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Editorial

Essen - Trinken - Treffen

Liebe Gesellschafterinnen und Gesell-
schafter, liebe Leserinnen und Leser,
liebe Freunde des Goldenen Fischs

Erinnern Sie sich an meine Stichworte in den
Editorials Mdrz, Juni und September?

Engagiert und vernetzt - Oftmals enga-
gieren und vernetzen wir uns beim Essen,
Trinken und Treffen. Es bietet die perfekten
Rahmenbedingungen fiir die Entstehung
von Engagement und Vernetzung.

Tradume sind Schdume? Dass dem nicht
so ist, konnen wir beim Essen, Trinken und
Treffen immer wieder erleben, nicht wahr?

Verbindungen auf allen Ebenen. Immer
wieder ergeben sich verschiedenste Verbindungen beim Essen,
Trinken und Treffen. Es liegt, sozusagen, in der Natur der Sache.

Dass dies nicht nur leere Worte sind, méchte ich Euch an
folgenden Beispielen erlgutern:

Seit jeher spielen Essen, Trinken und Treffen in unserem Le-
ben eine wichtige und zentrale Rolle. So habe ich unsere neu zu
wdhlende Vorsteherkollegin a.i., Angela Sturm, beim Essen, Trin-
ken an einem (Netz)-Treffen fiir uns gewinnen kdnnen. Sie wird
kiinftig den Bereich «Werbung/Partnerschaften» betreuen.
Arthur Eikel, Klichenchef im ehemaligen Goldfisch-Betrieb «Me-
rian Basel» und heute unter anderem Prdsident des «Amicale
baldise des chefs de cuisine», habe ich beim Essen, Trinken und
Treffen kennengelernt. Er ist ebenfalls Mitglied der «Les Disci-
ples d’Auguste Escoffier», einer Vereinigung von Kiichenchefs,
die in renommierten Gastrobetrieben rund um den Erdball t3-
tig sind. Arthur wird seine Verbindungen auf allen Ebenen nut-
zen und als Tafelherr und Vorstehermitglied mithelfen, die Tafel-
gesellschaft zum Goldenen Fisch noch bekannter zu machen.

Nach dem Motto: Wer nicht fragt, kriegt kein «ja», habe ich
beim Essen, Trinken und Treffen unseren langjdhrigen Netz-

Anzeige

Hanng Gupger

meister Willi Keller zusatzlich zu seinem Eh-
renamt auch noch als Beisitzer in der Vor-
steherschaft (ebenfalls ehrenamtlich) der
Tafelgesellschaft gewinnen kénnen. Auch
er wird uns mit seinem reichen Erfahrungs-
schatz mit Rat und Tat zur Seite stehen. Wei-
ter durften wir Chantal Knibiehler fiir den
Goldfisch gewinnen. Sie wird sich als Tafel-
dame Finanzen, [Ncchfolgerin von Tafelherr
und Vorsteherkollege Daniel Karrer, der
nach 12 Jahren Amtszeit demissionieren
wird) an der Generalversammlung im
Mai 2024 zur Wahl stellen. Bereits jetzt ein
\ grosses Dankeschdn fiir Dein engagiertes
Wirken lieber Daniel. Dass Essen, Trinken
und Treffen auch zu Chantal bestens passt, zeigt sich in ihrem
Lebenslauf, mitihrem gastronomischen Wirken in Arosa. Chan-
talistim Treuhandwesen/Buchhaltung «gross geworden». Dies
entspricht unserem Bediirfnis, den wichtigen Bereich «Finan-
zen» einer Person anzuvertrauen die sich entsprechend wei-
tergebildet hat und ihr Amt mit Kompetenz, Umsicht und Sorg-
falt ausfiihren wird. Ubrigens, Chantal hat auch bereits
Netztreffen-Luft geschnuppert. Sie war Teilnehmerin am Netz-
treffen in «unserem» Hirsernbad in Ursenbach, wo sie sich,
nach eigenen Worten, sehr wohl gefiihlt habe.

Ich hoffe, liebe Mitglieder, |hr fiihlt Euch ebenfalls wohl in
unseren Reihen und macht fleissig Gebrauch von den Mdglich-
keiten Essen, Trinken und Treffen, die wir Euch mit unseren zahl-
reichen Anl@ssen in der ganzen Schweiz jahrein jahraus bie-
ten. Vielen Dank fiir Eure Treue.

Ich wiinsche Euch von Herzen frohe Festtage, gute Gesund-
heit und ein gllickliches neues Jahr mit vielen bereichernden,
wunderbaren und bedeutungsvollen Begegnungen.

Hansjiirg Gugger, Tafelmeister

:‘.: Fang mit gutem

e Gewissen

Mit Uber 150 ausgewahlten Seafood-
Artikeln sind wir der nachhaltigste
Grosshdndler im Seafood-Bereich.

transgourmet.ch/fisch

&= TRANSGOURMET
w” PRODEGA
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Netztreffen Netz 19, Alpenrhein/Fiirstentum Liechtenstein am 26. August 2023

Hotel Seehof, Walenstadt

Gerduchter Alaska-Lachs
Dill-Senf-Sauce

Fenchel-Curry-Suppe
Piccata von der Barbe

Hecht auf Limettenrisotto
Rotweinjus, Ofengemdtise

Williams-Praline
Pfirsich-Sorbet, Waldbeersauce

ine kleine Gruppe Goldfische traf

sich an diesem letzten Samstag im

August im Seehof in Walenstadt.
Netzmeister Markus Kriiger bemerkte
angesichts der geringen Teilnehmerzahl
mit einem Augenzwinkern, die Wichtigs-
ten seien ja da.

Alle anderen haben ein schmackhat-
tes Fischmenu in angenehmer Gesell-
schaftverpasst. Kiiche und Service zeig-
ten ihr Bestes; es war eine starke
Leistung, vielen Dank!

Unser Fazit: Wir kommen gerne zu-
ruck, werden das Netztreffen aber nicht
mehr im August durchfiihren. In diesem
Monat finden einfach zu viele andere An-
IGsse statt. Bestimmt finden wir fiir das
ndchste Beisammensein ein idealeres
Datum.

Markus Kriiger, Netzmeister

Netztreffen Netz 15, Schaffhausen/Rhein am 26. August 2023

Sommerlust, Schaffhausen

ie Prognose verhiess Sommer-

wetter. Doch der heisse Sommer

2023 fand an diesem Wochen-
ende sein jahes Ende. Den Apéro konn-
ten wir noch im Park geniessen. Wiede-
rum durften wir zahlreiche Gdste aus
anderen Netzen begriissen.

Wie wir erst jetzt erfuhren, ist unser
langjdhriger Netzmeister Max Zuber
bereits vor mehr als einem Jahr, am
4. Januar 2022, verstorben. Zehn Jahre
hat er mit seiner Frau Yolanda die Ge-
schicke des Netzes 15 geleitet. Wir haben
ihm mit einer Schweigeminute gedacht.

Dies hat uns daran erinnert, die scho-
nen Momente des Lebens dankbar zu ge-
niessen. Lorenz Mesora und sein Team,
haben uns solche genussvollen Momente
bereitet. Da das Wetter nun umgeschla-
gen hatte, schloss das Sommerlust-Team

zwei Seiten des Pavillons und wir konnten
den ndchsten Gang geniessen.

Die Wirdigung des Kiichen- und
Serviceteams erfolgte diesmal durch den
Netzmeister, die Goldfische waren

rundum zufrieden und dankbar.

Willi Keller, Netzmeister
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Alpenzander-Tempura, rote Zwiebeln
Chorizo, Limette

Geeiste Vichyssoise-Suppe, Lauch
Kartoffel, Schnittlauch, Pulpo

Lachsforellenfilet, Blumenkohl, Kartoffel
Schnittlauchvinaigrette

Brioche-Eis, Erdnuss, Himbeeren
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Netztreffen Netz 14, Zirichsee/Oberland am 27. August 2023

Restaurant Baren, Griiningen

hristian vom Bdren und Alain

von der Fischerstube Weesen

hatten einen kombinierten An-
lass Bdren - Fischerstube - Walensee-
schiff - Seehus Quinten geplant. Wegen
zu geringer Teilnehmerzahl ware der An-
lass zu teuer geworden. Also organi-
sierte Christian ein Netztreffen im Bdren
mit Rahmenprogramm: das eigens fiir
uns inszenierte Theater «Der goldige
Fisch». Beim Apéro fiihrte Claudia Frei
die 39 Teilnehmer in die Geschichte des
goldenen Fisches im Dorfbrunnen ein,
wo die einen dann wirklich den goldenen
Fisch erspdhten. Das feine Menu hat al-
len gemundet, und das Kiichen- und Ser-
vice-Team durfte zu Recht den tosenden
Applaus entgegennehmen.

Pedro Gruber, Vize-Netzmeister

Alpinlachs-Tatar an Frischkése
Rotkrautsalat

Melonen-Kaltschale mit Dill-Felchen

Hecht, Stisskartoffelstock, Pak Choi an
Vanille-Orangencréme

Felchen-Tranche an Safran-Gnocchi

Nonnas Schokoladen-Himbeerkuchen
Sauerrahmglacé

Netztreffen Netz 07, Berner Oberland am 1. September 2023

Restaurant Tropengarten, Frutigen

Rindstatar mit Papaya/Mango

Hauseigene Egli-Filets
Gemise-Quinoa, Peterlischaum

Tandoori-Stér, Kiirbis-Gerstotto Oona
Kaviar 103 N° traditionell, Kokosschaum

Variation von der Banane

m warmen Regenwald-Ambiente
unter Bananenstauden, tropischen
Pflanzen und exotischen Blumen er-

lebten die Goldfischgdste ein tolles

Netztreffen. Der fantastisch grossziigige

Kaviar-Apéro am Stérbecken, prdsen-

tiert von Hanne Tontsch, stv. Direktorin

of Sales Oona Caviar, zog uns in den
Bann. Der Direktvergleich von N°103
- traditionell und Oona Caviar Osietra
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war eine einzigartige Erfahrung. Das
kreative, mit Tropenfriichten, lokalem
Rind und Fisch aus eigener Zucht gezau-
berte Menu begeisterte absolut! Ku-
chenchef Stefan Steiner und sein Team
garten die Speisen auf den Punkt.
Grossartiges, gustatives Kino - herzli-
chen Dank!

