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EDITORIAL

Liebe Leser und Freunde des
Goldenen Fisches,

War das ein Sommer! Wochen, nein Mona-
te lang war es unglaublich warm. Man konn-
te, sofern es die Arbeit oder andere
Verpflichtungen zuliesen, die meiste Zeit im
Freien wverbingen. Und das ist in unseren
schonen Goldfisch-Regionen ja nun wirklich
nicht das Schlechteste. Doch was des einen
Freud, des anderen Leid...

Hohe Temperaturen, dazu Vielerorts kaum
Niederschlage. Und das von April bis in den
spaten August hinein. Heildt in vielen Gewas-
sern war der Wasserstand zusehends zurlick
gegangen und mancher Fisch schwamm wirk-
lich auf dem Trockenen. Und mit ihnen die Fi-
scher. Nun, manche waren "kreativ' oder
sagen wir besser: Not macht erfinderisch.
Und so war der ein oder andere Fischer plotz-
lich frith morgens auch mal im Waidmannsge-
wand zu sehen, auf der Pirsch nach Essbarem.
Hie und da l6sten "Reh-Burger" oder "Hibab"
(das ist ein "Kebab" vom Hirsch) das ohnehin
rare Bodenseefelchen und auch Zander von
der Karte ab. Auch wenn es vielleicht nicht
das ist, was man in einer Fischkiche gemein-
hin erwartet, ABER: wenigstens regional und
eben auch "selbst gefangen”. Und kreativ
obendrein. Bleibt zu hoffen, dass der Herbst
Abkihlung und vor allem Wasser - nicht zu-
letzt flr unsere Fische! - bringt. Moderat na-
tUrlich. Nicht dass wir dann im Herbst
plétzlich Risotto vom Hagelkorn oder eine Es-
senz vom Oktoberregen auf der Speisekarte
finden...

An dieser Stelle ein herzliches Danke fir die
zahlreichen positiven Rickmeldungen zu
"meiner" ersten Ausgabe der Goldfisch-Zei-
tung im Junil Wie Sie sicher gleich auf den
ersten Blick bemerkt haben, hat sich hier und
da nochmal etwas in der Gestaltung getan.
Auf der Titelseite versuchen wir unseren Le-
sern kiinftig den Mund wassrig zu machen (u-
nabhangig vom Wetter..). Das Titelfoto
kommt dieses Mal aus Netz 20 ven Vreni Jost-
Streiff und wurde im Schlosshotel Chasté auf-
genommen.

Viel SpaR mit der neuen Ausgabe!

TANJA HORLACHER
REDAKTION & GESTALTUNG
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FEUILLETON

UND DIE LORELEY?

Vor ein paar Jahren auf dem Loreley-Fels am
Mittelrhein dusserte sich ein Mann aus einer
japanischen Touristengruppe enttduscht, als
er beim Betreten der Anlage keine Loreley
vorfand. ,Warum?” fragte er die einheimi-
sche, sachkundige Ausflugsleiterin Clarja.
,Heute leider krank”, bat sie um Verzeihung,
wobei sie an die diesjdhrig beauftragte
Darstellerin der Loreley, eine junge Frau mit
langem blondem Haar dachte und die in
unterschiedlichen Jahresabstanden stattfin-
dende Loreley-Wahl erwahnte. Der Japaner,
der liberraschend gut deutsch sprach, stellte
sich aber keine kurzlebige, jeweils aus der
gegenwartigen  Bevolkerung  bestimmite,
sondern eine ewig wahrende und lickenlos
thronende Loreley vor, ewig lebend, in der
Art einer Statue. Auch Clarjas Hinweis auf
die 1983 von einer Russin geschaffene
Loreley-Skulptur auf der Rhein-lLandzunge
bei St.Goarshausen konnte ihn nicht zufrie-
den stimmen. Ein einheimischer Besucher
stand wenige Meter neben der Gruppe und
horte den Wortwechsel. Er winkte den
Japaner unauffallig zu sich, denn er wusste
von einer Legende, die er erst neulich ent-
deckt hatte.

Alsbald begann der einheimische Besucher
zu berichten. Loreley, die junge, schéne Frau
mit dem langen blonden Haar war im Mit-
telalter in Bacharach am Mittelrhein aufge-
wachsen. Sie verliebte sich da in einen
unsteten Burgherrn, der anfangs ihre lei-
denschaftliche Zuneigung erwiderte, lebens-
lange Treue versprach, aber schon wenige
Monate danach die Gegend ohne sie fir
immer verliess. In hoffnungsloser Traurigkeit
setzte sie ihr Leben auf dem bekannten
Felsen fort. Nackt, nur mit goldenem Ge-
schmeide bekleidet, sass sie da oben
verfihrerisch Tag fiir Tag, Woche fur Wo-
che, lahre, ja Hunderte von Jahren. Immer
kammte sie ihr langes goldblondes Haar mit
einem goldenen Kamm, beobachtete die
Fischzlige im Fluss, den Schiffsverkehr und
die Burgen an den steilen Hangen des

