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Der Ozean —

Speisekammer
der Zukunft?

Wir Landbewohner leben zur Hauptsache vom Land. Teils bil-
den die Ackerfriichte unsere Nahrung, teils geniessen wir in
Form von tierischen Produkten wie Fleisch, Milch, Butter,
Kése oder Eiern, was urspriinglich als Pflanze aus dem Boden
sprosste und dann den Tieren als Futter gedient hatte. Alles
menschliche und tierische Leben beruht somit auf der Pflanzen-
welt, denn einzig die Pflanze versteht es, aus Wasser und Luft,
ndmlich dem darin enthaltenen Kohlendioxyd, jene geheimnis-
vollen organischen Lebens- und Energiespender herzustellen,
auf die kein Lebewesen verzichten kann. Doch die Menschheit
wachst und wachst. Um 60 Millionen Babies nimmt sie jahrlich
zu. Jahr fiir Jahr miissen also 60 Millionen hungrige Miinder
mehr gefilittert werden. Vermag aber die bebaute Erde auf die
Dauer diese zusdtzlich benotigten Nahrungsmittel hervorzu-
bringen? Diese Frage stellen sich die Erndhrungsfachleute
schon lange. Wohl unternimmt man alle Anstrengungen, noch
nicht landwirtschaftlich genutztes Land urbar zu machen. Auch
sucht man unermiidlich, durch bessere Anbautechnik den Er-
trag der bestellten Felder zu steigern. All diese Massnahmen
aber haben ihre Grenze. Viele der Sachkundigen sehen schon
recht schwarz und malen etwa das Gespenst des Hungers an
die Wand, das dereinst auf Erden umgehen werde. Die meisten
aber beurteilen die Lage wohl als ernst, doch nicht als hoff-
nungslos. Auf unserer Erdkugel gibt es ndmlich eine Riesen-
fliche, die gegenwirtig noch keineswegs voll ausgeniitzt wird.
Das ist das Meer. Sieben Zehntel der Erde nehmen die Ozeane
mit thren Rand- und Nebenmeeren ein. Und das Wasser strotzt
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Abendstimmung im Fischerhafen von Norddeich an der Nordseekiiste.
Die Fischerboote mit dert eigenartigen Netzen dienen zum Garnelenfang
im Wattenmeer.

vor Lebensfiille. Das Meer ist gewissermassen eine Maschine,
die nach eigenen Gesetzen Nahrungsmittel erzeugt. So stellen
die Gewdsser, wie man mehr und mehr zu erkennen beginnt,
eine weltweite Vorratskammer dar, vollgestopft mit hochwer-
tigen Produkten. Wenn es gelingt, all diese Schidtze zu heben
und richtig zu verwerten, so soll nach Ansicht der Sachverstidn-
digen das Hungergespenst fiir alle Zeiten gebannt sein.
Selbstverstindlich ist die feuchte Vorratskammer schon ldngst
aufgeschlossen. Seit Urzeiten werfen die Kiistenbewohner An-
gelleine und Netz aus und schleudern die Harpune. In allen
Kontinenten tiben Menschen den Fischerberuf aus. Fischge-
richte bilden in einzelnen Lindern den Hauptbestandteil der
taglichen Nahrung, beispielsweise in Norwegen, in Island oder
in Japan. Doch scheint die Natur in der Verteilung des Fisch-
reichtums etwas parteiisch gewesen zu sein. Die wichtigsten
Fanggriinde liegen samt und sonders auf der nordlichen Halb-
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Im Nordatlantik, vor der Kiiste Thunfischfang. Unter Aufbietung
Islands, setzen die wetterharten aller Krifte ziehen die Fischer ein
Fischer trotz des hohen Seeganges Prachtexemplar von fast 300 Kilo-
das Grundschleppnetz aus. gramm an Bord.

kugel, ndmlich an der norwegischen Fjordkiiste, in der Nordsee,
den Gewissern um Island, der Neufundlandbank und in den
nordpazifischen Gewissern. Aus diesen Gebieten alleinstammen
siebzig Prozent der auf der ganzen Erde eingebrachten Fang-
beute, die 1964 volle 52 Millionen Tonnen erreichte. Da sind
heute die modernsten Fischereiflotten am Werk. Auch die Natur
begiinstigt den Erfolg. Nur wenige Fischarten leben in den kal-
ten arktischen Gewéssern, aber jede Art ist durch eine unge-
heure Zahl von Einzelwesen vertreten. Dazu pflegen die Fische
vielfach in riesigen Schwidrmen aufzutreten, vor allem der
Dorsch oder Kabeljau und der Hering, zusammen in den nor-
dischen Meeren den wichtigsten Bestandteil der Fangbeute bil-
dend. Die Fischerei kann sich darum auf solche Arten konzen-
trieren, und im Bereich der Fanggriinde entwickelt sich eine
vielseitige Verarbeitungsindustrie. Gefrorene, gesalzene und ge-
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R e