Barbara Martin, Netzmeisterin
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Netztreffen Netz 10, Luzern am 2. September 2023

Restaurant Sternen, Buochs

erner Hacki ... was soll man

da noch sagen. Einfach

grossartig! Es war ein her-
vorragendes Fischessen der besonde-
ren Art. Der spezielle Apéro mit Hecht-
und Kdseschaum, ein passender Wein
und viele gute Gesprdche. Ein gelunge-
ner Start fiir dieses einmalige Netztref-
fen. Ein Danke an Susanne und das
ganze Team fiir diesen wunderbaren
Abend. Das variationsreiche Dinner war
vom Start bis zum Dessert ein Traum. Die
Uberraschungen ganz nach dem Gusto
der Teilnehmer/innen. Die servierten
Gdnge waren optisch und geschmack-
lich wunderbar. Es war wieder eine
grosse Freude. Wir sind stolz auf solch
innovative Betriebe. Nach dem Netztref-
fen ist bekanntlich vor dem Netztreffen.

Buochs ist definitiv ein Muss fir Fisch-
liebhaber. Werner & Susanne Hacki mit
ihrem Team wurden gebihrend ver-
dankt, und wir freuen uns auf den ndachs-
ten Anlass.

Fabrizio Gessa, Netzmeister

Saibling-Krusten-Praline
Flusskrebs-Schaum

Sdckli mit Beckenrieder Whisky-Lachs
Zitronensauce

Kirbissuppe, Saibling-Wrap

Gratinierter Engelberger-Saibling
Limetten-Aioli, Rotweinschalotten
Silisskartoffelpurée
konfierte Tomaten

Frischkdsetdrtchen, Beerenragout

Netztreffen Netz 20, Engadin/Mittelb(jnden am 2. September 2023

Das Homann, Samnaun-Ravaisch

Forelle-Rote Bete-Meerrettich

Getriiffeltes Riihrei, Toast
Raucher-Aal

Tomatierte Fischsuppe

Alpen Garnelen-Kohlrabi
Pfifferlinge, Mais, Hummersauce

Heilbutt im Kartoffel-Mantel
Prosecco-Sauerkraut

Meerwolf in der Salzkruste
Sauce Mornay, Thai-Spargel

Eisbombe Tschakalaka

antastisch! Ich muss jedes Jahr

aufs Neue feststellen, dass uns am

dussersten Zipfel der Schweiz ein
gastronomischer Spitzenplatz erwartet.
Die neue schéne Terrasse lddt richtig zum
Verweilen beim Apéro ein. Ich mdchte
mich an dieser Stelle bei Familie Homann
fiir den offerierten Apéro herzlich bedan-
ken. Was dann folgte, war ein fantasti-
sches Menu. Die verschiedenen Gdnge
waren sehr schdn prdsentiert und der
Geschmack der einzelnen Komponenten
gut zu schmecken. Obwohl es ein grosses

Menu war, waren die Portionen perfekt
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und man flhlte sich nach dem Dessert
nicht «idberfillt». Bravo an Daniel und
seine Crew.

Ich m&chte mich ganz herzlich fiir den
perfekten Service und die super Leistung
der Kliche bedanken, es war einfach fan-
tastisch. Grazcha fich.

Vreni Jost-Streiff, Netzmeisterin
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Jubilaums-Netztreffen Netz 13, Ziirich/Thur am 8. September 2023

und Austernbar, Zurich

Hummer-

ach dem liberraschenden Ab-
gang von Lutz Ellermann ist die
Hummer- und Austernbar nun
wieder ins Hotel St. Gotthard integriert.

Wir durften Gdste von Marco Gal-
lozzi sein und so das b-jdhrige Jubildum
mit ihm als neuen Geschdftsfihrer
begehen.

Bereits der offerierte Apéro mit Cham-
pagne «Perrier-Jouét», Kaviar auf Jakobs-
muschel-Mousse und den frischen Austern
waren ein Highlight. Herzlichen Dank!

Das unter der Leitung von Arthur Hildt
gezauberte festliche Fischmahl war
hervorragend gekocht und liebevoll
angerichtet.

Julia Notter und ihre Service-Brigade
verwdhnten uns liebenswiirdig.

Als Vertreter der Vorsteherschaft unter-
stitzte Tafelherr Oskar Miller die Netz-
meisterin Irene bei der Uberbringung der
Jubildums-Urkunde.

Monika Timme, Vize-Netzmeisterin
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Hausgemachte Canapés

Swiss Alpine Lachs
Rettich, Avocado

Kabeljau-Filet in Olivendl
Minestrone-Gemuse
Selleriecréme

Duett von Mascarpone
und Mokka

Jubildums-Netztreffen Netz 12, Zuger-/Ageri-/Lauerzer-/Urnersee am 9. September 2023

Zeno’s Restaurant Riitli, Zug

in Mitglied hat es schon bei der An-

meldung so ausgedriickt: «Zeno

kochtimmer guten Fisch, so gehen

wir gerne zu Tisch, 20 Jahre sind schon

vergangen, wurde die  Tafel
aufgehangen.»

Zeno bleibt dem Goldfischmotto treu,

verwendet vor allem einheimischen

Fisch und macht das hervorragend.

Seeforelle und Schleien passen sehr gut
zusammen, beide zart und fein. Eglifilets
so frisch aus dem Zugersee (Danke Fi-
scher Turi Zimmermann) sind ein Lecker-
bissen. Bravo Zeno, Du hast die Tafel
mehr als verdient.
Herzlichen Dank fir den offerierten
Apéro, die Fischknusperli fanden reis-
senden Absatz. Ein sehr guter, aufmerk-
samer Service rundete das Ganze ab.
Herzlichen Dank an Zeno und seine
bewdhrte Crew, es war ein sehr schoner
Sommerabend. Grazcha fich

Vreni Jost-Streiff, Netzmeisterin 20/21
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Gurkentatar

Swiss Lostallo-Rauchlachsrosen
Blatterteigfisch-Pastetli
Seeforellen- und Schleienwiirfel
Orangensorbet mit Campari
Zugersee Egli-Filets gebraten
Pilze, Salbeibutter, Safranrisotto
Schokomousse

Panna Cotta, Cassata
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Intronisation Filet O4, Fribourg/Freiburg le 16 septembre 2023

Restaurant Le Poisson, Auvernier

Terrine aux 4 poissons fumés
Sauce Raifort, pain toasté

Fish and Chips
de poisson du Lac de Neuchdtel
Sauce Tartare

Filets de perches
au beurre du Lac de Neuchdtel
Pommes vapeur

Vacherin glacé, coulis de framboises

ous avons été accueillis par une

hétesse de grande qualité, Valé-

rie Isler, au Restaurant Le Poisson
a Auvernier.

Quel plaisir d’avoir de retour au sein
de la Confrérie, ce restaurant. Nos
31 convives peuvent tous vous le confir-
mer, nous nous sommes régalés dans une
ambiance détendue et un soleil
généreux.

Bestun Jaf et Pedro Oliviera tous deux
& la téte des cuisines, savent préparer

des poissons frais provenant exclu-

—

sivement du lac de Neuchdtel tels que le
silure fagon «fish and chips» ainsi que
des filets de perches au beurre tout cela
en débutant avec une terrine aux 4 pois-
sons fumés composée de bondelle, thon,
saumon et anguille.

Une cuisine classique qui fait la part
belle & des plats inventés par les grands-
péres et arriéres grands-péres dans un
restaurant présent depuis 5 générations
& Auvernier.

Un grand merci & toute I'équipe de
service qui a su nous faire passer un
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magnifique moment tout en restant di-
scréte, attentive et efficace.
Bien amicalement

Christian Dubugnon, Maitre de Filet
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Netztreffen Netz 17, Oberer Bodensee/St. Gallen/Appenzell am 23. September 2023

Hotel & Spa Bad Horn, Horn

—_—— 00

Hausgebeiztes Saiblingsfilet
Gurkentatar, Randen-Meerrettich
Sprossensalat

Prosecco-Apfelsuppe
Jakobsmuscheln

Gebratenes Bodensee Hechtfilet
Kerbelschaum, Pommes Mousseline
Wurzelgemiise

Haselnuss-Parfait
Joghurtschaum
Zwetschgenrdster

ie Wetterprognose versprach

einen regnerischen Sonntag,

was mir die Vorfreude auf ein
schénes Netztreffen griindlich ver-
mieste. Gott sei Dank darf man nicht al-
les glauben - denn es kam anders. Lei-
der kamen nur 23 Fischliebhaber in den
Genuss eines reichhaltigen Apéros und
dies draussen direkt am Wasser. Herr-
lich! Damit das 26-igste Netztreffen im
Bad Horn zu einem gelungenen Anlass
wurde, trug das kulinarische und ge-
schmackvolle 4-Gang-Menu bei.

Marcello Gentina, Netzmeister

Netztreffen Netz 16, Unterer Bodensee/Thurgau am 23. September 2023

Restaurant Krone, Ermatingen

inmal mehr ausverkauftes Haus und

ein superschdner Goldfisch-Anlass.

50 Goldfische und Gdste hatten
sich zum Apéro in der Gartenlaube ver-
sammelt. Wunderbare Happchen wur-
den serviert. Anschliessend gings in die
heimelige Gaststube.

