ihren frihen Entwicklungsphasen bei niedri-
gerer Temperatur gehalten wurden, als es
sonst unter Zuchtbedingungen Ublich ist.
Zunéchst wurde eine detaillierte Untersuchung
zum zeitlichen Ablauf der Entwicklungssta-
dien bei Regenbogenforelle (Oncorhynchus
mykiss) und Wolfsbarsch (Dicentrarchus
labrax) durchgeflihri. Die Muskelentwicklung
wéhrend dieser Phase war geprégt von An-
derungen in Anzahl und GréBe der Fasern
und der Expression muskelspezifischer Gene.
Die Folgen dieser friihen Ereignisse sollen un-
tersucht werden, bis die Fische die wirt-
schaftlich interessante GroBe erreicht haben.
Da sich diese Arbeit auf frihe Muskelent-
wicklung bei einer gezlichteten marinen Art
(Wolfsbarsch) konzentriert, ist sie insofern
neuartig, als bisher nur Modellfische wie
Zebrafisch (Danio rerio} bzw. Hering (Clupea
herengus) untersucht wurden.

Basierend auf dem tber Muskelbildung und
-entwicklung erworbenen Wissen und Ver-
sténdnis soll der genaue EinfluB der Tempe-
ratur untersucht werden. Bei Regenbogen-
forellen ergaben erste Befunde, dafB die Ent-
wicklung nach der Befruchtung durch Kon-
servierung bei sehr niedrigen Temperaturen
{(+0,5 bis —4° C) nicht verzgert werden kann.
Bei niedrigen Temperaturen konnten Eier und
Brut des Wolfsbarsches erfolgreich, mit tole-
rierbarer Sterblichkeitsrate, gehalten werden.
Die Mdéglichkeit geplanter Temperaturmani-
pulationen wahrend friiherer Entwicklungs-
stadien fiir verschiedene Zwecke steht daher
offen.

In weiteren Experimenten soll das genaue
Entwicklungsstadium bestimmt werden, bei
dem die Temperatur einen flir Zuchtzwecke
anwendbaren EinfluB ausiibt. Der AbschluB
dieser Versuche ist flir Anfang 2001 vorge-
sehen. Zu diesem Zeitpunkt ist auch zu er-
warten, daB die dieses Projekt leitende inter-
disziplindre und internationale Forschungs-
gruppe die am Muskelaufbau beteiligten
Gene identifiziert hat, die am stérksten tem-
peraturabhangig sind.

EU-Ref.: FAIR 1941
Aqua-Flow-Ref.: TL99-046

Stichworter:
Wachstum, Fische, Temperatur

Kontaktperson:

Dr. Benoit Fauconneau
INRA - Laboratoire de Physiologie des Poissons —
Campus Beaulieu - F-35042 Rennes Cedex -
France
Tel.: +33299285030 - Fax: +33299285020
E-mail: benoit.fauconneau@beaulieu.rennes.inra.ir
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Neue Biicher

Stuttgarter FluBkrebse. Verbreitung, Ge-
idhrdung und Schutz. Schriftenreihe des
Amts fir Umweltschutz, Heft 4/1998
(Nachdruck). 73 Seiten. Preis: DM 15—
plus Porto. Amt fir Umweltschutz, Gais-
burgstraBe 4, D-70182 Stuttgart, Telefon
0049-711/216-8727.

Mit dieser Studie liefert das Amt fiir Umweli-
schutz eine Grundlagenarbeit, die die Vor-
kommen erhebt, bewertet sowie Vorschlage
zum Schutz und zur Entwicklung der Stutt-
garter FluBkrebsbestdnde macht. Es ist die
erste derartige Untersuchung der Stadt, die
eine geschitzte Tierartengruppe auf der Ge-
markung flachendeckend erfaBt. Die Er-
kenntnisse und Empfehlungen kdnnen auch
fiir andere Kommunen, Fachbehérden und
alle mit dem Thema Gewadsserschutz befaB3-
ten Zielgruppen von Interesse sein.

Daf in Stuttgart Gberhaupt noch funktionie-
rende Krebspopulationen Uberlebt haben,
grenzt an ein Wunder. Denn die heimischen
Krebsarten wurden durch die aus Amerika
eingeschleppte Krebspest in ganz Europa an
den Rand der Ausrottung gebracht. Alle Stutt-
garter Bachsysteme, in denen FluBkrebse ge-
funden wurden, sind im Unterlauf verdolt, also
nicht durchgéngig. Dies ist wahrscheinlich der
Grund, weshalb die Bestinde bisher nicht in-
fiziert wurden und von der Seuche verschont
blieben. Vor dem Hintergrund, daB der Kam-
berkrebs als Krankheitstrager in unseren Flis-
sen aufsteigt, sollte u. E. deshalb das gewas-
serbauliche Prinzip der Schaffung von Durch-
lassigkeit, insbesondere bei Krebsbéchen,
Uiberdacht und nétigenfalls neu formuliert
werden.

