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Sind Fische schmerzresis-
tent oder verspiiren diese in-
stinkt-gesteuerten  Kaltbliiter
allenfalls auch Schmerzen wie andere Tiere? Nein,
meinen viele Wissenschaftler. Fische seien zwar in
der Lage, Reize durch Beriihrung oder Verletzung
wahrzunehmen und darauf zu reagieren. Aber um
Schmerz als Leiden zu empfinden, brauche es ein
Bewusstsein. «Ohne Bewusstsein gibt es keinen
Schmerz», sagt Professor Robert Arlinghaus vom
Leibniz-Institut fiir Gewéasserokologie und Binnen-
fischerei. Und genau diese Bewusstseins-Zone feh-
le den Fischen. Das heisst aber noch lange nicht,
dass Fische, nachdem sie den Kdder vernascht oder
sich im Netz verfangen haben, keinen respektvol-
len Umgang verdienen wiirden. Im Gegenteil: Der
Respekt vor den Lebewesen und der Kreatur ganz
allgemein ist nicht bloss Ehrensache, sondern fiir
Angler und Berufsfischer eine Selbstverstandlich-
keit. Um dem leider noch weit verbreiteten Vorurteil
entgegenzuwirken, dass Petrijiinger allesamt «Mar-
der» waren, wird vom Gesetzgeber seit Jahren ein
Sachkundenachweis gefordert. Wer die entspre-
chende Priifung nicht besteht, darf sich als Fischer
nicht betétigen. Uber Sinn und Unsinn dieses Sach-
kundenachweises wurde in den Medien eine hitzige
Debatte gefiihrt. Fakt ist: Unsere Véter haben uns
vor Jahrzehnten noch beigebracht, wie man einen
Fisch vom Haken nimmt und ihn korrekt, sozusagen
waidméannisch totet. Doch langst nicht jeder hatte
einen so fachkundigen Vater. Um den verponten
Praktiken und Untugenden entgegenzuwirken, war
der Sachkundeausweis wohl notwendig. Ein an-
deres, viel heikleres Kapitel sind die Hummer auf
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unserer Speisekarte. Vielerorts wurden und werden
diese importierten Tiere leider noch heute leben-
dig in kochend heisses Wasser «geworfen». Allein
schon diese Vorstellung diirfte bei vielen Gourmets
zu einer grossen Abneigung fiihren und die Ampel
auf rot stellen. Ein 2015 von einer Griinen National-
ratin geforderte Importverbot fiir lebende Hummer
wurde vom Bundesrat jedoch mit Hinweis auf die
Unvereinbarkeit mit dem bilateralen Veterinér-
abkommen mit der EU abgelehnt. Wir wollen das
Thema weder politisch noch wissenschaftlich und

auch nicht zwingend kulinarisch angehen: Tiere, so
unsere Auffassung, gehdren nur dann in die Kiiche
oder Bratpfanne, wenn sie nicht mehr lebendig und
auf dem Weg zum Genuss korrekt behandelt wor-
den sind. Punktum. Alles andere ist ein Alptraum
und — Geschmack hin oder her — letztlich verwerf-
lich. Um sich von solchen kulinarischen Experimen-
ten zu verabschieden, braucht es nicht zwingend
politische Leitplanken, sondern lediglich gesunden
Menschenverstand.

Martin Suter, GF-Redaktor
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Netz 10 / Luzern: Tafellibergabe mit Netztreffen im Landgasthof Sternen, Buochs

Ein neuer Stern fiir das Netz 10

Landgasthof Sternen, Buochs: Ein tolles, kompetentes Team. Rechts im Bild Tafelmeister Tino Stockli.

Das 2. Netztreffen mit sensationeller Tafeliiber-
gabe fand im Landgasthof Sternen in Buochs
statt. Ein neuer Stern fiir das Netz 10 und fiir das
Jahr 2017.

Zahlreiche Gaste, Vertreter der Vorsteherschaft,
Gesellschafter, Vertreter des Tourismusvereins
Nidwalden und auch Gemeindevertreter fanden
sich im Landgasthof Sternen zum Apéro ein, der
von den Gastgebern, Susanne und Werner Hécki,
offeriert wurde. Die Zeit bis zum Fischmahl wurde
genutzt, um sich im Gespréach untereinander ken-
nenzulernen. Die Gastgeber mischten sich unter
die Anwesenden, um Goldfisch-Luft zu spiiren.
Schon da war die freundliche, motivierte und freu-
dige Stimmung zu spiiren. Die exquisiten Hépp-
chen und der dazu passende Mousseux waren die
Zutaten, die fiir einen solchen Anlass geschétzt
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werden. Kurz vor dem Uberraschungslunch war
es Zeit, dass Werner Hacki sein Team den Gasten
vorstellte. Netzmeister Fabrizio Gessa iibernahm
und lobte die gute Zusammenarbeit und Motivation
der Gastgeber, der Tafelgesellschaft zum Goldenen
Fisch beizutreten. Fabrizio Gessa benutzte die Ge-
legenheit, die Vorsteherschaft, Géste, Gesellschaf-
ter sowie Behordenvertreter zu begriissen.

Schon war es soweit und wir waren alle im spe-
ziell dekorierten Restaurant an unseren Plétzen.
Der Netzmeister begriisste mit grosser Freude die
Ehrenfische Hugo Schmed mit seiner Frau Susan-
ne sowie André Himmelrich. Das Fischmahl konn-
te beginnen. Die anwesende Gesellschaft wurde
liberrascht mit einem delikaten 7-Gang-Mendi.
Dazu wurden passende Weine serviert.

Alle Génge waren bezaubernd und (iberraschend
ausgewahlt und auf den Punkt genau zubereitet.
Lauter Neuheiten wie die Hecht-Weisswurst mit
Bier und Brezel als einer der Gange. An dieser Stel-
le ein herzliches Dankeschdn an die Kiichenmann-
schaft um Werner Hécki fiir diese Topleistung. Der
Einstand ist fulminant gegliickt. Es war der Moment
des Fischrufes, den Hugo Schmed perfekt durch-
flihrte. Vor dem Dessert stand nun die feierliche Ta-
fellibergabe bevor. Bei dieser Gelegenheit wiirdigte
der Netzmeister die tolle Leistung der Gastgeber,
Kiichenmannschaft und des Service-Personals.
Ein grosser Applaus ging an unsere Gastgeber Su-
sanne und Werner Hacki, die es verstanden haben,
einen Top-Anlass mit einer tollen und stets zuvor-
kommenden Mannschaft zu organisieren.

Die Tafeliibergabe wurde eingeleitet von Tafelherr
Daniel Karrer, der die Geschichte der Gemeinde und
des Betriebes beleuchtete. Gefolgt von Méagi Kunz,
welche die Feinheiten des Testwesens erlduterte.
Der kronende Abschluss dann durch Tafelmeister
Tino Stockli mit der offiziellen Tafeliibergabe. Die
Stimmung war sehr gut und beim anschliessenden

Praline vom Saibling und mariniertem Spargel
Hausgemachte Urner Hecht-Weisswurst, Laugenbrezel
Currystippli, Sate-Spiess vom Vierwaldstéttersee Egli
Duett vom Gerducherten Beckenrieder Lachs
Engelberger Regenbogenforelle

Engelberger Saiblingfilet, Apfel-Balsam Hollandaise
Kartoffelperlen, Zuckerschoten

Bayerische Creme, Rhabarber-Erdbeerkompott

Kaffee und Siisses

Dessert konnten die angeregten Gespréche vertieft
werden. Mit der Tafellibergabe und dem Netztreffen
im Landgasthof Sternen in Buochs haben wir einen
Betrieb, bei dem der Fisch mit bestem Gewissen
genossen werden kann. Kreativitét, Innovation, Lie-
be zum Detail sowie Fische aus der eigenen Zucht
in Engelberg sind Garant fiir exquisite Geschmacks-
erlebnisse.