Die hungrige Gdsteschar wurde von
Guido und seiner Kliche mit einem gross-
zligigen 6-Gang-Menu verwdhnt. Beson-
ders erwdhnenswert waren die Wels-
Wiirfel, perfekt auf den Punkt gegart
und sehr schmackhaft. Ein grosses Lob
gebihrt der Kiichenbrigade unter Guido
Baumann sowie dem Serviceteam unter
Marianne Baumann. Alles hat wunder-
bar geklappt!

Liebe Marianne, lieber Guido, liebes
Kronenteam, herzlichen Dank fiir diesen
tollen Abend in geselliger Atmosphdre
mit wunderbaren Speisen. Wir hoffen

auf noch viele Goldfischanldsse und
wiinschen weiterhin alles Gute, Gesund-
heit und viel Erfolg.

Hanspeter Epprecht, Vize-Netzmeister
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Currysuppe mit Riesencrevette

Griiner Blattsalat
gebackene Wels-Wiirfel

K&nig vom Untersee (Kretzer)
im Ganzen gebacken

Pastetli gefiillt mit Jakobsmuscheln
Crevetten, Zander in Riesling Sauce

Egli-Filets Meuniére, Triffelrisotto

Sisses Dreierlei
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Netztreffen Netz 09, Aargau/lLuzerner Hinterland am 30. September 2023

Wirtshaus zur Heimat, Ehrendingen

echsundzwanzig gutgelaunte

Goldfische und Gédste haben

sich an diesem Samstag Mittag
in der Heimat eingefunden.

Tim Munz, unser Gastgeber, hatte
Nachwuchshilfe in der Kliche und im Ser-
vice: der 11-jdhrige Liom packte tberall
mit grossem Eifer und Engagement an.

Der k&stliche Apéro wurde dank sché-
nem Wetter im Freien serviert, fur das
Menu begaben wir uns danach in die
«gute Stube».

Tim macht es zur Tradition, zu jedem
Gang eine passende Weinbegleitung
auszuwdhlen, diesmal sogar auch eine
alkoholfreie Variante. Regional ist ihm
sehr wichtig: seine eigenen Trauben von
der Pergola hat er zum Ziri-Hecht zu
einem zauberhaften Vino Cotto ver-
arbeitet. Und auch beim Dessert verwen-
dete er einheimische Quitten und Honig.

Es war traumhaft - herzlichen Dank an
Tim Munz und sein Team.

Sabine Probst, Vize-Netzmeisterin

Mit Pastis beschwipster Ziiri-Hecht
an Kiirbis, Herbsttriiffel

Vino Cotto von den
Heimat-Trauben

Gotthard-Zander an
Stisswasser-Dashi-Beurre Blanc

Knollensellerie-Stroh, Erbsen

Ehrendinger Quitte mit Bergmilch
Ehrendinger Honig

Goldfisch-Ausflug Netz 02, Rhéne/Rottu am 28. September 2023

Ausflug Rauchermanufaktur Dyhrberg

m Donnerstag, den 28. Septem-
A ber 2023 begaben sich 21 gutge-
launte Goldfische zum Herbst-
ausflug ins Balsthal. Ziel war die
Besichtigung der Rdauchermanufaktur
Dyhrberg. Die Teilnehmer konnten derin-
teressanten Arbeit der Verarbeitung von
Lachs beiwohnen. Anschliessend wur-
den wir mit verschiedenen Lachskdst-
lichkeiten verwohnt.
Auf der Heimreise machten wir noch
einen Abstecher nach Moosegg. Nach
einer turbulenten Fahrt erreichten wir
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Moosegg, wo uns eine Weindegustation
und ein Apéro Riche unter der fachkun-
digen Leitung von Dani Lehmann, ehe-
maliges Mitglied der Kochnational-
mannschaft, erwarteten.

Zufrieden und um ein einmaliges Er-
lebnis reicher, kehrten wir abends gliick-
lich zurlick ins Wallis.

Herbert Heldner, Netzmeister 02

René Meichtry, Vize-Netzmeister 02




o

Ehrenfischtreffen Netz 12, Zuger-,/Ageri-,/Lauerzer-,/Urnersee am 5. Oktober 2023

Seehotel Waldstatterhof, Brunnen

ine leicht Gberschaubare Teilneh-
merzahl, ndmlich 15 gutgelaunte
Teilnehmer, haben den Weg zum
diesjahrigen Ehrenfischtreffen ins Hotel
Waldstdtterhof in Brunnen gefunden.
Ein durchwegs sehr gelungener An-
lass, mit hohem kulinarischem Wert.
Auch die Kichenmannschaft, unter
der Leitung von Kiichenchef Markus
Riedweg, zog alle Register und prdsen-
tierte ein perfektes Menu.

Das Service-Team gldnzte ebenfalls mit
Charme und viel fachlicher Kompetenz.
Ein grosses Dankeschon an alle an die-
sem Anlass Beteiligten.

Wir freuen uns schon heute auf den
Jubildums-Anlass im ndchsten Jahr.

Heinz Weber, Prdsident der Ehrenfische
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Mille-Feuille vom Saibling

Eisberg-Chiffonade
Honig-Meerrettichsauce

Weisses Tomatenstipplein
Thunfisch-Sashimi

Sautiertes Zanderfilet
Champagnerkraut
Safransauce, glasierte Kartoffelwdirfel

Dreierlei von Schokolade
Himbeeren, Traubensorbet, Mangosauce




Netzmeister- und Vize-Netzmeister-Tagung
20. Oktober 2023, Rheinfelden

icht versalzen, aber salzig war

die diesjdhrige Netzmeister-

und Vize-Netzmeister-Tagung in
Rheinfelden.

Die Bedeutung von Essen, Trinken und
Treffen flir den Austausch und die Ver-
netzung ist offensichtlich.

Anldsslich eines Netztreffens im
Netz O4 bei Christian Dubugnon lernten
sich Oliver Hobi (Key Account Manager
bei Schweizer Salinen) und unser Tafel-
meister Hansjlirg kennen. So entstand
die grossartige Idee, die Schweizer Sali-
nen zu besichtigen. Es war faszinierend
fir alle 36 Teilnehmer, vor allem die Tat-
sache, dass Salz nicht nur zum Kochen
bendstigt wird. Salz hat in vielen Berei-
chen unseres Lebens eine vielseitige An-
wendung, von industriellen Zwecken bis
hin zu verschiedenen Anwendungen im
taglichen Leben. Viele Erkenntnisse kdn-
nen den Blick auf dieses alltdgliche Pro-
dukt erweitern und das Bewusstsein fiir
seine Bedeutung in verschiedener Hin-
sicht sensibilisieren. An dieser Stelle
herzlichen Dank den Schweizer Salinen,
auch fir die Prasente fiir die Rundgang-
Teilnehmer, insbesondere Oliver Hobi.

Einen Dank aussprechen mochten wir
auch Hanspeter Schléppi (Gesamtver-
antwortlicher Fisch und Seafood der
Transgourmet Schweiz) fir seinen inter-
essanten Vortrag «Fischhandel- und
Fangmethoden». Er ist der Erste in der
Schweiz, welcher den Titel «diplomierter
Fischsommelier IHK» erhielt.

Im weiteren Verlauf der Tagung, anldsslich
der offiziellen Sitzung, ergaben sich die
weiteren, wichtigen Informationen.

Wie |hr dem Editorial entnehmen
konnt, haben wir vier neue ehrenamtli-
che Tafelherren/Tafeldamen fiir den
Goldfisch gewinnen kdnnen. Ebenfalls
als Netzmeister zur Wahl an der GV 2024
stellen, wird sich Peter Gruber [oktuell
Vize-Netzmeister). Vreny Gruber-Meier
wird nach 25 Jahren ihr Amt als Netz-
meisterin abgeben. Durch die Nachfolge
von Peter, werden wir gliicklicherweise
nicht ganz auf Vreny verzichten miissen!
Im Moment ist es fir alle kaum vorstell-
bar, dass Vreny nicht mehr als Netzmeis-
terin tatig sein wird.

Fiir unser leibliches Wohl war ebenfalls
bestens gesorgt, Wir genossen den Apéro
mit anschliessendem Nachtessen im
HOTEL SCHUTZEN RHEINFELDEN mit einer
interessanten Ergdnzung, in Form eines
Whisky-Tastings unseres Werbepartners
SEVEN SEALS WHISKY aus Stans.

Es ist erfreulich, dass die Tagung
nicht nur viel Information, sondern auch
Zeit fir das gemeinsame Beisammen-
sein und den Austausch bot. Mdge die
ndchste Netz- und Vize-Netzmeister-
Tagung ebenso erfolgreich sein, und
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moge der Wunsch nach noch mehr Zeit
flir Beisammensein und Austausch in Er-
flillung gehen.

Rita Gugger, Geschdftsstelle

&= TRANSGOURMET
w” PRODEGA

=% SEVEN
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SCHUTZEN HOTELS

RHEINFELDEN
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Netztreffen Netz 08, Basel und Umgebung am 7. Oktober 2023

Park Hotel am Rhein, Rheinfelden

as sechste Netztreffen in diesem

Jahr fand im Park Hotel in Rhein-

felden statt. Auf Grund von diver-
sen Ferienabwesenheiten waren wir nicht
ganz so viele wie gewohnt, was aber der
Qualitat des Essens nicht schadete und
das verzaubern unseres Gaumens nicht
minderte. Eine hervorragende Fisch-
Terrine mit Crevetten-Ratatouille und
zum Hauptgang eine Regenbogenforelle
mit Wildkrdutersauce und einer hervor-
ragenden Waldpilz-Espuma, welche sehr

Edelfisch-Terrine, Crevetten-
Ratatouille, Meerrettichmousse

Kiirbis-Gazpacho

Bremgartner Regenbogenforelle
Wildkrdutersauce, Kartoffel, Sellerie
Waldpilz-Espuma

Schokoladen-Brownie, Kiwi
Safranglace

Anzeige

gut zur Forelle passte. Dazu das perfekt
abgestimmte Wein-Set... was will man
mehr? Nach der Verdankung des Service
und der Kiichencrew durften wir eine
etwas ungewohnte Safranglace ge-
niessen, was den Anlass hervorragend
abschloss.

