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as Jubilaums-Netztre [ed stand
D im Zeichen des 30-jahrigen

Jubildaums «Goldener Fisch».
Mit einem lachenden und einem weinen-
den Auge, nahmen rund 50 «Goldfi-
sche», am (aufgrund der Betriebsauf-
gabe) letzten Netztre [en teil.

Die gebackenen Zander-Knusperli
mit Tartar- und Cocktailsauce waren
so lecker, dass man sich beim Apéro
zuriicknehmen musste. Eglifilet, Krus-
tentier-Bisque und das Emmentaler
Forellenfilet wussten mit ihren genial
ausgewahlten Kompositionen, unsere
Gaumen zu begeistern!

Die einfihlsamen Worte von Tafel-
und Netzmeister berUhrten die «Gold-
fische» und die vielen spannenden
Gaste.

Unsere charmante Fotografin und
Vize-Netzmeisterin Danielle Bléchlinger,
verewigte diesen wurdigen und gross-
artigen Anlass.

Wir wiinschen dem Wirtepaar und
dem ganzen Team alles Gute und vor
allem eine groBartige Zukunft.

Rolf Bléchlinger und
Beat F. Hostettler, Netzmeister

Interview mit zwei besonderen Gdsten:
Trix und Cuco (Marc] Dietrich:

Cuco (ehemals «Peter, Sue und Marc»)
Was verbindet dich mit dem Fisch?

Ich bin im Sternzeichen eine Waage und
die Fische, bevor sie verkauft werden,
werden sie gewogen, um den Preis festzu-
legen, dies verbindet mich mit dem Fisch
;0. Zugleich esse ich sehr gerne Fisch.

Trix

Warst du schon immer ein
Fisch-Esser?

Ja seit meiner Kindheit. Am liebsten
esse ich Egli und Seezunge meunier
(gebraten).

Cuco

Was hast du fur Erfahrungen mit

dem Sternzeichen Fisch?

Uh! Eigentlich keine (lacht). Meine liebe
Trix, mein Vater und meine Schwester
sind alle im Sternzeichen Wassermann.
Ich finde aber den Fisch ein sehr scho-
nes Tier. Ein Tier mit grosser Freiheit in
unseren schénen Gewassern. Aber auch
habe ich den Fisch gerne als Gericht. Ich
liebe Fisch!
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Sautiertes Eglifilet, Salbeibutter
Rotkraut, Vanille
Emmentaler Spinat, L'Etivaz

Krustentier-Bisque
Crevette im Karto [edMantel

Emmentaler Forellenfilet
Limetten-Schaum
Randen-Kokos-Gerstotto
Gebackene Randen, Lauch

Passionsfrucht
Schokoladen-Mousse
Haselnuss-Glace

Trix

Wie findest du die Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch?

Da Cuco und ich heute das erste Mal
an einem Netztre [ed teilnehmen, ist es
schwierig ein konstruktives Urteil abzu-
geben. Ich finde die Organisation sehr
professionell und mit einer guten Philo-
sophie. Auch das heutige Jubilaums-
Netztre [ed war eine Bereicherung fir
uns. Nebst dem wunderbaren Meni
lernten wir auch spannende Leute ken-
nen. Wir freuen uns auf einen weiteren
Anlass der Tafelgesellschaft zum Gol-
denen Fisch.

Beat F. Hostettler, Netzmeister










o

Netztreffen Netz 09 Aargau/lLuzerner Hinterland am 9. M&rz 2024

Hotel Landgasthof zu den
drei Sternen, Brunegg

Kabeljau-Carpaccio
Thunfischtatar

Jakobsmuschelsuppe
Kréuterpesto

Gebratener Loup de Mer
Pinot Noir-Jus, Lauchgemiise
Salz-Zitronen-Ravioli

Weisse gerostete Schokoladen-
mousse, Mango-Sorbet

Anzeige

eine lieben Goldfischfreunde.
M Heute durften wir Menschen

tre Ced, wo Gefuhle angekom-
men sind, wo eine Umarmung mehr be-
deutet als 1000 Worte. Besonders
mochte ich der Maygreen GmbH, Daniel
und Barbara Roéthlisberger, fur die Vor-
stellung und Degustation der tollen Edel-
brande danken, die mit Hochgenuss ver-
kostet wurden. Besonderen Dank geht
an Ernst Mdiller, er erzahlte uns im scho-
nen Weinkeller die Anekdote, wie er vor

25 Jahren zu diesem schénen Lokal ge-
kommen ist. Nicht zuletzt ein grosses
Danke an die Ktuiche fur ihr Kbnnen und
an den Service, die die Teller mit einem
Lacheln serviert haben. Liebe
Elisabeth und lieber Ernst, vielen lieben
Dank, dass wir Gast sein durften in Eu-
rem schmucken Haus. Herzlichst und wir
kommen sehr gerne wieder.

