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B ei schönem Spätsommerwetter 
traf sich eine erlesene Gäste-
schar in der «Heimat». Die hohe 

Kochkunst von Tim Munz und seinem 
Team hat sich scheinbar herumgespro-
chen – so waren einige Gäste aus dem 
Raum Zürich sowie Zug angereist. Nach 
den drei speziellen Amuse-Bouches be-
gaben wir uns erwartungsvoll in die lie-
bevoll eingerichtete Gaststube. Womit 
würde uns Tim beim Fischmahl überra-
schen? Nach den Begrüssungsworten 
von Sabine Probst und dem traditionel-
len Fischruf legte das Team los. Liebevoll 
angerichtet wurden Jakobsmuscheln, 
Stör aus Frutigen und Thurgauer Saib-
ling serviert. Jeder Gang ein Genuss! 
Auch der Service war zuvorkommend 
und aufmerksam. Sehr kompetent hat 
Tim zu jedem Gang einen passenden 
Wein ausgewählt und empfohlen. Ob 
weiss, rosé oder rot – er hat immer sehr 

gut gepasst. Wir danken Dir, lieber Tim 
und Deinem Team von Herzen für den ge-
lungenen Anlass und freuen uns bereits 
auf das nächste Mal. Wer zu Hause ge-
blieben ist, hat echt etwas verpasst!

Sabine Probst,  Vize-Netzmeister in 
(Fotos  Sabine Probst)

Jakobsmuschel mit  
gegrillter Wassermelone, 

Couscous-Perlen und  
Lauch auf Bouillabaisse-Spiegel

In Sekt pochierter Stör aus Frutigen 
mit Pumpernickel überbacken  
an Hagebutten und Melisse

Thurgauer Saibling mit  
Gartenkräutern und Kohl

Zwetschgen mit Butterkeks-Crunch

Net z t ref fen Net z  09,  Aargau /  Luzerner  Hinter land am 23 .  August  2020

Wir tshaus zur  Heimat  
in  Ehrendingen

Spätsommer l icher  F ischgenuss  im Wir tshaus zur  Heimat

Die Vize-Netzmeisterin Sabine Probst mit der Crew des «Wirtshaus zur Heimat» unter der Leitung von Tim Munz
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Muntere 52 Goldfische trafen 
sich zum vom Hause offerierten 
Apéro mit Chardonnay Pays 

d’Oc, hausgeräuchertem Heilbutt auf 
Brioche-Toast und einem Rauchforellen-
Tatar mit Granatapfel und Limetten-
Crème Fraîche. Es zeigten sich uner
wartete Querverbindungen zwischen 
Mitgliedern und Gästen (Chaîne des 
Rôtisseurs, Zunft zur Schmiden). Netz-
meisterin Vreny Meier begrüsste ihre 
Netzmeister-Kollegen Irene Demuth, Her-
mann Scherrer und Vreni Jost sowie 
etliche Gäste, von denen zwei gleich 
ihren Beitritt zur Tafelgesellschaft er-
klärten, und Felix Aeberli wurde zu unse-
rem Hof-Fotografen «befördert». Der 
Premium Lachs machte seinem Namen 
alle Ehre, der Gazpacho mit Gamba 
mundete hervorragend, und der Spinat 
war den perfekt auf den Punkt ge
bratenen Felchen an Zartheit eben
bürtig. Der Meilener Sauvignon Blanc 
(Schwarzenbach) passte hervorragend 
zu den Fischgerichten. Die Küchen-  

und Servicebrigade, unter der Leitung 
des neuen Geschäftsführers Christian 
Krahnstöver, durfte ihren verdienten to-
senden Applaus entgegennehmen. Män-
niglich ging zu später Stunde frohen 
Herzens und zufrieden nach Hause. Der 
Anlass wird allen in bester Erinnerung 
bleiben.

