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Suppenglück

Paradeiser gegen den  
sprachlichen Einheitsbrei
Die Welt ist ein Dorf. Irgend­
wie hängt fast alles mit allem 
zusammen. Aber trotz der 
Globalisierung sind die kleinen 
Unterschiede noch da. Da 
lohnt sich etwa ein Trip ins 
Nachbarland Österreich, wo 
man sich in puncto Gemüse  
ein paar Eigenheiten bewahrt 
hat, die sich dem sprachlichen 
Einheitsbrei widersetzen.  
Mit Namen, die nahezu Poesie 
sind. Auf dortigen Speise­
karten kann man etwa Fisolen­
salat (Bohnen), Karfiolgemüse 
(Blumenkohl) oder Paradeiser­
suppe entdecken und fühlt sich 
gleich in anderen Gefilden. 
Paradeiser statt Tomaten!  
Das klingt wunderbar. Jetzt,  
im herbstlichen Marktangebot, 
gibt es sie zwar noch, aber  
bald ist es mit der Vielfalt in 
Rotorange, Gelb, Grün oder 
Schwarz-Rot gesprenkelt 
vorbei. Ohne Tomaten müssen 
wir gleichwohl nicht über den 
Winter, denn längst findet man 
nicht mehr nur die nach Was­
ser schmeckenden Exemplare 
aus holländischen Treibhäu­
sern, sondern auch Cherrys am 
Zweig, San Marzano oder wie 
sie alle heissen. (Immerhin gibt 
es gut 3800 anerkannte Sorten 
weltweit; laut Experten sogar 
über 10’000.) 

Aber eben, die Hoch-Zeit der 
roten Schönen, die aus botani­
scher Sicht zum Obst gehören, 
ist jetzt wettertechnisch vorbei. 
Apropos Paradeiser. Sie haben 
dem Theatermacher George 
Tabori, dessen galliger Witz 
eines seiner Markenzeichen 
war, seinen ersten Job als Über­
setzer vermasselt. Er soll, so 
erzählte er in einem Interview, 
einst den Satz «I went to 
Paradise» mit «Ich ging zu den 
Paradeisern» übersetzt haben. 
Wahrheit oder bloss eine 
erfundene, schöne Anekdote? 
Man weiss es bei Tabori nicht. 

Doch gut ist die Story allemal 
– und sie hat meine Tomaten­
liebe nur noch gefestigt. Denn 
mit ihnen als Basis lässt sich 
fast aus dem Nichts sooo vieles 
zaubern… 

Hoch geschätzt hat sie übri­
gens der österreichische 
Schriftsteller Theodor Kramer 
in seinem traurigen Gedicht 
«Der böhmische Knecht», wo 
den Tomaten wohl deutlich 
mehr und bessere Pflege 
zukommt als dem Menschen:

 (…) «Meine Lungen sind belegt 
und heiser, /niemand wird 
mich also freundlich pflegen,/ 
wie sie hierzuland die Paradei­
ser/zwischen Doppelfenstern 
reifen legen (…) 

Da es auf dem Markt jetzt  
noch «Kochtomaten» gibt, 
wandern sie bei uns in die 
Suppe. Dafür ein Kilo Tomaten 
anritzen und mit kochendem 
Wasser übergiessen. Die Haut 
entfernen und klein schneiden. 
Eine gehackte Zwiebel und 
etwas Knobli in Olivenöl 
anbraten, gehackte Tomaten 
reingeben und rund 2,5 dl 
Gemüsebouillon dazugiessen. 
Mit Salz, Pfeffer und Zucker 
würzen und 20 Minuten kö­
cheln. Pürieren und mit Basili­
kum oder anderen Gewürzen 
nach Belieben garnieren. Das 
Ganze lässt sich gut einfrieren 
und sorgt auch in tomatenar­
men Zeiten für einen kleinen 
Trip ins Paradies.

