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Editorial

Vereinsleben

Liebe Gesellschafterinnen und Ge-
sellschafter, liebe Leserinnen und
Leser, liebe Freunde des Goldenen
Fischs

Das Vereinsleben ist ein wichtiger Be-
standteil unserer Kultur und unserer
Gesellschaft. Vereine gibt es in nahezu
allen Bereichen des Lebens, sei es im
Sport, in der Musik, bei sozialen Aktivi-
tdten, in der Kunst oder es gibt Vereine
wie die «Tafelgesellschaft zum Golde-
nen Fisch». Einige wichtige Aspekte
unseres Vereinslebens sind folgende:

Vereinsstruktur: Unser Verein ist
eine organisierte Gruppe von Men-
schen, die ein gemeinsames Interesse
verfolgt. Jeder Verein hat normaler-
weise Statuten, die die Regeln und
Ziele des Vereins festlegen, sowie
einen Vorstand, in unserem Fall die Vorsteherschaft, die die
Aktivitaten des Vereins fihrt.

Mitgliedschaft: Um Teil eines Vereins zu sein, muss man in
der Regel Mitglied werden, was meistens mit einem Mitglieder-
beitrag verbundenist. Die Mitgliedschaft erm&glicht es, an den
Aktivitaten des Vereins teilzunehmen und mitzuentscheiden.

Aktivitdten: Vereine organisieren regelmdBig Veranstaltun-
gen, Aktivitaten, die je nach Art des Vereins variieren. Dies kann
von wéchentlichen Trainings in einem Sportverein lber regel-
maBige Proben in einem Musikverein bis hin zu gemeinschaft-
lichen Anl&ssen (in unserem Fall die Netztreffen) reichen.

Gemeinschaft: Ein zentrales Element des Vereinslebens ist
das Gefiihl der Gemeinschaft. Vereine wie der «Goldfisch»
bringen Menschen mit dhnlichen Interessen zusammen und

Anzeige

fordern den Austausch, den Zusam-
menhalt und oft auch die Freund-
schaft.

Ehrenamtliche: Viele Vereine wie
auch der «Goldfisch» basieren auf
ehrenamtlicher Arbeit. Mitglieder en-
gagieren sich freiwillig und ohne Be-
zahlung, um den Verein am Leben zu
erhalten und Aktivitaten, wie unsere
Netztreffen, usw. zu organisieren.

Soziale Bedeutung: Vereine wie der
«Goldfisch» spielenin unserer Gesell-
schaft eine wichtige soziale Rolle. Sie
bieten eine Plattform fiir soziale Inter-
aktion, Integration und die Pflege von
Traditionen. Gerade in landlichen Re-
gionen sind Vereine oft der soziale
Mittelpunkt der Gesellschaft.

Tradition und Geschichte: In vielen
Regionen haben Vereine eine lange
Tradition. Historische Schiitzenvereine, Gesangsvereine oder
Turnvereine haben oft eine jahrhundertealte Geschichte und
sind tief in der lokalen Kultur verwurzelt, ... wie der «Goldfisch».

Das Vereinsleben bietet eine Vielzahl von Mé&glichkeiten,
sich in die Gemeinschaft einzubringen, neue Leute kennenzu-
lernen und gemeinsamen Interessen nachzugehen. Es ist ein
lebendiger Teil des gesellschaftlichen Lebens. Ich freue mich
immer wieder, von Mitgliedern kontaktiert zu werden, welche
sich angesprochen fiihlen, in unserem «Goldfisch»-Verein
aktiv zu werden und unsere Philosophie zu leben.

In diesem Sinne verbleibe ich mit «fisch-vereinsfreund-
lichen» Grissen, Euer

Hansjiirg Gugger, Tafelmeister

lhr Partner fur
Fleisch und Seafood

www.geiserag.ch - Telefon +41 (0)44 738 11 11
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Jubildums-Netztreffen Netz 12, Zuger-/Aegeri-/Lauerzer-/Urnersee am 9. Juni 2024

Restaurant Lindenhof, Unterageri QQO

n einer Anmeldung zum Netztreffen
lesen wir: «Nicht anmelden zum
Lindenhof finden wir doof. Deshalb

A
Ty

Ceviche vom Schwertfisch
milde Wasabi-Créme
Radiesli, Friihlingslauch

Riebli-Ingwer-Crémesuppe
gebackene Swiss-Lachs-Agnolotti

Geddmpfte Zuger-Felchenfilets
Krduter-Vinaigrette
Spargeln, neue Kartoffeln

Vanille-Erdbeer-Vacherin

Anzeige

melden wir uns an, Zimmermann und
Hirlimann, der Fischer ist da auch
dabei, deshalb der Fische allerlei. Also
bis im Juni, da geht vorher die Kuh noch
zum Muni».

Vor zehn Jahren hat die Tafelgesell-
schaft Markus und Edith Furrer das
Pradikat «ausgezeichnete Fischkiiche»
verliehen. Seit finf Jahren sind Sohn
Marco und Partnerin Tanja Villiger fir
den Lindenhof verantwortlich.

Willi Keller, Neuvorsteher und Netz-
meister Netz 15, Uberbrachte die Win-
sche der Vorsteherschaft.

Bei angenehmem Wetter konnte die
Gasteschar das Apéro im Garten ge-
niessen.

Marco: Die Speisen waren ein Ge-
dicht und haben durch Raffinesse und
Bodenstdndigkeit tiberzeugt. Auch der
Service war ausgezeichnet, liebenswert
und klappte reibungslos.

g}/ ~ Q%

B

=2

Herzlichen Dank an das ganze Team, es
war ein toller und wiirdiger Anlass.

Aufruf und Schlusswort:

Wie kann es sein, dass in einem so
grossen Netz mit so vielen Goldfischen,
seit nunmehr zwei Jahren, kein Netz-
meister gefunden werden kann?!

Daniel Karrer, Gast-Netzmeister

fam(a beraten wir S vor Okt

S

B& 0774392253

SCHWEIZ WEST

ANDRE NIEDERMANN
a.niedermann@denova.ch
079 519 3177

SCHWEIZ OST

SABRINA FELLINGER
s.fellinger@denova.ch
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Netztreffen Netz 15, Schaffhausen/Rhein am 12. Juni 2024

Kundelfingerhof, Schlatt

Restaurant

um diesjdhrigen Netztreffen im

Kundelfingerhof trafen sich die

Goldfische aus dem Netz 15 an
einem sonnigen Mittwochmittag. Wiede-
rum wurden wir durch eine Delegation
aus dem Netz 16, mit ihrem Netzmeister
Hermann Scherrer, verstarkt.
Den vom Weingut Schmid aus Schlat-
tingen offerierten Sauvignon Blanc ge-
nossen wir zum Apéro im Garten am
Bachlein.

Hier gesellte sich auch der Hausherr
zu uns. Rico Polla, der Inhaber des Kun-
delfingerhofes, stellte uns seinen Be-
trieb vor.

Er ergdnzte seine Ausfiihrungen zu-
dem mit interessanten Details zur eige-
nen Quelle. Diese sei die grosste Quelle
im Kanton Thurgau.

Nach der Verdankung des wunder-
schén angerichteten und ausgezeich-

net mundenden Fischmahls durch den
Vize-Netzmeister Marcel Holenstein, ge-
nossen wir das Dessert.

Willi Keller, Netzmeister

Variation vom
Kundelfinger Raucherfisch
Eingelegtes Gemiise
Sahne-Meerrettich

Gazpacho
Getrocknete Tomate
Avocado, Pecorino

Bretonischer Steinbutt
Zucchini, Safran-Fumet, Estragon

Lavendel-Panna Cotta
Honig, gerdstete Banane

Jubildums-Netztreffen Netz 17, Oberer Bodensee/St. Gallen/Appenzell am 14. Juni 2024

Landgasthaus Baren, Grub AR

Asiatischer Spargelsalat
Crevetten-Twister

Bouillabaisse von Bodenseefischen
mit Zander, Wels, Forelle
Rouille, Crostini

Rotbarsch, Seeteufel-Filet
Blumenkohl- und Erbsenpurée
Ratatouille «provengale»
Confierte Tomate, Basilikumol

Brandteig-Schwan
Passionsfruchtmousse
Gebrannte Créme, Physalis
Erdbeersorbet, Sommerbeeren

er Einladung zum Jubildum im

Bdren folgten (iber 60 Perso-

nen.Unsere Gastgeber, Dietmar
Wild und Jeannette Pufahl empfingen
uns mit einem reichhaltigen Apéro. Den
Wein dazu offerierte «Von Salis Weine
AG», Landquart. Herzlichen Dank. Nach
der Begriissung durch Netzmeister Mar-
cello Gentina wurde das wie immer
wunderschdn angerichtete Menu auf-
getragen. Auf die Vorspeise folgte eine
Bouillabaisse von Bodenseefischen.
Auch der Hauptgang fand grossen An-
klang. Vor dem Dessert wurde von Tafel-
meister Hansjlirg Gugger die Ehrung
und die Ubergabe der Urkunde vorge-
nommen. Gleichzeitig wurde das Bdren-
Team unter der Leitung von Dietmar und
Jeannette vorgestellt. Dabei trafen wir
auf zwei alte Bekannte. Gabj und
Jacques Neher, vom ehemaligen Gold-
fischrestaurant Lowen in Tlibach, unter-
stlitzten Service und Kiiche. Das Team

Der Goldene Fisch | 189

5

durfte den Dank fiir die ausgezeichnete
Kiche und den liebevollen Service

entgegennehmen.

Viktor Styger, Vize-Netzmeister
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Netztreffen Netz 20, Engodin/MitterUnden am 15. Juni 2024

Schlosshotel Chasté, Tarasp

Zander-Ceviche
Rhabarber, Apfel, Honigmelone
Kaffirlimette

Eglifilet
Erbsen, Perlzwiebeln, Speck
Estragon

Languste
Spargel, Morcheln
Vin Jaune, Schnittlauch

Heilbutt
Lauch, Spinat, Pistazien, Basilikum

Kokosnuss
Mango, Passionsfrucht, Sesam

er Himmel trib, dafiir strahlende

Goldfische. In meiner 15-jghri-

gen Netzmeister-Tatigkeit war es
erst das zweite Mal, dass wir in den
schdnen Stuben zum Apéro geladen wa-
ren. Es war etwas enger, daflir das Ken-
nenlernen etwas einfacher. Herzlichen
Dank dafiir unseren Gastgebern.