Rheins. Wenn Schiffe sich nahe befanden,
sang sie ohne Ende ein machtig betérendes
Lied. Manch ein Schiffer verlor sich dabei
und beim Anblick der allerschénsten Jung-
frau im sehnsichtigen Verlangen nach ihr.
Sie wvernachldssigten das Steuern ihrer
Schiffe, die in der Folge an Felsriffen zer-
schellten. Meistens ertranken auch die
Schiffer, von denen kaum einer schwimmen
konnte. So nahm die Loreley Rache an der
gesamten Mannerwelt fiir den Liebesverrat
des Burgherrn.

lrgendwann im 19. Jahrhundert gab es in
Bacharach ein paar wohlhabende Kaufleute,
die sich der gepflegten Fischkiiche widme-
ten. Vierteljahrlich kochte abwechslungs-
weise eine der Gemahlinnen der Manner im
eigenen Haus ein kostliches Gericht mit
fangfrischen Fischen aus dem Rhein. Man
erfreute sich der Vielfalt. Lachse, Meerfo-
rellen, Aeschen, Flussbarsche, Karpfen,
Barben... bissen an. Einmal in einem Frih-
jahr regte sich in den Kaufleuten der
Wunsch nach einem Mahl mit Fischen, die
in der Umgebung des Loreley-Felsens nicht
mit den dblichen Netzen, sondern mit
Angelruten achtsam Fisch um  Fisch
gefangen werden sollten. Damit, Uberlegten
sie, ware der Dichtestress in den Netzen
vermieden und jeder einzelne Fang ge-
schmacklich von einer zusatzlichen Frische.
Ein Fischer, dachten sie weiter, konnte die
Aufgabe allein in einem kleinen Kahn
bewiltigen, wére somit ganz allein Loreleys
geheimnisvoller Macht ausgesetzt, gefahrli-
cher, prickelnder, abenteuerlicher als bej
grosseren Booten mit mehreren Fischern,
die gemeinsam Loreleys wvernichtendem
Zauber leichter standhalten konnten als ein
einzelner. Auch davon erwarteten die Kauf-
leute ein neues, aufregendes
Genusserlebnis. Gespannt freuten sie sich
darauf.

Fir den Fang konnten sie den hinenhaft
gewachsenen, unerschrockenen ,Ulricher”
gewinnen. Am Tag der vorgesehenen
abendlichen Mahlzeit legte er mit einem
kleinen Kahn in Ndhe des sagenumwobenen
Felsens ab. Er ruderte zu einer fischreichen
Stelle, wo er die Angelschnur an der
selbstgefertigten Rute auswarf. Bald hatte
er auch schon eine Aesche und einen Salm

gefangen, als Loreley in ihr gewaltiges Lied
einstimmte und mit dem goldenen Kamm
ihr goldenes Haar kammte. Dabei beobach-
tete sie Ulricher, in lustvoller Rachsucht
schwelgend. Aus Neugier blickte er zu ihr
hoch, aber bewusst nur kurz, um nicht in
den Bann der wunderschonen nackten
Jungfrau zu geraten, nicht seine Arbeit und
den Kahn zu vergessen oder gar Schiffbruch
zu erleiden. Dann lenkte er seine
Aufmerksamkeit wieder auf den Kahn und
das Angeln, auch wenn er Loreleys
Anziehung nur schwer widerstehen konnte.
Ein Mann, der ihr widerstand, stellte Loreley
verdrgert fest. Oder, sinnierte sie, war er
etwa standhafter, redlicher als ihr
damaliger Auserwahlte und all ihre bisheri-
gen Opfer? Wurde ihr der gut aussehende
Mann vom Schicksal als neuer, diesmal
verldsslicher Liebespartner gesandt-? Sie
wollte ihn  haben. Kurz entschlossen
schwebte sie in ihrer ganzen Pracht ge-
schmeidig den Fels hinunter und umfing
Ulricher innigst. Er splrte sie hautnah,
erlebte unsdgliche Geflihle und erlag ihrer
Versuchung, als sie mit ihm spurlos aus dem
Tal werschwand. Seither, endete die
Legende, sitzt die wahre Loreley nicht mehr
auf dem Fels.

ERHARD ROTH,
GOLDFISCH-MITGLIED AUS 8610 USTER
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Netztreffen Netz 2 Rhone

Rottu am 6. Juni 2018

Sommerliches Netztreffen im Hotel Restaurant LANDHAUS™ " in MUNSTER

Der Apéro ldscht etwas den Durst.

Im renovierten Hotel Landhaus im Oberwal-
lis kamen 24 Fischfreunde zu einer frohli-
chen Tafelrunde zusammen.

Die Sonne zeigte sich von  ihrer
strahlendsten Seite, sodass schon beim
Aperitif fast alle Schattenpldtze Vorrang
hatten. Es blieb gentgend Zeit, dort beim
gemitlichen Beisammensein Neuigkeiten
auszutauschen und die Geselligkeit zu
pflegen. Im angenehm kihlen Saal an
festlich gedeckten Tischen Platz genom-
men, nahmen alle neugierig das fir uns
zubereitete Fischmahl zur Kenntnis. Der
Gruss aus der Kiiche war eine Forellen-
mousse, aufgetragen auf einer Roggenbrot-
scheibe. Selbstverstandlich waren die

Netztreffen Netz 4 Freiburg/ Fribourg

Neustart im DES BAINS in AVENCHES

Nach einjahrigem Unterbruch war es so-
weit: Der neue Besitzer vom Restaurant Des
Bains Johann Stauffacher und sein Team
haben den strengen Goldfischtest bestan-
den und bewiesen, dass sie wilrdige
Nachfolger wvon Moritz und Francoise
Zurcher sind.

