Reiher wie bei McDonalds. Wo ist hier der
Sinn fiir Ausgewogenheit geblieben?

Ein anderes Problem beobachte ich auf den
Seen und im Stadtbereich, z. B. an der Salz-
ach. Hier werden viele tausend Vogel geflt-
tert und verunreinigen mit ihren Ausschei-
dungen die Ufer und das Wasser. Die Méwen
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- Ratten der Luft werden sie oft genannt -
sind aggressive Tiere, welche Singvégel,
Fische, Frosche und auch Abfall aller Art ver-
tilgen. Der Angler hat hier nicht mehr viel
verloren, die Fische nehmen ReiBaus vor die-
sen Riesengeschwadern von aggressiven
Végeln. Es braucht nicht erwédhnt zu werden,
daB Krankheiten und eine deutliche Sauer-
stoff- und Qualitdtsminderung im Wasser auf-
treten und dieses ruinieren. Man kann mitten
in der Stadt Salzburg beobachten, wie die
Fische in der Salzach abnehmen und die
Vogel sich zlugellos vermehren. Jungfische
und Frosche sowie andere empfindliche
Tiere haben keine Chance mehr. Vielleicht
werden die verantwortlichen Stellen auch
wieder einmal die SchutzmaBnahmen den
tatsachlichen Situationen anpassen. Es hat
keinen Sinn, eine Unausgewogenheit mit
einer anderen zu tauschen. HOT

Neue Biicher

Das Wasserrechtsgesetz 1959 in der Fas-
sung der Wasserrechtsgesetz-Novelle 1990.
Mit wichtigen Judikaturen und Hinweisen
fir die Praxis. Verfasser: Dr. Franz Ober-
leitner. Schriftenreihe des Osterr. Wasser-
wirtschaftsverbandes (OWWV), Heft 83.
Eigenverlag des OWWV, A-1010 Wien,
Marc-Aurel-StraBe 5 Kommissionsvertrieb:
Bohmann Druck und Verlag Ges.m.b.H. &
Co. KG, A-1110 Wien, LeberstraBe 122.
Preis: S 320,
Am 1. Juli 1990 ist die WRG-Novelle 1990,
BGBI. Nr. 252, in Kraft getreten. Damit wurde
das WRG 1959 grundlegend umgestaltet. Mit
der Herausgabe dieser handlichen Textaus-
gabe wird dem dringenden Bedarf nach
einer zusammenhédngenden Textierung flr
die Praxis entsprochen, bis es zu einer Wie-
derverlautbarung des Wasserrechtsgesetzes
kommen wird. Schwerpunkte der Novelle
sind:
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- Einfithrung einer strikten Emissionsrege-
lung fur Direkt- und Indirekteinleiter in Ver-
hindung mit einer immissionsbezogenen
Beschrdnkung der Gewdsserbelastung
und einer Sanierungspflicht fiir Altanlagen

- Sanierung belasteter Oberfldchen- und
Grundwésser

- verstarkte Inpflichtnahme der Land- und
Forstwirtschaft

- Neuregelung des Rechts der wasserge-
fahrdenden Stoffe

- Neuregelung des Wasserbuchwesens

- Abschaffung des bevorzugten Wasser-
baues

- verfahrensrechtliche Verbesserungen

- generelle Befristung neuer Wasserrechte

- verstérktes Eingriffsinstrumentarium  fur
die Behdrden

- Verbesserungen im Wiener Genossen-
schafts- und Verbandewesen.

Die vorliegende Textausgabe enthalt neben

dem geltenden Gesetzestext einen redigier-

ten Kommentarteil: Dieser erldutert die we-
sentlichen Anderungen, berlicksichtigt dabei

(soweit mdglich und noch anwendbar) die

einschlagige Literatur sowie die Judikatur

der Hochtsgerichte und stelit aktuelle Zu-
sammenhénge zu verwandten Rechtsmate-
rien her. Als erste Information Gber den jling-
sten Wasserrechtsstand wird die preiswerte

Broschiire ein unentbehrliches Hilfsmittel fir

jeden mit Wasserrecht BefaBten darstellen.