Dominique Brédndle, Netzmeister

AV 'rg:;»

Mister Cool - Thr kl:e
[ o=="Ty

Der Goldene Fisch | 186

13

(55 WOUSE OF
&V
¢‘\
W

mistercool.ch

Glace- un
B ]



Jubildums-Netztreffen Netz 12, Zuger-/Ageri-/Lauerzer-/Urnersee am 14. Oktober 2023

Restaurant Bahnhofli, Root

as Urgestein Walter Sdgesser

und sein Team wissen, wie Netz-

treffen organisiert werden und
erst recht, wenn es um ein Jubildums-
Netztreffen geht. Mit Musik, gut gelaun-
ten Genossenschafter/innen und dem
hochsten Vertreter der Tafelgesell-
schaft, dem Tafelmeister Hansjiirg Gug-
ger, konnte das 25-Jahre-Jubildum
durchgefiihrt werden. Es war wieder
ein hervorragendes Erlebnis mit reich-
haltigem Apéro und fein abgestimmtem
Menu, welches auf den Punkt serviert
wurde. Preziosen aus dem Meer und dem
Slisswasser wechselten sich harmonisch
ab. Es war ein Fischessen unter dem
Motto geniessen und feiern. Ein herzli-
ches Dankeschén an Walter und das
ganze Team fiir dieses wunderbare Ju-
bildums-Netztreffen. Der Lunch war ein
voller Erfolg und die anwesenden Gdste
konnten die Tafelgesellschaft von der
besten Seite erleben. Auch der traditio-
nelle Fischgruss, der durch den Netz-
meister Fabrizio Gessa mit Gdsten
durchgefiihrt wurde, war wiederum sehr
unterhaltsam. Der Moment der Ver-
dankung sowie die Ubergabe der Ur-
kunde konnten mit Tafelmeister Hans-
jirg Gugger, Netzmeister Fabrizio Gessa
und dem Gastgeber Walter Sdgesser
mit Charme, Freude und sichtlichem
Stolz durchgefiihrt werden. Dabei wurde

das Bahnh&fli-Team gebilihrend mit
einem grossen Applaus verdankt. Wir
sind stolz auf innovative und langjdhrige
Gastgeber, die mit Freude an einer er-
lesenen Fisch-Kiiche die Fahne der Ta-
felgesellschaft hochhalten. Wir freuen
uns auf weitere genussvolle Momente
mit Walter Sdgesser und seinem sympa-
thischen Team und wiinschen hiermit fiir
die Zukunft viel Erfolg.

Fabrizio Gessa, Netzmeister 10
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Lachsroulade, Forellenmousse
Riesenkrevette, Nusslisalat

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

Frischer krosser Gotthardzander
Beurre blanc-Sauce
Mousseline Kartoffeln, Zucchetti

Hausgemachtes Zwetschgensorbet
geddrrtes Zwetschgenkompott an
Honig-Rotweinsud




Guibert Piscicultures,
une histoire de famille

ntreprise familiale depuis 1950,
Guibert Piscicultures élévent et
commercialisent des truites, trui-
tes saumonées et ombles sous leurs dif-
férents aspects; vivants, vidées et en
filet. lls ont & coeur de proposer des pro-
duits frais et locaux, pour une expé-
rience gustative & la hauteur des exi-

gences les plus élevées.

Omble de fontaine

Anzeige

Dés les années 1980 déja, avec l'arrivée
de la 3%m génération, Guibert Piscicul-
tures s’affranchit d’un approvisionne-
ment extérieur en acquérant une 2¢m°
pisciculture & Belp, dans le canton de
Berne. La famille devient ainsi produc-
trice de truites. ABelp, la pisciculture est
alimentée par une riviére qui traverse la
forét depuis sa source.

Quant & la pisciculture située dans les
hauts de la Commune de Montreux, ot
toute 'aventure a commencé, elle se si-
tue en aval d’une source d’eau transpa-
rente et magnifiquement oxygénée.
C’est ici que se trouve le laboratoire de
transformation avec ses propres bas-
sins de stockage de poissons vivants.
Cela permet & Guibert Piscicultures de
garantir une fraicheur optimale : tous les
poissons sont travaillés moins de 24 heu-
res avant la livraison.

Au sein de leurs piscicultures, leur
équipe de professionnels prend soin
d’obtenir un poisson sain et de qualité
que Guibert Piscicultures distribue & ses
partenaires - supermarchés, comesti-
bles, restaurants, hotels, etc - dans
toute la Suisse.

Découvrez toute I'histoire de Guibert
Piscicultures, nouveau membre de la
Confrérie du Poisson d’Or, sur leur site

internet:
www.guibertpiscicultures.ch

THE CLASSIC LINE

MULTI AWARD WINNING SINGLE MALTS
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Netztreffen Netz 06, Aare/Bern am 14. Oktober 2023

Landgasthof Hirsernbad, Ursenbach

Marinierte Rubiger Lachsforelle

Dill-Senf-Sauce, Toast, Butter
Sdmige Fischsuppe

Gebratene Egli-Streifen aus Raron
Pochierte Tranche vom Skrei
Chardonnay-Sauce

Spinat, Gemiisereis
Gebratener Zander

Ratatouille, Salzkartoffeln
Weisses Kaffeeparfait

Glihweinkompott

Anzeige

und 25 Personen folgten der Ein-

ladung in den Landgasthof Hir-

sernbad. Die Jungmannschaft,
inklusive die Schwiegertochter von Es-
ther und Roger Duss, flihrten an diesem
Abend die Regie. Im rustikalen Stibli
wurden zum Apéro leckere Fischknu-
sperliserviert, was den Appetit auf mehr
weckte. Die raffiniert marinierte Lachs-
forelle verwdhnte unsere Gaumen und
auch die Egli-Fischsuppe Uberraschte
uns in ihrer Qualitat. Der dritte und
vierte Gang lberzeugten durch ihre
késtlichen sowie natiirlichen Fischaro-
men. Das Kaffeeparfait rundete das
hochstehende Essen ab. Die Anwesen-
heit des Tafelmeisters war flir uns eine
grosse Ehre.

R. Bléchlinger, B. F. Hostettler,

Netzmeister

JUWELIER + GOLDSCHMIED

DEMUTIHI

'\ STREHLGASSE 8
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\}\»%h TELEFON: 044 211 50 91
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Der HUG Creative Tartelettes Contest ist ein Sprungbrett fiir Talente

auf dem Weg zum namhaften Spitzenkoch

19. HUG Creative Tartelettes Contest

den Raumlichkeiten der Riche-

B m Donnerstag, 26.Oktober g @lﬁn

2023, war es wieder so weit: In
3l - i,?..
[0

-
F -

mont Fachschule wurden fleissig Tarte-
lettes-Kunstwerke kreiert. Aus urspriing-
lich rund 38 eingesendeten Rezept-
dossiers durften insgesamt zehn Finalis-
tinnen und Finalisten in zwei Kategorien

ihr Kdnnen live vor Augen der namhaften
Jury unter Beweis stellen. Gefragt wa-
ren verschiedene Rezepturen fiir krea-

tive Fiillungen von je zwei verschiedenen
HUG Tartelettes auf einem Vorspeise-
und einem Dessert-Teller. Die beiden
Erstplatzierten, Céline Grossmann
(Kategorie Lernende) und Patrick
Beereuter (Kategorie Ausgebildete),
kdnnen sich tber eine Studienreise nach

rufen. Er bietet fUr ambitionierte Koche,
Patissiers und Confiseure eine ideale
Plattform, um ihr Kénnen unter Beweis
zu stellen und sich in einem professionel-
len Wettbewerb mit anderen Fachleuten
ZU messen.

www.hug-familie.ch

Anzeige

Wty
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London freuen. Als einer der dltesten -
Koch-Wettbewerbe in der Schweiz Giber- b
haupt wurde der HUG Creative Tartelet-

tes Contest bereits 2004 ins Leben ge- =

Die beiden Erstplatzierten: Vorspeise-Teller von Céline Grossmann
Dessert-Teller von Patrick Beereuter

RGO Q”g

e !
oL ol

TELETFEY

REIS

bis zum Konsumenten

REISMUHLE E2

NUTREX

www.reismuehle-nutrex.ch

ESSIG

Nachhaltigkeit vom Saatgut n seiner natirlichen Geschmacksvielfalt
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Netztreffen Netz 13, Ziirich/Thur am 15. Oktober 2023

Ristorante Bianchi, Zirich

ach Corona und enormen per- sowie vom Service nach Strich und Fa-
sonellen Engpdssen sind wir den verwdnhnt. Das liebenswlirdig ser-

zwei Jahre nach dem 10-Jahre-  vierte reichhaltige Menu zeugte von der
Jubildum wieder vereint. stets hohen Qualitdt im Hause Bianchi.
41 Teilnehmende (einschliesslich Kompliment!

zweier Ehrenfische) wurden von Ge-
schaftsfihrer Paulo Alexandre und sei- Monika Timme, Vize-Netzmeisterin

nem Stellvertreter Giacomo Pedrazzi
zum Apéro mit den legenddren «kleinen

. Fischli» sowie dem Prosecco «Col de’
Tatar vom Zanderfilet

Gurkensaft, Kiirbis-Purée
Oona Kaviar Es hatuns gefreut, dass Timay Sahin

von der Firma Bindella und Paolo Bian-

Salici» verwdhnt. Herzlichen Dank!