Die angereisten Mitglieder und die Vorste-
herschaft fanden schnell mit lebhaften Ge-
sprachen Kontakt und der vom Gastgeber
offerierte Aperitif und die vielfaltigen Happ-
chen erfreuten sich eines regen Zuspruchs.
Die Aufforderung an den gediegen gedeck-
ten Tischen Platz zu nehmen wurde gerne
befolgt, denn die auf dem Men aufgefiihr-
ten Kompositionen versprachen besten
Fischgenuss. Vorher begriiRte der abtreten-
de Netzmeister Stellvertreter, die Vorste-
herschaft und die treuen Mitglieder zur
Tafelibergabe. Von den anschliessend
servierten zwei verfihrerischen Vorspeisen,
dem kulinarisch perfekten Hauptgang,
serviert von fachkundigem Personal, waren

;.

Vielen Dank fiir das uns Gebotene.

folgenden Gange, welche Kichenchef
Marko Zeller mit seiner Brigade fir uns
ausgesucht und zubereitet hatte, eine kuli-
narische und besondere Uberraschung. Das
gemitliche Netztreffen wickelte sich bei
frohlicher Ambiance vom Apéro bis zum
Dessert bei bester Stimmung ab, wozu das
feine Meni und die hervorragenden
Walliser Weine das ihre dazu beitrugen.
Ich danke hiermit unseren Gastgebern, der
Familie Weger, der Kichenbrigade sowie
dem Serviceteam flr ihre geschatzte Arbeit,
die sich fur uns in  ein gelungenes

Netztreffen verwandelte. Weiterhin alles
auf das

Gute und wir freuen uns
Wiedersehen im nachsten Jahr.

ROBERTO HUBER, NETZMEISTER

die Géste begeistert und voll des Lobes. Vor
der festlichen Tafellbergabe stellte Ta-
felherr Daniel Karrer kurz die Tafelgesell-
schaft vor und Tafeldame Méagi Kunz
erklarte das Testwesen. Tino Stockli, Gber-
reichte die blaugoldene Tafel an Johann
Stauffacher und bedankte sich fir den
ausgezeichneten Einstieg in den Kreis der
Goldfischrestaurants mit besten Winschen
fur eine gute Zusammenarbeit. Die absch-
liessende Dessertvariation rundete dieses
Netztreffen ab.

MANFRED BLASER, NETZMEISTER

Amuse-Bouche
* ok
Carpaccio vom Lachs und
Seezunge mit Ingwer
T
Rahmsuppe von jungen Erbsen
mit Heiss-Rauchlachs und Minze
¥ ok ok
Baby-Seeteufel mit Speck und Salbei
Kartoffelstampf
*FE
Kase aus der Region
mit Rhabarber-Chutney
g
Erdbeer-Chrunchy
mit Joghurt und Muesli

EEE S

Apéritif et Amuses-Bouche

&K

Tartare de palée du lac Léman frais et fumé
EE &3
Noix de St-lacques grillées au champagne
Riz Venere
EE X
Sandre du lac de Morat a la provencale
Emulsion de persil

Pack-choi et pommes nature

EE A
Panna Cotta exotique
Sorbet aux fruits de |a Passion

EE T ]

Eaux minérales et café

*EE




Netztreffen Netz 9 am 24. Juni 2018

Die jungen Wilden im WIRTSHAUS ZUR HEIMAT in EHRENDINGEN

L,Man lasse die jungen Wilden an den Herd".
Wir trafen uns in einem der besten Aargau-
er Restaurants. Was geleistet wurde, hat
uns sprachlos gemacht!

Der Willkommens-Apéro mit den gluschti-
gen Happchen war schon grandios und
versprach, dass wir ganz besonderes ge-
niessen werden. Trotz Fusshall-WM durfte
ich als Netzmeisterin eine voll besetzte Ta-
felrunde an festlich gedeckten Tische
begriissen. Die Platzzahl war beschrénkt
und schon nach zwei Tagen nach der Orien-
tierung an die Gesellschafter war komplett
alles ausgebucht.

Lieber Tim, liebes Team, Euer Engagement
und Freude an der Arbeit wirkt sich auf die
schonen und bildhaften Teller aus. Eine
Kochkunst mit speziellen Gewilrzen die
Speisen zu verfeinern ist entscheidend, da
der Gast das Essen sieht, bevor er es probie-
ren kann. Wir mochten Euch danken fir das
grossartige Essen. Kein Wunder hat Tim
Auszeichnungen vom Goldenen Fisch, Guide
Bleu und Gault Millau erhalten. Ihr werdet
jedes Jahr getestet und bewertet. Das sind
Verpflichtungen mit hohen Ansprichen.
Gerne werden wir nachstes Jahr gleich zwei
Netztreffen vereinbaren damit alle Gold-
fischfreunde zu diesem Hochgenuss kom-

Netztreffen Netz 12 Zuger-, Ageri-, Lauerzer- und Umersee

Frohliche Zusammenkunft im LINDENHOF in UNTERAGER]

Sicher hat auch das Prachtswetter seinen
Teil dazu beigetragen, dass eine so frohliche
Stimmung unter den Goldfischen herrschte,
Wir genossen den Apéro im von der Wirtin
Edith schon gestalteten Garten. Der Petit
Arvine passte mit Noten von Zitrus, Grape-
fruit, Rhabarber und der feinen Mineralitat
im Abgang ausgezeichnet zu den servierten
Lachsrallchen.

