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SEEFISCHE,DIE SILBERNE ERNTE DES
MEERES

Uberall, wo Menschen an den weiten Gestaden der Meere
wohnen, gab es und gibt es Seeschiffahrt und Seefischerei.
Und so ist es nur zu natiirlich, da8 beide eng miteinander
verbunden sein miissen. Die Wikinger jagten zwar den
silbernen Schatz des Meeres mit anderen, primitiveren
Geriten als unsere moderne Hochseefischerei, die mit
einem Netzzug viele Zentner Fisch erbeutet. So sehr sich
aber auch Fahrzeug und Fanggerit geindert haben, die
See ist dieselbe geblieben mit all ihrer Schénheit, der An-
mut ihrer sanft ausrollenden Diinung, aber auch der Wucht
orkangepeitschter Wogen. Mit ihren Eigenheiten miissen
die Fischer, die ,,Jiger der Meere", vertraut sein. Und
das Meer formt seine Menschen, die ihm immer und immer
wieder zu Leibe riicken, zu harten, wortkargen und wetter-
erprobten Menschen, wie sie iiberall lings der Kiisten zu
finden sind. Thnen zur Seite stehen heute Ingenieure und
Wissenschaftler und helfen, der unendlichen Wasserweite
und Unberechenbarkeit angepaBte Werkzeuge zu finden.
Und mehr und mehr Tribut mu8 das unendlich gewaltige
Meer der Kraft und dem Hirn der winzigen Menschen
zollen, deren durch Generationen iiberlieferte abergliu-
bische Furcht immer geringer wird, ohne daB sie Achtung
und Ehrfurcht vor der Unendlichkeit verlieren. Die Min-
ner der Kiste mit ihren harten Fiusten, deren Kraft durch
wissenschaftliche und technische Erkenntnisse vervielfacht
wurde, haben die deutsche Seefischerei grof und stark ge-
macht. Durch ihre harte Arbeit wurde unser Speisezettel
erweitert, und der Medizin konnten neue Grundlagestoffe
und Rohstoffquellen erschlossen werden. Als Beispiel sei
_hier die Leber des Dorsches genannt, deren Vitamine der
Heilkunde neue Wege gewiesen haben, die noch lange nicht
erschopfend bekannt sind.



DaBl das fir unsere Erndhrung so wichtige Eiweifl bei
jeder Fischanlandung in groBer Menge gewonnen wird, weil
jeder. Dariiber hinaus zeigt die Gerbfdhigkeit einiger Fisch-
hiute neue Moglichkeiten der Ledergewinnung. Und sogar
die Schmuckwarenindustrie findet durch die Fischverar-
beitung ein Betitigungsfeld und einen Rohstofflieferanten.
Diese wenigen Worte schon zeigen, welch mannigfaltige
Verwendung die Beute der Fischer erwartet, und lassen er-
kennen, wie vielen Menschen sie Arbeit und Brot sichert.

Am Beginn der Fangtitigkeit auf dem Meere steht die
Kiistenfischerei. Ohne den heute allgemeinen Einsatz von
maschinell getriebenen Fahrzeugen ist ihr Betdtigungsfeld
ziemlich begrenzt. Doch hielt das nicht davon ab, immer
gréBere Fangreisen zu unternehmen und nach neuen Fang-
gebieten zu suchen, und das in kleinen, durch Segel und
Riemen bewegten Booten, die obendrein oftmals noch un-
gedeckt waren! Wer der schiumenden und briillenden Bran-
dung der Nordsee einmal von weitem zuschauen konnte,
der kann sich vorstellen, wie schwierig die Arbeit in solch
kleinem und gebrechlichem Boot gewesen sein mag! Da
brachte der Einsatz von Motoren eine bedeutende Erleich-
terung der Arbeit und eine betrichtliche Erhéhung der
Leistung. Die Fischer wurden weniger abhingig von Wind
und Wetter, fuhren weiter hinaus auf die offene See, und
man kann dann kaum noch von Kiistenfischerei reden.
Es entstand die ,kleine Hochseefischerei*. Der Gedanke,
daB es neben der ,kleinen auch eine ,,groBe” Hoch-
seefischerei gibt, liegt dann nahe. Man konnte sie als
die groBe Schwester der Kiistenfischerei bezeichnen. Thr
Siegeszug begann, als die Dampfmaschine ihren Einzug
auf den Fischereifahrzeugen hielt. Die Seebeck-Werft in
Wesermiinde war es, die der deutschen Hochseefischerei
das erste dampigetriebene Fischereifahrzeug, den Fisch-
dampfer ,,Sagitta®, zufiihrte. Wie bei allen Neuerungen,
multe gegen Vorurteile, Spott und gegen , Kinderkrank-
heiten angekdmpft werden. Doch der ,,Smeuk-Ewer", wie
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er von den Fischern rings der Emsmiindung spottend ge-
nannt wurde, fand nach und nach in seinen Nachbauten
mehr und mehr Beachtung und Anerkennung. Es entstanden
Reedereien lings der Nord- und Ostseekiiste, die Fisch-
dampfer bauten, und die Neubauten wurden immer gréBer
und zweckmiBiger. Mehr binnen gelegen, begannen Netz-
kniipf- und Garnfabriken zu wetteifern, beste Garnquali-
titen und Netzkombinationen, dem neuerstandenen Zweig
der Seefischerei angepalit, herzustellen. Sie wurden unter-
stiitzt von einer groBen Zahl von Technikern, die die alten
Erfahrungen der Fischer mit den neuen Erkenntnissen zu
einer fruchtbaren Synthese fiigten. Welche Hindernisse
galt es gerade auch hierbei zu {berwinden! Die alther-
gebrachten Fanggeschirre waren zu klein, ihr Garnmate-
rial zu wenig widerstandsfdhig. Es mufliten neue Konser-
vierungsmittel gefunden werden, die dem Seewasser wider-
stehen. Die groBere Fahrtgeschwindigkeit verlangte stdr-
kere Trossen und Taue; Hand in Hand damit ging ein
Schwererwerden der Fanggerite, was wiederum auf das
geringste MaB beschrankt werden mufBite. Das alles be-
deutete groBe Umstellungen in der fir die Fischwirtschaft
arbeitenden Industrie.

Umwilzende Neuerungen wurden auch verlangt, sellte
der Fisch in genieBbarem Zustand in die Hinde der Ver-
braucher kommen. Gewil, Fischsalzereien und 2Zhnliche
Fischkonservierungsstitten waren bekannt und arbeiteten
schon. Aber wie sollten auf die Dauer auch nur im ent-
ferntesten die immer groBer werdenden Fange verarbeitet
und weitergeleitet werden! Die wenigen Veérarbeitungs-
betriebe liefen schon ,,auf vollen- Touren. Provisorische
Fischverladewaggons rollten Tag und Nacht von den An-
landestellen zu den Konsumstitten, ohne auch nur ein
Viertel der gelandeten und fiir den Frischverbrauch be-
stimmten Fischmengen zu bewiltigen, Es galt, Neues zu
schaffen. Kihltechniker gingen an die Herstellung von
Spezialwaggons, die ein Frischhalten der Meeresware
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garantieren konnten. Die fischverarbeitende Industrie, die
noch in den Anfingen steckte, muite die gewaltige Auf-
gabe 16sen, auBerdem Fischwaren in konserviertem Zu-
stand auf den Markt zu bringen, die allen Anforderungen
der Hygiene und Appetitlichkeit gerecht wurden. Denn
es galt, erst Kaufer zu gewinnen! So recht einverstanden
waren viele nicht, wenn es die neuen Fischgerichte gab.
GewiB kannte und schitzte man SiiBwasserfische, eben
weil sie schon von alters her bekannt und beliebt waren.
Aber mit dem ,neuen Fisch’ mufliten die Menschen erst
bekannt werden. Eine ,,Propaganda‘’ setzte ein, deren
Hauptargument immer und immer wieder war: Der See-
fisch enthidlt zu einem groBen Prozentsatz wertvolles,
leichtverdauliches EiweiB neben Jod, Phosphor, Lezithin
und anderen wertvollen Stoffen, die der Kdrper dringend
bendtigt und die der Seefisch aus seiner gesunden Meeres-
nahrung bildet. Langsam erst begriff der Mensch: ,,Fisch
essen, heiit gesund leben!” Neue Kochrezepte waren her-
ausgegeben worden, die durch mannigfaltige Zubereitungs-
arten den Geschmack des Fischfleisches verbessern und
dariiber hinaus variieren helfen, so daB jedem Gaumen
Rechnung getragen werden konnte. All das hier nur an-
deuvtungsweise Vorgetragene 1iBt die gewaltige durch den
verstirkten Fischfang hervorgerufene industrielle Entwick-
lung ahnen, an der nun zum Wohle aller mit groBer Kraft-
anstrengung weiterzuarbeiten ist. Gerade das wurde und
wird von unserer Regierung erkannt und durch groB-
ziigige Unterstiitzung gefordert. Heute schon, wenige Jahre
nach 1945, besitzt unsere Heimat zwei der gréBten und
modernsten Fischkombinate, in Rostock und in SaBnitz.

Nach diesem Ausblick in die Zusammenhinge zwischen
Seefischerei und Fischindustrie zuriick zur Entwicklung
der Seefischerei! An der Ostseekiiste Deutschlands ge-
legene Werften sind es, die dem Fischdampfer ein durch
Dieselmotore angetriebenes Fischereifahrzeug gegeniiber-
stellen, den , Trawler”, der nach den neuesten Erkennt-
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nissen der Seefahrzeugtechnik konstruiert und ausgeriistet
ist. In ihrer Gr68e sind die Trawler den dampfgetriebenen
Fahrzeugen gleichzusetzen. Nach ihnen folgen die Logger,
und dann die Fischkutter, die kleinsten Fahrzeugtypen der
modernen Seefischerei. Zur Herstellung der Trawler und
der Logger finden Eisen und Holz Verwendung. Je nach-
dem, ob die den Schiffskérper bildenden Walzbleche zu-
sammengeschweiit oder genietet werden, spricht man von
Schweifl- oder Nietrimpfen. Holz wird nur noch fiir die
Aufbauten und die Deckverkleidung verwendet. Im Gegen-
satz zu den Trawlern und Loggern werden die Fischkutter
ganz aus Holz gebaut. Wie sich die GréBe der Fahrzeuge
nach dem Verwendungszweck dndert, wird sich auch das
Fanggeschirr anpassen miissen. In der Xiistenfischerei,
beim Fang durch Kutter, benutzt man die ,,Krabbenkurre*
oder ,, Tuckzeese”. Die erste Bezeichnung gebrauchen die
Nordseefischer, wahrend die zweite im Gebiete der Ostsee
fiir ein kleines Schleppnetz tblich ist. Von den Fisch-
dampfern und Trawlern werden bis zu finftausend Zent-
nern fassende Schleppnetze zum Fang klar gemacht. All
diese Netzkombinationen in verschiedenen, nicht erheb-
lich voneinander abweichenden Formen werden, wie aus
dem Namen ersichtlich, hinter dem Fahrzeug hergezogen,
also geschleppt. Bei der Heringsfischerei, die in der
Hauptsache von Loggern ausgefiihrt wird, ist es anders.
Hier wird von der Besatzung eine Netzwand gelegt, in
die die Heringschwirme einwandern und sich in den
Maschen verfangen sollen. Dieses oft mehrere Kilometer
lange ,,Netzfleet“ wird durch Schwimmkorper an der
Oberfliche gehalten und nach dem Grund zu mit Steinen
oder Eisenstiicken beschwert. Ist das Netz einmal aus-
gelegt, kann sich der groBere Teil der Loggerbesatzung zur
Ruhe begeben, da das Netz iiber Nacht ,liegen bleibt,

Noch eine Art der Fischerei soll erwdhnt werden; es ist
die ,,Garnfischerei. Hierbei fahren zwei Boote an langen
Leinen eine Art Schleppnetz aus, das aber erst durch Ein-
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holen der Leinen bootwirts gezogen wird, wenn die bei-
den Boote vor Anker gegangen sind.

Neben diesen in der ,eigentlichen” Seefischerei verwen-
deten Geschirren darf der Fang von Seefischen mit orts-
stindigen Fanggeriten nicht unerwihnt bleiben. Viele davon
sind aus der Binnenfischerei entliehen oder dhneln sehr
stark den hier verwendeten. Es seien nur die Reusen er-
wiahnt, die von Ort zu Ort in den verschiedensten Formen
auftreten. Sie kommen nicht fiir die eigentliche Meeres-
fischerei in Betracht, ohne daB dadurch ihr Wert fir die
gegebenen Orte im geringsten geschmilert wird. Kutter,
Logger, Fischdampfer und Trawler sind es also in der
Hauptsache, die die Meere ihres ,,silbernen Schatzes' be-
rauben. — Berauben? Ein bedriickendes Wort! Aber es
hat seine volle Berechtigung. Bei der Meeresfischerei neh-
men wir Menschen ja nur! Wie anders ist es in der Binnen-
fischerei, wo durch planméaBige, sinnvolle Besetzung der
Gewisser mit Jungfischen ein Ausgleich geschaffen wird!
Aber die biologische Produktivitit des Meeres ist so ge-
waltig, daB die Fischfinge in absehbarer Zeit wohl kaum
einen nennenswerten Schaden nach sich ziehen werden.
Ausgangspunkte fiir die grofle Hochseefischerei sind an
der Nordsee Hamburg-Altona, Wesermiinde, Bremer-
haven und Cuxhaven, an der Ostsee Rostock.

Viele hundert Meilen miissen wihrend einer etwa zwei bis
drei Wochen dauernden Fahrt zuriickgelegt werden. GroBe
Anspriiche werden an Material und Mannschaft gestellt,
wenn es gilt, harten Stiirmen zu begegnen, oder wenn die
Netze prallgefiillt mit zappelnder Beute in hirtestem
Wetter an Bord zu holen sind. Nicht seltén sirnd Arbeit
und Miihe umsonst, und es heillt, unverdrossen von neuem
ans Werk zu gehen. Und das jahraus, jahrein! Nur wenige
Tage, oft nur Stunden sind der Mannschaft vergdnnt, an
Land zu verbringen, wenn das Schiff im Heimathafen liegt;
dann geht es wieder hinaus zu neuer Fahrt, begleitet von
den Wiinschen fiir einen guten Fang und gute Heimkehr.
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Bei der Absicht dieses kleinen Buches, eine erzihlende Be-
schreibung der wichtigsten Seefische zu bringen, ist nicht
zu vergessen, dafl viele Grundkenntnisse nicht voraus-
gesetzt werden kénnen. Von vornherein sind Fische als
Wasserbewohner den meisten iiberhaupt ziemlich fremd
und unzuginglich. Einen Hasen, der vorbeihoppelt, ein
Reh, das fliichtig davonspringt, erkennen wir und ver-
folgen wir mit unseren Blicken. Der zwitschernde oder
singende Vogellaut verrit unserem Ohr das gefiederte
Lebewesen. Wo immer wir auch sein mdgen — die erd-
bewohnenden Tiere sind unseren Sinnen zuginglich. Wie-
viel mehr Geduld und Vorsicht, wieviel groere Anstren-
gung unserer Sinne ist nétig, die Bewohner des Wassers
iberhaupt richtig zu sehen! Eben haben wir sie im FluB,
im Teich flichtig erspiht, da huscht ein Schatten voriiber
— und blitzschnell suchen sie ihre Verstecke auf, tauchen
in die Tiefe oder fliehen in die Weite. Nur Aquarien guter
Freunde oder Schaubecken Zoologischer Girten vermogen
uns die Fische etwas ndherzubringen. Haften aber die
Bilder in der Erinnerung? Schon die Fische unserer ein-
heimischen Gewdisser bleiben den meisten fremd; wieviel
mehr gilt dies aber fiir die Fische des Meeres, die selten
itberhaupt jemand, auBer den berufsmiBig damit Beschif-
tigten, so zu sehen bekommt, wie sie in der salzigen Flut
leben. Es mag jeder schon Schellfisch oder Hering ge-
gessen oder zumindest gesehen haben. Aber wie hat sich
der beim schnellen Dahinschwimmen in silberner Schup-
penpracht aufblitzende Heringskorper verandert, wenn er
nach Transport und Lagerung zum Kauf angeboten wird!
Von seiner Schonheit ist nicht viel geblieben. Und so geht
es allen ins Binnenland verfrachteten Seefischen, vom Sal-
zen, Marinieren oder Riuchern gar nicht erst zu reden.
Wenn uns nun verstindlicherweise Verwendung und
Nutzen der Seefische als ,,Marktobjekte’ auch beschif-
tigen werden, so wollen wir uns doch hier mit ihnen vor
allem als lebenden Wesen befassen.
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HERING

Obwohl Millionen von Menschen den ,,Konig der Meere*
schon in den verschiedensten Zubereitungsarten gesehen
und gegessen haben mdgen, wird es nur wenigen vorbe-
halten geblieben sein, einen lebenden H e rin g mit seinem
wunderbar nach dem Riicken hin griinlich-blau schimmern-
den silbrigen Schuppenkleid und dem blidulich-silbrig
schimmernden Bauch zu Gesicht zu bekommen. Ob der
»konigliche Anteil des Herings beim Seefischfang — es
werden jahrlich nach Angaben bis zu zehn Milliarden
Heringe gelandet — zu dieser heraushebenden Bezeich-
nung gefithrt haben mag oder ob die riesigen Herings-
schwirme in Ost- und Nordsee sowie dem Nordmeer mit
Abertausenden von ziehenden Heringen dazu fiihrten, mag
dahingestellt bleiben. Obwohl sich all die Heringe dieser
Gebiete auBerlich vollkommen idhnlich sind, unterscheidet
die Fischereibiologie doch verschiedene Formen, die sich
in bestimmten Meeresgebieten gebildet haben. In diesem
Zusammenhange sei erwidhnt, daBl fir diese sogenannten
Lokalformen der Ausdruck ,,Rasse’ geprigt wurde. Man
unterscheidet die einzelnen Variationen an der Zahl der
Wirbel, die durchschnittlich finfundfiinfzig betrigt. Die
Formenunterscheidung ist sehr schwierig und heikel. Recht
groBe Schwierigkeiten ergeben sich auch, wenn es gilt, die
Laichzeit des Herings allgemein giiltig zu bestimmen.
In der Binnenfischerei ist das weit klarer. Wenn es da
heifit, die Laichzeit meinetwegen des Hechtes liegt in den
Frithjahrsmonaten, etwa Februar bis Mirz, Anfang April,
so kann sich diese Zeitangabe je nach der Lage des Ge-
wissers um ein bis zwei Wochen idndern, ohne daB aber
dadurch der Zeitpunkt des Fortpflanzungsgeschiftes eine
erhebliche Verschiebung erfahren wiirde, anders als beim
Hering und anderen Seefischen. Ahnliche, ebenfalls noch
nicht im ganzen Umfange geklirte Erscheinungen ergeben
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sich bei der Gegeniiberstellung von Aufenthaltsgebiet und
Laichplatz. Die in fritheren Jahren vertretene Ansicht gab
eine fast zweitausend Kilometer lange Laichwanderung
der Heringe der nordlichen Meere an. Die fast gegensitz-
liche Ansicht wird vertreten auf Grund anderer Beobach-
tungen, nach denen Aufenthaltsgebiet und Hochzeitsstitte
raumlich nicht weit getrennt sind. Die Hochzeitsmonate
konnen jenach der Form des Herings, also lokalformbedingt,
das ganze Jahr iiber wihren. Den jihrlichen Hochzeits-
zyklus beginnen die Heringe lings der skandinavischen
Ostseekiiste in den Monaten Januar bis Februar. Thnen
folgen in ihrem Fortpflanzungsbestreben die Heringe des
Minch-Kanals, der sich von der schottischen Nord-
westkiiste nach der Hebrideninselgruppe hinzieht. In den
Monaten April bis August unterwerfen sich die Heringe der
schottischen Nordseekiiste bis herum zum Dornoch-Firth
dem allgewaltigen Instinkt der Arterhaltung. Die Herings-
schwirme rings der zerkliifteten steinigen Kiiste Islands
und der seichten Doggerbank bis zur Themsemiindung be-
schlieBen den jihrlichen Hochzeitsreigen. Neben diesen
Hauptlaichzeiten und -gebieten gibt es noch unbekannte
andere in den weiten Wasserriumen. Erinnert sei in
diesem Zusammenhang an das Auftreten der Laich-
schwirme wihrend der HerbstzZeit in den Ostseegebieten.
Nach den Angaben namhafter Fischereibiologen ist es
eine bestimmte Wassertemperatur, die die Voraussetzun-
gen zum Ablaichen schafft. Liegt sie etwa zwischen drei
und zwdlf Grad Celsius, so scheint sie allen Heringsformen
gerecht zu sein.

Trotz zahlreichen und gewissenhaften Untersuchungen ist
das Auftreten und Wiederausbleiben von Heringsschwir-
men in bestimmten Gebieten eine der ritselhaftesten Er-
scheinungen geblieben. So wird berichtet, dafl 1425 die
Heringsbeute der Helgolinder Fischer stark zuriickging
und erst reichlich hundert Jahre spiter wieder so lohnend
wurde, daB zweitausend Menschen Brot und Arbeit fanden.
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Ein Vierteljahrhundert spiter ging der Heringssegen
wieder zuriick. Nur rund einhundert Helgolinder konnten
sich durch Heringsfang noch kiimmerlich ernihren. Bis
zur zweiten Halfte des 18. Jahrhunderts dauerte diese Not
an! Welche Auswirkung das Ausbleiben des Herings auch
auf die Fischerfamilien in andern Lindern hatte, 148t das
schottische Sprichwort erkennen: ,,No herring, no wed-
ding — Kein Hering, keine Hochzeit!“ — Von der
Bohuslan-Kiiste am Kattegatt ist berichtet worden, daB
dort im Jahre 1808 die Heringsziige ausblieben und erst
siebzig Jahre spiter wieder erschienen. Dafiir verschwand
der Heringssegen an unsern Ostseekiisten. Uber die Ur-
sachen waren die Meinungen so verschieden wie nur még-
lich. Einmal sollte es der Kanonendonner der Seeschlachten
gewesen sein, ‘dann wieder wurde ein Vergiften des Was-
sers durch Tranriickstinde angenommen; die hollindischen
Fischer sprachen einen ,,Heringskonig® schuldig, der die
Schwirme anfiihre, und die Schotten ihre Fischerkame-
raden, die des Sonntags gefischt hatten. Heute wissen wir
wohl, dafl diese Begriindungen zum gréBten Teil ins Gebiet
der Fabel verwiesen werden konnen, aber viel mehr auch
nicht. Wir halten nur fir sehr wahrscheinlich, dal den
Temperaturverhiltnissen, den Salzkonzentrationen, dem
Vorhandensein von Nihrtieren und dhnlichen Faktoren ein
grofler EinfluB zuzuschreiben ist.

Wenn wir iiberlieferten Berichten voll Glauben schenken
diirfen, dann grenzen zuweilen beobachtete Heringsziige
ans Fabelhafte. So wird von Ziigen berichtet, die finf-
zehn Kilometer in der Linge und sechs Kilometer in der
Breite gemessen haben sollen, wobei die Tiefe unbekannt
war. Nach Saxo Grammaticus sollen 1313 an der mittleren
stidlichen Ostseekiiste so viele Heringe aufgetaucht sein,
daB die Fische mit der Hand herausgeschépft werden

Sardellen und Heringe
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konnten. Wohl noch iibertriebener schildert Olaus Magnus,
wie in die vor Bergen aufgetauchten Heringsschwirme
hineingesteckte Ruder aufrecht stehengeblieben sein sollen.
Aus der jlingeren Vergangenheit erfahren wir von
Heringsmengen in der Zuidersee, die den Schiffen das
Einlaufen in die Hifen unméglich gemacht haben sollen.
In der Mitte des vorigen Jahrhunderts sollen von den Lowe-
stofter Fischern innerhalb zweimal vierundzwanzig Stun-
den 22000000 Stick Heringe gefangen worden sein!

Ein grofer Unterschied zeigt sich, wenn die GroBe der
Heringsrassen einem Vergleich unterzogen wird. Die
Norweger und Islinder sind mit etwa finfunddreiBig bis
vierzig Zentimetern Korperlinge ausgewachsen, wihrend
die GroBe eines ausgewachsenen Ostseeherings nur etwa
ein Drittel davon betrigt. Je mehr ndrdlich der Hering
angetroffen wird, um so spiter — bei sechs bis sieben
Jahren erst — tritt die Laichreife ein. Weit frither sind
die Nord- und Ostseeheringe fiir die Vermehrung ihrer
,Rasse“ befihigt. Zwei- bis Dreijahrigkeit diirfte als un-
terste Grenze erkannt worden sein. Da der Hering zu
den Sandlaichern gerechnet wird, finden sich die ab-
gelegten winzigen Eier auf den Sandbdden der Laich-
gebiete. Oft sind es geradezu Eier-,, Teppiche*, denen
dann die wenige Millimeter grofien, farblosen, durchsich-
tigen Heringslarven entschliipfen. Wenn bedacht wird, daB
ein Heringsweibchen bis zu finfunddreiBigtausend Eier
ablegt, so kann man sich leicht eine bildliche Vorstellung
von der Dicke eines Eierteppichs machen, wenn Aber-
tausende von Weibchen an einem, verhiltnismilig ge-
sehen, kleinen Ort sich ihrer Geschlechtsprodukte ent-
ledigen. Auch hier wieder ist es die Temperatur, die den
Entwicklungsgang von der Eibefruchtung an bis zum
Larvenschlupf zeitlich bedingt. In ,kaltem* Wasser wihrt

Kabeljaue und Schellfisch
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der Ausbildungs- und Entwicklungsvorgang bis zu sieben
Wochen.

An den geschliipften Heringslarven sind die Augen, die
wie zwei schwarze Punkte an dem Korpervorderende
sitzen, das auffilligste Merkmal. Erst nach dem An-
wachsen auf etwa zwei Zentimeter wird die Gestalt des
Herings erkenntlich, der sich dann bei einer Linge von
finf Zentimetern beschuppt. Wihrend der Dauer dieses
Entwicklungsstadiums treiben die Tiere mit der Strd-
mung dahin. Eine Korperlinge von acht bis zehn Zenti-
metern wird im ersten Lebensjahre erreicht, die dann im
nichsten Jahre um das doppelte MaB zunimmt. Nahrungs-
und Umweltbedingungen haben auch in den weiteren
Lebensjahren auf das Wachstum einen groBen Einflu8.
Es dauert schon eine geraume Zeit, ehe uns der schlank
gestaltete Hering mit der nach innen gekeilten Schwanz-
flosse und der rhombenartigen Riickenflosse als fangwert
erscheint.

An das Wort ,fangwert mdéchte ich anknipfen und den
weiteren Weg der Heringsbeute schildern, die den Haupt-
anteil an Rohware fiir unsere lebenswichtige deutsche
Fischverarbeitungsindustrie darstellt. Aber — warum ist
dies gerade der Hering? Weil er ein typischer Fettfisch
ist und in ganz besonderem MaBe Eigenschaften besitzt,
die fir die verarbeitende Industrie geradezu ideal sind.
Fettfisch? Nach wissenschaftlichen Feststellungen enthilt
der durch die deutschen Fischdampfer angelandete Hering
bis zu zwanzig Prozent seines Gewichtes Fett, das vor
allem in der Muskulatur gespeichert wurde. Errechnet
man sich, dafl ein Heringslogger fangdurchschnittlich etwa
zweihunderttausend Kilogramm Heringsbeute geladen hat,
so ergibt das die beachtliche Menge von vierzigtausend
Kilogramm Fett an Bord! Diesen Vorzug besitzen Kabeljau
und Schellfisch, die neben dem Hering einen betrichtlichen
Prozentsatz des Seefischfanges einnehmen, nicht; sie sind
Magerfische.
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Der Hering ist fiir die fischverarbeitende Industrie ein
Material fiir Tausendkiinstler geworden; in immer neuer
Gestalt bietet er sich den Kiufern an. Mit Hilfe von Salz,
Rauch and Essig werden die Heringe, die zu jeder Jahres-
zeit gefangen werden, selbst fiir den verwdhntesten Ge-
schmack zu einer pikanten Speise. Neben der Anpassung
an den verschiedensten Geschmack der Konsumenten er-
strebt die Industrie vor allem, die Haltbarkeit der Er-
zeugnisse zu erh6hen. Werfen wir einen Blick in einen
fischverarbeitenden Betrieb!

Wir beginnen unsern Rundgang in der Salzerei. Das Sal-
zen des Herings ist schon sehr alt. Schon vor tausend
Jahren sollen gesalzene Heringe einen begehrten Markt-
artikel dargestellt haben. Der Heringsfang selbst 1df}t sich
ubrigens an Hand einer Chronik des englischen Klosters
Eveham urkundlich nachweisen bis zum Jahre 709; doch
ist sehr wahrscheinlich, daB der Fang von Heringen weit
ilter ist. Hollindischen Uberlieferungen zufolge soll der
Heringsfang in Holland 1164 begonnen haben. Hundert-
dreiBig Jahre friher gingen von Dieppe aus die ersten
franzdsischen Heringsfischer auf Fang.

Durch Kaken oder Kehlen vor dem Salzen des Herings,
das heiBit durch Entfernen des Herzens und des Vordarmes,
wird eine verbesserte Fischqualitit gewonnen. Das Ver-
fahren soll auf den hollindischen Fischer Wilhelm Beukel-
sen, auch Bdkel genannt, zuriickzufithren sein. Vom Worte
Bokel zu unserem Worte Pékel und Pékeln ist kein weiter
Weg mehr. Was dieser Fischer vor rund flinfhundert Jah-
ren durchfithrte, war unter anderem unser heutiges P&-
keln oder Einsalzen, wodurch wir eine groBe Haltbarkeit
des Herings erreichen. Nach dem Kehlen werden die He-
ringe mit dem Riicken nach unten in Tonnen gepackt; jede
Schicht wird mit Salz bestreut. Die sich bildende Lake
aus fischeigenem und zugegossenem Wasser muf} stets den
Inhalt des Fasses bedecken, da er sonst vertrant, das heiBt
der Fettanteil unschmackhaft, ,,ranzig® wird. Einer der
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bekanntesten und beliebtesten Salzheringe ist der ,,Mat-
jes’. Sein Name ist hollindischen Ursprungs und bedeutet
so viel wie ,,jungfriulicher Fisch®, einen Hering also, der
vor der ersten Laichablage gefangen wird. Die ,;Matjes-
zeit" ist der Frithsommer. Wenn die ersten warmen
Sonnenstrahlen den Sommer anmelden, beginnt der Fang
dieses sehr zarten und fetten Herings, der, wenig gesalzen,
einen wunderbar milden Geschmack bekommt.