Fenchelcrémesuppe chi sich ebenfalls zu uns gesellten.
mit Champagner Aus der Kliiche wurden wir von Ku-

chenchef Lucio Paiano und seinem Team

Gebratenes Saiblingsfilet
Beurre Blanc, Spinot—@l
Susskartoffel-Purée

Hausgemachtes
Schokoladenmousse
Vanille-Crumble, Birnenkompott

: Lachs-Tatar

Zubereitung

Lachsfilet in diinne Scheiben schneiden und mit Sojasauce wiirzen, dann etwa 30 Minuten kalt
stellen. Birne, Schalotten und die Halfte vom Koriander fein hacken. Die vorgewlirzten Lachsscheiben
fein hacken und mit Birne, Schalotten und Koriander vermengen. Frischkédse auf die Blinis streichen
und darauf Lachs-Tatar geben. Mit Keta-Kaviar und der anderen Halfte vom Koriander oder der
Petersilie garnieren.

Zum Essen ein paar Tropfen Sojasauce darliber geben.

Zutaten fiir 4 Portionen

e 150 g Lachsfilet in Sashimi-Qualitat 4-6 Zweige Koriander oder Petersilie
e 2 EL Kikkoman nattrlich gebraute Sojasauce 50 g Frischkése

e ' Birne 20 Blinis

e 2 Schalotten 30 g Keta-Kaviar

. ®
kikkoman Fiir mehr Inspiration: kikkoman.ch

seasoning your lite
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GROSSES
MEERESFRUCHTE- &
FISCH-BUFFET

Freitag, 22. September 2023 “
Freitag, 06. und 20. Oktober 2023 : "ﬂ
Freitag, 10. und Samstag, 25. November 2023 4 ,,\" o/
Samstag, 02. und 16. Dezember 2023 | 5
Freitag, 12. und 26. Januar 2024
Freitag, 09. und 23. Februar 2024
Freitag, 08. und 22. Marz 2024
Freitag, 12., 19. und 26. April 2024

Buffeteroéffnung ab 18.30 Uhr

Erleben Sie einen genussreichen Abend mit der ganzen
kulinarischen Vielfalt aus See und Meer — frisch zubereitet
von unserem Chefkoch.

Anzeige

Wir prasentieren lhnen
Meeresfriichte und die ganze

Fischvielfalt

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

*  Verschiedene Salate

«  Gerducherte Stisswasser-
und Meeresfische

*  verschiedene Muscheln

e Frische Austern und
Jakobsmuscheln

+  Fisch- und Crevettenspiesschen

«  Sushi, Sashimi und eingelegte
Heringe

e Fischtatar und Crevettencocktail

*  Fisch- und Hummersuppe

. halber Hummerschwanz

*  pochierte, gebratene und
gebackene Fische

«  Tintenfisch

e und vieles mehr

Zum krénenden Abschluss
geniessen Sie ein feines Dessert.

Meeresfriichte- und Fischbuffet
zu Fr. 92.50 pro Person
(ohne Getréinke)

Wir freuen uns auf lhren Besuch

Seehotel Delphin
5616 Meisterschwanden
Telefon 056 676 66 80
www.hotel-delphin.ch
info@hotel-delphin.ch

ROTO

Diese und weitere Weine finden
Sie auf casadelvino.ch
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lhr Partner im Abhol- und

Belieferungsgrosshandel
fir die Gastronomie.

Belieferungsgrosshandel:
0848 000 501
webshop.transgourmet.ch

Abholgrosshandel:
0318584848
transgourmet.ch

&= TRANSGOURMET
w” PRODEGA
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Netztreffen Netz 15, Schaffhausen/Rhein am 21.Oktober 2023

Schldssli Worth, Neuhausen

m ersten Wochenende nach

dem herrlichen Sommer trafen

wir am Rheinfall, der sich unter
einem von Wolken verhangenem Himmel
prdsentierte. In unsere Jacken gehiillt
genossen wir den Apéro auf der Aus-
sichtsterrasse mit einem herrlichen Blick
auf den Rheinfall.

Der Netzmeister begriisste die Ehren-
fische, Goldfische und Gdaste im Pano-
ramarestaurant. Nun zeigte sich die
Sonne und der Rheinfall prasentierte
sich in glanzvollem Licht.

Wie wir erst vor kurzem erfahren ha-
ben, ist unser langjdhriger Netzmeister

Anzeige

Max Zuber bereits vor mehr als einem
Jahr, am 4. Januar 2022 verstorben.
10 Jahre hat er mit seiner Frau Yolanda
die Geschicke des Netzes 15 geleitet. Wir
haben ihm auch an diesem Netztreffen
mit einer Schweigeminute gedacht.

Der Vize-Netzmeister Marcel Holens-
tein wiirdigte in gewohnt fachkundiger
Art das Essen, die Arbeit der Kiichenbri-
gade sowie des Service-Teams.

Willi Keller, Netzmeister

Nusslisalat mit lauwarmen
Hechtklésschen, Orangen-Hollandaise
Granatapfelkerne

Asiatische Fischsuppe mit
Zander und Garnele

Sous vide-gegarter Lachs
Erbsenrahmsauce, frittierte
Risottobdllchen, Kiirbispurée
Herbstgemise

Zitronentarte, Zwetschgenglacé
Beerensauce

mbly

Stein’s BEST
Traumpartner
far alle
Fischgerichte

Hiigli Ndhrmittel AG
Bleichestrasse 31, 9323 Stein:
Gratis Tel: 0800 55

Der Goldene Fisch | 186

20

VALIGRO

Mekr Qualitat far \ur Geld.




Tafelibergabe Netz 13, Ziirich/Thur am 27. Oktober 2023

Restaurant La Soupiére, Zirich

ut Ding will Weile haben!
Seit lber 140 Jahren begeis-
tert das Hotel Schweizerhof die
Besucher aus aller Welt. Das historische
Haus befindet sich direkt gegentiber
dem Hauptbahnhof Ziirich. Die Stim-
mung im Foyer im 1. Stock war bereits
beim Apéro erwartungsfroh. Die offerier-
ten Lachs- und Tatar-Hdppchen mit dem
passenden Stadtziircher Rduschling
«Burghalde» trugen das ihre dazu bei.
Der Hoteldirektor Andreas Stockliund
sein Stellvertreter Elia Morgenthaler be-
gleiteten uns den ganzen Abend - wadh-
rend des Apéros und spdter am Tisch.
Das wunderbare Fischmenu, hervorra-
gend gekocht und liebevoll von Martin
Fencz und seiner Brigade angerichtet,
liess absolut keine Wiinsche offen. Hel-
mut Stadlober und Pascal Jucker mit
ihrem Team servierten ausgesprochen
freundlich, zuvorkommend und kompe-
tent. Mit einem herzlichen Applaus wur-
den der Gaumenschmaus und der tadel-
lose Service verdankt. Vor dem Dessert
endlich das lang Ersehnte. Nach pande-
miebedingter Verzégerung bekam die
Netzmeisterin Irene die Zusage und
konnte somit das Restaurant La Sou-
piére bei uns in der Tafelgesellschaft
Willkommen heissen.

Hummer und Jakobsmuschel-Roulade
Geschmorte Ananas

Nussbutter-Crostini

Lago Maggiore-Zanderfilet
Paprikakraut, Speckravioli

Zwetschgen-Parfait
Meringues, Quinoa-Crumble

Unser Tafelmeister Hansjirg Gugger,
der Tafelherr Oskar Muller und Tafelherr
designatus Willi Keller begleiteten
unsere stolze Netzmeisterin durch diese
Zeremonie der Tafel-, Urkunde-, Orden-

und Flascheniibergabe. Dieser voll und
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ganz gelungene Anlass weckt bereits
Vorfreude, 2024 ein ndchstes Netz-
treffen in der «Suppenschiissel» zu
erleben.

Monika Timme, Vize-Netzmeisterin
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Netztreffen Netz 05, Bielersee/Solothurn am 28.Oktober 2023

Restaurant Hotel Seeblick, Morigen

uch dieses Jahr Uberraschte uns

das Seeblickteam mit einem tol-

len Menu. Der neue Klichenchef
weiss zu Uberzeugen und der Service
unter der Leitung von Silvia trug das sei-
nige zu diesem spektakuldren Anlass bei.
Zitate aus dem Gastebuch:

«Die Reise nach dem bezaubernden
Morigen war wundervoll. Kulinarisch,
gastlich, einfach verzaubernd. Vielen lie-
ben Dank. Franzi und Sven, Goldfisch-
Restaurant La Marmite, Bannwil».

«Wir vom Tisch 4 sind begeistert von
der Speisefolge mit verschiedenen Bie-
lersee-Fischen mit exquisiten Beilagen
und Garnituren. Jeder Teller ist wunder-
schén angerichtet. Wir danken dem Kui-
chen- und Serviceteam herzlich.»

«Bei Fisch und Wein lassen wir die Seele
baumeln.» «Ein Gedicht voller Poesie».

Daniel Karrer, Netzmeister

Seeldnder Kirbissalat
lauwarmer Bielersee-Wels

Bielersee-Felchen-Tatar
Randen Avocado, Tapioka

Schweizer Fischcrémesuppe
Bielersee-Flusskrebse, Zwiebelcoulis

Konfierte Swiss-Lachstranche
Pastinakenpurée, Rosenkohl

Schweizer Forellenfilet, Belugalinsen
Karottenmousse, Frutiger «Kaviar»

Panna Cotta, Waldbeerenjus

Netztreffen Netz 21, Tessin am 28.0Oktober 2023

Ristorante Salotto 1962, Ascona

Tatare di trota del Lago Maggiore
Avocado, chips di pane Valle Maggia

Ravioli fatti in casa ripieni di zucca e
pesce persico, salsa ai funghi

Filetto di branzino con crema di piselli
finocchi saltati, patate al vapore

Semifreddo alla farina «Bona»
frutti di bosco

hisi aspettava una giornata au-

tunnale cosi perfetta? Gid al ge-

neroso aperitivo sulla terrazza,

siamo stati viziati con gustosi stuzzichini

e gamberetti e qualcosa da bere per tutti

anche analcolico. Lo Chef, Kenny Ober-

holz, ha controllato personalmente piti

volte che non ci mancasse nulla. Grazie

al Ristorante Salotto 1962 per I'indimenti-
cabile aperitivo.