Monika Fischbacher, Netzmeisterin

Diese und weitere Weine finden
Sie auf casadelvino.ch
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Ihr Partner im Abhol-
und Belieferungsgrosshandel

fur die Gastronomie

= TRANSGOURMET
w” PRODEGA
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Jubildums-Netztreffen Netz 16, Unterer Bodensee/Thurgau, am 19. M&rz 2024

Gasthof Schiff, Mammern 55

as fur ein Jubilaum!®5 Jahre
Mitgliedschaft bei der Tafel-
gesellschaft zum Goldenen

Fisch! Herrlicher Sonnen-
schein und angenehme Temperatur bil-
deten den Rahmen fir den Apéro in der
Gartenwirtschaft. 75 Goldfische und
Gaste liessen es sich nicht nehmen, der
Einladung zu diesem grossen Jubildum
Folge zu leisten. Der einzige, noch aktive
Betrieb aus dem GF-Grindungsjahr
1969. Unser Tafelmeister und der Netz-
meister begrissten die Goldfische und
liessen einige Stationen der langen Mit-
gliedschaft der Familien Meier und
Schmid-Meier Revue passieren. Herrlich
duftende Fisch- und Wildschweinbéll-
chen, zusammen mit einem schdnen
Wein, wurden zum Apéro aufgetischt.

Saisonale und regionale Produkte,
Fische aus eigener Fischerei, Wild aus
eigener Jagd, Herz was willst Du mehr?
Das Jubilaumsmenu war eine Augen-
weide und ein Gaumenschmaus erster
Gite. Die Tafelgesellschaft und wir vom
Netz 16 sind stolz und dankbar, Euch zu
unserem Mitglied zahlen zu dirfen.

Dieses Jubilaum war ein wunder-
schéner und sehrinspirierender Anlass.
Es wurde tber das Kochen und Essen
gefachsimpelt, es wurde angestossen
und die Gespréache beim Apéro waren
ausgiebig. Mehr geht nicht an solch
einem Tag. Ein herzliches Dankeschon

von der gesamten Goldfisch-Familie so-
wie ein grosser Applaus, rundeten die-
sen wunderbaren Tag ab.

Die Tafelgesellschaft zum Goldenen
Fisch, sowie Hermann Scherrer, wiin-
schen den beiden Familien Meier und
Schmid-Meier weiterhin viel Erfolg
und danken sehr fur das grossziigige
Jubildums-Menu.

Hanspeter Epprecht, Vize-Netzmeister
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Hechtfilet im Bierteig
Tartarsauce, Nusslisalat

Bouillabaisse, Knoblibrot

Saiblings-Filet in Butter gebraten
Salzkarto [elh

Hecht und Kretzer gebacken
Pommes-frites, Mayonnaise

Meringue-Glace




Eine kdnigliche Auswahl

Crown selection

us erlesenen Zutaten mit beson-
ders viel Aufmerksamkeit und
Freude am Tufteln zaubern wir
unsere Crown Selection. Beispielsweise
die Yuzu-Essigzubereitung mit Tessiner
Merlot und einem Hauch Exotik aus der
Sudschweiz. Laden Sie Ihre Kundschaft
mit unseren auserwahlten Produktper-

Anzeige

len auf eine einzigartige Reise der Ge-
schmacker ein. Verleihen Sie Ihren Som-
mergerichten mit unseren fruchtigen Es-
sigspezialitaten eine unvergessliche
Frische und Wirze oder verwenden Sie
den Essig in der Dessertkiuche. Ob als
Topping auf Vanilleeis oder als Beglei-
tung zu frischen Beeren — die Kombi-

nation von Sisse und Balsamico-Essig
bringt eine Uberraschende und kdstliche
Geschmackskomposition hervor.
www.reismuehle-nutrex.ch

REISMUHLE E

NUTREX

Hinter

einem guten
Gastronomen
verbergen sich

immer gute
Produkte.

ALIGRO

Mehr Qualitt fir lnr Geld.
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Netztreffen Netz 02, Rhéne/Rottu am 23. M&arz 2024

Restaurant Staldbach, Visp

Fruchtiger Stér-Ceviche, Edamame
Kirbis, Weissfuss-Garnelen
Knoblauch-Petersilienbutter

Safran-Velouté
Orangen-Lachs-Sorbet

Gebratener Saibling
Beurre blanc-Espuma
«Harpfelstock», Spinat, Randen-Mousse
Mini-Wintergemuse

Kirbis Mille-Feuille
Weisse Schoggimousse
Suss-scharfe Knusperniisse

um Fischmahl trafen sich dies-
mal 46 gut gelaunte Fisch-
liebhaber.

Hoerbi und Franco Uberraschten mit
dem selbst zubereiteten Apéro. Danke
den beiden Kénnern fur das Zuschnei-
den des vom Gastgeber und der Lachs-
raucherei Dyhrberg o Cerlerten Lachs.

Ibrahim und seine Kiichenbrigade
zauberten wieder ein ideenreiches und
vorzugliches 4-Gang Fischmenu auf den
Tisch. Es ist erstaunlich, mit welcher

Kreativitat sie es immer wieder verste-
hen, unseren Gaumen zu verwdhnen.

Herzlichen Dank dem Serviceperso-
nal fir das zuvorkommende und freund-
liche Bedienen.

Wir freuen uns bereits auf das
nachste Jahr, wenn es heisst: aufin den
Staldbach, Ibrahim ist bereit seine
Gaste zu verwohnen.

Herbert Heldner, Netzmeister
René Meichtry, Vize-Netzmeister

Netztreffen Netz 15, Schaffhausen/Rhein am 13. April 2024

Villa Sommerlust, Schaffhausen

us dem «Desfrutar» in Barce-

lona, dem gemass «San Pelleg-

rino» zweitbesten Restaurant
weltweit, nach Scha [hdusen. Diesen
Weg sind die zwei neuen Kiichenchefs,
Dan Rodriguez Zaugg und Alejandro
Polo, gegangen.

