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Zuriick in die Zukunft

Liebe Gesellschafterinnen
und Gesellschafter, liebe
Leserinnen und Freunde des
Goldenen Fisches

«Wir konnen den Wind nicht
andern, aber wir kénnen die
Segel richtig setzen.» Diese
Weisheit stammt von keinem Geringeren als von
Aristotoles. Seine Gedanken begleiten mich beim
Schreiben dieser vermutlich letzten Editorial-Zeilen
fiir die Goldfisch-Zeitschrift. Nun: Sage nie nie ...
wer weiss, vielleicht darf und kann ich bei anderer
Gelegenheit wieder mal fiir den Goldfisch in die
Tasten greifen. Fakt ist jedoch: An der kommen-
den Generalversammlung werden nicht weniger
als drei Demissionen ein Thema sein. Tafelmeister
Tino Stockli hat seinen Riicktritt im 2018 bereits an
der letzten Generalversammiung bekanntgegeben.
Seine Gattin Verena Burkhard, die in den vergange-
nen Jahren mit grosser Umsicht die Geschéftsstelle
flihrte, tut es ihm gleich und méchte sich eben-
falls entlasten. Doch wie sagt der Volksmund: Sind
aller guten Dinge nicht drei? So rdume auch ich als
verantwortlicher Redaktor der Zeitschrift meinen
Sessel. Die allerbeste Nachricht ist jedoch die: Fiir
samtliche Chargen und Jobs stehen kompetente
und hoffnungsfrohe Nachfolgerinnen und Nachfol-
ger in den Startléchern. Wir wiinschen Peter Gander
(designierter Tafelmeister), Maya Meyer (Leitung
Geschéftsstelle), Trudy Karrer (Buchhaltung) und der
neuen Schriftleiterin Tanja Horlacher einen guten
Start und viel Freude an den neuen Aufgaben rund
um den Goldenen Fisch. Aufgaben, die im Grunde
genommen nicht neu, sondern gliicklicherweise
langst bekannt und eingehend besprochen worden
sind. Politiker und andere «Grossen» neigen gele-
gentlich dazu, bei Riicktritten und Abschiedsreden
in Worthiilsen zu verfallen: <Es war eine spannende
Zeit voller interessanter Aufgaben und neuer Her-
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Neuer Goldfisch
Im Restaurant Blume in
St. Gallen freuen sich die
Gastgeber Ali und Rosa
Koltan (iber die Gold-
fisch-Auszeichnung
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Charmante Einlage
Die Séangerin Maya Wirz
begeisterte die Goldfi-
sche beim gemeinsamen
Netztreffen auf der Halb-
insel Au am Ziirichsee.
SEITE 8

Neuer Vize
Gasthaus zum Salmen,
Rheinau: Der neue Vi-

ze-Netzmeister Willi

Keller kommentiert das

Menii in einer Lobrede.
SEITE9

Stolze Konige
Im Speiserestaurant Ad-
ler in Oberriet wurden die
«koniglichen» Wiirdentra-
ger zu Fischkonigen des
Jahres 2018 erkoren.
SEITE 13

ausforderungen.» Das konnten wir drei Demissiona-
re zweifellos auch feststellen . Doch wir lieben das
Schnorkellose und lassen solche Floskeln beiseite.
Stattdessen bleiben wir geerdet und sagen ganz
einfach: «Herzlichen Dank, liebe Goldfische, fiir die
unbeschwerten Jahre, Eure menschliche Nahe und
die unzihligen frohlichen Begegnungen.» Und ein
Dankeschon auch fiir Euer Verstandnis, wenn am
Goldfischhimmel mal ein Woélklein aufgezogen ist.
Kurz: «<Es het Spass gmacht ond esch eifach schon
gsii met dich zame!» In diesem Sinne: In herzlicher
Verbundenheit und auf ein fréhliches Wiedersehen!
Und dass jeder seine Segel stets richtig setzen
moge.

Tino Stockli, Verena Burkhard, Martin Suter

Hotel Winkielried Stansstad
Einladung zur 49. ordentli-
chen GV und zum Jahresfest

Samstag, 28. April 2018, 10 Uhr
Die detaillierte Einladung finden Sie auf den Seiten
14 und 15.
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14. Culinarium-Genussakademie mit Galaabend in St. Gallen

Festlicher Marktplatz mit Genusserlebnissen
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Culinarium-Genussmarkt in St. Gallen: Auch unsere
Tafelgesellschaft war mit einem attraktiven Stand
vertreten.

Die St. Galler Genussakademie 2018 bot neben
spannenden Seminaren, einem vielfaltig regionalen
Marktplatz und den St.Galler Weinspitzen ein festli-
ches Galadiner und die Krénung der Culinarium-Ko-
nige 2018. Der diesjihrige regionale Markiplatz
wurde rdumlich wie teilnehmermaéssig erweitert.
Schon zum dritten Mal konnte sich — dank der Part-
nerschaft — auch die Tafelgesellschaft mit einem
Stand an der Culinarium-Genussakademie wiede-
rum bestens prasentieren. Die blaue Fahne und alle
Sponsoren-Betriebe leuchteten gut sichtbar an der
Wand, auf dem Tisch GF-Unterlagen und mittendrin
die grosse Gutschein-Verlosungsbox. Mit dabei in
diesem Jahr der neue Goldfisch-Betrieb, Restaurant
Blume in St.Gallen. Ali Koltan prasentierte feinste
Héppli zur Auflockerung der «trockenen» Materie.
Bei vielen interessanten Gesprachen konnten wir
die Besucher/innen (iber das, was die Tafelgesell-
schaft ist und anstrebt, aufklaren. Regen Zuspruch
fand auch die Chance auf einen Gutscheingewinn.
Knapp 200 Personen fiillten den Verlosungs-Zettel
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aus. Alle Gewinner wurden bereits benachrichtigt.
Selbstverstandlich wurden auch alle «Verlierer» be-
nachrichtigt und eingeladen, an einem Netztreffen
zum Schnuppern teilzunehmen. Einen grossen und
herzlichen Dank fiir die spontane Unterstiitzung an
folgende Partner: Die Tafelgesellschaft zum Golde-
nen Fisch, Fischerstiibli Schwendi im Weisstannen-
tal, Seegasthof Schiff in Kesswil, Schloss Seeburg
in Kreuzlingen, Krone in Ermatingen, Oberwaid in
St.Gallen, Hotel Bad Horn, Blume in St.Gallen, See-
hof in Walenstadt, Adler in Oberriet, Léwen in Tii-
bach. Erfreuliche Begebenheit wahrend der Messe:
Zwei letztjahrige Gutscheingewinnerinnen kamen
an den Stand und gaben zu verstehen, dass sie in-
zwischen Mitglieder unserer Tafelgesellschaft sind.
Beim anschliessenden Gala-Abend wurden bei ei-
nem regionalen Spezialititenmenii auch die neuen
Culinarium-Konige gekiirt. Der néchste Termin steht
fest: Die 15. Genussakademie findet am 8. Januar
2019 wiederum in den Olma-Hallen statt.

Erwin Vogel, Netzmeister

WEINKELLEREI RAHM

Rimuss- und Weinkellerei Rahm AG: ein Unternehmen der Davaz Holding

Freude und Genuss in jeder Lebensphase

Die Rimuss- und Weinkellerei Rahm AG, welche im Dezember 2017 vom Familienunternehmen Davaz Holding iibernommen wurde, gehdrt mit jahrlich
rund sechs Millionen produzierten Flaschen zu den fiihrenden Produzenten von Traubensaft- und Weinspezialititen in der Schweiz. Ihr Ziel besteht
darin, Konsumenten in jeder Lebensphase Freude zu bereiten und Generationen beim gemeinsamen Anstossen zu verbinden. Erstklassige Auszeich-
nungen an zahlreichen in- und ausléndischen Weinpramierungen bestétigen die Weinkompetenz des innovativen Unternehmens.
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Besuchstag mit Degustation am 1. Mai 2018

Bereiten auch Sie sich mit unseren Produkten eine
Freude, und besuchen Sie uns am 1. Mai 2018 an
der Dickistrasse 1 in Hallau. Von 11 bis 18 Uhr zei-
gen wir lhnen auf regelmdssigen Rundgéngen un-
sere Kellerei, lassen Sie an einer Degustation unser
gesamtes Weinsortiment verkosten und bewirten
Sie in unserer Festwirtschaft mit lokalen Spezia-
litaten. Selbstverstandlich konnen Sie alle unsere
Produkte auch gleich vor Ort kaufen. Auch Kinder
werden sich bei uns wohlfiihlen: Fiir sie bieten wir
eine Degustation unserer Rimuss-Produkte sowie
ein Kinderschminken an.

Degustieren Sie unsere tollen Neuheiten sowie
die neuen Jahrginge und entdecken Sie die eine
oder andere Trouvaille aus unserem Sortiment.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch.




Netz 17 / Oberer Bodensee/St.Gallen/Appenzell: Tafellibergabe Restaurant Blume, St.Gallen Q%
Tafeliibergabe mit Netztreffen

e

Restaurant Blume, St.Gallen: Die «erschdpften», aber gliicklichen Gastgeber Ali und Rosa Koltan.