Edith Fritschi  
Journalistin

Zmittag & Znacht  «Café am Rheinquai»,Schaffhausen

Eine ruhige  
Oase am Rhein
Von LUKULLUS

Im Herbst wird es an der 
Schaffhauser Schiffslände 
ruhig, die letzten Sonnen­
strahlen locken wenige 
Fussgänger und Velofah­
rende hervor. Auch Lukul­
lus ist unterwegs und be­

kommt Appetit, als er das Mittagsmenü 
vom «Café am Rheinquai» auf einer 
Tafel am Strassenrad liest. Es gibt Pi­
zokel – Bündner Comfort-Food vom 
Feinsten. Herzlich ist der Empfang 
beim Betreten des Cafés, in der einst 
die «Fischerzunft» von Spitzenkoch 
André Jaeger beheimatet war. Die At­
mosphäre wohlig und angenehm ruhig, 
obwohl es einige Gäste gibt. Im Hinter­
grund brummt die Kaffeemaschine. 
Das Interieur ist schlicht gehalten, 
Blautöne überwiegen. Rheinblau, so 
nennt es das Gastwirte-Paar Christina 
Rütimann und Ion Karagounis. Auch 
die Servierfrauen tragen Blau. Dem 
Rhein vor dem Fenster will das Am­
biente nicht die Show stehlen.

Besonders hübsch angerichtet
Aus dem wöchentlich wechselnden 
Mittagsmenü mit vier Angeboten wer­
den Pizokel mit Kraut bestellt, dazu gibt 
es noch einen kleinen Salat (19 Fran­
ken). Weniger währschaft ist das Ge­
tränk: Die Wahl fällt auf eine hausge­
machte Zitronenlimonade (4.80 Fran­
ken), obwohl das Sortiment an offenen 
Teesorten gross und verlockend ist. Die 
Limo ist weder zu süss noch zu bitter 
und passt erstaunlicherweise gut zum 
Essen. 

Schnell wird der Vorspeisensalat ge­
bracht. Er ist mit seinen dünnen Schei­
ben von gelben Rahnen, Radieschen 
und einer Himbeere als Topping so 
hübsch anzusehen, dass man ihn gar 
nicht essen will. Das Dressing schmeckt 
nach Kräutern und überrascht positiv, 
weil es nicht nach dem klassischen 
Standard schmeckt. In der Café-Küche 
wird darauf geachtet, dass regionale, 
fair und biologisch hergestellte Lebens­
mittel verarbeitet werden – die Frische 
der Produkte schmeckt man. 

Dampfend und sehr heiss werden 
die Pizokel serviert, nach kräftigem 
Umrühren vermengt sich der Käse und 

beginnt zu schmelzen. Die länglichen 
Teigröllchen zergehen mit der käsigen 
Rahmsosse auf der Zunge, das Kraut ist 
an manchen Stellen schön weich, dann 
wieder etwas knackiger. Das gibt im 
Gaumen eine gute Kombi. Die roten, 
gekochten Zwiebeln bieten einen Farb­
tupfer, geschmacklich treten sie aber 
nicht besonders hervor. Der Teller ist 
halb aufgegessen und schon ist man 
satt, aber es schmeckt so gut – man will 
nicht aufhören.

Wenn man dann noch einen Blick 
auf die Kuchenauswahl am Tresen 

wirft, dann ist an Aufhören nicht mehr 
zu denken. Fünf bis sechs Kuchenva­
rianten stehen zur Auswahl, alle selbst 
gebacken. 

Zitronig hat es mit der Limo ange­
fangen, zitronig soll es enden. Also wird 
ein Zitronenkuchen mit Blätterteig be­
stellt (6.50 Franken). Auch der Zitro­
nengeschmack beim Kuchen ist rund: 
Er hat die richtige Balance von Säure 
und Süsse, der Blätterteig macht das 
Ganze luftig leicht. 