Wir gehen weiter und gelangen in die Réucherei, die sich
schon von weitem mit einem durchdringenden Rauchgeruch
bemerkbar macht. Vom Rauchermeister erfahren wir, daf
das Riuchern der Heringe bedeutend jiingeren Datums ist
als das Salzen. Aber das geriducherte Produkt hat sich in
kiirzester Zeit eine beachtliche Stellung auf dem Lebens-
mittelmarkt erobert und wird dariiber hinaus als eine be-
sondere Delikatesse geschitzt. Der uns allen bekannte
,»Buckling* ist das feinste Erzeugnis. Die Fischriuche-
reien stellen ihn vor allem wiahrend des Sommers her, weil
in dieser Jahreszeit der ,,griine Hering* am schmackhaf-
testen ist. Er entsteht aus leicht angesalzenen frischen
Heringen durch den ,,HeiBriucherprozeB‘. Die Nahrungs-
mittelfachleute zdhlen den Biickling zu den wichtigsten
Nahrungsmitteln, da er sich durch einen hohen Gehalt an
Vitaminen und Nihrstoffen auszeichnet, wenngleich auch
seine Haltbarkeit nicht allzu groB ist. Er muB dem schnellen
Verbrauch zugefithrt werden. Der Vorgang beim Heillrdu-
chern ist fiir den Beschauer denkbar einfach zu verfolgen.
Die Fische, in diesem Fall also Heringe, werden meist
durch Augen oder Kiemendeckel an Drahthaken gespiefit
und iiber ein hellbrennendes Feuer gebracht, so dal dessen
heiBer Rauch an alle Fische gelangt, deren schimmerndes
Kleid dadurch eine goldgelbe Fiarbung erlangt. So einfach,
wie es im ersten Augenblick erscheinen will, ist nun aber
dieser ProzeB auch wieder nicht. Es gilt, die Heringe erst
durch das offene Feuer garzumachen, wobei dem Fisch Was-
ser entzogen wird, und dann das helle Feuer zur richtigen
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Zeit abzudecken und eine starke Rauchentwicklung hervor-
zurufen; diese erst bringt die schéne Rauchfarbe und den
Geschmack des Herings hervor. Aber nicht nur die goldene
Firbung soll erzielt werden; es mul den aromatischen
Rauchstoffen Zeit zum Eindringen in das Fischfleisch ge-
geben werden, um den Fisch gewissermaflen zu imprig-
nieren und dadurch seine Haltbarkeit zu erh6hen. Welches
Holz findet Verwendung? Nur Harthélzer wie Eiche und
Buche; Nadelhdlzer kénnen wegen des hohen Harzgehaltes
nicht verwendet werden. Die ,,aufgesplieteten* Heringe ver-
lassen nach etwa zwei bis vier Stunden den Ofen, um dann
in den bekannten Bicklingskisten verpackt zu werden.
Anders ist das Verfahren des ,,Kaltraucherns®. Hier wird
der Fisch nicht durch heiBes Feuer, also durch Warme,
gargemacht, sondern durch eine Versalzung, dhnlich wie
beim Salzhering. Dieser so salzgare Fisch gelangt dann
aufgesplietet in den Riucherofen, dessen Feuer durch
feuchtes Sigemehl abgedeckt zur starken Rauchentwick-
lung gebracht wurde, der der Hering mehrere Tage aus-
gesetzt Dleibt. So entsteht der Riucher- oder Lachshering.
Vielleicht ist noch in Erinnerung, dal dieser Proze8 in den
schweren Nachkriegsjahren hier und da durch einen Vor-
gang ersetzt wurde, der ungefdhr wie folgt vor sich ging:
Ein Salzhering wurde ,,gewissert” und mit einer Papier-
tiitte umwickelt, die dann angebrannt wurde, das gab einen
»,Raucherhering nach Binnenart®,

Waren wir frither auf die Einfuhr von Riucherheringen
angewiesen, so hat sich das in den letzten Jahren geindert.
Besonders der sehr fleischige und fette ,,Islinder* sowie
der ,,Fladengrundhering® haben die deutsche HeiBrduche-
rei bekannt werden lassen.

Neben diesen beiden Hauptprodukten gibt es aber noch
einige Spezialititen, erfahren wir vom Réiuchermeister.
Waihrend die Biicklinge und Raiucherheringe ihren
Rogen und ihre Milch behalten, werden die sogenannten
Heringsbiicklinge ,,ausgenommen®, es werden ihnen also
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alle inneren Organe entfernt, und dann werden sie, vorher
gesalzen, gerduchert. Unter dem Namen ,bloaters und
,»reds” sind in England weitere Riucherformen der Heringe
bekannt. Die ,bloaters* werden aus mehrere Stunden ge-
pokelten und darauf kalt geriucherten Heringen herge-
stellt, wihrend mehrere Tage trocken gesalzene und dann
einige Wochen kalt gerducherte Heringe den Namen ,,reds*
tragen. Von den mannigfachen noch bekannten Riucher-
heringen seien noch erwihnt die ,,Kippers*, die ,,Makrelen-
heringe", die,,Fleckheringe‘ und die gerducherten Herings-
filets, die ,,Biicklingsfilets”. Zu deren Herstellung werden
die Heringe wieder besonders zubereitet und gerduchert.
Es ist natiirlich im Rahmen dieses Biichleins nicht moég-
lich, alle Spezialititen der Rauchereien aufzufiihren, da
dies allein ein dickes Buch fiillen wiirde. Mit einem ,,Biick-
ling dem Biickling!“ verlassen wir die Riucherei, die durch
das Offnen eines der mannshohen Ofen in eine mit un-
durchdringlichem Rauch erfiillte Kammer verwandelt
wurde. Aber schon wihrend des Hinausgehens wird durch
einen kriftigen Ventilator die ,,verriucherte Atmesphire*
geklart.

An riesigen Garbottichen vorbei fithrt uns der Weg zur
Marinieranstalt. Ein angenehm wiirziger Duft schligt uns
entgegen. An langen, blitzsauberen Tischen sitzen Frauen
mit weien Hauben und drehen Rollmépse. Weiter wan-
dert der Blick und bleibt an groBen Holztrégen haften, in
denen zerteilte Heringe liegen, um zu ,,ziechén‘. Am besten
ist es wohl, wir lassen uns vom Mariniermeister alles der
Reihe nach erklaren:

Da sind zunichst die groBen Bottiche, die unsere Blicke
schon auf sich zogen. Sie sind mit einer Lauge aus Salz-
wasser und Essig gefiillt. Hierin liegen die Heringe, nach-
dem sie auf einer hochkomplizierten Maschine geképft und
entweidet wurden. Dieses Bad hat dieselben Zwecke zu er-
filllen wie die gewdhnliche Salzlake. Der Fisch soll durch
Essig und Salz gar gemacht werden. So entstehen die herz-
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haften ,,saueren Sachen, die schon manchen verdorbenen
Magen wieder ,aufrichteten. Neben den beiden Haupt-
bestandteilen Salz und Essig werden fir besonderen Ge-
schmack noch Zusitze wie Zucker und die verschiedensten
Gewiirze beigemischt. Die so entstehenden Fischprodukte
werden fachmainnisch als Halbkonserven, als ,,Priaserven’
bezeichnet. Aus dieser Bezeichnung geht hervor, daB die
Haltbarkeit nicht unbegrenzt ist. Sie sind also fiir den
baldigen Verbrauch bestimmt. Um ein vielen bekanntes
Priservenerzeugnis zu nennen, soll der ,,Bismarckhering‘
erwahnt werden. Auch unser Rollmops ist eine , Art" Bis-
marckhering. Zu seiner Herstellung wird eine Halfte dieses
Herings um einige Scheibchen Gurke, Zwiebel und Gewiirz
gerollt und mit einem Holzspeil zusammengehalten. Wie
der Name ,,Rollmops‘‘ entstanden sein mag? Nun, mit dem
Hunde-Mops wird wohl sprachlich kein unmittelbarer Zu-
sammenhang bestehen, eher wird die Bezeichnung fiir alles
Runde und Dicke zur ,,Mops‘‘-Benennung gefihrt haben.

Neben diesen Kaltkonserven gibt es die teuren Feinkon-
serven, die in ihrer Herstellung zundchst dieselbe Behand-
lung erfahren, fiir die aber dariiber hinaus noch Gewiirz-
zusitze und bestimmte Kriuter sowie Eier, Senf, Zwiebel
und so weiter zur Erzielung besonderen Geschmacks Ver-
wendung finden. Neben dem losen Verkauf werden die Pra-
serven auch in Glidsern und in Dosen angeboten, die, und
das muB immer wieder betont werden, aber gleichwohl auch
nur eine begrenzte Haltbarkeit besitzen. Werden die durch
Essig und Salz gargemachten Heringe gekocht, so spricht
man von einer Kochmarinade, deren eine Form, ,,Hering
in Gelee“, eine sehr beliebte Speise darstellt. Und dann
gibt es drittens noch die Bratmarinade, deren bekanntester
Vertreter, der Brathering, aus in Ol gebratenen Heringen
hergestellt wird. Hierzu gibt es besondere maschinelle
Bratvorrichtungen. Das Einlegen in eine Essig-Gewiirz-
Tunke gibt ihm dann den endgiiltigen pikanten Ge-
schmack. Auch Heringsfilets, also Heringsstiicke, Roll-
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mopse und so weiter erhalten in der Tunke, in die sie ein-
gelegt werden, erst die letzte Umwandlung ihrer Ge-
schmacksrichtungen.

Beim Verlassen der Marinier- und Bratabteilung erzihlt
uns der Mariniermeister noch eine kleine scherzhafte Ge-
schichte. Der Bratrollmops soll nimlich dem stark be-
schwipsten Hirn eines Schlossermeisters ,entsprungen”
sein. ,,Es war®, sagte er, ,kurz nach dem ersten Welt-
kriege, als an der Geeste in Bremerhaven noch viele Be-
triebe der Geestemiinder Fischindustrie lagen. Da geschah
es, daB der Schlossermeister E...r, der ein bichen schief
geladen hatte, freundschaftlich bei der Fischindustriefirma
Kohlberg & Putz vorsprach, wo man gerade Heringe
putzte, um sie zu Rollmopsen zu verarbeiten. In seiner
»Dunitit vermeinte der Schlossermeister mit jener An-
wandlung von Verwegenheit, wie sie den harmlos Ange-
heiterten manchmal auszeichnet: ,,Hort ji mal tau: von de
Mbpse, die ji do makt, da mot ji mi een poor von broden!*
Und so soll der Bratrollmops geboren worden sein.

Wie sehr man auch dem Wunsch nach einer dauerhaften
Fischware gerecht wird, erfahren wir auf unserem Rund-
gang im letzten Raume. Es gibt in Deutschland bis zu fiinf-
zig Sorten von ,,Vollkonserven®. Wir nennen, um nur einige
Beispiele anzufiihren, die verschiedensten Heringsfilets in
Fruchtsaucen, Senfsaucen, Weinsaucen usw. usw. Diese
Erzeugnisse entstehen in Metalldosen, die mit ihrem Inhalt
in Wasserdampf von 115° C sterilisiert werden, samt ihrem
nrmitgedimpften Inhalt keimfrei geworden sind und so
verschlossen werden. Sie sind, wenn sie unter Wahrung
grofter Sauberkeit und Sorgfalt hergestellt werden, un-
begrenzt haltbar und bendtigen als Lagerraum nicht ein-
mal besondere Kithlraume.

Riuchereien, Marinieranstalten und Vollkonservenbetriebe
sind die drei Tragpfeiler unserer Fischindustrie. In den
Sommermonaten brennen Tag und Nacht die Riucheréfen,
kommen die feinnervigen Entgritungs- und Filetier-
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maschinen nicht zum Stillstand. Tausende von Kisten und
Dosen wandern aus den Fabriken mit dem typischen Brat-
geruch ins Binnenland und geben das Zeichen, daBl die
Heringssaison lauft und ,,ihre” Menschen und Maschinen
tagaus tagein an der Verarbeitung der ungeheuren Herings-
mengen werken. So wurden beispielsweise 1951 zweihun-
dertzweiundzwanzigtausendsechshundert Tonnen Heringe
von deutschen Fischdampfern angelandet. Werden nun
zehn Heringe durchschnittlich auf ein Kilogramm gerech-
net, dann ergibt das eine fast astronomisch anmutende Zahl
von 2226000000 Stiick Heringen. Reihen wir all diese
Heringe aneinander, so erhalten wir zweihundertzweiund-
zwanzigtausendsechshundert Kilometer — fiinfmal kénnte
so unsere Erdkugel umringt werden. Dieser Heringsreigen
gibt Tausenden von Menschen Arbeit und Brot. Wurde der
Hering friiher als ein Volksnahrungsmittel bezeichnet mit
einem leisen ironischen Unterton, wie es in dem Worte
»Heringsbindiger’ deutlich spiirbar wird, so hat er sich
doch in wenigen Jahrhunderten aus dem ,,Fleisch des kleinen
Mannes®, aus einer Fasten- und Aschermittwochspeise zu
einem stindigen, bedeutenden Handelsgegenstand des ge-
samten Weltmarktes entwickelt. Ein Siegeszug ist das, der
nur mit Hilfe der fischverarbeitenden Industrie moéglich
war. Der groBe erndhrungstechnische Wert dieses Fisches
wurde bereits vor zwei Jahrhunderten erkannt, und es ist
erstaunlich, welche iiberraschende Aktualitit der Inhalt
einer kleinen damals erschienenen Schrift auch heute noch
hat. Es heiBt darin unter anderem: ,,Der Hering — eine
gottliche Wohltat. Wie wenig auch die Armen an denen
kostbaren Schiisseln sich ergdtzen kénnen, in welchen
der Uberflu zu den Mahlzeiten und Gastereien der Be-
giiterten aufgetragen wird, so hebet doch der Hering ge-
wissermaBen diesen Unterschied auf und lisset auch die
Armen und Niedrigen sich an dem sittigen, was den Ge-
schmack der Vornehmen eine Zeitlang vorher gereizet hat.
Denn ist der Hering nicht ein Nothdurftessen fiir die ge-
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ringsten Personen, fir die Acker- und Seeleute, sogar fiir
die, die von Almosen ihr Leben fristen, und eine von ihnen
niemals genug erkannte gottliche Wohltat? Die erstau-
nende Vielheit und groBe Menge, welche diesen Fisch
denen Erdbewohnern recht vorteilhaft machet, giebet ihm
bey vielen, nach der gemeinen Gewohnheit, einen geringen
Werth, welchen die, so die Gaben der Natur verniinftig
schitzen, sehr hoch, und darum nicht niedriger, als das,
so selten und sparsam angetroffen wird, bestimmen..."
Und weiter heilt es zum SchluB: ,,Sollte dem Geschmack
die Entscheidung tiberlassen werden, welcher Fisch der
beste von allen sey, so diirfte wenigstens fiir einen frischen,
sonst wohlbeschaffenen Hering ein giinstiges Urteil aus-
fallen. Sind sonsten die Menschen in ihrem Geschmack so
sehr getheilet, dall sie in demselben unter allen Sinnen am
wenigsten ilbereinstimmen, so sind sie, wie mich diinket,
alle darinnen einig, daBl ein frisch gesalzener Hering ein
wahrer Leckerbissen fiir die Zunge und den Gaumen sey.“
Uber den Hering 140t sich noch viel Interessantes berichten.
Ist er doch eines der wenigen Tiere, die — ja, geradezu
»,Geschichte gemacht haben. Es sei an dieser Stelle die
n»Heringsschlacht' erwihnt, die 1429 wahrend des eng-
lisch-franzdsischen Krieges stattfand. Hier soll eine Last
Heringe die Schlacht zugunsten der Englinder entschieden
haben. Nachdem die von den Spaniern belagerte Stadt
Leiden entsetzt werden konnte, waren es vor allem He-
ringe, die der nahezu verhungerten Stadtbevélkerung wie-
der zu Kriften verholfen haben. Aus der Zeit stammt das
heute noch bekannte Verslein:
haring en witte brood,
Leiden heft geene nood.

»Hering und weiBles Brot, Leiden hat keine Not!*“ Auch
in der Wappenkunde, der Heraldik, hat der Hering einen
gebiihrenden Platz gefunden. So erkennen wir auf dem
norwegischen Landeswappen unter anderem drei Heringe.
Zum Vergleich mit dem Wert tropischer Erzeugnisse, wie
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Kaffee, Tee, Kakao, Gewiirze und ahnlicher, wird gesagt,
dafBl sie die kulturelle Entwicklung der Menschen weniger
gefordert haben als der Hering. Die einstige Metropole
Nordeuropas, Amsterdam, ist tatsichlich ,,auf Herings-
kopfen* gebaut. Das deutsche Amsterdam war Liibeck.
Von hier aus wurden im 12. und 13. Jahrhundert fast alle
Teile Deutschlands mit Hering versorgt. Die Hanse war
es, die den Heringsfang geradezu als Monopol betrieb.
Auf ihm beruhte ihre Macht in den Belten und im Sunde.
Die Bedeutung des Heringsfangs fiir die einzelnen Fami-
lien spiegelt sich mannigfach in der Gesetzgebung wider.
Conrad Gesner fiihrt ein solches Gesetz an: ,,Man hat
zu dem Heringsfang gewisse oder geschworene Fischer,
so einer auB solchen gestorben, und seine verlafine Witt-
fraw sich innerhalb dreyen Tagen mit einem andern Manne
nicht vermehlet hatt, so hat sie jre gerechtigkeit zum He-
ringsfang verloren.” Der Heringsfang auf Helgoland, der
1425 einsetzte, brachte fiir die Inselbewohner eine Ver-
ordnung, die den Witwen erschweren sollte, sich wieder
zu verheiraten, um die Zahl der Fischer nicht zu groB
werden zu lassen, denn: ,,dar wi doch nich anders hebben
van de leven als van de fiskerye, und wenn uns also dat
alles benahmen wurde, so is het mit uns geschehen, do
hebben wir darna nene (keine) Nahrung!“

Damit sei dem,,Konig der Meere im Rahmen dieses Biich-
leins Geniige getan, und wir wollen uns seinen kleineren
Verwandten zuwenden.
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KLEINE HERINGE

Ja,ein Sprott, die Sprotte oder der Breitling, gleicht bei
fliichtiger Betrachtung einem jungen Hering. Und es ist
selbst fir den Fachmann nicht ganz einfach, das Urteil
»Sprott oder Hering* nur nach dem Augenschein zu fillen.
Anders ist es, wenn der Tastsinn zu Rate gezogen wird.
Gleitet der Finger nimlich an der Bauchkante entlang und
wird dabei das Gefiihl hervorgerufen, als fiihle der Finger
iber eine zarte Sigekante, so haben wir auf keinen Fall
einen Hering in der Hand. Diese gezahnte Bauchkante
haben zwar nun auch die weiteren Heringsverwandten, wie
beispielsweise der Maifisch, aber die ins dunkle Blau
gehende Riickenfirbung, die in einen reinweillen Seiten-
und Bauchteil dbergeht und sich bis auf die Brust- und
Bauchflossen sowie die Afterflosse iiberstreckt, wihrend
Riicken- und Schwanzflosse dunkler gefidrbt sind, macht
uns dann den ,kleinen Hering” unzweifelhaft als Sprott
erkenntlich. Der Name Breitling deutet an, daBl der Sprott
auch eine gedrungenere Form besitzt als der Hering. Die
Norweger, die die Sprotte ,,Brisling’ nennen, landen die
gréBten Finge und verarbeiten sie seit etwa den siebziger
Jahren des vorigen Jahrhunderts zu ,,Olsardinen*. Nun ist
aber die Sardine ein ganz anderer Verwandter des
Herings. Und so kam es sogar zu einem Prozel zwischen
Franzosen und Norwegern, den die franzdsischen Sar-
dinenfabrikanten schlieBlich gewannen. Die Norweger
durften die Bezeichnung Ol-Sardinen nicht mehr fithren.
Nun, die Norweger halfen sich und salzten und marinierten
ihre Sprotten! Dies Produkt nannten sie dann ,,Anchovis*.
Eigentlich ist das auch wieder ein ,,Betrug®, zumindest in
fischereibiologischer Hinsicht, denn die ,richtigen’ An-
chovis sind wiederum nicht Sprotten, sondern wie sie in
Deutschland bezeichnet werden, Sardellen, auch diese
wieder noch weitere Verwandte des ,,gewdhnlichen*
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Herings, und werden vor allem im Mittelmeer gefangen.
Es ist also nicht ganz einfach, sich zwischen all diesen
»Heringen" zurechtzufinden.

Wenn es hier versucht werden soll, dann gehen wir am
sichersten, der Fischereiwissenschaft das Wort zu geben:
Das Lebensgebiet von Sprotte, Sardine und Sardelle er-
streckt sich tber die Gebiete der Ost- und der Nordsee
bis herunter zum Golf von Biskaya, von den Kanarischen
Inseln durch die StraBe von Gibraltar bis zum Schwarzen
Meer. In den LingenmaBen steht die ausgewachsene Sar-
dine mit zwanzig Zentimetern an der Spitze, wihrend
Sprott und Sardelle nur etwa achtzehn Zentimeter er-
reichen. Der bldulich-griin schimmernde Riicken der Sar-
dine wird nach vorn durch goldig schimmernde Kiemen-
deckel abgeldst. Seiten und Bauch erglinzen wie beim
Sprott und bei der Sardelle in silbrig-weifler Firbung. Der
Kopf lauft bei der Sardine spitz zu, wogegen der Sardellen-
kopf nach vorn zu stumpft. Die Laichzeit dieser drei
Heringsverwandten liegt im Mittel in den Sommermonaten.
Interessant ist der Fang der Mittelmeer-Sardinen. Die
jugoslavischen Fischer lings der dalmatischen Kiiste
locken in dunklen Nichten die Sardinen mit Licht in eine
Bucht. Dann riegeln sie die Bucht mit Netzen ab und kom-
men so zu guten Fangen.

In den vorangegangenen Zeilen wurde gesagt, daB die
Laichzeit von Sardine, Sardelle und Sprott in den Som-
mermonaten liegt; fir die Mittelmeersardinen muf} erginzt
werden, daB die Laichzeit sich dhnlich wie beim Hering
tiber das ganze Jahr erstreckt. Die Biologie der Sardinen
ist noch nicht in allen Einzelheiten bekannt. Man glaubt,
daB es drei atlantische und zwei Mittelmeerformen gibt. Die
in einer Entfernung von etwa hundert Kilometern von der
Kiiste abgelegten Eier reifen in etwa drei Tagen. Erst mit
drei Zentimetern Linge gelangen die Jungfische an die
Kiiste. An der Riviera erhalten sie in dieser GréBe den
Namen ,,poutino nudo®, spiter im silbernen Schuppen-
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kleid bieten die Fischerfrauen in Nizza sie unter dem
Namen ,,poutines vétues® mit dem Verslein: ,,O la bella
poutina! O. la nonna!“ an. Hierbei werden diejenigen
Fischchen als nonna bezeichnet, deren Wirbelsiule deut-
lich erkennbar durch das Fleisch schimmert. Erreichen sie
endlich die GroBe von sechs oder sieben Zentimetern, heilen
sie ,,palleila® oder ,,sardinettes". Jedes GréBenstadium hat
also seinen eigenen Namen. Von den Fischern Etruriens
werden dagegen alle jungen Sardinen allgemein als ,,bian-
chetti‘ bezeichnet. Stark abhingig von der Wassertempe-
ratur, ziehen sich die Sardinen in kiihleren Jahreszeiten
meerwarts zuriick. Pfeilwiirmer, Weichtiere und vor allem
Fischlaich bilden die Hauptnahrung. Das machen sich
die Bretagne-Fischer zunutze. Sie locken die Sardinen
mit Kabeljaulaich an, oder wie man richtiger sagt, sie
kddern sie an. Auch zerstampfte Krabben, genannt
»esca’, wurden zum Ankédern gebraucht. Die Treib-
netze, denen die so angekdderten Fische zum Opfer fallen,
heilen bei den Italienern ,,sardinalis“. Die Englinder,
die die Sardine unter dem Namen ,,pilchard” kennen,
fangen diese Atlantikform der Sardine, die bedeutend gro-
Ber wird. Dig an den italienischen Kiisten zum Sardinen-
fang benutzten Netze dhneln unseren Stellnetzen, die Ein-
heimischen nennen sie ,,sardellare’* und die Sardine selbst-
»sardella. Und so gelangt man wieder zuriick zur deutschen
Bezeichnung Sardelle, womit aber die richtige Sardelle
oder der Anchovis gemeint ist. Dieser in seiner Farbung
der Sardine sehr idhnliche ,,Hering" hat vor allem in den
Gebieten des Mittelmeeres und der franzdsischen West-
kiiste sowie an den englischen Kiisten ziemliche Bedeu-
tung. Die deutsche Fischindustrie versteht unter der Be-
zeichnung Anchovis eine marinierte und stark gepfefferte
Sardelle. Vielleicht ist diesem oder jenem die herrliche
Delikatesse der Sardellenbutter ein Begriff. Hierzu wur-
den Sardellen, die jahrelang gesalzen waren, mit, frischer
Butter vermischt. Zu frischen Brétchen gereicht, war das
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ein wunderbarer , Appetitmacher. Weit mehr bekannt
diirften die Kieler Sprotten sein, die eine weitverbreitete
Riaucherware darstellen. Dazu muBl nun gesagt werden, daf
lingst nicht alle Kieler Sprotten auch wirklich Sprotten
waren und aus Kiel stammten. Aber nach dem in diesem
Kapitel Vorgetragenen kann jeder die Probe auf Sprott
contra Hering machen.

Bevor wir die kleinen Verwandten des Herings verlassen,
wollen wir noch kurz einen Blick auf die Seefischerei
unserer Erde iiberhaupt werfen. Das groBte Fischereiland
unseres Planeten ist Japan. Die Fischer Japans landeten
im Schitzungsjahr 1933 sechseindrittel Millionen Tonnen
Fisch. Mit vier Millionen Tonnen weniger wurden 1936
die Vereinigten Staaten von Amerika eingeschitzt. Unser
groBes sowjetisches Nachbarvolk steht mit tber einer
Million Tonnen an dritter Stelle. Dieses Fangergebnis
teilt sich zar Hailfte in die Fangertrige des groBten Bin-
nenmeeres der Erde, des Kaspischen Meeres, und zur an-
deren Hilfte in die ostsowjetischen Fischereien im Amur,
auf der Halbinsel Kamtschatka und in die Kiistenfische-
reien des Ochotskischen Meeres auf. GroBbritannien und
Norwegen haben ihren Platz mit je rund einer Million
Tonnen an vierter und finfter Stelle. Deutschland stand
mit rund einer reichlichen halben Million (1937) an sie-
benter Stelle,

Wo sind nun die wichtigsten Fanggebiete, die ,,Fang-
grinde” der groBen Seefischereien der Erde zu finden?
Die so allgemein gestellte Frage kann leicht beantwortet
werden. Die in Kiistennihe gelegenen Flachgebiete, die
Schelfe, auf denen sich warme und kalte Meeresstro-
mungen mischen, bringen den Fischern aller Linder die
groBte Fischbeute in die Netze. Welch kleine Oberfliche
aber auf diese Fischgriinde entfallt, zeigt folgende Be-
rechnung: 361000000 gkm werden von den Weltmeeren
bedeckt, und von den Schelfen werden nur 27 500 ooo gkm,
das sind knapp acht Prozent, eingenommen! So klein diese
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Zahl aber auch anmuten mag, so ,beherbergt® doch dieser
Raum die ergiebigsten Fischereigriinde, die wir im Norden
des Atlantischen und Pazifischen Ozeans finden.

Das Gesamtfangergebnis der groBen Fischereien der Erde
setzt sich aus Hunderten von Fischarten zusammen. Die
Zahlentafel gibt einen Fangiiberblick iiber die wichtigsten
Nutzfische der groflen Seefischereibetriebe:

1. Lachs 4,7 Millionen Tonnen
2. Hering, Sardine, Sprotte 4,6 ” ”

3. Kabeljau 1,4 ” »”

4. Makrele 0,5 » ”

5. Schellfisch 0,3 ” ”

6. Thunfisch 0,2 »

11,7 Miflionen Tbhnen

Uberraschend ist festzustellen, daB rund achtzehn Millionen
Tonnen jihrlich gefangen werden, von denen also knapp
zwolf Millionen Tonnen, das sind also zwei Drittel, nur
sechs Fischfamilien angehdren, eigentlich sogar nur finf,
denn der Kabeljau wird ja auch den Schellfischen zuge-
rechnet. Die riesige Lachsbeute ergeben pazifische Lachs-
arten. Fir japanische, sowjetische und nordamerikanische
Fischereien im Norden des Stillen Ozeans ist der Fang
dieser der Forellenfamilie zugehdrigen Fische von grofter
Wichtigkeit und Bedeutung. Den Wasserweiten des Stillen
Ozeans entstammen auch zum grdften Teile die Makrelen-
und Thunfischfinge. So werden allein siebzig Prozent aller
Thunfische und dreiundsiebzig Prozent aller Makrelen von
japanischen Fischern angelandet. Es ist daher leicht er-
klirlich, daB Japan das ,,fischreichste’* Land werden konnte.
Wenn wir die hohen Ertrige seiner Fischerei kennen,
dann iiberrascht uns auch der japanische Fischverbrauch

Ko6hler und Lumb
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von jahrlich fiinfzig Kilogramm auf den Kopf nicht mehr.
Um die Halfte niedriger liegt der englische Bedarf im
Jahre. Sowjetischen Bekanntmachungen kénnen wir einen
jihrlichen Verbrauch von etwa zwanzig Kilogramm auf
den Kopf entnehmen. Deutschland folgt mit zwdlfeinhalb
Kilogramm vor dem Kriege und nach neueren Feststel-
lungen finfzehn Kilogramm im Jahre fiir jede Person.

Das Hauptfanggebiet unserer deutschen Seefischerei bieten
heute die nordatlantischen Fanggriinde. Es ist nicht immer
so gewesen. Die ersten Fischdampfer konnten sich beileibe
noch nicht so weit nach Norden vorwagen. Zur Zeit der
»Sagitta® war die Deutsche Bucht ihr Hauptbetitigungs-
feld. Aber nicht lange dauerte es, da drangen die ver-
besserten Fischdampfer weiter nach dem Norden in die
mittlere Nordsee und nach dem Skagerrak vor. SchlieBlich
lohnte es auch nicht mehr, die kostspieligen Fahrzeuge in
diesen Gebieten einzusetzen, und wir sehen die Fischerei
in den neunziger Jahren aus den Griinden bei Island riesige
Beute einbringen. Welche Leistungen von den Besatzungen
der damaligen kleinen Dampfer vollbracht wurden, kénnen
wir heute kaum mehr recht ermessen. Als es dann der
»praktisch-wissenschaftlichen Murmanexpedition des da-
maligen Ruilands gelang, in der Barentssee lohnende Finge
zu machen, wurde sogar dieses noch weiter nordostlich
gelegene Gebiet aufgesucht. In diesen beiden Riumen, um
Island und in der Barentssee, konnte nun lange Jahre hin-
durch mit Erfolg gefischt werden. Erst 1930 etwa wurde
dann die Fischerei bei der Baren-Insel aufgenommen, nach-
dem schon ein Jahr frither einige wenige Dampfer nach den
Kiisten Grénlands und Spitzbergens vorstieBen und mit
reicher Beute heimkehrten. An solchen Stellen lohnt es
sich fiir die groBen Fischdampfer, ihre Netze auszuwerfen.
Aber es muB sich auch lohnen, denn die weite Reise mit

Leng und Seehechte
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solch kostbaren Schiffen erfordert eine lohnende Beute;
. sonst konnte es geschehen, daB der Einsatz von Menschen
und Maschinen mehr verlangte, als der Fangerlds ein-
bringt.

Welches sind nun die Hauptfangplitze fiir unsere grofle
Hochseefischerei? Da ist einmal der Golf von Maine, sid-
lich Neuschottlands gelegen, zu nennen. Hier werden See-
hecht, Schellfisch, Kabeljau und Hering gefangen. Erst
seit knapp zwei Jahrzehnten wird hier auch der Rotbarsch-
fang betrieben. Die sich ndrdlich anschlieBenden neuschot-
tischen Banke ,,bieten’* im Friithjahr den laichenden Kabel-
jau. Zur selben Zeit lohnt es sich auch, den Siidrand der
Neufundlandbank mit groBlen Schleppnetzen zu befischen.
Im Bereich arktischer Witterung wird an der Westkiiste
Groénlands, zwischen der Sidspitze und der Baffin-Bai,
nach Kabeljau und Heilbutt gejagt. Auch die Ostkiiste
Groénlands ergibt gute Fangergebnisse, aber die Fischer
miissen hier mindestens auf zweihundert Meter Tiefe
fischen. Ebenfalls hier, aber bis fiunfhundert Meter tief,
halten sich riesige Rotbarschbestinde auf. AbschlieBend
sind noch die Lofoteninseln zu nennen, sie versprechen
einen lohnenden Kabeljaufang.

