Ubersetzungen aus dem Ungarischen:
Fischsuppe ans Grasamur

1kgGras/Algenamur,100-120 g Zwiebeln,
100-120 g Paprika, Peperoni und Tomaten
nach Geschmack.

Die geputzten Fischscheiben werden Y2
Stunde vor dem Kochen eingesalzen. Die
Scheiben werden in einen Topf oder Koch-
kessel mit den kleingeschnittenen Zwiebeln
gelegt. Man gieBt soviel Wasser dazu, daf3
das Fleisch bedeckt ist. Wenn es kocht und
schiumt, werden die gemahlenen Paprika
und Tomaten dazugegeben. 35-40 Minuten
lang bei gleichmiBig starker Flamme kochen
lassen.

Grasamur, Algenamur anf Rost
1 kg Fisch, Salz, Paprikamehl, Ol oder Fett.

Der Fisch wird geputzt, gewaschen. Das
dicke Fleisch tief eingeschnitten, in Scheiben
geschnitten, Nach dem Einsalzen mul3 es
% Stunde stehen. Es wird in Paprikamehl
gewilzt und in heiBem Ol oder Fett gebraten.
Der sogenannte Portionskarpfen (250-300 g
schwer) ist am Rost gebraten ebenso fein wie
der Zander.

Grasamur, Algenamur in Ei

1,2 kg Fisch, Salz, 8 Eier, Ol

Die langgeschnittenen Filetstiicke werden
nach dem Einsalzen in reichlich heiBes Ol
gelegt und gebraten. Sobald die Scheiben
durchgebraten sind, wird das Ol abgegossen
und das Gericht auf das Feuer zuriickgestellt.
Die mit Salz abgeschmeckten aufgeschlage-

nen Eier werden tiber die Scheiben gegossen,
das Ganze nochmals durchgebraten. In einer
feuerfesten Schiissel wird es mit Salat, roten
Riiben usw. garniert und serviert.

Serbischer Amur

1,20 kg Gras- oder Algenamur gut putzen,
in Filets schneiden (ca. 30 dkg), gut salzen und
mit Zitrone wiirzen. Die Filets in Mehl!
wenden und in Butter braten, aus der Pfanne
nehmen, zwei Zehen Knoblauch kurz an-
rosten, mit herbem Weillwein vergief3en und
tber die Filets gieBen. Mit Salzkartoffeln
servieren.

Stroganoff

1,20 kg Gras- oder Algenamur putzen, in
Filets schneiden (ca. 30 dkg), gut salzen und
mit Zitrone wiirzen, etwas Pfeffer, in Butter
herausbraten.

Sauce: 10 dkg Essig- oder Pfeflergurken
feinblittrig schneiden, im Bratenriickstand
diinsten, das Ganze mit /4 1 SiBrahm vergie-
Ben, aufkochen lassen, bis die Sauce dick ist.
SauceiiberFilets gieBen und mit Dillenspitzen
bestreuen. Dazu Salzkartoffeln.

Amaurspieff

Dazu schneidet man den Fisch in groBe
Witfel, die man mit Zitrone und Salz wirzt.
Die Wiirfel dreht man in Speckscheiben ein,
steckt sie abwechselnd mit sauren Apfel-
schnitten auf einen Spief3, langsam in Butter
herausbacken. Kann als Vorspeise serviert
werden.

Teichwirtschaft Waldschach
Fortbildungstagung fiir Fischziichter und ,,Ehemaligentreffen’

Die Fortbildungstagung fir Fischzichter findet von Montag, dem 3. Januar bis Mittwoch, dem 5. Januar
1977 wie im Vorjahr in der Turnhalle der Hauptschule am Schulzentrum an der Ferdinand-Maria-Str.
statt. Nachster Eingang am Hirschanger, Nahe Friedhof. Die Ferdinand-Maria-StraRe zweigt von der
Munchner StralRe (HauptstraRe) in der Nahe der Sheli-Tankstelle ab. Parkmoglichkeiten: Am Hirsch-
anger, Schulstralle und Ferdinand-Maria-Stralle.

Zu dieser Veranstaltung sind alle ,,Ehemaligen” der Bayerischen Landesanstalt fur Fischerei, aber auch
alle anderen Interessierten herzlich eingeladen. Es wird um Verstandnis gebeten, daR auf Grund der
angespannten Wirtschaftslage keine Einzeleinladungen versandt werden kénnen.

Programm
4. Dr. Flichter
Physikalische Grundlagen der technischen
Verfahren zum Sauerstoffeintrag im Wasser
5. ORLR Jahn
AbschluRbericht Uber die Haltung von Donald-
son-Forellen
6. RD Dr. von Lukowicz
Gestehungskosten fiir Speiseforellen

1. Tag, Montag, 3. 1. 77, Beginn 13.30

1. RD Dr. von Lukowicz
BegriiBung und Einfuhrung
2. Dr. Muller
Silohaltung von Forellen im Rahmen eines
Linienzuchtprogrammes
3. Ing. Lelonek
Kostendenken in der Fischzucht
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2. Tag, Dienstag, 4. 1. 77, Beginn 8.30 11 FW Reil
Ausstellung von Fischereigerdten “~und Ver- Forellenteichwirtschaft in Amerika
arbeitungsmaschinen an der Bayerischen Lan- Um 19.00 Uhr Gesellschaftsabend in der Starn-
desanstalt fir Fischerei und der Fischzucht des  berger Alm
Landesfischereiverbandes Bayern unter Be-
teiligung verschiedener Firmen.