Das Menu war eine Variation von Fi-
schen, die einzelnen Geschmacker er-
kennbar. Eine hohe Kunst, die der lang-
jahrige Klichenchef Andrea Heidenreich
fast zur Perfektion beherrscht. Es war
einmal mehr ein Netztreffen der Super-
lative.

P -’E
/Q \‘$\, 1

Ein herzliches Dankeschdn an die Ku-
che, den aufmerksamen Service und fir
die herzliche Atmosphdre in diesem
gastfreundlichen Haus.

Grazcha fich.

Vreni Jost-Streiff, Netzmeisterin

| tschél es tuorbel, pero ils peschins
d’or stragliischan. In meis 156 ons d’in-
gaschamaint sco maistra da la rait
dal pesch d’or, d’eira quai la seguonda
jada, cha nus d’eiran invidats perl ape-
ritiv aint illas bellas stiivas da I'hotel
Chasté. | d’eira Un pa plu stret, per la
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paja pli simpel da far cugnuschentscha
tin cun tschel. Un grond grazia fich als
osps per quel delizius aperitiv.

[l menl ans ha impromiss tina schelta
da peschs ed ingredienzas, eir ils singuls
gusts d’eiran recugnuschibels. Id es tina
fich grond’art, cha’l chef da chadafd And-
reas Heidenreich dominescha daspd di-
vers ons fin illa perfecziun. E d’eira tna
jada daplii tin inscunter da la superlativa.

Un grond grazia fich a tuot la bri-
gada da chadafd, al attentativ service
ed a la cordiala atmosfera in quista
ospitaivla chasa.

Grazia fich.
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Netztreffen Netz 16, Unterer Bodensee/Thurgou, am 26. Juni 2024

Schloss Seeburg, Kreuzlingen

er Sommer legte leider genau an

diesem Mittwoch eine Pause ein.

Fiir den Apéro hatten wir gerade

noch Wettergllick. Bei angeregten Ge-

sprdchen und guter Laune erfreute sich

die grosse Gdsteschar am schénen Miil-

ler-Thurgau vom «Weingut Burkhart», zu-
sammen mit feinen Hdppchen.

Anschliessend, im edlen blauen Saal

des Schlosses, machte es Freude zu tafeln.

Wir erlebten ein sehr gelungenes Netz-

treffen. Das Menu von Kiichenchef Sil-

van Spitzli und seinem Team, Uber-

zeugte die sehr zufriedene Gdsteschar

Anzeige

in jeder Beziehung. Auch die sehr moti-
vierten und kompetenten Damen vom
Service haben ein besonderes Lob
verdient.

Geschdtztes Seeburg-Team, ich danke
Euch ganz herzlich fiir die Grossziligigkeit
und die Gastfreundschaft, die wir bei
Euch erleben durften.

Wir kehren gerne ndchsten Sommer
wieder bei Euch ein, dann aber bei strah-
lendem Sonnenschein!

Hermann Scherrer, Netzmeister

Gerduchter Lachs
Brioche-Toast, Frischkdse, Dill

Thurgauer Sommersalat
Hausgebeizte Lachsforelle
«Kundelfinger Hof», Orange

Curryschaumsuppe
Forellenfilet, Apfel

Gebratenes Schweizer Zanderfilet
Weissweinschaum
Broccoli, Randen-Limetten-Risotto

Duett von Schokoladenmousse
Kaffeecréme, Amaretti, Beeren

hilcona

FOODSERVICE

hitcona |

Ihr Partner
Pasta.

fiir
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Netztreffen Netz 18, Sihlsee/Walensee am 28. Juni 2024

Restaurant Seehus, Quinten

editerrane Gllicksmomente:
Als Gott die Welt erschuf, ver-
weilte er am Sldhang der
Churfirsten hoch Uber dem Walensee
und gestaltete das Dérflein Quinten. Er

segnete diese Oase der Ruhe und des
Friedens mit saftigen Wiesen, Weinreben
und tlichtigen Menschen. Dazu gehort
auch die Gastgeberfamilie Gassner
vom «Seehus», die am 28.Juni 2024,
59 Freunde der Tafelgesellschaft zum
Goldenen Fisch kulinarisch verwdhnte.
Als Organisatoren des Netztreffens am-
teten die erfolgreiche Netzmeister-
Legende und Eventmanagerin Vreny Gru-
ber-Meier gemeinsam mit dem bisherigen
Vize- und nun Neu-Netzmeister Pedro
Gruber. In gewohnt dynamischer Manier
organisierte das umtriebige Duo ein

Netztreffen der Superlative. Die 59 Gdste
aus nah und fern reisten per Schiff von
Walenstadt nach Quinten, um unter
freiem Himmel und bei strahlendem Son-
nenschein einen reichhaltigen, vom
Gastgeber offerierten Apéro mit vorziig-
lich zubereiteten Fischchnusperli zu ge-
niessen. Im Anschluss wurde auf der See-
terrasse an festlich gedeckten Tafeln ein
exquisites Fisch-Menu gereicht. Die Crew
der Seehuus-Kiiche zelebrierte die Kunst
des Fisch-Kochens auf hohem Niveau.
Das mediterrane Flair des sonnenver-
wdohnten Dorfleins widerspiegelte sich in
der Zubereitung der einzelnen Gerichte.
Der Duftvon Krautern, Triiffeln und feins-
tem Olivendl, welcher die liebevoll zu-
bereiteten Speisen begleitete, liess Fe-
rienstimmung und Gliicksgefihle auf-

Alaska Rotlachs
Weisstanner-Forelle, Tuna Tataki
Panierte Greenshell-Muschel

Fischsuppe Marseiller Art

Gebratener Zander
Black Tiger-Crevette, Pilze
Truffel-Oliven-Kartoffelstampf
Krdutersauce

Siisse Verflihrungen
Kaseplatte, Friichte, Birnbrot

kommen. Gliicksgefiihle erlebte auch
Pedro Gruber, der neu das Amt des Netz-
meisters von seiner Vorgdngerin und
Gemabhlin Vreny Ubernommen hat und
mit Maya Ziegler-Bodmer eine motivierte
und engagierte Vize-Netzmeisterin an sei-
ner Seite hat. Nach einem reichhaltigen
Dessert- und Kdse-Buffet reiste die fréh-
liche Gdasteschar zuriick nach Walens-
tadt, wo die Seebilihne das Musical
«Heidi» zum Besten gab. Bei ausgelasse-
ner Stimmung wurde spdtabends im
«Seehof» Walenstadt der Ausklang eines
unvergessliches Netztreffens mit zahlrei-
chen Hohepunkten gefeiert.

Maya Ziegler-Bodmer,

Vize-Netzmeisterin
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Netztreffen Netz 08, Basel und Umgebung am 29. Juni 2024

Gasthof zum Goldenen Sternen, Basel

as dritte Netztreffen im diesem

Jahr fand im Gasthof zum Gol-

denen Sternen, Basel statt. Die
Mitglieder und Gdste kamen zahlreich,
da wir alle sehr gespanntwaren auf den
neuen Kiichenchef. Wir wurden nicht
enttduscht. Mit einem hervorragend
gebeizten Lachs und einer fantasti-
schen Hummer-Bisque wurde die Mess-
latte schon von Anfang an hoch gesetzt.
Die Fisch-Variation «Goldener Sternen»
war ebenfalls sehr gut. Nach der Ver-
dankung der Kiichen-und Service-Crew
rundeten wir das herrliche Fischmahl
mit einem schonen Dessert ab. Es war
wunderbar, wir kommen wieder!

Dominique Bréandle, Netzmeister

Gebeizter Swiss Lachs
Fenchelsalat, Alpenblumen-Joghurt

Krauterdl
Hummer-Bisque
nach Art des Klichenchefs

Fisch-Variation «Goldener Sternen»
Safransauce, Grillgemtise

Bérlauch-Gnocchi
Dessert-Potpourri

Anzeige

ceposa.com
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Stein’s BEST
Traumpartner
fur alle
Fischgerichte

Hiigli Nshrmittel AG
Bleichestrasse 31,9323 Steinach



Jubildums-Netztreffen Netz 09, Aorgou/Luzerner Hinterland am 29. Juni 2024

Speiserestaurant Hallwyl, Seengen'/o,

ir danken Luzia und ihrem
Team fiir das gelungene Ju-
bildums-Fest. Mit Speis und
Trank von der Extraklasse. Start mit dem
reichhaltigen Apéro Riche, dem Maien-
felder Crémant, einfach kdstlich. Abge-
rundet mit dem Akkordeon-Spiel von Joe
Budmiger. Die Chefkéche Claudio und
Paul mit Team haben uns ein Menu vom

Feinsten gezaubert und alles aus der

o’

Region. Das soll mal einer nachmachen.
Einfach super. Zum Fest durfte ich viele
Gdiste begriissen und zugleich neue Mit-
glieder gewinnen. Liebe Luzia und Team,
wir wiinschen uns, dass wir uns noch
viele Jahre vom Hallwyl verwdhnen las-
sen dirfen und danken Euch von gan-
zem Herzen.

