Fliissigkeit aus den Dosen zugeben und mit
dem Weiflwein und den Gewiirzen ab-
schmecken. Erscheint die Suppe zu diinn, aus
dem Mehl und Butter oder Margarine eine
helle Einbrenn anrithren und zu der Suppe
geben.

Sardinische Fischsuppe

1 kg Goldbarsch- oder Seelachsfilet, 250 g
Fischabfille (Kopf, Schwanz, Flossen), etwas
Zitronensaft, 3 feingeschnittene Zwiebeln,
2 zerriebene Knoblauchzehen, 1 Biindel
feingeschnittenes Suppengemiise, 3 Efloffel
Tomatenmark, 1 Efléffel Olivensl, 50 g
feingewiirfelter Spedk, je 1 Prise Fenchel und
Majoran, Salz und Pfeffer nach Geschmack,
feingehackte Petersilie, evtl. etwas Mehl zum
Andicken.

Zuerst die Fischabfille in etwa 2 Liter
leicht gesalzenem Wasser griindlich aus-
kochen und die Brijhe durch ein Sieb geben.
Fischfilets wiirfeln und mit Zitronensaft
betrdufeln. Die Zwiebeln, das Suppengriin,
die Knoblauchzehen und das Tomatenmark
in Olivendl andiinsten und mit etwas Fisch-
brithe auffiillen. Etwa eine halbe Stunde
sanft kochen lassen. Den Speck anrdsten,
mit der restlichen Briihe auffiillen, evtl. mit
etwas in kaltem Wasser angeriihrtem Mehl
andicken, 10 Minuten kochen lassen, mit
Fenchel, Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen,

Buchbesprechungen

Die Flufkrebse. Biologie, Haltung und wirt-
schaftliche Bedeutung. Von Fischereirat in
Ruhe Dr. Jos. Hofmann. 1971. 102 Seiten
56 Abbildungen, Kunstdruckpapier, lami-
nierter Einband, DM 18,—. Verlag Paul
Parey, Hamburg und Berlin.

Beginnend 1860, in unserer Gegend erst um
1880 als verheerende Seuche auftretend,
hatte die Krebspest nahezu alle nutzbaren
Krebsbestinde Mittel- und Nordeuropas
vernichtet. Mit dem Verschwinden des Edel-
krebses verringerte sich auch zunehmend
sein wirtschaftlicher Fang und damit sicht-
lich im Zusammenhang stehend, die Lite-
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ganz zuletzt die Fischwiirfel zugeben und in
der Brithe gar ziehen lassen. Mit Petersilie
iiberstreuen.

Baltische Fischsuppe

1 kg entgritete und enthiutete Scheiben
Kabeljau oder anderen Hochseefisch, 250 g
Fischabfille (Kopf, Schwanz, Flossen),
1 grofle feingewiegte Zwiebel, 2 Gliser
Weiflwein, 1 kleine, in Streifen geschnittene
saure Gurke, zwei Efl6ffel Butter, Marga-
rine oder Speisedl, 1 kleingewiirfelte gelbe
Riibe, 3 Eflsffel Kapern, Salz und Pfeffer.

Zuerst die Fischabfille in 2 Liter Wasser
auskochen und durchsethen. Die Zwiebel
und gelbe Riibe in Butter oder Margarine
andiinsten und mit der Fischbrithe und dem
Weilwein auffiillen. Eine halbe Stunde
kochen lassen. Die Fischscheiben hineinlegen,
die iibrigen Zutaten hinzugeben und nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Damit der Fisch bei allen drei Gerichten
nicht zerkocht, falls man die Suppen, was
sich auf jeden Fall empfiehlt, vorher zube-
reitet hat, stellt man den Topf mit der
Suppe etwa eine halbe Stunde vor dem Auf-
tragen in den nur miflig geheizten Ofen.
Zum Schlufl sei verraten, daff schon beim
Duft dieser Suppen selbst der grimmigste
Kater knurrend davonschleicht.

(Pressedienst der deutschen Fischwirtschaft)

ratur iiber den Krebs: Seit etwa 40 Jahren
haben wir nun hier wieder ein zusammen-
fassendes Buch vor uns liegen, das diese
Liicke bestens fiillt. Die wirtschaftliche Be-
deutung wurde nimlich nur auf der Fang-
seite reduziert, nicht jedoch auf der Ver-
braucherseite — der Krebs ist eine teuer be-
zahlte Gaumenfreude, und hat sich somit
fast ausschlieflich auf den Handel bzw. Im-
port konzentriert, und dieser benétigt ei-
gentlich keine Fachbiicher. Seit 1890 werden
nordamerikanische ~Kamberkrebse einge-
fithrt, die sich seit damals schon iiber weite
Gebiete Norddeutschlands und Frankreichs
ausgebreitet haben. Seit 1960 ist es der ka-
lifornische Signalkrebs, der unsere nur mehr
in kitmmerlichen Restbestinden vorhandenen
Edelkrebse ersetzen soll.