Pedro Gruber,  Vize-Netzmeister 
(Fotos  Fe l ix  Aeber l i )

Net z tref fen Net z  14,  Zür ichsee /  Ober land am 25.  August  2020

Gasthof  Hirschen am See  
in  Obermeilen

Bei  schönstem Sommerwetter  mi t  angenehm kühlendem Wind konnten wir  
das fe ine Essen auf  der  gedeckten Terrasse mit  prächt iger  Sees icht  geniessen.

Hausgebeizter Swiss Premium-Lachs  
mit Gurke, Dill und Meerrettich-Mousse

Gazpacho Andaluz  
mit pikantem Gamba-Spiess

Auf der Haut gebratene 
Zürichsee-Felchen 

mit Spinat und Neukartoffeln

Dunkle und weisse Toblerone-Mousse 
mit Beeren der Saison

Der Gazpacho mit Gamba mundete auch 
der Netzmeister-Kollegin Vreni Jost 
hervorragend

Vreny Meier, Netzmeisterin, in fröhlicher Stimmung mit dem Team des Gasthof Hirschen
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I m Namen der Vorsteherschaft konnte 
der Netzmeister, zusammen mit den 
zahlreichen Gästen und Goldfi-

schen, Lorenz Messora zur 5-jährigen 
Mitgliedschaft seines Betriebes in der  
Tafelgesellschaft gratulieren und ihm  
die Urkunde übergeben. Diese fand  
gleich anschliessend ihren Platz im 
Eingangsbereich.

Die Küche überraschte mit nicht all-
täglicher Zusammenstellung der Kom-
ponenten der einzelnen Gänge des Me-
nus. Welch harmonischer Genuss!

Nach Würdigung und Verdankung 
des gelungenen Menus an das Küchen- 
und Serviceteam durch den Vize-Netz-
meister Marcel Holenstein, genossen wir 
das vorzügliche Dessert.

Will i  Kel ler,  Netzmeister

K aviar, eine uralte Speise, einst 
Volksnahrung, heute Statussym-
bol. Kaviar sind die gereinigten 

und gesalzenen Eier verschiedener, 
weiblicher Stör-Arten. Kaviar stammt  
aus Iran, Russland, Aserbaidschan, 
Turkmenistan, Kasachstan sowie aus 
Zuchten in Europa und Nordamerika. 
Kaviar-Alternativen werden vom Lachs, 
Meeresforelle, Seehasen, Hecht, Karp-
fen, Saibling, usw. hergestellt. Veganer 
Kaviar, oder anders gesagt «plant-ba-
sed Kaviar» hat nichts mit Verzicht zu 

tun. Rote, schwarze oder braune Algen, 
Trüffelaroma, Wasabi oder Balsamico 
sind nur eine Auswahl von vielen ver-
schiedenen Aromen, die den Gaumen 
ebenfalls entzücken können. Kaviar 
braucht keinen Anlass, er ist einer! 
Champagner oder trockener Weisswein 
gehören aber unbedingt dazu.

Bruno Keist ,  
Vorsteherschaft  TGzGF

Le ider  machte der  Sommer gerade an d iesem Wochenende Pause.  
So konnten wir  den lauschigen Garten beim Apéro zu wenig geniessen.  

Der  Wintergarten ze igte  dagegen se ine Stärken.

Weihnachten und S i lvester  stehen an.  Die  Ze i t ,  in  der  dem Genuss v ie l  P latz 
e ingeräumt wird und man s ich gerne wieder  e inmal  d iese Del ikatesse gönnt .