Das im wunderschénen Garten der
Sommerlust servierte Fischmenu war
qualitativ, optisch und geschmacklich
von allerbester Gite.

Das junge Team zelebriert die grosse
Kulinarik und wer weiss, vielleicht ge-
lingt es ihnen, dass Scha [hdausen auf
der Gourmetlandkarte national und
international aus dem Schatten ins
Scheinwerferlicht tritt, denn Scha [hau-
sen ist mehr als «blos & chlini Stadt».

Sehr gefreut haben wir uns tGber den
Besuch des Tafelherrn Markus Kruger,
der zusammen mit unseren Goldfi-
schen, Ehrenfischen und Géasten einen
tollen Samstagnachmittag in der Som-
merlust verbringen durfte.

Marcel Holenstein, Vize-Netzmeister
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Triologie der Kundelfinger
Lachsforelle, Sashimi, Tatar
Barlauchblume

Pikanter Pulpo vom Holzkohlegrill
Mojo Rojo Nikkei
Susskarto LCelh, Koriander

Kabeljau, Robouchon-Karto [elpurée
frittierte Kapern
Beurre blanc

Sauerampfersorbet, Rhabarber
Erdbeere, Joghurtcrumble




o

Netztreffen Netz 16, Unterer Bodensee/Thurgau am 13. April 2024

JUCKER’S Restaurant Linde, Tagerwilen

etztre [ed in tollem Ambiente

und Gastlichkeit in Perfektion.

Einmal mehr ausverkauftes Haus
im Restaurant Linde in Tagerwilen.

Netzmeister Hermann Scherrer durfte
56 Goldfische und Géaste begrissen.

Zum Apéro gab’s einmal mehr die
wunderbaren Felchen-Chnusperli, ein
Muss in der Linde!

Ein besonderer Dank geht an
Martin Horber vom Weingut Horber
aus Diessenhofen fiir den o [Cerierten
schdnen Miller-Thurgau.

Nach dem Apéro ging’s ins Restau-
rant, wo uns Kiichenchef Thomas und

Frisch geraucherte Forelle
Fenchel-Apfelsalat, Meerrettich

Ruebli-Zitronensuppe
Gegrillte Krevette

Schweizer Lachsforellenfilet
frische Morcheln, Spargel
Barlauch-Sellerie-Karto [elpurée

Lemon-Cheesecake

Anzeige

seine Crew sowie Karin und ihr Service-
team mit einem grosszigigen Menu
und perfektem Service verwohnten.
Den sehr verdienten Goldfischdank
gab’s dann zum Schluss fur dieses in je-
der Hinsicht sehr gelungene Netztre [en.

Hanspeter Epprecht,
Vize-Netzmeister

eblings K

Frisch. schanf wnd superfraktiock
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Netztreffen Netz 05, Bielersee/Solothurn am 13. April 2024

Restaurant Gottstatterhaus, Biel

Weisse Spargeln «Sous vide»
marinierte Lachsrolle
Frischk&semousse
Barlauch-Mayonnaise, Buchweizen

Weissweinsuppe, geraucherte
Bielersee-Felchen, Randen-Espuma

Quittensorbet mit Bielersee Slisswein

Zander gedampft, griines Spargel-
ragout, Beurre blanc, Fenchelgriin-Ol

Jumis Kaseauswahl
Charlotte Russe mit Erdbeeren

ie Kommentare im Netzmeister-
buch sprechen fir sich!

«Seit 30 Jahren und immer
wieder. HRL». «Ein irrsinnig gutes, erlese-
nes Essen —ein grosses Dankeschon. HO».

«Un beau panorama! Un régal pour
les yeux et pour les papilles. Origina-

wunderbaren |dee der Tafelgesellschaft
HREFE.T». «Eine Goldfischmedaille ver-
dient dieses Essen. Eine Gaumen- und
Augenweide. CIFMDS». «Herrlich wie im-
mer. RH». «Einmaliges Essen. ES».
Merci Marianne und Adrian und
Eurer Equipe, wir kommen wieder!

lité et Iégérete. Merci. CP ». « Das Menu
war sensationell. Vielen herzlichen
Dank. BA». «kEssen und Service wunder-
bar. Bravo et Merci. JM».

«Essen und Service war wie immer
super! P.43$.S, Zurich». «Alles dabei, von
feinster Qualitat — genossen dank der

Daniel Karrer, Netzmeister

Anzeige

Rezept: Raucherlachs Ramen Nudelsuppe

Zubereitung

Geschaélte Susskartoffeln und Aubergine wiirfeln, im erhitzten Sesamol 5-10 Minuten braten und mit
Sojasauce wiirzen. Die Nudeln nach Packungsanleitung zubereiten.

Ca. 540 ml Wasser in einem Topf aufkochen, mit der Kikkoman Ramen Suppenbasis verrithren und auf
2 Schalen verteilen. Die gekochten Nudeln dazugeben.

Susskartoffel-Auberginen Mischung darauf anrichten, mit dem Réucherlachs, der Petersilie und den
Frihlingszwiebelringen garnieren und servieren.