Fortsetzung der Tagung in der Turnhalle um 13.30 3. Tag, Mittwoch, 5. 1. 77

Uhr. 8.00 bis 10.00 Uhr Fortsetzung der Gerateaus-
7 EZM Stahler stellung__und Beratungsgesprache an der Landes-
Weiterentwicklung in der Aquakultur anstalt fr Fischerei
8. FZM Rutkwoski 10.15 Uhr Fortsetzung der Tagung in der Turnhalle
Erfahrungen mit Tuchteichen, H-T-T 12. RR Dr. Proske
9. RD Dr. von Lukowicz Moderner Teichbau (Lichtbildervortrag)
Versuche zur Anfitterung von Karpfenbrut 13. ORLR Jahn
10. Dr: Well&enbgch L o Effektivitat der Elektroabfischung von Teichen
Wirkungsweise einiger neuer Herbizide in der
Teichwirtschaft Ende gegen 13.00 Uhr
Die besten Wiinsche fir ein frohes Weihnachtsfest und ein gutes neues Jahr bis zum Wiedersehen.
Dr. von Lukowicz Jahn
Vorstand Ausbildungsleiter

Ausbildung an der Bayerischen Landesanstalt fiir Fischerei Starnberg

I. Fortbildungstagung fiir Fischziichter (Vorankiindigung)
3. bis 5. Januar 1977

Am 3. bis 5. Januar 1977 findet das traditionelle Treffen ,,Ehemaliger’” Starnberger in Form einer Fortbildungstagung
statt. Das endgultige Fachprogramm wird rechtzeitig bekanntgegeben.

Beginn: Montag, 3. 1. 1977, 13,30 Uhr nachmittags,
Ende: Mittwoch, 5. 1. 1977, voraussichtlich gegen 12 Uhr mittag.

Alle Interessenten sind herzlich eingeladen. Am 4. 1. 1977 vormittag ist eine Fischereigerateausstellung geplant,
die Beteiligung von interessierten Ausstellern ist noch moglich!

IIl. Zwischenprufung am 10. Januar 1977

GemaR § 8 Abs. 1 der Verordnung tiber die Berufsausbildung zum Fischwirt vom 16. 11. 1972 findet am 10. 1. 1977
fur alle Auszubildenden, die bis zum 1 5. 1977 das erste Ausbildungsjahr vollendet haben, eine Zwischenprifung
statt. Die Zwischenprifung ist Voraussetzung fur die spatere Zulassung zur AbschluBpriufung. Im AnschluB kann
am Vorbereitungslehrgang teilgenommen werden. Prifungsbeginn 9 Uhr. AnmeldeschluB ist der 1 Dezember 1976.
Berichtsheft ist vorzulegen.

Ili. Lehrgang fir Auszubildende (Lehrlinge) der FluB- und Seenfischerei sowie Fischhaltung und Fischzucht
12. Januar bis 9. Februar 1977

Im Anschluf an den Lehrgang wird die Abschlufprifung zum Fischwirt, Fachrichtung Fischhaltung und Fischzucht
und Seen- und FluBfischerei abgehalten. Mit dem Antrag auf Zulassung sind folgende Unterlagen rechtzeitig bis
spatestens 1 Dezember 1976 einzureichen:

1 Handgeschriebener Lebenslauf

2. Beglaubigte Abschrift des letzten Schulzeugnisses

3. Ausbildungsvertrag

4. Zwischenprufungszeugnis

5. Ein vom Ausbilder ausgestelltes Ausbildungszeugnis

6. Berichtshefte
Teilnehmer, die die Voraussetzungen fir die Zulassung zur Prifung nicht erfillen, haben beim Prifungsausschull an
der Bayerischen Landesanstalt fir Fischerei eine Ausnahmegenehmigung unter Einreichung der zuvor genannten
Unterlagen, soweit zutreffend, mit stichhaltiger Begrindung zu beantragen. Diese wird nur ausnahmsweise in
Hartefallen erteilt. Voraussetzung ist eine mindestens vierjdhrige hauptberufliche Tatigkeit in der Fischerei.
Der Lehrgang beginnt am 12. Januar 1977, vormittags 10 Uhr.

IV. Lehrgang in Forellen- und Karpfenteichwirtschaft mit anschlieRender Fischzuchtmeisterprifung
14. Februar bis 8. Marz 1977
Mit dem Antrag auf Zulassung sind folgende Unterlagen rechtzeitig bis spatestens 1. Dezember 1976 einzureichen:

1. Handgeschriebener Lebenslauf

2. Polizeiliches Fihrungszeugnis

3. Amtlich beglaubigte Abschrift der Zeugnisse Uber Gehilfenprifung und mindestens dreijahrige
Tatigkeit in der Fischzucht.

Wer die unter 3 aufgefiihrten Zulassungsbedingungen nicht erfallt, hat einen Zulassungsantrag an den Prufungs-
ausschull der Fischzuchtmeisterpriifung, gebildet beim Bayerischen Staatsministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten, 8000 Minchen 22, LudwigstralRe 2, bis spatestens 1. Dezember 1976 einzureichen.
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