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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