


EDITORIAL
WAS FUR EIN GENUSS

Liebe Leser und Freunde des
Goldenen Fisches,

ich hoffe, Sie sind alle gut ins neue Jahr ge-
startet und kénnen bereits die ersten Son-
nenstrahlen geniefien. Auch 2019 erwartet
uns alle wieder viel Genuss rund um den
Goldenen Fisch. Dieses Jahr besonders,
denn die Tafelgesellschaft feiert ihr 50-
jahriges Bestehen!

Im Jubildumsjahr sind neben den reguldren
Netztreffen auch einige Sonderaktionen
geplant. Zunachst steht im Mai die Jubila-
ums-Generalversammlung mit Jahresfest
an, die uns ins liebliche Emmental nach
Langnau fuhrt. Siehe dazu auch Seite 11 das
GrulBwort des Gemeindeprdsidenten. Der
offizielle Jubildums-, weil Griindungsmonat
ist Ubrigens der September. Wir werden
friihzeitig auf unserer Internetseite und
dann auch in der Septemberausgabe der
Zeitschrift (die Ihnen bereits Ende August
zugehen wird) auf die Jubildumsanlasse
hinweisen. Viele Gastronomen, die stolz die
blaue Tafel ihr Eigen nennen dirfen, haben
zudem das Jubildum bereits jetzt zum
Anlass genommen, um Sonderaktionen
anzubieten. So etwa der Waldstatterhof in
Brunnen aus Netz 12 (siehe auch Bericht auf
Seite 18), der das ganze Jahr 2019 zum
Mittag und zum Abend ein 3-Gange-Gol-
dender-Fisch-Jubilaumsmend zum Sonder-
preis von 50 Franken anbietet. Beim
Gedanken an die darin enthaltenen
Rafinessen, wie etwa eine Akazienhonig-
Meerrettichsauce zum Tatar vom gerdu-
cherten Felchen oder das Champagnerkraut
zum gebratenen Zanderfilet, [duft mit jetzt
schon voller Genuss das Wasser im Munde
zusammen. Danke fur diese tolle Idee!

Zudem freut sich die Tafelgesellschaft
prompt zum Jubildumsjahr Partner von
Swiss Gastro sein zu dirfen. In Best of Swiss
Gastro sind die landesweit besten Restau-
rants, Take Aways und Bars gelistet. Und
eben auch alle Betriebe, die mit der Tafel
des Goldenen Fisches ausgezeichnet sind.
Swiss Gastro arbeitet ausschlieRlich mit den
besten, innovativsten Unternehmen und
Organisationen zusammen. Umso mehr
freut es uns, dass die Tafelgesellschaft zum

AUS DEM INHALT

3 VILLA SCHWEIZERHOF, Luzern, Netz 10
4 GASTHOF zum GOLDENEN STERN, Basel, Netz 8
5 HUMMER- & AUSTERNBAR, Ziirich, Netz 13
6 WIRTSCHAFT zur BURG , Meilen, Netz 14
7 RESTAURANT RHEINGERBE, Stein am Rhein, Netz 15
8 HOTEL ROSSLI, Hurden, Netz 14
9 DELPHIN, Meisterschwanden, Netz 9
RESTAURANT DU LAC, Pont, Netz |
11 GRUSSWORT des Gemeindeprasidenten von Langnau
12 EINLADUNG zur 50. Generalversammlung mit Jahresfest
14 WIRTSCHAFT ZUM LOWEN, Weinfelden, Netz 16
15 Hinter den Kulissen bei.. Christian Schiibert
16 RESTAURANT zum SALMEN, Rheinau, Netz 15
OPERA, Ziirich, Netz 13
17 RESTAURANT MURTAROL, Plaun da Lej, Netz 20
18 SEEHOTEL WALDSTATTERHOF, Brunnen, Netz 12
LANDGASTHOF MUHLEHOLZ, Retschwils, Netz ¢
19 GASTHAUS ENGEL, Sirach, Netz 16
20 RESTAURANT FISCHERSTUBLI, Schwendi, Netz 19
21 ADLER, Oberriet, Netz 19
22 HIRSERNBAD, Ursenbach, Netz 6
23 ZUNFT ZU WEBERN, Bern, Netz 6
24 TERMINE & Impressum

Ubrigens: Auf der Internetseite der Tafelgesellschaft gibt es unter www.goldener-
fisch.ch/aktuelles von jedem Anlass auch eine FOTOGALERIE mit noch mehr Bil-
dern als wir sie im Heft abdrucken kénnen.

