
den Finger, eine Schürfung am Knie oder 
eine Blase vom Wandern sind rasch passiert. 
Ob bei der Arbeit, im Haushalt, beim Sport 
oder Hobby. Obwohl nicht weiter tragisch, 
sollte man die Verletzung doch gegen Ver­
unreinigung schützen.
Während früher Baden, Duschen oder 
Schwimmen mit kleineren Verletzungen oder 
Schürfwunden problematisch und schmerz­
haft war, kann man heute mit 3M Tegaderm 
den Wasserspaß bedenkenlos genießen. Die 
»zweite Haut« schützt Verletzungen vor Was­
ser, Schmutz und Bakterien. Gleichzeitig ist 
3M Tegaderm aber wasserdampf- und sauer- 
stoffdurchlässig. Die Haut kann atmen, die 
Feuchtigkeit der Wunde verdampfen.
Als wirksamer Schutz für exponierte Haut­
partien läßt sich 3M Tegaderm auch vorbeu­
gend gut anwenden. Beim Wandern in 
schweren Schuhen beispielsweise vermin­
dert es die Reibung an den Fersen und beugt 
so der Blasenbildung vor.
Das Material ist transparent und erlaubt eine 
zuverlässige Kontrolle der Verletzung. 3M Te­
gaderm schließt dank seines hypoallergenen 
Klebstoffs Hautirritationen aus und läßt sich 
schmerzlos entfernen. Auch die kleinsten Pa­
tienten sind somit gut versorgt.
3M Tegaderm ist in allen Apotheken erhält­
lich.

Geprüft vom Tropeninstitut in Basel: Die 3M-Ultra- 
thon-lnsektenschutz-Creme schützt während 12 
Stunden vor Gelsen, Wespen, Bremsen, Zecken, 
Sandflöhen und Schnaken und bleibt auch bei 
starkem Schwitzen oder Wasserkontakt wirksam.

Neue Bücher
BLV-Naturführer: FISCHE. Die heimischen 
Süßwasserfische sowie Arten der Nord- 

undOstsee. Von H. Gebhardt und A. Ness. 
Taschenformat. Broschüre. 127 Seiten, 119 
Farbfotos, 91 Zeichnungen. ISBN 3-405- 
13816-7. BLV Verlag. München, 1990, 
DM 14,80.

Nach einer sehr knapp gehaltenen Einfüh­
rung über biologische und ökologische 
Grundtatsachen der Fische und Ausführun­
gen über die Gefährdung der Fischfauna 
werden die einzelnen heimischen Fischarten 
beschrieben. Die Beschreibung umfaßt 
jeweils Erkennungsmerkmale, Lebensraum, 
Biologie und Verbreitung. Gegenüber der 
Textseite ist jeweils die betreffende Fischart 
in qualitativ hochstehenden Farbfotos darge­

stellt. Für den Naturfreund und Fischer wich­
tige und interessante Fischarten der Nord- 
und Ostsee sind in gleicher Weise darge­
stellt. Ja.
Farbatlas der Angelfische. Von Erwin 

Staub. 5., neubearbeitete und erweiterte 
Auflage 1992. 95 Seiten mit 44 farbigen 
Abbildungen. 10,5x18,5 cm, kartoniert 
DM 19,80. ISBN 3-490-42914-1. Verlag 
Paul Parey, Hamburg und Berlin.

Der Angler möchte heutzutage eine Vielfalt 
von Informationen über die in heimischen 
Gewässern lebenden und fangbaren Fisch­
arten haben. Dies ist gerade auch im Hin­
blick auf die in Deutschland schon obligate 
Fischerprüfung wichtig.
Der in fünfter Auflage vorliegende Farbatlas 
enthält nur äußerst knapp gehaltene Informa­
tionen zur Biologie einiger Angelfische (30 
Süßwasser-, 14 Meeresfische). Zudem er­
scheint das Angebot kolorierter Bleistift­
zeichnungen in einer Zeit, in der es bestes 
Farbfotomaterial auf dem Markt gibt, etwas 
antiquiert.
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Eine Zusammenstellung der Fischarten in al­
phabetischer Reihenfolge macht keinen 
Sinn. Eine dem System der Fische folgende 
Bearbeitung böte u. a. den Vorteil, auf Unter­
schiede zwischen nahe verwandten Fisch­
arten hinzuweisen. Ja.

Der Fisch und sein Fangplatz. Erkennen 
und Befischen erfolgversprechender An­
gelstellen in fließenden und stehenden 
Gewässern. Von Ekkehard Wiederholz. 
208 Seiten. Ehrenwirth Verlag München, 
1993, DM 34,-.

