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REZEPTE

Karpfenlocken im Bier-Schilcher-
weinteig

Zutaten fir 4 Personen:

1 Karpfen, ca. 2 kg
Saft von 1 Zitrone
1 EL Salz

Fur den Backteig:

250 g Mehl

250 ml Bier

125 ml Schilcher

2 Eier, Salz

1 Packung Streugerm (Trockenhefe)
Muskatnuss

Sonnenblumendél zum Backen

Fiir den Salat:
gemischte Blattsalate
Mostessig
Kurbiskernol, Salz

Fur die Sauce:

8 EL Mayonnaise

2 EL Tomatenketchup
1 TL Senf

1 EL Kren

4 EL Schilcher

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Karpfen filetieren, hduten und in 5 mm breite
Streifen schneiden. Mit Zitronensaft und Salz
wirzen, ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Fir den Backteig mit dem Schneebesen Eier,
Bier, Wein, Salz, Germ und Muskatnuss gut
verschlagen, mit dem Mehl verrihren. Abge-
deckt ca. 30 Minuten ziehen lassen, danach
nochmals aufschlagen. Der Teig darf nicht zu
flissig sein.

In einem Frittiertopf Ol bis zum Aufschaumen
erhitzen. Karpfenstreifen durch den Teig zie-
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hen und im Ol goldgelb backen. Danach auf
Kichenpapier abtropfen lassen.
Die Blattsalate putzen, waschen und trock-
nen, mit Mostessig, Kirbiskerndl und Salz
marinieren.
Die Zutaten fir die Sauce verriihren und et-
was davon auf den Salat traufeln. Den Rest
auf Tellern als »Saucenspiegel« anrichten und
die Karpfenlocken darauf setzen. Mit 2 zu
Kronen geschnitzten Zitronen garnieren und
sofort servieren.
(Rezept von Helfried Reimoser,
siehe Buchbesprechung Seite 36)

ANGELFISCHEREI

16. Aqua-Fisch
vom 1. bis 4. Marz 2007

Siiddeutschlands gréBte Angelmesse ladt
nach Friedrichshafen ein

Am ersten Marz-Wochenende ist es wieder
soweit: Die Neue Messe Friedrichshafen ver-
wandelt sich fUr vier Tage in das Zentrum der
Angelwelt. Vom 1. bis 4. Méarz 2007 treffen
sich in Friedrichshafen am Bodensee alle
Freunde des Angelns und Fliegenfischens,
um die Aqua-Fisch, Stiddeutschlands grofite
Angelmesse, zu besuchen. Auf rund 6300 m?
bieten wir den Besuchern gemeinsam mit den
Ausstellern alles, was das Angler- und Flie-
genfischerherz begehrt. Informationen, Er-
lebnis, Erfahrungsaustausch und Einkaufen
stehen im Mittelpunkt.

Das abwechslungsreiche Rahmenprogramm
der Aqua-Fisch hélt auch im Jahr 2007 wie-
der viele Uberaus sehenswerte Programm-
punkte bereit.



Die Messe hat taglich von 9 bis 18 Uhr getff-
net. Der Eintritt betragt 9 Euro. Der Eintritt be-
rechtigt auch zum Besuch des Themenberei-
ches Aquaristik der Aqua-Fisch.

Salzach/Salzburg:
Koppe und Aalrutte
erleben ein Comeback

Die durch die Belastung stark zuriickgegan-
genen Fischarten Koppe und Aalrutte haben
in der Salzach im und oberhalb des Stadtbe-

reichs wieder betrachtlich an Boden gewon-
nen. Einige Angler im Revier des VOAFV be-
richteten von kapitalen Aalrutten unterhalb
des Kraftwerks Urstein. Dort konnte ein Ang-
ler im Herbst 2006 innerhalb einer Stunde
2 Aalrutten mit Uber einem halben Meter
Lange erbeuten. Auch gierige Koppen mit bis
Uber 15 cm Lange gehen immer wieder an die
Angeln der Forellenangler, wobei sie groRe
Koder nicht verschmahen. HOT

Deutschland:
Das Angelfieber hat schon
3,3 Millionen erreicht

Die frischen deutschen Statistiken belegen,
dass mittlerweile 3,3 Millionen Birger der
Bundesrepublik Deutschland zu Anglern mu-
tiert sind. Es wird angenommen, dass das An-
geln wegen seinem entspannenden Effekt
und der Naturnéhe jetzt so populér ist. Dazu
kommt noch, dass Fisch immer mehr Platz als
gesundes Nahrungsmittel bekommt und viele
sich »ihren« Dorsch etc. gerne selber angeln
wollen.

ACHLEITNER FORELLEN

robust, gesund und preiswert — ausschlief3lich aus eigenem Zuchtbetrieb
die Mutterfische sind ab dem Jahre 1908 in Osterreich heimisch geworden
und bodenstandig sowie okologisch vollstandig angepasst (autochthon).

