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50 Jahre TAFELGESELLSCHAFT ZUM GOLDENEN FISCH
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FEIERLAUNE

AUS DEM INHALT

Jahresfest im Gasthof zum GOLDENEN LÖWEN, Langnau

Faktorei, Bäch

Walliserkanne und Stadthof, Basel, Netz 8

Beau Rivage, Weggis, Netz 12

Waldhotel Doldenhorn, Kandersteg, Netz 7

Seeblick, Gross, Netz 14+18

Zunft zu Webern, Bern, Netz 6

Burg, Meilen, Netz 14+18

Lindenhof Unterägeri, Netz 12

RÜCKBLICK 50 Jahre Goldener Fisch

Schiff, Kesswil, Netz 16

Fischers Alpenhotel, Melchsee-Frutt, Netz 10

Jägerhaus, Altenrhein, Netz 17

Wirtshus zum Wyberg, Teufen, Netz 13

Züttel, Gerolfingen, Netz 5

Kundelfingerhof, Netz 15

Landhaus, Münster, Netz 2

Chasta, Tarasp, Netz 20

Jean-Pierre, Parkhotel, Ascona, Netz 21

Seeburg, Kreuzlingen, Netz 16

des Bains, Avenches, Netz 4

MS Emily, Bad Horn, Netz 17

Rütli Zenos, Zug, Netz 12

Rheinfels, Stein am Rhein, Netz 15

TERMINE und Impressum

Ihr Partner im Abhol- und
Belieferungsgrosshandel

für die Gastronomie.

Belieferungsgrosshandel:
( 0848 000 501

shop.transgourmet.ch

Abholgrosshandel:
( 031 858 48 48
www.transgourmet.ch

Übrigens: Auf der Internetseite der Tafelgesellschaft gibt es unter www.goldenerfisch.ch/aktuelles von jedem Anlass eine

FOTOGALERIE mit noch mehr Bildern, als wir sie im Heft abdrucken können.



50. Generalversammlung der Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch am 05. Mai 2019

Jubiläum und Jahresfest im Gasthof zum GOLDENEN LÖWEN in LANGNAU im Emmental

3



Jubiläumsfeier in kleiner Runde am 30. Juli 2019

Gasthof zur FAKTOREI in BÄCH - 50 Jahre Mitglied im GOLDENEN FISCH

4

Das neue 
Delikatess-Paradies.

Fisch, Seafood, Fleisch, Käse, Wein, 
Früchte, Gemüse und vieles mehr. 

Singerstrasse 12, 4052 Basel
Hardgutstrasse 11, 8048 Zürich

01.08.19   08:30



Hügli Nährmittel AG
Bleichestrasse 31, 9323 Steinach 

Gratis Tel: 0800 55 46 92 
E-Mail: verkauf.ch@huegli.com

Stein’s BEST 
Traumpartner

für alle 
Fischgerichte
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Tafelübergabe Netz 8 Basel und Umgebung am 1 . Juni 2019

Lebendfrische Forellen im Restaurant WALLISERKANNE und Hotel Restaurant STADTHOF in BASEL
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Paul Goop AG · Früchte und Gemüse · Stockbrunnenrain 11 · CH-4123 Allschwil
info@goop.ch · Tel. 061 308 90 20 · Fax 061 308 90 21

Tafelübergabe und Netztreffen Netz 12 Zuger-, Ägeri-, Lauerzer- und Urnersee am 25. Mai 2019

Feierlicher Anlass im Romantikhotel BEAU RIVAGE in WEGGIS
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Netztreffen Netz 7

Netztreffen für Geniesser im WALDHOTEL DOLDENHORN in KANDERSTEG
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Netztreffen Netz 18 Sihlsee/Walensee und Netz 14 Zürichsee/Oberland am 15. Juni 2019

Das grosse Samstagsvergnügen zum 5-Jahr Jubiläum im Landgasthof SEEBLICK in GROSS

Netztreffen Netz 6 Aare/ Bern am 17. + 19. Mai 2019

Das wohl spektakulärste Netztreffen in BERN in der ZUNFT ZU WEBERN
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Netztreffen Netze 14/18 Zürichsee/Oberland und Sihlsee/Walensee am 25. & 27. Juli 2019

Ein Sommertraum auf der BURG in MEILEN nach der Tafelübergabe
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Netztreffen Netz 12 Zuger-, Ägeri-, Lauerzer- und Urnersee am 21 . Juni 2019

Mini-Jubiläum im Hotel Restaurant LINDENHOF in UNTERÄGERI



50 Jahre «Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch»  
Eine Erfolgsgeschichte  

Vom Fisch im 
Überfluss zur 
Delikatesse

Seit 50 Jahren schwimmt der 

«Goldene Fisch» durch die 

Schweizer Gastroszene. Ur-

sprünglich als Absatzförderer 

für die Berufsfischerei ge-

dacht, ist er längst zum Syn-

onym für hochstehende Fisch-

küche und begeisterte Fisch-

Gourmets geworden. Mit der 

Neuausrichtung auf nachhalti-

ge Herkunft des Fischs und 

der Förderung schweizerischer 

Fischzuchtbetriebe stellt sich 

die Tafelgesellschaft beherzt 

den Herausforderungen der 

Zukunft.

