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Die Wut einer Generation, verpackt
in 60 Minuten pure Energie
Das Kollegi-Theater überrascht mit einem zeitgemässen Stück, das die Frustrationen der Generation Z auf die Bühne bringt wie nichts zuvor. 

Robine Küttel

Bereits der Beginn der Premiere des Stü-
ckes «Ist mein Mikro an?» ist vollkom-
men anders, als die Zuschauer es sich 
gewohnt sein dürften. Die 23 Schau-
spielenden befi nden sich bereits auf der 
Bühne, sind vertieft in eine angeregte 
Diskussion. Dies ist nur der Auftakt für 
ein anklagendes Stück, das von Anfang 
an weiss, was es ist und was es will.

In der nächsten Stunde folgen meh-
rere Reden, Sketche und Tanzeinlagen, 
welche die Hilfl osigkeit der Jugendli-
chen gegenüber dem Klimawandel und 
der Taubheit der Erwachsenen deutlich 
machen. Voller Energie und Verzweif-
lung ringen die Schauspielenden nach 
Luft, schreien ihre Frustration raus und 
erzittern vor Angst. Ein mutiges Stück, 
welches keinen der Besuchenden kalt-
lassen dürfte. 

Auff ällig ist, dass es das erste mo-
derne Stück seit Langem des Kollegi-
Theaters ist, welches ansonsten für sei-
ne Neuinterpretationen von Klassikern 
wie dem «Sommernachtstraum» be-
kannt ist.

Doch obwohl dieses Jahr beeindru-
ckende Kampfszenen fehlten, war die 
musikalische, choreografi sche und 
künstlerische Leistung wie gewohnt ge-
nial. Das Team des Kollegi-Theaters hat 

es unter der Leitung von Georg Suter, 
Bettina Zumstein und Michael Schlüs-
sel geschaff t, die Frustration einer Ge-
neration gewaltig und erschreckend 
ehrlich auf die Bühne zu bringen. 

Die diesjährige Auff ührung ist we-
niger ein Theaterstück an sich, mehr 
ein rund 60-minütiger Hilfeschrei an 
die älteren Generationen. Mit der Bit-
te, endlich die Ohren zu öff nen und für 
die Erde aufzustehen, reichen die Ju-

gendlichen zum Schluss versöhnend 
die Hand gen Publikum. Ein sehens-
wertes Stück, das die Macht hat, Gren-
zen zu überwinden und Generationen 
für den Kampf um unsere Zukunft zu 
vereinen.

Hinweis
Das Stück wird noch am 21., 23. und 
24. Februar, jeweils um 19.30 Uhr, auf-
geführt. Ticktes unter www.kks.ch.

Die Generation Z klagt an. 23 Schauspielerinnen und Schauspieler wirken im aktuellen Stück des Kollegi-Theaters mit. Bilder: PD
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Hätten Sie mir ein Rezept für einen luftigen Maiskuchen?
Daheim Ich suche ein Rezept für einen luftigen Maiskuchen aus weissem Maismehl, der sich gut hält und nicht so 
schnell trocken wird. Kann ich überhaupt mit reinem Maismehl einen Kuchen backen oder brauche ich eine 
bestimmte Menge an Weizenmehl dazu? 

Aus 100 Prozent Maismehl 
lässt sich kein Brot backen. 
Deshalb kann man auch nicht 
Backrezepte eins zu eins 
übersetzen und das Weizen-
mehl durch Maismehl erset-
zen. Zwar gehört die einjährige 
Maispflanze zur Familie der 
Gräser, wie unser Brotgetreide 
Weizen, Dinkel oder Roggen 
auch. Doch im Gegensatz zu 
diesen enthält Mais kein 
Gluten. Das heisst aber auch, 
dem Brot würde die tragende 
Struktur fehlen. Gebäcke aus 
Maismehl sind meist flach, fein 
und mürbe, Guetzli könnten 
auch richtig «sandig» gehen. 