Wir wiinschen dem Landgasthof Sternen in Buochs

flir die Zukunft viel Erfolg und heitere Stunden mit

den Gesellschaftern des Goldenen Fisches.
Fabrizio Gessa, Netzmeister

Landgasthof Sternen, Buochs: Susanne und Werner
Hacki steht die Freude (iber die Goldfisch-Tafel ins
Gesicht geschrieben.

Landgasthof Sternen, Buochs: Die Vorsteherschaft
beim offiziellen Akt der Tafeliibergabe.



Netz 16 / Unterer Bodensee/Thurgau: Tafeliibergabe mit Netztreffen im Gasthaus Krone, Gottlieben

Ein wahrlich geschichtstrachtiges Haus
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Gasthaus Krone, Gottlieben: Der feierliche Augenblick der Tafeliibergabe ist da.

44 gutgelaunte Goldfisch-Géste genossen diesen
wunderschonen Sonntagmittag auf der Terrasse,
direkt am Seerhein liegend, in der Krone in Gott-
lieben. Ich durfte Tafelmeister Tino Stockli, Vere-
na Burkhard von der Geschaftsstelle, Magi Kunz
(Testwesen), Daniel Karrer (Finanzen) und meinen
Vize-Netzmeister Hermann Scherrer begriissen.
Berufsfischer Ulrich Jmhof mit Gattin Susanne
waren zustindig, dass die frischen Fische in die
Kronenkiiche ihren Weg fanden, wo sie genussvoll
zubereitet auf den Teller kamen - Gaumen und Auge
wurden verwdhnt. Uber dieses geschichtstrichtige
Haus konnte man ganze Seiten fiillen. 1692 ver-
siegt das Haus im Rhein, durch Hochwasser hat-
te der Bau hdufig schwere Schdden genommen.
Nach mehreren Besitzerwechseln tibernimmt 1971
Rosa Tschudi, eine der beriihmtesten Kochinnen
der Schweiz, die Krone. Die Familie Schraner be-
wirtschaftete das Hotel danach viele Jahre. 2015,
nach einer grossen Renovation erdffneten gemein-
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Spargelpannacotta, Holunderbliitengel,
hausgebeizter Bodenseesaibling

Gottlieber Rauchfischsuppe

Gegrilltes Bodensee-Zanderfilet, Choronsauce,
Thurgauer Spargel, Bratler-Kartoffeln

Frische Kesswiler Erdbeeren,
Creme double, Tonkabohne

sam Stephan Pagnoncini, Pierre Binkert und Dieter
Baumann die neue Krone. So wie die Sonne vom
Himmel strahlte, so verwohnten uns die Kiiche und
der Service an diesem Sonntag.
Ein herzliches Dankeschon an die aufgestellten Mit-
arbeiter aus Kiiche und Service. Dem Geschaftsfiih-
rer Stephan Pangnoncini wiinsche ich viel Freude in
der Tafelgesellschaft zum «Goldenen Fisch». Macht
weiter so!

Erich Messmer, Netzmeister

-

Hotel Krone AG,
Gottlieben Tafeliibergabe
mit Netztreffen

Glaubige: 's steht auch geschrieben,
Ihr sollt nicht nur GOTT LIEBEN,
IHN wiird’ es auch betriiben,
wenn in Gold’nen Fischbetrieben
die Fische liegen blieben.
Drum betet hiiben, driiben,
dass niemand fisch’ im Triiben,
sondern in frommen Schiiben
zur «Krone» wird getrieben.
PAGNONCINI & Co. woll'n {iben,
aus fiinf Sternen zu zaubern Sieben!

Andreas R. Huber, Winterthur

Schon, dass Sie in Stammbiicher gucken,
wo Gold’ne Fische Riesling schlucken
und ab und zu ein Vérsli spucken,
die jetzt ins Gold’ne Blttli jucken
mit meinem Placet, sie zu drucken!

Herzlich Ihr altgedienter Mitgesellschafter
Andreas Huber

LY IR
«Ich will fang-
frisch servieren.»

www.hugentobler.ch/kurse
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Netz 17 / Oberer Bodensee/St.Gallen/Appenzell: Hafen Buffet, Rorschach

Tafeliibergabe mit Tavolata-Netztreffen

I,

Das ehemalige «Englers am See», neu wieder unter
dem alten Namen »Hafen Buffet», hoch (iber den
Gleisen vom Hafenbahnhof Rorschach, war mit sei-
ner riesigen Glasfront fiir einen uneingeschrénkt
fantastischen Ausblick weit tiber den Bodensee fiir
unser Netztreffen perfekt vorbereitet. Ein vom Wein-
haus Emil Niiesch in Balgach offerierter spritziger
Weisswein und verlockende Héppli eroffneten den
Apéro im angenehm klimatisierten Restaurant. Auf
der langen Gasteliste eingetragen war erfreulicher-
weise auch Stadtprasident und Nationalrat Thomas
Miiller! Trotz vieler Verpflichtungen und Termine
beehrte er uns an dieser Tavolata. Sein interessan-
ter Vortrag (iber die Problematik der grenznahen
Stadt Rorschach fand besten Anklang. Nach dem
Fischruf gab es Startfreigabe fiir eine Neuigkeit
im Netz 17 — eine lukullisch unglaublich vielfaltige
Fisch-Tavolata. Das war eine tafellibergabewiirdige
Meisterleistung der Kiiche in drei Akten.

Nach Kkurzer Einfiihnrung in die Tafelgesellschaft
durch Tafelherr Thomas Hénggi und einem Ein-
blick in das Testwesen durch Tafeldame Mégi Kunz
libergab Tafelmeister Tino Stockli zum Abschluss
die blaue Tafel dem Hausbesitzer Urs Rabsamen.
Mit einem Umtrunk fiir alle Teilnehmer wurde auf
eine erfolgreiche und fischfreundliche Zukunft des

Hafen Buffet Rorschach: Schluss-Jubel liber die meisterhaft gelungene Fischtavolata und Tafeliibergabe.

Hafen Buffets angestossen! Das Restaurant wird
geleitet durch Celina Rabsamen und Kiichenchef
Christoph Bréndle. Speziell diesen Beiden, wie auch
dem gesamten Team, geblihrt hochstes Lob und
Anerkennung fiir die ausserordentlich grossartige
Leistung! Der langanhaltende Applaus bezeugte
die Zufriedenheit der Géste fiir die Kiiche und den
vorbildlichen Service! Ein Besuch des Hafen Buffets
lohnt sich doppelt: kulinarischer Genuss bei einzig-
artigem Panorama auf Hafen und Bodensee!

