bierte es wieder und wieder. Und die Haupt-
sache, trotz der Misere: man war am gelieb-
ten Bach!

Die Hauptsache.

Und Kuhle verstromte sein Wasser ja auch.
Dann aber kamen die Sterntage im Septem-
ber, kurz vor dem Abschiednehmen vom
Bach, von seinen Forellen und seinem ein-
zigartigen Flair.

Unter einem strahlenden, mexikoblauen
Himmel, die Luft von silbertreibenden Spinn-
faden durchwebt

Dutzende hatten an diesen Tagen die Fliege
gehascht. Spannende Drillszenen, voller Ak-
tion, packend und fesselnd, fast wie trunken
machend.

Aber, fast alle hatte man wieder dem Bach
zurlickgegeben, zu seiner Bereicherung und
zur Sicherung von immer neuen Generatio-
nen dieser Edelsteine.

Denn ohne seine Juwele, arm wére der Bach.
Und nun ist es wieder so weit!

Bricht der Lenz mit Macht ins Land, stromt
mit Macht iber die Welt, zieht seine Palette
und farbt zartgriin, macht alles hell und blu-
tenerfillt. Eine lichte Erde.

Marzgold. Der Regenbogen des Aprils. Lieb-
licher Mai, blau wie sein Himmel, schneeig
wie seine Blten.

Doch im Mérz liegt der Anfang, im rémischen
Jahresbeginn ist es, als wirden die sonn-
leuchtenden Bluten des Lowenzahns symbo-
lisieren: »Du darfst wieder zum Bach, ja, es
ist Wirklichkeit geworden. Du darfst wieder
zu seinen Forellen, den schmucken Farios.
Die, welche du so liebst

Das bunte Dorf

Kinderferien in den schénsten Gebieten
Osterreichs

FORSCHEN, FREUEN, FAULENZEN - das
Programm flir diesen »etwas anderen« Kin-
derurlab: Theater spielen, Naturexpeditio-
nen, Abenteuererlebnisse, Zeitung machen,
gemeinsam Feste feiern, Schnupperkurse in
Reiten und Tennis, Topfern, Batiken, ein Na-
turkundliches Museum anlegen, »Schlurfen«
am Hafnersee und Bootfahren am Pfarrer-
teich.

Die Teilnehmer werden von gut ausgebilde-
ten Spielpddagogen betreut. Die sorgféltige
Auswahl der Ferienorte, die kleinen Gruppen
und die individuelle Betreuung erméglichen
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intensive Erlebnisse, die flr Kinder in der
heutigen Zeit sonst schwer zu finden sind.
Zu Hause sind die BUNTEN DORFER in Sal-
lingstadt im Waldviertel und in Karnten, im
Keutschacher 4-Seen-Tal. Geschlafen wird
in  gerdumigen 4-Personen-Zelten. Fur
Workshops und die gemeinsamen Feste ste-
hen auch feste Hauser zur Verfligung.
Neben den »normalen« 2- bzw. 1-Wochentur-
nussen flr die 9- bis 15jdhrigen bietet das
BUNTE DORF fur die 12- bis 16jahrigen
einen zweiwdchigen »Expeditionsturnus«
vom 16. 8. bis 29. 8. 1987 an, in welchem sich
die Teilnehmer intensiv mit einem Programm-
schwerpunkt beschéftigen: NATUREXPEDI-
TION und FAHRENDES THEATER sind zwei
der Programme, die das BUNTE DORF spe-
ziell fur Jugendliche entwickelt hat.

Zu Pfingsten gibt es die Moglichkeit, im BUN-
TEN DORF zu schnuppern, die Betreuer, das
Programm und die Ideen kennenzulernen.
Preise:

2 Wochen Sallingstadt kosten S 2.990,-

1 Woche Keutschach S 2.200,-

2 Wochen Keutschach S 3.990,~

und das Schnupperwochenende S 690,—.
Termine und genaue Informationen erhalten
sie beim BUNTEN DORF, Davidgasse 79,
1100 Wien, Tel. 0222/64 21 96.