Die genannten Fangplitze sind nur die wichtigsten. Es gibt
weit mehr an der Zahl, aber wir ‘wollen uns fir jetzt mit
diesen begniigen.
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KABELJAU

Das Verbreitungsgebiet. dieses neben dem Hering wich-
tigsten Seefisches erstreckt sich iiber die unermeBlichen
Weiten des nordlichen Atlantischen Ozeans. Uberall zwi-
schen dem Barentsmeer und Labrador, um Spitzbergen und
Island, an den Kiisten Neufundlands und im Bereich der
gesamten Nordsee wird er gefangen. Aber auch im Katte-
gat und in der Ostsee findet er sich, und zwar in kleinerer
Gestalt als ,,Dorsch*. Seit Jahrhunderten sind ungezihlte
Millionen erbeutet worden, ohne daB die Art eine merk-
bare Verminderung erfahren hatte.

Riesige Kabeljaufinge verzeichnet Norwegen. Schon vor
etwa hundert Jahren fanden an der norwegischen West-
kiiste im Inselgewirr der Lofoten mehr als zwanzigtausend
Menschen mit etwa finftausend Fahrzeugen durch diesen
Seefisch Arbeit und Brot. Das Fangergebnis wurde bereits
1861 mit reichlich zwanzig Millionen Stiick angegeben.
Sechzehn Jahre spiter betrug die Ausbeute sogar fiinf-
undzwanzig Millionen.

Auf der amerikanischen Seite des Nordatlantik, auf der
siidlich Neufundlands gelegenen Neufundlandbank, betrug
die Ausbeute sogar dreihundert Millionen, nicht einbe-
griffen die hundert Millionen, die im St.-Lorenz-Busen
zwischen Labrador und Neufundland gefischt wurden. Der
Kabeljaufang im Raume der Nordsee bleibt nach den Fang-
statistiken der neueren Zeit weit hinter den Ertrigen der
norwegischen und islindischen Kabeljaufischerei zuriick.
In der Nordsee iiberwiegt stark der Fang von Schell-
fischen.

Der Kabeljau gehdrt zu der art- und gattungsreichen
Familie der Schellfische. Interessant ist die Deutung seines
Namens. ,,Bacalhao’ wird er von den Portugiesen genannt.
Diese Bezeichnung soll sich durch Umstellung aus dem
Wort baculo = Stock gebildet haben. Welche Bewandtnis
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es mit dieser ,,Stock“bezeichnung hat, wird spiter erklart
werden. Wie die meisten Arten der Schellfische, besitzt der
Kabeljau drei voneinander getrennte Rickenflossen, die auf
einem grauen, rotgetiipfelten Riicken sitzen, und zwei
Afterflossen. Von der weiBlich schimmernden, iiber den
Brustflossen leicht gebogenen Seitenlinie ab, die sich bis
zum Ansatz der gering nach hinten ausgebuchteten
Schwanzflosse durchzieht, geht das Grau der Seiten in eine
lichtere Ténung {iber. Die spirlicher werdende Tiipfelung
verschwindet bauchwarts in einer weiBlichen Farbung. Der
Oberkiefer des wie ein stumpfer Kegel anmutenden Kopfes,
dem ein seitlich zusammengedriickter Rumpf folgt, steht
iiber den Unterkiefer hinaus. Der gut entwickelte Tast-
sinn 148t sich von vornherein vermuten aus dem Bartfaden,
der am Vorderende des Unterkiefers heraustastet. Dieser
Bartfaden, auch ,,Bartel” genannt, ist dicht mit Sinnes-
zellen besetzt, mit denen der Fisch seine Umgebung wahr-
nimmt, abtastet.

Einer der groBiten bisher gefangenen Kabeljaue stammte
aus islindischen Gewissern; er hatte die stattliche Linge
von einem Meter vierzig Zentimetern. Die Tiere werden
nicht iberall gleich groB. In der Nordsee schwankt das
Gewicht eines Fisches zwischen finf und zehn Kilogramm;
die Durchschnittswerte der ,,Islander liegen um das Dop-
pelte hdher. Wie bei allen Lebewesen bestimmen die natiir-
lichen Gegebenheiten Wachstum und Gewicht. Auch das
auflere Erscheinungsbild eines Kabeljaus dndert sich nach
seiner Umgebung. Das zeigt deutlich der ,,Golddorsch*
oder ,,Helgolinder Dorsch, ein rotgefirbter Kabeljau.
Dieser ,,Rotdorsch* wird lings einiger Kiistenstreifen der
helgolindischen, schottischen und norwegischen Kiiste ge-
funden. Das starke Auftreten von Braun- und Rotalgen
in diesen mit Tang bewachsenen Felsgriinden fiihrt zu der
Farbanpassung des Kabeljaus. In anderer Umgebung ver-
liert sie sich allmihlich.

Als Hauptlaichmonat der Schellfische kann der Mirz an-
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gesehen werden. Aber dhnlich wie beim Hering kann eine
generelle Angabe nicht gegeben werden. In der Nordsge
sowie in der westlichen Ostsee beginnt die Fortpflanzung
der Schellfische in den Monaten Januar und dauert bis
Ausgang des Frithjahrs.

Die Dorsche in den Gebieten der ostlichen Ostsee laichen
nach ihnen, und darauf risten sich die amerikanischen
Kabeljaue zur Erhaltung ihrer Art.

Ein Kabeljauweibchen erzeugt jihrlich bis zu finf Milli-
onen reife Eier. Ja, es wurden dariiber hinaus bei einem
Rogner sogar gegen neun Miliionen gezdhlt. Das 130t
verstehen, daB die von den nahrungsuchenden Menschen
herbeigefiihrten groflen Verluste noch nicht zur Ausrot-
tung gefiihrt haben. ’

Nach einem norwegischen Bericht von 1935 sollen sich
die Tiere bei der Paarung Bauch an Bauch legen und der
Milchner bauchwarts nach oben unter dem Rogner ent-
langstreichen. Infolge dieses Streichens gelangen die Eier
in das Wasser, und dabei erfolgt die Besamung durch das
Minnchen. Durch Schlagen der Schwanzflossen wird ein
griindliches Durchmischen der Geschlechtsprodukte er-
reicht. Als Laichplitze werden nach wissenschaftlichen
Untersuchungen zwei Gebiete der Nordsee bevorzugt, die
nordwestlich der Insel Helgoland liegen. Zwischen
l.aaland und der Liibecker Bucht liegt das Hochzeitsbett
der Ostseedorsche. Neben diesen Hauptpunkten gibt es
noch ungezdhlte Paarungsstatten. Sie alle haben eine
Tiefe von dreiBig bis vierzig Metern und einen Ufer-
abstand von etwa zwanzig Metern. Griindliche Unter-
suchungen haben ergeben, daB die Zahl der gefundenen
Eier seewirts immer mehr abnahm, bis in einer Entfernung
von zweihundert Metern vom Ufer dberhaupt keine
_Kabeljaueier mehr festgestellt wurden. Lofotenfischer be-
richten, daB in der Hauptlaichzeit, im Mairz, die ins
Wasser tauchenden Riemen (Ruder) nach kurzer Zeit
iber und tiber mit den glashellen Perlen der Kabeljau-
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eier bedeckt seien. Wenn die Berichte auch zunachst tber-
trieben erscheinen, so wird man ihnen trotzdem Glauben
schenken miissen, da wissenschaftliche Untersuchungen
vorliegen, aus denen ersichtlich ist, daB dreihundertsieben-
undsiebzig Kabeljaueier auf einem Quadratmeter Wasser
gezihlt worden sind.

Aus den frei im Wasser schwebenden Eiern — wir fin-
den diese Schwebeart bei vielen Seefischen — schliipfen
bei einer Temperatur von fiinf bis sechs Grad Celsius nach
etwa zwolf Tagen die drei bis vier Millimeter langen
Larven. Sehr eigenartige und interessante Tatsachen,
die hinsichtlich ihrer Ursachen noch nicht gedeutet werden
konnten, ergaben sich aus den Beobachtungen der oft an
gleichen Orten in Massen auftretenden Haarquallen. Man
fand unter ihren groflen Schirmen Kabeljaularven, die an-
scheinend dort Schutz suchen. Es ist wahrscheinlich, da8
die starken Nesselzellen der Quallen die Larven vor
Feinden schiitzen. Dariiber hinaus glaubt man annehmen
zu diirfen, daB sich die Larven von den Fangzellen und
Geschlechtsprodukten ihrer Beschiitzer ernihren. Es liegt
also die Vermutung nahe, daB sie auf Kosten ihrer , Wirte*
eine Art Schmarotzerdasein fiihren. Im ersten Lebensjahr
wachsen dann die Jungfische bis zu einer Linge von
etwa fiinfzehn Zentimetern heran und ernidhren sich vor-
zugsweise von Krebstierchen. Im zweiten Jahre wachsen
sie bis auf die doppelte Linge, im dritten werden sie
vierzig Zentimeter, im fiinften einen halben Meter lang.
Jetzt ,,machen* sie sich schon nicht mehr so viel aus den
Kleintieren. Sie ziehen eine kriftige Raubnahrung vor —
Fische. Unermidlich folgen sie den groBen Herings-
schwirmen, in sich hineinstopfend, was sie erlangen kon-
nen. Schier unersittlich scheinen sie zu sein. Fische,
Krebse, Muscheln, alles, was ihnen vor das groSe Maul,
gelangt, wird verschlungen. Ja, sie schnappen nach véllig
UngenieBbarem, wenn es nur blinkert und blitzt. Eine
willkommene Beute unter den Fischen sind ihnen die in
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manchen Zeiten in starkem MaBe auftretenden stintihn-
lichen Lodden. Auch die Eier dieser nahe der Eisgrenze
des Nordatlantiks laichenden Kapelane, wie sie auch
genannt werden, bilden eine gesuchte Nahrung. Und
ziehen an den nordamerikanischen Kiisten die Lodden
wieder ab, dann tritt an ihre Stelle, wie wenn sie zum
»Futternachfolger® ausersehen wire, eine Tintenschnecke.
Gelangen die Kabeljaue auf ihren FreBziigen in die Hoch-
zeitsstitten der Heringe, so verschwinden Millionen von
Heringseiern in ihren ewig hungrigen Magen. Bis zu fiinf-
zigtausend Heringseier wurden im Magen eines einzigen
Dorsches gefunden! Tang und Seegras werden nicht ver-
schmiht. Auch die aufgerichtet feststellbaren Riicken-
stacheln des Stichlings hindern nicht, daB er den Weg alles
FreBbaren in den Magen des Kabeljaus geht. In seichten
Stellen der Nord- und Ostsee wird auch der Sandaal
gejagt.

Mit dem AbschluB des fiinften Lebensjahres regt sich der
Fortpflanzungstrieb. Die Kabeljaue ziehen in dichtge-
drangten Mengen — die Norweger sagen bezeichnender-
weise dazu ,,Berge — zur Kiiste oder in das Gebiet flacher
Sandbinke, wo sie sich ihrer Geschlechtsprodukte ent-
ledigen. Hier herrscht dann ein reges ,,Kommen und
Gehen*. Und dies ist der Zeitpunkt, in dem die erbar-
mungslose Jagd der Menschen auf den Kabeljau beginnt.
Sie wissen um seine FreBgier und Schnappwut! Nach
jedem Kdder, der an einer Angel oder Grundschnur aus-
gelegt wurde, schnappt er. Norwegischen Berichten zu-
folge ist es nichts Seltenes, dafi ein einziger ,,Angler* drei-
hundert bis vierhundert Stiick Kabeljau an einem Fang-
tage erbeutet. Neben der Einzelangel wird von den
Fischern eine Grundschnur von etwa zwei Kilometern
Linge benutzt, an der gegen zwolfhundert einzelne Angel-
schnuren befestigt sind. Von je sechs zu sechs Stunden
wird diese Grundschnur gehoben, die Beute abgelést, und
die Haken werden neu bekddert. Neben Fisch- und Tinten-
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fischkédern werden auch die Eingeweide soeben gefangener
Kabeljaue zum Ankddern verwendet. Bei der modernen
Hochseefischerei auf Kabeljau finden Grundschleppnetze
Verwendung, die von maschinenstarken Fischdampfern
und Trawlern in einer Tiefe von etwa zweihundert bis
dreihundert Metern gezogen werden. Erst in den letzten
Jahren vor dem Kriege wurde die Fischerei auch unter
der Nordwestkiiste Norwegens bei den Lofoten durch
deutsche Fischdampfer aufgenommen.

Gleich nach dem Fang dieses hochwichtigen Seefisches setzt
die Zubereitung ein. Nach dem Abtrennen des Kopfes, der
gesondert verwertet wird, trennt ein einziger, geschickt ge-
fithrter Schnitt das Tier bis zur Schwanzflosse in zwei
Hailften. Die von den ibrigen Innereien getrennte Leber
dient zur Bereitung eines hervorragenden Lebertranes. Der
wegen seines weilen und schmackhaften Fleisches ge-
schitzte Fisch wird in Deutschland vor allem im frischen
Zustand auf den Markt gebracht. Durch Zerteilen zu
groBer Exemplare werden die sogenannten Filetstiicke her-
gestellt, die besonders dann geschitzt werden, wenn es gilt,
eine schnelle Mahlzeit zu bereiten. Wegen seines hohen
Wassergehaltes von zweiundachtzig Prozent, dem héchsten
Wassergehalt aller fischereilich bedeutungsvollen Seefische,
und der damit verbundenen schnellen Verderblichkeit be-
reitet der Kabeljau der Konservenindustrie grofe Schwie-
rigkeiten. Dagegen ergibt er als Riucherware ein gern ge-
kauftes Erzeugnis. Hierbei werden die kleineren Fische
ganz und die groBeren Exemplare in Stiicken gerduchert.
Ein seit vielen Jahrhunderten vor allem in den Nordlindern
durchgefiihrtes Verfahren liefert den ,,Stockfisch®. Bis in
die Mittelmeerlinder, nach Westafrika und Siidamerika
werden die Fange und vor allem die Winterbeute der Lo-
fotenfischer als Stockfisch gehandelt. Die zum Fang aus-
ziehenden Fischerboote fithren eine groBe Zahl von Stan-
gen und Holzgabeln mit sich, an denen die bis auf die
Schwanzflosse geteilten Kabeljaue zum Trocknen aufge-
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hingt werden. Das gesamte Kiistenbild wird durch diese
Stangen- und Trockengeriiste charakterisiert. Hier und da
ist es auch iblich, Trockenschuppen aufzustellen, aber so
gestaltet, daB der Wind an alle Fische gelangen kann.
Kommt man weiter nordlich in die Gegend des Nordkaps,
so kann es geschehen, daB die Geriiste noch im Juli mit
Fischen behangen sind. Im allgemeinen dauert wohl die
Trockenzeit bei einigermaBen geeignetem Wetter bis zu
etwa drei bis vier Monaten. Haben Wind und milde Sonne
etwa ein Drittel des Wassers im Fisch verdunsten lassen,
so werden die diirren Stockfische gebiindelt, in Sicke ver-
packt und so bis zum Versand gespeichert. Wird bei der
Lagerung mit groBer Sorgfalt vorgegangen, werden Schim-
melbildung und Schadlingsbefall vermieden, so kann dies
Produkt unbeschadet seiner GenuBfihigkeit mehrere Jahre
aufbewahrt werden. Der von Norwegen nach Deutschland
eingefithrte Stockfisch wird nach einem teilweise schwie-
rigen WisserungsprozeB zu Fischpasten, Fischkl6Ben, ja -
sogar zu Riucherfisch verarbeitet.

Sind die Trockenanlagen fiir Stockfische durch gute Finge
voll behingt, so stellen die Norweger eine weitere ,,Kabel-
jaudauerware*, den Klippfisch, her. Die Gewinnung dieser
»Fisch“art ist bedeutend jlinger und der der Stockfische
dhnlich. Nur werden die hierbei verwendeten Kabeljaue
nach einem Riickenschnitt lings des ganzen Riickgrates
einige Tage in gro8en Bottichen gesalzen und erst nach
diesem Proze8 zum Trocknen ausgebreitet, nicht wie der
Stockfisch auf dazu errichteten Gestellen, sondern durch
einfaches Ausbreiten auf dem Erdboden. Weil sie nach
dem Rickenschnitt aufge-, klappt” werden, erhielten die
»Klipp‘-fische ihren Namen, nicht weil sie meist auf
Klippen zum Trocknen ausgebreitet werden. AuBler den
erwihnten Formen der Verarbeitung gibt es noch den so-
genannten Laberdan. Uns allen ist dieses Kabeljauprodukt
noch aus den schweren Nachkriegsjahren in Erinnerung.
Es waren die gesalzenen Dorsche oder ,,Salzdorsche®,
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wie sie genannt wurden, die in Fisser geschichtet, jede
einzelne Schicht mit Salz bestreut, in den Handel kamen.
Das aus den Fischlebern gewonnene Ol und die daraus her-
gestellten Praparate sind von grofler Bedeutung fiir die
Heilkunde. Der bei den Kindern so ,,beliebte* Lebertran
wird aus der Leber vor allem des Kabeljaus gewonnen.
Zur Herstellung wurden in fritheren Jahren die beim Aus-
nehmen der Fische erhaltenen Lebern in bereitstehende
Tonnen geworfen, um dort zu faulen. Es ist leicht ver-
standlich, dafl dieses Mazerieren der Dorschlebern einen
unertraglichen Gestank verbreitete. Das bei diesem Prozel
sich an der Oberfliche absondernde Ol, eben der Leber-
tran, wurde von Zeit zu Zeit abgeschépft. Uber die ,,Rein-
lichkeit dieses Verfahrens braucht wohl kaum viel gesagt
zu werden! Der norwegische Apotheker Peter Mbller fand
im Jahre 1873, daB sich durch Erhitzen der frischen
Dorschlebern mittels Dampf ein erheblich besseres und
saubereres Leberdlprodukt gewinnen lieB. Dieses Verfahren
wird heutzutage schon an Bord der Fischereifahrzeuge
durchgefihrt. Noch andere Verfahren gibt es. Sie alle
haben aber eines gemeinsam, daB n3mlich zur Gewinnung
des Lebertranes eine Sprengung der Leberzellen erreicht
werden muB, um dem Leber6l Austritt zu gewihren. Nach
Klir- und Reinigungsverfahren gelangt es als blaBgelbe,
ins Griinliche schillernde 6lige Flissigkeit in den Handel.
Ein weiteres, tiberaus wichtiges medizinisches Priparat,
das Insulin, wird zum Teil aus der Bauchspeicheldriise des
Dorsches gewonnen. Dieses Organ, auch Pankreas genannt,
besteht aus zwei verschiedenen Teilen, der eigentlichen
Driise und den sogenannten Langerhansschen Inseln. Es
produziert das Insulinhormon, das zur Senkung des Blut-
zuckergehaltes fiir Zuckerkranke unentbehrlich ist. Nach
medizinischen Angaben koénnen aus tausend Kilogramm
Fisch' zehn Gramm Insulin gewonnen werden.

Die bereits auf den Schiffen abgesonderten Dorschkopfe
finden eine breite Verwendung. Es sei erinnert an die
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Dorschmehle fiir Fiitterungszwecke. Die in friiheren Jah-
ren tbliche Verarbeitung zu einem Diingemittel, dem
Fischguano, ist heute in Deutschland nicht mehr dblich, da
inzwischen die Abfallverwertungstechnik soweit gediehen
ist, alle Fischabfille zu wichtigeren und nutzbareren nahr-
stoffreichen Futtermitteln zu verarbeiten. Der holzverar-
beitenden Industrie werden schlieBlich noch durch beson-
dere Arbeitsginge erzeugte Fischleime angeboten, die vor
allem aus den Kopfen von Dorschen gewonnen werden.
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SCHELLFISCH

Nehmen wir eine Fangstatistik der Fischerei zur Hand, so
lesen wir, daB im Raume der Nordsee die Schellfisch-
finge um die Hilfte hoher liegen als die Kabeljaufinge.
Die Fischerbeute Norwegens und Islands zeigt uns dagegen,
dafBl in diesen Landern bis zu finfzigmal mehr an Kabel-
jauen gelandet werden. So laBt sich leicht erkennen, dafl
in der Nordsee der Schellfischfang vorherrscht. In diesem
Raume ist auch die eigentliche Heimat des Fisches zu
suchen. Die starke Abnahme der Schellfischbeute in der
StraBle von Calais und in der Bucht von Biskaya zeigt, daBl
hier die stdliche Begrenzung des riesigen Schellfisch-
beckens zu finden ist. Auch im Gebiete des Sunds nimmt
der Fang stark ab und verliert in der Ostsee jede fischerei-
liche Bedeutung. Die ,niichternen’ Zahlen einer Statistik
zeigen, wo es lohnt, die groBen Schleppnetze auf Schellfisch
auszuwerfen. Wie hiufig sich solche ,,Wohnraumgrenzen*
verschieben konnen, soll durch ein Beispiel veranschaulicht
werden. Vor rund dreiBig Jahren strdmten riésige Mengen
stirker salzhaltigen Wassers, wie wir es in der Nordsee
finden, durch den Sund in die Ostsee. Eine Laune der Natur
wandelte so in wenigen Monaten die westliche Ostsee in
,»,Nordsee* um. Das ist natiirlich nur scherzhaft gemeint.
Aber die Schellfische, die dem unermeBlichen Salzstrom
folgten, muBiten es wohl so empfunden haben, denn sie
fihlten sich in diesem fiir sie bisher v6llig fremden Ge-
biete wie ,,zu Hause!. Ja, sie laichten sogar! Daraus sehen
wir wieder, wie wir schon beim Hering lasen, dafl die Vor-
aussetzungen, die zur Fischhochzeit fiihren, eingeleitet
werden durch eine bestimmte Wassertemperatur und durch
eine ganz bestimmte Menge und Art in Wasser gelster
Salze. So iiberraschend wie die Nordseestrémung auftrat,
so iberraschend versiegte sie auch wieder, und mit ihr
der Zustrom von Schellfischen. Sie machten sich davon;
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die Ostsee wurde ihnen unwirtlich. Nur ihre Jungen blie-
ben. Sie wuchsen in ,,ihrer* Heimat zu stattlichen Gr68en
heran und brachten ein knappes halbes Jahrzehnt spater
dinischen und deutschen Fischern eine halbe Million Kilo-
gramm in die Netze. Bis weit nach der 6stlichen Ostsee
wurden damals die Schellfische gesehen. Sogar vor der
Weichselmiindung tauchten sie auf. Aber nicht lange da-
nach war es mit dem reichen silbernen Segen in der Ost-
see vorbei; er war vergangen wie ein Spuk. Ab und an
taucht hier und dort noch ein Einzelginger auf. Waren
die fiinfhundert Tonnen der Hauptanteil der Ostseegebo-
renen, oder gingen auflerdem noch viele Tausende zu-
grunde? Keiner kann es nachpriifen! Auf alle Fille aber
ist die Nordsee der eigentliche Lebensraum geblieben. In
alten Chroniken lesen wir, daB der Fang um Helgoland
sehr ertriglich gewesen ist. Jeder ausfahrende Fischer der
kleinen Insel nahm ein Beutelchen ,,Helgolinder Brot‘* mit
auf die Reise, das war getrockneter Schellfisch. Weiter
wird berichtet, dal mit Mehl und Griitze gekochte Schell-
fischkopfe allgemein als Schlemmergericht galten. Auch
Kabeljaumigen mit Sirup iibergossen waren ein beson-
ders beliebter Leckerbissen. Fiir unsere Hausfrauen ist
das im Geschmack feine und zarte Fleisch des Schellfisches
dberhaupt eine begehrte Marktware. Fragen wir erfahrene
Fischkaufleute nach der Fleischqualitit, so horen wir,
daB der Nordseeschellfisch besonders beliebt ist. Erst an
zweiter Stelle liegt der von den Islindern gelandete Schell-
fisch, der gegeniiber dem geschmacklich an dritter Stelle
stehenden, dem aus dem Barentsmeer, fleischiger und fetter
ist. Dann gibt es noch eine Schellfisch,,art”, den Angel-
schellfisch. Er stellt eine besonders ausgesuchte Ware dar.
Der Name, oder besser die Handelsbezeichnung, ist irre-
fiihrend. Er wird nimlich gar nicht mit der Angel ge-
fangen.

Sind die Laderiume mit Schellfischausbeute beladen, dann
ziehen die Fischdampfer heimwirts. Der Fang wird von
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hochkomplizierten Maschinen aufgenommen, die den Fisch
entgriten und in Scheiben schneiden. Wir kénnen uns die
Scheiben als Karbonaden vorstellen. Diese ,,Filetstiicke*
werden verpackt und eilen auf kiirzesten Wegen zu den
Verbrauchern. Sie sind ein richtiges Schnellgericht. Die
Hausfrau braucht die blitzsauberen Paketchen nur zu ent-
hiillen, und sie hilt die pfannenfertigen Stiicke in der Hand.
Sie hat sie nur noch zu braten. Schneller und bequemer
gibt es wohl kaum eine Mahlzeit zu richten! Mit Hilfe
von Eis erhilt man die Filetstiicke auch monatelang frisch.
Solche ,,Gefrierfilets werden von der Fischindustrie dann
hergestellt, wenn die angelandeten Frischfischmengen den
Absatz weit ibertreffen.

Wir wollen einmal zuschauen, wie das Gefrierfilet ent-
steht. Langsam auslaufend legen die Fangfahrzeuge an
der Kaimauer eines groBen fischverarbeitenden Betriebes
an. Nervige Fiuste stellen mit einem Fdrderband die Ver-
bindung von der Kaimauer zu den Stapelridumen des
Schiffes her. ,,Band auf Band‘* verschwinden nun die Fische
in riesigen Waschtrommeln. Flinke Frauenhinde heften
den Fisch nach dem Abtrocknen an grolle Entgritungs-
maschinen, deren sinnvollen Arbeitsgang wir schon kennen-
lernten. Unter dauerndem ZufluBl von reinigendem Wasser
entfernen diese geradezu genial konstruierten Maschinen
alle ungenieBbaren Teile, wie Eingeweide und das ,,Griten-
geriist”. Kaum ist dies geschehen, zerteilen die Filetier-
maschinen den Fisch in handliche Stiicke, die in PreB-
formen zu einem Fisch,block zusammengedriickt wer-
den. Ein FlieBband wieder beférdert die Stiicke zur Ver-
packungsmaschine, wo sie in Zellophan gehiillt werden.
Weiter geht der Weg in die Gefrierkammern! Hier ergieBt
sich tiefgekiihlte Sole iiber die Pickchen. Durchgefroren
werden sie weiter verpackt und beschriftet. Wohlgestapelt
in groBen Kisten mit der Aufschrift ,,Gefrierﬁlet", geht es
auf die Reise, und kurze Zeit darauf liegen die appetitlichen
Pakete in den Fischgeschiften zum Verkauf bereit. Nur
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wenig Zeit ist vergangen, seitdem die Rohware Schellfisch
vom Laderaum des Fangfahrzeuges an Land gebracht
wurde. Das so hergestellte Gefrierprodukt ist lange Zeit
haltbar.

Kleinere Schellfische werden dhnlich wie der Kabeljau un-
zerteilt gerduchert. Es gibt dann noch den Bratschellfisch.
Das sind vor allem kleinere Tiere, die gebraten werden, eine
beliebte Speise im Rheinland und in Westfalen. Oft sieht
man beim Besuch rheinischer Volksfeste die kleinen Brat-
buden, in denen sie verkauft werden. Wer in England ein
Frithstlick bestellt, erhilt hiufig ein Stiick kalt gerducher-
ten Schellfisches, ,,smoked haddock®, wie aus der Speise-
karteersichtlich. Auchgeriuchertes Schellfischfilet, ,,smoked
fillet, wird als Leckerspeise angepriesen. Sprichwortlich
sind in England die beiden Tépfe geworden, die morgens
auf den Herd kommen. Der eine Topf enthdlt das Tee-
wasser, der andere ein Stiick kalt gerducherten Schell-
fisches oder dessen Filet.

Beim Kabeljau war es nicht schwer, die Entstehung seines
Namens zu deuten. Wie es aber zum Namen Schellfisch
kam, ist schwer herauszufinden. Es wurde schon versucht,
die Bezeichnung mit dem Begriff der Schelle = Klingel zu-
sammenzubringen. Diese Wortbeziehung wird aber kaum
ihre Richtigkeit haben. Auch das Heranziehen der eng-
lischen Benennung ,,haddock* fiir den Schellfisch fiihrt
nicht weiter. Sein franzdsischer Name ,,aigrefin® oder auch
naiglefin®, der mundartlich aus dem lateinischen Wort
naeglefinus® abgeleitet wurde, kann in keine annehmbare
Beziehung gebracht werden.

Gegeniiber dem nichsten Verwandten, dem Kabeljau, bleibt
der Schellfisch in der GréBe zuriick. Ein Meter lange Schell-
fische gehoren zu den Seltenheiten. Aus der schottischen
Stadt Aberdeen, wo die Linge tausender Schellfische ge-
messen wurde, erfahren wir, daB seine durchschnittliche
Grofle bei etwa fiinfundsechzig Zentimetern liegt. Ein nor-
wegischer Fischkenner teilte mit, daB ein bei Vardé 1902
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gefangener Schellfisch die stattliche Lange von einhundert-
undzehn Zentimetern gemessen haben soll. Das Durch-
schnittsgewicht betrigt etwa zwanzig Pfund. Es sind aber
auch schon dreiBig- bis vierzigpfiindige gefangen worden.
Deutlich unterscheidet sich der.Schellfisch von seinen Ver-
wandten durch seine Firbung. Das braunlich-graue
Riickenkleid geht in eine silbern glinzende Seitengewan-
dung tiber. Die Bauchfarbe ist weil. Die schwarze Seiten-
linie zieht sich parallel zur Riickenlinie hinter den Augen
beginnend bis zum Ansatz der Schwanzflosse hin. Wie zwei
Druckstellen muten die beidseitig zwischen Brust- und
erster Riickenflosse stehenden schwarzen Flecken an. Die
dreifach unterteilte Riickenflosse und die in zwei Flossen-
abschnitte unterteilte Afterflosse sind das Hauptmerkmal
fast aller neun zur Familie der Schellfische gehdrenden
Gattungen. Die gestrecktere Gestalt und die nach oben
stark keilende erste Riickenflosse bilden die typische Um-
riBform des Schellfisches. Das von einem vorspringenden
Oberkiefer itberdachte Maul, dessen Unterkiefer mit einem
kleinen Tastfaden bebartelt ist, verschlingt Muscheln, Wiir-
mer und Stachelhauter; aber auch die kleineren Lodden,
Heringe und Sandaale werden nicht verschmiht. So gleicht
seine Erndhrung in mancher Hinsicht der des Kabeljaus.
Aber die Fischereiwissenschaft zahit den Schellfisch trotz
allem zu den Friedfischen.