Schnell noch einen Espresso  
(4.90 Franken), und dann geht es schon 
wieder raus an den schönen Rhein. Der 
Besuch in dieser gemütlich-ruhigen 
Oase hat den Tag bereichert.

PS: Teetrinker fühlen  
sich hier wohl –  

die Auswahl an offenen  
Tees ist riesig. 

Auf einen Blick

Küche

Service

Ambiance

Preis/Leistung

Gesamtwertung

5-  fantastisch / 4-  sehr gut / 3-  in Ordnung /  
2-  enttäuschend / 1-  schlecht

Restaurant «Café am Rheinquai», Mittwoch bis Samstag von 9 bis 18 Uhr, Sonntag von 9 bis 
17.30 Uhr, Montag und Dienstag geschlossen. Fischerstubengässchen 2, 8200 Schaffhausen, 
Tel.: 052 659 3794. Mittagsmenüangebot unter www.cafe-am-rheinquai.ch

Text Enya Dalle Feste  
Bilder Roberta Fele

Die Sonne scheint, die Blätter erleuch­
ten in feurigen Farben und rascheln, 
wenn sie zu Boden fallen. Es ist ein 
Herbsttag, wie aus dem Bilderbuch. 
Doch nicht nur das Laub ist zu hören: 
Freudiges Hundegebell schallt durch 
den Waldabschnitt, und bald darauf 
sind sie auch zu sehen: Mischling Jack 
und Hannoverscher Schweisshund Sam 
mit ihren Besitzern, Romana Wirth und 
Christian Hess. Die vier sind auf der Su­
che nach Trüffeln, einem besonderen 
Pilz, der anders als einige seiner Artge­
nossen nicht nur im Herbst zu finden 
ist. «Die Trüffelzeit beginnt schon im 
Mai mit den ersten Sommertrüffeln 
und dauert mit den kleineren Winter­
trüffeln bis im Januar», erklärt Romana 
Wirth. Der Trüffel, den man im Herbst 
findet, sei aber der aromatischste und 
daher auch der beliebteste.

Ist der vierköpfige Trüffel-Such­
trupp in einem geeigneten Waldab­
schnitt angekommen, werden die Hun­
de von den Leinen gelassen. Romana 
Wirth und Christian Hess teilen ihnen 
dann mithilfe des Stichwortes «Uber» 
mit, dass die Suche beginnen kann. Jack 
und Sam stürmen los, und bald darauf 
ist das kräftige Scharren von Pfoten in 
der Erde zu hören. Die Hunde haben 
viel Freude daran, die Pilze, die für das 
ungeschulte Auge wie ein Erdklumpen 
aussehen, zur Erdoberfläche zu brin­
gen. Gefördert wird diese Motivation 
natürlich auch durch die Leckerli, die 
die Vierbeiner nach einem erfolgrei­
chen Fund erhalten. «Man muss schnell 
und aufmerksam sein, sonst fressen sie 
den ganzen Pilz», sagt Wirth. 

Es entstand eine Liebesgeschichte
Schädlich wäre das für die Hunde über­
haupt nicht, doch das Trüffeltäschchen 
würde so leer bleiben. Aufpassen müs­
se man nur bei der «Hundsnase». Was 
vom Namen her nach einem Schmaus 
für Hunde klingt, ist eine Trüffelart, die 

nicht giftig, aber ungeniessbar ist – und 
einer Hundenase zum Verwechseln 
ähnlich sieht. 