Seit Wochen war die mit Spannung erwartete Tafel-
libergabe in der «Blume» in St.Gallen ausgebucht.
50 frohgelaunte «Goldene Fische» und Géste labten
beim Apéro am feinen Balgacher Federweissen, of-
feriert vom Weinhaus Emil Niiesch AG in Balgach.
Feinste Fischhéppli tilgten die ersten Hungergefiih-
le. Aber schon bald bat Netzmeister Erwin Vogel die

Gesellschaft, an den feierlich und goldfischgerecht
dekorierten Tischen Platz zu nehmen. Es war seine
letzte Tafellibergabe, deshalb wurde «{ibungshal-
ber» auch Vize-Netzmeister Marcello Gentina — der
kiinftige Netzmeister im Netz 17 — in die Modera-
tion eingebunden. Gemeinsam wurde die illustre
Gasteschar begriisst, u.a. auch Ehrenfisch-Obfrau

Restaurant

Blunie

wi Lassen Sie sich von unserem sympathischen Team in die Welt

% der traditionellen und internationalen Kiiche entfthren. Wir
verwodhnen Sie mit unseren frischen & kreativen

Gerichten, ausgewahlten regionalen Produkten und taglich

-‘ neuen kulinarischen Ideen. Helle, freundliche und warme
. 5 Farben, die Blume bietet das richtige Ambiente fur
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Restaurant Blume, Brauerstrasse 27, CH-9000 St. Gallen, +41 71 245 19 10 // info@restaurant-blume-sg.ch // www.restaurant-blume-sg.ch

Tatar vom hausgebeizten Lachs und Jakobsmuschel
Avocado Guacamole
Jungsalat und Ingwer-Espuma

Mini Bouillabaisse mit
Bodenseefelchen-Streifen

Gebratener Eismeersaibling vom Kundelfingerhof/TG
auf Meerbohnen
Selleriepiiree und Randenpliree
mit Krustentierschaum

Himbeermousse und Mohnparfait
garniert mit frischen Friichten
und Vanille-Espuma

Maudi Grossenbacher und Ehrenfisch Lotty Almer,
wie auch Chefredakteurin Maria Peschers von der
Seezunge in Konstanz. Nach Marcellos Fischruf war
der Weg frei fiir das Fischmahl. Zwei ausgezeichne-
te Vorspeisen und ein optisch wie auch kulinarisch
absolut perfekter Hauptgang waren die Vorlage fiir
den Einstieg in die festliche Tafeliibergabe-Zere-
monie. Tafelherr Thomas Hanggi stellte die Tafelge-
sellschaft kurz vor, Tafeldame Méagi Kunz referierte
iiber das Testwesen und Tafelmeister Tino Stockli
libergab die blaugoldene Tafel an Gastgeber Ali
Kotan. Ein vom Netzmeister (berreichter Blumen-
strauss wiirdigte die tolle Arbeit von Kiichenche-
fin und Gastgeberin Rosa Koltan und dem ganzen
Blumen-Team. Nach dem «Willkommen-in-der-Ta-
felgesellschaft-Umtrunk» fiir alle Anwesenden
und dem (iblichen Fotoshooting wurde wieder zu
Tisch gebeten. Es wartete noch ein luftig leichter
Dessertteller als kronendes Finale eines eindriick-
lichen Anlasses. Mit einem nochmalig herzlichen
Dankeschon, begleitet von einem riesigen Applaus
an die Gastgeber, wurde der offizielle Teil beendet.
Liebes Blumen-Team: ihr habt eine iiberzeugende
Leistung abgeliefert und uns aufs Beste verwohnt.
Vielen Dank an alle Beteiligten. Die Blume in St.Gal-
len ist wirklich jederzeit einen Besuch wert!

Erwin Vogel, Netzmeister

blick der Tafeliibergabe.
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Netz 6 / Aare/Bern: Landgasthof Hirsernbad, Ursenbach
Das Adventsnetztreffen ist immer ein Genuss — bei Esther und Roger Duss

Roger Duss | J !

Landgasthof Hirsernbad, Ursenbach: Roger und Esther Duss.

Wie jedes 2. Jahr war das Adventsnetztreffen im
Restaurant Hirsernbad in Ursenbach ein Anzie-
hungspunkt. Es haben sich Mitglieder von nah und
fern angemeldet, so dass alle im «Grosi-Stiibli» an
den weihnéchtlich gedeckten Tischen Platz neh-
men konnten.

Das Wirtepaar Esther und Roger Duss hatte uns zum
Apéro eingeladen. Serviert wurden gebackene Fel-
chenfilets mit Tatarsauce, die von den Fischliebha-
bern in Kiirze genossen wurden. Eine Augenweide
waren all die weihndchtlich dekorierten Stuben mit
«Engel-Ausstellung» von Irma Duss. Der Wildlachs
wurde von Esther und Roger selber gerduchert, das

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

Weihnachts-Apéro in Bern: Grandiose Lichtershow
am Bundeshaus.

Der traditionelle Weihnachtshdck wurde auf den 19.
November 2017 vorverlegt, damit alle anschlies-
send noch die Bundeshaus-Lichtshow bewundern
konnten. Der Aufmarsch der 100 «Goldfische» und
Freunde von René Schneider in der Zunft zu We-
bern in Bern war beeindruckend. Es kamen Gold-
fisch-Mitglieder von nah und fern! René Schneider
hat selber den «Ziebeld-Mérit» in Bern vorverlegt
und es gab, wie kann es auch anders sein, «Zie-
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war absolut Spitzenklasse vom Geschmack her.
Jeder Gang war ein Gedicht fiir sich — allen hat es
hervorragend geschmeckt! Unter grossem Applaus
wurden die hervorragenden Leistungen von Kiiche
und Service durch die begeisterten Fischfreun-
de verdankt. Die Netzmeisterin (iberraschte alle
Anwesenden mit einem kleinen Présent in Form
eines kleinen Windlichtes fiir die Adventszeit. Die-
sen wunderschonen, gemiitlichen Adventssams-
tag vom 25. November 2017 werden wir nicht so
schnell vergessen.

Marianne Wenger, Netzmeisterin

Weihnachtsapéro in Bern: Unser grossziigiger Gast-
geber René alle Hande voll zu tun.

beld und Chds-Chueche» mit griinem Salat. Jeder
konnte soviel essen, wie er mochte. Das Team von
René Schneider hat an seinem freien Tag vollen
Einsatz geleistet und die Géste erst noch mit ei-
nem Léacheln und guter Laune bedient. Ab 18.30
Uhr ging es auf den kleinen Fussmarsch bis zum
Bundeshaus. René Schneider, Martin Immenhauser
und Stephanie Tschanz richteten innert Kiirze einen
provisorischen Gliihweinstand beim Bundeshaus

Gebackene Felchenfilets
mit Tatarsauce

Kalt gerduchertes Zanderfilet mit
Terrine und Tatar vom Zander, Dillsenfsauce
Lauwarmer Wildlachs mit einer Knusperhaube
Erbsen- und Pastinakenpiirée
Zarte Erbsen und Zitronensabayon

Pochiertes Kabeljaufilet
auf Safransauce
mit GemUseperlen

Eglifilets aus Altbiiron in Butter gebraten
mit frischen Krautern
Gemiise und Salzkartoffel

Kastanienmousse
Beerenkompott

Landgasthof Hirsernbad, Ursenbach: Sensationelle
Vorspeise mit lauwarmem Wildlachs und Knusper-
haube.

<

ein. So konnte man vor, wahrend und nach der Bun-
deshaus-Lichtshow einen heissen Gliihwein oder
Punsch geniessen. Unisono — es war ein perfekter
Event, gesponsert von René Schneider und seinem
Team. René Schneider entpuppte sich einmal mehr
als versierter und grossziigiger Gastgeber mit Herz-
blut, sprich mit Leib und Seele! Herzlichen Dank,
lieber René! Marianne Wenger, Netzmeisterin

<

Stein’s BEST
Traumpartner
far alle
Fischgerichte

Hiigli Nahrmittel AG
Bleichestrasse 31, 9323 Steinach
Gratis Tel: 0800554692
E-Mail: verkauf.ch@huegli.




Netz 7 / Berner Oberland: Hotel-Restaurant Rustica, Frutigen
Seit 10 Jahren bei der Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch

.

Hotel-Restaurant Rustica, Frutigen: Tafelherr Thomas Hénggi, Vize-Netzmeister Patrick Lerch, Netzmeister

Bernd Spani und Gastgeber René Meyer

Es war ein sonniger Samstag im September, und
das zweite von mir organisierte Netztreffen im 2017
konnte beginnen. Nach und nach fanden Sich die
20 angemeldeten Goldfische auf der Terrasse bei
strahlendem Sonnenschein und einer herrlichen
Aussicht auf die Bergwelt ein. Zum offerierten Apero
von René Meyer wurden wir ins Haus gebeten. Hier
genossen wir die wunderbar zubereiteten Hépp-
chen. Als wir dann an den Tischen Platz genommen
hatten, studierten einige schon ganz gespannt die
Meniikarte. Alle merkten schnell, das René zu sei-
nem 10-Jahr-Jubildum sich etwas ganz Besonde-
res einfallen liess. Das Menti horte sich an wie eine
Weltreise, um den kulinarischen Gaumen mal weg
zu bringen vom (iblich servierten Fisch. Wir hiessen
Thomas Hénggi von der Vorsteherschaft und Bea
Voegelin herzlich willkommen im Rustica. Nach un-
serem obligatorischen Fischruf starteten wir unsere
Reise. Der erste Gang startete natiirlich in Frutigen,
mit einer Kombination vom Frutiger Stor. Drei her-

Netz 8 / Basel und Umgebung: Gasthof zur Krone, Weil am Rhein-Mérkt (D)

vorragende Variationen, die zeigten, dass René ein
berechtigter Goldfisch-Koch ist. Beim zweiten Gang
waren wir in Richtung der Weltmeere unterwegs.
Es wurde uns eine Bouillabaisse mit Crevetten und
Miesmuscheln serviert. Fiir den dritten Gang zogen
wir uns warm an und fanden uns im hohen Norden
wieder bei einem Schottischen Lachs auf Quinoa-
risotto mit Krdutersabayon. Der vierte Gang fiihrte
uns wieder ins Berneroberland. Wir genossen einen
hervorragenden Zander aus Frutigen mit griinem
Reis und Gemiise in einer Pergamenthiille. Unsere
Goldfische fanden dies hervorragend und genossen
den Hauptgang in vollen Ziigen. Wir kamen zum
Hohepunkt des Netztreffens und iiberreichten René
und seinem Team die Anerkennung zur 10-jahri-
gen Mitgliedschaft bei der Tafelgesellschaft zum
Goldenen Fisch. Bei der anschliessenden Dessert-
variation kamen nochmals alle in den Genuss der
hervorragenden Kiiche. Obwohl das Restaurant an
der alten Hauptstrasse liegt, ist es einen Abstecher

=~

Kulinarische Freuden im Marktgraflerland

Gasthof zur Krone, Weil am Rhein-Mérkt: Das Kronenteam mit
Netzmeister Thomas Héanggi.

