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PRALLE NETZE — SILBERNER SEGEN

Auf groBer Fahrt in der Barenissee

Eine frische Brise weht von See heriber. Die salzig-
wiirzige Meeresluft mischt sich mit den Ausdiinstungen
von Teer, Tran und Treibstoff.

Wir befinden uns im volkseigenen Fischkombinat von
Rostock-Marienehe. Hell erleuchtet sind die Lagerhallen,
von Scheinwerfern angestrahlt die Logger und Trawler
der Fischereiflotte, die Anlegerampen, die Verlade-
einrichtungen. Auch nachts herrscht hier emsiges Trei-
ben. Es ist ein stdndiges Einlaufen und Ausfahren der
Boote.

Zumeist legen sie nur fir 48 Stunden an. Schnell 16schen
Schaverleute den Fang, Uberpriifen Ingenieure und Mon-
teure die technischen Anlagen, und dann missen schon
wieder die Vorbereitungen zur neuen Reise getroffen
werden. 48 Stunden — das ist eine kurze Zeit, nicht nur
fir die Hafenarbeiter, sondern vor allem auch fir die
Schiffsbesatzung, die dann wieder lange Wochen von
ihren Angehdrigen getrennt ist.

Der Trawler ROS 205 gehdért zu den Schiffen, die im
Morgengrauen auslaufen werden. Ein Besatzungsmit-
glied nach dem anderen findet sich wieder im Kombinat
ein. Manch einen sieht man, dem der Abschied nicht
gerade leicht fallt.



An Bord zuriickgekehrt, verfliegen jedoch schnell die
triben Gedanken. Das Spiel der Wellen an den Schiffs-
winden, das Singen des Windes in der Takelage, das
leichte Schaukeln des Schiffskérpers, das ist der Rhyth-
mus, der in jedem Seemann Tatendrang und Abenteuer-
lust weckt. Und wéhrend die Zuriickbleibenden noch ein-
mal vom Kai dem auslaufenden Schiff nachwinken, ist
die Mannschaft schon léngst wieder mit thren Gedanken
in der Barentssee, dem Ziel der Reise, voller Hoffnung
auf einen erfolgreichen Fang.

Eine gute Woche dauert die Anfahrt. Sicher stevert das
Schiff seinen Kurs. Auch ohne Seekarte wiirden sich
Kapitdn und Stevermann zurechtfinden. Wie oft mégen
sie schon diese Route gefahren sein? Jede Boije, jedes
Leuchifeuer, jede Untiefe und Klippe sind ihnen vertraut.
Hier ein paar Strich nach Backbord, dort ein paar nach
Steuerbord! Sicher gibt der Kapitén seine Kommandos.
Langst ist die Spitze von Jitland mit dem Feuerschiff
.Skagens Rev” passiert. Vor ihnen liegt die Nordsee.
In Sichtweite geht es an der norwegischen Kiste ent-
lang, dem Ziel entgegen. Es ist Sommer. Aber in diesen
Gebieten herrscht bereits ein rauhes Wetter. Je weiter
das Schiff nach Norden vordringt, desto tiefer hdngen
die Gletscher in die Fjordtiler herab, bis sie sogar ins
Meer einfauchen.

In 66, Grad nérdlicher Breite wird der Polarkreis durch-
quert. Der Neuling, der zum erstenmal an einer solchen
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Fahrt teilnimmt, muB eine zinftige ,Taufe” nach See-
mannsart Uber sich ergehen lassen. Wehe ihm, wenn er
nicht gute Miene zum bésen Spiel macht! Dann kdme er
bestimmt nicht mit der Ublichen Prozedur davon: Er
wird mit einem grobborstigen breiten Pinsel eingeseift,
mit einem Holzmesser ,rasiert”, unter dem Strahl eines
Feuerldschschlauches ,gewaschen” und muf3 schliellich
zur ,Stirkung” ein Gericht aus Gewiirzen, Tran und
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Marmelade zu sich nehmen. Zu guter Letzt darf er den
Brand” in Mund und Gurgel mit hochprozentigem
Wodka kihlen. Aller Verdruf3 Ober die unfreiwillige
,Taufe” wird so hinuntergespilt.

Am néchsten Tag nimmt die ausgelassene Stimmung ein
jhes Ende. Ein schwerer Sturm ist von Nordwest auf-
gezogen. Gleichzeitig sinkt die Temperatur auf minus
2 Grad. Der anfdngliche Regen geht  allmdhlich in
Schneegestober Uber, so daf3 bald das Deck winterlich
weif Uberzogen ist. Mehr als 10 Meter hohe Wellen-
berge rollen dwars dem Schiff entgegen. Die Maschinen
kommen kaum gegen diese Naturgewalten an. Nur
mihsam stampft das Fahrzeug vorwérts. Der Zeitverlust
ist erheblich. Es bleibt lediglich der schwache Trost, daf3
man bei diesem Toben ohnehin das Netz nicht auslegen
kdnnte. l

In den Mannschaftsrdumen herrscht ein schreckliches
Durcheinander. Was nicht niet- und nagelfest ist, folgt
hilflos jeder Schaukelbewegung des Schiffsrumpfes.
Selbst der Koch befindet sich mit seiner Jonglierkunst
am Ende. An die Zubereitung eines verniinftigen Essens
ist nicht zu denken. Alles Flussige schwappt aus den
Tépfen und Pfannen Uber.

Haben die Arbeiter von der Matthias-Thesen-Werft in
Wismar gute Arbeit geleistet? Diese bange Frage wirde
sich hier, einsam im Sturm, manche Landratte stellen.
Und tatsachlich! Ein kleiner Konstruktionsfehler, eine
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unsaubere Schweifinaht oder Vernietung, ein Versagen
des Motors — und die mehr als dreiflig Képfe z&hlende
Besatzung wire dem ,blanken Hans”, dem nassen Tod,
ausgeliefert. Aber die Manner von der ROS 205 kennen
ihr Schiff, gemeinsam haben sie schon manches Unwetter
Uberstanden. Auf und ab taumelt es durch Wellentéler
und Uber Schaumkémme. Oft scheint es schon vom Was-
ser begraben zu sein. Doch die peitschenden Fluten
prallen stets von neuem an den eisernen Wénden ab.
Wer nicht gerade Dienst hat, stemmt sich in den Schlaf-
kojen gelassen gegen die Schutzgitter. Warum soll man
sich von den entfesselten Elementen, dem unheimlichen
Grollen Neptuns, beirren lassen?

Viele Augenpaare wenden sich immer wieder stumm
fragend an den Bordfunker. Er erhélt die Verbindung
mit der Heimat und der Ubrigen Welt aufrecht. Doch
den ganzen Tag tber zuckt er mit den Achseln. Nicht
gerade Erfreuliches melden die Wetterstationen. Wie
lange soll das Unwetter noch andauern, wie lange wer-
den die Netze leer bleiben? Endlich helltsich das Gesicht
des Funkers auf. Das Sturmtief zieht weiter nach Osten
und wird durch ein Hochdruckgebiet abgelést. Schon in
wenigen Stunden wird sich die See beruhigen. Das be-
deutet besseres Wetter am Fangplatz.

Nach zwei weiteren Tagen taucht am Horizont die
Bdreninsel auf, ein rauhes Eisgebirge, wo sich Polar-
fuchse und Eisbdren ,gute Nacht” sagen. Auch einzelne
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Eisschollen und ganze Eisberge kommen in Sicht. Die
nérdliche Treibeisgrenze ist erreicht.

Hier im Norden geben sich die Schiffe der verschieden-
sten europdischen Ldnder ein Stelldichein. Alle suchen
die ergiebigen Fischgrinde der Barentssee auf. Freund-
schaftliche GriBe werden mit einem sowijetischen Fabrik-
schiff ausgetauscht, das sich mit einer ganzen Flottille auf
Fangreise befindet. Langsam entschwindet es in der
Ferne dem Gesichtskreis.

Jetzt tauchen die Flaggen andrer Nationen auf: nor-
wegische, britische, franzésische und auch die zweier
westdeutscher Fischdampfer. Sie fihren wie die Schiffe
unserer volkseigenen Flotte die Farben schwarz-rot-
gold. Wieder wechseln Grile und Wiinsche von Bord
zu Bord. .

Bald ist es an der Zeit, das Netz auszusetzen. Der Bord-
funker nimmt mit den Trawlern und Loggern des volks-
eigenen Fischkombinats, die sich hier oben befinden,
Verbindung auf. Die Fangergebnisse der Schwester-
schiffe wirken nicht gerade ermutigend. Sie sind dieses
Mal duBBerst gering. Wo mégen sich die Schwidrme auf-
halten?

Der Baver, der auf seinem Felde ernten will, muf3 sden,
sonst wiirden seine Scheunen und Stélle leer bleiben.
Der Fischer leistet diese Vorarbeiten nicht. Er féhrt hin-
aus auf See und féangt, was ihm die Natur bietet. Freilich
gehort viel Erfahrung dazu; denn nicht Gberall, wo er
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die Netze ins Meer senkt, werden sie voll. Das beste
Echolot zum Aufsuchen der Schwérme nitzt nichts, wenn
der Kapitdn keine ,gute Nase hat. Man sagt, ein er-
fahrener Kapitdn ,riecht” den Fisch.

Dabei sind Fische genug vorhanden, sogar mehr als
reichlich. Hier, wo sich der warme Golfstrom mit dem
polaren Kaltwasser mischt, gedeiht das Plankton —- das
sind mikroskopisch kleine Lebewesen — besonders
Uppig. Die Fische haben somit eine reiche Nahrungs-
grundlage. Aber die Schwérme sind in den riesigen
Jagdgriinden nicht immer leicht zu finden, man weif3
zuwenig von der GesetzméfBigkeit ihrer Wanderungen.
Die Fischereibiologie steht noch vor manchem Rétsel,
das es zu l8sen gilt; gerade sie kann den Fischern niitz-
liche Hinweise fir die Arbeit geben. In den wenigen
Tagen, die bei den weiten Entfernungen zum Fang blei-
ben, kommt es darauf an, schnell die giinstigsten Fisch-
grinde zu finden. Mit der ,guten Nase” alleln ist es
eben doch nicht getan.

Die Mannschaft hat jetzt alle Hénde voll zu tun. Die
eigentliche Arbeit beginnt. Das Grundschleppnetz, das
.Trawl”, wird iber Bord gelassen. Es ist zumeist 50 Me-
ter lang und wird durch zwei starke hélzerne ,Scher-
bretter” 25 bis 30 Meter weit gedffnet wie €in riesiges,
weit aufgerissenes, Fische verschlingendes Maul. Nach
hinten verengt sich das Gerdt und endet im Netzbeutel,
dem sogenannten ,Steert”. Je nach Art der Fische, die
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gefangen werden sollen, sind die Maschen weit oder
eng. Bei steinigem Untergrund léuft das Netz auf Rollen,
um Beschddigungen zu vermeiden. Sollen Bodenfische
wie Schollen gefangen werden, muf3 der Sandboden,
auf dem sie leben, vorher aufgewihlt werden, um die
Tiere hochzuscheuchen.

Zwei bis vier Stunden wird das Netz geschleppt. Dann
kommt das Kommando: ,Hieven!” Erregung packt die
Madnner. Das Netz wird mit Winden an Bord gezogen.
Erst kommen die langen ,Kurrleinen” zum Vorschein,
danach die Scherbretter, der vordere Netzteil und
schlieBBlich der Steert, der mit besonderer Spannung er-
wartet wird.

ROS 205 hat offenbar mehr Glick als ihre Schwester-
schiffe. Sie mu3 mitten in einen Schwarm geraten sein —
einhunderffinfzig Zentner Fisch prasseln auf das Vor-
derdeck, eine unruhige, zappelnde Masse, vielartig und
bunt. Neben den mit ihren Flossen hin und her schlagen-
den, springenden Fischen, grof3en und kleinen, kriechen
Krabben, Garnelen und andere Krebse, finfarmige See-
sterne, schleimige Seewalzen, Schnecken und mancherlei
anderes Getier.

Nach jedem ,Hol” wird das Netz schnell wieder aus-
gesetzt. Bis zum néchsten Mal muf3 nun der Fang sortiert,
missen die Fische geschlachtet und auf Eis gepackt sein.
Kaum ist man damit fertig, gelangt bereits die néchste
Ladung an Bord.
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Am meisten und zu allen Jahreszeiten wird der Kabel-
jou (Gadus morrhua), der Dorsch, wie er im Ost-
seegebiet genannt wird, mit dem Schleppnetz gefangen.
Er bewohnt die nérdlichsten Teile des Atlantischen Oze-
ans sowie das Eismeer und geht in Europa sidlich bisBor-
deaux, in Amerika bis New York. Auch in der Ostsee
lebt er héufig, dagegen fehlt er im Mittelmeer. Man hat
schon anderthalb Meter lange und bis zu 50 Kilogramm
schwere Exemplare gefunden. Im Riksmuseum zu Stock-
holm ist sogar ein in der Ostsee gefangener Dorsch von
185 Kilogramm aufbewahrt,

Der Kabeljau wird zur Fastenzeit in grofien Mengen an
die katholischen Lé&nder geliefert. Man kann ihn auf
verschiedene Arten zubereiten: Auf Stdben getrocknet
nennt man ihn ,Stockfisch”, aufgeschnitten, gesalzen und
auf Felsklippen gedérrt ,Klippfisch”, in Féssern ein-
gesalzen ,Laberdan”. Aus der Leber des Kabeljaus wird
Tran hergestellt. Der Rogen liefert den ,Deutschen Ka-
viar". Die Haut ergibt ein sehr haltbares Leder. Aus den
Abfillen werden Diinge- und Futtermiitel hergestellt.
Neben dem Hering ist der Kabeljau wohl die niitzlichste
aller Fischarten. Jahrlich gehen mehrere hundert Mil-
lionen Stiick ins Netz. Doch seine ungeheure Fruchtbar-
keit schitzt ihn vor der Ausrottung.

Auch Seelachs, Rotbarsch, Schellfisch, Makrele, Hai, Heil-
butt und Platifische werden zu allen Jahreszeiten mit
dem Schleppnetz gefangen. Zu den Platifischen gehéren
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die Scholle, die Flunder, der Steinbutt und die Seezunge.
Es sind sehr merkwirdige Tiere. Wéhrend im allgemei-
nen bei den Wirbeltieren und damit bei den Fischen die
Gliedmaflen symmetrisch, das heif3t auf beiden Seiten
angeordnet sind und &uflerlich eine Seite der andern
gleicht, bilden die Platifische eine Ausnahme. Die er-
wachsenen Schollen und Flundern schwimmen zum Bei-
spiel so, daf} die eine K&rperseite nach unten und die
andre nach oben gerichtet ist, wihrend bei den Ubrigen
Fischen der Bauch nach unten und der Riicken nach oben
weisen. Beide Augen befinden sich auf einer Hélfte, der
Augenseite”. Die entgegengesetzte ,Blindseite” ist
auch in Beschuppung und Farbe verschieden, die obere
ist farbig, die untere dagegen weif3.

Die ROS 205 kann mit ihrem Fang zufrieden sein. Auch
die Schwesterschiffe melden jetzt bessere Ergebnisse. Sie
fischen in der Nahe des Trawlers, der zuerst auf den
Schwarm stief3.

Zwischen jedem Hol missen die Fische ausgenommen
und auf Eis gepackt werden. Die Lebern gelangen sofort
in den Vakuumkessel. Nach drei Stunden Kochzeit
scheidet sich der wertvolle Tran ab. Durch ein neues
Herstellungsverfahren ist er nicht mehr wie friher der
Schrecken aller kleinen Kinder. Er ist glasklar und
schmeckt gar nicht tbel.

Bei dem reichen Meeressegen kann das Netz in kirze-
ren Abstéinden an Bord gehievt werden. Tag und Nacht
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wird gearbeitet. Zum Ausruhen oder gar Schlafen
bleibt kaum Zeit. Eine Nacht in unserem Sinne gibt es
hier in den nérdlichen Breiten ohnehin nicht. In Polnéhe
geht die Sonne im Sommer niemals unter. Dafir herrscht
im Winter stdndig Dunkelheit, die nur von dem gespen-
stischen Leuchten des Polarlichtes voriibergehend auf-
gehellt wird.

Jeder Fehlschlag wirkt wie ein Schock auf die an-
gestrengt arbeitende Mannschaft. So auch dieses Mal.
Als man den Steert an Deck hieven will, wird die traurige
Bescherung offenbar. Das Netz ist gerissen, ein ganzer
Schlepp verlorengegangen. Ein paar Rotbarsche, die
sich in den Maschen verfangen haben, ein paar ver-
letzte Fische, die auf dem Meer treiben und den Méwen
zum Fraf3 anheimfallen, das ist das Ergebnis mehrstindi-
ger Arbeit. Noch schwerer wiegt der Verlust des kost-
baren Netzes. Das in den Seekarten noch nicht ein-
getragene Wrack eines versenkten Schiffes hat es rest-
los zerfetzt.. Nur gut, daf3 der Trawler Ersatz mit sich
fihrt!

Ein Unglick kommt selten allein, besagt ein altes Sprich-
wort. Das missen auch die Fischer erfahren. Kaum, daf3
sie mit dem neuen Netz richtig eingearbeitet sind, wird
das Meer wieder stirmisch. Bald wihlt und wiitet es wie
ein Ungeheuer. Besonders hier in den nérdlichen Ge-
bieten kann das Wetter immer einen Strich durch die
Rechnung machen. Die modernen Trawler vermégen

18



zwar bis Windstdrke 8 zu fischen, aber die Arbeit bei
schwerer See bedeutet natirlich doppelte Anstrengung.
Dann gibt es nur einen Leitspruch: ,Eine Hand fir den
Mann, eine fir das Netz.” Bei Sturm und Kalte stehen
die Fischer oft véllig durchnéf} an Bord. Ob auf dem
frostklirrenden Oberdeck oder im Gluthauch der Schiffs-
kessel, immer wird von der Mannschaft das Letzte ab-
verlangt. Auch bei solchem Wetter arbeitet sie Tag und
Nacht, denn die Zeit ist kostbar. '

Die Rickreise geht fast reibungslos vonstatten. Die See
ist wieder ruhiger. Im Kattegat trifft unser Trawler sogar
auf Reisebegleitung. Einige Logger, die in der Nordsee
auf Heringsfang waren, kehren ebenfalls nach Rostock
heim.

Durch Bordfunk hat der Trawler ROS 205 seine Riickkehr
angekiindigt. Schon in ein oder zwei Stunden wird er
am Pier anlegen... Und bald hallt durch den Schleier
der Dunkelheit das erwartete Motorengerdusch. Néher
kommt das vertraute Tuck-Tuck-Tuck-Tuck, immer deut-
licher und lauter vernehmbar. ,Wird sich die weite Fahrt
gelohnt haben?” fragen die Arbeiter des Kombinats, die
den Fang weiterleiten werden.

Der Motor verstummt, Taue werden ausgeworfen, man
macht das Schiff fest. Seit Gber drei Wochen wieder
an Land! Alle sind sie froher Dinge. lhre gute Laune
verrét, die Fahrt muf} erfolgreich gewesen sein. ,Uber
1200 Zentner Edelfisch!"ruft einer der Mdnner Uber die
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Reling den am Ufer bereitstehenden Hafenarbeitern zu.
Und wenig spédter hat die Mannschaft wieder festen
Boden unter den Fiilen. Man schiittelt sich die Hénde,
derb und herzlich, wie es nach Seemannsart Ublich ist,
und begliickwiinscht sich zum Erfolg.

Der Fang wird sofort geldscht. Bei der leichten Ver-
derblichkeit der Ware muB} alles schnell gehen, zumal
die néchtliche Kihle zum Verladen der Fische besonders
geeignet ist. Sonne und Wérme werden méglichst ge-
mieden.

Die Léscharbeit beginnt. Im Fischraum des Trawlers wird
der Fang vom Eis frei gemacht. Unabsehbare Mengen
von Kisten und Kérben stehen, neben- und Uberein-
andergereiht, bereit, die Beute aufzunehmen. Nach Art
und Gréfle wird sie sortiert und gewogen. Auch die
Prifer der Gesundheitsbehdrde sind zur Stelle. Sie
sorgen dafir, dafl nur einwandfreie Ware zum Ver-
braucher gelangt.

Ein Teil der Anlandung geht ins Kihlhaus, wo die Fische
tiefgekihlt aufbewahrt werden, ein anderer an die Ver-
arbeitungsbetriebe des Kombinats: zum Rduchern, zum
Konservieren, Filetieren, Marinieren und Gelieren. Der
gréBte Teil wird jedoch sofort als Frischfisch in das
Binnenland versandt. Da liegen sie, sorgfdltig in Eis
verpackt, Ubereinander geschichtet: Kabeljau, Seelachs,
Rotbarsch und andere Arten. Die weiflen Spezialwagen
der Reichsbahn, besondere Kihlwagen fir Seefisch,
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bringen die Fracht unverziglich zum Bestimmungsort.
Oft verlassen schon mittags die Sonderziige den Hafen,
so daf} die Fische bereits am néchsten Tag in Kochtdpfe
und Pfannen wandern. Ein Blick auf die Leitzettel ver-
rit, wohin die Reise gehen soll. Wir lesen Aufschriften
wie ,Berlin’, ,Leipzig”, ,Dresden”, ,Erfurt’. Auch die
von der See am weitesten entfernten Orte unserer Repu-
blik werden sténdig mit Frischfisch versorgt.

Alles geht seinen geordneten Gang, ,wie am Schnir-
chen”. Dabei ist das Rostocker Fischkombinat noch sehr
jung, ein Kind unseres ersten Fiinfjahrplans. Auf dem-
selben Geldnde befand sich bis 1945 ein Ristungswerk,
das Kriegsflugzeuge herstellte. Und heute? Wir sehen
uns im Fischereihafen um. Alles ist neu erbaut. Eine
grofle Flotte von Loggern und Trawlern sorgt dafir, daf3
immer mehr Fische zu uns auf den Tisch kommen. Von
Jahr zu Jahr wéchst thre Zahl. Neue, entlegenere Fang-
‘gebiete werden aufgesucht.

Ebenso wurde das volkseigene Fischkombinat von Saf3-
nitz auf Rigen fast aus dem Nichis geschaffen. Friher
lagen hier nur einige kleine Boote fiir die Kistenfischerei
am Strand. Bei Inbetriebnahme des Fischereihafens im
Januar 1949 gab es nur 12 Kutter. Heute ist daraus eine
fast unibersehbare Flotte geworden.



Der Hering und seine Verwandten

Die Arbeit der schnellen hochseetiichtigen Trawler und
Fischdampfer nennt man die ,grofle Hochseefischerei®.
lhr Arbeitsgerdt ist das Schleppnetz, ihr Fanggebiet das
kistenferne Meer. Zu allen Jahreszeiten geht es hinaus,
soweit es die Witterungsbedingungen erlauben. Die
grofle Hochseefischerei wird zuweilen auch durch die
kleineren, langsameren Logger ausgeibt, dann aller-
dings mit Netzen geringerer Ausmafle.

Anders bei der Heringsfischerei. Sie ist jahreszeitlich
gebunden, da sie sich nach der Wanderung der Schwiér-
me richten muf3. Die Fangzeit beginnt im Spétsommer
und endet im Dezember)] Besonders ergiebig sind die
Gewdsser zwischen Holland und England, bei den Shet-
landinseln und die siidliche Doggerbank. Als Fanggerdt
"dienen die etwa 30 Meter langen und 15 Meter breiten
Treibnetze. Bis zu 100 Stick werden zu ,Fleets” ver-
bunden. Die Netzharriere kann bis 3 Kilometer lang
sein. Wo Schwérme zu erwarten sind, werden die Fleets
unter der Wasseroberfliche, mit Bojen und Gewichten
beschwert, wie Tennisnetze aufgestellt. Die Heringe ver-
fangen sich mit ihren Kiemen in den Maschen und blei-
ben darin hédngen. Acht, zehn und mehr Stunden ver-
gehen. Dann wird das Netz eingeholt. Ein gewaltiger
»Strom” von zappelnden und schillernden Heringen er-
gief}t sich an Bord — der silberne Segen des Meeres.
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Jetzt heifdt es: ,Alle Mann ran zum Kehlen (Schlachten)!®
Durch den Kehlischnitt bringt man die Heringe zum Aus-
bluten; die Eingeweide werden herausgezogen. Der
Fang wird nun in die ,Kantjes” eingesalzen. So nennt
man die Bordfésser. Eins nach dem andern verschwindet
im Bauch des Loggers, wo sie verstaut werden. Die 18
bis 20 Mann der Besatzung haben etwa finf Wochen
lang alle Hénde voll zu tun. Dann kann das Schiff keine
Heringe mehr aufnehmen. Samtliche Kantjes sind gefillt.
Erst jetzt geht es zuriick in den Heimathafen. Hier wer-
den die Netze iberholt, die Heringe in Transporifésser
umgeschichtet — und wieder geht es hinaus, bis die
Heringssaison beendet ist.

Fir die zeitlich lang ausgedehnten Heringsfangreisen
eignen sich die Logger vorziiglich. Im Sommer gehen
ober auch die Trawler mit besonderen Schleppnetzen auf
Heringsfang. Das Netz ist engmaschiger und besitzt ein
drittes Scherbrett, um die Offnung nach oben stark zu ver-
grofiern. Im Gegensatz zur Logger-Heringsfischerei mit
dem Fleet, wird bei dieser ,Trawl-Heringsfischerei” nur
ein kleiner Teil des Fanges eingesalzen; die Masse kommt
auf Eis und gelangt als Frischfisch, als ,griner Hering”,
auf den Markt.

Vor der norwegischen Kiste Iduft die Heringssaison im
Maérz an. Fir die Bewohner des Landes beginnt damit
das aufregendste Ereignis des Jahres, die ,Grof3herings-
saison” oder der ,Storsild”, wie die Norweger sagen.
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Die Heringe verlassen, sobald es wérmer wird, das
tiefere Nordseewasser, wo sie in ungeheuren dichten
Schwéirmen — fast wie Trauben von Bienen — den
Winter verbrachten. Sie sind fettgemdstet, oft halb-
pfundschwer, und wandern nun in Milliardenziigen zum
Laichen in die Fjorde, zur ,Heringshochzeit”. In Mitte!-
norwegen, zwischen Stavanger und Alesund, kommt in
diesen Wochen kaum jemand zum Schlafen. An der zer-
klufteten Kiiste, zwischen den Felseninseln und Schéren,
herrscht ein Getimmel wie wohl in keinem Hafen der
Welt. Uber der glitzernden Schicht der vorbeidréngen-
den Heringe wimmeln die Fischerboote durcheinander.
Auch nachts geht die Arbeit weiter. Scheinwerfer be-
leuchten die ruhelose Flotte, die dem Meer den silbrigen
Schatz entreif}t. Pausenlos ziehen die Fischer ihre Netze
aus dem Meer und schaufeln den Fang an Bord. Schil-
lernde Berge tirmen sich an Deck.

Bald ist das Schiff voll beladen, und man bringt den
massigen Segen anLand,wo ihn die Frauen inFasser ver-
stauen. Die Mdnner aber setzen den Fang sogleich wie-
der fort. Die knapp bemessene Zeit verlangt Eile. Bald
sind die Schwérme in den Fjorden angelangt, und dann
verlieren sie schnell bei der ,Hochzeit” ihr Fett. 30 000
Fischer holen in 14 Tagen doppelt soviel Heringe an
Land wie die deutsche Fischereifiotte in Ost und West
zusammen wihrend der Saison. Die Norweger haben
es besonders einfach, weil ihnen der Segen direkt vor
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die ,Tore” der Héfen schwimmt und sie zum Fang nicht
erst auf weite Reisen gehen miissen. Hier geniigen auch
die kleineren Kistenfahrzeuge.

Der Hering (Clupea harengus) steht unter allen
Nutzfischen des Meeres weitaus an erster Stelle. In den
nérdlichen Teilen des Atlantischen und des Stillen Oze-
ans ist er in Massen zu finden. In grofien Schwé&rmen
folgt er seiner Nahrung, die aus schwebenden Klein-
lebewesen (Plankton) besteht. Auch zur Laichzeit
bleiben die Tiere beisammen, so daf} sich an den Ab-
lageplédtzen der Meeresboden oft einen Zentimeter hoch
mit ithren Eiern bedeckt.

- Der lebende Hering ist wunderschdn gefdarbt: auf der
Oberseite meergriin oder griinblau, auf der Unterseite
silberweif} und in den verschiedensten Farben perlmutt-
artig glénzend.

Von den gewaltigen silbrigen Heringsziigen kann sich
der Binnenlénder, der nur die Schwérme der Fluf3fische
kennt, schwer eine Vorstellung machen, jo, er halt die
Berichte fir Ubertrieben und unwahr.

«Tatséchlich ziehen aber die Heringe manchmal so dicht,
daf} Boote in Gefahr kommen zu kentern, oder daf3 ein
ins Wasser gestecktes Ruder aufrecht stehen bleibt und
die Fische mit Schaufeln und Kérben direkt in das Boot
geschopft werden kénnen. Andere Beobachter berich-
ten, daB3 die Boote sogar von den Massen der Tiere
nahezu aus dem Meer gedrisckt wurden. Die ,Herings-
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berge’ sind ebenfalls solche zusammengedréngten, aus
dem Meer emporgedriickten Massen von Fischen.”
(Bollow)

Trotz der riesigen Mengen, die von den Fischern an-
gelandet werden, ist der Hering seit Jahrhunderten ein
beliebter billiger Fisch. Die unzdhligen verschiedenen
Zubereitungsarten sorgen dafiir,da® man ihn immer wie-
der gern if3t. Der ,griine Hering” wird frisch verbraucht
oder kurz in Salzlake gelegt und bei starker Hitze zu
.BiUckling” gar gerduchert oder zvu ,Brathering” gebraten
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und mariniert. Der in Essigwasser und Gewirzsofle ein-
gelegte Fisch ergibt ,Delikatefihering”, ,Bismarck-
hering” oder ,Rollmops”. Zu den verschiedenen Sorten
des in Fdssern eingesalzenen Fisches gehdéren ,Feft-
hering”, ,Matjeshering” und der gewdhnliche ,Salz-
hering”. Hinzu kommen mehr und mehr die verschieden-
artigsten Filetkonserven in Ol oder Sofien von Tomate,
Paprika, Senf, Wein und viele, viele andere Herings-
delikatessen.

Am beliebtesten ist der Hering wohl in Holland. Er be-
deutet hier dasselbe wie das Bier fir Minchen, die
Wiirstchen for Berlin und Frankfurt und die Makkaroni
fur ltalien. Wéhrend der Nacht werden die Fische ge-
fangen und dann ein paar Stunden in saure Milch ge-
legt. Schon am folgenden Tage werden sie in ganz Hol-
land von alt und jung, zu jeder Stunde, bei jeder Ge-
legenheit und an allen StraBBenecken verschmaust. Nach
Mitternacht werden sie auch in den Tanzlokalen serviert.
In den volkstimlichen Gaststdtten kommen sie gleich in
groflen Eimern mit Zwiebeln in die frohliche Runde. Die
Ténzerpaare halten kurze Zeit inne, essen schnell einen
Fisch — und hiipfen im Takt weiter. Ist es ein Wunder,
dafl selbst die Miter ihre Sduglinge damit fittern?
Wahrscheinlich trinken diese dafir hinterher mit ganz
besonderem Eifer.

Um die Bedeutung des Herings richtig zu wirdigen, muf3
man erwdhnen, daf nicht nur sein Fleisch geschéatzt ist,
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sondern daf} er auch ein hochwertiges Ol liefert. Friher
diente es vor allem fir technische Zwecke. Neuverdings
ist es jedoch gelungen, das Ol durch ein besonderes
Verfahren zum Avusgangsstoff fir die Margarineher-
stellung zu machen.

Der Hering hat eine Anzah! von Verwandten, die gern
gegessen werden. Zumeist sind sie bedeutend kleiner
als er: die Sprotte, die Sardelle und die Sardine.

Die Sprotte (Clupea sprattus) kommt zu man-
chen Zeiten des Jahres massenhaft in den Férden der
Ostsee vor. Kieler Sprotten, so nennt man die gerducher-
ten Fische, sind eine schmackhafte Delikatesse. In Nor-
wegen legt man Sprotten auch in Essig ein und bringt
sie als ,Anchovis” auf den Markt. Dieser aus dem Spa-
nischen stammende Name ist jedoch keineswegs zu-
treffend.

Er gebihrt der Sardelle (Engravulis encrasci-
cholus), die vor allem im Mittelmeer, an der Rivieraq,
aber auch in der Nord- und Ostsee gefangen wird. Die
Kdpfe werden abgetrennt, die Eingeweide herausgelost
und die ausgenommenen Fischchen in Essig eingelegt.
Sc erhdlt man die echten Anchovis.

Eine andere kleine Verwandte des Herings ist die Sar-
dine (Clupea pilchardus). Bei uns erfreut sie
sich als Olsardine besonderer Beliebtheit. Sie ist im wér-
meren Atlantik an der europdischen Kiste und im Mittel-
meer beheimatet.
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Das eigentliche Sardinenland ist Spanien mit seinen sfil-
len seichten Buchten an der Nordkiste zwischen San
Sebastian und Vigo mit dem Brennpunkt bei Santander.
Ahnlich wie die Heringszige an der norwegischen
Kiiste, verlassen die laichschweren Tiere im Mai das
Tiefenwasser des Golfstroms zu ihrer ,Hochzeit” im
kistennahen Flachmeer. ‘
Ein dunkler 8liger Fleck auf der Wasserflache verrét die
Ankunft des Sardinenzuges. Hinter ihm folgen gefréflige
Delphine, dariber dichte Scharen von Mdwen und See-
schwalben, alle auf leckere Beute begierig. Nicht immer
schwimmt der Zug direki an der Oberflache. Dann mis-
sen die Netze entsprechend tief gestellt werden. Haufi-
ger aber lockt man den Schwarm herauf, da er hier
leichter zu fassen ist. Als Kéder verwendet man die
ibelriechende ,Rava”: Eingeweide und Salz. Kaum, daB3
der Kéder das Wasser berUhrt, stirzen sich dicht-
gedriingte Scharen auf das hingeworfene Fressen —
ein Gewimme! wirr zappelnder und hipfender Wesen.
Das ist der ginstigste Augenblick fir die Fischer. Das
fleetdhnliche Netz wird ausgesetzt. Jetzt geht es darum,
die Sardinen zu umzingeln. Das geschieht durch An-
ndhern beider Netzenden, bis der Kreis geschlossen
ist. Die Fische geraten in panischen Schrecken. Sie retten
sich nichtin die offene Tiefe. Vielmehr drdngen sie gegen
die engmaschigen Netzwdnde und bleiben mit den Kie-
men darin stecken. Bald ist das Netz zu Tausenden mit
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Sardinen behangen und droht, durch das Gewicht der
dngstlich zappelnden Masse hinabgezogen zu werden.
Es wird héchste Zeit fir die Fischer, den Fang einzu-
holen.

An Land gebracht, werden die Sardinen geképft, ent-
schuppt, ausgenommen und danach in grofien, mit sie-
dendem Tl gefiillten Kesseln gekocht. Schlief3lich werden
sie in Blechbijchsen eingelegt, die man dann zulétet. Nun

geht die Reise der Konserve auch zu uns nach Deutsch-
land.

Riesenfische an der Angelschnur

Sprotte, Sardelle und Sardine sind die Zwerge unter den
Nutzfischen des Meeres. Der Riese unter ihnen ist
zweifelsohne der Rote Thun (Orcynusthynnus),
ein Verwandter, gewissermaflen der ,grofie Bruder®, der
auch an den deutschen Kisten hdufigen Makrele. Er
wird nur von den Haien an Grofle bertroffen, ist aber
wirtschaftlich viel wichtiger als diese. Der Thun wird
3 bis 5 Meter lang und Uber 150 Kilogramm, ja, bis zu
600 Kilogramm schwer. Im Umfang ist er doppelt so
stark wie ein Mensch. Als ausgezeichneter Schwimmer
bewegt er sich etwa 80 Kilometer in der Stunde vor-
wadrts. Er lebt in fast allen wérmeren Meeren, besonders
im Mittelmeer, in groflien Schwérmen. In den letzten
Jahren konnte man ihn auch héufig in der Nordsee be-
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obachten. Diese Tatsache glaubt man mit der Erwérmung
des Meerwassers erkléren zu kénnen.

Das Fleisch dieser riesigen Tiere ist sehr schmackhaft.
In den sidlichen Meeren zéhlt der Thun darum zu den
am meisten gefangenen Fischen. Man wird seiner auf
verschiedene Weise habhaft, je nach den értlichen Ge-
gebenheiten und der Jahreszeit. Die hauptséchlichen
Fanggeréte sind Netzfallen, in Italien ,Tonnare” ge-
nannt, und Angeln. Die Netzfallen &Ghneln den Reusen,
die auch von unseren Kistenfischern in der Ostsee, im
Bodden, aber auch in den Binnenseen héufig aufgestellt
werden.

Aus vielighriger Erfahrung kennen die Fischer die Zug-
wege der Tiere genau. Sie wissen, daf3 die Thunfische
im Frihjohr das Tiefenwasser zum Laichen verlassen
und sich der Kiiste ndhern. Jetzt kommt es darauf an, die
Tonnare richtig aufzubauen und den Tieren den Weg
abzuschneiden. Die Offnung der Reuse zeigt in Richtung
der ankommenden Schwérme. Sobald diese auf die
Netzwand stof3en, schwimmen sie an ihr entlang, immer
tiefer in das sich verengende Netzwerk. Treiber mit
Jollen jagen die Opfer weiter in diesen Irrgarten hinein.
Sie gelangen durch mehrere Kammerungen der Reuse,
die beliebig gedffnet und geschlossen werden kénnen.
Stutzenden, beunruhigten Tieren schneidet man so den
Rickweg ab. Das Ziel ist, die Thune in die sogenannte
.Totenkammer” zu scheuchen. Hier liegt, Uber dem
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Meeresboden ausgebreitet und durch Schwimmer trei-
bend, das ,Sacknetz”. Glaubt man, geniigend Fische in
der Totenkammer zu haben, geht es an das Bergen des
Fanges. Von vielen Booten aus wird allseits gleichzeitig
das schwerbeladene Sacknetz eingeholt. Das Aufziehen
erfordert tiichtige Muskelkraft. Néher und néher riicken
die Boote zusammen. Gleich einem Hexenkessel schédumt
und zischt das Wasser von wild um sich schlagenden
Fischen. Der Gischt schwappt aus dem eingeengtenRaum
Uber die Planken. Sobald die Tiere in erreichbare Néhe
gelangen, werden ihnen Eisenhaken in die Flanken ge-
schlagen. Mit vereinten Kréften wird Fisch fir Fisch an
Bord gezogen und im Laderaum verstaut.

