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Forum

Bild des Tages

Natur Begleitet von sanften Gelb- und Orangetonen — und «iiberdacht» von einer langgezogenen Wolke — ging gestern Dienstagmorgen
die Sonne iber dem Ziirichsee auf. (red) roto: ndré springer

Leserbriefe

Der Steuerfuss

muss fallen

Ausgabe vom 5. Oktober
«Horgen belasst Steuerfuss —
trotz Plus»

Gemadss Mitteilung des Horgner
Gemeinderates von anfangs
Oktober will er den Steuerfuss
fiir das kommende Jahr bei

90 Prozent belassen. Fiir das
Jahr 2022 wurde ein nahezu
ausgeglichenes Budget mittels
Steuerfusserhohung von 87
auf 90 Prozent beschlossen.
Bei gleichbleibendem Steuer-
fuss von 90 Prozent hitte

fiir das kommende Jahr ein
Einnahmeniiberschuss von
3,55 Millionen Franken resul-
tiert. Da dieser Uberschuss

die letztjahrige Steuerfuss-
erhéhung nicht mehr recht-
fertigen wiirde, bemerkte auch
der Gemeinderat. Also macht er
flugs eine Einlage von 3 Millio-
nen Franken in die sogenannte
«finanzpolitische Reserve».
Dennoch resultiert ein Uber-

schuss von iiber 550’000 Fran-
ken. Zur Erinnerung: Steuern
miissen die Aufgaben der
Gemeinde abdecken und diir-
fen nicht auf Vorrat erhoben
werden. Ein Schelm, wer Boses
ahnt. Aus meiner Sicht war

die Erhohung des Steuerfusses
unnotig, da die Jahresrechnung
2021 mit einem Plus von

1,9 Millionen Franken ab-
schloss, budgetiert war ein
Minus von 3 Millionen Franken.
Auch die Rechnung 2022 wird
voraussichtlich mit einem Plus
abschliessen, und fiir das
ndchste Jahr ist nochmals ein
Plus geplant. Wiederholt hat
der Gemeinderat versichert, mit
den Steuereinnahmen haushal-
terisch umzugehen, seine Ziele
seien ein solider Finanzhaus-
halt sowie ein konkurrenzfahi-
ger Steuerfuss. Nehmen wir
den Gemeinderat beim Wort
und senken wir den Steuerfuss
wieder auf 87 Prozent. Jeder
Einwohner wird die Herab-
setzung dankend annehmen.
Andreas Arnold, Horgen

Nicht einfach

nett sein wollen

Ausgabe vom 7. Oktober
«Hombrechtikon soll eine fixe
Pumptrack-Anlage bekommen»

1981 zog ich nach Stifa, 2014
kehrte ich mit meiner Familie
nach Hombrechtikon zuriick.
Seit meiner Riickkehr fordere
ich den Gemeinderat auf, das
Budget zu straffen und die
Steuern zu senken. Ebenso
lange hore ich vom FDP-
dominierten Gemeinderat,
Hombrechtikon konne sich
keine Steuersenkung leisten.
Fast simtlichen elf Gemeinden
im Bezirk Meilen ist dies in den
letzten 20 Jahren hervorragend
gelungen, sie konnten die
Steuern zum Teil massiv
senken. Nur in Hombrechtikon
blieben die Steuern und Abga-
ben auf Rekordhohe. Im dies-
jahrigen Gemeinderating der
NZZ erreichten fast alle Ge-
meinden im Bezirk Spitzenplat-
ze, nur Hombrechtikon und

Oetwil findet man schweizweit
unter «ferner liefen». Konnte es
daran liegen, dass der sehr
beliebte Gemeindeprasident
mit seinen FDP-Kolleginnen
und Kollegen, sie haben immer-
hin die Mehrheit im Gemeinde-
rat, niemandem einen Wunsch
ausschlagen kann? Konnte es
daran liegen, dass sich ein
anderes Behordenmitglied
(GLP) eine Pumptrack-Anlage
fiir plusminus 442‘000 Franken
wiinscht und der Gemeindepra-
sident gleich Feuer und Flamme
ist? «Wir finden es eine ganz
tolle Sache», ldsst sich der
Gemeindeprasident in dieser
Zeitung zitieren. Liebe FDP und
GLP, in Anbetracht dessen, dass
deutlich hirtere Zeiten auf uns
zukommen und wir alle in
naher Zukunft iberall mit
massiven Mehrausgaben zu
kimpfen haben, gibt man nicht
einfach fiir eine «tolle Sache»
moglicherweise iiber eine halbe
Million aus. Als SVP-Prasident
fordere ich den vermeintlich
biirgerlichen Gemeinderat

erneut auf, nicht einfach nett
sein zu wollen, sondern Verant-
wortung zu iibernehmen. Fiir
das Geld, das der Gemeinderat
nun fiir diese Sache ausgeben
will, haben einige gute Steuer-
zahler ganz lange gearbeitet.
Stephan Gafner, Prasident
SVP Hombrechtikon

