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WenndasPublikumeineRolle spielt
Seewen Wer sagt was zuwem?Welcher ZuschauermusswelcheHandlung imHintergrundmitbekommen?Die Erarbeitung des

zweitenKrimidinners von «Avantt» ist komplex. Bis zur letzten Probewird an allenmöglichenDetails geschliffen.

Nadine Annen

Als Projekt unter ein paar Freunden an-
gefangen, hat der Theaterverein Avantt
sich inderRegion längst einenNamenge-
macht. Die vier Vorstellungen der zwei-
ten Ausgabe des selbst entwickelten Kri-
midinners «Bis dass der Tod uns schei-
det» waren innert kürzester Zeit
ausverkauft. Das Konzept von einem
Theater, in welchemdas Publikumnicht
unwesentlich beteiligt ist, scheint anzu-
kommen.Dochwie probtman ein Thea-
ter, welches durch die Zuschauer mitbe-
einflusst wird? Ein Probenbesuch gibt
Aufschluss.

SchondasWarm-upmachtdeutlich:
NurAuswendiglernen tutshiernicht.Die
Schauspieler müssen den Kopf bei der
Sache haben, innert kürzester Zeit auf
Anweisungen von Regisseurin Simona
Beffa reagieren und ihr Spiel anpassen
können. Das wird mit diversen Spielen
geübt. Und plötzlich machen alle eine
Verwandlungdurch:DarioDegiorgi,Mi-

cha Suter, JacquelineBeutler, PetraZur-
fluh,Gabriel Planzer, JonasBünter,Elia-
ne Lumpert undMegi Toganwerden zu
Hugo Grander, Marina Grander-Leh-
mann,CindyGrander,AngelaMarty,Pe-
ter Achermann, Jack Meier, Zita Föhn
und Sidonia Füchslin. Aber nicht etwa
mitVerkleidung:Gewechseltwerdender
Gang unddie Schrittlänge, dieHaltung,
dieGrössederBewegungen,dasSchwin-

genderArmeundderGesichtsausdruck,
in der Sprache ändern Dialekt, Tempo,
Aussprache und Betonung. Einem
Durchlauf des ganzen Stücks steht nun
nichtsmehr imWeg.

Schauspielerhaben ihrenText
selbst geschrieben

DieGrundstoryvon«BisdassderToduns
scheidet» haben Simona Beffa,Megi To-

gan,PetraZurfluhundDarioDegiorgi ge-
schrieben. Zudem habe jeder einzelne
SchauspieleraucheinenwesentlichenTeil
beigetragen, indem sie ihre Texte durch
Improvisation selber mitentwickelt ha-
ben, erklärt Simona Beffa. So sind diese
sicher jederRollebeziehungsweise jedem
Schauspieler auf den Leib geschneidert.

Was jedoch das Krimidinner von
einemnormalenTheaterunterscheidet,
ist, dass der Text je nach Verhalten und
Reaktion des Publikums spontan ange-
passtwerdenmuss.Gleichzeitigbraucht
es aber Sätze, diewortwörtlich vorgege-
ben sind, damit das Stück aufgeht und
die Übergänge funktionieren. Glückli-
cherweise sind es sich die Schauspieler
jedochgewohnt zu improvisieren, da sie
jeweils auch als Improvisationstheater-
gruppe «Improtagonisten» auftreten.

Für jedenZuschauer
eineRolleausgedacht

Die Erarbeitung eines Krimidinners ist
hoch komplex: Neben dem Einüben des

eigenen Schauspiels müssen bei der Kri-
midinner-ProbeauchvieleÜberlegungen
angestelltwerden,wiedasPublikumein-
gebundenwerdenmuss, damit alles funk-
tioniert.Wermussnebenwemsitzenund
inwelcheRichtungschauen?Wiewirddas
Theater mit dem Essen getimt? Welche
InfosmusswelcherZuschauer aufwelche
Art und Weise bekommen? Schliesslich
soll so viel verraten werden, dass die Zu-
schauer zwischendenSchauspielsequen-
zengenugDiskussionsstoffhaben,umder
Lösung des Kriminalfalls auf die Spur zu
bekommen. Gleichzeitig soll aber auch
nicht zu früh zu viel verratenwerden.

