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Wunder in der Fischwelt

Von Reinhard Flachsmann-Scheller.

In den Meerestiefen leben seltsame Wunder.
Griechische Sagen erzidhlen von dem Sang der
Sirenen, der, aus dem Meere ténend, die Schiffer
in den Tod lockte. Die neuere wissenschaftliche
Forschung ldsst als wahrscheinlich erscheinen,
dass diese verderblichen Tone von Fischen her-
vorgebracht wurden, wodurch die Ueberlieferung
von der Stummbheit der Fische ein Marchen ware.
Es gibt Fische, die pfeifen, trommeln, schnarren,
knarren und sogar grunzen koénnen, und zwar so
laut, dass man sie aus 20 m Meerestiefe hort.
Nicht immer werden aber diese Tone durch die
Kehle erzeugt, sondern haufig durch Reiben zweier
Kérperteile aneinander, ghnlich wie dies bei den
Heuschrecken der Fall ist. Eine Makrelenart so-
wie manche Formen von Tigerfischen konnen
schrille Téne durch das Knirschen mit den Zih-
nen hervorrufen, wihrend eine Sorte Tigerfisch
einen richtigen Trommelapparat mit Trommelfell
und darunter befindlicher Luftblase hat. Wenn
dieser Fisch trommeln will, schligt er mit der
Flosse auf das Trommelfell, wobei er lber eine
erstaunliche Menge von Rhythmen verfiigt.

Manche Fische in tropischen Gewdssern tragen
ein ganzes Lager kosmetischer Mittel unter der
Haut und konnen durch den Wechsel von wenig-
stens sechs verschiedenen Farben ihre Verfolger
irrefithren. Einige der Schmetterlingsfische haben
quer iiber den Kopf ein dunkles, blau oder weiss
gesiumtes Band, wihrend der Hinterkorper zwei
kreisrunde, gelb- oder weissgerahmte Flecken auf-
weist, die Augen &dhnlich sind. Diese seltsame
Zeichnung stellt zweifellos eine Schutzvorrichtung
dar, durch die ein Feind iiber die Stelle, an ‘der
sich der Kopf oder Schwanz befindet, getduscht
wird, so dass der Fisch in der vom Gegner nicht
vermuteten Richtung entkommen kann. Der far-
benfreudigste Fisch lebt am Barriere-Riff in
Australien. Er sieht aus wie eine dickbelegte Pa-
lette eines Kunstmalers. Dabei ist das Kleid des
Ménnchens von dem des Weibchens so verschie-
den dass man lange Zeit glaubte, es mit zwei
verschiedenen Arten zu tun zu haben. Das Ge-
wand des ménnlichen Fisches — es handelt sich
um eine Art dreieckigen Kofferfisch — ist an den
Seiten und am Riicken grasgriin, auf dem Bauch

316

zitronengelb, seine Seiten und sein Kopf sind
mit Zickzach-Linien in leuchtendem Ultramarine-
blau geschmiickt, deren Enden schokoladebraune
Farbung zeigen. Die blaue Bauchpartie wird von
blassblauen Streifen durchzogen und das Schwanz-
ende ist orangegelb. Auch das weibliche Kleid
kommt in der Buntheit nicht zu kurz. Der Kopf
ist taubenfarben mit rosa, der Bauch gelb, mit rot-
braunen Streifen, die an den FKolssen seltsam
spiralférmig werden, geschmiickt. Durch ihr leuch-
tendes Farbenspiel blenden diese Fische ihre
Feinde so vollkommen,dass sie formlich unsicht-
bar werden. Die rote Meerasche legt ihr leuchten-
des Festgewand erst vor ihrem Tode an. Diese
Eigenschaft, die schon den alten Rémern bhekannt
war, wurde fiir die Meerische unheilvoll. Sie
wurde ndmlich bei Festgelagen lebend in einem
Glase auf den Tisch gebracht, und die Géste er-
gbtzten sich an ihrem kaleidoskopartigen Farben-
wechsel wihrend des Todeskampfes.

Es gibt auch elektrische Fische. Der Zitterwels,
der in den Flissen Nordafrikas vorkommt, vermag
Schlage auszuteilen von einer Spannung bis zu
450 Volt und einer Frequenz bis zu 280, d. h.
der Strom pendelt 280 mal in der Sekunde hin
und zuriick (Unser Lichtwechselstrom hat eine
Irequenz von ungefdhr 50.) In Japan, wo Erd-
erschiitterungen eine ziemlich hdufige Erscheinung
sind, hat man konstatiert, dass Fische in Aquarien
dann merkwiirdig unruhig auf das Klopfen auf
einen Tisch reagieren, wenn ein Erdbeben bevor-
steht, und zwar of sechs bis acht Stunden, bevor
ein solches vom Seismograph registriert wird.