Neue Biicher

Umweltreport Osterreich. Herausgegeben
von W. Katzmann und H. Schrom und wei-
teren 15 Autoren. 392 Seiten, 250 Fotogra-
fien, Grafiken, Statistiken und Karten im
Text. Klebebindung. S 298-. Verlag Kre-
mayr & Scheriau, Wien. )

In den Jahren 1971 bis 1981 wurden in Oster-

reich 140.000 ha Acker- und Grinland zu

Bauland und Verkehrsflichen umgewidmet.

Dies entspricht einer taglichen »Versiege-

lung« von 38 ha. Jéhrlich wird in Osterreich

eine Flache »versiegelt«, die ungefdhr der
des Neusiedler Sees entspricht.

In 16 Kapiteln, die mit hervorragenden Fotos,

Grafiken und Tabellen sehr eindrucksvoll und

Ubersichtlich gestaltet sind, wird die manch-

mal sehr deprimierende Umweltsituation



Osterreichs erldutert: Luft, Larm, Abfall,
Wasser, Boden, Umweltchemie, Chemika-
lienliste, Tierwelt, Landwirtschaft, Wald,
Landschaft, Stadtdkologie, Energie, Recht
(Umweltschutz), Politik, Osterreich nach
Tschernobyl. Ry

Riéuchern & Grillen - Ein Sonderheft der Zei-
tung BLINKER. Jahr-Verlag GmbH & Co.,
D-2000 Hamburg 1, BurchardstraBe 14.
GroBformat, 88 Seiten, zahlreiche Fotos
und Abbildungen.

In diesem reich bebilderten BLINKER-Son-
derheft findet der Sportfischer und Hobby-
teichwirt viel Wissenswertes lber das Rau-
chern. Einem kurzen geschichtlichen Uber-
blick folgen Schilderungen Uber notwendige
Vorbereitungen, einzelne Arbeitsgdnge wer-
den anschaulich anhand einer Folge von Fo-
tos am Beispiel des Aals und der Forelle dar-
gestellt. Weitere Kapitel befassen sich mit
dem richtigen Salzen, der Verwendung des
geeigneten Holzes, und besonders ausfiihr-
lich werden verschiedene Ré&ucherofentypen
bzw. die Herstellung einfacher Rauchervor-
richtungen behandelt.

Sehr anschaulich wird auch das Grillen von

Fischen geschildert sowie eine Reihe von

raffinierten Grillrezepten verraten.

Wie die lbrigen in dieser Reihe erschiene-

nen Sonderhefte besticht auch dieses durch

reichhaltige lllustration und ausgezeichnete

Fotos. Die Lektlre dieses Heftes wird sicher

viele Leser veranlassen, es mit dem Ré&u-

chern und Grillen von Fischen einmal selbst
zu versuchen. E. Kainz

Seen in der Bundesrepublik Deutschland.
Herausgegeben von der Landerarbeits-
gemeinschaft Wasser, Minchen 1985.
Paperback, DIN A4, 190 Seiten. Woeste
Druck Verlag, 4300 Essen, L.azarettstr. 34.
DM 29,80.

Als Ergebnis der Seenliberwachung durch

die einzelnen Lander der BRD, die eine Fille

von Daten erbrachte, erschien dieses Werk,
das in kurzer Form 72 Seen Deutschlands
behandelt. Man bemiihte sich, unter Bertick-
sichtigung zahlreicher Auswahlkriterien, ein
reprasentatives Zustandsbild der mehreren

Tausend stehenden Gewdsser zu zeigen. An-

ders als in der vergleichbaren Broschire des

BM fir Land- und Forstwirtschaft (iber die

Seen Osterreichs, in der (mit 2 Ausnahmen)

die groBten Seen behandelt wurden, stellt

das vorliegende Werk neben den groBen vor-
alpinen und schleswig-holsteinischen Seen

auch Kleinseen (z. B. Maare der Eifel), Bag-
gerseen und rekultivierte Seen des rheini-
schen Braunkohlerevieres dar, wobei auf re-
gionale Bedeutung und Sanierungs- bzw.
RestaurierungsmaBnahmen Riicksicht ge-
nommen wurde.

