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Der beliebte Revierbegleiter wird bereits seit
40 Jahren in der Redaktion ST. HUBERTUS
von praktizierenden Jagern zusammenge-
stellt. Neben dem Kalendarium mit vielen
Mdoglichkeiten zum Eintragen persoénlicher
Beobachtungen enthalt das Jahrbuch zahl-
reiche andere praxisbezogene Informationen,
Tabellen, Mondphasen, Auf- und Untergangs-
zeiten von Sonne und Mond. Im umfangrei-
chen Adressenteil finden sich neben allen
jagdlich relevanten Verbdnden, Vereinen
Sachversténdigen etc. auch die diesbezigli-
chen Angaben fir fischereiliche Organisatio-
nen, sowie Angaben Uber Schonzeiten und
BrittelmaBe in den einzelnen Bundesléndern.

Ja.

Imkerkalender 2001
Von Hans Vockenhuber. Taschenbuchfor-
mat. Osterreichischer Agrarverlag. A-2335
Leopoldsdorf, Achauerstr. 49a. Preis: 6S
228,-/€ 16,57 / DM 31,90.

Der Erfolg in der Imkerei hdngt auch weitge-
hend von einer vorausschauenden Planung
ab. Das Bienenvolk gibt die Termine vor, der
Imker sollte zu jeder Zeit im Jahr wissen, wel-
che Arbeiten jeweils nétig sind. Der Imkerka-
lender erfiillt genau diese zwei Anforderun-
gen: Im Ubersichtlichen Kalendarium kann der
Imker seine personliche Planung vornehmen,
in den Monatshinweisen und Fachartikeln fin-
det er die Basisorientierung fur die imkerli-
chen Arbeiten. Neben einem umfangreichen
Adressenteil finden sich auch die vollstandi-
gen Kurstermine der Imkerschulen. Ja.

Fische rduchern und beizen
Von Wolfgang Hauer, 120 Seiten zahlr. Farb-
abbildungen und Zeichnungen.
Leopold Stocker Verlag, Graz-Stuttgart.
Preis: 6S 218,-/DM 29,90/sfr 27,80
ISBN: 3-7020-0853-5

Die Hauptkapitel dieses Buches betreffen
die Themen: Der Fisch als Lebensmittel
Das Rauchern von Fischen
Das Grillen von Fischen
Das Beizen von Fischen
Rezepte fur Rducherfische

Wie einleitend bemerkt, wendet sich der Au-
tor in erster Linie an einen Personenkreis, der
das Fischrduchern als Hobby betreibt, sowie
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an Kleinteichwirte, die ihre Fische z. T. in
kichenfertiger Form vermarkten. Nichtsde-
stoweniger sind im Kapitel »Der Fisch als Le-
bensmittel« die flir das Inverkehrsetzen von
Fischen geltenden wichtigsten Paragraphen,
betreffend die EU-Richtlinien und EU-Verord-
nungen, angefuhrt.

Alle wesentlichen Arbeitsvorgénge, begin-
nend vom Téten der Fische Uber das Weiter-
verarbeiten der Fische, die verschiedenen
Rauchermethoden, die zum Rauchern pas-
senden Holzarten und die richtige Lagerung
der Raucherware werden ausflhrlich be-
schrieben. Der Text wird durch zahlreiche sehr
gute Abbildungen erganzt. Auch das Grillen
der Fische wird behandelt wie die Herstellung
von Graved Lachs etc. Ein nitzlicher Leitfa-
den vor allem — wie erwahnt, flr Personen, die
das Rauchern, Steckerlfischbraten etc. als
Hobby betreiben, aber auch fiur Kleinteich-
wirte und andere Fischereibetriebe, die klei-
nere Fischmengen weiterverarbeiten.

Kainz

REZEPTE

Forellen mit Schalotten-Vinaigrette

FUr 4 Portionen: 8 Forellenfilets mit Haut
(@ 90 g), 800 g kleine Kartoffeln, 1 kleiner
Zweig frische Lorbeerblatter, 17 EL Ol (150
ml), Salz, 15 g Dérrépfel, 100 g Schalotten,
500 ml WeiBwein, 1 EL Essig, weiBer Pfeffer
(aus der Mduhle), 50 g eingelegter Kirbis,
1 Bund Schnittlauch, 2 Friihlingszwiebeln, 30 g
Mehl.

1. Forellenfilets entgraten. Die Kartoffeln
schalen. Jede Kartoffel ungefahr 1,5 cm tief
einschneiden, in jeden Einschnitt ein Lor-
beerblatt stecken. Kartoffeln in eine Saft-
pfanne geben und mit 5 EL Ol mischen. Mit
Salz bestreuen und bei 200 Grad (Gas Stufe 3,
Umluft 160 Grad) im vorgeheizten Backofen
auf der 2. Einschubleiste von unten 45 Minu-
ten backen, dabei einmal wenden.

2. Dérrapfel sehr fein wirfeln. Schalotten pel-
len, in diinne Ringe schneiden, Apfelwurfel
und Schalottenringe in 2 EL Ol andinsten.
Den Wein dazugieBen, auf die Hélfte ein-
kochen lassen. 4 EL Ol und Essig untermi-
schen. Vinaigrette salzen, pfeffern. Kurbis fein
wirfeln. Schnittlauch in Rélichen schneiden.



Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden. Beides
unter die Vinaigrette mischen.