Auf hoher See werden die Thune von Fischerbooten aus
geangelt, so zum Beispiel gelegentlich auch von deut-




schen Trawlern in der Nordsee. In siidlichen Meeren
steht oft Mann neben Mann an der Reling, alle halten
starke Bambusstibe in den Hdnden. Die Angel,schnur”
besteht aus daumendickem Manilatau und ist 150 Meter
lang. Der Haken wird vorzugsweise mit Makrelen be-
kédert. Die Fische -werden zundchst durch Futterfische
angelockt, ,angefittert”, wie man sagt. Hat ein Thun
angebissen, schieft er sofort mit auflerordentlicher
Kraft und Geschwindigkeit davon. Etwa 30 Minuten
lang davert der Kampf, bis der Fisch ermattet und
seitbord gezogen werden kann. Man legt ihm éine
Schlinge um die Schwanzflosse und hievt ihn mit einer
Winde an Deck. Drei bis vier Fischer sind zur Bedienung
der Angel und zum Einholen erforderlich. Oft aber
kommt es erst gar nicht so weit; denn viele Thune zer-
reilen die Leine und befreien sich wieder mit ihrer un-
béndigen Kraft.

Seit kurzem sind auch elekirische Thunfischangeln in
Gebrauch, um die Arbeit zu erleichtern. Die Tiere wer-
den schon beim Anbif3 an den Haken durch einen Strom-
stof} betéubt, so daf3 die anstrengende Arbeit bis zum
Ermatten der Beute fortfdllt. Aber das neue Gerét ist
bisher erst auf wenigen Fangbooten eingefihrt. Noch
herrscht das althergebrachte Verfahren vor.



Delikatesse Fisch

Der Fisch des Meeres galt einst als eine Delikatesse, die
nur den Mdchtigen und Reichen vorbehalten war. Bei
den urtimlichen Transportmitteln konnte er ungesalzen,
als Frischfisch, kaum ins Binnenland versandt werden.
Die Feinschmecker unter den Griechen und Rémern
sollen ihn so geschdtzt haben, daB sie angeblich erraten
konnten, aus welchem Meer er stammte — &hnlich wie
wir heute Weine in gleicher Weise nach ihrer Herkunft
beurteilen. Der Herrscher Mexikos vor der Eroberung
des Landes durch die Spanier, Montezuma, lie3 sich
durch Eilkuriere im Stafettenlauf téglich frische Seefische
aus dem mexikanischen Golf in seine weit vom Meer
entfernte Residenz bringen.

Besser dran waren die Kistenbewohner.

Aber auch fir die Binnenldnder zéhlt heute der Seefisch
dank dem hohen Stand der Beférderungstechnik zu den
billigsten und gesiindesten Nahrungsmitteln. J&hrlich
werden 25 Millionen Tonnen Fisch auf der Erde verzehrt.
Das ist ein Viertel der Fleischmenge vom Schlacht-
gewicht der Landtiere und Fische zusammengerechnet.
Doch ist der Verbrauch in den einzelnen Léndern sehr
unterschiedlich. Besonders viel Fisch wird in Island,
Morwegen, Schweden und Danemark gegessen. Noch
mehr davon i3t man jedoch in einigen asiatischen
Léndern, so in Thailand, auf den Philippinen, in Japan
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und in Birma. In diesen dichtbevélkerten Staaten, wo fast
jedes kultivierbare Fleckchen mit Reis bebaut ist, bleibt
nur wenig Raum fiir die Viehzucht. Ist es verwunderlich,
wenn darum hier die Fleischkost fast ausschliellich aus
Fisch besteht?

Aber noch léngst wird der silberne Schatz, den das
Weltmeer birgt, nicht voll ausgeschépft. An den Uberaus
fischreichen sidamerikanischen und afrikanischen Kisten
ziehen nur wenige Boote auf Fang aus. Und auch die
Ubrigen, heute schon genutzten Meere sind unerschépf-
lich, wenn man eine sinnvolle Fischereiwirtschaft be-
treibt. Bei der ungeheuren Fruchtbarkeit der meisten
Nutzfische des Meeres diirften wohl niemals solch ver-
heerende Folgen eintreten, wie wir sie leider bei den
Meeressdugetieren erleben mufiten.



WALE UND ROBBEN

Wenn der Herbst ins Land zieht, herrscht in Sandefjord,
Ténsberg und Larvik, den drei kleinen Hafenstddten im
O:slofjord, geschdftiges Treiben. PinkHich wie die Zug-
vogel, die nach dem Siden ziehen, bereitet man sich
-auf eine weite Reise vor, ristet zur gréften Jagd, die es
auf der Erde gibt: zum Walfang.

Lebende Riesen

In der Jurazeit der Erdgeschichte, vor etwa 165 bis 130
Millionen Jahren, bevélkerten riesige Echsen die Erde.
Es waren die sogenannten Saurier, die gréfiten Unge-
heuer, die sich jemals auf dem Festland bewegten. Die
Brontosaurier erreichten ein Gewicht von 38 Tonnen.
Eine deutsche Expedition entdeckte 1912 in Ostafrika
versteinerte Reste eines Gigantosauriers, der eine Lénge
von 30 Metern erreichte. '

Schon in der nachstfolgenden Epoche der Erdgeschichte,
in der Kreidezeit, vor 130 bis 110 Millionen Jahren etwa,
starben diese Riesenechsen aus. Wahrscheinlich waren
sie durch ihre massigen Leiber in der Fortbewegung
behindert und dadurch eine leichte Beute fir die Raub-
saurier. Vielleicht fanden diese Pflanzenfresser auch
nicht mehr die zu ihrem Gedeihen notwendigen Nah-
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rungsmengen. Nur kleinere Verwandte aus der Familie
der Reptilierf, zum Beispiel die Krokodile, Schildkréten
und Eidechsen, haben die Jahrmillionen Gberdavert.

Das Meer beherbergt dagegen noch heute Kolosse, die
in ihrer Gréfle den vorsinfflutlichen Riesenechsen nicht
nachstehen und sie an Gewicht sogar um ein Mehrfaches
ibertreffen: die Wale. Die Vorfahren der Wale wohn-
ten einst auf dem Lande wie alle Séugetiere. Sie wan-
derten aber wieder ins Meer zuriick, aus dem alles Leben
stammt. Das mag vor etwa 100 bis 60 Millionen Jahren
geschehen sein. Im Wasser vermochten sie wohl leichter
ihre massigen Kérper zu bewegen. Sie pafiten sich in
jeder Hinsicht der neuen Umwelt an. Einst hatten sie
zwei Beinpaare. Mit dem Vordringen in das nasse
Element verschwanden die hinteren Gliedmafien fast
véllig; die Vorderbeine und der. Schwanz wurden
flossenartig umgebildet. Bei oberflidchlicher Betrachtung
kénnte man deshalb annehmen, Fische vor sich zu
haben — und vielfach werden sie im Volksmund auch
als ,Walfische” bezeichnet. Aber das ist nicht richtig;
-denn die Wale sind echte warmblitige Sdugetiere. Die
erste Nahrung der Walkdlber ist wie bei allen Sauge-
tieren auch noch im Meer die Muttermilch. Sie atmen
durch Lungen und nicht wie die Fische durch Kiemen.
Von Zeit zu Zeit missen sie daher an die Meeresober-
flache kommen, um Frischluft. aufzunehmen. Riesige
Wasserfonténen werden beim Ausatmen emporgespriht.
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Oft wird ihnen das zum Verhéngnis, verraten sie doch
dem Walfénger ihren Standort.

Qerade diese gréfiten Tiere erndhren sich von den
kleinsten, frei im Wasser schwebenden Meereslebe-
wesen, dem sogenannten ,Plankton”. Das ist nicht ver-
wunderlich! Erstens sind diese in viel gewaltigeren Men-
gen vorhanden dls die gréfleren; zum anderen miifiten
die Wale, wiirden sie als Nahrung gréfiere Tiere bevor-
zugen, aktiv auf Jagd nach Beute gehen. Dann aber
kénnten sie wohl niemals saft werden und zu solchen
Kolossen heranwachsen. Die Bartenwale, zu denen die
riesigen Blau- und Grénlandwale gehcren, haben an
ihren Gaumen an Stelle von Zéhnen fasrige Hornplatten,
durch die sie beim Schwimmen mit offenem Maul das
Wasser —fast méchte man sagen: die ,Planktonsuppe” —
wie durch ein Sieb filtrieren. Die Nahrung, der soge-
nannte ,Krill”, verféngt sich in den Barten. Es sind un-
geheure Massen, tdglich Millionen und Milliarden
kleinste Fische, Krebse, schalenlose Weichtiere und
Quallen. Die Krebse, die Hauptnahrung der Bartenwale,
erreichen kaum eine Ldnge von drei Zentimetern.
1000 Kilogramm solcher Kleinlebewesen fand man im
Magen gefangener Blauwale.

Es ist interessant, die Wale etwas genauer zu betrachten.
lhre gewaltigen Mafle kénnen wir uns kaum vorstellen.
Wollen wir uns zunéchst einmal den Blauwal (Ba-
laenoptera musculus) ansehen. Er ist das
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gréfite, genaver gesagt, das ldngste aller lebenden Ge-
schdpfe und erreicht durchschnittlich 25 Meter. Aber es
wurden auch schon Exemplare von Uber 30 Metern ge-
fangen. Sein Gewicht betréigt etwa 80 bis 100 Tonnen.
Das Walbaby wiegt bereits bei der Geburt 2 Tonnen
und ist 7 Meter lang. Im ersten Jahr wéichst es tiglich um
3 bis 4 Zentimeter und nimmt — ebenfalls téglich — um
100 Kilogramm an Gewicht zu.

Kleiner, im allgemeinen 18 bis 20 Meter, im Héchstfall
woh! 25 Meter lang, ist der heute nahezu ausgerottete
Grénlandwal (auch Polarwal; Balaena mysticus).
Er ist massiger als der Blauwal und mit fast 200 Tonnen
Gewicht das schwerste Lebewesen, das wir kennen.
Der Lénge nach an zweiter Stelle steht der schlank ge-
baute Finnwal (Balaenoptera plupalus) mit
20 bis 26 Metern. Plumper ist der Pottwal (Physeter
catodon) mit 16 bis 20 Meter Lénge und einem Um-
fang von 9 bis 12 Metern. Es folgen der ebenfalls wie
der Grénlandwal fast ausgerottete Nordkaper oder
Biskayawal (Balaena glacialis) mit 17 Meter
Lénge, der Buckelwal (Megaptera nodosa) mit
10 bis 16 Metern, der Seiwal (Balaenoptera
borealis) mit 9 bis 13 Metern und andre kleinere
Arten.
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Gemetzel in der Antarktis

Mehr als die Hélfte aller Fangboote, die auf die riesigen
Meeressduger Jagd machen, sind in Sandefjord, Téns-
berg und Larvik beheimatet. Fast die gesamte ménnliche
Bevélkerung dieser drei norwegischen Stadte tritt jedes
Jahr im Oktober die Fahrt nach den antarktischen Ge-
widssern an: als Seeleute, als Arbeiter auf den schwim-
menden Trankochereien oder als Walschiitzen.

Weit ist die Anreise zum sidpolaren Meer; die Hadlfte
derErde wird umschifft. Man muf3 rechizeitig aufbrechen,
um fangbereit zur Stelle zu sein, wenn die Saison er-
dffnet wird. Den genauen Termin legt die Internationale
Walfangkommission jahrlich fest. Kurz vor dem Krieg
lag er im Dezember; er ist aber nach und nach um mehr
als einen Monat hinausgeschoben worden. Das hat im
wahrsten Sinne des Wortes ,gewichtige” Grinde. Die
Wale, die sich die Sommermonate hindurch in den tro-
pischen Meeren aufhalten, erreichen die sidpolaren Ge-
wdsser im Laufe des antarkiischen Frihlings, zu einer
Zeit, in der bei uns der Herbst beginnt. Sie sind stark
abgemagert, und man Kf}t ihnen eine léingere Weide-
zeit auf den ,Krabbenfeldern” des Siidmeeres. Im Sep-
tember gedeihen hier in explosiver Geschwindigkeit
Myriaden von Algen. Sie bilden fir zahlreiche hohere
Lebewesen die Nahrungsgrundlage; auch der Wal wei-
det ausgiebig in dieser reich gefillten ,Speisekammer”.
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Mitte Januar beginnt der Fang. Zuerst wird die Jagd auf
den Finnwal freigegeben, zwei Wochen spdter quf den
Blaywal. Vorher gehen die meisten Flottillen schon auf
Pottwale aus, von denen jedoch nur wenige geschossen
werden. Ein faires Waidwerk ist es freilich nicht. Was
sich hier, fern der Zivilisation, zutrégt, méchte man eher
als ein Gemetzel bezeichnen. Eine derartige Massen-
jagd gibt es nirgends auf dem Festland. Die Vernichtung
der Biffelherden in den Prdrien Nordamerikas war ein
Kinderspiel gegen die modernen Raubziige zum Wal-
fang.

Die Jagd, wenn man Uberhaupt noch davon sprechen
kann, erfolgt unter Einsatz der modernsten technischen
Hilfsmittel. Radargerdéte sorgen fir gréfite Sicherheit vor
Eis und Nebel. .

Die einzelnen Fangboote jeder Flottille stehen unterein-
ander und mit ihrem Muterschiff in stédndiger Funk-
verbindung. Auf diese Weise verstandigt man sich Gber
die besten Fangméglichkeiten.

Um bei Erfolg nicht auch die Boote der Konkurrenz-
unternehmen herbeizulocken, werden die Meldungen
verschlisselt durchgegeben; denn je mehr Wale der
eine fdngt, desto weniger bleiben fir den andern. Da
zum AbschuB3 nur eine bestimmte Anzahl von Tieren
freigegeben ist, versucht jede Flottille den héchsten An-
teil an sich zu bringen und den ,gegnerischen’ Unter-
nehmen die Beute abzujagen.
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Zum Aufspiiren der Wale hat man in den letzten Jahren
ein neves Verfahren entwickelt. Unter dem Schiffsboden
angeschweifite Apparate senden Ultraschallschwingun-
gen aus. Die Wale erschrecken, versuchen zu fliehen
und werden nun zwischen verschieden gerichteten
Schallbiindeln regelrecht ,in die Zange genommen®.
Nur eine schmale Fluchtgasse bleibt schallfrei, und durch
sie versuchen die Wale zu entkommen. Doch gerade
hier kénnen sie mit grofler Leichtigkeit geschossen wer-
den.

Zielsicher schleudert die Harpunenkanone das Seil in
den speckigen Tierleib. Einen Augenblick spéter explo-
diert im Innern des Walkérpers ein Granatgeschof3, und
ein ganzes Greifersystem von Widerhaken klammert
sich unerbittlich fest.

Der Todeskampf ist meist kurz. Hat der erste Schuf3 nicht
gesessen — der zweite, noffalls der dritte vollendet das
Werk. Wie ein Bergbach strémt das Blut aus dem Kolof3;
blutig rot farbt sich das Meer.

Mitunter fordert der Wal noch in seinen Todeszuckun-
gen zum Kampf heraus — zerrt an der Harpunenleine,
versucht zu entkommen. Hat er noch geniigend Lebens-
kraft, vermag er mit unbéndiger Gewalt das Fangboot
hinter sich herzuschleppen — einen hochseetiichtigen,
trawlerdhnlichen Dampfer! Die Mannschaft 168t das
Harpunenseil mehrere hundert Meter ausrollen. Die
Maschinen stampfen mit Volldampf rickwérts. Und doch
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schiefit das Schiff doppelt so schnell nach vorn, als es
aus eigener Kraft bei leichter See mit allen Maschinen
im Vorwdrtsgang schaffen wiirde.

Aber rasch erlahmt und verblutet der Wal.

Neuerdings verwendet man auch elektrisch geladene
Harpunen, die das getroffene Tier unmittelbar téten.
Damit scheint auch das letzte Gefahrenmoment fir die
Waljéger beseitigt zu sein.

Die geschossenen Wale werden langsbord genommen.
Auch. den schon toten Riesen wird das Nervenzentrum
der Schwanzflosse vorsorglich zerstdrt. Schaden lehrte
Klugheit; denn gelegentlich kam es noch nach Stunden
vor, da3 die Schwanzflosse mit einem einzigen macht-
vollen Schlag die Schiffsplanken zerschmetterte.

Noch immer strémt hektoliterweise das Blut aus der
Wounde. Von Bord neigen sich zwei Seeleute hinab und
stofen einen hohlen Metallspeer in den Fleischberg. Ein
langer Schlauch héngt daran, durch den man Pref3luft in
die Bauchhéhle des Wals fiillt — als ob man einen Luft-
ballon aufblasen wolle. Das ist notwendig, denn die
schlanken Blau- und Finnwale wirden wegen ihrer ver-
héltnisméfBig dinnen Speckschicht in die unergriindliche
Tiefe absacken. Héher erhebt sich der unférmige Kolof3
Uber den Wasserspiegel. Die Grénland- und die Pott-
wale dagegen schwimmen auch ohne PreBluftfillung.
Ihre dicke Speckschicht hélt sie an der Oberfldche. Heute
gibt es von diesen gewaltigen Riesen nicht mehr viel
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Exemplare. Die langsamen, plumpen Tiere waren der
Raubgier der Walfénger schon viel friher ausgesetzt,
als die noch unzureichende Technik der Jagd auf die
gewandteren Blau- und Finnwale keine grofien Erfolge
brachte. In der Hauptsache, zu 90 Prozent, besteht heute
der Fang aus Blau- und Finnwalen.

In grofler Eile bereiten sich die Walschiitzen zum néch-
sten Abschufl vor. Mit einem Wimpel versehen — gleich
dem Firmenschild des Besitzers — wird das Opfer bis
zum Abend frei treibend sich selbst Uberlassen. Seit-
bords im Schlepptau wiirde der erlegte Wal das Fang-
boot beim Mandvrieren behindern. Kein andrer darf
sich die gekennzeichnete Beute aneignen. Erst vor Ein-
bruch der Dunkelheit wird sie wieder eingeholt und
zusammen mit dem Ubrigen Fang des Tages beim Mut-
terschiff abgeliefert.

Jeder versucht so schnell und so viele Wale wie méglich
zu erlegen. Es lockt das O, es lockt die Pramie fir den
Harpunenschitzen und die Mannschaft — es lockt der
Profit fir die Walindustriellen. Der Gewinn, den das
Walél fir die Schiffseigentimer und die Margarine-
fabrikanten verheif}t, ist fantastisch hoch. Um noch
schneller zu sein, will man jetzt auch die Jagd von der
Luft aus, durch Hubschrauber und andere Flugzeuge,
aufnehmen. Soll es so weit kommen? Unwillkirlich
denkt man an das Schicksal der Wale in den nordpola-
ren Gewdssern. ..
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Die Smeerenburg

Die ersten, die dem Grof3wild des Meeres nachstellten,
waren franzésische und spanische Basken. Sie betrieben
die Jagd schon im 12. Jahrhundert als regelrechten Beruf
von der Biskaya-Kiste aus und waren die Lehrmeister
der Holldnder und Engldnder, die bis zu Anfang des
18. Jahrhunderts die Fihrung Ubernahmen. lhre Fang-
grinde lagen in den nordatlantischen und nordpolaren
Gewdssern. Bis 1636 jagte man in den Buchten mit klei-
nen Ruderbooten und schleppte die getéteten Tiere an
Land. Spdter wagte man sich auch auf die offene See
hinaus.

Gefangen wurden die Glattwale, wozu der Grdnland-
wal und der Nordkaper zdhlen. ‘

Mit voller Fahrt konnte man ziemlich dicht an die Tiere
heranfahren und sie dann mit der Handharpune schie-
f3en. Besondere Kenntnisse zum Fang waren nicht er-
ferderlich. Selbst ein Uberragender Schitze brauchte
man nicht zu sein, da die Tiere meistens lange unbewegt
an der Oberflache trieben, um ihre Lungen mit frischer
Luft zu fillen.

Die Glattwale waren sehr ergiebig. Der Speck eines
Gronlandwals brachte 15000 Liter Tran, seine Barten
liefeten 900 Kilogramm ,Fischbein”, das bei den
Rokokodamen zur Versteifung ihrer Korsetts und Récke
besonders beliebt war. Im Sommer entstanden auf
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Spitzbergen, der Felseninsel im Nordpolarmeer, regel-
rechte Stddte, wo der Speck ,abgeflenst”, das heifit vom
Ubrigen Tierkérper losgeldst, und ausgekocht wurde. Be-
kannt ist die hollandische ,Smeerenburg”, zu deutsch
»Speckstadt”, Uber die der Forscher Fridtjof Nansen nach
dem Besuch auf Spitzbergen im Jahre 1912 schrieb:
»Ins Meer hinaus erstreckt sich eine ganz niedrige, flache
Sandbank. Am Strand lagen Treibholzstémme, die an
Land getrieben waren, aber von Ruinen war nichts wei-
ter zu entdecken als finf oder sechs Higel am Strand.
Sie muflten die Stelle bezeichnen, wo die grofien Kessel
der Trankochereien gestanden hatten . ..

Hier stand damals, vor mehr als 250 Jahren, eine ganze
Stadt mit Laden und Straflen. Wohl 10 000 Menschen im
Sommer mit dem Lérm von Packhéusern, Trankoche-
reien, Spielkneipen, von Schmieden und Werkstétten
und Schéanken und Tanzbéden. An diesem flachen Strand
wimmelte es von Booten mit Seeleuten, die eben von
dem aufregenden Walfang kamen.

Und dies alles, um Europa Tran zu verschaffen, und noch
mehr, um den Damen Fischbein zu verschaffen, damit
sie ihren Kérper mit Schniirleib und Fischbeinrécken zer-
stéren konnten.

Aber im Winter war es hier auch damals still und tot.
Denn da flichteten alle, bis auf ein paar Mutige in ver-
einzelten Jahren, und auch diese hielten nicht alle den
Winter hier aus.”
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Ais die Fangergebnisse mehr und mehr nachliefien, gab
man schliefllich die Staddte auf. Die unwirtliche rauhe
Natur nahm wieder ungestért von den nordischen Jagd-
griinden Besitz. Nur war sie um einen Schatz drmer, war
in blutiger Weise beraubt worden. Die Bestdnde der mit
Handharpunen und Lanzen leicht erlegbaren Glattwale
hatte man stark gelichtet.

Die Zeiten des Moby Dick

Zu Anfang des 18. Jahrhunderts verlagerte sich das
Schwergewicht des Walfangs nach Nordamerika. Hier
bildete das Stddtchen Nantucket den Ausgangspunkt der
grofien Expeditionen. Die Jagd galt vor allem dem Poft-
wal, der, plump und langsam wie der Grénlandwal,
ebenfalls einfach zu erlegen ist. Auch hier begann man
in unmittelbarer Kistennéhe und schleppte die Wale
anfangs noch an Land. Allméhlich aber drang man wei-
ter auf den Nordatlantik vor, zog, als hier die Ertréige
abnahmen, nach Siiden, jagte in den tropischen Gewds-
sern, wagte sich durch die Magallanstrafie, umschiffte
Kap Horn, gelangte in den Stillen Ozean und schlief3lich
auch in die sidpolaren Gewdisser. Immer ausgedehnter
wurden die Fangexpeditionen, immer ldnger waren die
Waljdger unterwegs — ein Jahr, zwei Jahre und schlief3-
lich drei Jahre. Drei Jahre, ohne einen gréfieren Hafen
anzulaufen! Fast wie die Arche Noah mufite ein der-
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artiges Fangschiff ausgeristet sein, mit allem, was fir so
eine lange Reise notwendig ist. Und erst die Mdnner!
Welch rauhe Naturen waren das! Entbehrungen, Kampf
gegen die Ticken des Meeres, gegen Seuchen und See-
rduber sowie Meutereien standen auf der Tagesord-
nung. Dann die Jagd selbst!

Mit meisterhafter Feder gibt uns Herman Melville in
seinem Roman ,Moby Dick” ein lebendiges Bild von der
damaligen Jagd auf Pottwale: Im Ausguck, im Korb hoch
oben am Toppmast, hielt der Spéher Ausschau.

»Zwei, drei Meilen voraus spriihte dwars vorm Bug in
weitem Halbkreis von einem Ende der Kimm bis zum
anderen eine ununterbrochene Kette von Walfonténen
glitzernd in der Mittagsluft. Der Atem des Pottwals steigt
nicht senkrecht empor wie der Doppelstrahl des Rettwals
(so wird auch der Grénlandwal genannt — der Verf.),
der sich oben teilt und gleich den Zweigen einer ge-
spaltenen Weide nach beiden Seiten Uberfdllt, sondern
er schief}t als ein dichtes Bischel von sprudelndem wei-
flen Dunst schrdag voraus in die Luft und verweht bestén-
dig nach Lee.

Jedesmal, wenn die ,Pequod’ einen der hohen Wellen-
berge erklommen hatte, sahen wir durch den bléulichen
Schleier der Mittagshitze Strahl an Strahl sein Dampf-
gekrausel emporsenden, als ritte man an einem milden
Herbstmorgen Uber einen Hiigel und erblickte im Tal die
Grofistadt mit tausend qualmenden Schornsteinen.”
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Mehrere Ruderboote wurden ausgesetzt. Es begann eine
wilde Verfolgungsjagd. Mit unmenschlicher Kraftan-
strengung wurde gerudert, dabei ohne Unterlafl aus
vollem Halse gegrélt. Véilig ausgepumpt erreichte man
die Wale — wenn iberhaupt . . . Und dann ging man mit
Handharpunen und Lanzen auf die erhoffte Beute los,
meist von vier Booten zugleich. Walfdnger, Lanzen,
Harpunenleinen und das vor Schmerz sich windende
Tier bildeten ein sich verwirrendes Knéuel, in das so
manches Boot mit hineingezogen wurde.

«Wie immer in solchen Féllen, fuhr von vornherein jedes
Boot seine eigenen Wege und suchte sich am Rande des
Zuges einen Einzelgénger als Beute aus. Noch waren
nicht drei Minuten vergangen, dd hatte Quiqueg seine
Harpune geschleudert. Das getroffene Tier spritzte uns
blendenden Schaum ins Gesicht, wie der Blitz schof3 es
mitten in den Schwarm hinein und ri uns mit. Bei einem
Wal, der unter solchen Verhdltnissen getroffen wird, ist
das nichts Ungewdhnliches. Man muf} jedes Mal darauf
gefaf3t sein und wissen, da3 die Gefahr niemals gréfier
ist als hier. Denn wird man von dem vorausschieflenden
Ungeheuer erst tiefer in das rasende Rudel hineingeris-
sen, helfen auch Umsicht und Besonnenheit nicht mehr.
Wir waren wie im Fieber.

Der Wal stirmte blind und taub drauflos, als kénnte er
sich durch seine Geschwindigkeit von dem eisernen
Schrépftkopf befreien, der sich ihm angesetzt hatte. Wir
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pfligten unsere weifle Furche ins Meer, auf allen Seiten
von tollen Walen bedroht, die um uns herum wie un-
sinnig tobten. Unserem umzingelten Boot erging es nicht
besser, als wiirde es im Sturm von Packeis bedréingt und
steuerte nun durch ein Gewirr von Prielen und Rinnsalen
hindurch, gewdrtig, jeden Augenblick eingeschlossen
und zermalmt zu werden.

Doch Quiqueg stand am Steverriemen unverzagt seinen
Mann. Bald hielt er ab von einem Ungeheuer, das uns
dwars voraus den Kurs verlegte, bald schor er unter
einer kolossalen Schwanzflosse hindurch, die uns Uber
die Kdpfe emporragte. Starbuck stand am Bug, die Lanze
i der Hand. Wale, die er um sich stechend erreichen
konnte, trieb er uns aus dem Wege, fir Wirfe blieb ihm
keine Zeit. Auch wir anderen waren nicht miflig, und
wenn wir mit den Riemen nichts mehr ausrichten konnten,
machten wir ganze Arbeit mit dem Maul .. .”

Ging alles glatt, konnte man bald seine Fasser mit dem
begehrten Transl fillen.

»In der Grofifischerei auf den siidlichen Meeren ist es im
allgemeinen nicht iiblich, einen erlegten Pottwal, wenn er
nach langer, mihseliger Arbeit abends ldngsseit ge-
bracht wird, sogleich abzuspecken. Denn auch das Flen-
sen, wie man's nennt, ist ein mUhevolles Geschéft, wobei
alle Mann zupacken miissen, und braucht seine Zeit. Fir
gewdhnlich wird daher das Ruder in See festgelegt, alle
Segel werden beschlagen und die ganze Mannschaft bis

51



Tagesanbruch nach unten in die Hédngematten geschickt,
nur je zwei, die Stunde fir Stunde abgelést werden,
missen an Deck Wache gehen und nach dem Rechten
sehen.

Manchmal aber, vor dllem im dquatorialen Pazifik, ist
das gar nicht durchzufiihren, weil es um den festgemach-
ten Kadaver derart von Haien wimmelt, daf3 am néch-
sten Morgen kaum mehr als das Gerippe Ubrig ware,
wenn man sie auch nur sechs Stunden gewdhren liefle.
In den meisten anderen Gewdssern, wo sie nicht in sol-
cher Unzahl aquftreten, kann man ihrer unerhérten Ge-
fréBigkeit dadurch beikommen, dafl man mit einem
scharfen Flensmesser kraftig dazwischenféhrt.”

Die mehrere Zentimeter dicken Speckstiicke des Wales
wurden an Bord geholt. Auler auf diese fette Leibes-
hille legte man nur noch auf den Kopf Wert, genauer
gesagt, auf die gelbliche flissige Masse, die sich in seinen
Hohlréumen befindet und sich an der Luft in das wachs-
dhnliche Walrat sowie das Spermazetdl oder den Sperm-
tran scheidet. Die iibrigen kostbaren Kérperteile — das
Fleisch, die Innereien, die Knochen — blieben ungenutzt.
»,Hol ein die Leinen! LaB8 treiben den Kadaver! Die
grofien Taljen haben ihre Pflicht getan. Der abgeschélte
weifle Leichnam des gekdpften Wals leuchtet wie eine
Marmorgruft. In der Farbe hat er sich verdndert; im
Umfang hat er nicht merklich abgenommen. Er ist immer
noch ein Kolof3. Langsam treibt er davon, ringsum klafft
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und spritzt das Wasser von unerséttlichen Haien, und
die Luft kommt nicht zur Ruhe vor gierig kreischenden,
hastig durcheinander flatternden Seevégeln, die dem
Wal mit tausend Schnéibeln die schimpflichsten Dolch-
stéBe versetzen. Immer weiter enifernt sich das méchtige
weifle Phantom, und wo es auch treibt, immer ist es um-
schwdrmt von Legionen von Haien und unzéhligen
schreienden Mdwen, immer mérderischer wird es um-
kampft. DasSchiff macht kaum Fahrt; stundenlang haben
wir das widerwdrtige Schauspiel vor Augen. Unter
dem milden Blau des unbewdlkien Himmels, auf dem
schdnen Antlitz der heiteren See treibt das ungeheure
Stick Tod, von seligen Brisen getragen, weiter, weiter,
bis es sich im unendlichen Raume verliert.”

Und dann wurde der Speck ausgelassen:

+Ein amerikanischer Waljéiger ist von auflen leicht zu
erkennen, nicht nur an seinen aufgeheifiten Fangbooten,
sondern auch an seinem Kochofen. Festes Mauerwerk,
Hanf und Eichenholz, eine kuriose Dreifaltigkeit, die
indes erst das vollstindige Schiff ausmacht. Man hat
den Eindruck, als wére ein Ziegelofen vom freien Felde
auf die Planken versetzt.

Die Kocherei befindet sich auf dem Grof3deck zwischen
Vor- und Grof3mast. Unter ihr ist das Holzwerk so ver-
starkt, daf3 es das fast lickenlose Backsteinmassiv von
5 FuBB Héhe und 8 bis 10 FuBB im Geviert trégt. Die
Mavern sind auf den Decksplanken von allen Seiten mit
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schweren Eisenknien festgeschraubt. Rechts und links
ist der Ofen mit Holz verkleidet, die ganze obere schrag
abfallende Fldche nimmt eine grofie verschalte Luke
ein. Offnet man sie, so erscheinen die beiden grofien
Trankessel, die jeder mehrere hundert Liter fassen. ..
,Alles klar2 Dann Luke auf und los! Smutie, du machst
Feuer. Das war nicht schwierig; denn im Laufe der
langen Fahrt hatte der Zimmermann alle seine Spdne
in die Feuerlécher gestopft. Das erste Mal auf einer
Walfangreise muf der Tranofen eine Zeitlang mit Holz
geheizt werden. Spéter wird es nur noch zum Anfeuern
gebraucht, dann wird die Glut mit ausgekochtem Speck
unterhalten, mit den dirren schrumpligen Grieben, die
immer noch stark dlhaltig sind. Wie ein Menschenfeind,
der sich selbst verzehrt, wie ein wohlbeleibter Mé&rtyrer
liefert der Wal in seinem eigenen Leibe den Brennstoff
zu seinem Feuertod. Wenn er nur auch den Qualm
verbrennen wollte, den er erzeugt, denn der ist eine
Qual. Entrinnen kann man ihm nicht, eine Weile mufl
man es wohl oder ibel in dem unbeschreiblichen Ge-
stank aushalten . ..

Gegen Mitternacht war der Ofen in vollem Betrieb.
Wir hatten den Kadaver losgeworfen und Segel ge-
setzt. Der Wind wurde frischer. Stockfinster war es auf
dem aufgewihlten Meer, doch dann und wann zingelte
aus den ruBBigen Fiichsen eine gierige Flamme und leckte
in die Finsternis herauf. ..
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Heif3 wie Punsch kommt das Ol in die 1000-Liter-Fésser,
und wdhrend das Schiff durch die Nacht stapft und
Uberholt, werden die Riesen gerollt und gekippt, wobei
mitunter eins bedrohlich Gbers glitschige Deck trudelt
wie ein Bergrutsch, bis man es wieder hat und festlascht.
Dann werden die Reifen nachgeschlagen. So viele Hém-
mer, wie Uberhaupt Platz haben, klopfen sie fest, denn
jetzt ist jeder ex officio Kiper. Ist endlich die letzte
Pinte im Faf} und alles Ol abgekiihlt, dann werden die
Luken aufgemacht. Die Eingeweide des Schiffes liegen
bloB, und hinab geht's mit den Fassern zur letzten Ruhe
auf See. Wenn sie unten sind, werden die Luken wieder
geschlossen und verschalkt. Der Schatz ist eingemavert.”
Aber nicht immer brachte man die kostbare Fracht
verlustlos nach Hause. Meistens fehlten einige der kilhnen
Ménner. Das Meer hatte sie bei der Jagd verschlungen.
Ganze Bootsmannschaften fielen ihrem Handwerk zum
Opfer. Andere trieben als Schiffbrichige wochenlang
auf dem Ozean, bis sie umkamen oder, wenn sie Gliick
hatten, halbverhungert und verdurstet schlieBlich von
anderen Schiffen wieder aufgenommen wurden.

Einige Wale waren besonders gefiirchtet. |hr Kérper
soll bereits von Harpunen bespickt gewesen sein, ohne
daf} es gelang, ihrer habhaft zu werden. Sie zerbissen
mit ihren méchtigen Kiefern die Planken der Fangboote
oder zerschmeftterten sie mit ihren Schwanzflossen. Ja,
es soll sogar vorgekommen sein, daf3 die Ungeheuer
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aus dem Wasser schnellten und den Seeleuten Arme und
Beine abbissen.

Als einen solchen Wal beschreibt Melville den gefiirch-
teten ,Moby Dick”:

»Als der Wal den Schwall des heranrauschenden Bootes
hérte, fuhr er herum, um dem Angreifer die Stirn zu
bieten ...

Fast alle standen untétig an der Reling, den Hammer,
das Stick Planke, die Lanze, die Harpune in der Hand,
wie sie gerade von der Arbeit aufgeschreckt waren,
und schauten gespannt, gebannt dem Wal ins Gesicht.
Der wiegte iiber-den weiten Halbkreis von Schaum, der
vor ihm herstob, unheildrohend den Kopf hin und her,
ganz Rache, ganz das ewig Bdse. Und kein Mensch
konnte es abwenden, daf} jetzt der feste weifle Block
der Stirn den Bug rammte und das ganze Schiff ins
Wanken brachte. Von den Mdnnern fielen einige platt
vorniiber aufs Gesicht, und hoch oben in den Toppen
schwankten wie Baumwipfel, ehe der Stamm zu Fall
kommt, die Képfe der Harpuniere auf ihren Stiernacken.
Durch das Leck in der Seite aber brausten die Seen
herein wie der Bergstrom durch eine Klamm.“






Am laufenden Band

Das von den amerikanischen Walféingern gewonnene
Pottwalél wurde vor allem fir Beleuchtungszwecke ver-
wendet. Doch mit einem Schlag hatte es als Lichtquelle
ausgespielt; denn im Jahre 1859 entdeckte man in Penn-
sylvanien umfangreiche Petroleumvorkommen. Die
amerikanische Pottwaljagd, die ohnehin durch die immer
ausgedehnteren Fahrten, aber auch durch die Schiffs-
verluste im Birgerkrieg und im Packeis der Arktis mit
groflen Schwierigkeiten zu kédmpfen hatte, kam véllig
zum Erliegen.

Die Norweger erweckten den Walfang in der zweiten
Hélfte des vorigen Jahrhunderts zu neuer Blite. Da die
Glattwale und die Pottwale beinahe ausgerottet waren,
machten sie nun Jagd auf die schnelleren schlanken
Blau- oder Finnwale. Mit den alten Lanzen und Hand-
harpunen konnten diese jedoch nicht erreicht werden.
Bisher waren sie auch wenig begehrt, weil sie wegen
ihrer dinnen Speckschicht zumeist nach dem Harpunieren
absackten und verlorengingen, hatte man sie tatséch-
lich einmal erlegt.

Die Fangtechnik mufite also véllig gedndert werden.
Erst dadurch wurde es méglich, auch diese Tiere zu
jagen. Der Norweger Svend Foyn war der Wegbereiter
des modernen Walfangs. 1864 begann er an der nor-
wegischen Kiste zum ersten Male den Walfang mit
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einem Dampfschiff; 1868 wurde seine erste brauchbare
Granatharpune fertig. Von ihm stammt auch die Idee,
die erlegten Wale mit PreB3luft aufzupumpen.

Die Wale wurden zundchst unmittelbar vor der nor-
wegischen Kuste gefangen. Aber der starke Abschuf3
mit den neuen technischen Hilfsmitteln gefihrdete den
Bestand. In den achtziger Jahren des vorigen Jahr-
hunderts zeigten sich die verheerenden Folgen. Ab
1883 jagte man nacheinander bei Island, den Faréern,
den Shetlandinseln, den Hebriden, bei Spitzbergen und
Neufundland. Uberall zeigte sich das gleiche Ergebnis:
Nach anfédnglichen Erfolgen sanken die Ertréige schnell.
Das Schicksal der schon durch die Hollénder und Eng-
lander stark verringerten, leicht erreichbaren, plumpen
Glattwale — Grénlandwal und Nordkaper — wurde
endgiltig besiegelt. Sie galten bereits als ausgestorben,
und erst nach mehreren Jahrzehnten vélliger Schonung
kann man heute hin und wieder einen antreffen. Auch
die Bestdnde des Finnwals verminderten sich zusehends.
1903 verbot schliellich die norwegische Regierung die
Waljagd vor der Kiste ihres Landes.

