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Keine Einheitseier fiir die Einhorn-Stadt

DUBENDORF Vorhang auf fiir die Rieseneier von Diibendorf: Noch
bis am 15. April vermittelt die Ei-Ei-Ei-Ausstellung in der Oberen

Miihle kreatives Kunstschaffen.

JAMES D. WALDER

Gestern Abend fand die Vernissage zur.

von langer Hand vorbereiteten Ei-Ei-
Ei-Ausstellung statt. Fiir manche Besu-
cherin und manchen Besucher diirfte
der erste Abend indes eher zu einem
Aha-Erlebnis gefithrt haben. Denn die
eingereichten Eier verbliifften punkto
Kreativitdt und Machart auf der ganzen
Linie. Kein Ei gleicht dem anderen.
Der Diibendorfer Kiinstler Tim Gros-
venor und Marco Wieser, stellvertre-
tender Leiter des Kultur- und Begeg-
nungszentrums Obere Miihle, trauten
ihren Augen kaum, als in den letzten
Wochen nicht weniger als 31 grosse
XXL-Eier (75 Zentimeter hohe Fiber-
glas-Dinger) und 50 XL-Eier (30 Zenti-
meter, Hartschaumstoff) in dekorier-
tem Zustand den Weg zuriick zu den
Organisatoren fand.

70 regionale Kreative am Werk

Ende Januar durfte, wer wollte, so ein
jungfraulich - weisses, iibergrosses Teil
beziehen und in der Folge nach eigenem
Gusto dekorieren. «Regeln gab es ab-
solut keine. Je mehr Phantasie, desto
besser.

Insgesamt rund 70 Werke von Kin-
dern, ganzen Familien, Betrieben und
vielen bereits renommierten Kiinstlern
aus der Region hauchten den Eiern
neues Leben ein», meint Tim Grosve-
nor, der selber ein cooles Ei eingereicht
hat, auf Englisch. In seiner deutschen
Rede betonte er augenzwinkernd und
stolz zugleich, dass man sogar in Lon-
don dieses Jahr Diibendorf kopiere und
ebenfalls erstmalig ein Kunst-Ei-Bene-
fizprojekt auf die Beine gestellt habe.

Grosvenor, der mit der Familie in
Diibendorf wohnt und ein Atelier be-
treibt, ist als Missionarssohn in Mada-
gaskar aufgewachsen. Dort habe die
gigantische Henne der Elefantenvigel,

heute ausgestorben, auch riesige Eier
gelegt, deren Inhalt je in etwa demje-
nigen von 150 Hithnereiern entspro-

chen haben soll. «Diese Geschichten .

haben mich geprégt und meine Faszina-
tion fiir Eier geweckt», beschreibt er.
Diese Begeisterung, gekoppelt an
kiinstlerisches Know-how, habe denn
auch Rolf Hiltebrand, Leiter der Obe-
ren Miihle, und Marco Wieser fiir das
Projekt gewonnen.

Spannungsreiche Primierung
Pramiert werden die unkonventionel-
len Eier vom Ausstellungspublikum
selbst. Fiir die jeweiligen Kategorien-
sieger gibt es den Ei-Ei-Ei-Award zu
holen.

Ein Rundgang durch die Ausstel-

Jung beweist allerdings, dass es wahn-

sinnig schwer fillt, sich auf ein Siegerei
festzulegen. Auf den von den Sozialen
Diensten Uster gefertigten Sockelstel-
lern wollen geheimnisvolle Werke ge-
nau inspiziert werden: die filigran
durch das Ei gefithrte Chiigelibahn;
das Diibendorfer Ei-nhorn; das moto-
risierte musikalische Drehei; das ge-
malte Holzimitat; das Osterlich ange-
hauchte Oval; das rezyklierte Gebilde;
das hochglinzende Airbrush-Kunst-
werk; das gefiederte ... Ei-Ei-Ei, sollen
doch die anderen entscheiden.

Aufjeden Fall handelt es sich bei die-
ser Ausstellung um Kunst fiir die ganze
Familie. Eier haben irgendwie noch al-
les vor sich und wirken formal bedingt
auch beruhigend, sind sich Wieser und
Grosvenor einig. Wer sich unsterblich
in ein Ei verliebe, diirfe es kaufen und
am Schluss der Ausstellung mit nach
Hause nehmen. Nur an die Wand hén-
gen kann man sie nicht.

Die Aussteliung in der Galerie der Oberen Miihle
Dubendorf ist taglich auch liber die Ostertage
von 12 bis 17 Uhr geéffnet; 2. April geschlossen.
Die Finissage erfolgt am 15. April mit der Preis-
verleihung um 16 Uhr.

Tim Grosvenor (links) und Marco Wieser sind von der Vielfalt der eingereichten Werke beelndruckt. Bild: James D. Walder

Kulinarisch Kreatives aus dem «Tann»

GABRIELA FRISCHKNECHT

Tische im «T#nn», der Gourmet-

stube des Restaurants Linde in
Kyburg, besetzt. Erstaunlich fiir einen
normalen Dienstagabend. Dennoch
konnen wir rasch einen Apéro bestel-
len, um die Wartezeit auf unseren drit-
ten Testesser zu iiberbriicken.

