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Ein frohlicher, hollandischer Miesmuschel-Fischer
zeigt uns eine Anzahl, in ,,Trauben‘‘ zusammenhdngende Muscheln.

DIE MIESMUSCHEL ALS VOLKSNAHRUNG.

Die essbare Miesmuschel, franzosisch ,,Moule‘ genannt,
findet sich an fast allen Meereskiisten rings um Europa;
sie lebt in grossen Mengen auf Sandbdnken. Der gelbliche
Weichkorper, der in den ldnglichen, violettblauen Schalen
sitzt, ist eine gesunde, vitaminreiche Speise; sie wird in den
Kiistengebieten, besonders aber in Frankreich und Belgien,
als wichtiges Volksnahrungsmittel sehr geschédtzt. Die
Muscheln finden reissenden Absatz und werden von der
Bevolkerung aller Klassen als Leckerbissen verzehrt. '

Vielerorts dienen die Muscheln auch als Koder fiir den
Fischfang und als Diingmittel. An den ostfriesischen und
norwegischen Kiisten sitzen die Miesmuscheln auf manchmal
1—2 km langen Muschelbdnken in Schichten bis zu 50 cm
Hohe {ibereinander. Hier werden sie ohne Riicksicht auf
Alter und Grosse in Massen gesammelt, was aber einem
Raubbau gleichkommt.
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An der franzosi-
schen Westkiiste
bildet die Zucht
der Miesmuschel
eine sehr bedeu-
tende Industrie.
Ihre Anfange rei-
chen bis ins 13.
Jahrhundert zu-
riick. Im Jahre
1235 namlich ret-
teten Fischer auf
der HoOhe des
Hafens von Es-
nandes einen
schiffbriichigen
Irlinder vor dem
Ertrinken. Pa-
trik Walton, so

hiess der Mann,

Eine Kostprobe! Der Fischer priift Sy
die Qualitat seiner geernteten Muscheln. kehrte nach die

Miesmuscheln gedoffnet.



Hier steht der Fischer auf einer Muschelbank
und schopft mit der vielzinkigen Gabel die Miesmuscheln ins Boot.

sem unfreiwilligen Bade nicht mehr in seine irische Heimat
zuriick. Er blieb, wo er war, und fing an, Miesmuscheln
planmédssig zu ziichten. Heute besitzt das Département
Charente-Inférieure (Esnandes, Charron, I’Aiguillon) den
Ruf, die besten, vitaminreichsten Moules zu liefern.

Statten wir nun mal so einer Zuchtanstalt mit ihren ver-
schiedenen Anlagen einen Besuch ab. Gewdohnlich braucht
die Miesmuschel 3—5 Jahre, bis sie die Grosse erreicht hat,
die der Mensch zum Speisen bevorzugt. Am weitesten vom
Ufer entfernt liegt die Kinderstube der Miesmuscheln. Auf
eingerammten Pfdhlen setzen sich die Schwadrme der Muschel-
brut an; im Verlaufe eines Jahres erreichen die Tiere die
Grosse einer Bohne. Im Juli werden die jungen Moules mit
einem speziellen Scharreisen von den Pfdhlen abgeldost und
in einer andern Abteilung, ndher dem Ufer, auf ein, zwischen
Pfdahlen gewundenes, Flechtwerk verpflanzt. Wiederum nach
einem Jahr bringt man die nun schon dem Kindesalter ent-
wachsenen Muscheln in eine dritte Abteilung, noch naher
dem Ufer. Hier bleiben sie 10—12 Monate und entwickeln
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Zuchtanlage bei Esnandes (Frankreich).
Von diesen Pfahlen werden die Miesmuscheln spéater
losgelost und weiter landeinwéarts wiederum auf Pfahlen angesetzt.

sich in dieser Zeit zum marktfahigen Produkt. Dann fahren
die Fischer bei Ebbe in Booten mit flachen B0den hinaus
und ernten die ungefdahr 8 cm langen Muscheln mittelst eines
Hakens, der an einem langen Stiel befestigt ist. — In der
Entwicklung zuriickgebliebene Miesmuscheln bleiben noch
[—2 Jahre ldnger in der Zuchtanstalt.

Ganz dhnlich wird die Miesmuschelzucht am Mittelldndischen
Meere zu Otranto (Tarent), zu Spezia, Venedig, usw., aber
auch in der Kieler Bucht und in der holldndischen Provinz
Zeeland, an der Miindung der Schelde, betrieben. Folgendes
Beispiel zeigt recht deutlich, wie fest sich die Miesmuschel
mit ihren Bartfdden an den jeweiligen Wohnort klammert.
In Bideford (Devonshire) fiihrt eine Briicke mit 24 Bogen
iiber den Torridgefluss bei seiner Einmiindung ins Meer. Die
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In einer Zuchtanstalt. Hier entwickeln sich die
Miesmuscheln zum marktfahigen Produkt.
Nach einem Jahr werden sie abgelost und versandt.

Stromung der Flut ist dort so reissend, dass am Mauerwerk
der Bogenpfeiler kein Mortel langere Zeit haften bleibt.

Man ist daher auf den grossartigen Gedanken gekommen,
die Fugen zwischen den Bausteinen mit Miesmuscheln aus-
zufiillen. Diese Muscheln sichern sich sofort dagegen, von
der Stromung fortgerissen zu werden, indem sie sich durch
starke Fdden an das Steinwerk heften. Unter Androhung
einer hohen Busse nebst Landesverweisung ist es strenge
untersagt, die Muscheln ohne behordliche Bewilligung
abzukratzen.

Trotz dieser Zdhigkeit, reissen manchmal grosse Meeres-
wellen oder Sturmfluten Muscheln von den Banken. An den
Strand geworfen, bilden sie dann die willkommene Beute der
auf Fisch- oder Krebsfang ausziehenden, braungebrannten
Fischerkinder. St.
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