Wohin sollte man sich nun wenden? Die an Walen noch
reichen antarktischen Gewdsser versprachen einen Aus-
weg. Auf Sidgeorgien und Siidshetland wurden Land-
stationen zur Verwertung der Wale eingerichtet. Zu-
ndchst jagte man vor dllem die leicht erreichbaren
Buckelwale. Wegen des ungeheuren Raubbaus nahmen
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aber auch hier die Ertrdge schnell ab, und man wandte
sich nun den Blau- und Finnwalen zu, deren Besténde
als unerschopflich galten.

Schon 1905 sandte Norwegen die erste schwimmende
Fabrik als Mutterschiff fir eine Flottille von Walfédngern
in die Arktis. Diese schwimmenden Walkochereien
machten Norwegen vollkommen unabhéngig von den
Landstationen, die zum gréfiten Teil von England be-
setzt waren.

In den folgenden Jahren ristete Norwegen die gréfite
Walfangflotte der Welt aus, und bis heute hat es sich
seine vorherrschende Rolle bewahrt.

Dem modernen Walfang ist die Romantik der friheren
Expeditionen unbekannt. Es besteht kaum noch etwas
von dem kihnen, gefahrvollen Draufgéngertum der
Zeiten des ,Moby Dick”, wie es Melville so hinreiflend
geschildert hat. Der néchtliche, gespenstische Feuerschein
der offenen Trankessel ist verschwunden; statt dessen
verrichten heute technisch hochentwickelte Maschinen
die Arbeit.

Die Walfangflottillen unserer Tage unterscheiden sich
im wesentlichen nur durch ihre Beweglichkeit von ande-
ren GroBunternehmen der Nahrungsmittelindustrie.
450 Mann Besatzung schaffen ununterbrochen, Tag und
Nacht, in mehreran Schichten am laufenden Band. Sechs,
acht oder mehr Fangboote sorgen fir das Heran-
schaffen der Wale. Tanker transportieren das Walél ab
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und bringen Brennstoff. Transportschiffe Ubernehmen
das Fleisch, das Knochenmehl und andere Produkte.

Ein Fabrikschiff vermag téglich 20 bis 25 Wale zu ver-
arbeiten. Dampfségen und Elekiraraspeln erleichtern
die Arbeit. Ein Blauwal von 100 Tonnen wird innerhalb
von 45 Minuten zerlegt und ist nach anderthalb Stunden
restlos verwertet. Bei diesem Tempo kann natiirlich das
Flensen nicht mehr seitbords auf dem Wasser erfolgen.
Die Wale werden darum mit Winden auf dem ,Slip”,
einer schragen Gleitbahn am Heck des Kochschiffes,
an Deck beférdert. Hier ist es gerdumig wie auf einem
Schlachthof. Alles geht reibungslos und in Windeseile
vonstatten.

Die einzelnen Teile der riesigen Meeresbewohner ge-
langen in die Werkrdume der schwimmenden Fabrik. In
den Kochereien wird das Walfett ausgelassen. Wegen
seiner unangenehmen Geruchs- und Geschmackseigen-
schaften war es fir die menschliche Erndhrung zunéchst
ungeeignet. Fiir Beleuchtungs- und Heizzwecke spielt es
heute keine Rolle mehr. Seit der Erfindung der ,Fetthér-
tung” durch den deutschen Chemiker Wilhelm Normann
im Jahre 1902 hat es jedoch als Ausgangsstoff fir die
Feinseifen- und Margarineherstellung auf3erordentlich
grofe Bedeutung gewonnen. Besonders fir Deutschland
trifft dies zu, wo friher die Hélfte der in der Margarine-
industrie verwendeten Rohstoffe vom Wal stammten.
Deutschland war der gréfite Waldlverbraucher der
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Welt. Nach dem Verlust unserer gesamten Walfang-
flotte wihrend des zweiten Weltkrieges sind heute die
deutschen Walfénger gezwungen, auf ausléndischen
Schiffen anzuheuern.

Das Fleisch wird nicht wie einst den Haien iiberlassen.
In Japan und Norwegen, wo Mangel an anderem Fleisch
besteht, wird es von der Bevélkerung héufig gegessen.
Es wird zum Transport eingefroren oder unmittelbar
auf See in Dosen konserviert. Wie Kenner behaupten,
soll es im Geschmack zartem Rindfleisch éhneln.

In anderen Léndern hat sich das Walfleisch fir die
menschliche Ernéhrung noch nicht durchgesetzt. Der
grofite Teil wird darum ausgekocht und enttrant, der
Rest, soweit er fetthaltig ist, zu Walmeh! verarbeitet.
Als hochwertiges eiweiflhaltiges Futtermittel, zum Bei-
spiel fir Schweine und Gefligel, ist es sehr wertvoll.
Auch die Knochen werden entfettet und zu Knochenmehl
gemahlen, das ebenfalls als Futtermittel, aber auch als
Diinger dient.

Aus den inneren Organen gewinnt man Vitamin- und
Hormonpraparate, darunter das fiir die Bekdmpfung
der Zuckerkrankheit wichtige Insulin. Die Walleber ist
besonders reich an Vitamin A. Die des Pottwals wiegt
zum Beispiel 600 Kilogramm und enthélt soviel Vitamine
wie 200 Tonnen Butter oder 5 Millionen Eier. Die Zéhne
des Pottwals kommen an Wert dem Elfenbein gleich. Die
Barten des Blau- und des Finnwals werden zu elastischen

62



Borsten verarbeitet. Friher waren besonders die Barfen
des Grénlandwals begehrt, die das sogenannte ,Fisch-
bein” fir Korsetts, Schirme und Stécke abgaben.

Ein seltenes Walerzeugnis

Wenn man auf einem Fabrikschiff der Walverarbeitung
zuschaut, méchte man annehmen, alles falle in riesigen
Massen an: das Ol, das Fleisch, die Knochen, die Inne-
reien. Im groflen und ganzen trifft dies auch zu. Der
Blauwal erreicht eine Ldnge von 30 Metern und mehr.
Er hat ein Gewicht wie 30 Elefanten oder 150 Ochsen.
Die Fettmenge, die man von einem einzigen Blauwal
erhalten kann, entspricht der Jahresbuttererzeugung von
350 Kihen. Von einem genau ausgewogenen Blauwal
mit einer Lénge von 27,18 Metern wurden — nach
Brehm — folgende Einzelgewichte festgestellt:




Fleisch ................... 56 444 Kilogramm

Speck .. ...l 25 651 Kilogramm
Knochen ................. 22 638 Kilogramm
Zunge mit Zungenwurzel... 3158 Kilogramm
lungen ................L. 613 Kilogramm
Nieren .................. 547 Kilogramm
Magen ............. ..., 416 Kilogramm
Dérme ...........cooiu. 1563 Kilogramm
Lleber ........cociivvn 935 Kilogramm
Groéfiter Rickenwirbel ... .. 240 Kilogramm
Herz ...t 631 Kilogramm

Doch es gibt auch ein sehr seltenes Walerzeugnis, wo-
von schon wenige Gramm teuer bezahlt werden: das
Ambra des Pottwals. Schon lange bevor man auf die
riesigen Meeresbewohner Jagd machte, war es in Afrika
und den orientalischen Léndern sehr geschatzt. Das
Meer spilt es an die Kisten Afrikas, Australiens, Ost-
indiens, Sidamerikas und Westindiens, oder es wird
von den Seeleuten auf offenem Meer gefischt, wenn man
es durch Zufall findet. Bereits vor tausend Jahren bildete
das Ambra in Nordwestafrika einen wichtigen Handels-
artikel und wurde im Orient in goldenen Geféflen, den
~Ambraépfeln”, aufbewahrt,

» .. und was er wieder herauszog, sah aus wie feine
Windsorseife oder wie alter, fetter, schimmliger Kase.
Sehr 8lig war es, gelblich-aschgrau, leicht mit dem Dau-
men einzudricken und von-allerwiirzigstem Duft. Und
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das ist Ambra, liebe Freunde, und jeder Apotheker gibt
fir eine Unze eine Goldguinee!” So schreibt Melville in
Moby Dick“. ,Graues Ambra ist weich. Es fUhlt sich wie
Wachs an, und wegen seines starken Aromas werden
Parfims daraus hergestellt, Raucherkerzen, kostbare
Lichte, Haarpuder und Pomade. Weinhdndler setzen
auch dem Rotwein gelegentlich einige Kérnchen zu, um
ihn zu wirzen. Die Tirken gebrauchen es in der Kiiche
und nehmen es auflerdem mit nach Mekka wie den
Weihrauch, den in Rom die Pilger dem heiligen Petrus
bringen.” Die Chinesen und Japaner verwenden es
noch heute als Zusatz zu Speisen. Uberall in den orien-
talischen Landern stehen Ambrazigaretten hoch im Kurs.
Bei uns liefert das Ambra die Grundessenz fur die kdst-
lichsten, wohlriechendsten Parfims. Es ist die wertvollste
Geruchsdroge, die wir kennen, gewissermafien der
LStein der Weisen” im Laboratorium der Parfimfabri-
kanten.

Das Ambra ist, wie bereits gesagt, sehr selten. Von den
jGhrlich erlegten etwa 2000 Pottwalen besitzt nur jeder
hundertste diesen begehrten Dufistoff. Meistens findet
man ihn bei Tieren, die einen kranken, abgemagerten
Eindruck machen. Man nimmt an, daf3 es sich um eine
krankhafte Absonderung der Darme handelt. Yon den
Walen ausgestoBBen, schwimmt das Ambra auf der
Meeresoberfliche. Zumeist werden nur sehr, sehr kleine
Sticke gefunden. Gréflere Mengen, schon solche von
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Faustgrofle, sind &auflerst selten anzutreffen. Sensatio-
nell war darum ein Stiick von 420 Kilogramm, das man
1954 im Darm eines Pottwals fand. :

Da das Ambra immer nur in kleinen Mengen zu haben
ist, wird es sehr teuver verkauft. So mancher Seemann
trédumte von einem groflen Fund, der ihn mit einemmal
reich gemacht hatte. Es wird sogar berichtet, dafl man
auf den Gedanken kam, etwas ins Wasser zu werfen,
damit sich die Wale ,den Magen verdirben” und dann
das kostbare Ambra ,ausspuckten”. Heute zahlt man
fir das Kilogramm 2000 bis 4000 Mark.

Um billigeres Ambra zu erhalten, stellt man seit langem
Versuche an, es kiinstlich herzustellen. Aber erst vor
etwa einem Jahrzehnt gelang es den Forschern, die
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wichtigsten Bestandteile des Naturproduktes zu ana-
lysieren. Deutsche und Schweizer Chemiker scheinen in-
zwischen dem Ziel sehr nahe gekommen zu sein. So ist es
durchaus méglich, das Ambra eines Tages — wie schon
viele andre éhnliche Stoffe — in grofien Mengen und
um vieles billiger in der Retorte des Wissenschaftlers
zZu gewinnen.

Werden die SchonmaBBnahmen ausreichen?

Es besteht kein Zweifel: Der Walbestand zé&hlt zu den
kostbarsten Schdtzen des Meeres. Um so erschreckender
ist das Gemetzel, das sich heute in der Antarktis abspielt.
Der britische Erndhrungsfachmannn Nugent hat errech-
net, daf3 es den modernen Floftillen méglich ist, sémt-
liche im Weltmeer lebenden Wale innerhalb einer Fang-
saison oder héchstens zweier zu erlegen und zu ver-
arbeiten. Sédmtliche Wale ohne Ausnahme!

Zum Glick ist dieses drohende Verhdngnis auch den
meisten Walfangunternehmern bewuft geworden —
noch gerade zur rechten Zeit.

1937 wurde auf der Internationalen Konferenz zur Regu-
lierung des Walfanges in London beschlossen, die Jagd
auf Glattwale und auf Walkélber einschliefilich der
Muttertiere zu verbieten,
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Friher wurden gerade die Kdlber mit Vorliebe ge-
schossen. Das galt besonders fir die Buckelwale. ,Um
schnell und ohne grofle Mishe diese Wale zu fangen®,
schreibt Kraul, Kapitén eines Walfangbootes, ,schossen
diese Leute zuerst das Walbaby, auch wenn es noch so
klein war. Allerdings durfte das Walbaby nur ange-
schossen und nicht getétet werden, denn gerade durch
seine zappelnden Bewegungen sollte es ja die Eltern
heranlocken. RegelméaBig eilten auch die beiden Eltern-
teile dem zappelnden Séugling zu Hilfe, worauf man
mit Leichtigkeit zundchst dem Vatertier den Todesschuf}
gab. Noch enger schmiegte sich dann das Muttertier
an die Seite des Kleinen, bis es durch einen Schufl von
seinen Leiden erlést wurde. Zuletzt wurde das Baby
mit einer Lanze totgestochen...

Leider wandte man die gleiche unmenschliche Fang-
methode, wenn auch erheblich seltener, bei Blau- und
Finnwalen an.”

Das Abkommen von 1937 war bereits ein grofier Fort-
schrift. Aber es schob dem Raubbau an vorhandenen
Besténden noch keinen wirkungsvollen Riegel vor. Es
gestattete zundichst weiterhin einen nach Anzahl un-
begrenzten Fang. Auch hatten sich noch nicht alle am
Walfang beteiligten Nationen dem Abkommen an-
geschlossen. '

Nach zwei weiteren Konferenzen wurde 1946 in Wa-
shington die ,Internationale Walfangkommission* mit
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14 Mitgliedstaaten ins Leben gerufen. Erstmalig wurde
eine Hoéchstzahl von Walen festgelegt, die jdhriich ge-
schossen werden dirfen, und zwar 16000 ,Blauwal-
einheiten” je Fangsaison in den antarktischen Ge-
wdssern.

Der Zeitraum fir den Walfang in der Antarktis wird
von der Internationalen Walfangkommission auf den
Tag genau bestimmt. Jede Flottille ist verpflichtet, ihren
Fang sofort telegrafisch dem Zentralbiro in Norwegen
mitzuteilen. So hat die Kommission jederzeit einen ge-
nauven Uberblick vom Verlauf der Expedition. Wird die
zum Abschuf3 freigegebene Anzahl von ,Blauwalein-
heiten® noch vor dem festgelegten Endtermin der Wal-
saison erreicht, und das ist im allgemeinen der Fall,
bricht man den Walfang vorzeitig ab.

Aber nicht alle beteiligten Walfénger halten sich an die
internationalen Verpflichtungen. Es sind gewissermafien
die Wilddiebe.in den Jagdgriinden der Meere. So wird
derReeder Onassis, dessen Flotte bisher unter der Flagge
Panamas fuhr, von Norwegen angeklagt, die Bestim-
mungen verletzt und Wale auch in den Schonzeiten
geschossen zu haben. Die so erzielte ungesetzliche Ul-
ausbeute belaufe sich fir die Jahre 1952 bis 1954 auf
62 Millionen Kronen. Um den ,Wilddieben” das Hand-
werk zu legen, fordert darum die norwegische Regie-
rung, daf3 jede Flottille von auslédndischen Kontrolleuren
begleitet werden soll, die dariiber wachen, daf3 die
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Anordnungen der Internationalen Walfangkommission
eingehalten werden.

Man fragt sich, ob die gegenwdértigen Schonmafinahmen
ausreichen, um den Bestand der Wale zu sichern. Viele
Wissenschaftler duBern Zweifel. Besonders die Sowijet-
union befirwortet eine weitere Beschridnkung des Wal-
fanges.

Leidensgefdhrien

Ebenfalls durch die Raubwirtschaft der Vergangenheit
wurde eine Gruppe anderer Meeresséugetiere in ihren
Bestéinden stark vermindert: die Robben. Sie haben mit
den Walen vieles gemeinsam. Auch die Vorfahren der
Robben waren einst landbewohnende Tiere. Zuerst
eroberten die Wale ihre neue Umwelt, das Meer. Sie
gaben alle Beziehungen zum Festland auf. Heute sind
sie an Land nicht mehr lebensféhig. Weitgehend haben
sie sich dem salzig-nassen Element angepafit.

Zu einem spdteren Zeitpunkt folgten die Robben. Wie
die Wale nahmen auch sie im Laufe von Jahrtausenden
die fischdhnliche, spindel- oder torpedoférmige Gestalt
an, die sie zu bewundernswerten Schwimmkiinsten be-
fahigt.

Doch sieht man an manchen Eigentimlichkeiten, daf3 sie
noch nicht vdllig die Verbindung mit dem Land auf-
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gegeben haben. Zum Beispiel blieben die vorderen und
die hinteren GliedmafBBen erhalten. Sie wurden zwar
zu Flossen umgebildet, aber immerhin ist den Robben
damit eine Fortbewegung auf dem Trockenen noch
méglich. Allighrlich suchen sie im Frihjahr, zur Ver-
mehrung und zum Wechseln des Haarkleides, die Kiiste
auf. Hier wachsen auch die Jungen heran. Erst allmdh-
lich wagen sie sich ins Wasser. lhr eigentliches Wohn-
gebiet ist jedoch das Meer geworden, in dem sie sich
die [dngste Zeit des Jahres {iber aufhalten und das ihnen
Nahrung gibt.

Die Robben leben in allen Meeren unserer Erde; doch
unterscheiden sie sich im Aussehen, in Gréfle und
Farbe voneinander. Die Riesen unter ihnen sind die
See-Elefanten (Miroungaleoninaund M. an-
gustirostris). lhre Nasen sind als dicke Rissel
ausgebildet — daher auch der Name. Sie werden bis
5 Meter lang und bis zu 60 Zentner oder 3 Tonnen
schwer. Die dicke Speckschicht schiitzt die Tiere vor der
polaren Kilte. Hoch ist bei zerlegten Tieren die Aus-
beute an Tran. Auf dem Festland sind die See-Elefanten
sehr unbeholfen, und man kann sie hier zur Paarungs-
zeit leicht erlegen. Gewinnsiichtige Robbenjdger konn-
ten deshalb grofien Schaden unter ihnen anrichten. In
Herden zu Tausenden und aber Tausenden traf man sie
noch im 17. Jahrhundert nicht nur auf vielen antarkti-
schen Inseln, sondern auch an den Kisten Neuseelands,
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Tasmaniens, Chiles, Mexikos und Kaliforniens. Hier sind
sie, mit Ausnahme weniger hundert Tiere in Kalifornien,
Uberall verschwunden. Heute findet man sie fast aus-
schliellich auf den Kerguelen, auf Siidgeorgien und der
Insel Heard im Siidpolarmeer. Aber auch hier wéren sie
lingst ausgerottet, hitte die britische Regierung dem
Robbengemetzel auf ihren antarktischen Inseln untétig
zugesehen. Sie erlief} die Bestimmung, daf} jeder zehnte
Bulle geschossen werden kann. Weibchen dirfen ber-
haupt nicht mehr getdtet werden. Reine Tierliebe war es
gewif} nicht, daran ist nicht zu zweifeln. Auch hier ging
es — wie bei den Walen — darum, die Bestdnde zu er-
halten, um in absehbarer Zeit wieder Gewinn daraus
schépfen zu kénnen. .
Wo es nicht schon zu spét war, wo es noch etwas zu
retten gab, haben sich die Schonmafinahmen als segens-
reich erwiesen. Heute kann man zur Paarungszeit, zum
Beispiel auf Sidgeorgien, am Strand bis tief in die Buch-
ten hinein Tier an Tier sehen: die ausgewachsenen
Bullen mit zwanzig und mehr Weibchen, wihrend sich
die ,Halbstarken” mit einem oder zwei von ihnen be-
gniigen miissen und abseits liegen.

In dieses Familienidyll dringen die Jager ein. Zum Ab-
schuB treiben sie die ménnlichen Tiere an den gewiinsch-
ters Ort. Mit einem dinnen Bambusstock tippen sie ihnen
vnunterbrochen auf den Rissel. Die Tiere weichen zu-
rick, und man lenkt sie so leicht zum Wasser hin. Miihe-
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los kann man spéter von hier aus die tonnenschwere
Beutelast abtransportieren. Mit scharfen Messern wird
von den geschossenen Tieren der Speck abgetrennt.
Kleiner als die See-Elefanten sind die Walrosse (O d o -
benusobesusund O.rosmarus), die in den
nordpolaren Meeresgebieten heimisch sind. Sie er-
reichen eine Linge von 4,5 Metern bei einem Umfang
von 3 Metern, und ihr Gewicht betrégt etwa 1 Tonne.
Den Walrossen stellen die Jager nicht nur wegen des
Trans nach; auch das Fell und die hauerartigen Eck-
zdhne der mdnnlichen Tiere sind wertvoll. Leider hat
der Mensch auch unter ihnen grof3en Schaden angerich-
tet. |hr Bestand hat sich stark vermindert. In manchen
Gebieten wurden sie sogar véllig ausgerottet.

Die kostbarste Robbe ist der bis 2,5 Meter grofie Seebér
cder die Bérenrobbe (Arctocephalus ursinus).
Sie lebt vor allem im nérdlichen Stillen Ozean, besonders
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im Beringmeer. Zur Fortpflanzungszeit sammeln sich die
Tiere auf den Pribilow-Inseln vor der Kiste Alaskas,
kleinere Herden auch auf den zur Sowjetunion gehdren-
den Kommandeur-, Robben- und Kurilen-Inseln. Auch
der Bérenrobbe stellt der Mensch nach; das seidig-
weiche Fell wird ihr zum Verhéngnis. Samtartig schwarz
gefdrbt, wird es als ,Seal” von der Modeindustrie gern
verarbeitet und ist ein beliebtes Material fir Pelzméntel.
Die Bdrenrobbe wdre wahrscheinlich ldngst ausgerottet,
hdtte man nicht energische Schutzmafinahmen ergriffen.
1911 einigten sich die Regierungen der USA, Kanadas,
RuBBlands und Japans dahingehend, den Fang auf dem
offenen Meer zu verbieten. Nur so konnte der Nach-
wuchs gesichert werden; und der Bestand erhéhte sich
von 250 000 im Jahre 1911, als der Vertrag unterzeichnet
wurde, auf 3 Millionen im Jahre 1944,

Ahnlich ware es wahrscheinlich auch dem Seeotter (La-
tax lutris) ergangen, hétte man der Beutegier des
Menschen nicht Einhalt geboten. Das 1,25 Meter lange
Tier lebt etwa in den gleichen Gebieten wie die Baren-
robbe und sieht dieser duBerlich auch sehr &hnlich.
Trotzdem ist er nicht mit diesen, sondern mit den Land-
ottern verwandt. Zu seinem Ungliick ist sein Fell wohl das
schénste, das es auf der Welt gibt. Ein Jahrhundert
schrankenloses Gemetzel brachte ihn der volligen Aus-
rottung nahe. Schon 1910 wurden wegen der Seltenheit
for ein einziges Otterfell in den USA 1700 Dollar be-
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zahlt. Heute, nach fast finfzigjdhriger Schonzeit, haben
sich die Bestdnde der Seeoftern wieder aufgefillt.
Auch an den deutschen Kiisten werden Robben gejagt.
Es sind verschiedene Arten von Seehunden, die zwar
kleiner als ihre polaren Verwandten — See-Elefant
und Walro3 — bleiben, aber immer noch die Gréfie
eines Schweines erreichen. Jahrlich wird nur eine be-
schréinkte Anzahl zum AbschuBl freigegeben. Sie liefern
Speck, den man zu Tran auslaft, Fleisch, das sogar zu
Wourst und Schinken verarbeitet wird, und obendrein ein
schénes Fell fir Ranzen, Tornister und Damenméintel.
Viel haufiger als bei uns in Deutschland sind die See-
hunde in den arktischen Gewdssern. Sie dienen den
Eskimos nicht nur als Hauptnahrungsmittel, sondern
geben ihnen auch Kleidung und Material fir die Iglus,
wie sie ihre Behausungen nennen.



SCHILDKROTENIJAGD

Wer sich mit Schildkrétenfleisch und Schildpatt selbst
versorgen will, wird in Europa nur wenig Glick
haben. Die griechische Landschildkrote, die wir héufig
in unseren Terrarien ziehen, ist hierzu wohl kaum ge-
eignet, und auch die Sumpfschildkréte, die wir noch ab
und zu in unseren einheimischen Gewdssern antreffen,
hat, ganz abgesehen von ihrer Seltenheit, ebensowenig
nitzliche Eigenschaften fir den menschlichen Kichen-
zettel.

Die wirklichen Lieferanten von Schildkrétenfleisch und
Schildpatt sind die Seeschildkréten (Cheloniidae).
Ihre Heimat sind die tropischen und subtropischen
Meere. Der Kérperbau und ihre Lebensweise verrét, dafd
sie zu den Kriechtieren {Reptilien) gehdren. Wie
ihre Verwandten, die Landschildkréten, Eidechsen und
Schlangen, sind sie luftatmende Geschépfe. Sie kdnnen
daher nicht wie die mitKiemen atmenden Fische davernd
unter Wasser bleiben, sondern missen von Zeit zu Zeit
an die Oberfliche kommen, um ihre Lungen mit Luft zu
follen.

Frioher war es fir die Seeschildkroten ungefdhrlich, ihr
nasses Lebenselement zu verlassen und auf Klippen oder
einsamen Gestaden an der Sonne zu schlummern oder
zu désen. Doch diese glicklichen Tage sind fir die Tiere
langst voriiber. Heute, wo der Mensch jeden Kisten-
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streifen beherrscht, kann man ihnen ruhend nur draufien
auf dem offenen Meer begegnen. Sofern sie sich unge-
stért fihlen, schwimmen sie sorglos auf der Oberflache
umher oder lassen sich treiben. Es sind gesellige und
friedfertige Tiere. Aber schon bei der leisesten Gefahr
verschwinden sie in der Tiefe; denn die Verfolgungen
zwingen sie zu grofler Vorsicht. Bis zu einer Stunde ver-
mégen sie unter Wasser zu bleiben, dann aber missen
sie erneut nach oben kommen, um zu atmen.

Die Heimat der Seeschildkréten war nicht immer das
Meer. Zweihundert Millionen Jahre lang waren sie land-
gebundene Tiere wie heute noch ihre Verwandten. Erst
vor nicht mehr als 60 Millionen Jahren begaben sie sich
in die neuve Umwelt. Uber die Ursachen des Umzuges
wissen wir nichts Genaues. Doch es gilt als wahrschein-
lich, daf3 die massigen, plumpen Tiere im nassen Element
Schutz suchten und sich hier auch leichter fortbewegen
konnten.

Ganz unabhdngig vom Land sind sie nie geworden.
Nach der Paarung kehren die Weibchen dorthin zuriick,
um ihre Eier abzulegen. An vielen sandigen Kiisten-
streifen der tropischen und subtropischen Gebiete kann
man dann folgendes erleben: Die weiblichen Tiere be-
obachten einige Tage lang vom landnahen Wasser aus
das Ufer. Die ruhigsten Stellen wahlen sie sich als Brut-
platz. Eines Nachts verlassen sie das Meer und wandern
mit ihren flossenartigen Stummelfiflen den sandigen
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Strand hinauf. Erst einige Metfer oberhalb der Flutlinie,
wo das Meerwasser die Eier nicht mehr erreichen kann,
halten sie inne. Mit ihren Hinterbeinen graben sie eine
sichelférmige Grube in den Sand. Und nun beginnt das
Eierlegen. Ein Ei nach dem anderen, insgesamt 50 bis
200 Stiick, rollen in die Erdvertiefung. Sorgféltig werden
sie vom Muttertier mitSand zugedeckt. Die Sonnenwérme
verwandelf den Strand in einen natiirlichen Brutofen.
Nichts kann das Tier davon abhalten, sémtliche Eier ab-
zulegen — nicht einmal der hinzueilende Mensch, der
oft eine Kirbisflasche oder sonst einen Behdlter unter
den Schwanz eines solchen eierlegenden Weibchens
stellt,um die Eier direkt ausder ,Fabrik”, gewissermafien
vom ,laufenden Band”, zu beziehen. Auch dort, wo man
ste nicht kérperfrisch in Empfang nehmen kann, folgt die
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einheimische Bevolkerung den von den Muttertieren
hinterlassenen Spuren und hebt die Nestlécher aus; denn
die Eier sind als Nahrungsmittel sehr geschdtzt. Sie sind
rund und haben etwa die Gréfle und den Geschmack
eines Huhnereis. ¢

Natiirlich gelingt es trotz allen Suchens nicht, samtliche
Gelege in ihren Verstecken aufzufinden, sonst wiirde es
keine Nachkommen der Seeschildkréten geben. Aus den
unentdeckt gebliebenen Eiern schlipfen nach acht bis
zehn Tagen die Jungen. Je nach der Temperatur des
Sandes geht es schneller oder dauert es langer.

Der Leidensweg der Schildkrétenbabys beginnt mit der
ersten Lebensstunde; denn auch sie sind starken Ver-
folgungen ausgesetzt. lhre Wanderung hinab ins Meer
ist ein gefdahrliches Spiefirutenlaufen, das nur wenige
von ihnen Uberleben. Réuberische Seevégel erwarten
bereits an den Brutpldtzen ihre Beute und stiirzen sich
gefraBig auf sie. Krebstiere greifen nach ihnen; und
auch auf die wenigen, die lebend das Wasser erreichen,
lauern hungrige Fische.

Nicht minder gehetzt werden die Alten. Manch ansehn-
liche Schildkréte hat man im Magen eines Riesenhais ge-
funden. Ihr Hauptfeind aber ist der Mensch. Man sagt,
ihr Fleisch liefere die beste Suppe, die man auf Erden
kennt. Wer einmal vom k&stlichen Fleisch einer Suppen-
schildkréte (Chelonia mydas) probiert hat, wird
diese Feststellung bestatigen.
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Besonders leicht wird man der ausgewachsenen Tiere
am Strand zur Zeit des Eierlegens habhaft. Aber auch
auf dem Meer ist die Suppenschildkréte verhéltnisméBig
leicht zu fangen, da sie nicht so wendig ist wie ihre Ver-
wandten. |hr Panzer wird bis 1,1 Meter lang, und sie
erreicht ein Gewicht bis zu 9 Zentnern.

Ein sehr nitzliches Tier ist auch die echte Karettschild-
krote oder Bissa (Eretmochelys imbricata).
Sie wird weniger ihres Fleisches als vielmehr ihres wert-
vollen Panzers wegen gejagt. Ein ausgewachsenes Tier
mit einem Panzer von 50 bis 80 Zentimeter Lénge liefert
2 bis 6 Kilogramm Schildpatt.

Die Gewinnung des kostbaren Horns ist ein grausames
Geschdft. Da es sich nur bei starker Erwdrmung vom
Rickenschild ablésen 1a83t, werden die Tiere lebend Uber
dem Feuer aufgehdngt, oder man Ubergiefit sie mit
kochendem Wasser, bis sich die Horntafeln abheben
lassen. Dann setzt man die gleichsam ,skalpierten” Ge-
schépfe wieder in Freiheit. Man glaubt, daf3 sich das
Schildpatt neu bildet. Aberwer kannim Meer nachpriifen,
ob sich die ihres schiitzenden Panzers beraubten Tiere
tatséichlich wieder von der schmerzvollen Operation er-
holen? Die ,Freiheit” der meisten wird es sein, zu ver-
enden. Welche Qualen mdgen sie dabei ausstehen! Im
Zeitalter der technisch gewonnenen Rohstoffe kdnnte
auch die Kareftschildkréte ein friedliches Leben fihren;
denn heute erzeugt die chemische Industrie kiinstliches
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Horn, das dem natiirlichen gleichwertig und sogar bil-
liger ist. .

Auf gewitzte Art geht der Schildkrétenfang an den tro-
pischen Kisten Amerikas vor sich. Schon Kolumbus be-
richtete hierUber. Man bedient sich des Kopfsaugers Ro-
mora, dessen Rickenflosse zu einem méchtigen Saugnapf
umgebildet ist. Zum Fang bindet man um den Schwanz
dieses Schmarotzertiers einen Strick. Alsdann &8t man
es schwimmen und hélt nur das freie Ende des Strickes
fest. Der Romora heftet sich an eine Schildkréte. Das
ungleiche Paar wird nun an Land gezogen. Der Schmaus
der Schildkrétensuppe kann bald beginnen; oder die
europdischen Handler warten bereits auf das begehrte
Schildpatt.

Bei dem Gemetzel, das unter diesen Tieren angerichtet
wird, mufl man fragen, wie lange es noch dauert, bis sie
ausgerottet sind. Schon heute sind die Bestdnde sehr
zusammengeschmolzen. Auch dort, wo noch unverant-
wortliche Raubjagd getrieben wird, sollte man endlich
anfangen, die Schildkrétenvorkommen verninftig zu
pflegen und zu nutzen.



DAS SKELETTIN DER BADEWANNE

Mit Wonne rubbeln und schrubben wir uns im dampfen-
den Wasser sauber. Ein guter Freund hilft uns dabei:
der Badeschwamm.

Wir schreiben auf der Wandtafel. Wir méchten die
Kreide wieder ausléschen. Auch hier ist uns unser Freund
behilflich. Wir tauchen ihn in Wasser. Mit seinen Poren
saugt er sich voll und wischt das Geschriebene ab.

Von unserer frihesten Jugend an ist der Badeschwamm
unser Vertrauter und sténdiger Begleiter.




Denken wir daran, ein Skelett in Hénden zu halten? Ein
richtiges Skelett! Freilich nicht ein solches, wie es in zoo-
logischen Sammlungen zu finden ist — etwa das Kno-
chengerist eines Wirbeltiers — sondern die Uberreste
sehr einfach gebauter Geschdpfe, ndmlich einer
Schwammbkolonie. In einem der warmen Meere fiihrte sie
ein friedliches Dasein, vielleicht im Mittelmeer oder bei
Florida, den Bahama-lnseln oder den Antillen, bei Ma-
dagaskar, den Philippinen oder vor Australien.

Auf irgendeinem Gegenstand, der festen Halt bietet,
einem Felsen, einem Riff — und sei es auf dem Riicken
alter Krabben oder Hummern — &8t sich der Schwamm
im kiistennahen Wasser bis zu 200 Meter Tiefe nieder.
Hier lebt er als sonderbarer gelblichbrauner bis schwar-
zer Klumpen oder Fladen, als Knolle oder auch pilzéhn-
liches Gebilde. Schleimigfleischig und plump, wie er ge-
baut ist, verlaft er niemals den einmal gewdhlten Fleck.
Man méchte annehmen, eher eine Pflanze als ein tieri-
sches Wesen da unten auf dem Meeresgrund vor sich
zu haben. Augen, Ohren, Herz und Magen fehlen ihm;
er kann weder sehen noch héren, noch besitzt er einen
Blutkreislauf oder ein entwickeltes Verdauungssystem.
Seine wichtigste Lebensaufgabe besteht — im Trinken.
Tausende Liter Meereswasser schlirft er durch seinen
pordsen Kérper.

Natirlich ist es nicht Durst, der unseren Freund zu die-
sem endlosen Zechen veranlaf3t. Da er sich seine Nah-
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rung nicht selbstdndig suchen und fangen kann, da er
Mund, Zdhne und Magen entbehren muf3, strudeln be-
stimmte Zellen seines Kérpers einen Wasserstrom durch
seine inneren Hohlrdume. Mit diesen Zellen entnimmt
er dem Wasser mikroskopisch kleine, schwebende Nah-
rungsteilchen. Um seinem Gewicht nur 30 Gramm hinzu-
zufigen, bedarf es einer unermidlichen Pumparbeit;
mehr als eine Tonne Wasser muf} er hierfir durch die
zahllosen Génge und Kammern seines Innern treiben.
Der uns vertraute Badeschwamm ist nur einer unter vie-
len seiner Familie. Die Schwémme bevdlkern nicht nur
Meere, sondern auch Teiche, Seen und Flissse aller Erd-
teile. Winzige Nadeln, Sternchen, Hoken und Anker aus:
Kalk und Kieselsdure bilden bei den meisten das feste
Gewebe. Ein solches Skelett ist wertlos. Unsere Ge-
brauchsschwéimme haben als Stitze ein biegsames Ge-
flecht von hornartigen Fasern, ,Spongin® genannt, das
in seinem chemischen Aufbau der Seide nahesteht.

Die Heimat der Schwammfischerei ist das Mittelmeer,
besonders vor Griechenland. Auf den Inseln Kalymnos,
Symi, Lemnos, Hydra und Aegina wird sie von alters her
betrieben und bildet den Haupterwerbszweig der Be-
wohner. Mit ihren Fangflottillen suchen die Fischer von
‘hier aus die ergiebigsten Schwammgriinde auf: die hei-
matlichen Inseln im Agdischen Meer, die Kisten Klein-
asiens sowie Nordafrikas bei Agypten, Libyen und Al-
gerien.
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Eine Flottille besteht aus einem Mutterschiff und drei bis
vier kleinen Fangschiffen. Wie einst ist das uralte Ver-
fahren Oblich: Im flachen Wasser arbeiten auf den
kleinen Booten die Fischer zu zweien, der eine als Spd&-
her, der andere als Ruderer. Der viereckige Ausschnitt
om Vorderdeck ist der Platz des Spéhers. Uber Bord ge-
beugt untersucht er durch einen Eimer mit einem Glas-
boden das vielfdltige, bunte Leben auf dem Meeres-
grund.

Die Ménner halten sich dicht am Felsufer. Hier kann am
ehesten gute Beute erwartet werden. Und da erschallt
auch schon der Ruf des Spéhers! Seinem gelbten Blick
entging nicht der schén gewachsene Schwamm, der, zur
Hélfte im Sand vergraben, an einer Korallenspalte fest-
gewachsen ist. Mit einer fast 15 Meter langen Stange
versucht er das Opfer loszureiflen. Die vierzinkigen
Haken am &uflersten Ende erleichtern ihm die Arbeit.
Trotzdem gehort viel Geschick dazu. Bereits eine kleine
Beschadigung des Schwammes kann seinen Wert erheb-
lich herabmindern. Doch bewundernswert ist die Ruhe
und Sicherheit, mit der alles geschieht. Spielend fihrt
der Fischer das unhandliche Werkzeug. Fast méchte man
meinen, Neptun persénlich steche mit seiner vierzinki-
gen Gabel vom Boot aus in das nasse Element.