Der Laie meint gewo6hnlich, der Hai sei der
geféhrlichste Fisch. Jedoch viel gefahrlicher sind
die Piranhas, die den Amazonenstrom und seine
Nebenflisse beviolkern. Der Piranhas ist ein ganz
unansehnlicher Siisswasserfisch, kurz und dick,
nur handgross, aber er tritt in Scharen von Hun-
derten auf; dabei hat er ein unheimlich scharfes
Wahrnehmungsvermégen. Die im Verhiltnis zur
Grosse des Fisches ungeheuer entwickelten Kie-
fer sind mit dichten Reihen scharfer, dreieckiger
Zahne versehen. Es ist bezeichnend, dass diese
Zihne von den Eingeborenen als Rasiermesser
und zum Haarschneiden benutzt werden. Ein 90



kg schweres Wasserschwein wurde von den Piran-
has in viereinhalb Minuten zu einem Skelett ver-
wandelt. Fallt ein Mensch ins Wasser, wo Piranhas
sind, ist der Ungliickliche in wenigen Sekunden
vollig zerfleischt. Trotzdem wird der Fang auf
diese Fische eifrig betrieben, denn sie
schmackhaft.

Zum Schluss noch etwas Humorvolles, das aber

sind

vielleicht nicht mehr zu den Wundern in der

Fischwelt gehort. Als man in der Bucht von Beau-
fort in Siidkarolina 2000 Kisten geschmuggelten
Whisky ausschiittete, zeigte es sich, dass die Fische
total betrunken waren und herzhafter als je nach
den ausgeworfenen Kodern schnappten. Es geht
also offenbar den Schuppentieren wie manchen
Zweibeinern, die beschwipst auch leichter an den
Kéder gehen.

FISCHERSFRAUEN

haben es nicht immer. leicht und sind manchmal
recht bedauernswert. Zwar trifft man neuerdings
immer ofter Angehorige des zarten Geschlechtes,
die ebenso gerne fischen wie ihre Sportkameraden.
Eine Mittelstellung nehmen die Frauen ein, die im
Grunde genommen ganz gerne mitmachen wiirden,
denen aber davor graust, einen Wurm aufzuspies-
sen oder einen lebenden Fisch in die Hand zu
nehmen — beides Regungen echt weiblichen Mit-
gefithls. Der Hauptharst aber unserer besseren
Halften steht der Fischwaid ganz verstindnislos
gegeniiber; diese bequemen sich hochstens dazu,
uns an einen See zu begleiten, wo sie sich dann
lesend, lismend oder badend die Zeit vertreiben,
indes der dazu gehorige Mann Wurf um Wurf tut
oder Wiirmchen um Wiirmchen setzt.

Dieselben Gesponsinnen sind jedoch die ersten,
die sich freuen, wenn der alte Petrus ein Einsehen
gehabt hat, sei es, dass sie gerne Fisch essen, sei
es aus rein prosaischer Ueberlegung heraus, dass
ein selbstgefangener Flossentriiger die Haushal-
tungskasse entlaste.

Zu Nutz und Frommen der Opfer der Fischer-
leidenschaft hat der Redaktor einige Rezepte ge-
sammelt. Nicht dass er an den fraulichen Koch-
kiinsten zweifelte — o nein, nichts liegt ihm fer-

ner! — er hat es vielmehr getan, um ihnen das
anstrengende Nachdenken zu ersparen, falls ER
wirklich einmal einen Fisch nach Hause bringen
sollte . ..

Karpfen gebacken

Der Karpfen wird geschuppt, am Riicken —
nicht am Bauch — aufgeschnitten, ausgenommen,
eingesalzen, nach einer Stunde abgetrocknet, im
Riicken zusammengeniht, in Ei und Brésmeli um-
gewendet, in einer flachen Pfanne in Butter schon
gelb gebacken und nach Entfernung der Fiden
heiss angerichtet. Beim Backen soll man die Pfanne
nicht zudecken, weil der Fisch sonst weich wird.
Dasselbe passiert auch, wenn man ihn nicht sofort
serviert; doch soll man den ausgebackenen Fisch
stets einen Augenblick zum Entfetten auf Losch-
papier legen.

Hecht, Egli, Barbe usw. gebraten

Den Fisch schuppen; in Scheiben

grossere

- schneiden oder filetieren, kleinere ganz lassen.

1 kg Fische. 25 g Mehl zum Wenden der Fische.
1 zerquirltes Ei. 10—15 g Salz. /2 Essloffel Milch
oder Wasser; alles mischen und die Fische darin
wenden. 65 g Brosmeli zum Panieren der Fische
kurz vor dem Braten. Dann erhitzt man zirka
100 g Fett in einer flachen Pfanne und brit die
Fische auf missigem Feuer, bis sie beidseitig gar
und schon gelb sind. Dauer: 10—15 Minuten.

Kleinere Hechte, Forellen, Aeschen wusw.
nach Miillerin-Art

Schuppen (wenn nétig) und Ausnehmen. Riik-
kenhaut beidseitig zwei- bis dreimal einritzen. In-
wendig gut salzen und mit Zitrone betriufeln.

1 kg Fische. 10—15 g Salz. /> Zitrone. Wenden
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