Monika Fischbacher, Netzmeisterin

A <X
23

<3&

Saibling
Erbsen-Terrine, Fenchel
Orangensalat

Hallwilersee Balchen pochiert
Noilly Prat-Schaum, Ratatouille

Rémerswiler-Forelle gebraten
Zitronenrisotto
confierte Cherry-Tomaten

Seenger-Aprikosen, Himbeer-Sorbet

Hotel Friedheim, Weggis

Ein Paradies fiir Fischliebhaber und Freunde der regionalen Kiiche

as Hotel Restaurant Friedheim
in Weggis ist ein Paradies fiir
Fischliebhaber und Freunde der

regionalen Kiiche. Im Restaurant werden
lokale Fische in herausragender Quali-
tat serviert. Besonderes Highlight ist die

L) { illlcmmicy
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Triische, die auf Vorbestellung (4 Tage)
in zwei Gangen genossen werden kann:
Zuerst als delikate Leber-Vorspeise und
anschliessend als Hauptgang in ganzer
Pracht. Weitere Fischspezialitdten sind
Masu-Lachs aus Sins, Gotthard-Zander
mit Chimichurri und Gummelistunggis,
Felchen und Balchen aus den umliegen-
den Seen oder eine grosse, am Stiick
pochierte Goldforelle.

Das Restaurant Friedheim Gade hat
von Donnerstag bis Montag fir Sie ge-
offnet. Zusatzlich erhalten Sie 10 % Ra-
batt auf den Zimmerpreis, wenn Sie Mit-
glied des «Goldenen Fisches» sind.
Neben Fisch verwdhnen wir Sie auch mit
Wildgerichten aus der heimischen Jagd
vom Pilatus und der Rigi.
www.hotel-friedheim.ch
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Hotel und Restaurant
Dorfhus Gupf in Rehetobel, AR

4-Hands-Lunch mit Spitzenkoch Rolf Fliegauf und
Dorfhus Gupf-Kiichenchef Sven Vogelsanger am 13. Oktober 2024

emeinsam mit 2-Sterne-Gast-

koch Rolf Fliegauf vom Restau-

rant Ecco der Giardino Hotels
und unserem Kiichenchef Sven Vogel-
sanger werden unsere Gdste am Sonn-
tag, 13. Oktober 2024 im Restaurant des
Dorfhus Gupf zu einem 6-Gang Mittags-
menti auf eine Aromen-Reise mit-genom-
men. Rolf Fliegauf war lange Zeit der
jiingste Zwei-Sterne-Koch Europas. Rolf
Fliegauf’s «Aromaktiche» Uberrascht -
und verbindet hochfeine Handwerks-
kunst mit ausgereifter Individualitat.
Seine Karriere zeichnete sich friih ab. Als
Kind verbrachte Rolf Fliegauf seine Zeit
am liebsten in der Kiiche des elterlichen

Restaurants. Heute ist er einer der
h&échstdekorierten Kéche der Schweiz.
Zwei Sterne verlieh ihm der Guide Miche-
lin sowohl in seinem Restaurant Ecco in
Ascona als auch in jenem in St. Moritz.
Was Rolf Fliegauf’s Kiiche auszeichnet?
Sie besteht aus einer hochfeinen Mi-
schung aus Handwerkskunst und aus-
gereifter Individualitdt und verbindet re-
gionale Bodenstdndigkeit mit einem
internationalen mehrheitsfahigen Stil.
Rolf Fliegauf spielt mit Texturen und Tem-
peraturen wie ein Musiker auf dem Kla-
vier. Er experimentiert gerne. Als Vertre-
ter der Haute Cuisine steht er jedoch
immer in Berlihrung mit der Volksktiche.
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Er selbst nennt sie «puristische Aroma-
kiiche». «Aromakliche bedeutet, dass
jede Zutat ihren urspriinglichen Ge-
schmack behdlt», sagt er, «durch die
Kombination der Komponenten bringe
ich alle Noten optimal zur Geltung». Ein
Gourmetkritiker zdhlte ihn in der «Welt
am Sonntag» «zu den gréssten Kéchen
seiner Generation».

Wir laden Sie herzlich ein, dieses
Highlight unter ehemaligen Giardino-
Kollegen mit uns im Dorfhus Gupf zu er-
leben und unvergessliche Momente zu
geniessen!
www.dorfhus-gupf.ch
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Netztreffen Netz 12, Zuger-/Aegeri-/Lauerzer-/Urnersee am 3. Juli 2024

Restaurant Sternen, Walchwil

sistsoschdnwenn man dichtende
E Goldfische hat. Thomas und Ruth
driicken es so aus:

«Die Terrasse liber dem See im Starna
mues me gseh, dazue en feine Fisch di-
rekt uf de Tisch, es Glas Wy dezue, het
mer nachher sini Rueh»

Teller, haben uns im Sternen ein wunder-
bares Mittagessen beschert.

Ich mdchte mich herzlich fur die Gast-
freundschaft, den Apéro und den per-
fekten Service bedanken. Noémie, Gior-
gio und Anita Bernard verstehen ihr
Handwerk. Grazcha fich.

Wettermdssig hatte dieser Spruch
Vreni Jost-Streiff,
Gast-Netzmeisterin

auch fir drinnen seine Berechtigung.

Ein schénes Menu, schén angerichtete

Hausgerducherter Lachs
Lachstatar

Hummerstippli, Rahmhdubchen

Gotthard Zander, Krdutercréme
Lauch, Fenchel, Kartoffeln & la créme

Mascarpone-Créme
Kirschen

GROSSES MEERES-
FRUCHTE- und FISCH-BUFFET
IN MEISTERSCHWANDEN

\ Freitag, 4. und 18. Oktober 2024
Freitag, 1. und 15. November 2024
Samstag, 7. und 14. Dezember 2024
Freitag, 10. und 24. Januar 2025
Freitag, 7. und 21. Februar 2025
Freitag, 4., 11. und 15. April 2025

«DELRHIN,

Preis pro Person Fr. 97.50
Buffeteroffnung ab 18:30 Uhr

Mehr Infos unter hotel-delphin.ch
oder 066 676 66 80

Erleben Sie einen genussreichen
Abend mit der ganzen kulinarischen
Vielfalt aus See und Meer - frisch
zubereitet von unserem Chefkoch und
seinem Kichen-Team.
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Netztreffen Netz 20, Engadin/MittelbU’nden am 13. Juli 2024

Restaurant Murtardl, Plaun da Lej

ry Aged Fisch: Der altbekannte
D Prozess des Trockenreifens wird

im Murtard!, nach der Uberzeu-
gung von Antonio: «Du musst nicht der
Erste, aber der Beste sein», innovativ
umgesetzt. Der Fisch reift lber einen
bestimmten Zeitraum unter streng kon-
trollierten Bedingungen, wird damit zar-
ter und der Geschmack vollmundiger
und intensiver. Beim Apéro mit wunder-
baren Hdppchen und Champagner
wurden wir vor dem Trockenschrank mit
Beispielen in die neue Technologie einge-
fiihrt. Mit einem Siebengdnger, der zwei
Gdange aus dem Dry Ager enthielt, liessen
wir uns verwohnen.

Liebes Murtardl-Team, ganz herzlichen
Dank fur diesen wunderbaren Abend, er
war rundum gelungen und alle waren
sehr zufrieden.

Grazcha fich

Vreni Jost-Streiff, Netzmeisterin

Dry Aged Forellentatar alla Murtardl
Spinatsalat

Marinierter Silsersee-Namaycush

Conchiglioni
Dry Ager-Fischragout

St. Moritzer-Seesaibling-Turban
geflllt mit Gemuse

Aschenfilet aus dem Inn
Salbei, Kartoffelgratin, Blattspinat

Forellenfilet aus der Ova dal Mulin in der
Folie, Salzkartoffeln, Karotten

Minidessert

Jubilaumsbuch zum 100-dahr-Jubilaum
des SBFV: Sponsoren gesucht

er Schweizerische Berufsfischer-
verband (SBFV) plant zum

100-jahrigen Jubildum eine
Buchpublikation, die den Berufsalltag
der Berufsfischer*innen und ihre alte
Kulturtechnik aus gesamtschweizeri-
scher Sicht zeigt. Das Buch soll sowohl
historische Dimensionen wie auch die
gegenwdrtigen Herausforderungen der
Branche thematisieren. Es erscheint am
8.Mdrrz 2025 im Rahmen eines Jubild-

umsfestes des SBFV in Pfaffikon SZ.

Themen rund um die Berufsfischerei
sind fiir die Schweizer Bevélkerung at-
traktiv. Das zeigt sich etwa in wieder-
kehrenden Medienbeitrdgen, welche
diese alte Kulturtechnik ihrem Publikum
in mdglichst «schdnen Bildern» vorzu-
stellen versuchen. Sie machen deutlich:
die Fischer, die tdaglich professionell
ihrem Handwerk nachgehen, sind noch
unter uns. Die Bilder des «urspriingli-
chen Lebens», die damit anklingen,
kommen in unserem heute meist tech-
nisch dominierten Alltag gut an. Ein
idealisiertes Bild? Sicher auch das.
Das Buch, das zum 100-jahrigen Ju-
bildum des Schweizer Berufsfischerver-
bandes 2025 geplant ist, will die Ar-
beits- und Lebensumstdnde heutiger
Berufsvertreter*innen moglichst genau
aufzeigen. In Reportagen und Portrdts
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zur aktuellen Situation der Branche wie
auch mit vertieften Blicken in die Ge-
schichte des Verbandes sollen Beitrdge
aus der ganzen Schweiz zusammen-
kommen. Dabei werden die Arbeiten
der ebenso wertgeschdtzt wie deren
Herausforderungen.

Der SBFV plant am 8. Marz 2025 in
Pfaffikon SZ einen Festakt und die Pra-
sentation des Buches. Fiir den Festakt
sucht er Sponsoren. Ab einem Beitrag
von 200 Franken erhalten die Sponso-
ren ein Buch geschenkt. Alle Sponsoren
werden namentlich genannt.

