
UNTERSIGGENTHAL: Die Reihe «Bsteck und Musig» überrascht mit neuem Programm und einer bunten Zugfahrt

Unterwegs mit dem Orientexpress
Bei «Bsteck und Musig» geht 
es auf eine Zugfahrt mit einem 
Comedian als Reiseleiter. 
Unterwegs überraschen  
musikalische Leckerbissen.

ISABEL STEINER PETERHANS

Einsteigen, bitte! Der beliebte Unter-
haltungsabend «Bsteck und Musig» 
nimmt auch in diesem Jahr wieder 
richtig Fahrt auf. Diesmal mit dem le-
gendären Orientexpress. Gestartet 
wird in Paris, weiter geht es nach 
Wien, Sofia, Budapest und schliess-
lich nach Konstantinopel (Istanbul). 
Einmal mehr ist die abenteuerliche 
Reise eine harmonische Verschmel-
zung aus Musik, kulinarischen Genüs-
sen und künstlerischem Flair. So wie 
man es kennt und ganz im Stil von 
«Bsteck und Musig». 

Landesspezifische Leckereien
Mit an Bord sind nebst der Brassband 
Badenia Untersiggenthal die Arwo 
Wettingen, das Restaurant Steinen-
bühl sowie die Saray-Bäckerei. Letz-
tere drei sorgen für das leibliche 
Wohl. «Wir bevorzugen regionale Ko-
operationen, und wenn ein sozialer 
Aspekt dabei noch abgedeckt wird, 
umso besser», sagt Flavio Killer, der 
künstlerische Leiter. 

«Die musikalische Unterhaltung ist 
ungefähr in 20-minütige Zeitfenster 
aufgeteilt, sodass die Zuggäste zwi-
schen den Einheiten, die gegen 40 Mi-
nuten dauern, nebst dem Genuss der 
kulinarischen Köstlichkeiten aufste-
hen und sich die Füsse vertreten kön-
nen», ergänzt Flavio Killer, «wie bei 
einer richtigen Zugfahrt eben.» Die 

Reise startet mit französischem Flair, 
Chansons und feinem Flammkuchen 
in der Stadt der Liebe: in Paris. Dort 
steigt man in den Zug, und die Fahr-
gäste begegnen sich ein erstes Mal. 
Später werden einige Länder mit dem 
Zug musikalisch durchquert, und so 
kommen die Reisenden, je nachdem in 
welchem Land sich der Orientexpress 
gerade befindet, zu feinen Leckereien 
wie Wiener Semmelknödeln, ungari-
schem Gulasch sowie Baklava. Auch 
der landesspezifisch passende Wein 
wird serviert. Im Orient wartet sogar 

eine spannende Bauchtanzdarbietung 
auf die Reisenden. Was für ein Spek-
takel! 

Neue Möglichkeiten
«Erstmals findet der Anlass in der mo-
dernen und im letzten Herbst einge-
weihten Sickinga-Halle statt, was für 
uns als Veranstalter mittlerweile ganz 
neue Möglichkeiten für die Darbietun-
gen eröffnet», sagt Flavio Killer er-
freut. Der Mehrzwecksaal des neuen 
Gemeindezentrums ist auf dem mo-
dernsten Stand der Technik, und so 

lassen sich Überraschungsideen und 
sonstige spezielle Effekte bestens um-
setzen. Ausserdem ist die Küche hin-
sichtlich Logistik so eingerichtet, dass 
grössere Veranstaltungen bestens be-
wältigt werden können. Die neue Halle 
hat Platz für etwa 320 Besuchende in 
der Formation mit Tischen.

Brassband Badenia
Seit 2015 traten die Musikgesell-
schaft Untersiggenthal und die Bade-
nia Baden gemeinsam auf und nutzten 
Synergien, nach und nach wurden die 

Vereinsstrukturen zusammengelegt. 
Nach den Pandemiejahren beschloss 
man, die beiden Vereine zu einem Ver-
ein zusammenzuschliessen. Und so 
fand im November 2023 die Versamm-
lung zur Gründung des neuen Vereins 
Brassband Badenia Untersiggenthal 
(BBU) statt. Die BBU spielt in der drit-
ten Stärkeklasse. Typisch für eine 
Brassband ist, dass sie lediglich aus 
Blechinstrumenten besteht, das 
heisst, es kommen keine Holzinstru-
mente wie Klarinette, Querflöte, Sa-
xofon vor. 