Erwin Vogel, Netzmeister

o ba

Hafen Buffet Rorschach: Der Apéro ist parat.

b

RESTAURANT-BAR

Tuna Carpaccio, marinierter Lachs, Honig-Dillsen
gerduchte Felchen und Forellen mit Apfel-Selleriesalat
Gambas al ajillo, Fischterrine, Boquerones

Fisch-Ravioli an Salbeibutter
Hummer auf Limonentagliolini

Ganze Dorade, Felchenfilet, Zanderfilet
Knusperli, neue Kartoffeln, Risotto, Ofengemiise

Sauerrahmglace mit frischen Beeren

Hafen Buffet Rorschach: Marcello Gentina, Vi-
ze-Netzmeister 17 (links) und Hermann Scherrer,
Vize-Netzmeister 16 — die beiden kiinftigen Netz-
meister in Lauerposition.

A . .
cog  klimatisiertes Restaurant
N

Geniessen Sie unsere einzigartige Fischtavolata und viele weitere kulinarische
Kostlichkeiten bei einzigartigem Panorama auf Hafen und See.

Offnungszeiten

Mittwoch bis Sonntag: 10.00 bis 23.00 Uhr, Freitag/Samstag: 10:00 bis 24 Uhr



Filet 1 / Romandie : Restaurant du Basset, Clarens/Montreux

Une fabuleuse journée

Pour la seconde fois en moins d’une année, le Res-
taurant du Basset accueillait la confrérie du Poisson
d’Or. Pas moins de 30 convives de notre confrérie
étaient présent en ce samedi 18 mars 2017 pour
déguster un repas qui prometteur sur le papier et
qui fut une merveille dans I'assiette. Aprés avoir
dégusté un apéritif tout régional avec des vins du
Vigneron Martial Neyroud ainsi que s’étre mis en
bouche avec quelques préparations intéressantes,
notamment un espadon fumé et une joue de lot-
te préparée en tartare, nous allions pouvoir nous
mettre a table. Féra du Léman du Fumoir de Chailly

Netz 2 / Rhone/Rottu: Hotel Restaurant Landhaus****, Miinster

Was konnte noch schoner sein!

pour débuter, une chair fine et golteuse. Puis un
velouté de saumon avec ses quenelles d’algues
légerement relevées au whisky, ainsi qu’un pavé
de lieu noir que le chef avait naturellement marié
a un risotto crémeux au gorgonzola, noix et céleri
branche (relevons que le risotto est une spécialité
de la maison) terminaient les entrées. Pour la suite,
un filet de truite fagon meuniére accompagné d’un
écrasé de pommes de terre aux herbes et pour finir
en apothéose, un carpaccio d’ananas a la menthe
et sorbet Mexico (citron-tequila). Nous tenions en-
core a relever I'excellence du service sous I'ceil

e

Restaurant du Basset, Clarens/Montreux : Préparation du poisson avec I'amour.

Hotel Restaurant Landhaus****, Miinster: Unsere Gastgeberin Elisabeth Weger mit ihren Kochkiinstlern.

Am Samstag, 17.6.2017, erschienen bei préchti-
gem Sommerwetter 26 Goldfische zu einem «Pre-
miere»-Netztreffen ins landschaftlich schéne Ober-
goms. Als Willkomm-Aperitif war der erfrischende
Prosecco, mit oder ohne Rhabarberliqueur-Zugabe,
und begleitet von verschiedenen leckeren Happ-
chen, ein erfreulicher Auftakt unter den Sonnen-
schirmen. Einmal im angenehm kiihleren, mit viel
Holz sehr einladend verkleideten Saal Platz genom-
men, konnte der Netzmeister wahrend der {iblichen
Begriissungsrede drei neue Goldfische (Sandra
Loretan sowie Marcel Pfammatter und Bernhard
Summermatter) in unser Netz aufnehmen und
willkommen heissen. Anschliessend erdffnete der
Gruss aus der Kiiche in Form eines feinen Erbsen-

créeme-Siippchens im Glas den kulinarischen Rei-
gen. Aus Platzgriinden kann leider nicht jeder Gang
einzeln beschrieben werden. Ich kann dafiir ohne
zu (bertreiben bestatigen, dass uns das zuberei-
tete, ausgezeichnete Fischmenii (iberraschte und
hervorragend schmeckte. Auch der aufmerksam
freundlichen Bedienung gebiihrt ein grosses Lob
flir ihre geschitzte Arbeit. Die beiden bestens zum
Essen passenden Walliser Weine, ein erfrischender
Fendant sowie ein geschmeidiger Gamay, erhdhten
noch den kulinarischen Genuss. Riickblickend er-
scheint mir dieser Tag, als hétte ich getraumt. Wir
erlebten in jeder Hinsicht eine Gastfreundschaft, die
mehr als dieses Wort bedeutet und ein anhalten-
des Wonhlgefiihl ausloste. Das verdient nochmals

Paul Goop AG

Friichte & Gemiise

Paul Goop AG - Friichte und Gemiise - Stockbrunnenrain 11 - CH-4123 Allschwil
info@goop.ch - Tel. 061 308 90 20 - Fax 061 308 90 21

aguerri d’une patronne souriante et grande pro-
fessionnelle. Quant au chef, toujours sympathique
il a comme a chaque occasion démontré I'amour
qu'’il porte a son métier et plus spécialement a la
préparation du poisson. Un grand merci a tou-
te I'équipe en place en salle et en cuisine pour le
travail effectué. Lors de cette fabuleuse journée, le
Maitre de Filet actuel Christian Dubugnon a profité
de I'assistance nombreuse pour présenter son futur
remplagant M. Yvan Schick qui reprendra I'activi-
té des I'assemblée général de la Confrérie en mai
2017. Nous tenions a remercier également tous les
membres, certains ayant fait un long déplacement,
pour leur présence et nous passons désormais le
filet a d’autres... Merci pour votre soutien et les
moments partagés durant ces trois belles années !

Christian Dubugnon, Maitre Filet

Amuse-Bouche
Tatar und Carpaccio vom Thunfisch mit Avocado
Konfierter schottischer Lachs auf Grillgemiise, Pesto

Seeteufel Medaillons mit Walliser Rohschinken
Ruccola, Cherrytomaten, Parmesan Chips

Weisses Schokoladenparfait
auf Erdbeer-Rhabarberkompott

Hotel Restaurant Landhaus****, Miinster: Der
uns offerierte Willkomm-Aperitif war grossartig.

einen grossen Dank an alle Mitarbeitenden in der
Kiiche sowie im Service, die uns wirklich verwohnt
und uns einen grossartigen Tag geschenkt haben.
Die ideale Adresse fiir Geniesser. So wiinschen wir
unseren Gastgebern, der Familie Weger und ihrem
Personal, eine erfreuliche Sommersaison, weiterhin
alles Gute und viele begeisterte Gaste. Wir freuen
uns schon jetzt auf ein Wiedersehen im néchsten
Jahr. Roberto Huber, Netzmeister
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Netz 4 / Fribourg/Freiburg : Hotel Schiff am See, Murten

10 Jahre Mitgliedschaft beim Goldenen Fisc

.y

no

Ernest Boss und Peggy Blaser an?