OQR-Code scannen und
spenden mit dem Ver-
merk «100 Jahre SBFV»
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Ehrenfischtreffen 2024 Netz 05, Bielersee/Solothurn am 18. Juli 2024

Hotel Baren, Twann

y

Griner Salat

Bielersee Fischsuppe, Knoblauchbrotli

Pochierte Bielersee-Felchenfilets
Chasselas-Rahmsauce
Reis, Gemise

Erfrischendes Sorbet, Friichtegarnitur

enn Ehrenfische reisen,
lacht die Sonne. 21 gutge-
launte Teilnehmer haben

sich im Jubildumsjahr im Hotel Bdren
angemeldet. Davon haben 11 Teilneh-
mer an der sehrinteressanten Flihrung
im Rebbau-Museum Ligerz teilgenom-
men. Die Tafelgesellschaft hat zum Ju-
bildum die Kosten fiir Eintritt und Fiih-
rung lUbernommen. Im Namen aller
Teilnehmer herzlichen Dank dafiir.
Nach dem Vorprogramm durften
alle Ehrenfische den ersehnten Apéro
mit feinen Zander-Chnusperli und
herrlich mundendem Weisswein, offe-
riert vom Hotel Bdren, geniessen. Auf-
richtigen Dank fir die grosszligige

Geste. Das Fischmenu, fachkundig
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zubereitet und serviert, durften wir in
angenehmer, lockerer Atmosphdre
verkosten. Herzlichen Dank an die K-
chenmannschaft und das aufmerk-
same Service-Team.

Ich darf mich nun als Ehrenfisch-
Prasident verabschieden und bedanke
mich flir die wohlwollenden, sympathi-
schen, freundschaftlichen Begegnun-
gen, welche ich gerne in Erinnerung
behalten werde. Rita und ich werden
dem Goldfisch treu bleiben und freuen
uns auf weitere schéne Begegnungen
in der Goldfisch-Familie.

Danke fur alles, Euer abtretender
Prasident.

Heinz Weber, Ehrenfischprésident
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Netztreffen Netz 05, Aare/Bern am 20. Juli 2024

Gasthof Briicke, Hagneck

edes Jahr Uberrascht uns Ueli

Woiithrich auf’s Neue. Zusammen

mit seinem Kiichenchef hater uns
ein Fischmahl kredenzt, welches seines-
gleichen sucht. Die Speisefolge stim-
mig, die Zubereitung ausgezeichnet,
die Prdsentation ohne Worte und der
Geschmack phdnomenal!

Schon das Apéro, nicht nur Weiss-
wein, sondern eine Auswahl von Wein
und Prosecco. Der Alpenzander, die Bis-
que, der Salat mit Felchen waren schon
ausgezeichnet. Ein Lachs-Sashimi wie es
nur selten zubereitet auf den Tisch
kommt! Die Saibling-Ravioli und die Fo-
relle standen den vorherigen Gdngen in
nichts nach. Das Dessert - einfach und
simpel und doch passend zu diesem
tollen Essen.

Anzeige

Netzmeister Hermann Scherrer schreibt
treffend: «Danke fiir das grossziigige
Menu». «Was wir heute konnten kosten,
ldsst uns niemals rosten darum kehren
wir gern wieder ein und loben Essen und
den Wein!»

(Hans Ruedi Leuthold)

Daniel Karrer, Netzmeister
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Krustentier-Bisque
Sauce Rouille, Toast

Bielersee-Felchenstreifen, Blattsalat
Limetten-Olivendl, weisser Balsamico

Lachs-Sashimi
Nussbutter, Sojasauce

Saibling-Ravioli, Dillrahmsauce
pochiertes Saiblings-Filet

Forelle weiss, gebraten
Seeldnder-Gemiise
Eierschwdmmli, Salzkartoffeln

Joghurt-Glace, marinierte Beeren
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Netztreffen Netz 16, Unterer Bodensee/Thurgau, am 27. Juli 2024

Lilienberg, Ermatingen

etz 16 lud ein und 74 Goldfische
und Gdste genossen auf der

schénen Terrasse bei perfektem
Wetter ein dusserst erfreuliches Netz-
treffen.

Zum Apéro hat uns Peter Mssner, Lei-
ter «Weingut Arenenberg» einen scho-
nen «Hortense» offeriert, besten Dank!
Dazu gab es besonders feine Seehecht-
Knusperli, dazu ein Fischstippchen.

Auf der sonnendurchfluteten Terrasse,
mit Blick auf Untersee und die Insel Rei-
chenau, genossen wir ein lukullisches,
wunderbares Fischmahl. Der Kiiche,
dem jungen Kiichenchef Daniel Ndhr
und seiner Crew danken wir herzlich fiir
das sehr schéne Menu. Ein grosses
Kompliment an die Service-Crew unter
Hélio Oliveira fir den professionellen
Service. 74 Gdste sind ja schon eine
Herausforderung.

Eswar einzigartig in dieser geschichts-
trachtigen Ecke unseres Kantons einen
so wunderbaren Tag erleben zu dirfen.
Liebe Goldfische, eine Einkehr im Lilien-
berg, verbunden mit einer Rheinschiff-
fahrt, muss man in seinem Leben min-
destens einmal erlebt haben!n

Hanspeter Epprecht,
Vize-Netzmeister

Seeteufel-Carpaccio
Grapefruit-Vinaigrette, Frisée

Kokos-Thai Curry-Suppe
Jakobsmuschel

Gebratenes Gotthard Zanderfilet
Beurre Blanc, Sesamkartoffel
Rahmsauerkraut, Trauben

Blaubeer-Tarte Tatin

Netztreffen Netz 09, Aargau/Luzerner Hinterland am 3. August 2024

Restaurant Fahr, Kiinten/Sulz

ei schénstem Sommerwetter tra-

fen sich 22 gespannte Gdste im

lauschigen Garten des Restau-
rants Fahr.

Unsere Erwartungen wurden voll und
ganz erfiillt: Die Apérohdppchen ein Ge-
dicht, das Alpenlachstatar eine ge-
schmackliche Vielfalt. Der Zander mit
knuspriger Haut und der S&ure der ge-
trockneten Himbeeren aussergewdhn-

lich und das Dessert eine gelungene

Abrundung des ganzen Menus. Auch
waren die Teller hiibsch angerichtet. Der
Service sehr aufmerksam und freund-
lich - der ganze Anlass ein Genuss!

Ein grosses Dankeschdn an die ganze
Mann- und Frauschaft des Restaurants
Fahr - wir freuen uns bereits auf das
ndchste Netztreffen bei Euch.

Sabine Probst, Vize-Netzmeisterin
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Alpenlachs
Aprikose, Estragon, Meerrrettich

Zander
Buchweizen, Himbeere
Brunnenkresse

Pfirsich
Schwarztee, Chantilly, Verveine
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Wenn unsere Goldfische
ein Jubilaum feiern

So festlich prdsentierte sich zum Beispiel das 10-Jahre-JubilGums-Menu
in vier Gdngen im Chalet Waldgarten in Bassersdorf

10-jahriges Jubildum
«Chalet Waldgarten»

Makrelenfilet und Makrelensalat
gerduchert by Dyhrberg AG, Portulak
und Wildkrduter an Radiesli-Vinaigrette

Bisque von Flusskrebsen
mit Flusskrebseinlage

Paupiette de Saumon et filet
de limande de sole, pochierte
Rotzungenrélichen mit Lachsfillung
auf einer Heida- Barlauch-Sauce
serviert mit Fregola Sarda tostata
und wilden Spargeln

Jubildumsdessert
«Der Goldene Fisch»

Kaffee mit Hefti-Schoggi, Glarnerland

Anzeige

QSSHOUSEF g
b (/2;;;2’2@

JUWELIER + GOLDSCHI\/IIE\D mistercool.ch

TREHLGASSE 8 | 8001 ZURICH
TELEFON: 044 211 50 91

DEMUTH
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Netztreffen Netz 14, Ziirichsee/Oberland am 5. August 2024

Restaurant Johannisburg, Altendorf

Vitello Tonnato

Gebratenes Alpen-Eglifilet
Eierschwdmmli-Lauchragout

Swiss Alpine Lachs-Ceviche
Passionsfrucht, dehydrierte
Wassermelone

Rotbarschfilet, Ratatouille
Amalfi-Risotto

«Sommertraum»
Variation von Erdbeere, Zitrone
Kirsche, Aprikose

Anzeige

s war ein fulminanter Start, den
E Neu-Netzmeister Pedro Gruber zu-

sammen mit dem Neu-Mitglied,
Klichenchef und Inhaber der Johannis-
burg in Altendorf, Daniel Knobel, hin-
gelegt hat. Fulminant war auch die von
2 Mitgliedern gesponserte musikalische
Umrahmung des Apéros durch die Road
Bluesers auf der sonnigen Terrasse.
Fulminant und herausragend war
ebenso das liebevoll, mit besten Zuta-
ten zubereitete Fischmenu, das uns
Daniel und sein talentierter Sous-Chef

Reto Inauen zelebriert haben. Mutig,

innovativ und handwerklich vollkommen
wurden die Fischgdnge dargereicht.
Dass den 45 Gasten frische, saisonale
und vorab regionale Produkte prdsen-
tiertwurden, ist fiir Knobels Crew selbst-
verstdndlich. Nebst der Kichenmann-
schaft brillierte auch das Service-Team.
Kurzum: Die Johannisburg ist ein Gliicks-
fall, eine Bereicherung fiir die Tafelge-
sellschaft und fir Anldsse jeder Art auf-
richtig zu empfehlen.

Maya Ziegler-Bodmer,

Vize-Netzmeisterin

T Hinter
RIMUSS einem guten
Prickeln fiir alle. GaStronomen
verbergen sich
Trocken, immer gute

prickelnd,

Produkte.

'ALIGRO

Mehr Qualitat fir lhr Geld.
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20th edition

Transgourmet/Prodega und der Schweizer Kochverband suchen wieder die beste Koch-
lernende/den besten Kochlernenden der Schweiz im 2. oder 3. Lehrjahr. Wer tritt die
Nachfolge von «gusto24»-Siegerin Samantha Buholzer (The Dolder Grand, Ziirich) an?

Auch bei der neusten Ausgabe erwarten die Teilnehmenden tolle Preise:
O T
1. Preis

2 Wochen Singapur :I;,"T a 1 Woche Salzburg

Kticheneinblicke bei Julien Royer 5"".' Kicheneinblicke bei Martin Ebert im Restaurant Ikarus
im Restaurant Odette (3* Guide Michelin) Jj (2* Guide Michelin, 19 Punkte G&M)

r—

3.Preis Kaviar-Ernte
1 Woche Biirgenstock Resort Organisiert dyscdg

Spannende Kaviar-Ernte mit Degustation
im Tropenhaus Frutigen inklusive
Green-Egg-Workshop mit Dominik Altorfer.