Das «Drumherum» ist wichtig
Mit von der Partie beim abendfüllen-
den Programm sind die BBU-Nach-
wuchsbläser Alisha, Nevio und Oskar, 
sie assistieren dem Reiseleiter und 
wirken erstmals musikalisch bei 
einem Teil mit der BBU mit. 

Im Anschluss an die ausserge-
wöhnliche Zugfahrt kann man die 
Reise bei Barbetrieb und Livemusik 
mit Two Michaels ausklingen lassen. 
Die Reiseleitung, also der «Conféren
cier» des Events, übernimmt der be-
kannte Comedian, Kabarettist und 
Künstler Cenk. Cenk Korkmaz hat 
einen türkischen Hintergrund und ist 
der neue Stern am Schweizer Come-
dyhimmel und längst kein Unbekann-
ter mehr. Die musikalische Leitung 
liegt beim BBU-Dirigenten Martin 
Borner. Tickets à 55 Franken (Fleisch- 
oder vegetarische Variante) sind le-
diglich im Vorverkauf und online er-
hältlich. Es gibt keine Abendkasse. 
Reservationen sind nur noch bis zum 
1. April möglich. Es sind noch wenige 
Plätze verfügbar.

Samstag, 6. April, 18 Uhr
Sickinga-Halle, Untersiggenthal

Erstmals findet der Unterhaltungsabend in der modernen und im letzten Herbst eingeweihten Sickinga-Halle statt� BILD: ZVG

OBERSIGGENTHAL: Drittes nationales Biblioweekend fand auch in Nussbaumen statt 

Milena Moser las und berührte
Die Schweizer Erfolgsautorin 
folgte einer Einladung der 
Dorfbibliothek und der Kultur-
szene Obersiggenthal und las 
aus ihrem neuen Roman. 

ERNA JONSDOTTIR

Sofia verweigerte sich Milena Moser 
zuerst. «Ich will mein eigenes Buch», 
hörte sie Sofia sagen, und so geschah 
es. «Der Traum vom Fliegen» heisst 
der neue Roman der Schweizer Auto-
rin, die anlässlich des dritten nationa-
len Bibliothekstages nach Obersig-
genthal kam und mit ihrer Lesung in 
Sofias Welt entführte. Moderiert 
wurde der Anlass von Julia Knapp. Die 
Literaturwissenschaftlerin sorgte für 
eine autenthische Begegnung mit der 
Autorin und führte ein spannendes, 
zum Teil sehr persönliches Gespräch, 
welches das Publikum in der Aula 
Unterboden in Nussbaumen begeis-
terte und gleichwohl zum Nachden-
ken, aber auch zum Lachen animierte. 

«Ich habe wenig Kontrolle über 
meine Figuren, ich schreibe auf, was 
ich höre», verriet Milena Moser den 
über 70 Zuhörenden, bevor sie drei 
Passagen aus dem Buch las und über 
dessen Entstehungsgeschichte be-
richtete. Sie habe schon als Kind 
Stimmen gehört und aus dieser Behin-
derung einen Beruf gemacht, fügte sie 
an und lachte. Die Schriftstellerin, die 
weiss, wo die Stimmen hingehören – 
nämlich aufs Blatt –, springt trotz 
ihrer Fähigkeit auch nach über 30 Jah-
ren beim Schreiben ins Leere und 
schaut, wo die Reise hinführt. Und So-
fia, die sich Milena Moser öffnete, hat 
sie nicht nur nach Obersiggenthal ge-
führt. 