Rettet unsere Fliisse. Kritische Gedanken
zur Wasserkraft, Von Bernd Uhrmeister, Ni-
cola Reiff, Reinhard Falter. 30 Farbbilder,
50 SW-Bilder, 168 Seiten, 22 x20 cm. Preis
DM 19,90. Pollner-Verlag, RotdornstraBe 7,
D-85764 OberschleiBheim, Tel. und Fax
0049/89/3151890.

Ein ldngst falliges Buch und ein verzweifelter
Versuch, die letzten Fliisse vor dem Zugriff
der Wasserkraft zu bewahren!

In den vergangenen Jahren hat es die Was-
serkraftlobby verstanden, die Angst vor ato-
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marer Verstrahlung und wachsender Luftver-
schmutzung zu nutzen, um ihre Energie der
Offentlichkeit als Rei’tung aus allen Kern- und
Kohlendten zu verkaufen. Vergessen ist die
Leidenschaft, mit der Naturschutzverbénde
einst gegen solche Werke kadmpften. Ver-
schwiegen wird die Tatsache, daB selbst nach
vollsténdiger Ausbeutung des Potentials die
Wasserkraft nur einen winzigen Beitrag von
weniger als zwei Prozent zur Gesamtenergie-
versorgung leisten kann. DaB dem weiteren
Ausbau Tausende von Kilometern FluBstrecke
durch Stau und Ausleitung zum Opfer fallen
wirden, wird verdrangt.

In eindrucksvollen Bildern stellen die Autoren
der Schdnheit des strémenden Wassers das
Siechtum der geschundenen Flilsse entge-
gen. Die Beschneidung der Moglichkeit, sich
am FluB zu erholen sowie die Bedrohung sel-
tener Tier- und Pflanzenarten werden geschil-
dert. Beispiele vom Widerstand gegen den
Bau solcher Anlagen und zur Renaturierung
angeschlagener Fliisse kénnen als Richt-
schnur flr Initiativen dienen. Szenarien zur En-
ergieversorgung mit weniger Wasserkraft, die
notwendigen Erlduterungen zu deren Technik
und Wirtschaftlichkeit sowie ein kurzer Abri
der Rechtsvorschriften zu Nutzung und
Schutz der Gew&sser runden das Buch ab.

REZEPTE

Gediinsteter Zander

1 kiichenfertiger Zander (ca. 1,5 kg), 1 Zitrone,
Salz, 750 g Tomaten, 4 Zwiebeln, 2 Knob-
lauchzehen, 1% EBI. Kapern, 30 g Butter, |
lieblicher WeiBwein, 1 Prise Zucker, frisch ge-
mahlener Pfeffer, je 1 Stiel frischer Salbei und
Rosmarin.

Zander unter kaltem Wasser abspiilen und
mit Kiichenkrepp trockentupfen. Mit Zitro-
nensaft betrdufeln und innen und auBen sal-
zen. Tomaten mit kochendem Wasser (iber-
briihen, abziehen, eventuell entkernen und in
grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knob-
lauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Gemise und Kapern mischen und mit den
gewaschenen Kréutern in einem groBen Topf
in Butter kurz andiinsten. Wein zufligen. Fisch
darauflegen und im geschlossenen Topf etwa
20 Minuten garen. Das Gemise mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Fisch auf
dem Gemuse anrichten. Dazu: Reis mit Krau-
tern oder Pilzen, gebackene Kartoffeln mit
saurer Sahne oder Bauernbrot.

Franzisische Karpfennocken
mit Meeresfriichten

In der franzésischen Normandie kennt man
Karpfennocken, zu denen man einen aus-
gelosten Karpfen, Buiter, EiweiB und Eigelb,
Sauerampfer, Sahne, kleine Champignon-
kdpfe, Scampi, Krevetten, Miesmuscheln,
Schalotten, Krebsbutter, Fisch- und Cham-
pignonfond, Zitranensaft und Cayennepfeffer
bendtigt.

Vo entgréteten und enthiuteten Karpfen
und einem in Milch geweichten WeiBbrot be-
reitet man in einem Mixer eine Farce, die mit
zerlassener Butter, Eiwei3 und Sahne auf-
montiert und mit Salz, weiBem Pfeffer sowie
Muskatblite gewiirzt wird. Aus dieser Masse
werden Nocken abgestochen, die in einem
kurzen Sud von hellem Fond gegart werden.
Vom reduzierten Fond, Sahne, Schalotten-
wiirfeln und Butter bereitet man eine sémige
Sofe, der man Eigelb, WeiBwein und Sahne
zum Legieren mit Sauerampferstreifen, Zitro-
nensaft und Cayennepfeffer beigibt.

Forellenzuchibettieb (s teiche zwischen 200 und 1000 m?, 3 FlieBkanale, Brut-
haus etc.) mit WR 100 |/sec, seuchenfrei gem. EU-Richtlinie 91/67, mit Baumdglichkeit
(Wohn- und Lagergebé&ude) im westlichen NO zu verkaufen.

eeessesnssessss Anjragen schriftlich an die Anzeigenannahme unter Chiffre Nr. 1099.

Seesalblmge 1sdmmrig ab Ende August abzugeben.
T Tel. 06137/5918 ab 19 Uhr
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