Feststellung des Toxins verwendet werden.
Einige Toxine bewirken jedoch keine Immun-
reaktion, da sie aus sehr kleinen Molekulen
bestehen. Sie missen daher an gréBere Mo-
lekile wie Eiwei3 gekoppelt werden, um eine
spezifische Antikdrperbildung hervorzurufen.
Eine Reihe von biochemischen Systemen
wird benutzt, um den Grad der Toxin-Anti-
kérper-Reaktion (Antigen-Antikdrper-Bindung)
festzustellen, wodurch die Quantifizierung der
Substanz ermdglicht wird, die mit der Sonde
analysiert werden soll.

Erste Versuche zur Feststellung der An- oder
Abwesenheit eines Toxins (Okadainsé&ure) in
Meeresprodukten wurden durchgefiihrt. Die
bisher erzielten Ergebnisse umfassen die Pro-
duktion von spezifischen Antikdrpern und von
Bestimmungssensoren. Das Projekt wurde
1996 begonnen und lauft Gber insgesamt vier
Jahre. Weitere Ergebnisse und die Erarbei-
tung einer Schnellmethode zur Analyse ver-
schiedener Toxine in Meeresprodukten wer-
den erwartet.
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Produktqualitét, Toxine
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Neue Biicher

Forellenzucht. Bedarf, Produktion, Wer-

bung, Absatz \/on Wolfgang Lindhorst-Emme,
1990. 157 Seiten mit 167 Abbildungen, da-
von 27 farbig, und 30 Tabellen, 25,5 x 16,5
cm, gebunden. Preis: DM 58,-. ISBN:
3-490-09214-7. Verlag Paul Parey, Ham-
burg und Berlin.

See- und SiBwasserfische spielen als Le-
bensmittel bei der Versorgung der Bundes-
burger noch immer eine untergeordnete Rolle.
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Nur etwa 13% des gesamten Fischfangs der
Bundesrepublik stammen aus der Binnenfi-
scherei. Eine ihrer Hauptstitzen ist die Fo-
rellenzucht- und -teichwirtschaft. In diesem
Fachbuch werden die Grundfragen mittel-
europaischer Forellenzucht erdrtert und rele-
vante Fakten und Probleme, z. B. im Zusam-
menhang mit Wasser, Boden, Zucht, Technik,
Umwelt u. a., offen dargelegt. Dabei wurde
besonderes Gewicht auf die Vermarktung der
Forellen gelegt. Das Buch ist ein Ratgeber flir
Berufsfischwirte, Nebenerwerbsteichwirte
und Freizeitfischer zur Griindung neuer Exi-
stenzen und zur Erweiterung bereits gesam-
melter Kenntnisse. Ein Werk, das sich in sei-
ner Vielfalt und in der Klarheit der Aussage
unter vergleichbaren Fachblchern hervor-
hebt.

Giftige und gefahrliche Meerestiere \/on
Matthias Bergbauer. Sicherheit und Erste
Hilfe. 136 Seiten, 72 Farbabbildungen, 140 x
205 mm, gebunden (laminierter Pappband).
Mdller Rischlikon Verlags AG, CH-6330
Cham, 1997. ISBN 3-275-01247-9, DM
29,80/sFr. 29,80/6S 218,—

In allen Meeren, nicht
nur in tropischen, le-
ben giftige und ge-
fahrliche Meerestiere.
Sie kénnen nesseln,
stechen, beiBen und
dabei teils sehr ernst-
hafte, sogar tddliche
Vergiftungen hervor-
rufen. Kenntnis sol-
cher Tiere und richti-
ges Verhalten sind der
beste Schutz vor Ver-
giftungen und Verlet-
zungen. In diesem
Buch werden die wich-
tigsten giftigen und geféhrlichen Meeresbe-
wohner vorgestellt. Wassersportler wie Tau-
cher, Schnorchler und Schwimmer sowie Ur-
lauber, die an Stréanden oder Riffen baden und
nicht zuletzt Aquarianer finden hier wertvolle
Informationen.

Hervorragende Unterwasserfotos vermitteln
einen anschaulichen Eindruck aus dem natiir-
lichen Lebensraum und erleichtern das Er-
kennen der oft wunderschénen und doch so
heimtiickischen Tiere. Deren Erkennungs-
merkmale, Verbreitung und Lebensweise so-
wie Giftapparat und Gift werden in einzelnen
Kapiteln ebenso beschrieben wie die typi-
schen Verletzungsumstande, geeignete Vor-
sichtsmaBnahmen, Symptome einer Vergif-
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tung sowie Hinweise zur Ersten Hilfe. Alige-
meine Sicherheitstips und Verhaltensregeln
bei Verletzungen und Vergiftungen durch
Meerestiere runden diesen praktischen Rat-
geber und Reisebegleiter ab.

Rote Hirsche - buntes Laub. Von Martin
Seitschek. 192 Seiten, lllustrationen von
Peter Klauda, Hardcover. ISBN 3-7040-
1337-4, 6S 364,-/DM 49,90/sFr 46,-.

