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Das Wichtigste in Kiirze

Tatsch ist ein Gericht aus Graubilinden. Die einfache Teigspeise steht fiir
eine bauerliche Kiiche, die aus wenigen Zutaten entstanden ist und
bis heute durch ihre Schlichtheit, Vielseitigkeit und Alltagstauglichkeit

gepragt ist.

Tatsch gehort zu jenen traditionellen Bindner
Gerichten, die nicht aus reprasentativen Anléassen
heraus entstanden sind, sondern aus der Not-
wendigkeit, mit einfachen und stets verfligbaren
Zutaten eine nahrhafte und sattigende Mahlzeit
zuzubereiten. Grundlage ist ein Teig aus Mehl,
Eiern und Milch oder Milchwasser, der in der
Pfanne gebacken und wahrend des Bratens in
grobe Stiicke zerteilt wird. Je nach Zubereitung
kann Tatsch siiss oder pikant serviert werden. In
seiner heutigen Form wird er hdufig mit einem
Kaiserschmarren* verglichen, auch wenn er
historisch nicht als Dessert, sondern als voll-
wertige Mahlzeit gedacht war. Feste Rezepte
oder klar definierte Formen waren dabei zweit-
rangig. Entscheidend waren Energiegehalt,
einfache Herstellung und Anpassungsfahigkeit

an Vorrat, Jahreszeit und Haushalt. Entspre-
chend existieren zahlreiche Varianten, ohne
dass sich eine verbindliche Ausprégung durch-
gesetzt hatte.

In der heutigen Alltags- und Ferienkliche von
Graubiinden wird Tatsch sowohl als Friihstiick,
Hauptmahlzeit wie auch als Dessert angeboten
und gilt als unkomplizierte, «immer passende»
Spezialitat. Gerade diese Offenheit und fehlende
Festlegung machen Tatsch zu einem charakte-
ristischen Beispiel der Blindner Kiiche.

*Beim vergleichbaren 6sterreichischen Kaiserschmarren
wird geschlagenes Eiweiss unter den Teig gezogen, was
ihn lockerer und luftiger macht.
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Kultur und Geschichte

Tatsch steht in der Tradition einfacher Mehl- und
Eierspeisen der Biindner Bergkiiche, wie etwa
Maluns oder Capuns, die ebenfalls aus weni-
gen, regional verfligbaren Zutaten fur den Alltag
entstanden sind. Im Mittelpunkt stand nicht ein
festes Rezept, sondern das praktische Kochen fiir
den taglichen Bedarf.

Zur Entstehung von Tatsch gibt es nur wenige
schriftliche Zeugnisse. Uberliefert ist das Gericht
vor allem durch seine Verwendung in Haushalten

Die Grundlage fiir Tatsch ist ein dickflissiger
Teig aus Mehl, Eiern und Milch oder Milchwasser,
erganzt durch etwas Butter oder anderes Fett.
Der Teig wird in einer Pfanne beidseitig ausge-
backen, zunachst als zusammenhangende
Masse, dhnlich einem Pfannkuchen. Danach
wird der Teig mit einer Kelle oder einem Spachtel
in grobe Stiicke gerissen oder zerhackt und in
Butter weitergebraten. Dadurch entstehen un-
regelméssige Stiicke mit knusprigen und weichen
Anteilen. Diese Zubereitungsweise ist zentral fiir
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und die Weitergabe von Generation zu Genera-
tion, ohne bewusst dokumentiert oder zelebriert
zu werden. Gerade diese miindliche Weitergabe
erklart, warum es keine einheitliche Form oder
verbindliche Zubereitungsweise gibt. Weil Tatsch
nie festgeschrieben wurde, blieb das Gericht
veranderbar und passte sich den jeweiligen Um-
stédnden an. In dieser Schlichtheit spiegelt Tatsch
eine Esskultur, die in Graubiinden iiber lange Zeit
selbstverstandlich war.

Aus nur 4 Zutaten
zubereitet.

den Charakter des Gerichts und unterscheidet
Tatsch von klassischen Pfannkuchen oder Ome-
letten. Tatsch kann sowohl siiss als auch pikant
zubereitet werden. Dem Teig kénnen beispiels-
weise Apfelstiicklein, Kirschen, Kastanienmehl
oder geriebener Kase beigefligt werden. Feste
Beilagen sind nicht tiberliefert; es wurde serviert,
was verfligbar war. Beliebt sind Varianten mit
Zucker, Apfelmus, Weinbeeren sowie Zwetsch-
gen- oder Birnenkompott. Tatsch kann auch als
Beilage zu einem Fleischgericht dienen.

Tatsch
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Zubereitung

Der Name «Tatsch» stammt aus dem alemannisch-
schweizerdeutschen Sprachraum. Woérter wie
«Tatsch» oder «tdtschen» bezeichnen einen
Schlag, ein Klatschen oder etwas Flachgedriick-
tes. In Zusammensetzungen wie «Eiertatsch»
oder «Tatschli», etwa bei Hacktatschli, wird der
Begriff fir eine flache Masse verwendet, die in
der Pfanne gebraten wird. Diese Bedeutung passt
gut zur Form und zur Zubereitung von Tatsch.

Der Name ist sowohl im Blindnerdeutschen wie
auch im Ratoromanischen nahezu unverandert
belegt. Auch in romanischsprachigen Regionen
Graubiindens heisst das Gericht «Tatsch» oder
«Tatscha». Eine eigenstandige romanische
Wortform hat sich dabei nicht entwickelt. Dies
deutet darauf hin, dass sich der lautmalerische,
alemannisch gepragte Begriff in einem zweispra-
chigen Umfeld etabliert hat.
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Hier finden
Sie das Rezept:
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https:/www.graubuendenviva.
ch/de/wissen/kochwelt/rezepte/
tatsch

Mit dem Projekt «Kulinarische Schatze» bietet graubiindenVIVA den einzig-

Alexanderstrasse 2 artigen Lebensmitteln des Kantons Graubinden eine neue Biihne. Die «Kulina-
7000 Chur rischen Schéatze» sind eine Einladung an alle, die Vielfalt und den Reichtum der
Blindner Kiiche zu entdecken und zu geniessen.

Firr weitere Inhalte besuchen Sie die Seite graubuendenviva.ch/schaetze und

folgen Sie graubiindenVIVA auf Social Media.
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