Zutaten fur 2 Portionen

e 250 g Susskartoffeln (alternativ: 200 g Kiirbis)
e 150 g Aubergine

¢ 1 EL Kikkoman gerostetes Sesamol

e 2.5 EL Kikkoman natiirlich gebraute Sojasauce

100 g Ramen Nudeln

3.5 EL Kikkoman Ramen Suppenbasis
540 ml Wasser

100 g Raucherlachs

® 2 EL gehackte Petersilie
e 2.5 Frihlingszwiebeln

kikkﬂvman(D

seasoning your lite

Flr mehr Inspiration: kikkoman.ch
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Jubildums-Netztreffen Netz 18, Sihlsee/Walensee am 18. April 2024 ]O

Landgasthof Seeblick, Gross

er wunderschone, gepflegte
D Landgasthof von Claudia und
Marco Heinzer liegt in unmittel-
barer Nahe des Sihlsees. So ist es
selbstverstandlich, dass auch anléss-
lich des Jubildums-Netztre [eds einhei-
mischer Fisch serviert wurde. Generell
besticht Heinzers Kiiche durch markfri-
sche und saisonale Zutaten. Die ehrli-
che Zubereitung und Prasentation der
Gerichte begeisterten die Gésteschar.
Im Anschluss wurde das Gastgeberpaar
mit der 10-Jahre-Jubilaums-Urkunde
und weiteren Geschenken gewurdigt.
Wenn die Netzmeisterin Vreny Gru-
ber-Meier und ihr «Vize» und Ehemann
Pedro Gruber zur gedeckten Fischtafel
rufen, folgt ihnen stets eine stattliche
Schar von Goldfischen. Vreny, seit
25 Jahren beherzt und ehrenamtlich fur
das Netz 14/18 verantwortlich, ist die per-
fekte Organisatorin und Gastgeberin.

So war es auch am winterstirmischen
Donnerstag im Landgasthof Seeblick.
52 festlich gekleidete Gaste aus nah
und fern, darunter auch der hochste
«Goldfisch» Hansjlirg Gugger, sowie Ta-
felherr ad interim und Netzmeister Willi
Keller (Scha [hdusen) und Netzmeister
Hermann Scherrer (Bodensee) feierten
gemeinsam das Doppel-Jubilaum. Lei-
der konnten die 12 Mitglieder auf der
Warteliste nicht teilnehmen.

Vrenys Verdienste fir die Tafelgesell-
schaft wurden mit tosendem Applaus ge-
wirdigt und mit zahlreichen Geschenken
verdankt. Zum grossen Bedauern der Ta-
felgesellschaft, wird sie nach 25 Jahren
an der Generalversammlung vom 4.Mai
2024 zuricktreten. Sie wird das Zepter
ihrem «Vize» Pedro Gruber Gibergeben. An
der Seite von Pedro wird Maya Ziegler-
Bodmer das Amt der Vize-Netzmeisterin
Ubernehmen.

Der Goldene Fisch | 188

15

Herzensdank an die Gastgeber Marco
und Claudia Heinzer und an Vreny und
Pedro fiir den unvergesslichen Tag!

Maya Ziegler-Bodmer, Netz 14/18

Einsiedler Ofeturli, Forellen-Chnusperli

Safran-Fischbriihe «Seeblick»
Knoblibrot

Tatar von der Lachs-Forelle
Gurken-Carpaccio

Gotthard Zander pochiert
Weissweinrahmsauce
Spargeln, gemischter Reis

Mousse von Felchlin-Schokolade










o

Netztreffen Netz 08, Basel und Umgebung am 27. April 2024

Hotel Restaurant Stadthof, Basel

as zweite Netztre [ed im diesem
D Jahr fand im Hotel Restaurant

Stadthof, Basel statt. Die Mit-
glieder und Géste kamen zahlreich, da
wir uns auch in diesem Jahr von den
Kochkiinsten der Stadthof-Crew ulber-
raschen lassen wollten. Und wir wurden
nicht enttauscht, eine hervorragende
Fischsuppe mediterran, wie auch ein

Kabeljauriickenfilet, das auf den Punkt
gebracht wurde. Nach der Verdankung
der Kiichen- und Servicecrew rundeten
wir das herrliche Fischmahl mit einem
schonen Dessert ab. Es war wunderbar,
wir kommen wieder!

Dominique Bréandle, Netzmeister

Thunfisch-Sashimi

Fischsuppe mediterran

Frische Spargeln
Sauce Hollandaise

Kabeljaurtickenfilet
vom Girill, Reis

Schokoladenmousse hausgemacht

Netztreffen Netz 13, Ziirich/Thur am 27. April 2024

IOANNIS Restaurant, Zirich

Griechische Tavolata

Verschiedene kalte und
warme Vorspeisen

Steinbuttfilet mit Lauch und
griechischer Pasta (Risoni)

Mastiha Glacé mit Kantaifi

Ka [ed und Friandises

u unserem Frihlings-Netztre [ed

Z wurden wir von loannis Kapeta-

nidis und seinem Team liebevoll

mit kostlichen Happchen, trockenem

Muscat ROYS OAK aus Samos und grie-

chischem Schaumwein CeAelsR empfan-
gen. Herzlichen Dank!

Die kalten und warmen Vorspeisen
wurden vom aufmerksamen Service-
personal Eleni, Caterina und Panos,
Platte um Platte als Tavolata serviert.
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Griechische Esskultur und Familienge-
fahl vom Feinsten!

Das grillierte Steinbuttfilet des Haupt-
ganges bildete einen weiteren Hohe-
punkt. Ein grosses Dankeschén in die
Kiiche, Adonis und Apostolis.

