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Editorial

Tradition und Veranderung,
ein Widerspruch?

Liebe Gesellschafterinnen und
Gesellschafter, liebe Leserinnen
und Leser, liebe Freunde des
Goldenen Fischs

Wir alle in der Tafelgesellschaft legen
grossen Wert auf den Erhalt der Tra-
dition. Wir tun dies nun seit bereits 56,
respektive, kurzum seit 57 Jahren mit
Gewissenhaftigkeit, grossem Enga-
gement und viel Freude.

Wir sind aber auch offen fir Neues,
fiir neue Mitglieder und neue Gastro-
nomen mitihren innovativen, frischen
Impulsen. Verdnderungen miissen
nicht negativ sein oder Traditionen ge-
fdhrden, sie sind notwendig, um wei-
terzukommen, damit wir die Mdglich-
keit behalten,
Traditionen weiterzugeben, zu pflegen

unsere wertvollen

und zu bewahren.

Das Paradebeispiel flir gelebte Tradition in der Tafelgesell-
schaftistzum Beispiel der «Fischruf». Manchmal beldchelt, aber
allgemein doch auch respektiert, ist er ein wichtiges Symbol fir
unsere Vereins-Philosophie. Der Fisch ist unser Kern-«Produkt»,
wir sind uns bewusst, dass es keine Selbstverstandlichkeit mehr
ist, ihn geniessen zu dirfen. Also zollen wir ihm den né&tigen
Respekt und rufen uns in Erinnerung, dass wir ihn (mit allen

Anzeige

Hansjlirg Gugger

Sinnen] wahrnehmen, «...wir haben
ihn gehort».

Es ist manchmal eine Gratwande-
rung, Tradition und Verdnderung
unter einen Hut zu bringen, aber nie
ein Widerspruch. Wir diirfen mit Stolz
sagen, die neuen Gastronomen und
Goldfisch-Mitglieder, die wir auch
dieses Jahr wieder dazugewinnen
durften, beweisen, dass uns dies
recht gut gelungen ist. Auch in unse-
ren eigenen Reihen erlebten wir Ver-
dnderungen. Neue Netz- und Vize-
Netzmeister haben ihre Tatigkeit
aufgenommen und tragen unsere
Philosophie, ebenfalls mit neuem
Schwung und viel Enthusiasmus, in
die gastronomische Welt hinaus.

A So blicken wir nun zuriick auf ein

von Traditionen, positiven Verdnde-

rungen und Geselligkeit erfiilltes Jahr. Wir wiinschen Euch

allen frohe Festtage, Zeit zum Entspannen, Freundschaften
pflegen und Familien-Weihnachts-Traditionen geniessen.

Herzlichen Dank fiir Eure Treue, Eure Unterstiitzung und die
Bereitschaft, an unseren Traditionen teilzunehmen.

Euer Hansjiirg Gugger, Tafelmeister

ENTDECKEN SIE DIE SCHWEIZ KULINARISCH

GILDE

Restaurants

E

LX)

Die personliche Gastronomie - seit 1954

IHRE GENUSSREISE BEGINNT HIER

(-/SWISS L/\CHS

pure alpine

Besuchen Sie uns am
Ziircher Welhnachtsmarkt
beim Bellevue
(vom 8. bis 23.12.2025) y >

* Oder Bestellen Sie einfach und beﬁuem
Swiss Lachs Spezialitdten nach Hause, , ®
2 jetzt mit tieferen Lieferkosten. ’
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Netztreffen Netz 09, Aargau/Luzerner Hinterland, 13. September 2025

Hotel-Speiserestaurant
Hallwyl, Seengen

er Einladung ins Hallwyl folgten
D 27 Mitglieder und Gdste. Nach

dem reichhaltigen Apéro (inklusive
hervorragender Austern) und angeregten
Gesprdchen, erwarteten wir das Menu.
Eine Spezialitat ist hier die Zubereitung von
Wels und Hecht. Sehr gut gelungen!

Mit einem passenden Sténdchen und
einem Prdsent zu seinem 40. Geburts-
tag, wurde der Kiichenchef 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 flir uns in der
Kliche wirkte. Zusammen mit seinem Team
in Kiiche und Service wurden wir aufs
Beste verwdhnt. Auch unserer Gastgebe-
rin, Luzia Finazzi, mdchten wir fiir die Herz-
lichkeit danken und freuen uns bereits auf
das ndchste Netztreffen im gemiitlichen
Speiserestaurant Hallwyl.

Sabine Probst, Vize-Netzmeisterin

Hausgebeizter Lachs, Saiblings-Tatar
Krauter-Créme fraiche, Waldorfsalat

Duo vom Hallwilersee, Hecht und Wels
Krduter-Beurre blanc
Broccoli, Romanesco, Safranreis

Brownie, karamellisierte }ipfel
Baumnuss-Eis

72
Jubildums-Besuch Netz 21, Tessin, 16. September 2025 &KSJE

N

[N

Ristorante Grotto Ca’Nostra, Brione

as Tessin lebt noch und freut sich
D 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
Kichen-Souschef mit Crew freuten sich
Uber die neue Urkunde zum Jubildum
(5 Jahre). Das Tessin lebt!

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

Bis dann allen eine gute Zeit.

Vreni Jost-Streiff, Netzmeisterin
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Netztreffen Netz 17, Oberer Bodensee/St. Gallen/Appenzell, 18. September 2025

Dorfhus Gupf, Rehetobel

s trafen sich 52 Mitglieder und

Gaiste inklusive unserem Tafelmei-

ster, Hansjlirg Gugger, im Dorfhus
Gupf in Rehetobel zum jdhrlichen Netz-
treffen. Den kdstlichen Apéro mit Austern
Gillardeau Nr. 2, Krustentier-Schaum-
stippchen und Jakobsmuscheln, offeriert
vom Dorfhus, konnten wir bei schonstem
Spdtsommerwetter auf der Terrasse ge-
niessen. Drinnen im Restaurant mit dem
grossen Grill, folgte dann das wirklich

kostliche Viergang-Menu. Noch vor dem
Dessert bedankte sich Netzmeister
Marcello Gentina bei der ganzen Crew
vom Dorfhus Gupf, angefiihrt vom neuen
Geschaftsfiihrer/Gastgeber Johannes
Fitz und dem ebenfalls neuen Kiichen-
chef Christian Klingauf, fiir die hervorra-
genden Speisen und den sehr aufmerk-
samen Service.

Daniela Steiner, Vize-Netzmeisterin

Lachsfilet in Asche gebeizt
Belugalinsen, Riebli, Buttermilch

Doradenfilet vom Grill, Steinpilzrisotto
Pastinake, Federkohl

Saibling aus dem Pinsa-Ofen
Ratatouille, Thymian-Beurre blanc
Fregola sarda

Aprikose, Kardamom
Weisse Schokolade

Netztreffen Netz 16, Unterer Bodensee/Thurgau, 20. September 2025

Restaurant Krone, Ermatingen

)\

Riesling-Suppe, Zanderwiirfel

Gemiise-Ratatouille, Mozzarellaschaum
Riesencrevette

Ganzer gebackener Kdnig
vom Untersee, Salzkartoffeln
Sauce tartare

Egli-Filets Millerinnen-Art, Triiffelrisotto
Felchenfilet, Spinat, Weissweinsauce

Stsses Dreierlei

in schoner, warmer Samstag-Abend

liess uns in der Gartenwirtschaft

der Krone gerne Platz nehmen. Die
Gastgeber Marianne und Guido Bau-
mann und Team haben uns zum Apéro
Canapés und Prosecco kredenzt.

Es fiel allen schwer die angenehme
Gartenwirtschaft zu verlassen und im Res-
taurant Platz zu nehmen, aber ein wunder-
bares Menu wartete auf uns Goldfische.

Das 6-Gdnge-Menu liess nicht nur
qualitativ, sondern auch quantitativ keine
Wiinsche Ubrig.

Die Speisen kamen allesamt heiss
daherund waren, jede Zutat fiir sich, sehr
gut abgeschmeckt. Traditionellerweise
durfte da auch der Kretzer, in seiner gan-
zen Grosse gebacken, nicht fehlen, sehr
zur Freude der Liebhaberlnnen dieses
Gerichts.
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Zander, Riesencrevette, Egli und Felchen
wurden hervorragend von Guido und sei-
nem Kiichenteam zubereitet.

Herzlichen Dank auch an Marianne
und ihr Service-Team!

Annelies Algeni, Netzmeisterin
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Netztreffen Netz 14, Zirichsee/Oberland, 19. und 20. September 2025

Gasthof zur Sonne, Stafa

n zwei Gruppen versammelten sich

61 Mitglieder und Gaste im Gasthof

Sonne, um die hohen Kochklinste des
begnadeten «Fisch-Veredlers» Cdsar
Meyer zu geniessen. Der mehrfach aus-
gezeichnete Klichenchef und seine Lehr-
tochter im 3. Lehrjahr, Emma, verzauber-
ten mit ihrem kreativen und saisonalen
Menu die verwdhnten Gaumen der
«Goldfische». Zuvor wurden die in Teilen
weither gereisten Gdste aus verschiede-
nen Netzen mit einem grossziigigen

Apéro, samt einheimischem Schaumwein,

auf der Sonnen-Terrasse verwdhnt. Die
Netztreffen waren geprdgt vom einzig-
artigen Ambiente des traditionsreichen
Gasthofs und der herzlichen Gastfreund-
schaft des gesamten Sonnen-Teams. Dies
wurde von der begeisterten Gdsteschar
mit tosendem Applaus gewlirdigt. Wir be-
danken uns beim Gastgeberpaar fiir den
offerierten Apéro und die unvergesslichen
lukullischen Héhenfliige.
Sie bleiben uns in bester Erinnerung.