Presto cisiamo ritrovati a chiacchierare

fervidamente ai tre tavoli da 6 persone.

Der Goldene Fisch | 186

22

Il menu di 4 portate ha convinto; & stato
un piacere guardare i diversi pesci impi-
attati splendidamente e poi gustarli con
piacere. Anche il servizio é stato eccel-
lente e non mi resta che ringraziare di
cuore per 'ospitalitd ticinese. Penso che
torneremo ancora. Grazcha fich

Vreni Jost-Streiff, Capo rete 20/21
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Netztreffen Netz 02, Rhéne/Rottu am 4. November 2023

Hotel Ambassador, Brig

Tom Yam Talay

Exotische pikant-saure Suppe
Meeresfriichte, Zitronengras

Strohpilze, Galgant, Thai-Basilikum

Gebeizter Seesaibling, Randensalat
Meerrettichsauce, Portulak

Doradensteaks, Blumenkohl-Mousseline
marinierte Herzmuscheln
Zitronenpastete

Kabeljau in Haselnuss-Pancetta-Kruste
Topinambur-Sauce

Mont-Blanc & la Créme de Marrons
Marron Glacé, Mandarinensorbet

as Beste vorweg: Ein toller Anlass

mit freundschaftlichem Am-

biente, vor erstaunlicher Kulisse.
56 Fischliebhaber, mit einem schmack-
haften Essen und einem grossziigigen
Gastgeber! Was will man mehr!

Herbert Heldner, Netzmeister

Netztreffen Netz 16, Unterer Bodensee/Thurgou am 4. November 2023

Gasthof zum goldenen Kreuz, Frauenfeld

ermann Scherrer lud ein und

60 Personen folgten diesem Auf-

ruf. Das schone Ambiente lockte

zu einem herrlichen und schmackhaften
Anlass bei Familie Christoph Komarnicki.
Nach dem Apéro mit einem hervorra-
genden Chardonnay vom Weingut
Schmid in Schlattingen nahm man im
an wunderschdnen

schonsten Saal

Tischen Platz. Die Kichencrew, unter
Christoph Komarnicki, zog alle Register.
Die Steinpilzravioli schmeckten hervorra-
gend, ebenso der hausgebeizte Lachs,
die Weinschaumsuppe (ein Gedicht) und
das Zanderfilet. Auf den Punkt gebraten,
sehr schmackhaft. Es zeigte sich einmal
mehr, dass dieses Haus eine wirkliche Be-
reicherung fiir uns darstellt. Das goldene
Kreuz ist einfach ein Muss, wenn man in
Frauenfeld gut speisen mdchte.

Ein grosses Kompliment gehort der
Kiichenbrigade, dem Service und den
Goldfischen selbst. Es war ein stim-
mungsvoller Mittag. Wir freuen uns auf
den ndchsten Besuch bei Familie Komar-
nicki und ihrem Team.

Hanspeter Epprecht, Vize-Netzmeister
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Steinpilzravioli mit frischen Steinpilzen

Hausgebeizter Lachs
Avocado-Mango-Salat

Weinschaumsuppe
gebratene Wildfang-Riesencrevette

Zanderfilet in Krduterkruste, aromatische
Beluga-Currylinsen, Kiirbis-Knusperrolle

Zitronengras-Pannacotta
Passionsfruchtconfit
Himbeersorbet




Tafeliibergabe Netz 14, Zirichsee/Oberland am 6. November 2023

Restaurant Johannisburg, Altendorf

astgeber Daniel Knobel liess es
sich nicht nehmen, mit einer
ganz speziell durch einen Gra-
fiker gestalteten Einladung Familie,
Freunde, Politiker und Weinlieferanten
zur feierlichen Tafellibergabe einzula-
den und hat damit den Saal mit 43 Gds-
ten schon zu #/s gefiillt, so dass es nebst
der Vorsteherschaft nur noch fiir wenige
Goldfische Platz hatte. Die feinen Apé-
rohdppchen wurden im beheizten Zelt
auf der Dachterrasse serviert, begleitet
von Laurent Perrier Brut. Das Festmahl
im Restaurant begleitete der Musiker
Matthias Rusch, der dann vor der Tafel-
ibergabe auch an Stelle des Fischrufes
das Goldfischfanfarensignal spielte.
Nach dem leckeren Sechsgangmenu,
das alle begeisterte, begriisste Netz-
meisterin Vreny Gruber-Meier die Gdste,
darunter Tafelmeister Hansjlirg Gugger,
Tafelherr Andi Braschler, Netzmeister 15
und Tafelherr ad interim Willi Keller so-
wie die Netzmeisterkolleginnen Irene De-
muth vom Netz 13 und Vreni Jost vom
Netz 20/21. Dani Knobel begriisste seine
vielen Gaste, darunter Stdnderat Pirmin
Schwander und Nationalrat Marcel
Dettling. Nachdem wir Dani und sein
Team mit dem verdienten Applaus
honoriert hatten, wurden die Tafel, die
Urkunde, der Orden, ein prickelndes

Geschenk und nicht zu vergessen Blu-
men fir die charmante Gastgeberin,
Emerita Heuscher, Uberreicht. Etliche
Gaste liessen es sich nicht nehmen,
nachher in der Sunset-Bar bei Musik, Zi-
garren und Gin Tonic den Abend noch
lange ausklingen zu lassen. Wir kommen
gerne wieder, auch privat, es lohnt sich!
Und ndchstes Jahr wird es beim ersten
offiziellen Netztreffen gentigend Platz
haben fir alle Goldfische.

Pedro Gruber, Vize-Netzmeister
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Brioche gefiillt mit gerduchertem
Forellen-Tatar

Hummer-Ravioli und Hummersuppe

Cumeo-Pfeffer Swiss Alpine Lachs
mit Gin mariniert, Erbsensalat

Gebratene Walliser Alpen-Eglifilets
Kohlrabi-Taschen, Morchel-Lauchsauce

Gebratenes Doradenfilet
Majoran-Linsen, Kartoffelwiirfel
Serrano-Schinken, Créme fraiche

Schoggi-Risotto
Cassis-Feige, Sauerrahmglace
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Netztreffen Netz 17, Oberer Bodensee/St. Gallen/Appenzell am 7.November 2023

Restaurant Jagerhaus, Altenrhein

Bodensee-Saibling gerduchert
Meerrettichschaum, Hechtpastete
Pommerysenf-Sauce Welsknusperli im
Tempurateig Limettencreme
Orangen-Fenchel-Salat

Champagner-Suppe
Zanderspiessli

Eglifilets in Butter «Milllerin»
Tournierte Kartoffeln
Gemlsebouquet, Sauce Tartar

Schokoladenmousse-Schnitte
Blaubeer-Joghurt-Sorbet

ahlreich trafen die Goldfische
zum Netztreffen ein. Mit einem
wunderschénen und mannigfalti-
gen Apéro, wurden wir von den Gastge-
bern, Christoph und Rita Baumgartner
empfangen. Nach der Begriissung durch

Marcello Gentina durften wir ein kulina-
risch hochstehendes Fischmenu ge-
niessen. Jeder Gang wurde perfekt an-
gerichtetet und traf auf jeden Fall den
Geschmack der Gdéste.

Im Jdgerhaus wird mit Liebe und
Freude gekocht und bedient. Ein toller Fa-
milienbetrieb mit Vater Christoph und
den S6hnen Cyril und Patrick in der Ki-
che und Mutter Rita mit ihren Mitarbeite-
rinnen verantwortlich fiir den herzlichen
und aufmerksamen Service. Diese Leis-
tung wurde dem gesamten Team nicht
nur mit Worten, sondern auch mit einem
kraftigen Applaus verdankt.

Viktor Styger, Vize-Netzmeister

Netztreffen Netz 09, Aorgau/Luzerner Hinterland am 10. November 2023

Seehotel Delphin, Meisterschwanden

Verschiedene Salate
Frische Austern, Sushi, Sashimi
Crevettencocktail
Hallwilersee Fisch-Frikadellen
Jakobsmuscheln
Miesmuscheln gratiniert

Knoblauchcrémesuppe
Bouillabaisse

Hallwilersee-Bale pochiert
2 Hummerschwanz gratiniert

Quarkcréme mit Kiirbis
Hausgemachter Brownie
Frichtesorbet
Mini Nesselrode mit Rahm

as tolle Meeresfriichte- und

Fisch-Buffet ist ein vom Restau-

rant Delphin mehrmals jahrlich
organisierter Anlass, an welchem wir uns
als Goldener Fisch mitbeteiligt haben.

Wir wurden nicht enttduscht. Nach
dem Apéroplattchen erkundeten wir, bei-
nahe etwas Uberfordert, zuerst einmal
alle Késtlichkeiten, um uns einen Uber-
blick zu verschaffen: eine grosse Aus-
wahl an hausgerduchertem Lachs und
Forellen, kalte Fischzubereitungen wie
Ceviche und Sushi, frische Austern, gra-
tinierte Muscheln, frittierte Scampi-
schwdnze und vieles mehr war «glusch-
tig» angerichtet. Die Qual der Wahl war
gross. Doch wir hatten genligend Zeit,
um alles zu probieren.

In fast familidrer Atmosphdre, da
viele krankheitsbedingte Ausfdlle zu ver-
zeichnen waren, genossen wir alle den
gemitlichen Abend.

Sabine Probst, Vize-Netzmeisterin
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Jubilaums-Netztreffen Netz 19, Alpenrhein/Flirstentum Liechtenstein am 11. November 2023

Restaurant Fischerstubli, Schwendi

Kalt gerduchertes Forellenfilet
Selleriesalat

Apfel-Curry-Suppe, Crevette

Tatar vom kalt gerducherten
Forellenfilet

Filets von der
Regenbogenforelle
Steinpilzrisotto
Gemiisebouquet

Maronicréme, glasierte Maroni

or 15 Jahren wurde das Fischer-

stlibli fUr seine Fischkiiche aus-

gezeichnet. Dies wurde nun mit
Gasten und Goldfischen aus mehreren
Netzen gefeiert.

