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Chriesi-Tätschli

Gaumen- 
freuden 

G
Vielleicht geht es Ihnen wie mir: Voll Begeisterung werden, kaum 
sind sie reif, frische Kirschen mit Lust gegessen, in Desserts einge-
baut, zu Kompott und Konfitüre verarbeitet und der Ernteüberhang 
schliesslich eingefroren. Nun ist die Kirschensaison schon vieler-
orts vorbei, und die tiefgefrorenen Chriesi – auch solche vom letz-
ten Jahr – harren geduldig ihrer Verwendung … Ich hätte Ihnen  
einen Vorschlag aus dem Repertoire meiner Prättigauer Schwieger-
mutter: Chriesi-Tätschli! Für vier Portionen benötigen Sie dafür die 
folgenden

Zutaten
   ca. 400 g schwarze Kirschen-Kompott, abgetropft gewogen
   4 Eier
   100 g Zucker
   1 Prise Salz
   200 g Weissmehl
   4 dl Vollmilch
   reichlich Fritieröl zum Ausbacken, Zucker und Zimt, gemischt

Zubereitung
Zunächst trennen Sie die Eier und bereiten aus den Eigelben, der 
Milch, dem Zucker und dem Mehl ein flüssiges Teiglein. Dieses 
sollte nun bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten ruhen, damit 
das Mehl quellen kann. Inzwischen lassen Sie die Kirschen abtrop-
fen. Aus dem Saft und allenfalls weiteren Kirschen, Mascarpone, 
Zucker und Rahm lässt sich übrigens auf einfachste Art eine farben-
prächtige, köstliche Dessert-Crème zubereiten.
Das Eiweiss wird, zusammen mit einer Prise Salz sehr steif geschla-
gen und gemeinsam mit den abgetropften Kirschen sorgfältig unter 
den Teig gehoben. Dieser ist nun bereit für die mittelheisse Brat-
pfanne: In reichlich heissem Öl formen Sie mit je einer kleinen 
Schöpfkelle Teig samt Kirschen ein Tätschli. Sobald die Unterseite 
goldgelb ist, wird das Tätschli gewendet und kurze Zeit auf der 
Oberseite angebräunt. Wenn Sie jemals Apfelküchlein ausgebacken 
haben, wissen Sie, wie's geht …
Die fertigen Tätschli stellen Sie zum Abtropfen auf Küchencrêpe im 
Ofen bei höchstens 60 °C warm. Sind Teig und Kirschen auf-
gebraucht und die beachtliche Anzahl Tätschli auf einer heissen 
Platte angerichtet, bestreuen Sie diese sparsam mit dem Zimt-/
Zuckergemisch. Serviert wurden die Chriesi-Tätschli von meiner 
Schwiegermutter mit Alpkäse – ich habe mich auch daran gewöh-
nen müssen – aber es schmeckt! Bleiben Resten, kann man die 
Tätschli kalt servieren, allenfalls auch als Dessert, zusammen mit 
Vanille-Glace und Schlagrahm.

Markus Fischer, 70, ist passionierter Hobbykoch. Er hat zwei Kochbücher, «Heiter 
geniessen» und «Einfach raffiniert», herausgegeben.

Hongkong, Bangkok, Dubai, New 
York, Moskau – wer die Welt ent-
decken und fremde Kulturen ken-
nenlernen möchte, kann in Chur 
hierfür den Grundstein legen. Die 
Fluggesellschaft Swiss sucht der-
zeit in der ganzen Schweiz nach 
Flight Attendants und kommt nun 
auch mit einem Cabin-Crew-Cas-
ting in die Bündner Hauptstadt. 
Cabin-Crew-Member ist ein viel-
seitiger und verantwortungsvoller 
Beruf. An Bord repräsentieren sie 
die hohen Standards von Swiss 
und verwöhnen die Passagiere 
mit Schweizer Gastfreundschaft. 
Am Samstag, 16. Juli, ist es so 
weit: Im Hotel City West an der 
Comercialstrasse 32 können an-
gehende Cabin-Crew-Member ih-
ren Traum vom Fliegen wahr wer-
den lassen. In einem mehrstufigen 
Assessment werden in Gesprä-
chen, Gruppenarbeiten und 