Zum vierten Netztreffen im Jahr
2017 lud Netzmeistermeister Thomas
Héanggi «seine Schéfchen» ins Markt-
gréflerland in den traditionsreichen
Gasthof zur Krone in Weil am Rhein-
Mérkt ein. Bei triibem Herbstwetter
fanden 16 Goldfische den Weg (ber
die Grenze, wobei zwei Gesellschaf-
ter extra aus dem Netz 17 angereist
waren. Nach einem kurzen Apéro mit
feinem Speckgugelhopf und einem
Schluck Weissen aus der Region
folgte der beliebte Fischruf. Gespannt
erwarteten wir das Amuse-Bouche
und die weiteren Meniigdnge. Das
Fischmahl schmeckte allen Anwe-
senden sehr gut. Kein Wunder, dass

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

Kombination von Frutiger Stor
Bouillabaisse mit Crevetten und Miesmuscheln

Schottischer Lachs auf Quinoarisotto
Kréautersabayon

Zander aus Frutigen
mit griinem Reis und Gemiise
in der Pergamenthiille

wert, um hier zu verweilen und zu geniessen. Wir
mochten uns nochmals bei René und seinem Team
bedanken fiir den gelungenen Tag und freuen uns
schon auf das nichste Treffen.

Patrick Lerch, Vize-Netzmeister

Hotel-Restaurant Rustica, Frutigen: Margaretha
Lerch und Jiirg Biitikofer geniessen die Aussicht.

Amuse-Bouche

Nisslesalat mit Ei, frittierten Eglifilets,
Remoulade

Fischrahmsuppe

Zanderfilet «Provencale»,
Salzkartoffeln, Spinat

Dessertteller

(Anmerkung: Mentitext Original Speisekarte)

alle Géste bei der Dankesrede des Netzmeisters
dem Kiichenchef Franco d’Angelo und dem Service
einen kraftigen Applaus spendeten. Die frohliche
Tafelrunde loste sich im Verlauf des spateren Nach-
mittags auf. Die Reise ins Marktgréaflerland hat sich
einmal mehr gelohnt.

Thomas Hénggi, Netzmeister
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Feuilleton

Auf abenteuerlichen Spuren von Jakobus

Eine zarte, vorziiglich schme-
ckende Jakobsmuschel im
Karottenschaumstippchen in
der Fischerstube in Weesen
hat die neue Legende ange-
stossen. Der Heilige Jakobus,
einer der Apostel, die Jesus
am ndchsten gestanden haben, wurde laut Historie
im Jahr 44 wegen forscher christlicher Umtriebe in
Jerusalem zum Tod durch 6ffentliche Enthauptung
verurteilt. Viel Volk rief man zur Abschreckung und
Belustigung zum Richtplatz herbei. Auch Schriftge-
lehrte und in einer Sanfte Konig Herodes Agrippa I.
wohnten bei. Zur allgemeinen Verwunderung kniete
sich Jakobus ohne Angst, ohne Hader hin, die Au-
gen nicht bedeckt, mit unerschrocken freiem Blick.
Er wartete geduldig, bis der Konig sein Handzeichen
gab und der Henker ihm mit dem Zweihander den
Kopf abschlug. Darauf folgte die erwéhnte, erstaun-
liche Legende. Nachdem sein Kopf vom Korper
gerollt war, stand Jakobus wie selbstverstindlich
auf, hob seinen Kopf vom Boden und setzte ihn
sich wieder auf. «Seht!», frohlockte er dann, «Den
Christen ist ewiges Leben beschieden!» Entsetzen
raunte durch die Zuschauer. Der Konig zeigte sich
fassungslos. «Tatséchlich auferstanden», stammel-
te er unglaubig, wahrend Jakobus bei der Starre all
der Anwesenden die Stétte des denkwiirdigen Ge-
schehens ungehindert verliess.

Ein paar Tage spater schiffte sich Jakobus an der
Mittelmeerkiiste ein, um in mehreren Abschnitten
Spanien zu erreichen, das zu christianisieren er
beauftragt war. Wie alle Mitreisenden der Han-
delssegler erlebte auch er beschwerliche Fahrten
mit wechselnd stiirmischer See und karger Nah-
rung..., wobei ihm der unerschiitterliche Glaube
an seine christliche Aufgabe die Last der Plage
erleichterte. Uber mehrere Héfen und nach mona-

telanger Dauer gelangte er mit dem Segler seiner
letzten Etappe im Atlantik vor Spanien, dem Cap
de Finisterra, bei Nacht in einen héllisch tobenden
Sturm, bei dem das Schiff auseinanderbrach und
jeder einzelne Mitreisende selbst fiir seine Rettung
schauen musste. Jakobus klammerte sich an eine
herumschwimmende Holzplanke, versuchte damit
Finisterra zu erreichen. Wie er sich vollig entkraf-
tet ein paar hundert Meter vor der Kiiste die Planke
entgleiten liess, versammelten sich Muscheln zahl-
reich zu einem Teppich, auf dem ihn die Wellen ans
Ufer schwemmten, auf den Jakobsmuscheln eben.
Am Strand blieb er stundenlang erschépft und ohne
Bewusstsein liegen. Erst als der Sturm abebbte,
die Morgensonne ihn wérmte und fiir Augenblicke
blendete, erwachte er und sah die menschenleere,
teils sandige, stellenweise steinige und auch felsige
Kiiste ohne Zeichen von Besiedlung. Einzig die Son-
nenstrahlen erhellten sein Gemiit und trieben ihn
an, vom einsamen Strand ins ndhere Hinterland zu
gehen, um Nahrung und eine Behausung zu finden.
Vor allem aber hoffte er, Menschen zu begegnen,
unter denen er ja das Christentum verbreiten wollte.
Nach ein paar Stunden Marsch erkannte er in er-
reichbarer Ferne ein kleines, bescheidenes Haus
aus Stein, das er nun ansteuerte. Mit der Vorstel-
lung, dort vielleicht etwas zu essen zu bekommen
und sich eine Weile auszuruhen, wurde sein Gang
leichter und schneller. Bald schon stand er vor der
Tiir. Er klopfte an. Eine naturschone junge Frau off-
nete vorsichtig. «Keine Angst», beruhigte er, «ich bin
der Apostel Jakobus.» Die Frau nannte sich «Arta».
Sie hatte noch nie von Aposteln, Christentum, Judaa
gehort. Aber er weckte ihr Vertrauen. Sie hielt ihn
fiir einen guten Menschen, so dass sie ihn einlud,
einzutreten. Im armlichen Raum gab es eine Koch-
stelle und ein Schlaflager aus Stroh. Durch wenige
Liicken in den Wandmauern aus zurecht gehauenen

Ihre Aufgaben:

Aufgabe 1: Kreation eines Vorspeise-
/Amuse-bouche- Tellers
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Aufgabe 2: Kreation eines Dessert-Tellers ’?
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Der Final findet am 19. April 2018 im
Richemont, Luzern statt.

HAUPTGEWINN LONDON
10 Iugz Stuge in Mosimann's

Votre tache:

18 février 2018

Richemont, a Lucerne.

Anmeldung/ Inscription

AL Exercice 1: entreé/ amuse-bouche
Exercice 2: Création d’ une assiette de dessert

Date limite des éliminatoires:

Un jury de professionnels choisira 5 finalistes
par catégorie parmi les recettes envoyées.

La finale s déroulera le 19 avril 2018 au

http://www.hug-foodservice.ch/de/wettbewerbe/creative_tartelette_wettbewerb_schweiz oder per
www.facebook.com/foodservice

Jury: René-F. Maeder, Rolf Mirner, Alain Midiller,
René Keller, Kathi Fassler, Silvia Schlegel

Steinbrocken drang etwas Tageslicht. Sie setzten
sich aufs Stroh. Jakobus erzahlte aus seinem Le-
ben als Fischer am See Genezareth, als Begleiter
von Jesus, Diener der Christgemeinde. Besonders
beeindruckte Arta seine Enthauptung, Auferstehung
und die héaufig stiirmischen, entbehrensreichen
Meeresfahrten. Vor noch nicht langer Zeit ist Ar-
tas junger Mann, ein Fischer, in schwerer See ums
Leben gekommen. Seither fiihlte sie sich einsam,
liberlegte, ndher bei einer Siedlung zu wohnen.
Auch fiir Kinder reichte die kurze Gemeinschaft mit
ihm nicht.

