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D as Tessin lebt noch und freut sich 
auf die Besuche von unseren 
« Goldfischen ».

Im sehr kleinen Rahmen war unser Be-
such im Ca’ Nostra ( nur die Netzmeisterin 
mit Ehemann ). Die Chefs Claudia und 
Gian-Luca weilten gerade in den wohl-
verdienten Ferien.

Das freundliche Serviceteam und der 
Küchen-Souschef mit Crew freuten sich 
über die neue Urkunde zum Jubiläum 
( 5 Jahre ). Das Tessin lebt!

Am Samstag, 27.  Juni 2026, findet im 
Ristorante Salotto 1962, Ascona, das 
nächste Jubiläum statt ( 10 Jahre ).

Bis dann allen eine gute Zeit.

Vreni Jost-Streiff,  Netzmeisterin

D er Einladung ins Hallwyl folgten 
27 Mitglieder und Gäste. Nach 
dem reichhaltigen Apéro (inklusive 

hervorragender Austern ) und angeregten 
Gesprächen, erwarteten wir das Menu. 
Eine Spezialität ist hier die Zubereitung von 
Wels und Hecht. Sehr gut gelungen!

Mit einem passenden Ständchen und 
einem Präsent zu seinem 40. Geburts-
tag, wurde der Küchenchef Claudio Leh-
mann zur Verdankung empfangen. Als 
zweites « Geburtstagskind » an diesem 

Tag wurde auch seine Mutter geehrt. 
Herzlichen Dank an Claudio, dass er auch 
an diesem besonderen Tag für uns in der 
Küche wirkte. Zusammen mit seinem Team 
in Küche und Service wurden wir aufs 
Beste verwöhnt. Auch unserer Gastgebe-
rin, Luzia Finazzi, möchten wir für die Herz-
lichkeit danken und freuen uns bereits auf 
das nächste Netztreffen im gemütlichen 
Speiserestaurant Hallwyl.

Sabine Probst,  Vize-Netzmeisterin

Netztref fen Netz 09, Aargau/Luzerner Hinterland, 13.  September 2025

Hotel-Speiserestaurant  
Hallwyl,  Seengen

Jubiläums-Besuch Netz 21 ,  Tessin, 15.  September 2025

Ristorante Grot to Ca’Nostra, Brione

Hausgebeizter Lachs, Saiblings-Tatar 
Kräuter-Crème fraîche, Waldorfsalat

Duo vom Hallwilersee, Hecht und Wels 
Kräuter-Beurre blanc 

Broccoli, Romanesco, Safranreis

Brownie, karamellisierte Äpfel 
Baumnuss-Eis
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I n zwei Gruppen versammelten sich  
61 Mitglieder und Gäste im Gasthof 
Sonne, um die hohen Kochkünste des 

begnadeten «Fisch-Veredlers» Cäsar 
Meyer zu geniessen. Der mehrfach aus-
gezeichnete Küchenchef und seine Lehr-
tochter im 3. Lehrjahr, Emma, verzauber-
ten mit ihrem kreativen und saisonalen 
Menu die verwöhnten Gaumen der 
« Goldfische ». Zuvor wurden die in Teilen 
weither gereisten Gäste aus verschiede-
nen Netzen mit einem grosszügigen 
Apéro, samt einheimischem Schaumwein, 

auf der Sonnen-Terrasse verwöhnt. Die 
Netztreffen waren geprägt vom einzig-
artigen Ambiente des traditionsreichen 
Gasthofs und der herzlichen Gastfreund-
schaft des gesamten Sonnen-Teams. Dies 
wurde von der begeisterten Gästeschar 
mit tosendem Applaus gewürdigt. Wir be-
danken uns beim Gastgeberpaar für den 
offerierten Apéro und die unvergesslichen 
lukullischen Höhenflüge. 

Sie bleiben uns in bester Erinnerung.

Maya Ziegler-Bodmer,  Netzmeisterin

Netztref fen Netz 14,  Zürichsee/Oberland, 19.  und 20.  September 2025

Gasthof zur Sonne, Stäfa
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Kabis und Kartoffeln in 1 cm grosse Würfel schneiden. Knoblauch hacken, zusammen mit dem Olivenöl in eine 
Pfanne geben und erhitzen.

Wenn Knoblaucharoma aus der Pfanne aufsteigt, Kreuzkümmel, Kartoffeln, Kohl, Thunfisch und Wasser hinzugeben. 
Deckel aufsetzen und köcheln, bis die Kartoffeln gar sind (ca. 3 Minuten). Deckel abnehmen, Currypulver, Garam 
Masala und Kikkoman Sojasauce hinzufügen. Weiter dünsten, bis sich alles gut vermischt hat. Auf Tellern servieren.