Die Swiss lädt in Chur zum 
Cabin-Crew-Casting ein 

schriftlichen Tests neben der  
Motivation und den Fremdspra-
chenkenntnissen auch die körper-
lichen Voraussetzungen und die 
Teamfähigkeit geprüft. Eine Vor-
anmeldung ist nicht nötig – es 
genügt, den Reisepass und einen 
Lebenslauf mitzubringen. Die Re-
gistrierung findet von 8 bis 9 Uhr 
vor Ort statt. Je nach Auswahlse-
quenzen dauert der Assessment-
tag bis zum späten Nachmittag. 
Wer es nicht zum Cabin-Crew-
Casting nach Chur schafft, kann 
sich auch über www.swiss.com/
careers bewerben. (cm)

lung «Der Apfel – ein besonderes 
Früchtchen» im Bündner Natur-
museum staunend zur Kenntnis. 
Eine Rose? Tatsächlich gehört 
der Apfel zur Familie der Rosen-
gewächse – wie die Erdbeere, die 
Himbeere, die Brombeere oder 
die Birne. «Die Blüten der Wild- 
und Heckenrose sind mit denen 
des Apfelbaumes sehr ähnlich», 
erklärt Museumsdirektor Ueli 
Rehsteiner. Ebenso wenig be-
kannt ist die Tatsache, dass der 
Apfel keine heimische Frucht ist. 
Bereits um 10 000 v. Chr. wuch-
sen auf dem Gebiet des heutigen 
Kasachstan Äpfel, die auch der 
früheren Hauptstadt ihren Na-
men gaben: «Alma Ata» heisst 
übersetzt «Vater des Apfels». 
Der Urapfel, Malus sieversii, war 
recht klein, hatte viele 
Kerne und schmeck-
te sehr sauer. 
Über die alten 
H a n d e l s -
strassen 
gelang te 
er nach Europa: 
Der süsse Apfel, 
Malus domestica, 
entstand.

Alte Sorten erhalten
Wegen seiner vielen 
wertvollen Inhaltsstof-
fe ist der Apfel sehr 
gesund. Kein Wunder 
ist er hierzulande 
die beliebteste 
Frucht. 18 Ki-
lo gramm essen 
Herr und Frau 
Schweizer pro 
Kopf und Jahr. 
Anbaugebiete fin-
den sich auf der gan-
zen Welt, überall dort, wo 

Warum hat Adam entgegen dem 
Verbot Gottes vom Baum der Er-
kenntnis gegessen? Natürlich, 
weil Eva ihn dazu verführt hat. 
Daraufhin vertrieb Gott die beiden 
– und mit ihnen die ganze 
Menschheit – aus dem Paradies. 
Malus heisst im Lateinischen  
sowohl Apfelbaum als auch 
«schlimm» und «böse». Überset-
zungsfehler oder beabsichtigtes 
Wortspiel? In der Bibel jedenfalls 
wird der Apfel im Zusammenhang 
mit dem Sündenfall namentlich 
nicht erwähnt. Wir kennen viele 
weitere Apfelgeschichten: Tells 
Apfelschuss etwa oder auch das 
Märchen von «Schneewittchen». 
Über Jahrtausende galt die Frucht 
als Symbol für Macht, Reichtum, 
Liebe und Fruchtbarkeit – Asso-
ziationen, die durch die moderne 
industrielle Massenproduktion 
fast vollständig in Vergessenheit 
geraten sind: Der Apfel ist heute 
die vielleicht alltäglichste Frucht. 
Kein Grund aber, ihm nicht eine 
Ausstellung zu widmen.  

Vom Wildapfel zum Kulturapfel
Der Apfel sei eine Rose, nimmt 
der Besucher der Sonderausstel-

Der Apfel ist die mit Abstand beliebteste Frucht der Schweiz. Noch  
bis zum 21. August gibt die vom Naturmuseum Thurgau produzierte  

Sonderausstellung «Der Apfel – ein besonderes Früchtchen» im Bündner 
Naturmuseum Einblick in die Vielfalt dieser schmackhaften Frucht.