Net z t ref fen Net z  15 ,  Schaf fhausen /  Rhein  am 29.  August  2020

Sommerlust  
in  Schaf fhausen

Thunfisch-Tataki

Pulpo vom Holzkohlegrill, Chorizo,  
Mojo Rojo

Auf der Haut gebratener Seesaibling 
«Kundelfingerhof», rote Karotte, 

Karotten-Crème, Risotto

Honigmousse, Zitrus-Crumble, 
Tonkabohnen-Espuma, Ingwer,  

Popping sugar, Blumen

«Kuchen der  Freude»

Willi Keller übergibt Lorenz Messora die 
Urkunde

Kaviar-Selektion in einem Berner Oberlän-
der Luxushotel im Jahr 1980, iranische 
Originaldosen à 1,8 kg (links Bruno Keist, VS 
Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch)
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W ir wurden von unseren Gast-
gebern André Schöpfer und 
Sandro Arpagaus herzlichst 

empfangen und mit einem Apéro mit 
feinen Häppchen und einem ausge-
zeichneten Weisswein aus dem Hause 
«Maison Gilliard» verwöhnt. Das an-
schliessende Essen im gediegenen Am-
biente der Rösslistube war sensationell 
und jeder Gang ein kulinarischer 
Höhepunkt. An dieser Stelle möchte ich 

dem Küchenteam für die grossartige 
Leistung ein riesiges Kompliment aus-
sprechen. Auch das Servicepersonal 
war äusserst freundlich und kompetent. 
Ganz herzlichen Dank.

Darüber waren sich alle Goldfische 
einig: Abschiedsessen sollte es mehr 
geben – aber ohne Abschied nehmen zu 
müssen! Doch leider erfüllen unsere 
Gastgeber infolge eines Konzeptwech-
sels in Richtung «Steak-Restaurant» die 

Ansprüche der Tafelgesellschaft zum 
Goldenen Fisch nicht mehr. Wir müssen 
demzufolge Abschied nehmen. Wir ha-
ben Verständnis für diesen Schritt und 
wünschen von Herzen viel Glück und Er-
folg. Wir kommen sehr gerne einmal vor-
bei, um ein Steak zu essen. 
Adieu – und bis bald!

Guido Lurati ,  Vize-Netzmeister 
(Fotos  Urs  Neher)

Net z tref fen Net z  12 ,  Zuger-,  Äger i - ,  Lauer zer-  und Urnersee am 30.  August  2020

Hotel - Restaurant  Wysses Rössli  
in  Schwyz

Herz l icher  Abschied im Hote l -Restaurant  Wysses  Röss l i

In angeregtem Gespräch werden die feinen Zuger Felchenfilets an fantastischer 
Kräuter-Kartoffelmousseline genossen

Der Netzmeister Urs Neher überreicht dem Pächter André Schöpfer ein Posterpuzzle mit 
schönen Erinnerungen an vergangene Netztreffen. Im Gegenzug erhält er von Sandro 
Arpagaus die Goldfischtafel zurück

Amuse-Bouche

Geräuchertes Saiblingsfilet, 
mit gepickelten Gurken,  

Zitronengrasfond, Kaviar und Raps

Temperierte Tomatensuppe 
mit Himbeere, Speck und Hummer

Zuger Felchenfilet 
mit Champagner-Nussbutternage, 

Gemüsestreifen, Erbsenspargel, Hirse 
und Kräuter-Kartoffelmousseline

Felchlin-Schoggi 
mit Nektarine, Salzkaramell,  

Quinoa und Kerbel

Goldenes Fischli
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F lorian Brun und Marcel Ineichen 
haben den Abend in dieser ausser-
ordentlichen Situation perfekt or-

ganisiert. Bei wunderbarer Abendstim-
mung trafen Gesellschafter und  Gäste 
ein. Der Apéro war exzellent und variierte 
sehr gut mit den Geschmäckern. Die Mit-
arbeiter sorgten für einen sehr freundli-
chen und perfekten Service. Die delika-
ten Häppchen aus dem Wasser und vom 
Land fanden grossen Anklang. Der flie-
gende Service war aufmerksam und um-
sorgte die Anwesenden optimal. Fabrizio 
Gessa begrüsste alle Anwesenden herz-
lich und bedankte sich für das trotz al-
lem zahlreiche Erscheinen. Ein edles 
Dinner, mit vier fein abgestimmten Gän-
gen aus den schönsten Gebieten der 
Schweiz, wartete auf uns. Jeder Gang 
eine exquisite Gaumenfreude, durch 
das Servicepersonal sehr gut erklärt. 
Der Fischruf wurde vom Netzmeister mit 
kräftiger Unterstützung von Kathrin Ull-
mann, einem Gast aus Deutschland, 

