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So bescheiden diese Überschrift tönt, so prächtig und köstlich ist die «Tarte 
feuilletée à la tomate», die ich kürzlich im Waadtland bei Freunden – mit 
Blick in die herbstlichen Jurahöhen – genossen habe. Das A und O dieser 
warm zu geniessenden Wähe sind entkernte, vollreife Fleischtomaten, zum 
Beispiel die grossen Ochsenherzen. Ihr  Aroma verbindet sich harmonisch 
mit demjenigen von Zwiebeln und Basilikum. Das Ergebnis: eine gediege-
ne Vorspeise für vier bis sechs Personen mit folgenden Zutaten:

 �1 Rondelle Blätterteig für ein rundes Kuchenblech 
von zirka 28 cm, am besten als Fertigprodukt gekauft

 �8–10 grosse, festfleischige Tomaten
 �2 grosse Zwiebeln (am besten weisse)
 �1 Handvoll frische Basilikumblätter
 �1 Eigelb
 �Salz, Zucker, schwarzer Pfeffer, Butter, Olivenöl

Zubereitung
Zunächst  – und das ist wichtig – enthäuten Sie die Tomaten, nachdem Sie 
diese kurz in kochendes Wasser gelegt und dann kalt abgespritzt haben. 
Darauf werden sie geviertelt und die Kerne sorgfältig entfernt. Die fein ge-
hackten Zwiebeln lassen Sie in reichlich Olivenöl bei mittlerer Hitze an-
bräunen. Mit Salz, frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer und – mit diesem 
kleinen Trick werden Sie Ihre Gäste verblüffen – mit einem halben Kaffee-
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löffel Zucker würzen; auskühlen lassen. Inzwischen haben Sie das Kuchen-
blech mit Butter bestrichen, den Blätterteig eingelegt und mit der Gabel 
ganzflächig eingestochen. Die Ränder werden besonders schön, wenn 
überlappender Teig eingeschlagen und leicht angedrückt wird. Vor dem 
Belegen und Backen lassen Sie das vorbereitete Kuchenblech im Eis-
schrank oder Tiefkühler gut durchkühlen. Nun bestreichen Sie den Kuchen-
boden gleichmässig mit den mittlerweile erkalteten Zwiebeln und belegen 
ihn sternförmig mit den Tomatenvierteln. Sparsam salzen, den Kuchenrand 
mit Eigelb bestreichen und das Blech zunächst für 15 Minuten in die Mitte 
des auf 210 Grad vorgeheizten Backofens geben. Während weiterer 25 
Minuten bei 180 Grad fertig backen. Vor dem Servieren mit dem Pinsel mit 
Olivenöl überglänzen und die fein geschnittenen Basilikumblätter darüber- 
streuen.  
Bei den besagten Freunden folgte als Hauptspeise eine Seeforelle aus dem 
Genfersee, die das Morgengrauen noch erlebt, beziehungsweise für die 
der Morgen mit Grauen geendet hatte. In Alufolie, zusammen mit Kräutern, 
etwas Butter und wenig Salz eingeschlagen und während knapp 20 Minu-
ten im Ofen bei 200 Grad gegart, war sie ein Genuss! Begleitet wurde 
der prächtige Fisch von einem gartenfrischen Salat und Pellkartoffeln.

Dr. Markus Fischer, 65, ehemaliger Direktor der Gebäudeversicherung 
Graubünden, ist  passionierter Hobbykoch. Er hat  zwei Kochbücher, «Hei-
ter geniessen» und «Einfach raffiniert», herausgegeben.

Text: Oscar Eckhardt

Von der Kunst, ein Dialektwörterbuch  
zu verfassen

Wer sich daran macht, ein Dialektwörterbuch zu verfassen, sieht sich 
mit verschiedenen Problemen konfrontiert. Es fängt damit an, dass man 
sich fragen muss, welche Wörter überhaupt erfasst werden sollen, und 

hört damit auf, dass die Leserschaft eigentlich nur «das Eine» will.

Ein schönes Beispiel für die gan-
ze Problematik zeigt sich, wenn 
man im Internet die sehr interes-
sante Seite www.dialektwoerter.
ch beim Buchstaben Z öffnet. 
Der erste Eintrag, der sich da an-
bietet, ist die Zainä ‚geflochtener 
Korb’. Erstens stört uns als Chu-
rer das -ä am Schluss, genauso 
wie uns ein -e stören würde. Of-
fensichtlich kann ein Dialektwort 
nur richtig verzeichnet werden, 
wenn auch der Verwendungsort 
mit der ortsüblichen Lautung an-
gegeben wird. Zweitens stellt sich 
die Frage, ob ein Wort wie Zaina 
überhaupt in ein Wörterbuch 
oder in ein Churer Wörterbuch 
gehört, da es offensichtlich in der 
ganzen Schweiz verwendet wird. 