Eine Hymne auf die beliebteste
Frucht der Schweiz

ein gemässigtes Klima herrscht. 
In der Schweiz werden Äpfel 
heute vor allem in der Ost-
schweiz, im Wallis und im Gen-
ferseegebiet angebaut. Weltweit 
gibt es rund 30 000 Apfel sorten, 
in der Schweiz sind es etwa 
1500. Die meisten haben keine 
wirtschaftliche Bedeutung. Da-
mit sie nicht verloren gehen, 
kümmern sich Fructus und Pro 
Specie Rara um die alten Sorten. 
In Graubünden ist es die IG Obst 
Graubünden, die sich für den Er-
halt der selten gewordenen re-
gionalen Sorten einsetzt. Das 
Domleschg sei im 18. 
und 19. Jahrhundert 
ein bedeutender und 
über die Landes-

grenzen hinaus bekannter Obst-
produzent gewesen, sagt Reh-
steiner.

Eine facettenreiche Frucht
Die Ausstellung «Der Apfel – ein 
besonderes Früchtchen» geht 
den vielen Facetten des Apfels 
auf den Grund: Geschichte und 
Symbolik, Bedeutung, Sorten-
reichtum sowie die mannigfache 
Verarbeitung des Apfels werden 
sichtbar und zeigen den König 
der Früchte in seiner ganzen 
Vielfalt. Dabei werden viele Fra-
gen gestellt – und beantwortet: 
Seit wann werden Äpfel ange-
baut und gezüchtet? Wie beein-
flusst der Klimawandel den zu-
künftigen Anbau von Äpfeln? Wie 
entsteht aus einem Kern ein 

fruchttragender Obstbaum? 
Wie riechen verschie-

dene Apfelsorten? 
In der «Apfelbib-

liothek» ist eine 
Auswahl an 
Büchern mit 
Geschichten 

zum Apfel zu fin-
den. Zudem kann 

man im «Apfellabor» 
den Apfel erforschen. 

Zu guter Letzt kann 
jede Besucherin und je-
der Besucher einen Ap-
fel aus dem Korb neh-
men, um wieder 
einmal bewusst und 
mit Genuss in die 
vielseitige Frucht 

reinbeissen zu 
können. n

TEXT UND BILD: PETER DE JONG

VERANSTALTUNGEN
Mittwoch, 27. Juli, 18 Uhr: Füh-
rung durch die Sonderausstel-
lung.

Mittwoch, 17. August, 12.30 Uhr: 
«Von Galant zum Züriapfel – die 
bedrohte Vielfalt alter Apfelsor-
ten», Vortrag von Kaspar Hunzi-
ker der Vereinigung zur Förde-
rung alter Obstsorten Fructus.

Sonntag, 21. August, 11 und 
15 Uhr: Letzter Ausstellungstag 
mit Führungen durch die Sonder-
ausstellung.

www.naturmuseum.ch

Mehr Auto fürs Geld
www.kia.ch
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New Sportage 
2.0 L CRDi 4WD 136 PS ab CHF 29’950.–

Unwiderstehlich, 
selbstbewusst
und in Topform!
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New Kia Sportage 4WD

New Sportage 
2.0 L CRDi 4WD LX man.

Listenpreis ab CHF

29’950.–
Preisleader:

1.6 L GDi LX man. 
               CHF23’950.–
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Abgebildetes Modell: New Kia Sportage 2.0 L CRDi 4WD Style aut. GT-Line (inkl. Option: 
Metallic-Lackierung CHF 690.–) CHF 45’640.–, 6,3 l/100 km (Benzinäquivalent 7,1 l/100 km),
166 g CO2/km, Energieeffizienzkategorie F, New Kia Sportage 2.0 L CRDi 4WD LX man. 
CHF 29’950.–, 5,2 l/100 km (Benzinäquivalent 5,8 l/100 km), 139 g CO2/km, Energieeffizienz-
kategorie D, New Kia Sportage 1.6 L GDi LX man. CHF 23’950.–, 6,3 l/100 km, 147 g CO2/km, 
Energieeffizienzkategorie E, Durchschnitt aller in der Schweiz verkauften Neuwagen: 
139 g CO2/km (unverbindliche Preisempfehlung inkl. MwSt.). 
Die Aktion ist gültig auf gekennzeichnete Fahrzeuge bis 31.5.2016 oder solange Vorrat. 

Unwiderstehlich, 
selbstbewusst
und in Topform!
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