Maya Ziegler-Bodmer, Netzmeisterin

Geeiste Kirschen-Gazpacho
Minze-Créme fraiche
Zirichsee Felchen-Ceviche

Gebratenes Zirichsee Albeli
Tomaten-Campanelle
Artischocken, weisser

Balsamico-Schaum

In Olivendl confierte
Zirichsee Hechttranche
Sautierte Eierschwdmmli

Pilz-dus
Zweierlei vom Blumenkohl

Variation von der Stdfner Zwetschge
Tonka, Buttermilch

Zutaten fiir 2 Portionen

200 g Weisskabis
1 Kartoffel

1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenal

kikkoman@

seasoning your lite

Zubereitung

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

Rezept: Gebratener Kabis und Thunfisch

1 TL Kreuzkiimmelsamen
1 Dose Thunfisch (80 g)
2 EL Wasser

2 TL Currypulver

Kabis und Kartoffeln in 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Knoblauch hacken, zusammen mit dem Olivendl in eine
Pfanne geben und erhitzen.

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

e 2 TL Garam Masala

o 2 EL Kikkoman naturlich gebraute Sojasauce

Fir mehr Inspiration: kikkoman.ch
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Netztreffen Netz 10, Luzern, 20. September 2025

Restaurant Beaufort, Brunnen

ach der Premiere nun das erste
Netztreffen. Werni und seine gros-
sartige kleine Crew, haben uns
wiederum wunderbar verwdhnt. Vom
Apéro bis zum Dessert hat es wunderbar
gepasst. Die Speisen, alle & la minute, zu-

bereitet. Die Betreuung war hervorragend.

Die Weinauswahl passte sehr gut und er-
gdnzte sich mit den Speisen harmonisch.
Die Kreationen wurden jeweils durch
Werni erldutert. Der Fisch-Ruf mit der tat-
kr&ftigen Unterstlitzung eines ausgewdhl-
ten Gastes, war eine auffrischende Ab-
wechslung. Vor dem Dessert bedankte
sich der Netzmeister bei Werni und seiner
Crew. Werni nahm die Gelegenheit wahr,
seine Mannschaft vorzustellen. Danke fir
den Abend und die hervorragenden Krea-
tionen. Wir hoffen, dass die Anwesenden
das Beaufort weiterempfehlen. Danke
auch den Gesellschafterlnnen, die teils
von weit her angereist sind. Der Anlass
wird uns allen in sehr guter Erinnerung
bleiben. Ein Besuch in diesem tollen Be-
trieb kann nur empfohlen werden.

Fabrizio Gessa, Netzmeister

Urner Seeforellen-Ceviche
Ingwer, Limette, Gurke, Koriander

Stisswasser-Bouillabaisse
Hecht gefischt im Hopfrdben

Zanderfilet
Gerducherte Felchen
Champagner-Sauerkraut, Kartoffeln

Felchlin Limited Edition
Uganda 75%-52h

Netztreffen Netz 5, Bielersee/Solothurn, 27. September 2025

Restaurant zum Alten Schweizer, Twann

Hausgebeizter Lachs
Avocado-Tatar

Krebs-Suppe

Pochierte Hechttranche

Kartoffel-Lauchgemdiise

Felchenfilet Stroganoff
Basmatireis

Pflimli-Parfait
Vermicelles

utes Essen ist wie eine Umar-

mung! Eine Metapher fiir den

Genuss! 10 Goldfische aus der
Ostschweiz, Netz 16, sind an diesem Tref-
fen in Twann auch dabei.

«Endlich in Twann, Frau und Mann, was
gibt es schdneres als Essen und Trinken,
und wenn es Zeit ist, was dann? Apéro zum
3. und 4 Mal! Es war wunderschdn bei
Euch Ihr Lieben. Bis bald und wir kommen

wieder. Ein Hochgenuss von Anfang bis
Ende!» (Zitat aus dem NM-Gastebuch)

Die Fischchnusperli wurden in geschlos-
sener Gesellschaft (nur fiir uns) in der
Gaststube serviert.

Ab 12:15 Uhr im Sadali im 1. Stock, durf-
ten wir ein Fischmahl der Extraklasse
geniessen.

Jeder Gang ein Hochgenuss. Keiner
der 26 Gdste hat das Kommen bereut.

Hut ab vor Eurer Leistung liebe Anna,
lieber Yvan und Equipe.

Daniel Karrer, Netzmeister

Der Goldene Fisch | 194

7



Jubilaums-Netztreffen Netz 13, Ziirich/Thur, 27. September 2025

o

Restaurant Steinfels,
Ellikon an der Thur

erzliche Gratulation zu 25 Jahren
H in der Tafelgesellschaft, lieber

Ernst! Die von ihm und seinen
Heinzelmdnnchen und Heinzelweibchen
laufend frisch zubereiteten und wun-
derschdn prdsentierten Happchen «a la
Steinfels», sowie die a la minute zube-
reiteten Lucky Shrimps und Hummer-
ravioli waren ausgezeichnet. Der Chas-
selas «La Viborne», offeriert von New

Sales Ways, Evelyne und Peter Wilhelm,

passte hervorragend dazu. Ein herz-
liches Dankeschdn den Spendern!

Die 31 Gaste liessen sich gerne vom
kompetenten und zuvorkommenden
Team mit dem wunderbar gekochten
4-Gang-Menu verwdhnen. Die Teams in
Kiiche und Service haben reibungslos
funktioniert. Kompliment und Applaus!

Monika Timme,

Vize-Netzmeisterin
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Fischsuppe «Steinfels»
Lucky Shrimps, Chicorée, Orangen

Swiss Lachs-Tranche
Champagner-Sauce
Salzkartoffeln, Jungspinat

Thurgauer Stiessmostcréme




Jubildums-Netztreffen Netz 20, Engadin/Mittelblinden, 27. September 2025

Kochendérfer’s Hotel Albris, Pontresin

ierzig Jahre ausgezeichnete Fisch-

kiiche sind eine starke Leistung.

Das Kochendérfer’s Hotel Albris
wird in der vierten Generation von den
Geschwistern Claudio und Stefanie ge-
flihrt und stets weiterentwickelt.

Nach einem wunderbaren Apéro mit
einer grossen Auswahl an Getrdnken
und Hdpplis, sassen die 27 Goldfische
in gemiitlicher Runde und genossen das
schdne und gute Essen.

Fiir den vom Gastgeber gespendeten
wunderbaren Apéro, das gute Fischessen
und den super Service, der keine Wiinsche
offen liess, bedankte ich mich herzlich.

Mit 40 Rosen bezeugte ich meine Wert-
sch&tzung fiir Agnese (Mutter von Claudio
und Stefanie) und die jetzigen Chefs fiir
die vielen Jahre treuer und herzlicher Zu-
sammenarbeit. Ein schoner Abend als
letztes der diesjdhrigen Netztreffen im
Engadin. Grazcha fich!

Vreni Jost-Streiff, Netzmeisterin

o

Herbstsalat
gerducherte,
einheimische Forelle

Zitronengras-Suppe
Flusskrebse

Traubensorbet

Gebratener Saibling
Currysauce, Herbstgemtise
Risotto

Kochendarfer’s Dessertbuffet
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Ehrenfischtreffen 2025, Netz 10, Luzern, 30. September 2025

Restaurant Bahnhofli, Root

s trafen sich 30 Ehrenfische im Res-
E taurant Bahnhofli in Gisikon Root

am 30. September 2025. Die Atmo-
sphdre im Riverside Saloon war geprégt
von Freude, Offenheit und Wertschat-
zung. Ich freute mich, die tlichtige Schar
Ehrenfische bei Walter Sdgesser zu be-

griissen, die einst so grossartige Arbeit
fir die Tafelgesellschaft geleistet hatte.
Aus der ganzen Schweiz sind sie fiir das
Wiedersehen angereist. Die lebhaften
Unterhaltungen wurden begleitet von

fein zubereitetem Essen. Den Favoriten
zu nennen, ist schwierig, da jeder Gang

ausgezeichnet schmeckte! Walter arbei-
tet noch 30 Monate bis zu seiner Pensio-
nierung. Nutzt also dieses Zeitfenster fiir
weitere kulinarische Kdstlichkeiten im
Bahnh&fli Root.

Urs Neher, Ehrenfischprdsident

Kiirbis-Crémesuppe
gerostete Kiirbiskerne, schwarzes Gold
aus der Steiermark, Jakobsmuschel

Frische Egli-Filets
luftig gebacken (Fischerei Frutigen)
Zitronen-Mayonnaise, Petersilien-
kartoffeln, kleines Salatbouquet

Krosses Hechtfilet (Fischerei
Hallwilersee), Beurre blanc
Pilaw-Reis, Ratatouille

Hausgemachtes Americano
Trauben-Sorbet mit Grappa verfeinert

Anzeige

ROTOR .g«.r FEUIMIEl VAC-STAR

ROTAG GRUPPE - Die Qualitatshersteller robuster Gastromaschinen

N ; ‘—'-. £} '—
- Professionelle Kiichenhelfer
RotorLips.ch

‘
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Netztreffen Netz 08, Basel und Umgebung, 4. Oktober 2025

Park-Hotel am Rhein, Rheinfelden

Thunfisch-Tataki
Suss-saurer Gemiisesalat
Erdnuss-Dip

Kefen-Crémesiippchen, Minzdl
Glasnudel-Lachs

Schweizer Edelwels
thailadndische Art, Parfimreis

Bananen-Variation

as fluinfte Netztreffen in diesem

Jahr fand im Park-Hotel am Rhein

statt. Eine groBe Anzahl Gdste
fand sich ein und war gespannt, wie wir
dieses Jahr verzaubert wiirden.

Ein delikates Thunfisch-Tataki, gefolgt
von einer hervorragenden Kefen-Créme-
suppe mit Glasnudel-Lachs wurde gefolgt
von einem auf den Punkt gebrachten
Schweizer Wels mit asiatischem Touch. Da-
rauf eine Bananen-Variation die nichts zu
wiinschen Ubrig liess.