Verschiedene Bedeutungen
Ein Blick in verschiedene Wörter-
bücher versichert uns, dass das 
Wort Zainä althochdeutsche Wur-
zeln hat und im Elsass, im Bo-
denseeraum und Bayern eben-
falls auftaucht. Auf der anderen 
Seite zeigt uns die hochdeutsche 
Erklärung ‚geflochtener Korb’ an, 
dass man in Teilen Deutschlands 
das Wort vermutlich nicht ver
stehen würde, auch wenn es bei 
uns ganz normal ist. Warum also 
ist das Wort wohl in die Samm-
lung von www.dialektwoerter.ch 
aufgenommen worden? Vermut-
lich, weil das Wort heute nicht 
mehr so häufig gebraucht wird, 
da man die Wäsche eher mit 
dem leichten Kunststoffkorb in 
die Waschküche trägt als mit ei-
ner Zaina. Soll aber ein Dialekt-
wörterbuch Wörter erfassen, die 
im Alltag nicht mehr oder nur sel-
ten gebraucht werden?
Eine etwas andere Problematik 
stellt sich beim zweiten Eintrag, 

den wir aus dem Online-Wörter-
buch herauspicken, nämlich das 
Verb zemmalegga ‚falten’. Spon-
tan assoziiert man in Chur zem-
malegga mit Liintüacher. Wohl 
gibt es auch in der Standardspra-
che ein Verb ‚zusammenlegen’, 
meist aber in anderer Bedeutung, 
zum Beispiel ‚die Krankenschwes-
ter legte die beiden Patienten in 
einem Zimmer zusammen.’ Das 
gleiche Wort kann also im Dia-
lekt und in der Standardsprache 
verschiedene Bedeutungen auf-
weisen. Oft sind wir uns im All-
tag dieser Unterschiede gar nicht 
bewusst. Beispielsweise zügla für 
‚umziehen, den Wohnort wech-
seln’ ist bei uns derart normal, 
dass uns das standarddeutsche 
Wort ‚umziehen’ kaum ohne Nach-
denken in die alltägliche Rede 
einfliessen würde. 

Welche Form?
Das dritte Beispiel aus dem On-
line-Wörterbuch ist der Ziischtig 
‚Dienstag’. Die in der Schweiz üb-
liche Lautung ist sprachgeschicht-
lich die ältere Form. Die Form 
mit anlautendem D- hat sich of-
fenbar aus dem Niederdeutschen, 
also von Norddeutschland aus 
verbreitet. Der Schreibende erin-
nert sich aber, dass der Churer 
Lehrer der dritten und vierten 
Klasse, der kurz vor der Pensio-
nierung stand, jeweils gesagt 
hat: «Und dia Uufgaba müander 
denn uf da Diinschtig mahha!» 
Offenbar gibt es also eine Churer 
Form, die älter ist als die heutige 
Form und zugleich jünger als die 
in der Schweiz verbreitete Form. 
Welche Form ist nun in einem 
Wörterbuch die richtige?
Wer sich also daranmacht, ein 
Dialektwörterbuch zu verfassen, 

muss sich immer wieder die fol-
genden grundsätzlichen Fragen 
stellen: Will ich ein möglichst ak-
tuelles Wörterbuch der gespro-
chenen Sprache oder will ich ein 
Wörterbuch mit Ausdrücken, die 
am Aussterben sind? Will ich nur 
die typischsten Wörter sammeln, 
die an meinem Ort auftauchen, 
oder will ich den gesamten Wort-
schatz erfassen? Soll ich dabei 
auch Wörter aufnehmen, die in 
der ganzen Schweiz bekannt sind 
und auch solche, die nur in der 
Lautung von der Standardspra-
che abweichen, sonst aber genau 
gleich verwendet werden wie in 

meinem Dialekt? Zusammenfas-
send kann man sagen, dass es 
fast unmöglich ist, allen Ansprü-
chen an ein Dialektwörterbuch 
gerecht zu werden. Wie auch im-
mer man sich entscheidet: Tatsa-
che ist, dass das Publikum vor 
allem an den alten und als «echt» 
empfundenen Wörtern interes-
siert ist und dass vor allem die 
alten Wörter Diskussionen und 
Schmunzeln auslösen.� n

Dr. Oscar Eckhardt ist Sprachwissen-
schaftler mit dem Schwerpunkt Dialek-
tologie. Er arbeitet am Institut für Kul-
turforschung Graubünden ikg.
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Der neue BeoVision 10 ist das schmalste LCD TV-Gerät, das 
Bang & Olufsen je entwickelt hat. Erhältlich in den 
Bildschirmgrößen 40 und 46 Zoll kann der BeoVision 10 sowohl 
an der Wand befestigt als auch auf einem Standfuß platziert 
werden. Dabei vereint das Full HD TV-Gerät atemberaubendes 
Design mit faszinierender Bild- und Klangqualität.

Jetzt in der Version 10-40” und 10-46” vorführbereit
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