
Den 9. Juli 1990 wird sich der bekannte Wie­
selburger Bäckermeister und Gastwirt Josef 
Neubacher wohl besonders auffällig in seiner 
Fangstatistik anstreichen.

Um etwa 21.30 Uhr konnte er einen Wels mit 
einer Länge von 1,14 m und mit einem Ge­
wicht von 9,40 kg haken und mit Hilfe des auf 
Heimaturlaub weilenden Fritz Prassl (Süd­
afrika) sicher landen.

Lachsfang mit Garantie in Alaska!
Juni bis August mit Franz Neuwirth (10 Jahre Alaska-Erfahrung)
-  Riversong Lodge am Lake Creek zum Königslachsfischen -  

Redquill Lodge am Lake lliama zum Rotlachsfischen 
Ein Erlebnis, das man nie vergißt!

Weiterhin im Programm: Big-Game-Fischen in Kenia!

Auskunft und Prospekte 
bei

‘yrtut-j rlecuvintÄ,
Postplatz 2 A-5700 Zell am See 

Tel. (0 65 42) 35 81

Neue Bücher

Muscheln, Schnecken, Krebse. Von Karl- 
Heinz Zeitler. Eine Veröffentlichung des 
Verbandes Deutscher Sportfischer, 1990. 
122 Seiten, 83 Abbildungen, davon 76 far­
big, kartoniert. Verlag Paul Parey. Preis: 
DM 19,80.

Muscheln, Schnecken und unter den Kreb­
sen die sogenannten Dekapoden werden in
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diesem Büchlein allgemein beschrieben und 
einige wenige Arten in einer Kurzbeschrei­
bung und mit sehr schönen Photographien 
vorgestellt. Damit bekommt man einen klei­
nen Einblick in unsere Süßwassertierwelt.

I . B .

Viruskontamination der Umwelt und Verfah­
ren der Kontrolle. Band 83 der Wiener Mit­

teilungen Wasser, Abwasser, Gewässer, 
190. Herausgegeben von W. Biffl der Uni­
versität für Bodenkultur in Wien. 163 Sei­
ten. Preis: öS 250,-.

Erkenntnisse über das Virusverhalten in 
Trinkwasser und Viruselimination bei der 
Wasseraufbereitung und Abwasserbehand­
lung sind für Gesundheitsschutz und Was­
serwirtschaft von Bedeutung. Ziel des an der 
Universität für Bodenkultur stattfindenden 
Seminars im September 1989 war es, die Ex­
perten der Wasser-, Land- und Forstwirt­
schaft und des Umweltmanagements mit 
dem modernsten Wissensstand auf dem Ge­
biet der Untersuchungsmethoden und Virus­
belastungen der Umwelt vertraut zu machen. 
Neben den Fachvorträgen wurden Empfeh­
lungen verabschiedet, wie die Gründung 
eines Kooperationszentrums für Umwelt­
virologie im Rahmen der WHO, die Errich­
tung einer Datenbank für Umweltvirologie in 
der Schweiz in Ergänzung zu jener in Gaines- 
ville (Florida), Forcierung der Tier- und Pflan­
zenvirologie, Verbesserung der Kooperation 
zwischen Virologen und Ingenieuren und 
Wissenschaftler-Austauschprogramme. I.B.

Tagesfang an Lachsen

R E Z E P T E
G efü llter  H ech t
Zutaten:
1 Hecht von etwa 800 bis 1000 g 
3 Eier, 1 Semmel, 4 Eßlöffel Milch,
100 g Butter, 3 g Pfeffer,
die geriebene Schale einer Zitrone,
1 Bund Petersilie, Salz
Den Hecht abschuppen und -  von der übli­
chen Art abweichend -  nicht zuerst den 
Bauch aufschneiden, sondern den Rücken 
auf beiden Seiten aufschlitzen, das Innere 
entfernen und die Bauchhöhle auswaschen. 
Auch die Kiemen entfernen.
Zur Vorbereitung der Füllung auf beiden Sei­
ten vom Rückenfleisch je ein fingerdickes 
Stück abschneiden, wobei die Haut nicht ver­
letzt werden darf. Das abgeschnittene 
Fleisch von den dünnen Gräten befreien und 
zusammen mit einem hartgekochten Ei fein 
hacken.
60 g Butter mit 2 Eiern verquirlen, salzen, 
pfeffern; die feingewiegte Petersilie, die ge­
riebene Zitronenschale, das feingehackte 
Fischfleisch und die in Milch geweichte und 
ausgedrückte Semmel damit vermengen. 
Den ausgehöhlten Leib des Fisches mit obi­
ger Masse füllen, die Haut am Rücken zu­
sammenziehen, den Fisch mit Butter bestrei­
chen, in Fettpapier wickeln und in einer fla­
chen, schmalen Pfanne braten. Beim Auf­
trägen mit Butterkartoffeln garnieren und 
Tartarsoße dazugeben.

F isch a u fla u f
(für ca. 4 Personen)
Zutaten:
100 g geräucherter Speck, 2 Zwiebeln 
1 Tube Tomatenmark (oder Tomaten aus der 
Dose ohne Flüssigkeit)
Oregano, Petersilie, Pfeffer, Salz, 
etwas Zitronensaft, 1 Becher Sahne 
500 g Renkenfilet 
250 g geriebener Käse
Speck und Zwiebeln in kleine Würfel schnei­
den und dünsten, Tomaten zugeben, würzen, 
Sahne zugießen, Fisch sparsam salzen und 
drauflegen. Mit einer Gabel vorsichtig in die 
Masse drücken bis der Fisch bedeckt ist. 
Käse drüberstreuen und in das vorgeheizte 
Backrohr schieben (200 Grad), 20 Minuten 
backen.
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