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Thierleben im Meere von Japan .
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f —as Meer von Japan iſt zwar übel berüchtigt !vegen ſeiner Tei⸗

funs und wegen häufiger Nebel , es hat aber auch —— Ahieſe en, die dem

aufmerkſamen Reiſenden manchen Genuß bereiten . Für die Inſeln ,deren Ufer es

beſpült , wird
6s

vollends zu einer e Schatz ne aus welcher
Millionen von Menſchen die tägliche Speiſe und vielfältiger Segen quillt.

Mitten zwiſchen den kühleren Seen von Ochotzk und Kamtſchatka und dem
vom ſenkrechten Sonnenſtrahl gewärmten Sundameer , ſowie dem chineſiſchen ge—
legen , wird das jabanifhe Meer ebenſo von den animaliſchen Bewohner der erſtern
wie von denjenigen der letztern beſucht . Es wird hierbei beſonders durch den

mehrfach erwähnten Strom warmen Waſſ ers begünſigt, welcher von Süden und

Südoſten her kommt und im Ocean ein Abbild des Atlantiſchen Golfſtroms ab⸗

giebt . Der nordiſche Wal begrüßt hier gelegentlich ſeinen Verwandten aus der

Südſee , und die bunten , in den lebhafteſten Farben ſtrahlenden Fiſche der Tro —

penzone miſchen ſich zwiſchen die zahlloſen Schaaren der weniger anſehnlichen ,
aber wegen ihres Fleiſches geſchätzteren Arten der gemäßigten W Jenes
gleichzeitige Auftretenſüdlicher und nördlicher Formen , durch welches die ganze

Schöpfung des ie e d gekennzeichnet wird ,zeigt ſich
dem 9 151 Auge bereits in den Bewohnern des Meeres .

Schiffer trifft zwar auf viele Fiſchgeſtalten , welche jenen in der euro⸗
Päiſchen Heinſat auf den erſten Anblick zu gleichen ſcheinen , bei näherer Prüfung
ergeben ſich dieſelben aber Aliele als naheſtehende Abarten derſelben , die

zwiſchen den europäiſchen und die Mitte halten . Dasſelbe Geſetz
wiederholt ſich in der 5

—
enwelt , ſowie in den höhern Thierformen des Landes .

Solange das Schiff des Reiſenden von friſchem Winde getrieben durch die

wellenbewegte Flut dahinzieht , kommen verhältnißmäßig weniger Meeresthiere
dem Forſcher Ju Geſicht . Sie ziehen ſich mehr in die ruhigern Tiefen zurück und

viele Richen
ddas Fahrzeug des 3 Die bekannten Meerſäugethiere : die

Arten des D denen der Schiffer im Atlantiſchen Ocean begegnet ,
unterbrechen auch hier dieEinförmigkeit der Fahrt . Zu zwanzig und mehr hinter
einander in einer Reihe Ih wimmend und wellenförmig kreuzt ein

Schwarm gemeiner Delphine ODelphinus Delphi ) der Kurs des Schiffes ,
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weiterhin iſt eine Schaar Grinde ( Phocaena globiceps ) , vielleicht gegen hun⸗
dert , auf dem Sepienfang beſchäftigt und tummelt ſich in munteren Sprüngen .Von eigentlichen kleinern Fiſchen , von Mollusken und Strahlenthieren iſt bei be⸗
wegter See nicht viel zu bemerken .

Anders geſtaltet ſich das Bild , ſobald Windſtille eintritt . Die See ebnet
ſich zum glänzenden , klaren Spiegel und die Geſtalten der Tiefen ſteigen herauf
zum roſigen Licht , ſich der erwärmenden Strahlen der Sonne zu erfreuen . Unab⸗
ſehbare Schwärme von glitzernden Quallen und Holothurien treiben an der Ober⸗
fläche , ſchreiende Meven und Seeſchwalben folgen dieſer wandernden Speiſe . Fiſch⸗
züge , aus Scomber - ⸗Arten oder aus Verwandten des Herings und der Sprotte
( Olupea kowal , C. mieropus , C. melanosticta , G. stoma ) beſtehend , unzäh —
lig in Bezug auf die Menge ihrer Individuen , paſſiren vorbei . Der biſſige Spret
( Sphyraena nigripennis , Sph . obtusa ) , blau und weiß ſchillernd , jagt ihnen
in pfeilgeſchwinden Wendungen nach , und fordert für ſeinen unerſättlichen Magen
von den ſchwächern Geſchlechtern tyranniſch die Zehnten ein .