Im Restaurant kam dann das Handwerk von
Koch Markus Furrer mit seiner Crew voll zur
Geltung. Das spezielle Erbsenstppchen mit
Minze und einem Trinkhalm war Zugabe zum
ViergangmenU. Klar, dass die ersten Spriche
wegen der vorgegebenen Art der Nahrungs-
aufnahme nicht auf sich warten liessen. Es
folgte die Praline von Rauchforelle. Und wie es

zu einer Praline gehort, hatte sie einen
Akzenttupfer obendrauf. Dieser brachte
schliesslich den nachsten Lacher: Es war ein
megascharfes Wasabi Plree, das seine
Wirkung schonungslos zeigte. Dosiert ver-
wendet, erganzte es die eingepackte Forelle
ausgezeichnet. An einem Achtertisch ging es
so |ustig zu, dass sie das nachste Mal wieder
in dieser Formation dinieren machten. Fir
meine Frau wird es immer schwieriger, auf
all die Winsche einzugehen. Aber ich hin
sicher, dass sie es wieder schaffen wird,
derart schone Begegnungen zu arrangieren,
da ja so viele aufgestellte Goldfische im Netz
12 verwickelt sind.

URS NEHER, NETZMEISTER

Amuse Bouche: mit Slissmost gebeizter
Schweizer Stdr an Kaviar, Krdutercrunch,
Apfel und Joghurt
* ok ok
Sautierter Schweizer Flusskrebs an Thymian-
Melonenchutney an gebackener
Zucchiniblite
L2 3 3
Schweizer Aesche an gerduchter
Karottencréeme, Leindotterschaum und
Pumpernickel
* ook
Ananas im Filo-Kérbli mit Caramel,

Sauerrahm, Fleur de Sel und Lavendel
LR 3

-men kénnen. Ich bin stolz Euch in meinem
Netz 9 zu haben.
MONIKA FISCHBACHER, NETZMEISTERIN

Amuse-Bouche
* ok
Praline von der Rauchforelle im Moriblatt,
Spargeln und Krautersalat
EE 23
Felchenfilet «Papa Miiller»
dazu junge Salzkartoffeln

o+ ok

Eglifilet «Mode du Chef» & Langkornreis
L 5
Weisses Schoggimousse
mit marinierten Erdbeeren

Fiandises
£

-t
Paul Goop AG

Friichte & Gemiise

Pl 00p A% FrichTo und o G- ZT el
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Netztreffen Netz 10 am 23. Juni 2018

Traumhaftes Abschluss-Buffet im LANDGASTHOF ZOLLHAUS in SACHSELN

Kunstvoll derr'erte Lachsforelle

Unsere Gastgeber Heidi und Andreas
Berchtold sowie die fiir das Fischbuffet ver-
antwortliche Lisbeth freuten sich nach
einem Jahr Pause wieder ein Netztreffen
durchfiihren zu koénnen. Bei herrlichem
Wetter und einem kleinen Apéro, offeriert
vom Haus, fanden sich Gaste sowie Goldfi-
sche im Zollhaus ein,

Mit einer emotionalen Anrede eroffnete
Daniel Karrer, Mitglied der Vorsteherschaft,
den Abend offiziell. Vize-Netzmeisterin Mi-
reille-Plank war zum ersten Mal in ihrer
Funktion anwesend. An dieser Stelle herzlich
willkommen. Gastgeberin Heidi Berchtold und
Netzmeister Fabrizio Gessa verkiindeten, dass
ein Goldfisch-Sommerbuffet, in diesem Jahr
nur fur diesen Anlass, zubereitet wurde. Die
Frische der Zutaten war wie immer
selbstverstandlich. Zuvor wurde Lisbeth fir
ihre geleistete Arbeit in den vergangenen 45
Jahren als Verantwortliche fir das Fischbuf-
fet mit einem tollen Blumenstraul wvon
Fabrizio Gessa gedankt. Das Abschlussbuffet

optisch ein Traum und kulinarisch eine
Gaumenfreude, machte alle sprachlos. Vom
Start bis zum siBen Ende Genuss pur mit
viel Liebe zum Detail. Dazwischen rief unser
Ehrenfisch Hugo Schmed mit tatkraftigem
Einsatz zum obligaten Fischruf auf. Die sehr
freundliche und frohliche Bewirtung von
Heidi und ihrem Team sowie die wvon
Andreas und Lisbeth zubereiteten Speisen
werden uns in guter Erinnerung bleiben,
Tafelherr Daniel Karrer Uibergab einen edlen
Tropfen mit der Botschaft gemeinsam auf
die grossen Erfolge und den Abschluss einer
tollen Gold Fisch-Erfahrung anzustossen.

Das Zollhaus wird uns fehlen, aber wir
werden es in sehr guter Erinnerung
behalten und die geselligen Stunden nie
vergessen. Danke an Heidi, Lisbeth, Andreas
und die ganze Mannschaft fir die tollen
Netztreffen die wir bei euch durchfihren
durften.