Die Darstellung der Seen folgt einem einheit-
lichen Schema, das die wichtigsten Parame-
ter zur Gewasserkennzeichnung enthalt:
Morphometrie, Lageskizze, Einzugsgebiet,
Ufer, Wasserchemismus und Trophiegrad,
Flora und Fauna, Sediment, Nutzung, Be-
deutung und MaBnahmen.

Eine Einfhrung uber Limnologie, Schutz -
Sanierung - Restaurierung von Seen, sowie
eine kurze Erklarung der wichtigsten Fach-
ausdriicke, machen dieses Buch (ber seine
fachliche Bedeutung hinaus auch fiir den in-
teressierten Laien zu einem nutzlichen Nach-
schlagewerk. A J

Comprehensive Guide to Western Game-
fish. Von Ed Lusch. lllustrationen von Ron
Pittard. 125 Seiten, 16 Farbtafeln, zahl-
reiche SchwarzweiB-Abbildungen. In eng-
lischer Sprache. Paperback US$ 14,45.
Leinen US$ 2645 (inkl. Versand). Wind-
sor Publications, 2515 Windsor Circle,
Eugene, Oregon 97405, USA.
Angelfahrten in die USA oder nach Kanada
werden ja immer h&ufiger, demgemas steigt
der Bedarf an Vorausinformationen. Ed
Lusch gibt einen sehr guten Uberblick tiber
die »Sportfische« der Westkiiste Nord-
amerikas.
Nahezu 70 Arten, von den Lachsen, Forellen
und Saiblingen uber die verschiedenen
Barscharten bis zu Hecht, Stér und Catfish,
werden in diesem Buch abgehandelt. Fur
uns besonders interessant die Vielzahl der
»Vorfahren« unserer Regenbogenforelle:
Steelhead, Rainbow, Coastal Cutthroat, Gol-
den Trout, Gila, Paiute Die meisten Arten
bzw. Unterarten sind auf den exceilenten
Farbtafeln dargestellt.
Von den einzelnen Fischarten werden Name
und volkstiimliche Bezeichnungen, Verbrei-
tung in Amerika, GroBe, Bestimmungsmerk-
male, Lebensablauf und -gewohnheiten und
Bedeutung in der Fischerei beschrieben. Die
kritische Mitarbeit des Systematikers Robert
Behnke macht dieses Buch auch fuir Fische-
reibiologen und Studenten zu einem wert-
vollen Nachschlagewerk.
Jedes Kapitel schlieBt mit einem ausfihr-
lichen Beitrag Uber Angeltechniken fir die
betreffende Fischart; im letzten Kapitel »Fish-
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ing the U.S.A.« werden die fischereilichen
Méglichkeiten in den einzelnen Bundesstaa-
ten behandelt.

Dieser umfassende und hervorragend illu-
strierte, dazu preiswerte Angelfihrer fur das
westliche N-Amerika sollte in keiner gutsor-
tierten Anglerbibliothek fehlen! A.Jd.

KARPFEN, UNGARISCH

Zutaten (fur 4 Personen):

1 Karpfen (1,5 bis 2 kg), Salz, 1 Tasse Wasser,
3 EBI. Essig, 4 Zwiebeln, 4 EBI. Butter oder
Margarine, 1 Tasse WeiBwein, 1 roter Pfeffe-
roni, 1 Stlick Muskatblite oder eine Prise ge-
riebene MuskatnuB, ¥4 | Sauerrahm, 1 ge-
haufter EBI. EdelsiB-Paprika.

Zubereitung:

Den Karpfen halbieren und griindlich wa-
schen. Den Kopf abschneiden und jede
Hélfte in zwei Portionen schneiden. Von
innen kréaftig mit Salz einreiben. Wasser und
Essig aufkochen und (iber die Karpfenstiicke
gieBen, so daB sich die Haut blau farbt. Die
Zwiebeln schélen und fein hacken. Dann in
Fett glasig diinsten. Die abgetropften Karp-
fenstlicke dazugeben. WeiBwein darlibergie-
Ben, Pfefferoni und Muskat zufligen. Kurz
aufkochen lassen, dann bei schwacher Hitze
20 Minuten zugedeckt garziehen lassen. Die
Karpfenstiicke herausnehmen und warm-
stellen. Sauerrahm mit Paprika verquirlen
und in den kochenden Fisch-Weinsud rih-
ren. Kurz aufkochen lassen und mit Salz ab-
schmecken. Die SoBe in eine vorgewdrmte
Schale geben und die Karpfenstiicke darin
anrichten.