Ktcheneinblicke bei Mike Wehrle,
Corporate Culinary Director

L =~

T — | ——

— — — i

Die Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch ist stolz, auch in diesem Jahr als Silber-Partner
mit dabei zu sein!

Alle Informationen
zur Schweizer Meisterschaft fur Kochlernende:

[=5;

&= TRANSGOURMET
w” PRODEGA

dgustowettkochen
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Netztreffen Netz 06, Aare/Bern am 9. August 2024

Restaurant La Caletta, Muri bei Bern

irverbrachten mit42 Gdsten  von knackigem Gemise. Den Abschluss
einen unvergesslichen Som-  bildete ein kstliches Tiramisu. Die Gdste
merabend im Restaurant La genossen die wunderbare Atmosphdre

Caletta. Der Abend begann mit einem und den aufmerksamen Service, der den
groBziigigen Apéritif-Buffet, das feine Abend zu einem besonderen Erlebnis

Gerichte wie Calamari, Crevetten und machte.
Carpaccio di polpo die Blindner Spezialitdt Capuns bot. Ein
I passender WeiBwein «Roero Arneis» Rolf Bléchlinger,
Gebratenes Wolfsbarschfilet rundete das kulinarische Angebot per-  Beat F. Hostettler, Netzmeister

reduzierte Weissweinsauce

Gemiise, Salzkartoffeln fekt ab. Die Vorspeise, ein Carpaccio di

polpo, bereitete den Weg fiir die Haupt-

Tiramisd speise: Gebratenes Wolfsbarschfilet an

reduzierter Weissweinsauce, begleitet

Rezept: Raucherlachs Ramen Nudelsuppe

Zubereitung
Geschalte Susskartoffeln und Aubergine wiirfeln, im erhitzten Sesamdl 5-10 Minuten braten und mit
Sojasauce wirzen. Die Nudeln nach Packungsanleitung zubereiten.

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

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

o

Zutaten fiir 2 Portionen

e 250 g Siisskartoffeln (alternativ: 200 g Kiirbis) 100 g Ramen Nudeln e 2 EL gehackte Petersilie
* 150 g Aubergine 3.5 EL Kikkoman Ramen Suppenbasis e 2.5 Friihlingszwiebeln

e 1 EL Kikkoman gerdstetes Sesamol 540 m| Wasser

e 2.5 EL Kikkoman nattrlich gebraute Sojasauce 100 g Raucherlachs

.
kikkoman: Fur mehr Inspiration: kikkoman.ch

seasoning your life
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Netztreffen Netz 12, Zuger-/Aegeri-/Lauerzer-/Urnersee am 9. August 2024

Gasthaus Schwyzer Stubli, Schwyz

ei heissem Sommerferienwetter

traf sich eine kleine aber feine

Schar Goldfische auf der Schwy-
zer Stubli Gartenterrasse zum dies-
jahrigen Netztreffen. Neu wurden wir
von der Nachfolgerin von Kathrin Hiigi,
Adelina Palushaj, begrisst.

Da der Kiichenchef Michael Latz sich
nach einer Handoperation noch scho-
nen musste, wurde er von seinem Stell-
vertreter Levin unterstlitzt. Gemeinsam
gelang es ihnen unsere Gaumen zu

verwdhnen.

Einen besonderen kulinarischen Héhe-
punkt genossen wir mit der Hummer-
bisque.

Nach dem Dank an das Kiichenteam
und an Adelina fir die aufmerksame
Bedienung, fand das Netztreffen mit
dem kiihlen Dessert seinen wiirdigen
Abschluss..

Willi Keller, Gast-Netzmeister

Anzeige

Gotthard Zander-Ceviche
Leche de Tigre, Forellen-Kaviar

Hummerbisque, Brioche

Konfierte Lachsforelle, Limetten-Butter,
Reis-Kroketten
Basilikum-Mayonnaise
Saiblingsfilet im Bierteig
Zitronen-Beurre Blanc
Erbsenstampf

Erdbeer-Tortli, Vanilleglacé

Lavendel-Panna Cotta
Honig, gerdstete Banane

lhr Partner im Abhol-
und Belieferungsgrosshandel
fiir die Gastronomie

™ g e w—

— a— - |
— — — — 3

&= TRANSGOURMET
w” PRODEGA

Diese und weitere Weine finden
Sie auf casadelvino.ch
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Jubildums-Netztreffen Netz 15, Schaffhausen/Rhein am 21. August 2024

Hotel Alte Rheinmiuhle, Blisingen 4155

um 15-Jahre-Jubildums-Netz-
treffen in der Alten Rheinmiihle
gabunsderTafelmeister Hansjlirg
Gugger die Ehre. Dazu konnte der Netz-
meister noch einen Tafelherrn, 3 Netz-
meister und 3 Ehrenfische begriissen.
Biisingen ist eine ganz besondere
Gemeinde, liegt sie doch in einer En-
klave, erkldrte uns die Blirgermeisterin
Vera Schraner in ihrer Begriissungs-
ansprache.
Leider verliess uns der Sommer kurz-
zeitig. So konnten wir nur den Apéro im

lauschigen Garten direkt am Rhein ge-
niessen.

Das Jubildumsmenu wurde den Uber
50 Goldfischen in der altehrwiirdigen
Gaststube serviert.

Zu diesem Jubildumstreffen durften
wir wiederum viele Goldfische aus an-
deren Netzen (13 bis 18) begriissen.

Danke allen Goldfischen!

Die grosse Zahl der Ordentrdger gab
dem Treffen einen besonderen Touch.

Wili Keller, Netzmeister
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Geeiste Gurkenkaltschale
Dill-Senfglace
kaltgerduchertes Saiblings-Tatar

Confierte Lachsforelle, Erbsenpurée
gebratener Blumenkohl, Apfel

Gebratenes Felchenfilet
Safranfenchel
Cherrytomaten Rucola-Risotto

Zweierlei vom Holunder
Schokolade und Himbeeren
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Netztreffen Netz 08, Basel und Umgebung am 24. August 2024

HOTEL SCHIFF AM RHEIN,

n einem sonnigen Samstag

durfte ich in Abwesenheit des

Netzmeisters und des Vize-Netz-
meisters in Rheinfelden 24 gut gelaunte
Fischfreunde auf der Terrasse direkt am
Rhein zum Apéro begriissen, welcher
mit einem Zander-Carpaccio an rosa
Pfeffer und Wassermelone und einem
Fisch-Knusperli an Joghurtsauce und
Oregano schon sehr kreativ und ge-
schmackvoll begann.

Vor dem Essen durfte ich zwei neuen
fischbegeisterten Gdsten unsere Anmel-
deformulare lbergeben und zwei neue
Mitglieder offiziell in unserer Goldfisch-
Familie begriissen. Mit dem traditionel-
len Fischgruss begannen wir dann

Verzascatal-Felchen
Mandel, weisse Pfirsich-Créme

Alpine Swiss Lachstatar
Ingwersauce, Basilikum-Brioche

Bremgartner Lachsforelle
Saisongemtise-Spiess, schwarze Polenta

Birnen, Walnuss-Schokoladenstrudel
weisse Grappa-Sauce

unseren Lunch mit einer Vorspeise mit
Felchen aus dem Verzascatal und weis-
ser Pfirsich-Créme, welche schon zu an-
regenden Gesprdchen fihrte. Das vor-
zligliche Lachstatar war nicht nur
optisch, sondern auch geschmacklich
hervorragend. Dazu wurde eine feine
Brioche mit Basilikum serviert, zum
Hauptgang wurde uns vom sehr auf-
merksamen und freundlichen Service-
Personal ein auf den Punkt gebratenes
Filet von der Bremgartner Lachsforelle
mit schwarzer Polenta und einem Ge-
miise-Spiess serviert.

Dann wurden unsere tolle Gastgeberin
Walburga Kunz und Davide mitihrem gan-

zen Team mit grossem Applaus verdankt.

Rheinfelden

Zum Abschluss rundete ein Birnen-
Walnuss-Schokoladenstrudel mit einer
Sauce von weissem Grappa das wirklich
gute Menu ab.

Es war ein anregender Anlass mit vie-
len tollen Gesprdchen und es wurde viel
gelacht und erzdhlt und es dauerte eine
schone Weile, bis dann auch die letzten
Gaste nach dem Kaffee und dem Diges-
tiv den Heimweg in Angriff nahmen.

Ich m&chte mich bei allen Teilneh-
mern bedanken und es war mir eine
Freude als Tafelherr fir den Netzmeister
diesen Anlass begleiten zu dirfen.

Arthur Eikel, Tafelherr
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Netztreffen Netz 20, Engadin/Mittelblinden am 31. August 2024

Das Homann, Samnaun

hdnomenal und mit Liebe zum

Detail. Mit dem Umbau hat auch

der Name gewechselt. Vom Hotel
Haus Homann zu Das Homann. Der neue
Name passt perfekt. Das Homann zeich-
net sich durch eine ausgezeichnete Ku-
che aus. Sei es fiir den Hotelgast oder
ein Netztreffen. Es war einfach phdno-
menal gut. Mit Liebe zum Detail, Apfel-
dessert mit ad hoc gezeichnetem Apfel
auf dem Teller. Nichts wird dem Zufall

lberlassen. Ausgelassene Stimmung
und Freude am Zusammensein hat die-
ses Netztreffen ausgezeichnet.

Wir alle méchten uns fiir den guten
Apéro, den professionellen Service und
die perfekten Fische auf dem Teller
bedanken.

Grazcha fich.