FABRIZIO GESA, NETZMEISTER

Netzireffen Netz 12 Zuger-, Ageri-, Lauerzer- und Umersee am 29. Juni 2018
Premiere nach Domizilwechsel in ZENO'S Restaurant in RUTLI

Das Wetter war herrlich und wir kannten
den vom den Gastgebern offerierten Apéro,
zarte Egli- und Hasel-Chnusperli und einen
feinen Weisswein, auf der Veranda genies-
sen. Zeno (berraschte uns dabei mit einer
Darbietung mit wunderschonen Alphorn-
klangen.

Der Einstieg war gelungen und wir durften
im gemdtlichen Restaurant an den liebevoll
gedeckten Tischen Platz nehmen. Netz-
meister Urs Neher begrisste 65 Goldfische.
Mit dabei waren Ehrenfische, Gaste und
Goldfische aus andern Netzen. Urs erwahn-
te, dass der Anlass innert zwei Tagen
ausgebucht war, Das ist auch ein grosses
Kompliment an unsere Gastgeber. Wir
durften entsprechend hervorragende Ge-
richte und Fische aus dem Zugersee
geniessen. Alles war delikat abgeschmeckt
und eine Freude fir den Gaumen.
Besonders zu erwdhnen sind die vorziglich

6

zubereiteten

Rotelfilets LLugerart”,
Erstmals  urkundlich  erwdhnt wurde
Ubrigens der ,Zuger Rotel” (Saibling) im Jahr
1281. Er diente in der Region damals sogar
als Zahlungsmittel. Trotz Ausfall eines Kochs
hat die Kiche hervorragende Arbeit
geleistet. Ein ganz grosses Dankeschon und
Kompliment an Zeno, Sibylle und an das
ganze Team.

GUIDO LURATI, VIZE-NETZMEISTER

Tafelherr Dani Karrer mit Gastgeber Andreas Berchtold

Mediterrane Fischsuppe
Klare Fischsuppe mit Gemiise
&k

Reichhaltiges Salatbuffet
*

Kalte Seeforelle am Stlick
Fisch- und Kalbfleischpastete
Lachsrollchen
Thon Mousse
Morchel-Pfefferterrine
Roastbeef
Hausgeraucherte Forellenfilets mit
Meerrettichschaum
¥ &

Hecht-, Egli- und Felchenfilets im Bierteig
gebacken
Felchen-Spargel-Involtini
Lachslasagne
Zanderfilet in Butter gebraten
Hechtfiletstreifen auf Spinat
Hohriickensteak am Stiick
Obwaldner-Bio-Gitziragout
Reis und Schnittlauchkartoffeln

EE 3

Die stsse Verflhrung
EE LS

Gerduchertes Forellenfilet mit
Burrata, Tomaten und Rucola
EE T3
Ebly-Kokoscrémesuppe mit Curry
und Schleienwrfel

ERE

Rotelfilets ,Zugerart”, Salzkartoffeln
EE S 3
Felchenfilets gebraten mit Eierschwammli
an Salbeibutter, Rotwein-Risotto

-

Panna Cotta mit Erdbeeren
o




Netztreffen Netz 15 am 8. Juli 2018

Sommerzeit — Ferienzeit in der ALTEN RHEINMUHLE in BUSINGEN

Der junge Gastronom Markus Hempel hatte
seine Crew bestens eingestellt, um die 34
angemeldeten Goldfische zu wverwohnen.
Leider war die Runde nicht so grolk, da viele
Goldfische in den Ferien weilten, auch Bi-
singens Blrgermeister Markus Mall musste
sich wegen einem wichtigen Termin ent-
schuldigen.

Seit gut 20 Jahren produziert Erich Gysel mit
Irma und Sohn Stefan - ein ausgezeichneter
Qenologe — den bestens bekannten Aagne-
Wein. Viele Rebsorten wie Riesling-Silvaner,
Chardonnay, Pinot Blanc, Merlot und viele
mehr werden auf einem 10 ha grossen
Weingut angepflanzt. Markus Hallauer vom
Weingut Aagne hat nicht nur seinen edlen
Aagne-Wein vorgestellt, sondern auch Gber
das Klettgau einiges Wissenswertes mitge-
teilt. Die im Kanton Schaffhausen bebaute
Rebflache betragt rund 500 ha. Die grosste
zusammen hangende Rebflache in der
Ostschweiz ist im Klettgau und ist 400 ha
gross, somit ein wahres Eldorado fur jeden
Weinliebhaber,

Die 34 angemeldeten Goldfische genossen
das wunderbar zubereitete Menu in grossen
Zugen. Das Bachforellenfilet mit Lametten-
mousse auf Wasabirogen war sehr zart und
bekémmlich. Auch der Saibling mit Aubergi-
nentartar war ein richtiger Gaumen-
schmaus. Eine wunderbare Kombination war
das Welsfilet mit Tomatenrisotto, leicht be-
kommlich und mundete vorziglich. Der
Schlusspunkt war die offerierte Creme
Brilée von der Kokosnuss mit Erdbeersor-
bet.