Die wichtigste Voraussetzung fir einen erfolgreichen
Fang ist selbstverstandlich eine ruhige See. Oft aber ist
das Meer leicht bewegt, bricht und spiegelt das Licht zu
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wirren Figuren im Wasser. Ein bewd&hrter Kunstgriff
schafft Abhilfe: Das Meer wird mit Ul besénftigt. Hierfir
liegt immer ein Haufen kleine Kieselsteine am Bug bereit.
Der Spéher taucht sie in Ol und wirft sie Steinchen fiir
Steinchen im Halbkreis um sich. Ein hauchzarter Olfilm
spannt sich Gber den Wasserspiegel; die Wellen glétten
sich: Ungehindert durch das Ubermitige Treiben der
Lichtreflexe kann das Auge den Meeresboden abtasten.
Versteckt wachsende Schwémme sind mit der Gabel
natirlich unerreichbar. Hier setzt die Tétigkeit des Nackt-
tauchers ein. Bis zu 30, ja 45 Meter Tiefe dringt er vor.
DerBallaststein zieht ihn schnell hinab. Eine wundersame
Welt, an Metern nah und doch fiir die meisten Men-
schen unerreichbar fern, breitet sich auf dem Meeres-
grund aus. Aber fir all die Schénheiten hat der Taucher
keinen Sinn. Er ist ein ungebetener Gast, ein Fremder,
ein Eindringling, der nicht wie die Fische zum Leben im
Wasser bestimmt ist. Seine Zeit ist kurz bemessen; er
muf} sie nutzen. Was er in Reichweite an Schwédmmen
sieht, schneidet er hastig mit seinem Messer ab und fillt
damit das um seinen Kérper hdngende Netz. Kurze Zeit
nur hédlt er es unter Wasser aus. Es sind Minuten spar-
samsten Luftverbrauchs und angestrengter Arbeit!
Schon spirt der Taucher seine Kréfte erlahmen. Nur
noch wenige Sekunden vermag er unter Wasser zu blei-
ben. Stérker hdmmert der Puls. Uneriréiglich lastet das
Tonnengewicht des Wassers auf dem Kérper. Unertrég-
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lich peinigt die Furcht, vom Meer zerquetscht zu werden.
Es ist héchste Zeit, wieder hochzukommen. Erschépft
zieht der Taucher die Signalleine, die an Deck eine
Glocke ertdnen lafit. Das ist die Aufforderung fir den
Ruderer, seinen Kameraden aufzunehmen. Schon er-
scheint dieser an der Oberfléche, reicht das gefillte
Netz, wird Uber Bord gezogen und sinkt ermattet auf
die Bretter. Eine kurze Ruhepause... Auch der Stein
wird wieder nach oben geholt — und von neuem geht
es hinab, viele, viele Male am Tag. '

Tiefere Regionen sind dem Nackttaucher verschlossen.
Friher versuchte man, hier mit schweren Schleppnetzen
nach Schwémmen zu fischen. Aber selten bleibt auf diese
Weise die Ausbeute unbeschédigt. Die Verluste sind er-
heblich.

Wo es fir den Nackttaucher zu tief ist, steigen heute die
Fischer mit modernen Tauchapparaten bis zu 75 Metern
hinab. Hier liegt das Jagdrevier des Helmtauchers. Kilo-
meterweit wandert er in der gespenstischen Démmerung
an einem Schwammriff entlang. Eine Pumpe versorgt ihn
mit Frischluft. Der Ruderer folgt mit seinem Boot dem
Strom der sténdig aufsteigenden Blasen der ausgeatme-
ten, verbrauchten Luft. Nur die wertvollsten Schwémme
werden aufgelesen. Im Gegensatz zu seinem unbeklei-
deten, ungeschiitzten Kollegen hat der Helmtaucher Zeit,
wdhlerisch zu sein. Langsamer fillt sich seine Tasche.
Meist kommt er nur zum Abladen nach oben. Er tauscht
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den gefillien Beutel gegen einen leeren aus, und rastlos
geht es erneut hinab in das D&mmerlicht der Unter-
wasserwelt. )
Haifische sind der Schrecken der Taucher. Sobald diese
Rauber Blut wittern, schwimmen sie herbei. Eine zuféllige
Verletzung, ein kleiner Hautri3, verursacht durch eine
scharfe Koralle, kann zum Verhdngnis werden. Aber
auch unverletzte Taucher sind nicht sicher. Im Moment
der Gefahr bietet sogar der Taucheranzug keinen ver-
lafllichen Schutz. Der Kérper ist zwar véllig bedeckt,
aber die Hande bleiben frei. Nur selten ist dem schwer-
félligen Helmtaucher noch ein rechtzeitiges Entkommen
nach oben méglich. Was bleibt ihm anderes Gbrig, als
regungslos zu verharren und die Hénde in den Achsel-
hohlen zu verbergen? Es ist ein tédlich-gefahrliches
Geduldspiel! Minuten qualvoll-zermirbenden Wartens,
die zur Ewigkeit werden ... Wird es der Hai bei seiner
Neugierde bewenden lassen? Oder wird die blutriinstige
Bestie zum Angriff Gbergehen? Nur zu oft entscheidet
die Ausdauer im ruhigen Verharren iber Leben oder
Zerrissenwerden . .. Viel gréler noch ist die Gefahr fir
den Nackttaucher. Meistens kommen die Fischer jedoch
mit dem Schrecken davon.

Unbeirrt geht die Arbeit voran. Mehr und mehr
Schwdmme hdufen sich an Deck. Aus ihren Poren fliich-
ten Krebstiere, Schlangensterne, Wirmer, Weichtiere
und andere Gaiste.
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Noch dhnelt der Fang in keiner Weise unserem vertrau-
ten Freund in der Badewanne. Die gelblich-braune bis
schwarze schleimige Masse ist mit der Schwammilch
oder ,Sarkode” angefillt, seine Oberfldche von einer
dinnen Haut iberzogen. Erst eine sorgféltige Bearbei-
tung gibt dem Schwamm das uns gewohnte Aussehen.
Die Prozedur, die unser Freund Uber sich ergehen lassen
muf3, beschreibt der Schwammforscher Faessinger in
folgender Weise:

~Der erste Schritt, das Entfernen der diinnen, zdhen Haut
des Schwammes und des gallertartigen Protoplasmas,
das seine Zellen fillt, geschieht dadurch, dafl man die
Schwdmme in einen riesigen Reifen, der sich an der
Takelage des Schiffes befindet, spannt, damit sie in der
Sonne verwesen. Alte Seebdren der Schwammfischer-
flotte erkldren, dies sei der Grund, warum’ die Besat-
zungen so leidenschaftlich Pfeife rauchen und nur den
stérksten Tabak gebrauchen.

Nach einem Sonnenbad von drei oder vier Tagen wird
die noch verbleibende Haut mit dem Messer abgezcgen.
Dann treten die Fischer mit den blolen FiiBen krdftig
auf den Schwémmen herum und waschen sie schlief3lich in
Eimern mit Seewasser, um die letzten Spuren der Gallert-
masse zu entfernen. Einige Schwammfischer allerdings
ziehen esvor,das Meer diese Arbeit verrichten zu lassen.
Nach der Ublichen dreitégigen Behandlung in der Sonne
werden die Schwdmme mit Stangen, die nebenein-
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ander in das seichte Wasser getrieben werden, in einer
Art Kral ausgelegt, wo die Flut sie in kurzer Zeit von der
faulenden Masse sdubert. Sind die Schwémme ordent-
lich gereinigt und getrocknet, dann werden ihre un-
regelméfligen Enden mit Schafscheren beschnitten und
schlechte Stellen wie Kartoffelaugen herausgestochen.
Die so manikirten Schwdmme werden nun nach Gestalt,
Gréfle und Klasse sortiert.”

Doch damit nicht genug. Unser Freund hat immer noch
sein dunkles, schmutziges Aussehen. Er kommt darum
zuallerletzt in ein Bleichbad. Nach einer Viertelstunde
erstrahlt er in dem uns vertrauten Blond. Nun erst darf
er seine Reise in die Badewanne antreten.

Bet den Gebrauchsschwdmmen unterscheidet man Uber
hundert Sorten. Der beste Schwamm der Welt ist, nach
der Ansicht Brehms, der feine Levantiner, der echte Bade-
schwamm (Euspongia officinalis). Seine Hei-
mat ist das Sstliche Mittelmeer, die syrische Kiiste, vor
Kreta und Zypern. Meist hat er Becherform, seltener ist
er rund und klumpig.

Wirwollen hier nurdie wichtigsten Mittelmeerschwémme
erwihnen. Am bekanntesten ist der Dalmatiner, ,...ein
rundlicher oft etwas abgeflachter Schwamm. Er ist bei
uns der gewdhnlichste Badeschwamm und kommt aus
der Adria, aber auch vom ganzen &stlichen Mittelmeer
und der Kiste Nordafrikas westlich bis nach Tunis.
Canz flach und ohrférmig sind die Elefantenohren oder
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Levantiner Lappen (Euspongia officinalis
lamella); fir den Kauf gefischt werden sie an den
Kisten der Provence und Dalmatiens, im Griechischen
Archipel und von Agypten bis Algier...

Der billigste und hé&ufigste Schwamm ist der Pferde-
schwamm (Hippospongia equina). Es ist der
oft Uber fu3groBle, flache, rundliche, gelbe und rétliche,
auch gravbraune Schwamm mit den grofien, kreisrun-
den, scharfkantigen Léchern auf der Oberfldche, ... der
trotz der schnelleren Abnutzung sich mehr fir ein Pferde-
fell als fir Menschenhaut eignet.” (Brehm)

Ein grofler Teil der Schwamme kommt heute aus den
amerikanischen Gewdssern. Als der Bedarf in der Mitte
des vorigen Jahrhunderts immer gréfier wurde, verlie-
fen viele griechische Schwammfischer ihre Heimat. Sie
versprachen sich von den Schwammbdénken der amerika-
nischen Kiiste eine gréfere Ausbeute. Auch in der Neuen
Welt halten die Griechen an ihren Traditionen fest. Die
Fischerei vollzieht sich in derselben Weise wie im Mittel-
meer; nur das Nackttauchen ist fast verschwunden. In
Westindien, besonders bei Kuba, und auch bei den
Bahama-Inseln werden die Schwimme gewdhnlich mit
den langen Neptungabeln emporgeholt, an der Kiiste
Floridas vor allem durch Helmtaucher.

Da man immer noch mehr Schwémme verlangte, wurden
gegen Ende des vorigen Jahrhunderts in Tunesien und
Florida Versuche zu ihrer kinstlichen Aufzucht ange-
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stellt. In Amerika hat sich das Verfahren gut entwickelt:
Ein gesunder, ausgewachsener Schwamm wird mit einem
scharfen Messer in 16 bis 32 Sticke zerschnitten, jedes
mit einem Draht auf einen Stein oder Zementblock ge-
bunden und wieder in das flache Wasser versenkt. So-
fort beginnen die Teile zu wachsen und die ganze Tier-
kolonie wiederkerzustellen. Nach etwa vier Jahren ist
die gebrauchsfertige Grofe erreicht, und es kann ge-
erntet werden.

Die kiinstliche Aufzucht vermag die Schwammfischerei
nur zu ergdnzen. Immer noch misssen jéhrlich Millionen
von Schwammen in ihrer natirlichen Umwelt gefischt
werden, obwohl es bereits vor dem Krieg grof3angelegte
Zuychtfarmen gab. Im Jahre 1939 waren etwa 700 000
Setzlinge bei Turneffe in Britisch-Honduras und an
die 140000 bei den Bahama-lnseln erntereif heran-
gewachsen.

In jenem Jahr erlitt das Schwammgewerbe einen schwe-
ren Schlag. In den natiirlichen Fanggrinden wie auch in
den Zuchifarmen begannen die Schwdmme dahinzusie-
chen und zu verfaulen. Eine Seuche hatte die unbeweg-
lichen Tiere befallen. Von den Bahamas, wo sie zuerst
auvftrat, breitete sie sich schnell Uber die Fanggebiete
von Kuba, Florida und Uber andere Béinke im Golf von
Mexiko und im Karibischen Meer aus. Die Fischerei
wurde génzlich verboten, um den Tieren Gelegenheit
zu geben, sich wieder zu erholen. Meeresbiologen
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erkannten als den Erreger einen Pilz, der in das
Schwammgewebe eindringt und es zersetzt.
Unerwartet wie die Seuche auftrat, verschwand sie auch
wieder. Die Bénke besiedelten sich erneut mit gesunden
Bewohnern.

In der Zwischenzeit hatten sich jedoch fir die Schwamm-
wirtschaft einschneidende Verdnderungen zugetragen.
Als 1939 die amerikanischen Fanggebiete ausfielen, be-
lieferten im wesentlichen nur die Schwammfischer vom
Mittelmeer die Verbraucher. Die Preise fir griechische
Schwdmme erhéhten sich um das Zwélffache. Im zweiten
Weltkrieg schlief3lich nahmen die Fangertriage erheblich
ab. Viele Lédnderwurdenvon der Schwammzufuhr abge-
schnitten. In dieser Zwangslage entwickelte die che-
mische Industrie ein neues Produkt: synthetische, das
heif3t kinstliche ,Schwémme® aus Gummi, Viskose und
anderen Stoffen. Sie sind nicht nur billiger als die natir-
lichen Wild- oder Zuchtschwémme, sondern diesen auch
in manchen Eigenschaften Uberlegen.

So ist unser Freund, der Badeschwamm, allméahlich ein
seltener Gast geworden. Aber gdnzlich aus dem Ge-
brauch kommen wird er wohl nie. In den Léndern, die
ginstige Handelsbeziehungen zu den Fanggebieten
unterhalten, bezieht man den natirlichen Schwamm
heute vor allem fir technische Zwecke — im Haushalt
oder in der Schule, wo wir Bekanntschaft mit ihm mach-
ten, bendtigt man ihn weniger. Gro3e Mengen gehen an
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die Automobilindustrie zum Séubern der Wagen. Auch
in der Topferei und Porzellanindustrie findet er ver-
schiedenartigste Verwendung: zum Glétten, Glasieren
und Sprenkeln der Tonware und zu mancherlei anderen
Arbeiltsgéngen.

Er ist ein nitzlicher und vielseitiger Gesell, unser Freund,
der Schwamm.



AUF KREBSFANG

Wer kennt es nicht, jenes gepanzerte, kleine Ungetim
unserer Béche und Teiche mit seinen langen Fihlern und
scharfen Scheren: den FluBkrebs?2 Weh dem, der ihn
ungeschickt anfaf}t. Unversehens zwickt er ihm ins
Fleisch.

In unseren heimischen Binnengewdssern ist er fast der
einzige Vertreter der ,héheren” Krebstiere. Im Meer
gibt es jedoch eine grofle Anzahl von Arten, die beinahe
alle in der menschlichen Erndhrung eine Rolle spielen —
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kleinere als der Fluf3krebs, die dafiir in riesigen Mengen
vorkommen, aber auch andere, die bis zu einem halben
Meter lang werden. An fast allen Kisten der Erde wer-
den sie gefangen und geschatzt: in Europa, Japan, an
der pazifischen Ostkiiste der Sowjetunion, an den Kisten
Sidafrikas, Sidamerikas und der Vereinigten Staaten.
Uberall labt man sich an Garnelen, Hummern, Langusten
und Krabben — den wichtigsten Vertretern unter den
Krebstieren des Meeres.

Mit dem Netz nach Garnelen

An der Ostseekiiste kann man oft Jungen mit hohen
Gummistiefeln im Wasser waten sehen. In den Handen
halten sie lange Stangen, an deren Ende ein flaches Netz
befestigt ist. Hiermit fangen sie die ,Ostseekrabben®. So
nennt man im Volksmund die Ostseegarnele (Lean -
der adspersus). Haufig ist sie auch in den Nord-
seewatten anzutreffen, wo sie ebenfalls gefischt wird.
Besonders begehrt sind die Weibchen, die bis zu 5, teil-
weise sogar bis zu 8 Zentimeter grof3 werden; die M&nn-
chen bleiben dagegen kleiner und sind weniger ge-
schétzt. Frisch gefangen, werden die Garnelen gekocht
— sie nehmen hierbei eine blutrote Farbe an. Mit
Mayonnaise zubereitet oder in Gelee kommen sie auf
unseren Tisch.
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Im Gegensatz zur Ostseegarnele, die unmittelbar am
Strand gefangen werden kann, halt sich die 10 bis
12 Zentimeter lange Nordische Garnele (Pandalus
borealis) in unteren Wasserlagen auf. Erst ab
50 Meter Meerestiefe beginnt ihr Lebensgebiet, bis zu
1000 Meter reicht es hinab. Sie findet sich nur in den
nérdlichen Teilen der deutschen Gewdsser: in der Nord-
see, im Skagerrak und im Kattegatt. Haufig kommt sie
auch in den nordenglischen Gewdssern vor. Hier fischt
man sie von Kuttern aus im Schleppnetz, um sie
schliefllich an den Anlandeplétzen vorzugsweise zu
Konserven zu verarbeiten. Die Nordische Garnele
ist schon von Natur aus rot. Wenn man sie kocht, wird
das Rot etwas lichter, und die Durchsichtigkeit des leben-
den Tieres verschwindet.

Wegen des hohen Preises sind diese Garnelen kein
volkstimliches Nahrungsmittel — sie werden nur bei
besonders festlichen Anléssen gereicht. Billiger dagegen
ist die Gemeine Garnele (Crangon vulgaris),
auch Sandgarnele oder Granat genannt. In unzéhlbaren
Scharen bevélkert sie die sandigen flachen Kistenstrei-
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fen der Nordsee. Durch die dicht beieinanderstehenden
Farbflecke ihres zierlichen Kérpers in Braun, Grau, Griin
und Rot ist sie kaum vom sandigen Grund zu unter-
scheiden.

Die Krabbenfischer der Nordseehdfen (auch hier be-
zeichnet man féalschlicherweise die Garnelen als ,Krab-
ben“) haben es zu ihren Fangplétzen nicht weit. Meist
sind sie nur einen halben Tag unterwegs. Frilhmorgens
fahren sie mit ihren kleinen Kuttern in die Dammerung
hinaus, wenn sich die meisten daheim im Bett noch ein-
mal auf die Seite drehen. Bald wird mit dem Fischen
begonnen und das Netz ausgeworfen. Es ist ganz fein-
maschig, damit nur die kleineren Garnelen wieder ent-
schlipfen kénnen. An seiner Offnung wird es durch eine
8 Meter lange Eisenstange, dem Baum, auseinander-
gehalten. Es gleitet rasch Uber den Boden dahin. In
seinem sackférmigen Ende, dem Steert, sammeln sich die
Garnelen in Massen. Nach etwa einer Stunde ist er
prall gefillt. Das Netz wird nun eingeholt, mit der Motor-
winde emporgezogen und geleert. Der Inhalt ergiefit
sich an Deck. Noch sind die Tausende und aber Tausende
von Garnelen in Bewegung. Zwischen thnen zappeln
kleine Schollen und andere Fische, kriechen Seesterrie,
Strandkrabben und Muscheln.

Wieder wird das Netz ins Wasser gesetzt, gleitet iiber
den Grund dahin, um neue Garnelen aufzunehmen.
Auf Deck aber gibt es jetzt alle Hénde voll zu tun. Der

99



Fang wird gesiebt und sortiert. Die begehrten grofien
Garnelen werden noch wihrend der Fahrt in Kesseln
mit Seewasser einige Minuten lang gekocht. Im sieden-
den Wasser werden die Tiere farblos, im Gegensatz
zur Ostseegarnele. Nach dem Kochen schliefilich wird
die Beute zum Abkihlen in Sieben auf Deck gestellt. Die
kleineren ,untermé&figen” Garnelen und der ,Beifang”,
die fir den menschlichen Genuf3 weniger geeignet sind,
kommen nicht mit in den Kessel. Sie werden in Kérben
gesammelt und spater auf der Darre zu Gefligelfulter

getrocknet.
Inzwischen hat sich das Netz von neuem gefillt, und
dieselbe Arbeit wiederholt sich — einmal, zweimal,

dreimal und mehr, bis bei auflaufender See die Kutter
wieder zuriickkehren. Wenn die Fischer Gliick hatten,
kénnen sie je Boot einen Zentner gréflere gekochte
Garnelen und zwei Zentner kleine ungekochte im Hafen
verkaufen. Freilich ist der Fang fir sie nicht immer er-
folgreich.

Die Garnele wandert gern von einem Platz zum ande-
ren. Wo gestern ein reiches Ergebnis erzielt wurde,
kann heute schon ein geringer Erfolg beschieden sein,
und die Fischer kehren mit leeren Netzen nach Hause
zuriick. Ein anderes Mal wieder mag die Beute so reich-
lich sein, daf sie kaum ihre Ware an den Mann bringen
kdnnen. Zur Erfahrung gehdrt eben auch ein gut Teil
Cliick.
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Ubrigens werden die Garnelen nicht nur von Kuttern
aus gefangen. An den flachen Wattgebieten spannt man
auch Pferde vor die Netze. Schwere Arbeit missen die
Zugtiere leisten. Bis zum Bauch waten sie im Wasser,
und es sieht aus, als ob sie den Sand durchpfligen. Hin
und her geht der Fischer mit seinem Pferd — wie auf
einem Feld.

Hummer und Langusten

Le Croisic in der sidlichen Bretagne ist ein kleiner Hafen
wie viele in Frankreich, England oder an anderen euro-
pdischen Kiisten. Zu Bergen aufgetirmt stehen eigen-
artige Kérbe auf den Kuttern oder an Land: léngliche
flache fir den Hummerfang; zylindrische fir den Lan-
gustenfang. Sie haben die Gréfle eines etwa funfighri-
gen Kindes. Netztiicher, auf Holzrahmen gespannt, um-
hillen das Stabwerk. Nur eine OUffnung bleibt frei, die
sich trichterférmig nach innen verengt, die sogenannte
Kehle. Leicht kann sich hier das Opfer hineinzwéngen.
Doch ist es einmal gefangen, gibt es kein Entschliipfen
mehr! Wie Mausefallen funktionieren die Kérbe — nur
daf} es nicht um den Fang von Schédlingen, sondern um
die Gewinnung von sehr teuren Leckerbissen geht: um
den Hummer (Homarus vulgaris) und die Lan-
guste (Palinurus vulgaris), die beiden Riesen
unter den Krebsen Europas.
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Die Fischer kennen die Aufenthaltsplétze dieser Tiere
sehr genau. Wo das Gestein gute Schlupfwinkel bildet,
sind die Aussichten auf eine reiche Beute erfolgverspre-
chend. Offener, sandiger Boden wird dagegen von
ihnen gemieden.

Die Fangzeit beginnt im Frihjahr. Tag fir Tag ziehen
die Fischer aufs Meer. Ruhig, mechanisch arbeiten die
Ménner an Bord Hand in Hand. Jeder weif3, was er zu
tun hat: Vor dem Aussetzen werden im Innern der
Kérbe, unmittelbar neben der Kehle, die Kéder befestigt.
Zumeist sind es frisch gefangene, fleischige Fische, weil
diese von den Krebsen mit Vorliebe verzehrt werden.
Inzwischen hat man die Fangplétze erreicht. Im Kisten-
wasser, in dem sich der Hummer aufhélt, werden die
linglichen, flachen Kérbe versenkt — einzeln oder
- paarweise gekoppelt. Durch eine Leine steht jeder mit
einer Boje in Verbindung, die wie ein Spielball auf der
Wasseroberfliche in den Wellen hin und her schaukelt.
So ist es fiir die Fischer ein leichtes, ihr Fanggerét wieder-
zufinden.

Auf dem tieferen felsigen Boden, bei 50 und 100 Metern,
wo die Languste lebt, werden die zylindrischen Kérbe
ausgesetzt. Sie sind auf eine Leine gereiht wie Perlen
an einer Kette. Auch hier sind die Enden der Leine mit
je einer Boje versehen.

Besonders reichlich ist der Fang, wenn die Kérbe abends
ausgesetzt werden; denn meistens verlassen die Krebse
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Uber Nacht ihre Schlupfwinkel, um auf Jagd zu gehen.
Sobald sie die Kéder aufgespirt haben, bemiihen sie
sich, die verfihrerische Speise zu fassen. Aber Uberall
Stabe und Netzwerk! Sollte der eingeklemmte Fisch
nicht zu erreichen sein? Schliellich finden die kecken
Diebe den Eingang in das Stablabyrinth, verzehren mit
Wohlbehagen die unverdiente Kost — und schon sind
sie gefangen, ist ein Entkommen unméglich.

Wenn am ndchsten Morgen die Mdnner ihre Kérbe
wieder einholen, kénnen sie mit dem Fang zufrieden
sein. Von hundert ausgelegten Krebsfallen sind etwa
30 bis 40 Stiick gefillt. In den langlichflachen Kérben ,kreb-
sen” — im wahrsten Sinne des Wortes — gefangene
Hummer, einen Weg in die Freiheit suchend. Will man
sie aber herausnehmen, sind sie sehr widerspenstig und
klammern sich mit aller Gewalt an den Staben fest.
DieHummer sehenfastaus wie unsere FluBBkrebse,nur sind
sie viel gréfler. 50 Zentimeter lange Tiere, 11 Kilogramm
schwer, kommen gelegentlich vor. Der amerikanische
Hummer wird zuweilen noch gréfer und schwerer. Unter
ihnen hat man schon solche von 60 Zentimeter Ldnge
und 15 Kilogramm Gewicht gefangen. Sie sind grau,
grinlich oder blauschwarz, zum Teil gefleckt. Bedrohlich
wirken ihre schaufelférmigen Scheren. Und sie sind es
auch! In Frankreich werden darum vor dem Versand
die Scherenmuskeln durchgeschnitten, um die geféhr-
lichen Werkzeuge unschédlich zu machen.
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LANGUSTE

HUMMER

Die Languste ist im Vergleich zum Hummer schlanker,
zierlicher und von rétlich violetter Férbung. Sie wird
bis zu 40 Zentimeter lang und erreicht hochstens ein
Gewicht von 8 Kilogramm. Auch verfigt sie Uber keine
so gefdhrlichen Waffen wie der Hummer.

Meist versendet man die Tiere lebend in das Binnenland.
In vielen Landern werden sie auch konserviert. Das
Fleisch hat neben seinem Wohlgeschmack einen hohen
Néhrwert. Im Gbrigen aber stellen Hummer und Lan-
gusten teure Delikatessen dar. Als Volksnahrungsmittel
kommen sie daher kaum in Betracht.
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Leider ist bei der Hummerfischerei in manchen Meeres-
gebieten Europas und Nordamerikas eine Abnahme der
Fangergebnisse festzustellen. In den USA ging man da-
her schon vor lédngerer Zeit zur Hummerzucht tber.
Auch in Europa wurden verschiedentlich Versuche damit
angestellt; aber hier bewdhrte sich die amerikanische
Methode nicht. In Deutschland gab man darum nach
manchem Fehlschlag diese Plane auf.

Heute werden in Europa nur in Holland und Norwegen
Hummer gezichtet: Die reifen, eierfragenden Weibchen
féngt man ein und zieht nach dem Ablaichen der Mutter-
tiere die frisch ausgeschlipften Larven in besonderen
Brutkésten auf. Wdhrend die frei im offenen Meer
schwimmenden Larven massenweise anderen Tieren
zum Opfer fallen, sind sie hier vor Feinden sicher. Unter
der Obhut des Menschen wachsen sie schnell heran. Erst
wenn die Hummer gréfier sind, wenn sie die schwim-
mende, kaulquappendhnliche Lebensweise aufgeben
und sich geschitzte Schlupfwinkel suchen, setzt man sie
auf dem Meeresboden aus, wo sie selbstindig weiter-
leben. Hier werden sie dann, sobald sie erwachsen und
fett geworden sind, in der beschriecbenen Weise ge-
fangen.

Nur im Winter, wenn durch die Stirme viele Kérbe
verlorengehen wiirden, ruht der Fang. Im Frihjahr aber
geht es Tag fir Tag hinaus, so daf3 dann die Krebs-
fischer alle Hénde voll zu tun haben.
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Von Dwarslépern und Maskenkrebsen

Aufler den Garnelen (im Volksmund félschlich ,Krab-
ben“ genannt), den Hummern und Langusten nutzt der
Mensch noch verschiedene andere Krebstiere des Mee-
res. Hier sollen nur einige erwédhnt werden. Da sind
vor allem die echten Krabben. lhnen fehlt der lang-
gezogene, gegliederte Kérper der bisher beschriebenen
Krebstiere. Von oben sieht man nur einen starren, ge-
drungenen, schildfédrmigen Brustpanzer, aus dem die
Beine hervorragen.

Die etwa 8 Zentimeter breite Strandkrabbe (Carci-
nus maenas) ist an den europdischen und ameri-
kanischen Kisten sehr hdufig. lhr eigentliches Revier
ist das flache Meer und die Gezeitenzone, wo wir sie
bei Ebbe in kleinen Lachen finden kénnen. Fihlt sie sich
verfolgt, l&uft sie mit grofBer Geschwindigkeit seitwdrts
davon; die Kistenbevélkerung nennt sie darum auch
.Dwarsléper”. Bei trockenem Meeressaum grébt sie sich
in den Sand ein und erwartet hier die ndchste Flut.
Weit verbreitet ist auch eine andere Krabbe: der
Taschenkrebs (Cancer pagurus). Der Panzer
gréfierer Tiere wird bis zu 20 Zentimeter breit, und sie
kénnen ein Gewicht von 6 Kilogramm erreichen. Solche
Riesen lassen sich jedoch selten am Strand blicken.
Beide einheimischen Krabbenarten werden viel ge-
fangen. Weil sie wegen ihrer Haufigkeit billig sind,
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dienen sie als Ersatz fiir Hummer und Langusten. Im Ge-
schmack reichen sie aber nicht an diese edlen Krebstiere
heran.

Im Mittelmeer werden jéhrlich zu Tausenden die so-
genannten Meerspinnen gefischt (Maja squinado),
die jedoch in Wirklichkeit keine Spinmen, sondern Krab-
ben sind. Welch wunderliche Tiere! Da sie sich nur sehr
langsam und kriechend fortbewegen, nicht schwimmen
und damit den Feinden kaum entfliehen kénnen, suchen
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sie sich durch ,Masken” zu tarnen. Mit Hilfe ihrer Sche-
ren setzen sie sich Tange, Polypen und Moostierchen
auf ihre Schale, bis sie von diesen Uberwuchert sind.
Doch auch von selbst siedeln sich auf diesen ,Mas-
kenkrebsen” allerlei Lebewesen an. Oft sind die Meer-
spinnen von ihren Mitbewohnern ganz und gar um-
wachsen und somit den Blicken ihrer Feinde entzogen.
Auf den Verkaufsstiinden der Marktpldtze in den Mittel-
meerldndern bilden diese gefangenen Tiere ein schier
vnentwirrbares, ineinander verfilztes Knéuel. Auf offe-
ner Strafe werden sie in Garkiichen geréstet und von
den Passanten im Vorbeigehen gern gegessen.

In vielen Léndern verarbeitet man Krabben in gewalti-
gen Massen zu Konserven. In der Sowjetunion, an der
Westkiiste der Halbinsel Kamtschatka, ist eine beson-
dere Krabbenfangfiottille stationiert. Wochenlang kreuzt
sie fern vom Heimalhafen im Ochotskischen Meer. Nur
die Transportschiffe stellen die Verbindung zur Kiste
her. Sie versorgen die Flottille mit Kohle, Wasser,
Lebensmitteln und anderem Material und schaffen die
fertigen Konserven an Land. Jedes Schiff der Flottille
hat seine spezielle Aufgabe. Suchschiffe machen gréfiere
Ansammlungen von Krabben ausfindig. Schwimmende
Fabriken verarbeiten die gefangenen Tiere gleich an
Bord. Hunderttausende von Konserven treten téglich
von dort aus ihre Reise in das weite Sowjetland an und
kommen auch bei uns auf den Tisch.
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UBER MUSCHELN, SCHNECKEN
UND KOPFFUSSER

Wer einmal am Meeresstrand entlanggewandert ist,
kennt auch die oft kilometerlangen Waélle von Muschel-
schalen und Schneckengehdusen. Von den Fluten wer-
den diese festen Hillen abgestorbener Tiere an Land
getragen, mitunter solche gewaltige Mengen, daf3 das
Schill, wie man diese Schalenreste nennt, mit Saug-
baggern aufgenommen wird. Gereinigt und gemahlen
kann man es als Gefligelbeifutter verwenden. Die Scha-
len, zum Beispiel der Herzmuschel, werden gesammelt
und zu Baukalk gebrannt,

Doch nicht alle Muscheln und Schnecken sind so héufig.
lhre Schalen und Gehduse kann man nicht gleich berge-
weise am Strand angespilt finden. Da gibt es die an
sidlichen Gestaden vorkommenden Kaurischnecken
(Cypraeamonetaund Cypraeaannulus).
lhre 2,5 Zentimeter langen, hiibsch geférbten, gldanzen-
den Schalengehéuse haben in den vergangenen Jahr-
hunderten eine bedeutsame Rolle gespielt — und zwar
als Zahlungsmittel, als richtiges Geld! Sie erfillten in
China, Japan, Indien und Afrika denselben Zweck wie
die heute gebrauchlichen Miinzen. In einigen abgelege-
nen Gebieten Afrikas und Asiens ist das ,Muschelgeld”
immer noch im Umlauf. (Genauer mifite es natirlich
»Schneckengeld” heif3en.)
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Noch andere merkwiirdige Dinge spilen die Meeres-
wogen an Land. So fanden unsere Vorfahren im Sand
eigenartige spitzgeformte Steine, und sie dachten, Don-
ner und Blitz hdtten diese ,Donnerkeile” geformt. Es
waren aber die Reste léngst ausgestorbener Tiere, der
.Belemniten”, einer Tintenfischart.

Wie ist das Uberhaupt mit den Tinten,fischen“?2 Es sind
natiirlich gar keine Fische; der Mensch nennt sie nur so,
weil sie sich wie diese schwimmend vorwértsbewegen.
Der wissenschaftliche Nome lautet: Cephalopoda
oder Kopffifler. Sie sind die néichsten Verwandten der
Schnecken und Muscheln, doch haben sie die sitzende
und kriechende Lebensweise aufgegeben. Bei den heute
lebenden Formen finden wir keine Donnerkeile mehr.
Sie haben zum Teil nur noch einen Riickenschulp, einen
Uberrest der Kalkschale, die einst ihre Vorfahren voll-
kommen umkleidete.

Die Kalkschale, die alle diese Weichtiere — Muscheln
(Lamellibranchia), Schnecken (Gastropo-
da) und Kopffifler (Cephalopoda) — in ver-
schiedener Form besitzen, ersetzt ihnen das innere Ske-
lett,und wir nennen diese éuflere Schale auch das AufBen-
skelett. Es umschlieit schiitzend die inneren Weichteile.
Schon seit alters ist das Fleisch der Weichtiere als Nah-
rung sehr geschétzt. So finden wir an der Ostseekiste
groflie Anhdufungen von Muschelschalen in der Néhe
der dltesten Siedlungen. Es sind Kichenabfdlle, die
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sogenannten Kjdkkenméddinger. Muscheln waren die
ersten Schéitze des Meeres, die der Mensch der Jung-
steinzeit nach dem Rickzug des Eises zu bergen begann.
Auch heute bereichern die Weichtiere in verschiedenster
Form den Kichenzettel der Vélker. Sie gehdren zu den
héchstgeschétzten Leckerbissen, wie die Auster, und zum
Teil, wie die Miesmuschel, auch zu den billigsten Volks-
nahrungsmitteln. lhr Fleisch ist reich an Eiweif3, Fett und
Glykogen (ein nicht sifler Zucker). Daneben enthdlt es
andere wichtige Stoffe wie Salze, Vitamine und Fer-
mente. Im Néhrwert ist es dem Fleisch unserer Haustiere
durchaus gleichwertig.

In vielen Lédndern werden heute die Muscheln in regel-
rechten Meeresfarmen gezogen. Wéahrend im allgemei-
nen die Bewirtschaftung des Meeres noch ein einziger
groBer Raubbau ist, bilden also die Muscheln eine be-
merkenswerte Ausnahme.

Die Miesmuschel

Zu den haufigsten Bewohnern des deutschen Watten-
meeres gehdrt die Mies- oder Speisemuschel (Mytilus
edulis). Aber auch an den Kisten des ibrigen Euro-
pas, des Mittelmeers und Nordamerikas ist sie hdufig
anzutreffen; im Ostseegebiet bleibt sie allerdings sehr
klein.
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Oftmals ist der Boden weithin mit den
schwarzen Muscheln Ubersdt. Wenn bei
Ebbe das Watt trockenfdllt, ist auf sol-
chen Muschelbénken weit und breit kein
Fleckchen des Untergrundes zu sehen —
nur Muscheln, Muscheln, Muscheln ... Je
Quadratmeter kann man 20 bis 50 Kilo-
gramm finden; das entspricht einer An-
zahl von 1000 bis 5000 Einzeltieren. Und
das auf Fléchen von 10, 100 und mehr
Hektar — gleich einem unibersehbaren Polster. Im ost-
friesischen Wattenmeer gibt es sogar eine Muschelbank
von anndhernd 200 Hektar! Allein der hier zur Speise-
muschel,werbung”, das heiflt der zur Ernte geeignete
Muschelbestand wira auf eine Million Doppelzentner
geschdtzt. Das ist eine fast unerschépfliche Nahrungs-
quelle. '
Trotzdem wurde das Muschelfleisch bis ins vorige Jahr-
hundert hinein nur von der Kiistenbevélkerung geges-
sen. Erst mit dem Anwachsen der Hafen- und Industrie-
zentren wurde es zu einem begehrten billigen Volks-
nahrungsmittel. Zuerst entwickelte sich die Miesmuschel-
fischerei in Holland, sie wurde sogar zu einem bedeut-
samen Wirtschaftszweig. Bald sandten die Hollénder
ihre Muscheln nach Belgien, Nordfrankreich, Sideng-
land und auch nach Westdeutschland.

Im Jahre 1888 begannen auch die deutschen Fischer mit
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dem Miesmuschelfang, zunéchst zu Fufl auf den bei
Niedrigwasser (Ebbe) trocken liegenden Watten. Als
Arbeitsgerédt diente die Muschelforke, die wie eine
Kartoffelhacke aussieht. Die Muscheln wurden in Kér-
ben gesammelt und abtransportiert.

Schon wenige Jahre spdter, 1892, folgte man dem hol-
léindischen Vorbild und befischte die Muschelbénke bei
Hochwasser (Flut) vom Segelfahrzeug, bald auch vom
Motorboot aus. Mit Grundnetzen, den sogenannten
Muschelkurren oder Dredgen, gehen die Fischer auf
Fang aus. Bei grofien Bénken werden sogar Saugbagger
eingesetzt. Die Beute wird schlieBlich in eine schwim-
mende Muschelspilbriicke geldscht, die wie ein riesiges
schwimmendes Sieb arbeitet und in der die Muscheln
von den Schmutzteilen gesdubert werden.

In Frankreich werden die Miesmuscheln schon seit dem
13. Jahrhundert an den Kiisten kiinstlich aufgezogen. Das
Verfahren soll im Jahre 1235 von einem schiffbriichigen
Irlénder entdeckt worden sein.

Die heute noch von den Muschelziichtern benutzten
Methoden unterscheiden sich kaum von den vor 700 Jah-
ren angewandten: In den schlickreichen Meeresboden
werden lange Reihen von Pféhlen eingehaven. Sie ste-
hen entweder einzeln oder sind durch Geflechte von
Weiden- oder Kastanienzweigen miteinander verbun-
den. Es sind die sogenannten Muschelhiirden. In man-
chen Orten legt man auch im Wasser nahe dem Ufer
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dichte Hecken aus Tamarindenbischen an. In das Zweig-
werk wird die Muschelbrut gesetzt, die hier heran-
wiichst, oder man Uberldf3t das Ganze der natirlichen
Muschelbesiedlung. In ganz Frankreich gibt es 9000
solcher Muschelhiirden mit einer Gesamtléinge von
1300 Kilometern. Zehntausende Tonnen von Mies-
muscheln werden hier jGhrlich ,geerntet”.