Hinweis
Die Aufführungen vom 8. bis 11. Novem-
ber im «Gaswerk» sind bereits restlos
ausverkauft. Aufgrund der grossenNach-
frage wird das Krimidinner vom 1.–3. Fe-
bruar 2018 nochmals im «Gaswerk» auf-
geführt. Der Vorverkauf startet am Mitt-
woch, 29. November, ab 18 Uhr. Weitere
Infos unter www.avantt.ch

Links: Mit diversen Übungenwärmen sich die Schauspieler für die bevorstehende Probe auf. Der Spass kommt dabei sicher nicht zu kurz.Rechts: Nicht nur was gesagt wird, auchHaltung oder Gesichtsausdruck verraten
dem Zuschauer so einiges über die Protagonisten und ihre Hintergründe. Bilder: Nadine Annen

Simona Beffa
(links) und ihre
Crewmüssen
auch allerhand
Organisatori-
sches klären.

DreiBlitzdesserts für denHerbst
Spezialserie ZumAbschluss der Serie «Bot au Blog» präsentiert Röbi Steinegger von «Röbi’s Kochblog»

drei herbstlicheDessertideen, die schnell und einfach zumNachkochen sind.

Jetzt,wodieTage
allmählich
kürzer wer-
den und es
draussen
kälter wird,
bekommt
manautoma-

tisch Lust auf
eine herbstliche

Nachspeise. Ich habe mich
für drei typische Zutaten ent-
schieden, welche für mich zum

Herbst gehören.

Marroni-Brownies
Zutaten: 200 g Butter, 150 g Zucker,
einePriseSalz, 3Eier, 150gdunkleScho-
kolade, 220 gMarroni, 3 EL Kirsch, 125
gMehl

Zubereitung:AlsErstesdiezimmerwar-
meButter rühren, bis sichSpitzchenbil-
den. Zucker und Salz dazurühren. Eier
beifügen und rühren, bis dieMasse hell
ist. Schokolade, Marronipüree und

Kirsch oder Milch daruntermischen.
Mehl dazusieben und darunterrühren.
Teig in das mit Backpapier ausgelegte
Blech füllen, glatt streichen. InderMitte
desauf 180°CvorgeheiztenOfens20–25
Minuten backen. Im Blech auskühlen
lassen. Zugedeckt an einen kühlen Ort
stellen.

Kürbis-Tiramisu
Zutaten: Krokant: 50 g Kürbiskerne,
grobgehackt, 1ELZucker, 1ELflüssiger
Honig; Kürbispüree: 25 g Butter, 500 g

Kürbis (z.B.Butternut), inStücken, 1Ap-
fel (z. B. Boskop), in Stücken, 2 EL Zu-
cker, 1,5dlApfelsaft,½ELZitronensaft;
Creme: 180 g saurer Halbrahm, 150 g
Mascarpone, 1 ELApfelsaft

Zubereitung: Kürbiskerne in einer un-
beschichteten Bratpfanne leicht rösten.
Zucker undHonig beigeben, rühren bis
der Zucker karamellisiert, auf ein Back-
papier geben, auskühlen. Butter in der-
selbenPfannewarmwerden lassen.Kür-
bis und Apfel andämpfen, Zucker dar-

überstreuen, kurz weiterdämpfen.
Apfel- undZitronensaft dazugiessen, of-
fen bei kleiner Hitze unter gelegentli-
chemRührenca. 25Min.weichköcheln.
Kürbis undApfelmit derFlüssigkeit fein
pürieren, auskühlen. Rahm,Mascarpo-
ne und Apfelsaft verrühren, Creme zu-
gedeckt ca. 30Min. kühl stellen.

ZimtparfaitmitRotweinzwetschgen
Zutaten: Parfait: 2 Eigelb, 1,5 dl Rahm,
1,5 dl Wasser, 3 KL Zimt, 75 g Zucker;
Rotweinzwetschgen:350gZwetschgen, 2
dl kräftiger Rotwein, 20 g Zucker, 1 Va-
nilleschote, aufgeschnitten

Zubereitung:Wasser,ZuckerundZimt-
stangen ineinPfännchengebenundauf-
kochen.DanndieFlüssigkeit auf kleiner
Hitze (das ist wichtig, damit sie nicht zu
schnell einkocht und dementsprechend
weniger Zimtaroma annehmen kann)
auf2–3Esslöffel einkochen,dannabküh-
len lassen. Zimtsirup und Eigelb in eine
Schüssel geben und zu einer dicken
Creme aufschlagen. Den Rahm steif

schlagen und unter die Zimtcreme zie-
hen. Diese in kleine Portionenformen
oder in eine kleine, mit Klarsichtfolie
ausgelegte Terrinenform geben und
mindestens 4 Stunden gefrieren lassen.

Zwetschgenwaschen, halbierenund
entsteinen. Rotwein, Zucker und Vanil-
leschotekurzaufkochenlassen.Zwetsch-
gen dazugeben und auf niedriger Hitze
25Min. köcheln lassen. Zum Anrichten
Vanilleschote entfernen.

Röbi Steinegger, Röbi’s Kochblog