3. Kurz bevor die Kartoffeln gar sind, die Fo-
rellen salzen, pfeffern und diinn im Mehl wen-
den. In zwei groBen Pfannen im restlichen Ol
zuerst mit der Hautseite bei starker Hitze etwa
3 Minuten anbraten, dann wenden, die Pfan-
nen vom Herd ziehen.

4. Die Kartoffeln auf Tellern anrichten, die Fo-
rellen danebenlegen und mit der Vinaigrette
begieBen.

Zander in Riesling

Fir 4 Portionen: 750 g kleine weiBe, geputzte
Champignons, 1 EL Zitronensaft, Salz, 50 g
Butter, 1 Zander (1,2 kg, geschuppt und aus-
genommen), 4 Stiele Estragon, 1 Bund glatte
Petersilie, 100 g Schalotten, 1/2 | Elsasser
Riesling, 2 Lorbeerblatter, 300 g Creme
double.

1. Champignons waschen und mit 1/8 | Was-
ser, Zitronensaft, 1 Prise Salz und 20 g Butter
in eine Pfanne geben, zugedeckt 10-12 Min.
garen. Champignons in ein Sieb schutten,
Sud auffangen, auf 1/8 | einkochen, beiseite
stellen.

2. Backofen auf 225 Grad (Gas Stufe 4, Um-
luft 200 Grad) vorheizen. Zander ausspllen,
innen trockentupfen. Kopf, Ricken und
Brustflossen abschneiden. Schwanzflosse
eventuell kiirzen. Estragon und Petersilie grob
zerschneiden. Zander innen leicht salzen,
Krauter in die Bauchéffnung geben.

3. Schalotten fein wiirfeln. Riesling in einem
langlichen Topf mit Siebeinsatz mit Schalot-
tenwurfeln und Lorbeerblattern zum Kochen
bringen. Zander hineinlegen, mit der rest-
lichen Butter bestreichen, auf unterster Ein-
schubleiste in den Backofen schieben. Nach
15 Minuten den Deckel abnehmen, den Fisch
mit Wein beschdpfen. Weitere 10—15 Minuten
im Backofen garen.

4. Nach Ende der Garzeit den Zander auf eine
Platte legen. Ein Geschirrtuch mit heiBem
Wasser befeuchten und auf den Fisch legen,
im ausgeschalteten, gedffneten Backofen
warm halten. Rieslingsud durch ein Sieb in
einen groBen Topf gieBen und auf die Halfte
einkochen. Champignonsud und Creme
double dazugeben und bei starker Hitze zu
einer dicklichen Sauce einkochen. Mit Salz
abschmecken, Champignons darin erhitzen.
5. Das Tuch vom Zander nehmen, die Haut
abziehen. Zander mit Petersilienkartoffeln
oder Nudeln servieren. Man kann den Fisch
mit Sauce Uberziehen oder die Sauce extra
servieren.

Gedampfte Kriuter-Forellen

Fir 4 Portionen: 500 g weiBer Spargel, 300 g
griner Spargel, 400 g junge Mohren, 200 g
Zuckerschoten, 4 Forellen (ausgenommen,
4300 g), Salz, weiBer Pfeffer (aus der Mihle),
je 1 groBes Bund glatte Petersilie und Dill,
2 Bund Kerbel, ca. 1,2 | Fischfond (aus dem
Glas), 8 Zitronenscheiben (unbehandelt), 150 g
Butter.

Das Gemise putzen und in mundgerechte
Stlicke schneiden.

2. Die Bauchhdhlen der Forellen griindlich un-
ter flieBendem kalten Wasser auswaschen.
Dann gut mit Kiichenpapier trockentupfen,
salzen und pfeffern. Mit einem Drittel der
Krauter flllen.

3. Fischfond in einem Fischkochtopf mit
Dampfeinsatz zum Kochen bringen, salzen
und pfeffern. Méhren dazugeben, 10 Minuten
kochen. Nach 2 Minuten den weiBen Spargel,
nach 6 Minuten den griinen Spargel und nach
8 Minuten die Zuckerschoten und die Zitro-
nenscheiben dazugeben.

4. Forellen in den Dampfeinsatz des Topfes
legen (nicht stellen!). Die Zwischenrdume mit
den restlichen Krautern ausftillen.

5. Den Dampfeinsatz in den Topf setzen. Bei
geschlossenem Deckel 3 Minuten kochen
lassen. Den Topf vom Herd ziehen und die Fo-
rellen 8 Minuten gar ziehen lassen.

6. Die Butter schmelzen. Forellen mit dem gut
abgetropften Gemiise, den Krautern und der
Butter anrichten.

LESERBRIEFE

Betr.: Osterreichs Fischerei 8/9-2000

Der Versuch einer Antwort.

Sind die Angler an der Fischfaunenverfal-
schung wirklich schuld?

Wer jemals in Orth/Donau war und von dort
zur Donau ging oder fuhr, den flhrte der Weg
Uber den FADEN, einen Altarm der Donau,
der durch den HW-Schutzdamm bereits eini-
ges an Dynamik verloren hat. Aber bereits der
nachste Altarm, die KLEINE BINN, die durch
eine Traverse vom HAGEN getrennt ist, und
die daneben liegende GROSSE BINN las-
sen die Wucht und Dynamik der Donau bei
Hochwasser ahnen. Viele kleine Timpel und
Weiher, Lacken und Graben sind durch
menschlichen Unverstand von der Donau ge-
trennt oder zugeschuttet worden und den-
noch ist die 6kologische Funktionsféhigkeit
des Gewassers weitgehend intakt. Der Wild-
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