Das Netztreffen im Hotel Schiff am See im Juni ist
in Murten fir das Netz 4 Tradition. Nunmehr seit
10 Jahren werden wir Goldfische an diesem ma-
lerischen Ort am Murtensee freundlich empfangen
und mit einem grossziigigen Willkommensaperitif
und leckeren Happchen auf die vielversprechenden
Fischgange eingestimmt. Zu dieser lockeren Atmo-
sphére fanden sich 31 langjahrige Goldfische ein
und schwérmten bei angeregten Gesprachen iiber
die verschiedenen kulinarischen Hohepunkte bei
Netztreffen, was erahnen lasst, was ihnen die Tafel-
gesellschaft zum Goldenen Fisch bedeutet. Fiir uns
Netzmeister ist dies auch Ansporn, Netztreffen zu
organisieren und so den Mitgliedern eine Auswahl
an ausgezeichneten Fischrestaurants zu présen-
tieren. Unser Gastgeber Stephan Helfer, seine Kii-
chencrew und sein aufmerksames Servicepersonal

Netz 6 / Aare/Bern: Restaurant Zunft zu Webern in Bern

Netztreffen mit Bundeshausbesichtigung

haben uns bei schonstem Wetter und herrlichem
Blick auf den Murtensee mit einem vorziiglich zu-
bereiteten Fischmahl verwohnt. Dass dabei die
Weine vom nahen Vully nicht fehlen durften, war
selbstverstandlich. Dass die Teilnehmer dann auch
die Fischgerichte genossen und des Lobes voll wa-
ren, war fiir Stephan Helfer eine Huldigung an seine
Fischkochkunst. Nicht alltdglich war der Auftritt des
Tafelherrn Daniel Karrer. Sichtlich erfreut durfte er
dem Restaurant zum Schiff am See, Stephan Hel-
fer und seinen Mitarbeitern, die Jubildumsurkunde
zur 10-jahrigen Zugehorigkeit bei der Tafelgesell-
schaft (iberreichen und dazu herzlich gratulieren.
Stephan Helfer versprach, auch in den kommen-
den Jahren seine Fischkochkunst den Goldfischen
zuteil werden zu lassen, was mit einem herzlichen
Beifall quittiert wurde. Zur Abrundung des Treffens

Restaurant Zunft zu Webern in Bern: Goldfische zu Besuch im Bundeshaus.

Ja genau — es gibt viele Berner, die das Bundeshaus
noch nie von innen besichtigt haben! Treffpunkt war
um 10 Uhr auf der Bundesterrasse beim Besucher-
eingang. Nach der Sicherheitskontrolle wie am
Flughafen wurden wir durch die Rdumlichkeiten
des Bundeshauses gefiihrt. Als erstens erklérte un-
sere Flihrerin, dass das nicht stimme, was (iberall
von den Bernern erzahlt werde, namlich dass sie
langsam seien. «Die Berner sind einfach nur ge-
miitlich!» Durch die witzigen Erzéhlungen wurde
von jedem Goldfischmitglied das Interesse geweckt
am Nationalrats-, Stinderatssaal und der Wandel-
halle. Vom Bundeshaus aus anschliessend ein kur-
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zer Spaziergang zum Restaurant Zunft zu Webern.
Hier wartete bereits der Apéro auf uns: Riihrei mit
Sauercreme und Kaviar sowie Storknusperli. Der
ehrwiirdige Zunftsaal wurde feierlich gedeckt fiir
mehr als 50 Goldfisch-Gesellschafter. Wir wurden
vom Feinsten verwohnt mit einem speziell kreierten
5-Gang-Menti von René Schneider. Erwahnenswert
ist sicher die sehr originelle Vorspeise «Hornli mit
Lauchlachs», serviert in einer Konservendose. Un-
ser Goldfischmitglied Jiirg Kiiffer konnte an diesem
Samstag, 20. Mai 2017, seinen Geburtstag feiern.
Der gliickliche Gewinner unserer Verlosung (Gut-
schein eines «Goldfisch-Restaurants») war diesmal

Apéro-Happchen mit Vullyweinen
Spargelcremesiippchen mit Zanderstreifen

Tartar vom Seesaibling mit Zitronengrasschaum
und Buttertoast

Jakobsmuscheln und Riesencrevetten-Eintopf
mit seinem Safranjus

Eglifilets in Butter gebraten mit feinem
Marktgemiise und Salzkartoffeln

Halbgefrorenes von Nougat kandierte Kumquats
und Orangengeback

Kaffee und Siissigkeiten

Hotel Schiff am See, Murten: Tafelherr Daniel Karrer
liberreicht Stephan Helfer die Auszeichnung zum
10-Jahr-Goldfisch-Jubildum.

wurden noch das Dessert und der Kaffee serviert.
Dabei hatten wir kaum bemerkt, dass die Zeit im
Flug verging. Als stellvertretender Netzmeister war
es mir noch ein Bediirfnis, allen Teilnehmern fiir das
Kommen und die angenehmen Momente bei die-
sem Netztreffen.

Manfred Blaser, Vizenetzmeister

Hornli, Rauchlachs, Dill
Forellen, Spargeln
Safran, Jakobsmuschel

Egli, Mandeln, Spinat
Salzkartoffeln

Zitrone, Mascarpone - Tiramisu

Restaurant Zunft zu Webern in Bern: Hansruedi
Leuthold, der gliickliche Gewinner des Gutscheins.

Hansruedi Leuthold — herzliche Gratulation! Wir
erlebten in der «Wabere» mit Sicherheit einen ge-
selligen Anlass, der uns allen in bester Erinnerung
bleibt. Marianne Wenger, Netzmeisterin



Netz 7 / Berner Oberland: Hotel Eden, Spiez

by

Gelungener Saisonauftakt im Hotel Eden

Hotel Eden, Spiez: Die gesamte Brigade mit Netzmeister Bernd Spahni (links).

Nach einer langeren Umbauphase konnte das Ho-
tel Eden Spiez im Mai wiederer6ffnet werden, was
auch Anlass gab, ein Netztreffen durchzufiihren. Als
Netzmeister konnte ich 28 Fischfreunde begriissen,
die ihr Kommen in keiner Weise bereuen mussten.
Wir konnten miteinander ein ausgezeichnetes, nicht
alltdgliches Fischmahl geniessen. Ein reichhaltiger,
vom Haus offerierter Aperitif, mit vielen guten Happ-
chen begleitet, liess sofort ein lockeres, familidres
Ambiente entstehen. Wir durften auch den ehema-
ligen GF-Restauranttester Ernst Dober und seine

Netz 9 / Aargau/Luzerner Hinterland: Hotel-Speiserestaurant Hallwyl, Seengen

Gattin begriissen. Nach einem kurzen Riickblick
auf seine ehemalige Tatigkeit als Tester widmeten
wir uns der Vorspeise, dem Frutiger Stor. Dann er-
folgte der obligate Fischruf, der sehr gut zu horen
war! Das ganze Menii war eine kulinarische Uber-
raschung auf sehr hohem Niveau und fand iiberall
grossen Anklang, besonders die Spiezer Wysuppe
mit Seeteufel-Ravioli war ein Renner. Was auf den
sorgféltig angerichteten Tellern so einladend wirk-
te, iibertraf alle Erwartungen. Auch die zu den ein-
zelnen Géangen ausgeschenkten Weine waren ein
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Sommerliches Netztreffen unter dem Motto:

«Das Auge isst mit»

-

>
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Hotel-Speiserestaurant Hallwyl, Seengen: Netzmeisterin Monika Fischbacher (zweite von rechts) mit

Vize-Netzmeisterin Sabine Probst (vorne), Ernst Dober und Gona Waser.