Vreni Jost-Streiff,

Netzmeisterin

Forelle, Birne, Dill

Garnele, Heu Béarnaise, Lauch
Goldbrasse
Rote Bete-Gnocchi, Meerrettich
Piccata vom Hecht, Kartoffeln
Tomaten, Basilikum
Zander, wilder Broccoli
Kohlrabi, Krustentierschaum

Apfel, Kokos

LieblingsKren

Der Meerrettich - Frisch, scharf und superpraktisch

ieblingsKren entsteht aus einer
perfekten Kombination von tber-

lieferter Handwerkskunst und zeit-
gemdsser Herstellung. Jedes Glas birgt
das Geheimnis von Meerrettichwurzeln,
die sorgfdltig ausgewdhlt und traditio-
nell verarbeitet werden. Nur die besten

Meerrettichwurzeln schaffen es in das
Glas. LieblingsKren zeichnet sich durch
Qualitat aus, die man schmecken kann
-eine Hommage an den urspriinglichen
Geschmack von Meerrettich.

Qualitéat, die man schmecken kann
Die regionalen Wurzeln von Lieblings-
Kren stammen von Bauern, die auf
nachhaltige Anbaumethoden setzen.
Schon seit dem Mittelalter gilt der
Meerrettich als «Scharfmacher» fir
Kérper, Geist und Seele. Frisch gerie-
ben und geputzt holen Sie sich bele-
bende Frische und Wiirze mit einer Por-
tion LieblingsKren direkt vom Feld auf
Ihren Tisch.
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Ob zu Fleischgerichten, in Suppen oder
als Dip - die vielseitige Anwendungs-
moglichkeit macht es zum Allrounder in
der Kiiche und bringt den Frischekick
auf den Tisch.

Haben wir ihr Interesse geweckt,
dann nehmen Sie mit uns Kontakt auf.
Wir beraten Sie gerne.

Delico AG, Bahnhofstrasse 6,

9200 Gossau
www.delico.ch

delico’

FAMOUS FOR FINE FOOD
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Der Goldfisch auf Partnersuche

ir durften unsere erste
W Goldfisch-Partner-Tafel
Uberreichen.
Die stolzen sind: Renato
Mariana, Eberle Spezialitdten AG mit
seiner Partnerin Eliane Widin, Liebes-

werkstatt Arbon.

Besitzer

Wir gratulieren und danken herzlich
fur die konstruktive Zusammenarbeit.

Leidenschaft und Aromen des Meeres

Restaurant San Bernardo in Tenero Contra

Is Liebhaber des Meeres und ins-
A besondere Liguriens wollte der

bekannte Gastronom Antonio
Ferriroli, der seit 40 Jahren die alte Os-
teria Ferriroli in Tenero-Contra fiihrt,
seine Leidenschaft fiir das Meer ausle-
ben, indem er das Restaurant San Ber-
nardo, ebenfalls in Tenero-Contra, ei-
nige hundert Meter oberhalb der alten
Osteria tibernahm. Hierist der Fisch der

Star der Speisekarte mit Gerichten von
unverfdlschtem Geschmack, die mit fri-
schen Qualitdtsprodukten im raffinier-
ten Speisesaal des Restaurants San
Bernardo zubereitet werden: warmer
Oktopus-Salat;  Wolfsbarsch-Tatar;
Miesmuschel- und Venusmuschel-Sauté
alla Marinara; Carpaccio von roten
Garnelen; gegrillte Seebrasse; Wolfs-
barsch nach mediterraner Art oder in

Salzkruste; und um an das Wahrzeichen
der ligurischen Kiiche zu erinnern, Tro-
fie mit Pesto nach traditionellem Rezept
mit griinen Bohnen und Kartoffeln. Die
Weinkarte Uberldsst nichts dem Zufall
und der professionelle und zuvorkom-
mende Service rundet ein unvergessli-
ches Erlebnis ab.

Giacomo Newlin
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Jennifer Stettler und Emanuel Sarbach
gewinnen den 20. HUG
Creative Tartelettes Contest

Der HUG Creative Tartelettes Contest ist ein Sprungbrett
fir Talente auf dem Weg zum namhaften Spitzenkoch.

m Montag, 2. September 2024
Awurde der renommierte HUG

Creative Tartelettes Contest
bereits zum 20. Mal ausgetragen. Dabei
massen sich junge Talente und erfah-
rende Profis in zwei Kategorien. Mit viel
Leidenschaft wurden in den Raumlich-
keiten der Richemont Fachschule fleissig
Tartelettes-Kunstwerke kreiert. Der seit

dichemont

CREATIVE
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2004 ausgetragene HUG Creative Tar-
telettes Contest hat sich zu einer festen
Grosse in der Schweizer Kochszene ent-
wickelt. Im Rahmen der diesjdhrigen Aus-
gabe wurden nicht nur die beiden Wett-
bewerbs-Sieger geehrt, sondern auch
das 20-jdhrige Bestehen des Koch-
wettbewerbs gefeiert. Dafiir hat HUG
die traditionell in der Richemont Fach-
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schule stattfindende Siegerehrung fiir
einmal ins nahegelegene Verkehrshaus
der Schweiz verlegt und blickte mit
knapp 300 Gdasten auf die erfolgreiche
Geschichte dieses einzigartigen und
kreativen Wettbewerbes zurtick. Im Mit-
telpunkt des Anlasses standen trotz al-
ler Jubildumsfeierlichkeiten die Final-
isten des Creative Tartelettes Contest
2024. Als grosse Sieger gingen letz-
tlich Emanuel Sarbach (Lernende) und
Jennifer Stettler (Ausgelernte) hervor.
Die beiden diirfen sich liber einen tradi-
tionell schénen Preis freuen - in diesem

Jahr eine Studienreise nach Dubai.
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Twinings - Tee ist mehr
als nur ein Getrank

Tee ist ein Genuss fiir alle Sinne. Twinings ist fiir seine hochwertigen Tees weltweit
bekannt und hat eine lange Geschichte, die bis ins Jahr 1706 reicht.

ei Twinings wird Qualitdt gross- Ubrigens: Twinings Teeverpackungen
geschrieben. Unsere finf Mas-  sind vollstdndig recyclebar.
terblender degustieren mehr als

3000 Tassen Tee jede Woche. Damit  Entdecken Sie unser Twinings Teekon-

stellen wir sicher, dass wir unseren Kun- zept und lassen Sie sich von unserem

dinnen und Kunden stehts das beste Verkaufsteam beraten anion

Geschmackserlebnis bieten.

Auch das soziale Engagementist uns
wichtig. Twinings ist eines der Griin-
dungsmitglieder der ETP, einer Organi-
sation, die sich seit 1997 fiir eine faire

und nachhaltige Teeindustrie einsetzt.
Das Programm «Sourced with Care», Weitere Informationen finden Sie unter

welches von Twinings im Jahr 2016 ins ~ www.twinings.ch

Leben gerufen wurde, fokussiert sich

auf drei Schliisselbereiche: Starkung

der Rolle der Frauen, Steigerung des

Einkommens und die Verbesserung des

Lebensstandards.

Anzeige
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Freude an Froya-Filets

gal, ob roh, gebacken, gekocht

oder grilliert - Lachs schmeckt

den meisten Menschen. Ein ganz
besonderer Leckerbissen sind Froya-
Lachsfilets. Alles Wissenswerte tiber den
garantiert listerienfreien Fisch aus dem
hohen Norden.

Wo wird der Freya-Lachs geziichtet?
Froya ist der Name einer Insel vor der
Kiste Mittelnorwegens. Sie ist lediglich
147 Quadratkilometer gross und hat rund
5400 Einwohnerinnen und Einwohner.
Ein Grossteil der Insel ist Teil des Natur-
reservats Froan, in dem 50 Vogelarten
briiten und im Meer vor dem Eiland wer-
den Lachse gezlichtet, welche die
Freya-Loins liefern. Die Gezeiten mit
einem grossen Unterschied zwischen
Ebbe und Flut sowie die vom Golfstrom
geschaffene, starke Strémung sorgen
dafiir, dass den Fischen in den Zucht-
gehegen stetig ndhrstoffreiches und
sauberes Meerwasser zugefiihrt wird.
Diese natiirliche Umgebung liefert per-
fekte Wachstumsbedingungen fiir die
Lachse und bildet die Grundlage fir die
hohe Qualitdt der Filets.

Womit werden die Lachse gefiittert?
Ungefdhr 70 Prozent des Futters ist
pflanzlicher Herkunft, wdhrend die rest-
lichen etwa 30 Prozent aus marinen
Rohstoffen wie Fischmehl und Fischdl
bestehen.

Wie funktioniert die Verarbeitung?
Haben die Lachse ein Gewicht von fiinf bis
sechs Kilo erreicht, werden sie lebend zu
hochmodernen Produktionsstdtte trans-
portiert, wo man sie weiterverarbeitet.
Dies passiert ultraschnell: Von der Ent-
nahme der Lachse aus dem Zuchtgehege
tiber die Verarbeitung bis hin zur Verpa-
ckung vergehen gerade einmal zwei Stun-
den. Danach werden die Filets schnell auf
unter O Grad Celsius abgekiihlt - Lachs
gefriert bei minus 1,72 Grad Celsius. So
bleiben Qualitadt und Geschmack der
Lachsfilets bestmdglich erhalten.

Welcher Lachs wofiir?

Nicht jeder Lachs eignet sich als Froya-
Lachs: Die Tiere werden von Hand sortiert
und nur aus den besten Stlicken ausge-
wdhlter Lachse, die zudem frei von Haut
und Graten sind, werden Loins gewonnen.
Samtliche Filets von Freya weisen Sushi-
Qualitat auf. Das bedeutet, dass sie be-
denkenlos roh genossen werden kénnen.
Fiir Sushilassen sich Mid Loins gutin feine
und gleichmdssige Sashimi-Scheiben
schneiden. Durch den hohen Fettgehalt
eignen sie sich aber auch hervorragend
flirs Backen, Braten oder Grillieren.

Welche Ndhrstoffe enthdlt Lachs?
Der Meerfischist eine gute Proteinquelle
und enthalt darlber hinaus wertvolle

Omega-3-Fettsduren, die Vitamine A,
B12 und D, ebenso wie Selen und Jod.
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Werden in der Zucht

Antibiotika eingesetzt?