Zugausfille

vermindern

Ausgabe vom 7. Oktober
«Acht Kantone kdmpfen flr
Tunnelabzweiger in Horgen»

Vordringlicher als ein Meili-
bachtunnel wire, auf der sehr
storungsanfilligen Strecke
von Thalwil iiber Horgen-Ober-
dorf nach Zug die chronischen
Verspatungen und sogar Zug-
ausfille zu eliminieren oder
zumindest zu vermindern.
Viele Bahnbeniitzende wiirden
es wohl zu danken wissen.
Erich Michel, Thalwil

Leserbilder

Die «Zlrichsee-Zeitung» verof-
fentlicht regelmassig besonders
gelungene Bilder von Leserinnen
und Lesern in der Zeitung und auf
der Website. Hat Ihr Bild einen
Bezug zur Region? Dann schicken
Sie es mit einigen Angaben zu
den abgebildeten Personen oder
Dingen an webredaktion@zsz.ch.
Bitte beachten Sie: Bildformate,
die fur eine Publikation im Internet
geeignet sind, verfligen in der
Regel Uber zu wenig Auflésung flr
den Zeitungsdruck. Als Faustregel
gilt daher: Die Datenmenge eines
Bildes sollte mindestens 1 MB
betragen. Die Bilder durfen vor
der elektronischen Ubermittiung
nicht komprimiert werden. (red)
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Gastro

Vom Herbst
inspiriert

Um die letzten Sonnenstrahlen
an diesem Abend einzufangen,
setzen wir uns vor dem Nacht-
essen unter die Platanen des
Pflugsteins, dem ehemaligen
Rebbauernhaus in Erlenbach.
Etwas liberrascht reagiert das
Personal auf unseren Wunsch.
Wir geniessen den Prosecco im
Garten und ebenso den Blick
tiber den Ziirichsee. Sobald es
kiihl wird, wechseln wir ins
verwinkelte Haus. Die Dekorati-
on im Cheminéestiibli ist stil-
voll: Designerlampen und
grossformatige Bilder sind ein
gelungener Kontrast zum alten
Raum. Hier fithlen wir uns wohl.

Uns interessiert, welche
Herbstgerichte die Kiichenche-
fin, Maria Appel, auf den Teller
zaubert. Zunichst bringt uns
der Kellner als Gruss aus der
Kiiche einen Siedfleischsalat
en miniature, ein eher sommer-
licher Start. Als Vorspeise
wahlen wir einen Randen-
Apfel-Salat mit karamellisier-
ten Niissen (17 Franken) und
eine Marronicremesuppe mit
dunkler Schokolade (14 Fran-
ken). Die Suppe ist mit ihrem
Schaumhdubchen nicht nur
sehr ansprechend, sondern

sie schmeckt auch vorziiglich,
wenn auch etwas siiss. Mein
Salat mit erdigen, winterlichen
Randen und knackigen Niissen
ist ebenfalls eine gute Wahl.

Der zum Hauptgang servierte
Rehriicken, begleitet mit Spitz-
li, Rotkraut, glacierten Marroni,
Mirza-Apfeln an einer Preisel-
beer-Wildrahmsauce (65 Fran-
ken), sieht nicht nur attraktiv
aus, sondern schmeckt auch
ausgezeichnet. Das Fleisch

ist rosarot und butterzart,

die Sauce delikat. Auf meine
Nachfrage nach der Herkunft
des Rehriickens erklart der
Kellner, dass das Fleisch aus
der Region stamme. Meine
Begleitung geniesst das wiir-
zige Wildschweinkotelett mit
gebratenen Spatzli und Speck-
Rosenkohl (49 Franken). Etwas
dominant findet sie die Cassis-
Zwiebelsauce. Zu unseren
Gerichten passt der Pinot noir
aus dem Weingut Hocklistein
ausgezeichnet.

Zum Nachtisch serviert uns
der Kellner zartschmelzendes
Creme-Eis der Brasserie Lipp
(5.50 Franken pro Kugel). Die
Glace mit winterlichem Zimt-
gewlirz schmeckt lecker. Der
Kellner schenkt uns zum Ab-
schluss gebrannte Mandeln, die
uns an die Chilbi erinnern. Das
Essen kostet 200 Franken und
ist den Preis auch wert. Denn
das Einkehren im Pflugstein
der Gastgeberin Jeannine Meili
ist ein Erlebnis fiir alle Sinne.

Heidi Schlumpf-Steimer

Restaurant Pflugstein, Pflugstein-
strasse 71, Erlenbach, Telefon
044 915 36 49, www.pflugstein.ch.