Dieses Buch behandelt ausführlich und far­
big bebildert die Standplätze der Fische un­
ter Wasser und beantwortet gründlich die 
Fragen, wo sich welcher Fisch, in welchem 
Süßwassergewässer auch immer, an wel­
chen Fischstandorten und warum nur dort -  
z. B. aus Deckungs- oder Strömungsgründen 
-  aufhält, wie er dort und von welcher Stelle 
aus mit welcher Angelvariante und welchen 
Ködern am erfolgversprechendsten zu befi­
schen ist. Jeder Fischstandort ist durch inter­
essante Abbildungen, vielfach durch Unter­
wasserbilder und spezielle Zeichnungen, 
charakterisiert und illustriert.

Kleinteiche und ihre Bewirtschaftung. Von
Herbert Zobel. Brosch., 224 Seiten, 75 
Abb. und 21 Tab., DM 24,-. Deutscher 
Landwirtschaftsverlag Berlin Ges.m.b.H., 
Thulestraße 7, Berlin 1992.

Wie dem Titel zu entnehmen ist, wendet sich 
diese Broschüre in erster Linie an den Klein­
teichwirt. So werden alle Aspekte behandelt, 
die für den Teichwirt wichtig sind:
Die Anforderungen an ein Fischereigewässer 
in chemischer Hinsicht, die Grundlagen der 
biologischen Produktion, die Anlage von Tei­
chen, die Bewirtschaftung ablaßbarer Ge­
wässer und die Abfischung. Den größten 
Raum nimmt die Karpfenproduktion ein, wo­
bei auch auf die Pelletintensivwirtschaft ein­
gegangen wird. Ausführlich werden auch die 
Nebenfische in der Karpfenteichwirtschaft, 
inklusive der Chinesischen Cypriniden (Gras­
karpfen, Silberkaprfen und Marmorkarpfen) 
behandelt.
In einigen Kapiteln wird auch auf die Forel­
lenhaltung eingegangen und je ein Kapitel 
sind der Bewirtschaftung nicht ablaßbarer 
Gewässer, der Elektrofischerei sowie den 
Fischkrankheiten gewidmet. Weiters werden 
noch das Fischen mittels Zugnetz sowie an­
dere Fischfangmethoden kurz behandelt. 
Am Ende der Broschüre befinden sich ein 
Literatur- und Sachwortverzeichnis.

Die Abbildungen und Graphiken sind durch­
wegs instruktiv und die wichtigsten Parameter 
sind großteils sehr übersichtlich in Tabellen­
form dargestellt. Alles in allem kann diese 
Broschüre dem Kleinteichwirt uneinge­
schränkt als Lektüre empfohlen werden. Die 
Bewirtschaftung nicht ablaßbarer Gewässer 
dagegen wird nur relativ knapp behandelt.

Ka.

R E Z E P T E
Zander auf Wurzelbett

Zutaten: 5 Stangen Staudensellerie, 4 Ka­
rotten, 2 große Zwiebeln, 2 Fenchelknollen, 
3 Stangen Lauch, 1 Tasse trockener Weiß­
wein, Salz, Pfeffer, 1200-1500 g Zander, aus­
genommen und entschuppt.
Zubereitung: Gemüse in feine Streifen 
schneiden und damit den Boden eines Fisch­
topfes auslegen, eine Tasse Wasser, Salz 
und Pfeffer zufügen und den leicht gesalze­
nen Fisch mit der Bauchunterseite auf das 
Gemüse betten. Zander bei schwachem 
Feuer zugedeckt etwa 20 Minuten garen las­
sen. Fisch herausnehmen, vorsichtig häuten 
und auf dem Gemüsebett zu Tisch bringen. 
Die im Topf angesammelte Brühe in Tassen 
zum Fisch servieren.

Zanderschnitten mit Senfbutter
Zutaten: 1 großerZander, 2 Eßlöffel Zitronen­
saft, Salz, 50 g Butter oder Margarine, 2 Eß­
löffel Öl, 1 Zwiebel, 750 g Kartoffeln. Zur 
Soße: 125 g Butter, 3 Teelöffel Senf.
Zubereitung: Den Zander entschuppen, aus­
nehmen und waschen, dann filetieren. Die 
Filets mit Zitronensaft beträufeln und leicht 
salzen. In einer Pfanne das Fett erhitzen und 
den Fisch hineinlegen. Mit Öl bepinseln und 
gehackte Zwiebel ringsum verteilen. Bei Mit­
telhitze im vorgeheizten Backofen 15-20 Mi­
nuten braten. Inzwischen Kartoffeln gar­
kochen, schälen und abgekühlt in Scheiben 
schneiden. Eine ovale Platte mit den Kartof­
felscheiben schuppenartig belegen, gebrate­
nen Fisch darauflegen. Den Bratrückstand 
mit IV2 Tassen Wasser aufkochen. Mit Salz 
und Zitronensaft abschmecken, die Soße 
über die Kartoffeln gießen.
Für die Senfbutter in einer Fettpfanne die 
Butter erhitzen und unter Rühren den Senf 
untermischen. Die heiße Soße über Fisch 
und Kartoffeln verteilen.
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