Wie ein Sturzbach ergiesst sich die Flossfischer in Brasilien bei der
wertvolle Ladung des Netzes aufs morgendlichen Awusfahrt. In den
Deck, viele Zentner Rotbarsch, Tropen dient die Fischerei meist
ein geschdtzter Edelfisch. erst zur Selbstversorgung der Kii-
stenbevolkerung.

trocknete Fische gelangen als wertvolle Exportgiiter in alle
Welt. Dazu kommen Fischole als begehrte Rohstoffe fiir Le-
bensmittel- oder Seifenindustrie in den Handel. Schliesslich
dient noch Fischmehl als Kraftfutter fiir das Vieh und auch als
ausgezeichneter Diinger. In den warmen Meeren der subtropi-
schen und tropischen Kiistengebiete aber wimmelt es von Arten,
hingegen bleibt die Zahl der Einzelwesen je Art gering. Darum
ist die Ernte des Fischers von bunter Vielfalt. Kaum zu nennen,
was dort auf den Fischmaérkten alles angeboten wird. Nur die
Sardinen streifen in Schwirmen einzelnen Kiistenstrichen nach,
und auf offener See wird dem bis 300 Kilogramm schweren
Thunfisch nachgestellt. Auf diesen beiden Fischarten beruht die
Konservenindustrie jener Gegenden. Meist aber besteht an den
Kiisten der warmen Meere noch keine Moglichkeit, die Fang-
beute in gefrorenem oder konserviertem Zustand landeinwérts
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zu verteilen, und darum kommen die Friichte des Meeres leider
nur der Kiistenbevolkerung allein zugute.

Die Erndhrungsfachleute, welche jetzt schon Massnahmen ge-
gen das heraufbeschworene Hungergespenst zu erwidgen haben,
stellen allerhand Uberlegungen an. Mehr als 50 Millionen Ton-
nen Lebensmittel, und zwar hochwertige eiweissreiche Nahrung,
werden heute schon der ozeanischen Speisekammer jidhrlich ent-
nommen. Wie ldsst sich dieses Quantum steigern? Den Gehirnen
der Techniker entspringen immer raffiniertere Methoden, um
die Fische sicher ins Netz zu bekommen. Die Biologen indessen
haben dafiir zu sorgen, dass nicht eines Tages ganze Meeresteile
vollstindig ausgeraumt sind. Sie denken an eigentliche Zucht-
gebiete, wo Jungfische aufgezogen und dann anderswo ausge-
setzt werden sollen. Anderseits bemiiht man sich, Mittel und
Wege zu finden, um die Fischfangbeute auch wirklich ganz aus-
zuniitzen, was bis heute leider nicht der Fall ist. So sollen bei-
spielsweise Fischkonzentrate hergestellt werden. Den andern
Speisen zugesetzt, vermochten sie den Eiweissgehalt zu erhohen,
denn gegenwartig ist in den Entwicklungslindern vor allem die
Nahrung im allgemeinen zu arm an Eiweillstoffen. Im Meer
aber erzeugt die Natur geniligende Mengen davon, so dal} jeder
Mensch die ihm zukommende Menge erhalten kann, selbst
wenn die Menschheit noch so sehr anwachsen sollte.

Doch sind Fische nicht der einzige Inhalt der marinen Speise-
kammer. Es gibt auch Krebse, Muscheln und anderes Klein-
getier. Denken wir nur an die verschiedenen Meeresspezialiti-
ten, von denen der Feinschmecker mit Behagen nascht. Beson-
derseinige Kleinkrebsarten, Crevetten oder Garnelen, sind dazu
bestimmt, Grundlagen der kiinftigen Erndhrung zu werden. Sie
sind dusserst nahrhaft und vermehren sich lawinenartig, wenn
sie glinstige Lebensbedingungen finden. In Japan bestehen be-
reits eigentliche Garnelenzuchten, und tonnenweise gelangt das
verschieden verarbeitete organische Material auf den Lebens-
mittelmarkt. Unter den Meerespflanzen hat der unscheinbare
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Seetangernte in Japan. Der von
den Booten eingebrachte Tang
wird am Strand verlesen. Trotz des
vielleicht unappetitlichen Ausse-
hens stellen diese Wasserpflanzen
nahrhafte und bekommliche Le-
bensmittel dar.

Um die einheimische Fischerei zu
entwickeln und zu fordern, werden
in afrikanischen Staaten besondere
Massnahmen getroffen. Hier ein
Forschungsschiff auf dem Kariba-
see in Zambia. Eben wird eine
Wasserprobe entnommen.

Tang, bestehend aus Algen, die lange Fiden bilden, die Auf-
merksamkeit auf sich gezogen. Er kann teilweise als Gemiise
zubereitet werden, doch ldsst er sich auch zu hochwertigen Nah-
rungszusitzen verarbeiten. So betrachtet, kann der Ozean kiinf-

tig tatsdchlich wichtigste Speisekammer werden.

F.B.
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