Im vorliegenden Biichlein finden wir wirk-
lich fast alles, was fiir den Praktiker und
Biologen iber die verschiedenen in unserem
Gebiet vorkommenden Krebsarten wissens-
wertes zusammengetragen wurde. Ihre Bio-
logie, Krankheiten, Haltung und Nutzung,
und vor allem ausfiihrlich iiber die bereits
erprobte und damit mogliche kiinstliche Ver-
mehrung der Krebse sowie deren Aufzucht
in Teichen. Anweisungen Uber Transport
und Aussetzen, Schonvorschriften und sogar
zwei Zubereitungsarten fiir den einst-
mals weitestverbreiteten gepanzerten Ritter
— oder auch Gesundheitspolizisten — un-
serer Gewisser, kann man in diesem wohl-
gelungenen Biichlein finden. Sollen unsere
Gewisser wieder gute Krebsbestinde er-
halten, wie in friiheren Zeiten, konnen Sie
sich kaum eine bessere Starthilfe als den
,Hofmann® vorstellen! Dr. H.

Farbtafel der Sportfische. Eine Wandtafel.
1971. Festes Spezialpapier mit 40 Fisch-
abbildungen von Erwin Staub jun. aus
WILLOCK. Das grofle ABC des Fischens.
Format 57 X 55 cm. Mit Metallschienen.
DM 14,80 zuziigl. Porto, Verpackung.
Verlag Paul Parey, Hamburg und Berlin.

Auf dieser Wandtafel kann sich der Sport-
fischer iiber die wichtigsten zu beangelnden
Fische des Siilwassers und des Meeres prak-
tisch und anschaulich informieren. Die
40 Abbildungen der Fische sind nach ihrer
verwandtschaftlichen Zusammengehorigkeit
geordnet, wobei auch das Vorkommen be-
ricksichtigt ist. Die Bildunterschriften brin-

gen einen deutschen, dazu den lateinischen
Namen, erginzend dazu die Mittelgroflen
und auch einige Hochstmafle der Arten. Die
Abbildungen sind ausgezeichnet naturgetreu,
die Tafel eignet sich daher gut fiir Vereins-
lokale, Fischereigeschifte und auch fiir das
Fischerheim. Dr. H.

Wildhege durch Bodennutzung. Von Franz
Staritzbichler. 1971. 74 Seiten, 16 Bild-
tafeln mit 36 Abbildungen und zahl-
reichen Zeichnungen im Text. Ganzleinen,
S 94,—, Hubertusverlag, Wien.

Strukturverbesserungen in der Landwirt-
schaft werden vielfach mit Nachteilen fiir
das Niederwild erkauft. Grundzusammen-
legungen lassen Hecken und Raine ver-
schwinden, die bisher willkommene Dedtun-
gen abgaben, Monokulturen bieten oft keine
glinstige Asungsmoglichkeiten mehr, usw.
Der Wildhege kann hier doch einigermaflen
geholfen werden, wenn ungenutzte kleine
Flichen oder groflere Odflichen, die wegen
Unrentabilitit nicht mehr genutzt werden,
fur das Wild als Deckung oder Asung her-
gerichtet werden. Der Autor zeigt, welche
Grundvoraussetzungen dafiir notwendig
sind, welche Pflanzen dafiir in Frage kom-
men, gibt Auskunft iiber die Bediirfnisse
der verschiedenen Wildarten, iiber Schid-
linge, iiber eine geeignete oder notwendige
Diingung und iber den Schutz verschie-
dener Kulturen vor Wildverbiff. Als prak-
tische Hegeanleitung sehr zu empfehlen.

Dr. H.

vom 7. bis 9. Juni

versuchsfeld GroBlappen durchgefihrt.

1972 statt.

MUNCHNER FISCHEREIBIOLOGISCHES SEMINAR

1972 am Zoologisch-Parasitologischen
Fakultdt der Universitdt Minchen. Vorstand: Prof. Dr. Dr. h. c. H. Liebmann.

Thema: ,Diagnose und Therapie von Fischkrankheiten”. Zum genannten Thema werden
verschiedene Vortrdge gehalten; aufBer den Vortrdgen werden praktische Ubungen und
Exkursionen zur teichwirtschaftlichen Versuchsanlage Wielenbach und zum Abwasser-

Bindende Anmeldungen bis spdtestens 16. Mai 1972 an Prof. Liebmann, Zoologisch-Para-
sitologisches Institut der Universitdt Minchen, D-8 Minchen 22, Kaulbachstrafie 37, unter
Uberweisung des Unkostenbeitrages von DM 60,— auf das Postscheckkonto von Professor
Liebmann, PSA Minchen, Kto. 665 50. Quartierbeschaffung schriftlich durch das Fremden-
verkehrsamt der Stadt Minchen, unter dem Kennwort ,Minchener Fischereibiologisches
Seminar” Das genaue Kursprogramm bitten wir vom genannten Institut anzufordern.

Vorankiindigung: Das ndchste Fortbildungsseminar mit dem Titel ,Die Furunkulose und
neuere wichtige Infektionskrankheiten der Salmoniden” findet vom 15. bis 17. November

Institut der Tierdrztlichen
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