Gliick sind die drei groBen Bestimmer beim
Angelsport.

Einem bronzenen Schleier gleich schwebte
der Schatten an die Wasseroberflache,
gleichsam ein feenhaftes Gleiten. Ein win-
ziger Schwall. Augenblicke spéter hing der
bronzene Blitz in meinem Keschergarn. Sie
war fast 500 g schwer, fiir Aschen ein beacht-
liches Gewicht. Wundervoll erglitzerte ihr

Leib, je nach Lichtbrechung mal bronzen,
mal silber, mal bldulich. Wie der Regen-
bogen Uber den griinen Wiesen Irlands, wie
der Abendhimmel nach einem schdnen Tag.
Mitten in meine Freude uber den gegllickten
Fang erscholl der Ruf des Pirols, wehmitig
und geheimnisvoll.

Eine Stunde war vorbeigegangen, die Stunde
des magischen Blitz.

Das Oko-AdreBbuch 1994
ist da!

Vom Biobauern zum Umweltdetektiv: Das
Oko-AdreBbuch (OAB) schafft Uberblick und
bietet Vergleichsméglichkeiten (iber 10.000
Osterreichische Anbieter sowie deren Pro-
dukte.

Die OAB-Ausgabe 1994 enthélt neben vielen
aktuellen Trends u. a. eine Reihe neu zusam-
mengefaBter Kapitel: »Garten & Pflanzenc,
»Erndhrung« und mehr als 1000 Adressen
allein zum Thema »Bauen & Wohnen«. Ver-
schiedenste Bereiche wie »Ganzheitsmedi-
zin«, »Entsorgunge, »Altstoffrecycling« und
»Solarenergie« vermitteln ein klares Bild der
aufstrebenden Umweltbranche. Auch (ber
die heute nicht mehr wegzudenkenden
»Sicherheitsthemen« wie Strahlenschutz,
RadioaktivititsmeBgerate,  Schadstoffana-
lyse, Asbestsanierung und 380 weitere Spar-
ten gibt das OAB kompetente Auskunft.
Das OAB erscheint seit 1991 bereits in seinet
dritten, komplett (berarbeiteten Ausgabe
und konnte sich heuer endgliltig als zentrales
Informations- und Werbemedium fiir den hei-
mischen Umwelt- und Gesundheitsmarkt eta-
blieren. Basis flr diesen Erfolg ist die ver-
lagseigene, rund 70.000 Adressen umfas-
sende »Oko-Datenbank Osterreich« (OEDAT).
Aus dieser verfligbaren Gesamtzahl wurden
in Summe 10.855 Adressen fiir das Buch her-
ausgefiltert. Nach mehrmonatiger intensiver
Fragebogen- und Telefonrecherche muBten
57% der Eintragungen gegeniber der Vor-
jahresausgabe korrigiert werden. Der hohe
Anteil von {ber 2000 Neueintragungen und
das groBe AusmaB von Veradnderungen,
denen dieser junge Markt unterworfen ist,
dirfte hierbei von besonderem Interesse
sein.

Erhdltlich ist das praktische Nachschlagewerk im
Buch- und Oko-Fachhandel sowie auf Bestellung
(6S 198,- plus Versandspesen) direkt beim Her-
ausgeber: QEDAT, Adressen-Service und Oko-

Datenbank Osterrelch Verlag Dr. G. & H. Soyka,
1180 Wien, Alsegger Str 37, Tel. 0222/ 47008 66-0.
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Hornegger Fischsuppe
(leichtes Sommergericht)

2/3 | Wasser mit 1/3 | Schilcher mischen, gut
salzen und mit Salbei, Rosmarin, Thymian,
klein geschnittenem Wurzelwerk, Schalotten
und zerkleinerten Knoblauchzehen zum Ko-
chen bringen.

Mit Hilfe eines groBen Tuches Kopf und Ge-
rippe des Fisches samt Pfefferkérnern in die
kochende Flissigkeit hdngen, ziehen lassen,
ablbsen.

Vollreife (geschélte) Paradeiser mit Basili-
kumblattern dazugeben.

Innereien, Milch und oder Rogen zerkleinern
und mit dem abgelésten Fischfleisch ein
paar Minuten vor dem Servieren zur Suppe
geben. Nur mehr unter dem Siedepunkt zie-
hen lassen.

Mit etwas Zitronensaft und frischer Petersilie
abschmecken.

Altwiener Fischsuppe
(10 Portionen)

3 | Fischsud

4 dag Selleriewurzel, gerieben

8 dag Karotten (gelbe Riiben), gerieben

8 dag Petersilwurzel, gerieben

4 dag Zwiebel, fein gehackt

10 dag Fett, 8 dag Mehl

1/8 | Sauerrahm, 2 EL Rotwein
Zubereitung: Das geriebene Wurzelwerk
wird in Fett braun geréstet. Nach dem Braun-
werden die Zwiebeln beifligen. Das Mehl zu-
geben und mitrésten.

Mit dem Fischsud aufgieBen, durchkochen,
passieren, den Rotwein und den abgespru-
delten Rahm dazugeben, abschmecken und
evtl. sduern.

Einlage: Fischstlicke oder, wenn vorhanden,
den Rogen eines Karpfens.

Mit gerdsteten Semmelwiirfeln servieren.
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