Nein, Froya-Filets sind frei von Antibio-
tika. Wenn der Tierarzt doch einmal
einem Lachs Antibiotika verabreicht hat,
dann muss der Fisch vor der Schlachtung
von der norwegischen Behdrde fiir Le-
bensmittelsicherheit getestet und geneh-
migt werden. Er dann darf sein Fleisch in
den Verkauf gelangen.

Wie sieht es mit der

Nachhaltigkeit aus?

In Norwegen gibt es ein strenges Aqua-
kulturgesetz, welches die Firma Salmar
AS natirlich befolgt, die Froya-Lachs
produziert. Zudem ist Salmar «Global
G.A.P»-—zertifiziert, ein Qualitatssiche-
rungs-Label fiir die Landwirtschaft.
Darliber hinaus bemiiht sich das Unter-
nehmen um Nachhaltigkeit in Sachen
Wirtschaft, soziale Bedingungen und
Umwelt. Die meisten Fischfarmen von
Salmar sind ASC-zertifiziert (Aqua-
culture Stewardship Council]. Doch erst,
wenn alle Standorte dieses Zertifikat er-
halten haben, darf der Froya-Lachs mit
dem ASC-Logo versehen werden.

Was gibt es zum Thema

Foodwaste zu sagen?

Jene Teile des Lachsfilets, die nicht unter
dem Label Freya in den Verkauf gelan-
gen, werden fiir die Produktion anderer
Lebensmittel verwendet.

Wie umweltfreundlich

sind die Verpackungen?

Man versucht, fiir die Froya-Lachsfilets
zu 100 Prozent recycelbare Materialien
zu verwenden. Das Unternehmen arbei-
tet gemeinsam mit seinen Lieferanten
daran, dieses Ziel zu erreichen. Aller-
dings konnten bislang fiir die Innenver-
packung noch keine geeigneten recycel-
baren Kunststoffmaterialien gefunden
werden, weshalb das Plastik entsorgt
werden muss, das den Fisch umhdillt.

Froya-Lachsfilets sind bei Transgourmet/
Prodega erhadiltlich.
www.transgourmet.ch

£= TRANSGOURMET
w” PRODEGA
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Verleihung des GastroBar 2024
an Hansjiurg Gugger

or Uiber 700 Gasten aus Gastro-
nomie, Hotellerie, Politik, Wirt-

schaft, Tourismus und Kultur,

wurde Hansjlirg Gugger mit dem dies-
jahrigen GastroBar ausgezeichnet. Der
ehemalige Sternekoch und leidenschaft-
liche Gastronom wurde fiir sein grosses,
ehrenamtliches Engagement fiir die
Fischkiiche ausgezeichnet.

Herzliche Gratulation, Hansjirg Gug-
ger, zu dieser Auszeichnung. Was bedeu-
tet Ihnen der GastroBar?

Damit hatte ich wirklich nie gerechnet,
dassich mal zu dieserillustren Reihe der
GastoBdren gehdren wiirde. Das ist eine
bereichernde Bestdtigung fiir mein Tun
und Wirken im Namen der Tafelgesell-
schaft. Betonen mochte ich, dass der
Verdienst auch an unsere liber 35 Ehren-
amtlichen geht. Sie sind die Macher an
der Front. Ich halte lediglich die Faden
in der Hand.

Sie sind sonst derjenige, der Auszeich-
nungen vergibt - wie fiihlt es sich an,
selbst geehrt zu werden?

Eigentlich zeichne nicht ich aus, sondern
die Tafelgesellschaft. Schén ist, dass ich
in meiner Funktion als Tafelmeister die
blaugoldene Auszeichnungstafel tberrei-
chen darf. Wie ich mich fiihle? Uberwdil-
tigt! Ich habe das niemals erwartet! Und
natiirlich freue ich mich sehr und bin schon
auch etwas stolz. Und ich weiss jetzt, wie
es sich anfihlt, sprachlos zu sein!

Als Tafelmeister der «Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch» setzen Sie sich fiir
die Fischkochkunst im Gastgewerbe ein
- warum braucht die Fischkliche eine
solche Auszeichnung?

Es geht uns darum, die Betriebe, die sich
mit viel Herzblut und Kreativitdt - und na-
tlrlich auch mit der klassischen Kochkunst
- darum bemiihen, unsere Philosophie zu
leben, hervorgehoben werden. Mit dieser
Tafel werden sie flir den Gast sichtbarund
dieser weiss, was ihn in diesem Betrieb in
puncto Fisch erwartet.

Welches sind denn die Kriterien, damit
ein Betrieb das Pradikat «Ausgezeich-
nete Fischkiiche» tragen darf?

Ob traditionell oder modern, ob gut biir-
gerlichschlicht oder exquisit, ob bewdhrt
oder eher experimentell: Der Fisch muss
handwerklich hochstehend und einwand-
frei zubereitet sein. Fiir das Pradikat «Fisch-
kliche mit Auszeichnung» ist die nachhal-
tige Quelle des angebotenen Fischs von
zentraler Bedeutung. Dabei spielt es keine
Rolle, ob der Fisch aus Wildfang oder Zucht
stammt. Wer Fisch in einem mit dem Pradi-
kat der Tafelgesellschaft ausgezeichneten
Restaurant geniesst, soll dies mit gutem
Gewissen tun kdnnen.

Wie viele Betriebe haben in der Schweiz
eine solche Auszeichnung?

Aktuell findet man in unserem Restau-
rant Flhrer «Guide Fischelin 2024»
ganze 107 Betriebe.

Die Tafelgesellschaft wurde 1969 gegriin-
det - was war der Ausldser und warum
diese ritterlich anmutenden Ausdriicke
wie Tafelmeister (Prasident), Tafelherr
oder Tafeldamen (Vorstandsmitglieder),
Orden?

Damals suchten Fischer nach Abneh-
mern fiir ihre noch grossen Fdnge. Die
Griinder der Tafelgesellschaft schlugen
so eine Briicke zwischen den Gastrono-
men und den Fischern, damit diese ihren
Fang verkaufen konnten und ihnen eine
kontinuierliche Abnahme garantiert war.
Die Wortwahl der Tafelgesellschaft fiir
die verschiedenen Funktionen stammt
aus der Feder der Griinder und war wohl
auch etwas den studentischen Gruppie-
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rungen abgeschaut. Zu jener Zeit war
das offenbar eine gdngige Terminologie.
Wer kann Mitglied dieser Tafelgesellschaft
werden und was sind die Vorteile?

Alle, die Liebhaber einer feinen Fischku-
che sind! Aktuell zdhlt die Tafelgesell-
schaft liber 1040 Mitglieder. Dazu gehd-
ren unsere 107 Gastronomie-Betriebe,
etliche Berufsfischereien und Aquakul-
turen, sowie Einzel- und Paarmitglieder.
Die Netzmeister, also die Gebietsleiter,
organisieren in ihrem Gebiet jeweils ex-
klusive Anldsse in den von der Tafelge-
sellschaft ausgezeichneten Restaurants.
Jedes Mitglied wird dazu eingeladen
und kann auch seine Freunde mit-
bringen. So tragen wir mit tiber 100 An-
|Gssen pro Jahr dazu bei, dass dadurch
fast eine halbe Million Franken in die
Gastronomie fliessen.

Wie sind Sie personlich auf den Fisch ge-
kommen? Wann und weshalb hat sie das
Schuppentier zu faszinieren begonnen?
Mein Vater hat jeweils im Thunersee ge-
fischt. Aber meine Liebe zum Fisch ent-
wickelte sich eigentlich erst wdhrend
meiner Lehrzeit im Hotel Hirschen in
Gunten. Danach hat mich der Fisch
auch an meinen weiteren Stationen im-
mer begleitet und eine wichtige Bedeu-
tung in meiner Kiiche eingenommen.
Was ist denn fiir Sie das Besondere am
Fisch?

Die Vielfdltigkeit bereits bei den Grund-
zubereitungsarten, die vielen mdglichen
Geschmacksvariationen und die Kombi-
nationsmdglichkeiten faszinierten mich
von Anfang an.

Sie waren selbst als ausgebildeter eid-
gendssisch diplomierter Kichenchef
jahrelang ausschliesslich in 4- und 5-
Stern-Hdusern tatig - welches Fischge-
richt mégen Sie am meisten?

Ich bin eigentlich fiir jedes Fischgericht zu
begeistern. Hauptsache, frisch, regional,
nachhaltig und kdstlich zubereitet. In den
Ferien freue ich mich jeweils Uber einen
fangfrischen Fisch in der Salzkruste.

Interview: Andrea Bauer, BARNERBAR
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Aus den eigenen Gewdssern

o

Netz 06: Hanspeter Fliickiger, Ehrenfisch
Netz 07:  Elisabeth Gugger

Netz 09: Emmy Soller-Gedeon

Netz 13:  Rolf Mutschler

Netz 17:  Erwin Vogel, Ehrenfisch

Den Trauerfamilien sprechen wir unser tiefes Mitgefiihl aus.
Wir werden den Verstorbenen ein ehrendes Andenken

bewahren.
Netz 08: Alex & Bea Kdnzig
Netz 09 : Renato & Silvia Widmer

Wir bedanken uns herzlich bei den Werbern
Karl H. Gubelmann, Monika Fischbacher

Alle Werber (ausser die Vorsteherschaft und die Geschafts-
stelle] wurden mit einem Fr. 20.- Goldfisch-Gutschein be-
lohnt. Wer Ende 2024 die meisten Goldfische geworben
hat, erhalt zusatzlich einen Goldfisch-Gutschein im Wert
von Fr.100.-.

Netz 13:  Zunfthaus zur Waag, Ziirich

Wir gratulieren Fabian Reinhardt und seinem Team und
freuen uns bereits heute auf die feierliche Tafellibergabe.

Liebe Mitglieder, bitte gebt Euch immer als Goldfischmitglie-
derzu erkennen, (am besten bereits beim Reservieren), wenn
Ilhr unsere Goldfischbetriebe besucht.

Ichjwir habe(n) heute Ihr Restaurant besucht und bei hnen
hervorragend gegessen. Herzlichen Dank fir den Genuss!

