Téatigkeiten dabei der Tierhalter einbezogen
werden kann. Diese werden vor allem im Rah-
men eines Tiergesundheitsdienstes (TGD) er-
folgen. Impfungen beispielsweise sind nur im
Rahmen von TGD mdglich. Fir Fische sind in
Osterreich die Vakzinen Aquavac-ERM (Rot-
maulkrankheit) und Aquavac-Furovac (Furun-
kulose) zugelassen. Eine Einbindung des
Teichwirtes in die Impfung mittels der ge-
nannten Tauchbé&der ist unter verschiedenen
Voraussetzungen (Anleitung, tierarztliche Auf-
sicht, Dokumentation) mdglich. Zu den TGD
gibt es genaue Regelungen in der TAKG-Tier-
gesundheitsdienstverordnung.

In der Verordnung des Rates Nr. 2377/90/
EWG werden Wirkstoffe von TAM in 4 An-
hange eingeteilt. Fir jene im Anhang | sind
Hochstmengen fur Rickstande definiert und
demnach Wartezeiten vorgeschrieben (z.B.
Oxytetracyclin, Florfenicol). Der Anhang Il ent-
halt ein Verzeichnis von Stoffen, fir die keine
Hoéchstmengen fur Rickstdnde gelten. An-
hang Ill betrifft vorlaufige Hochstmengen (z.B.
Oxolinséure), und Anhang IV listet die Wirk-
stoffe auf, deren Anwendung generell verbo-
ten ist (z.B. Chloramphenicol).

Die Stoffe, die im Anhang Il aufgelistet wurden,
kénnen vom Teichwirt in Eigenverantwor-
tung, also ohne tierérztliche Verschreibung,
angewendet werden. Es sind auch keine
Wartezeiten einzuhalten. Allerdings ist eine
der Anwendung vorausgehende Diagnose
durch einen Tierarzt empfehlenswert, damit
der Einsatz auch bei einer entsprechenden In-
dikation erfolgt. Eine Aufzeichnungspflicht gilt
auch hier. In diesem Anhang sind unter ande-
rem Stoffe genannt wie Branntkalk, Jod-
ophore, Formaldehyd, Natriumchlorid, Per-
essigsédure, Wasserstoffperoxyd.
AbschlieBend kann gesagt werden, dass es
zwar rechtliche Regelungen gibt, die die M6g-
lichkeit schaffen, einen Therapienotstand zu
umgehen, dass aber die Schwerfalligkeit bei
deren Abwicklung ein schnelles Eingreifen in
akuten Krankheitsféllen zumeist unméglich
macht.
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Gefiillter Karpfen
nach Elsisser Art

Flr 2 Personen

(1275 kcal/5333 kJ pro Person)
Zutaten:

1 Spiegelkarpfen, kiichenfertig
(ca.1,2 bis 1,5 kg)

Salz, Pfeffer

60 g Butterschmalz

1/8 | stiBe Sahne

2 Zitronen

2 Eigelb

Fiillung:

4 Scheiben WeiBbrot

1/8 | Milch

2 gehackte Zwiebeln

2 EL gehackte Petersilie

50 g gehackte Champignons

1 EL Butter

1Ei

1 Eigelb

Zubereitung:

Das Brot in der lauwarmen Milch einweichen,
gut ausdriicken und durch den Fleischwolf
drehen. Zwiebeln, Petersilie und Champignons
in 1 TL Butterschmalz kurz dinsten. Mit dem
Brot, dem ganzen Ei, dem Eigelb, Salz und
Pfeffer mischen.

Den Fisch waschen, mit Kiichenpapier ab-
tupfen und mit der Mischung fillen. Mit Ku-
chenfaden zun&hen.

Mit Salz und Pfeffer bestreuen, in eine mit
Butterschmalz gefettete Auflaufform legen
und mit dem restlichen, flissig gemachten
Butterschmalz begieBen. 15 Minuten im vorge-
heizten Backofen bei 220 Grad (Gas Stufe 4)
anbraten, dann mit stBer Sahne begieBen
und noch etwa 20 Minuten fertig schmoren.
Backofentemperatur auf 180 Grad (Gas Stufe
2) reduzieren.

10 Minuten vor Ende der Schmorzeit die ent-
standene Flissigkeit in einen kleinen Topf ab-
gieBen.

Den Saft einer Zitrone dazugeben. Aufkochen,
dann vom Feuer nehmen. Die restlichen 2 Ei-
gelb verriihren und unter Rihren in die Sauce
mischen, nur noch knapp bis vor den Siede-
punkt erhitzen. Den Karpfen in der Auflauf-
form servieren. Die andere Zitrone in Viertel
schneiden.

Die Sauce separat dazu servieren.
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