3. Netztreffen im «Hallwyl» Seengen, eine neue
Netzmeisterin und Vizenetzmeisterin sowie ein
frisch gebackener Ehrenfisch. Alle, die nicht dabei
sein konnten, mochten wir informieren, was sie
verpasst haben oder einfach «gluschtig» machen.
Monika Fischbacher, die neue Netzmeisterin im
Netz 9 und Nachfolgerin von Max Soller, stellte
eingangs Sabine Probst vor, die ihr als Vize-Netz-

meisterin zur Seite stehen wird. «Sie ist nicht nur
meine Vize, sondern schon seit Jahren eine liebe
Freundin von Fredi und mir.» Monika Fischbacher
dankte den zahlreich anwesenden Géasten — allen
voran Gona Waser aus Mosen. Sie leitet den Cam-
pingshop seit Saison 2017. Aber auch die Ehrenfi-
sche Heiri Soller mit Emmi, Heinz Weber mit Rita
und Tafelherr Martin Suter sowie Ernst Dober, den

Frutiger Stor
Avocado / Birne / Hiittenkése

Spiezer Wysuppe
Seeteufel-Ravioli / Gemiise / Safran

Lachsforelle vom Blausee
griiner Spargel / Zitronensauce / Kartoffel-
Kerbel-Mousseline

Erdbeer-Semifreddo, Basilikum / Schokolade

Volltreffer und steigerten noch die frohliche, geselli-
ge Stimmung. Fiir unseren Gastgeber Jiirgen Kdgler
und sein Team gab es keine Grenzen der Kreativitat
und der Vielfalt der Produkte. Wir kénnen ihm zu all
diesen Schlemmerfreuden nur gratulieren und fiir
die grossartige Leistung bestens danken. All das
trug zu unserem Wohlbefinden bei und schon war’s,
vor allem fiir uns. Die Kiichencrew (iberzeugte ein-
mal mehr mit ihrem Konnen und der Liebe zum
Beruf. Die tolle Leistung wurde mit gebiihrendem
Applaus bedacht und der Hoffnung Ausdruck gege-
ben, auch am néchsten Netztreffen in Spiez wie-
der auf ihre Kochkiinste zihlen zu kdnnen. In guter
Erinnerung bleiben uns das vorziigliche Fischmahl,
die Gastfreundschaft und die Gewissheit, uns beim
nachsten Netztreffen in Spiez wieder zu sehen.

Ubrigens: Das letzte Netztreffen im Jahr 2017 findet
am 23.09.2017 im Hotel Rustica, Frutigen statt.

Bernd Spahni, Netzmeister

Amuse-Bouche Hallwyl
Tomaten- Margaritasiippchen mit Tortilla-Chips

Hallwilersee Wels nach Pariser Art,
sautierte Champignons auf Sommersalat

Zitronensorbet Havanna

Seenger Forellenfilet pochiert oder Forelle blau
Noilly Prat Schaum auf Gemiisebett und Safranreis

Aargauer Himbeeriiberraschung

ehemaligen Restauranttester. Im Hallwyl bei Luzia
Finazzi, Gabi und Richard Probst, stehen die Gés-
te immer im Zentrum. «Das haben wir am eigenen
Leibe erfahren. Richard hat uns die Wahl gelassen,
ob eine Forelle blau oder Forellenfilet pochiert —wo
findest du schon so was!» Mit Luzia Finazzi wurde
ein 4-Gang-Menii abgemacht, doch Richard konnte
es nicht lassen und hat uns einen 5-Ganger vom
Feinsten auf die Teller gezaubert. Eigentlich war es
ja ein 6 Génger, weil am sommerlichen variations-
reichen Apéro hitte man sich satt essen konnen.
Alle und ohne Ausnahme waren begeistert.

Sozusagen als «Zwischengang» durften wir ge-
spannt Ernst Dober zuhoren, der als ehemaliger
Restauranttester fiir den Goldenen Fisch viel Inter-
essantes zu berichten hatte. Es hat sich also einmal
mehr gelohnt, ins Hallwyl nach Seengen zu kom-
men. Monika Fischbacher, Netzmeisterin
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Netz 10 / Luzern: Restaurant Obernau, Obernau

Aloha! Goldfische in Hawai

Das 3. Netztreffen im Netz 10 fand im Restaurant
Obernau, Obernau statt. Unsere Gastgeber Thomas,
Erich und Andy habe sich wieder etwas ganz Ori-
ginelles ausgedacht. Dieses Mal geht der goldene
Fisch nach Hawaii. Was gibt es in Hawaii? Wellen,
Palmen und guten Fisch. Der Auftakt beim Apéro
hatte stilechter nicht sein kdnnen. Drinks und Zu-
taten in einer Kokosnuss-Halbschale. Und weil der
Dresscode angegeben war, erschienen alle im Ha-
waii-Outfit.

Der grosse Tisch mit Surfbrettern dekoriert, war der
Hingucker, der auch mehrfach fotografiert wurde.

h vergorenen Apfelweines im
nholz ergibt den echten natiir-
inal Mohl Qualitat». Wir lassen
er seinen vollen Geschmack und
oma erhalten kann.

Restaurant Obernau, Obernau: Thomas Hafliger mit seiner Mannschaft.

Es war an der Zeit, dass der Netzmeister Fabrizio
Gessa die Gesellschafter, Giste sowie Ehrenfisch
André Himmelrich offiziell begriisste. Unser Gastge-
ber Thomas Hafliger erlduterte das Pazifik Dinner,
das piinktlich um 19.30 Uhr gestartet wurde. Das
4-Gang Diner Hawaii trifft Innerschweiz und ver-
sprach eine interessante Mischung aus zwei ver-
schiedenen Welten.

Das Restaurant Obernau hat erneut bewiesen, dass
Kreativitat, Qualitit und grosses Konnen, getragen
von Kiichenchef Andy Schilliger, ein Garant sind
flir ausserordentliche Kreationen. Der Blick in die

felwein lagern wir nach alter Familien-
henholz. Die Zwischenlagerung in Eichen-
langjahrige Tradition unseres Hauses. Diese
nischen Geschmack des «Saft vom Fass»,
ier Form. Hergestellt mit viel Erfahrung und
er Genuss fiir hochste Anspriiche. Unsere
weizer Apfeln passen zu allen Gelegenhei-
tloscher — eine Spezialitat aus Familien-

— ganz der Familientradition verpflichtet!

seine Zeit: Christoph Mohl im Holzfasskeller.

Avocadomousse
mit Mahi Cevice vom Pazifik

Kalte Tomatensuppe
mit gerduchertem Forellenfilet-Tatar vom Eigenthal

Halber, grillierter Hummer vom Atlantik
mit Zitronenkartoffeln
und Knoblauchbutter

Baby Ananas
und exotisches Sorbet
garniert mit Friichten

Gesellschaft wéhrend des Abends bestatigte, dass
es allen mundete. Zufriedene GenieBer, klingende
Glaser und ausgezeichnet zubereitete Kreationen
waren das Rezept des Abends. Die sehr freund-
liche, kompetente und frohliche Bewirtung des
Obernau Teams sowie die von Andy Schilliger mit
Hingabe zubereiteten Speisen werden uns mit gros-
ser Wahrscheinlichkeit in das Restaurant Obernau
zurtickflihren. Man hatte das Gefiihl von Ferien in
Obernau!
Andy Schilliger stellte das Team vor und wiirdigte
seine Verdienste. Das Resultat war der grosse Ap-
plaus, den Thomas und das ganze Team entgegen-
nehmen durften. Ein farbenfrohes, hawaiianisches
Netztreffen endete mit der Bestétigung, dass wie
immer bei solchen Anlédssen, der Fisch des Abends
Kaiser ist, auch wenn er diesmal im Mu'umu'u ge-
kleidet war. Dieser farbenfrohe Abend, da bin ich mir
sicher, wird uns allen in bester Erinnerung bleiben.
Fabrizio Gessa, Netzmeister