Am Anfang standen Fang-
überschüsse

Die «Tafelgesellschaft zum 
Goldenen Fisch» wurde 1969 
im Hotel Sternen zu Walchwil 
aus der Taufe gehoben. Mitte 
der sechziger Jahre ging es 
den Schweizer Berufsfischern 
wirtschaftlich zunehmend 
schlechter. Nicht ausbleibende 
Fänge waren es, welche die 
Existenz der Fischer bedroh-
ten, sondern der grosse Über-
schuss an gefangenen Fi-
schen, die sich in dieser Men-
ge kaum noch absetzen lies-
sen. Dem überreichen Fisch-
angebot aus schweizerischen 
Gewässern stand keine ver-
gleichbare Nachfrage der 
Konsumenten gegenüber. Die 
Berufsfischer gelangten in 
ihrer Not an die Behörden und 
baten um Subventionen. Die-
ses Ansinnen wurde jedoch 
abgelehnt. In der Folge kam 
es zu Kontakten mit der Firma 
«Agrosuisse», die damals 
Werbeaufträge für die Land-
wirtschaft ausführte und finan-

zielle Mittel für gezielte Kam-
pagnen zur Verfügung stellte. 

Ein Wettbewerb brachte den 
Goldfisch zum Schwimmen 

Peter Huber, Direktor der 
«Agrosuisse», lancierte ein 
Preisausschreiben. Sein Ge-
genstand war die Zubereitung 
von Schweizer Fisch mit den 
dazugehörigen Rezepten. 
Zielpublikum dieses Wettbe-
werbs waren zwar primär Be-
rufsköche, jedoch beteiligten 
sich auch zahlreiche kochbe-
gabte Hausfrauen und Hobby-
köche. Schliesslich konnten 
mehr als 5’000 Einsendungen 
gezählt werden – ein überwäl-
tigender Erfolg! Es verwundert 
deshalb nicht, dass die Idee 
von Peter Huber, einen Verein 
für Fischliebhaber ins Leben 
zu rufen, auf grosse Begeiste-
rung stiess. 

Im September 1969 gründeten 
schliesslich die interessierten 
Kreise – Berufsfischer, Fisch-
händler und Gastronomen –
die «Tafelgesellschaft zum 
Goldenen Fisch», als deren 
erster Tafelmeister Peter Hu-
ber amtete. Im Mittelpunkt der 
Aktivitäten standen der Ge-
nuss des einheimischen 
Fischs und dessen kreative 
Zubereitung, um den Berufsfi-
schern zu einem grösseren 
Absatz und damit zu einem 

Erste Vorsteherschaft der Tafelgesellschaft 



besseren Einkommen zu ver-
helfen. Dank der Tafelgesell-
schaft trat der Fisch immer 
mehr aus seinem kulinari-
schen Schattendasein heraus 
und wurde zum Gourmet-
Erlebnis. Das Rückgrat der 
Tafelgesellschaft bildeten von 
Anfang an die mit dem «Gol-
denen Fisch» ausgezeichne-
ten Restaurants, die bis heute 
für Fischkochkunst erster Güte 
stehen. Unter der Führung der 
Tafelmeister Peter Huber, 
Harry Mattenberger, Ruedi 
Boss, Hansruedi Strasser, 
Heinz Soller, Tino Alberto 
Stöckli und seit 2018 Peter 

Gander entwickelte sich die 
«Tafelgesellschaft zum Golde-
nen Fisch» im Verlauf der Jah-
re zu einer hoch geachteten 
Institution in der Gastroszene. 