Revitalisierung von FlieBgewédssern. Von
M. Jungwirth, S. Muhar und H. Honsowitz
(Hrsg.). Wiener Mitteilungen, Band 88.
Schriftenreihe der TU Wien, BOKU Wien
und OWWV. Broschirt, 450 Seiten. 1990.
Preis: 6S 460,-.

Dieser umfangreiche Band der Wiener Mit-

teilungen enthélt die Beitrdge zum gleichna-

migen Workshop in Scharfling vom 20. bis

23. April 1989. Dies waren einerseits Grund-

satzreferate zu den Themenkreisen FluB-

morphologie und hydraulische Leistungs-
fahigkeit, Fischékologie, Benthosbiozénose,

Botanik, Landschaftsplanung sowie Rechts-

und Finanzierungsfragen bei Revitalisierun-

gen. Andererseits wurden Fallbeispiele zu
regionalen Revitalisierungsionzepten be-
handeilt.

Als wesentlichste Problempunkte wurden

von den Teilnehmern des Workshops das

Fehlen wasserwirtschaftlicher und Okologi-

scher Entwicklungskonzepte auf Basis inter-
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disziplindrer Betrachtung von FluBsystemen
und unzureichendes Flachenangebot zur
Gewahrleistung dynamischer  AbfluBpro-
zesse festgehalten. Besondere Prioritat
wurde Ubereinstimmend der Erhaltung und
dem Schutz der wenigen noch verbliebenen
natiirlichen FlieBstrecken zuerkannt. In die-
sem Sinne wurde von den Teilnehmern auch
die »Scharflinger Erkldrung zur Revitalisie-
rung von FlieBgewéssern« an den Landwirt-
schaftsminister gerichtet und auf die unzu-
idngliche Gesetzeslage und damit verbun-
den auf die eingeschrankte Finanzierungs-
mdglichkeit hingewiesen. Ja.

REZEPTE

Kalte Aalruttenfilets

3 kg Aalrutten mit Leber, 50 g Salz, 5 g Pfeffer,
200 g Butter, 4 dl Sherry-Essig, 5 dl Rahm,
10 g Salz, 1 di Chilisauce, 200 g Karotten,
200 g Sellerie, 200 g Gurken, 500 g junge
Zwiebeln, 100 g Schnittlauch, 100 g Aal-
ruttenleber, 100 g Tafelbutter, 100 g Rahm,
1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer, 20 g Cognac,
1 Prise Pastetengewdirz, 500 g WeiBbrot.

Die Aalrutten enthduten, saubern und filetie-
ren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Butter
leicht braten und kaltstellen. Mit dem Sherry-
Essig, Rahm, Salz und Chilisauce eine kaite
Sauce zubereiten.

Karotten, Sellerie und Gurken schalen,
erbsengroBe Kugein ausstechen und im
Salzwasser krokant kochen. Die jungen
Zwiebeln schéalen und ebenfalls kochen. Den
Schnittlauch fein schneiden. Die Aalrutten-
leber sdubern, kurz wassern und gut abtrock-
nen. Danach in Butter kurz anbraten und mit
Cognac abflambieren. Wenn die Leber abge-
kuhlt ist, mit Rahm, Salz, Pfeffer und Paste-
tengewiirz im Cutter plrieren. Vom WeiBbrot
feine Schnitten schneiden, toasten und mit
dem Aalruttenpiree bestreichen.

Die Aalruttenfilets auf eine Fischplatte an-
richten und mit der Sauce nappieren. Mit den
jungen Zwiebeln, Karotten, Sellerie, Gurken-
kugeln und Schnittlauch belegen. Die Toast-
schnitten mit dem Aalruttenleberpiiree sepa-
rat dazu servieren.

Dieses Gericht kann als Vorspeise, als
Hauptgericht oder bei einem Kalten Buffet
serviert werden.
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