Niedere Lebewesen, die der Schellfisch als Nahrung be-
vorzugt, leben in schlickigen Tiefen. Dorthin zieht es ihn
immer wieder. Finden Schellfische auf ihren Nahrungs-
reisen die Laichplitze der Heringe, so tun sie sich an deren
Eiern giitlich. Sie stopfen sich damit bis zum Platzen voll.
Von den Fischern des Inselreiches werden sie dann als
»Spawny haddock' bezeichnet. Diese lassen sich schon
dulerlich erkennen. Die zarte Nahrung verleiht ihnen ein

Heilbutte und Steinbutt
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helleres, lichteres Kleid. Es lag der Gedanke nahe, da8 dort,
wo spawny haddocks zu finden sind, auch Laichplitze der
Heringe liegen miissen. Auf diese Art wurden zahlreiche
neue Heringsbrutstitten gefunden. Meeresbdéden mit
schlammig-sandigem Charakter finden wir im siidlichen
und Gstlichen Teil der Nordsee. Dorthin wandern in drei
und vier Jahre wahrenden Ziigen die jungen Schellfische.
Viele Meilen miissen sie zuriicklegen, denn ihr Geburtsort
liegt westlich Nordschottlands. In der ersten Zeit ihres
Daseins trieben die jungen Schellfischlarven einfach im
Wasser. Auf monatelanger Reise bildet sich aus dem das
kleine Fischchen umgebenden Flossensaum die typische
Flossenunterteilung, die an ein getakeltes Segelboot er-
innert. Einige Zeit weiter ist das Jungtier auf fiinf Zenti-
meter angewachsen. Es schwimmt aktiv, wenn auch die
Wasserstromung immer noch die Oberhand behilt. Wir
koénnen uns die Ursachen nicht erkliren, die unseren Fisch
bewegen, nun seine Wanderung tiefenwirts zu richten.
Erst bei einem Drittelmeter Linge reicht die Schwimm-
kraft dazu, vollig eigene Wege zu ,,gehen’. Jetzt bestim-
men Korperkriafte und Instinkt den Wanderkurs. Unbeirrt,
wie ein Pferd seine Krippe wittert, ziehen die jungen
Fische den Weidegriinden der Nordsee entgegen. Zug-
vogeln gleich 14t der Instinkt sie Wege finden, die sie nie
zuvor durchzogen. Regt sich dann der Fortpflanzungstrieb,
dem sie sich noch bedingungsloser unterwerfen als dem
Nahrungstrieb, zieht es die geschlechtsreifen Tiere wie
mit unsichtbaren Fiden zu ihrer Geburtsstitte zuriick, den-
selben Weg, den zu durchwandern sie ihre ganze Jugend-
zeit gebraucht hatten!

Flundern, Seezunge und Schollen
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Bevorzugte Laichplitze einiger Schellfischarten
(nach Ehrenbaum)

Wassertiefenlinien:

@ = Schellfisch
B = Kohler

++++++ = 20m

-=-----=-= 40m
i—e—e—i—. = B0m

X = KabelJau

A = Wittling

—wi—ee = 100 m
-——=-—---=200m

50



VERWANDTE DES SCHELLFISCHS

Ein naher Verwandter des Schellfisches ist der Kohler.
Von den englischen Fischern wird er ,,coalfish’ genannt.
Auch der hollandische Name ,,koolvisch* und der franzé-
sische ,,merlan noir’ geben uns einen Hinweis auf sein
dunkles Schuppenkleid. Aus dem Franzosischen haben wir
fir drei fischereilich wichtige Schellfischarten auch die Be-
zeichnung ,,Merlane‘ iibernommen. Einer aus dieser Sippe
ist unser Kohler. Diese ,,WeiBlinge®, womit wir die Be-
zeichnung Merlan dbersetzt haben, tragen am Unterkiefer
cinen kleinen oder iiberhaupt keinen Bartfaden. Das unter-
scheidet sie unter anderem von ihren Verwandten, dem
Kabeljau und dem Schellfisch.

Ein Bekannter erzidhlte mir einmal, wie er in Nordnor-
wegen Kohler geangelt hat. Als eifriger Angler war er aber
der Meinung, daB dies Angeln nicht der von ihm leiden-
schaftlich betriebene Sport sei, sondern reine erwerbs-
miBige Fischerei. Der ,,sej*, so wird der Kohler von den
Norwegern genannt, beit an jeden nur denkbaren Kéder,
sei es ein Rollmops, ein Stiick buntes Tuch oder blinkendes
Metall. Selbst der leere Angelhaken wird von diesem griin-
grau-riickigen Gesellen verschlungen. Genau so gierig
stopft er Lodden und Heringe in sich hinein. Das innen
schwarz gefirbte Maul weit aufgesperrt, folgt er den
Heringsschwirmen. ,,Kohlmul“ nennen ihn die Fischer
Nordwestdeutschlands. Wahrend wir seinen Vetter, den
Schellfisch, in der gesamten Nordsee finden, durchzieht
er nur deren nérdliche Breiten. Die Fischer, die im Nord-
meer, um Island und an der nordamerikanischen Kiiste
ihrem schweren Beruf nachgehen, bringen in ihre Heimat-
-hifen doppelt soviel Kdhler wie Schellfische.

Sein zuweilen schieferfarben leuchtendes Schuppenkleid
brachte dem Kohler die deutsche Handelsbezeichnung
»Blaufisch* ein. Jetzt wissen wir es, welche Art Schellfisch
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sich hinter dieser Bezeichnung verbirgt. Noch einen
zweiten Handelsnamen gibt es fir diesen Fisch, der etwas
kleiner ist als der Schellfisch. Man nennt ihn ,,Seelachs®.
Dadurch diirfen wir uns nicht tiuschen lassen. Der echte
Lachs ist ein v6llig anders aussehender Fisch und gehdrt
zur Familie der Forellen. Es war das rétlich schimmernde
Fleisch des Kohlers, das zur filschlichen Bezeichnung
fiihrte. Die Fischindustrie machte dann mit ihren Ver-
arbeitungskiinsten sein- Fleisch dem des echten Lachses so
ihnlich, wie wir es heute kaufen. Gerducherte, gefirbte
und in Ol gelegte ,, Kohlmulschnitzel diirfte ein Laie
schwer von echten Lachsschnitzeln unterscheiden konnen.
Durch diese kunstvolle Zubereitung wurde das in friheren
Jahren wenig geschitzte Fleisch, das auBerdem in Fisch-
stuben zu Klopsen, Karbonaden und Frikandellen ver-
arbeitet wird, zu einer der beliebtesten Delikatessen.
Der Wittling oder Merlan ist einer der kleinsten Ver-
treter der Schellfischfamilie. Die Fischer warfen den
Merlan frither oft wieder tiber Bord. Er war ihnen zu klein.
Heute ist das anders geworden. Gebraten erfreut sich der
einem kleinen Schellfisch nicht unihnliche Schuppentriger
groBer Nachfrage. Von den Hausfrauen wird er vielfach
als kleiner Schellfisch gekauft. Das ist nicht verwunderlich,
diirfen doch die zum Verkauf gelieferten kleineren Schell-
fische bis zu einem Viertel des Gewichts mit Wittlingen
vermengt sein!

Vom Nordkap bis zu den stidwest-europaischen Gewissern
finden wir den ,,hvilling*, wie ihn die Dinen nennen. Ameri-
kanische Fischer erbeuten ihn an der Nordwestkiiste ihres
Kontinentes. Er geht auch um Grénland in die Netze.
‘Durch das Kattegat dringt er bis weit in die Ostsee vor.
Sogar im Mittelmeer ist er beheimatet. Hier wird er
»molo“ genannt. In all diesen riesigen Wasserweiten lebt
er in Scharen. Die Schwirme finden ihre Nahrung auf
schlammigen Griinden. Niedere Wassertiere, Krebse und
auch Heringe sind ihr Futter.
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‘Deutlich kénnen wir seine griinlichbraun leuchtenden
Riickenschuppen erkennen. Messingnes Gelb zieht sich in
Wellenlinien tber Riicken und Flanken hin. Weill leuchtet
der Bauch. Drei Abschnitte zeigt die Riickenflosse, zwei
die Afterflosse. Strichartig werden die IFlossentakelungen
von dunklen Farbstoff enthaltenden Zellen durchzogen.
Klein und versteckt liegen zwei schwarze Flecken am An-
satz der Brustflossen.

MubBten bei den anderen Schellfischen oft viele Meilen zur
Hochzeitsstitte zuriickgelegt werden, so ist dies dem Mer-
lan von der Natur nicht geboten. Dort, wo das Nordsee-
wasser einhundertfiinfzig FuB iiber dem Grunde steht,
werden im Friihjahr die freischwebenden Eier dem Wasser
anvertraut. Zwei Wochen braucht der Embryo, bis er die
schiitzende Hiille verlassen kann. Dreieinhalb Millimeter
nur mift die kleine Fischlarve. Nicht weit unter der Wasser-
oberfliche liegt ihre Geburtsstitte. Riickt die warme Som-
merszeit heran, scheinen die Nesselquallen das besondere
Interesse unserer kleinen Wittlinge zu erregen. Wieder wis-
sen wir nicht, was sie treibt, unter thren Schirmen ,,Platz zu
nehmen®. Suchen sie dort Schutz? Oder ist es der Geruch
der Geschlechtsdriisen, den die Quallentiere verbreiten, und
der wie ein Magnet, scheint es, die Fischchen anzieht? Wie
blinde Passagiere miten sie uns an. Wenn die scharfen
Herbststiirme iiber die Nordsee jagen, sind die kleinen,
schuppigen Gesellen schon recht stattlich geworden. So
klein der Wittling in seinem Leben bleiben mag, ein gutes
Jugendwachstum hat er allen anderen Verwandten voraus.
Bis fiinfzehn Zentimeter mift er schon bei Beginn seines
ersten Winters. Noch achtmal so viel Zeit braucht aber
das Reifen der Fortpflanzungsorgane. Beim Schellfisch und
Kabeljau dauert es freilich immer noch ein oder zwei Jahre
linger, ehe sich der Trieb zur Erhaltung ihrer Art regt.
Selten gelingt es den Fischern, einen Pollack ins Netz
zu bekommen. Er fiihlt sich auf steinigen Bdden, an felsigen
Unterwasserkiisten zu Hause, und dorthin werfen die
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Fischer ihre Netze nicht aus. Die Netzmaschen verfangen
sich allzuleicht in den schroffen Kanten und Vorspriingen.
Und ein solches groBles Schleppnetz oder ,, Trawl” kostet
sehr viel. Auch wenn es den scharfen unterseeischen Fels-
blocken standhalten wiirde, lohnt die Mihe nicht; die
Fischer wiirden vergebens auf ein gefiilltes Netz warten.
Denn unser Pollack verbirgt sich. Wie ein Wegelagerer
wartet er zwischen Fels- und Steinblocken auf seine Beute.
Konnten wir ihn in seiner Stein- und Wasserheimat be-
suchen, wir witrden nur den Kopf mit dem vorspringenden
Unterkiefer sehen. Seinen Rumpf, angetan mit einem
braunlichen Riickenkleide, hilt er in einer Felsenhohle ver-
steckt. Wir kénnen auch die goldgelben Zeichnungen nicht
erkennen, die die Natur seinem schuppigen Riuberkleide
gegeben hat. Diese unregelmiBlig geformten Zierden rei-
chen nach unten iiber die Seitenlinie hinaus, die in einem
hohen Bogen iiber die Brustflosse fiihrt. Ein Bartfaden
fehlt dem ,merlan jaune“, dem gelben Weilling, womit
wir seinen franzésischen Namen iibersetzen koénnen. Er
braucht dieses Tast- und Fiihlorgan nicht, denn er sucht
seine Beute unter den beschuppten Mitbewohnern seiner
Felsenburgen. Vorbeiziehende Heringe, Sprotten, Sardinen
und Makrelen bilden seine Hauptnahrung. Vor allem die
Heringsartigen sind es, die er bevorzugt. Thnen lauert er
auf an der britischen Westkiiste, in der stiirmischen
Biskaya, bis hinauf nach Trondheim und den Shetlands.
Auch nach der Ostsee verirrt er sich. An den westamerika-
nischen Nordkiisten wird auch ein ,,pollock® gefangen. Wir
diirfen uns aber durch diese Namensihnlichkeit nicht tiu-
schen lassen; hier ist mit dem ,,pollock unser , Kohler*
gemeint. Je seltener ein Nahrungsmittel angetroffen wird,
um so teurer wird es bezahlt. Dazu kommt noch, daB das
Fleisch des Hellen Seelachses, auch dies ist ein Name fiir
den Pollack, in seiner Qualitit besser ist als das seines
Vetters, des Seelachses. So erzielen die Fischer, die den
Pollack fangen, gute Preise.
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In vielgestaltigen Formen tritt uns die Schellfischfamilie
entgegen. Der Lengfisch bringt durch seine lang-
gestreckte Gestalt, auf die schon sein Name hindeutet, so-
gar eine aaldhnliche Form in die groBe Verwandtschaft.
Aber nur die Form des bis zu eineinhalb Meter langen
Korpers im ganzen gesehen erinnert ein wenig an unseren
FluBaal. Schon die geteilte Riickenflosse, deren zweiter Ab-
schnitt fast den halben Rickenfirst besdumt, die fast ebenso
lange Afterflosse und der langbebartelte Unterkiefer zeigen
uns sehr klar seinen eigentlichen ,,Stammbaum®. Die braun-
lich-dunkle Riickenfirbung des einsiedlerisch lebenden
Raubers zieren schwarze und dunkelbraune Zeichnungen.
In Tiefen von zweihundert und mehr Metern fiihlt er sich
zu Hause. Dort jagt er unermiidlich. Stachelhiduter und
Schalentiere werden von seinem starken GebiB geknackt.
Fischen, vor allem dem Hering, stellt er unentwegt nach.
Das wird ihm oft zum Verhingnis. Mit den Heringsschwir-
men geht er den Fischern in ihre groBen Trawlnetze. Soviel
auch gefangen werden mogen, die Fruchtbarkeit seiner Art
fiillt die Liicken wieder. Bis zu 5000000 Eier ,legt" ein
einziges Weibchen! Die geschliipften Larven des Leng-
fisches haben eine eigenartige Form. Dornenartig tasten
nach den ersten Lebenstagen die Bauchflossen hinter dem
dicken Kopfchen hervor. Wie FuBstummel muten uns die
Flossenanlagen an. Beim L umb kénnen wir diese abson-
derliche Entwicklung in allen Stufen noch deutlicher ver-
folgen. Wir kennen sie sehr genau aus Fingen mit fein-
maschigen Netzen. Die antennenartigen Auswiichse der
Bauchflossen werden immer linger. Dreizinkigen Gabeln
dhnlich, stehen sie beiderseitig nach hinten ab. Tiefschwarz
sind die einzelnen Fortsitze gefarbt. Allmihlich spannt sich
zwischen ihnen eine zarte Flossenhaut. Aber noch andere
Verinderungen gehen vor, Umwandlungen wie sie dhnlich
alle Fischlarven erfahren. Der Flossensaum, der den win-
zigen KGrper umgab, teilt sich auf. Die lange Riicken-und die
Afterflosse sowie die Schwanzflosse werden erkennbar, Und
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schlieBlich bilden sich die langen Bauchflossen zurick. Sie
werden ,,reduziert”, wie die Wissenschaft zu diesem Vor-
gang sagt. Allmdhlich wird die hellgraue Beschuppung
durch eingestreute gelblichbraune Tupfen aufgelockert
Ein schwarz-weiBler Rand besiumt die unpaaren Flossen
So bezeichnet man die Riicken-, die After- und die Schwanz-
flosse. Der voll entwickelte Lumb weist aber nicht die aal-
férmige Gestalt des Lengfisches auf, sondern hat die uns
geldufige Gestalt eines Fisches. Auch ist die Riickenflosse
des mehr gedrungenen Fisches nicht geteilt.

In den amerikanischen Gewissern stellen die Fischer
dem Lumb mit Handangeln und Angelschniiren nach, Wie
ein Aal schlingt er sich haltsuchend um feste Gegenstinde,
wenn er seinem nassen Element entrissen wird. Fischkenner
sagen von seinem Fleisch, daB es dem Hummer- oder
Krebsfleisch dhnlich schmecke. Das ist nicht verwunder-
lich. Er sucht sich ja vor allem unter diesen Tieren seine

" Nahrung.

Wenn starke Stirme das Meer bis in seine Tiefen auf-
wiihlen, dann beginnt fiir den ,,lom", wie sein hollindischer
Name lautet, das groBe Sterben. Erbarmungslos werfen
ihn die Strémungen an Land. Er kann sich dagegen nicht
wehren. ,,Brosme tér, Lumb-Wetter, nennen die Norweger
diese wilden Tage. Die Norweger fischen dann nicht, sie
,,sammeln* die Lumbfische einfach vom Strand auf. Oft
kommt es vor, daB den gestrandeten Tieren die Migen zum
Schlund heraushingen. Das pl6tzliche Nach-oben-Reifen
aus der Tiefe hat das hervorgerufen. Die Schwimmblase,

Entwicklung des Lumb (nach J. Schmidt, gedndert)
a = 4 mm lang mit Flossensaum,

b= 6mm ,, , . Bauchflosse entwickelt sich
c=I1Imm ,, " Verinderung d. Bauchflosse
d=21mm ,, mit Brustflosse, Flossensaum teilt sich,

Bauchflosse wird verlingert
¢=54mm ,, " Bartfaden, Riicken-, After-,

und Schwanzflosse, Bauchﬂossen redunert
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die sich dem Wasserdruck der tiefen Lumbheimat angepaft
hat, fand sich pldtzlich des Gegendruckes ledig, dehnte sich
aus und verdringte den Magen; er wurde durch die Maul-
offnung herausgedriickt.

Das Meer gehort allen. AuBerhalb der Hoheitsgrenzen der
Kiistenlinder kann jeder dem Fischfang nachgehen. Nach
den internationalen Abmachungen ist der,,Silberne Schatz*
allgemeines Eigentum. Und doch war es ein Fisch der
Schellfischfamilie, der ein Abweichen von dieser uralten
Regel herbeifithrte. Tausend Pfund muBten die Spanier
unter der Regierung Philipps II. jihrlich an England
zahlen, wollten sie den ,,pescada®, wie ihr Nachbarvolk, die
Portugiesen, den Seehecht nennen, an den irischen
Kisten fischen. Den Holldndern kostete dasselbe Fischerei-
recht einige Jahre spiter bereits dreiffigmal mehr. Lange
vor diesen Zeiten waren es die Dinen, die den ,,kulmule®,
so heiBt der Seehecht in ihrer Sprache, fingen und ihn nach
dem Siudwesten Europas verhandelten. Wie geschatzt er
bei den Englindern selbst gewesen sein mufl, zeigen alte
Wappen, die der Seehecht als Wappentier zierte. Eines
dieser Wappen ist das der alten ,,Fishmongers* Company*.
Geringer wurde die Bedeutung dieses Wappentieres, als die
Islinder, Norweger und Neufundlinder den gesalzenen
und getrockneten Kabeljau auf den Weltmarkt brachten.
Der deutsche Name ,,Seehecht” ist noch nicht alt; wir
kennen diesen Schellfisch noch nicht lange. Ob das der
Grund gewesen ist, zu fiirchten, die deutsche Benennung
kénnte Anla zu Verwechslungen geben? Der englische
Name ,hake’ und unser ,,Hecht* diirften wohl dasselbe
sein. Vor Jahren hieBl er ibrigens bei den Inselbewohnern
,,merluce’* oder ,sea luce.

Der ,,Hechtdorsch”, das ist auch eine deutsche Bezeichnung
fiir den Fisch, bewohnt ein riesiges Gebiet. Von den west-
afrikanischen Kiisten, tiber das Mittelmeer bis zu den islan-
dischen Gewissern im Norden, vom Sund im Osten bis
westlich Englands und Irlands ndhrt er sich von Sardinen,
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Heringen und Makrelen. Namentlich den Sardinen und
Heringen folgt er nichtlich zu ihren Planktonweideplitzen
in den oberen Wasserschichten. Hier wartet die Angel der
Fischer auf ihn. Auch kunstvoll gekniipften Stellnetzen
lings der Kiisten geht er ins ,,Garn‘“. Aber vor allem
verfolgt ihn jetzt auch tagsiiber die Dampffischerei mit
ihren groflen Schleppnetzen. Dazu mulliten die Fang-
geschirre der groBen Tiefe, die der Hecht wihrend der
“hellen Stunden des Tags bewohnt, besonders angepafit wer-
den. Uber die Hilfte des Gesamtgewichtes der nordeuro-
paischen Fischerei auf Seehecht landen die Englander an.
Thnen folgen die Franzosen und Portugiesen. An letzter
Stelle steht Deutschland.

Die groBe Ahnlichkeit seines entenschnabeligen, weitgespal-
tenen Maules zu dem unseres einheimischen FluBhechtes
brachte ihm die Bezeichnung ,,Hecht“dorsch ein. Sein
schwarzgrau und zuweilen braunlich schimmerndes Schup-
penkleid mit dem weiBen Bauch und die Beflossung zeigen
uns aber einen groBen Unterschied gegeniiber der Gestalt
unseres einheimischen Fischriubers.
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BUTT, SCHOLLE, FLUNDER UND
ZUNGE

Mogen uns die Formen schlangengleicher Aale, ratten-
schwanziger Chimairen, riesenkdpfiger Seeteufel, in auf-
rechter Haltung vorbeiflimmernder Seepferdchen, mit glin-
zenden Lichterreihen versehener Tiefseefische noch so
eigenartig anmuten, eines hat die an Formen- und Phan-
tasiereichtum unerschépfliche Natur allen diesen ihren Ge-
schépfen mitgegeben: Eine Seite des Ko6rpers gleicht der
andern, Symmetrie ist oberstes Formgesetz! Mag uns ein
Fetzenfisch auch noch so grotesk verzerrt und geradezu
ausgefranst erscheinen, so erhielten wir doch zwei voll-
kommen iibereinstimmende Seitenbilder, wiirden wir ihn
durchschneiden!

Doch einmal ist diese Regel durchbrochen, bei den Platt-
fischen, Schollen, Flundern und Butten! Diese Tiergruppe
wird von der Wissenschaft ,,Heterosomata“ genannt. Das
griechische Wort kénnen wir iibersetzen mit ,,verschieden-
korperig”. Beide Namen, der deutsche ,Plattfische® oder
der auch tbliche ,,Flachfische und der wissenschaftliche
Name ,,Heterosomata®, lassen die Eigenart der Gestalt
erkennen. Eine der fiinf Plattfischfamilien trigt die latei-
nische Benennung ,,Pleuronectidae”. Die deutsche Sprache
tbersetzt das Wort mit ,,Seitenschwimmer*. Diese Na-
men weisen auf eine weitere Eigentiimlichkeit hin, die alle
Plattfische auszeichnet. Schaiten wir uns die Bilder an, so
wird uns die Bedeutung der Worte ersichtlich. Wie runde
oder ovale Bretter muten uns die Seitenschwimmer an. Ihr
Kopf ist absonderlich verdreht. Einmal liegen die Augen
auf der rechten, dann wieder auf der linken Hilfte des
»ganz widerwirtig gesetzten Kopfes®. Uber den Riicken
zieht sich der Saum der Riickenflosse hin. Bauchseits hat
sich die Afterflosse fast bis nach vorn geschoben. Wie ihre
Verlingerung erscheinen dann die kleinen Bauchflossen.
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Ebenso klein aber deutlich erkennbar sind die Brustflossen.
Einmal scheint es, als sei die Schwanzflosse ein Teil der
beiden langen Flossensdume, dann wieder hebt sie sich beim
genaueren Beschauen deutlich ab. Noch weitere Merk-

Anglerfisch (Seeteufel)

61



wiirdigkeiten zeigen die Bilder. Die Seite, aus der die Augen
hervorstehen wie auf kleinen Stielen, hat eine dunkle
Schutzfirbung erhalten, die Blindseite dagegen, dort wo
keine Augen zu erblicken sind, ist hell; sie erscheint dem-
gegeniiber beinahe als nackt. Warum ist das so? Uberlegt
es euch einstweilen!

Waren nun die absonderlich ,,verdrehten‘ Gesellen von
vornherein in ihrer einseitigen Gestalt ,,fertig*, oder waren
ihre Urahnen ,,normale Fische“? Nicht wenige Fischerei-
wissenschaftler haben sich diese Frage gestellt. Sie ist nicht
einfach zu beantworten. Unser Bild auf Seite 66 zeigt
einen Petersfisch. Die Fischer nennenihnauch,,Herings-
konig". Kénnten wir diesen merkwiirdigen Heringskonig im
Aquarium beschauen, wir wiirden erstaunt bemerken, da
er nicht wie andere Fische aufrecht schwimmt, sondern
sich dazu auf die Seite gleiten 14Bt. Auch sind es nicht die
groB ausgebildeten Bauchflossen oder der ficherige erste
Teil der Ruckenflosse und der der Afterflosse, die ihn vor-
wirtstreiben, sondern der duflere Teil der Afterflosse und
der Hinterteil der Riickenflosse vibrieren in einer welflen-
dhnlichen Bewegung, die ihn sacht und majestitisch dahin-
»wellt., Aber noch stirker ausgepragt ,,wellen sich in
dieser Korperhaltung die Heterosomata dahin. Und sie
konnen noch bedeutend schneller durch ihr Element eilen;
ihre gesamte Ober- und Unterkante ist ja bis zum Kopf
beflodt. Jetzt verstehen wir auch, warum gerade der
»Heilige Peter' einer der Urahnen unserer Flundern und
Schollen sein kann.

Die ,,Zungen”, deren Namen wir wohl seltener gehort
haben werden, sollen nach Ansicht der Fischereiwissen-
schaft einer anderen Fischfamilie entstammen, den Schleim-
fischen. Ein Fischchen aus dieser Familie ist in der Ostsee
beheimatet, der Butterfisch. Diesenbandgeformten Fisch
mit seiner marmornen Zeichnung finden wir immer wieder
in den Aquarien unserer zoologischen Girten. Zierlich an-
zusehen, gleitet das kleine Tier dahin. Die langen Sdume der
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Fetzenfisch

Riicken- und der Afterflosse rudern es schlingelnd durch
die engsten Ritzen. Immer ist es auf der Hut. Bald liegt
es wie ein achtlos dahingeworfenes Band am Boden, dann
wieder lugt nur sein Kopf mit den nach allen Seiten beweg-
lichen Augen aus dem Sand. Lings des Ansatzes der
Rickenflossung sind neun, manchmal auch mehr schwarze
Tipfelchen eingestreut, die von einem gelben Band ein-
gefaBt werden, als seien es Augen, so will es uns erscheinen.
Das mag wohl der Grund gewesen sein, weshalb das Fisch-
chen von den Ostseefischern filschlich auch ,,Neunauge*
genannt wurde. Kdnnten wir es so vor uns sehen, auch
wir wiirden die grofe Formenihnlichkeit zu den lang-
gestreckten Zungen bestitigen konnen.

Wer sind nun die Ahnen der Stein- und Glattbutte? Auch
dariiber gibt uns die Wissenschaft eine Antwort. Sie ver-
glich die Larvenformen der Butte mit denen der Stroma-
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tidae. Diese Familie der ,,Deckenfische®, das ist ihr deut-
scher Name, weist gleiche Larvenformen auf wie die Butte.
Das zeigen die beigegebenen Kleinst-Fisch-Bildchen. Im
Jugendalter tritt die Verwandtschaft deutlicher zutage als
spiater. Das Vergleichen der Jugendformen verschiedener
Tierfamilien half der Wissenschaft in groBem MabBe, ihre
»Stammbaume‘* festzustellen.

Entwicklung des Glattbutts, oben Augen-, unten Blindseite
(aus Boas, geandert)

Noch etwas zeigt uns das letzte kleine Bild aus der
,Kinderstube der Plattfische: Erinnert nicht die kleine
Glattbuttlarve an die uns bekannte und geliufige Form der
schuppigen Wasserbewohner? Ja, auf den beiden linken
Bildchen unbedingt. Deutlich erkennen wir auf jeder Seite
ein Auge. Aber schon im folgenden Entwicklungsstand be-
ginnt das Auge zu wandern. Riicken-, Schwanz- und After-
flosse teilen sich auf. Von der Blindseite aus gesehen, er-
scheint das wandernde Sehorgan wie ein winziges Zyklopen-
auge, das mitten auf dem Stirnfirst blickt. Die beiden
rechtsstehenden Bildchen lassen dann alle Zweifel schwin-
den. Der richtige Plattfisch ist fertig ausgebildet.

Nagelrochen und Dornhai
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Wie lange diese Metamorphose dauert? Sieben, manchmal
auch”acht bis neun Wochen vergehen, bis sich die gleich-
seitigen Fischchen verwandelt haben, Dann dauert es immer
noch Monate, ehe die vorher frei schwimmenden Jungtiere
zum Bodenhinwandern. Hier erstistihreeigentliche Heimat.
Bald sind es sandige und kiesige Griinde, die von den ein-
zelnen Familien bewohnt werden, dann wieder schlammig-
schlickige Tiefen, die aufgesucht werden. Jede Art und
Gattung hat so ,,ihren” bevorzugten Lebensraum. Eines ist
aber allen gemeinsam, sie sind Bodenbewohner. Fiir dieses
Leben sind sie geschaffen. Flach huschen sie hier idber
sandige Tiefen. Dort wieder ,,moddern* sie sich mit blitz-
schnellen Bewegungen in den Schlick, und fiir dieses Leben
ist ihre Gestalt hervorragend geeignet. Thnen bietet sich
ein reichgedeckter Tisch. Schalentiere, Stachelhiuter,
Wiirmer, die ihre Nahrung sind, gedeihen hier trefflich.

Ist es nun die Nahrung, sind es die bodenlebenden Tiere,
die die Plattfische zur Tiefe hin wandern lassen? Dann
ware es verstandlich, wenn sich die Heterosomata diesem
Bodenleben eben auch schon durch ihre Form anzupassen
suchten und so im Verlaufe vieler, vieler Jahre ihre un-
symmetrische Kérpergestalt erhalten hitten. Gewif} leuchtet
zunichst diese Erklirung ein. So rein durch den Zweck
bestimmt ist aber die Kérperumwandlung nicht zu deuten.
Man ist sich tber die Ursache, die zur Plattfischform
fiihrte, nicht einig. Es ergeben sich recht verschiedene
Ansichten. Von der idltesten Anschauung wurde die Mei-
nung vertreten, die kleinen Plattfischlarven seien viel zu
hochriickig, als daB sie sich damit fiir lange Zeit aufrecht
halten konnten. Das aufrechte Schwimmen werde zu-
gunsten der bequemeren seitlichen Haltung aufgegeben.
Die normale Anordnung der inneren und duBeren Organe
passe sich dann dieser Lage an. Die Reduktion der

Heringshai und Glattrochen
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Heringskonig (Petersfisch)

Schwimmblase und das Wandern des einen Auges werden
dann mit der allgemeinen Verinderung in Zusammenhang
gebracht. Die neueren wissenschaftlichen Arbeiten, die
sich mit der Umgestaltung beschiftigen, kommen zu an-
dern Ergebnissen. Danach ist bereits beim Schlupf der win-
zigen Larve das Koérperchen ungleich. Schon das kleine
Fischchen ist falsch ausgewogen! Es besteht ein soge-
nannter Gleichgewichtsmangel. Diesen Mangel gleichen
nun die Fische durch eine ginzliche Umordnung ihres
Korpers aus.