In Holland ging man in den neunziger Jahren des vori-
gen Jahrhunderts dazu Uber, kinstliche Muschelbanke
anzulegen.

Die Muschelzucht gleicht mehr einem landwirtschaft-
lichen Betrieb als der Fischerei. Wie die Bodenkultur
verlangt sie Pflege der Bénke, ,Aussaat” der Jungtiere,
Reinigung der Kulturen, ,Verziehen” des Halbwuchses
auf andere, gereinigte Béinke und ,Abernten” dieser
Gebiete.

In den dreifiger Jahren begann man auch im deutschen
Wattenmeer Muschelkulturen anzulegen. Aber im we-
sentlichen wurden auch weiterhin die natirlichen Bénke
abgefischt. Der kalte Winter 1946/47 zeigte jedoch, wie
notwendig es ist, auch bei uns in starkem Mafle zur
planméfBigen Muschelzucht Gberzugehen. Die gesamten,
bei Niedrigwasser trocken fallenden Muschelbénke wur-
den bis auf geringfiigige Reste vernichtet. Allein auf der
im Borkumer Randzelwatt gelegenen Muschelbank ver-
darben 250 000 Doppelzentner. Auf den Naturbénken
kam die gesamte Muschelfischerei zum Erliegen. Dank
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der ungeheuer starken Fortpflanzungsfdhigkeit konnten
sich die Bdnke innerhalb von zwei bis drei Jahren von
nevem aufbauen. So vermag ein Weibchen wdhrend
der Laichzeit 5 bis 12 Millionen Eier auszustofien, grofie
Weibchen sogar bis zu 25 Millionen, und das je Tier
zwei-, bisweilen dreimal im Jahr; nach drei Jahren hat
dann die Brut die markiféhige Mindestschalenlénge von
5 Zentimetern erreicht. Der mehrighrige Ernteausfall
lieB jedoch den unhaltbaren Zustand der deutschen
Muschelwirtschaft deutlich genug zutage treten, und
so hatte man schon allein im osHfriesischen Wattenmeer
im Jahre 1950 zwanzig Muschelkulturpldtze angelegt;
thre Zahl hat inzwischen weiter zugenommen.

Am besten schmecken die Muscheln von August bis
Marz. Im Frihjahr ist das Fleisch nur wenig geniefibar.
Nach der Fortpflanzung, im Frithsommer, sind sie sehr
mager. Die Werbung in der kélteren Jahreszeit hat
auBBerdem den Vorteil, daf3 die Muscheln besser haltbar
und damit leichter zu verschicken sind. Sie gelangen
meist lebend zum Versand und werden roh oder auf
die verschiedenste Weise zubereitet gegessen.
Miesmuscheln geringerer Gite finden Ubrigens auch
Verwendung als Entenfutter, als Kéder in der Angel-
fischerei und bisweilen als Diingemittel.
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Austern

Eine andere Muschel, die an allen Kisten des westlichen
Europas siidlich von Island und auch im Mittelmeer vor-
kommt, ist die Auster (Ostrea edulis). Seit vielen
Jahrhunderten wird sie als Delikatesse begehrt. Schon
im Altertum hatten die Rémer eine besondere Kunst ent-
wickelt, die Auster auf die verschiedenste Weise zu-
zubereiten. Sie verstanden es bereits, sie kiinstlich auf-
zuziehen und zu mdsten. Als die Rémer bei ihrem Vor-
dringen die Nordsee erreichten, blihte auch hier die
Austernfischerei auf.

Wie die Miesmuschel kommt die Auster gewéhnlich in
Massenansiedlungen vor. Sie bildet dann die sogenann-
ten Austernbénke. Natirliche Austernbdnke bildeten ur-
springlich einen geschlossenen Ring um die Kisten von
Frankreich. Allein von den Bdnken bei Cancale und
Granville ernteten die Fischer zu Ende des 18. und zu
Beginn des 19. Jahrhunderts jGhrlich wenigstens 100 Mil-
lionen Austern. Besonders reiche Bénke lagen auch vor
der schottischen Kiste und den Orkney-Inseln. Zur Mitte
des vorigen Jahrhunderts betrug die jéhrliche Ausbeute
der schottischen Bénke etwa 50 Millionen Stiick. Auch vor
der deutschen Kiste wurden allighrlich mehrere Mil-
lionen Austern gefischt. Das aber war schlimmster Raub-

- bau, Plinderung und Vernichtung der Naturschétze.
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Was der Mensch nicht restlos zerstdrte, vollendete das
.Austernsterben”, das von den Fischern mit einer Seuche
erklért wird, von den Wissenschaftlern bisher aber nicht
begriindet werden konnte.

Von den einst vollen Bénken bestehen nur noch kimmer-
liche Reste; weite Strecken der alten Muschelgebiete
sind entbldBt, verddet, fur die Fischerei verlorengegan-
gen. Die Miesmuschel besiedelt dank ihrer ungeheuren
Fortpflanzungsféhigkeit schon nach kurzer Zeit erneut
den Boden mit einem dichten Teppich; die Auster war
jedoch nirgends der menschlichen Gier gewachsen.
Trotz der Schonmafinahmen haben sich bisher nur we-
nige Bénke wieder besiedelt.

An der sidlichen Westkiiste Frankreichs hat ein glick-
licher Zufall den Verlust teilweise wieder ausgeglichen.
Seit 1867 wurde ndmlich wegen der zupehmenden
Knappheit der einheimischen Auster eine ihr sehr nahe
verwandte Muschel, die Portugiesische Auster (Gry -
phea angulata), von der Tajomiindung nach
Frankreich eingefihrt. Was weiter erfolgte, beschreibt
der franzésische Fischereibiologe Lambert:

»Nun ereignete es sich zu Anfang 1868, daf3 ein Schiff
mit einer Ladung von Portugiesischen Austern von Lissa-
bon, die fir Arcachon bestimmt waren, vor einem Sturm
in der Gironde Schutz suchen und einige Zeit dort ver-
bringen muBite. Die Ladung verdarb, und man warf sie
auf dem linken Ufer des Flusses ilber Bord. Diese Au-
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stern waren aber nicht alle abgestorben; die iberieben-
den vermehrten sich alsbald und bedeckten seit 1848 die
Felsgrinde der Gironde, 1875 die Kiisten von La Ro-
chelle, 1878 diejenigen der Insel Ré. Wunderbar wurde
die Entwicklung der Portugiesischen Auster gegen 1907
an der Kiste der Charonte-Inférieure ... Im Jahre 1932
haben sich die Felskisten sidlich der Loire mit Portu-
giesischen Austern bedeckt.”

Die nérdliche Ausdehnungsgrenze der Portugiesischen
Auster verlduft heute etwa an der Loire-Mindung.
Weiter nach Norden vermag sie nur schwerlich vor-
zustoflen, da sie fir ein gutes Gedeihen und fiir die
Fortpflanzung hdhere Wassertemperaturen als die ein-
heimische Art benétigt.

Wo sich die eingeschleppte Muschel niederlief3, hat sie
weitgehend die verédeten Bénke wieder aufgefiillt.
Hier fischt man heute von ihr jhrlich Hunderte Millionen.
Dank ihrer starken Vermehrung und ihres schnellen
Wachstums kann die Portugiesische Auster zu niedrigen
Preisen verkauft werden. Sie bildet darum bei der weni-
ger wohlhabenden Bevélkerung einen beliebten Ersatz
fir die einheimische Auster. Da sie jedoch nicht so
wohlschmeckend, eben nur ein Ersatz ist, firchtet man
in Frankreich ihre weitere Ausbreitung und vor allem
die Verdrdngung der einheimischen Art. Wo ndmlich
beide zusammentreffen, Uberwuchert der fremde Ein-
dringling auch die Reste der wertvollen Bestinde. Man
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vermutet, da die Portugiesische Auster viel schneller
Nahrung aufnimmt, dadurch schneller wéchst und die
junge Brut der einheimischen Auster einfach unter sich
begréibt. Auch die Miesmuschel kann ihr in dieser Hin-
sicht gefdhrlich werden. Wdhrend erstere bei der
Nahrungsaufnahme stindlich nur 1 Liter Wasser fil-
triert, verarbeitet die Miesmuschel 3 Liter, die Portugiesi-
sche Auster sogar 5,5 Liter. Entsprechend sind natiirlich
die Néahrstoffmengen, die die verschiedenen Arten in
einer Stunde zu sich nehmen, und so unterschiedlich
ist auch das Wachstum.

Die einheimische Auster kann heute in den meisten Ge-
bieten kaum noch von den natirlichen Bénken gefischt
werden. Dafir hat sich in Frankreich, aber auch in Hol-
land und anderen westeuropdischen Léndern die Austern-
zucht zu einem héchst bedeutenden Wirtschaftszweig
entwickelt. Allein in Frankreich waren im Jahre 1937
iber 300 000 Personen hiermit beschéftigt.

Zwar wurden schon seit dem 13. Jahrhundert in Frank-
reich auf den vom Meer Uberspilten Strandfldchen
kleinere Austern aufgezogen; mit der eigentlichen Zucht
begann man jedoch erst, als sich zur Mitte des vorigen
Jahrhunderts die natirlichen Bénke in bedngstigender
Weise entvolkerten. Damals beauftragte die Regierung
den Wissenschaftler Professor Coste, fir Abhilfe zu
sorgen. Er lief} nicht nur eingefohrte Austern (O strea
edulis) aussetzen, sondern erweckte auch das ldngst
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in Vergessenheit geratene uralte Verfahren der Rémer
zv nevem Leben: das Sammeln des frei im Wasser
schwimmenden Laichs auf Reisigbiindeln.

Von Costes Anfdngen zu den heutigen Erfahrungen
war es ein langer, mihseliger, aber erfolgreicher Weg.
Heute Uberwacht und regelt der Mensch jede einzelne
Phase im Leben der Austern: das Einfangen der Brut,
die Aufzucht und Mast. Alles rollt wie in einem normalen
Viehzuchtbetrieb ab.

Der erste Vorgang ist das Einfangen der Brut. Hierzu
dienen die sogenannten Brutfdnger. Das kdnnen feste
Cegenstinde verschiedenster Art sein: Dachpfannen,
Muschelschalen, Trimmer von Ziegeln, Schiefern und
dergleichen; denn nur daran vermégen sich die
Austernlarven festzuheften.

Wissenschaftliche Laboratorien untersuchen in der ver-
mutetenr Laichzeit laufend das Wasser nach Austern-
larven. Ist der richtige Zeitpunkt gekommen, wird das
Ergebnis Gber Rundfunk und Zeitung bekanntgegeben,
damit die Austernziichter sofort an die Arbeit gehen.
Als néchstes miissen die Jungaustern aufgezogen wer-
den. Sie sind noch sehr empfindlich und kommen daher
vorerst in die sogenannten Pflegekdsten: flache Be-
hélter, die cben und unten ein Gitterwerk haben und
‘in mehrere Abfeile gegliedert sind. Oder sie kommen
in besondere ,Parks”, flach vom Meer iberspilte, durch
Busch- und Gitterwerk umgebene Kistenstreifen, um
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Krabben, Fische, Seesterne und andere R&uber mdg-
lichst fernzuhalten. Trotzdem dringen immer noch
Feinde der Austern ein.

Keinen Schutz gibt es gegen den Austernbohrer. Das
ist eine kleine Trompetenschnecke, die sich am liebsten
von Austern ndhrt. Sie durchbohrt die Schalen ihrer
Opfer, und so stirbt eine Auster nach der anderen. Eine
Schnecke allein bringt im Verlaufe eines Jahres bis zu
zweihundert Muscheln um. So ist es nicht verwunderlich,
daf3 im allgemeinen nur 40 Prozent der qusgesetz'ren
Zuchttiere ,geerntet” werden kénnen.

Mit drei Jahren sind die Austern erwachsen, das heif3t
geniigend grof3, aber noch zu mager. Deshalb werden
sie nun in besondere Mastungsparks Uberfihrt. Das sind
Teiche, die im Erdreich des festen Landes, nahe dem
Strand, ausgehoben und durch Walle von einander ge-
trennt werden. Dazwischen lduft ein Gittersystem von
Gréiben und Béchen, dhnlich den Reisgdrten in Asien.
Das Ganze wird mit Seewasser versorgt. Jede Flut fiihrt
eine Menge Schlamm hinzu und hiermit fir die Mast-
auster wichtige Nd&hrstoffe.

Die Austern werden heute meist roh und lebend ge-
gessen — genauer gesagt: geschlirft — gelegentlich mit
einem Zusatz von Zitrone oder Pfeffer. So ist die Auster
das einzige Tier, das der Mensch lebend verzehrt.
Nur selten werden die Austern gebraten oder ge-
kocht — und auch nur die minderwertigen Sorten. Zu
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Konserven wird nur ihre nahe Verwandte, die an den
Kisten Nordamerikas lebende Amerikanische Auster
(Ostrea virginiana), auch Lister genannt,
verarbeitet.

Neben Eiweif3 und Glykogen sind die Austern reich an
Vitamin C. Wissenschaftler haben festgestellt, daf3
15 Gramm Austernfleisch in dieser Hinsicht denselben
Wert wie 3 Gramm Zitronensaft haben. Die Austern
sind darum nicht nur als Leckerbissen zu schétzen; sie
sind auch der Gesundheit sehr férderlich.

123



Lieferant Muschel

Aber es gibt auch Muscheln, die vom Menschen nicht nur
wegen ihres schmackhaften Fleisches geschétzt werden,
sondern ihm auch noch einige wertvolle Erzeugnisse
liefern. Da seien zum Beispiel die Kamm- oder Pilger-
muscheln (Pectinidae) erwdhnt. Sie leben an den
atlantischen Kisten und im Mittelmeer. Wéahrend die
bisher beschriebenen Muscheln fest an dem einmal ge-
wdhlten Platz sitzen, kénnen diese gut schwimmen. In-
dem die Tiere mehrmals schnell die Schalen zusammen-
ziehen, stoflen sie das in den inneren Hohlrédumen be-
findliche Wasser aus und werden so vorangetrieben.
Mehrere Kammuschelarten geben einen feinen Lecker-
bissen ab. Man if}t sie roh oder auch zubereitet, und
mancher zieht sie sogar den Austern vor. Aber neben
dem Fleisch sind auch die tiefen Schalen der Tiere be-
gehrt. Sie dienen in vielen Ldndern als eine Art Teller
zum Servieren von Ragouts und Salaten.

Und noch ein ganz besonderes Muschelerzeugnis sei
genannt: die Muschelseide oder By ssus. Wirtschaft-
liche Bedeutung hat sie im Zeitalter der billigen Kunst-
seiden zwar nicht mehr; aber sie spielte einst im Alter-
tum eine bedeutsame Rolle. Auch heute noch fertigt man
in Tarent, einem siditalienischen Stédichen, reizvolle
Kleidungsstiicke daraus: Handschuhe, Halstiicher, Wand-
behdnge. Gern werden sie von fremden Besuchgrn als
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Reiseandenken gekauft. Diese feine griingoldene Seide
stammt von den Steckmuscheln, die im Mittelmeer und im
Atlantik meist in groflen Mengen vorkommen. Die
70 Zentimeter lange Schuppige Steckmuschel (Pinna
squamosa) und die 30 Zentimeter lange Edle Steck-
muschel (Pinna nobilis) werdenbesondersim Golf
von Tarent gefischt, teils wegen der Faser, teils ihres
Fleisches wegen. Eine Drise sondert die zundchst kleb-
rigen, weichen Féden ab, mit denen sich die Tiere auf
dem Meeresboden festhalten und fortbewegen. An der
Luft werden die Féden hart und z&h. Sie lassen sich
leicht spinnen und weben. lhr zart-glénzendes Griin-
gold hat sie beliebt und beriihmt gemacht.

Das kostbarste Muschelerzeugnis sind jedoch die Perlen,
aber dariiber soll das Kapitel ,Im Perlenhafen” mehr
berichten.

Meeresschnecken auf dem Kiichenzettel

Auch die Meeresschnecken stehen cuf dem Kiichenzettel
der Vélker. In Frankreich, Belgien und England ist be-
sonders die Wellhornschnecke (Buccinium un-
d atum) geschétzt. Sie wird bis zu 12 Zentimeter grof3.
Das Fleisch wird auf die verschiedenste Weise zubereitet
und gilt als GuBerst wohlschmeckend.

In denselben Ldndern wird auch die Strandschnecke
(Littorina littorea) gegessen. Sie liefert einen
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sehr pikanten Leckerbissen. In anderen Léndern wieder-
um, wo sie an den Kisten ebenfalls vorkommt, bleibt sie
unbeachtet.

Wie bei den Muscheln, so ist es bei den Schnecken. Auch
von ihnen verwertet der Mensch das Fleisch und die
Gehdause. Die perlmutterglénzenden Schalen sind be-
liebt als Zierat und Gebrauchsgegenstiinde. Und schlie3-
lich sei noch erwdhnt, daf} aus bestimmten Mittelmeer-
schnecken der Purpur — ein roter Farbstoff — gewon-
nen wurde. N&heres dariber erfahren wir im Kapitel
.Tyrus, seine Purpurschnecken und die Geschichte des
roten Farbstoffes”.

Schwimmende Unterwasserraketen — von Kraken und
Kalmaren ‘

Zy den merkwiirdigsten Bewohnern des Meeres gehdren
die Kopffifler (Cephalopoda). Um den Mund
haben sie einen Kranz von ,FiiBen”, und das gab ihnen
diesen Namen. Als gefrdflige Rduber machen sie sogar
vor ihren jingeren und kleineren Artgenossen nicht halt.
Diese Kannibalen des Meeres verstehen es, sich durch
Wechsel der Hautfarbe so vorziiglich ihrer Umwelt an-
zupassen, daB} sie kaum erkannt werden kénnen. Sie
selber vermégen jedoch mit ihren hochentwickelten
menschenéhnlichen Augen alle Vorgdnge, die um sie
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herum geschehen, gut zu verfolgen. Zum Anlocken
ihrer Opfer haben sie eine besondere Vorrichtung aus-
gebildet. Wahrend sie zwischen den Tangen (Algen) der
Kistenfelsen auf Nahrung lauern, bilden sich auf ihrer
Haut Warzen und andere unregelmafBige Auswichse.
Die ahnungslose Beute glaubt echte Algen vor sich zu
haben — und schwimmt dem R&uber direkt in die Fang-
arme.

Aber auch die kecksten Kopffiler haben ihre Wider-
sacher. Kommt es einmal vor, daf} ein solcher Réuber
von einem noch gréferen bedroht wird, so spritzt er aus
einer Drise eine bléaulichschwarze Flissigkeit. Diese
Drisse nennt man darum den ,Tintenbeutel”. Im Nu ist
der Kopffifler in eine dunkle, schitzende Wasserwolke
gehillt, und es ist ihm meist ein leichtgs, seinem Ver-
folger zu entkommen. Wdahrend dieser noch in der
schwérzlichtriiben Tintenwolke der erhofften Beute nach-
spirt — im wahrsten Sinne des Wortes ,im triilben
fischt” — hat sich der Kopffifler ldngst mit gréfitem
Geschick und enormer Geschwindigkeit in Sicherheit
gebracht.

Wegen ihrer eigentimlichen Schutzvorrichtung werden
die Tiere im Yolksmund ,Tinten“fische genannt.

Die meisten Kopffifler sind Ubrigens den Fischen an
Schnelligkeit wie an Wendigkeit iiberlegen. Wé&hrend
sich die Fische mit der Muskelkraft ihres Schwanzes und
ihrer Flossen bewegen, verfigen die Kopffifier iber
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eine Anlage, die sie — nach dem Prinzip der Disen-
motoren in den allermodernsten Flugzeugen und Rake-
ten — einem lebendigen Pfeil gleich durchs Wasser
schieflen 1Gft. Durch eine breite Kérperéffnung saugen
sie rasch und kriftig Wasser ein und stoflen es durch
eine andere, nahe dem Vorderende des Kérpers ge-
legene, engere, trichterférmige kraftvoll wieder aus. So
jagen sie schnell wie kaum andere Meeresbewohner
durch die Fluten.

Unter den Kopffiilern, besonders den in mittleren und
tiefen Regionen lebenden, gibt es Arten von gewaltigen
Ausmaflen. Unzdhlige, vielfach erfundene oder iiber-
triebene Abenteuer sind uns von solchen Riesenexem-
plaren iberliefert. Die Erzéhlungen der Seefahrer und
Fischer enthieken schon zu allen Zeiten solche phan-
tastischen Berichte. .Nur selten aber handelte es sich
um wahre Begebenheiten, meistens um Aufschneide-
reien: um ,Seemannsgarn”.

Oft nahmen sogar ernsthafte Gelehrte solche unglaub-
wirdigen Vorkommnisse in ihre Bicher auf. Erzbischof
Olaus Magnus zum Beispiel schrieb im 16. Jahrhundert
wie folgt Gber die Begegnung mit ,Riesenkraken” — so
werden diese Ungeheuer genannt:

»Seine Gestalt ist schrecklich, der Kopf viereckig und mit
Stacheln Ubersét; Uberall mit scharfen und langen Hor-
nern, wie ein Baum Wurzeln hat; er ist 10 Ellen lang,
tiefschwarz und mit grolen Augen. Sein Umfang ist 8
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oder 10 Ellen grof3, der Augapfel, eine Elle grof}, ist von
feurig roter Farbe. — Ein solches Ungeheuer kann leicht
viele grofie Schiffe, mit vielen starken Seeleuten be-
mannt, versenken.”

In seiner 1803 verdffentlichten ,Naturgeschichte der
Mollusken” erwéhnt Denys de Montfort einen ,Riesen-
kraken”, der angeblich an der Kiiste von Angola (West-
afrika) ein Schiff angriff. Er hdtte versucht, es zum Ken-
tern zu bringen, indem er mit seinen zahlreichen Fang-
armen an der Takelage zerrte. Ein anderes Ungeheuer
soll bei St. Helena sogar mehrere Matrosen von Bord
geholt haben.

Bei dll jenen Berichten handelt es sich, wie erwdhnt,
wahrscheinlich mehr oder weniger um ,Seemannsgarn®.
Andererseits sind im letzten Jahrhundert diesen als
.Polypen” oder ,Riesenkraken® bezeichneten Fabel-
wesen &hnliche Tiere gesichtet worden; sie wurden den
Schiffern allerdings in keiner Weise gefdhrlich. Die aus
jener Zeit. bekanntgewordenen Vorgéinge haben sich
nachweislich zugetragen:

So erlegte 1861 die franzdsische Kriegskorvette ,Alec-
ton” bei Teneriffa einen Kopffifier, der einen Kopf von
6 Meter und Fangarme von 12 Meter Lénge hatte. Die
Augen waren 25 bis 30 Zentimeter im Durchmesser und
kohlrabenschwarz. Der Kérper selbst zeigte eine leuch-
tend ziegelrote Férbung. Erst ein wohlgezielter Kano-
nenschufl konnte das Tier zur Strecke bringen.
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Gelegentlich werden auch riesige KopHifler aus fiete-
ren Meeresschichten an das Oberflachenwasser der
Kisten getrieben und stranden hier. An der amerika-
nischen Kiste fing man sogar einen Riesenkopffifier
lebend. Sein Kérper maf} 3 Meter; seine Fangarme er-
reichten 12,5 Meter Lange; der Durchmesser der Augen
betrug 20 Zentimeter. — Brehm berichtet von einem
anderen Exemplar mit 17 Meter Kérperlénge.

Zuweilen findet man auch an der Haut von Walen Ab-
dricke der Saugnépfe solcher {iberdimensionalen kraft-
vollen Tiere. Sie sind Zeugnisse wahrhaft titanischer
Kémpfe zwischen den beiden Riesen der Meere: Kopf-
fiBern und Walen.

Wenn man sich diese tatséchlichen Begebenheiten ver-
gegenwdrtigt, erscheint es durchaus méglich, daf} so ein
RiesenkopffiBer, wie der bei Teneriffa erlegte oder der
or der amerikanischen Kiste gefangene oder solche
Exemplare, die sogar Wale anfallen, gelegentlich auch
einem kleinen Schiff bedrohlich nahe kommen kdnnen.
Bei aller Effindungskunst und allen Ubertreibungen der
Erzéhler der langer zuriickliegenden, unkontrollierbaren
Zeiten ist also ihren Berichten von ,Polypen® und ,Rie-
senkraken” ein wahrer Kern nicht abzustreiten.
Diejenigen Kopffifier, die der Mensch verwertet, sind
natiirlich weitaus kleiner und absolut ungeféhrlich. Den
Bewohnern vieler Lénder Siideuropas, Indiens, Indo-
chinas, der malcaiischen Inselwelt, Chinas, Japans und
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der pazifischen Inseln dienen sie als billiges beliebtes
Nahrungsmittel. In anderen Landern, so im nérdlichen
Europa und auch in Deutschland, werden sie nur wenig
oder gar nicht gegessen, obwohl man sie auch hier leicht
fangen kann. Aber schon in ltalien sind sie vom Kichen-
zettel nicht wegzudenken.

Brehm, der grofle Beobachiter der Tierwelt, gibt ein
lebendiges, farbiges Bild von einem italienischen Fisch-
markt, wo auch die Kopffifler neben vielem anderen
zum Kauf feilgeboten werden:

.Da sind sie angehduft, die Schitze des Meeres, auf
Reihen von Tischen, hinter denen die Verkéufer mit be-
tdubendem Geschrei ihre Ware anpreisen. Alles ist ge-
ordnet nach Gréf3e und Gattung. Neben den Buden, in
denen die feineren Speisefische angeboten werden, be-
finden sich die Fleischbédnke fir die Thunfische. Weiter-
hin folgen die Stdnde, wo Haie und Rochen fir die
minder verwdhnten Gaumen ausliegen. Aber wir ver-
weilen heute nicht an den zum Teil sehr schén geférbten
Fischen, eilen auch an den vielen Kérben der Verkéufe-
rinnen von Muscheln, Schnecken und anderen frutti di
mare’ voriber und halten bei ein paar Tischen, von
denen uns eine ganz fremdartige Ware entgegenglénzt.
,Calamari}! Calamaril O che bei Calamaril Seppe!
Seppe! Delicatissime Sepiole!,so dréhnen die unermiid-
lichen Stentorstimmen in unser Ohr. Schon hat einer der
Schreier uns ins Auge gefafit und unser Interesse wahr-
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genommen. Wir treten heran, und der Fischer hebt einen
fuBlangen Calamaro an den schlanken Armen empor.
E tutto fresco! Und um zu beweisen, dafl das Tier,
wenn auch nicht mehr ganz, so doch noch halb lebendig
ist, versetzt er ihm mit der Messerspitze einen leisen
Stich. Was war das? Wie ein Blitz fuhr ein Farben-
gewdlk von Gelb und Violett iber die auf weiflem
Grunde regenbogenfarbig schillernde und feingefleckte
Haut hin. Wéhrend wir diesem wundervollen Farben-
spiele noch mit Interesse folgen, wendet sich der Hénd-
ler einem anderen Teile seiner Ware, den Sepien, zu.
Aus einem Fasse nimmt er Stiick fir Stiick heraus, 16st
mit einem Schnitte den weiflglénzenden Riickenschulp
los, entfernt, mit geschickter Hand das sackférmige
Wesen umkrempelnd, die unschmackhaften Teile der
Eingeweide mitsamt dem Tintenbeutel, spilt das so aus-
genommene Tier grindlich ab und legt es auf den Ver-
kaufstisch. Wir sind l&ngst als Fremde erkannt und mis-
sen die ausgewdhlten Stiicke mit dem vierfachen Markt-
preis bezahlen.”

Das sind sie, die merkwiirdigen Kopffifier, die im Siiden
auf jedem Markiplatz anzutreffen sind!

Am hdufigsten gegessen wird der Krake (Polypus
vulgaris). An den schénen Sommerabenden stehen
olt und jung am Ufer, um Kraken zu fangen. Zu dieser
Jahreszeit ndhern sie sich der Kiiste. Besonders abends
werden sie lebhaft und verlassen ihre Verstecke. Eine
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Angelschnur wird langsam Uber den Steingrund gezo-
gen. Sobald der Krake den Kéder erspéht, stiirzt er sich
darauf und kann nun an Land gezogen werden. Oder
ein mit Angelhaken bespickter Kork wird von einem
zerfaserten, roten Tuch umhillt und ebenso gemdchlich
{ber den Grund gezogen. Der neugierige Krake unter-
sucht das ihm unbekannte Ding und wird nun mit einem
schnellen Ruck der Leine festgehakt.

Die eigentlichen Berufsfischer wenden eine andere Fang-
methode an. Sie fangen nicht vom Ufer, sondern vom
Boot aus.

Viel gegessen wird in ltalien ebenfalls das Fleisch des
gemeinen Tintenfisches, auch Sepia genannt (Se-
piaofficinalis). Das Tier kommt iberall an den
Kusten des Mittelmeeres vor.. Der eiférmige, platte Kor-
per ist rings von einer Flosse umsdumt. Im Wasser zeigt
er eine wunderschéne Fédrbung. Nach dem Fang
schwindet allerdings schnell der schillernde, metallische
Glanz.

AuBBer dem Fleisch werden noch zwei weitere Teile der
Sepia verwendet: ihr Farbstoff und der Riickenschulp. —
Unter allen Kopffiflern besitzt die Sepia den gréfiten
Tintenbeutel. Und nur bei ihr ist die Gewinnung des
Farbstoffs wirtschaftlich. Noch am lebenden Tier wird
der. Tintenbeutel abgebunden, dann herausgeschnitten
und nach dem Trocknen in Natronlauge gekocht. Der
schliefllich chemisch ausgeféllte Niederschlag wird mit
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Gummiarabikum verrieben. Auf diese Weise entstehi
der Farbstoff ,Sepia“. Frither wurde er vielfach fir Land-
schaftsmalereien benutzt, aber spdter durch Aquarell-
farben verdréngt. Auch die echte chinesische Tusche
gewinnt man aus dem Drisensaft von KopfHifiern.
Den langlich-ovalen, weilen, spréden und leicht zer-
brechlichen Schulp zerreibt man zu Zahnpulver, Polier-
mitteln oder brennt ihn zu Giefiformen fir Goldarbei-
ten. Wegen seines Kalkgehaltes wird er auch dem
Vogelfutter beigegeben.

Die wohlschmeckendsten und auch teuersten KopffiBer
finden wir unter den Kalmaren. Wie Torpedos sind die
nackten, zylindrischen Kérper hinten zugespitzt. An
ihren Vorderseiten finden sich pfeilspitze Flossen. Ahn-
lich der Sepia zeigen sie prachtige Farbténungen; vor-
herrschend ist ein leuchtendes Karminrot.

Durch sein besonders zartes Fleisch zeichnet sich der
Gemeine Kalmar (Loligo vulgaris) aus. Ohne
Fangarme ist er etwa 20 Zentimeter grofi. Im Mittelmeer
wird er zu allen Jahreszeiten gefangen, im wesentlichen
aber im Herbst, wenn sich die Tiere zu groflen Ziigen
sammeln, um die Fischschwérme zu verfolgen. Sie
gehen dann massenweise in die fir den Thunfisch-
fang aufgestellien Netze. Als ,Calamaio” (italienisch,
zu deutsch: Tintenfaf3) werden sie auf den Mdarkten zum
Verkauf dargeboten und gehéren hier nicht gerade zu
den billigsten Leckerbissen.
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Wenn die Kopffiler in Sideuropa zu den alltéglichen
Jfrutti di mare”, den Frichten des Meeres, gehéren,
ist ihre Bedeutung fur die Erndghrung der asiatischen
Kistenbevdlkerung noch um vieles gréfier. In China
werden sie getrocknet und auf die mannigfaltigste Weise
zubereitet gegessen. Auf den Straflen und Plétzen haben
Wanderkéche — wie bei uns die Bockwurstverkdufer —
ihre transportablen Garkichen aufgestellt. Hier kochen
und brutzeln die fremdartigsten Speisen. Natirlich feh-
len auch die Kopffifler nicht, die schnell mit ein wenig
Reis, Friichten, Algen und anderen Meeresgaben wdh-
rend kurzer Rast, im Voribergehen, verzehrt werden.
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JUWELEN DES MEERES
Im Perlenhafen

Perlen-Hafen, Pearl Harbour, so kénnte man mit Recht
Colombo und wohl auch manchen-anderen Hafen der
Insel Ceylon nennen, wenn dieser Name nicht schon
vergeben wére, wenn nicht der amerikanische Stitzpunkt
auf der Hawaii-Insel Oahu so heiflen wirde. Und doch
wollen wir Colombo hier einmal so nennen, weil diesem
Hafen wie keinem anderen dieser Titel gebiihrt.

Ceylon zéhlt zu jenen tropischen Gebieten, die dem
Verkehr am meisten erschlossen sind. Seine Héfen waren
schon im Altertum den seefahrenden Vélkern bekannt
und sind heute zu Knotenpunkten des Weltverkehrs ge-
worden. Kein Wunder darum, wenn uns in Colombo die
Schiffe fast aller Nationen begegnen.

Herrscht an den grofien Piers die englische Sprache
vor, so vernimmt man beim Bummel durch die Stra-
fen, bei einem Gang durch denHafen der einheimischen
Schiffer und Kaufleute ganz andere Laute: Singhalesisch,
Tamil, Bengalisch, Arabisch, Malaiisch — alles klingt
wirr durcheinander. Vertreter aller Nationen am Indi-
schen Ozean scheinen hier zusammengekommen zu
sein, gestikulieren, schreien, schimpfen, zanken — und
verstehen sich dennoch. Von Zeit zu Zeit ebbt der Ldrm
etwas ab, und kurz darauf segeln Flottillen aus zehn,
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zwanzig oder mehr Schiffen von dannen, nach Nor-
den. Sie alle haben ein gemeinsames Ziel, die alt-
berihmten Muschelbénke des Golfs von Mannar. Zur
Besatzung gehéren vor allem Perltaucher, die vom
Roten Meer, vom Persischen Golf und anderen weit
entfernten Kiisten hierher kamen. Aber auch Héndler,
Makler und Staatsbeamte schlieBen sich dem Gliickszug
nach Norden an. Mit ihnen ziehen auch — Marketen-
dern gleich — Besitzer von Spielbanken, Bars und Knei-
pen. Gerade wie einst der Zug der Digger, der Gold-
gridber, mit ihrem Gefolge nach Sidafrika, Kalifornien
und Australien ging, so setzen sich hier Hunderte und
Tausende armer, hoffender Menschen in Bewegung.
Dreihundert Kilometer Seeweg sind es etwavon Colombo
nach Mannar. Der Strand ist kaum von Menschen be-
wohnt. Aber schon binnen weniger Tage ‘dndert sich
das Bild. Gleichsam Uber Nacht schieft mit dem Ein-
treffen der Perltaucher eine richtige kleine Stadt aus dem
Boden: Zelte und Lagerstdtten werden errichtet, die
Regierungsbeamten und Héndler schlagen ihre Nieder-
lassungen auf, und bald erschallt aus den Basaren und
Spielhéllen ein wilder Léarm.

Und dann wird der Perlmuschelfang von den Regie-
rungsbeamten eréffnet. Nur alle sechs bis zwanzig Jahre
geschieht das einmal, um die Muscheln zu schonen und
ihnen Zeit zur Perlbildung zu geben. In grofien und
kleinen Booten geht es hinaus, bis weit vor die Kiste,
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und hier beginnt, was schlechthin als ,Perlentauchen”
bezeichnet wird. Fir uns hat dieses Wort etwas Fremd-
landisches, Geheimnisvolles, Romantisches. Wir denken
an die Sidsee, ewig blauen Himmel, rauschende Palmen
und dunkelhdutige, turbanbedeckte Ménner. Doch die
Wirklichkeit ist anders. Die fir Ceylon und viele andere
tropische Kisten so typischen Kokoshaine fehlen. Der
Strand ist 6de und mit dichtem Geréll Ubersat. Geféhr-
lich und schlecht belohnt ist die Arbeit der Perlfischer.
Das Tauchen ist ein hundertfaches, tausendfaches Spiel
mit dem Tode, ist Verwiistung der kérperlichen Krafte,
ist Ausbeutung in Ubelster Form.

Geruhsam teilt das Boot die Wogen. Man hat es nicht
eilig, noch nicht. Rings auf dem Bordrand hocken die
dunklen Gestalten der Ceylonesen, Inder, Araber, Ma-
laien. Mit und ohne Turban, mit Hose oder Lendenschurz,
mit Hemd oder ohne, so sitzen sie da und lassen die
Beine Uber die Bootswand baumeln. Ab und an zeigi
sich ein Haifisch, schnellt aus dem Wasser — seine
dreieckigen Flossen durchschneiden die Oberfliche —
und verschwindet wieder. Hier sprechen zwei mitein-
ander, erzéhlen sich irgendein Erlebnis. Sonst herrscht
Schweigen. Da, der Zuruf von Bug! Man ist Uber den
Muschelbdnken. Hastig ordnen die Taucher ihr Gerét.
Viel haben sie nicht: eine Signalleine, an deren Ende
ein etwa vierzigpfindiger Stein héangt, einen Korb, den
sie um den Hals gebunden haben, und einen Holzspeer.
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Das ist alles. Dann geht es mit einem Satz hinein in das
salzige Wasser; zehn, finfzehn, zwanzig und mehr
Meter tauchen die Fischer. Bald schmerzen die Ohren.
Der Druck des Wassers ist unertréglich. SchlieBlich hért
der Zug der Leine auf; der Meeresboden ist erreicht.
Schlank und geschmeidig wie ein Fisch schwimmen sie
Uber den Grund dahin. Was fiir Lungen diese Menschen
haben miissen!.

So schnell wie méglich werden die Muscheln vom Mee-
resboden losgerissen und im Korb verstaut, je mehr,
desto besser. Dann folgt ein kurzer Ruck an der Leine —
das Zeichen fir die Kameraden an Deck. Der Taucher
wird wieder emporgezogen. Jeder weifl, was er sich
zutrauen kann, und jeder weif3 auch, wann es fir ihn
Zeit ist, an die Oberflédche zu kommen. Nur ganz kurze
Zeit macht der Kérper das geféhrliche Spiel mit. Wenn
dann keine Frischluft kommt, dann... Doch man ist
gut oben angelangt. Der Korb wird entleert, die Lungen
werden mit Luft gefillt, ein letztes tiefes Atmen, und
schon geht es wieder hinab, zum zweiten, finften, zehn-
ten, zwanzigsten Male, so lange, bis das Boot mit Mu-
scheln gefillt ist.

