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A N Z E I G E

Grosser Goldfisch für «Sommerlust»
Sebastian Weyhe, Küchen­
chef und Geschäftsführer,  
ist am Samstagmittag mit  
seinem Team in die «Tafel­
gesellschaft zum Goldenen 
Fisch» aufgenommen worden.

VON ULRICH SCHWEIZER 

SCHAFFHAUSEN Für Fischfreunde ist die 
«Sommerlust» ideal gelegen: bloss 
einen Steinwurf vom Rhein entfernt 
und in Rufweite der «Fischerzunft», de-
ren Küchen- und Tafelkultur hier wohl 
in manchem als Vorbild gilt. Am letz-
ten Samstag war zudem Petrus, obers-
ter Fischer und Zuständiger für Wet-
terlagen, gnädig gesinnt: Der Früh-
lingshimmel leuchtete im selben Blau 
wie das Schild, das jetzt am Eingang 
prangt und den goldenen Fisch der 
gleichnamigen Tafelgesellschaft zeigt.

«Die Idee, uns zu bewerben, hatten 
wir im letzten Sommer», erzählt Päch-
ter Lorenz Messora. Es folgte das 
strenge Prüfverfahren der Tafelgesell-
schaft unter der Regie von Margrit 
Kunz. «Und heute ist unser grosser 
Tag!», fährt Messora fort. 75 geladene 
Gäste fanden sich ein, um in Gegen-
wart des Schaffhauser Netzmeisters 
Hardy Krüger die glanzvolle Aufnahme 
in das Netz 15 (Schaffhausen/Rhein) 
mit 219 von 258 überhaupt möglichen 
Punkten zu feiern (169 sind für eine 
Aufnahme erforderlich). «Innerhalb 
weniger Tage waren alle Plätze ausge-
bucht», erinnert sich Messora.

Schon bei den Apéro-Häppchen 
stand Fisch im Zentrum: In einem bun-
ten Reigen traten Hecht, Thunfisch, 
Lachs und Tempura-Garnele auf, be-
gleitet von Röstzwiebeln, Wachtelei, 
Brunnenkresse, Avocado, Noriblatt und 
Yuzu-Mayonnaise. Tino Alberto Stöckli, 
als Tafelmeister der oberste Goldfisch, 
war begeistert von der spielerischen 
Fantasie des jungen Küchenchefs, der 
bei seiner «überaus grossen Begabung 
so bescheiden geblieben» sei. Das vier-
gängige Menü, das Weyhe zur Feier des 
Tages komponiert hatte, startete mit 

Carpaccio und Tartar vom Saibling. 
Weiter ging es mit einem Hummercap-
puccino mit Estragonmilch und Pas-
sionsfrucht, und der Hauptgang, gebra-
tener Winterkabeljau mit Sake-Risotto 
und Teriyaki, Pak-Choi und der rötli-
chen Sakurakresse, verband den nor-
wegischen Skrei von den Lofoten mit 
den Aromenwelten Asiens. Peter Rahm 
sponserte zwei Weine der Linie «Schaff-
huuser ART», die diese Gänge trefflich 
begleiteten: den Pinot gris mit seinen 
Röstnoten und den Pinot noir 1895 mit 
schöner Himbeerfrucht.

Sebastian Weyhe strahlt. Der junge Küchenchef und Geschäftsführer des Restaurants Sommerlust freut sich mit seinem Team 
über die glanzvolle Aufnahme in die «Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch».� Bild Lorenz Messora

Polizeimeldungen

Töffrowdys in Siblingen nach 
Verfolgungsjagd festgenommen
Bekanntschaft mit der Polizei haben 
am späten Samstagnachmittag zwei 
junge Motorradfahrer gemacht, welche 
sich nicht an die Verkehrsregeln hiel-
ten. Wie die Schaffhauser Polizei mel-
det, flüchtete der erste Fahrer über 
Felder und Wiesen, als sie ihn kontrol-
lieren wollte. Kurze Zeit später raste 
ein weiterer Töfffahrer durch ein 
Wohnquartier. Die Polizei musste die 
Verfolgung aus Sicherheitsgründen 
abbrechen, doch ihre Ermittlungen 
führten sie schon bald zu zwei 19-Jäh
rigen, die Billett und Töff abgeben 
mussten und nun einen Termin mit der 
Staatsanwaltschaft haben. 

Zwei Autos zusammengeknallt, 
nur Blechschaden
SCHAFFHAUSEN Am Samstagmorgen hat 
sich auf der Mühlentalstrasse in 
Schaffhausen eine Kollision zwischen 
zwei Personenwagen ereignet. Ein Len-
ker wollte mit seinem Auto von der 
Mühlentalstrasse her links in den 
Birchweg abbiegen. Der nachfolgende 
Lenker bemerkte das Abbiegemanöver 
zu spät. In der Folge kam es zu einer 
seitlich-frontalen Kollision, durch wel-
che an beiden Fahrzeugen hoher Sach-
schaden entstand.

Goldener Fisch Im Zeichen 
der feinen Fischküche 

1969 in Walchwil am Zugersee ge-
gründet, umfasst die «Tafelgesell
schaft zum Goldenen Fisch» 
heute rund 120 Betriebe in der 
ganzen Schweiz – vom Fischbeizli 
bis zum Sternehotel, dazu zwei 
Dutzend Berufsfischer und 2000 
Mitglieder, die in 20 regionalen 
Netzen organisiert sind. (us)