Wir freuen uns bereits auf das nachste
griechische Tre [ed bei loannis, gerne
wieder in Form einer «Tavolata».

Monika Timme, Vize-Netzmeisterin




o/

Samantha Buholzer gewinnt «gusto2i»

Die 23-jdhrige Kochlernende vom «The Dolder Grand»

liberzeugte die Jury mit ihren beiden Gerichten am meisten

schaft fur Kochlernende im 2.und

3. Lehrjahr statt. 90 Lernende aus der
ganzen Schweiz hatten sich beworben,
sechs von ihnen scha [feh den Sprung
ins Finale.

Beim Finalkochen hatten die Finalteil-
nehmenden 3 Stunden Zeit, eine Vor-
und Hauptspeise gemass Aufgabe
zuzubereiten. Die Kichen- und Degus-
tationsjury bewertete anschliessend die
Gerichte nach diversen Kriterien.

An der grossen Show mit Siegereh-
rung im KKL Luzern wurde schliesslich
Samantha Buholzer als Siegerin erkoren.

I m Maéarz fand die Schweizer Meister-

Sie gewinnt damit den Hauptpreis, einen
2-wodchigen Stage bei Yannick Hollen-
stein auf Phuket. Mit seinem Restau-
rant «UArébme by the Sea» ist er der
«Schweizer Star im Ausland» 2024 von
Gault & Millau.

Die Tafelgesellschaft zum Goldenen
Fisch ist seit vielen Jahren stolzer Preis-
partner von «gusto». Im 2025 findet der
von Transgourmet/Prodega organisierte
Anlass bereits zum 20.Mal statt.

Weitere Informationen:
www.transgourmet.ch/gusto

«gusto2h» Teilnehmer-Reise

Weiterbildungsreise ins Tropenhaus Frutigen

eit Jahren o Lerlert die Tafelge-
s sellschaft zum Goldenen Fisch
den Jungtalenten, welche am
Gusto-Kochwettbewerb ein Bewer-

bungsdossier eingereicht haben, diese
einmalige Weiterbildungsreise an. Das
Tropenhaus Frutigen gilt als Pionier auf

dem Gebiet nachhaltiger Fischzucht in
landbasierter Aquakultur in der Schweiz.
Im Zentrum der Anlage befindet sich eine
leistungsfahige, professionelle Produk-
tionsstatte flr die Zucht von Stisswaren-
fischen wie Egli und zur Produktion von
Storfleisch und Kaviar. Das 18 Grad
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warme, qualitativ hochwertige Wasser
aus dem Inneren des Létschbergs, bildet
die ideale Umgebung fir den Sibirischen
Stor. Im Aquarium konnten Raritaten wie
der helle Albino Sterlet, der Lo [Cel$tor
oder der berihmte Beluga bewundert
werden.

Ein Sibirischer Stor wird bis 2 Meter,
ca. 200 kg schwer, hat ein schnabelfor-
miges verlangertes Maul, laicht nur alle
2-5 Jahre und wird bis zu 100 Jahre alt.

Ein exzellentes Stor-Menu mit Oona
Kaviar Degustation rundete den Besuch
ab. Die vielen positiven Impressionen
werden in bester Erinnerung bleiben.

Hansjlirg Gugger, Tafelmeister
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Tafellibergabe Netz 10, Luzern am 18. Mai 2024
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Hotel Restaurant Friedheim, Weggis

ine wunderbare Tafel bergabe
bei sch nem Wetter konnte in
Weggis gefeiert werden.

Bei Tanja und Hugo ist eines sicher,
man isst Fischrichtig. Das Lokal mit einer
tollen Aussicht auf See und Berge, auf
dem Teller die Fr chte dieser einzigarti-
gen Umgebung. Der Anlass perfekt or-
ganisiert, die Vorsteherschaft bestens
vorbereitet f rihre Ansprachen und die
G ste voll des Lobes. Es war ein fulmi-
nanter Start in eine Welt voller Genies-
ser der erlesenen Fischk che. Ein Start
mit feinen H ppchen und eigenem
Schaumwein, die angerichteten G nge,
es h tte nicht besser sein k nnen. Der
Wein bestens auf die Gerichte abge-
stimmt. Die Crew um Hugo & TanJA bes-
tens eingespielt. Herzlichen Dank f rdie
Bewirtung, die auch bei ausgebuchtem
Anlass und Ausst nden in der K che
bestens geklappt hat. Das Serviceper-
sonal umsorgte uns und wir konnten eine
tolle Tafel bergabe geniessen. Ich bin
froh um eine weitere Perle im Netz 10. Der
Anlass war ein grosser Erfolg, bei dem
alle ihr Bestes dazu beigetragen haben,

herzlichen Dank. Mit dem Friedheim in
Weggis gibt es einen Grund mehr im
Netz 10 feine Fischspeisen zu geniessen.
Wir freuen uns jetzt schon auf das
n chste Netztre en.