Dann legten sich die beiden miide hin. Nach dem
Schiffbruch und dem Kampf im wilden Meer ver-
sank Jakobus rasch in einen tiefen Schlaf. Arta,
die schon eine starke Zuneigung zu ihm gewonnen
hatte, schmiegte sich an ihn und legte ihren Kopf
auf seine Brust. So schliefen sie gemeinsam bis ge-
gen Abend. Als Jakobus erwachte, Arta bei ihr sah
und wohlig splirte, erinnerte er sich seiner Treue
zu Jesus. Durfte er dennoch Artas Versuchung fol-
gen? Das fragte er auch Arta. «Gewiss», sagte sie
liberzeugt, «die Apostel predigen doch die Liebe.»
Das leuchtete ihm ein. So begann fiir sie beide eine
schone Zeit. Wie lange sie andauerte und wie ge-
nau die beiden ihre Zeit verbrachten, verschweigt
die Legende. Aber Jakobus trat danach erst wieder
im Mittelalter, natiirlich ebenfalls nur mit Legen-
dérem in Erscheinung. Santiago de Compostela in
Nordspanien, einer der weltweit wichtigsten christ-
lichen Wallfahrtsorte hat sich daraus entwickelt, mit
der symbolischen Jabobsmuschelschale und dem
reichhaltig sonstigen Drum und Dran. Wahrte also
das gemeinsame Gliick von Arta und Jakobus bis
zum Mittelalter? Mehr als siebenhundert Jahre?
Fast eine Ewigkeit? Eine herrliche Vorstellung...

Erhard Roth, GF-Mitglied, Uster

Im Gedenken

Seit der Ausgabe Dezember 2017 mussten wir
leider von folgende Mitgliedern der Tafelgesell-
schaft zum Goldenen Fisch Abschied nehmen:

Thomas Fritsch, Zumikon

Rolf Haederli, Wetzikon

Emil P. Manser-Jacot, Winterthur
Franz Pokora, Speicher

Ida Schraner-Steuble, Laupen

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



Netz 9 / Aargau/Luzerner Hinterland: Landgasthof Miihleholz, Retschwil

Jeder Teller ein Gemalde, aber nicht nur fiir die Augen
w24 BN -
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Landgasthof Miihleholz, Retschwil: Gastgeberin Sarah Miiller (rechts) und ihr Team nehmen den verdienten

Dank entgegen.

Schon zum zweiten Mal durften wir in gemiitli-
cher Atmosphare am Baldeggersee unser erstes
Netztreffen im neuen Jahr beginnen. Die Gaste
waren gut gelaunt und freuten sich, den von Sarah
Miiller offerierten Apéro am Lagerfeuer einzuneh-
men. Der gerduchte Seesaibling aus Romerswil
und das Schlangenbrot, frisch am Grill zubereitet,
passten gut zusammen. Piinktlich gingen wir ins
schon dekorierte «Stiibli», um uns auf das Menii
einzustimmen. Ich als Netzmeisterin und sicher
auch alle Gesellschafter haben sich sehr gefreut,
da ich verkiinden durfte, dass Sarah und ihr Team
beim Goldfisch-Test hervorragende 246 Punkte er-

Netz 12 / Zuger-, Ageri-, Lauerzer- und Urnersee: Landgasthof Breitfeld, Risch Rotkreuz

zielt haben — das Maximum liegt bei 270 Punkten.
Ich gratuliere dem Miihleholzteam zu dieser super
Leistung und bin sehr stolz, dass wir so wunder-
bare Restaurants in unserem Netz haben diirfen.
Auch neue Mitglieder, Gaste und Ehrenfische dufte
ich begriissen. Sehr erfreulich, dass die Gaste nach
dem wunderbaren Essen gleich eine Beitrittserkla-
rung unterschrieben haben. Das sagt doch alles!
Das Essen, das allen mundete und dem Goldenen
Fisch alle Ehre machte, wurde mit einem riesigen
Applaus quittiert. Wir gratulierten Sarah und ihrem
Team ganz herzlich zu diesem gelungenen kulina-
rischen Auftritt und den hervorragend zubereiteten

Adventsessen bei begleitendem Ambiente

Landgasthof Breitfeld, Risch Rotkreuz: Das Restau-
rant und die Umgebung waren mit Tausenden von
Ldmpchen geschmiickt und liessen Weihnachts-
stimmung aufkommen.

Am eiskalten ersten Dezemberabend trafen sich die
Goldfische des Netzes 12 im Landgasthof Breitfeld
in Risch Rotkreuz. Weitrdumig war das Restaurant
mit Tausenden von warmleuchtenden Kerzen deko-

Landgasthof Breitfeld, Risch Rotkreuz: Im schén
geschmiickten Wintergarten wurden die Goldfische
vom Wirtepaar Kettenmayer verwohnt.

riert. Es war wie im Mérchen. Die Idee, den Apéro
wenigstens ein paar Minuten draussen zu nehmen,
stiess auf wenig Begeisterung. Zwar warmten die
verschiedenen Feuerkorbe und Schwedenkerzen,
doch der Rauch wies die coolen Goldfische auf die

Apéro am Lagerfeuer

Gerduchter Seesaibling aus Romersil
mit Schlangenbrot

Winterliches Salatbouquet
mit gebackenen Hechtfilet vom Hallwilersee
im Bierteig serviert und Hausdip

Sautiertes Forellenfilet aus Retschwil
an gebratenen Steinpilzen und brauner Butter,
dazu Krauter-Reis und Gemiise-Tiirmchen

Dessert-Teller a la Miihleholz «Surprise»

Landgasthof Miihleholz, Retschwil: Miihleholz Sur-
prise — ein Desserttraum.

Speisen. Mit diesen Worten méchte ich schliessen
und allen ein Dankeschdn aussprechen. Wir haben
grossen Respekt vor solchen Leistungen und man
merkt, dass die versierte Gastgeberin mit Herzblut,
sprich jederzeit mit Leib und Seele, dabei ist, egal
was sie anfasst!

Monika Fischbacher Netzmeisterin

Tatar vom Rauch- und Lachsfilet
mit Creme Fraiche
Wildkrautersalat an Balsamicodressing

Weissweinsiippchen
vom Thaler Blanc de noir mit Saiblingfiletstreifen

Pochiertes Zuger Roteli
an leichter Safransauce
Stock von der blauen Kartoffel
und Babykarotten

Crépes Suzette mit Vanilleglace

Platze. Schliesslich fanden sich die 44 Gesellschaf-
terlnnen an der Warme und genossen den offerier-
ten Prosecco respektive den Weisswein. Dazu gab
es ein willkommenes warmes Siippchen im Glas
und Apérohdppchen. Der Charme des weihnicht-
lich geschmiickten Wintergartens war begliickend
und entsprechend frohlich war die Stimmung.
Schon bald starteten wir mit dem obenstehenden
Viergangmenii. In der Folge wurden Augen, Gau-
men und Herz verwoéhnt. Dafiir danken wir dem
Wirtepaar Barbara und René Kettenmayer und den
zahlreichen Helfenden vielmals. Im Breitfeld war es
fiir sie im Goldfischnetz 12 das Debiit. Wir kommen
gerne wieder. Urs Neher, Netzmeister

w 7



Gemeinsames Treffen der Netze 14 /13 / 12 im Landgasthof Halbinsel Au am Ziirichsee

<

Jubilaumsfeier 45 Jahre Goldfisch
im Landgasthof Halbinsel Au

Landgasthof Halbinsel Au am Ziirichsee: Das Netz-
meister-Trio mit Peter Arndt, Vreny Meier und Urs

Neher.

Der Landgasthof Halbinsel Au liegt im Netz 14 (Zii-
richsee/Oberland) von Netzmeisterin Vreny Meier.
Und fiir sie war es eine Herzensangelegenheit, ein
solch seltenes Jubildum in einem wiirdigen Rah-
men gebiihrend zu feiern. Es gelang ihr, die Netz-
meister der angrenzenden Netze, Peter Arndt vom
Netz Ziirich und Urs Neher vom Netz Zug, fiir dieses
Projekt zu gewinnen. Mit viel Aufwand und Herz-
blut organisierte Vreny mit ihren Helfern und dem
Team des Landgasthofs einen tollen Anlass mit
5-Gang-Menii und einem musikalischen Rahmen-
programm. Sangerin Maya Wirz, Gewinnerin der
TV-Sendung «Grosstes Schweizer Talent» im 2011,
sorgte fiir eine tolle Stimmung.

Am Sonntag, 21. Januar, trafen sich bei kiihlem und
regnerischem Wetter 113 erwartungsvolle Fisch-
freunde zum Apéro. Das gegenseitige Kennenlernen
dauerte etwas langer, es trafen sich ja Teilnehmer
aus drei Netzen. Mit dem prickelnden Getrank und
den feinen Apéro-Happchen, offeriert von der Gast-
geberin Ruth Keller, entwickelte sich bald eine gute
Stimmung. Es folgten kurze Begriissungen durch
Vreny, Peter und Urs, speziell wurden Ehrenfische
und Ehrengéste willkommen geheissen.