Kompromissloses Quali-
tätsstreben und Geselligkeit 

Heute zählt die Tafelgesell-
schaft über 1'000 Fischliebha-
berinnen und -liebhaber zu 
ihren Mitgliedern. Insgesamt 
sind 111 Restaurants mit der 
blaugoldenen Tafel ausge-
zeichnet. Sie alle haben das 
anonyme Testverfahren, wäh-
rend dem mit strengen Krite-

rien die Eignung des Betriebs 
für den «Goldenen Fisch» ge-
prüft wird, mit Erfolg bestan-
den. Mindestens alle zwei Jah-
re werden die ausgezeichne-
ten Betriebe mit einem ano-
nymen Revisionstest über-
prüft. Sollte dieser nicht be-
standen werden, so werden 
sofort Massnahmen eingelei-
tet, die bis zum Entzug der 
Tafel gehen. Jeder Betrieb 
weiss, dass die blaugoldene 
Tafel lediglich eine Leihgabe 
auf Zeit darstellt, die er sich 
immer wieder von neuem ver-
dienen muss. 
Die Tafelgesellschaft hat die 
Schweiz in 21 Netze aufgeteilt, 
die von Netzmeisterinnen und 
Netzmeistern geführt werden. 
Sie organisieren die Netztref-
fen in den Goldfisch-
Restaurants, die ganz dem 
Fischgenuss und dem geselli-
gen Beisammensein gewidmet 
sind. Zudem sind sie die An-
sprechpartner für die ausge-
zeichneten Betriebe und bilden 
das Bindeglied zwischen der 
Vorsteherschaft der Tafelge-
sellschaft und ihren Mitglie-
dern. 

Gründungslokal Gründungslokal 



Eine Neuausrichtung für die 
nächsten 50 Jahre 

Die Tafelgesellschaft blickt mit 
Stolz auf die vergangenen 50 
Jahre und das während dieser 
Zeit Erreichte zurück. Ihr Auge 
ist jedoch auch auf die Zukunft 
und ihre Herausforderungen 
gerichtet. Viel hat sich im ver­
gangenen halben Jahrhundert 
verändert! Von Fangüber­

schüssen aus Schweizer Ge­
wässern kann keine Rede 
mehr sein. Überfischung und 
mit Schadstoffen belastete 
Fische beherrschen heute das 
Thema. Der Fisch hat seine 
Unschuld verloren. Schon 
längst vermag der Fangertrag 
aus Schweizer Gewässern 
den Bedarf der Restaurants an 
Fischen nicht mehr zu decken. 
Auch haben sich die Essge­
wohnheiten der Bevölkerung 
geändert. Waren es früher vor 
allem Forellen, Felchen und 
Egli, welche schweizerische 
Tafeln zierten, kommen heute 
97% des hierzulande verzehr­
ten Fischs aus dem Ausland. 
Thunfisch, Lachs, Pangasius 
und Crevetten sind heute 
weitaus beliebter, als die ein­
heimischen Fischarten. Aus 
dem einstigen Gourmet­

Lebensmittel ist ein jederzeit 
verfügbares Massenprodukt 
geworden. Auf die Herausfor­
derungen dieses vollständig 
veränderten Umfelds gilt es 
nun, eine überzeugende Ant­
wort zu finden.
Aus diesem Grund richtet sich 
die Tafelgesellschaft zurzeit 
neu aus. Im Zentrum dieses 
Prozesses steht die nachhalti­
ge Herkunft des angebotenen 

Fischs. Anstelle der einst 
dominierenden Berufsfi­
scherei sind inzwischen die 
Zuchtbetrieben getreten, 
die zurzeit in der Schweiz 
einen rasanten Auf­
schwung verzeichnen. Sie 
stehen für nachhaltige 
Produktion, kurze Trans­
portwege und Fangfrische, 
dank der eine Tiefkühlung 
des Fischs in der Regel 
entbehrlich wird. Obwohl 

der Fisch schweizeri­
scher Herkunft nach 
wie vor bevorzugt 
wird, hat sich die Ta­
felgesellschaft auch 
für Krusten­ und 
Weichtiere sowie für 
Meerfische geöffnet
und damit der verän­
derten Nachfrage
Rechnung getragen. 
Doch auch diese Pro­
dukte sollen aus 
nachhaltiger Herkunft 
stammen. Die Berufs­
fischerei bleibt eine 
hochwillkommene 
Quelle für frischen 
einheimischen Fisch, 
auch wenn sie nur 
noch eine Ergänzung 
des Angebots darstel­
len kann.  