Tipp:
Dieses Gericht schmeckt auch mit Reis oder indischem Naan-Brot. Für eine vegetarische Version kann man den 
Thunfisch durch Tofuwürfel ersetzen.


����������������������

 • 200 g Weisskabis 
 • 1 Kartoffel 
 • 1 Knoblauchzehe
 • 2 EL Olivenöl 

Für mehr Inspiration: kikkoman.ch

 • 1 TL Kreuzkümmelsamen
  • 1 Dose Thunfisch (80 g)  
 • 2 EL Wasser
 • 2 TL Currypulver

 • 2 TL Garam Masala   
 • 2 EL Kikkoman natürlich gebraute Sojasauce
   
 

Anzeige

Geeiste Kirschen-Gazpacho 
Minze-Crème fraîche 

Zürichsee Felchen-Ceviche 

Gebratenes Zürichsee Albeli 
Tomaten-Campanelle  
Artischocken, weisser 
Balsamico-Schaum 

In Olivenöl confierte  
Zürichsee Hechttranche  
Sautierte Eierschwämmli  

Pilz-Jus  
Zweierlei vom Blumenkohl 

Variation von der Stäfner Zwetschge 
Tonka, Buttermilch
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Der Goldf isch-Chat
Hansjürg Gugger im Gespräch mit Niels Hintermann, alpiner  

Skirennfahrer,  spezialisier t auf Abfahr t/Super-G, Teil  der Swiss-Ski  
Nationalmannschaf t und natürlich … Kulinarik-Geniesser.

W elches Gericht weckt Kind­
heitserinnerungen in Dir?
Definitiv Fischstäbchen mit 

Kroketten, (schmunzelt).

Bist Du Team Grill oder Team Herd?
Sowohl als auch. Ich denke, wenn es mög­
lich ist und das Wetter ebenfalls passt, 
grilliere ich extrem gerne und lasse auch 
keine Möglichkeit aus. Allerdings sind 
meine «fine-dining» Gerichte eher immer 
vom Herd.

Was bedeutet für Dich Heimat?
Schweiz! (lacht). Ich glaube, wenn man 
sich ein wenig über die Grenzen hinaus­
bewegt, merkt man extrem schnell, wie 
gut wir es hier in der Schweiz haben. Es 
fehlt uns eigentlich an nichts. Von der 
Ausbildung über die Kulinarik bis zum 
Gesundheitswesen; wir leben fast ein 
wenig in einer Traumwelt hier und das 
macht es sehr unkompliziert.

Niels verrätst Du uns, warum Du das 
Kochen magst und welches Gericht Du 
(zum Leidwesen Deiner Bekannten?) oft 
kochst?
Ich habe gelernt zu kochen, bzw. mich 
angefangen damit richtig zu beschä­
ftigen als ich zuhause ausgezogen bin 
und somit «zwangsläufig» etwas essba­
res auf den Tisch bringen musste. Schnell 

habe ich aber für mich das Kochen auch 
als Druckventil, Entspannung und Ge­
nuss entdeckt. Zum Glück habe ich kein 
Gericht, das ich so oft koche, dass es al­
len bereits zum Hals raushängt. Ich mag 
die Vielfalt der Kulinarik sehr und versu­
che auch immer etwas anderes zu 
kreieren.

Was gibt es bei Dir zu essen, wenn 
wenig Zeit zum Kochen da ist?
Das ist einfach. Dann gibt es eigentlich 
immer eine Risotto-Variante.

Wovon bekommst Du nie genug?
Von leckerem Essen. Sobald es mir wirk­
lich schmeckt, fühle ich mich wohl und 
geniesse durchaus auch einen Nach- 
schlag.

Für die Zukunft wünschen wir Dir von Her­
zen alles Gute, vor allem gute Gesund­
heit und danken für das Interview.

Hansjürg Gugger, Tafelmeister
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E s war eine illustre und gutgelaunte 
Gesellschaft, die das köstliche 
Fischmahl beim mehrfach ausge-

zeichneten und begnadeten Fischver-
edler Alain König genossen hat. Mitglieder 
und Gäste aus sechs Netzen belebten die 
gediegene Gaststube und tafelten an den 
festlich gedeckten Tischen auf höchstem 
Niveau. Alain und seine Auszubildende 
Shirin haben sich für die Produktion der 
Gerichte mächtig ins Zeug gelegt. Sie 
reichten einheimische, saisonale und ex-
quisite Köstlichkeiten gemeinsam, harmo-
nisch und geschmacklich abgestimmt, 
kreativ angerichtet. Kulinarische Kompo-
sitionen, die Herz, Augen und Gaumen der 
verwöhnten «Goldfische» gleichermas-
sen begeisterten. Damit haben sich Alain 