Fabrizio Gessa, Netzmeister

Gebratene Tr schen-Leber
Randen-/Tomaten-Ceviche

Fr hlingskr uters ppchen Zander
Arancini

Tr sche pochiert in Court-Bouillon
Salzkarto eln
Fr hlingsgem se

Cheese Cake, frische Beeren
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denova living & design macht lhre
Terrasse fit flir den Sommer

ie Terrasse und der Garten sind
D die Visitenkarte von jedem Res-
taurant! Bevor der Gast die
Speisekarte gesehen hat oder die Ge-
mitlichkeit des Lokals erleben darf,
nimmt er den Aussenbereich wahr.
Somit haben die richtigen Garten-
mdbel eigentlich eine Doppelfunktion.
Beim Vorbeigehen sollen sie den Kun-
den einladen und ansprechen sowie
beim Essen sollen sie bequem und prak-
tisch sein.
denova hilft lhnen bei der Auswahl der
fir Sie passenden Outdooreinrichtung.

Fur jedes Objekt, egal ob gross oder
klein, preiswert oder luxuriés, Standard
oder Spezialanfertigung, trendig oder
klassisch, Tische, Stuhle, Lounge oder
Sonnenschirme, wir finden die pas-
sende Lésung.

Dabei stehen Sie als Kunde im Zentrum
und wir realisieren mit Kreativitat, Leiden-
schaft, Fachkompetenz und jahrelanger
Erfahrung Ihre Winsche, unterstitzen
Sie bei der Planung und bemustern die
ausgesuchten Mdbel bei Ihnen vor Ort.

Dank unserer internationalen Kol-
lektion sind den Méglichkeiten keine

Grenzen gesetzt oder wir machen es
mit einer Spezialanfertigung méglich.

Dank unserem grossen Mobellager
und eigenem Lieferteam stellen wir eine
schnelle und fachkompetente Einrich-
tung sicher. Auf Wunsch entsorgen wir
Ihre alten Mdbel fachgerecht.

Gerne sind wir fur Sie da.
www.denova.ch

Anzeige

=

/f\\ S e n
A\

33 fur jede Gelegenheit.

%{i Ob auf dem Tisch oder gut verpackt,
wir bieten die besten Lésungen

GrofRe Auswahl
an Top Produkte
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Reinigungslinien fiir mehr

Wir bei der Weita AG legen grossen Wert
darauf, dass wir qualitativ und nachhal-
tig hinter unseren Produkten stehen kon-
nen. Aus diesem Grund haben wirin den
Bereichen Healthcare, Cleaning, Safety
& Hygiene und Foodservice Nachhaltig-
keitskonzepte entwickelt, um unseren
okologischen Beitrag an die Kreislauf-
wirtschaft beizutragen und mit unserem
aktuellen Know-How unsere Kunden op-
timal zur Seite stehen zu kbnnen.

Bereitstellung

massgeschneiderter Lésungen

Wir nutzen unsere Grosse und einzig-
artige Position in der Lieferkette und
arbeiten mit Kunden und Lieferanten zu-
sammen, um die Branche mit nachhal-
tigen Reinigungsprodukten die Kreis-
laufwirtschaft anzufiihren. Wir bieten
innovative Losungen, die mit internatio-
naler Gesetzgebung vereinbar sind, um
bspw. den Plastikfussabdruck zu redu-
zieren. Ob einzelne Reinigungsprodukte
oder gesamte Reinigungskonzepte wir
finden die nachhaltige Alternative.

Verantwortungsbewusste
Bescha ung

Nachhaltigkeit

anzubieten Uber Scheuersaugmaschinen
bis hin zu Reinigungsmitteln und Hygiene-
papieren. Dabei sind bei uns optimierte
Bestellrhythmen und Lieferfrequenzen so-
wie die Vermeidung unndtiger Transporte
das Ziel.

CO.-Effiziens

Das Konsolidierungsmodell sorgt fur
einen geringeren CO2 Fussabdruckim
Vergleich zu Anbietern die kleinere un-
konsolidierte Auftrage bearbeiten. Mit
dem Carbon Kalkulator kdnnen wir bei
optimierten Bestellrhythmen die Emis-
sionseinsparungen aufzeigen. Durch
unsere konzernweite Klimastrategie
unterstitzen wir die Science based
Target Initiative und unterstitzen Kli-
maschutzprojekte. Als Unternehmen
treiben wir Partnerschaften im Bereich

Nachhaltigkeit voran und unterziehen
uns dem externen Rating.

Sie mdchten lhrem Geschirr den per-
fekten und nachhaltig Glanz verleihen?
Die Reinigungslinie BioClean ist mit dem
EU-Umweltzeichen und dem Remsgold
Nachhaltigkeitslabel ausgezeichnet
und wurde speziell fir gewerbliche Ge-
schirrsplilmaschinen entwickelt. Durch
die richtige Dosierung und die Verwen-
dung der niedrigsten empfohlenen Tem-
peratur kdnnen Energie- und Wasser-
verbrauch sowie Umweltverschmutzung
reduziert werden.

Entdecken Sie unsere BioClean Reini-
gungsprodukte BioClean Klarspuler sauer
BC41lund BioClean Geschirrreiniger BC21
bei Transgourmet Schweiz. Ihr Lieferant
fur nachhaltige Reinigungsmittel.
www.weita.ch

weita
Weaiter denken
Machhaltig handein

Wir bescha [ed unsere Produkte ethisch
korrekt und verantwortungsbewusst. Von
unseren Lieferanten erwarten wir die Ein-
haltung international anerkannter Men-
schenrechts-, Umwelt- und Qualitats-
standards. Dementsprechend mussen
auch alle Lieferanten unseren Verhal-
tenskodex fur Lieferanten als Vorausset-
zung fur eine Geschaftsbeziehung mit
uns einhalten. Wir setzen auf langfris-
tige Partnerschaften fur Innovationen
und nutzen unser globales Netzwerk.