durchgeführt. Der süsse Abschluss, ein 
im Tessin weitverbreiteter Genuss, war 
ein würdiger Abgang für diesen wunder-
baren Anlass in eleganter Umgebung. 
Ich bin begeistert, die Villa Schweizerhof 
als Top-Betrieb im Netz 10 zu haben und 
freue mich auf weitere Netztreffen. Die 
Liebe zum Kochen und das Verwöhnen 
der Gäste wird hier grossgeschrieben. 
Ein Ort, der unbedingt besucht werden 
muss.

Fabriz io  Gessa,  Netzmeister

Wachtelroulade vom «Chrummbaum» 
aus Hellbühl, 

Gurken vom «Gmües Mattli», 
Tomatenshot

Zanderfilet aus dem Lago Maggiore, 
Absinth-Sauce, Wirsing

Saiblingsfilet aus Römerswil, 
Blumenkohl-Mousseline, 

Radieschen-Pesto, Saisongemüse

Tessinerbrot-Kuchen mit Kakao 
Vanilleglace, Beerenmousse,  

Schlagrahm

Net z tref fen Net z  10 ,  Luzern am 5.  September  2020

Vil la  Schweizerhof  
in  Luzern

Ein ,  in  Anbetracht  der  ausserordent l ichen S i tuat ion,  perfekt 
organis ier ter  Abend bei  wunderbarem Wetter.

Bruno und Marie-Louise Friedrich-Eberli
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Bedürfnisse der Truppe. Die korrekten 
und angepassten Mengenberechnun-
gen stehen dabei genauso im Fokus, um 
damit Überproduktionen so klein wie 
möglich zu halten.

18 Wochen praktische  
Erfahrung als Chef
Ein grosser Vorteil der Unteroffiziers-
schule zum Küchenchef ist sicherlich der 
integrierte Berufsbildnerkurs (BBK). Die-
ses für die zivile Lehrlingsausbildung nö-
tige Zertifikat, erlangen die jungen Ka-
der nach dem praktischen Dienst. Denn 
nach der Unteroffiziersschule gehört 
das Abverdienen während 18 Wochen in 
einer ganzen Rekrutenschule ebenso zur 
Ausbildung des Küchenchefs. Dabei kön-
nen die brevetierten Wachtmeister ihre 
ersten Erfahrungen als Chef machen. 
Seit kurzem profitieren die fertig ausge-
bildeten Küchenchefs ebenso von einer 
Bildungsgutschrift in der Höhe von 3000 
Franken. Dieser Betrag kann für Weiter-
bildungen im Zivilen verwendet werden. 
Zusätzlich können während der Unterof-
fiziersschule die Grundmodule für das 

ebenfalls zivil anerkannte Leadership-Di-
plom der Schweizerischen Vereinigung 
für Führungsausbildung absolviert wer-
den. Mit den praktischen Erfahrungen 
aus Unteroffiziersschule und prakti-
schem Dienst, sowie den zertifizierten 
Anerkennungen, ermöglicht die heutige 

Ausbildung zum Küchenchef, nebst den 
persönlichen Entwicklungsmöglichkei-
ten, einen sehr lohnenswerten Transfer 
ins Zivile. 

Starte Deine Karriere –  
werde Küchenchef!

Liebe Goldfische
Vielen Dank für die Aufmerksamkeit, 
welche Ihr unserer Zeitschrift schenkt. 
Deshalb möchten wir Euch mit einem 
Gutschein im Wert von Fr. 50.00 beloh-
nen, den Ihr in einem beliebigen Lokal 
der «Tafelgesellschaft zum Goldenen 
Fisch» einlösen könnt. Der Wettbewerbs-
gewinn wird gesponsert von der Firma 
Cerutti «il Caffè». Das Mitmachen und 
das Gewinnen sind denkbar einfach. 