Zwischen ihnen aber kurven die Haie, warten auf die
Gelegenheit zum Angriff. Welche Mittel bleiben den
Tauchern zur Verteidigung? Der Holzspeer? Gut, er
mag in der Hand eines gewandten Schwimmers man-
ches Unheil abwenden; aber eine verldafiliche Waffe
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ist er nicht. Was bleibt sonst? Vor allem die Flucht und
das Schreien. Das Schreien? Tatsdchlich, es ist ein wirk-
sames Mittel gegen Haie. Schreien aber kann man nur,
wenn die Lungen noch die nétige Luft und Kraft fir
solch eine Anstrengung besitzen. Wenn es aber in den
letzten Sekunden vor dem Auftauchen geschehen soll,
dann ist es ein schwieriges Beginnen. [n solchen Zwangs-
lagen hat sich der Hai schon oft als der Stérkere er-
wiesen. Die Kameraden betravern dann einen Toten —
und tauchen dennoch beim néchsten Male ebenso un-
bekiimmert.

Junge Kerle sind sie alle, kaum élter als finfundzwanzig
oder dreiBig Jahre. Wie lange werden sie diesen Beruf
noch ausiben kénnen? Sie haben den frihen Tod vor
Augen. Das hdufige Tauchen, der Luftmangel, der hohe
Wasserdruck — das alles zerstért die Organe vorzeitig.
Die meisten sterben in den besten Mannesjahren. Zwar
hat man den Tauchern in anderen Teilen der Erde heute
das Handwerk erleichtert. Schuhe mit Bleisohlen treten
an die Stelle des Steins, und Taucherhelme erméglichen
es ihnen, ldnger und mit weniger Anstrengung unter
Wasser zu bleiben. Kennzeichnend ist aber immer noch
die jahrtausendealte Arbeitsweise, wie sie im Golf von
Mannar angewandt wird.

Ist es Freude an der Sache, die die Taucher immer wie-
der auf den Meeresgrund fockt? Gewifl nicht, wenn
man die damit verbundenen Mihen und Gefahren
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bedenkt. Oder der zu erwartende Reichtum?2 Wohl kaum.
Am Strand stehen bereits die Regierungsbeamten. Zwei
Drittel der gesammelten Muscheln gehen sofort an den
Staat — unentgelilich, ohne Dank, als Stevern fir die
Regierungskasse. Nur ein Drittel verbleibt ihnen, zu-
ndchst. .. Es ist ein bescheidener Anteil von der Frucht
ihrer Arbeit. Aber auch hierum werden sie betrogen.
Schon warten die Handler darauf, die ihnen verbleiben-
den Muscheln abzukaufen. Man feilscht, geizt und gau-
nert. Zuerst ist man noch héflich und listig-freundlich.
Doch zum Schluf3, wenn sich die Pariner nicht einig wer-
den, drohen die Héandler und fluchen die Fischer. Nicht
mehr als ein Butterbrot ist ihr Lohn.

An der staatlichen Ablieferungsstelle ist man nicht min-
der aufgeregt. Hier geht es um mehr als das eine Drittel.
Hier geht es um die Masse des Perlmuschelfangs. Die
letzten der herumstehenden Fischer wurden langst fort-
geschickt, Die Héndler, Makler und Regierungsbeamten
dulden keine unliebsamen Zaungdste. Sie wollen unter
sich sein; denn hier wird das eigentliche Geschaft ge-
schlossen, werden dieselben Muscheln verschachert, die
die Beamten gerade erst den Tauchern abgenommen
haben. Kein Wunder also, wenn man sich nicht in die
Karten sehen lassen will. Preise werden aus erregten,
heiseren Kehlen genannt. Das geht blitzschnell und
wirr durcheinander. Einer ruft lauter als der andere.
Man versucht sich gegenseitig zu berténen, zu Gber-
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bieten. Man scheint auf eine gute Perlausbeute zu hof-
fen. Immer hdher steigen die Preise. Wer am meisten
bietet, erhélt den Fang.

Schlieflich haben die Héndler die gesamten Muscheln
in ihren Besitz gebracht. Jeder von ihnen hat schnell ein
Dutzend Arbeiter zur Hand. Der Kauf wird in Kisten
verstaut und eilig an eine abgelegene Stelle des .Stran-
des gebracht. Noch weif3 niemand, wie hoch die Aus-
beute sein wird. Noch ruhen die Perlen verborgen zwi-
schen den Schalen. Um so hastiger werden nun die
Muscheln gedffnet. Keinen Augenblick weicht der Hand-
ler den Médnnern von der Seite. Sie werden bewacht, be-
argwdhnt, verdédchtigt, beschimpft. Muschel fir Muschel
wird erbrochen, das Innere durchstébert. Schneller,
immer schneller schneidet das Messer ins Fleisch der
Tiere. Dreiflig bis vierzig sind bald geéffnet. Da ist die
erste Perle! Sie ist sehr klein, von der Gréfle eines Reis-
korns.

Immer mehr Kisten werden herbeigeschleppt, immer
hdher héufen sich die Berge der geéffneten Muscheln.
Den Mdnnern rinnt der Schweif3 von der Stirn. Einhun-
dert, zweihundert, dreihundert, finfhundert, achthun-
dert Muscheln liegen erbrochen in der prallen Sonne.
In der Kassette des Handlers rollen an die zwanzig bis
fonfundzwanzig kleine Perlen — Lotperlen, so nennt
man sie. Noch aber sind keine der begehrten grofien
.Perlentropfen” oder ,Perlenaugen’ gefunden worden.
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Doch dal Ein erstaunter Ruf. Hier ist sie, die erste grofiere
Perle. Wie viele mégen noch gefunden werden? Ge-
schickte Hande untersuchen weitere Hunderte und Tau-
sende von Muscheln. Plétzlich ein neuer Ruf! Einer der
Mdnner sinkt auf die Knie, stammelt von einem Wunder.
‘Dann hért man ihn einige Gebete murmeln und den
Namen des Propheten nennen; er kifit die Muschel.
Welche Hingabe, welche Verziickung! Schon ist der
Héndler bei ihm und reif}t das kostbare Gut an sich.
Tatsachlich, ein Wunder scheint geschehen zu sein. Eine
Perle von der Gréfle eines Taubeneis schimmert aus
dem Fleisch der Muschel hervor. Von der Grofle eines
Taubeneis! Ein solches Prachtstiick findet sich nur selten,
_unter Hunderttausenden von Muscheln vielleicht einmal.
Das ist ein Fang! Das ist ein Geschéft! Der Handler
reibt sich vor Vergniigen die Hande. Wie ein Dieb, der
seine Beute zu verbergen hat, schafft er das kostbare
Juwel beiseite. Vorsichtig hillt er es in Watte und ver-
schlieBt es in einer besonderén Kassette. Konnte sich
iemand mehr erhoffen als er? Gewif3 nicht.

Und der Taucher, der jene Muschel zutage brachte? Ist
nicht er in Wirklichkeit der Perlenkénig des diesjéihrigen
Fanges, er, der sein Leben einsetzte? wird man fragen.
Gewif3, ihm gebihrt die Ehre. Auch ihm wird das grofle
Ereignis zu Gehér kommen. Aber nie wird er erfahren,
daf} er der eigentliche Finder ist. Und was hétte er da-
von? ,Du hast deinen Lohn erhalten, und ich hatte das
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Risiko”, wirde der Héndler sagen. Abends aber geht
in den Kaschemmen und Vergnigungsstditen die Ge-
schichte des namenlosen Tauchers und der taubenei-
grof3en Perle von Mund zu Mund. Man spielt, tanzt und
zecht in fréhlicher Runde. Im Rausch der Phantasie denkt
jeder fir sich, er kénnte der Held des Jahres sein. Wie
schnell ist hier der karge Lohn zerronnen! Erbarmungs-
los ist die Wirklichkeit, wenn am néchsten Morgen mit
der aufgehenden Sonne die schénen Trdume verfliegen.
Nach einigen Wochen sind die Muschelbdnke ab-
gefischt.

Der. Fangzug wird von den Regierungsbeamten als
geschlossen erkldart. Es war eine aufregende, an-
strengende, aber auch unterhaltsame Zeit. Ob sie wohl
vollzéhlig sind, die wackeren, mutigen Ménner? Oder
ob die Haie ihren Tribut gefordert haben? Gestikulie-
rend, schreiend, schimpfend, zankend — wie Wochen
zuvor in Colombo — sehen wir sie die letzten Vor-
bereitungen zum Verlassen des Golfs von Mannar tref-
fen. Reich ist keiner von ihnen geworden. Wie einst in
Colombo haben sie nicht mehr als ihren Lendenschurz,
ein Baumwollhemd, den Turban und das notwendige
Handwerkszeug. Ein paar unzufriedene, drohende Rufe
noch an die Héndler und Beamten, dann scheinen alle
Zwistigkeiten vergessen zu sein. Grifle und wohlge-
meinte Winsche wechseln von Bord zu Bord, von Mann
zu Mann. Schliefllich stevert wieder jedes Schiff seinen
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Heimatkurs. In alle Himmelsrichtungen fahren sie. Wo
wird man sich wiedersehen? Ob wohl iberhaupt?

Uber dem Strand von Mannar aber kreisen die Aas-
végel. In dem verrottenden, von Myriaden Fliegen um-
schwirmten Muschelfleisch withlen noch immer die
Handler, um auch die versteckteste Perle zu finden.
Schier unertréglich ist der Verwesungsgeruch. Doch fir
nichts anderes haben sie Sinn — als fir Perlen, Perlen,

147



gefillte Kassetten. Nach einigen Tagen ist das letzte
Juwel geborgen. Keine einzige Perle entging den gieri-
gen Blicken.

Auch die Aastiere haben ihre Arbeit vollendet. Das
Muschelfleisch ist gefressen oder in der sengenden Sonne
zerfallen. Der letzte Abschnitt der Arbeit beginnt. Man
sortiert die gréfiten und schdnsten Schalen aus, sammelt
sie auf einem Haufen. Wie die Perlen schimmern ihre
Innenseiten in allen Farben. Die Schalen werden zer-
sdgt und die wertlosen duBBeren Schichten mit einem
Meiflel abgespalten. Die reinen Stiicke, das sogenannte
Perlmutt, verpackt man in Kisten, um es spéter zu zier-
lichen, kleinen Gegensténden, Schmucksticken, Mébel-
einlagen, Messergriffen und dergleichen weiter zu ver-
arbeiten.

Nach einiger Zeit ist man auch damit fertig. Die Handler
kehren mit ihren Schiffen nach Colombo zuriick. Der
Strand liegt wieder 8de und verlassen da. Wie ein Spuk
ging alles vorbei. Die Muscheln haben Zeit, heranzu-
wachsen und neue Perlen zu bilden. Sechs, zehn oder
zwanzig Jahre mdgen vergehen, bis die Regierung
hier zu einem neuen grofien Perlfischzug aufruft. Bis da-
hin suchen die Taucher andere Muschelgriinde auf, wo
sich das Schauspiel in &hnlicher Weise wiederholt.

Die Perlen von Mannar aber beginnen ihre Reise in alle
Lénder der Welt. Mehrmals wechseln sie ihre Besitzer.
Der einheimische Héndler gibt sie weiter an die aus-
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landischen Importeure — Englander, Holldnder, Fran-
zosen, Schweizer, Amerikaner. Immer héher steigen die
Preise. Der K&ufer in Europa oder Amerika muf3 schlief-
lich ein Vielfaches von dem bezahlen, was der Tau-
cher fir seine Arbeit erhielt. Hunderte, ja Tausende von
Mark kostet bereits eine durchschnittlich schéne Kette
aus echten Perlen. Wie tever mag erst das taubenei-
groBe Prachtstiick verkauft werden? Bestimmt fiir einige
Zehntausend Mark.

Schon seit alters nehmen die Perlen — ,Orientperlen”
von Indien und Ceylon — ihren Weg nach Europa. Der
berihmte griechische Dichter Homer, der im neunten
Jahrhundert vor unserer Zeitrechnung, also vor etwa
dreitausend Jahren, lebte, erwéhnt sie bereits in seinen
Schriften. Noch dlfer ist ihnre Verwendung in Asien. We-
gen ihrer Kostbarkeit war der Besitz von Perlen von je-
her das Vorrecht der Reichen. Sie schmiickten die Kronen
und Roben der Kaiser und Kénige. Perlen, Edelsteine
und Gold, das bedeutete Macht Gber alles. In den Hén-
den der Herrscher wurden sie zu unermefllichen Schét-
zen gehduft. Wie mit Geld konnte man alles mit thnen
kaufen, sogar das Leben ganzer Vélker mit ihnen ver-
schachern. Blutige Kriege wurden gefihrt, um neue
Macht zu erobern, um Schétze zu rauben, die sinnlos
verprafit wurden.

Die zwei gréfiten Perlen, die seit Menschengedenken
gesehen wurden, soll die dgyptische Kénigin Kleopatrd
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besessen haben. Sie lebte im ersten Jahrhundert vor
unserer Zeitrechnung, vor etwa zweitausend Jahren.
Eine Episode aus dem Leben der K&nigin — von einem
Geschichtsschreiber des Altertums berichtet — zeugt von
dem frevelvollen Spiel, das die Herrscher mit den edlen
Gaben der Natur trieben:

.Um die verschwenderischen Gastmdahler des Antonius
zu Uberbieten, opferte Kleopatra eine dieser Perlen,
indem sie dieselbe in Essig warf, aufléste und trank. Mit
der zweiten wollte sie dasselbe tun, da ergriff Lucius
Plancus ihre Hand und erklérte als Schiedsrichter An-
tonius fir besiegt, der mit seinen Genossen gewettet
hatte, die Koénigin kénnte nicht, wie sie zugesagt hatte,
10 Millionen Sesterzien (1 650 000 Mark) bei einem ein-
zigen Gastmahl verpulvern.”
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Diese Episode aus dem Leben der Kénigin zeigt, daf3
in vergangenen Jahrhunderten Perlen héher als die
kostbarsten Edelsteine bewertet wurden.

Hier noch einige andere Beispiele aus der Geschichte
der Perle:

Julius César schenkte der Mutter seines Freundes Brutus
eine Perle, die er fir 6 Millionen Sesterzien (900000 Mark)
gekauft hatte, und die Gemahlin des Kaisers Caligula,
Lollia Pauling, trug bei einer Verlobungsfeier einen
Schmuck mit Perlen und griinen Edelsteinen im Werte
von 6 Millionen Mark. Karl der Kihne von Burgund er-
schien auf dem Reichstag zu Trier 1473 in einem mit Per-
len besetzten Gewand, das auf 200 000 Gulden geschétzt
wurde, und Kurfirst Maximilian von Bayern sandte 1635
seiner Braut, der Tochter des Kaisers Ferdinand Il., als
Werbegruf3 eine Schnur von auserlesenen 300 Perlen,
von denen jede 100 Gulden kostete.

Philipp Il. von Spanien besaf3 eine birnenférmige Perle
in der Gréfle eines Taubeneis im Werte von hundert-
tausend Dukaten. Der Sultan Soliman erhielt von der
Republik Venedig eine grofie Perle im Werte von
300000 Mark, und eine der gréfiten Perlen im Werte
von 384 000 Mark besaf3 der Schah von Persien.

Sind Perlen tatsdchlich so wertvoll2 Steckt eine solche
Menge Arbeit in ihnen, daf} die hohen Preise gerecht-
fertigt sind? wird man sich fragen. Gewif}, sehr viele
Mihen und Gefahren sind mit ihrer Gewinnung ver-
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bunden. Aber die Hauptarbeit leistet der Taucher. Und
wie wenig bekommt gerade er! Weitere Arbeit, die die
Perlen verteuern kdnnte, ist kaum erforderlich. Wéhrend
die Edelsteine im allgemeinen nach ihrer Férderung
noch geschliffen und poliert werden missen, sind die
Perlen schon von Natur aus vollendet. Kein Schliff,
keine Politur vermag ihren Glanz, ihr zartes, verhaltenes
Farbenspiel zu erhdhen.

Was also treibt die Preise so wahnsinnig in die Héhe,
wenn nicht die notwendige Arbeit? Nur eine Antwort
gibt es hierfir: der Wucher der Héndler und Makler.
Schon die einheimischen Kaufleute verstehen aus dem
Fleifl der Taucher ein eintrégliches Geschéft zu machen.
Wieviel mehr aber erst ihre europdischen und ameri-
kanischen Auftraggeber! Sie haben vielleicht niemals
in ihrem Leben einen Perlfischer gesehen. Was kiimmert
es sie, ob die Taucher von Haien gefressen werden oder
vorzeitig sterben? In ihren Handen verwandelt sich die
Armut, die schwindende Kérperkraft der Fischer in
klingende Minze, in Pracht und Luxus.

Perlen werden von jeher bewundert und begehrt. Von
jeher trdumen auch die Menschen davon, diese kést-
lichen Juwelen fiir alle erreichbar zu machen. Hat nicht
jeder das Recht, schénen Schmuck zv tragen? Man er-
fand Nachahmungen aus Wachs, Glas, Ton und Por-
zellan. Aber niemals konnte der zarte Schimmer der
Naturperle erzielt werden. Man ging daran, auch Per-
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len von SifBwassermuscheln zu verwerten. Aber sie er-
reichen nur selten die Schonheit der Meeresperlen und
sind weniger haltbar. Die Fluf3perlmuscheln kommen
auch bei weitem nicht so héufig vor wie ihre tropischen,
im Meer lebenden Verwandten.

Sollte man nicht dennoch kiinstlich Perlen erzeugen kén-
nen, die in allen Eigenschaften dem edlen Naturprodukt
mindestens gleichwertig sind? Die Erfahrung hat bisher
das Gegenteil bewiesen. Aber ein anderes Verfahren
fihrte zu gewissen Erfolgen. Es macht sich das Geheim-
nis der natirlichen Perlbildung zunutze, das freilich erst
in vielhundertiGhriger Forschung entschleiert werden
mufite. Erst seitdem die Vorgénge in der Muschel be-
kannt sind, die zur Bildung der Perlen fihren, kann man
.der Natur kiinstlich etwas nachhelfen”. Die Chinesen
waren den Ursachen bereits sehr nahegekommen.
Sie hatten entdeckt, dafl die Muscheln zur Bildung von
Perlen angeregt werden, sobald ein Fremdk&rper eine
Wounde im Fleisch verursacht. Da die Meeresperlmuscheln
(Meleagrina margaritifera) in der Bran-
dung der Kiisten und die SiBwasserperimuscheln (M ar -
garitana margaritifera) in rasch flieBenden
Bichen und Flissen leben, ist eine solche Verletzung
leicht méglich. Schon ein eingedrungenes Sandkorn
kann den YVorgang einleiten.

Genaue Forschungen haben ergeben, daf3 der ,Mantel”
das Organ der Perlbildung ist. Dieser ist ein Hautlappen,
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der der Muschelschale an der Innenseite aufliegt. Er hat
das Wachstum der Schale durch den Aufbau von Perl-
mult und Horn zu besorgen. Gelangt nun auf irgend-
eine Weise ein Fremdkérper in diesen ,Mantel”, so
wird er von demselben Material umschlossen, das sonst
zum Aufbau der Schale dient. Eine Perle wachst heran.
Freilebende Muscheln bendtigen bis zu zwanzig und
mehr Jahre, um das Juwel zu vollenden.

Durch chemische Untersuchungen wissen wir, daB3 die
Perlen zum iberwiegenden Teil aus kohlensaurem Kalk
(Kalziumkarbonat) aufgebaut sind. Dasselbe Material,
aus dem unsere Kalkberge, die Kreidefelsen von Riigen
und auch unsere Zahnpasta bestehen, ist hier zu voll-
kommener Schénheit geformt. Die Empfindlichkeit des
Kalks gegen éuflere Einfliisse aber bedingt es, daf} Per-
len sehr vorsichtig behandelt werden missen. Im Laufe
der Zeit verlieren sie ihren urspriinglichen Glanz, ,wel-
ken” und ,sterben”. Nach einigen hundert Jahren zer-
fallen sie meist von selbst. So kommt es, daf} keine der
beriihmten Perlen, von denen die Geschichisschreiber
berichten, bis in unsere Tage erhalten geblieben ist.
Schon der chinesische Perlenhdndler Ye-jing-Yang, der
im dreizehnten Jahrhundert in Teh-tsing lebte, machte
sich das damalige Wissen von der Perlbildung zunutze,
als er-kleine Buddhabilder aus Blei und Zinn in Fluf3-
perlmuscheln operierte und von Perlmutt Uberziehen
lieB. Durch einen kiinstlichen Eingriff fihrte er Kérnchen
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in das Fleisch der Muscheln ein und vermochte so be-
reits Perlen zu ziichten. Noch heute ist das Verfahren
des Ye-jing-Yang in China tblich, und jéhrlich werden
Millionen solcher Perlen auf dem Markt von Sutschou
verkauft. Doch haften ihnen noch vielerlei Méngel an, so
daB sie keine weltweite Verbreitung erlangen konnten.
Auch der Japaner Kokichi Mikimoto, heute ein greiser
Mann von iber achtzig Jahren, suchte wie viele seiner
Vorgédnger und Zeitgenossen nach einem erfolgreiche-
ren Verfahren. Er hatte anfangs mit Perlen nicht mehr
zu tun wie jeder andere Schmuckliebhaber. Er arbeitete
zeitweilig als Bécker oder hausierte mit Muscheln, Hum-
mern und getrockneten Seeschnecken, die in Japan als
Nahrung dienen. Im Jahre 1890 aber sah er in Yokohama
auf einer Ausstellung von Meereserzeugnissen den Vor-
gang der natirlichen Perlbildung anschaulich dargestellt.
Damals kam ihm der Gedanke,den der Chinese Ye-jing-
Yang schon siebenhundert Jahre vor ithm, wenn auch
unvollkommen, verwirklicht hatte: Perlen von der glei-
chen Schénheit wie die natirlich gewachsenen, durch
einen kinstlicken Eingriff in das Muschelfleisch zu er-
zielen. Um das zu erreichen, bedurfte es eines unermiid-
lichen Naturstudiums, mufite er Rickschldge auf sich
nehmen kénnen — und vor allem Geduld, unendlich viel
Geduld haben.

Wie alt missen Muscheln sein, die kiinstlich zur Perl-
bildung angeregt werden sollen? Welchen Zeitraum
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benétigt eine Muschel, um eine Perle aufzubauen? An
welcher Stelle miUssen die Reizkdrper eingefihrt wer-
den? Nichts von all dem wufite Mikimoto, als er seine
Idee zu verwirklichen begann. Erst der Versuch gab ihm
auf seine Fragen Auskunft.

Jahre rastloser, oft enttduschender Arbeit nahmen Miki-
moto und seine hilfreiche Frau in Anspruch. Zur Zucht
benutzte er die Meeresperimuscheln, die an Japans
Kisten in reicher Zahl vorkommen und auch ohne den
Eingriff des Menschen in bescheidenem Umfang Perlen
liefern. Tausende und aber Tausende Muscheln be-
pflanzte Mikimoto mit Reizkérpern und studierte die
Wirkung. MiBerfolg reihte sich an Miferfolg. Manch
anderer hétte verzweifelt die Flinte ins Korn geworfen.
Aber er war vom Erfolg iberzeugt. Und tatséchlich,
trotz anfanglicher Rickschlége erwies sich der beschrit-
tene Weg als richtig. 1893 hielt er die erste Zuchtperle in
Héanden! Sie war noch sehr unvollkommen und fir den
Handel fast wertlos. Doch Mikimoto haite die Gewif3heit,
dem Ziele nahe gekommen zu sein. Zwei Jahrzehnte
spdter erfillten sich seine Hoffnungen. Herrliche runde
Vollperlen waren der Lohn seiner beharrlichen For-
scherarbeit. Er hatte das ersehnte Ziel erreicht.

Selbst dem geschulten Auge ist es so gut wie unméglich,
die japanische Zuchtperle von der natiirlich gewachse-
nen Orientperle zu unterscheiden. Nur mit umsténdlichen
Apparaten kann man die Art der Entstehung feststellen.
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Fir den anspruchsvollen Perlenliebhaber mag das ein
Trost sein. Wir (brigen erfreuen uns jedoch in gleicher
Weise an der billigeren Zuchtperle, die dem Natur-
produkt durchaus ebenbiirtig ist.

Im Korallengarten

Strahlend blau ist der Himmel. Von fern griifit iber das
Meer die Kiiste Algeriens heriiber. Wir befinden uns bei
den berihmten Korallenbénken unweit der Insel La Ga-
lita, wo schon seit Jahrtausenden die Rote Edelkoralle
(Corallium rubrum) gefischt wird. Achtzig, hun-
dert und mehr Meter tief mégen die Bénke liegen. Wenn
wir Gber Bord in den unendlich erscheinenden Abgrund
hinabschauen, kénnen wir die Pracht nur ahnen, die
der griinblaue Schleier des Wassers verborgen halt.
Geheimnisvoll und einzigartig ist das Leben der Koral-
len. Unermiidlich schichten sie Kalkteilchen auf Kalkteil-
chen, erbauen neue Inseln und neues Land, das schlieBlich
aus dem tropischwarmen Meer auftaucht. 250000 Einzel-
tiere brauchen 6 lJahre, bis ein einziges Kilogramm
Kalk entsteht. Ein Milliardenheer leistet die Arbeit. Das
Ergebnis ist verbliffend: Ganze untermeerische Ge-
birge sind das Werk der emsigen Tiere.

Man méchte meinen, einen paradiesischen Blumengar-
ten entdeckt zu haben, ein wenig fremdartig zwar, aber
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unseren Landpflanzen im
Aussehen durchaus vergleich-
bar: In einer bizarren Grot-
tenlandschaft wachsen Béum-
chen und Stréucher, und diese
sind Uberschittet von zartge-
fiederten Bliten. Dazwischen
tummeln sich mdrchenhaft
schéne Wesen: Nie gesehene
Fische, durchschimmernde
Schirme und Glocken der
Quallen, Uppig gefarbte See-
rosen und -nelken. '
Kein Wunder, da3 man bei dieser sinnverwirrenden
Zauberwelt in den Korallen tatséchlich Plapzen vor sich
zu haben glaubte. Man nannte sie wegen ihres starren
Wouchses auch Lithophyten, ,Steinpflanzen”. Noch im
Jahre 1723, als der junge Arzt Poyssonel aus Mar-
seille feststellte, daB3 die Korallen in Wirklichkeit Tiere
sind, lachte man ihn aus. Die berihmtesten Gelehrten
hielten seine Erkenntnis fir ,dummes Zeug”. Und doch
hatte er recht! Siebzehn Jahre spéter erkannten auch
die Zweifler ihren Irrtum.

Bald werden auch wir uns von der Richtigkeit seiner
Entdeckung Uberzeugen kénnen. — Hin und her kreuzt
unser Schiff Gber die Korallenbank. An einem langen
Seil schleift es ein schweres Holzkreuz hinter sich iber
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den Meeresgrund. Jeder der Balken ist zweieinhalb Me-
ter lang; jeder trégt ein Gewirr von Stricken und Netzen
— Schlingen, die sich um den Hals der Korallen legen
und die zierlichen Stémmchen mit sich fortreifien.

Das Seil wird aufgerollt, das Kreuz mit der entwur-
zelten Pracht eingeholt.” Korallen in grofler Mannig-
faltigkeit fallen auf die blanken Bretter des Decks: grauve,
braune, gelblichweifle — zierliche und plumpe — fili-
granzarte, die nur als Krimel, zerbréckelt, das Trockene
erreichen. Und da ist auch der gesuchte Fang: die
edle Koralle; leuchtend purpurrot streckt sie uns ihre
schlanken gegabelten Astchen entgegen.

Wir tauchen das Fundstiick in einen Bottich mit Salz-
wasser. Die weiBen Knospen erwachen zum Leben. Sie
wimpern und zucken mit ihren feinen Fihlern — stern-
formige Kronen der Fangarme winzig kleiner Polypen.
Diese unruhigen ,Bliten”, das sind die eigentlichen
Korallentiere. Wie zart und fein! Sie sind so weich, daf3
man sie zwischen den Fingern zerdriicken kann. Und
doch ist das purpurne steinerne Kalkgeriist der , Stémme”
ihr Werk. Der harte Kern widersteht unserer Zerbrech-
lichkeitsprobe. Er tréigt eine sammetweiche Gewebehiille,
die ,Rinde*. Hier verlaufen die Striinge und Gefdfle,
durch die die Einzelpolypen untereinander verbunden
sind. Sie leben nicht allein fir sich, wie es im allgemeinen
im Tierreich Ublich ist, sondern ergdnzen sich gegen-
seitig; man sagt, sie bilden ,Kolonien*. Zwischen den
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einzelnen Polypen besteht eine wohlgeordnete Arbeits-
teilung; einige besorgen zum Beispiel den Nahrungs-
fang, andere die Verdauung, wieder andere die Fort-
pflanzung.

Widhrend wir so im Bottich unsere Studien freiben,
schleift das Balkenkreuz erneut Uber den Meeresgrund.
Es ist ein réuberisches Handwerk; denn viele Korallen-
bdumchen werden umgerissen, ihr Wachstum ist
unterbrochen, und es bleibt dem Zufall Uberlassen, ob
sich die ,entwurzelte® Edelkoralle im Netzwerk des
Balkenkreuzes verféingt oder ungenutzt liegenbleibt. Sie
widchst zwar bald wieder nach. Immerhin vergehen
einige Jahre, bis sich wieder ein schénes Stimmchen ge-
bildet hat. Zum Schutz der Korallenbénke sind diese dar-
um hier, vor der algerischen Kiste, in zehn Felder ein-
geteilt, und nur ein Feld darf in jeweils zehn Jahren be-
fischt werden. So kénnen die ,Blumenbeete” erneut ihr
médrchenhaftes Gewand anlegen. Zehn Jahre benétigen
die Korallen, um ihre ganze Pracht zu entfalten.

Aufler hier vor der nordafrikanischen Kiste, vor Tunis,
Algier und Marokko, gedeiht die Edelkoralle auch auf
verschiedenen anderen, kleineren Bénken: fast an der
gesamten italienischen Kiste, so bei Neapel, Livorno und
Genuaq, an Teilen der jugoslawischen Kiiste, an den Ki-
sten von Sardinien, Korsika, Katalonien und der Pro-
vence, schlieBlich auch an der Nordwestkiste Afrikas im
Bereich der Kanarischen Inseln. Aber nirgends sind die
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Bénke so ertragreich, nirgends ist die Korallenfischerei
so eigentlich zu Hause wie hier. Darum fihrten auch die
europdischen Staaten iber Jahrhunderte einen erbitter-
ten Kampf um die Beherrschung der nordafrikanischen
Korallenfischerei. Denn die Kontrolle dieser uralten und
stets ergiebigen Bénke bedeutet nicht nur vorrangigen
Besitz des geschdtzten Schmucktieres; sie bedeutet zu-
gleich klingende Minze in Form von Steuern, die die
Fischer der anderen Staaten entrichten missen, wollen
auch sie an den Korallenschdtzen Anteil haben — be-
deutet doppelten Gewinn. Bis zum 16. Jahrhundert fill-
ten sich die reichen Kaufleute der italienischen Stadt-
staaten mit diesen Abgaben ihr Sdcklein. Spdter brachte
Frankreich die Korallenbdnke unter seine Herrschaft
und war noch unverschdmter im Einstreichen der
Fischereigebihr.

Vor nicht allzulanger Zeit bildete La Calle den Mittel-
punkt der Korallenfischerei. Hier, in dem kleinen Hafen-
stéidtchen an der algerischen Kiste trafen sich Fischer
aus den verschiedensten Landern am Mittelmeer und
auch Héndler, vor allem aus-Frankreich und ltalien. Von
hier nahm die Ware ihren Weg nach Norden Ubers
Mittelmeer. Die Franzosen aber trieben die Fischerei-
gebihren unertréglich in die Hdhe, und mit dem Wucher
verbdete der Strand von La Calle. So mag es gekom-
men sein, daB} sich die Korallenverarbeitung, die friher
vor allem in Marseille betrieben wurde, nach den italie-
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nischen Stddten verlagerte. Hier, in Neapel, Rom und
Genuq, geben geschickte Héinde dem natiirlichen Kunst-
werk seinen letzten Schliff. Zuerst wird die ,Rinde” mit
deri Polypentierchen abgebirstet, so daf3 nur das Kalk-
skelett Gbrigbleibt. Das reich verzweigte Stammchen
wird nun zerségt. Die dickeren Stiicke drechselt man zu
Perlen und poliert sie, die feineren Enden verarbeitet
man zu ,Schnittkorallen”. In andere, hierfir besonders
geeignete Sticke, grdbt man mit dem Stichel Reliefs ein:
Rosen und ‘dhnliche Motive. Schlief3lich werden die Per-
len und Schnittkorallen zu Ketten aufgefddelt, grofiere
Einzelsticke oft auch in Silber oder Gold als Broschen
und Anhdnger gefaft.

Schon im Altertum war Korallenschmuck sehr beliebt.
Der rémische Schriftsteller Plinius berichtet, daf3 die Gal-
lier, die damaligen Bewohner Frankreichs, ihre Waffen
und Helme damit verzierten. Um die Zeitenwende wurde
der Schmuck in gro3en Mengen nach Indien gehandelt.
Damals war der Bedarf der stlichen Lédnder so grof3,
dafB3 Korallen sogar in den eigentlichen Fundgebieten
nur tever zu haben waren. Im alten Rom héngte man
Korallenzweige um den Hals der Kinder, weil man ihnen
medizinisch wirksame Eigenschaften zuschrieb; sie soll-
ten Krankheiten und anderes Ubel fernhalten. Bei man-
chen italienischen Frauen hat sich dieser Aberglaube so-
gar bis heute erhalten. Angeblich vertreibt der Schmuck
zum Beispiel den ,b&sen Blick”.
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Die Hauptabnehmer der Roten Edelkoralle, die im Mit-
telmeer beheimatet ist, sind auch heute noch die Valker
Asiens und Afrikas.

Auch in anderen warmen Meeren werden besonders
schéne Korallenarten zu Schmuckzwecken gefischt. An
der japanischen Kiiste gibt es eine Koralle Pseudo-
corallium elatius), deren Skelett im Aussehen
der roten mittelmeerischen dhnlich ist. Sie wird in glei-
cher Weise zu Schmuck verarbeitet. Aber auch dunkel-
farbene sind bei manchen Valkern sehr beliebt, zum Bei-
spiel in Indien. Hierzu z&hlt die echte Braune Koralle
(Euplexaura antipathes). Man holt sie von
den Bénken im Indischen Ozean und dem Roten Meer;
aber auch in anderen tropischen Gewdssern ist sie weit
verbreitet, besonders im Grofien Barrier-Riff vor der
australischen Ostkiiste, wo sie zu betrédchtlicher Héhe
und Dicke heranwdichst.

Ostseegold

Perlen und Korallen sind die Juwelen der sidlich-
warmen Meere — der Bernstein ist das ,Gold des Nor-
dens”. Auch er ist ein Geschenk des Meeres; freilich
nicht sein Produkt.

Wenn bei Nordstirmen die Ostsee aufgewiihlt ist und
tobt, wird Bernstein zusammen mit dem losgerissenen
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Seegras und Tang an den Strand geworfen. Kaum daf3
sich das Wetter beruhigt hat, ziehen die Bewohner
der Kiistendérfer ans Ufer. Die Mdnner waten mit bis
zum Bauch reichenden Ulstiefeln in die See — soweit es
die Brandung gestattet. Mit kescherartigen Netzen
fischen sie den noch im Wasser treibenden Seetang und
bringen ihn an Land. Der Sturm hat bereits gute Vor-
arbeit geleistet. Am Strand tiirmen sich bis zu 2 Meter
hohe Walle von angespiilten Meerpflanzen. lhr zdhes
Geflecht hélt den Bernstein umklammert und ver-
borgen.

Schon sind die Frauen und Kinder bei der Arbeit, um
die erhoffte Gabe auszulesen. Ein grofies Ereignis in der
unwirtlichen Jahreszeit! Mit Kartoffelkarken werden die
angespilten Tangwille durchwihlt. Alles wird um und
um gestébert. Man muf} dabeigewesen sein, um sich die
Erregung und den Eifer dieser Schatzgréber vorstellen
zu kénnen. Hier entscheidet der Zufall, wer am erfolg-
reichsten sein wird. Oft haben sie guten Erfolg. Sogar
Stiicke von einem Pfund und dariiber kénnen dabei sein.
Ein Glickstreffer ohne Einsatz! Eine Ernte chne Saat!
Ein seltenes Geschenk des Meeres.

In- bernsteinreichen Gegenden der Ostsee nahm man
nicht nur mit dem vorlieb, was das Meer durch Zufall
anschwemmte. Hier wurde das ,Ostseegold” regelrecht
gefischt. Bei ruhiger See brachte man den am Boden
sichtbaren Stein mit einem speerdhnlichen Stab zum
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Aufschwimmen und holte ihn danach mit Keschern ins
Boot.

In der Mitte des vorigen Jahrhunderts begann man, dem
Bernsteinvorkommen direkt zu Leibe zu riicken; denn
das ,Ostseegold” ruht im wesentlichen nicht im Meer,
wie man meinen kdnnte, sondern im Inneren der Erde,
in der sogenannten ,blaven Erde” des Samlandes, wo
die Lagerstétten unmittelbar an den Strand grenzen.
Hier kann der Bernstein vom nagenden Meer leicht
herausgespilt werden. Die Strémung trdgt ihn Uber
weite Strecken und wirft ihn schliellich wieder irgendwo
ans Ufer.

Zwar hatte man schon seit Jahrhunderten in der ,blaven
Erde“ des Samlandes nach dem begehrten nordischen
.Gold” gegraben, und 1782 war auch schon ein richtiger
Bergwerksschacht angelegt worden. Aber den Fischern
und Bauern fehlte die Erfahrung im Bergbau, und so
kehrte man damals an den vertrauten Strand zuriick,
um den Bernstein wie seit urdenklichen Zeiten zu sam-
meln, wenn das Meer einmal freigebig war, oder zu
fischen. Eigentlich in Schwung kam der Bergbau erst
gegen 1873 mit Hilfe erfahrener Ingenieure.

Das Kaliningrader Bernstein-Kombinat in Palmnicken
dhnelt GuBerlich in vielem einer Braunkohlengrube. Da
sind Bagger, die das Erdreich abtragen, Férderbénder
und Lorenziige, die es auf Abraumhalden kippen. Neben
Kratern erheben sich kinstliche Gebirge wie eine Mond-
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landschaft im kleinen. Das eigentliche Gewinnungsver-
fahren entspricht aber eher demjenigen der Goldgruben
in Sudafrika oder Australien: Mit Wasser wird die ,blauve
Erde” aufgeldst und diese ,Triibe” Gber ein immer feiner
werdendes Siebwerk geschwemmt. Zurick bleiben
schlief3lich die Bernsteinstiicke.

Die Ausbeute des Bergwerksbetriebes wird ibrigens nur
zum kleinen Teil zu Schmuck verarbeitet; denn nicht alle
Sticke sind. hierfir geeignet. Schon vor dem zweiten
Weltkrieg dienten drei Viertel der Férderung anderen
— technischen, chemischen oder medizinischen — Zwek-
ken. Der weniger wertvolle Stein wird geschmolzen oder
zu Pulver zermahlen. Isolatoren fiir Rundfunkgerdte,
Bernsteinlack, Bernsteiné! und Bernsteinsdure sind nur
einige dieser industriellen Erzeugnisse. Aus Bernstein-
pulverkann auch ein kiinstlicher PreBbernstein hergestellt
werden: Ohne Bindematerial wird es bei Temperaturen
von 225 bis 300 Grad und bei einem Druck bis zu 3000
Atmosphéren zu den gewiinschten Gegensténden ge-
formt.

