dem wichtigen Thema Geratekunde eine
ganz besondere Bedeutung beigemessen.
Von der Angelrute uber Rollen, Schndre,
Vorfacher, Knotenwirbel,- Angelhaken bis
zur zweckmapigen Bekleidung wird die rich-
tige Ausristung und ihre -Zusammenstel-
lung beschrieben. Ausfiuhrlich befaBt sich
der Autor mit den Fangtechniken des
Grund-, Spinn- und Flugangelns. Hier wer-
den die richtigen Kdder, spezielle Gerate
und moderne Fangmethoden vorgestellt,
wie beispielsweise Angeln am Gewasser-
boden, FloBangeln, Stippen, Eisangeln,
Wettangeln, Anfittern, Spinnkoder,
Schleppangeln wie Fischen mit der
Trockenfliege, Fischen mit der NaBfliege,
Nymphenfischen, Streamerfischen usw. Ei-
ne Reihe von Abbildungen, eine Geratezu-
sammenstellung und Hinweise auf rechtli-
che Bestimmungen vervolisténdigen diesen
Band. Es ist ein praxisorientiertes Buch,
das besonders dem Angelneuling das not-
wendige Grundwissen fur eine erfolgreiche
Angelfischerei bermittelt und sicher auch
manchem gelbten Fischer wertvolle Infor-
mationen uber die Gerateentwicklung und
ihre Nutzung in der téaglichen Angelpraxis
vermittelt. F.L.

Angel- und Fischereischule, Band 1: Alige-
meine Fischkunde von Kurt Seifert. 143
Seiten, 76 Farbfotos, 48 SchwarzweiBfo-
tos, 91 Zeichnungen, Format 18x20 cm,
Preis DM 24,—. BLV-Verlags-Gesell-
schaft Munchen — Wien — Zurich.

Hier erféhrt der Angler alles Wesentliche
Uber die Anatomie und Biologie der Fische.
In leicht verstandlichen Texten, die durch
eine Vielzahl von Fotos und Zeichnungen er-
géanzt sind, beschreibt der Autor die Ent-
wicklungsgeschichte der Fische, die Urah-
nen der Fische, Fische in unserer Zeit, Kor-
perform, Flossen, Haut, Skelett und Musku-
latur, Atmung und Blutkreislauf, Innere
Organe und ihre Funktion, Sinnesorgane
und ihre Leistung, Fortpflanzung, Entwick-
lung, Umweltverhédltnisse und- Fortpflan-
zung, Ernahrung und Wachstum der Fische.
AnschlieBend werden die verschiedenen
Lebensrdume wie z.B. FlieBgewasser, ste-
hende Gewasser oder natirliche und kinst-
lich angelegte Seen vorgestellt. Zahlreiche
Tabellen und Ubersichten runden dieses
Lehrbuch ab. Band | dieser BLV-Angel- und
Fischereischule »Allgemeine Fischkunde«
vermittelt nicht nur werdenden Anglern die
erforderlichen Grundvoraussetzungen fur
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die Austbung der Fischwaid, sondern stellt
auch fur alle erfahrenen passionierten
Fischer ein wichtiges Nachschlagwerk dar.
Fur Leser, die an der Anatomie und Biologie
der Fische interessiert sind, ein sehr emp-
fehlenswertes Buch. F.L

Vitamincocktail mit Muscheln

Zutaten (1 Portion):

12 dag natur eingelegtes Muschelfleisch,
10 dag Karotten, 10 dag Salatgurke, 1 EBI.
Sauerrahm, 3 EBL. Joghurt, Salz, etwas
Zucker, frische Kresse, einige Walnisse.

Zubereitung:

Karotten roh, grob reiben, Salatgurke in fei-
ne Streifen schneiden. Muscheln gut abge-
tropft zum Gemise geben. Aus Sauerrahm,
Joghurt, Salz, Zucker und der fein gehack-
ten Kresse eine Marinade bereiten, alles
vorsichtig vermengen und mit WainuBhali-
ten garnieren. Dazu 1 Scheibe Knéckebrot.

Hummer-Cocktail

Zutaten:

1 Hummer, 1 Dose Champignons, 1 Dose
Artischockenbdden, 2 Pfefferoni, grine
Salatblatter, Mayonnaise aus 1 Eidotter und
18 | Ol oder 1 Tube Mayonnaise, etwas
Rahm, Senf, Tomatenketchup, Zitronensaft,
etwas Kognak und gemabhler weiBer Pfeffer.

Zubereitung:

Den Hummer in Court-bouillon ordinaire ko-
chen. Hummerfleisch in kleine Scheiben
schneiden, ebenso die Champignons, Arti-
schockenbdden und die Pfefferoni. Aus
Mayonnaise, Rahm, Senf, Tomatenketchup,
Zitronensaft, Kognak und Pfeffer eine feine
Marinade ruhren. Die Cocktailglaser mit
einem Salatblatt auslegen und den mari-
nierten Salat darauf fullen. Den Cocktail vor



dem Servieren noch ca. 20 Minuten durch-
ziehen lassen. Dazu kleine Sesamwecken
oder Salzstangen.