Netz 12 / Zuger-, Aegeri-, Lauerzer- und Untersee: Hotel Restaurant Lindenhof, Unterégeri 9

Flinke Goldfische

Es erscheint vor meinem inneren Auge das Bild von
etwas nervosen Fischen, die auf etwas warten und
es unbedingt erhaschen wollen. Das Objekt der
Begierde war die Anmeldeausschreibung fiir das
Netztreffen im Lindenhof Unterégeri. Um dort einen
der 60 Platze zu ergattern, muss schnell gehandelt
werden. 15 Stunden nach der Netzaufschaltung
zéhlte ich bereits 44 Anmeldungen. Hitverdachtig!
Klar, dass die Zugelassenen gutgelaunt zum Wie-
dersehen erschienen. Beim Eintreten ins schén
vorbereitete Lokal streckten einem die Trachten tra-
genden Servicedamen auch schon den Apéro-Wein

Netz 12 / Zuger-, Aegeri-, Lauerzer- und Untersee: Seerestaurant Bellevue, Brunnen

entgegen. Wahrend uns die Wirtin Edith mit ihrem
Team an den Tischen verwéhnte, zauberte ihr Mann
Markus Furrer mit seinen Kéchen im Hintergrund.
Der unter den Gasten weilende Berufsfischer Arthur
Zimmermann verriet mir, dass die Fangertrage zur-
zeit &usserst knapp seien. Somit musste sich der
grosse Hecht vom Aquarium verabschieden, den wir
mit feinen Pilzen und Gemiise im Blétterteig-Pastet-
chen genossen. Jeder Gang war eine Augenweide!
Wir sagen herzlich Dankeschdn fiir den lukullischen
Fischgenuss. Urs Neher, Netzmeister

Hotel Restaurant Lindenhof, Unterédgeri: Kostlich-
keiten von A bis Z. Amuse-Bouche, «Slilzli» von
Flusskrebsen an Spargelsalat, Blétterteig-Pastet-
chen mit Hecht, gebratene Frutiger-Eglifilets, Le-
mon-Cheesecake mit Erdbeer-Rhabarbersalat.

Gelungene Premiere im Seerestaurant Bellevue

Innert kiirzester Zeit waren 65 begehrte Plétze fiirs
Netztreffen im neu erdffneten Restaurant Bellevue
vergeben. Der gute Ruf eilte Andreas Schmid von
der Féhri Gersau nach Brunnen voraus. Und er er-
flillte mit seiner Crew die hohen Erwartungen der
Goldfische mit Bravour. Abgesehen vom Wetter
stimmte einfach alles. Wir fiihlten uns wohl in dem
schonen Lokal. In grosser Zahl erhielt ich Kompli-
mente fiir das ausgezeichnete Essen und den bei-
spielhaften Service. Diese Streicheleinheiten leite

Seerestaurant Bellevue, Brunnen: 65 gliickliche Goldfische, die einen Platz ergatterten.

ich den Diensterbringenden gerne weiter.

Wahrend anderthalb Jahren war Fredy Gossweiler
mein Stellvertreter. Gesundheitlich war er mit ei-
nem Bein dabei, mit dem Herzen ganz. Dafiir danke
ich Fredy, der als Ehrenfisch hoffentlich noch lange
unter uns weilen wird. Guido Lurati konnte ich in
der Folge den Plampel umhéngen. Er ist der neue
Vizenetzmeister, der von seiner Frau Rita unter-
stiitzt wird. Zum Start erhielt das Paar einen Barolo
mit der Bemerkung: «Wenn ihr den Job so lange

Amuse-Bouche
«Slilzli» von Flusskrebsen an Spargelsalat

Blatterteig-Pastetchen mit Hecht, Champignons
und feinem Gemiise

Gebratene Frutiger-Eglifilets an Morcheljus
auf Safranrisotto

Lemon-Cheesecake mit Erdbeer-Rhabarbersalat

Friandises

Amuse-Bouche
Gersauer Kasekuchen

Hausgemachtes Knoblibrotli

Bunter Blattsalat «Schone Fischerin»
an Olivia’s feinem Ruccoladressing,
garniert mit einem zarten Felchenfilet in der Kruste,
serviert an einem Mangospiegel mit Melonenstiickchen

Fangfrisches gebratenes Zanderfilet «Hausart»
serviert mit Basmatireis

Grapefruitsorbet mit Campari

Zartes fangfrisches Fischbouquet «Katharina di Medici»
eine Harmonie zwischen Saibling und Eglifilet

«Manuela’s Desserttraumli»
Luftig und leicht!

macht, wie der Wein alt ist, iberlebt ihr mich wahr-
scheinlich.» Immerhin ist der Wein 20 Jahre alt.
Wie ein Deus ex machina (auftauchender Gott mit
einer Maschine) stand Gregor Hotz mit seiner Ka-
mera vor mir und bot sich an, mir diese Fotogra-
fie-Arbeit abzunehmen. Das freut mich extrem. So
wird unsere Goldfischgemeinschaft immer famili-
arer, wenn die vielfaltigen Arbeiten von verschie-
denen Personen ausgefiihrt werden. Wer weiss,
vielleicht gibt es sogar einmal einen freiwilligen
Berichtschreiber. Fiir heute bin ich’s nochmals.

Urs Neher, Netzmeister
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Feuilleton

