navien, Gronland, Kanada, RuBland, Finnland,
GroBbritannien und in den européischen Al-
pen. Das attraktive Aussehen und der ausge-
zeichnete Geschmack haben das Interesse
an dieser Art allgemein verstarkt. Der See-
saibling ist heute ein wertvoller Bestandteil
unserer Fauna, ein gesuchter Angelfisch und
bildet die Grundlage fir eine zunehmende
Aquakultur.

Um das wachsende Interesse an dieser Art zu
befriedigen und Informationen zu verbreiten,
wurde 2001 das EU-geférderte »Saiblings-
Netzwerk« (Charr Network) gestartet. Das
Konsortium besteht aus den wichtigsten Part-
nern auf dem Gebiet der Forschung, Erhal-
tung und Nutzung des Seesaiblings in 7 euro-
paischen Landern. Das Netzwerk befalt sich
mit allen Aspekten des Seesaiblings aus euro-
paischer Perspektive: Biologie, Verbreitung,
Erhaltung, Forschung, Bewirtschaftung der
natlrlichen Bestande, Aquakultur, Berufs-
und Freizeitfischerei.

Hauptziele des Netzwerks sind:

1. Aufbau und Wartung einer interaktiven
Website als Informations- und Diskussi-
onszentrum. Dadurch ist es den Mitglie-
dern des Konsortiums und der Offentlich-
keit méglich, Meinungen zu &uBern und
eigene Informationsseiten einzurichten.

2. Aufbau und Wartung einer Datenbank flr
die Seesaiblingsforschung und Verdffent-
lichung von Zusammenfassungen auf der
Website.

3. Formulierung und Verdffentlichung von
Richtlinien fur gute Praxis. Diskussions-
foren hieriber kdnnen Beitrage fur deren
Verbesserung leisten.

4. Organisation thematischer Konferenzen im
Rahmen der jahrlichen Treffen.

Die européische Kaltwasser-Fischzucht wird
von der Lachs- (Salmo salar) und der Regen-
bogenforellenzucht (Oncorhynchus mykiss)
dominiert. Die Preise flir diese Fischarten sin-
ken jedoch, weswegen die Industrie Diversitat
anstrebt und nach anderen Arten sucht. Ver-
offentlichte und unverdéffentlichte Untersu-
chungen legen nahe, daB der Seesaibling ein
erhebliches Potenzial fir die Aquakultur dar-
stellt. Der gegenwértige Bedarf nach See-
saiblingen wachst, die Verbraucher schitzen
den guten Geschmack, und die Art erfreut
sich bereits hoher Beliebtheit auf dem Markt
und in der Offentlichkeit vieler Lander. Richt-
linien fir gute Praxis in der Zucht und eine
Liste européischer Seesaiblingszlichter sind
bereits auf der Website veroffentlicht. Die
Charrnet-Partner rufen Organisationen, Uni-
versitaten und alle Interessenten auf, sich auf

der Website (www.charrnet.org) einzutragen
und aktive Mitglieder des Netzwerks zu wer-
den.

EU-Ref.: QOL-2001-0007
Aqua-Flow-Ref.: TL2003-190

Forschungskoordinator:

John Eccles
John Eccles Hatcheries
Orkney, Scotland
Tel.: +44 1856 791 219
E-Mail: John@charrnet.org

REZEPTE

Sulz vom Karpfenfilet

Zutaten:

40 dag Karpfenfilet — geschrépft
20 dag Gemdse (z.B. Karotten, Zeller, Lauch)
9 Blatt Gelatine

Fischsud:

Y, Liter Wasser

1 kleine Zwiebel — geschalt

1 Karotte

Salz, Pfefferkorner, Lorbeerblatt,
Piment — ganz, Essig

Zubereitung:

Zuerst den Fischsud mit der grob wirfelig ge-
schnittenen Zwiebel, der ebenfalls gewtirfel-
ten Karotte und den Gewlirzen aufkochen las-
sen. Die Karpfenfilets in den leicht kochenden
Sud einlegen und kurz durchziehen lassen.
Zum Erkalten auf einen Teller legen.
AnschlieBend den Sud abseihen und das Ge-
muse fur die Sulz fein wirfelig schneiden,
alles aufkochen und das Gemduse nicht zu
weich kochen, abseihen und auskihlen las-
sen. Im Sud die Gelatine auflésen und die
Suppe abschmecken.

Eine Form mit Frischhaltefolie auslegen, die
Fischfilets in Stlicke schneiden und abwech-
selnd mit den Gemusewdirfeln in die Form fll-
len. Die Suppe dazufillen und am besten Gber
Nacht im Kihlschrank fest werden lassen.