AUFGETISCHT

Zu Besuch in Oberlander Restaurants:
heute in der «Linde» in Kyburg.

S chon um halb sieben sind mehrere

Dazu erhalten wir einen Gruss aus
der Kiiche: Salami mit Oliven, Beides
schmeckt hervorragend und stillt den
ersten Hunger. Zum gereichten Brot
gibt es frische Barlauchbutter. Ein kur-
zer Rundblick zeigt eine rustikal-ele-
gante Gaststube. Mitten im Raum steht
ein alter Kinderwagen, der das Hoch-
prozentige hiitet. Einzig die Rosen, die
auf jedem Tisch stehen und ihre Hoch-
bliite lingst hinter sich haben, triiben
den Eindruck einer stilsicheren Hand.

befrachtete Karte, die mit saiso-
nalen Gerichten erginzt ist. Die
verschiedenen Spargelgerichte klingen
«aamichelig» und passen zur Friih-
lingsstimmung. Wir entscheiden uns

S péter vertiefen wir uns in die reich

zeltes Gourmet mit Rosti. Lange brau-
chen wir nicht zu warten, bis die freund-
liche Bedienung unsere schon dekorier-
ten Teller mit den Vorspeisen bringt.
Das Lachscarpaggio meiner Beelei-

Rustikal-elegante Gaststube, sympathisches Team: Kochin Blanca Habermann, Keliner
Darlo Pedola und Wirt Willy Riiegg In der «Linde». Bild: Mano Reichiing

mige Mousseline, mit der die Suppe
liberbacken ist, sorgt flir ein genussvol-
les Tipfelchen auf dem i. Der Dritte
in unserer Runde schwirmt ebenfalls
von seiner Snaroelsamtennne die mit

Hauchzart zergehen die Seezungenroll-
chen auf der Zunge. Die weissen und
griilnen Spargeln darunter schmecken
hervorragend. Durch die Dill-Hollan-
daise-Sauce, mit der das Gericht iiber-
backen ist, hat das Ganze die perfekte
Kriuterwiirze. Ich habe bewusst auf
eine Beilage verzichtet — ein guter Ent-
scheid, denn die Portionen sind gross.
Gleich zwei Teller bekommt mein
Begleiter vom Gourmet-Kalbsge-
schnetzelten. Das Fleisch vom Kalbs-

Béggli kommt mit Morcheln und Ge- |

miisestreifen an einer Cognacrahm-
sauce. Die Rosti hat eine schone braune
Kruste, wie man sie gern hat.

Die Spargeln Siirprise serviert die
Bedienung mit butterzarten Rinds-
und Kalbsfiletwiirfeln an einer wun-
derbar simigen Sauce. Meine Begleite-
rin taxiert die Kombination von Mor-
chelsauce und Sauce Hollandaise als
einerseits spannende, weil interessante
Geschmackskombination.  Anderer-
seits ist dieses Doppelpack recht «mas-
tig» und schnell sittigend.

ir sind vom Essen allesamt
begeistert und werfen gerne
einen Blick in die ebenfalls

umfangreiche Dessertkarte. Dort tum-
meln sich ebenso wie in der Speisekarte
spannende und interessante Kreatio-

nen Vielee cisht volniechtiow ane dAnrh
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- Tanz-Samstag in Pfiffikon

PFAFFI KON. Unter dem Namen «Dan-
cmg Saturdays» hat die Tanz- und
Bewegungspadagogin Zoé Lorek eine
Reihe von Workshops ins Leben geru-
fen. Der erste findet am 31. Mérz von
13.30 bis 16.30 Uhr statt. Bis 15 Uhr
bestimmt Afrogroove das Tanzpro-
gramm, danach leitet Lorek eine Zum-
ba-Klasse. Der Workshop ist offen fiir
Neugierige, Tanzbegeisterte und sol-
che, die sich einfach gerne bewegen.
Samtliche Kurse finden in Pfiffikon
statt. Weitere Informationen unter
Telefon 0765766815 oder iiber www.
movetothegroove.ch. (zol)

. Cabaret im Schulhaus

WILA. Das Schulhaus Eichhalde in
Wila ist heute Samstag, 31. Mirz,
Bithne fiir das Cabaret Chilemiiiis. Das
Ensemble mit Andreas Boller, Edith
Bodmer-Gétte, Dietmar Max Burger
und Daniela Jerusalem Stucki fiihrt ab
20 Uhr ihr Programm «1001 Nacht auf
dem Leuchtturm oder Humor ist, wenn
man trotzdem I...euchtet» auf. Die
Charakterziige der Figuren laden zum

| Nachdenken und Lachen ein. Der Ein-

| tritt ist frei. (z0)

Trio erdffnet Musiktage

WILDBERG. Die Stiftung Musiktage
Wildberg startet heute Samstag, 31.
Mairz, ihre achte Saison. Den Auftakt
bildet das bekannte Trio Festivo. Bil-
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