Einmal mehr wurden wir von A-Z ver-
wahnt. Entsprechend fiel auch die Ver-
dankung der Kiichen-und Servicecrew aus.

Leider mussten wir unseren Gastgeber
Beat Gerber, in Abwesenheit, verabschie-
den, da er das Park-Hotel per Ende Okto-
ber verlasst.

Dominique Brdndle, Netzmeister

Vivien Burkhard und Yannik Wagner
gewinnen den 21. HUG
Creative Tartelettes Contest

m Donnerstag, 30. Oktober 2025

wurde der renommierte HUG

Creative Tartelettes Contest be-
reits zum 21. Mal ausgetragen. Dabei mas-
sen sich junge Talente und erfahrene Pro-
fis in zwei Kategorien. Mit viel Leidenschaft
wurden in den Rdumlichkeiten des Riche-
mont Kompetenzzentrums fleissig Tartelet-
tes-Kunstwerke kreiert. Aus den urspriing-
lich 40 eingesendeten Rezeptdossiers
durften insgesamt zehn Finalistinnen und
Finalisten in zwei Kategorien (Lernende
und Ausgebildete] ihr K&nnen live vor den
Augen der namhaften Jury unter Beweis
stellen. Als grosse Sieger gingen letztlich
Vivien Burkhard (Lernende) und Yannik
Wagner (Ausgelernter) hervor. Die beiden
gewinnen je eine Reise, die HUG traditions-
gemdss und dank besten Kontakten ihrer
Export-Leute organisiert - in diesem Jahr
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eine «Culinary-Experience» in die Nieder-
lande. Als Reise-Sponsor ist in diesem Jahr
erstmals die Firma Pistor aufgetreten.
Jury-Prasident Rolf Mirner und sein Jury-
Kollege Alain Miiller sagten in ihren Resti-
mees zum Finaltag, dass das Niveau der
Finalist:innen auch dieses Jahr beeindru-
ckend hoch war.

www.hug-foodservice.ch/ch-de/
engagement/kreativ-wettbewerb
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Netztreffen Netz O&, Fribourg/Freiburg, 11. Oktober 2025

Le Bistro et 4 Saisons
(Hotel Cailler), Charmey

Fraicheur de truite du Jura en gravelax
Mangue & la coriandre
Chips de riz au piment d’Espelette

Fagottini marbré au homard du Maine
Curry rouge thai au lait de coco
Pak Choi, cacahuétes

Morilles jumbo farcies
de sole de Bretagne
Jus réduit émulsionné et
crumble de café Arabica
Biscuit éponge aux herbes

Merveille au chocolat noir Grand cru
Mousse au Johannisberg
et raisins, Sorbet aux agrumes
Créme de marrons

as fuir eine Freude, zum zwei-

ten Mal vom Team des Rest-

aurants Le Bistro et 4 Sai-
sons so herzlich empfangen zu werden,
und das im Saal Francois-Louis Cailler,
der friiher als Bibliothek diente.

Der Chefkoch Jean-Marie Pelletier
und sein Team haben sich mit originel-
len Gerichten, die selbst die anspruchs-
vollsten Gaumen begeisterten, selbst
tibertroffen. Nach einer Jura-Forelle nach
Graved-Art als Vorspeise genossen wir
Fagottini mit Hummer aus Maine und
rotem Curry.

Das originelle Hauptgericht, mit See-
zunge aus der Bretagne gefiillte Jumbo-
Morcheln, liess niemanden unbe-
eindruckt.

Ein wunderschdnes Dessert aus Grand-
Cru-Zartbitterschokolade rundete das
Essen perfekt ab. Einmal mehr standen
Kreativitdt und Mut im Mittelpunkt dieses
Essens.

Ein grosses Dankeschdn an den Ki-
chenchef und sein Serviceteam, die die-
sen Moment dank ihrer Freundlichkeit
und Professionalitdt zu etwas ganz Be-
sonderem gemacht haben.
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uel plaisir de se retrouver si bien

accueilli pour la seconde fois par

les équipes restauration du res-
taurant Le Bistro et 4 Saisons et ceci dans
le cadre de la salle Frangois-Louis Cailler,
qui était anciennement sa bibliotheque.

Le Chef exécutif, Jean-Marie Pelletier
et son équipe, se sont surpassés avec des
plats originaux qui ont su ravir les palais
les plus exigeants. Aprés avoir débuté le
repas avec une truite du Jura préparée
fagon gravelax, nous nous sommes réga-
lés avec des fagottini de homard du
Maine au curry rouge.

Original, le plat principal composé de
morilles jumbo farcies & la sole de Bre-
tagne, n'a laissé personne indifférent.

Un trés beau dessert au chocolat noir
Grand cru nous a permis de terminer ce
repas en beauté. Une fois de plus, la créa-
tivité et 'audace ont été les maitres-mots
de ce repas.

Grand merci au Chef et & ses équipes
de service qui ont su rendre ce moment
exceptionnel gréce & leur gentillesse et
professionnalisme. Bien & vous tous!

Christian Dubugnon, Maitre de Filet
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Residenz Seeterrasse, Ohningen

as 10-jdhrige Jubildum in der Re-

sidenz Seeterrasse wurde nicht

wie gewohntim Sommer gefeiert,
sondern im Herbst. Die kleinere Gdste-
schaar konnte sich aber Uber liebevoll
dekorierte Tische im Wintergarten freuen
und eine angenehm entspannte Atmo-
sphdre.

Harald Leissner und sein Team haben uns
zum Apéro mit wunderbaren Gillardeau-
Austern verwdhnt und dazu einen sehr
stiffigen Champagner von Haton & Filles
ausgeschenkt.

Das 6-Gdnge-Menu war eine wahre
Gaumenfreude!

Die Marroni-Suppe war wunderbar ab-
geschmeckt und die Garnele auf den
Punkt gebraten. Das Rettich-Carpaccio
mit Saibling und Aal Uiberzeugte mit erfri-
schender Note und die Artischocke mit
Egli-Filet sucht man heutzutage leider
vergeblich auf den Speisekarten.

Natiirlich durfte ein perfekt gegartes
Hechtfilet aus dem Untersee nicht fehlen
und da wir im Herbst sind, auch nicht die
frischen Steinpilze, die dazu gereicht
wurden.

Marroni Suppe, Wildgarnele

Rettich-Carpaccio, gebeizter Saibling
gerducherter Untersee-Aall
Saiblingskaviar, frische Wasabi

Confiertes Untersee-Egli-Filet
Bretonische Artischocke
Noilly Prat-Sauce

Bouillabaisse

Untersee-Hechtfilet, Rotweinbutter
Kartoffelpurée, frische Steinpilze

Tarte Tatin
Hausgemachte Vanille-Glacé

Der Abschluss dieses Essens machte ein
Tarte Tatin mit zartschmelzender haus-
gemachter Vanille-Glacé.

Lieber Harald und Team, so macht ein
Jubildum Freude! Vielen Dank!

Annelies Algeni, Netzmeisterin

Testsieger

i
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gem. Saldo Test Nr.18/2024
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Das Schweizer Mineralwasser
mit den meisten Mineralien
und dem héchsten Magnesiumgehalt.
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Netztreffen Netz 13, Ziirich/Thur, 12. Oktober 2025

Ristorante Bianchi, Zirich

ach einem weiteren Jahr Unter-

bruch duften wir unser Herbst-

Netztreffen bei dem neuen Ge-

schaftsfiihrer Jodo Jorddo und seiner

Stellvertreterin, Concetta Caracciallo, mit
41 Gdasten geniessen.

Durch den offerierten feinen Apéritiv

mit den legenddren «kleinen Fischli», Pro-
secco «Casa Canevel» und Sauvignon
Rotes Thunfischfilet, Paprikacréme

Blane «Gemella> begleitete uns Timay Seppia-Mayonnaise, knuspriger Sellerie

Sahin als Mitglied der Geschdftsleitung

der Firma Bindella. Herzlichen Dank! Der .
Griine Erbsensuppe

Familie von Dario Bianchi entbieten wir Seppia-Tatar, Kaviar
unsere herzlichen Glickwilinsche zu —

seiner Hochzeit an diesem Tag. Seeteufel-Medaillons, Steinpilze
Geschmortes Endivien-Gemtise

Schwarzer Triiffel

Der vormalige Souschef Luigi D’Agos-
tino, jetzt Kiichenchef und seine enorm
flexible Brigade in Kiiche und Service,

.. - . . Haselnuss-Mousse
verwdhnten uns mit einem reichhaltigen

Apfelkompott, Karamellsauce
Baiser

4-Gang-Menu. Kompliment und Dank!

Monika Timme, Vize-Netzmeisterin

Wir prdsentieren lhnen
Meeresfriichte und die ganze Fischvielfalt

Grosses Fisch-Buffet kalt und warm mit allem was das Herz
begehrt wie zum Beispiel:

+ Verschiedene Salate + Fischtatar und
+ Gerducherte Slisswasser- Crevettencocktail
und Meeresfische + Fisch-und Hummersuppe
+ verschiedene Muscheln * halber Hummerschwanz
* Frische Austern und + pochierte, gebratene und
Jakobsmuscheln gebackene Fische
+ Fisch-und + Tintenfisch
Crevettenspiesschen + und vieles mehr

Sushi, Sashimi und

MEERESFRUCHTE- & " eingelegte Heringe
FlSCH_BU FFET | Zum krénenden Abschluss

geniessen Sie ein feines Dessert.