JName()

Unser Ehrenfischprdsident Heinz Weber tritt per Ende 2024
zurtick. Wir bedanken uns herzlich bei Heinz fir die Arbeit,
die er in seinem Amt geleistet hat und wiinschen ihm alles
Gute. Er wird uns als Mitglied erhalten bleiben und hof-
fentlich noch an vielen Anl@ssen prdsent sein.

Die Ehrenfische haben anldsslich des letzten Treffens sei-
nen Nachfolger gewdhlt. Es ist Urs Neher, ebenfalls ein lang-
jahriges Mitglied und ehemaliger Netzmeister im Netz 12.

Fir den Amtsantritt wiinschen wir Urs alles Gute und viele
wertvolle Begegnungen.

Mit dem neuen Anmeldeformular auf unserer Webseite
kann man sich als Einzelperson oder Paar registrieren.
Neu wird fiir Neumitglieder eine Einschreibegebiihr von
Fr.25.- erhoben.

Bitte beachtet auf unserer Webseite www.goldenerfisch.ch/de/
Berufsfischer-und-Aquakulturen unsere Berufsfischereien und
Aquakulturen. Sie bedienen und beliefern auch grosstenteils

Privatkunden!

Mit dem QOR-Code gelangt Ihr direkt auf
die entsprechende Seite. Und nicht ver-
gessen, gebt Euch als Goldfischmitglied
zu erkennen!

Wenn Sie uns einen Gdnnerbeitrag zukommen lassen méchten:
Twint-Code: QR-Code Einzahlungsschein:

80-24225-1
CHb56 0900 0000 8002 4225 1

Postcheckkonto:
IBAN-Nummer:
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Habt Ihr bemerkt, dass seit einiger Zeit jeweils ein Gericht
eines unserer Goldfischbetriebe das Cover (Titelblatt) unse-
rer Zeitschrift ziert? Wir sind stolz darauf, freuen uns selbst
auch immer wieder auf die ndchste Ausgabe und sind ge-
spannt, wer unserer ausgezeichneten Kéche das ndchste
Cover bereichert. Ubrigens, liebe Kiichenchefs und Chefko-
che, lhr diirft gerne Bilder einreichen, wenn lhr etwas Passen-
des «im Fischernetz» habt. Schickt mir Eure Kreationen auf

redaktion@goldenerfisch.ch.

Cover September 2024,
Eure Redaktorin Andrea Lilienberg, Ermatingen

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 fiir die Aufmerksamkeit, welche |hr unserer Zeitschrift FERNANDEINA
schenkt. Deshalb mdchten wir den Gewinner mit einem Gutschein
im Wert von Fr. 50.- belohnen, den |hr in einem beliebigen Lokal der
«Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch» einlésen kénnt. Zusditzlich
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 sind

denkbar einfach. Der Gewinner wird jlch weils in der nlch weidchsten Bequem bestellen bei

Ausgabe der Zeitschrift publiziert. Fernand Cina SA

Die Wettbewerbsfrage lautet: Einsendeschluss ist der 6. November 2024. Viel Gliick!
Wo befindet sich die grésste Quelle im Kanton Thurgau? Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefihrt.

Die Lésung sendet lhr per Post oder per Mail an:

Geschaftsstelle der Tafelgesellschaft

zum Goldenen Fisch Der gliickliche Gewinner des Wettbewerbs
Andrea Ddangeli und Rita Gugger der Ausgabe 188 ist:
Hauptstrasse 13, CH-3303 Zuzwil BE Thomas Frey aus Malters
info@goldenerfisch.ch Herzliche Gratulation!
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DM
Dyhrberg

ECHT - GENUSS - HANDGEMACHT
Erste Lachsrducherei der Schweiz
und Ihr Spezialist im Seafood-Bereich

Fr, 27.09., 18:00 Uhr | Netz 20,
Engadin/Mittelbiinden

Vreni Jost-Streiff, Netztreffen
Kochenddrfer’s Hotel Albris, Pontresina

Sa, 28.09., ab 11:30 Uhr | Netz 13,
Ziirich/Thur

Irene Demuth, Netztreffen
Restaurant Steinfels, Ellikon a. d. Thur

Sa, 28.09., 11:30 Uhr | Netz 05,
Bielersee/Solothurn

Daniel Karrer, Jubildums-Netztreffen
(15 Jahre)

Restaurant zum Alten Schweizer, Twann

Sa, 05.10., 11:30 Uhr | Netz 08,
Basel und Umgebung

Dominique Brandle, Netztreffen
Park-Hotel am Rhein, Rheinfelden

Sa, 05.10., ab 11:30 Uhr | Netz 06,
Aare/Bern

Beat F. Hostettler, Netztreffen
Restaurant la Marmite, Bannwil

Sa, 12.10., 11:30 Uhr | Netz 12,
Zuger-, A'geri-, Lauerzer-, Urnersee
Daniel Karrer, Abschieds-Netztreffen
Seerestaurant Bellevue, Brunnen

Sa, 12.10., 11:30 Uhr | Netz 02,
Rhéne/Rottu

Herbert Heldner, Netztreffen

Hotel Restaurant Landhaus, Miinster

Sa, 19.10., 11:30 Uhr | Netz 15,
Schaffhausen/Rhein

Willi Keller, Netztreffen

Schlossli Worth, Neuhausen am Rheinfall

Sa, 26.10., 11:30 Uhr | Netz 05,
Bielersee/Solothurn

Daniel Karrer, Netztreffen
Restaurant Hotel Seeblick, Mérigen

o’

Termine (Stand 9.9.2024)

Es werden laufend Termine dazukommen. Aktuellste Infos:

www.goldenerfisch.ch/Aktuelles/Anldsse, zusténdige Netzmeister

oder Geschdftsstelle

Sa, 26.10., Mittag | Netz 09,
Aargau/Luzerner Hinterland
Monika Fischbacher, Netztreffen
Wirtshaus zur Heimat, Ehrendingen

Sa, 23.11., 11:30 Uhr | Netz 05,
Bielersee/Solothurn

Daniel Karrer, Netztreffen
Gasthof 3 Fische, Lischerz

Sa, 02.11., Mittag | Netz 18,
Sihlsee/Walensee

Peter Gruber, Netztreffen
Restaurant Fischerstube, Weesen

Do, 28.11.,16:30 Uhr | Netz 14,
Zirichsee/Oberland

Peter Gruber, Abschieds-Netztreffen
Hotel Restaurant Rdssli, Hurden

Sa, 02.11., 11:30 Uhr | Netz O4,
Fribourg/Freiburg

Christian Dubugnon, Netztreffen
Restaurant Le Poisson Auvernier, Auvernier

Fr, 29.11., Abend | Netz 13,
Ziirich/Thur

Irene Demuth, Advents-Netztreffen
Restaurant LA SOUPIERE, Ziirich

So, 03.11., Mittag | Netz 16,
Unterer Bodensee/Thurgau
Hermann Scherrer, Netztreffen
Wirtschaft zum Léwen, Weinfelden

Di, 05.11., 18:00 Uhr | Netz 17,

Oberer Bodensee/St. Gallen/Appenzell
Marcello Gentina, Netztreffen
Jagerhaus Altenrhein GmbH, Altenrhein

Sa, 09.11., 11:30 Uhr | Netz 19,
Alpenrhein/Fiirstentum Liechtenstein
Markus Kriiger, Netztreffen
Restaurant Fischerstiibli, Schwendi

So, 10.11., Mittag | Netz 16,
Unterer Bodensee/Thurgau
Hermann Scherrer, Netztreffen
Wirtschaft zum Léwen, Weinfelden

Fr, 15.11., Abend | Netz 07,
Berner Oberland

Barbara Patrizia Martin,
Jubildums-Netztreffen (10 Jahre)

Hotel Eden Spiez (Restaurant Belle Epoque),

Spiez

Sa, 16.11., 11:30 Uhr | Netz 08,
Basel und Umgebung
Dominique Brandle, Netztreffen
Hotel Restaurant Réssli, Allschwil

Sa, 16.11., ab 11:30 Uhr | Netz 15,
Schaffhausen/Rhein

Willi Keller, Netztreffen

Hotel-Restaurant Rheinfels, Stein am Rhein

Sa, 23.11., Abend | Netz 10,
Luzern

Fabrizio Gessa, Netztreffen
Hotel Gasthaus Hergiswald,
Kriens-Obernau

Der Goldene Fisch | 189
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Sa, 30.11., Mittag | Netz 09,
Aargau/Luzerner Hinterland
Monika Fischbacher, Netztreffen
Restaurant & Seehotel Delphin,
Meisterschwanden

Sa, 30.11., 11:30 Uhr | Netz O,
Fribourg/Freiburg

Christian Dubugnon, Netztreffen
Les 4 Saisons (im Hétel Cailler),
Charmey

So, 01.12., ab 16:00 Uhr | Netz 12,
Zuger-, Ageri—, Lauerzer-, Urnersee
Geschdftsstelle, Jubildums-Netztreffen
(25 Jahre)

Restaurant Buechwdaldli, Morgarten

Sa, 07.12., 11:30 | Netz 06,

Aare/Bern

Beat F. Hostettler, Netztreffen

Hirsere, Ursenbach Hotel u. Restaurant
Linde, Tagerwilen

Sa, 01.03.2025, 11:30 | Netz 16,
Unterer Bodensee/Thurgau

Hermann Scherrer, Jubildums-Netztreffen
(10 Jahre)

JUCKER’s Boutique-Hotel u. Restaurant
Linde, Tadgerwilen

Sa, 08.03.2025, 11:30 Uhr | Netz 16,
Unterer Bodensee/Thurgau

Hermann Scherrer, Jubildums-Netztreffen
(10 Jahre)

JUCKER’s Boutique-Hotel u. Restaurant
Linde, Tagerwilen

Sa, 26.04.2025, Mittag | Netz 16,
Unterer Bodensee/Thurgau

Hermann Scherrer, Netztreffen

Gasthof zum goldenen Kreuz, Frauenfeld
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