Vom Gefühl, ausgeschlossen und 
nicht «normal» zu sein
Mit dem Buch «Der Traum von Flie-
gen» hat Milena Moser viel gute Kri-
tik geerntet. Ihr Roman, der im No-
vember 2023 erschienen ist, erzählt 
berührend von den Auswirkungen der 
Pandemie auf junge Menschen. Doch 
er handelt ebenso vom Gefühl, ausge-
schlossen und nicht «normal» zu sein, 
von vermeintlichen Schwächen, die 
eigentlich potenzielle Stärken sein 
sollten, und von der Kraft der Freund-
schaft: Als Sofia von ihren Vätern we-
gen ihres Übergewichts in die Privat-
klinik Los Pajaritos an der Westküste 

der Vereinigten Staaten gebracht 
wird, denkt sie nicht daran, dünner zu 
werden. Schliesslich hat sie nicht 
ohne Grund so viel zugenommen. So-
fia will um jeden Preis verhindern, 
ihre Bodenhaftung zu verlieren. Und 
ihr Übergewicht gibt ihr Halt. 

Nicht gerechnet hat sie mit den 
neuen Bekanntschaften, die sie in der 
Klinik macht. So mischen Sofias zu-
rückgezogenes Leben neben ihrer an-
hänglichen Zimmergenossin Emerald 
der mysteriöse Blue, die ständig unzu-
friedene Carmel und der dominante 
Zach, bei dem sich alles nur um ihn 
selbst dreht, ordentlich auf. Letztlich 

muss sie erkennen, dass manchmal 
gerade die Menschen Verständnis zei-
gen, die zunächst fremd erscheinen. 

Zum ersten Mal Grossmutter  
geworden
«Die Lesung mit Milena Moser war 
ein Glückstreffer», sagt Sibylle Baum-
gartner, Leiterin der Dorfbibliothek 
Obersiggenthal, beim anschliessen-
den Apéro. Und ein Glückstreffer war 
der Besuch der Erfolgsautorin im 
wahrsten Sinne des Wortes. Das Team 
rund um Baumgartner und die Kultur-
szene Obersiggenthal hatten per Zu-
fall erfahren, dass sich Milena Moser 
in der Schweiz aufhält. Die gebürtige 
Zürcherin, die mit ihrem schwer kran-
ken Mann in San Francisco lebt, reiste 
im März in die Schweiz, weil ihr ers-
tes Enkelkind zur Welt kam. «Gross-
mutter zu sein, ist wundervoll», sagte 
Moser, während sie ihre Bücher si
gnierte. Das Interesse am Buch der 
Erfolgsautorin, die sich publikumsnah 
zeigte, war gross und die Stimmung 
nach der berührenden Lesung irgend-
wie verträumt.

ÜBER MILENA MOSER 

Milena Moser, 1963 geboren, ist 
eine der erfolgreichsten Schweizer 
Schriftstellerinnen. Sie hat über 20 
Bücher, zahlreiche Essays, Artikel, 
Kolumnen und Hörspiele verfasst, 
ist mit dem Zwei-Frauen-Stück 
«Die Unvollendeten» aufgetreten 
und leitet Workshops in kreativem 
Schreiben. Seit einigen Jahren 
lebt die gebürtige Zürcherin wie-
der in San Francisco. 
Infos unter milenamoser.com

Die Autorin Milena Moser mit der Literaturwissenschaftlerin Julia Knapp bei der 
Lesung in der Aula Unterboden � BILD: EJO

Inserat

für ca. 12 Stück
Zutaten

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 EL Butter

120 g tiefgekühlter Spinat, aufgetaut
0,5 dl Gemüsebouillon
100 g Mascarpone

Salz, Pfeffer

2 rechteckig ausgewallte Blätterteige
1–2 Eier, verquirlt

Backpapiere fürs Blech
Häsli-Ausstecher von ca. 6 cm Höhe oder
Papierschablone

50 g Rauchlachs in Tranchen, zerzupft
4 Zweige Dill, zerzupft, nach Belieben

Zubereitung
1. Zwiebel in der Butter andämpfen, Spinat und Bouil-

lon beigeben, offen die ganze Flüssigkeit einkö-
cheln lassen. Etwas abkühlen, mit Mascarpone
mischen, fein pürieren, würzen, kühl stellen.