Dazu: Petersilienkartoffeln und kalter Kraut-
salat.

ENGLISCHER RAUCHERFISCH-TOAST

Zutaten (fiir 2 Personen):

4 WeiBbrotscheiben, 5 dag Réucherfisch,
2 Gewlrzgurken, etwas Butter, Mehl, Milch,
1 Eidotter, Salz, Pfeffer, etwas geriebener
Hartkase.

Zubereitung:

WeiBbrotscheiben toasten, mit dem von Haut
und Graten befreiten Fisch sowie mit 2 fein
gewiegten Gewlrzgurken belegen. Aus But-
ter und Mehl eine helle Einbrenn bereiten,
mit Milch und Eidotter abziehen und mit Salz
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und Pfeffer wiirzen. Uber die Brotscheiben
streichen, mit Kase bestreuen. Im Backofen
einige Minuten Uberkrusten, mit Tomaten-
ketchup garnieren und heiB servieren.

FORELLEN IN ROTWEINSOSSE

Zutaten (fiir 4 Personen):

4 kuchenfertige Forellen a ca. 25 dag, 15 dag
Fischfilet (Kabeljau, etc.), 2 Scheiben WeiB-
brot, 1 Ei, 1/8 | Obers, 1 Bund Dill, 5 dag But-
ter, 4 Zwiebeln, 3/8 | Rotwein (Burgunder),
Salz und Pfeffer, 1 EBI. Mehl.

Zubereitung:

Forellen waschen, salzen und pfeffern. Fur
die Flllung gekihltes Fischfilet und entrin-
detes, gut eingeweichtes und ausgedriicktes
WeiBbrot fein zerdrliicken. Die Haéifte des
Obers mit dem Ei, etwas geschnittener Dille,
Salz, Pfeffer und Fischteig verrihren. Alle
Forellen damit fullen und mit einem Faden
zubinden. Zwiebeln schélen und fein
hacken, Butter, gehackte Zwiebeln und Fo-
rellen in einen Topf legen, Wein, Salz und
Pfeffer dazugeben. Forellen 15 Minuten zu-
gedeckt bei geringer Hitze dinsten. Forellen
herausnehmen, Bindfaden entfernen. Diinst-
flissigkeit mit Mehl und dem restlichen
Obers binden. Die SoBe (iber die Forellen
gieBen und mit der restlichen geschnittenen
Dille garnieren.

Dazu: In Folie gebackene Kartoffeln und
Gurkensalat.

HECHT AUF BUTTER-SPINAT

Zutaten (fir 4 Personen):

1 Hecht, 2 kg Spinatblatter, 4 Tomaten, 1/8 kg
Butter, 1/8 | WeiBwein, Wasser, Salz, Saft
einer halben Zitrone, Pfeffer, 2 Knoblauch-
zehen.

Zubereitung:

Vom sauber geschuppten und gereinigten
Hecht schneidet man zweifingerbreite
Stiicke ab, wirzt sie mit Salz und Zitronen-
saft und diinstet sie in Butter und WeiBwein
gar. Inzwischen kocht man zarten Spinat,
tropft ihn ab, wirzt ihn mit Salz, Pfeffer und
zerdriicktem Knoblauch, schwenkt ihn noch
in gebrdunter Butter und gibt ihn auf eine
Platte. Dazu legt man den Fisch sowie ge-
schdlte, kurz in Butter angebratene Tomaten,
verziert mit Zitronenscheiben und Kaviar
bzw. Kaviarersatz. Als SoBe reicht man zer-
lassene, braune Butter.

Dazu: Salzkartoffeln.
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