Heimische Besatzforellen, 1- und 2 sémmrig
Forelleneier und -britlinge
Speiseforellen

FORELLENZUCHT ACHLEITNER

A-5230 Schalchen bei Mattighofen, OO. = HauslbergerstralRe 11
Tel.07742/2522 « Fax 07742/252233 = e-Mail: office@forellen.at
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Ein guter Teil der deutschen Petrijinger be-
steht aus Frauen und Jugendlichen, so dass
eine Einseitigkeit und Vergreisung der Angler
definitiv ausgeschlossen werden kann. Nicht
abschreckend sind eine meist gar nicht so
leichte Anglerpriifung und oft gepfefferte An-
gellizenzpreise und Pachtpreise fur Gewas-
ser. Durch die Verbesserung der Wasserqua-
litat in Flissen, Seen und Meer hat die BRD
viele gute und neue Fisch- und Angelstrecken
in letzter Zeit dazubekommen. HOT

Norwegen: Angler immer
ofter in Seenot — zu kleine
Anglerboote

Der norwegische Seenot-Rettungsdienst hat
jungst die Angler gewarnt, mit zu kleinen und
schwachen Booten vor der norwegischen
Kiste und in den Fjorden zu operieren. Im
Jahr 2006 sind sehr viele Angler durch die
Rettungskréafte vor dem wahrscheinlichen Er-
trinkungstod gerettet worden. Besonders
deutsche Angler wurden genannt. Sie ver-
wenden oft viel zu kleine und schwache
Boote, welche im Meer den Strémungen und
Wetterkapriolen nicht gewachsen sind. Oft
sind die Anglerboote kaum groRer als die
Fische, die erbeutet werden kbénnen. So kann
der Heilbutt in Norwegen mehrere hundert
Kilo schwer werden, auch Heringshaie etc.
werden in Kingsize erbeutet und ziehen so
manches Schinakel durchs Meer. HOT

Neue Biicher

Populationsdynamik der Aschen (Thymal-
lus thymallus) im Linthkanal mit besonde-
rer Berticksichtigung der Habitatnutzung
der Aschenlarven. Von Andreas Hertig. Bro-

schire DIN A5. 161 Seiten. Preis: ca. € 17,—

. Bezugsadresse: andreas.hertig@bd.zh.ch
Der 17 km lange Linthkanal verbindet den
Walensee und den Zirich-Obersee. Hier lebt
die sechstgrofite Aschenpopulation der
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Schweiz. Die vorliegende Arbeit untersuchte
die Dynamik dieser Population und legte ein
Schwergewicht auf den Einfluss der kiinst-
lichen Gewassermorphologie auf die Lebens-
raumnutzung der Aschenlarven. Besonders
bemerkenswert ist, dass die Aschenpopula-
tion zu den schnellwiichsigsten Populationen
gehdrt, die je untersucht wurden. Sie messen
durchschnittlich nach einem Jahr 19 cm, nach
2 Jahren 34 cm und nach 3 Jahren 41 cm!
Moderate Fischdichte, gutes Nahrungsange-
bot und ideale Temperaturverhaltnisse duirf-
ten die wesentlichen Griinde fur das Rekord-
wachstum sein.

Die interessante Abhandlung beleuchtet Bio-
logie und Okologie dieser Aschenpopulation,
die einen sehr speziellen Lebensraum be-
wohnt, und versucht aufzuzeigen, wie dieser
Lebensraum auf den Lebenszyklus und die
Dynamik dieses Aschenbestandes, insbe-
sondere auf dessen Larvenbestand, einwirkt.
Der Autor zeigt die Strukturdefizite auf, gibt
Verbesserungsvorschldge und Hinweise auf
die fischereiliche Bewirtschaftung. Sehr in-
teressant sind auch die Markierungsversuche
mit Alizarinrot. Ja.

Auf Fisch versessen. Originelle Rezepte zu
Fisch aus heimischen Gewaéassern. Hrsg.:
Verein Netzwerk Teichwirtschaft — Touris-
mus. Kartoniert, 96 S. Verlag Leykam, Graz.
1. Aufl. 2006. ISBN 10: 3-85489-139-3.
Preis: € 14,90.

Zahlreiche bekannte Kéche und Experten der
Fischkiiche haben mit ihrem Wissen und ihren
Rezepten zu diesem ideenreichen Kochbuch
beigesteuert. Es
soll dazu anre-
gen, die Fische
aus unseren Ge-
wassern und
Teichwirtschaf-

ten vermehrt in
der Kiche zu
nutzen. Durch
die Einhaltung
strenger Qua-
litats- und Fri-
schekriterien, die
hohe Wasser-
qualitéat und die
kurzen  Trans-
portwege ist der Fisch aus der dsterreichi-
schen Aquakulturproduktion dem Meeres-
fisch Uberlegen. Zu jedem Rezept gibt’s eine
Nahrwerttabelle. Dem Buch ist auch eine Bro-
schire mit Bezugsquellen flr heimischen
Fisch beigelegt. Ja.
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