Die edelsten Sticke dienen als Juwelen. Kaum ein Stick
gleicht dem anderen; und gerade das macht den Bern-
stein so reizvoll und begehrt. In der Férbung gibt es alle
Abstufungen vom hellen Gelb zum Dunkelgelb, Orange,
Rotgelb und Braungold, sogar zum Olivgriin. Im Schim-
mer wechseln sie von glasklarer Durchsichtigkeit zum
milchig-matten Farbschleier. Dazu sind sie leicht zu be-
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arbeiten und gut polierféhig, fir das Schmuckgewerbe
also in jeder Hinsicht wie geschaffen. Kaum sonst im
Minerdlreich finden wir diese Eigenschaften vereint. Mit
seiner zarten, schlichten Schénheit steht der Bernstein
einzigartig da. Von den Mineralogen wird er darum
auch zu den Halbedelsteinen gezdhlt.

Zu den grofiten Bernsteinmanufakturen der Welt gehdrt
der VEB Fischlandschmuck in Ribnitz-Damgarten. Hier
werden die schénsten Steine zu Perlen gedrechselt oder
geschliffen in Silberfiligran gefaf3t: als Halsketten, Arm-
bander, Broschen, Manschettenknépfe, Schatullen und
vielerlei andere Gegenstdnde. Neben modernen For-
men werden die alten Ornamente des Fischlandes ge-
pflegt. Geschickte Hénde umzaubern den Bernstein mit
silbbernen Fischen, Seesternen, Leuchttirmen und ande-
ren Motiven der Ostseeheimat. Aber auch manche uns
fremdartige Dinge aus Bernstein verlassen den Betrieb.
Gebetsketten mit langen Quasten treten von hier ihre
Reise zu den orientalischen Vélkern an. Selbst in Afrika
und Asien trifft man die Erzeugnisse des VEB Fischland-
schmuck aus Ribnitz-Damgarten.

Der Bernstein wird schon seit alters zu Schmuck verar-
beitet. Bei den Vélkern des Mittelmeers und des Orients
wurde er mit echtem Gold aufgewogen. Auf berihmt
gewordenen ,Bernsteinstraflen” beférderten ihn die
Handler iber Tausende von Kilometern. Damals wur-
den die WasserstraBen Njemen—Dnepr—Schwarzes
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Meer sowie Wisla — Donau benutzt, spéter, vor allem
zur Hansezeit, der Weg westliche Ostsee — Rhein —
Rhéne.

Natirlich machte man sich schon damals Gedanken iber
die Entstehung des Juwels. Im alten Griechenland er-
zéhlte man sich die Sage, daf} Phaeton, der Sohn des
Sonnengottes Helios, von Zeus durch einen Blitz aus dem
Sonnenwagen gestirzt wurde. Phaetons trauernde
Schwestern aber wurden in Schwarzpappeln umgewan-
delt, die ihre Tranen in Form von Bernsteintropfen ver-
gossen. Oder der Bernstein sei aus ,verdichteten Son-
nenstrahlen®, ,schwefligem Feuer” entstanden, das aus
dem Himmel ins Meer gefallen oder aus dem gliihenden
Erdinnernindas Meer gequollenund dort erstarrt wére.
Wie aber sollten auf diese Weise Spinnen, Fliegen und
andere Insekten, Eidechsen und Pflanzenreste in den
Bernstein gelangt sein? Nicht selten finden wir in ihm
«Einschlisse“ einstigen Lebens. Sonnenstrahlen oder
Feuer konnten unméglich das Juwel gezeugt haben.
Einzelne Forscher des Altertums kamen in ihrer An-
nahme unserer Kenninis bereifs sehr nahe. Sie wufiten
schon, daf3 Bernstéin versteinertes Baumharz ist. Aller-
dings glaubten sie, daf3 er stdndig neu entstehe —
irgendwo in den nérdlichen Gebieten, die man noch
nicht kannte, auf unerforschten, mit dichten Waéldern
bewachsenen Inseln im nérdlichen Meer, von wo er an
die stdlicheren Gestade gespiilt wurde.
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In Wirklichkeit aber wird der Bernstein nicht stetig neu
gebildet. Vielmehr entstand er in erdgeschichtlich alten
Zeiten, im Alt-Tertiéir, vor etwa 50 bis 60 Millionen Jah-
ren — zur gleichen Zeit, als sich auch unsere Braun-
kohlenlager bildeten und sich die Alpen aus dem Meer
ins Himmelblau reckten. Und der Bernsteinwald wuchs
nicht irgendwo im Norden, sondern vermutlich in der
Gegend des heutigen Siidschwedens. Eine Uppige Vege-
tation wucherte in subtropisch-warmem Klima. Es war ein
mérchenhafter Wald von harzreichen Baumriesen:
immergrinen Eichen, Magnolien, Platanen, Zypressen,
Tannen und Kiefern.

Wie es zur Absonderung der gewaltigen Harzmassen
kam, ist noch nicht geklért. Vielleicht war es eine Seuche,
bei der viele Pllanzen ,verbluteten”. Oder die Baum-
riesen wurden durch gewaltige Stirme, die Begleit-
erscheinungen der Klimaverénderung, wie Streichhdlzer
umgeknickt, so daf} sie ihren Lebenssaft verstrémten.
Der Wald vermoderte; der Eispanzer riickte mit der
fortschreitenden Abkihlung nach Siiden. Vor sich her
schob er wie ein Schneepflug den alten Waldboden mit
den darin enthaltenen Harzresten. So gelangte dieser in
das Gebiet des Samlandes, wo er nunmehr vom Eis
Uberwalzt und mit weiterem Erdreich, Tonen, Mergeln
und Sanden, bedeckt und durchgeknetet wurde. So @hn-
lich wenigstens mag vor langer Zeit das Bernsteinvor-
kommen entsianden sein.
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Ubrigens ist es nicht das einzige. Auch auf der Ostsee-
insel Usedom gibt es kleinere Fundstellen. Im Herbst 1955
hat man versuchsweise mit dem Abbau begonnen.
Andere Bernsteinlager findet man in Rumdnien, Sid-
rulland, an der Ligurischen Kiste in Oberitalien, auf
Sizilien und in Birma. Doch das Yorkommen des Sam-
landes ist das gréfite bekannte der Welt und auch das
wichtigste; denn 90 Prozent des vor dem zweiten Welt-
krieg auf der Erde geférderten Bernsteins kam von hier.
Auch der VEB Fischlandschmuck bezieht seine Rohstoffe
fast ausschlieBBlich vom Samland, vom Kaliningrader
Bernsteinkombinat.

Die Entstehung aus Baumharz erklért die ,Einschlisse”
von Tieren und Pflanzen. Der zdhe Saft der Baumriesen
konservierte Lebewesen einer heute ldangst vergan-
genen Welt. Er offenbart uns das damalige Leben in
seiner Fille und Pracht — wahrlich ein Kaleidoskop von
erdgeschichtlichem Alter.



UBER TYRUS, SEINE PURPURSCHNECKEN
UND DIE GESCHICHTE
DES ROTEN FARBSTOFFS

Sur ist ein kleines, unbedeutendes Seestddichen an der
Kiste des Libanon. Armselig wirken die Lehmhiitten,
verfallen die Hafenanlagen; kaum, daf} einmal ein mit-
telgrofles Schiff an der Reede vor Anker geht. Sur liegt
heute abseits der groflen Verkehrswege und hat nicht
mehr als finf- bis sechstausend Einwohner. Kaum je-
mand wiirde bei uns auch nur den Namen gehort haben,
wenn hier nicht einst die Fdden der antiken Welt zu-
sammengelaufen wdren. Wir befinden uns auf histori-
schem Boden. Auf Schritt und Tritt begegnen wir den
Resten einer glanzvollen Vergangenheit: Ruinen alter
Paléste, Tempel, Befestigungen, ausgedehnten Hafen-
anlagen. Wir stehen auf den Trimmern des einst be-
rihmten Tyrus, der Hauptstadt des Reiches der Phénizier.
Waéhrend Sur heute durch eine kiinstlich aufgeschittete
Landbriicke leicht vom Kontinent aus erreicht werden
kann, war Tyrus damals noch rings vom Meer umgeben;
es war eine schier uneinnehmbare Inselfestung. Das er-
leichterte den Aufstieg von der kleinen Fischersiedlung
zur Metropole der Antike.

Vor etwa dreieinhalbtausend Jahren begannen die Kauf-
leute von Tyrus nach und nach den Handel im Mittelmeer
an sich zu bringen. lhre Schiffe segelten nach Osten bis
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zum Schwarzen Meer, nach Westen durch die Meerenge
von Gibraltar und nordwiirts zu den Britischen Inseln
oder stdwdrts entlang der afrikanischen Kiste. Sie gal-
ten als die kithnsten Seefahrer und geschicktesten Schiff-
baver ihrer Zeit.

Auf ihren weiten Fahrten suchten die Phénizier vor allem
Erze, Gold, Elfenbein — und Sklaven. Uberall, wo es
Krieg und damit reiche Beute an Gefangenen gab, er-
schienen ihre Handler und kauften die lebende Ware
auf; oder sie Uberfielen selbst die Kistenbewohner,
raubten sie aus und verschleppten die Uberlebenden.
Die Unglicklichen wurden wie Vieh zusammengetrieben
und auf die Schiffe verladen.

In Tyrus, dem grofiten Sklavenmarkt des alten Orients,
wechselte die Ware ihren Besitzer. Die krdftigsten Skla-
ven verbannten die Kaufleute als Ruderer auf ihre
Schiffe. Hier wurden sie aus Furcht vor Meutereien mit
Ketten an die Bordwénde geschmiedet. Andere mufiten
in grofien Werkstdtten verschiedene Waren her-
stellen. lhre Arbeitskraft war die denkbar billigste. Was
brauchte so ein Sklave zum Leben? Etwas zu essen und
ein paar Lumpen als Kleidung. Wer nicht arbeiten
wollte ... nun, fir den gab es reichlich Ersatz.

Eine Spezidlitdt der phénizischen Werkstédtten waren
die kostbaren purpurnen Gewdénder, die weithin ver-
kauft wurden. Auch der Farbstoff, der Purpur, wurde
von Sklaven gewonnen. Noch heute kann man die alten
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Produktionsanlagen finden. Es sind kreisrunde, dicht am
Meeresstrand in den Sandstein eingehauene, durch
Rinnen miteinander verbundene Hohlrédume.
Verschiedene schriftliche Uberlieferungen berichten uns
von der Technik der Purpurgewinnung. Sie erzéhlen,
daof3 der begehrte Farbstoff aus Schnecken hergestellt
wurde. Unklar war allerdings, welche Schneckenart den
Purpur lieferte. Zwar fand man in den kesselartigen
Produktionsanlagen am Meeresstrand noch scharfkan-
tige Splitter von Schneckengehéusen, aber es war
schwierig, daraus richtige Schlisse zu ziehen. Manche
unsicheren Vermutungen wurden angestellt. Man kennt
ndmlich verschiedene Schneckenarten, die einen roten
Saft absondern. So gibt auch die in vielen Gegenden
Deutschlands in Teichen und Seen lebende Grofle Post-
hornschnecke (Planorbis corneus)beim raschen
Zurickziehen in ihre Schale einige Tropfen einer dun-
kelroten Flissigkeit, ihres Blutes, von sich. Die rote Farbe
aber verbleicht an der Luft zu BlaBBbraun und l&fit sich
daher technisch nicht verwenden.

Die Phénizier gewannen den Farbstoff aus einer Mee-
resschnecke. Doch auch unter diesen kennt man eine
Anzahl von Arten, die, irgendwie gereizt, eine rote
oder violette Flissigkeit ausscheiden. Hierbei handelt es
sich allerdings nicht um Blut wie bei jener SiBwasser-
schnecke, sondern um die Absonderung einer Drijse.
Diese ist auch bei anderen Schnecken vorhanden, liefert
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gewdhnlich aber einen farblosen Schleim. Doch auch
bei den meisten derjenigen Meeresschnecken, die einen
roten Saft liefern, verbleicht die Farbe am Tageslicht.
Der phénizische Purpur hatte hingegen den Vorzug,
seine schdne Leuchtkraft niemals zu verlieren.

Heute wissen wir, da} nur wenige Schneckenarten Dri-
sensdfte mit solch einer Farbbestindigkeit ausscheiden.
Im Mittelmeer sind es die Stachelschnecken Murex
brandaris und Murex trunculus sowie die
nahe verwandte Purpura haemastoma. Diese
Erkenntnis stimmt vdllig mit den Schalenfunden von Sur
Uberein. lhr Schleimdrisensaft ist Gbrigens nicht unmittel-
bar rot, sondern weiBllich, wird aber unter Einwirkung
des Sonnenlichtes erst gelblich, dann grinlich und schlief3-
lich violett und purpurrot. Gleichzeitig gibt er einen un-
angenehmen, an Knoblauch erinnernden Geruch von
sich.

Die lebenden Schnecken wurden in Kérbe gelockt, die
man in das Meer versenkt hatte. Als Kdder dienten
wahrscheinlich Muscheln. Sklaven wurden gezwungen,
auf den Meeresgrund zu tauchen und die Kérbe mit dem
Fang emporzuholen. Teils wurden die Schnecken lebend
zerquetscht, teils wurden ihnen, besonders den gréfieren
die Drisen vorher herausgenommen. Das geschah in
ienen, in den Sandstein eingehauenen HohlrGgumen. Der
Brei wurde daraufhin drei Tage lang eingesalzen ste-
hengelassen und schliellich in Wasser gekocht. Endlich
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konnten die zu farbenden Textilien dareingetaucht wer-
den.

Die Phénizier hatten eine hohe Farbekunst entwickelt.
Murex brandaris und Purpura haemastoma ergaben
mehr rétliche, bei Verdinnung rosenrote, Murex trun-
culus mehr violette, bei Verdiinnung lilafarbene Téne.
Der Purpur, seine Gewinnung und die Férberei bedeu-
teten damals fiir Tyrus und die Ubrige Welt ebensoviel
wie spdter die Wollstoffe fir Manchester, das Porzellan
fir Meiflen, wie optische Gerate fir Jena oder Spiel-
zeug fir Sonneberg.

In Kriegsjahren lag das Gewerbe véllig darnieder. Nach
einem erfolglosen Angriff von See her blockierte Shal-
maneser |V. Tyrus fonf Jahre lang vom Land her. 664 vor
vnserer Zeitrechnung erstirmte Asherbanipal die Stadt.
Im 6. Jahrhundert muBite sie sich einer dreizehnjéhrigen
Belagerung durch Nebukadnezar, den Kénig von Baby-
lon, zur Wehr setzen. 332 brach schliefllich das grofie
Unheil herein. Nach einer siebenmonatigen Belagerung
durch Alexander von Mazedonien fiel die Stadt samt
threm Reichtum und Elend den Eroberern zum Opfer.
8000 Bewohner wurden in blutiger Weise abgeschlachtet,
2000 spéter hingerichtet, 30 000 als Sklaven verkauft,
Trotz dieser Katastrophen erwachte Tyrus zu neuem
Leben — gleichzeitig die Purpurfarberei. Freilich begann
man bald auch in anderen Léndern am Mittelmeer
den kostbaren Farbstoff zu gewinnen, wie in Rom und
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Griechenland. Auch hier finden wir noch die Reste der
alten Fabrikationsanlagen. Uberall wurde der Farbstoff
begehrt und geschétzt.

Purpurne Gewiinder waren im Altertum das Vorrecht
der Kaiser, Kénige und Senatoren. Ein Mantel aus
bestem tyrischem Purpur kostete 10 000 Sesterzien, das
entspricht etwa dem Wert von 2000 Goldmark. Im Alten
Testament finden wir wiederholt den Fall, daf3 ein Kénig
einem seiner Untertanen als ganz besondere Auszeich-
nung ein Purpurkleid verlieh; hierdurch sollte angedeu-
tet werden, daf} er als der Nachste nach ihm, als sein
Stellvertreter, angesehen werden sollte. In Byzanz wur-
den wichtige Schreiben sogar mit Purpurtinte geschrie-
ben; und ,in Purpur geboren” hief3 derjenige Prinz, bei
dessen Geburt der Vater schon Kaiser war.

Im Jahre 1467 fihrte der Papst rote Gewdinder als Amts-
tracht fir seine Kardindle ein; die Kardindle werden
noch heute im offiziellen Kirchenlatein als ,purpura”
bezeichnet. Der Farbstoff ist allerdings nicht mehr der
aus den Meeresschnecken gewonnene Purpur, sondern
Scharlach. Man hatte einen neven ,Farbenspender” ge-
funden, eine kleine Insektenart (Coccus), die auf
den Blattern einer in Sideuropa und Kleinasien wach-
senden Eichenart (Quercus coccifera) lebt.
Der starke Aufschwung der chemischen Industrie seit der
zweiten Hdlfte des vorigen Jahrhunderts erdffnete auch
der Farberei neue Wege. Es gelang, billige Farbstoffe
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kinstlich aus Kohle oder Teer herzustellen. Auch das
Rétsel des kéniglichen Farbstoffs Purpur wurde 1909 von
dem Chemiker Paul Friedlénder in Darmstadt geldst;
Purpur heif}t heute in der Sprache der Wissenschaftler
Dibromindigo.

Die Purpurférberei ist heute wenig verbreitet. Purpur wird
nur noch vereinzelt von Kistenbewohnern, denen die
Schnecken ohnedies in die Hande gelangen, zum Férben
verwandt. So wird berichtet, da3 noch vor kurzer Zeit
die Fischer auf Menorka im Mittelmeer ihre Wésche mit
dem Saft der Schnecke Purpura haemastoma zeichneten.
An den Kiisten Norwegens und Islands wurde die FlUs-
sigkeit aus der Drise einer dhnlichen Schnecke (Pur-
pura lapillus)benutzt. Sie ist anfangs griin, nimmt
dann eine schwiirzliche und endlich eine bleibend pur-
purrote Farbe an. Auch die Indianer an der Westkiiste
Mittelamerikas férbten noch bis vor nicht allzulanger Zeit
ihre Baumwollfdden mit dem Drisensaft einer Schnecke,
der anfangs milchweil3, dann griin und letztlich purpur-
rot wird.

Abgesehen von diesen Beispielen hat jedoch der
Siegeszug der chemischen Industrie der Anwendung der
Naturfarben fiir immer ein Ende bereitet. Es ist heute um
ein Vielfaches billiger, die Farbstoffe in der Retorte her-
zustellen, anstatt mihsam aus Schnecken oder Insekten.
Schén gefdrbte Kleider sind heute nicht mehr wie einst
das Vorrecht der Kaiser, Kénige und Sendtoren.
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DIE UNTERMEERISCHEN WIESEN
UND WALDER

Bdume und Strducher, Stauden und Kréuter bedecken
als griner Teppich unsere Erde. Wer kennt nicht die
tausenderlei Verwendungsarten der Landpflanzen? In
Forsten, Feldern, Gérten und Weiden geben sie uns fast
alles, was wir benétigen — angefangen beim téglichen
Brot. So ist es seit Menschengedenken.

Die Nutzung der Meerespflanzen aber hat gerade erst
begonnen. Gewif3, Anfidnge hierzu gibt es schon seit
geraumer Zeit; doch nur die Kistenbewohner, also nur
ein verschwindend kleiner Teil der Menschheit, interes-
sierte sich bislang fur die Pflanzen im Meer; und auch
sie nahmen nicht mehr als ein Kérnchen von dem ge-
fullten Scheffel — ein Kérnchen nur, von dem sie oben-
drein die Hdlfte umkommen lieflen oder unbeachtet
wegwarfen.

Von der Nutzung der Meerespflanzen, von den be-
scheidenen Anféngen und den unabsehbaren Méglich-
keiten soll dieses Kapitel berichten.

Das Seegras

An geschitzten, seichten Stellen des Meeres, wo die
Gewalt der Brandung und der Strémungen schwach ist,
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sinken feine Schlammteilchen auf den Grund und ver-
mischen sich mit dem Sand. Hier bildet das Seegras
(Zostera marina und Zostera nana) aus-
gedehnte untermeerische Wiesen. Den Namen erhielt es
wegen seiner langgezogenen, schlanken Blétter, die
tatsdichlich wie Graser aussehen. Es ist ein Laichkraut-
gewiichs, eine der wenigen Blitenpflanzen, die das
Leben auf dem Land aufgegeben haben und endgiiltig
ins Meer iibergesiedelt sind.
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Bei Sturm wird das Seegras in grolen Mengen entwur-
zelt und an den Strand geworfen. Die Kistenbevdlke-
rung erntet es freudig. Mit Rechen wird es gesammelt
und windgeschiitzt hinter den Dinen zum Auswaschen
durch den Regen und zum Trocknen ausgebreitet. Drau-
flen, auf der kistennahen See, schneidet man es bei
niedrigem Wasserstand, genau wie man eine Wiese
méht.

Das Seegras ist zum Ersatz fir RoBhaar geworden. Es
findet zur Polsterung von Matratzen und Kissen Verwen-
dung. Aulerdem dient esals Isolierungsmittel fir Décher.
In Baltimore gibt es sogar ein Straflenpflaster aus See-
grassteinen. Es ist sehr beliebt, weil die Rdder der Fahr-
zeuge fast gerduschlos darauf rollen. Die Seegrasblatter
wurden mit Tang vermischt, zu Wiirfeln geprefit und
in kochendes Pech getaucht. '

Im Verlaufe der letzten dreiBig Jahre ist es allerdings
immer spérlicher verwendet worden. Der Uppiggrinen
Seegraswiesen beméchtigte sich eine Krankheit, deren
Ursache noch nicht véllig geklért ist. Irgendwo an der
Sidatlantikkiste trat sie zuerst auf und dehnte sich
von hier nach Norden aus. Sie witete im Kanal und
in den skandinavischen Gewdissern. Nur das Mittelmeer,
der Stille Ozean und auch die Ostsee blieben weit-
gehend verschont. In den betroffenen Gebieten aber
sind die Folgen verheerend. Die Seegraswiesen ver-
schwanden und mit ihnen eine reiche Lebensgemein-
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schaft von vielfdltigem Meeresgetier. Allein der direkte
Verlust fir die Polsterindustrie ist bedaverlich; das
schlimmste jedoch ist vielleicht die Vernichtung der
Unterschlupfe fir die junge Fischbrut, der schiitzenden
LJungfischkinderstuben”, wie die Seegraswiesen auch
bezeichnet werden.

Die Algenflora

Unverwiistlich sind dagegen die Algen. Sie sind die ur-
eigensten Pflanzen des Meeres. Alter als alle Ubrigen
Lebewesen, haben sie seit ihrer Entstehung vor mehre-
ren hundert Millionen von Jahren die wechselvolle
Geschichte der Erde iberdauert. Unwesentlich verdndert,
urtimlich einfach ist ihre Gestalt geblieben. In einer
Vielzahl von Arten treiben sie als einzellige oder nur
wenig entwickelte, meist mikroskopisch kleine Wesen
im Wasser. Sie bilden die Nahrungsgrundiage fir win-
zige Krebse und Schnecken.

Die kleinen, frei im Wasser schwebenden Lebewesen
bezeichnet man als das ,Plankton”. Hierbei unterschei-
det man das ,Phytoplankton® und das ,Zooplankton®,
je nachdem, ob es sich um pflanzliche oder tierische
Vertreter handelt.

Vielfarbig bunt ist die Welt der Algen. Es gibt nicht nur
die griinen, die wir von den Wasserpfdhlen und den
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Kaimauern her kennen, sondern Braunalgen, Rotalgen
und Blaualgen. Bei ihnen ist das Chlorophyll (Blattgriin)
von anderen Farbstoffen Uberdeckt.

Unter den Algen am hdchsten entwickelt sind die Tange.
Man kann sie in fast allen Meeren finden. Einzelne Arten
wachsen zu betréchtlicher Gréfle heran. Der braune
Riesentang oder Birntang (Macrocystis pyri-
fera) ist sogar die ldngste Pflanze der Welt, héher
noch als der amerikanische Mammutbaum (Sequoia
gigantea), der bereits das gewaltige Ausmaf} von
140 Metern erreicht. Im Kaltwasser bei Kalifornien, in
der Magallansirale und in weiteren Meeresgebieten,
wo kaltes salzreiches Wasser aus der Tiefe emporquillt,
recken sich auf langen ,Stédmmen” breite hohe Wedel.
Der Riesentang soll eine Gesamtlinge von 300 Metern
erreichen, :

Der Riesentang und andere Tangarten wuchern zu einer
vndurchdringlichen Dschungellandschaft im Meer. Gleich
dem tropischen Dickicht, in dem der Tiger haust, gibt die
schweigende Tiefe der Tangwdlder vielen Grof3fischen
Nahrung und Unterschlupf. Nurwenige Menschen haben
bisher das Innere dieser fremdartigen Walder gesehen.
Noch manches Geheimnis halten sie verborgen.
Obwohl einige Tangarten duflerlich den Landpflanzen
dhneln — auch sie besitzen scheinbar einen Stamm,
Wourzeln und Bldatter — zeigen sie doch wesentliche
Unterschiede. Bei den Landpflanzen haben die einzel-
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nen Teile ihre eigenen speziellen Arbeiten zu verrichten.
Neben anderen wichtigen Aufgaben entnehmen zum
Beispiel die Wurzeln Feuchtigkeit und Néhrstoffe dem
Boden, fangen die Bldtter das Sonnenlicht auf, und
transportieren die Zellen des Stammes die verschiedenen
Stoffe von der Krone zur Wurzel und umgekehrt. Eine
solche ,Arbeitsteilung” gibt es bei den Tangen nicht.
Aber beide, Algen und Landpflanzen, bendtigen for ihr
Gedeihen das Sonnenlicht, Kohlendioxyd und gewisse
Mineralien. Darum kénnen die Algen auch nur bis in
eine bestimmte Meerestiefe vordringen, soweit eben die
Sonnenstrahlen noch das Wasser durchleuchten. Daher
kommen die Tange besonders an den Kisten und in den
Flachmeeren vor, wo sie an Klippen, Pfihlen, Tonnen
und dergleichen festgewachsen sind. Vorziglich gedei-
hen sie dort, wo die Kiistenfelsen ins Salzwasser hinab-
tauchen. Die durch Stirme und Strémungen in stdndiger
Bewegung gehaltenen sandigen und schlammigen Baden
werden dagegen nur spdrlich von Algen besiedelt; sie
gleichen ,vegetationslosen Wisten” im Meer.

Gemusebeete unter Wasser

In verschiedenen asiatischen Ldndern spielen die Algen
eine hochst wichtige Rolle in der menschlichen Ernéh-
rung. Sie bilden hier einen Teil des ,téglichen Brotes”.
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Kleingeschnitten und getrocknet, werden sie in Japan,
aber auch in Ching, als besonderer Gang des Essens
gereicht. Die drmeren Bevdlkerungsschichten siBen sich
ihren Reis mit Tangstiickchen, die den ,Algenzucker®
Mannit enthalten. Gewisse Grilnalgen, ,Meerkohl® und
Meersalat’, ersetzen das Gemise.

In Japan besonders beliebt ist der ,Kombu". Er wird
aus verschiedensten Tangarten hergestellt, die man im
Oktober mit Haken sammelt und wie an einer Wasche-
leine in langen Reihen zum Trocknen aufhéngt. In Fabri-
ken werden sie zu Schnitzeln weiterverarbeitet, durch
Malachitgrin gefarbt und schliefllich in Péckchen zu je
125 Gramm verkauft. Der ,Kombu” findet vielfaltigste
Verwendung: als Gemiise, Mehl, Tee und sogar als Kau-
tabak.

In Japan werden die Algen nicht nur wild geerntet, son-
dern auch angebaut. In stillen Meeresbuchten, nament-
lich in der Bucht von Tokio, hat man regelrechte ,Algen-
farmen® angelegt, in denen die wertvollsten Arten ge-
zogen werden. Reihenweise steckt man Bambusbischel
in den Schlamm oder versenkt Felsbldcke, an denen sich
vor allem die Rotalge Porphyra lacinata an-
siedelt. Von diesen ,Amanori”-Kulturen wurden vor dem
zweiten Weltkrieg Uber dreifligtausend Tonnen Algen
geerntet. Als im Krieg ein grofler Teil der Algen in der
Textilindustrie verarbeitet wurde, trat sogar in der Ver-
sorgung mit Algen fir Ernghrungszwecke eine voriber-
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gehende Verknappung ein, bis man neue Quellen aus
der unerschépflichen Algenflora erschlo3. Damals
zeigte es sich, welch wichtigen Platz die Algen auf dem
Kichenzettel des japanischen Volkes einnehmen.
Berihmt fir ihre hochentwickelte Kunst in der Zusammen-
stellung von Algengerichten sind auch die Bewohner
der Insel Hawaii. Etwa 60 Arten werden von ihnen auf
die verschiedenste Weise zubereitet.

In Europa und in den iibrigen Erdteilen hatten die Algen
fur die menschliche Erndhrung niemals diese Bedeutung.
In den nordwesteuropdischen Léndern wurden einige
Grinalgen als ,Salat” gegessen. Als Zutaten dienten
Rahm, Essig oder Zitrone, Pfeffer, Zwiebeln und Ol
Einige Tange lieferten in England, Schottland und Irland
haufige Gerichte. Da sie aber den im Garten angebau-
ten Kulturpflanzen nicht gleichwertig sind, kamen sie
besonders seit der Entwicklung des Verkehrswesens und
der damit verbundenen Méglichkeit, wertvollere echte
Gemiise schnell herbeizuschaffen, so gut wie ganz aufler
Gebrauch. Nur gelegentlich, in Notzeiten, wenn nichts
Besseres zur Verfiigung steht, greifen die Hausfraven
auf die Algennahrung zuriick.

Warum mégen wohl einige asiatische Vélker an Kombu,
Amanori, Wakame, Limu und den unzdhligen anderen
Algengerichten festhalten, obwoh! ihr Néhrwert — bei
der jetzt noch iblichen Verarbeitung — @uflerst gering
ist? Zwei wesentliche Ursachen erkléren dies: Zum einen
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die Armut dieser Menschen, von denen viele noch immer
echten Kohl und Salat entbehren miissen; zum anderen
regeln die in den Algen enthaltenen leicht abfiihrenden
Schleimstoffe die Verdauung und filhren bei dem Einer-
lei der téiglichen Reiskost dem Kérper Vitamine zu.

Eine grofle Aufgabe liegt vor den Erndhrungswissen-
schaftlern. Ob es nicht maglich ist, das ungeheure Pflan-
zenwachstum im Wasser sinnvoll zu nutzen? Seit andert-
halb Jahrzehnten wird fieberhaft an diesem Problem ge-
orbeitet. Am aussichtsreichsten erscheint—so merkwiirdig
es zundchst klingen mag — die Nutzung der winzig-
kleinen Schwebealgen. Eine wunderbare Wachstums-
geschwindigkeit zeichnet diese kleinsten Pflanzen aus.
Man hat errechnet, daf3 ein Kubikmeter Meerwasser
durchschnittlich 1,5 Gramm Eiweif3 und 3,9 Gramm Kohle-
hydrate enthélt. Diese Zahl wirkt zunéchst duflerst ge-
ringfiigig. Aber Wissenschaftler haben errechnet, dafl
allein die Wassermassen des Atlantischen Ozeans den
Ndhrwert von zwanzigtausend Weltgetreideernten in
sich bergen!

Vielleicht ist der Tag nicht mehr fern, an dem die Algen
direkt — und nicht erst iber den verlustreichen Umweg
durch den Fisch- oder Walmagen — Kohlehydrate, Fett
und Eiwei3 in Hille und Fille liefern werden. Aber

das ist vorerst noch Zukunftsmusik, ein Traum der
Menschheit.
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Hevernte auf dem Meeresgrund

Auch in der Viehfitterung spielen Meerespflanzen eine
zunehmend grofle Rolle. Auf Island und den Orkney-
Inseln leben die Schafe schon von jeher den gréfiten
Teil des Jahres Gber von Algen. Auf den Fardern, den
Kanalinseln und an den vegetationsarmen Felskiisten
Schottlands und Irlands werden sie als Notfutter fir das
Vieh benutzt.
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In vielen anderen Ldndern dienen Algenpréparate als
Beifutter. Durch einfaches Trocknen und Zerkleinern
erhdlt man aus Braunalgen, an den skandinavischen
'Kusten zum Beispiel aus dem Blasentang (Ascophyl-
lum nodosum), ein an Vitaminen reiches Mehl,
das den Ubrigen Futtermitteln beigemengt wird.

Am weitesten fortgeschritten ist die Algenverfifterung
im Norden der Sowjetunion, auf der Halbinsel Kola. Ein
eindrucksvolles Bild von den hier erzielten Erfolgen ver-
mittelt uns Ossipow in der sowjetischen Presse:

«Das sogenannte ,Nordische Kombinationsfutter’, das
von den an der Kiste des Weiflen Meeres liegenden
Kollektivwirtschaften in grofiem Ausmafle zum Mdsten
des Rindviehs verwendet wird, besteht zu etwa 80 Pro-
zent aus Algen. Bis vor kurzem war freilich die Futter-
basis dieser Kollektivwirtschaften von den Launen des
Meeres abhéngig. Spilen die Wellen geniigend Seetang
an den Strand, dann ist auch im Winter geniigend Futter
fir das Vieh vorhanden. Wenn aber nichts angespilt
wird? ...

Hier schalten sich nun die sowjetischen Wissenschaftler,
die Mitarbeiter des Instituts fir polaren Ackerbau, Vieh-
und Pelztierzucht ein. Es zeigte sich, daf3 die ,Ernteein-’
bringung’ auf dem Meeresgrund durchaus mechanisiert
werden kann, daf man die Meeresalgen sozusagen ,auf
dem Halm bergen’ kann und nicht erst auf die Gunst der
Natur zu warten braucht. Es ist eine besondere schwim-

199



mende Fabrik konstruiert worden, die mit landwirtschaft-
lichem Unterwasserinventar, das heifit mit M&hmaschi-
nen, Rechen, Raffern und Schobersetzern ausgeristet ist.
Fahrt eine solche Fabrik ,zur Heumahd’ aufs offene Meer
hinaus, so kann das an einem Tage 40 Tonnen Kombi-
nationsfutter einbringen, was 120 Tonnen erstklassigem
Heu entspricht.”

Weiter schreibt Ossipow:

+Aber das ist noch nicht alles. Durch langwierige Erfah-
rungen und schwierige Experimente gelang es festzu-
stellen, daB die Alge Chlorella (eine Grinalge — der
Verf.) den héchsten Nahrwert aufzuweisen hat. Die ge-
trocknete Chlorella enthélt 50 Prozent Eiweif3 und 20 Pro-
zent Fett. Die Chlorella kann an flachen Stellen auf dem
Meeresgrunde cusgesdt werden. Die Alge braucht sehr
viel Sonne. Wie die anderen auf Feldern wachsenden
Futterpflanzen, bedarf auch die Chlorella der Pflege.
Sie stellf allerdings nicht besonders hohe Anspriiche —
sie mufl einmal mit Mineralsalzen und komprimierter,
mit kohlensaurem Gas vermischter Luft gediingt werden.
Dieses Verfahren ist nicht gerade leicht, aber dafir
braucht man die Chlorella nicht zu gielen. ..

thren Nahrungseigenschaften nach ist die Chlorella der
Hefe gleichwertig. Man kann sich leicht vorstellen, wie
wirksam und vorteilhaft die Verfitterung von Chlorella
in der Viehwirtschaft ist.”
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Kelp — kostbare Asche

Das Meer ist reich an Mineralien. Zusammen mit dem
Wasser nehmen die Algen die gelésten Stoffe zu sich
und speichern diese in ihrem Gewebe auf. So kommt es,
daf} die Meeressalze in viel gréfieren Mengen in ihnen
enthalten sind als in dem umgebenden Wasser. Ver-
schiedene Braunalgen, darunter derBlasentang (Fucus
vesiculosus), der an den deutschen Kisten reich-
lich vorkommt, vermégen besonders Kali- und Natron-
salze anzureichern. Auch der Gehalt an Jod und Brom
Ubertrifit den des Meerwassers bei weitem; die An-
reicherung betrégt bei gewissen Algenarten das Zwei-
tausendfache. Die Grinalge
Ulva, der sogenannte
~Meersalat’, enthdlt Nitrate
und Ammonick. Die Krusten-
alge Lithothamnion
speichert besonders Kalk-
salze und dient daher zur
Verbesserung kalkarmer Bé-
- den.
Die Nutzung dieser in den
Algen geldsten Mineralien ist
einer der dltesten Zweige der
chemischen Industrie. Im aus-
gehenden Mittelalter und zu




Beginn der Neuzeit, vor etwa drei- bis fiinfhundert Jah-
ren, wurde aus der an Alkalisalzen reichen Asche vieler
Tangarten Pottasche und Soda gewonnen. Beide Algen-
mineralien fanden vor allem in der Glasherstellung Ver-
wendung.

Die Erfindung des Verfahrens zur kiinstlichen Sodaher-
stellung durch den Franzosen Leblanc im Jahre 1775
bereitete der Algenverschwelung voribergehend Ab-
bruch. Zu Beginn des 19. Jahrhunderts ging man je-
doch dazu iber, Jod und Brom in groflen Mengen aus
der Algenasche zu gewinnen. Das Gewerbe nahm einen
neuen Aufschwung.

Der heute noch an den nordfranzésischen Kiisten {ibliche
Vorgang ist genauso primitiv wie vor 500 Jahren: Bei
Niedrigwasser, von April bis Oktober, werden die Tange
mit der Sichel gemdht und in den Dinen zum Trocknen
ausgebreitet. Danach werden sie in Schobern gestapelt,
wo sie ,schwitzen” und weiter an Wasser verlieren.
Gegen Ende des Sommers heben schliefllich die Algen-
fischer 10 bis 15 Meter lange Grében aus, in denen sie
die Trockenmasse zum Verschwelen bringen. Dem spri-
henden Feuer entstrémt ein scharfer, stickiger Rauch.
Mit ihm gehen erhebliche Mengen — bis zur Hélfte —
des Jods verloren. Durch die vorherrschenden West-
winde wird die jodhaltige Luft Uber weite Teile Europas
verbreitet. Vor einigen Jahrzehnten, als die Tangver-
schwelung ‘in der Normandie noch in groflem Umfang
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durchgefihrt wurde, wirkte der Jodgehalt der Luft auch
auf die Gesundheit der Menschen und Haustiere vor-
teilhaft.

Die sich in den Grdben ansammelnde Asche nennt man
»Kelp”®. Sie wird an kleinere Fabriken verkauft, die Jod,
Brom und Kalisalze daraus gewinnen. 25 Tonnen Frisch-
algen ergeben 5 Tonnen Trockenmasse oder 1 Tonne
Asche, die wiederum 10 Kilogramm Jod liefert.