Meeresfriichte- und Fischbuffet

Freitag, 09. und 23. Januar 2026 zu Fr. 99.50 pro Person (ohne Getrdnke)

Freitag, 06. und 20. Februar 2026
Freitag, 06. und 20. Marz 2026 A
Freitag, 10. und 17. April 2026 Wir freuen uns auf lhren Besuch

Buffeteréffnung ab 18.30 Uhr Delphin Restaurant & Seehotel
5616 Meisterschwanden

Fon 066 676 66 80
www.hotel-delphin.ch
info@hotel-delphin.ch

Erleben Sie einen genussreichen Abend mit der ganzen
kulinarischen Vielfalt aus See und Meer - frisch zubereitet
von unserem Chefkoch .
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Netztreffen Netz 14, Ziirichsee/Oberland, 15. Oktober 2025

Restaurant Johannisburg, Altendorf

Marroni-Suppe, Speck, Sauerkraut
gebratene Jakobsmuschel

Schweizer Saiblings-Filet
Lauch, Beurre blanc

Royal Filet vom Schweizer
Alpen Zander, Kiirbis-Risotto

Créme briilée, Marroni-Mousse

Anzeige

ie Stimmung im vollen Panora-

masaal der Johannisburg war ge-

pragtvon der traumhaft schénen
Aussicht liber den oberen Ziirichsee und
den herbstlichen Sonnenstrahlen. Die
zum Teil weit angereisten Mitglieder und
Gaste wurden vom erfrischenden und um-
sichtigen Service-Team herzlich empfan-
gen. Dem offerierten Aperitif mit Kdstlich-
keiten aus See, Meer und Garten, folgte
ein vorziigliches Fischmenu aus der Kiiche
von Gastgeber Daniel Knobel und Ki-
chenchef Reto Inauen. Sie haben den
Herbst in und auf die Teller gezaubert:
Hocharomatisch, harmonisch abge-
schmeckt und ohne Schnickschnack -
eine Gaumenfreude sondergleichen! Die
Liebe zu den einheimischen Fischen, unter

anderem Saibling und Zander aus dem
Hause von Bernhard Zahner, und deren
gekonnte Veredelung war bei jedem Bis-
sen splirbar. Dem Applaus anldsslich der
Vorstellungsrunde und den Kommentaren
im Gdstebuch ist zu entnehmen, dass der
Anlass aus kulinarischer Sicht ein Volltref-
fer war. Dass die Mitarbeitenden fiir das
Netztreffen auf ihren freien Tag verzich-
teten, verdient besonderen Respekt und
Wertschdtzung. Sie haben gezeigt, dass
in ihnen das Feuer brennt, welches fir
eine konstant hochwertige Fischkiiche
und echte Gastfreundschaft notwendig
ist. Herzlichen Dank an Dani und sein
Team.

Maya Ziegler-Bodmer, Netzmeisterin

V. ILASNEDUE"S; &~ C O, M:E S&F I BAIRE S

&

STEIN‘S BEST
Traumpartner
far alle
Fischgerichte

HUEGLI.CON
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Netzmeistertagung 2025 Netz 09, Aargau/Luzerner Hinterland, 2% Oktober 2025

Seehotel Beinwil am See

ie Netzmeistertagung 2025 be-

gann dieses Jahr in eher dunklen

und feuchten Gefilden, namlich
in den Sandstein-HShlen von Emmi Kalt-
bach. Die Hohlenveredelung wie sie dem
Kaltbach-Kdse zuteilwird, ist in dieser
Form weltweit einzigartig. In einer rund
einstlindigen Flihrung wurde den interes-
sierten Netz- und Vize-Netzmeistern, Part-
nerlnnen, Tafelherren und unserem Tafel-
meister, die Kdsereifung in der Hohle
Kaltbach aus erster Hand erkldrt. Die Se-
lektion, (nur die qualitativ besten Kése
eignen sich fiir die Veredelung), die
Beurteilung und die Pflege werden mit
dusserster Sorgfalt und mit viel Finger-
spitzengefiihl und Erfahrung tagtdglich
durchgefiihrt. Eine faszinierende Reise in
die Welt der im Oktober 2024 in Norwe-
gen beim Global Cheese Award mit5 Me-
daillen ausgezeichneten Kdsesorten, die

einem sonst verborgen bleibt. Nach der

Flihrung wurden wir mit vielen verschie-
denen Kdsespezialitdten verwshnt. Vielen
Dank den freundlichen und kompetenten
Mitarbeitern der Emmi Kaltbach.

Am Nachmittag und Abend, im See-
hotel Beinwil am See bei Nyffeneggers,
ging die Genussreise weiter. Nach den
Infos aus der Geschaftsstelle, durften wir
uns dem gemiitlichen Teil widmen. Niffy,
unser Gastgeber, prdsentierte uns seine
berlihmte Fischpfanne, direkt amTisch
serviert. Wir alle genossen das Essen,
den Austausch und die Geselligkeit sehr.
Unserem Exklusivpartner Mineralquelle
Eptinger AG danken wir flir das gespon-
serte Mineralwasser, Marco Harri, Maison
Gilliard, der uns mit seiner Anwesenheit
beehrte, flir den Apérowein und der Firma
Cipriani fir die Bellini-Geschenkflaschen
fur unsere Teilnehmer.

Andrea Dangeli, Redaktorin
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um allerletzten Mal durften wir an

unserer Netzmeistertagung, die

Kochkiinste von Nyffi und Team
geniessen. Als langjdhrige Netzmeisterin
darf ich dankende Worte und Lob aus-
sprechen.

Lieber Nyffi, «In den Tépfen haben je-
weils feine Difte gebrodelt und uns als
Gaste, immer zu einem Schlemmen ein-
geladen. Die Farben leuchteten, die Ge-
schmdcker waren so klar. Wir danken
Euch von Herzen, was in all den Jahren
war.»

Wir winschen zum Ruhestand, Euch
nur das Beste, geniesst den dritten
Lebensabschnitt, mit
Freunden.

Familie und

Herzlichst Eure

Monika Fischbacher, Netzmeisterin
Sabine Probst, Vize-Netzmeisterin
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Diese sechs Lernenden kochen um
den Schweizer Meistertitel

Mitte November traf sich eine sechskopfige Selektions-
jury zur Auswahl der gusto26-Finalteilnehmenden.
Fast 120 Dossiers wurden anonymisiert gesichtet und
bewertet. Fiir das Finale der Schweizer Meisterschaft

Name Betrieb

Burkhard
Hoefliger
Hopf
Kury

Vorname
Vivien
Mateo

Schipbarg-Beizli

Casino Bern

Mille Sens

Restaurant Gotthard
The Omnia

Seehotel Waldstatterhof

Jelena
Livia

Palazzo
Schibig

Tiziano

Flurina

fiir Kochlernende haben sich vier Talente im zweiten
Ausbildungsjahr und zwei im dritten Ausbildungsjahr
qualifiziert. Sie kochen am 26. Madrz 2026 um den Sieg
und eine Reise nach Chicago.

Oort Zur Website

[=]%

Lehrjahr
Schipfen

Bern

Bern
Goldau
Zermatt

Brunnen

Wettkochen und Show im Marz 2026

Am 26. Marz 2026 treten sechs junge Talente im Final der
Schweizer Meisterschaft fur Kochlernende gegeneinander
an. Gefordert ist ein Hauptgericht mit Schweizer Lamm-
fleisch in zwei Garmethoden, dazu eine regionale Getreide-
beilage, saisonales Bio-Gemuse und eine saisonale Bio-

Die Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch
ist stolzer Partner von gusto!

Frucht. Weitere Beilagen sind frei wahlbar. Zusatzlich mussen
die Finalisten eine Mystery-Suppe zubereiten, deren
Warenkorb, ausser der Einlage, erst 30 Minuten vor dem
Start bekanntgegeben wird. Die Siegerehrung findet am
27.Méarz im Kursaal Bern statt.

TRANSGOURMET
PRODEGA

&
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Netztreffen Netz 12, Zuger-/Aegeri-/Lauerzer-/Urnersee, 16. Oktober 2025

Gasthaus Schwyzer Stubli, Schwyz

Mangroven-Blacktiger-Crevetten
Gemiise-Couscous, Gemiserose

Tuna-Tataki, Wasabi-Sauerrahm
Gurken-Spaghetti, gepickelter Ingwer

Gebratenes Zanderfilet aus
dem Lago Maggiore, Zitronenbutter
Fenchel, Oliven, Tomaten

«Marroni-Traumli im Glas»
Mousse, Zwetschgen-Kompott
Meringue, Vermicelles, Vanille- Glacé

ine frohgelaunte kleine Gésteschar

traf sich an einem schonen Herbst-

tag in der Altstadt von Schwyz im
Traditions-Haus Schwyzer Stubli zum
Netztreffen. An diesem Anlass konnte
Ruedi Biitler den zukiinftigen Netzmeister
Urban Husi begriissen. Die aufgelegte
Menukarte machte uns richtig «gluschtig»
auf das 4-Gang Menu. Adelina Palushaj
und Kiichenchef Rolf Krapf haben es mit

ihrem Team verstanden, jeden einzelnen
Gang sehr schmackhaft und aufs Beste
gewdirzt zuzubereiten und zu prdsen-
tieren. Ein wahrer Augen- und Gaumen-
schmaus. Mit Stolz nahmen die Kiichen-
crew und der Service den Dank mit einem
tosenden Applaus der Gdste entgegen.
Liebe Adelina und Team, vielen Dank!

Christian Schénholzer, Vize-Netzmeister 18

Netztreffen Netz 15, Schaffhausen/Rhein, 22. Oktober 2025

Hotel Alte Rheinmihle, Blisingen

m ehrwiirdigen Haus der Alten Rhein-
miihle zu Bisingen versammelten sich
45 Gaste zum diesjdhrigen Netztref-
fen. Die alten Mauern, direkt am ruhig
vorbeifliessenden Rhein, boten den wir-

digen Rahmen fiir einen Anlass, der Gast-
freundschaft, Tradition und kulinarische
Finesse vereinte.

Den Auftakt bildete ein Carpaccio der
Rande, begleitet von gebeiztem Swiss
Alpine-Lachs und zartem Kiirbissalat - ein
farbenfrohes Spiel von Texturen und Aro-
men. Es folgte ein Pot-au-feu vom Egli, er-
gdnzt durch feine Zanderklsschen und
Gemiise, ein Gericht voller Harmonie und
Warme. Die Forelle vom Kundelfingerhof,
«Miillerin-Art», ein klassischer Haupt-
gang, wie er nicht besser zur Rheinmtihle
passen kdnnte.

