Das andert jedoch alles nichts, daB noch im-
mer 90% des gefdhrlichen hochgiftigen
Mills auf die abenteuerlichste Weise ent-
sorgt wird.

Jahrzehntelang wurden Standorte fiir
Sondermiilldeponien gesucht, gefunden, ge-
prift und wieder fallengelassen. Manche
meinen, dort, wo der »Dreck« gemacht wird,
soll er auch wieder hinkommen. Das wére zu
einfach und ist in den meisten Féllen auch
nicht mdglich.

Wir brauchen sichere Sondermiilldeponien,
welche ein Eindringen der giftigen Stoffe ins
Grundwasser verhindern, ebenso muBl man
die Abgabe von Schadstoffen in unsere Luft
auf ein Minimum reduzieren.

Hat man aber einen dafiir in Frage kommen-
den Standort gefunden, ist von Vernunft
keine Rede mehr. So begruBenswert jede
einzelne Initiative von engagierten Birgern
sein mag, hier zégern sie jedoch schon
langst notwendige Einrichtungen hinaus.
Jedem Menschen recht getan, ist eine Kunst,
die niemand kann. Das sollten sich die sich
so akrobatisch windenden Verantwortlichen
unseres Landes einmal zu Herzen nehmen!
Es gibt keinen Bach und keinen FluB, wo
nicht in unmittelbarer Ndhe eine randvolle
Altdeponie schlummert, zugedeckt mit ein
paar Schaufeln Erde, wiederbegriint — fertig,
schon sieht man nichts mehr. Wir wissen in-
zwischen, daB die sogenannten »Kramadin«
tickende Umweltbomben sind. Die Entsor-
gung dieser Altlasten wird unumganglich
sein.

Viel Gluck und das notwendige Geld denjeni-
gen, die das machen missen! Die Mehrzahl
derjenigen, die das verursacht haben, wird
dann schon langst wiederbegriint unter der
Erde schlummern. Ob ihnen der Herr verzei-
hen wird, weil sie nicht wuBten, was sie
taten?

Neue Biicher

So macht Angeln SpaB. Von Kurt Seifert und
Alexander Kélbing. 1989. 311 Seiten, 211
Farb- 129 S/W-Fotos, 157 Zeichnungen,
fest gebunden. BLV Verlagsgesellschaft
mbH, Mlnchen. Preis: DM 49,80.

Das vorliegende Buch ist eine Umgestaltung
und gleichzeitig Zusammenlegung der
»Angel- und Fischereischule«, die von die-
sem Autorenteam in drei einzelnen Banden
1983 bearbeitet worden war.

In sehr UObersichtlicher Form und in einer
Sprache, die auch dem Laien verstindiich
ist, bereiten die Autoren das Wissensgebiet
»Fischkunde« auf. Eigenschaften und Lei-
stungen des Fischkorpers, Fortpflanzung, Er-
nahrung und Wachstum sowie die Lebens-
rdume der Fische werden beschrieben. In
einigen Kapiteln wird auch auf die Beein-
trachtigungen der Fischbestédnde durch
menschliche Eingriffe hingewiesen. Die Be-
schreibung der einzelnen Fischarten erfolgt
nach einem einheitlichen Schema: Kenn-
zeichen und Besonderheiten (vor allem Un-
terscheidungsmerkmale zu anderen Arten);
Verbreitung, Lebensraum, Verhalten; Wachs-
tum und Alter; Fortpflanzung, Erndhrung;
Hinweise zur Angelfischerei werden behan-
delt. Ein weiterer Abschnitt des Buches be-
faBt sich ausfuhrlich mit der Technik des An-
gelns, die, wenn man sie gut beherrscht, ge-
nauso fiir ein befriedigendes »Petri Heil« ver-
antwortlich ist, wie ein umfangreiches

Gesunde, raschwichsige Besatzkar pfen
und Schleien

abzugeben.

Teichwirtschaft Brunnsee, 8481 Brunnsee Nr.2, Tel. 03472/8232
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Wissen (ber Bau und Lebensweise der
Fische.
Dieses hervorragend gestaltete und reich
illustrierte Buch ist sowohl als Einstiegswerk
flr Neulinge, als auch als Behelf fir Ausbil-
dung und Praxis bestens geeignet.
Leider ist der Buchtitel etwas ungliicklich ge-
wahit und daher irreflihrend. Hinter einem
eher fir Belletristik geeigneten Titel vermutet
man kaum ein Fischerei- und Angellehrbuch.
Ja.