So eignet sich Maismehl 
sehr gut für flache Gebäcke aus 
feuchtem Teig wie die mexika-
nischen Tortillas, Crêpes oder 
Blinis. Dann vor allem auch für 
Polenta, die gekochte Variante 
aus grob gemahlenen Maiskör-
nern. Auch für süsse Gebäcke 
wie Guetzli, Muffins, Kuchen, 

die aus 100 Prozent Maismehl 
sind, gibt es Rezepte. 

Buchtipp für Maisrezepte
Erica Bänziger widmet ein 
Rezeptbuch dem Mais: «Mais 
in der Küche. Linthmais – ein 
kulinarisches Erbe neu ent-
deckt». Darin finden sich 
Rezepte zu Maismuffins, 
Schokoladen-Ribeli-Kokos-

Kuchen und zu Guetzli. Sie 
werden mit feinem Maismehl 
gebacken. Die Autorin nimmt 
für acht Muffins 125 g Butter, 
125 g Rohrohrzucker, etwas 
Vanillezucker, zwei Eier, 100 g 
Maismehl, 30 g Maisstärke und 
einen Teelöffel Trockenhefe. 
Herstellung: à la gerührter 
Kuchenteig. In Muffinformen 
bei 180 °C 20 Minuten backen. 

In den meisten Rezepten 
wird jedoch das Maismehl mit 
einem Teil an Weizen-/Dinkel-
mehl gemischt, um ein luftiges, 
hohes Gebäck zu erhalten. Bei 
Brot sind es oft 400 g Weizen-
mehl und 100 g Maismehl. So 
kann ein süsses Milchmaisbrot 
mit 75 g Butter, 2.5 dl Milch, 
einem halben Würfel Frischhe-
fe, einem Ei, etwas Zucker, 100 
g Maismehl, 400 g Weissmehl 
(Weizen) und 2 Teelöffeln Salz 
hergestellt werden. 

In der Schweiz wachsen auf 
über 200 Mal mehr Ackerflä-

che Körner- und Silomais für 
Tierfutter als für die mensch-
liche Ernährung. So muss 
Speisemais vor allem aus 
Polen, Frankreich, Ungarn und 
den Niederlanden importiert 
werden. Dank der Rückbesin-
nung auf regionale Nahrungs-
mittel erlebt der einheimische 
Speisemais eine Rückkehr. So 
gibt es inzwischen neben 
Maismehl und -griess auch 
Tortillachips oder Maisbier aus 
Schweizer Mais. 

Im Tessin, im Rheintal und 
in der Linthebene lebt eine alte 
Tradition, die im 17. Jahrhun-
dert begann und in den Sech-
zigerjahren immer mehr 
verloren ging, wieder auf. In 
diesen Regionen wurden 
Ribelimais und Polentabrösel 
bereits zum Frühstück geges-
sen. Ein Gericht aus Maismehl, 
das vorgängig mindestens drei 
Stunden im heissen Milchwas-
ser eingeweicht und anschlies-

send in der Bratpfanne rund 20 
Minuten leicht geröstet wird. 
Mit der Zugabe von Butter und 
durchs Rühren entstehen 
goldbraune Krümel: die Ribeli 
oder Brösel. Dazu wird Kom-
pott und Milchkaffee serviert. 

 

Suchen Sie Rat? 
Schreiben Sie an: Ratgeber LZ,
Maihofstrasse 76, 6002 Luzern. 
E-Mail: ratgeber@luzernerzeitung.ch 
Bitte geben Sie Ihre Abopass-Nr an.
Lesen Sie alle unsere Beiträge auf 
www.luzernerzeitung.ch/ratgeber.
 

   

Kurzantwort

Brot lässt sich aus 100 Prozent 
Maismehl nicht backen, Kuchen 
schon. Von Erica Bänziger gibt es 
dazu ein Rezeptbuch, etwa mit 
einem Schokoladen-Ribeli-Ko-
kos-Kuchen. Im Gegensatz zu 
Weizen enthält Mais kein Gluten, 
weshalb sich Maismehl für fla-
che, feine und mürbe Gebäcke 
eignet, so auch für Blinis. (sh)

Monika Neidhart, Goldau 
WAH-/Hauswirtschaftslehrerin 
und Fachjournalistin MAZ/FH.
www.textwerke.ch


