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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Auch mit 50:
Kunterbunt und unternehmerisch
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18-20 Minuten al dente garen. Nach 10 Mi-
nuten die Zucchiniwiirfel dazugeben. Den
Topf von der Kochstelle nehmen, den frisch
geriebenen Parmesan einriihren und mit der
restlichen Butter montieren (sémig rtihren).

Die Seeforellenfilets entgraten und wirzen.
Danach mit Olivendl bepinseln. Eine Girill-
pfanne erhitzen, die Fischfilets mit der Haut-
seite nach oben hineingeben und die Hitze re-
duzieren. Nach ca. 3 Minuten die Filets wen-
den und auf der Hautseite fertig garen.

© EISVOGEL Hubert Bernegger GmbH
Foto: Peter Angerer

Reinankenfilet auf cremiger
Kiirbiskern-Polenta

Fir 8 bis 10 Personen
Zubereitungszeit: Vorbereitung 20 Min., Gar-
zeit 25 Min.

Zutaten:

4 Reinankenfilets a 150 - 200 g
Salz, Pfeffer aus der Mihle

2 EL Olivendl

2 EL Butter

2 Zehen Knoblauch, nicht geschélt
125 g Polenta

500 ml Wasser oder Rindsuppe
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1 kleine Zwiebel, fein geschnitten

1 Zehe Knoblauch, fein geschnitten
50 g Butter

Meersalz und Pfeffer aus der Muhle
35 g gehackte Kirbiskerne

35 g geriebener Parmesan

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch feinwirfelig schnei-
den und in der Halfte der Butter in einem gro-
Beren Topf glasig dinsten. Mit Suppe oder
Wasser aufgieBen und aufkochen lassen. Die
Polenta einrieseln lassen, Hitze zurlickdrehen
und unter stédndigem Ruhren bei mittlerer
Hitze ca. 18—-20 Minuten al dente garen. Den
Topf von der Kochstelle nehmen, den frisch
geriebenen Parmesan und die gehackten
Kirbiskerne einriihren und mit der restlichen
Butter montieren (samig rihren).

Die Reinankenfilets entgraten und wiirzen. In
einer Gusseisenpfanne Olivendl erhitzen, die
Fischfilets mit der Butter und den Knob-
lauchzehen hineingeben und die Hitze redu-
zieren. Die Filets goldbraun braten und auf der
Polenta anrichten.

© EISVOGEL Hubert Bernegger GmbH
Foto: Peter Angerer

Quelle: INTERSPAR-Broschire »Heimischer Fisch«
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