen. Auberginen längs in 1 cm
dicke Scheiben schneiden, mit Salz würzen, im restli-
chen Olivenöl beidseitig gut anbraten, beiseite stellen
Kartoffelscheiben in Salzwasser knapp weichkochen,
abschütten, in eine ausgebutterte Gratinform legen,
etwas von der Käsesauce darüber verteilen, mit einer
Lage Auberginen bedecken, Hackfleisch darüber ver-
teilen, mit einer weiteren Lage Auberginen bedecken,
restliche Käsesauce darüber verteilen. Im Ofen bei
180 °C 45 Min. backen

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG

Das heutige Rezept:
Moussaka

Zubereitung: 1½ Std.
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BADEN: BluesMeetsClassic in der Stanzerei

Eine hörenswerte
Herausforderung
«BluesMeetsClassic» – eine
interessante Kombination,
welche Lust auf mehr macht.

Im Rahmen des Projektes «Blues-
MeetsClassic» stand vergangene Wo-
che ein klassisches Streichquartett ge-
meinsam mit einer Bluesformation auf
der Bühne. Blues und klassische Musik
– zwei scheinbar unvereinbare Mu-
sikrichtungen. Dass sie trotzdem zuei-
nander passen können, hat das Projekt
«BluesMeetsClassic» bewiesen. Die
Idee stammt aus dem OK-Team des
Bluesfestivals Baden und stiess bei der
«argovia philharmonic» sowie beim
Bluesmusiker und Bandleader Richard
Köchli sofort auf offene Ohren. Das
Ziel sollte sein, Musikstücke aus der
Klassik und dem Blues gemeinsam zu
entwickeln. Nach nur wenigen gemein-
samen Proben – nicht umsonst geht es
im Blues grösstenteils um Improvisa-
tion – fand im Frühjahr 2016 der erste
halböffentliche Auftritt statt.

Im Rahmen der RWB-Blues-Night
und des Eröffnungskonzerts der
neuen Bluus-Club-Saison musizierten
die Künstler in der Stanzerei zum ers-
ten Mal vor grossem Publikum. Sie
präsentierten ein Konzert mit viel Lei-
denschaft, Engagement und einer her-
vorragenden Verschmelzung der Stil-
richtungen. In einer gelungenen Ab-
wechslung von einstudierten Stücken
und Improvisationen bescherten die
neun Musiker ihren Zuhörern einen
eindrücklichen Konzertabend. Das
Streichquartett ergänzte die Bluesmu-
sik auf eine völlig ungewohnte Art und
Weise, Violine vermischte sich mit Gi-
tarre, das Cello ergänzte den Klang
der Bluesharp. Doch das Experiment
ist erst am Anfang. Man ist sich einig:
Das Projekt, welches unter dem Patro-
nat des Bluesfestival Baden und der
«argovia philharmonic» steht, soll
weiter entwickelt werden. Im nächs-
ten Jahr an der Badenfahrt könnte der
nächste grosse Auftritt mit erweiter-
tem Programm stattfinden. ZVG

Jazztime BILD: ZVG/ADRIAN KELLER

«InterroBang?!» – Valerio Moser und Manuel Diener BILD: ZVG

REGION: Gedanken zum Herbstbeginn

Alles Kürbis oder was?
Der Herbst hat Einzug genommen –
die Bäume werden bunter, die som-
merlichen Temperaturen verabschie-
den sich und die Farbe Orange dom-
miniert. «Shades of orange» ist
angesagt! Orangetöne variieren und
lassen der kreativen Art freien Lauf.
Wobei sich die Farbpalette mittler-
weile auch vergrössert hat. In vielen
Gärten, vor Haustüren und in Schau-
fenstern wird mit verschiedensten
Kürbis-Arrangements der Herbst ein-
geläutet. Kürbisse gehören zu den äl-
testen Kulturpflanzen überhaupt.
Diese sind sogar viel älter als Bohnen
oder Mais. Der Ursprung dieser be-
liebten Pflanzensorte kommt aus Mit-
telamerika. Als heilige Pflanze wurde

der Kürbiskopf beim Indianerstamm
der Navajos gehalten. Auch war schon
Christoph Kolumbus angetan von die-
ser Frucht, und die Begeisterung
scheint weltweit ungebrochen zu sein.
Wer überlegt sich schon, dass diese
Pflanze getrennt geschlechtliche
Züge aufweist? Denn der Kürbis be-
sitzt männliche sowie weibliche Blü-
ten, welche am kleinen Fruchtansatz
zu finden sind. Die weiblichen Blüten
werden durch Insekten, vorwiegend
Bienen, bestäubt. Mit der Zeit hat sich
das Nahrungsmittel zum beliebten
Dekorationsobjekt entwickelt. Doch
nach wie vor wird der Kürbis als
herbstliche Köstlichkeit zubereitet. In
den Vereinigten Staaten wird vor al-

lem zum Erntedankfest, dem nationa-
len «Thanksgiving»-Ereignis, ein Kür-
biskuchen, der «Pumpkin Pie», ser-
viert. Hierzulande lässt man sich eine
leckere Kürbissuppe schmecken oder
kennt die Kürbiskerne als beliebten
Snack. Für die Volksmedizin wurden
ebenfalls Kürbisse verwendet. Und
hie und da lacht einem eine Vogel-
scheuche aus Kürbisteilen von den
Feldern entgegen. Verbreitet hat sich
der Brauch an Halloween, die Kür-
bisse auszuhöhlen und lustige Fratzen
anzufertigen, damit dann zur Abend-
dämmerung helle Laternen leuchten:
eine beliebte Beschäftigung für Fami-
lien und ganze Kindergärten und
Schulklassen. Ebenfalls hat es sich

verbreitet, mit der Züchtung Weltre-
korde zu erzielen. So hat 2014 ein
Schweizer bei der Europameister-
schaft im Kürbiswiegen den Weltre-
kord geknackt. Sein «Früchtchen»
wog stolze 1054 Kilogramm und hatte
einen Umfang von 5,72 Metern. Zur
Unterhaltung dient gerne auch der
Wettbewerb mit dem Kürbiswurf.
Kaum eine andere Pflanzenart bietet
so viele Möglichkeiten, entweder mit
Genuss verzehrt zu werden, als Deko-
ration ein saisongerechtes Ambiente
zu gestalten oder als lustige Abschre-
ckung zu dienen. In der Tat ein Frücht-
chen für viele Fälle. Da stellt sich die
Frage: Alles Kürbis oder was?

TEXT UND BILDER: SUZANA SENN-BENES
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