Den stissen Abschluss bescherte uns
ein Vermicelles-Tiramisu mit Zwetschgen-
sorbet - ein Genuss von herbstlicher Tiefe
und feiner Leichtigkeit.

Ein Dank gilt der Kiiche, dem Service
und allen, die diesen Anlass zu einem
wiirdigen Fest des Goldenen Fischs
machten.

Marcel Holenstein, Netzmeister
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Randen-Carpaccio
Gebeizter Swiss Alpine-Lachs
Kirbis-Salat

Pot-au-feu vom Egli
Zanderkldsschen, Gemise

Kundelfingerhof-Forelle «Millerin-Art»
Sautierter Blattspinat
Petersilienkartoffeln

Vermicelles-Tiramisu
Zwetschgensorbet
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Abschluss-Netztreffen Netz 10, Luzern, 26. Oktober 2025

Restaurant Chlopfen, Eschenbach

er’s kann der kanns. Leider
aber zum letzten Mal in die-
ser Runde und bei der Tafel-

gesellschaft zum Goldenen Fisch. Es war
ein grossartiger Abschluss im Restaurant
Chlspfen.

Fabian hat wieder aus dem Vollen ge-
schopft, was auf den Teller kam, wurde mit
viel Hingabe und Freude am Handwerk kre-
iert. Eine wahre Gaumenfreude und alles
in allem ein Hohenflug der Geschmdicker.

Claudia hat uns mit ihrem grossen
Weinwissen die Weine vorgeschlagen,
die den Geschmack der Speisen mehrals
ergdnzt haben.

Ein herzliches Dankeschén an Claudia,
Fabian und den Serviceangestellten Pa-
blo, der Anlass wurde mit grosser Profes-
sionalitdt durchgefiihrt. Alle Gdste der

kleinen Runde waren voll des Lobes. Der
gewohnte Fisch-Ruf durfte nicht fehlen

Anzeige

und wurde ein letztes Mal durchgefiihrt.
Besonderen Dank gehért hier auch unse-
rem dltesten anwesenden Gesellschafter,
unserem Ehrenfisch Hugo Schmed, der
dieses Jahr 92 Jahre alt geworden ist.
Hugo Schmed, ein wunderbarer Mensch,
der die Zugehdrigkeit bei der Tafelgesell-
schaft zum Goldenen Fisch geniesst. Wir
wilinschen ihm an dieser Stelle noch viele
tolle Momente in unserer Runde. Einen
grossen Dank geblhrt auch allen Gesell-
schafterlnnen, die immer an die Netztref-
fen kommen. Dies wird von mir als Netz-
meister sowie den Goldfischbetrieben
hoch geschdtzt. Nun bleibt mir noch der
Wunsch, dass Claudia und Fabian in
einem neuen Betrieb mit neuem Elan ihr
Kénnen wieder anbieten dirfen. Hoffen
wir bald von ihnen zu horen.

Fabrizio Gessa, Netzmeister

Gerstensuppe
Schweizer Rauchlachs aus Lostallo

Gebratenes Saiblings-Filet
Goldhirsesalat, Safranschaum, Nussli

Gebratenes Luzerner Forellenfilet
Osterreichischer Krauterknddel
Bohnengemiise, Weissweinsauce

Dessertvariation «Chldpfen»

lhr Partner im Abhol-
und Belieferungsgrosshandel
fiir die Gastronomie

“transgourmet.ch

&= TRANSGOURMET
w” PRODEGA

CEPOSA

FRISCH UND
HANDGEMACHT
SEIT 1997

ceposa.ch
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Der Goldfisch auf «Partnersuche»

ieses Quartal durften wir einem
D weiteren unserer treuen Werbe-

partner eine Goldfisch-Partner-
Tafel Uberreichen.

Anlgsslich des 20-Jahre-Jubildums im
Seeblick in M&rigen, Netz 05, libergab Rita
Gugger feierlich Marc Gerber von der
Firma Wander AG die blaugoldene Tafel.

Wir gratulieren herzlich und danken
fir die konstruktive Zusammenarbeit.

Netztreffen Netz 17, Oberer Bodensee/St. Gallen/Appenzell, 1. November 2025

Stadtrestaurant swan?21
(Hotel Schwanen], Wil

otal 33 Mitglieder und Gdste tra-
T fen sich an Allerheiligen in Wil. In
Absprache mit dem Kichenchef
gab es versuchsweise «nur» ein Drei-

gangmenu, da bei anderen Netztreffen

Stimmen laut geworden waren, dass ein
Viergang-Menu plus Apéro etwas viel sei.
Nach Tomaten-Bruschette und einem sehr
leckeren Krabbencocktail folgten zwei
kdstliche Fischgdnge. Anschliessend
stellte Kiichenchef und Stv. Geschafts-
fihrer Udo Schwarzat Kiiche und Service
vor, welche einen herzlichen Applaus
bekamen.

Netzmeister Marcello Gentina infor-
mierte anschliessend, dass es in Zukunft
wieder ein Viergangmenu geben werde,
worauf alle Beifall klatschten.

Daniela Steiner,

Vize-Netzmeisterin
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Gebeizter Lachs an Rande
Waldpilztatar, Sauerrahm, Focaccia

Zanderfilet an Speckschaum
Kartoffel-Nussbutter-Purée
Rosenkohlblatter

Pistazienktichlein
Schokoladen-Minz-Espuma
Blutorangen-Sorbet
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Hotel-Restaurant Strauss, Fiesch

espannt warteten wir auf die
Tafellibergabe im Restaurant
Strauss in Fiesch. Was zaubern

uns Kiichenchef Yves und seine Brigade

auf den Tisch? Und siehe da ... ein tolles

5-Gang-Fischmenu lberrascht unseren
Gaumen. Die variantenreich zube-
Thunfisch, Crevette, Sesam

reiteten Teller sind eine Augenweide.
Wasabi, Ingwer

Erwdhnenswert ist die Jakobsmuschel

mit Orangen-Karotten-Café-Mousse. Jakobsmuschel, Orangen

Kulinarisches Highlight ist der Wolfs- Karotten, Café

barsch in Begleitung der Sisskartoffeln

und Broccoli mit Hummer-Essenz. Maracuija, Hibiskus, Prosecco
Nicht vergessen mdéchte ich den fach-

kundigen Service. Rundum ein gelunge- Wolfsbarsch, Siisskartoffeln

ner Anlass auf hohem Niveau. Broccoli, Hummer

René Meichtry, Schokolade, Heidelbeeren, Quitten

Vize-Netzmeister
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Advents-Netztreffen Netz 13, Ziirich/Thur, 7. November 2025

Restaurant LA SOUPIERE, Ziirich

twas vorzeitig fand unser Advents-

Netztreffen an festlich gedeckten

Tischen statt und entfachte bei
42 Teilnehmenden bereits ein vorweih-
nachtliches Gefuhl.

Herzlich wurden wir von Andreas Stdckli, Di-
rektor Hotel Schweizerhof, und Elia
Morgenthaler, seinem Stellvertreter, mit
feinen Lachs- und Tatarhdppchen und
passendem Stadtziircher Rduschling
empfangen. Herzlichen Dank!

Martin Fencz und sein ganzes Kiichen-
team servierten uns eines der besten
Fischessen seitlangem. Von der einfalls-
reichen Kombination und dem auf den
Punkt gegarten Fisch bis auf die wun-
derschone Prdsentation: Alles perfekt!

Das junge Servicepersonal unter der
Leitung von Helmi Stadlober verdient
unsere dankbare Anerkennung. Char-
mant, aufmerksam, zuvorkommend und
prdzise, wie man es sich wiinscht.

Monika Timme,

Vize-Netzmeisterin

Bremgartner Lachsforelle, rotes
Randen-Carpaccio, Meerrettichcréme

Zanderfilet (Lago Maggiore)
Kaviar-Buttersauce, Kartoffelstock
Blattspinat

Hausgemachter Beeren-Rumtopf
Zimtglacé

Netztreffen Netz 09, Aorgau/Luzerner Hinterland, 8. November 2025

Restaurant & Seehotel Delphin,
Meisterschwanden

Bouillabaisse Hallwilersee

Hallwilersee Egli-Filets
gebraten «Créole»
Orangen-Pistaziensauce
Weissweinrisotto

Hallwilersee Balchenfilets
Safran-Noilly Prat-Sauce, Kiirbis
sliss- sauer, Broccoli-Purée
Kartoffelrosti

Zwetschgen-Tiramisu, Zimteis

er Herbst nicht nur draussen, son-

dern auch auf den Tellern. Das

war ein Fisch-Schmaus, wo sich
das Herz, Augen und der Gaumen erfreu-
ten. Wir waren zum 29. Mal im schdnen
Delphin, am Hallwilersee. Wie immer wur-
den wir von der Familie Fischer herzlich
empfangen miteinem wunderbaren Apéro.
Aus hauseigener Rducherei durften wir
drei verschiedene Parisettebrétchen-Vari-
anten geniessen und dazu die passenden
Weissweine: Féchy, Domaine de Fischer
Grand Cru.

Lieber Claude und Team, wir danken
EuchvonHerzen firdie Gastfreundschaft
und freuen uns jetzt schon auf das 30-jdh-
rige Jubildum im 2026.

Monika Fischbacher,

Netzmeisterin
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Netztreffen Netz 19, Alpenrhein/Fiirstentum Liechtenstein, 8. November 2025

Restaurant Fischerstiubli, Schwendi

ie konnten es kaum erwarten. Wenn

die Tafelgesellschaft zum Golde-

nen Fisch ruft, halt sie nichts mehr
zurlick. So auch im Fischerstibli in
Schwendi: Der Apérostart war zwar offi-
ziell festgelegt, aber wer die Runde kennt,
weiss, dass Geduld dort seltener ist als
ein Vegi-Menu im Fischrestaurant. Also
klirrten die Gldser Iangst, als Netzmeister
und Vize-Netzmeisterin mit modisch-ver-
spdteten fiinf Minuten eintrafen.