Heidrun & Uda — zwei fréhliche Goldfische

Ein fréhlicher Nachmittag mit einem gelun-
genen Menu und angenehmen Goldfischen
fand einen wirdigen Abschluss.

HARDY KRUGER, NETZMEISTER

WILLKOMMEN
IM GOLDENEN FISCH

Seit der Ausgabe Juni 2018 (Nr. 164)
sind unserer Tafelgesellschaft folgende
Neumitglieder beigetreten:

Beeler, Renata + Stefan | Flumserberg

Meier, Roes | Wetzikon

Ratzkowski, Ingrid + Horst | Oberwil/ BL
Ruoss, Hanspeter | Weinfelden
Schmitz, Hans | Winterthur

Der Netzmeister bedankt sich bei Markus und seiner Kiichencrew

Confiertes Bachfarellenfilet mit
Limettenmousse und Wasabirogen
& kok
Safraniete Fischconsommé mit glasigem
Saibling und Auberginentartar
L 2
Gebratenes Welsfilet an Parmesanschaum
mit Fenchelgemise und Tomatenrisotto
* kR
Créme Brilée von der Kokosnuss mit

Erdbeersorbet
® koK
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i
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Netztreffen Netz 12 Zuger-, Ageri-, Lauerzer- und Urnersee am 19. August 2018

Jubildumsessen der Sonderklasse im SEERESTAURANT BELLEVUE in BRUNNEN

Begleitet wvom  Strassenspektakel in
Brunnen fanden 65 Goldfische den Weg zu
Gastgeber Andreas Schmid im Seerestau-
rant Bellevue.

Wir genossen den Apéro auf dem Vorplatz
zum See, wo wir mit dem legendaren
Gersauer Kdsekuchen verwdhnt wurden.
Verschiedene eindrickliche Schiffe berei-
cherten unseren Aushblick, vom altehrwir-
digen Raddampfer bis hin zum modernen
Diamant. Bei angeregten Gesprachen
verflog die Zeit im Nu und schon bald
wurden wir im goldenen Saal vom Personal
verwohnt. Es folgte ein traumhaftes Finf-
gangmenil. Fiir mich war das Fischbouquet
JGersauer Art”, eine raffinierte Art Fisch-
Cordon bleu, der Knaller: Der eingezogene
Kdse war sehr verhalten und gering dosiert,
gab dem Bissen aber den perfekten
Geschmack. Ein echtes Aha-Erlebnis.
Rundum wurde die feinschmeckerische
Finesse gelobt.

Verschiedene Aktivitdten zwischen den
Gangen bewirkten eine angenehme zeitliche
Dehnung, so dass mit Neugierde und Freude
jeweils der ndchste Gang erwartet wurde.
Die Reden waren kurz gehalten und
durchaus witzig. In der Fotogalerie auf
unserer Website kann man die Szenen
nacherleben, wie etwa Dani seinen Sekt aus
der Region Mérigen hochpries oder der
Netzmeister den Moet Chandon-Champa-
gner als ,Nichts” (berreichte, verguickt mit
ginem Gedicht. Die Wortspielerei kann
durchaus hilfreich sein bei einer Verkehrs-
kontrolle, wenn man ,Nichts” getrunken
hat.

Leider blieben drei Gesellschafterinnen
ohne Abmeldung dem Anlass fern. Das ist
nicht in Ordnung, da dem Wirt dadurch ein
betrachtlicher Schaden entstanden ist.

Das Personal leistete vollen Einsatz. Man
spurte den Teamgeist gut. Der Chef nannte
alle Namen seines Teams auf der MenUkar-
te. Eine nette Geste, welche die gute
Zusammenarbeit unterstreicht.

Schliesslich war es mir vergonnt, dem Jubilar
Andreas Schmid das Dokument zum
10jahrigen Jubildum zu Uberreichen. Er hat
flir uns Goldfische schon viel geleistet, mit
viel Fantasie und splrbarer Freude. Gerne
hoffen wir, dass es noch lange so bleiben
wird. Danke vielmals.

URS NEHER, NETZMEISTER

Netzmeister Urs Neher iiberreicht Andreas Schmid
das Diplom zum 10jdhrigen Jubildum Goldener Fisch

Dani Karrer aus der Vorsteherschaft dankte Wirt
und Personal mit Rebsaft aus der Bielerseeregion

Apéro bei schinstem Wetter vor herrlicher Kulisse

Hausgemachtes Chnoblibratli mit
buntem Blattsalat in der Schale
«lago e Terran
an Alains hausgemachtem
Aprikosendressing,
garniert mit Apfel- und gerducherten
Forellenfiletwirfel
sowie einer feinen Hausterrine auf
Mangospiegel
EE S 3
Fangfrisches Saiblingfilet vom Grill
«Maitre Andrés»
angerichtet auf Blattspinat an einer
Prosecco-5afranschaumsauce mit frischen
Eierschwammli, Gemisewurfelchen und
Datteltomaten. Serviert mit Basmatireis
EE & 4
Grapefruit-Zitronensarbet mit Campari
(offeriert vom Bellevueteam)

EE S
Zartes Fischbouguet «Gersauer Art»
Mit fangfrischen Zander- und Felchenfilets
Lasst euch Uberraschen!
Serviert mit Salzkartoffeln
«Dominik’s Zwatschgeschitmli»
Luftig, leicht und saisonal

EEE




Netztreffen Netze 14 Ziirichsee/ Oberland & 18 Sihlsee/ Walensee am 09. Mai 2018
Kulinarisches Highlight zum 15-jahrigen Goldfisch-Jubilaum in der SONNE in STAFA

Leider konnten wir die neue Sonne noch
nicht bewundern, da wegen dem schlechten
Wetter anfangs Jahr die Bauarbeiten
eingestellt werden mussten. Wir wurden
dafir im wunderschonen Wein-Bistro im
Kellergeschoss mit Champagne Nicolas
Feuillatte Brut Réserve und feinsten Happli
verwahnt.

