Landgasthof Hochspessart zieht ,,Goldenen
Fisch“ an Land (26. Oktober 2011)

Begehrte Auszeichnung geht in diesem Jahr an dasnemmierte Restaurant in
Heigenbriicken

Bezirkstagsprasident Erwin Dotzel Ubergab die bagekuszeichnung, den "Goldenen
Fisch", an das Ehepaar Samer vom Landgasthof Hesbkap in Heigenbricken. (Foto:
Mauritz)

Heigenbriicken. (mm)Mit Mousse von der gerducherten Spessartforelieeso
Forellenkaviar und Tartar vom gebeizten Bachsagdin Wildkrautersauce und einem
Salatbouquet, einem Schaumstppchen von Bachkretsétechtkléf3chen, einer Spessarter
Bachforelle und einer Asche auf gekrautertem Batest mit Bamberger Hornla sowie einem
Birnensauté auf Schlehenmark mit Birneneis zum dmndlen Abschluss bewies der
Landgasthof Hochspessart in Heigenbriicken am Maitw@6. Oktober), dass er ein Giberaus
wiurdiges Mitglied im erlauchten Kreis der mit defgldenen Fisch* ausgezeichneten
Gasthauser ist. Mit dem ,Goldenen Fisch* ehrenteruRederfiihrung von
Fischereifachberater Wolfgang Silkenat — der Belinkerfranken, der Bayerische Hotel- und
Gaststattenverband und die Teichgenossenschaftftamieen die besonderen Verdienste um
die Zubereitung heimischer Fische.

Bezirkstagsprasident Erwin Dotzel unterstrich imeeLaudatio, dass es fur Fischer immer
eine Sternstunde sei, wenn sie einen Fisch am Hakiten. Goldene Fische gabe es in den
heimischen Gewéssern allerdings nicht zu angednk@inne nur an Land ziehen, wer sie sich
»2durch Kénnen in der Kiiche und Leidenschaft fir @estronomie verdient hat, so Dotzel.
Der Bezirkstagsprasident lobte die herrliche Lagéddr unverfalschten Natur des Spessarts,
aus dem die ,frischen und regionalen Naturproduktaimmten, die in der Kiiche des
Landgasthofs verarbeitet wirden. ,Lange Transpageagibt es hier nicht, denn die
Kdstlichkeiten des Gasthofs Hochspessart kommekiditus der Nachbarschaft”, lobte
Dotzel.



Der Bezirkstagsprasident betonte, dass die Fisifaenberatung seit alters her zu den
Aufgaben des Bezirk Unterfranken gehore. ,Auch d#shnterstiitzen wir zusammen mit
dem Hotel- und Gaststattenverband und der Teiclspemschaft gerne diese wichtige
Auszeichnung, mit der die besonderen VerdienstelieniZubereitung heimischer Fische
gewdurdigt werden®, erklarte Dotzel. Denn ohne Fesalmd Teichwirte bliebe selbst im
besten Fischrestaurant die Kiiche kalt und der Miels.

Im Namen des Hotel- und Gaststéattenverbandes Hemglinschte Heinz Stempfle die Familie
Samer, die Eigentimer des Gasthofs Hochspessahrezthohen Auszeichnung.
.Hoffentlich bringt der Goldene Fisch ein paar @Gastehr* ins Restaurant, fligte Stempfle
augenzwinkernd hinzu. Fischereifachberater Silkergéinzte, dass ,Fisch voll im Trend*
liege. Der Goldene Fisch solle der breiten Offehtteit die Schuppentiere als
Nahrungsmittel schmackhaft machen. Kurz und knagmér Kommentar von Reinhard
Nolda von der Teichgenossenschaft Unterfranken,&us:sollten langsam Platz nehmen, in
der Kiiche werden sie schon nervos!”

Und wéahrend den Gasten das Amuse-Gueule kredemdeywerlauterte Senior-Chef Samer
noch einmal seine Kiichen-Philosophie: Frische fisitie und Spessarter Spezialitaten
liebevoll zubereiten! So sei zum Beispiel das katiplMeni mit heimischen Wildkrautern
gewdrzt, die ihm von den ,Wildkrauter Drey* geligfevtirden. ,\Was Felder, Flisse, Walder
und Wiesen unserer Heimat Uber die Jahreszeitevehpibieten, findet sich auf unserer
Speisekarte”, betonte Samer mit spirbarem Stolz.

Um den unterfrankischen Feinschmeckern ihre Suabbk regionalen Fischerzeugern ein
wenig zu erleichtern, gibt es eine von Fischeraif@cater Dr. Wolfgang Silkenat
zusammengestellte Broschire mit kdstlichen Rezaptdrden wichtigsten Adressen von
Fischlieferanten. Naturlich finden Sie diese Brasehauch im Internet zum Herunterladen:
www.fischereifachberatung.de