Okosystemstudie Donaustau Altenwérth.
Verdnderungen durch das Donaukraftwerk
Altenwérth. Schriftleitung: Norbert Hary und
Hans-Peter Nachtnebel. Veroffentlichun-
gen des Osterreichischen MaB-Pro-
gramms,  Band 14, 1989. Universitats-
verlag Wagner, Innsbruck, 445 Seiten,
6S 480,
Das urspriinglich vom Limnologischen Insti-
tut der Osterreichischen Akademie der Wis-
senschaften nur limnologisch ausgerichtete
Projekt wurde schlieBlich zu einem GroBpro-
jekt mit interdisziplindrer und nutzungsorien-
tierter Kooperation verschiedener For-
schungsinstitutionen. Die Arbeiten wurden
nach einer einjahrigen Vorstudie (1983) von
1984-1989 durchgefihrt.
Der vorliegende Band stellt den ersten Teil
der Dokumentation der Ergebnisse dar. Sein
Schwerpunkt liegt in der Beschreibung der
Verdnderungen durch Bau und Betrieb des
Kraftwerkes. Aus der aufeinander abge-
stimmten Sicht der einzelnen Fachgruppen
Hydrologie, Limnologie, Fischerei, Klima,
Ok0502|olog|e Okobotanik, Forstékologie
und Soziobkonomie werden an Hand einer
Reihe von Parametern die Verdnderungen
beschrieben und quantifiziert.
Der fischereiliche Teil der Studie wurde von
einer Arbeitsgruppe um Dr. H. Waidbacher

(Univ. Bodenkultur) bearbeitet. Die wichtig-
sten Teilziele waren: Entwicklung geeigneter
Fangmethoden zur quantitativen Fischbe-
standsaufnahme in FluBstauen, Erweiterung
der Erkenntnisse liber die wichtigsten popu-
lationsdynamischen Aspekte charakteristi-
scher Fischarten, Allokation moglicher Re-
produktionsbereiche im Hinblick auf ein ziel-
orientiertes Management des Fischbestan-
des.

Es wurden im Projektgebiet 38 Fischarten
festgestellt; ein nicht geringer Teil davon
dirfte aus der fluBaufwérts liegenden FlieB-
strecke stammen. Der Stauraum entspricht
zwar nach seiner Basisstruktur eher dem
Lebensraum limnophiler Fischarten, die sich
aber wegen relativ niedriger mittlerer Was-
sertemperaturen, strukturlosem Uferbereich,
Fehlen von Verbindungen zu Auwéssern etc.
nicht so recht entwickeln kédnnen. Den klassi-
schen rheophilen Fischarten fehlen die
Laichméglichkeiten im Stauraum.

Fir den nachfolgenden zweiten Band ist die
Beschreibung von Managementalternativen
fur das staubbeeinfluBte Gebiet vorgesehen.

Ja.

»FISCH UND FANG«-Extra: Wo fdngt man in
der Bundesrepublik Deutschland. Herausge-
geben von der »Fisch und Fang«Redak-
tion. Begriindet von Wallfred Brimmer.
7. Auflage, véllig neubearbeitet von Her-
mann Denke. 1990. 166 Seiten mit 45 Ab-
bildungen, davon 36 farbig, und 60 Kar-
ten, davon 58 farbig. 29x21 cm, karto-
niert, DM 18,~. Verlag Paul Parey, Ham-
burg und Berlin.
»FISCH UND FANG« macht es jetzt allen
Anglern leichter, sich einen Uberblick Uber
die Angelmadglichkeiten in der Bundesrepu-
blik Deutschland zu verschaffen und das ge-
nau passende Urlaubsziel zu finden. Mit die-

ree SEA ANGLING **
WEST COAST OF IRELAND:

Location: Inishbofin/County Galway, rocky
island in the Atlantic Ocean on the west coast
of Connemara. More than 30 species of fish.

Boat: “Fightin’ Irish”, 36 fi. fishing trawler

built in 1989 with all modern fishing and
safety equipment.

Information: Call John Francis Day on Inish-
bofin for all booking and hotel arrangements.