Gastgeberin Esther Gmiir wurde tat-
kraftig von ihren Mitarbeitern und ihrer
Familie in Kliche und Service unterstitzt:
Markus und Ivo in der Kliche, die Enke-
linnen Lea und Keira im Service.

Am Kaminfeuer erfreuten sich alle am
vom Hause offerierten Apéro mit hausge-
machten Fischchrdpfli, Schinkengipfeli,
sowie Forellenfilet aus eigener Zucht.

Nach der Begriissung und dem Fisch-
ruf wurde ein Apfel-Curry-Slippchen mit

i

Crevette gereicht. Darauf ein k&stliches
Forellen-Tatar und zum Hauptgang per-
fekt gegarte Regenbogenforellen-Filets.
Alles war sehr schmackhaft und schén
angerichtet. Der Fisch stammte aus
eigener Zucht nur wenige Meter von der
heimeligen Gaststube entfernt. Frischer
kann Fisch nicht serviert werden.

Die Gdste verdankten die tolle Leis-
tung von Kiiche und Service mit grossem
Applaus.

Esther Gmir durfte, sichtlich ge-
riihrt, die Jubildums-Urkunde entgegen-
nehmen.

Markus Kriiger, Netzmeister
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Tafeliibergabe Netz O4, Fribourg/Freiburg am 11. November 2023

Les 4Saisons (Hotel Cailler), Charmey

merveillé du poisson et inspiré par

le rythme des saisons, Jean-Marie

Pelletier a créé des plats colorés
et savoureux.

Fischverliebt und inspiriert vom
Rhythmus der Jahreszeit zauberte Jean-
Marie Pelletier farbenfrohe, schmack-
hafte Gerichte.

Au coeur du cadre idyllique des mon-
tagnes fribourgeoises, le directeur F&B
Stefan Fliickiger et le chef de cuisine
Jean-Marie Pelletier nous ont chaleureu-
sement accueillis. M. Fliickiger nous a
donné un bref apergu du Resort Hétel
Cailler, de ses bains et de la fabrique de
chocolat du méme nom. Chef Pelletier a
parlé de sa passion pour les poissons, qui
était déja celle de ses parents, également

membres de la Confrérie. Chef Jean-Ma-
rie est passionné par une cuisine inven-
tive & base de poissons. La philosophie
de sa cuisine est: des produits régionaux
ainsi que des poissons frais de nos lacs.
En complément, ils utilisent des poissons
et des fruits de mer d’une péche durable.
Ces créations sont par leur fraicheur un
véritable plaisir visuel. Les membres, invi-
tés et clients de I'hétel ont apprécié ces
plats délicieux. Conclusion: Avec cette
remise officielle de la plaque bleue du Po-
isson d’Or, nous souhaitons la cordiale
bienvenue au Resort Hotel Cailler.

Mitten in deridyllischen Lage der Frei-
burger Berge heissen uns der F&B Direk-
tor Stefan Fllickiger und Kiichenchef
Jean-Marie Pelletier herzlich willkom-
men. S. Flickiger gab uns einen kurzen

o .
™ -
E’\k,_ S
Thon rouge, Navet d’Or
Thunfisch mit Goldkugel-Kohlrabi

Filet de sandre, choucroute
Zanderfilet, Sauerkraut

Loup de mer, riz venere
Wolfsbarsch, Venere-Reis

Déme vanille, ananas caramélisé
Vanillekuppel, karamellisierte Ananas

Einblick in das Resort Hotel Cailler mit
seinen Bddern und der gleichnamigen
Schokoladenfabrik. J.-M. Pelletier lebt
seine Faszination fiir regionale Markt-
produkte und Fische aus unseren Seen.
Seine Kreationen sind von Frische ge-
prdgt und eine wahre Augenweide auf
denTellern. Wir genossen die feinen Ge-
richte. Fazit: wir heissen mit der Tafel-
libergabe einen wiirdigen und ausge-
zeichneten Goldfischbetrieb in unseren
Reihen willkommen!

Barbara Martin, Netzmeisterin 07
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Netztreffen Netz 12, Zuger-/Ageri-/Lauerzer-/Urnersee am 12. November 2023

Restaurant Aesch, Walchwil

Thunfisch-Wirfel im Sesammantel
Wakame-Salat, Wasabi-Mayonnaise

in der Tartelette

Miesmuscheln «Seemanns-Art»
Knoblauchbaguette

Zanderfilet-Saltimbocca mit Lachs
Blauer Kartoffelstock
Safransauce, sautiertes Gemuse

Dessertteller

Anzeige

n einem regnerischen, mit

Schneeflocken durchzogenen

Tag fanden 29 Goldfische den
Weg ins Restaurant Aesch in Walchwil.
Ebenfalls begriissen duften wir die Netz-
meisterin von Netz 13, Irene Demuth mit
ihrem Partner Hansueli. Nach dem
Apéro, der Begriissung sowie dem
Fischruf wurde uns ein 3-Gang Fisch-
menu serviert. Infolge zu warmem Was-
serim Zugersee konnte Daniel uns keine

Zuger-Roteli servieren. Der Zander

stammte von der Aquakultur aus Erst-
feld. Die servierten Gdnge waren optisch
schdn angerichtet und geschmackvoll.
Ein Dankeschdn an Daniel Hirlimann mit
seinem Team fiir die Gastfreundschaft
und den gemditlichen Mittag.

Néchstes Jahr feiert das Restaurant
Aesch das 5-jdhrige Jubildum in der Ta-
felgesellschaft zum Goldenen Fisch.

Oskar Miiller, Tafelherr

DITZLER
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Wahlen an der 55. Generalversammlung, Samstag 4. Mai 2024

Wir stellen vor, unsere neu zu Wahlenden

Arthur Eikel
arthur.eikel@goldenerfisch.ch
Mobile: 078 626 20 49

Angela Sturm
angela.sturm@goldenerfisch.ch
Mobile: 076 305 10 06

Chantal Knibiehler
chantal.knibiehler@goldenerfisch.ch
Mobile: 076 365 98 90

Willi Keller
willi.keller@goldenerfisch.ch
Mobile: 079 200 33 20

Peter Gruber
pedro.goldfisch@gmx.ch
Mobile: 079 422 45 11

Vreny Gruber-Meier

Daniel Karrer Alle bisherigen Tafelherren, Netzmeister und
Revisoren stellen sich erneut zur Wahl.

din

Liebe Goldfische @}3‘
Vielen Dank fir die Autmerksamkeit, welche |hr unserer Zeitschrift Chﬁsbueb[/\\k
schenkt. Deshalb mdchten wir Euch mit einem Gutschein im Wert ™

A
N

FERNANDCINA

O
A
EEH

von Fr. 50.- belohnen, den |hrin einem beliebigen Lokal der «Tafelge-
sellschaft zum Goldenen Fisch» einldsen kdnnt. Zusdtzlich bekommt
Ihr eine Flasche Wein der Firma «Fernand Cina SA». (Eure Adresse
wird nicht zu Werbezwecken vewendet!] Der Wettbewerbsgewinn
wird gesponsert von «Chdsbueb» und «Fernand Cina SA». Das Mit-

machen und das Gewinnen sind denkbar einfach. Der Gewinner wird

jeweils in der ndchsten Ausgabe der Zeitschrift publiziert. Der Chésbueb geht online Bequem bestellen bei
Heute bestellt, morgen geliefert Fernand Cina SA

Die Wettbewerbsfrage lautet:

In welchem Ferienort hat unsere Chantal Kniebiehler Einsendeschluss ist der 23. Januar 2024. Viel Gliick!

gqstronomische ErfClhrUﬁgen geSOmme|t? Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt.

Die Lésung sendet |hr per Post oder per Mail an:

Geschiftsstelle der Tafelgesellschaft Die gliickliche Gewinnerin des Wettbewerbs

zum Goldenen Fisch der Ausgabe 185 ist:

Andrea Ddngeli und Rita Gugger Ruth Vontobel aus Meilen

Hauptstrasse 13, CH-3303 Zuzwil BE Herzliche Gratulation!

info@goldenerfisch.ch
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Aus den eigenen Gewdssern

Herzlich Willkommen in der Goldfisch-Familie

Netz O1:  Famille Guibert, Chamby

Netz 02: Herta & Charles Kaddu, Turtmann

Netz 02: Jules Lauber, Brig

Netz 05: Samuel Muller, Herbetswil

Netz 05: Brigitte Antenen, Selzach

Netz 05: Klara Kaiser, M&rigen

Netz 06: Sven Nussbaumer & Frdnzi Foscan, Bannwil
Netz 06: Stefano Ferro, Muri b. Bern

Netz 08: Philipp Franz, Basel

Netz 08: Sven & Andrea Baumann, Basel

Netz 08: Reto & Marisa Rickenbacher, Zeglingen
Netz 08: Kurt Simmler, Rheinfelden/AG

Netz 09: Ivan Lopetrone, Rudolfstetten

Netz 09: Chantal Knibiehler & Thorsten Maier, Birmenstorf
Netz 12:  Werner Maus, Brunnen

Netz 12:  Tanja Aebli & Hugo Lenzlinger, Weggis

Netz 12:  Sabrina Waller, Zug

Netz 12:  Thomas Broger & Vanessa Gomes de Brito Alves, Riiti
Netz 13:  Fritz & Bettina Lidi, Weisslingen

Netz 14:  Elisabeth Ganz, Meilen

Netz 14:  Claudia & Alex Frei, Griiningen

Netz 15:  Martha & Johnny Hug, Flaach

Netz 16:  Markus Uhl, Zirich

Netz17:  Hanspeter & Astrid Ruckli, Rithi

Netz 19:  Halil Sengdniil, Walenstadt

Netz 19:  Marcel Neyer, Walenstadt

Netz 19:  Kurt Giger, Walenstadt

Netz 20: Karl & Simone Bichsel-Malherbe, Zirich
Netz 20: Hanni & Mario Poltera, Celerina

Wir bedanken uns herzlich bei den Werbern

Herbert Heldner, Bruno Keist, Denise Horisberger, Hansjlirg
Gugger, Stefan Hersche, Werner & Helga Baumann, Rita
Gugger, Sabrina Waller, Hermann Scherrer, Marcello Gen-
tina, Marco Biasi, Gasthof zum Goldenen Kreuz in Frauen-
feld, Andrea Ddngeli, Marcel Holenstein, Stefan Heinzelmann,
Hanspeter Giirtler, Luzius Rosenkranz.