Wir wollen versuchen, diesem ,,Selbsthilfe““vorgang der
Fische zu folgen. Unmittelbar hinter dem winzigen Képf-
chen schlingt sich der schlauchférmige Darm zu einem
Bogen, zu einer richtigen Windung. Diese Darmschlinge
liegt nun nicht wie bei den Larven anderer Fische genau
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unter der Wirbelsdule, sondern verrutscht nach der linken
Seite. Ein ganz klein wenig nur, aber dieses kleine Uber-
gewicht von nur wenigen Milligramm geniigt, das winzige
Fischchen nach dieser Seite zu ziehen. Die Verschiebung
des Mundes mitsamt dem kleinen Schidel folgt. Die Nei-
gung des Kopfes, sich bei den Schwimmbewegungen nach
einer Seite zu biegen, ist die Ursache dafiir. Die noch
weichen Knochen des Mundes folgen der Drehung. Auch
das Auge folgt dieser drehenden Umformung. Unter dem
Auge niamlich faltet sich die Haut. Wie eine Schlinge legt
sich diese Filtelung unter das Sehorgan. Immer stirker
wird ihr Zug. Das Gewebe verdickt sich und hebt so gleich-
sam Zelle um Zelle das Auge nach einer bestimmten Rich-
tung, nach rechts bei den Plattfischen, die keine Schwimm-
blase haben, und nach links bei denen, die dieses Gleich-
gewichtsorgan, wenn auch nur in ihrer friihesten Jugend,
besitzen. So erkliart sich die Entstehung der links- und
der rechtsseitigen Plattfischformen.

Eine eigenartige Anordnung der Darmschlinge und der
Schwimmblase finden wir bei den Zungen. Die rechtsseitige
Anordnung der Schwimmblase und die tibliche linksseitige
Ausbildung der Darmwindung filhren zunichst zu einer
seltsamen, gleichsam ,rollenden’, sich schwingenden
Schwimmbewegung. Aber bald erhilt die Schwimmblase
die Uberhand, und das ‘Fischchen dreht nach der linken
Seite hiniber.

Zwischen den Formen ganz rechts oder ganz links gibt es
die verschiedensten Uberginge. Oft scheint es, als seien
die Augen auf halbem Wege ,stehen” geblieben, dann
wieder wird von Flundern berichtet, die richtig wie Fische
schwimmen, also iiberhaupt keine Umwandlung erfahren
haben. Dann wieder sind Schollen gefangen worden, deren
Blindseite zu einem Teil wie die Augenseite gefirbt war.
Ich selbst erinnere mich an Flunderfinge an der Kiiste
von Riigen, wo diese Firbung der Unterseite keine Selten-
heit war.
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Die eigenartige und wunderliche Form der Plattfische hat
immer die Phantasie beschiftigt. Die mannigfaltigsten Ge-
schichten sind erzdhlt worden. So schrieb ein arabischer
Gelehrter vor nunmehr schon fast siebenhundert Jahren:
»Abu Hamid sagt, er habe bei Ceuta, das ist eine marok-
kanische Hafenstadt, einen Fisch beobachtet, der ein
Nachkomme jenes Bratfisches gewesen sei, dessen eine
Hilfte Moses und Josua zusammen gegessen hitten. Die
andere Halfte, von Gott wieder lebendig gemacht, habe
den Weg ins Meer genommen. Es sei ein Fisch daraus
geworden mit einem einzigen Auge, und sein Kopf sei nur
die Hilfte eines Kopfes. Wenn man ihn von der einen Seite
ansehe, so erscheine er schmutzig, die andere Seite aber
sei rein weiB.*

Der Riese unter den Plattfischen ist der Heilbutt. Stellt
euch ein ovales Brett mit einer Linge von zwei oder drei
Metern vor, so grofle Heilbutte wurden schon gefangen!
Bis zum fiinften Gewichtsteil einer Tonne betrigt oft das
Gewicht. Oftmals sind solche Tiere nicht mehr zu ver-
werten. Nach neueren Marktberichten scheint es, daf
solche Riesen immer seltener werden. Zehn bis vierzig
Kilogramm betrigt das heutige Durchschnittsgewicht.
Spitz ist die Schweifung der beiden Schwanzflossenenden.
Der langgestreckte Korper unterscheidet ihn von seinen
Verwandten. Wie ein normaler Fischleib fast mutet er
uns an. Infolge des spitz zulaufenden Kopfes erscheint der
»helgeflundra®, wie die Schweden ihn nennen, noch ge-
streckter, fast schlank. Der deutsche Name Heilbutt oder
zuweilen auch Heiligenbutt hat nun gar nichts mit , heilig*
zu tun, wie seine Namen es andeuten konnten, sondern die
Vorsilbe heilig, hellig oder hell wird vom nordischen
,helle’ abgeleitet, das so viel wie ,,groB* bedeutet. Im
Wort ,,Hallig” finden wir dieselbe Sprachwurzel wieder.
Diese groBen Plattfische werden oftmals zusammen mit dem
Kabeljau gefangen. Die ,Helleflynder haben eine ihn-
liche Verbreitung wie die Kabeljaue. Oft sind sie sogar
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deren Feinde. Den stark gemuskelten Schwanz benutzen
sie als Schlagwerkzeug. Manchmal geniigt eine einzige
kriftige Bewegung, den getroffenen Kabeljau zu betduben.
Auch Stachelhiuter, Wiirmer und Krebse werden ge-
fressen. Ja sogar Seevogel packt der Heilbutt mit seinen
muskulésen Kiefern, die zudem mit spitzen Zihnen be-
waffnet sind. Angetan mit einem dunklen Olivgriin, oft
auch mit SchWarz, lauert er am Grunde. Jeder Bodenfarbe
paBt.sich sein Kleid an. Bald gleicht es dem Kies, dann -
wieder den dunkleren Felsblocken. Die Augen nehmen die
Farbe auf und geben die Wahrnehmung iiber das Gehirn
an die Farbzellen weiter. Kommt der Befehl: ,,Dunkel,
breiten sie sich zu ihrer ganzen GroBe aus. Nehmen die
Augen einen hellen Untergrund wahr, ziehen sich die Farb-
zellen oder ,,Chromatophoren’ zusammen: der Fisch wird
hell. Unbeirrt davon bleibt die Unterseite, die Blindseite,
wie wir sie jetzt nennen, immer weiB. Sie braucht die
Schutzfarbe nicht, da sie ja platt dem Boden anliegt.
GroB ist die Fruchtbarkeit dieser machtigen Fische. Auf
iber drei Millionen wird die Zahl der Eier eines einzigen
Weibchens geschitzt. Eintausend bis zweitausend Meter
Tiefe mift das Meer zwischen Island und den Firder. Dort
hat man 1934 die freischwebenden Eier gefunden. Ein
halbes Kilometer tief waren die Netze gestellt, als man
die Eier aufspiirte. Die kleinsten bisher gefangenen Lar-
ven mabBen eineinhalb bis drei Zentimeter. Fast zehn Zen-
timeter lang ist der kleine Heilbutt, ehe er sich zum Boden-
leben hinabzieht. Acht lange Jahre wahrt es dann noch,
bis er geschlechtsreif wird.

Die Fischer-der Westkiiste Amerikas fangen ebenfalls einen
Heilbutt. Die sowjetischen Fischer der Nordkiiste ihres
L.andes kennen ihn. Es ist dies aber nicht unser Heilbutt,
sondern eine Abart, die kleiner bleibt. ,,Hellefisk* nennen
die Gronlander einen schwarzen Heilbutt. Hier haben wir
wieder eine andere Heilbuttart vor uns.

Es werden jihrlich insgesamt eineinhalbtausend Tonnen
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an ,halebut”, so nennen die Englinder den Fisch, erbeutet.
Darein teilen sich die Fischer der amerikanischen West-
kiiste, der Nordsee und der nordlichen Meere. Entweder
frisch oder in Stiicken gerduchert kommt der Heilbutt
zum Verbrauch in die Hinde der Binnenlander.

Die groBite fischwirtschaftliche Bedeutung von allen Platt-
fischen hat die Scholle. Je rund einhundert Millionen
Pfund wurden beispielsweise in den Jahren 1913 und 1931
allein in der Nordsee gefangen. Dreihundert Gramm ist
das durchschnittliche Gewicht eines Tieres, das ergibt ein-
hundertsiebenundsechzig Millionen Schollen jahrlich, wieder
eine geradezu astronomische Zahl! Freilich dort, wo sich
Nord-und Ostsee vermischen,am Skagerrak, und weiter Ost-
lich in der Ostsee, gehen die Schollenfange mehr und mehr
zuriick, und rund sechs Millionen Pfund nur wiegt noch die
jahrliche Schollenbeute der Ostsee. Aber lings der atlan-
tischen Kiiste Europas, von Portugal bis hinauf zum Ba-
rentsmeer, im riesigen Gebiet der Nordsee bis zu den
islindischen Gewisse.n, sind die Schollen auch eigentlich
beheimatet. In riesigen Herden werden grofle Wanderun-
gen unternommen. Bald sind es neue Weideplitze, die auf-
gesucht werden, dann wieder versammeln sich die ge-
schlechtsreifen Tiere in den Anfangsmonaten des Jahres
zur Hochzeit. Es werden bis zu einer halben Million Eier
von jedem Schollenweibchen abgesetzt. Sie messen ein-
einhalb, zuweilen auch zwei Millimeter. Knapp drei Wo-
chen wihrt die Entwicklung des winzigen Schollenkeimes
im Ei. Frei schwebt das befruchtete Eichen in dieser Zeit
durch das Wasser. So ist es in der Siidwestecke der Nord-
see, wo das Laichzentrum der Schollen zu suchen ist. Doch
finden wir auch im mittleren und westlichen Teil der Ost-
see Scholleneier. Der geringere Salzgehalt dieses Wassers
1aBt sie aber hier zu Boden gleiten. Ohne Schaden ent-
wickeln sich die Embryonen zwischen Steinen und Pflan-
zen., Wimmelnd machen sich die kleinen Plattfische, deren
Umwandlung zum Seitenschwimmer bei einer Linge von
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eineinhalb Zentimetern erfolgt ist, auf den Weg zur Kiiste.
Das flache Wasser zieht sie an. Oft scheint es dann, als sei
iiberhaupt kein Sandboden mehr vorhanden, man sieht nur
noch gleitende Schollenkdrperchen. Als ob sie der groBeren
Gefahr, der sie in diesem Flachwasser ausgesetzt sind, inne
wiirden, machen sie nach geraumer Zeit wieder kehrt und
schwimmen zurifick in tiefere Wasserschichten. Je schwerer
- sie werden, um so tieferes Wasser suchen sie auf. Im
vierten und fiinften Jahr steht es fiinfzig und mehr Meter
Uber ihnen. Nun regt sich auch in den weiblichen Tieren
der Erhaltungstrieb. Die Minnchen sind schon ein Jahr
frither reif geworden. Dann leuchten die kreisrunden roten
Tupfen voller und tiefer, die sich iiber die bradunliche.
Augenseite verteilen. Dunkle Ridnder schlieflen sie ein.
Prall sind die Geschlechtsorgane gefiillt. Auf ihren Ziigen
halten sich die Schollen immer in bestimmten Altersstufen
zusammen. Bald verweilen sie, weiden Muschelbanke ab,
dann ziehen sie wieder weiter, und wandernd suchen sie den
Boden nach Schlangensternen und Wiirmern ab. Wellen-
férmig bewegt sich der flache Korper vorwirts. In rhyth-
mischen Schwingungen gleiten die Flossensiume auf und
nieder, die Wellen wiederholen sich mehrmals, ehe der ganze
Flossengiirtel durchzogen ist. Dann wieder liegt die Scholle
ausruhend auf dem Sande. Huscht ein drohender Schatten
voriiber, erzittert der flache Leib, erbebt mehrmals in seiner
ganzen Linge, Sand wirbelt auf — und die Scholle ist ver-
schwunden. Zugedeckt von den aufstiubenden Bodenteilchen
liegt sie sicher geborgen. Nur die Augen lugen noch hervor.
Beim genauen Hinsehen nehmen wir kleine Stielchen wahr,
auf denen die Augen sitzen. Und so schaut der verdeckte
Geselle nach allen Seiten. Nichts entgeht ihm. Bald blickt
das eine Auge nach hinten, und schon sieht das andere
nach vorn. Unabhingig voneinander spiht jedes dieser
Teleskopaugen aufmerksam in die Umgebung. Nur ein
sachtes Heben und Senken der Kiemendeckel verrat uns
die atmende Kreatur. Plétzlich gleitet eine Artgenossin
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iber die getarnte Freundin hinweg, legt sich platt auf
diese. Still verharrt die bedeckte Scholle. Auch wenn ihr
Gefahr droht, 148t sie sich nicht aufstébern. Scheint die
Gefahr voriiber, dann 148t sie durch kurzes riittelndes Be-
wegen den Sand abgleiten, und weiter geht es auf Nah-
rungssuche, als sei nichts geschehen. Auf den Bauchflossen
aufgestiitzt, wird noch einmal die Umgebung betrachtet,
und alles ist vergessen.

Die moderne Fischerei stellt den Schollen mit grollen
Schleppnetzen nach. Scharf fiahrt die Unterleine dieser
Trawls in den Grund. Da hilft kein Verbergen und Ver-
graben! Unbarmherzig nimmt sie der grofle Sack des rie-
sigen Strickwerkes auf. Auch Reusen und Angeln werden
zum Fang der Schollen ausgesetzt. Mehrmals konnte ich
dem Heben einer der groffen Heringsreusen oder Krumm-
reusen zusehen. Wie schnell kdnnen diese platten Meeres-
bewohner dahingleiten! Blitzschnell verschwinden sie wie-
der ins Tiefe, stoBen auf die Maschen und versuchen sich
in schnellenden Bewegungen aus dem Wasser zu heben,
aber es hilft ihnen nicht mehr. Herausgekeschert liegen sie
dann im Boot. Noch lange bleiben sie am Leben; immer
wieder gleitet durch ihren Korper die wellende Bewe-
gung.

Bis vor wenigen Jahrzehnten war auch noch das Schollen-
stechen iblich. Die Fischer wuBten, daB sich die Schollen
im Sommer nach flachen Wassern hinziehen. Hier suchten
sie den Boden nach den perlmutternen Augen ab und
spieBten die Korper mit spitzen Stangen auf. Dieses
»Fischen“ war also wohl eher eine Art Sammeln. Die
Strandbewohner der Nordsee nutzen Ebbe und Flut zum
Fang der Schollen. Wenn sich das Wasser zuriickzieht,
treten sie grofe Locher in den Sand. Die Flut geht {iber
die Ldcher hinweg. Bei der folgenden Ebbe bleiben dann-
Restwasser in den Trittlochern. Hier sammeln sich die
Schollen an und werden in Haufen herausgelesen.
Wegen der intensiven Schollenfischerei der letzten Jahr-
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zehnte, so glaubte man, wiirden diese Bodenfische weniger.
Die Finge lieBen tatsichlich nach, und man wollte die Ur-
sache in dem rticksichtslosen Mitfangen der kleinen Schol-
len sehen. Nun ist aber wiederum bekannt, dal in einigen
Gebieten die Schollen geradezu iibereinander leben und
sich gegenseitig das Futter wegschnappen. Dann wire doch
giinstig, diese Bestinde zu lichten. Das ist die véllig ent-
gegengesetzte Meinung, die ebenfalls vertreten wird.
Man hat sich dahin geeinigt, eine bestimmte KleinstgroBe
festzulegen, unter der keine Scholle auf den Markt ge-
bracht werden darf. Dies sucht die Fischerei durch Ver-
wendung einer bestimmten Kleinstmaschenweite der Netze
zu erreichen.

Wir erinnern uns, daB in der Nordsee der Schellfisch den
Hauptanteil der Fischerbeute ausmacht, der Kabeljau da-
gegen mehr im héheren Norden gefangen wird. Die beiden
einer Familie zugehdrigen Meeresfische bewohnen be-
stimmte, fast scharf abgegrenzte Gebiete und werden auch
nur in diesen Gewissern in nennenswerten Mengen ge-
fangen.

In der Plattfischfamilie ist es dhnlich. ,,Was die Scholle
flir die Nordseefischerei ist, das ist die Flunder fiir die
Ostsee.“ Die Fangstatistiken zeigen uns gerade umgekehrt
als bei der Scholle 6stlich des Kattegats eine Zunahme der
Flunderfinge. Uber dreimal mehr Flundern als Schollen
werden in den Ostseehifen gelandet. Mogen die Flunder-
finge des unsere Heimat begrenzenden Meeres auch nur
den siebenten Teil der gesamten Schollenanlandungen von
im ganzen reichlich siebeneinvierteltausend Tonnen be-
tragen, so ist doch die ,,skrubbe®, das ist der dinische und
norwegische Name unserer Flunder, der Plattfisch fiir un-
sere Fischer. Bis zu einem halben Meter Linge wichst ihr
auf der Augenseite grinlichbraun und zuweilen auch gelb-
lichgrau gefirbter, plattiger Kérper heran. Gelblichblasse
Fleckung zieht sich regelmiBig tiber die rauhe Oberseite,
auch die Riicken- und Afterflossen sind so gezeichnet. Die
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weiBliche Blindseite wird oft durch braune Teilfarbung
unterbrochen. Ja, bisweilen ist die Bodenseite sogar iber
und iiber gefleckt. Ambikoloration nennt die Wissenschaft
diese anomale Firbung, ,beiderseitig gefﬁrbt“ kann dieser
lateinische Ausdruck fibersetzt werden. Schollen zeigen
diese Verfirbungen nicht. Noch mehr solcher biologischer
Unterschiede kennen wir. Der Schollenkdrper ist glatt.
Ohne Widerstand konnen unsere Finger dariibergleiten.
Wie Sandpapier fithlt sich dagegen die Haut der Flunder
an. Was wir wie kleine ,,Schmirgelsteinchen’ empfinden,
das sind die Schuppen dieses Bodenbewohners. Aus den
Rundschuppen, die wir etwa vom Karpfen her kennen,
haben sich kleine dornige Platten gebildet, die vor allem
langs des Flossensaumes der Ober- und Unterkante, aber
~auch lings der Seitenlinie sich hinziehen. Fiihlt einmal
iiber die Riickenseite einer Flunder, und ihr werdet diese
rauhe ,,Feststellung’ machen!
Wandern die Schollen und Steinbutte, Heilbutte und Zun-
gen auch von Ort zu Ort, so bleiben sie doch immer in
»salzigem® Wasser. Den Flundern dagegen geniigt nicht
allein das Meer und seine Kiisten, sie ziehen auch in
»siiBes' Wasser. In der Elbe bei Magdeburg, am Neckar
bis Heidelberg, in der Oder und Weichsel, in der Themse
bis hinauf nach London werden sie gefangen. Schon vor vier-
hundert Jahren schrieb ein Frankfurter Stadtarzt in seinem
lateinisch abgefaBten Krauterbuch, das dann spiter ins
Deutsche iibersetzt wurde: ,,Es werden auch oftmals in
dem Mayn-Strom lebendige Platteisen” — (damit sind
Flundern gemeint) — ,,gefangen, aber doch wenig, und
ist auch bey meinem Gedenken etliche Mahl geschehen.”
In den FluBmiindungen werden sie Elbbutt oder Weserbutt
usw. genannt. Auch die Nordseefischer kennen den Ostsee-
namen Flunder nicht und sprechen vom ,,Butt®. Die jungen
Flundern, die zuweilen ins Brackwasser oder weiter ins
Siilwasser der Flisse aufsteigen konnen, geben aber hier
nur eine kurze Gastrolle.
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Reich ist zwar hier ihr Tisch gedeckt. Sie inden Schnecken,
Insekten, Wiirmer, Muscheln und kleinere Fische, aber
wenn sich ihr Fortpflanzungstrieb regt, wandern sie wie
die Aale dem Salzwasser zu. In der Nordsee zeigt ihr In-
stinkt ihnen stark salzhaltige Hochzeitsstitten. In der Fli-
mischen Bucht der Nordsee wurden besonders viele
Flundereier gezihlt, In der Ostsee, im Riigener und Born-
holmer Becken sammeln sich die Ostseeflundern. Hier stro-
men sie in den Sommermonaten von allen benachbarten
Kiisten und FluBmiindungen zusammen. Der Staat schiitzt
die Kinderstube der Flundern. Hier dirfen die Fischer
ihre Schleppnetze nicht mehr auswerfen. Glashell sind die
Abermillionen von abgelegten Eierchen anzusehen. Schwe-
bend verharren sie im Wasser. Dort, wo das Ostseewasser
weniger geldste Salze in sich aufgenommen hat, so bei der
Oderbank, sinken die Eier zu Boden, weil dort ihr spezi-
fisches Gewicht groBer ist als das des umgebenden Wassers.
Sie flimmern iber dem Grund. Oft gehen sie durch das
andauernde Reiben und Scheuern zugrunde. Finf, manch-
mal sieben Tage vergehen, und die winzigen Larven durch-
brechen ihre Hiille. Bis auf sieben Millimeter wichst das
kleine Wesen heran, dann formt die ,,Familie* es um. Lang-
sam wandert das eine Auge bei einem Drittel nach rechts,
und bei zwei Dritteln nach links. Unberthrt von dieser Um-
gestaltung wird Seemeile fiir Seemeile zuriickgelegt.
Manchmal sind einige von ihnen schon im Sillwasser der
Fliisse angelangt, ehe sie zum Bodenleben tibergehen. Ge-
radezu {ibereinander laufen sie dann auf dem Sandboden
zuhauf.

Flundern finden wir auch im Mittelmeer, im Schwarzen
Meer, im WeiBlen Meer. Die taliener nennen sie ,,passera“,
unser russisches Nachbarvolk , kambala“, ,flet commun"
die franzdsischen Fischer. All diese Artformen unter-
scheiden sich. Ob es allerdings berechtigt ist, ihnen eigene
wissenschaftliche Namen zu geben, ist noch eine strittige
Frage. Schon eher wird eine Flunderart des Nord-
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Pazifiks, die Riesenflunder, als eine eigene Form an-
zusehen sein.

GroB ist die Zahl der Feinde. Nicht nur Fische suchen
der Flundern habhaft zu werden. Auch Siugetiere der
Meere, Robben, stellen ihnen nach. Seevdgel erhaschen sie
mit blitzschnellen Griffen. Ihre Schnibel picken -sie aus
dem verbergenden Schlick, und diese gefiederten Fisch-
rauber sind unersittlich! Aber der schlimmste Feind ist
der Mensch. Ganze Bodenflichen fegt er mit seinen groflen
Netzen leer. Denn stark ist die Nachfrage nach diesen
»Platteisen. Sie werden frisch oder gerduchert in den
Handel gebracht. Drei bis vier Stunden hingen sie im
Rauch, und dann werden sie als rauchgoldene, feste, ovale
Brettchen, wohlgeschichtet in saubere Kisten, auf die Reise
geschickt.

Grof ist die Bedeutung der Plattfische fiir unsere Ernih-
rung. Das vorziigliche Fleisch wird von allen Hausfrauen
geschitzt. Nicht zu Unrecht wurde einigen von ihnen der
Name ,,Edelfische des Meeres* gegeben. Allen voran steht
der Steinbutt., Sein schneeweilles, festes Fleisch 130t
uns der Hervorhebung zustimmen. Zahlreiche Kochrezepte
helfen seinen Geschmack noch zu verfeinern, und als
knusprig gebackenes Fischgericht 14Bt er jedes ,,Schlem-
merherz® héher schlagen.

Wie eine Scheibe, fast ebenso rund wie ein Rad, ist der
Kérper dieses Flachfisches, der in der Nordsee bis zu
einem Meter lang wird. In der Ostsee bleiben seine Ge-
schwister bedeutend kleiner. Es miissen aber auch schon
grofBere Butte gefangen worden sein, wenn wir der kleinen
Geschichte eines rémischen Schriftstellers Glauben schen-
ken diirfen. Sie berichtet von einem Fischer, der bei An-
cona an der adriatischen Kiiste Italiens einen Butt fing,
der das ganze Netz ausfiillte. Nach dem damaligen Gesetz
gehérte alles Schéne und Seltene, auch aus dem Meere,
dem Kaiser. Der Fischer wuBte, dafl ihn die Hischer des
Regenten seiner Beute berauben wiirden, und lieferte seinen
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Ertrag mit folgenden Worten ab: ,,Nimm hin, was fiir den
Herd eines Untertanen zu groB ist! Mach diesen Tag zu
einem Feste! Sorge dafiir, daB du bald einen leeren Magen
bekommst, und schmause den Butt, der vom Schicksal far
deine Tage aufgespart wurde. Er hat sich selbst zum Fang
angeboten. Es muBten dann eigens fiir diesen Riesen
Toépfe und Schiisseln angefertigt werden.

Rauh wie eine Raspel fiir die grobe Bearbeitung des Holzes
ist seine Augenseite. Kleine Hockerchen aus glasiger Sub-
stanz verteilen sich iiber die Farbseite. Zu stumpfen Ke-
geln mit einer breiten Basis sind diese Hoéckerchen um-
gewandelt beim Schwarzmeer-Steinbutt. Diese Knochen-
hécker oder ,,Steine bilden sich aus den Schuppen, genau
wie das Schmirgelkleid der Flundern. Der Kopf mit den
starken Kiefern palt sich in die kreisrunde UmriBlinie des
Korpers ein. Der stummelige Schwanzstiel fichert in eine
breite Schwanzflosse aus. Hochgewdlbt iiber den Brust-
flossen zieht sich die Seitenlinie wie ein Radius durch den
Fischleib. Weit iiber die ,,Stirn*, fast bis zum Maul schiebt
sich die Riickenbeflossung nach vorn. Deutlich erkennen
wir gleich hinter den Kiemendeckeln die abstehenden
Bauchflossen. Alle ,,turbots®, so nennen die englischen und
franzosischen Fischer diesen in der GréSe hinter den Heil-
butten stehenden Butt, sind linksseitige Plattfische. Sie
miissen also in ihrer friihesten Jugend auf der linken
Seite — neben der winzig kleinen Darmwindung — auch
mit einer Schwimmblase versehen sein, die dann das ,,Uber-
gewicht erhielt. Spiter wird sie reduziert; denn bei den
ausgewachsenen Tieren finden wir dieses Schwebeorgan
nicht mehr.

Griinlichgrau, zuweilen auch dunkelbraun ist das hockerige
Gewand dieses Raubers. Es pait sich jeder Bodenfarbe an.
Bald erscheint es wie Marmor, dann wieder weist es Sand-
tonung auf. Wie das Haarkleid Meister Lampe vor der
groBen Zahl seiner Feinde schiitzt, wie sich zum gleichen
Zweck das Federkleid der Schneehithner der schneeiiber-
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zogenen Granitwelt anpaBt, so gleicht die Gewandung
dieses Bodenfisches seiner Umgebung. Er pafBt sich aber
obendrein bei jedem Wechsel wieder der neuen Umgebung
an; er ist — wie auch seine Verwandten — ein Chamaileon
unter den Fischen. Daher fangen die Fischer auch immer
verschieden gefirbte Steinbutte; jeder Meeresboden hat so
ganz ,eigene’* Farbbefehle. Durch die Beherrschung dieses
wunderbaren Farbspieles verstehen es die Plattfische, sich
der Nachstellung ihrer sehr zahlreichen Feinde zu ent-
ziehen. Nur so kénnen sie ihre Art erhalten; denn ihre
Fruchtbarkeit allein ist nicht gréBer als die anderer See-
fische auch. Aber fiir die Nachstellungen, denen sie aus-
gesetzt sind, richen sie sich mit ihrer GefraBligkeit — un-
ersittlich ist unser Steinbutt. Weich- und Schalentiere,
Schellfische, Kabeljau, Grundeln und Sandaale werden von
seinem Maul mit dem vorstehenden Unterkiefer gepackt.
Kannibalisch rdumt er selbst unter seinesgleichen auf. Ich
erinnere mich eines Steinbutts von fast einem halben Meter
Linge, der selbst kurz vor dem Herausgekeschertwerden
nach seinen Mitgefangenen packte. Noch im Fischerboot
selbst schnappte er nach den umherliegenden Fischen.
Trotz diesem riesigen Appetit wichst sein Korper nur lang-
sam. Die Korpergroflen der Nord- und der Ostseestein-
butte bleiben zuletzt verschieden; aber es wurde festgestellt,
da das Wachstum der beiden in den ersten fiinf Jahren
etwa gleich ist. Erst spit bleiben die Ostsee,,beheimateten
in ihrer GréBe stark zuriick. So wurde unter vielen im
Jahre 1906 ein Ostseesteinbutt von vierundzwanzig Zen-
timetern Linge mit einer Marke ausgesetzt. Nach achtzehn
Jahren erst wurde er wieder gefangen und zeigte nur eine
Linge von nunmehr achtundzwanzig Zentimetern. Ganze
vier Zentimeter wuchs er also in knapp zwei Jahrzehnten.
Solche Markierungen wurden mit vielen Fischen vorge-
nommen. Dazu erhalten die ausgesuchten Tiere, deren
Geschlecht, Alter, Gewicht und Linge festgestellt wurde,
eine Art Patentdruckknopf mit einer eingestanzten Num-
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Markierung von Plattfischen

oben: Oberseite, Mitte: Unterseite
unten: dreiteilige Markierungsmarken

(nach Heincke und Bolau, gedndert)
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mer in die Riickenmuskulatur nahe dem Schwanzstiel ge-
driickt. Sie werden, so ,,gezeichnet*, an bestimmten Stellen
ausgesetzt. Oft sind es Tausende, die so markiert dem
Meere zuriickgegeben werden. Davon werden zwar nur
wenige gefangen; aber aus ihren Nummern kann man er-
sehen, wann und wo sie’dem Meere wieder anvertraut wur-
den. Nach dem Wiederfang werden Gewicht, Linge und
Alter wiederum gemessen, und der zweite Fangort wird
aufgezeichnet. Die Karten zeigen dann den Weg, den die
Fische genommen haben. Die festgestellten Wanderwege
geben vielfach Aufschluf iiber die Gewohnheiten des
Schuppenwildes. So wie ein Baum jedes Jahr einen neuen
Ring, den Jahresring bildet, so prigt sich auch das jidhr-
liche Wachstum der tierischen Kreatur durch eine so-
genannte Zonenbildung in den Knochen, Schuppen und
Gleichgewichtskdrperchen aus. Haltet einmal eine Karpfen-
schuppe gegen das Licht, und ihr erkennt die Jahresringe,
deren Zahl iber das Alter des Tieres Auskunft gibt! Nun
aber eignen sich die Schuppen unseres Steinbutts und der
meisten anderen Plattfische nicht, aus ihnen das Alter zu
lesen. Hier hilft man sich anders. Ein geschickt gefiihrter
Schnitt trennt die obere Kopfhilfte vom Leib, zwei Hinde
lassen den Schnitt klaftern, und eine Pinzette férdert die
kleinen Gleichgewichtssteinchen, die Statolithen, heraus.
Diese harten Gebilde wollen wir uns einmal unter der Lupe
anschauen. Wir erkennen helle und dunkle Schichten. Der
helle Ring wird im Frihjahr und im Sommer ,,angelegt®,
in einer Zeit also, die durch den reichlich gedeckten Tisch
viel organische Substanz bietet. Im Herbst und spiter wird
dann die dunkle Zone, vor allem kalkigen Ursprungs, ge-
bildet. Ein Jahr prigt sich so immer durch zwei zuein-
ander gehorige Schichten aus. GleichmiBig verteilen sie
sich auf die Gesamtfliche. Ein anderer Statolith zeigt pl6tz-
lich, daB sich die Ringe verschieden weit voneinander ent-
wickelt haben. Die Ursache dafiir sind ,,fette” und ,,magere*
Jahre. Je mehr unser Steinbutt zu sich genommen hat, je
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reicher sein Tisch gedeckt war, um so dicker sind also die
beiden zu einem Jahr gehorigen Ringe; war sein Futter
schmal und kirglich, dann zeigt sich das an nahe beiein-
ander stehenden Ringen. ]

Nun wiegen wir den Turbot und setzen Alter und Gewicht
in Beziehung zueinander. Nordsee- und Ostseesteinbutte,
die man so untersuchte, zeigten bei gleicher GroBe gleiches
Gewicht; doch bewiesen die Ostseebutte durch ihre Stato-
lithenringe, daB bedeutend mehr Jahre ,,aufgeringt‘‘ waren.
Die Nordsee wird nun also ihrem Steinbutt bessere und
reichlichere Nahrung bieten kénnen, als die Ostsee es ver-
mag. Das Jahr der Laichreife liegt bei unserem Butt im
fiilnften Jahr. Die Weibchen sind nach dieser Zeit schon etwa
dreiBig Zentimeter lang, wihrend die miannlichen Butte erst.
etwadrei Vierteldavonerreicht haben. Austieferen Wassern
ziehen die geschlechtsreifen Tiere in Kiistennihe. Die Som-
mersonne hat das Wasser erwirmt. Hier werden diewinzigen
Eier abgelegt. Beim genauen Hinschauen entdecken wir in
ihrer Hiille eine kleine Olkugel. Es war fiir die Fischerei-
wissenschaft nicht leicht, das Laichgebiet des Steinbutts ge-
nau aufzufinden, weil ein Fisch, das Petermannchen niamlich,
fast gleichaussehende Eier ablegt und eine Verwechslung

Altersbestimmung bei Plattfischen
a = Statolith einer Scholle im 3. Lebensjahr

b = Statolith einer unregelmiBig gewachsenen Scholle im
4. Lebensjahr
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an iy,

,% it LIy %

Steinbuttlarve Deckenfischlarve
(nach Holt und Kyle, gedndert)

leicht moglich war. DreiunddreiBig und sechsunddreiflig
Steinbutteier wurden in einem Quadratmeter Wasser nahe
den westfriesischen Inseln gezihlt. Auch in der Stidostecke
der Nordsee stidwestlich Helgolands konnten die Eier des
»tarbot®, so heiBlen ihn die Holldnder, angetroffen werden.
Die winzigen Fischchen bekommen von der Natur ein
charakteristisches rotbraunes Larvenkleid mit. Die zarte
Larve wichst bis zu siebenundzwanzig und mehr Milli-
metern heran, ehe sie der Auftrieb der Schwimmblase
zwingt, die typische Seitenlage einzunehmen. Dann ver-
lassen die Fischchen die sonnedurchfluteten Oberschichten
und suchen sich sandige B&den, wenige Meter unter den
Wellen. Das Kinderland der siidwestlich Helgolands ge-
borenen Steinbutte liegt am Sandstrand der Friesischen
Inseln. Hier tummeln sich diese zierlich possierlichen Tier-
chen. Oft sind sie zu bequem, der meerwirts flutenden Ebbe
zu folgen und warten dann im Sand vergraben auf die
Flut.