Obwohl Mittwoch vor Auffahrt hatten sich
47 Mitglieder angemeldet und es hat sich in
jeder Hinsicht mehr als gelohnt dieses
500jahrige denkmalgeschitzte Haus von
Patricia & Casar Meyer zu besuchen,
Alsdann besetzten wir die Gaststube, das
Reiterstibli und die Sonnenstube im
Obergeschoss. Wie schon bei friheren
Anldssen kommentierte Fredy Reutlinger
von Baur au Lac Vins die zu den einzelnen
Géangen speziell ausgewahlten Weine. Seine
Erlauterungen dazu, mit einer guten Prise
Schalk, Humor und viel Fachwissen, wurden
mit grossem Interesse verfolgt.

Wir haben sehr fein gegessen und
getrunken. Besonders aufgefallen sind mir
die (wirklich) entgrateten Brachsmenstiicke,
der Barlauch-Stampf und das Trischenfilet.
Dass ausschliesslich Zlrichsee-Fische verar-
beitet wurden (von Sami & Kiide Weidmann
gefangen), verdient ebenso ein grosses Lob.
Hier wird Fischkochkunst zelebriert!

Netzmeisterin Vreny Meier freute sich Gber
die Prasenz der Ehrenfische Heinz Iseli (ex
Tafelherr) mit Gattin Lisbeth und neu Walter
Balsiger (ex GF-Revisor) mit Gattin Ursula.

Die Gberraschend kleine Kiichenmannschaft
unter Leitung von Casar Meyer und die
fachkundige und aufgestellte Service-Crew
unter der Leitung von Patricia Meyer haben
Grossartiges geleistet. Das Uberaus erfreuli-
che Jubildumsessen zu einem Spezialpreis,
herzlichen Dank, wird uns noch lange in
sehr guter Erinnerung bleiben.

ANTON WOLF, VIZE-NETZMEISTER
VRENY MEIER, NETZMEISTERIN

= PRODEGA
"’ GROWA
TRANSGOURMET

thr Partner im Abhol- und
Belieferungsgrosshandel

fur die Gastronomie.

Bebefe run gsg m = handel -
® 0848000501

(W] shop transgourmat ch
Abho lgrossh an del

® 0318584848

W tran sgounmet.dh

Vorspeisen Allerlei aus dem Zurichsee
mit Gurke und Gin
Saint-Saphorin, Réserve 2016
Baur au Lac Vins, Waadt
* 4k
Ragout vam Zurichsee Brachsmen im Safran-
Absinth Sud mit Spargeln und Erbsen
3 BAR Sauvignon blanc 2016
Weingut zum Thalheim, Schaffhausen
$4 ¥
Gebratene Zirichsee Trischen- und
Felchenfilet nach altem Familienrezept
auf Spinat mit Pinien
und Kartoffel-Barlauch Stampf
.La Montesa” Rioja Crianza 2014
Alvaro Palacios, Rioja
%k
Variation von Rhabarber, Erdbeere und
Ingwer
Sweet Dreams 2014
Guido Brivio Vini SA, Ticino

ok

Anzeige

Kochen ist |hre Leidenschaft, Ihr Hobby, oder
wollen Sie einfach Neues lernen und
ausprobieren? Die La Cuisine bietet genau
diese Kochkurse, die Ihren Bedirfnissen
entsprechen. Fur jedes Alter und jeden
Geschmack ist etwas dabei.

Geniessen Sie nach dem Kochkurs das
selbstgekochte  Menl  bei  gemiitlichem

Beisammensein. Oder lassen Sie sich und Ihre
Gaste bei |hnen zu Hause von meinen

Kochkiinsten verzaubern.

Kochen | Geniessen | Feiern

Peter Bechter

La Cuisine Kochschule GmbH
Nordstrasse 201

CH-8037 Zurich

+41 (0) 44201 24 34
info@la-cuisine.ch
www.la-cuisine.ch




Netztreffen Netze 14 Zirichsee/ Oberland & 18 Sihlsee/ Walensee

Viele Leckereien im SEEHUS in QUINTEN

Manchmal kommt es anders als man den
denkt.

Nach dem dberraschenden Tod won Ernst
Meier bin ich kurz entschlossen fir Vreny
Meier als Netzmeisterin eingesprungen. Da
auch ihr Vize wegen Unfalls ausgefallen ist,
war es doch selbstversténdlich, dass man
einander hilft. Der Anlass war, wie gewohnt,
perfekt organisiert. Die Lorbeeren gehoren
aber Vreny.

