des Hochgebirges. An solchen Beispielen wird fiir jedermann sichtbar und fiihlbar, wie sich
Sachfragen, Interessenlagen und Interessengruppen zusammenballen. Die alpinen Vereine
sind aufgerufen, ein Konzept fiir den Schutz der Berglandschaft zu erstellen.

Dieses Konzept soll im Rahmen des Umweltschutzes umfassend und nach einheitlichen
Grundsitzen geordnet werden. Das verlangt keine ausschlieflliche Bundeskompetenz, sondern
die wohl abgewogene Zusammenarbeit von Bund, Lindern und Gemeinden sowie Interessen-
vertretungen und privaten Institutionen, allen voran der alpinen Vereine. Das verlangt geeig-
nete Vorkehrungen im Finanzausgleich und die europdische Koordination. Die Menschen
miikten iiber die leidige Atomkraftwerkfrage hinaus sachlich aufgeklirt werden, damit sie
nicht Schlagworten zum Opfer fallen.

Aus der Bayerischen Landesanstalt fiir Fischerei Starnberg

Fortbildungsseminar fiir Seen-
und Fluf}fischer

Am 30. und 31. Oktober 1978 fand an der Landesanstalt ein Fortbildungsseminar fiir
Seen- und FluRfischer statt. Von den 61 Teilnehmern kamen 36 aus Bayern, 3 aus Rheinland-
Pfalz, 2 aus Baden-Wiirttemberg, ferner aus dem Ausland 15 aus der Schweiz, 4 aus Oster-
reich und einer aus Ruminien. Es waren folgende Seen vertreten: Achensee, Ammersee,
Bannwaldsee, Bieler See, Bodensee, Chiemsee, Eggstitter Seen, Hofstitter See, Laacher See,
Niedersonthofener See, Pilsensee, Sempacher See, Staffelsee, Starnberger See, Waginger See,
Worthsee, Vierwaldstitter See, Zuger See und Ziiricher See, ferner Donau, Main und Rhein.

Am ersten Tag begrite RD Dr. von Lukowicz die T¢ilnehmer und gab einen Uber-
blick iiber die Aktivititen der Landesanstalt auf dem Gebiet der Seen- und FluRfischerei.
ORLR Jahn behandelte aktuelle Ausbildungsfragen, insbesondere Ausbildungslehrginge als
iiberbetriebliche Ausbildungsmafnahme fiir die AbschluBpriifung zum Fischwirt, die Block-
beschulung fiir Auszubildende im Ausbildungsberuf Fischwirt zur Ableistung der Berufs-
schulpflicht und die Berufs- und Arbeitspidagogik bei der zukiinftigen Meisterpriifung.

Dr. Fliichter referierte iibér den derzeitigen Stand des Anfiitterungsproblems bei Renken.
Er legte insbesondere dar, welche Schwierigkeiten durch die ausgeprigte Nahrungsspezifitit
der Renkenlarven bis zu einer Groe von 18 mm auftreten.

Dipl.-Biol. Klein referierte iiber die Ergebnisse einer Aal-Versuchsfischerei im Starn-
berger See, die die BLF in Zusammenarbeit mit der Bundesforschungsanstalt fiir Fischerei,
Hamburg, im Juli 1978 durchgefiihrt hat. Es wurde das Problem einer angemessenen Aal-
bewirtschaftung diskutiert.

ORLR Jahn berichtete iiber Erfahrungen und Ergebnisse bei der Elektrobefischung des
Aals in Seen. Besorgniserregend war dabei vor allem das niedrige Durchschnittsgewicht der
Aale bei hohem Blankaalanteil in den groRen Seen, die bisher regelmiRig intensiv mit Aalen
besetzt wurden.

Am zweiten Tag zeigte FM Schuster jun., Starnberger See, Méglichkeiten der Verar-
beitung von Kunststoff zu Fischereigeriten auf. Er konnte durch seinen reichhaltigen Erfah-
rungsschatz wertvolle Tips fiir die praktische Bearbeitung liefern. Im Anschluf daran wurde
der Betrieb von FM Schuster sen. in Allmannshausen am Starnberger See mit Fischverarbei-
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tung und -vermarktung besichtigt, ferner das von FM Schuster fiir die Fischereigenossenschaft
Wirmsee musterhaft mit groer Eigenleistung erstellte Bruthaus. Die Exkursion vermittelte
fiir die Teilnehmer eine Menge Anregungen fiir die praktischen Betriebe. Neben den fach-
lichen Themen kam aber auch die Geselligkeit nicht zu kurz. So saR man am ersten Abend
bis spit in die Nacht in fréhlicher Runde beeinander und mit einem gemeinsamen Mittag-
essen am zweiten Tag wurde die Veranstaltung abgeschlossen.

Jahn, ORLR

Rezepte

2 KONIGSSEER RAUCHERFORELLENPASTETE*
Fischermeister Lois Haas

Riuchern erfolgt nach altem Fischerbrauch im Steinofen in der FISCHZUCHT KONIGSEE.

Fiir 4-5 Personen
400-500 g Riucherforelle
Prise Pfeffer, Pastetengewiirz
1 Teel6ffel Salz nach Bedarf
1/4 1 Sahne, geschlagen
20 g trockener Sherry
Dillkraut
4 Tomaten, mittelgro3, abgezogen
3 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht und
mit 1/4 1 Wasser — WeiBwein —
etwas Salz aufgekocht.
Dill —
dazu sauren Rahmmeerrettich, Toast.

Forellenfilet von Haut und Griten befreien, ein paar Filets als Einlage zur Seite legen. Zwei-
bis dreimal durch den Wolf drehen und dann noch durch ein Haarsieb streichen, wenn man
eine besonders zarte Masse haben mochte.

Als Einlage abgezogene Tomaten, Triiffel oder Pistazien.

3 Blatt Gelatine im kalten Wasser einweichen, ausdriicken und mit Wein und Wasser auf-
kochen. Mit dieser Gelatine gieBen Sie die vorher kalt ausgespiilte Form rundherum aus und
bestreuen alles gleichmiRig mit gehacktem Dillkraut.

Die Form in den Kiihlschrank stellen um dieses Dekor anziehen zu lassen. Die Sahne steif
schlagen, mit der Fischmasse vermengen, die mit Pfeffer, Pastetengewiirz und Sherry abge-
schmeckt wurde. Die Hilfte der Masse in die Form fiillen, jetzt die Tomateneinlage. Den
Rest der Fischmasse in der Form verteilen und im Kiihlschrank kiihlen.

Mit Salatblittern, Tomaten und Ei garnieren.

Rezept von Dipl.-Kiichenmeister Dieter Fambacher, Traunstein, vorgestellt im Deutschen
Fernsehen am 12. Juli 1977

AMUR — VORWORT

Baron Alexander Menzel fiihrte den Chinesischen Graskarpfen in Osterreich ein. Fischer-
meister Lois Haas, Kdnigssee, hat im Jahre 1963 die ersten Amur in die BRD verbracht.
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