Bilclezn:

Aktion gegen Klimawandel

Durch die Konsolidierung einer breiten
Produktpalette im Cleaningbereich in
einer umfangreichen Lagerinfrastruktur
sind wir in der Lage, unseren Kunden
massgeschneiderte, nachhaltige und
qualitativ hochwertige Lésungen fiir jeden
Geschéaftsbereich im Reinigungssektor

&= TRANSGOURMET
w” PRODEGA

Weiter denken
Nachhaltig handeln,

weita
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Netztreffen Netz 09, Aargau/Luzerner Hinterland am 1. Juni 2024

LUME. BadenZEin Highlight fur
Leib und Seele.

Das vierte Netztre [ed im his-
torisch eleganten Hotel BLUME., schickt
uns auf eine wunderbare Zeitreise in die
Belle Epoque, wo im 19. Jahrhundert ele-
gant diniert wurde. Im schénen Damen-
saal durften wir ein auserlesenes Menu

BLUME., Baden

geniessen, das uns Lukas Rifenacht auf
die schonen akkuraten Teller gezaubert
hat. Die nette Bedienung und Gast-
freundschaft der Familie Erne haben die
Géaste mit einem grossen Applaus
quittiert.

Monika Fischbacher, Netzmeisterin

Escabeche vom Swiss Alpine Lachs
Avocado, Salzzitrone

Spargelcremesuppe
Briochecrodtons, Barlauchol

Gebratenes Schollenfilet
«Finkenwerder Art»
Pommes Chateau, Mangold

Erdbeer-Variation
Felchlin-Schokolade

Jubildums-Netztreffen Netz 19, Alpenrhein/Flirstentum Liechtenstein am 1. Juni 2024

Schlossli Sax, Saxé&

Hausgebeizter Lachs
Eierschwammli-Stippchen
gratinierte Austern

Tomaten, Burrata, Raucherforelle
Walliser Eglifilet
Eierschwammlirisotto

Hummerstppchen
Seeteufel, Karto [ellaler
Ofengemise

Brusseler Wa [elih, Erdbeeren
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ine muntere Schar Goldfische mit

nicht weniger als acht Gasten,

hatten an diesem regnerischen
Samstag das einzig Richtige vor: Fisch
zu essen. Und zwar richtig gut. Wir wur-
den nicht enttauscht. Dem vom Haus of-
ferierten Apéro mit Lachs und Austern
folgte ein Menu in funf Gangen, perfekt
gekocht und wunderschdn prasentiert.
Chapeau!

Erstmals bot Chef Jim Billet eine auf
das Menu abgestimmte Weinbegleitung
an. Das Angebot nahmen fast alle Teil-
nehmer gerne an. Es waren ausnahms-
los Weine aus unserer schdonen Region
am Alpenrhein: Schaumwein St. Galler
Brut Rosé zum Apéro, der Johanniter aus
dem Nachbardorf Salez, die Assemb-
lage Blanc aus Sax, ein federweisser Pi-
not Noir aus Frimsen und dem Terra Noir
aus Flasch.

Markus Kriiger, Netzmeister
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Remise de Plaque Filet O4, Fribourg/Freiburg le 1°" juin 2024 w

Restaurant SchwarzseeStarn, Schwarzsee
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e samedi nous étions accueillis

par nos hétes Sofija et Hans

Jungo dans leur restaurant
ainsi que les 45 convives venus d’aussi
loin que Zirich ou encore Lausanne.
Merci a vous tous pour votre présence
ainsi que celle de notre Tafelmeister,
Hansjirg Gugger.

Am Samstag wurden wir von unseren
Gastgebern Sofija und Hans Jungo in
ihrem Restaurant empfangen, ebenso
wie die 45 Géste, die von so weit her wie
Zirich oder auch Lausanne angereist
waren. Vielen Dank an Sie alle fur lhre
Anwesenheit und die unseres Tafelmeis-
ters, Hansjlurg Gugger.

L'apéritif servi en terrasse devant le
lac et les montagnes nous a ravi malgré
une légere pluie et de gros nuages! Les
petits poissons feuilletés recouverts de
feuille d’or ont été fort appréciés et nous
remercions le chef pour ce clin d'ceil
bienvenu!

Der Aperitif, der auf der Terrasse vor
dem See und den Bergen serviert wurde,

hat uns trotz leichtem Regen und dicken
Wolken begeistert! Die kleinen, mit Blatt-
gold bedeckten Blatterteigfische waren
sehr beliebt und wir danken dem Chef-
koch fir dieses willkommene Augenzwin-
kern! Quelle originalité!

Ce menu de 5 plats fut un régal de la
premiere entrée au plateau de fromages
fribourgeois. La diversité des mets et
techniques de cuisson furent sublimés
par I’équilibre des saveurs entre un ce-
viche de maquereau jaune, une queue
de homard délicatement cuite et un san-
dre du lac Majeur. Le mélange des go(ts
et 'originalité des ingrédients et des ac-
compagnements nous ont fait tout sim-
plement apprécier la finesse de I'élabo-
ration des plats. Bravo a toute la brigade
de cuisine!