Die 46-jährige Zürcherin arbeitet 
seit 2018 mit Hunden und seit 2020 in 
ihrer eigenen Hundeschule «TnT-Hun­
detraining» in Siblingen mit den Vier­
beinern. Angefangen hat ihre Hunde­
schule, noch ohne überhaupt an Pilze 
zu denken: Wirth bot zu Beginn haupt­
sächlich Mantrailing-Kurse an. Beim 
Mantrailing geht es darum, dem Hund 
beizubringen, eine verschollene oder 
versteckte Person wiederzufinden. Und 
bei genau einem solchen Kurs vor knap­
pen sechs Jahren lernte sie ihren heuti­
gen Lebenspartner, Christian Hess, 
kennen. Dieser war auf der Suche nach 
einer aktiven Beschäftigung für seinen 
Mischling, Jack. Als Hess dann eine 
Fernsehdoku über italienische Trüffel­
hunde sah, sprach er die Kursleiterin 
darauf an, und so kam es, dass die bei­
den heute gemeinsam auf Pilzsuche 
gehen. Der vierjährige Schweisshund 
Sam komplettiert seit Mai diesen Jah­
res die Familie. «Sam und Jack sind 
beide aus dem Tierheim», erzählt 

Wirth. Und offensichtlich verstehen sie 
sich sehr gut. Jack, der schon fünf Jahre 
Trüffelerfahrung hat, zeigt dem Neu­
ling Sam gerne seine Tipps und Tricks. 
«Er schaut ihm zu und macht ihm nach, 
so können sie gegenseitig voneinander 
lernen», sagt sie. Gemeinsam sucht das 
Vierergespann mehrmals in der Woche 
Waldstücke in der Region nach Trüffeln 
ab. Die richtigen Umwelteinflüsse sind 
für das Wachstum des Trüffels zentral. 
«Bäume wie Buche und Eiche nennt 
man auch ‹Wirtsbäume›. Diese stehen 
mit dem Pilz in einer Symbiose. Wenn 
der Sommer nicht zu heiss ist und eini­
ge anderen Faktoren erfüllt sind, ist die 
Chance auf frische Trüffel gross», er­
klärt die Hundetrainerin. 

Angetrieben durch Leckerli
«Der grösste Trüffel, den wir je gefun­
den haben, wog 180 Gramm und hatte 
die gleiche Grösse wie meine Faust», 

erzählt Christian Hess. Der 
50-Jährige arbeitet  

in seinem Geschäft  
für Werkzeuge der 
Automobilbranche 

Spürnasen  
     auf  
Trüffelsuche

Romana Wirth bildet seit  
fünf Jahren Hunde und ihre 
Besitzer zu einem Trüffel- 
Duo aus. Zusammen mit 
ihrem Partner Christian  
Hess und den Hunden Jack 
und Sam macht auch  
sie sich auf die Suche nach  
dem edlen Pilz. 

und hilft ehrenamtlich bei 
der Schweizerischen Reh­
kitzrettung mit. Am liebsten 
verspeist er die gefundenen 
Trüffel in einem Trüffelfondue, wäh­
rend Romana Wirth ein Trüffelrisotto 
vorzieht. Die Pilze, die die beiden nicht 
essen, verkaufen sie entweder an italie­
nische Restaurants oder verwenden sie 
für das Hundetraining. 

«Eigentlich kann jeder Hund mit 
seiner Besitzerin oder seinem Besitzer 
ein Trüffelsuchhund werden», so Ro­
mana Wirth. Sie habe selbst schon mit 
einer grossen Anzahl verschiedener 

Hunderassen gearbeitet. «Von 
Vorteil aber ist es», sagt sie, 

«wenn der Hund keine zu kurze 
Nase hat.» Sonst könnte es nämlich 
während der intensiven Suche zu Atem- 
und Überhitzungsproblemen kommen.