Goldenen Fisch nun offiziell das Partnerlogo
von Swiss Gastro tragen darf. Dank Andreas
Krumes, der Erfinder des Best Gastro Award,
und Tafelmeister Peter Gander, seit Jahren
Mitglied und Fachjury, konnten wir diese BHSE “F
wichtige Partnerschaft eingehen.

Das Titelfoto hat uns diesesmal Ubrigens
genussvoll aus Netz 8 von Dominique Brand-
le erreicht. Diesen leckeren Teller finden Sie
im Gasthof zum Goldenen Sternen in Basel.
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Genussvolle Grisse
aus der Goldfisch-Redaktion!

TANJA HORLACHER
REDAKTION & GESTALTUNG
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Das erste Netztreffen des Jahres im Netz 10
fand mit einer TafelUbergabe in der Villa
Schweizerhof statt. Unsere Gastgeber Flo-
rian Brun und Marcel Ineichen hatten den
Anlass akribisch vorbereitet.

Um 11.00 Uhr trafen die ersten Gesellschaf-
terinnen und Gesellschafter  sowie
zahlreiche Géaste zum feierlichen Anlass ein.
Der Apéro, eine fein abgestimmte Auswabhl,
war exzellent vorbereitet. Die Mitarbeiter
um Marcel Ineichen und Florian Brun
sorgten fur einen perfekten Service. Die
delikaten Happchen aus dem Wasser und
dem Land fanden grossen Anklang. Der
dazu servierte Wein ergdnzte die Speisen
mit einem eleganten Charme.

Kurz vor 11.45 Uhr ergriff Netzmeister
Fabrizio Gessa das Wort, um alle herzlich zu
begriRen und auf die Punkte bei den Na-
mensschildern hinzuweisen. Die Gesell-
schaft horte aufmerksam zu und begab sich
anschliessend in den Speisesaal. Als alle an
ihrem Tisch lhren Platz gefunden hatten
und die edlen Tropfen serviert wurden,
stellte Fabrizio Gessa die Vorsteherschaft,
Tafelmeister Peter Gander mit Maya, Magi
Kunz mit Sigi, Thomas Hanggi mit Bea sowie
den Ehrenfisch André Himmelrich mit
Claudia und Vizenetzmeisterin Mireille
Plank mit Stephan den Gesellschafterinnen
und Gesellschaftern vor. Das Festmahl
konnte beginnen.

Vier Gange aus verschiedenen Gehieten der
Schweiz warteten, um gekostet zu werden.

77

Der erste Gang, das Forellenfilet von der
Fischerei Hofer erdffnete den Lunch. Der
zweite Gang, die Kirbissuppe aus dem
Gmies Mattli war fein abgestimmt. Natir-
lich durfte der Fischruf nicht fehlen und er
wurde durch die kraftige Unterstiitzung von

Barbara und Edi Lussi mit Netzmeister
Fabrizio Gessa nach diversen Wunschen
durchgefihrt. Gesellschafterinnen sowie
Gaste folgten den Anweisungen. Der
Hauptgang, das Zanderfilet aus dem
sonnigen Tessin war schén eingebettet im
fein zubereiteten Risotto, ein Gedicht.

Es war nun der Moment der Tafellbergabe
gekommen und Fabrizio Gessa bat um Auf-
merksamkeit, um das nun anwesende Team
geblhrend zu verdanken. Mit einem gros-
sen Applaus wurde die Tagesleistung der
Mannschaft honoriert. Tafelmeister Peter
Gander Ubernahm anschliessend das Wort
und lobte die Kreationen die aus der Kiche
kamen. Es folgte nun die Inthronisation des
Klchenchefs mit einem Uberdimensionalen
holzernen Goldfisch. Thomas erzahlte den
Anwesenden naheres Uber die Tafelgesell-
schaft und deren Sinn. Magi erlauterte die
Wichtigkeit der hohen Qualitat und des sehr
wichtigen Testwesens. Zum  Abschluss
wurde noch die Aufnahme-Urkunde,
Goldfischtafel sowie die Kochbluse an
Marcel Ineichen feierlich mit grossem
Applaus  Uberreicht. Den  feierlichen
Abschluss machte unser Tafelmeister Peter
Gander. Mit den besten Winschen fur die
Zukunft und der Aufforderung die Villa
Schweizerhof zu besuchen.