Die Vorspeise mit dem Thunfischcarpaccio mun-
dete, besonders wurde der Geschmack des ge-
raucherten Thunfisches gelobt. Geméass Programm
kam nun die erste musikalische Einlage. Mit Span-
nung wurde der Auftritt der Sdngerin Maya Wirz und
ihre Begleitung, der Pianistin Annemarie Spinas, er-
wartet. Wir kamen voll auf unsere Kosten. Mit ihrer
méchtigen Sopranstimme verwdhnte Maya uns mit
einem Strauss von gangigen Melodien aus Musicals

8 38
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Landgasthof Halbinsel Au: Ruth Keller mit ihrem Team.
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Gerauchertes Thunfischcarpaccio
mit Limonendl und Wasabi-Créme fraiche

Zanderfilet im Kartoffelmantel gebraten auf rotem
Peperonispiegel

Holunderbliiten-Minzsorbet

Auf der Haut gebratenes Forellenfilet
mit Tomatenbuttersauce nappiert
serviert mit Kartoffel-Spinatroulade
und geschmortem Pack-Choi

Karamellisierter Apfelkuchen
mit Sauerrahmglace

und Operetten. Unser Applaus zeigte die Wertschat-
zung fiir Sdngerin und Pianistin. Beim Zanderfilet
mit Kartoffelmantel wurde an unserem Tisch disku-
tiert, wie wohl der knackige Kartoffelmantel auf den
Fisch gezaubert wurde. Die Losung verriet uns der
Chef de Service. Der Kartoffelmantel und der Fisch
wurden einzeln zubereitet und dann geschichtet.
Nach dem Holunderbliiten-Minzsorbet kamen wir
in den Genuss der zweiten musikalischen Einlage.
Mit den Melodien aus dem Historienfilm «Der Kon-
gress tanzt» und «Servus» von Peter Alexander ent-
flihrte uns Maya in das beschwingte Wien. Als sie
dann noch einen Walzer mit einem ihrer Forderer,
Oskar Miiller, der bis 2017 zusammen mit Gattin
Vera wihrend 21 Jahren den GF-Betrieb Sonne
Kaiseraugst fiihrte, aufs Parkett legte, waren wir
vollauf begeistert und applaudierten. Vreny, Peter
und Urs bedankten sich bei Séngerin und Pianistin
mit Blumen und Kiisschen. Nach dem Dessert for-
mierte sich das Team vom Gasthof im Saal. Vreny,
Peter und Urs dankten der Gastgeberin Ruth Keller,
die nach dem Tod von Gatte Philippe im Dezem-
ber 2016 mit Sohn Nicolas den Betrieb kompetent
weiterflihrt. Worte des Dankes gingen auch an Kii-
chenchef Oliver Klaus und seine Mannschaft sowie
an das Service-Team fiir die Gastfreundschaft und
fir den gelungenen Anlass. Mit unserem Applaus
bekréftigten wir die Dankesworte. Ohne den uner-
miidlichen Einsatz von Vreny und Ernst Meier wére
dieser Anlass nicht zustande gekommen. Peter und
Urs wussten das zu schatzen, ihnen wurde viel Ar-
beit abgenommen. Wir alle dankten Vreny fiir ihr
Engagement und fiir die perfekte Arbeit.

Oskar Sporri, Vize-Netzmeister 13
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TRANSGOURMET

lhr Partner im Abhol- und
Belieferungsgrosshandel

fur die Gastronomie.

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

Abholgrosshandel:
@ 0318584848
www.transgourmet.ch

Willkommen

im Goldenen Fisch

Seit der Ausgabe Dezember 2017 (Nr. 162) sind
unserer Tafelgesellschaft folgende Neumitglieder
beigetreten:

e Bertholjotti Reinhard und Susanne, Visp

e Bucher Rose, Jona

e Diinser Walter und Cilly, Schaan

e Egli-Visini Martin und Beatrice, Muri / AG
e Kefenstein Claus und Graziella, Werdenberg
e Koppel Urs und Bernadette, Romanshorn
e Miicher Heinrich, Bern

e Qberli Christian, Kesswil

e Peter Susanne, Niederglatt

o Stadler Ueli und Ursula, Grabs

e Staub Marcel und Jeannette, Steinhausen
e Suter Sarah und Bottler Fedor, Ziirich

e \Wolf André, Marsens

Wetthewerb vJ

Gewinnen Sie einen Gutschein im Wert von 80
Franken fiir 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?

Es haben sich Mitglieder von nah und fern angemeldet,
so dass alle im «Grosi-Stiibli» an den weihnéchtlich ge-
deckten Tischen Platz nehmen konnten.

Nennen Sie uns die Seitenzahl und Titel des Beitrages,
und schon ist Ihre Gewinnchance intakt. Die Losung
senden Sie per Post oder Mail an; Tafelgesellschaft zum
Goldenen Fisch, Biitzbergstrasse 2, 4912 Aarwangen,
info@goldenerfisch.ch. Einsendeschluss ist der 30.
Mérz 2018. Viel Gliick!

Ubrigens: Der gliickliche Gewinner des letzten
Wettbewerbs (Ausgabe 162) ist Hugo Hofstetter, Alikon
Herzliche Gratulation!



Netze 14/18 Ziirichsee/Oberland und Sihlsee/Walensee: Seerestaurant Keywest, Oberrieden w
Wer nicht dabei war, hat etwas verpasst!
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Seerestaurant Keywest, Oberrieden: Ernst Meier mit Verena Schwarz, einem sehr treuen Mitglied.

Die Holenstein-Gastro, als Besitzerin des Betriebes
Keywest, hat die Kiindigung der Mitgliedschaft
bei der Tafelgesellschaft wieder zuriickgezogen.
Ein Grund fiir Goldfischfreunde, diesem Seeres-
taurant, welches so nah am Wasser liegt, wieder
einen Besuch abzustatten. 33 Teilnehmende trafen
trotz unsicherer Wetterlage rechtzeitig im Seeres-
taurant ein. Der von den Gastgebern Adam Bugiel,

Netz 15 / Schaffhausen/Rhein: Gasthaus zum Salmen, Rheinau

Geschéftsfiihrer und Martyn Stacey, Kiichenchef
offerierte Apéro erfreute alle; feine Happchen
und Prosecco, herzlichen Dank. Das Keywest,
mit prachtvollem Ausblick auf den See und die
Berge, war mit wunderschonen weihnachtlichen
Arrangements dekoriert. Das Fischmahl konnte
beginnen: Die Amuse-Bouches mit Flusskrebsen
und Krevetten sowie die Jakobsmuscheln erfreu-

<

Der neue «Vize» kommentierte

Gasthaus zum Salmen, Rheinau: Edith Zwahlen
présentiert die von Marcel geformten Schwéne
zum Dessert, flankiert von Netzmeister Hardy Krii-
ger.

Freudige Goldfische versammelten sich am 27.
Januar 2018 im Gasthaus zum Salmen in Rheinau,
um sich von Edith Zwahlen und ihrer Crew verwoh-
nen zu lassen. Vize-Netzmeister Werner Miiller ist

auf Ende 2017 zuriickgetreten und am 27. Januar
2018 konnte ich Willi Keller aus Seuzach den Orden
als Vize-Netzmeister tiberreichen. Willi Keller wurde
von den Goldfischen mit Freude und Applaus ins
Amt aufgenommen. Er durfte auch gleich nach dem
genossenen Fischmahl das Menii kommentieren
und den Gastgebern sowie der Kiichenbrigade und
dem Servicepersonal fiir ihren tollen Einsatz dan-
ken. Willi Keller kommentierte das Menii folgender-
massen: die Minestrone mit Einlage von Lachs und
Saibling war ein gelungener Einstieg, ausgezeichnet
gewdirzt fiir einen tiefgriindigen Geschmack. Auch
das gebratene Duett von der Riesencrevette und
Seeteufelmedaillon mundete hervorragend. Das
rundherum gezeigte Royal-Filet vom Winterskry
im Blatterteig sah nicht nur gut aus — wie man in
der Bildergalerie online sehen kann — es wurde von
den Goldfischen auch ausnahmslos gelobt. Und der
Hohepunkt war erneut das Dessertbuffet. Marcel,
der Hauskonditor, zeigte mit seinen Kostlichkeiten
einmal mehr seine allseits geschétzten Fahigkeiten.
Ein absolutes Meisterwerk, das fast nicht mehr zu
libertreffen ist. Der neu dekorierte Vize-Netzmeister
Willi Keller konnte seine vor dem Dessert ausge-
sprochene Dankesrede mit den Worten ergénzen:
«Es war einfach spitze!»

Hardy Kriiger, Netzmeister

Amuse-Bouche
Suppen-Duett Kiirbis und Marroni

Jakobsmuscheln
serviert auf Kapern, Artischocken und Cherrytomaten

Limettensorbet

Gebratener Saibling auf Fenchel-Kartoffel-Beet
mit Friihlingszwiebeln und Kréauterbutter

Panna cotta mit Orangen-Zimt-Sauce

ten speziell die Gourmets. Viele assen erstmals
eine Marroni-Suppe, sie schmeckte hervorragend.
Beim gebratenen Saibling (genau auf den Punkt,
wie die Fachfrau Trudy Biieler bestatigte) wurden
kleinere Portionen serviert, mit der Mdglichkeit der
Nachbestellung. Netzmeisterin Vreny Meyer konnte
mehrere Teilnehmende nach Anmeldeschluss noch
per Telefon aufbieten, was sie besonders freute und
verdankte. Speziell Trudy und Armin Biieler von
der Faktorei in Béch. So konnte auch das Gerticht
dementiert werden, wonach sie ihre Tatigkeit auf-
geben wiirden, was mit riesiger Genugtuung zur
Kenntnis genommen wurde. Die Leistungen der
versammelten Kiichen- und Service-Mannschaft
wurde mit sehr grossem Applaus verdankt. Wir
freuen uns, dass das Seerestaurant mit einer sta-
bilen Mannschaft wieder Ruhe gefunden und den
«neuen» Einstieg mit Bravour gemeistert hat!

Anton Wolf, Vize-Netzmeister

Minestrone mit Einlage von Lachs und Saibling

Duett von gebratener Riesencrevette und
Seeteufelmedaillon mit Nudeln Asiastyle

Royal-Filet vom Winterskry auf Blattspinat und
Champignonsfarce im Blatterteig mit Mandelreis
und Kréutersauce

Reichhaltiges Dessertbuffet vom Hauskonditor

Gasthaus zum Salmen, Rheinau: Der neue Vi-
ze-Netzmeister Willi Keller kommentiert das Menii
in einer Lobrede.
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Netz 16 / Unterer Bodensee/Thurgau: Seegasthof Schiff, Kesswil
Fisch im Himmelreich!