Romana Wirth führt ihre Kurse im 
Schützenhaus Rüdlingen durch. Nach 
einem zweistündigen Theorieteil, in 
dem es um die Trüffelkunde geht,  
und einem gemeinsamen Mittagessen 
werden die Hunde «angetrüffelt». Das 
heisst, mit dem doch sehr eigenen Ge­
ruch des Pilzes bekannt gemacht. Der 

Trüffel wird in einer kleinen Box prä­
sentiert und immer mit ganz viel Le­
ckerli in Verbindung gebracht. «Irgend­
wann nehme ich das Böxli hinter den 
Rücken oder werfe es ein Stückchen 
weg, aber so, dass es der Hund immer 
sehen kann. Mit der Zeit kann man es 
weiter wegwerfen und dem Hund nicht 
zeigen, wo es gelandet ist.» Ein solches 
Böxli wird den Teilnehmern für das 
Training zu Hause mitgegeben. Aber 
auch wenn es zu Hause nicht gleich 
klappt, ist das für die Hundetrainerin 
nicht besorgniserregend. «Meistens, 
wenn Leute zu mir kommen und erzäh­
len, dass ihr Hund keine Trüffel findet, 
liegt das nicht am Tier, sondern daran, 
dass dort, wo sie suchen, keine Pilze 
sind.» Falls dem aber doch ein tiefgrün­
digeres Problem zugrunde liegt, bietet 
Wirth auch Einzeltrainings an. 

Etwa drei Wochen später trifft sich 
die Gruppe erneut für ein zweistündi­
ges Praxistraining. Dieses Mal im Wald, 
dort hat Romana Wirth zuvor einige 
Trüffel versteckt. Nun zeigt sich, wie 
viel die Vierbeiner gelernt haben und 
ob es am Abend ein Trüffelfondue oder 
ein Risotto mit Trüffelsplittern gibt. 

Teile, die vom Trüffelkäfer befallen sind, 
sollten grossräumig abgeschnitten werden.

Belohnung ist wichtig, um die Motivation 
der Hunde aufrecht zu erhalten.

Die Trüffel sind ohne Spürnase kaum 
aufzufinden auf dem Waldboden.

IN DOSENFOR
M!

FRISCH AUFGE
BRÜHT

UND NATURBE
LASSEN.

GOOD VIBES

ANZEIGE

Was sind Trüffel und warum sind sie so teuer? 

Trüffel sind unterirdisch wachsende 
Pilze. Sie leben in Symbiose mit den 
Wurzeln bestimmter Bäume wie 
Eichen, Haselnuss- oder Buchenbäu­
men. Die knollenartigen Gewächse 
gehören zu den teuersten Lebensmit­
teln der Welt, besonders wertvoll sind 
die seltenen weissen Trüffel, die bis 
zu 4500 Franken pro Kilo kosten können. 
Etwas günstiger, aber immer noch 
sehr teuer sind schwarze Trüffel mit 
Preisen zwischen 740 bis 1400 Fran­
ken pro Kilo. Da sie schwer zu finden 
sind, werden nicht nur Hunde, 
sondern auch Schweine eingesetzt, 
was die Suche aufwendig macht.  

Sie zu kultivieren ist äusserst  
schwer, zudem sind sie nicht lange 
haltbar. All das führt dazu, dass  
Trüffel so exklusiv und teuer sind. 
Man findet sie meist fünf bis dreissig 
Zentimeter unter der Erdoberfläche, und 
sie bevorzugen kalkhaltige Böden  
in Wäldern, in denen die passenden 
Wirtspflanzen vorhanden sind. Ihr 
Aroma ist einzigartig und intensiv, 
das macht sie in der Gourmetküche 
begehrt. Weltweit gibt es über  
200 bekannte Trüffelarten, die meisten 
von ihnen sind essbar, manche 
schmecken aber bitter oder haben 
ein unangenehmes Aroma.

Hinweis  
Romana Wirths Kursangebot ist zu 
finden unter tnt-hundetraining.ch

Selbstgemachte Pizokel mit Kraut 
und roten Zwiebeln, davor ein 
bunter Vorspeisensalat.

Mehr Bilder unter www.shn.ch

Um seine Trüffel-
Suchfähigkeiten 
weiter zu verfeinern, 
schaut Sam seinem 
wohl älteren, aber 
kleineren «Bruder» 
Jack oft und gerne 
bei der Arbeit zu.
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