
Palatschinken gehören zu den kulinarischen Schätzen aus der k. und k. Mehlspeisküche und haben noch immer ihren Platz unter den Lieblings-

gerichten der Österreicher. 

Bis sie in der uns heute bekannten Form „geboren“ waren, haben schon sehr viele Völker ihren Beitrag zur Entstehung der Palatschinken beigetragen.

Das etwas eigenartige Wort „Palatschinken“ hat seinen Ursprung bereits bei den alten Römern, die Kuchen schlechthin als „placenta“ bezeichneten. Im westlichen Siebenbürgen wurden „platschinta“ genannte Fladen auf eingefetteten Sandsteinschieferplatten gebacken – entweder aus Germteig oder dem heute noch verwendeten Palatschinkenteig. Über Ungarn, wo sie unter dem Namen „palacsinta“ heimisch wurde, kam dieser Eierkuchen weiter nach Slowenien. Über die Tschechoslowakei und somit auf dem Umweg über die Böhmische Küche kamen die Palatschinken schließlich auch nach Österreich.

In sehr alten Kochbüchern findet man noch Begriffe wie: „Pfannzelten“, „Pfannkuchen“ oder „Omeletten“.

Ein Pfannkuchen ist heute auch noch in Deutschland üblich. Der Teig ist ein mit Eischnee zubereiteter dickerer Palatschinkenteig.

Als „Omelette“ bezeichnet man heute eine zusammengeschlagene Eierspeise, in die man verschiedene Zutaten mischen kann.

Die französischen Verwandten unserer Palatschinken nennt man „Crepes“. Dieser Teig wird mit Dottern und Obers verfeinert und hauchdünn ausgebacken. Crepes werden nicht zusammengerollt, sondern zweimal zusammengeklappt. Man isst sie so wie bei uns süß oder mit pikanter Fülle als Hauptspeise.

Ein Zitat aus einem alten Kochbuch lehrt uns den Umgang mit der Pfanne. „Allzu große Reinlichkeit der Köchin tue den Palatschinken nicht gut!“ 

Auf einer mit Putzmitteln behandelten Pfanne bleiben die Palatschinken leicht kleben – man sollte die Pfanne daher nur mit Papier gut ausreiben. 
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