Die Familie Gassner vom Seehus zauberte
ein  Vorspeisenbuffet,  Crevettencoctail,
verschiedene Fischtartar, Calamari, gerdu-
cherte Weisstannental-Forellen und noch
ganz viele andere Leckereien aus dem Hut.
Es war ein Freude zu sehen, wie es sich
unsere Goldfische mit grossem Appetit
schmecken liessen. Der anschliessend
servierte Hauptgang, wiederum mit Weis-
stannen Saiblingen, Tomaten, Kappern,
Krauterbutter und ein schin gelbes Safran-
Kartoffelplree mit einer Scheibe Triffel
schmeckte ausgezeichnet. Das Dessert aus
Laderachschoggi, geschmacklich sehr gut,
rundete das Essen ab. Ein ganz grosses
Dankeschén an Thomas & Kathy Gassner mit
Sohn Carlos sowie dem Servicepersonal. Es
war sehr, sehr gut. Eine super Leistung.

Um 18 Uhr legte das Schiff in Quinten ab
Richtung Woalenstatt. Die Schifffahrt war
zum geniessen da, das Wetter spielte mit
und manches Gesprach fand auf der
Ruckfahrt seine Fortsetzung. Angekommen
in Walenstatt trennten sich die Wege. Die
Einen fuhren direkt nach Hause, der
grossere Teil genoss das Musical «Die
Schéne und das Biest».

FUr Vreny ist es ein grosser Aufwand solch
einen Anlass zu organisieren, daher gebihrt
auch ihr ein herzlicher Dank. Wir wiinschen
ihr weiter von Herzen alles Gute und ganz
viel Kraft,

WVRENI JOST-STREIFF, NETZMEISTERIN NETZ 20

WETTBEWERB

Gewinnen Sie einen Gutschein im Wert von 80
Franken flr ein Goldfisch-Restaurant Ihrer
Wahl!

Liebe Goldfische

Vielen Dank fur die Aufmerksamkeit, welche
Sie unserer Zeitschrift schenken. Als treue Le-
serinnen und Leser mdchten wir Sie belohnen:
mit einem Gutschein im Wert von 80 Franken,
den Sie in einem beliebigen Lokal der Tafelge-
sellschaft zum Goldenen Fisch einldsen kén-
nen. Das Mitmachen und Gewinnen ist
denkbar einfach. Die Frage lautet:

Crevettencocktail, Rotlachstartar,
Pulpocarpacchio,
Meeresfrichtesalat,
Grennshell Muscheln, Flusskrebse,
Makrelen,

Black Tiger Crevetten,
Sashimi, Sushi,
Calamari, Matjes Hering,
Forelle gerducht, Stéhr,
Jakobsmuscheln,
Thunfischtartar
Diverse Salate,

Saucen und Garnituren
Diverse Brote
ExT
Weisstanner Saibling gebraten
Tomaten, Kapern, Krauterbutter
Kartoffelpliree mit Safran und Triffel

LR L

Schockoladiges a Laderach Chocolatiers
EET

In welchem Beitrag dieser Ausgabe ist der
nachfolgende Ausschnitt zu lesen?
"Es war ein megascharfes Wasabi Plree, das
seine Wirkung schonungslos zeigte."

Nennen Sie uns die Seitenzahl und Titel des
Beitrages. Die Losung senden Sie per Post
oder Mail an:

Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch
Breiteweg 16, CH-5707 Seengen
info@goldenerfisch.ch

Einsendeschluss ist der 05. Oktober 2018.
Viel Gliick!

Der glickliche Gewinner des Wetthewerbs in Ausgabe 163 ist Roland Kleiner, Stein am Rhein.

Herzliche Gratulation!



«gusto 18» Spezialpreis Einladung ins TROPENHAUS FRUTIGEN

Eine kihle Angelegenheit in warm-feuchtem
Klima — das stand fir die «gusto 18»
Spezialpreisgewinner am Donnerstag 7. luni
2018 auf dem Programm.

In Begleitung von Magi Kunz, Testverant-
wortliche  der  Tafelgesellschaft — zum
Goldenen Fisch, und Hansjirg Gugger,
Prodega/Growa/Transgourmet, besuchten
sechs Koche in Ausbildung das Tropenhaus
Frutigen. Dabei begaben sich die Teilnehmer
auf die Spuren des Stors und erkundeten die
moderne Fischzuchthalle und das Fischbe-
cken mit Gber 80.000 Sibirischen Stdren. Es
folgten Einblicke in die Oona-Kaviarproduk-
tion inklusive Degustation. Ein weiteres
Highlight war die Verkostigung verschiede-
ner Kaviar- und Storprodukte (u.a. die
Neuheiten Oona Caviar — Petit Plaisir —
exklusiv im Blister & Feuille de Caviar —
exklusiver Geschmack in hauchdinner Ge-
stalt).

Abgerundet wurde der Anlass mit einem
feinen Mittagessen im Goldfischrestaurant
Hotel Rustico in Frutigen. René Meyer zele-
brierte den Teilnehmern zwei Fischgerichte
aus Zander und Egli, welche ebenfalls im
Angebot des Tropenhauses sind.

Auch 2019 gehort die Tafelgesellschaft zum
Goldenen Fisch zu den Spezialpreis-Sponso-
ren von «gustos.

HANSJIORG GUGGER

www.goldenerfisch.ch
www.gustoevent.ch
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