Weiterhin gelangt das langſam treibende Schiff in eine Schaar See ſchlan⸗
gen ( Hlydrophis colubrina , pelamis , striata ) , die regungslos an der Ober⸗
fläche des Waſſers zu ſchlafen ſcheinen . Vielleicht haben ſie kurz zuvor bei einem
Fiſchheere überreiche Nahrung gefunden und pflegen gegenwärtig in ähnlicher
Weiſe des Verdauungswerkes , wie ihre Verwandten auf dem Lande ſolches nach
erfolgter Sättigung thun . So ſehr ſie wegen ihres Giftes zu andern Zeiten mit
Recht gefürchtet werden , kann der Matroſe jetzt es wagen , ſie mit dem Schöpf⸗
eimer auf das Verdeck zu ziehen und mit den Händen zu faſſen .

Eine rieſige Lederſchildkröte ( Sphargis mereurialis ) zieht durch den
dichten Schwarm hin und erweckt das Gelüſt der Mannſchaft nach ihrem wohl —
ſchmeckenden Fleiſche . Bei ihrer Länge von 6 Fuß und einem Gewicht von
10 —16,000 Pfund , das ſie mitunter erreicht , würde ſie auch für die ganze Be⸗
mannung ſelbſt des größten Seefahrzeuges ausreichen .

Wir begegnen jetzt dem mehrerwähnten ſchwimmenden Tane „ der für den
erſten Anblick an die großartigen Tangmaſſen des Atlantiſchen Oceans erinnert .
Ein genaueres Anſehn zeigt aber auch hier , trotz aller Aehnlichkeit , das vorhin
erwähnte Geſetz. Da lange Jahre hindurch das Innere des japaniſchen Reichs
dem Forſchereifer der Europäer verſchloſſen war , ſo richtete ſich die Aufmerkſam⸗
keit um ſo angeſtrengter auf dieſe Gewächſe des Meeres . Zahlreiche Arten der⸗
elben ſind in den europäiſchen Herbarien aufbewahrt , in den wiſſenſchaftlichen

Sammelwerken abgebildet und beſchrieben . Die meiſten derſelben gehören zu
u Abtheilungen von Sargaſſum und Cyſtoſeira , zu denen auch der Beerentang
8 Atlantiſchen Oceans gehört . Schon in der äußern Tracht weichen ſie aber

von jenen ab . Während die Fruchtträger unſerer Sargaſſen ſich traubig oder
rispenförmig veräſteln und in den Blattwinkeln dicht beiſammenſtehen , ſind ſie—
bei denen im japaniſchen Meere einzeln vorhanden . Außerdem zeigt auch der
Bau der Früchte weſentliche Unterſchiede .

Die dunkel olivenbräunlichen Tangmaſſen , vorzüglich den Gattungen
19³
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Sphongocarpus , Kalochloa , Myagropsis und Carpacanthus angehörend ,
bieten bei genauerem Anſchauen mancherlei zierliche Formen , viele von ihnen

ſind mit dornenförmigen Auswüchſen beſetzt . Eine Art der letztern Gattung

( C. trichophyllus ) trägt an dem dreiſeitigen Stengel haarförmig gefiederte Blät⸗

ter und krönt auch die kugeligen Luftbehälter , mit deren Hülfe ſie ſich ſchwimmend

erhält , mit einem Fiederblatt . Bei dem Dotter - Tang ( Myagropsis camelina )

gleichen die Luftbehälter durch ihre kugelig - birnenartige Geſtalt , ihre Größe

und die aufgeſetzten Spitzchen völlig den Schötchen unſers Leindotters .

Fliegende Fiſche (über dem Waſſerſpiegel), Dorade (der größere Fiſch), die Bonite (unten rechts).

Wunderlich geſtaltete winzige Krebſe und noch kleinere Polypen bewohnen

dieſe ſchwimmenden Tangmaſſen . Prächtig geſtreifte Fiſche ( Cheilodactylus

20natus ) und Mollusken mit ſchöngefärbten oder wunderbar gewundenen Gehäu⸗

ſen ſpeiſen von denſelben und werden ihrerſeits wieder von gefürchteten Zahn —⸗

braſſen Dentex griseus , D. setigerus ) , oder den mit ebenſok äftigem Ge⸗

biß verſehenen , aber ungleich ſchöner gefärbten Goldbraſſen ( Obrysophrys

cardinalis , C. aries , C. longipinnis ete . ) verfolgt und zerfleiſcht .

Roſenrothe fliegende Fiſche ( Kctyloptera orientalis ) , die ſehr großen

röthlichen Floſſen mit olivenfarbenen Punkten wie mit Perlen beſetzt , ſchnellen
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ſich Hie
Oberfläche des Waſſers empor , von ihren Verfolgern , den gefräßi —

gen Doraden ( Coryphaena japonica ) und Boniten ( Thynnus thunnina ;
ſiehe nebenſtehende Abbildung unten rechts) gepeinigt , die ſie in dichten Schaaren
umzingeln . Durch ihre Sreßgier

werden die Räuber aber
fetbft . des Men⸗

ſchen Beute und ſchnappen nach dem vorgeworfenen Köder , der den Angelhaken
irßs Die goldglänzende Dorade hat ein wohlſchmeckendes Fleiſch und er⸗

reicht bei einer Länge von 3 Fuß bis 20 Pfund Gewicht .