Der Steinbutt hat einen sehr nahen Verwandten, der ihm
in Farbe und Form fast aufs Tiipfelchen gleicht. Aber
fischig-glatt ist seine Augenseite, nicht ein Steinchen spiirt
die dariibertastende Hand. Es ist der Glattbutt.
,.Barbue* nennen ihn die Franzosen. ,,Bartminnchen‘ heiBit
das, in unsere Heimatsprache iibersetzt. Und wirklich
mutet der ausgefranste ,,Stirnanhang* der Riickenflosse
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wie ein ungepflegter struppiger Bart an. Marmornes
Schwarz-Weill wird von kleinen, verstreut liegenden weilen
Pinktchen aufgelockert. Der Koérper ist etwas schlanker
in der Form als der des Steinbutts. Steinbutt und Glattbutt
laichen zur selben Zeit und oft auch gleicherorts. Der Ge-
danke liegt nahe, daB die Eier des einen mit der ,,Milch* des
anderen durch diese Gewohnheit zusammenkommen und daB
sich Bastardierungen ergeben konnten. Es ist auch nicht
leicht, die jungen Butte beider Namen auseinander zu
halten. Doch gibt es ein sicheres Kennzeichen fiir den
Glattbutt: Er ist als einziger Plattfisch mit einer Schwimm-
blase versehen. Die Natur hat diesen Meeresbewohner so
ausgewogen, dal Schwimmblase und Darmwindung in
wohldurchdachter Anordnung zueinander stehen. Wie den
Steinbutt finden wir den Kleis oder Tarbuit im Mittelmeer
an den Westeuropiischen Kiisten, in der Nordsee bis hin-
auf nach Trondheim, sowie in den westlichen Teilen der
Ostsee. In den Gewissern bei Riigen ist es geradezu
,»,Brauch®, daB} beide Buttenarten zusammen gefangen wer-
den. Mag der Tarbutt auch so viel wie sein groBer Bruder
verschlingen, dessen Grofe erreicht er nie. Als Speisefisch
ist er weniger begehrt. Hinzu kommt noch die geringe
Fangmenge eines Jahres, die nur etwa ein Viertel der Stein-
buttanlandungen ausmacht. Spanische und portugiesische
Fischer wissen aber zu berichten, daB ihr Glattbutt dem
Steinbutt in keiner Weise nachstehe. Ja, er wird ihm sogar
noch vorgezogen. Ob es nun eine Geschmacksverinderung
der Menschen oder des Fischfleisches durch seine andere
Heimat ist, die diese Ansichten ergab, mag dahingestellt
bleiben.

MuB man nicht an eine Zunge oder Sohle denken, wenn
man diesen Fisch sieht? Es ist die Seezunge! Ihr ellip-
tischer Kérper wird durch die Seitenlinie in zwei genau
zueinander passende Hilften geteilt. Der rauhe Bezug der
Oberseite wird aus lauter winzig kleinen Dornen gebildet,
die auf den Schuppen sitzen. Dunkle Flecken verteilen sich
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Laichgebiete der Plattfische (nach Ehrenbaum)
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auf der meist schwirzlichbraunen Oberseite. Einem Papa-
geienschnabel nicht undhnlich, formt sich die stumpfe
Schnauze, Dicht iiber der Oberlippe seht ihr kleine Ver-
tiefungen; es sind die Nasengruben. Auf der Blindseite
liegen sie weit auseinander. Um sie herum tasten sich viele
zottige Anhinge vor. Beim langsamen Dahinschieben iiber
den Boden gleiten diese Fiihlorgane iiber den Grund. Ihr
Splren wird durch zahlreiche Sinnesknospen unterstiitzt,
die sich zwischen dem ,,Bart“ verteilen. Wahrscheinlich
belfen auch die Riechgruben den Weg zur Beute anzu-
zeigen. Wie in Lauschstellung hebt sich das Bodentier
auf die Bauchflossen, die empfindsamen Fiihlerchen vor-
schickend. Ein richtiges Vorauswittern ist es. Schlamm
und Schlick sind die Heimat der Seezungen. Wiirden sie
wie ihre Verwandten in wellenden Bewegungen dariiber-
gleiten, entginge ihnen die im Schlamm versteckte Tierwelt.
Immer miissen sie danach trachten, mit dem Boden in Be-
rithrung zu bleiben. So ist auch ihre Fortbewegung eigent-
lich gar kein Schwimmen. Die Strahlen der beiden Flossen-
siume stemmen sich vielmehr richtig in den Boden und
bringen den Korper Schub fiir Schub, besser ,,Strahl fir
Strahl“, nach vorn. Borstenwiirmer, Schalentiere, Kruster
und zuweilen auch kleinere Fische, wie Grundeln, Sand-
aale und Butte, werden vertilgt. Vor einigen Jahrhunderten
schrieb Conrad Gesner, ein auch heute noch bekannter
Tierkenner: ,,DaB dieser Fisch fraflig ist / dazu hilft ihm
seine Listigkeit im Jagen: denn er soll sich in den Koth
oder Mist verbergen / nichts bewegen denn seine aduBerste
FloBfedern / gleich als ob sich ein Hauffen Wiirme bey ein-
ander bewegten / dem die andere kleine Fische als von einem
AaB gereitzet herzu schwimmen / und ohne Verzug von
solchen Fischen verschlucket werden.” , Tunge“ oder
»tunga‘ nennen die Dinen, Norweger und Schweden die
Seezunge. ,,Sole”“ heiflen sie die Franzosen. In England
kommt sie unter dem Namen ,,common sole* auf den Markt.
., Sfoglia* ist der italienische Name. Allen diesen Landern

85



muf sie bekannt sein. So kann daraus auch mit einiger
Sicherheit ihr Verbreitungsgebiet ersehen werden. Mit
einundsechzig Zentimetern wird ihre groBte Lange an-
gegeben. Nun, so grofle ,,Sohlen* gehéren schon zu den
Seltenheiten. In Tiefen von zwanzig bis zu vierzig Metern
Wasser werden zwei Drittel aller Zungen gefangen und in
Tiefen bis zu sechzig Metern der Rest von einem Drittel.
Doch ist auch schon zweihundertdreiig Meter unter dem
Wasserspiegel eine Zunge ins Netz gegangen. Oft ver-
graben sich die Zungen im Schlick, und die Fischer miissen
Schleppnetze verwenden, die besonders ,,scharf“ fischen,
die den Boden richtig ,,aufpfliigen’’. So wiirden aber wieder
viele jugendliche Zungen von den Schleppgarnen erfalt.
Das verhindern aber unsere Fischer. Die Maschenweite
ihrer Netze ist so gestaltet, daB Tiere unter vierund-
zwanzig Zentimeter Linge das Strickwerk durchschliipfen
konnen.

Wie bei den Butten, so liegt auch bei den Zungen die Fort-
pflanzungszeit in den Sommermonaten. Strotzend voll sind
die Eierstécke der weiblichen Tiere. Dagegen bleiben die
Hoden der mannlichen Zungen geradezu unwahrscheinlich
klein. Es scheint, als ob die erzeugte ,,Milch* gar nicht
zur Befruchtung der vielen Eier ausreichen kénnte. Da
aber nur wenige unbefruchtete Zungeneier gefunden wur-
den, nimmt die Wissenschaft an, daB die Natur bei der
Fortpflanzung besondere ,,Kunstgriffe’ anwendet. Nur wie,
das ist noch ein Ritsel. Nach den Eierfunden liegt das
Laichgebiet einmal an der deutschen und hollandischen
Kiiste; vor allem aber an der flimischen Bucht, an der eng-
lischen Stidwest-, Siidost- und Sidkiiste werden Zungen-
eier gefunden. Es ist gut denkbar, daB junge Zungen-
fische, die in Mengen die Flufmiindungen der siiddst-
lichen Nordsee bevdlkern, aus diesen Westlaichgebieten
herbeigewandert kommen. Ihre Eltern ziehen sich nach der
Eiablage aus den flachen Kiistengewissern wieder in tiefere
Schichten zuriick. Die gréBeren Fische bilden die Vorhut,
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der die ibrigen folgen. Der Mensch geht dann mit
seinen Fanggeriten dieser Tiefenwanderung nach. Wahrend
der Winterzeit sind es die ,solepits’ oder ,silverpits,
Vertiefungen im Nordseeboden, die besonders reiche
Zungenbeute bieten. Hier kommen nimlich die Tiere wah-
rend der kalten Jahreszeit gern zuhauf.

Auf den englischen, hollindischen und franzdsischen Fisch-
markten spielt die Zunge eine besondere Rolle. Diese drei
Linder landen die meisten ,,Solen*; achttausend Tonnen
waren es im Rekordjahr 1929. Die deutschen Fange stehen
an vierter Stelle. Knapp dreiviertel Millionen Pfund wur-
den in unserem Rekordjahr 1932 angelandet. Auf dem
Markt gehandelte ,,grofie’ Zungen messen im Mittel etwa
vierzig, die , kleinen* dagegen etwa fiinfundzwanzig Zenti-
meter. Von Feinschmeckern kénnen wir immer und immer
wieder horen, daf} die Zunge der edelste der Edelfische des
Meeres sei. Aber der Handel hat mit diesen Fischen seine
liebe Not; die Haltbarkeit der frischen Tiere ist nicht groB.
Doch verhiitet die starke Nachfrage der Bevolkerung nach
diesem Edeling wohl gréfere Schwierigkeiten.

87



ROCHEN

Mannigfaltig und formenreich tritt dir die schuppige Tiex-
welt entgegen, fremd und eigenartig muten zuweilen ihre
LebensiduBerungen an. Einmal erscheinen die Gestalten
vertraut, dann iberrascht ,ein ganz widerwirtig ge-
setzter’ Kopf! Wie verschieden takeln sich die Flossen-
triger! Ins Groteske oft verzerren sie den Formenreich-
tum der Wirbeltiere. Aller Glanz der Edelsteine und
Metalle spiegelt sich in ihren Schuppen. Gekleidet in die
Farben des Regenbogens durcheilen sie das feuchte Ele-
ment. Sonnenglanz tragen die schillernden Leiber. Bald
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spindelt sich ihr Rumpf zur idealsten Fischgestalt, dann
wieder plattet er sich zum Band oder streckt und rundet
sich zu einem Schlangenleib; hier finden wir die Kugel-
form, dort die ovale Scheibe. )

Fast immer bilden sich diese oft abenteuerlichen Geschopfe
um ein kndchernes Skelett. Um diesen Halt ordnen sich
Muskeln und Organe. Weich und knorplig ist dieses Geriist
in den ersten Lebenstagen, erst in der spateren Zeit des
Daseins wird es bei den meisten Fischen kndchern hart.
Es mag aussehen, als traue die Natur diesem jugendlichen
Halt nicht. Aber es scheint nur so! Denn gerade die Riesen
unter der flossen- und schuppentragenden Tierwelt, die
Haie, Rochen und Chimiren, werden fiir ihr ganzes Leben
von einem Skelett gestiitzt, das zum iiberwiegenden Teile
aus Knorpeln gebildet wird.

Fir die menschliche Erndhrung hat die Chimare keine
Bedeutung. Thr gespenstisches, spukhaftes Aussehen verlieh
ihr den Fischernamen ,,Spoke“. Der lange Schwanz 148t sie
auch mit einer Ratte vergleichen und wird ihr den ver-
ichtlichen Spottnamen ,,Seeratte‘* eingebracht haben. Auf
ihrem absonderlichen Kopfe sitzt ein eigenartiger Haken.
Die franzdsischen Fischer missen ihn wohl mit einem
Krénlein vergleichen, denn der Fisch heit bei ihnen
,roi des harengs du Nord“, ,Konig des nordischen
Herings". ,,Er” soll sich namlich nach ihren Berichten
immer in den Schwirmen der kiistenwirts ziehenden
Heringe aufhalten. Arzte und Apotheker wissen die Chi-
mire zu schitzen. Ein vorziiglicher Tran wird aus ihrer
Leber gewonnen, der ein gutes Heilmittel gegen Rheuma
und Driisenschmerzen sein soll. Aus ihren fettreichen Eiern
gewinnen die Norweger eine heilende Salbe.

Von den Zoologen wird die Chimire neben den Haien und
Rochen der Ordnung Elasmobranchii zugeteilt. Das aus
dem Griechischen stammende Wort heillt soviel wie
,-platten-kiemig‘. Die feinen Kiemenbdgen unserer Heringe
und Hechte haben sich bei ihnen zu Platten verdickt. An
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diesen Platten sitzen die zarten Kiemenblattchen, die dem
vorbeistromenden Wasser den zur Atmung lebensnotwen-
digen Sauerstoff entziehen. Rechts und links vor den Brust-
flossen der Haie und an der Unterseite der Rochen ent-
decken wir striemenartig klaffende Spalten, es sind die
Kiemendéffnungen. Hier stromt das eingesogene Wasser
wieder aus. Die Offnungen werden bei den Plattenkiemigen
nicht durch Kiemendeckel geschiitzt, bis auf eine Aus-
nahme: die Chiméire zeigt ein solches Gebilde. Uralt ist
ihre Familie. Ihr Kopf steht noch mit dem vorderen Ende
der Wirbelsdule in beweglicher Verbindung. Nackt, ohne
Schuppen, ist der netzartig gezeichnete, rotbraune Koérper
der Chimaire. Nur in der Jugendzeit finden wir einige Rei-
hen kleiner Plakoidschuppen. Die Korper der Haie sind da-
gegen iiberall mit solchen Hautgebilden bedeckt; sie haben
ein richtiges Hautskelett aus Knochen und einem dem
Elfenbein vergleichbaren Stoff erhalten. Wie Zihnchen,
so fest, ordnen sich diese Gebilde in die Haut ein, und eine
richtige Verankerung hilt sie fest. Von der Wissenschaft
werden diese Hautgebilde als Vorstufe der Wirbeltier-
zihne angesehen. Man nennt die kérnig genarbte, gegerbte
Pferdehaut nach dem tirkischen Wort ,sagri, das ist
»Pferderiicken, Chagrin. Danach bezeichnet man die
Haut einiger Haie und Rochen als chagrin-artig. Pripa-
riert wird sie von den Handwerkern ab und zu als Schleif-
mittel verwendet.

Die Rochenarten, denen &ihnliche Hautzihne zuweilen
fehlen kénnen, haben nun ihrerseits reihenweise kncherne
Platten angelegt, Schilde, die sich zuweilen dornartig
umbilden. Haufig ist auch der lange Schwanz damit be-
deckt. Zu regelrechten Hieb- und Stechwerkzeugen wachsen
sie beim Stechrochen aus. Wehe dem, der damit nihere
Bekanntschaft macht! Des 6fteren kénnen wir von geféhr-
lichen Wunden lesen, die diese Tiere schlagen. Der Stachel
soll sogar giftig sein, weil sich durch ihn Verwundete
krimmen wie nach einem Schlangenbif. Zu den krampf-
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artigen Schmerzen mag aber eher die schartige Schirfe
der Waffe fithren.

Und nicht genug mit solchen Waffen! Sogar die Elektrizitat
wird zum Angriff und zur Verteidigung benutzt. Einem der
Rochen, dem Zitterrochen, hat die Natur ein wirkungs-
kriftiges ,,Elektrizitatswerk’ verliehen. Damit ,,erledigt”,
betdubt er seine Feinde. In einem alten Tierbuche konnte
ich dartiber lesen: ,,Wiewohl die Zitterfisch von Natur im
schwimmen langsam und tridg sind, so hat dieselbig natur
inen eine solche kunst und krafft verlichen, dalB sie auch
die aller schnellesten fisch zu ihrer speil und nahrung
kriegen mégen, nemlich was sie beriert daB solchs zu stund
entschliaft, miid, lam und todt wirt..." Weiter wird be-
richtet, dafl sogar durch nasse Angelschniire und Netz-
werke ein erheblicher ,,Strom‘’ zu spiiren ist, wenn sich ein
Zitterrochen in ihnen verfingt.

Dem Zitterrochen und seinem Fleische wurde in verflos-
senen wundergliubigen Zeiten groBe Heilkraft nachgesagt.
Scharlatane und Quacksalber trieben damit einen schwung-
haften Handel; aber sie halfen damit weder Gebrechlichen
noch Aberglaubischen, sondern einzig und allein ihrem
,kranken Geldbeutel.

Fir unsere Fischwirtschaft haben Zitterrochen, die im
Mittelmeer, im Indischen Ozean und im Ostatlantik zu
Hause sind, keine Bedeutung, wenngleich auch im Kattegat
und um Helgoland einige Exemplare gefangen wurden.
Von den Elasmobranchii erscheinen auf dem Fischmarkt
an erster Stelle die Nagel- und Glattrochen und dann in
weiterem Abstand die Haie, nimlich Heringshai und Dorn-
hai.

»Raja clavata, Nagel- oder Keulenroche®, steht unter
einer riesigen Glasscheibe des Berliner Aquariums. Eure
Augendurchforschen dasgroBe Becken. Hier undda entdeckt
ihr einige Plattfische, Schollen und Flundern. Und ganz zu-
letzt auch den auf dem schmalen Schildchen Genannten. Sein
grauscheckiges Gewand hebt sich kaum von dem Boden-
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kies ab. Wie helle Steinchen liegen rundliche Tupfen in
die Tarnfarbe des rauhen Riickens eingestreut. Der Keulen-
roche plattet am Boden — wie ein Flachfisch. Schaut ein-
mal genauer hin! Entdeckt ihr die schwanzfdrmige Kérper-
verlingerung und am anderen K&rperende zwei tiickisch
blickende Augen seitengleich auf einem kielartig vor-
geschobenen Kopfe? Unmittelbar hinter diesen griinschim-
mernden Sehern erblickt ihr zwei runde, tiefe Flecke.
Hier wird das Atemwasser eingesogen. Kiemen erblicken
wir nirgends. Lings der Oberseite ziehen sich von vorn
nach hinten drei Dornenreihen; wie kleine Kleiderhaken
sehen die einzelnen Hautausstlilpungen aus. Da, pldtzlich
ruckt der Fischkérper zusammen! Gleich Fliigeln heben
sich die beiden Seitendreiecke; es sind die Brustfossen.
Sie verleihen dem Korper das schollenihnliche AuBere.
Der Rumpf ist aber von oben nach unten zusammen-
gedriickt. GleichmiBige rhythmische Bewegungen bringen
den Fisch in unsere AugenhShe. Wir erkennen seine weille
Bauchseite; auch diese ist rauh. Dunkel klafft das breit-
gezogene Maul nach unten. Eine jihe, peitschende Zuckung
seines Schwanzes zeigt uns die Kiemendffnungen. Die bei-
den dunklen Riechhéhlen tdber dem Maule verleihen ihm
ein richtiges ,,Gesicht“. Zwischen den kleineren Bauch-
flossen stehen merkwiirdige Auswiichse. Sie sind wie
Keulen geformt, und sie sind es, die dem Fisch den Namen
Keulen-Rochen gaben. Schon unser kleines Chimarenbild
zeigte solche Gebilde. Aber es sind nur die minnlichen
Chimaren, Rochen und Haie, die ein solches Klammer-
organ auszeichnet. Ehe wir den Sinn dieser in der Fisch-
welt absonderlichen ,,Werkzeuge' deuten wollen, schauen
wir schrell der Fitterung unseres Rochens zu. Kaum ist
die Futterplotze der Hand des Warters entglitten, als sie
auch schon mit fliegenden Bewegungen verfolgt wird. Mit
einem plétzlichen Flattern schiebt sich der Rochen iiber
sein Opfer. Er versucht, es zu Boden zu driicken. Wie ein
Raubvogel hockt er sich mit seinen breit ausladenden
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Brustflossenschwingen dariiber. Klaffend 6ffnet sich das
Maul. Die breiten Zahnwalzen erfassen und zermalmen das
Opfer. Ehe wir uns versehen, jagt er schon die nichste
Pl6tze zu Boden. Auch Tintenfische und Schalentiere wer-
den miihelos von seinem Pflastergebifi zerwalzt. Schon von
weitem wittert er, riecht er seine Beute. Zahllose Ge-
schmacksorgane, die auf die ganze Oberfliche verteilt sind,
helfen ihm, seine Futtertiere zu ,,ertasten’’. Gesittigt senkt
sich der Riuber wieder zu Boden. Hier in der Tiefe fiihlt
er sich zu Hause.

GroB ist in der Freiheit sein Verbreitungsgebiet. In der
Ostsee, in der Nordsee, bis hinauf zur Murmankiiste, im
Mittelmeer und im Schwarzen Meer wird er gefangen. Ein-
hundert Faden, manchmal auch fast das Doppelte, steht
das Meer iiber seinen Heimatbdden Meist liegt er hier
auf dem Sande oder Schlick. Oft wiihlt er sich sogar ein.
Mittsommers aber erwacht er aus seinem trigen Dahin-
leben. Weit steigt er in die Kiistengewasser auf. Es ist
die Zeit der Paarung. Bis jetzt lernten wir es so kennen:
Die Fischweibchen legten ihre Eier ab, die dann von der
»Milch* der Médnnchen befruchtet wurden. Der ,,Zutrager*
in all diesen ,,gewdhnlichen* Fillen war das Wasser. Ver-
schwenderisch ging die Natur mit Fortpflanzungskérper-
chen um! So, als ob sie sich der oft nur zufilligen Be-
gegnung bei den Ursprungszellen bewullt wire. Und nun
erscheint plétzlich, wie ein Ubergang zu den Siugern, auch
in der Fischwelt der Begriff der Paarung oder Begattung.
War sich die Natur plétzlich inne geworden, wie iiberaus
groBziigig sie in jenen Fillen verfuhr? Ist es eine Ein-
engung der Fruchtbarkeit bei den furchtbarsten ihrer
Meeresrduber? Ist es dann aber wieder ein Mittel zur Er-
haltung der Art, daB die wenigen Nachkommen der Elasmo-
branchii zum Teil das Eileben im Schutze des miitterlichen
Leibes beenden oder daB sie wenigstens mit Gewiheit be-
fruchtet werden? So wurden ausgewaihlten Fischen, Haien,
Rochen und Chimaren, besondere Begattungswerkzeuge
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zugedacht. Und nun verstehen wir den Sinn der Klammer-
organe. Sie halten bei der Begattung das Weibchen fest.
Sie ,,umklammern‘ es. Oft sind es mehrere Mannchen, die
einem einzelnen Weibchen folgen. Der Stiarkste verdrangt
die Schwiacheren! Hat einer der Buhler dann das ,,Wasser*
behauptet, schwingt er sich um die Rochin. Gelingt es dem
Sieger, sie auf den Riicken zu drehen, dann pressen sich
beider Bauchseiten aufeinander. Die keulenartigen Klam-
merglieder halten das kleinere Minnchen so innig mit dem
Weibchen verbunden, dafl beim Fang beide Tiere mitein-
ander aus dem Wasser gezogen werden. Sie , kullern®, sagen
die Fischer. Hat nun eines der winzigen Samenfidchen im
Inneren des weiblichen Tieres den Weg in ein Ei gefunden,
dann schlieBt sich dessen Hiille. Es konnen auch gleich-
zeitig mehrere Eier befruchtet werden. Gleich nach der
Befruchtung werden die weiblichen Geschlechtsprodukte
abgelegt. Sie sind dann so vortrefflich versteckt, daB
es selten gelingt, eines dieser ,,frischen* Eier habhaft zu
werden. In ihrem Inneren kdnnen wir noch keine Kernent-
wicklung erkennen. Wihrend bei den anderen Fischen, bei
Heringen, Schleien usw., sich das Ei zu einer Kugel formt,
ist das Rochenei ganz anders gestaltet. Es erinnert an eine
flache, viereckige braune Kapsel. Hornerartige Anhinge
ziehen sich von jeder Ecke nach oben und unten. Die
Kapseldeckel wélben sich sanft nach auBlen. Uber und iiber
bedeckt sie ein fasriger Filz. Er heftet das Ei fest an Steine
und Pflanzen. Durch die vier Hérnchen atmet der Rochen-
embryo. Wenn ihr das Eikapselchen betrachtet, dann seht
ihr, daBl jeweils zwei an einer der beiden Schmalseiten
stehende Hornchen linger sind als ihre Gegeniiber. Hier
an dieser Seite sucht sich die Larve ihren Schlupfweg.
Fast ein halbes Jahr braucht sie zu ihrer Entwicklung.
Danach l6sen sich die filzigen Hafthiarchen. Ein kraftiger
Wind bewegt das Wasser, und die leeren Schutzhiillen
treiben an den Strand. Zu Hunderten werden sie von den
Kiistenbewohnern gefunden und ,,Seemause’ oder ,,See-
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spiegel*’ genannt. Die jungen Rochen tummeln sich viele
Monate. Schon bis zwdlf Zentimeter lang sind sie beim
Schlupf. Nach einem Jahre folgen sie ihren Eltern in
tieferes Wasser nach. Hier wird ihnen ihre Jugendnahrung
an Krebschen zu fad. Riubernd suchen sie sich jetzt Fische.
Bis zu einem dreiviertel Meter wachsen die Mannchen
heran. Bis fast auf das Doppelte entwickeln sich ihre
Partnerinnen. Das Fleisch des Weibchens ist weit schmack-
hafter als das der ,,K16ter*, so nennen die Fischer veracht-
lich die mannlichen Tiere. Meist kommt das Fleisch der
Rochen gerduchert in den Handel. Gerauchertes ,,Fligel“-
fleisch ist eine begehrte Ware. ,,Crimped skate’* nennen
die schottischen Fischer besonders zurechtgemachte ,,ge-
kriuselte” Rochen. Vor allem die Kiistenbevélkerung
Englands, Frankreichs, Hollands und Deutschlands weill
den Geschmack des Rochens zu wiirdigen. Dariiber 138t
sich allerhand Interessantes erfahren. Selbst in England,
dessen Fischer die meisten Rochen anlanden, wurde das
Fleisch der Rochen lange Zeit nur zum Bekédern der Fisch-
angeln verwendet. Auch Hummer- und Krabbenkérbe wur-
den damit beschickt. Erst in den achtziger Jahren des
vorigen Jahrhunderts besann man sich, und plétzlich ent-
deckten viele seinen guten Geschmack. So erzielte es dann
letzten Endes den doppelten Preis. Reichlich fiinfundvierzig
Millionen doppelte Pfund betrigt die nordeuropiische
Rochenbeute. Nur der sechzigste Teil davon wird von
deutschen Fischern gelandet. An der englischen Devon-
und Cornwallkiiste sind die verschiedenen Rochenarten mit
einem Drittel des Gesamtfanges an Plattfischen beteiligt,
und davon wiederum macht der Keulenrochen ein Drittel
des Fanggewichts unter all seinen Verwandten aus.

Erst in einem weiten Abstand folgt hier der Glatt-
rochen. Doch ist er recht die Rochenart der eigentlichen
Nordsee, Norwegens und Islands. Angeln und Schlepp-
netze werden nach ihm ausgeworfen. Er spielt fischereilich
die groBte Rolle unter allen nordischen Rochenarten; reich-
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lich tausend Tonnen werden jihrlich in den islindischen
Gewassern erbeutet. Von der islandischen Bevolkerung
wird die Beute getrocknet. Eigenartig bertihrt es zu horen,
daB die Rochen vor dem Trocknen erst ein klein wenig
nvergirt” werden. Als Salzfisch wird der Glattrochen weit
ibers Meer hin gehandelt. Verschiedenste Schellfisch-
arten, kleinere Rochen und Haie, Hummern und Tinten-
fische bilden seine Nahrung. Schon aus dem Namen Glatt-
rochen entnehmen wir, daB sein Koérper glatt ist. Spitz-
schniuzig kielt der Kopf voraus. Stachelig ist nur der mit
einer Dornenreihe bewaffnete Schwanz. Erst bei den il-
teren Tieren ,verstachelt’ die Unterseite des Koérpers. Es
kann auch geschehen, daBl groBe Flecke auf den Unter-
seiten der schwingenden Brustflosse vor der ,,Verrau-
hung‘ verschont werden. Weilliche Fleckungen ver-
schmelzen mit der blaugrauen Grundténung der Oberseite.
Auch die Rénder der Brustflossenscheibe sind an der Unter-
seite griulich gefirbt. Oft ist eine Rochenlinge von iiber
zwei Metern und eine Breite von einhundertfiinfzig Zen-
timetern keine Seltenheit. VerhiltnismaBig klein bleiben
auch bei den ausgewachsenen Tieren die Klammerorgane.
Aber die Eikapseln sind entsprechend groB. Zwanzig Zen-
timeter lang schon sind die ausschliipfenden Larven. Neun
Monate wihrt ihre Entwicklungszeit. In groBen Tiefen
verlassen sie ihre verfilzte Hiille, die mit allerlei Pflanzen
und Tieren bewichst und so oft faustgroB wird.