Im Bann eines Giganten

Es gab ja nicht nur den weit
herum gefiirchteten riesigen
Pottwal «Moby Dick», der sich
dem Fang widersetzte und da-
bei einige Walfanger in den Tod
riss. Jede Walgruppe wurde
von einem kolossalen Leitbul-
len angefiihrt und verteidigt. Von einem besonders
Gefiirchteten erzahlten Nachfahren von Walfangern
an Siidamerikas Pazifikkiiste, von einem Ungetiim,
das sie «Big Strong» nannten und das manche Wal-
fangschiffe vom Bug her leck rammte, den Unter-
gang, manchmal samt der Besatzung, herbeifiihrte.
Im 19. Jahrhundert, bis zur Entdeckung des Erd-
0ls, dienten Walfische als Quelle von Rohstoffen
flir vielerlei Zwecke und waren darum fiebrig be-
gehrt. Man gewann hervorragend geeignetes Ol
als Brennstoff fiir die Strassenleuchten und als
Schmiere fiir Maschinen, ferner eine wachsarti-
ge Schicht fiir ideal brennende Kerzen, den Gold
werten Amber fiir die Parfumeure... Das Fangen,
Toten und Verarbeiten von Pottwalen mit den
halbmeterdicken Speckschichten unter der Haut
versprach iippigen Reichtum, dem die Jéger nicht
widerstehen konnten, obschon immer die Gefahr
des eigenen Todes lauerte. Die gewaltigen Angriffe
von Big Strong, um die bedrohlichen Verfolger zu
vernichten, um die Seinigen vor Schaden und dem
Tod zu bewahren, beeindruckten den Freizeit-For-
scher «Archer» so sehr, dass er sich immer wie-
der zur stidamerikanischen Westkiiste hingezogen
flihlte, zum pazifischen Ozean, wo der furchtlose
Big Strong sein umtriebiges Leben verbrachte. Bei
den chilenischen Kiistenstadten Cartagena, Calde-
ra, Navidad... schlenderte er Tage im hellen Sand
der Strdnde und stellte sich vor, wie die Walfanger
auf die riesigen Wale mit den auf den Schiffen ge-
scharften Harpunen einstachen, auf den Schiffen
den Speck in Kesseln zu Ol kochten, den Amber fiir
die Parfumerie sammelten, wie kunsthandwerk-
lich begabte Matrosen Bilder aus ihrer Erfahrung
in Walfischzéhne ritzten...und wie dann (berra-
schend gréulich weisse Riesenpottwale wuchtig er-
schienen, Kopf voran den Bug von Walfangschiffen
zerstorten, hernach ganze Besatzungen Schiffbruch
erlitten. Wieder einmal auf einem Strandspazier-
gang in der Gegend von Navidad, stiess Archer auf
ein verwittertes Walfischskelett von etwa 30 Me-
tern Lange. «Vielleicht von Big Strong?» liberlegte
er Wunsch beseelt. ,Wenn ja, ohne Zweifel einige
Schlagzeilen in Zeitschriften, Zeitungen oder gar ein
Buch wert’. Eine geraume Weile setzte er sich zum
Skelett hin und folgte inneren Bildern uber die le-
gendéren Taten von Big Strong. Dann léste er einen
Zahn aus dem Kiefer, um ihn seinen Freunden in der
Stammspelunke am Stadtrand zu zeigen. Abends
beim Umtrunk in der Spelunke erzahite Archer den
befreundeten Fischern von seinem Fund und zeigte
den mitgebrachten Walfischzahn. Inzwischen fiihl-
te er sich iiberzeugt, dass es sich um das Skelett
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von Big Strong handelte. Ein paar Freunde stimm-
ten Archer sogleich begeistert zu. «Der einmalig
kraftvolle Zahn», begriindeten sie, «<konnte nur von
einem Monster wie Big Strong stammen.» Aller-
dings einigten sie sich, dass Laboruntersuchungen
ihre Annahme bestatigen miissten, um damit dann
glorios an die Oeffentlichkeit treten zu kénnen. An-
derseits kam der schliissige DNA-Test nicht infrage,
denn Nachkommen von Big Strong unter den vie-
len lebenden Pottwalen an der dusseren Erschei-
nung zu vermuten und dann in der vergleichenden
Gen-Analyse zu iiberpriifen, hielt wohl mit Recht
niemand fiir moglich. So nahmen sie sich fiir den
andern Tag vor, nach einer gemeinsamen griindli-
chen Besichtigung des Skelettes iiber dessen Zu-
gehdorigkeit zu urteilen.

Am folgenden Morgen fanden sich die Freunde
mit Archer beim Skelett ein, betrachteten es prii-
fend von allen Seiten und tauschten sich (ber die
eigenen Beobachtungen und Schlussfolgerungen
aus. Darauf sprachen sie das Skelett mehrheitlich
Big Strong zu. Da ihnen der strenge Beweis fehl-
te, um offentlich dariiber zu berichten, standen sie
umso ehrerbietiger und anddchtiger dabei, wie vor
einem gottlichen Wunder. Das loste beim einzigen
Chinesen unter ihnen die Erinnerung seiner neulich
ersten Liebesnacht mit der schonen Chilenin aus.
Beschamt musste er erfahren, dass seine Ausdau-
er nicht geniigte. Ein Potenzmittel wie Knochen
von dem Riesenwal wére fiir das néchste Treffen
mit der Geliebten gewiss hilfreich. So schabte er
mit dem Einverstéindnis seiner Kumpel mit seinem
Taschenmesser Knochenmehl vom Schidel, das er
in einer am Strand gefundenen leeren Fischkon-
servendose mitnahm. Schon freute er sich auf das
Wiedersehen mit der Chilenin, natiirlich im festen
Vertrauen auf die Liebesmedizin. Wie sich das fol-
gende Liebestreffen tatséchlich gestaltete, ist nicht
tiberliefert. Erhard Roth, GF-Mitglied, Uster
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Im Gedenken

Seit der letzten Ausgabe unserer Zeitschrift
(Juni 2017) mussten wir leider von folgenden
Mitgliedern der Tafelgesellschaft zum Goldenen
Fisch Abschied nehmen:

Seraina Cabalzar, Pontresina

Mili Giger-Bisig, Jona

Adolf Kern, Neuhausen

Oscar Kochenddrfer, Pontresina

Franz Xaver Ruckli, Zug

Margrit Sigg, Wetzikon

Aldo Solca, Gerolfingen

Elisabeth Wespi, Stéfa

Renate Gerber

Wir werden die Verstorbenen in lieber
Erinnerung behalten und ihnen ein ehrendes
Andenken bewahren.

Sliss, pikant, vor allem aber Kkreativ: Der
HUG-Creative Tartelettes Wettbewerb. Mehr
zum Thema und zu den Gewinnern.

Seite 19
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Wir verstehen Gebdude.

Wir freuen uns auf Ihre Anfrage.

Alpig InTec Schwe:
Untere Bonigstras:



Netz 13 / Ziirich/Thur: Zunfthaus zur Waag, Z(irich
Tolles Wetter und eine frohliche Tafelrunde

Zunfthaus zur Waag, Ziirich: Gastgeber Sepp Wimmer stellt seine Mannschaft vor.

Am Sonntag, 25. Juni 2017, trafen sich bei (iber-
raschend angenehmen Temperaturen 44 Fisch-
freunde im Zunfthaus zur Waag zum Mittagessen.
In den Tagen davor stieg das Thermometer jeweils
bis auf 34 Grad. Den Apéro genossen wir im Frei-
en auf dem schmuck hergerichteten Vorplatz des
Zunfthauses. Die vom Gastgeber offerierten Kost-
lichkeiten und der von Evelyne und Peter Wilhelm
spendierte Weisswein wurden sehr geschitzt und
trugen zur guten Stimmung bei. Netzmeister Peter
Arndt begriisste uns, den Ehrenfisch Willy Meier
und die anwesenden Géste, darunter Martin Suter
von der Vorsteherschaft. Dann folgte der Aufstieg
in das dritte Obergeschoss, der bei einigen Per-
sonen sichtlich an den Kréften nagte. Im festlich
geschmiickten Saal begriisste uns Gastgeber Sepp
Wimmer und erzéhlte interessante Details zum Pro-
blem der schwindenden Fischpopulation in unse-
ren Seen. Die Gewésser sind zu sauber, die Fische
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Zunfthaus zur Waag, Zirich: Auch vier (Fast-)
Aargauer waren dabei ...

Terrine von gerduchertem Saibling mit Sellerie und Dill
Artischocken-Edamame-Salat

La Bouillabaisse «Ziircher Art»
mit Alpen-Lachsforelle, Kénigs-Zander
und Egli aus dem Ziirichsee

Wildsteinbutt in Salzbutter gebraten
Eierschwédmmli-Duxelle und Erbsen-Kresse-Emulsion

Heidelbeer-Lavendel-Tarte
mit Sauerrahmglacé

finden zu wenig Futter. Deshalb muss die Gastro-
nomie zunehmend auf Fische aus Zuchtanlagen
ausweichen. Der Kiichenchef Alain Konig und seine
Mannschaft verwohnten uns mit einem kostlichen
Viergénger (siehe Kasten). Die Komposition des
Meniis beriihrte angenehm unsere Sinne, und die
Portionen waren reichlich. Aus den Diskussionen
horte ich viel Lob iiber die Terrine vom gerducherten
Saibling, (iber den Hauptgang mit Wildsteinbutt und
liber das Dessert. Peter informierte, dass ein neu-
es Mitglied aufgenommen werden durfte, ndmlich
Sandra Malar mit Partner Roy Burkhard. Mit einem
herzlichen Applaus wurden sie begriisst.