Liebe Mitglieder, liebe Lese­
rinnen und Leser, Sie sehen, 
die Tafelgesellschaft hat die 
Zukunft fest im Blick. Der Ta­
felmeister und die Vorsteher­
schaft sind überzeugt, mit der 
Neuausrichtung einen wichti­
gen Schritt für weitere erfolg­
reiche Jahre zu wagen, ohne 
die Ideen der Gründer zu ver­
leugnen. Wir wollen Verant­
wortung tragen – für den 
Fisch, die Fischerei und die 
Konsumenten.  
Noch ist das Jubeljahr voll im 
Gange. In Gedenken an das 
Gründungsdatum vom 4. Sep­
tember 1969 findet in diesem 
Jahr während des ganzen 
Septembers spezielle Anlässe 
statt. Mehr dazu können Sie 
der August­Ausgabe der Zeit­
schrift «Der Goldenen Fisch» 
entnehmen. Neben dieser 
viermal jährlich erscheinenden 



Publikation orientieren die 
Webseite 
www.goldenerfisch.ch  
sowie der jährlich erscheinen-
de «Guide Fischelin» über die 
Aktivitäten der Tafelgesell-
schaft. 
Ein grosser Dank geht an Sie, 
liebe Mitglieder, Sponsoren 
und Partner. Ohne ihre aktive 
Teilnahme an den Anlässen 
der Tafelgesellschaft, ihre 
grosszügigen Zuwendungen 
und ihre wertvolle Unterstüt-
zung liessen sich unsere Ziel-
setzungen nicht erreichen. Wir 
zählen auch in Zukunft auf Sie! 

Vize-Tafelmeister Daniel Karrer  
und Tafelherr Thomas Hänggi   

Quelle des Textes (teilweise). Presserohstoff Tafelge-
sellschaft zum Goldenen Fisch“ (Okt. 2016 / msu)  

DIE TAFELMEISTER    

Peter Huber 1969 – 1976 | Harry Mattenberger 1976 
1997 – 2006 | Heinrich Soller  2006 – 2009

1976 | Harry Mattenberger 1976 – 1992 | Ruedi Boss 1992 – 1997
2009 | Tino Stöckli 2009 – 2018 | Peter Gander seit 2018 

Heinrich Soller 

Hans Rudolf Strasser 

Tino Stöckli & Peter Gander 

1997 | Hans Rudolf Strasser 
2018 | Peter Gander seit 2018 
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Netztreffen Netz 10 Luzern am 29. Juni 2019

Das höchste Goldfisch-Restaurant: FISCHERS ALPENHOTEL auf der MELCHSEE-FRUTT

Netztreffen Netz 16 Unterer Bodensee / Thurgau am 25. Mai 2019

Am schönen Bodensee im Seegasthof SCHIFF in KESSWIL
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Netztreffen Netz 17 Oberer Bodensee, St. Gallen / Appenzell am 6. Juli 2019

Fischbarbecue im Restaurant JÄGERHAUS in ALTENRHEIN

 GROSSES MEERESFRÜCHTE- 
 UND FISCH-BUFFET 
  Freitag, 13. September 2019 
  Freitag, 25. Oktober 2019 
  Freitag, 22. November 2019 

 

 Buffeteröffnung ab 18.30 Uhr 
   
  5616 Meisterschwanden 
  Telefon 056 676 66 80 
  www.hotel-delphin.ch 
Wir freuen uns auf Ihren Besuch.  info@hotel-delphin.ch 
 
Erleben Sie einen genussreichen Abend mit der ganzen kulinarischen Vielfalt aus See und Meer – 
frisch zubereitet von unserem Chefkoch Bart Meijer und seinem Küchen-Team. 
 
Wir präsentieren Ihnen Meeresfrüchte und die ganze Fischvielfalt mit kalten und warmen 
Speisen, Fischsuppen, Muscheln, Sushi und Sashimi und vieles mehr. 
Meeresfrüchte- und Fischbuffet pro Person (ohne Getränke) Fr. 82.50   
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Netztreffen, Netz 5 Bielersee/ Solothurn am 1 . Juni 2019

Goldenes Schweizer Fisch Menu im Restaurant ZÜTTEL in GEROLFINGEN

Netztreffen Netz 13 am 01 . Juni 2019

Im WIRTHUS ZUM WYBERG in TEUFEN, wo der Fisch zu Hause ist



Im März erkochte sich Laura Loosli den Sieg beim Kochlehrlingswettbewerb 
«gusto19». Im Interview schaut die 19-Jährige nochmals zurück – und in die 
Zukunft.

Laura Loosli, im März hast du den «gusto19» 
gewonnen. Was für ein Gefühl war das?
Laura Loosli: Ich konnte es anfangs nicht richtig 
glauben. Ich habe zwar gedacht, dass es mir auf das 
Podest reichen könnte, weil beim Wettkochen alles 
geklappt hat. Aber gewinnen...

Was denkst du, hat den Ausschlag für dich gegeben?
Schwierig zu sagen. Vielleicht hat meine Neuinterpre­
tation einer Lasagne überrascht? Oder die Kombi­
nation verschiedenster Aromen? Ich werde dann 
sicher bei der Jury nachfragen. Auch um zu erfahren, 
wo ich mich noch verbessern kann, ich möchte mich 
schliesslich weiterentwickeln.