Rotbarsche
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HAIE

Selbst die groBten Rochen, die Riesenrochen, die iiber vier
Meter lang und fiinfeinhalb Meter breit werden, bleiben
weit zuriick hinter den Giganten der Fischwelt, den Haien.
Gegen einhundertfiinfzig verschiedene Arten kennt die
Wissenschaft. Nur ein Sechstel dessen ist in unseren nor-
dischen Gewdssern heimisch. Der weitaus groBte Teil der
,, Verwandtschaft* bewohnt die warmen Zonen. In harmo-
nischen Bewegungen durchziehen sie die Meere der tro-
pischen Breiten. So graziés sie das Wasser durcheilen,
so furchtbar und schreckenerregend sind einige Haie.
Kannibalisch zerreilen sie sich gegenseitig. Schier alles,
was ihnen vor ihr breitgestelltes Maul gelangt, wird ver-
schlungen. Sei es ein Stiick Fleisch, das ihnen vom Schiff
aus zugeworfen wird, oder ein Stiick Sackleinewand, ja
selbst metallische Gegenstinde fassen ihre Zihne, um sie
zu zermalmen. Wo sich das Wasser riihrt, sind sie zur
Stelle. Hat einer dieser Meeresschrecken nach der Angel
geschnappt und hingt am Haken, dann zerreiBen ihn seine
Begleiter, solange sie ihn erreichen kénnen. Nichts ist vor
ihnen sicher, im Meere badende Menschen, iiber Bord ge-
spiilte Matrosen, Siugetiere, Vogel — GenieBibares und
UngenieBbares! Die Seeleute der ganzen Welt hassen die
Haie. Sie stellen ihnen nach, wo und wie sie kénnen, und
die gierigen Haie machen ihnen das K&dern leicht. Aber
stark und gut muB die Angelkette sein, denn wie ein Rasen-
der schidgt der Gefangene um sich. Der HaB der Seefahrer
gegen diesen Giganten der Fischwelt scheint ein unge-
schriebenes Gesetz zu sein.

Merkwiirdige, oft phantastische Geschichten sind aus dem
Leben dieser Riuber bekannt. Oft mdgen sie tbertrieben
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sein. So, wenn von einem Hai berichtet wird, der zum
Retter vieler ungliicklicher Sklaven wurde: Der Kapitin,
der diese Menschen,,fracht iiber das Meer fiihrte, warf
beim Herannahen eines Wachschiffes die Schiffspapiere
tiber Bord. Ein Haifisch schnappte das weifle Biindel.
Durch Zufall wurde gerade dieser Fisch. gefangen; im
Magen wurden die Papiere, der Nachweis fiir das ein-
trigliche Geschift gefunden, und daraufhin wurde dem
Schiffsfiihrer sein schauriges Handwerk gelegt.

Im August 1926 wurden von jugoslavischen Fischern bei
der Insel Lastovo zwei Haifische gefangen, die einer Gat-
tung des Roten Meeres angehorten. Beide waren iiber fiinf
Meter lang, und jeder wog finf Zentner. Im Magen des
einen wurden unter vielerlei Fischresten auch halbverdaute
menschliche Uberbleibsel gefunden. Es sollen in Haimigen
schon ganze Menschen gefunden worden sein. Das mehr-
mals erwihnte alte Tierbuch von Gesner erzahlt von solch
grausigem Fund: ,,zu Marsilien auff eine zeit in einem ein
gantzer gewapneter Mann.” Wie mag es die Schiffer an-
gemutet haben, brach auf ihrem Schiffe eine ansteckende
Krankheit aus; sie muBten die Leichen tiber Bord werfen,
und ihrem Schiff folgen die ,,Geier des Meeres*“! Drei-
eckig blitzen die Riickenflossen aus dem Wasser, als folgten
kleine Segelboote, kénnte man denken. Sind die Triger
dieser geometrischen Figuren Hammerhaie, dann ist
fir den Menschen Gefahr im Verzuge. Er ist fiir sie der
gefihrlichste aller seiner Verwandten. Seinen Namen er-
hielt er wegen der hammerihnlichen Verbreiterung seines
Kopfes. Solch absonderliche Form finden wir bei keinem
Tier wieder. An den beiden Schlagflichen dieses ,,Ham-
mers‘ sitzen die Augen. Lings der amerikanischen Kiiste,
im Mittelmeer, und an der stidwest-europaischen Kiiste ist
er beheimatet. Einmal sogar verirrte er sich in die eng-
lischen Gewisser. Bis zu fiinfzig Schwanzstacheln des Stech-
rochens wurden in einem Hammerhai gezihlt. Der Rachen
und die Magenwinde waren foérmlich gespickt mit diesen

98



Verteidigungswerkzeugen. Reste von Delphinen, Pferde-
schideln, Eselbeinen und Walen konnten daneben unter-
schieden werden.

Sieben Meter lang wird eine blaue Haifischart mit weilem
Bauche. Es ist der Menschenhai, ,,maneater shark®,
Mann-Esser von den Englindern genannt. Regelmiig be-
suchen seine kleineren Vertreter die englischen Kiisten.
Auch dinischen und norwegischen Gewissern wird zu-
weilen ein Besuch abgestattet. Ob sogar die Ostsee auf-
gesucht wird, konnte noch nicht erkannt werden. Gleich
dem aller Haie endet auch sein Koérper in einer un-
gleichen Schwanzflosse. Weit liberragt deren Oberteil den
kleineren Unterteil. Wie ein kleines Boot mit einem ach-
tern angebrachten Riemen durch dessen Rechts- und Links-
bewegen vorwirtsgewriggt wird, so gebraucht der Hai
seinen Schwanzoberteil. Thunfische, Makrelen, kleinere
Haie, Sardinen und Meeraale bilden die Nahrung. Den
Fischern zerreiit er die Netze und Reusen. Kiisten-
bewohner und Seeleute erzidhlen, daB er auch Menschen
nachstelle. Wenn ein Rudel solcher Fische einem Schiff
folgt, dann erkennen die Schiffer die Art ihres ,,Gefolges*
an den beiden gelappten Riickenflossen und an der Spitze
des Schwanzes, die bei jedem aus dem Wasser schauen.
Die Schiffer sehen aber auch, wie sich zwischen diesen
Riubern kleine, fuBlange Fischchen bewegen. Ohne Furcht
umschwimmen diese silberblau und dunkelblau gefirbten
Geschopfe ihre riesigen Nachbarn, Die Seefahrer nennen
sie ,,Lotsenfische’. Alte Seebiaren vertreten noch immer
die Ansicht, daB diese die Haie zur Beute hin ,lotsen®,
von der sie dann einen Anteil erhalten sollen. Eine griind- .
liche Nachpriifung verwies diesen Glauben lingst ins Ge-
biet der Fabel. Warum aber verschlingen die Haie diese
anhinglichen Gesellen nicht? Nun, sie kennen die Schnellig-
keit der Lotsenfische. Sie vermdgen sie nicht zu erhaschen.
So dulden sie die Piloten. Wo wir auch Haie antreffen,
immer sind sie in Begleitung dieser gewandten Schwimmer,
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die durch ihre michtigen Begleiter vor allem Wassergetier
geschiitzt sind.

Mit einer Saugscheibe auf dem Kopfe sind die Schiffs-
halter ausgeriistet, kleine Fische, die auch immer bei
den Haien zu finden sind. Sie haften an diesen fest
und sollen dhnliche ,,Zubringerdienste verrichten. Aber
sie fiihren die Haie nicht, sondern leben nur von den Ab-
fillen und vom Kot ihrer ,, Transporteure®. Die Schiffs-
halter brauchen mit Recht vor ihrem ,,Wirte‘‘ keine Furcht
zu haben. Er kann sie nicht schnappen, denn sie haften ja
an seinem eigenen Korper. Mit ihm durchziehen sie alle
Weiten der Ozeane. Aber alles, was grofl und michtig das
Wasser durcheilt, zieht Schiffshalter an. So werden sie
auch an Schiffen, an Thunfischen und Schildkrdten ge-
funden. GroB muB die Saugkraft ihrer Kopfscheibe sein,
denn ein erwachsener Mann soll ihren Triger nicht ab-
lésen koénnen. Erstaunliches wird von diesen ,blinden
Passagieren® berichtet. Begleiter des Kolumbus erzihlten
folgendes: ,,Alle versichern, da8 sie Fischer gesehen haben,
die diesen Fisch so benutzten, wie wir die franzdsischen
Bracken zur Hasenjagd. Der Schiffshalter packt Fische an,
die groBer sind als er selbst, cder Schildkréten, die einen
- Ritterschild an Gréfle tibertreffen. Er ist wie ein Wiesel,
das die einmal ergriffene Taube nicht loslaBt, bis sie tot
ist..." Weiter wird erzihlt, daB die Fischer eine kleine,
leichte, aber feste Leine um den Schiffshalter schlingen
und ihn so samt der Beute zum Boot ziehen. Rémische
Erzahler erwihnen ein durch Riemen vorwirtsbewegtes
Schiff, das plétzlich ,,stehen blieb. Vierhundert Ruderer
. brachten das Fahrzeug nicht mehr vorwirts. An seinem
Kiel sollen sich Schiffshalter angesaugt haben, die das
Fahrzeug aufhielten. '

»Remora“, die ,,Aufhaltung”, nannten deshalb jene Er-
zihler die kleinen Gesellen. Der merkwiirdige Fisch soll
auch Gold und Schitze finden kénnen und gegen allerlei
Krankheiten schiitzen. So werden noch viele, viele Fabeln
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erzahlt, aber wir wollen zu den Haien zuriickkehren und
die ,,Statisten ihrer Lebensbiihne* verlassen!

So riesig nun die Haikdrper sein mogen, einen grofien
fischereilichen Wert haben sie nicht. Aus ihren Lebern ge-
winnt die Industrie Tran. Wenige Arten werden gegessen.
Die Schreiner verwenden die Haut einiger zum Raspeln
und Polieren. In China ist Suppe aus Haifischflossen ein
begehrtes Gericht. Daher werden Haifischflossen sogar
nach diesem Lande des Ostens gehandelt.

Wie schon bei den Rochen sind es nicht die Riesen, die eine
fischereiliche Bedeutung haben, sondern die kleineren ,,Fa-
milienangeh6rigen’’. Nur zwei Arten der Haie sind fir un-
sere Fischereiwirtschaft und Fischindustrie von herauszu-
hebender Bedeutung. Sie gehdren zwei verschiedenen Fa-
milien an. Einer davon ist der Heringshai. ,,Gestreck-
ter Langschniuzer®, auch ,,Maulwurf” nennen ihn die
franzosischen Fischer. ,,Porbeagle* heilen die Englinder
diesen hochriickigen Hai. Schlank kielt der Schwanzstiel
nach hinten. Nur wenig gr6éB8er ist der Oberteil der
Schwanzflosse. Die kleine Afterflosse und die zweite
Riickenflosse stehen einander gegeniiber. Grofl und lappig
dagegen entwickeln sich die Brustflossen. Uber ihnen keilt
die michtige Riickenflosse empor. Das querstehende Maul
ist am Ober- und Unterkiefer mit je drei Reihen lanzett-
férmiger Zihne bewaffnet. Fast jederseits neben diesen
Zihnen sitzen kleinere Nebenzihnchen. Im Atlantik, in der
Nordsee, folgt dieser Hai den Schwéarmen der Fische, Ma-
krelen, Heringe, kurzum jeden Herdenfisch verschlingt er.
Furchtbar raumt er unter solchen Nutzfischen auf. Verfangt
er sich in den Netzen, dann zerreiBt und zerschligt er die
kostbaren Gerate. Die Fischer miiten ihn hassen, aber sein
Fleisch wird dem des Kalbes gleichgesetzt, und darum
liegt der Preis dafiir giinstig. Es kann wohl gesagt werden,
daf der Nutzen den Schaden iiberwiegt. Nur drei, manch-
mal sind es auch fiinf Junge, gebiert das weibliche Tier
in einem Jahr. Schon dreiviertel Meter sind diese lang.
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Die Natur hat im Mutterleibe trefflich fiir ihre Ernahrung
gesorgt. Sie tun sich an der Dottermasse der unbefruch-
teten Eier giitlich. Eine bessere Ernihrung koénnen sie
sich nicht wiinschen. Nach dem Schliipfen wihrt es nicht
lange, und ihr Korper kleidet sich in ein blauschwarz ge-
firbtes Gewand. Weill leuchtet der Bauch. Diese Firbung
finden wir am hinteren Saum der ersten Riickenflosse wie-
der. Fiinf groBe Kiemenspalten konnen wir jederseits liber
dem Ansatz der Brustflossen zahlen. Uber zwei Meter lang
wird der Heringshai. Seine Briider und Schwestern im
Mittelmeer sollen sogar die dreifache Gréfle erreichen.
Wir Binnenlinder machen seine Bekanntschaft in Form
der Fischkotelette. Zu groSem Unrecht werden diese
Stiicke auch Thunkotelette geheiflen. Das ist natiirlich ein
Betrug. Selbst wenn es dem Fischhandel erlaubt wird,
einige seiner Produkte anders zu bezeichnen als die Fisch-
rohware genannt wird, so ist doch gegen , Thun‘kotelett
ganz energisch protestiert worden. Selbst der gute Hai-
geschmack erlaubt doch nicht, dal die Erzeugnisse mit
dem schmackhaften Thunfleisch ,,in einen Topf geworfen
werden®. Die Nachfrage ist so stark, daB der deutsche
AuBenhandel das Fleisch des Heringshaies einfithren muB.
Der Lieferant ist vor allem Norwegen. GroBe Kiihlhiuser
nehmen die riesigen Mengen auf, die dann, wie es die
Nachfrage vorschreibt, nach und nach verkauft werden.
Unsere Fischer erbeuten zur Zeit des sommerlichen Trawl-
heringsfanges die groBten Mengen.

Weit schlanker ist die Gestalt des Dornhaies. Vor den
beiden Riickenflossen steht je ein Dorn. Thnen verdankt
er seinen Namen. Es zeigen sich zwischen den Bauch-
flossen die Begattungsorgane weitaus deutlicher als beim
Heringshai. Hinter den Augen, in der blaugrauen, weill-
gefleckten Haut, kénnen wir die Spritzlécher erkennen.
Der Koérper bleibt klein. Selten erreicht er mehr als ein
Meter Linge. Bis zu zwanzigtausend Stiick erbeutet oft
ein einziger Zug mit der Strandwade, einem zuggarnihn-
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lichen Fischereigerit. Im Atlantik, in der Nordsee, vor
allem um die englischen Kiisten, bei Island, ja sogar in
der Ostsee wird der Dornhai erbeutet. Geradezu erstaun-
lich sind die verschiedenen Verarbeitungsformen, in denen
er auf den Markt kommt. Unsere Fischindustrie rdauchert
seine Bauchlappen. Dabei rollen sich die Fleischbinder zu
einer Spirale zusammen. Als ,,Schillerlocken* werden sie
in den Fischgeschaften angeboten. ,,Seeaal” ist eine deut-
sche Haimarinade. Wie die Aal- oder Heringstiicke, so wird
das Korperfleisch in eine siduerliche Tunke eingelegt, die
dann geliert. Die Norweger, deren Angeln des 6fteren nur
mit Dornhaien behangen sind, exportieren den Fisch. Aber
auch zu Tran, zu Guano und Fischmehl verarbeiten sie
den oft ungebetenen Gast. In Island wird er sogar — ver-
feuert! Auch wird Vieh damit gefiittert. Friiher sollen
die Inselbewohner ihn auch getrocknet und gegessen haben.
Mit seinem Lebertran schmierten sie ihre Maschinen. Die
Amerikaner verarbeiten das Fleisch ausschlieBlich zu Diin-
ger. Es wurden dazu drei Fabriken errichtet, die den oft
in riesigen Mengen anfallenden Hai ,,umwandelten®. Bei
anderen Fischern wieder werden die fettreichen Eier zu
einer Art Pfannkuchen gebacken. Ein Haifischei ersetzt
zwei Hithnereier. AuBerdem sollen Haifischeier mit Ol
emulgiert zum Gerben von Leder benutzt werden.

Die Jungen des Haies werden im Mutterleibe ausgebildet.
Sechs Stiick werden in je einer der zwei Hiillen ge-
zihlt. Die einzelnen Embryonen kdnnen deutlich gesehen
werden. An einer Seite ihres gemeinsamen Gemaches bil-
det sich eine lange zipfelige Ausstreckung. Wie eine Zi-
garre mit einem Fidchen sieht ihre ,,Wohnung‘“ aus. Ein-
undzwanzig Monate braucht jedes der Tierchen, bis es sein
kleines Zimmerchen verldfit. Im Friihling beginnt das erste,
und erst im August folgt das letzte. Bereits knapp ein drittel
Meter sind sie lang. Nach ihrer Geburt suchen sie sich
eigene Nahrung. Muscheln, Krebschen und auch schon
kleinere Fische dienen zunichst als Futtertiere. Aber bald
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folgen Dorsche, Heringe, Schellfische und Hornhechte. Es
macht ihnen gar nichts, selbst Tiere anzugreifen, die ihre
eigene Grofe erreichen. Sie werden einfach mitten durch-
gerissen. Mit einem BiB gelingt dies dem sechsreihig be-
zahnten Maule. Fiir uns Menschen haben Heringshai und
Dornhai nichts Schreckgebietendes. Oft werden Kabeljaue
und Lengfische grofBer als jene.’

Schnell wollen wir noch einmal einen Blick auf die tro-
pischen und subtropischen Meere werfen. Hier finden wir
den gr6Bten aller Haie, den Walhai. Nach einem 1930
erschienenen Bericht wurde ein solcher von einunddreiflig
Fu8 Linge gefangen, das sind knapp zehn'Meter. Ein
mittelgroBer Mann hatte, aufrechtstehend, gentigend Platz
in seinem aufgespreizten Rachen. Andere Berichte er-
zihlen, daB Woalhaie bis zwanzig Meter lang werden
kénnen. Eigenartig ist nun zu héren, daB diese Riesen die
harmlosesten unter den Fischen sind. Auch wenn sie ihre
Nahrung tonnenweise in sich hinein,,schweben’ lassen wie
die Wale, so ernihren sie sich doch nicht anders als junge
Pl6tze und Rotfedern, ndmlich von der Schwebewelt, dem
Plankton, des Wassers.

Ein naher Verwandter, der Riesenhai, hat den gleichen
friedlichen Charakter. Schon Kérperbau und Lebensweise
kennzeichnen ihn als Friedfisch. So ist sein Gebi} fast
ginzlich von der Schleimhaut des Maules iiberzogen. Da-
fiir sind die Kiemenbogen mit zahllosen hornigen Fort-
sitzen ausgeriistet, die ein ,,Aussieben’ der Nahrung von
den mit ihnen eingesogenen Wassermengen gestatten, wie
wir es dhnlich bei den Walen finden. In den warmen
Jahreszeiten ziehen diese Haie gelegentlich auch an die
norwegischen Kisten, und die Kistenbevolkerung kann
dort den sich sonnenden Tieren zusehen. Die Englinder
haben fiir diese sonnenhungrigen Tiere einen eigenen Na-
men. ,,Basking shark* = sich sonnende Haie sagen sie. Es
gelingt nicht, ihnen mit den dblichen Ké&dermitteln zu
Leibe zu riicken. Sie leben ja nur vom Plankton, und
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man kann ja schlieBlich keinen Klumpen solch winzigen
Getieres um einen Haken schlingen. Die Fischer wissen
das, und so harpunieren sie die Haie. Dann geschieht es
wohl, daB der Hai taucht und samt dem Boot davonrast.
Doch nach und nach ermattet er und kommt zurick an
die Oberfliche. Dann erschlagen ihn die Fischer und neh-
men seine Leber heraus. Nun fiillt sich der Kadaver all-
mahlich mit Wasser und versinkt in die Tiefe. Einmal wog
eine der erbeuteten Lebern fiinfzehn Zentner! Wir wollen
nicht vergessen, da man auch das Fleisch dieses Fisches
raucherte, gern aB und in den Handel brachte.
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ROTBARSCH

Nach diesem Streifzug durch die Wasserweiten tropischer
und subtropischer Gebiete wenden wir uns wieder den
kalten Meeren zu. Sie sind doch allein Heimat und Nah-
rungsspender unserer wirtschaftlich wichtigsten Schuppen-
wildformen. Mogen sie auch hinter den verwirrenden,
gleiBenden Kreaturen der tropischen Fischwelt an Glanz
und Pracht zuriickstehen, so sind sie unserem Empfinden
und Fiihlen niher und unserem Tisch viel niitzlicher. Jene
modgen unsere Augen erfreuen, diese schitzt unser Gau-
men. Einer der schmackhaftesten Fische ist der Rot-
barsch. Hdren wir, was ein bekannter schwedischer
Fischereiwissenschaftler tiber ihn schreibt: ,Er ist ein
Fisch von ausgezeichnetem Geschmack, eine wahrhafte
Delikatesse des Ozeans; das feste und weiBe Fleisch ist
im Aussehen und Geschmack dem des FluBbarsches sehr
dhnlich.“ Und wer kennt nicht das wohlschmeckende
Fleisch des stacheligen Einheimers! GroB ist auch die
Ahnlichkeit beider Fische in der Gestalt. Danach erhielt
der Rotbarsch seinen Namen. Der Englinder nennt den
Tausende Meilen von unserem FluBbarsch entfernt leben-
den Seefisch ebenfalls ,redbarsh”, Rotbarsch. ,,Morskoj
okunj* heiBt er bei den russischen Fischern, ,,rodfisk* bei
den Dinen. In den skandinavischen Schiren, bei Mur-
mansk und Nowaja-Semlja, bei Island und bei Gronland,
an der neufundlindischen und an der amerikanischen
Westkiiste bewohnt er hundertfidige und noch gréSere
Tiefen und jagt dort zwischen den Klippenschemen kleine
Fische, oder er liest Kruster und Weichtiere von den Stei-
nen ab. Schon die rote Farbe verrit seinen Lebensbereich;
denn er ist in den roten unterseeischen Tangwildern zu
Hause. Die gro8en Augen kennzeichnen einen Fisch gro-
Berer Tiefen. Der Rotbarsch ist gut bewehrt. Stachelig ist
der groBe erste Teil der Riickenflosse. Auch After- und
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Bauchflossen haben solche Wehren. Fest ist sein mit
schwarzen Tupfen verziertes Schuppenkleid. Scharf sind
die Spitzen dieser einzelnen Hautgebilde, die sich bis {iber
den Kopf vorschieben. Klaffend weit kann der Fisch sein
Maul aufreiBen. Die Fischer unterscheiden noch zwei
Arten des Rotbarsches, von denen die groBe Form bis zu
neunzig Zentimetern lang wird. Sie hatte sogar einen
wissenschaftlichen Namen erhalten, Sebastes marinus,
und die kleinere hieB Sebastes viviparus. Heute erkennt
die Wissenschaft diese Scheidung nicht mehr an. Es han-
delt sich lediglich um verschiedene Artformen.

Wenig wissen wir iber das Leben der Rotbarsche. Die
Jungen werden in den Sommermonaten geboren. Genau
wie bel den Haien entwickeln sie sich im Mutterleibe,
nur sind ihrer viel mehr, die ein einziges Weibchen zur
Welt bringen kann. So wurden in einem einen halben
Meter groBen weiblichen Tier einhundertachtundvierzig-
tausend Eier geschdtzt. Wie mag das Muttertier nur all
seine ,,Kinder* erndhren? Genau kann diese Frage noch
nicht beantwoitet werden. Es soll sich im Inneren des Eier-
stockes ‘ein Mutterkuchen bilden, der die Erndhrung der
vielen Tausend Keimlinge iibernimmt. Schon sechs Milli-
meter sind die geschliipften Tierchen lang. Zu Tausenden
bevolkern sie die oberen Wasserschichten. Schwirme der
Jungtiere werden jihrlich bei Spitzbergen, bei Island und
bei den Firder angetroffen. Wird ein kleines Schleppnetz
hier nur zwanzig Minuten durch das Wasser gezogen,
dann finden sich bis zu fiinftausend Fischchen dieser Art
im Netzsack. Nicht lange bleiben diese Fischchen in den
oberen Schichten des Wassers, dann lenkt ihr Weg sie
tiefenwiérts. Sie folgen ihren Eltern in die Felsenwelt der
Griinde. Die erwachsenen Tiere kdnnen leicht nach ihren
Geschlechtern getrennt werden; die Mainnchen besitzen
eine sogenannte Geschlechtspapille, eine warzenihnliche
Erhebung vor der Afterflosse. Sie wird bei ihnen erheblich
groB. Die Weibchen dagegen haben nur eine kleine Er-
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hebung. Da beide Rotbarschformen lebendgebirend sind,
haben wir in den Erhebungen wohl eine Art von Begart-
tungswerkzeug vor uns.

Es ist noch nicht so lange her, daB der Rotbarsch noch
als Speisefisch verschmiht wurde. Erst als deutsche Fischer
in den achtziger Jahren des vorigen Jahrhunderts die
ersten grofen Mengen aus den islindischen Gewissern
nach Hause brachten, schienen sich die Ansichten und
»Geschmicker zu idndern, und nur die kleineren Tiere
werden von den Fischern noch iiber Bord geworfen.

Es dauerte nicht mehr lange, dann kamen auch die Eng-
linder auf den ,,Geschmack‘. Sie nannten den Fisch zuerst
.»Norway haddock®. Jetzt werden die , redbarshs auch in
der Barentssee erbeutet. Mit Grundschleppnetzen holt man
sie aus ihren tiefen Griinden. In den Jahren 1927 bis 1931
stieg der Fang fast auf das Doppelte. Drei Viertel davon
brachten die deutschen Fischer nach Hause. Betrug 1931
die Gesamtausbeute noch reichlich zweiundzwanzig Milli-
onen Kilogramm, so belief sich die deutsche Alleinbeute
drei Jahre spater schon auf dreiundzwanzigeinhalb Milli-
onen Kilogramm. Noch immer ist diese Menge nicht aus-
reichend, um den Bedarf zu befriedigen, und Rotbarsch-
filet steht noch hoch im Preise. Fiir die Hausfrauen allerdings
hat der Rotbarsch einen groflen Nachteil. Seine festsitzen-
den Schuppen schrecken viele zuriick. Das fithrte dann
zur industriellen Herstellung von Fischfilets aus Rot-
barsch. Die Fischwarenindustrie hat sich auch weiter des
Rotbarsches angenommen. Rauch zaubert aus seinem
Fleisch eine hervorragende Riucherdelikatesse.

Etwas Eigenartiges zeigt sich den Fischern beim Fang.
Gelangen die Barsche an die Oberfliche, dann sind ihre
Augen hervorgetreten, und Schwimmblase samt Magen und
Darm sind aus dem Schlund herausgedriickt. Diese Er-
scheinung wird zundchst bewirkt durch den Unterschied
zwischen dem Druck der atmosphirischen Luft, in die der
Fisch gerat, und dem des tiefen Wassers, aus dem er
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kommt. Beim Lumb haben wir diese Erscheinung und ihre
physikalischen Ursachen schon einmal kennengelernt. Und
dazu kommt ein zweites! Der Rotbarsch gehort zu den
Schuppentrigern, deren Schwimmblasen keinen Ausgang
haben. Diese Gruppe unter der Fischwelt tragt den wissen-
schaftlichen Namen Physoclisten. Wir koénnen diese Be-
zeichnung tbersetzen als ,,mit verschlossener Blase".
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MAKRELE UND THUNFISCH

Jedes Lebewesen muB sich von Zeit zu Zeit einmal Ruhe
goénnen, eine Atempause einlegen. Der Korper entspannt
sich und sammelt neue Krifte. Wie und wo aber verschnau-
fen unsere Fische? Am Meeresgrund? Ja und nein! Steht
das Wasser nur wenige Meter iiber dem Boden, dann frei-
lich ,,bedriickt es sie nicht. Was aber dann, wenn sich
das Meer schier ins Bodenlose senkt, der Wasserdruck
Meter fiir Meter gewaltiger wird? Nie wiirden sie lebend
den Grund erreichen. Die Wassermassen wiirden ihre Lei-
ber zu dinnen Scheiben zusammendricken. Ihr Korper ist
fir den Aufenthalt in solchen Tiefen nicht geeignet. DaBl
sie sich trotzdem in ihren heimischen Meerestiefen -aus-
ruhen konnen, dazu verhilft ihnen ihre Schwimmblase.
Dieses luftgefiillte Organ gleicht ihr Gewicht dem des
Wassers an: Sie schweben. Ausruhend verharren sie still.
Sanft vibrieren dabei die Brustflossen. Flundern, Butte
und Schollen, das Peterminnchen, der Butterfisch und
einige andere Meeresfische sind Bodentiere; ihr Korper
hat sich dem Wasserdruck angepaf8t. Auch ist fir sie eine
Schwimmblase iiberfliissig; sie finden ja, wie ihr wiBt, die
Nahrung auf dem Sand oder Schlick, brauchen also keine
langen und weiten ,,FreBtouren zu unternehmen.

Wie fast immer gibt es Ausnahmen. Eine sehen wir in der
Makrele. IThr hat die Natur keine tragende Schwimm-
blase verliechen. Immer miissen die Flossen in Bewegung
sein, sonst versianke die Makrele in die erdriickende Tiefe.
Der langgestreckte torpedodhnliche Korper, der idealste
aller Fischriimpfe, macht ihr das Dahingleiten leicht.
Miihelos kdnnen die zartesten Flossenregungen das ge-
spindelte Tier durchs Wasser schnellen. Die Anordnung
der Muskulatur und des Knochenbaues befihigt sie, die
gewandtesten Spriinge und Wendungen auszufihren. Ohne
Ermiidung unternehmen die Makrelen die weitesten Wan-
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derungen. Wiirdet ihr einmal der brausenden, glitzernden
Dahinfahrt eines Makrelenschwarmes zuschauen, ihr kénn-
tet dieses flinke und muntere Volkchen nie vergessen. Wie
oft wohl mogen sie in ihrem zehn-, zuweilen elfjdhrigen
Leben den Erdball umschwirmt haben! ,,Tippelbrider”
des Meeres kdnnten sie genannt werden. Nirgends sind sie
richtig zu Hause. Bald jagen sie hier einen Heringsschwarm
und stopfen sich voll, dann wieder riubern sie unter den
Sardinen und Sprotten. Unersittlich scheinen sie nach den
sommerlichen Hochzeitsmonaten, nach dem Laichen, zu
sein. Doch im Herbst sind sie schon wieder ,,gut it Stande*.
Nicht immer ,,riumen* sie unter den Fischen auf. Ver-
lassen sie ihre tiefen Winterquartiere, dann laben sie sich
an den schwebenden Kleintieren des Wassers.

Glanzend prangt ihr feines, schuppiges Kleid. Es wird
schwer, ihre oft wechselnden Gewinder zu beschreiben. Im
blaulichen Griin erstrahlt der Riicken. Lings seiner langen
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Oberkante bindern sich stahlfarbene Quergebinde. Perl-
muttern erstrahlen die Seiten. Wie ein edles Mineral die
Sonnenstrahlen in gleiBender Pracht zuriickwirft, so huscht
metallisches Blinken iiber ihren dahinschieBenden Leib.
Weit gabelt sich die Schwanzflosse. Die beiden Riicken-
flossen hemmen nicht die pfeilende Fahrt der Makrele, da
sie in eine Hautfalte versenkt werden kdnnen. Der Kopf
bohrt sich scharf ins Wasser. Alles an diesem Tier scheint
auf Geschwindigkeit eingerichtet zu sein! Wie eine Zierde
sdumen hinter der After- und Riickenflosse je fiinf Fl58-
chen den schlanken Schwanzstiel.