Alle Werber (ausser die Vorsteherschaft und die Geschéfts-
stelle) wurden mit einem Fr. 20.- Goldfisch-Gutschein be-
lohnt. Wer Ende 2023 die meisten Goldfische geworben hat,
wird zusdtzlich mit einem Goldfisch-Gutschein im Wert von
Fr. 100.- belohnt. Die Gewinnerin oder der Gewinner wird in
der Mdrz-Ausgabe publiziert!

Liebe Mitglieder, bitte gebt Euch immer als Goldfischmitglie-
der zu erkennen, [om besten bereits beim Reservieren], wenn
Ilhr unsere Goldfischbetriebe besucht.

Wir trauern um unsere Mitglieder o/

Netz 06: Bernd Spahni (Ehrenfisch), Thun
Netz 13:  Rudolph Niehus, Egg
Netz12:  Ernst Kaspar, Baar

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

Aus dem Goldfisch austreten per 31. Dezember 2023
werden:

Netz O4:  Hotel Schiff am See, Murten, Stephan und Martin Helfer,
infolge Neuorientierung

Netz 14:  Wirtschaft zur Burg, Meilen, infolge Pensionierung
von Turi Thoma Ende Juli 2024

Netz 17: Restaurant HafenBuffet, Rorschach, Celina Diethelm
und Christoph Brdndle, infolge Neuorientierung

Netz 06: Gasthof zum goldenen Ldwen, Langnau, Beat und

Heidi Soltermann, infolge Neuorientierung

Am 2. Marz 2024 findet das Jubildaums-Netztreffen
(und Abschiedsnetztreffen) statt und dann startet die

Familie Soltermann ein neues, spannendes Projekt, ...
mehr dariiber in der Marz-Zeitschrift 2024.

Wir bedanken uns bei den Gastgebern fiir die langjdhrige und
grossartige Zusammenarbeit. Wir wiinschen ihnen an dieser
Stelle von ganzem Herzen alles Gute fiir die Zukunft.

Neu ausgezeichnete Betriebe

Netz 10:
Netz 12:

Hotel Restaurant Friedheim, Weggis
Restaurant Beaufort, Brunnen

Wir gratulieren TanJA Aebli & Hugo Lenzlinger und Werner
Maus ganz herzlich zur Auszeichnung. Wir freuen uns bereits
heute auf die feierlichen Tafellibergaben.

Aufmerksame Leser und Homepage-Besucher haben be-
stimmt festgestellt, dass wir die Betriebe Bahnhfli Root,
Romantik Hotel Beau Rivage und Hotel Restaurant Friedheim
neu dem Netz 10/Luzern von Fabrizio Gessa angegliedert
haben.

Die Mitglieder des Netzes 12, welche das Netz 10 nicht auch
gewdhlt haben, werden selbstverstdndlich weiterhin mit den
Einladungen der umgeteilten Betriebe in Root und Weggis
bedient werden.
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Netz 01:  Guibert Piscicultures SA, Chamby, Famille Guibert

Netz 05: Fischzucht Gasthof zum Reh, Herbetswil,
Samuel Miiller

Netz 08: Zeglinger Zander, Zeglingen,

Reto & Marisa Rickenbacher

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

Von Herzen danken wir unseren Gdnnern, auch denjenigen
welche hier nicht erwdhnt werden mochten.

Maya Bollmann-Keller und Willi Keller, Seuzach

Wenn Sie uns einen Gonnerbeitrag zukommen lassen méchten:
Twint-Code:

QR-Code Einzahlungsschein:

80-24225-1
CH56 0900 0000 8002 4225 1

Postcheckkonto:
IBAN-Nummer:

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 Co-
ver bereichert. Ubrigens, liebe Kiichenchefs und Chefksche,
Ihr diirft gerne Bilder einreichen, wenn lhr etwas Passen-
des «im Fischernetz» habt. Schickt mir Eure Kreationen auf
info@goldenerfisch.ch.

Eure Redaktorin Andrea

Cover Dezember 2023

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.

PIIIVI
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Rimuss & Strada

=DM
Dyhrberg

ECHT - GENUSS - HANDGEMACHT
Erste Lachsrdaucherei der Schweiz
und lhr Spezialist im Seafood-Bereich

Entdecken|Sielunser Sortiment-

Sa, 20.01., 11:30 Uhr | Netz 12
Zuger-, Ageri-, Lauerzer-, Urnersee
Oskar Miiller, Netztreffen

Gasthaus Hinterburgmtihle, Neuheim

Fr, 26.01.,18:00 Uhr | Netz 09
Aargau/Luzerner Hinterland

Monika Fischbacher, Tafellibergabe
Gasthaus Baren, Kdlliken

Sa, 27.01., 11:30 Uhr | Netz 16
Unterer Bodensee/Thurgau
Hermann Scherrer, Netztreffen
Restaurant Griiner Baum, Moos

Sa, 27.01., 11:30 Uhr | Netz 12
Zuger-, Ageri-, Lauerzer-, Urnersee
Fabrizio Gessa, Tafellibergabe
Restaurant Beaufort, Brunnen

Sa, 03.02., 11:30 Uhr | Netz O4
Fribourg/Freiburg

Christian Dubugnon, Netztreffen
Restaurant des Bains, Avenches

o

Termine (Stand 8.12.2023)

Es werden laufend Termine dazukommen. Aktuellste Infos: [ajiiEs
www.goldenerfisch.ch/Aktuelles/Anl&sse, zustdndige Netzmeister

oder Geschdftsstelle

Sa, 10.02., 11:15 Uhr | Netz 17

Oberer Bodensee/St. Gallen/Appenzell
Marcello Gentina, Netztreffen
Restaurant Blume, St. Gallen

So, 11.02., 18:00 Uhr | Netz 17

Oberer Bodensee/St. Gallen/Appenzell
Marcello Gentina, Netztreffen
Restaurant Blume, St. Gallen

Sa, 17.02., Abend | Netz 13
Ziirich/Thur

Irene Demuth, Netztreffen
Landgasthof Sternen, Pfungen

Sa, 17.02., 11:30 Uhr | Netz 08
Basel und Umgebung
Dominique Brdndle, Netztreffen
Hotel Bad Eptingen AG, Eptingen

Fr, 23.02., 11:30 | Netz 02
Rhdne/Rottu

Herbert Heldner, Netztreffen
Restaurant Staldbach, Visp

Sa, 24.02., ab 11:15 Uhr | Netz 14
Ziirichsee/Oberland

Vreny Gruber-Meier, Jubildums-Netztreffen
(10-Jahre-Jubildum) mit Comedy-Show
Seerestaurant Keywest, Oberrieden ZH

Sa, 24.02., 11:30 Uhr | Netz 19
Alpenrhein/Fiirstentum Liechtenstein
Markus Kriiger, Jubildums-Netztreffen
(10-Jahre-Jubildum)
Speiserestaurant Adler, Oberriet

Sa, 02.03., 11:00 Uhr | Netz 06

Aare/Bern

Beat F. Hostettler, Jubildums- und
Abschieds-Netztreffen (30-Jahre-Jubiléum)
Gasthof zum goldenen Lowen,

Langnau im Emmental

*
* *')

Sa, 02.03., ab 11:30 Uhr | Netz 15
Schaffhausen/Rhein

Willi Keller, Jubildums-Netztreffen

(5 Jahre-Jubilédum)

Wirtschaft zum Frieden, Schaffhausen

So, 03.03., Mittag | Netz 13

Zirich/Thur

Irene Demuth, Jubildums-Netztreffen
(10-Jahre-Jubildum)

Restaurant Chalet Waldgarten, Bassersdorf

Fr, 08.03., 17:30 Uhr | Netz 05
Bielersee/Solothurn

Daniel Karrer, Treberwurst-Essen
Hotel Baren, Twann

Sa, 09.03., Mittag | Netz 09
Aargau/Luzerner Hinterland

Monika Fischbacher, Netztreffen

Hotel Landgasthof zu den drei Sternen,
Brunegg

Sa, 09.03., 11:30 Uhr | Netz 05
Bielersee/Solothurn

Daniel Karrer, Netztreffen
Hotel Baren, Twann

Sa, 16.03., Mittag | Netz 10
Luzern

Fabrizio Gessa, Tafellibergabe
Restaurant Chlépfen, Eschenbach

So, 17.03., Abend | Netz 10

Luzern

Fabrizio Gessa, Tafellibergabe
Restaurant Chlépfen, Eschenbach

Di, 19.03., 11:30 Uhr | Netz 16

Unterer Bodensee/Thurgau

Hermann Scherrer, Jubildums-Netztreffen
(55-Jahre-Jubilédum)

Gasthof Schiff, Mammern

Wir finden ... Zeit ist das schonste Geschenk, das man machen

kann. Eine Tafelgesellschafts-Mitgliedschaft beschert unzdhlige

zauberhafte Genussmomente mit Gleichgesinnten. Rufen Sie uns an,
079 706 50 19 (Rita), 079 374 10 98 (Andrea), den Rest erledigen wir

gerne fir Sie, ... oder scannen Sie den OR-Code.

Wir freuen uns darauf, lhnen Weihnachten
ein bisschen entspannter zu machen.

Der Goldene Fisch | 186
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