Was hast du bei «gusto» gelernt?
Ich lernte bei jedem einzelnen Schritt, von der Ausschreibung bis zum Kochen unter Wettbewerbsbedingun­
gen. Eine grosse Herausforderung war für mich zum Beispiel die vegetarische Vorspeise, hier habe ich beim 
Entwickeln meines Gerichtes einen ganz neuen Bereich erkundet. Das Gleiche gilt für die Hülsenfrüchte. Oder 
für die Gewürze: Ich ging extra in einen Gewürzladen, liess mich dort inspirieren. Beim Trainieren habe ich 
dann gelernt, mich besser zu organisieren. 

Zum ersten Mal konnten die Finalisten auch einen Trainingstag mit Tobia Ciarulli absolvieren. 
Von ihm erhielt ich nochmals viele wertvolle Tipps, zum Beispiel für ein perfektes Mise en Place. Und den 
Teammanager der Schweizer Kochnationalmannschaften kennenzulernen, ist natürlich genial.

Ist die Junioren-Kochnationalmannschaft ein Ziel 
von dir?
Mal schauen, was sich ergibt. Zumindest aber hoffe 
ich, dass der Kontakt weiterbesteht. Zu allen, die ich 
nun rund um «gusto» kennengelernt habe. Und man 
weiss nie, wo sich später ein Türchen für die Zukunft 
öffnet.

Hast du Angst, dass es dir langweilig wird?
So schnell wird mir nicht langweilig. Vielleicht reise ich 
im Herbst bereits auf die Philippinen und löse meinen 
«gusto»­Preis ein.

JETZT ANMELDEN!
«gusto» ist der einzige Schweizer Kochwettbewerb für 
Lernende im 2. und 3. Lehrjahr und findet jährlich statt. 
Organisiert wird «gusto» von Transgourmet/Prodega unter 
dem Patronat des Schweizer Kochverbandes. 

Die Ausschreibung «gusto20» 
startet jetzt! Alle Infos und 
Unterlagen unter 
www.transgurmet.ch/gusto

Laura Loosli
«Wir haben uns alle super verstanden!»

15. Ausgabe des Schweizer Kochlehrlingswettbewerbs

Die strahlende «gusto19»­Siegerin Laura Loosli.

Volle Konzentration. Laura Loosli anlässlich des finalen 
Wettkochens an der Berufsfachschule Baden.
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Netztreffen Netz 2 Rhône/ Rottu am 15. Juni 2019

Ein herrlicher Tag im Hotel Restaurant LANDHAUS**** in MÜNSTER

Netztreffen Netz 15 Schaffhausen / Rhein am 16. Juni 2019

Wiedereröffnung Quellpark KUNDELFINGERHOF
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Raduno della rete 21 Ticino, 29.06.2019

L'incontro con il salmone Svizzero al ristorante da JEAN-PIERRE, PARKHOTEL DELTA ASCONA

Netztreffen Netz 20 Engadin/ Mittelbünden am 22. Juni 2019

Zeus war uns wohlgesinnt im CHASTA in TARASP
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Netztreffen Netz 16 Unterer Bodensee / Thurgau am 26. Juni 2019

Wer nicht dabei war im Rest.Schloss SEEBURG in KREUZLINGEN hat etwas verpasst!
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Netztreffen Netz 04 Freiburg / Fribourg am 08.Juni 2019

Junges, kreatives Küchenteam im Restaurant des BAINS in Avenches

Netztreffen Netz 17 Oberer Bodensee, St. Gallen/Appenzell am 26. Mai 2019

Schaukelndes Netztreffen an Bord der MS EMILY in BAD HORN
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Netztreffen Netz 12 Zuger-, Ägeri-, Lauerzer- und Urnersee am 17. Mai 2019

Standing Ovations und Spontanstatements im ZENO's Restaurant RÜTLI in ZUG

Netztreffen Netz 15 Schaffhausen / Rein am 18. Mai 2019

Traditionelles Treffen im Restaurant RHEINFELS in STEIN AM RHEIN
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Rein. Natürlich. Nachhaltig. 

sales@oona-caviar.ch - 033 672 11 47

PRODUKT - NEWS

Schweizer Zander & Egli 
aus der Aufzucht des  
Tropenhaus Frutigen. 

Ab sofort in verschiede-
nen Kalibrierungen 

das ganze Jahr  
erhältlich. 

A U S  D E N  S C H W E I Z E R  A L P E N


