Neue Biicher

Fischereiliche Bewirtschaftung des Aals in

Deutschland. Rahmenbedingungen, Status
und Wege zur Nachhaltigkeit. Von Baer, J.,
Bramick, U., Diekmann, M., Karl, H., Ubl,
C. & Wysujack, K. Schriftenreihe des Ver-
bandes Deutscher Fischereiverwaltungs-
beamter und Fischereiwissenschaftler e.V.,
Band 16, 2011. Broschiire A5, 140 Seiten.
ISSN 0944-7881. Preis: € 7,49 zzgl. Ver-
sandkosten. Bestellung: info@vdsf.de oder
Uber www.vdff-fischerei.de (anklicken:
»Schriftenreihe«)

Die Bestandssituation des Aals ist besorgnis-
erregend und seine fischereiliche Nutzung wie
auch MaBnahmen zur Bestandserhaltung
sind Gegen-
stand einer
EU-Verord-
nung und
werden kont-
rovers disku-
tiert. Vor die-
sem Hinter-
grund stellen
die Autoren
aus Fischerei-
verwaltung
und Fische-
reiwissen-
schaft im vor-
liegenden
Heft neuere
Erkenntnisse
zur Biologie
des Aals, seine fischereiliche Bewirtschaftung
in Deutschland, rechtliche Anforderungen so-
wie spezielle Gefadhrdungsfaktoren dar. Da-
rauf aufbauend, wird der Versuch unternom-
men, Grundlagen fir eine verantwortungs-
volle Nutzung des Aalbestandes aufzuzeigen.
Die Broschire richtet sich ausdrticklich nicht
nur an Fischereiwissenschaftler und fische-
reiliche Fachbehorden, sondern insbesondere
auch an Berufsfischer, Angler, Naturschitzer
und alle am Erhalt des Aals interessierten Per-
sonen. Sie soll einen Beitrag zum Schutz und
zur nachhaltigen fischereilichen Nutzung des
Aalbestandes liefern.

In Osterreich ist 2012 der Huchen Fisch des
Jahres. Aus diesem Anlass stellen wir diese
Buchbesprechung nochmals vor.

Faszination Huchen. Vorkommen, Fang,
Anekdoten. Von Wolfgang Hauer. 132 Sei-
ten, zahlreiche Farbfotos, 17x22 cm, Hard-
cover. ISBN 3-7020-1038-6. Leopold Sto-
cker Verlag, Graz, 2004. Preis: € 24,90.

Das Buch ist kein wissenschaftliches Werk,
und doch bringt es sehr viele wichtige Infor-
mationen, die auch fur die Wissenschaft von
Bedeutung
sind - Vviele
Details zu den
Fangen, Fang-
zeiten, Lan-
gen- und Ge-
wichtsanga-
ben, Altersbe-
stimmung und
vor allem auch
zur gegen-
wartigen Ver-
breitung, die
der Autor in
umfangreichen
Recherchen
Uber die Hu-
chengewésser ermittelte. Der Lebensraum
des Huchens und die vielféltigen Bedrohun-
gen, denen er ausgesetzt ist, was dazu flhrte,
dass der Huchen zu den meistgeféhrdeten
Fischarten zahlt, wird ausfihrlich beschrie-
ben. Wehmttige Blicke zurlick in vergangene
»huchenparadiesische« Zeiten kdnnen uns
nur anspornen, dem weiteren Rickgang der
Huchenbesténde Einhalt zu gebieten. Das
Buch zeigt MaBnahmen zum Schutz der
Lebensrdume des Huchens auf, weist auf
positive Beispiele hin und bringt Hinweise fur
Besatz und Bewirtschaftung.

Nattrlich kommt die Fischwaid bei einem der
ganz groBBen Angelspezialisten nicht zu kurz.
Alle, die sich am Huchenfieber infiziert haben,
finden Situationen wieder, die sich genau so
oder so ahnlich auch bei ihrer eigenen Hu-
chenpirsch zugetragen haben. Jenen, die sich
von der geschilderten »eiskalten Leiden-
schaft« mitreiBen lassen und dem Infekt er-
liegen, werden viele Tipps und Kniffe verraten,
die endlich auch bei ihnen zu einem unver-
gesslichen Fangerlebnis fiihren sollen.