Mariniertes Forellenfilet
von der Fischerei Hofer
Rotkabis-Apfelsalat mit Preiselbeeren,
Sellerie Plree
% 2% %k
Kirbiscreme Suppe vom Gmiues Mattli
Mascarpone, Kirbiskerne, Trockenfleisch aus
Seewen
* % %k
Zanderfilet aus dem Lago Maggiore
Villa Krauterrisotto Terreni Alla Maggia
Luzerner Safranschaum aus Hellbuhl

Wintergemuse
* % %

Haselnuss Tértchen

Birne, Gluhweinsorbet, Rosmarin-Caramel
* % %k

Nach einer kleinen Pause wurde das Dessert
serviert. Das Haselnuss Tortchen mit Glih-
weinsorbet und Rosmarin Caramel waren ein
schéner slsser Abschluss fur diesen festli-
chen Anlass.

Ich bin begeistert, einen so tollen Betrieb im
Netz 10 zu haben und freue mich schon auf
das Netztreffen im kommenden Jahr 2020.
En neuer Stern ist in Luzern aufgegangen der
unbedingt besucht werden muss.

FABRIZIO GESSA, NETZMEISTER

ENTSCHULDIGUNG

Beim Guide-Versand 2019 ist uns eine Pein-
lichkeit unterlaufen. Verschiedene Adressen
wurden ohne Vornamen angedruckt, sodass
die Zustelladresse etwas ,ungehobelt” zu
lesen war. Bei Allen, welche durch dieses
Missgeschick betroffen waren, wollen wir
uns entschuldigen. Wir haben zusammen
mit der Druckerei den Fehler gefunden und
fir die nachsten Zustellungen der Zeit-
schriften und des Guides dies nun in den
Unterlagen vermerkt, sodass so ein Fehler
nicht mehr vorkommen kann.

Mit fischfreundlichen Grissen

Daniel Karrer Marcel Niederer
Vizetafelmeister Kundenberatung
Redaktor Guide  AVD GOLDACH AG



Tafeltibergabe und Netztreffen Netz 8 Basel und Umgebung am 2. Dezember 2018

Ein Hohepunkt im Gasthof zum GOLDENEN STERN in BASEL

Anldsslich der Tafellbergabe durften wir
den altehrwirdigen Gasthof zum Goldenen
Sternen in Basel mit sichtlichem Stolz im
Netz 8 herzlich willkommen heissen.

Einige Gesellschafter nutzten vor dem
Apéro die Gelegenheit, bei einer Flhrung
durch die alten Gemauer den Gasthof zu
erkunden. Nach dem Rundgang schmeckten
der Prosecco, der Weisswein und die feinen
Happchen umso besser. Bei guten Gespra-
chen und bester Stimmung verstrich die Zeit
sehr schnell und schon bald bat Netzmeister
Thomas Hanggi die Gaste im schonen Ster-
nensaal Platz zu nehmen. Begriisst werden
konnten die Gesellschafter, die Delegation
der Vorsteherschaft und der Vize-Netzmeis-
ter sowie Lorenz Cairoli, Meister einer E.E.
Zunft zu Fischern Basel, als Gast von
Tafelmeister Peter Gander.

Die aufgelegte Menukarte liess erahnen,
dass wir vom bevorstehenden Fischmahl
sicher nicht enttduscht wirden — und es
war so. Denn was die Kichencrew unter
der Leitung von Johannes Dilger fir uns ge-
zaubert hatte, war fantastisch: Die Prasen-
tation, die Variation sowie auch den fein
abgerundeten Geschmack. Ein grosses
Kompliment an die Kiche! Zur freudigen
Uberraschung der Gesellschafter offerierte
das Haus den Wein zum Essen. Vielen Dank
fur diese grosszligige Geste. Das stim-
mungsvolle  Ambiente und der sehr
freundliche Service haben zum guten Gelin-
gen beigetragen.

Die Auszeichnung ist wirklich verdient. Dies
wurde auch von den Gasten mit einem kraf-
tigen Applaus bekundet. Eure hervorragen-
de Fischkiche wird sehr geschatzt und es
wird sich herumsprechen, dass sie jetzt als
solche ausgezeichnet wurde. Wir wiinschen
der gesamten Crew des Goldenen Sternens
unter der Leitung von Geschaftsfihrer
Bastian Semmelroggen weiterhin viel Erfolg!

