Fischbesatz fiir Baggerseen

Auch bei uns tritt immer wieder die Frage
nach einem geeigneten Fischbesatz fiir Bagger-
seen auf. Diese Gewisser sind schwer unter
Kontrolle zu halten, da sie nicht ablafbar
oder elektrisch zu befischen sind. Verschiedene
Weififische halten sich im allgemeinen dort
gut und die Frage geht demnach meist nach
dem geeigneten Raubfisch zur Veredlung des
Fischunkrautes. Es ist nun bekannt, dafi Welse
oft in Baggerldcher, die von der Donau oder
anderen Gewissern, die diesen grofen Riuber
beheimaten, zuginglich sind, einwandern. In
Bayern hat man nun mit Erfolg Satzwelse
von /s bis /s kg in Baggerseen gebracht,
wo sie in 13/4 Jahren bis zu 3 kg schwer
wurden. In anderen Fillen wurden halbkilo-
schwere Welse in 2 Jahren 3 Y2kg schwer
und von den Wittingauer-Karpfen-Teichen,
wo Welse bekanntlich als Nebenfische gehal-
ten werden, ist bekannt, dal 1/2 kg — Welse

bis 7 kg schwer wurden. Der Kiesgrund stort
den Wels nicht, wenn er nur irgendwelche
Unterstinde zur Verfiigung hat. Notfalls kann
man ihm solche leicht beschaffen: Einige
groBere Steinbrocken, hohl liegende Beton-
platten, Réhren, etc., auch iiberhingendes
Ufergebiisch erfiillen diesen Zweck gut. Aller-
dings muBf man sich dariiber klar sein, daff
Welse nicht leicht zu fangen sind und daB man
erst ihre Gewohnheiten in dem neuen Gewis-
ser erkennen muB, um sie erfolgreich angeln
zv kénnen. Als Hinweis kann noch dienen,
daB Welse —wie eigentlich nahezu alle Fische —
Laichriuber sind, und man ihnen daher an
festgestellten Laichplitzen erfolgreich nach-
stellen kann; sonst werden fiir kleinere Welse
noch Tauwiirmer, fiir gréfere kleine Blinker
und tiefgehende Wobbler empfohlen.

(3 Referate: Fisch u. Fang, H. 8/1963) Dr. H.

Kochrezepte:

Portugisische Geniisse

~Wo die Erde aufhért und das Meer be-
ginnt — da ist Portugal.“ Dieses stolze Wort
stammt von Portugals grofitem Dichter, Louis
de Camoes. Meer — das bedeutet auch un-
ermeBlicher Reichtum an Fisch. Portugiesen
lieben Fischgerichte. Zu allen Jahreszeiten
pflegt man in diesem sonnigen Lande See-
fisch zu essen. Uberwiegend Kabeljau und
Schellfisch. Diese bereiten die Portugiesen wie
folgt: Aus dem Saft einer Zitrone, einer ge-
riebenen Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer
nach Geschmack und einer Tasse Milch be-
reiten sie eine Marinade, in der 500 g Schell-
fisch oder Kabeljau, in Scheiben geschnitten
und vorher enthiutet und entgritet, zwei
Stunden liegen miissen. Dann werden die
Scheiben abgetrocknet, erst in einem verrithr-
ten Ei und dann in geriebenem Weiflbrot ge-
wilzt und in Ol entweder gebraten oder aus-
gebacken. Die Portugiesin nimmt Olivensl.
Ebensogut eignet sich véllig geschmackfreies

Tafel- oder Speisedl. Selbstverstindlich kén-
nen auch andere Seefische, wie z. B. Rotbarsch
oder Seelachs, genauso ,portugiesisch” zube-
reitet werden. Wer kein Freund von Knob-
lauch ist, mag diesen weglassen oder durch
eine Zwiebel ersetzen. Den Fisch vorher zu
marinieren, empfiehlt sich iiberhaupt. Auch
fiir Bratheringe weifl die Portugiesin eine vor-
ziigliche Marinade. Sie besteht aus einer hal-
ben Tasse Weinessig, 11/2 Glas Weiiwein,
1/2 Tasse Wasser, 15 Pefferkdrnern, 1 Prise
Salz, 4 in Ringe geschnittenen Zwiebeln,
2 Lorbeerblittern, 1/2 Tasse Ol und — je
nach Geschmack — 1 zerdriickten Knoblauch-
zehe. Diese Marinade mufl etwa 15 Minuten
gut kochen, damit sich das Ol mit den iibri-
gen Zutaten bindet. Ist sie abgekithlt, dann
wird sie iiber die gebratenen Heringe ge-
gossen. Diese miissen mindestens drei Tage
in der Marinade bleiben, ehe sie mit Brat-
kartoffeln auf den Tisch kommen.
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