Tipp: Mit Blattsalaten, Zwiebelringen, Balsa-
micoessig und Rapsol garnieren. Aus »Karp-
fen kulinarisch« (Buchbesprechung in Heft 5/6,
Seite 144).
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Gegrillte Forellen
mit Tomatensauce

Zutaten far 4 Personen:

4 Forellen a 350 g, etwas Salz und frisch ge-
mahlenen Pfeffer, 4 Zweige Petersilie, einige
frische oder getrocknete Thymianblattchen,
4 TL frische Butter.

Fir die Sauce: 3 EL feines Pflanzendl, 40 g
fein gehackte Zwiebeln, 1 zerdriickte Knob-
lauchzehe, 40 g kleine Karottenwdirfel, 4 EL
trockener Rotwein, 300 g Tomaten, ', TL Salz,
Y, TL Cayenne-Pfeffer, 1 TL gehackte Peter-
silie.

Zubereitung:

Die ausgenommenen Forellen auswaschen,
austrocknen und mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen. In jede Forelle ein Zweiglein Petersilie
und etwas Thymian geben und die Bauch-
hohle jeweils mit einem TL frischer, weicher
Butter ausstreichen.

FUr die Sauce das Pflanzendl in einer Kasse-
rolle erhitzen und die sehr fein gehackten
Zwiebeln und die zerdriickte Knoblauchzehe
mit den Karottenwdrfeln hell anschwitzen. Die
Tomaten in kochendes Wasser tauchen, die
Haut abziehen und den Stiel entfernen. Die
Tomaten dann wirfeln.

Die angeschwitzten Zwiebeln mit dem Rot-
wein abléschen, die Tomaten zugeben und
mit Salz, Cayenne-Pfeffer und der gehackten
Petersilie wirzen. Die Sauce dann etwa 10 bis
15 Minuten kécheln lassen und, sollte sie zu
dickflissig werden, mit etwas Fleisch- oder
Hihnerbrihe strecken.

Die vorbereiteten Forellen auf dem Grillrost
von beiden Seiten garen und mit der Toma-
tensauce und frischem WeiBbrot oder Kartof-
feln servieren.

MARKTNEUHEITEN

Wirksamer Miickenschutz
fiir Ansitz und Pirsch

Taufeuchte Morgen oder schwiilwarme Aben-
de sind nicht nur bei Jagern und Anglern be-
liebte Zeiten, um auf den lang ersehnten Bock
anzusitzen oder auf einen groBen Biss zu war-
ten. Auch Gelsen, Miicken und andere kleine
Blutsauger sind im Sommer unterwegs, um
Beute zu machen. Und die sind besonders
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léstig, wenn man absolut still halten muss.
Doch wer sich taglich drauBen in der Natur
aufhalt, weiB meist aus eigener leidvoller Er-
fahrung, dass die meisten Miickenschutzmit-
tel nicht halten, was sie versprechen. Das be-
stétigt auch ein wissenschaftlicher Test des
Schweizer Tropeninstitutes in Basel.

Das Schweizer Geheimnis der
Insektenabwehr

Mit »Sehr gut« schnitt bei diesem Test
ANTI BRUMM FORTE mit einer verlasslichen
Schutzwirkung bis zu 12 Stunden ab. Der In-
haltsstoff DEET (Diethyltoluamide) wird auf-
grund seiner zuverlédssigen Wirksamkeit von
der Weltgesundheitsorganisation WHO emp-
fohlen. ANTI BRUMM FORTE ist deshalb
auch fir Jager, Angler und andere Natur-
freunde, die sich langere Zeit in der Natur vor
lastigen Micken und gefahrlichen Zecken
schitzen wollen, bestens geeignet. Bei Jagd-
und Angelreisen in tropischen Gegenden un-
terstitzt ANTI BRUMM FORTE die Abwehr
vor Moskitos, die Gelbfieber und Malaria
Ubertragen koénnen.

m M

Bei den Mitteln mit natirlichen Wirkstoffen
wurde ANTI BRUMM NATUREL mit der Be-
wertung sogar Testsieger, und von der Zeit-
schrift »Oko-Test« erhielt ANTI BRUMM NA-
TUREL 2002 das Pradikat »Sehr gut«. Bei
ANTI BRUMM NATUREL werden die Plage-
geister mit einem angenehm riechenden und
ungefahrlichen chinesischen Eukalyptusol auf
Distanz gehalten. Deshalb ist dieser Miicken-
und Gelsenschutz auch fur Kleinkinder ab
1 Jahr geeignet.

ANTI BRUMM FORTE und ANTI BRUMM
NATUREL sind ausschlieBlich in Apotheken
erhéltlich. (Stand: Mai 2004)
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