Dank dem eingespielten Team lief trotz-
dem alles rund. Esther Gmiir wirbelte mit
ihrem Schwiegersohn in der Kiiche, wdh-
rend ihre Enkeltdchter und das herzliche

Serviceteam sicherstellten, dass niemand
sich je vernachldssigt fiihlte.

Kulinarisch folgte Hohepunkt auf Ho-
hepunkt: Schinkengipfeli, Selleriesalat,
Fischtatar-Nockerln, dann eine Kartoffel-
Champagnersuppe mit Jakobsmuscheln
- schon der Name macht gliicklich.

Danach ein Saiblings-Carpaccio und
schliesslich das Forellenfilet Bordelaise.
Ein Teller, der allein die Reise ins Weisstan-
nental rechtfertigt.

Kein Wunder: Wir kommen wieder.
Piinktlich wie (fast) immer.

Margot Képpel, Vize-Netzmeisterin

Kartoffel-Champagnersuppe
Jakobsmuscheln

Carpaccio vom
Saiblings-Filet, kaltgerduchert

Forellenfilet Bordelaise
Blattspinat, Riiebli, Wildreis

Marroni-Mousse, Rahm
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ie illustere Gdsteschar, ange-

flhrt vom Tafelmeister Hansjlirg

Gugger, genoss ein Klasse-
Fischmahl. Markus Christ mit Gattin
Priska, vertrat den Gemeinderat von
Mé&rigen. Zur Freude des Seeblick-Teams
Uberreichte er im Namen der Gemeinde
eine neue Mdriger-Fahne.

Sein Zitat im Gdstebuch:

«Herzlichen Dank fir die Gastfreund-
schaft, die gute Kiiche und den Einblick
in die Tafelgesellschaft zum Goldenen
Fisch. (Gemeinderat Markus Christ &
Gattin Priska)»

o

Jubildums-Netztreffen Netz 05, Bielersee/Solothurn, 8. November 2025

Weitere Zitate aus dem Gdstebuch: «<Himm-
lisch, tip top, ausgezeichnet, abgehoben,
schwebend, sehr gut, happy, zufrieden,
grande fiesta, Champions League!» Dies
alles sind Aussagen betreffend des Super-
Essens. Kurzum: wir alle sind des Lobes voll
und haben dieses Mahl genossen.

Vielen Dank dem gesamten Seeblick-
Team. Zu diesen Worten gibt es nichts wei-
teres anzufligen.

Wir freuen uns auf das ndchste Netz-
treffen im kommenden Jahr.

Daniel Karrer, Netzmeister
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Bielersee-Flusskrebs-Kroketten
Créme fraiche, Schweizer Kaviar

Gebeizter Schweizer Zander
Basilikum, Tomate, Pumpernickel

Herbstsalat mit Algen, Bielersee-Wels
Yuzu-Dressing

Swiss-Bouillabaisse
Safran, hausgemachte Focaccia

Schweizer Egli, Couscous
Topinambur, Kiirbis

Schweizer Lachs, Risotto
Oona Caviar (Frutigen), Rande

Leche frita
Orange, Schokolade,
Crumble, Vanille-Glacé
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Restaurant Romerhof Arbon,
ein Ort mit Geschichte und Charakter

Gespr fir Qualitdt. Im eleganten Res- Personen, 1adt das Team am 24. Dezem-

m Herzen von Arbon, nur wenige

Schritte vom Bodensee entfernt, ver-
eint der Romerhof kulinarische Raffi-
nesse, herzliche Gastfreundschaft und
zeitlose Eleganz. Gastgeber Dominique
und Gérald Bergue flihren das tradi-

taurant kreiert Kiichenchef Gérald Ber-
gue eine meisterhafte Mischung aus
klassischer franzdsischer Kiiche, verfei-
nert mit internationalen Aromen und re-
gionalen Spezialitdten - ausgezeichnet
mit 12 Punkten im Gault Millau.

Ob im stilvollen Turmzimmer, in der be-
haglichen Rémerstube oderaufderroman-
tischen Terrasse: Der Rdmerhof bietet den
idealen Rahmen fiir genussvolle Momente
bei einem Gourmetmenti oder dem feinen
Mittagsmendi.

Ein besonderes Highlight ist die Davi-
doff Cigar Lounge, in der man den Abend
bei einem edlen Tropfen und einer feinen
Zigarre ausklingen lassen kann. Die um-
fangreiche Weinkarte mit tiber 140 Positio-
nen wurde mehrfach ausgezeichnet und
|Gdt zu Entdeckungsreisen durch renom-
mierte Weingtiter ein.

Im Dezember erstrahlt der Rémerhof
in festlichem Glanz. Neben dem belieb-

ber zum stimmungsvollen Weihnachts-
dinner ein. Am 31. Dezember erwartet die
Gaste das exklusive Silvester-Galamend,
das den Jahreswechsel stilvoll und genuss-
voll zelebriert.

Firalle, die langer verweilen méchten,
bietet das Boutiquehotel* elf individuell
gestaltete Zimmer, die modernen Komfort
mit historischem Charme verbinden.

Der Rémerhofist ein Ort mit Geschichte
und Charakter - ein Haus, das den Geist
vergangener Zeiten bewahrt und den Ge-
schmack der Gegenwart feiert.

Tel. 071447 30 30
www.roemerhof-arbon.ch/restaurant

tionsreiche Haus mit Leidenschaft und ten Winzerfondue fiir Gruppen ab vier

Wine & Dine im Zug

Person: CHF 175.—,
inklusive Bahnfahrt,
Meni und Weinbe-
gleitung. Reserviere
dein kulinarisches
Erlebnis ganz einfach
online!

Gastronom Norbert
Schwery und sein Team
sorgen flr ein kuli-
narisches Erlebnis der
Extraklasse, serviert
direkt an deinem Platz
im Panoramawagen.
Nach der Fahrt Gber
den Oberalppass ladt
ein Zwischenstopp in

rlebe am 10. Januar

2026 ein besonderes
Highlight im Panora-
mawagen des Glacier
Express:

Die St. Jodern Kellerei
prasentiert ihre bes-
ten Weine zu einem

exquisiten Fischmen(. Information und

Wéhren_d der Fahrt Disentis zu emem Ver- Reservation:
durch die atemberau-  dauungsspaziergang
bende Winterland- oder einer Dorffiih-

rung mit Klosterbesich-
tigung ein. Die Platze
fir diese exklusive
Gourmetfahrt sind
begrenzt, also friihzei-
tig buchen! Preis pro

schaft von Brig nach
Disentis geniesst du ein
erlesenes Flinf-Gange-
Meni, perfekt abge-
stimmt auf die Walliser
Weine. Der bekannte

Einsteigen. Degustieren.
Geniessen.
Wine & Dine mit Walliser Kellereien

mgbahn.ch/wine-and-
dine

mgbahn.ch/wine-and-dine ¥ matterhorn gotthardbahn
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Der Goldfisch-Chat

Hansjlirg Gugger im Gesprédch mit Niels Hintermann, alpiner

Skirennfahrer, spezialisiert auf Abfohrt/Super-G, Teil der Swiss-Ski

Nationalmannschaft und nattrlich ... Kulinarik-Geniesser.

elches Gericht weckt Kind-
heitserinnerungen in Dir?
Definitiv Fischstdbchen mit

Kroketten, (schmunzelt).

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

Was bedeutet fiir Dich Heimat?
Schweiz! (lacht). Ich glaube, wenn man
sich ein wenig liber 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 lber die Kulinarik bis zum
Gesundheitswesen; wir leben fast ein
wenig in einer Traumwelt hier und das
macht es sehr unkompliziert.

Niels verratst 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 bescha-
ftigen als ich zuhause ausgezogen bin
und somit «zwangsldufig» etwas essba-
res auf den Tisch bringen musste. Schnell

habe ich aber flir mich das Kochen auch

als Druckventil, Entspannung und Ge-
nuss entdeckt. Zum Glick habe ich kein
Gericht, das ich so oft koche, dass es al-
len bereits zum Hals raushdngt. 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.

Der Goldene Fisch | 194

26

Wovon bekommst Du nie genug?

Von leckerem Essen. Sobald es mir wirk-
lich schmeckt, fiihle ich mich wohl und
geniesse durchaus auch einen Nach-
schlag.

Fir die Zukunft wiinschen wir Dir von Her-
zen alles Gute, vor allem gute Gesund-

heit und danken fir das Interview.

Hansjiirg Gugger, Tafelmeister
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Netztreffen Netz 18, Sihlsee/Walensee, 14. November 2025

Restaurant Fischerstube, Weesen

s war eine illustre und gutgelaunte
E Gesellschaft, die das kostliche

Fischmahl beim mehrfach ausge-
zeichneten und begnadeten Fischver-
edler Alain Kénig genossen hat. Mitglieder
und Gdiste aus sechs Netzen belebten die
gediegene Gaststube und tafelten an den
festlich gedeckten Tischen auf héchstem
Niveau. Alain und seine Auszubildende
Shirin haben sich filir die Produktion der
Gerichte mdchtig ins Zeug gelegt. Sie
reichten einheimische, saisonale und ex-
quisite Kdstlichkeiten gemeinsam, harmo-
nisch und geschmacklich abgestimmt,
kreativ angerichtet. Kulinarische Kompo-
sitionen, die Herz, Augen und Gaumen der
verwshnten «Goldfische» gleichermas-
sen begeisterten. Damit haben sich Alain

und sein Team definitiv aus dem Schatten
seines Vorgdngers hervorgearbeitet. Die
Fischerstube steht heute als einziger, mit
hohen Auszeichnungen honorierter Gas-
trobetrieb der Region Oberer Ziirichsee,
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,
Kreativitdt und hochstem Qualitatsan-
spruch an sich selbst, sowie an die Liefe-
ranten und Produkte, hart erarbeitet.
Dass er dabei seine Perlen in der Kiiche,
im Service und im Hintergrund beherzt
und dankbar lobte, macht den mutigen
Unternehmer sympathisch. Wir bedanken

uns bei Shirin, Dominika, Angela und
Katharina fiir die umsichtige und herzliche

Anzeige

Bedienung. Es ist mir eine Ehre, die Fi-
scherstube zu unseren Partner-Gastro-
betrieben zdhlen zu diirfen. Wir empfeh-
len das Gasthaus mit der gediegenen
Atmosphdre filir private und festliche
Anldsse jeder Art. Das ndchste Netztref-
fen im Friihherbst 2026 ist bereits in
Planung.