und sein Team definitiv aus dem Schatten 
seines Vorgängers hervorgearbeitet. Die 
Fischerstube steht heute als einziger, mit 
hohen Auszeichnungen honorierter Gas-
trobetrieb der Region Oberer Zürichsee, 
Linthgebiet und Kanton Glarus, an der 
Spitze der gehobenen Kulinarik. Dies hat 
sich der Gastgeber, wie er in seiner launi-
gen Dankesrede betonte, mit Innovation, 
Kreativität und höchstem Qualitätsan-
spruch an sich selbst, sowie an die Liefe-
ranten und Produkte, hart erarbeitet. 
Dass er dabei seine Perlen in der Küche, 
im Service und im Hintergrund beherzt 
und dankbar lobte, macht den mutigen 
Unternehmer sympathisch. Wir bedanken 
uns bei Shirin, Dominika, Angela und 
Katharina für die umsichtige und herzliche 

Bedienung. Es ist mir eine Ehre, die Fi- 
scherstube zu unseren Partner-Gastro-
betrieben zählen zu dürfen. Wir empfeh-
len das Gasthaus mit der gediegenen 
Atmosphäre für private und festliche 
Anlässe jeder Art. Das nächste Netztref-
fen im Frühherbst 2026 ist bereits in 
Planung. 

Maya Ziegler-Bodmer,  Netzmeisterin

Netztref fen Netz 18, Sihlsee/Walensee, 14.  November 2025

Restaurant Fischerstube, Weesen

Anzeige

Hinter
einem guten 
Gastronomen
verbergen sich
immer gute
Produkte. 

Tatar von geräucherten Egli-Filets

Roggenbrotstaub, Kaviar, Dill, Gurke 
Doppelte Hummerkraftbrühe

Swiss Lachs-Ravioli  
Bretonischer Hummer

Zander-Zigarren im Brickteig 
Sauerkraut, Kartoffel-Espuma 

 Beurre blanc

Zitronen–Mascarpone-Kuchen 
Yuzu-Gel, Joghurt–Safran-Sorbet
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B ei schönem Herbstwetter trafen 
sich über 60 Goldfische und der 
Vize-Tafelmeister, Willi Keller mit 

Gattin Maya,  in der Brasserie des Che-
minots. Fünf auserlesene Fischgerichte 

warteten auf unsere Gaumen! Einge-
stimmt wurde der genüssliche Fisch-
Schmaus mit einem Thunfisch-Tatar. Eine 
pikante Crevettensuppe versetzte uns in 
exotische Gefilde! Sah ich bei einigen 
etwa Schweissperlen auf der Stirn?

Die Jakobsmuscheln mit Trüffeln boten 
eine gelungene Abwechslung. Es folgte 
ein auf den Punkt pochierter Hummer. Der 
Seeteufel «Wellington» war «das Tüpfel-
chen auf dem i»! 

Ein Schokoladen-Mousse-Törtchen run-
dete ein tolles Fischmenu auf hohem 
Niveau ab. 

Dem Chefkoch Jens Müller, seiner Kü-
chenbrigade und dem aufmerksamen 
Servicepersonal gebührt unser Dank!

Wir freuen uns auf den 14. November 
2026 wenn es wieder heisst: «Auf ins «des 
Cheminots» zu Jens und seinem Team».

René Meichtry,  Vize-Netzmeister

Jubiläums-Netztref fen Netz 02, Rhône/Rottu, 15.  November 2025

Restaurant Brasserie des Cheminots, Brig

Thunfisch-Tatar, Avocado-Mousse 
Meerrettich-Schaum

Tom Yum Goong 
Pikante Crevettensuppe, Kokosmilch

Capesante e tartufo, Topinambur-Purée

Hummer pochiert 
Mandel-Sellerie-Crème 

Glasierte, karamellisierte Trauben

Seeteufel «Wellington» 
Beurre blanc, Gemüseperlen

Tartelette Cappuccino-Chocolat 
Schokoladen-Mousse-Törtchen 

Marroni-Glacé

D as sechste und letzte Netztreffen 
in diesem Jahr fand im Rössli All-
schwil statt. Eine große Anzahl 

Gäste fand sich zum Treffen ein und war 
gespannt, denn die letzten Jahre waren 
immer hervorragend.

Alle fünf Gänge waren hervorragend 
zubereitet. Mein persönlicher Favorit war, 
wie jedes Jahr, die Käseplatte, da kann ich 
nicht widerstehen. Das genussvolle Des-
sert liess keine Wünsche übrig.

