jedoch nehmen alle drei Arten daneben auch
tierische Nahrung auf. DaB der Silberkarpfen
auf sandigem Boden ablaicht, ist eher un-
wahrscheinlich, zumal auch die Eier des Sil-
berkarpfens pelagisch (frei schwimmend)
sind.

Nicht unwidersprochen soll die Einteilung
der Teiche in oligotrophe, eutrophe und dy-
strophe auf S. 66 sein. Laut limnologischer
Terminologie sind namlich alle Teiche als
eutrophe, in vielen Féllen sogar als poly-
trophe Gewdasser zu bezeichnen. Auch der
Meinung, daB Teiche erst ab einem SBV von
4 als fruchtbar bezeichnet werden (S. 79),
wird sich mancher Teichwirt nicht anschlie-
Ben kdnnen. Fir die Ertragsfahigkeit eines
Karpfenteiches sind auch Hauptnéhrstoffe
und Spurenelemente von groBer Bedeutung,
und viele Teiche mit SBV von 2 bis 3 gelten
als sehr ertragreich.

Insgesamt gesehen ist dieses Buch durch-
aus gelungen und als erfreuliche Bereiche-
rung der deutschsprachigen Karpfenteich-
literatur zu bezeichnen. Es kann vor allem
Anfangern in der Karpfenteichwirtschaft und
Hobbyteichwirten, aber auch allen anderen
an der Fischzucht Interessierten empfohlen
werden. E. Kainz

SiiBwasserfische der Welt. Yon Prof. Dr.
Gunther Sterba, Leipzig. 915 Seiten mit
1.425 Fotos, 526 Zeichnungen und 73 Kar-
ten. Leinen mit Schutzumschlag im Schu-
ber, DM 128,-. Erschienen 1987 in Stutt-
gart, Eugen Ulmer Verlag (Lizenzausgabe
Urania-Verlag, Leipzig).

Seit seinem Erscheinen im Jahre 1959 zahit
der - inzwischen in mehreren Auflagen er-
schienene — »Sterba« zur Standardliteratur
von Aquarianern und ichthyologen. Bekannt
von Prof. Sterba ist auch die »Enzyklopadie
der Aquaristike.

In dieser neuesten Auflage werden an die

2,000 SuBwasserfischarten behandelt. Zu-

erst wird das natlrliche Verbreitungsgebiet,

dann die wichtigsten Kérpermerkmale jeder

Art beschrieben. Fir Aquarianer besonders

aufschluBreich sind die meist fiir eine ganze

Gattung geltenden Pflegeanleitungen.

Ein ausgezeichnetes Buch, bei dem in Anbe-

tracht der Qualitdt und des Umfanges auch

der Preis durchaus als gerechtfertigt er-
scheint! Dieses Standardwerk sollte in kei-
nem Bucherschrank eines Ichthyologen oder

Aquarianers fehlen! E. Kainz

74

Schleie mit Gemiise

Zutaten:

2-3 Schleien je ca. 30-35 dag, gut aus-
gewéssert wegen eventuellem erdigem Ge-
schmack |

4 EBloffel Ol,

2 Liter Wasser,

4 -5 Karotten,

2 Stangen Lauch,

250 g Tomaten geschalt (Schéltomaten aus
der Dose),

1 griner Paprika,

250 g Champignons (evtl. aus der Dose),
Salz, Pfeffer, Zitronensaft.

Zubereitung:

Fische ausnehmen, mit kaltem Wasser aus-
waschen und auf Kichenkrepp abtropfen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
auBen und innen wirzen.

Gemiise und Champignons fein schneiden
und in Ol diinsten, mit Wasser aufgieBen und
beinahe garkochen.

Die gewurzten Fische auf das Gemiise legen
und bei kleiner Flamme ca. 15-20 Minuten
zugedeckt dinsten.

Fische vorsichtig aus dem Gemlise auf eine
vorgewérmte Platte heben und mit gegartem
Gemdse anrichten. Als Beilage eignen sich
Salzkartoffel.
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