SEA ANGLING ON THE “FIGHTIN IRISH”

Call John Francis Day 003 53-95-45827
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sem »FISCH UND FANG«Extra: Wo fangt
man in der Bundesrepublik Deutschland.
Auf 166 Seiten lernt der Angler Giber 3.100 An-
gelgelegenheiten kennen. Von Flensburg im
Norden bis Garmisch-Partenkirchen im Si-
den. Neben grundsitzlichen Anregungen fiir
Planung und Vorbereitung kurzer Wochen-
endausfliige oder léngerer Urlaubsreisen
gibt das Sonderheft Kurzinformationen tber
die einzelnen Orte, (ber ihre Lage und die
Anfahrt, Uber touristische Auskunftsstellen,
die Ausgabe von Angelkarten, (iber Gebiih-
ren, Beherbergungs- und Campingméglich-
keiten. Besonders wertvoll sind die Angaben
Uber die in den empfohlenen Gewéssern vor-
kommenden Fischarten, ihre Fangzeiten und
MindestmaBe und Schonzeiten, Unterkiinfte,
Campingplétze, und viele weitere Freizeit-
angebote wie Badepldtze, Minigolf, Reiten,
Tennis. Von der nachsten Auflage an sollen
auch Angelgebiete in der DDR aufgenom-
men werden.

REZEPTE

Marinierte Brachsenfilets

1 Brachsen filieren und hiuten, gehiutete
Filets in 2 cm breite Streifen schneiden.

Fiir die Marinade:

Zu gleichen Teilen 5%iger Weinessig und
Wasser je nach Bedarf.

5 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblatter

2 Zwiebeln in Ringe geschnitten
1 EBl6ffel Zucker

1 EBIo6ffel Salz

10 Pfefferkérner

1 EBléffel Sentkorner

1 Zweig Estragon

Die Marinade in ein verschlieBbares GefaB
geben, Filetstreifen einschichten; die Filet-
streifen mussen mit der Marinade bedeckt
sein. GeféB verschlieBen und mindestens 24
Stunden in den Klhlschrank stellen.

Eine delikate Variante dieses Rezeptes kann
man machen, wenn die fertig marinierten
Filetstreifen mit den Zwiebelringen in eine
mit Zucker, Salz und Pfeffer und etwas Matri-
nade abgerundete SoBe aus saurer Sahne
oder Creme fraiche legt und noch einige Zeit
im Kuhlschrank ziehen 14Bt.

Gefiillte Forelle

Zutaten:

4 Stiick Forellen, 2 Dose Champignons,
10 dag Zwiebel, 2 Bund Petersilie, 2 dag
Butter, 2 dag Brésel, Salz, Pfeffer, 1-2 Eier, 5
dag Mehl, 5 dag Brésel, Paprika.

Zubereitung:

Forellen waschen, innen und auBen abtrock-
nen, Champignons waschen und hacken,
Zwiebeln und Petersilie fein hacken. Cham-
pignons, Zwiebel und Petersilie in Butter an-
résten, Brosel dazugeben und wirzen. Mit
dieser Farce die Forellen fillen, anschlie-
Bend durch zerklopftes Ei ziehen, in Mehi
und Bréseln wenden und in einer Bratpfanne
in erhitztem Fett kurz anbraten. Danach die
Forellen in eine gefettete, feuerfeste Form ge-
ben und im vorgeheizten Rohr bei ca. 180°C
fertigbacken.

Beilagenvorschlag:
Salat oder Petersilkartoffeln.

Garnitur:
Broccoli, Zitronenspalten

Beachtenswertes:

Forellen nach dem Einlegen ins heiBe Fett
kurz niederdricken, da sie sich sonst auf-
biegen.

2 Stiick Aufzucht-/Halterungsbecken - MaBe: 500/130/120
Transportbehalter, 1000 |, mit Ablaufrutsche — 195/102/65
alles neuwertig, preisglinstig abzugeben. Telefon 056 74/54 63

mit Spitzenbestand mdglich.

Gebrauchtes tragbares Elektrofischereigerat zu kaufen gesucht.
Auch Leihgerét gegen Einladung in privates Au- od. Teichrevier
Walter Mayer, Kendegasse 8/12/22
P> pp PP PP 1210 Wien, Tel. 0222/2540 194
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