Die Algenfischer verbringen meist den ganzen Sommer
einsam und unter grofien Entbehrungen auf den Inseln
vor den franzdsischen und britischen Kisten, vor allem
auf dem Ouessant-Archipel und auf den Hebriden. thr
Lohn ist sehr kérglich. Nur durch diese starke Ausbeu-
tung konnte sich das altertimliche Verfahren tberhaupt
bis heute erhalten. Nachdem bereits die Sodagewinnung
durch das Leblanc-Verfahren eingestellt wurde, kann
jetzt auch das Jod billiger aus dem Chilesalpeter gewon-
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nen werden. Die Algenverschwelung und die darauf
fuBBende Kelpindustrie ist daher in den letzten acht Jahr-
zehnten erheblich zurickgegangen. Bedauerlicherweise
fallt damit die jodhaltige Westwindluft fort.

Algin dickt alles

Der jingste Zweig der Algenindustrie ist die ,organische
Algenchemie”. Als ihre Geburtsstunde gilt das Jahr 1940.
Bis dahin hatte man industriell fast nur die von den Algen
aus dem Meerwasser aufgespeicherten Mineralien ver-
wertet. [Die eigentliche Lebendmasse dieser niederen
Planzen blieb so gut wie unbeachtet, wurde sogar ver-
brannt.

Dabei haben die reichlich vorhandenen zellulose- und
starkedhnlichen Baustoffe der Algen Uberaus niitzliche
Eigenschaften. Das Agar-Agar der Rotalgen wird in ge-
ringem Umfang wohl schon seit nahezu drei Jahrhunder-
ten in Japan gewonnen. Man verwendet es in der Kiiche
zur Zubereitung von Gelees, gewissermaflen wie Gela-
tine. Um wieviel mannigfaltiger sind die Anwendungs-
méglichkeiten in der Industrie! Nahrungsmittel werden
in ,Algengelee” eingelegt. In den fotografischen Emul-
sionen (lichtempfindliche Schicht) ersetzt Agar-Agar die
Gelatine. In biologischen und medizinischen Labora-
torien werden Bakterien auf einem Néhrboden aus
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Agar-Agar gezogen, um zum Beispiel Impfstoffe her-
zustellen.

Ein. reines Wundermittel ist das Algin der Braunalgen.
LAlgin dickt alles!” So kénnte man unzdhlige seiner
Verwendungsarten Gberschreiben. Das Natriumsalz des
Algins verwandelt Milch in kiinstliche Sahne. Es findet
sich in Fruchtséften, Gelees, Puddings, Sof3en, in Eiscreme,
in der Zahnpasta, in flissigen Seifen, in Pomaden, Sal-
ben, Pillen und Tabletten. Es ist bei der Appretur (Glét-
tung, Zurichtung) von Textilgeweben wirkungsvoller und
vorteilhafter als gewdhnliche Starke.

Mit Alginsalzen imprégniertes (durchsetztes) Papier wird
wasserundurchléssig und feuerfest. Praktischen Wert hat
diese Entdeckung bei der Herstellung von Papiersécken
und Dachpappe. Mit Algin behandelte Hoélzer, Mértel
und Malfarben erhalten schalldémpfende Eigen-
schaften.

Ahnlich wie man aus der Zellulose der Landpflanzen die
Zellwolle herstellt, kann man auch aus Salzen des Algins
kinstliche Textilfasern, die sogenannte Algenseide, ge-
winnen. Diese Fasern lassen sich leicht weben, farben
und bedrucken. Gegenuber den iblichen Kunstseiden
haben sie den Vorzug, daf} sie wasserabstoflend und
nicht brennbar sind. Wéhrend des zweiten Weltkrieges
wurden bereits in Japan Algentextilien in groiem Um-
fang erzeugt. Wer weif3, ob wir nicht eines Tages unsere
Kleidungsstiicke aus Algen fertigen?
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Aus dem Kalziumsalz des Algins kann man nach Zugabe
von Fillmitteln eine leicht prefilbare Masse herstellen.
Sie dient als Ersatz fir Horn, Zelluloid, Bakelit und
Guttapercha (ein Erzeugnis des pflanzlichen Gummis).
Die aus diesem Kunststoff hergestellten Filmstreifen sol-
len sich ausgezeichnet bewdhrt haben.

Alle diese Beispiele zeigen, da3 Algenerzeugnisse heute
schon nicht mehr aus der modernen Wirtschaft fortzu-
denken sind.

Es ist durchaus wahrscheinlich, dafl in Zukunft die Er-
zeugnisse der Kelp-Industrie wieder eine gréflere Rolle
spielen. Freilich wird man nicht die iiberlebte Tangver-
schwelung beibehalten; Jod, Brom, Kali und viele andere
Meeresmineralien wird man vielmehr als billiges Bei-
produkt gewissermafen aus ,Abfall” in den Alginfabri-
ken gewinnen.

Unerschépflich ist die Alge als Rohstoff. Bei der unge-
heuren Wuchskraft der Tangarten kann alle drei Jahre
Ernte gehalten werden.

Schon heute werden wenigstens 750 000 Tonnen Algen
jghrlich verbraucht, die Hélfte davon noch in Ostasien
zu Nahrungszwecken. In einigen Jahren mégen es Mil-
lionen Tonnen sein! Uberall an den Meereskiisten wird
man dann die schwimmenden Méhmaschinen und Algen-
fabriken antreffen.
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DIE MINERALISCHEN SCHATZE

Salz aus dem Meer

Brot und Salz sind die einfachste, unentbehrlichste Nah-
rung. Es gibt viele Vdlker in Afrika und Asien, die das
Salz ebenso ehren wie wir das tdgliche Brot. Kommt man
zu ihnen als Fremder, wird der Freundschaftsbund durch
den gemeinsamen Genuf3 von Salz besiegelt.

Aber noch wichtiger ist seit alters die Verwendung des
Salzes zum Haltbarmachen (Konservieren) der Nahrung.
Wie sollte man nach erfolgreicher Jagd und reichem
Fischfang das Fleisch fir magere Zeiten aufbewahren?
Gewif3, man konnte es trocknen. Auf Island und in Nor-
wegen wird noch heute ein Teil der gefarigenen Fische
im Sommer auf Felsklippen und Holzstangen zu ,Klipp-
fisch® und ,Stockfisch” gedérrt. Aber durch das Trock-
nen verlieren die Lebensmittel an Geschmack und viele
ihrer fir die Erndhrung bedeutsamen Eigenschaften.
Schon bei feuchter Luft fangen sie an zu verderben.

Mit Hilfe des ,Einsalzens” ist es jedoch méglich, die
Lebensmittel fir ldngere Zeit zu konservieren. Der
Bauer ,pékelt” seinen Fleischvorrat nach dem Schlachten
in grofien Fdssern mit Salz ein. Auf dieselbe Weise
werden Heringe monate- und jahrelang aufbewahrt.
Wie schnell wirden nun die vielen anderen téglichen
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Nahrungsmittel ungenieflbar werden, wenn ihnen nicht
eine gewisse, oft nur geringfigige Salzmenge bei-
gemischt wére! Man denke an Speck, Butter, Kéise — alle
wirden sie ohne Salz schon binnen kurzer Zeit den
Kichenschddlingen zum Opfer fallen: zum Beispiel
Schimmelpilzen, Gdrungserregern oder Maden.

Auch im Ledergewerbe und in der Tépferei verwendet
man seit Jahrtausenden das Salz. Die Hdute werden
eingesalzen, um sie dauerhafter und geschmeidiger zu
machen. Bei der Herstellung des Steinzeugs wird der
Topferofen stark geheizt und, wenn die Temperatur am.
héchsten ist, Salz hineingeworfen. Auf der Oberfldche
des Geschirrs bildet sich eine glasige Schicht, die- ,Gla-
sur”. Die sonst porésen Tonwaren werden durch diesen
Uberzug fir Wasser und Luft undurchléssig. |

Die Herrscher erkannten, wie unentbehrlich das Salz
fir die Menschen ist. Sie verstanden es, hieraus ihren
Nuizen zu ziehen. Das Salz wurde zum Regierungs-
monopol erkldrt, und sie belegten es willkiirlich mit
*Steuern. Hierdurch erhdhte sich der Preis oft um ein
Vielfaches des eigentlichen Wertes. An jedem Kriim-
chen Salz, das die Héndler verkauften, verdiente auch
der Staat seinen Teil. So war es fast in allen Landern,
auch in Deutschland. In England war die Salzstever be-
sonders unertréglich. Am Ende des 17. Jahrhunderts
wurden dadurch die Fischerfamilien in tiefstes Elend
gestof3en. Durch die Habgier des Kénigs war das Salz
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so sehr im Preis gestiegen, daf} sich auch Fisch, das
wichtigste Volksnahrungsmittel in England, erheblich
verteuerte. So konnten die Fischer ihre Ware nicht mehr
absetzen und litten ebenso wie ihre armen Kunden in
den Stédten Not.

Das Salz ist eine der wichtigsten Gaben des Meeres.
Im Durchschnitt enthalten 1000 Gramm Meerwasser
35 Gramm Salz. Das bedeutet, in allen Meeren zusam-
mengerechnet sind etwa 50000 Billionen Tonnen Salz
geldst. 50000 Billionen Tonnen! Fir uns sind das fast un-
vorstellbare Mengen. Angenommen, alles Wasser in den
Ozeanen trocknete aus, so wirde das Salz den gesam-
ten Meeresboden mit einer Schicht von 62 Metern und
die ganze Erdoberfldche mit einer von 44 Meter Héhe
bedecken. Diese gewaltige Menge kénnte vierzehnein-
halbmal die gesamte Festlandsmasse Europas oberhalb
des Meeresspiegels ersetzen oder das Mittelmeer und
noch einige andere ebensogrofie Meere ausfillen.

Wie gelangten die Riesenmengen in das Meerwasser?
Diese Frage stellt sich der Mensch schon lange. Gewif3
ist nur so viel, daf3 die ,Versalzung” des Meerwassers
schon vor einigen Milliarden Jahren erfolgte — wahr-
scheinlich bereits zu jenem Zeitpunkt, als die Erde soweit
abgekihlt war, daf3 sich der heile Wasserdampf in
flissiger Form niederschlagen konnte. Grofle Mengen
von Mineralien wird bereits damals das Wasser in die
JUrozeane” fortgefihrt haben. Dieser Lésungsvorgang

201



erfolgte natiirlich nicht plétzlich, sondern erstreckte sich
iber lange Perioden der Erdgeschichte und ist heute
.noch nicht abgeschlossen.

Auch viele andere Stoffe gelangten auf diese Weise in
das Meerwasser. Das Kochsalz aber bildet den Haupt-
bestandteil, und zwar mehr als drei Viertel aller gelésten
Stoffe. Zu den wichtigsten Mineralien, die daneben im
Meerwasser enthalten sind, zdhlen Verbindungen des
Kaliums, des Magnesiums, des Broms und des Jods. Sie
sind aber nur in kleinen Mengen vorhanden. — Noch
-geringer ist das Vorkommen anderer Mineralien. Immer-
hin konnte man die Halfte aller Elemente, die auf der
Erde vorkommen, auch im Meerwasser nachweisen, zum
Teil allerdings nur in winzigen Spuren.

Auch Silber und Gold findet man in den Fluten der
Ozeane. Das ist nicht verwunderlich; denn auch das
Wasser der Flisse enthdlt Spuren dieser edlen Metalle.
So werden jahrlich durch den Rhein etwa 200 Kilogramm
Gold der Nordsee zugefiihrt, an Silber etwa die dop-
pelte Menge. Ahnliche, zum Teil noch beachtlichere
Leistungen vollbringen viele andere Flisse — jahraus,
jahrein . .. Im Durchschnitt enthélt ein Wirfel aus Meer-
wasser von 100 Meter Kantenldnge etwa 5 Gramm Gold.
Im gesamten Meerwasser gibt es etwa 9000 Millionen
Kilogramm oder 9 Millionen Tonnen Gold! Eine erheb-
liche Menge — allein wenn man bedenkt, daf3 im letzten
halben Jahrtausend ,nur” etwa 30.Millionen Kilogramm
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Gold durch Goldgridber gewonnen wurden. Das ent-
spricht etwa dem dreihundertsten Teil des in den Ozea-
nen enthaltenen Goldes.

Ob es méglich ist, diesen im Meerwasser geldsten Gold-
schatz zu heben? An Versuchen hierzu hat es nicht ge-
fehlt. Aber eine praktische Bedeutung wird dieses Gold
wohl nie erlangen. Die Gewinnung ist zwar technisch
méglich, und man hat auch schon einige Verfahren er-
folgreich erprobt; doch sie sind viel zu teuer.

Was bedeutet auch das Gold im Vergleich zum Salz?
Gold ist im Grunde genommen unwichtig, ist Luxus —
das Salz dagegen lebensnotwendig. Seit Menschen-
gedenken kommt daher dem Meer als Salzquelle eine
grofie Bedeutung zu. Besonders leicht erhélt man es an
tropischen regenarmen Kiisten, wo das Wasser schnell
verdunstet. So finden auf Sizilien mehrmals im Laufe
des Jahres merkwiirdige Ernten statt: Salzernten.

Wenn bei Fiut der Meeresspiegel steigt, wird das salz-
haltige Wasser in weite flache Klarbecken geleitet. Bei
Ebbe weicht das Meer wieder zuriick, nur wenig Wasser
bleibt in den ummauerten Becken, den ,Bacini”, stehen.
Unter der glihenden Mittelmeersonne verdunstet schon
ein Teil, so daf} in dem Rest das Salz im Vergleich zum
Wasser des offenen Meeres bereits angereichert ist.
Eine solche stark salzige Lésung bezeichnet man als
,Sole”. Mit Pumpen und Schopfwerken wird sie noch
vor der ndchsten Flut in die sogenannten ,Salzgérten”
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gehoben. Das sind flache, gartenbeetartig abgeteilte
Becken. Die Sonne und der trockene Wind vollenden
nun die Arbeit. Der flissige Bestandteil der Sole ver-
dampft allméhlich oder wird abgeleitet; das Salz schei-
det sich in Kristallform aus. Immer wieder wird frische
Sole zugeleitet.

Dann werden die Becken geleert. Uberall am Strand
kann man die hohen weiflen Kegelberge aus Salz sehen.
Endlos weit reihen sich bei Trapani, einer Stadt an der
WestkUste Siziliens, die Salzgérten aneinander, in denen
das weifle ,Gold” des Meeres bliiht. In Sécke verpackt
oder lose in die B&uche der Schiffe geschaufelt, wird es
weit in das Innere des Landes oder iiber die Ozeane in
ferne Ldnder beférdert. Nur die besten Sorten nimmt
man zur menschlichen Erndhrung; die weniger guten
werden in verschiedenen Zweigen der Industrie ver-
wertet.

Das Kochsalz ist nicht das einzige Erzeugnis der ,Mee-
ressalinen”, so nennt man die ganze Einrichtung aus
Klérbecken, Schépfwerken und Salzgérten. Sobald sich
das Salz herauskristallisiert hat, wird die restliche Sole
abgeleitet und weiterverarbeitet; denn noch sind wich-
tige Mineralien darin gel&st. Durch kinstliche Erhitzung
erhdlt man das Dingemittel Karnallit, eine Verbindung
des Kalis. Schlie3lich wird durch Einleiten von Chlor auch
Brom gewonnen. Dieses Element wird fir Arzneimittel
viel gebraucht.
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Nicht nur in ltalien, auch in anderen warmen Gebieten
Europas sind viele solche Salzgéarten angelegt, so an
den Kisten von Griechenland, Frankreich, Spanien und
Portugal; allein an der Westkiiste Frankreichs gibt es
Uber 2000 Salzgérten mit einer durchschnittlichen Gréfle
von 5 Hektar. Diese Lénder sind seit jeher reich mit Salz
gesegnet.

Schwieriger jedoch ist es, Salz in den gemdfBigten und
kélteren Gebieten, zu denen auch Deutschland gehért,
zu gewinnen. An unseren Meereskisten verdampft das
Wasser zu langsam. Der Salzgehalt der Nordsee ist
dabei kaum geringer als derjenige sidlicher Meere.
Unsere Vorfahren, die Germanen, wufiten sich zu hel-
fen. Sie bauten bei Ebbe die von der Nordsee iber-
fluteten Torflager ab, trockneten und verbrannten sie
oder gossen Salzwasser Uber glihende Holzkohlen. Die
Asche wurde ausgelaugt, und die Sole verdampfte. Auf
diese Weise gewannen sie Salz und auch Brom. Dieses
.Friesische Salz” bildete bis ins 18. Jahrhundert hinein
einen wichtigen Handelsgegenstand besonders fir die
Bewohner der Friesischen Inseln. Aber das Verfahren
war umsténdlich und mihsam. Es erleichterte Uberdies
dem Meer seine zerstérende Arbeit an den Kiisten. Der
Raubbau an den Torfvorkommen trug dazu bei, dafi sich
der Boden weiter senkte und die Fluten grofie Teile def
Inseln und des Festlandes verschlingen konnten. Erst
im 18. Jahrhundert setzten sich auch im Norden Europas
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die besseren Salzsorten durch, die in den Bergwerken
dieser Lénder geférdert wurden. Der durch den Torf-
stich verursachte Schaden lief3 sich jedoch nicht wieder
rickgdngig machen.

In den wérmeren Léndern wird man den Bedarf auch in
Zukunft mit Meeressalz decken. Etwa ein Viertel der
35 Millionen Tonnen Salz, die jéhrlich verbraucht wer-
den, stammen aus Meeressalinen.

Wie die unterirdischen Salz- und Kalilager enistanden

Das meiste Salz holt heute der Bergmann aus dem Innern
der Erde. In manchen Gegenden kann man es in méch-
tigen Schichten finden, die gelegentlich tausend und
mehr Meter erreichen. Bekannt sind die Salzlager von
StaBifurt im nérdlichen Harzvorland oder Sperenberg
unweit Berlins.

Wie konnten sich solche gewaltige unterirdische Salz-
schichten bilden?

Auch sie sind aus dem Meer entstanden. In vergangenen
Erdperioden wurden gréflere Meeresbecken vom offe-
nen Ozean abgeschnitten und bekamen auch nicht mehr
genigend ,SiBwasser’ durch Flisse oder Niederschlédge
zugefihrt. Gleich einem riesigen Salzgarten sind solche
Meeresbecken ausgetrocknet. Wahrend Tausenden von
Jahren verdampfte allmdhlich alle Flissigkeit. Zuerst
setzten sich die schwer 18slichen Mineralien ab — spater,
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mit der zunehmenden Salzanreicherung der Sole, auch
die leichter 16slichen: zuerst Tone und Gips, dann Koch-
salz und zuallerletzt die Magnesium- und Kaliverbin-
dungen.

Tatsdchlich finden wir in den Salzbergwerken als un-
terste Schicht den Gips. Dieser setzt sich zuerst ab — wie
man es auch in den Meeressalinen beobachten kann.
Dariber befindet sich das Kochsalz, und Uber diesem
lagern die Kaliverbindungen.

Es gibt einige Stellen auf der Erde, wo wir diesen Hun-
derte von Millionen Jahren wéhrenden Vorgang von
der Versalzung der Urozeane bis zur Bildung von Salz-
lagerstétten wie an einem Modell verfolgen kénnen.
Ein solches Beispiel ist das Kaspische Meer in der So-
wietunion. Eigentlich mi3te es richtiger ,Kaspischer See”
heiflen, denn es besitzt heute keine direkte Verbindung
zum offenen Ozean. Doch noch zur Eiszeit, als das
Klima auf der Erde feuchter und kiihler als heute war,
gab es hier eine mit dem Ozean zusammenhdngende
Wasserfldche. Sie reichte ostwirts iber das Schwarze
Meer und westwdrts bis zum heutigen Aral-See. Das
war vor weniger als 20 000 Jahren — gemessen an der
Dauer der Erdgeschichte vor einer sehr, sehr kurzen
Zeit. ‘

Als die Verbindung zum offenen Ozean unterbrochen
wurde, trocknete diese zusammenhdngende Wasser-
fliche bis auf das Kaspische Meer und einige andere
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Seen aus. Heute liegt der Oberfldchenspiegel dieses
Meeres 26 Meter unter dem Spiegel des Schwarzen Mee-
res. Die gewaltigen Wassermassen verdunsteten, ob-
woh! die Wolga dem Kaspischen Meer sténdig neues
Wasser zufihrt.

In einer Bucht am Ostufer des Binnenmeeres, dem Kara-
Bogas-Gol kénnen wir die Salzlagerbildung gut verfol-
gen) In diese Bucht mindet kein FluB, sie wird vom
Kaspischen Meer gespeist. Das schnell verdunstende
Woasser kann also nur von dort ersetzt werden. Immer
mehr reichert sich hier das Salz an, und es hat sich
eine viele Meter dicke Schicht auf dem Boden des Kara-
Bogas-Gol abgesetzt. Wéhrend im Kaspischen Meer
noch Meerestiere, Heringe und Seehunde, leben, ist hier
wegen des hohen Salzgehaltes alles Leben erstorben.
Ein noch krasseres Beispiel ist das Tote Meer. Auch die-
ses ist heute in Wirklichkeit ein grofier See. Es liegt an
der Grenze zwischen den beiden Staaten Israel und
Jordanien. An der Autostrafle, die von der Wiiste Negev
zum See hinabfihrt, findet der Reisende ein Schild; es
zeigt ihm, daf} er sich in Hohe des Mittelmeerspiegels
befindet. Und dann geht es in vielen Windungen weitere
400 Meter hinab zum See — vorbei an méchtigen Salz-
felsen, die schon in der Bibel erwédhnt werden. Auch hier
befanden sich einmal die Wasser des Toten Meeres, ehe
es verdunstete. Durch den Jordan und einige andere
Zuflisse werden dem Toten Meer laufend neue Wasser-
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massen und Salze zugefithrt; aber der Spiegel sinkt bei
der ungeheuren Hitze immer mehr, und immer stérker
wird der Salzgehalt des Wassers. An den Salzfelsen
neben der Autostrafle und dariber finden wir noch Spu-
ren von abgestorbenen Organismen, die beweisen, dafl
der See einst viele Tiere und Pflanzen beherbergte.
Heute ist jedoch alles Leben erstorben; darum auch die
Bezeichnung ,Totes Meer”.

Im Durchschnitt kommen hier 220 Gramm Salze auf
1000 Gramm Wasser, gegeniber nur 35 Gramm im
offenen Meer. Besonders stark angereichert sind die
Verbindungen des Kalis und des Broms, da ja das Koch-
salz schon weitgehend in den Felsen weit Uber dem
heutigen Seespiegel abgelagert ist. Allein 2 Milliarden
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Tonnen Kali sind im Toten Meer gelést — eine beinahe
unfaBBbare Menge; und dabei ist der See kaum 50 Kilo-
meter lang. Wie das Kochsalz in den Meeressalinen am
offenen Ozean, kann hier das Kalisalz in &hnlichen
Salinen gewonnen werden.

Diese Beispiele aus der Gegenwart zeigen uns, wie die
heute ausgebeuteten Salzlager entstanden sein missen.
Kochsalz und Kali sind fir unsere Industrie und Land-
wirtschaft sehr wichtig. Das war jedoch nicht immer so.
Noch vor hundert Jahren, als man 1856 zum erstenmal
bei Staffurt auf Kalisalze stief3, wuite man nicht, wie
man sie verwerten sollte. Ja, sie waren geradezu ldstig
und unerwiinscht bei der Arbeit in den Salzbergwerken,
muflte man doch erst die Kalischichten durchstoflen und
Jabrdumen”, um zu dem tiefer liegenden Kochsalz zu
gelangen. Es gab kaum eine Verwendung dafir, und
man kippte sie darum als unerwiinschte ,Abraumsalze”
auf Halden.

Heute aber gehdren die Kalisalze zu den begehrtesten
Bodenschdtzen. Aus Deutschland, das mit die gréfiten
Vorkommen der Welt besitzt, wird Kali nach vielen
anderen Landern verschifft. Wohl jeder Bauver benutzt
heutzutage Kali. Ohne kinstliche Diingung wirden die
Felder nur einen Bruchteil ihres Ertrages liefern, der
Boden wiirde verarmen. Aber auch Pottasche und an-
dere chemische Stoffe werden aus Kalisalz hergestellt.
Ganze Wailder mufiten friher abgeholzt werden, um
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die begehrte Pottasche zu gewinnen; denn sie wird in
der Glasindustrie, in der Férberei und Bleicherei drin-
gend benétigt.

Und das Kaochsalz? Es wirzt nicht nur unsere Speisen
und ist ein wertvoller Baustoff des menschlichen Kérpers,
auch in der Technik wird es vielfach verwendet. Wie
mihsam war es doch vor 200 Jahren, die Soda zu ge-
winnen. Tang und andere Meerespflanzen mufiten an
den Kisten gesammelt werden, die nach ihrer Verbren-
nung Soda lieferten — dhnlich, wie die Verbrennung
des Holzes Poftasche ergibt. Aber der steigende Bedarf
an Soda konnte bald nicht mehr gedeckt werden. Als
der Mangel immer empfindlicher wurde, setzte 1775 die
.Pariser Akademie der Wissenschaften* einen hohen
Preis fir ein Verfahren aus, mit dessen Hilfe man Soda
kinstlich gewinnen kann. Sein Erfinder war ein Arzt, der
Franzose Nicolaus Leblanc. Soda erzeugt aus Koch-
salz — das ist eine der groflen Pioniertaten des Men-
schen.

Es gibt heute kaum einen Zweig der Industrie, in dem
Soda nicht gebraucht wirde: bei der Glasherstellung,
bei der Erzeugung von Seife und anderen Waschmitteln,
von Textilien, Papier, Leder, Arzneimitteln, Eisen und
Stahl, Backpulver, Suppenwirfeln und tausenderlei an-
deren Dingen. So ist die Soda auch ein Schatz des Mee-
res, der freilich erst durch die veredelnde Arbeit des
Menschen seine besonderen Eigenschaften annimmt.
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Die Geschichte des Erdéls

Man -sagt, das Erddl sei ,das Blut der Motoren”. Und
wirklich! Was wére unsere moderne Industrie ohne
Erddl2 Es treibt Autos, Traktoren, Schiffe, Flugzeuge. Es
ist ein wichtiger Ausgangsstoff bei der Herstellung che-
mischer Erzeugnisse, angefangen von Teer und Farben
bis zu den feinsten Parfims. Die vielen, vielen Yerwen-
dungsgebiete lassen sich hier gar nicht aufzéhlen — sie
wirden ein ganzes Buch fillen. Eine so wichtige Rolle
spielt es heute in der Wirtschaft.

Elektrisch betriebene Pumpen holen das Erddl aus dem
Innern der Erde. Drei Kilometer, immer tiefer, heute fast
bis finf Kilometer hinab, frif3t sich der Bohrer durch die
Deckschichten zu den Lagerstitten der begehrten
schwarzen FlUssigkeit. In den wichtigsten Erddlgebieten,
bei Baku in der Sowjetunion, in Iran und Irak, in Arabien,
den Vereinigten Staaten von Amerika, in Venezuela
und anderen an Erdél besonders reichen Léndern, sind
die Bohrtirme zu Hunderten und Tausenden nebenein-
andergereiht — seltsame Wadlder von Stahlgeristen.
Rohrleitungen fihren quer durch die Kontinente zu den
Raffinerien, wo das Ol zu Benzin und anderen Produk-
ten weiterverarbeitet wird.

Uber die Bedeutung des Erdéls ist viel bekannt. Wer
aber weif}, daf3 auch dieser wichtige Rohstoff — &hnlich
wie Kochsalz und Kali — dem Meer sein Dasein
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verdankt?{Genaue Untersuchungen der Erdélvorkommen
ergaben, daf3 das Erddl in pflanzlichen und tierischen
Kleinlebewesen des Meeres seinen Ursprung hat.

An verschiedenen Stellen des Weltmeeres kann man den
VYorgang der Erddlbildung verfolgen, zum Beispiel am
Boden vieler Fjorde und Lagunen und ganz besonders
im Schwarzen Meer. Das gemeinsame Merkmal dieser
Meeresgebiete ist die schlechte Durchliftung der unferen
Wasserschichten, wo es nur spérlichen oder gar keinen
freien Sauerstoff gibt. Hier vermégen lediglich soge-
nannte ,Anaerobier” zu leben. So nennt man Klein-
lebewesen, die auch ohne Sauverstoff auskommen. Die
oberen Wasserschichten sind dagegen gut durchliftet,
so daf3 hier durchaus normales Pflanzen- und Tierleben
herrscht. Die abgestorbenen organischen Reste sinken
von hier auf den Meeresgrund, wo sie sich in gewaltigen
Massen anhdufen. Sehr, sehr langsam nimmt die Schicht
zu. Infolge des Sauerstoffmangels werden die Ablage-
rungen nur unvollkommen zersetzt, und hier nun be-
ginnen die winzigen Anaerobier zu arbeiten. Unter
ihrer Mitwirkung entsteht ein Faulschlamm, das ,Sapro-
pel’, wie es in der Sprache der Wissenschaftler heifit,
aus dem schlief3lich das Erdél entsteht.

Jahrmillionen vergehen. Uber dem Faulschlamm lagern
sich Gesteinsschichten ab. Die Erdkruste mag sich heben
und das Meer aus dem einstigen Ablagerungsgebiet
verdréngen. Die méchtigen Deckschichten lasten schwer
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auf dem Faulschlamm. Wie aus einem Schwamm, der
zusammengedriickt wird, suchen die inzwischen umge-
wandelten flissigen Bestandteile Stellen mit geringerem
Druck auf. Meistens sind es natiirliche Hohlrdume der
Erdkruste. Man sagt, das Erdél ,wandert”, und so findet
man auch auf dem Festland den wertvollen Schatz.
Sogar im Gestein setzen die Bakterien ihre Tétigkeit
fort — mehrere Tausend Meter unter der heutigen Erd-
oberflidche. Also auch hier trifft man noch Leben, frei-
lich ein sehr primitives, ohne Sauverstoff. Was wéren die
Anhdufungen der abgestorbenen Kleinlebewesen des
Meeres vergangener erdgeschichtlicher Perioden ohne
diese Heinzelménnchen? — Erst sie verwandeln die
Millionen Jahre alten organischen Reste in jenen Roh-
stoff, der unsere Motoren treibt und der aus der mo-
dernen chemischen Industrie nicht mehr fortzudenken ist.
Erst sie machten den Faulschlamm zu jenem flissigen
Schatz, den wir heute im Erdél besitzen.



DAS MEER MUSS ARBEITEN

Nahrungsmittel und Rohstoffe liefert das Meer in uner-
meflicher Vielfalt und Menge. Doch damit nicht genug!
Die Tage des MiBliggangs sind auch fir das Meer in
unserer technisch fortgeschrittenen Zeit vorbei. Es muf3
arbeiten, mufl mit seiner ganzen Kraft Maschinen und
Turbinen in Bewegung setzen, muf3 elekirischen Strom
fir Industriewerke erzeugen.

Téglich zweimal kommt es an den Ufern der Meere zu
Ebbe und Flut. Taglich zweimal steigt das Meerwasser
an, Uberspiilt bei Flut die flachen Kistenséume, dringt
tief in die Buchten und FluBmindungen vor — und
strdmt bei Ebbe wieder zurick.

Es ist ein stetes Auf und Ab, Auf und Ab . Taglich
zweimal, Tag fir Tag..

Wissenschaftler und Ingenleure Uberlegen seit langem,
wie dieses unendliche Wechselspiel ausgenutzt werden
kann. Bereits seit dem 11. Jahrhundert betreibt man
«Flutmihlen”: Getreide-, Gips- und Sédgemihlen.

Der erste bedeutende gArbeitsplatz” des Meeres liegt an
der Nordkiste Frankreichs. Der Unterschied zwischen
dem Hoch- und Niedrigstand des Wassers, der soge-
nannte ,Tidenhub®, ist hier besonders grof3, er betragt
bis zu 13 Meter. Die zahlreichen natiirlichen Buchten
bilden geradezu ein ideales Gelénde fiir die Béndigung
der Wassermassen.
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In der Bretagne liegt das Stddtchen Saint Malo. Seine
Bewohner sind Fischer, die bis Island und Neufund-
land zum Kabeljaufang ausziehen. Andere arbeiten
in Schiffswerften. So ist es seit alters. Doch das ist nicht
das Besondere; denn wie hier erndhren sich auch die
Bewohner anderer Stddte an der franzdsischen Kiste
von Fischfang und Schiffbau.

In einem aber ist Saint Malo seinen Schwesterstadtchen
voraus. Eines Tages kam aus Paris eine Abordnung mit
den gréfiten Wasserbauspezialisten des Landes. Dort,
wo sich das Flifichen Rance in eine Meeresbucht ergiefit,
wurden tage- und wochenlang Untfersuchungen ange-
stellt. Und dann lief eines Tages die aufsehenerregende
Nevigkeit durch die Stadt: ,Hier, an der Mindung der
Rance bei Saint Malo, soll das erste gréflere Meeres-
kraftwerk der Welt gebaut werden!” Das vergessene
Stadtchen war plétzlich in aller Munde. Viele hérten
zum erstenmal von der kleinen Stadt im Nordwesten
Frankreichs.

Saint Malo wird nun zum Priifstein fir eine neue wich-
tige Energiequelle werden — die Energie der ,blauen
Kohle”, wie man auch die aus dem Meer gewonnene
Kraft nennt. Die Bewohner von Saint Malo sind darauf
stolz, daf} zuerst bei ihnen das Meer schwere Turbinen
in Drehung versetzen soll. Im Jahre 1963 bereits wird
das erste groBere Meereskraftwerk der Welt Strom
liefern.
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Die Vorarbeiten sind abgeschlossen. An Versuchs-
modellen wurde die grofie Aufgabe studiert. Jetzt liegen
die Baupléne vor. Arbeiterkolonnen haben bereits be-
gonnen sie auszufihren. Ein 700 Meter langer Staudamm
wird die FluBmindung abschlieflen. 26 Turbinen sollen in
ihn eingebaut werden. Mit dem Einsetzen der Flut sam-
melt sich dann das Wasser in der Mindungsbucht, und
hinter dem Damm wird der Wasserspiegel um 11,40 Me-
ter steigen. Bei Ebbe 6ffnet man die Schleusentore zu
den Turbinen. Die Turbinen erzeugen dann solange
Strom, bis der Wasserspiegel wieder den normalen
Tiefstand erreicht hat. Die ganze Anlage soll eine Lei-
stung von 250000 Kilowatt haben und im Laufe eines
Jahres etwa 800 Millionen Kilowattstunden liefern. Das
ist bereits eine ansehnliche Leistung.

Fachleute der ganzen Welt verfolgen aufmerksam die
Arbeiten an diesem Meereskraftwerk. Niemand zweifelt
am Erfolg.

Ein viel gréfieres Ausmaf3 wird das Kraftwerk von Mont
Saint Michel erhalten. Auch dieses Stédtchen liegt an der
Kiste Frankreichs, nur wenig &stlich von Saint Malo.
Hier soll ein 500 Quadratkilometer grofies Meeresstau-
becken entstehen. Ein 35 Kilometer langer Damm wird
von Cancale zu den Chausey-Inseln und von dort nach
Granville gezogen werden. Nach vorsichtigen Schét-
zungen kann man auf diese Weise jdhrlich eine Leistung
von 10 bis 24 Milliarden Kilowattstunden erzeugen. Das
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ist etwa die Hélfte der jdhrlichen Stromerzeugung aller
gegenwdrtig bestehenden franzdsischen Kraftwerke.
Und das vermag ein einziges Meereskraftwerk zu voll-
bringen — vor allem viel billiger als auf die bisher ib-
liche Weise durch die Verbrennung von Kohle oder
Erdal.

Frankreich hat noch andere groBBe Méglichkeiten, Ener-
gie aus dem Meer zu erhalten. Untersuchungen ergaben,
daB man mindestens 60 Milliarden Kilowattstunden
durch den Bau éhnlicher Kraftwerke wie die von Saint
Malo und Mont Saint Michel gewinnen kann; das ist
mehr als die gegenwdrtige Stromerzeugung in ganz
Frankreich. Millionen Tonnen kostbare Kohle, wert-
voller Rohstoff fir die Schwerindustrie, wirden hier-
durch eingespart.

Aber auch in England an der Bucht des Severn in Wales
[683t sich der ,Tidenhub” ausnutzen. Schon seit Jahren
stellen die Fachleute Untersuchungen an. In einigen Jah-
ren oder Jahrzehnten wird man vielleicht auch hier mit
dem Bau eines Meereskraftwerkes beginnen. Gute Mag-
lichkeiten bestehen ebenfalls an den nordamerika-
nischen Kisten. Den héchsten Tidenhub finden wir in
Kanada an der Fundy-Bucht, zwischen Neu-Braunschweig
und Neu-Schottland, wo der tagliche Unterschied zwi-
schen Hoch- und Niedrigstand des Meeresspiegels
14 Meter betréigt. Gewaltige Energien kénnten hier ge-
nutzt werden.
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Weniger ginstig sind die Bedingungen an den deutschen
Kisten. Im Ostseegebiet ist es sogar véllig unméglich,
Energie aus dem Meer zu gewinnen, weil hier der Unter-
schied zwischen Hoch- und Niedrigwasser nur wenige
Zentimeter betréagt. Nicht besser ist es an Kisten ande-
rer Lander, die Uber lange Zeit des Jahres vereist sind.
Aber noch eine andere Energiequelle aus dem Meer
bleibt zu erwdhnen: das Ausnutzen der Meereswdrme.
Auch hier haben franzésische Ingenieure Pionierarbeit
geleistet. Allerdings ist das Verfahren nur bei den tro-
pischen Kiisten anwendbar. Hier betrégt an vielen Orten
die Oberflachentemperatur 25 bis 33 Grad, wéhrend
auf dem Meeresgrund zum Beispiel in 400 Meter Tiefe -
noch 8 Grad zu messen sind. Mit sehr komplizierten
Energiemaschinen a6}t sich dieses Temperatur,gefélle”
der Stromgewinnung dienstbar machen. Die Ausbeute
der Meerwasser-Wérmekraftwerke ist aber geringer als
die der vorher beschriebenen Flutkraftwerke.

Das erste derartige Kraftwerk wird gegenwértig bei der
kleinen Hafenstadt Abidjan an der Elfenbeinkiste in
Afrika gebaut. Man rechnet mit einer Leistung bis zu
15000 Kilowatt. Es wird sich also um ein kleineres Kraft-
werk handeln; immerhin wird die Leistung ausreichen,
um die Stadt mit Strom versorgen zu kénnen.

Ob das Meer als Energiequelle in Zukunft eine grofle
Rolle spielen wird2 Unwillkirlich stellen wir uns diese
Frage. In einigen Ldndern wie in Frankreich bestimmt,
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daran ist nicht zu zweifeln. In anderen Léndern wie-
derum, die hierfir weniger giinstige Voraussetzungen
an ihren Kisten haben, wohl kaum. So werden Kohle,
Erdél und die andern heute Gblichen Energiequellen,
vor allem aber die Atomenergie, ihre grof3e Bedeutung
behalten. Wo es die Naturbedingungen gestatten, wer-
den die Ingenieure jedoch die Meereskraft ebenfalls
als Ergénzung verwenden.
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