Maya Ziegler-Bodmer, Netzmeisterin

Tatar von gerducherten Egli-Filets

Roggenbrotstaub, Kaviar, Dill, Gurke
Doppelte Hummerkraftbriihe

Swiss Lachs-Ravioli
Bretonischer Hummer

Zander-Zigarren im Brickteig
Sauerkraut, Kartoffel-Espuma
Beurre blanc

Zitronen-Mascarpone-Kuchen
Yuzu-Gel, Joghurt-Safran-Sorbet

Hinter

einem guten
Gastronomen
verbergen sich
immer gute
Produkte.

VALIGRO

Mehr Qualitit fir lhr Geld.
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Netztreffen Netz 08, Basel und Umgebung, 15. November 2025

Hotel Restaurant Rossli, Allschwil

Weisswein-Crémesuppe
Panierte Fischpraline

Stdafrikanische Scampi
Limonenrisotto

Seeteufel-Filet gefillt mit
Krevetten und Spinat
Hummersauce, Tagliolini, Kefen

Kaseplatte (Wirth’s Huus Basel)

Apfel-Tarte Tatin, Zimtglacé

as sechste und letzte Netztreffen

in diesem Jahr fand im Rdssli All-

schwil statt. Eine groBe Anzahl
Gaste fand sich zum Treffen ein und war
gespannt, denn die letzten Jahre waren
immer hervorragend.

Alle fiinf Gange waren hervorragend
zubereitet. Mein persdnlicher Favorit war,
wie jedes Jahr, die Kdseplatte, da kannich
nicht widerstehen. Das genussvolle Des-
sert liess keine Wiinsche Ubrig.

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

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

Dominique Brédndle, Netzmeister

ei schonem Herbstwetter trafen
sich lber 60 Goldfische und der
Vize-Tafelmeister, Willi Keller mit
Gattin Maya, in der Brasserie des Che-
minots. Flinf auserlesene Fischgerichte

warteten auf unsere Gaumen! Einge-
stimmt wurde der gentissliche 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 Triiffeln boten
eine gelungene Abwechslung. Es folgte
ein auf den Punkt pochierter Hummer. Der
Seeteufel «Wellington» war «das Tipfel-
chen auf dem i»!

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

Dem Chefkoch Jens Miiller, seiner Ki-
chenbrigade und dem aufmerksamen
Servicepersonal gebiihrt 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
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Thunfisch-Tatar, Avocado-Mousse
Meerrettich-Schaum

Tom Yum Goong
Pikante Crevettensuppe, Kokosmilch

Capesante e tartufo, Topinambur-Purée

Hummer pochiert
Mandel-Sellerie-Créme
Glasierte, karamellisierte Trauben

Seeteufel «Wellington»
Beurre blanc, Gemiseperlen

Tartelette Cappuccino-Chocolat
Schokoladen-Mousse-Tortchen
Marroni-Glacé
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Netztreffen Netz 15, Schaffhausen/Rhein, 15. November 2025

Hotel Restaurant Rheinfels,

m das Goldfischjahr im ehrwiirdi-

gen Rheinfels abzuschliessen, ver-

sammelten sich 40 Goldfische.
Der Traditionsbetrieb, bekannt fir seine
gelungene Mischung aus klassischen und
modernen Gerichten, verwdhnte die
Gaste beim Apéro mit Fisch-Knusperli vom
Wels - ein Genuss, dem niemand wider-
stehen konnte.

Das Menu spiegelte die Raffinesse der
Kiiche wider: Ein erfrischendes Forellen-
Ceviche und der legenddre Staaner
Fischtopf - die lokale Alternative zur Bouil-
labaisse, die selbst den franzdsischen
Klassiker in den Schatten stellt.

Der Hohepunkt des Abends war der
ganze Bodenseehecht, meisterhaft zube-
reitet und vor den Augen der Gdasten file-
tiert. Zum Abschluss servierte das Team
einen Schokoladenkuchen mit Himbeer-

Stein am Rhein

kompott, ein Dessert, das den Abend per-
fekt abrundete.

Ein besonderer Dank gilt den Teams
um Doris und Max, die mit viel Engage-
ment und Herzlichkeit flir einen gelunge-
nen Anlass sorgten.

Marcel Holenstein, Netzmeister

Forellen-Ceviche

Staaner Fischtopf
die Bouillabaisse von Stein am Rhein

Bodenseezander gebraten
Gurkenspaghetti, Krebssauce

Ganzer Bodenseehecht
(Hausrezept), Salzkartoffeln

Gepresster Schokoladenkuchen
Himbeerkompott
Sauerrahm-Himbeerglacé

Netztreffen Netz 07, Berner Oberland, 22. November 2025

Restaurant Parkhotel, Gunten

Felchenfilet-Tatar auf Blinis
Tobiko-Wasabi

Hausgebeizter Saibling
Senfkohlsalat, Bierrettich

Thai Kokos-Currysuppe
Hechtklésschen

Egli-Filets in Panko-Panade
Tomaten-Kapern-Vinaigrette

Apfelklichlein, Marroni-Vanillesauce
Zimt-Sabayon

as Berner Oberland in précht-
iger Wintersonne, mit frischem
Schwung und feinster Fischkiiche.
Die marchenhafte Winterkulisse am ver-
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schneiten Thunersee bot das perfekte
Ambiente flir unser genussvolles Netztref-
fen. Die Eroffnung gestaltete die Netz-
meisterin mit der Vorstellung der Tafel-
gesellschaft. Anschliessend gewdhrte
Bruno Carizzoni, neuer Gastgeber und
Hotelier, mit viel Charme spannende Ein-
blicke in seinen aussergewdhnlichen
Berufsweg. Er schloss in diesem Sommer
die Kochlehre, aus purer Leidenschaft fiir
das Handwerk, ab.

Das exzellente Fischmenu wurde hoch
gelobt. Uberraschende Elemente: Senf-
kohlsalat auf mariniertem Soja-Bierret-
tich, die Thai-Suppe mit harmonischer
Wiirze oder die knusprigen Egli-Filets. Die
Kiiche erhielt grossen Dank fiir die her-
ausragende Qualitdt.

Barbara Patrizia Martin,

Netzmeisterin



Aus den eigenen Gewdssern

v/

Netz 14/18  Karl August Hendrick Egli

Der Trauerfamilie entbieten wir unser tiefes Mitgefiihl. Wir wer-
den dem Verstorbenen von Herzen ein ehrendes Andenken

bewahren.
Netz 02 Gerold Ruoff
Netz 06 Familie Corinne & Roland Eckert-Gerber
und Andrea Kiener-Gerber
Netz 06 Carmine Cuccaro und Claudio Spand
Netz 07 Lukas Boss
Netz 09 Astrid Ddbeli
Netz 09 Stefan Higli
Netz 09 Marco Harri & Linda Walker
Netz 12 Familie Erica Birli und
Dominic Burli & Amira Aeschlimann
Netz 12 Hugo Gomes & Lisa Grossmann

Netz 13 Doris Benzi

Netz 13 Peter Hunziker

Netz 13 Dominik Altorfer und Basile Schneider
Netz 13 Stephan Biasi

Netz 13 Georg Auf der Maur

Netz 18 Jérg Hofmann & Marianne Fischer
Netz 15 Ignaz & Trudi Helg

Netz 16 Christian Plath & Charlotte Rohner
Netz 17 Urs & Barbara Russi

Netz 17 Roger Manser

Netz 20 Elsbeth Rehm

Wir bedanken uns herzlich bei den Werbern

Monika Timme, Beat F. Hostettler, Alessandro Chiavano, Andrea
Dangeli, Patrick Roth, Martin Hosch, Bruno Keist, Hans &
Margaritha Uhlmann Kern, Hermann Scherrer, Paul Nef,
Hansjlirg Gugger, Irene Demuth, Ruedi Biitler, Brigitte Bésch,
Raphael Poggio, Robert & Lucia Riegg, Viktor Styger, Vreni
Jost-Streiff, Martin Immenhauser, René Meichtry

Wenn Sie uns einen G&nnerbeitrag zukommen lassen méchten:
Twint-Code: QR-Code Einzahlungsschein:

IBAN-Nummer:
CH56 0900 0000 8002 4225 1

Postcheckkonto:
80-24225-1

Netz 06 Landgasthof Schénbiihl, Urtenen-Schdnbiihl
(Corinne & Roland Eckert-Gerber und
Andrea Kiener-Gerber)

Netz 06 Ristorante & Bar Lago, Hinterkappelen
(Carmine Cuccaro und Claudio Spand)

Netz 09 Gasthof Rossli, Wiirenlos
(Hugo Gomes & Lisa Grossmann)

Netz 12 Gasthaus Wildenmann, Buonas (Familie Erica

Biirli und Dominic Biirli & Amira Aeschlimann)
Netz 13 Restaurant & Bar Roof Garden, Zirich
(Dominik Altorfer und Basile Schneider)

Wir gratulieren den Gastgebern, Familie Corinne & Roland
Eckert-Geber und Andrea Kiener-Gerber, Carmine Cuccaro und
Claudio Spang, Lisa Grossmann & Hugo Gomes, Familie Erica
Biirli und Dominic Burli & Amira Aeschlimann, Dominik Altorfer
und Basile Schneider und ihren Teams herzlich und freuen uns
bereits heute auf die feierlichen Tafellibergaben.

