Neue Biicher

GroBer Brachvogel. WWF-Forschungsbe-
richt. 31 Seiten. Heft 12/1994. Forschungs-
institut des WWF Osterreich, Ottakringer-
straBe 114-116, 1160 Wien. Druckkosten-
beitrag: 6S 100,~.

Der 0Osterreichische Gesamtbestand dieser

gréBten heimischen Limikolenart betragt

kaum hundert Brutpaare. Dem GroB3en

Brachvogel, der in der aktuellen Roten Liste

als »vom Aussterben bedroht« gefiihrt wird,

ist nunmehr zum dritten Mal ein Bericht ge-
widmet. Es werden die Kartierungsergeb-
nisse der letzten beiden Jahre fiir die Gebiete
stdliches Machland (NO.) und Wartberger

Au (OQ.) prasentiert. Weiters werden fiir Wie-

senbriiter relevante Foérderungsprogramme

in Ober- und Niederdsterreich vorgestellt. Ja.

Ozeane. Die illustrierte Enzyklopé&die der
Erde, Band 2, 1993. 160 Seiten mit vielen
Farbabbildungen, Zeichnungen und lllu-
strationen, GroBformat 24x31 cm, Leinen.
Preis: DM 98,-. Jahr Verlag, Hamburg.
Dieses Buch wurde von einem Team inter-
nationaler Wissenschaftler, unter der Fiih-
rung des Meeresbiologen Robert E. Steven-
son, zusammengestellt. Es bietet einen zeit-
gemaBen Uberblick Gber den Kenntnisstand
P tiber die wert-
vollste Roh-
stoffquelle
unserer Erde.
Der erste Teil
befaBt sich
mit der Ent-
stehung der
Ozeane, den
Wellen, Ge-
zeiten  und
Strémungen
sowie mit
dem vernetz-
ten Bereich
Wasser/Land.
Der zweite Teil beschreibt die Vielfalt des Le-
bens in den Ozeanen, von den zwischen
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SuBwasser und Meer wandernden Lachsen
bis zu den phantastischien und skurrilen For-
men der Tiefseebewohner. Der dritte Teil be-
handelt die Erforschung und Nutzung der
Ozeane durch den Menschen und dessen
vielfaltige EinfluBnahme auf die ozeanischen
Okosysteme. Auf den Schutz der marinen
Umwelt geht das letzte Kapitel ein, in dem die
Planung fiir die kiinftige Nutzung und Erhal-
tung dieser Lebensrdume abgehandelt wird.

Ja.

Die staatliche Fischerpriifung in Bayern.
Von Dr. Giinter Keiz. 1993. DIN-A4-Bro-
schire, 159 Seiten. Herausgegeben vom
Landesfischereiverband Bayern e.V,,
D-81545 Muinchen, PechdellerstraBe 16.
Preis: DM 19,80.

In Bayern wurde 1971 eine staatliche Fischer-

prufung eingefihrt. Seit damals haben sich

Prifungsinhalte, Rechtsnormen, Techniken

der Vorbereitung auf die theoretische Pri-

fung u.a.m. gedndert, so daB eine vollig
neue Bearbeitung des urspriinglich als »Der

Weg zur Fischerprifung« bekannten Werkes

nétig wurde. Dieses Werk verfolgt den

Zweck, dem Anfénger in der Fischerei niitz-

liche Hinweise zum Ablauf und zum erfolgrei-

chen Bestehen der Fischerpriifung zu ge-
ben. Sie ist keinesfalls Lehrbuch-Ersatz. Die

Auflistung von Gber 800 Prifungsfragen, die

den amtlichen Prifungsbégen der vergange-

nen Jahre entnommen sind, soll helfen, den

Wissensstand zu Uberpriifen.

Die in dieser Broschiire gegebenen Informa-

tionen Gber die Regelung der staatlichen

Fischerpriifung sind flr Osterreich von be-

sonderem Interesse, da man ja auch hierzu-

lande die Einfihrung einer obligaten Prifung

Uberlegt. Ja.

REZEPTE

Fischstrudel

Einen Strudelteig (25 dag glattes Mehl, 1 EL
Olivendl, 1/8 | lauwarmes Wasser, 5 g Salz)
herstellen und eine halbe Stunde zugedeckt
rasten lassen. Den gegarten Fisch zer-
pflicken und von allen Gréten befreien.

3 Semmeln in diinne Scheiben schneiden,
mit ca. 40 dag Fisch und Krautern (Dill, Peter-
silie) vermischen und ca. 10 dag zerlassene
Butter darlbergieBen.

3 Eidotter in 1/16 | Milch versprudein, salzen,

wiirzen und Gber die Masse giefien. 1/2 Stun-
de durchziehen lassen.

Den Strudelteig ausziehen, mit zerlassener
Butter bestreichen und die Masse auf 2/3 der
Fl&che verteilen. Einrollen, mit Butter bestrei-
chen und im Backrohr bei 180° C 20 Minuten
backen.

Mousse vom Réucherkarpfen
in der Strudeltulpe
(8—10 Personen)

Zirka 1/2 kleiner Rducherkarpfen (oder ande-
rer Réucherfisch), ca. 500 g, 4 cl trockener
Vermouth (oder Sherry), 1/4 | Fischsud
(Suppe oder Wasser), 5/8 | Obers, 4-5 Blatt
Gelatine, Strudelteigblatter

Vom Raucherkarpfen die Haut abziehen, Fi-
lets ablosen und beiseite stellen. Abfélle
(Haut und Graten) kurz in etwas Butter an-
dinsten.

Mit Vermouth abldéschen, einkochen lassen
und mit Suppe aufgieBen, durchkochen und
abseihen (ca. 1/8 | Flissigkeit). 3/8 | Obers
und Filets zugeben, kurz aufkochen, einge-
weichte und ausgedriickte Gelatine zugeben
und im Turmmixer 2-3 Minuten mixen. Ab-
seihen und abkihlen lassen, bis die Masse
zu stocken beginnt. 1/4 | Obers halbsteif
schlagen und unter die Karpfenmasse riih-
ren. Kaltstellen. Mit Dressiersack in die in O}
gebackenen Strudeltulpen fillen, mit Dill-
zweigen und kleinem Salat servieren.

Gebackener Karpfen

siifl-sauer eingelegt

Die ausgeldsten Karpfenfilets in ca. 5 mm
starke Streifen schneiden. Mit Zitronensaft
betréufein, salzen, in Mehl wélzen und in Ol
knusprig herausbacken. (Die so zubereiteten
Karpfenstreifen kénnen auch nur gebacken
genossen werden.) Den verdinnten Essig
mit Gewdlrzen (1 Prise Zucker, 1 Teelbffel
Senfkérner, 10 Stiick Pfefferkdrner, 2 Stiick
Lorbeerbléatter) aufkochen.

In eine Glas-, Steingut- oder Porzellanschiis-
sel abwechseind Zwiebelringe und Karpfen-
stiicke einlegen. Alles mit dem {berkuhlten
Essig UbergieBen und Uber Nacht stehen-
lassen.

Dieses Gericht hédlt sich einige Tage und
kann sowoh! als pikante Vorspeise oder
Jause als auch als Hauptgericht mit Salzkar-
toffeln serviert werden. Gebackener Karpfen
sliB-sauer eingelegt ist ein ideales Rezept,
wenn der Fang zu groB ausgefalien ist oder
zu viel eingekauft wurde.
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