Seegasthof Schiff, Kesswil: Kiiche und Service nehmen den verdienten Dank der Géste entgegen.

Der Vollmond begleitete Anfang November 35
«Goldfische» in das «Himmelreich», den Speise-
raum im Seegasthof Schiff in Kesswil am Boden-
see. Durch die krankheitshedingte Abwesenheit von
Netzmeister Erich Messmer (ibernahmen seine Frau
Beatrice und Vize-Netzmeister Hermann Scherrer
die Organisation des Abends. Beide erledigten diese
Herausforderung mit Bravour. Mia und Martin Mar-
ty begriissten zusammen mit Wein-Akademiker in
Ausbildung Kevin Wanner von Rutishauser Barossa
Scherzingen, die zahlreich erschienenen Fischlieb-
haber zur Weindegustation mit Amuse-Bouches.
Typische Seeweine aus dem Thurgau standen
zur Degustation bereit. Begleitet wurde die Wein-
verkostung durch Pissaladieres mit Rauchlachs

Netz 16 / Unterer Bodensee/Thurgau: Wirtshaus zum Loéwen, Weinfelden

aus der Kiiche von Martin Marty. Der Auftakt mit
dem soufflierten Lachs im hauchdiinnen Blattert-
eigmantel, winterliches Lauchgemiise an Cham-
pagnersauce zeigte Martins «Handwerk» in der
Kiiche hervorragend. Uberraschend fiir viele kam
das Dreierlei vom Island Eismeersaibling an Meer-
rettichsauce, hauchdiinnen Randen-Scheiben und
weissem Rettich daher — was eher am fehlenden
Vorstellungsvermogen der meisten «Goldfische»
lag, denn an der gewagten Geschmackskombina-
tion eines erfahrenen Kiichenmeisters. Hervorra-
gend! Tagelang kdchelte der weisse Tomaten-Fen-
chelfond vor sich hin, bis er fiir gut befunden, mit
Gemiiseperlen angereichert und schliesslich als
Siippchen zu Tische kam. Mit einem «Gigondas»

Die Kunst, die Fischkiiche zu beherrschen

Wirtshaus zum Lowen, Weinfelden: Grossartige kulinarische Leistung in historischem Ambiente.

Die gute Kiiche ist das innigste Band der guten
Gesellschaft. Dieses Band durften wir im «Lowen»
geniessen. Einfach toll. Thomas servierte uns ein
feines Siippchen, was bei diesen garstigen Aus-
sentemperaturen unseren Gaumen so richtig auf
Temperatur brachte.

35 Freunde des Goldenen Fisches fiihlten sich so
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richtig wohl. Diese humorvolle Gesellschaft erfreute
sich mit Gaumen und Auge an den servierten Ge-
richten. Wie schon Charles de Montesquien zitierte:
«Das Essen ist eines der vier Zwecke des Daseins.
Welches die anderen Drei sind, darauf bin ich nicht
gekommen!» Thomas Bodenmann und seine auf-
gestellte Crew boten einfach grosse Klasse auf

Amuse-Bouches
Pissaladieres mit Rauchlachs

Soufflierter Lachs im Blatterteigmantel
Lauchgemiise, Champagnersauce

Dreierlei vom Island Eismeersaibling
Meerrettichsauce, Randen, Rettich

Meeresfriichte im weissen Tomaten-Fenchelfond
Gemiiseperlen

Zanderfilet auf der Haut gebraten, Morcheln
Blumenkohl, Tagerwiler Hornli, Schnittlauchsauce

Dessert Tapas

Terrasses de Montmirail 2013 setzten wir uns
selbstbewusst iiber die «Weissweinregel» zum
Fisch hinweg und sind mehr als zufrieden mit dem
Feuerwerk am Gaumen von Zanderfilet auf der Haut
gebraten mit dezenten Rostaromen, Morcheln, den
«Tagerwiler Hornli» (Kartoffelschnitz) auf Schnitt-
lauch-Spiegel. Welche Wucht liegt in solch einer
Kombination. Diese Empfehlung von Mia Marty war
ein Volltreffer! Wer die spanische Kiiche liebt, der
liebt auch Tapas. Was normalerweise als Einstieg
in ein Mahl gedacht, setzt Martin an den Schluss
und lasst eine Symphonie an Dessert Variationen,
optisch gekonnt platziert, auf dem letzten Teller des
Abends erscheinen. Der anschliessende Absacker
mit Martin an der Bar bleibt mein wohlgehiitetes
Geheimniss. Essen wie im Himmelreich — nur eben
im «Himmelreich»!

Peter H. Hofstetter, NeuGoldFisch

Kartoffel-Linsen-Salat mit gebratenem
Letzitobel-Forellenfilet

Fenchelsuppe mit Eglifilet und Pernod

Pochiertes Saiblingfilet mit Wurzelgemiise
und Sauce Hollandaise

In Butter gebratenes Zanderfilet mit Weissweinsauce,
Blattspinat und Safrankartoffelstock

Mandarinengratin mit Vanilleeis

den Tellern. Linsensalat mit Letzitobel-Forelle iiber
Fenchelsuppe mit Eglifilet, zum Saiblingfilet auf
Wurzelgemiise und als Fischabschluss mit Zander
und Asche, begleitet mit frischem Blattspinat und
Safranstock. Der Vater von Thomas fischte diese
selber aus dem Rhein. Saisonal wie das Fischme-
nii auch das Dessert: Mandarinengratin mit Vanil-
leglace rundeten den kulinarischen Teil ab. Beatrice
und Benita verwohnten uns mit ihrem freundlichen
Service, ein grosses Dankeschon. Thomas ist ein
begeisterter und waschechter Gastronom. Hier gibt
es keine Kompromisse, nur ehrliche Kiiche, Getrén-
ke, Ambiente und tolle Mitarbeiter. Ob Fisch oder
Fleisch, kehre einfach ein! Wir sind dankbar, dieses
historische Restaurant bei unserer Tefelgesellschaft
ZU wissen. Erich Messmer, Netzmeister



Netz 19 / Alpenrhein/Flirstentum Liechtenstein: Restaurant Fischerstiibli, Schwendi

Mongolentopfe im Weisstannental

Restaurant Fischerstiibli, Schwendi: Markus Kriiger dankt dem Team vom Fischerstiibli.

23 Goldfische fanden an diesem bedeckten, aber
trockenen Herbsttag den Weg ins Weisstannental
oberhalb von Mels. Netzmeister Markus Kriiger
begriisste die Mitglieder und Gaste sowie die Netz-
meisterkollegin vom Netz 20, Vreni Jost. Zum Apéro
wurden Fischknusperli und Prosecco gereicht, bei-
des von den Gastgebern Esther und Meinrad Gmdir
offeriert. Nachdem sich die frohliche Gésteschar zu
Tisch begeben und der obligate Fischruf den Larm
unterbrochen hatte, wurden die Vorspeisen aufge-
fahren: Mousse vom kalt gerducherten Forellenfilet
mit hausgemachtem Knoblauchbrot, danach eine
gebratene Jakobsmuschel und Forellenkaviar auf
Niisslisalat an Soja-Sesam-Sauce. Dann wurden
auf Hochglanz polierte, kupferne Mongolentdpfe auf

Netz 19 / Alpenrhein/Firstentum Liechtenstein: Hotel Restaurant Zollhaus, Gams

den Tischen verteilt. Darin brodelte eine hausge-
machte Gemiisebouillon. Platten mit Fischstiicken
aus Forelle, Namaycush (Kanadische Seeforelle)
— beides aus der hauseigenen Zucht-, Lachsfo-
relle, Seeteufel, Wolfsbarch, Gelbflossenthunfisch,
Dorsch und Riesencrevetten wurden aufgetragen.
Dazu selbstgemachte Saucen, Reis, Kartoffelkro-
ketten und Pommes Frites. Gespannt legten die Teil-
nehmer ihre ersten Fischstiicke in die Drahtkorb-
chen und badeten sie in der Briihe. Fiir die meisten,
auch fiir den Schreibenden, war es das erste Fisch-
fondue. Die Begeisterung stand den Gésten ins Ge-
sicht geschrieben. Es schmeckte umwerfend. Zum
Nachtisch wurden feine Apfelkiichlein mit Macada-
miaglacé gereicht. Ein wunderbarer Abschluss. Der

<

Abschiedsnetztreffen im Zollhaus Gams

Hotel Restaurant Zollhaus, Gams: Anregende
Gespréche beim Apéro.

16 Jahre lang war das Zollhaus am Gamserberg ein
Goldfisch-Restaurant. Charlotte und Urs Kremmel
machten es zu einer der besten Adressen fiir fri-
schen Fisch in der Ostschweiz. Bei der Griindung

des Kantons St. Gallen im Jahre 1803 diente das
Zollhaus noch als Wegzoll-Einnahmestelle auf der
Strasse ins Toggenburg. Seit 1837 ist das Zollhaus
als Gaststétte eingetragen. Bald wird das Hotel ei-
nem Neubau weichen miissen. Die Familie Krem-
mel wird sich neuen Aufgaben zuwenden.

Am 9. Dezember waren die Goldfische zum letz-
ten Netztreffen im Zollhaus eingeladen. Uber 50
Fischliebhaber folgten dem Aufruf. Was uns Urs
Kremmel und seine Crew auftischten, machte den
Abschied noch schwerer.