In der Nordsee ist die Heimat der Makrelen. Von hier drin-
gen sie nach Osten in die Ostsee vor. Weit nach dem Siiden,
bis zu den Kanarischen Inseln, finden sich die Makrelen.
Nur nach dem Norden zu werden sie weniger; um Island
und an den skandinavischen Nordkiisten gehort ihr Fang
zu den Seltenheiten. Aber die Fischer der ostamerikani-
schen Kiiste lauern ihnen auf, und auch im Mittelmeer
werden sie erbeutet. Vor noch nicht allzulanger Zeit unter-
schied man die Mittelmeermakrele und die nordeuro-
pdische als zwei verschiedene Arten. Ebenso wurde die
amerikanische ,,mackerel” als eine eigene Art angesehen.
Heute erkannte die Wissenschaft, daB sie alle drei einer
Art zugehdrig sind.

An Stelle der Schwimmblase hat unsere Makrele ein blut-
reiches Gewebe, das sich unter der Wirbelsdule vom Kopf
bis zum After hinzieht. Dagegen ist der Kolios des
Mittelmeeres eine Makrelenart, die sich durch den Besitz
einer Schwimmblase von unserer Makrele unterscheidet.
Auch diirfen wir ihn nicht mit der Mittelmeermakrele ver-
wechseln. Selten gelangt er in unsere Gewisser. Dafiir
fangen ihn die Fischer des Schwarzen Meeres und die -
Brasilianer in Amerika. '

Eigenartig sind die Eier der ,,makreel”, das ist ihr hol-
lindischer Name, gefirbt. Wir finden in ihrem Innern
groBe, schwach tintenfarbig geténte Oltrépfchen. Nach

112



vier bis sieben Tagen verlassen die etwa wvier Millimeter
langen Larven ihre Hiille. Am Ende ihres zweiten Lebens-
jahres sind sie auf zwanzig Zentimeter angewachsen. Und
wieder zwei Jahre spiter erreichen sie ein drittel Meter.
Jetzt sind sie geschlechtsreif. Fast eine halbe Million Eier
legt ein Weibchen ab. Frei schweben die Hiillen dahin.
Wittlinge, Haie, Thune, Tintenfische und selbst Seevégel,
wie die BaBgans, richten unter den Eiermengen schwere
Schiden an und vermindern sie.

GroB ist die fischereiliche Bedeutung der Makrelen. Fiir die
Amerikaner ist die Makrele das, was uns der Hering ist.
GroB war die Bestiirzung, als dieses wichtige Schuppenwild
plétzlich ausblieb. An den amerikanischen Kiisten gingen
um die Jahrhundertwende die Makrelenfinge hundertfach
zuriick! Spiter stieg der Ertrag wieder. Die Ursachen dafiir
konnen jetzt noch nicht geklirt werden. In den nordeuro-
piischen Lindern werden jdhrlich sechzigtausend Tonnen
angelandet. Mit einem dreiBigsten Teil ist Deutschland
daran beteiligt. An der Spitze liegen Frankreich und Eng-
land. Aus der Makrelenbeute versteht die Fischindustrie
viele Delikatessen herzustellen. Der grofiten Beliebheit
jedoch erfreuen sich aber frische, griine Makrelen, die ge-
kocht oder gebraten auf den Tisch gelangen. Unsere Fisch-
rauchereien verwandeln die Makrelen auch in eine wohl-
schmeckende Riucherware. GroB ist unser Bedarf. Wir
fihren sie aus den Lindern Danemark und Norwegen ein.
In Eisblocke gefroren, werden sie auf die weite Reise ge-
schickt. Die sowjetische Fischindustrie verwandelt ihre
Schwarzmeermakrelen zu ,,Skumbria”. Dazu werden sie
mit Tomatensauce in Dosen verschlossen. Zu einer dhn-
lichen Konserve verarbeiten die Norweger die kleineren
,»makrels. Und wie wir unsere Heringe in Fissern ein-
salzen, genau so verfahren endlich die Amerikaner mit
ihrem ,,Hering*.

Fiir die Mittelmeerldnder ist der Kolios von gleicher Be-
deutung. Die Tiirken verstehen es, aus dem gesalzenen
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»puskumri® oder auch ,,tschiros* eine hervorragende Kon-
serve herzustellen. Diese zeichnet sich durch ein eigen-
artiges Aroma aus. Einige Eingeweideteile werden nimlich
»vorgegirt, In gewissem Grade verfaulen sie also und
werden dann so der Konserve zugefiihrt. ,,Garos* wird
diese gewiirzihnliche Substanz genannt, die scharf und
appetitanregend sein soll, aber zugleich auch — na ja —
stinkt, wenigstens fiir unsere Nasen.

Bereits im Altertum war den alten Romern ein dhnliches
Produkt bekannt, das sie ,,garum‘ nannten. Zu seiner Her-
stellung muBten die Eingeweide der ,scombro’ zwei
Monate in der Sonne liegen und giren. Ein Kochbuch aus
dem dritten Jahrhundert vor der Zeitwende preist die so
zubereiteten Eingeweide als Gewiirz an. Im spanischen
Cartagena war eine ganze Genossenschaft damit beschif-
tigt, solche Speisezutaten herzustellen.

»,Uberall und nirgends*, das scheint ungeschriebenes Lebens-
gesetz der Thunfische zu sein. Ihr spindeliger Kérper
hat die Form eines mathematisch durchdachten Projektils.
PaBt sich die Korpertemperatur aller anderen Fische der
des umgebenden Wassers an, so sorgt der starkentwickelte
und bis weit unter die Haut verzweigte Blutkreislauf der
Thune oft fiir eine weit hohere Eigenwirme des Fisches,
als sie sein Lebenselement vermitteln kénnte. Wie die
reiBenden Wolfe die Steppe, so durcheilen sie in ihrer
Kraft, Wildheit und Schnelligkeit die Meere. Unersittlich
gieren sie nach den Fischschwirmen. Heringe, Makrelen,
Sprotten, sogar Dornhaie und Tintenfische werden von den
einreihig bezahnten Kiefern gepackt. Hat gar noch das
Laichgeschift in den Frithsommermonaten ihren Koérper
geschwicht und ist der Hunger besonders gro}, dann wehe
den in Schwirmen dahinziehenden Fischen! Riesig ist der
Tribut, den sie dem Stirkeren zollen miissen.

Bis zu einer halben Tonne an Gewicht und einer Lange von
drei Metern kann dieser stattliche Geselle heranwachsen.
Meerblau dunkelt seine Riickenfarbe. Silbergrau kleiden
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sich die Lenden. Schneewei leuchtet der Bauch. Winzige
Schuppen schmiegen sich der glatten Haut an. Brustwirts
hinter dem Kopfe zeigen sich groBere Schuppen. Sie er-
strecken sich bis hinter die gesichelten Brustflossen. Cor-
selett nennen die Fischer diesen Schuppenpanzer. Wie bei
der Makrele, seiner kleinen Schwester, zieren auch den
Schwanzstiel des ,tunny®, so nennen ihn die Englander,
kleinere Fldsselchen, neun an der Ober- und neun an der
Unterkante. Einen eigenartigen Kiel an jeder Seite des
schlanken Schwanzstieles kénnen wir am Ansatz der halb-
mondfdrmigen groBen Schwanzflosse erkennen. Diese zwei-
fliigelige Flosse sammelt alle Kraft des riesigen Fischleibes
in sich. Sie 1ifit ihre Triger miihelos von der Nordsee,
von den islindischen und norwegischen Gewassern das
Wasser durcheilen nach dem wirmeren Mittelmeere; lings
der Kiiste liegt hier ihr Laichgebiet. In riesigen Schwirmen
durchziehen sie die StraBe von Gibraltar. Weit in das
Mittelmeer, nach Sardinien und Sizilien wandern sie. Ein
Zufall zeigte der Wissenschaft eine ihrer Wanderrouten,
als sich in den Biuchen einiger ,,tonjin‘, so bezeichnet die
hollindische Sprache diese Fische, verschluckte Angel-
haken fanden, die in Island, auf den Kanarischen Inseln
oder auf den Britischen Inseln gefertigt waren. Uber das
Laichgeschift selbst wissen wir sehr wenig. Drei Milli-
meter nur messen die schlipfenden Thune, wenn sie das
ein Millimeter groBe Eichen verlassen. Schon nach wenigen
Monaten, zu Beginn des Oktobers, sollen sie reichlich drei-
viertel Kilogramm wiegen. Ob auch die Thune der atlan-
tischen Amerikakiiste im Mittelmeer laichen, ist noch nicht
nachgewiesen. Schon Aristoteles beschiftigte sich mit den
Laichreisen der ,,tonfisks®“. Er war der Ansicht, daB sie
durch die ,,S3ulen des Herkules" z6gen, der afrikanischen
Kiiste folgend, dann im Schwarzen Meere ablaichten. Die
Riickreise fiilhre sie dann an der europiischen Seite des
Mittelmeeres entlang. Tatsichlich wurden und werden bei
Gibraltar und am Bosporus auch noch heute die groSten
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Thunfischfinge erbeutet. GroB muBl schon die Bedeutung
des Thunes in der Antike gewesen sein. So soll der byzan-
tinische Reichtum auf ihren Fang zuriickgehen. ,,Goldenes
Horn* wurde der Golf genannt, dessen Fischer die meisten
Thune erbeuteten. Dagegen wurde Chalcedon am anderen
Ende des Bosporus spdttisch ,,die Stadt der Blinden ge-
nannt, weil ihre Griinder nicht sahen, daB sie auBerhaib
der groBen ThunstraBle lag. Wie sehr Aristoteles mit seiner
Ansicht recht oder unrecht hatte, kénnen wir nicht mehr
ergriinden. Eines aber ist sicher: in unserer Zeit ist das
Hochzeitsbett der Thune an den portugiesischen und nord-
afrikanischen Gestaden zu suchen. Die Phénizier stellten
ihre Thunnetze an der spanischen Kiiste auf. So alt
diese Fangsysteme auch sein mdgen, viel hat sich daran
bis heute nicht verandert. Doch bevor wir sie kennen-
lernen, wollen wir auch schnell noch einen Blick auf unsere
Meere werfen. In der Nordsee werden in den letzten Jahren
groe Mengen freBgieriger Thune beobachtet. Zwar fing
man hier schon in friiheren Zeiten die reiselustigen Ge-
sellen, aber doch nicht in solchem MaBe. In der Ostsee er-
beuteten die Fischer nur vereinzelte, so 1605 und 1835 in
der Eckernfdrder Bucht, 1814 bei Késlin und finfund-
fiinfzig Jahre spater bei Stralsund. Aber das blieben Aus-
nahmefille. Die Nordseefischer verwenden fiir den Fang
eigens erdachte Harpunen. Aber auch Angelfischerei auf
Thune fiihrt oft zum Erfolg. Ganz anders verfahren, wie
wir in ,,Brehms Tierleben* nachlesen, die Fischer der
Mittelmeerkiisten. Wenn die Fische zu erwarten sind, ge-
raten ganze Ortschaften in Aufregung. Alt und jung ist
auf den Beinen. Selbst von weither finden sich Zuschauer
ein. An den bekannten Fangplitzen, beispielsweise der sar-
dinischen Kiiste, nehmen eigens fiir die Zeit des Thunfangs
errichtete Hiuschen die Fischer und die Schaulustigen auf.
Neigt sich das Frithjahr seinem Ende zu, wird der Fang
schon vorbereitet. Dann wimmelt der Fangplatz von Hand-
werkern, Krimern und Zuschauern. Die Fischer arbeiten
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an den riesigen Netzen aus sehr widerstandsfihigen
Stricken. Die einzelnen Netztiicher werden dann zu Beginn
.des Maimonates zur ,,Tonnare angeordnet. Bis zu dreiBig
Metern oft miBt die Tiefe, aus welcher sich die Netzgebaude
nach oben strecken. Der Thun darf nicht unter ihnen hin-
‘weg entweichen kénnen. Bis zu einem halben Hundert Meter
sind die Fangtiicher oft breit, und die unteren Netzteile
konnen sich dem Boden einige Meter auflegen. Nur die
letzte Kammer, ,,camera della morte, die Todeskammer,
hat einen Boden. Nach allen Seiten werden die oft mehrere
Meilen langen Netze abgestiitzt. Bevor sie dem Meere
anvertraut werden, wird nie versdumt, sie von einem Geist-
lichen segnen zu lassen. Auch vergessen die Sizilianer nie,
fiir jeden Fang eine Gottheit zu bestimmen. Wer es sein
sol], entscheidet das Los! Dann hilt man Ausschau. Riesige
Leitern lassen den Beobachter, den ,,thynoskopei*, wie ihn
Aristoteles nannte, weit iibers Meer schauen. ,,Bald nach
der Art der Wélfe, bald nach der Art der Ziegen” — in
Herden oder in einzelnen kleinen Trupps ist damit ge-
meint — zieht dann das Schuppenwild heran. Noch ahnt
es die Gefahr nicht. Der Beobachter meldet sein Erscheinen.
Jagdfieber packt die am Ufer Stehenden. Schon gelangendie
ersten Thune in die groBte der Kammern. Sie scheuen vor
der Berithrung mit dem Netze zuriick. Statt umzukehren,
versuchen sie, immer weiter vorwirts zu kommen. Sie
schlagen um sich, reiflen und zerren an den Netzen. Aber
es gibt kein Entrinnen. Die Gefangniswande sind zu stark
geknlipft, die einzelnen Seile zu fest. Unermiidlich suchen
die Fische einen Ausweg. Und glauben sie ihn gefunden zu
haben, sind sie in die zweite Kammer geraten, die sie noch
enger zusammenpfercht. An den ,,Inseln“, das sind die An-
fange der Netze, sitzen in kleinen Booten die. Aufpasser
und zidhlen jedes Tier, das sich ihnen zeigt. Oft soll der
Thun in der Tiefe nicht gréBer als eine Sardine erscheinen.
,Reis“ werden die Beobachter genannt. Das Wort kommt
aus dem Arabischen und bedeutet so viel wie Aufpasser,
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Vorsteher oder auch Hauptmann. Verschlechtert sich die
Sicht in der Tiefe, dann wird ein Thunfischknochen, mit
einem Stein beschwert, hinabgelassen. Diese ,,Laterne* soll
das Dunkel erhellen. Nach und nach haben sich die vor-
deren Kammern gefiillt. Es muB Platz fir die ,,Neuan-
kémmlinge‘ geschafft werden. Die Aufpasser streuen Sand
ins Wasser. Seine Ko6rner senken sich auf die Fische und

Ausschau nach Thunfischen
(nach Faber)

storen sie auf. ,,Als fiele ihnen der Himmel auf den Riicken”,
so sollen sie erschrecken. Hilft auch dieser Kunstgriff nicht,
dann werden Schaffelle ins Wasser getaucht oder gar die
Netzwinde versetzt und der Thun so zusammen- und weg-
gedringt. In einem der folgenden Tage mag dann das Netz
prall gefiillt sein. Durch Wiinsche und Gebete erheischen
Fischer und Zuschauer nun einen windstillen Tag. Erstere,
weil ihre Existenz vom Fange abhingt, und letztere aus
Sensationslust und — aus dem Wunsche, reich beschenkt
zu werden, denn der Brauch solcher Gaben ist weit ver-
breitet und ihre Gré8e hingt ab vom Ertrag. In der Nacht

118



zum Fangtage werden die Thune in die Vor- oder ,,Gold-
kammer* zusammengescheucht. In diesem Netze sind dem
Fischer die Todgeweihten so sicher ,,wie das Gold im
Beutel. Weit gihnend nimmt sie zuletzt die ,,camera della
morte* auf. Und nun gibt es kein Entweichen. Meter um
Meter wird dieser ,,Kasten“ aus Netz- und Strickwerk
hochgeholt. Immer stirker brodelt das Wasser iiber den
zuckenden und schlagenden Leibern. Und jetzt beginnt das
Morden. Schlag auf Schlag fiithren die Totschliger gegen
die wehrlosen Tiere. IThre eisenbewaffneten Kniippel sausen
auf die Képfe nieder. Ein wahrer Blutrausch packt die Men-
schen. Rot firbt sich das Wasser. Dem Zuschauer will es
bei dieser Schlichterei scheinen, als sei eine Raserei aus-
gebrochen. Eine Stunde spiter ist alles vorbei. Kanonen-
schiisse verkiinden die reiche Beute. Am Ufer warten die
Haindler. Frisch oder gesalzen werden die Fleischstiicke
weiter gehandelt. Das gewonnene Fleisch ist unterschiedlich
gefdrbt. Das hat seinen Grund in der verschieden starken
Durchblutung des riesigen Korpers. ,,An der einen Seite
sieht das Fleisch wie Kalbfleisch, an der anderen wie
Schweinefleisch* aus. Die verschiedenen ,,Sorten werden
auch verschieden eingelegt. Am kostlichsten soll das weifle
und saftige Bauchfleisch munden. Die Franzosen verstehen
es, vorziigliche Braten und Kochgerichte daraus herzu-
stellen. Mit Salz und Pfeffer gewiirzt und gerduchert, soll
es dem Lachs an Geschmack nicht nachstehen. In der
modernen Zeit werden die Tonnarenfinge gleich zu Ol-
konserven verarbeitet. Auch bei uns und vor allem in nor-
wegischen Orten verwandelt die Fischindustrie den Roh-
fisch nach dhnlichem Muster zur Olkonserve. Auf eines ist
immer gréBter Wert zu legen: Die Thune miissen so schnell
wie nur irgend méglich der Verarbeitung oder dem sofor-
tigen Frischverbrauch zugefiihrt werden. Nur allzuoft
schon fihrte das schnell sich zersetzende Fleisch zu
schweren Magen- und Darmverstimmungen. Eigenartig
und recht'geféihrlich ist die Tatsache, da Thunfleisch da-
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bei noch gar nicht zu ,,riechen* braucht. Aber wir Binnen-
lander brauchen uns bei , Thunfisch in Ol keine Sorgen
dariiber zu machen. Auch die Thunkoteletts kénnen wir
gebraten mit groBtem Appetit verspeisen; denn bei unseren
Temperaturen wihrt es schon eine Weile, ehe die Zer-
setzung beginnt, und so ist keine Gefahr zu fiirchten.

Schier unermeBlich grof8 ist die Artenzahl der schuppigen
Wirbeltiere. Wie wenige kommen davon auf den Markt!
Diese miissen sich durch Wohlgeschmack und durch
scharenweises Vorkommen auszeichnen. Die wirtschaft-
lich wichtigsten Kiemenatmer unserer ndrdlichen Meere
habt ihr kennengelernt. Sie zeigten sich als schillernde
Spindeln, die unermiidlich ihre feuchte Heimat durch-
ziehen. Oder sie lagen behibig, viele Faden tief, am Grunde.
Unscheinbar graue Gesellen waren darunter, andere wieder
trugen den gleiBenden Sennenschein auf ihrem Schuppen-
gewand. Immer wieder iiberraschten neue Erscheinungen.
Bald hausen die Fische im Klippengewirr der Kiisten, bald
in unterseeischen Kliiften, bald an der Oberflache, viele
Meilen tiber dunkelnden Tiefen. Wie Vogel die Luft, so
durchziehen Fische gleich anmutig ihr nachgiebiges, end-
loses Element. Uns Menschen ist dies Element fremder denn
irgendein anderes. Wie viel bekannter und begreiflicher
als die Tiefen des Wassers sind uns die Steinwelten der
Dolomiten, die tiefdunklen Wilder Sibiriens, die Eiswusten
Kanadas oder die Urwilder Afrikas. Wir konnen in ihnen
aufsteigen, wir konnen in sie eindringen. Sie vermitteln uns
nicht die lihmende Furcht vor dem Bodenlosen. Die Fische
aber kénnen wir in ihrer Heimat nicht besuchen. Nur ahnen
konnen wir das vielfdltige Dasein, wenn wir unsere Blicke
vom Schiff aufs Wasser richten oder in glisernen Becken
ihre Eigenarten belauschen. Vor Jahrtausenden schon
waren den asiatischen Menschen Fische bekannt, die sie
ihrer Pracht wegen wie Blumen in ihrer Behausung hielten,
ziichteten und an deren Gold- und Silberkleid sie sich er-
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gotzten. Die Abendlinder betrachten das Schuppenwild
von einer ganz anderen Warte. Thnen kam es nicht auf das
Aussehen an, sondern auf den ,,geschmacklichen” Wert.
Sehr frih wurde die Nahrkraft des Fischfleisches erkannt.
Uralte Kochrezepte gibt es. Bald gesellten sich zu den
Fischen der heimischen Gewisser die Verwandten der
salzigen Meere. Heringe, Dorsche, Flundern und andere
eroberten sich den Fischmarkt. Das ist unschwer zu ver-
stehen: wurden sie doch in oft so riesigen Mengen ange-
landet, daB sie billig verkauft werden konnten.

Heute finden Tausende von Menschen im Fischfang und
seinen Veredlungsbetrieben Arbeit und Lohn. Hunderte
von Fangschiffen verlassen jahrlich unsere groBen Fische-
reihifen Salnitz und Rostock. Reich beladen kehren sie
nach Tagen schwerster Arbeit und Gefahr zuriick. In den
riesigen Laderidumen stapelt sich die ,,Silberne Ernte* des
Meeres. Flinke Hinde ergreifen und verarbeiten die Fische,
und sie gelangen in die entferntesten Winkel unserer Hei-
mat. Jeder hat heute teil am schuppigen Schatz des Meeres.
Welch weiter Weg — von der salzigen Flut des Nord-
meeres bis zum winzigsten Gebirgsdorf — ist aber zu be-
waltigen, und wie vieler fleiBiger Hinde Arbeit wird so zum
Wohle unserer Heimat geleistet!
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WIRLERNTEN KENNEN

aus der
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Seezunge, Solea vulgaris Quensel. . . . . . ., 85

FamiLie CHIMAREN oder SEERATTEN, Chimaeridae

Chimaiare, Chimaera monstrosa L. . . . . . . 89

Faminie SteceErOocEHEN, Trygonmidae
Stechrochen, Trygon pastinaca L. . . . . . 90

FaMILIE ZITTERROCHEN, Torpedinidae
Zitterrochen, Torpedo marmorata Risso. . . . 91
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FamiLiz ROCHEN, Rajidae
Nagelrochen, Raja clavata L.
Glattrochen, Raja batis L.
Faminie Carchariidae
Hammerhai, Sphyrna zygaena L.
Menschenhai, Carcharias glaucus L.
Famiuie Isuridae
Heringshai, Isurus cornubicus Gmel. .
Riesenhai, Cetorhinus maximus Gunn.
Famirie DoRNHAIE, Spinacidae
Dornhai, Squalus acanthias L. . .

Der Walhai, Rhineodon typus

FAMILIE SCHIFFSHALTER, Echenetdae
Schiffshalter, Remora rvemora L. .

Famitie LoTSENFISCHE, Carangidae
Lotsenfisch, Naucrates ductor L. .

FamIiLiE ROTBARSCHE, Scorpaenidae
Rotbarsch, Sebastes marinus L.

FaMIiLIE MAKRELEN, Scomberidae

Makrele, Scomber scombrus L. .

Kolios, Pneumatophorus colias Gmelin.
GroBer Thunfisch, Thunnus thynnus L.

Faumivie Zeidae

Petersfisch, Heringskonig, Zeus faber I..

Famirie Blenniidae

Butterfisch, Centronotus gunnellus L. . .
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WORTERLAUTERUNGEN

Aktualitat, lat. frz.; augenblickliche Wichtigkeit.
Algen, lat.; niedere griine Pflanzen.
Argument, lat.; Beweismittel.

biologische Produktivitit, gr. lat.; die natiirliche
Fruchtbarkeit.

Chromatophoren, gr.; farbstofftragende Hautzcllen
vieler Tiere.

Chronik, gr. lat.; geschichtliche Aufzeichnung.

Corselett, auch Korsett, lat. frz.; Schniirleib.

Delikatesse, frz.; Feinkost, Leckerbissen.

dun, niederdtsch.; betrunken.

Ellipse, gr.; geometrische Figur.

Embryo, gr.; Keimling.

Fischlarve, lat.; Entwicklungsstufe der Fische.

FuB, hier Lingenmal, etwa 30 cm.

gelieren, neulat.; Gelee bilden, fest werden.

generell, lat.; allgemeingiiltig.

Gigant, gr.; Riese.

grotesk, gr. it.; wunderlich, seltsam, verzerrt.

Griiner Hering, Handelsbezeichnung fiir den frischen
Hering. ’

Hygiene, gr.; Gesundheitslehre und Gesundheitspflege,

imprignieren, neulat.; hier Nahrungsmittel mit Schutz-
stoffen versehen.

Innereien, von der Korperwand umschlossene Organe.

kannibalisch, span.; das Verhalten derjenigen, die ihre
eigenen Artgenossen vertilgen.

Koder, Reizmittel, Lockmittel.

Konservierung, frz.; Haltbarmachen von Lebensmitteln
usw.

Konsum, lat. it.; Verbrauch, beispielsweise von Lebens-
mitteln.

Konsument, lat. it.; Verbraucher.

Kutter, hollind.; kleinstes Seefischereifahrzeug, fiir
Kiistenfischerei und kleine Hochseefischerei.

Take, niederdtsch.; hier Heringsbriihe.

Lezithin, gr.; stickstoffhaltige, fettihnliche Stoffe, deren
der menschliche Korper dringend bedarf.
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Logger, hollind.; modernes Hochseefischereifahrzeug,
aber kleiner als der Trawler.

lotsen, engl. niederl.; filhren, ein Schiff in den Hafen )
lotsen.

marinieren, frz.; in Essigbriihe oder essighaltigen SoBen
einlegen.

maczerieren, span. arab.; hier das selbstindige Absondern
des Lebertrans aus den Leberzellen.

Meile, lat.; LingenmaB. 1 deutsche Meile = 7420 Meter,
1 Seemeile = 1852 Meter.

Mutterkuchen, gefiBreiches Organ der miitterlichen
Siugetiere, ermoglicht Ernihrung und Atmung der
Keimlinge.

phantastisch, gr. lat.; seltsam, unglaublich.

pikant, besonders wohlschmeckend.

Projektil, lat.; GeschoB.

Propaganda, lat.; hier die wirtschaftliche Werbung.

ProzeB, lat.; Vorgang, Verfahren.

Rasse, arab. frz.; Gruppe von Tieren und Pflanzen, deren
gleiche Eigenschaften sich unverindert vererben.

rhythmisch, gr.; im gleichen Takt, gleichmifig.

Sandlaicher, Fische, die ihre Eier auf sandige und kiesige
Bodden ablegen.

Saulen des Herkules, die StraBe von Gibraltar.

Schlick, niederdtsch.; Schlamm.

schmarotzen, auf Kosten anderer leben.

Spermien, gr.; minnliche Fortpflanzungskérperchen,
Samen.

Statistik, lat.; zahlenmaBige Aufstellung.

Symmetrie, gr. lat.; Gleichheit der Seiten.

Synthese, gr. lat.; Zusammenstellen einzelner Teile zu .
einem Ganzen.

Teleskop, gr.; Fernrohr.

Tonne, hier gleich FaB, holzernes Behiltnis.,

Trawler, engl.; modernes Hochseefischerei-Fahrzeug mit
Dieselmotorenantrieb.

Tuckzeese, kleines Schleppnetz der Kutter.

Variation, lat.; Abinderung, Verwandlung.

Vitamin, neulat.; lebenswichtiger chemischer Stoff in
Nahrungsmitteln.

wriggen, niederdtsch.; Hin- und Herbewegen eines Rie-
mens am Heck eines Bootes, um dies vorwirts zu bewegen.

Zyklop, gr.; eindugiger Riese.

125



LITERATURNACHWEIS

GrMPE und WAGLER: Tierwelt der Nord- und Ostsee.
XII. c—h. Jena 1940.

LuBBERT und EBRENBAUM: Handbuch der Seefischerei.
Bd. II. Stuttgart 1936.

Danr, F.: Tierwelt Deutschlands. 1. Teil. Jena 1925.

GeRLACH, R.: Die Fische. Hamburg 1949.

Bressrtavu, E. und H. E. ZiecLER: Zoologisches Worter-
buch. Jena 1927.

Wrtg, O.: Handbuch der Fischkonservierung. Bd. ITI.
Hamburg 1949.

Scre1rFEL, R.: EBbare Scefische. Leipzig-Weberschiffchen-
Biicherei.

BreENNING, O.: Taschenbuch fiir den Handel mit Fischen
und Fischwaren. Hamburg 1949.

Illustriertes FIsCcHEREI-LEXTRON. Neudamm 1936.

GESNER, C.: Tierbuch. Frankfurt/Main 1669.

GUNTER, A.C.L. G.: Handbuch d. Ichthyologie. Wien 1886.

BreeMs TIERLEBEN. Bd. 23. 2. Originalausgabe. Hamburg.

ScHENAKENBECK, W.: Fischwirtschaftskunde. Bd.I,
Lieferung 3. Hamburg 1947.

StasMer, M: Fischhandel u. Fischindustrie. Stuttgart1913.

Ltpe, R.: Die Gewinnung von Fetten und fetten Olen.
Dresden/Leipzig 1948.

LioBBERT: Die groBen Seefischereien der Erde, ihre Fang-
grinde und Fangprodukte. Fischereiwelt. Beiheft I.
Bremerhaven — F 1949.

LunpBECK, J.: Die deutsche Fischerei auf den nord-
atlantischen Fanggriinden. Fischereiwelt. Beiheft I.
Bremerhaven — ¥ 1949.

MarsEALL, W.: Die deutschen Meere und ihre Bewohner.
Leipzig 1895.

STEUER, A.: Materialien zu einer Naturgeschichte der
adriatischen Sardine. Osterreichische Fischereizeitung,
Jg. V, 1908.









	000
	002_1L
	002_2R
	003_1L
	003_2R
	004_1L
	004_2R
	005_1L
	005_2R
	006_1L
	006_2R
	007_1L
	007_2R
	008_1L
	008_2R
	009_1L
	009_2R
	010_1L
	010_2R
	011_1L
	011_2R
	012_1L
	012_2R
	013_1L
	013_2R
	014_1L
	014_2R
	015_1L
	015_2R
	016_1L
	016_2R
	017_1L
	017_2R
	018_1L
	018_2R
	019_1L
	019_2R
	020_1L
	020_2R
	021_1L
	021_2R
	022_1L
	022_2R
	023_1L
	023_2R
	024_1L
	024_2R
	025_1L
	025_2R
	026_1L
	026_2R
	027_1L
	027_2R
	028_1L
	028_2R
	029_1L
	029_2R
	030_1L
	030_2R
	031_1L
	031_2R
	032_1L
	032_2R
	033_1L
	033_2R
	034_1L
	034_2R
	035_1L
	035_2R
	036_1L
	036_2R
	037_1L
	037_2R
	038_1L
	038_2R
	039_1L
	039_2R
	040_1L
	040_2R
	041_1L
	041_2R
	042_1L
	042_2R
	043_1L
	043_2R
	044_1L
	044_2R
	045_1L
	045_2R
	046_1L
	046_2R
	047_1L
	047_2R
	048_1L
	048_2R
	049_1L
	049_2R
	050_1L
	050_2R
	051_1L
	051_2R
	052_1L
	052_2R
	053_1L
	053_2R
	054_1L
	054_2R
	055_1L
	055_2R
	056_1L
	056_2R
	057_1L
	057_2R
	058_1L
	058_2R
	059_1L
	059_2R
	060_1L
	060_2R
	061_1L
	061_2R
	062_1L
	062_2R
	063_1L
	063_2R
	064_1L
	064_2R
	065_1L
	065_2R
	066_1L
	066_2R
	067_1L
	067_2R
	068_1L
	068_2R
	069_1L
	069_2R
	070_1L
	070_2R
	999