Der Autor hat sich langst einen Namen als
ausgezeichneter Naturphotograph gemacht.
Schade, dass die vielen Fotos aufgrund lay-
outbedingter Vorgaben, Papier- und Druck-
qualitét nicht so zum Ausdruck kommen, wie
sie es sich »verdient« hatten. A. Jagsch

HUCHEN™

Viorko maman - Fanu
Anekdmen
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Biologie des Fliegenfischens: Zusammen-

hénge verstehen als Weg zum Erfolg. VVon
Axel Wessolowski. 160 Seiten, ca. 120 Ab-
bildungen. Preis: € 29,95 (D) / € 30,80 (A) /
sFr46,90. ISBN 978-3-440-12444-4. Kos-
mos Verlag, Stuttgart.

Der Biologe Axel Wessolowski ist vielen
schon bekannt als Autor zahlreicher Artikel in
Fachzeitschriften wie »Fliegenfischen«.

Mit seinem Buch
»Biologie  des
Fliegenfischens«
will er dem Leser
Versténdnis flr
das  Fliegenfi-
schen vermitteln,
wie auch der Un-
tertitel »Zusam-
menh&nge ver-
stehen als Weg
zum Erfolg« ganz
gut beschreibt.
Er behandelt da-
bei die Sinne
bzw. Wahrneh-
mungsorgane der Salmoniden, deren Reak-
tionen auf Umweltbedingungen, das Nah-
rungsverhalten und Lernvermdgen. Dabei
werden neueste Erkenntnisse der Wissen-
schaft auf unterhaltsame Weise berlicksich-
tigt. Axel Wessolowski versteht es gekonnt,
nlichterne Fakten anhand von Anekdoten und
Beispielen interessant zu préasentieren.

Der Aufbau der einzelnen Kapitel ist sehr ge-
lungen. Begonnen wird mit einem histori-
schen Zitat (oft sind es eher historische Irr-
timer: »Zusammenfassend ergibt sich, dass
s&mtlichen ... gepriften Fischen sicher kein
Horvermdgen zukommt.«). Darauf folgt die Er-
klarung, wie das Wahrnehmungsorgan funk-
tioniert (Gehdrsteinchen, Weber-Apparat) und
wie es um die Sinnesleistungen in der Umwelt
bestellt ist (hérbare Frequenzen, Reaktionen).
Am Ende jedes Kapitels findet sich eine sehr
nitzliche Zusammenfassung, das »Fazit fur
Fliegenfischer«.

Das letzte Kapitel, »Fliegenfischen und Na-
turschutz« sollte fiir jeden Fischer eine Pflicht-
lekttre sein. Hier geht Axel Wessolowski auf
das Verhalten der Fischer ein: Was muss ein
verantwortungsbewusster Fischer beriick-
sichtigen, beispielsweise bei der Desinfektion
der Ausristung, um keine Parasiten oder
Krankheitserreger zu verschleppen.

Zwar behandelt das Buch hauptséchlich Sal-
moniden, jedoch kénnen viele Erkenntnisse
auch auf andere Fischarten Ubertragen wer-
den, und es kann auch Nicht-Fliegenfischern
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empfohlen werden, besonders fir Spinnang-
ler findet sich naturlich viel Lesenswertes.
Insgesamt kann das Buch allen sehr empfoh-
len werden, die sich mit den biologischen
Leistungen der Fische auseinandersetzen
wollen und damit auch ihren Fangerfolg be-
einflussen méchten.

REZEPTE

Filet von der Seeforelle
auf Zucchini-Risotto

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: Vorbereitung 10 Min., Gar-
zeit ca. 30 Min.

Zutaten:

4 Seeforellenfilets a ca. 200 g

2 EL Olivenol

200 g Risottoreis

100 ml WeiBwein

500 ml Liter Fischfond bzw. Wasser

1 kleine Zwiebel

100 g Zucchini, in kleine Wrfel geschnitten
50 g Butter

Meersalz und Pfeffer aus der Mihle

40 g geriebener Parmesan

Zubereitung:

Die Zwiebel feinwiirfelig schneiden und in der
Halfte der Butter in einem gréBeren Topf gla-
sig diinsten. Den Reis einrlhren, ganz kurz
anlaufen lassen und mit WeiBwein abldschen.
Bei starker Hitze kréftig einkochen lassen.
Dann erst unter stetigem Rihren den heiBen
Fond nach und nach zugieBen. Dabei immer
nur so viel zugieBen, dass der Reis gerade be-
deckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und un-
ter bestdndigem Ruhren bei mittlerer Hitze
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