Es war wie immer fabelhaft! Kdstliche Apérohapp-
chen, dazu ein Glas italienischen Weisswein, of-
feriert von der Weinkellerei La Torre in Poschiavo.
Netzmeister Markus Kriiger begriisste die Gesell-
schaft im Wintergarten des Restaurants, der an die-
sem Wintertag einen herrlichen Blick auf den frisch
verschneiten Grabserberg bot. Speziell begriisst
wurden Tafelherr Thomas Héanggi, Ehrenfisch Lotty
Almer, Netzmeisterin Vreny Meier von den Netzen
14/18 sowie Netzmeister und Vizenetzmeister des
Netzes 17, Erwin Vogel und Marcello Gentina. Nach
dem obligaten Fischruf, den wie immer alle horten,
wurde das kostliche Fischmahl in sechs Gangen

Fischknusperli

Mousse vom kalt gerducherten Forellenfilet
hausgemachtes Knoblauchbrot

Gebratene Jakobsmuschel und Forellenkaviar
auf Niisslisalat an Soja-Sesam-Sauce

Fischfondue im Mongolentopf
(Forelle, Namaycush, Lachsforelle, Seeteufel,
Wolfsharsch, Gelbflossenthunfisch, Dorsch,
Riesencrevetten) mit hausgemachten Saucen
Reis, Kartoffelkroketten, Pommes Frites

Apfelkiichlein mit Macadamiaglacé und Rahm

Restaurant Fischerstiibli, Schwendi: Begeisterte
Goldfische beim Fischfondue.

Samstagnachmittag war schon weit fortgeschrit-
ten, als der Netzmeister der Familie Gmir und
den Mitarbeitern in Kiiche und Service den Dank
der Goldfische aussprach. Es wurde Grossartiges
geleistet und mit einem langen Applaus belohnt.

Markus Kriiger, Netzmeismeister

Petersilienwurzelschaum-Siippchen
mit Rauchlachsschaum

Sanft gegartes Saiblingfilet
auf Kiirbis-Apfelsalt im Kiirbissee
Kiirbis Panna Cotta und gebackener Kiirbis

Pochiertes Seeteufelmedaillon
begleitet von gebackener Black Tiger Riesencrevette
auf gediinstetem Rotkraut und Safransauce

Traubensorbet mit seiner edlen Begleitung

Gebratenes Zanderfilet prasentiert
auf Wok Gemiise,
Honig-Soja Jus, Basmati Reis

Kokosparfait auf Ananas-Carpaccio und Mangosauce

aufgetragen. Gross war der Applaus, als Urs Krem-
mel zum Schluss seine Service- und Kochbrigade
vorstellte. Netzmeister Markus Kriiger und Tafelherr
Thomas Hanggi verdankten das perfekt zubereite-
te Menii und den wie immer aufmerksamen und
freundlichen Service. Liebe Charlotte, lieber Urs, wir
danken euch fiir 16 Jahre kulinarische Hoéhenfllige
im Zollhaus und wiinschen euch fiir die Zukunft al-
les Gute!

Markus Kriiger, Netzmeister und Margot Koppel

o
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Die neun Finalisten und ihre
inspirierenden Fisch-Vorspeisen

Neun junge Kochtalente aus der ganzen Schweiz haben es ins
Finale der 14. Ausgabe des Kochlehrlingswettbewerbs «gusto18»
geschafft. Am 15. Mé&rz 2018 werden sie ihre originellen Kreatio-
nen zum Motto Kulinarische Gegenséatze unter Beweis stellen und
mit ihren Mitstreitern um die Wette kochen. Einen Tag spater, am

Ann-Sophie Bernhard, 2. Lehrjahr
aarReha Schinznach, Schinznach-Bad

Steine auf der Erde begegnen den Fischen im
griinen See

* Lachsforelle-Zanderterrine mit Karotten und
Bohnen
* Griintee Pannacotta auf Pumpernickel

Sebastian Brunner, 3. Lehrjahr
Hotel Seedamm Plaza, Pfaffikon/SZ

Vom See aufs Feld

* Forelle mit Feldsalat-Piireematte
* Schwyzer Honigchriiter-Gel und Flusskrebs
* Dill Espuma und Chinakohlriibe

Martino Careddu, 2. Lehrjahr
Ristorante Castelgrande, Bellinzona

Aquarium

* Saibling —Zander-Galantine mit Bisbino
Gin-Perlen

* Wirsingptiree

* Farina bona, eine typische Tessiner Spezialitat:
Kuchlein mit fiissigem Kern aus Morcheln, Lauch
und weisser Schokolade

Lukas Heller, 3. Lehrjahr
Hotel Schonbiihl, Hilterfingen

Lachsforelle vs. Mistkratzerli

* Geréucherte Lachsforelle und Tatar

* Sautierte Mistkratzerlibrust und Eigelbcreme
mit Lachsforellenrogen

* Senf, Dill, Granny Smith

Timo Rechsteiner, 3. Lehrjahr
Inselspital, Bern

Herbstgewasser

* Marinierter und flambierter Saibling im
Flusskrebs-Schaumbad

* Sautierter Flusskrebs im Herbstgestriipp

* Randen, Schalotten rauchiger Rotkohl und
Chicorée rot

grossen Galaabend im Congress Center Basel, wird dann die Sie-
gerin oder der Sieger vor einem prominenten Publikum geehrt.
Der Goldene Fisch ist auch beim diesjahrigen «gusto»-Wettbe-
werb Preissponsor und prasentiert exklusiv die Vorspeisen der
neun Kochsternchen.

= . Stefanie Steiner, 2. Lehrjahr
Gasthof Lowen, Bubikon

Biindner Alpenkiiche neu interpretiert

« Ceviche von Flusskrebs im Kartoffelwickel mit
fermentierter Knoblauch

 Temperierter Champfer Saibling und Randen

* Kresse Espuma, gerducherter Blumenkohlsalat

Abi Vaca-Diez, 2. Lehrjahr
Lake Side, Ziirich

Forelle auf Erde gebettet

* Forelle gebraten und als Mousse
« gerdauchter Kartoffelsalat
* Radieschen, Randen und Meerrettich

Shandru Vengadasalam, 2. Lehrjahr
Luzerner Kantonsspital

Hecht trifft Kaninchen

¢ Hechtklésschen mit Quinoa, Kaninchen-
Whisky-Sulz mit Yuzu-Saftschaum
* Sautiertes Hechtfilet und Tomatenmousse

Luca Burkhard, 2. Lehrjahr
Schiipbarg Beizli, Schiipfen

Reise durch die Schweiz

* Saibling pochiert und als Tatar, mit Randen,
Brot und Gerste

Was meinen Sie, welches wird das «gusto18»-
Gewinnerrezept?

Verfolgen Sie den Kochwettwerb am 15. Marz 2018 von
12.00 - 14.30 Uhr direkt via Live-Ubertragung auf

gustoevent.ch und lassen Sie sich dabei inspirieren.

Gerne stellen wir Ihnen die Siegerin/den Sieger in der
nachsten Ausgabe vor.




Netz 19 Alpenrhein und Netz 17 Oberer Bodensee/St.Gallen/Appenzell
Gemeinsames Neujahrsbegriissungs-Netztreffen

im «Adler» in Oberriet

Speiserestaurant Adler, Oberriet: Eine frohliche Tafelgesellschaft!

Wir schreiben den 6. Januar 2018. Den Apéro am
gemeinsamen Netztreffen der Netze 19 und 17
hatte man in der prallen «Friihlingssonne» getrost
im Garten vom Rest. Adler in Oberriet einnehmen
konnen. Jedoch wird dieser Garten im Winter origi-
nell als «Fondue-Hiitte» verpackt. Ideal somit auch
als Apéro-Hiitte bei unserem Netztreffen. Bei einem
feinen Biindner Blanc de Noir, offeriert von der
Vinothek Rutishauser in Oberriet, dazu ein Antipas-
ti-Buffet und gluschtige Fondue-Héppli, verflog die
Zeit im Nu. Netzmeister Markus Kriiger musste bei
der Begriissung leider ein paar krankheitsbedingte
Absagen bekanntgeben, so auch von Vize-Netz-
meisterin Margot Koppel. Dafiir hiess er die Neu-
mitglieder Graziella und Klaus Keferstein herzlich
willkommen! Vor dem Start in das Fischmahl bat

Netz 21 / Tessin: Ristorante da Jean-Pierre, Parkhotel Delta, Ascona
Inaugurazione della nuova sala al
Parkhotel Delta Ascona

Ristorante da Jean-Pierre, Parkhotel Delta, Ascona: Caporete Janine Blirge, Chef de Service Saverio lurlo,

Netzmeister Erwin Vogel alle Teilnehmer das Glas
zu erheben und auf ein gesundes und genussrei-
ches neues goldenes Fischjahr anzustossen. Nach
der Suppe und dem Vorspeisenplattli wurden die
drei neuen Fischkonige erkoren. Jede anwesende
Person erhielt einen Konigskuchenteil und nach
teilweise langerem Suchen wurden Silvia Hauser,
Bruno Fritzsche und «Titelverteidiger» Ernst Tin-
ner — er war schon letztes Jahr Fischkonig - die
gllicklichen Fischkonige 2018. Bei der Kronung
erhielten sie einen Gutschein im Wert von 50 Fran-
ken, offeriert vom Rest. Adler! Herzlichen Dank fiir
die grossziigige Geste! Nach dem bildhaft schon
angerichteten Hauptgang wurde zum Abschluss in
der Fondue-Hiitte das Dessertbuffet angerichtet.
Obwonhl die Portionen im «Adler» bekannterweise

Maitre Rotisseur Jean-Pierre Balzio e team, Maestro della tavola Dani Karrer, Direttore Alfredo Coccia e vice

caporete e Pesce d’Onore Jules Karrer

La nostra congrega ha avuto I'onore di inaugura-
re la nuova sala. Con grande gioia abbiamo avuto
ospiti graditi da tutta la Svizzera.ll ricco aperitivo
¢ stato offerto gentilmente da Alfredo Coccia, Di-
rettore. Un grazie particolare a Margot Koppel, vice

caporete 19 Alpenrhein insieme a Markus Kriiger,
caporete 19 Alpenrhein per le stupende foto che
potete ammirare sul nostro sito internet.