Dieses 5-Gange-Menu war von der
ersten Vorspeise bis zur Freiburger Ké&-
seplatte ein Genuss. Die Vielfalt der Ge-
richte und Kochtechniken wurde durch
die Ausgewogenheit der Aromen zwi-
schen einem Ceviche von der gelben
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Kingfish IKE-JIME-Ceviche
Spargel, Rettich, Bonito-Mayonnaise

BBQ Tristan Hummerschwanz
Edamame, Bisque
Knoblauch-Baguette

Dry Aged Zander, Fregola sarda
Ajo blanco, Zebra-Tomaten
Fisch-Demi Glace

Tiramisu Fribourgeois
Rhabarber-Sorbet

Makrele, einem zart gegarten Hummer-
schwanz und einem Zander aus dem
Lago Maggiore sublimiert. Die Mischung
der Geschméacker und die Originalitat
der Zutaten und Beilagen liel}en uns die
Ra [nedse der Zubereitung der Gerichte
einfach nur geniel3en. Ein groRes Lob an
die gesamte Kiichenbrigade!

Un grand merci a Sofija et ses colla-
borateurs(ices) qui se sont tres bien oc-
cupés de nous, grace aleur sens de I’ho-
spitalité et leur engagement.

Ein groRes Dankeschon an Sofija und
ihre Mitarbeiter (innen), die sich sehr gut
um uns gekiimmert haben.

Vous pouvez y aller les yeux fermés,
je me réjouis de vous y retrouver.

Sie kdnnen mit geschlossenen Augen
dorthin gehen, ich freue mich darauf, Sie
dort zu tre [en.

Christian Dubugnon,
Maitre de filet, Netzmeister
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Die Partner der Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch
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Vorabend 55. GV Netztreffen Netz 12, Zuger-, Ageri—, Lauerzer-, Urnersee am 3. Mai 2024

Seehotel Waldstatterhof, Brunnen

und 60 G ste durften wir zum
Abend-Anlass vor der General-
versammlung begr ssen.
Herzlichen Dank an «Ch esbueb»f r
das o erierte K sebu et.

Rita Gugger, Geschdftsstelle
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Generalversammlung Netz 12, Zuger-, Ageri-, Lauerzer-, Urnersee am 4. Mai 2025

55. Generalversammlung mit
Jahresfest 2024

Seehotel Waldstdatterhof in Brunnen

iein der Einladung zur 55. Ge-
neralversammlung mit Jah-
resfest angekindigt wurde.

«Unterhaltsames und Blumiges»

Nach dem Eintre [en der Géaste be-
gab man sich «Ca [&3gestarkt (o [Cerlert
von Massimo Cerutti) in den Saal zur
55.[Generalversammlung.

Mehr als die Halfte der Angereisten
nahmen an der ordentlichen General-
versammlung teil. Andere wiederum
schlossen sich dem Portier Xavier Stei-
ner, alias Josias Clavadetscher, fur
einen unterhaltsamen Rundgang durch
Brunnen an.

Anschliessend traf sich die grosse
Goldfischfamilie erneut in der Fronalp
Lounge, diesmal zum Apéro, grossziigi-
gerweise o Lerlert von Maison Gilliard.

Wer in den prachtvollen Mythensaal
eintreten wollte, musste die Bankettkarte
abgeben und erhielt im Gegenzug dafur
zum 55-Jahr-Jubildum, vom Tafelmeister
personlich, eine bestickte Goldfisch-
Serviette Uberreicht.

_ Pebro Grubg€r und Vreny EPiber-Meill

Wir durften gratulieren:
Vreny Gruber-Meier:
25 Jahre Netzmeisterin
Vreni Jost-Streiff:

15 Jahre Netzmeisterin
Fabrizio Gessa:

10 Jahre Netzmeister
Hansjilirg Gugger:

10 Jahre Vorsteherschaft

Wir mussten leider auch verabschieden:
Vreny Gruber-Meier, sie Ubergab nach
25 Jahren Pedro Gruber, nach der Wahl
zum Netzmeister, den Orden. Es bleibt
also in der Familie.

Daniel Karrer, nach 12 Jahren als Tafel-
herr Finanzen. Glucklicherweise bleibt er
uns als Netzmeister erhalten.

Gratulieren durften wir auch unseren
neu gewahlten Tafeldame/Tafelherren:
Chantal Knibiehler, Willi Keller und
Arthur Eikel, sowie Pedro Gruber, neu
Netzmeister 14/18 und Vreny Gruber-
Meier, neu Ehrenfisch.

Die positiven Ruckmeldungen tber die
gelungene Jubilaums-GV ermuntern.
Wie jedes Jahr nach der GV ist bereits
wieder vor der nachsten GV und die ers-
ten Gesprache mit dem Hotel Eden in
Spiez sind bereits im Gang.

Raumlichkeiten und Hotelzimmer sind
reserviert und wir ho [ed, liebe Goldfi-
sche und Partner, dass auch Ihr Euch die
Daten reserviert: Freitag, 9.0Mai Vor-
abendprogramm und Samstag, 10.Mai
2025, 56.[Generalversammlung.

Dem ganzen Team unter der Leitung
von Ernst Weiss, insbesondere auch
dem Event-Team unter Carlo Arnold, ge-
buhrt ein ganz grosses Dankeschon.

Rita Gugger, Geschdftsstelle

Hier kann das GV-Protokoll
eingesehen werden.

Chantal Kniebiehler mit ihrem Vorgénger Daniel Karrer
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