2. Blätterteige auslegen und ca. 2 mm dünn gleich
gross auswallen. Einen Teig mit Ei bestreichen, den
zweiten Teig darauflegen. Aus dem Teig 10-12 Ha-
senformen ausstechen oder mit Hilfe von Formen
ausschneiden. Auf mit Backpapier belegte Bleche
legen, mit Ei bepinseln.

3. Nacheinander in der Mitte des auf 200 °C vorge-
heizten Ofens (Ober-/Unterhitze) 8-10 Minuten ba-
cken. Herausnehmen, auskühlen lassen.

4. Jedes Häsli mit einem Brotmesser quer halbieren.
Untere Hälfte mit der Spinatcreme bestreichen, mit
Lachs belegen. Evtl. mit Dill garnieren, Deckel da-
rauflegen, sofort servieren.

Weitere Rezepte finden Sie auf
www.volg.ch/rezepte/

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG

Das heutige Rezept:

Blätterteighäsli mit Lachs-
Spinat-Mascarpone-Füllung

Zubereitung: 50 Minuten

für 4 Personen
Zutaten

2 EL Rapsöl
1 Zwiebel, fein gehackt

1 dl Gemüsebouillon, heiss
1,8 dl saurer Halbrahm

1 TL getrockneter Dill
2 Gurken, streifenweise geschält,

längs halbiert, entkernt,
in ca. 2 cm grossen Stücken
Salz, Pfeffer

½ Bund Schnittlauch, fein geschnitten

4 frische Forellenfilets
½ TL Salz
1 EL Bratbutter

Zubereitung
1. Öl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln andämpfen.

Bouillon, Sauerrahm und Dill dazugeben, 2 Minuten
köcheln. Gurken dazugeben, nur noch ziehen las-
sen, würzen.

2. Forellenfilets salzen, in der heissen Bratbutter
beidseitig je ca. 2 Minuten braten. Fisch mit den
warmen Gurken servieren.

ÖISE TIPP:
Dazu passen Salzkartoffeln oder Trockenreis

Weitere Rezepte finden Sie auf
www.volg.ch/rezepte/

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG

Das heutige Rezept:

Warmes Gurkengemüse mit
Forellenfilets

Zubereitung: 30 Minuten
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für ca. 12 Stück
Zutaten

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 EL Butter

120 g tiefgekühlter Spinat, aufgetaut
0,5 dl Gemüsebouillon
100 g Mascarpone

Salz, Pfeffer

2 rechteckig ausgewallte Blätterteige
1–2 Eier, verquirlt

Backpapiere fürs Blech
Häsli-Ausstecher von ca. 6 cm Höhe oder
Papierschablone

50 g Rauchlachs in Tranchen, zerzupft
4 Zweige Dill, zerzupft, nach Belieben

Zubereitung
1. Zwiebel in der Butter andämpfen, Spinat und Bouil-

lon beigeben, offen die ganze Flüssigkeit einkö-
cheln lassen. Etwas abkühlen, mit Mascarpone
mischen, fein pürieren, würzen, kühl stellen.

2. Blätterteige auslegen und ca. 2 mm dünn gleich
gross auswallen. Einen Teig mit Ei bestreichen, den
zweiten Teig darauflegen. Aus dem Teig 10-12 Ha-
senformen ausstechen oder mit Hilfe von Formen
ausschneiden. Auf mit Backpapier belegte Bleche
legen, mit Ei bepinseln.

3. Nacheinander in der Mitte des auf 200 °C vorge-
heizten Ofens (Ober-/Unterhitze) 8-10 Minuten ba-
cken. Herausnehmen, auskühlen lassen.

4. Jedes Häsli mit einem Brotmesser quer halbieren.
Untere Hälfte mit der Spinatcreme bestreichen, mit
Lachs belegen. Evtl. mit Dill garnieren, Deckel da-
rauflegen, sofort servieren.

