UHU-UMSCHAU

Wann wird endlidh der Fisch entdedet? Von C. M. Schiidt / Wir haben

einen sdionen Sommer zu ermwarten.

Wartern |/

Auflosung des Laminenritsels aus der porigen

Von A. M. Grimm | Golf mit

Nummer

Wann wird

endlich der Fisch entdeckt?
Vﬂu C M Srllm;clt

‘;\; oran liegt es. daB die Frage
I'isch oder Fleisch in Deutsdh-

land immer noch zugunsten des Fleisches
entschieden wird? Sind das nodh die
Ueberbleibsel der Gewohnheiten vergan-
gener Geschlechter? Kann sich die heu-
tige Bevolkerung immer noch nicht von
Vorurteilen losreilen, die frither einmal
Geltung haben mochten?

Wer hat vor 60 Jahren, man kann
sogar sagen vor 30 Jahren. im Binnen-
lande bis hinab ins siidliche Bergland
den Genull so frischer Seefische haben
kinnen, wie heute? Zu den Zeiten. als
es die ausgezeichneten Transportméglich-
keiten fiir Seefische nidht gab, kannte
man 1n erster Linie nur konservierte
Iische, die man durch Einsalzen. Trodk-
nen oder Riaudhern haltbar machte. Aber
seit vor etwa fiinfzig Jahren der erste
deutsche Seedampfer den Hafen verlieR
und heute Fischdampfer bis hinauf nach
Island und sogar ins Weille Meer auf
Fang ausziehen, haben sich die Verhili-
nisse grundlegend geiindert. Mehrere
hundert Dampfer sind ununterbrochen
in Betrieb: gleichviel. ob oben im Nor-
den die Mitternachtssonne die Sommer-
nichte weill bleiben lilt. oder ob die
Fahrzeuge bis hinauf zum Mast mit Eis
bededkt im Winter in die Hifen zuriidk-
kehren, immer sind die deutschen Hoch-
see - Fischer bemiiht, ihre frische Ware
schnell nach den Hiifen zn bringen. Tag-
lich kann man in Wesermiinde, dem

grolsten Fischereihafen des Kontinents.
in Cuxhaven und Altona, in Norden-
hamm und Emden an den schwarzen
Tafeln der Fischbérsen und Auktions-
lokale die Heimkehr der Fischer aus
arktischen Meeren angekiindigt lesen.
Dann wird das Fangergebnis ausgeladen
und zum Verkauf gebracdht.

Der Fang allein ist nicht fiir den
Markt ausschlaggebend, sondern vor
allen Dingen die Art, wie der Fisch zum
Hafen transportiert und wie er weiter
ins Binnenland auf die Fahrt cebrachi
wird, um schlielSlich an den Ort des Ver-
brauchers zu kommen. Auf den Damp-
fern, soweit sie iiber einen bestimmten
Tonnengehalt hinausgehen, findet man
heute iiberall Eismaschinen. Das Eis
dient dazu, den soeben ans dem Netz
genommenen Fisch, der durdh geschickte
Handgriffe zurechtgemacht wird, kiihl
zu halten, so dall er frisch bleibt und
von seiner Qualitit und seiner Schmadk-
haftigkeit nichts einbiift. Ganz grolse
Fischdampfer haben sogar einen ganzen
[Fabrikbetrieb an Bord. Sje verarbeiten
den Fisch sofort, so dafl nur die wert-
vollen Teile iiberhaupt in den Hafen
gelangen, alles andere wird fortgewor-
ten. Die kostspieligen Riume fiir dje
Nutzlast werden so nicht unnétig mit
minderwertigem Maierial cefiillt.

Der Seefisch ist ein Material, das bis
zum letzten Rest verbraucht werden
kann; selbst Képfe und Griten werden
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