Nach dem Kaffee rief Peter die Crew in den Saal
und dankte dem Kiichenchef Alain Konig und der
Kiichen- und Servicemannschaft fiir die tolle Leis-
tung. Gastgeber Sepp Wimmer gesellte sich dazu
und stellte mit launigen Worten jedes einzelne
Crewmitglied vor und verriet dabei einige Details!
Es war ein gelungenes Netztreffen. Mit unserem
Applaus dankten wir Sepp Wimmer und der ganzen
Mannschaft fiir die Gastfreundschaft.

Oskar Sporri, Vize-Netzmeisterr

&= PRODEGA
w”’ GROWA
TRANSGOURMET

lhr Partner im Abhol- und
Belieferungsgrosshandel

fur die Gastronomie.

Belieferungsgrosshandel:
@ 0848000501
[&] shop.transgourmet.ch

Abholgrosshandel:
@ 0318584848
www.transgourmet.ch

Willkommen

w

im Goldenen Fisch

Seit der Ausgabe (Nr. 160) sind unserer Tafelge-
sellschaft folgende Neumitglieder beigetreten:

e Thomas und Marianne Brunner, Feldmeilen

e Ralph Burger, Uster

e Jean-Pierre und Heidi Chassot, Lully

* René Gyger, Feusisberg

o Hans Keller und Yvonne Kiittel, Wiesendangen
¢ Heinz Mader, Baar

e Sandra Malar und Roy Burkhard, Mannedorf
e Heinz und Christa Odermatt, Hiinenberg

e Antigona Waser, Mosen

Wetthewerb vf

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

Liebe Goldfische

Vielen Dank fiir die Aufmerksamkeit, welche Sie unse-
rer Zeitschrift schenken. Als treue Leserinnen und Le-
ser mdchten wir Sie belohnen: mit einem Gutschein im
Wert von 80 Franken, den Sie in einem beliebigen Lokal
der Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch einlosen kon-
nen. Das Mitmachen und Gewinnen ist denkbar einfach.
Die Frage lautet:

In welchem Beitrag dieser Ausgabe ist der nachfol-
gende Ausschnitt zu lesen?

«Wir erlebten in jeder Hinsicht eine Gastfreundschaft,
die mehr als dieses Wort bedeutet und ein anhaltendes
Wohlgefiihl ausldste.»

Nennen Sie uns die Seitenzahl und Titel des Beitrages,
und schon ist lhre Gewinnchance intakt. Die Losung
senden Sie per Post oder Mail an: Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch, Biitzbergstrasse 2, 4912 Aarwan-
gen, info@goldenerfisch.ch. Einsendeschluss ist der
30. September 2017. Achtung: Pro Mitgliederadresse
ist nur eine (1) Teilnahme mdglich. Mehrere Losungen
(per Mail oder Post) sind nicht zuldssig. Besten Dank fiir
Ihr Versténdnis.. Viel Gliick!

Ubrigens: Die gliickliche Gewinnerin des letzten Wett-
bewerbs (Ausgabe 160) heisst Karl H. Gubelmann,
Oberwil BL. Herzliche Gratulation!

8~
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Ein Wochenende mit Ho

Verschiedene Umfragen der Netzmeisterinnen Vreny Meier und Marianne Wenger fiihrten zu einem au

Wochenende im Emmental: Goldfische in Apérostimmung.

1 Erster Tag: Das Wetter spielt leider nicht mit

Individuelles Eintreffen der Teilnehmenden bei star-
kem Regenfall im Gotthelf-Zentrum in Liitzelfliih am
19. Mai um 10 Uhr. Start mit Kaffee und Zopfe im
Obergeschoss des sehr schén renovierten Pfarr-
hauses. Verena Hofer orientierte anschliessend un-
terhaltsam und ausfiihrlich tiber den Lebenslauf von
Albert Bitzius alias Jeremias Gotthelf, geboren in
Murten am 4.10.1797, gestorben am 22.10.1854.
Alsdann besichtigten wir unter Fiihrung von Hein-

Zweiter Tag: Besuch in der Alphornmacherei.

Zweiter Tag: Petrus hat ein Einsehen

Carfahrt bei schnem Wetter zu Bachmanns Alpho-
rnmacherei in Eggiwil. Besuch der Werkstatt im
Obergeschoss. Einfiihrung in die Alphornmache-
rei durch Vater Bachmann. Erstaunlich, wie viele
Arbeitsschritte fiir die Herstellung eines Alphorns
notwendig sind; rund 80 Arbeitsstunden. Dann ge-
miitliches Mittagessen mit Zopfe, Hobelkase, Tro-

12 &

rich Schiitz die wichtigsten Rdume des Museums
sowie die Gartenlaube, das Kabinettli, den Spycher
und das Pfundhaus. Verschiebung nach Affoltern
i/E in die Schaukéserei. Mittagessen mit herrlichen
Alplermagronen, Apfelmus und Schouwkasi-Wy.
Besichtigung der Schaukéserei und der Aussenge-
baude. Einblick in die K&sereien aus friiheren Zeiten
und in die moderne Fabrikation, imposantes Kase-
lager. Bummel im Einkaufsladen, wo so manches
gluschtiges Kasestiick eingekauft wurde. Auf die
Rosslifahrt musste aus Wettergriinden verzichtet

ckenfleisch und Alphornwurst aus eigener Produk-
tion. Weiterfahrt mit dem Car zum Bundeshaus in
Bern. Empfang durch Eliane Crevoisier. Fiihrung im
Sténderats- und Nationalratssaal. Rundgang in der
Wandelhalle. Wichtige und amiisante Erlauterun-
gen. Fussmarsch zur Zunft zur Webern an der Ge-
rechtigkeitsgasse. Aperitif mit Fisch-Knusperli und
Ruhrei mit Kaviar im Freien. Alsdann Nachtessen im
prachtigen Zunftsaal im Obergeschoss. Herzlicher
Applaus fiir die Kiiche und den Service, Leitung

Gasthof zum Goldenen Lowen,
Langnau i.E.

Apéro mit Fisch-Knusperli
mit hausgemachter Tartar- und Curry-Sauce

Rassige Barlauch-Suppe mit temperiertem graved Lachs,
Roggenbrot — Créutons und Sauerrahm

Gratinierte Spargeln mit Orangen-Hollandaise
kombiniert mit gebratener Schweizer Pouletbrust
und gemischtem Camargue-Reis

Gedampftes Schweizer Lachs-Forellenfilet
mit Frischkdse-Pinienhaube
und Beurre blanc mit Vanille verfeinert
serviert auf roten Linsen und Quinoa
und von Gartenerbsen — Friihlingsgemiise begleitet

Zartschmelzende Holunderbliitenglace
mit Erdbeer-Rhabarbersalat, karamelisiertes Rhabar-
ber-Mousse und Aperol-Siippche

werden. Teilweise heftiger Regen und Schneefall
mit sehr grossen Flocken. Nach dem Zimmerbezug
in den Hotel Emmental und Hirschen in Langnau i/E,
gemeinsames Nachtessen im Gasthof zum Golde-
nen Léwen im Obergeschoss. Grosser A