Weitere Rezepte finden Sie auf
www.volg.ch/rezepte/

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG

Das heutige Rezept:

Blätterteighäsli mit Lachs-
Spinat-Mascarpone-Füllung

Zubereitung: 50 Minuten

für 4 Personen
Zutaten

2 EL Rapsöl
1 Zwiebel, fein gehackt

1 dl Gemüsebouillon, heiss
1,8 dl saurer Halbrahm

1 TL getrockneter Dill
2 Gurken, streifenweise geschält,

längs halbiert, entkernt,
in ca. 2 cm grossen Stücken
Salz, Pfeffer

½ Bund Schnittlauch, fein geschnitten

4 frische Forellenfilets
½ TL Salz
1 EL Bratbutter

Zubereitung
1. Öl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln andämpfen.

Bouillon, Sauerrahm und Dill dazugeben, 2 Minuten
köcheln. Gurken dazugeben, nur noch ziehen las-
sen, würzen.

2. Forellenfilets salzen, in der heissen Bratbutter
beidseitig je ca. 2 Minuten braten. Fisch mit den
warmen Gurken servieren.

ÖISE TIPP:
Dazu passen Salzkartoffeln oder Trockenreis

Weitere Rezepte finden Sie auf
www.volg.ch/rezepte/

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG

Das heutige Rezept:

Warmes Gurkengemüse mit
Forellenfilets

Zubereitung: 30 Minuten
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für ca. 12 Stück
Zutaten

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 EL Butter

120 g tiefgekühlter Spinat, aufgetaut
0,5 dl Gemüsebouillon
100 g Mascarpone

Salz, Pfeffer

2 rechteckig ausgewallte Blätterteige
1–2 Eier, verquirlt

Backpapiere fürs Blech
Häsli-Ausstecher von ca. 6 cm Höhe oder
Papierschablone

50 g Rauchlachs in Tranchen, zerzupft
4 Zweige Dill, zerzupft, nach Belieben

Zubereitung
1. Zwiebel in der Butter andämpfen, Spinat und Bouil-

lon beigeben, offen die ganze Flüssigkeit einkö-
cheln lassen. Etwas abkühlen, mit Mascarpone
mischen, fein pürieren, würzen, kühl stellen.

2. Blätterteige auslegen und ca. 2 mm dünn gleich
gross auswallen. Einen Teig mit Ei bestreichen, den
zweiten Teig darauflegen. Aus dem Teig 10-12 Ha-
senformen ausstechen oder mit Hilfe von Formen
ausschneiden. Auf mit Backpapier belegte Bleche
legen, mit Ei bepinseln.

3. Nacheinander in der Mitte des auf 200 °C vorge-
heizten Ofens (Ober-/Unterhitze) 8-10 Minuten ba-
cken. Herausnehmen, auskühlen lassen.

4. Jedes Häsli mit einem Brotmesser quer halbieren.
Untere Hälfte mit der Spinatcreme bestreichen, mit
Lachs belegen. Evtl. mit Dill garnieren, Deckel da-
rauflegen, sofort servieren.

Weitere Rezepte finden Sie auf
www.volg.ch/rezepte/

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG

Das heutige Rezept:

Blätterteighäsli mit Lachs-
Spinat-Mascarpone-Füllung

Zubereitung: 50 Minuten

für 4 Personen
Zutaten

2 EL Rapsöl
1 Zwiebel, fein gehackt

1 dl Gemüsebouillon, heiss
1,8 dl saurer Halbrahm

1 TL getrockneter Dill
2 Gurken, streifenweise geschält,

längs halbiert, entkernt,
in ca. 2 cm grossen Stücken
Salz, Pfeffer

½ Bund Schnittlauch, fein geschnitten

4 frische Forellenfilets
½ TL Salz
1 EL Bratbutter

Zubereitung
1. Öl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln andämpfen.

Bouillon, Sauerrahm und Dill dazugeben, 2 Minuten
köcheln. Gurken dazugeben, nur noch ziehen las-
sen, würzen.

2. Forellenfilets salzen, in der heissen Bratbutter
beidseitig je ca. 2 Minuten braten. Fisch mit den
warmen Gurken servieren.

ÖISE TIPP:
Dazu passen Salzkartoffeln oder Trockenreis

Weitere Rezepte finden Sie auf
www.volg.ch/rezepte/

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG

Das heutige Rezept:

Warmes Gurkengemüse mit
Forellenfilets

Zubereitung: 30 Minuten
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