Die Jagd aus der Sicht des Dackels Axel —
eine ungewohnliche und zugleich interes-
sante Perspektive! Ebenso eindrucksvoll die
letzten Stunden eines alten Keilers — vom
Keiler selbst erz&hlt. Jagderlebnisse und Ge-
danken zur Jagd hat Martin Seitschek zu
Papier gebracht.

Doch was ist das Besondere an diesem
Buch? Es ist wohl der veranderte Blickwinkel
und die andere Perspektive, aus der die Jagd
und die Wildtiere beschrieben werden.

Schwébischer Fischatlas. Bestellung bei:
Bezirk Schwaben, Hafnerberg 10, D-86152
Augsburg.

Erstmals gibt es jetzt einen Fischatlas fur die
Region Bayerisch-Schwaben. Er ist der wis-
senschaftliche Niederschlag der Fischarten-
kartierung, die auf Anregung des Europarates
in den Regionen durchgefuhrt wurde. Das
Ergebnis kann sich sehen lassen. Nach jah-
relanger Kartierungsarbeit durch die Fische-
reiberatung des Bezirkes kann nun der Fisch-
bestand in Schwaben wie in einer Moment-
aufnahme vorgezeigt werden. Etwa 50 Fisch-
arten gibt es wieder in Schwaben. Wie sie
sich in den heimischen Gewassern verteilen,
was zu ihrem Herkommen, zu ihrer Verbrei-
tung und zu ihrem Schutz getan werden kann,
ist in dem vierfarbig angelegten Werk in vielen
Karten und Texten dargelegt.

REZEPTE

Karpfen auf spanische Art

Ein schoner Karpfen wird geschuppt, geputzt,
ausgenommen, innen und auBen mit Sardel-
lenbutter und feingehackten Krautern einge-
rieben, dann leicht Ubersalzen und in der
Réhre in reichlich spanischem Olivendl unge-
fahr 25 Minten gebraten. Man gieBt die SoBe
mit etwas Rum auf und schmeckt sie mit Salz,
einer Prise Zucker und Zitronensaft oder
Sherry ab. Der Karpfen wird dann vorsichtig

auf eine vorgewdrmte Platte gelegt und mit
Kastanienptree reich bespritzt. Dazwischen
steckt man Zitronenscheiben und Bischel
von Krauspetersilie.

Karpfenporkolt

2 kg Karpfen, 30 g Salz, 100 g Fett, 10 g Pa-
prika, 0,3 | saurer Rahm, 50 g Mehl.

Den gereinigten Karpfen in gleich groBe
Stlicke zerlegen und salzen. Die feingehack-
ten Zwiebeln in heiBem Fett braunen, Paprika
zufligen, mit etwas Wasser aufgieBen und
aufkochen. Die Karpfenstlicke hineingeben
und zugedeckt dinsten. Wenn der Karpfen
gar geworden ist, den mit Mehl verquirlten
sauren Rahm zufligen und noch einmal auf-
wallen lassen. Mit kleinen Nocken zu Tisch
geben.

Karpfen auf polnische Art

Ein mittelgroBer Karpfen wird geputzt und ge-
schuppt. Gleichzeitig kocht man eine kleine
aufgeschnittene Zwiebel, ein Lorbeerblatt und
Petersilie in % | leicht verdiinntem Bier durch
und gibt dann den Karpfen mit etwas Fett in
eine groBe Pfanne. Wenn er schon angebra-
ten ist, gieBt man langsam das wirzige Bier
daran und dickt die SoBe zuletzt mit einem
Stlick geriebenem SoBenlebkuchen ein. Sie
wird noch mit 2 bis 3 EBI&ffel Rosinen und
ebensoviel gebrihten und geschélten Man-
deln, % | Rotwein, Salz und Suppengewtirz
verfeinert. Der Karpfen wird aufrecht auf die
Platte gestellt und mit der SoBe Ubergossen.
Damit er gut stehenbleibt, steckt man eine
Kartoffel oder eine groBe gelbe Ribe in seine
Bauchhdéhle. Man garniert die Platte mit Zi-
tronenscheiben und gefllten Oliven.

Karpfen nach siiditalienischer Art

Man braucht an Zutaten, je nach Personen-
zahl: Karpfen, Tomaten, Schalotten oder
Mohren, Knoblauch, Ol, WeiBwein, weile
Brotkrume, Butter, Petersilie und schwarze
Oliven.

So bereiten es die Sardinier zu: Die Tomaten
abziehen, Kerne ausdriicken und dann in
Wirfel schneiden. Die feingeschnittenen
Méhren oder Schalotten mit etwas Knoblauch
in Ol schmelzen. Von dieser Mischung gibt
man eine Lage auf den Boden eines feuer-
festen Geschirrs und rangiert darauf die Karp-
fenschnitte, die man zuvor in Ol auf beiden
Seiten angebraten hat. Zur Fertigstellung gibt
man geschmolzene Butterflocken. Das mit
geriebener WeiBbrotkrume bestreute Gericht
wird mit gehackter Petersilie und geschnitte-
nen schwarzen Oliven vollendet.
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