Über den Wettbewerb wird keine Kor-
respondenz geführt. Der Gewinner wird 
jeweils in der nächsten Ausgabe der Zeit-
schrift publiziert.

Die Wettbewerbsfrage lautet:
Wo ist dieses Foto aufgenommen wor-
den? Nennt uns die Ortschaft dieses Ta-
felgesellschafts-Betriebes. Die Lösung 
sendet Ihr per Post oder per Mail an:

Geschäftsstelle der Tafelgesell-
schaft zum Goldenen Fisch
Rita Gugger und Andrea Dängeli
Hauptstrasse 13, CH-3303 Zuzwil BE
info@goldenerfisch.ch

Wettbewerb

Zu gewinnen gibt es einen Gutschein 
im Wert von Fr. 50.00 für ein 

Goldfisch-Restaurant Eurer Wahl.

Einsendeschluss ist der 15. Januar  
2021. Viel Glück!

Die glückliche Gewinnerin des 
Wettbewerbs der Ausgabe 173 ist:
Nelly Hagnbuchner aus Wil/SG

Herzliche Gratulation!
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S pätsommerliche Temperaturen 
und funkelnder Sonnenschein 
empfingen uns Goldfische an 

diesem Mittag, auf der einladend her­
gerichteten Sommerterrasse des Hotels 
Schiff am See aufs Freundlichste. 

Der weite Blick über den Murtensee, 
hinüber zum Mont Vully, begeistert die 
Goldfische bei jedem Netztreffen von 
Neuem, welche sich trotz der Covid-
19-Krise zum Netztreffen einfanden. Mit 
verschwenderischen Apéro-Häppchen, 
Wein und Sekt vom Vully, wurden wir  
auf das kommende Fischmahl einge­
stimmt. Bei angeregten Gesprächen 
kam man sich mit gebührendem Ab­
stand näher und der Netzmeister konnte 
feststellen, dass die Gäste die unge­
wohnten Corona-Einschränkungen et­
was wegsteckten.

Das nun an stilvoll gedeckten Tischen 
mit welschem Charme servierte 4-Gang-
Menu, kreiert von Martin Helfer und sei­
ner Mannschaft, überzeugte uns Gold­
fische wie gewohnt. Entsprechend fiel 
auch der Applaus an Stephan und Mar­
tin Helfer und sein Personal aus. Für 
mich als Netzmeister ist es immer wieder 

ein Aufsteller, gutgelaunte Goldfische 
aus dem Netz Freiburg, aber auch aus 
benachbarten Netzen, sowie Gäste 
herzlich willkommen zu heissen und mich 
für ihre Wertschätzung der Netztreffen 
zu bedanken.

Das feine Dessert mit Kaffee und Kon­
fekt rundete das kulinarisch hervorra­
gende Netztreffen ab.

Manfred Blaser,  Netzmeister
Häppchen zum Apéro

Murtener Fischsüppchen

Roulade von geräucherter Seeforelle  
mit Limetten-Mousse und Herbstsalat

Grilliertes Wolfsbarschfilet  
auf Fenchelschaum

Auf der Haut gebratener Seezander  
mit Eierschwämmchen  
und kleinen Tomaten

Himbeer-Amandine  
mit Greyerzer Doppelrahm

Kaffee und Friandises

Net z t ref fen Net z  04,  Fre iburg /  Fr ibourg am 12 .  September  2020

Hotel  Schif f  am See  
in  Mur ten

Der herr l iche B l ick  über  den Murtensee macht  
den ku l inar ischen Genuss  perfekt .

Anzeige

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

Peggy Blaser und Service- 
Mitarbeiterin Margrit