Liebe Mitglieder, bitte gebt Euch immer als Goldfischmitglieder zu
erkennen, [om besten bereits beim Reservieren), wenn |hr unsere
Goldfischbetriebe besucht, die Gastronomen freuen sich dartiber.

Netz 07 Luki’s Fisch GmbH, Sigriswil (Lukas B&ss)

Netz 13 Lucky Shrimp AG, Winterthur (Stephan Biasi)

Netz 17 Rank’s frischer Raucherfisch, Oberegg
(Christian Plath & Charlotte Rohner)

Sie alle schwimmen neuen Ufern entgegen und verlassen mit
einem lachenden und einem weinenden Auge den Goldfisch.

Netz 08 Hotel Restaurant Stadthof, Basel
Netz 09 Wirtshaus zur Heimat, Ehrendingen
Netz 09 Seehotel Beinwil am See

Netz 10 Restaurant Chlépfen, Eschenbach
Netz 10 Hotel Restaurant Friedheim, Weggis
Netz 12 Gasthaus Hinterburgmiihle, Neuheim

Netz 13 Seerestaurant Keywest, Oberrieden
Netz 16 Schloss Seeburg, Kreuzlingen

Netz 16 Jucker’s Restaurant Linde, Tagerwilen
Netz 21 Ristorante San Bernardo, Contra

Von Herzen bedanken wir uns fiir die grossartige Zusammen-
arbeit. Viele schéne Erinnerungen bleiben in unseren Herzen.
Wirwiinschen ihnen allen fiir die berufliche und private Zukunft
alles Gute und beste Gesundheit.
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Wenn sich Goldfische das Ja-Wort geben

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

Gaste im Goldfischnetz

Habt Ihr gewusst, dass Ihr jederzeit Géste (auch Nicht-Mitglieder)
an die Netztreffen einladen diirft? Bitte beachtet, dass unsere Be-
triebe auch offen sind fiir Allergiker, Vegetarier und Fleischgdste.

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

Wirwiinschen allen frohe Weihnachten, erholsame Festtage
und einen guten Start ins neue Goldfischjahr!

o

Goldfisch-Cover

Habt Ihr bemerkt, dass seit einiger Zeit jeweils ein Gericht eines
unserer Goldfischbetriebe das Cover (Titelblatt) unserer Zeit-
schrift ziert? Ich bin stolz darauf, freue mich selbst auch immer
wieder auf die ndchste Ausgabe und bin gespannt, wer unserer
ausgezeichneten Kéche das ndchste Cover bereichert. Ubri-
gens, liebe Kiichenchefs und Chefkéche, Ihr diirft gerne Bilder
einreichen, wenn lhr etwas Passendes «im Fischernetz» habt.
Schickt mir Eure Kreationen auf redaktion@goldenerfisch.ch.

Eure Redaktorin Andrea

Cover Dezember 2025
Restaurant Leutschenhaus
Freienbach

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

Goldfisch-Wettbewerb

Liebe Goldfische

Vielen Dank fir die Aufmerksambkeit, welche lhr unserer Zeitschrift

schenkt. Deshalb mdchten wir den Gewinner mit einem Gutschein

im Wert von Fr. 50.- belohnen, den lhr in einem beliebigen Lokal der

«Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch» einldsen kdnnt. Zusdtzlich
bekommt lhr 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 s

ind

denkbar einfach. Der Gewinner wird jeweils in der ndchsten Aus-

gabe der Zeitschrift publiziert.

Die Wettbewerbsfrage lautet:

Was ist das Paradebeispiel fiir gelebte Tradition
in der Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch?
Die Lésung sendet |hr per Post oder per Mail an:
Geschdaftsstelle der Tafelgesellschaft

zum Goldenen Fisch

Andrea Ddngeli und Rita Gugger

Hauptstrasse 13, CH-3303 Zuzwil BE
info@goldenerfisch.ch

&

FERNANDCINA

E|E
[
5

Bequem bestellen bei
Fernand Cina SA

Einsendeschluss ist der 11. Februar 2026. Viel Gliick!
Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt.

Der gliickliche Gewinner des Wettbewerbs
der Ausgabe 193 ist:
Peter Luig, Steinerberg
Herzliche Gratulation!
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DM
Dyhrberg

ECHT - GENUSS - HANDGEMACHT
Erste Lachsraucherei der Schweiz
und lhr Spezialist im Seafood-Bereich
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Sa, 17.01., 11:30 Uhr | Netz 06,
Aare/Bern

Beat F. Hostettler, Netztreffen
Restaurant la Marmite, Bannwil

Do, 22.01., Abend | Netz 13,
Ziirich/Thur

Irene Demuth, Tafellibergabe

Roof Garden Restaurant & Bar, Zirich

Sa, 24.01., Mittag | Netz 18,
Sihlsee/Walensee

Ruedi Butler, Netztreffen

Landgasthof Seeblick, Gross bei Einsiedeln

So, 25.01., Mittag | Netz 19,
Alpenrhein / Fiirstentum Liechtenstein
Markus Kriiger, Netztreffen

Schldssli Sax, Sax

Sa, 31.01., Mittag | Netz 16,

Unterer Bodensee / Thurgau

Annelies Algeni Schénholzer, Netztreffen
Restaurant Griiner Baum, Moos

Fr, 06.02., Abend | Netz 13,
Ziirich/Thur

I[rene Demuth, Netztreffen
Zunfthaus zur Waag, Ziirich

Sa, 07.02., Mittag | Netz 15,
Schaffhausen/Rhein

Marcel Holenstein, Netztreffen
Restaurant Stube, Ridlingen

Sa, 07.02., Abend / So, 08.02., Mittag |
Netz 17, Oberer Bodensee / St.Gallen /
Appenzell

Marcello Gentina, Netztreffen
Restaurant Blume, St.Gallen

-'-- VHEERNY S

]

o

Termine (Stand 3.12.2025)

Es werden laufend Termine dazukommen. Aktuellste Infos:

www.goldenerfisch.ch/Aktuelles/Anl&sse, zustdndige Netzmeister

oder Geschdftsstelle

Sa, 07.02., 11:30 Uhr | Netz O,
Fribourg/Freiburg

Christian Dubugnon, Netztreffen
(Fischbuffet)

Restaurant des Bains, Avenches

Sa, 07.02., 11:30 Uhr | Netz 10,
Luzern

Fabrizio Gessa, Netztreffen
Restaurant Bahnhofli, Root

Sa, 21.03., 11:30 Uhr | Netz Ok,
Fribourg/Freiburg

Christian Dubugnon, Netztreffen
Restaurant Le Poisson Auvernier, Auvernier

So, 22.03., Mittag | Netz 13,
Ziirich/Thur

Irene Demuth, Netztreffen
Restaurant Chalet Waldgarten,
Bassersdorf

Sa, 21.02., Mittag | Netz 09,
Aargau / Luzerner Hinterland
Monika Fischbacher, Tafellibergabe
Gasthof Rossli, Wiirenlos

Sa, 28.03., Mittag | Netz 12,
Zuger-, A'geri-, Lauerzer-, Urnersee
Urban Husi, Tafellibergabe
Gasthaus Wildenmann, Buonas

Sa, 21.02., Mittag | Netz 08,

Basel und Umgebung

John Berner, Jubildums-Netztreffen (10 Jahre)
Hotel Bad Eptingen, Eptingen

Sa, 21.02., 11:30 Uhr | Netz Ok,
Fribourg/Freiburg

Christian Dubugnon, Netztreffen
(Service am Tisch)

Restaurant des Bains, Avenches

Sa, 07.03., Abend | Netz 06,
Aare/Bern

Beat F. Hostettler, Tafellibergabe
Ristorante & Bar Lago, Hinterkappelen

Sa, 07.03., Mittag | Netz 19,
Alpenrhein / Fiirstentum Liechtenstein
Markus Kriiger, Jubildums-Netztreffen
(10 Jahre)

Hotel Seehof, Walenstadt

Di, 17.03., Mittag | Netz 16,

Unterer Bodensee / Thurgau

Annelies Algeni Schénholzer, Netztreffen
Gasthof Schiff, Mammern

Sa, 21.03., 11:30 Uhr | Netz 02,
Rhéne/Rottu

Herbert Heldner, Netztreffen
Restaurant Staldbach, Visp

Sa, 21.03., 11:30 Uhr | Netz 05,
Bielersee/Solothurn

Daniel Karrer, Netztreffen

La Couronne Hotel Restaurant, Solothurn

Sa, 21.03., 12:00 Uhr | Netz 14,
Ziirichsee/Oberland

Maya Ziegler-Bodmer, Tafeliibergabe
Restaurant Hchi, Hirzel
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Mi, 08.04., Abend | Netz 13,
Ziirich/Thur

Irene Demuth, Netztreffen
Hummer- und Austernbar
(Hotel St. Gotthard), Ziirich

Sa, 18.04., Mittag | Netz 09,

Aargau / Luzerner Hinterland

Monika Fischbacher, Netztreffen

Hotel Landgasthof zu den drei Sternen,
Brunegg

Sa, 18.04., 18:45 Uhr | Netz 10,

Luzern

Fabrizio Gessa, Jubildums-Netztreffen
(10 Jahre)

Hotel & Restaurant Sternen, Buochs

Sa, 25.04., Mittag | Netz 15,
Schaffhausen/Rhein

Marcel Holenstein, Netztreffen
Hotel Alte Rheinmiihle, Blisingen

Sa, 25.04., 11:30 Uhr | Netz Ok,
Fribourg / Freiburg

Christian Dubugnon, Netztreffen
Restaurant «See la vie»

(Hotel Bad Murtensee), Muntelier
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