Ancora grazie particolare a Dani Karrer, Maestro
della tavola e responsabile delle finanze, che gentil-

Kokos-Currysuppe «Sri Lanka»
mit Papadam und Knusperwels

Kleines Blattsalatbukett
mit gerducherter Forelle und Galantine
Polarbrotroulade und Mousse mit Rauchlachs
Wasabi, Dillsenf und Meerrettich

Felchen und Egli «Berner Art»
auf Minirosti, an herbem Kréuterschaum
Getriiffelte Kartoffelnocken
Auserlesene Gemiisepalette

Dessertbuffet: Fruchtsalat, Vermicelles, Honigcreme,
Schoggiberliner, Mini Patisserie, Cremeschnitte,
Blechkuchen, Kaseplatte

Speiserestaurant Adler, Oberriet: Netzmeister Mar-
kus Kriiger bei den Vorbereitungen.

nicht die Kleinsten sind, fand dieses Buffet regen
Zuspruch und wurde auch noch leergefegt. Ein
herzliches Dankeschén an die Kiichenmannschaft
mit Daniel Wildhaber fiir das gluschtige Menii und
an den Service mit Melanie Wildhaber fiir die auf-
merksame und freundliche Bedienung! Ein grosses
Danke auch an Netzmeister Markus Kriiger fiir die
perfekte Organisation. Das Netz 17 hat sich im Netz
19 sehr wohl gefiihlt! Erwin Vogel, Netzmeister

Mousseline tiepida di trota salmonata all’aneto

Risotto Terreni alla Maggia al vecchio aceto
balsamico e gamberi di fiume

Filetto di lucioperca ai pomodorini, basilico e pinoli,
patate al vapore e sinfonia di verdure

Sorbetto di uva americana con grappa

mente ha presentato la nostra congrega accompa-
gnato dalla sua consorte Trudy Aschwanden-Karrer.
E non da ultimo Jules Karrer, vice caporete e Pe-
sce d’Onore che ha ringraziato lo Chef Jean-Pierre
Balzio per I'ottima cucina e servizio. Come sempre
la giornata si € svolta in piena serenita e simpatia.
Arrivederci al prossimo ritrovo di sabato 2.6.2018,
sperando di avervi numerosi.

VALENTIN GASTRO
TRANSGOURMET SCHWEIZ AG
VIA DA LA STAZIUN 43
CH-7504 PONTRESINA

TEL. 081 838 84 84

FAX. 081 838 84 88

WWW.VALENTIN-GASTRO.CH

VALENTIN
GASTRO
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ECHT - GENUSS - HANDGEMACHT
Erste Lachsriaucherei der Schweiz

[=] 3%, [m]
[=]i

Der «romantische»
Schlusspunkt

Die Katze lasst das Mausen nicht ...wenn es al-
lerdings um Fische geht, kann sich die Gefiihlslage

schnell &ndern! (Karikatur pixabay).

20
OC

OONAR
CAVIAR

AUS DEN SCHWEIZER ALPEN

P o

PRODUKT - NEWS

Schweizer Zander & Egli
aus der Aufzucht des
Tropenhaus Frutigen.

Ab sofort in verschiede-
nen Kalibrierungen
das ganze Jahr

erhaltlich.

Rein. Naturlich. Nachhaltig.
sales@oona-caviar.ch - 033 672 11 47

16 &

Termine 2018

Fr23.03. (A) Netztreffen 12 — Zuger- / Aegeri- / Lauerzer- / Urnersee

Hotel-Restaurant Wysses Rossli Schwyz , Schwyz Urs Neher
Fr23.03. (A) Netztreffen (10-Jahr-Jubildum)5 — Bielersee / Solothurn

Restaurant Grenchner Hof / Robi‘s Enoteca, Grenchen Urs Peter Stebler
Sa 24.03. (M) Abschieds-Netztreffen Netzmeister 17 —

Oberer Bodensee / St.Gallen / Appenzell

Oberwaid Restaurant, St.Gallen Erwin Vogel
S0 25.03. (M) Netztreffen 15 — Schaffhausen / Rhein

Sommerlust, Schaffhausen Hardy Kriiger
Fr 06.04. (T) Spezial-Netztreffen 14 — Ziirichsee / Oberland & 18 — Sihlsee /

Walensee & 17 - Oberer Bodensee / St.Gallen / Appenzell Vreny Meier-Miiller

Restaurant Jagerhaus, Altenrhein Erwin Vogel
Sa 07.04. (A) Netztreffen 20 — Engadin / Mittelblinden

Hotel Saluver, Celerina Vreni Jost-Streif
Sa 07.04. (A) Tafeliibergabe 13 — Ziirich / Thur

Landgasthof Sternen, Pfungen Peter Arndt
Sa 07.04. (M) Netztreffen 1 — Romandie

Restaurant du Basset, Clarens / Montreux Yvan Schick
Fr20.04. (A) Netztreffen 16 — Unterer Bodensee / Thurgau

Gasthof Schiff, Mammern Erich Messmer
Sa 21.04. (M) Netztreffen 6 — Aare / Bern

Gasthof zum goldenen Lowen, Langnau im Emmental Marianne Wenger
Sa 28.04.(T) Generalversammiung und Jahresfest 10 — Luzern

Hotel Winkelried, Stansstad Geschéftsstelle
Sa 05.05. (M) Netztreffen 15 — Schaffhausen / Rhein

Hotel-Restaurant Rheinfels, Stein am Rhein Hardy Kriiger
S0 06.05. (M) Netztreffen 17 — Oberer Bodensee / St.Gallen / Appenzell

Hotel Bad Horn, Horn Marcello Gentina
Mi 09.05. (A) Netztreffen 14 — Zirichsee / Oberland & 18 — Sihlsee / Walensee

Gasthof zur Sonne, Stifa Vreny Meier-Miiller
Sa 26.05. (M) Netztreffen 5 — Bielersee / Solothurn

Gasthof Briicke, Hagneck Urs Peter Stebler
S0 27.05. (M) Netztreffen 16 — Unterer Bodensee / Thurgau

Gottlieber — Hotel die Krone AG, Gottlieben Hermann Scherrer
S0 27.05. (M) Netztreffen 12 — Zuger- / Aegeri- / Lauerzer- / Urnersee

Hotel Restaurant Lindenhof, Unterégeri Urs Neher
Sa 02.06. (M) Netztreffen 21 — Tessin

Ristorante da Jean-Pierre, Parkhotel Delta, Ascona Janine Biirge
Sa 09.06. (M) Netztreffen 7 — Berner Oberland

Hotel Restaurant Rustica, Frutigen Bernd Spahni
Sa 09.06. (M) Netztreffen 4 — Fribourg / Freiburg

Hotel Schiff am See, Murten David Ostinelli
Sa 16.06. (M) Netztreffen 2 — Rhone / Rottu

Hotel Landhaus, Miinster Roberto Huber
Sa 23.06. (A) Netztreffen 20 — Engadin / Mittelblinden

Schlosshotel-Restaurant Chaste, Tarasp Vreni Jost-Streif
Sa 23.06. (A) Abschluss-Netztreffen 10 — Luzern

Landgasthof Zollhaus, Giswil Fabrizio Gessa
S0 24.06. (M) Netztreffen 9 — Aargau / Luzerner Hinterland

Wirtshaus zur Heimat, Ehrendingen Monika Fischbacher
Fr 29.06. (A) Netztreffen 12 — Zuger- / Aegeri- / Lauerzer- / Urnersee

Zeno's Restaurant Riitli, Zug Urs Neher
Fr 29.06. (N) Netztreffen 14 — Ziirichsee / Oberland & 18 — Sihisee / Walensee

Restaurant Seehus, Quinten mit Musical «Die Schone und das Biest» Vreny Meier-Miiller
Sa 30.06. (M) Netztreffen 5 — Bielersee / Solothurn

Gasthof 3 Fische, Liischerz Urs Peter Stebler
S0 08.07. (M) Netztreffen 15 — Schaffhausen / Rhein

Hotel Alte Rheinmiihle, Blisingen Hardy Kriiger
Mi 08.08. (M) Netztreffen 16 — Unterer Bodensee / Thurgau

Restaurant Schloss Seeburg, Kreuzlingen Hermann Scherrer
Sa 11.08. (M) Netztreffen 5 — Bielersee / Solothurn

Hotel Béren, Twann Urs Peter Stebler
Sa 11.08. (M) Netztreffen 17 — Oberer Bodensee / St.Gallen / Appenzell

Hafen Buffet, Rorschach Marcello Gentina
Mi 15.08. (A) Netztreffen 14 — Ziirichsee / Oberland & 18 — Sihisee / Walensee

Gasthof Hirschen am See, Obermeilen Vreny Meier-Miiller
S0 19.08. (M) Netztreffen 15 — Schaffhausen / Rhein

Landgasthof Hiittenleben, Thayngen Hardy Kriiger
So 19.08. (M) Netztreffen (10-Jahr-Jubildum)12 —

Zuger- / Aegeri- / Lauerzer- / Urnersee

Seerestaurant Bellevue, Brunnen Urs Neher
S0 19.08. (M) Netztreffen (20-Jahr-Jubildum) 8 — Basel und Umgebung

Hotel Schiff am Rhein, Rheinfelden Thomas Hénggi
Sa 25.08. (M) Netztreffen 7 — Berner Oberland

Hotel-Restaurant Kreuz, Leissigen Bernd Spahni
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