MuschelspieBchen

Zutaten (4 Portionen):

2 Dosen Miesmuscheln a ca. 12 dag, 1 rote
und 1 griine Paprikaschote, 1 Zwiebel, 25 g
geriebener Kase, 2 Eier, 6 ERI. Ol 1 Dose
Tomatenmark, 1 EBI. Mehl, Wasser, Salz,
Zucker, 2 Teel. Basilikum, 1 zerdr[]ckte
Knoblauchzehe.

Zubereitung:

Muscheln abtropfen lassen. Paprika und
Zwiebel in breite Streifen schneiden. Mu-
scheln und Gemise abwechselnd auf vier
SpieBchen stecken. SpieBchen zuerst in ge-
riebenem Kase wélzen und danach in ver-
quirltem Ei wenden. Das Ol in der Pfanne er-
hitzen, SpieBchen darin auf beiden Seiten
kurz braten.

TomatensoBe: Tomatenmark aus der Dose
mit etwas Wasser verdiinnen, mit Salz,
Zucker, Knoblauch und Basilikum wiirzen,
mit einem EBI&ffel Mehl eindicken und auf-
kochen lassen. SoBe in eine flache Schiis-
sel geben und SpieBchen darauf anrichten.
Dazu Kartoffelpuree oder Reis.

Krebse, in Rotwein gekocht

Zutaten:

Krebse, Petersilie, 2 Wacholderbeeren, eini-
ge Pfefferkérner, Thymian, Kimmel und
1 Lorbeerblatt, 2 Weinglas Kognak, etwas
Butter, 1 Flasche Rotwein und Salz.
Zubereitung:

Gehackte Krauter in Butter anrosten, Ge-
wirze dazugeben, mit Y2 Weinglas Kognak
tibergieBen und mit 1 Flasche Rotwein 16-
schen. Die lebenden Krebse mit dem Kopf

voran in den kochenden Wein geben 10 Mi-
nuten kochen lassen und dann in einer Ter-
rine mit Pfeffer, Salz und etwas Butter
anrichten.

Chinesische Krabben

Zutaten:

40 dag tiefgefrorene Krabben, 2 EBI. Butter,
2 EBI. SojasoBe, 1 groBe ZWIebeI 30 dag
tiefgefrorene Erbsen, "4 | Suppe oder V2
Suppenwiirfel, Knoblauch, Safran und Salz.

Zubereitung:

Die Krabben leicht angetaut in brauner But-
ter anrdsten. 5 Minuten garen lassen und
mit SojasoBe abschmecken. Die Erbsen
und die nur groB geschnittene Zwiebel in
Suppe nicht zu weich kochen. Nun die Krab-
ben und das aus der Suppe genommene
Gemise vermengen und mit zerdricktem
Knoblauch (Knoblauch soll aber nicht vor-
herrschen) und Safran wirzen. Dazu Reis.

Garnelentoast

Zutaten (4 Portionen):

40 dag Garnelen, 2 Eier, einige gehackte
Mandeln, 1 Messerspitze Ingwerpulver, et-
was gemahlene MuskatnuB, Salz, 1 EBI.
trockener Sherry, Ol und 4 We|Bbrotsche|
ben, Butter und geriebener Kase.

Zubereitung:

Die Garnelen und gehackten Mandein in
heiBem Ol anrésten, mit 1 EBIl. Sherry
I6schen. 2 Eier verschlagen und mit Ingwer-
pulver, MuskatnuB und Salz wirzen, Uber
die Garnelen geben und stocken lassen.
WeiBbrotscheiben damit bestreichen, mit
einem Butterfléckchen und etwas geriebe-
nem, mildem Kase bestreuen und im heiBen
Rohr toasten. Dazu griiner Salat oder Toma-
tensalat. . Frey

Offenlegung gemiB Mediengesetz 1981 § 25

Medieninhaber: Osterreichischer Fischereiverband,
Geschaftsfuhrung 5310 Mondsee, Scharfling 18. Pra-
sident: Ing. Kurt Igler, Vizeprasidenten: Fidelis
Scharmer, Hofrat Dr. Jens Hemsen. Geschéaftsfihrer:
Dr. Albert Jagsch. Salzburger Landesfischereiverband:
Obmann Hans Lerchner.

Unternehmensgegenstand (Vereinszweck): Forderung

der Belange der sterreichischen Fischerei; bzw. Inter-
essensvertretung der Salzburger Fischer (Korper-
schaft 6ffentlichen Rechts). B
Erkldarung uber grundlegende Blattrichtung: »Oster-
reichs Fischerei ist eine Fachzeitschrift fur die ge-
samte Fischerei, fur Limnologie und Gewasserschutz.
Als Vereinszeitung informiert sie Uber Ereignisse im
Bereich der Mitgliedsorganisationen.

Zugnetze mit Kork- und Bleileine

in jeder gewtinschten GroBe,
Monofilnetze, montiert und unmontiert,
Keschernetze und Rahmen,

Netzgarne, Perlonschnire

Wilfried Aujesky

Netzerei, Seilereil
1070 Wien, Kaiserstr. 84, Tel. (0222) 932357
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