Schonzeiten und BrittelmaBe, Orte, Gewés-
ser, vorkommende Fischarten, erlaubte Ko-
der und Fanggeréte, Preise der Lizenzen,
besondere Bedingungen sowie Kartenaus-
gabestellen mit Namen, Adresse und Tele-
fonnummer geben dem Werk seine Gewich-
tigkeit. Ein Handbuch, das jeder Sportangler
haben sollte. .
Erhéltlich ist der Angelfuhrer durch Oster-
reich im Angelgeratefachhandel und Buch-
handel sowie in allen Bahnhofsbuchhandlun-
gen.

GroBwérterbuch des Lebensmitielwesens
Deutsch/Englisch. Von Elke Firth und
Erich Lick. 1. Aufl. 1997. DIN A 5. Hardco-
ver. 466 Seiten. ISBN 3-86022-331-3.
Preis: DM 198~. Behr’s Verlag, Averhoff-
straBe 10, D-22085 Hamburg.

Die englisch-deutsche Ausgabe des »Com-
prehensive Dictionary of Food Topics« erlebt
seit 1990 bereits die 3. Auflage. Nach jahre-
langer Arbeit haben die Autoren nun den
Gegenband erstellt. Das Woérterbuch umfaBt
22,000 Eintrdge aus dem Fachbereich des
Lebensmittelwesens. Wissenschaft, Technik
und Praxis vom Essen und Trinken im weite-
sten Sinn und die wichtigsten Grenzgebiete
sind erfaBt. Ein eigener Abschnitt ist den wis-
senschaftlichen Bezeichnungen von Tieren
und Pflanzen gewidmet (lateinisch/ deutsch),
was die exakte Ubersetzung von Trivialbe-
zeichnungen ermdglicht. Ja.
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Behérden und Organisationen der Land-,
Forst- und Ernédhrungswirtschaft 1997.
Ute Benecke (Red.), 596 Seiten, DIN A5,
ISBN 3-922528-05-8. Preis: DM 195-.
Behr’s Verlag, Averhoffstr. 10, D-22085
Hamburg.

Mehr als 8.000 inlandische (fiir Deutschland)

und internationale Adressen finden sich in

diesem Ubersichtlich gestalteten Flhrer
durch die Behérden- und Organisationsviel-
falt auf dem Gebiet der Land-, Forst- und Er-
nahrungswirtschaft. Neben Adresse, Telefon,

Fax etc. werden auch die wichtigsten An-

sprechpartner angefiihrt.
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Fir Auskunftsuche oder die Suche nach ge-
eigneten Kooperationspartnern eignet sich
dieses Handbuch auch fir die Nachbarlén-
der Deutschlands sehr gut. In 14 GroBgrup-
pen mit numerischer Untergliederung findet
man Details etwa Uber Bundesbehérden,
Bundeslénder, Landwirtschaftskammern, Un-
tersuchungsanstalten, Beratung, Ausbildung
und Forschung, Pflanzliche Produktion,
Forstwirtschaft, Tierische Veredelungswirt-
schaft, Handel, Marketing, Sachverstandige,
Internationale Organisationen. Ja.

REZEPTE

Gedimpfter Saibling mit
FluBikrebsen und Wurzelgemiise

Zutaten fur 6 Personen: 6 Stlick Saiblinge
(a 300 g), 24 Stuck FluBkrebse, 180 g feine
Gemdusestreifen (Sellerie, Lauch, Karotten),
125 g Butter, 1/8 | trockener WeiBwein, Salz,
Pfeffer, Zitrone.

Zum Kochen der Krebse: ca. 1,5 | Wasser,
2 Zweige Dill, Salz, etwas Kiimmel.
Zubereitung: Saiblinge filetieren und alle
Gréaten entfernen.

Die Krebse im siedenden Sud (aus Wasser
mit Kimmel, Dille und Salz) ca. 2 Minuten
kochen, herausnehmen und abtrocknen
lassen. Wenn die Krebse etwas abgekiihlt
sind, ausbrechen.

Die Saiblingsfilets auf ein gedltes Blech
legen, bei starker Oberhitze (260°C) eine
halbe Minute lang ins Rohr schieben, damit
sie die Haut von den Filets abziehen kénnen.
Wiirzen mit Salz, Pfeffer aus der Muhle und
Zitronensaft. )

Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen (die
Pfanne sollte groB genug fiir 12 Saiblings-
filets sein), die vorbereiteten Gemusestreifen
dazugeben und kurz dinsten. Mit WeiBwein
und gleicher Menge Wasser abléschen und
ca. 2 Minuten kochen lassen. Die Filets dazu-
geben, furr ca. 5 Minuten dampfen lassen. Mit
einem Schaumléffel herausnehmen und auf
die vorgewédrmten Teller anrichten.

Die Flussigkeit (Fond) mit Butter binden
(nicht kochen lassen), abschmecken mit
Salz, Pfeffer aus der Mlihle und Zitronensaft.
Mit den erhitzten Krebsschwénzen garnie-
ren.

Tip: Nur frische Fische verwenden, dies er-
kennt man an glanzender Haut und rétlichen
Kiemen.
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