THOMAS HANGGI, NETZMEISTER
M/ @
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Stein's BEST
Traumpartner
far alle
Fischgerichte
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Bruggli Lachsforelle ,mi-cuit”, Apfel — Randen
— Zirbelkiefer — Radicchio
* %k
Medaillon vom Kabeljau, Federkohl —
Venerereis — Holunderbeerenkapern —
Backpflaumenvinaigrette
* %k

Blutorangensorbet & Prosecco
* %k
Auf der Haut gebratener Zander, Sauerkraut
— Kartoffelstock — Noillypratschaum
* % %
Vermicelles, Bratapfel — Zimtblitenmerinque

— Rumrosinen
* %k

VRO UM Goldeney Stey
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Tafeliibergabe und Netztreffen Netz 13 am 18. Januar 2019

Mittelpunkt Fisch in der HUMMER- und AUSTERNBAR im HOTEL St.GOTTHARD in ZURICH

Der Legende nach war vertraglich verein-
bart, dass Dienstboten ,nur zwei- bis
dreimal pro Woche Lachs essen mussen”,
denn immerhin wurden um das Jahr 1900
jahrlich gut 85000 Tonnen des ,Wanderfi-
sches” aus dem Rhein gefischt und infolge
galt er, wie das tagliche Brot, als
,Brotfisch”. Ja, friher war eben doch vieles
anders!

Es wurde erst schlechter (was den Lachsbe-
stand betraf), bevor es wieder besser wurde
und der Lachs wieder die Schweiz fir sich
entdeckte. Es dauerte viele Jahre, ganz
genau bis zum 18. Januar 2019, bis der
Lachs an diesem Abend, auf dieser Blhne,
zum ersten Mal eine Protagonisten-Rolle
spielen sollte. Das ,Ensemble” komplettier-
te eine Bouillabaisse vom Ziirichsee und ein
Zanderfilet - mein personlicher Star des
Abends - mit Champagnersauce. Alles so
fein in Szene gesetzt von Kiichenchef Moritz
Prinz von Hohenzollern und seiner Brigade.

v. l. n. r: Irene Demuth, Netzmeisterin Netz 13;
Martin Santschi, Direktor Hotel St. Gotthard; Peter
Gander, Tafelmeister; Margrit Kunz, Tafeldame

Ganz dem Anlass entsprechend, der feierli-
chen Tafelubergabe der Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch an die Hummer- und
Austernbar im Hotel St. Gotthard in ZUrich.

Fir die Aufnahme und Tafeliibergabe
,Fischkiche mit Auszeichnung” galt es im
Vorfeld die Kriterien und die sieben golde-
nen Regeln der Tafelgesellschaft zu erfiillen:
Es muss, wenn immer maoglich, einheimi-
scher Fisch den Schwerpunkt im Angebot
bilden. Des Weiteren ist da das Angebot an
regionalen und/oder Hausspezialititen an
Schalen- und Krustentieren zu nennen,
woflr die Hummer- und Austernbar seit
nun mehr Gber 80 Jahren ihren herausra-
genden Ruf geniesst und immer wieder aufs
Neue beweist!

Zum Ende einer stimmungsvollen sowie
wiurdigen Tafelibergabe - an einem Abend,
der uns allen in schéner Erinnerung bleibt -
erzéhlt Klchenchef Moritz Prinz  von
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Kiichenchef Moritz Prinz von Hohenzollern und
,Goldige Fische”

Schweizer Lachs Mi-cuit
mit Randen, FRISEE und Hafer

* % %

Bouillabaisse vom Zirichsee
* % K

Zanderfilet mit Champagnersauce,
* % %

Kartoffeln und Sauerkraut
Winterfrlchte, Glihwein, Zimteis,
Pain d’épice
* % %k

Hohenzollern, der unter anderem auch im
Gordon Ramsay’s Maze in London und als
Kichenchef im Waldhaus in Flims gekocht
hat, von seiner Passion zum Thema Fisch
und diesen in Szene zu setzen ,Fisch hat in
vielerlei Hinsicht ein absolut breites
Spektrum und steht bei mir im Mittelpunkt
.M Fdr ihn als Kichenchef und sein Team
ist das ,heute” eine Ehre, die Aufnahme in
die Tafelgesellschaft und die Tafellbergabe.
Hoteldirektor Martin Santschi fugt hinzu:
L»Wir haben lange gewartet, fur uns ist das
eine stolze Errungenschaft. Die Mitglieder
im Goldenen Fisch sind Menschen, die mit
Herzblut dabei sind, weil sie feines Essen in
gemdutlicher Gesellschaft lieben. Wenn du
hier dabei sein darfst, ist das eine grosse
Chance und ist auch gleichzeitig Antrieb gut
zu seinl”

THOMAS DINGLER, VIZE-NETZMEISTER

Paul Goop AG

Frichte & Gemiise

Paul Goop AG - FricHe und Gemilse  Stockbrunnenrain 11 CH-4123 Allschwi
infofigoop.ch Tel. 061 3089020 Fax 08





























































