FOTOS: PRIVAT, FOTOLIA, WILHELM SCHRAML, LEHEL BAR

Die Lieblingssuppe meiner Kindheit? Fritta-
tensuppe! Der Palatschinke sei Dank. Die Ent-
stehungsgeschichte dieses durch und durch
osterreichischen Wortes geht auf die alten Ro-
mer zuriick. Die bezeichneten Kuchen per se
als ,placenta“. Ein Begriff, der heute nur noch
in der Medizin Verwendung findet und weni-
ger appetitanregende Assoziationen hervor-
ruft. Jedenfalls wurde die ,placenta” iiber die
Jahrhunderte etymologisch weitervererbt, bis

wir Osterreicher im 19. Jahrhundert den Be-
griff ,palacinka“ aus dem Slawischen adap-
tierten und den Eierkuchen zur Palatschinke
machten. Am populdrsten ist sie in der Bre-
tagne. Nirgendwo ist sie diinner und knuspri-
ger. Nur wird sie hier ,Galette“ genannt, wah-
rend die Bretonen sie als ,Crépe* kennen. Ga-
lettes werden mit Buchweizenmehl zubereitet
wie auch die russische Variante ,Bliny“. In der
Toskana verwenden sie fur ihre ,Necci“ Kasta-
nienmehl. Gebrduchlich ist fir den runden
Dauerbrenner neben Ei und Milch auch ge-
mahlener Hafer. Der Klassiker ist jedoch Wei-
zenmehl. Palatschinken, Pfannkuchen oder
Jponnukaka“, wie sie auf Islandisch heiRen,
sind suR wie pikant der Hit. Frither habe ich in
meinem Restaurant Aubergine gerne geeiste

Apfelsuppe mit stiRen Frittaten serviert oder -
als Hommage an den Schauspieler Georg
Thomalla - ,Crépe Thomalla“, gefillt mit Po-
widl und mit Slibowitz flambiert. Ein groRer
Erfolg waren auch meine ,Pfannkuchengeld-
beutel”, gefillt mit Creme fraiche und Kaviar
oder Lachstatare. Aber passen Sie auf, wenn
Sie selbst Palatschinken machen. Nicht, dass
es lhnen geht wie mir als Kind: Zusammen
mit meinen Freunden spielte ich immer im
Wald Indianer und anschlieRend kochte ich
Uberm Lagerfeuer Palatschinken. Doch ein-
mal landete der Eierkuchen beim Wenden
nicht in der Pfanne, sondern auf ,Hauptling
Baldurs® nacktem FuB. Ergebnis: Der kleine
Eckart musste den restlichen Nachmittag al-
leine verbringen, gefesselt an eine Tanne.