Einmal mehr wurden wir von A-Z ver-
wöhnt. Entsprechend fiel auch die Verdan
kung der Küchen- und Servicecrew aus.

Mit einem weinenden und einem la-
chenden Auge verabschiedete ich mich 
selbst, da dies mein letztes Netztreffen als 
Netzmeister war. Ich wünsche meinem 
Nachfolger John Berner alles Gute und ge-
nauso viel Spass, wie ich es erleben durfte.

Dominique Brändle,  Netzmeister

Netztreffen Netz 08, Basel und Umgebung, 15.  November 2025

Hotel Restaurant Rössli,  Allschwil

Weisswein-Crèmesuppe 
Panierte Fischpraline

Südafrikanische Scampi 
Limonenrisotto

Seeteufel-Filet gefüllt mit 
Krevetten und Spinat 

Hummersauce, Tagliolini, Kefen

Käseplatte (Wirth’s Huus Basel)

Apfel-Tarte Tatin, Zimtglacé
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Gäste im Gold�schnetz 

Habt Ihr gewusst, dass Ihr jederzeit Gäste (auch Nicht-Mitglieder) 
an die Netztre�en einladen dürft? Bitte beachtet, dass unsere Be-
triebe auch o�en sind für Allergiker, Vegetarier und Fleischgäste.

Wir danken Euch,  liebe Mitglieder, Betriebe, Berufs�schereien, 
Aquakulturen, Partner sowie Netzmeisterinnen, Netzmeister, 
Vize-Netzmeisterinnen und Vize-Netzmeister herzlich für die 
grossartige Zusammenarbeit und das uns entgegengebrachte 
Vertrauen.

Wir wünschen allen frohe Weihnachten, erholsame Festtage 
und einen guten Start ins neue Gold�schjahr!

Liebe Gold�sche
Vielen Dank für die Aufmerksamkeit, welche Ihr unserer Zeitschrift 
schenkt. Deshalb möchten wir den Gewinner mit einem Gutschein 
im Wert von Fr. 50.� belohnen, den Ihr in einem beliebigen Lokal der 
«Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch» einlösen könnt. Zusätzlich 
bekommt Ihr zum Wettbewerbsgewinn eine Flasche Wein, gespon-
sert von der Firma «Fernand Cina SA». (Eure Adresse wird nicht zu 
Werbezwecken vewendet!) Das Mitmachen und das Gewinnen sind 
denkbar einfach. Der Gewinner wird jeweils in der nächsten Aus-
gabe der Zeitschrift publiziert.

Die Wettbewerbsfrage lautet:
Was ist das Paradebeispiel für gelebte Tradition  
in der Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch?
Die Lösung sendet Ihr per Post oder per Mail an:
Geschäftsstelle der Tafelgesellschaft  
zum Goldenen Fisch
Andrea Dängeli und Rita Gugger
Hauptstrasse 13, CH-3303 Zuzwil BE
info@goldener�sch.ch

Einsendeschluss ist der 11.�Februar 2026. Viel Glück  ! 
Über den Wettbewerb wird keine Korrespondenz geführt.

Bequem bestellen bei
Fernand Cina SA

Goldf isch-Wet tbewerb

Wenn sich Gold�sche das Ja-Wort geben 

Von Herzen gratulieren wir Dominique & Sophie Arnet-Jutz (Ho-
tel Restaurant Rössli, Allschwil) (rechts) und Daniel Knobel & 
Marina Knobel (Restaurant Johannisburg, Altendorf) (links) zur 
Hochzeit und wünschen alles Gute.

Gold�sch-Cover 

Habt Ihr bemerkt, dass seit einiger Zeit jeweils ein Gericht eines 
unserer Gold�schbetriebe das Cover (Titelblatt) unserer Zeit-
schrift ziert? Ich bin stolz darauf, freue mich selbst auch immer 
wieder auf die nächste Ausgabe und bin gespannt, wer unserer 
ausgezeichneten Köche das nächste Cover bereichert. Übri-
gens, liebe Küchenchefs und Chefköche, Ihr dürft gerne Bilder 
einreichen, wenn Ihr etwas Passendes «im Fischernetz» habt. 
Schickt mir Eure Kreationen auf redaktion@goldener�sch.ch.

Eure Redaktorin Andrea

Auf der Internetseite der Tafelgesellschaft 
gibt es unter www.goldener�sch.ch/Aktuelles 
von jedem Anlass eine Fotogalerie mit noch 
mehr Bildern, als wir sie in der Zeitschrift 
publizieren können.

Cover Dezember 2025 
Restaurant Leutschenhaus 

Freienbach

Der glückliche Gewinner des Wettbewerbs  
der Ausgabe 193 ist:

Peter Luig, Steinerberg
Herzliche Gratulation!