Das Sprüchwort : an wie ein Fi ſch! kennt nur der Bewohn ier des0 77 0
Binnenlandes , der Schiffer dagegen vernimmt zuweilen aus dem SchoofBe desU 9 0

3

ch (unten).Fledermaus ); Junkerfiſch (oben rechts); Spiegelf

Meeres f ein eigenthümliches Brummen und zwiſchendurch ſcharfes Pfeifen ;
er weiß , 5 eine Schaar Seeadler ( Seiaena japonica ) vorbeipafſſirt. Jene
Töne werden mitunter noch droben gehört , wenn die Fiſche ſich in einer Tiefe

Jahr⸗ von 20 Klaftern befinden . Der Fiſch, welcher ſie hervorbringt iſt aber auch kräf⸗
gen

84und anſehnlich genug , wiegt bei einer Länge von —6 Fuß bis gegen 60 Pfund
und ſoll mit einem Schwanzſchlage einen Mann aus dem Boote werfen, können ,
in das man ihn beim Fange gezogen . Viel kleiner ( 2 — 3 Fuß ) iſt ſein naher

Verwandter , der Rabenfiſch ( Coxvina sina ) , von dem der Roggen als vor⸗ 9

zügliche Leckerei geſchätzt wird .
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Iſt die Aufmerkſamkeit des Schiffers einmal auf die Tiefe des Meeres ge—
richtet , in welche ihm die ſpiegelglatte Oberfläche einen weitdringenden Blick ge—
ſtattet , ſo ſieht er Geſtalten vorbeiziehen , welche durch die Abſonderlichkeit ihrer
Formen und ihrer Farbenpracht ihn in eine Zauberwelt verſetzen . Der roſenroth
und bräunlich gezeichnete Seehahn ( Trigla Bürgeri , Tr . hemisticta ) verbrei⸗
tet ein phosphoriſches Licht . Der Gabelfiſch ( Poristedion orientale ) , zwar
weniger lebhaft gefärbt , aber durch einen gabelförmigen Hornfortſatz an der
Stirn ausgezeichnet , iſt mit der Jagd auf Quallen beſchäftigt . Der Spiegel —
fiſch ( Blepharis indicus ) ſchießt in blitzſchnellen Wendungen wie ein lebendiger
Edelſtein oder ein Lichtfunke vorüber , und wird dabei von den langen und dün⸗
nen Floſſenſtacheln , die ihm den Namen „ Schuſterfiſch “ verſchafften , wie von
Fäden umſpielt . Die Cepola Krusensterni ſchlängelt ſich gleich einem roſen —
rothen Bande vorüber , einem hellblauen Bande ähnelt der Halbkieferhecht
( 3Temiramphus sagori ) , der durch ſeine ſehr langen , zugeſpitzten Kiefern ſon —
derbar auffällt , einem Silberſtreifen gleich ſchießt der Degenfiſch ( Prichiurus
lepturus ) vorüber . Der Kropffiſch ( Petraodon ) , der in zahlreichen Arten
das japaniſche Meer bewohnt , der braungewölkte Fledermausfiſch ( Platax
vespertilio ) , der mit einem ſonderbaren Stirnſtachel verſehene Lophotes Capelli ,
deſſen roſenrothe Rückenfloſſen ſich von dem hellblauen Körper des Fiſches ange —
nehm abheben , die mit ſcharfen Stachelſtrahlen verſehene Bindenmakrele

( Uquula nuchalis ) , welche die Fähigkeit beſitzt , ihr Maul rüſſelartig weit vor⸗
ſtrecken zu können , der ſchwerfällig ſchwimmende Mondfiſch und zahlreiche
andere Geſtalten wechſeln mit dichten Schaaren von kleineren Fiſchen , die dem

wohlſchmeckenden Anſchovi ähneln ( Engraulis japonicus ) , und denen der japa⸗
niſche Fiſcher nachſtellt .

Der Horizont ſcheint bei glatter See ſich bedeutend erweitert zu haben .
Der ſchnellfliegende Fregatvogel verliert ſich in unabſehbarer Ferne . Der

ſchwerer gebaute Albatros zieht vorüber , Raubmeven laſſen ihr ſcharfes Ge—⸗

ſchrei zwiſchen dem helleren Pfeifen der Seeſchwalben hören . Die auguriſchen
Tropikvögel umſchwirren den Maſt des Schiffes und Sturmvögel haſchen
halb fliegend , halb ſchwimmend nach kleineren Seethieren . Dicht am Steuer
lauert der gefürchtete Hai , neben ihm ſein treuer Begleiter , der Lootſenfiſch .
Schiffshalter haben ſich vielleicht , dem Reiſenden unbemerkbar , mit ihrem
Kopfſchild an die Unterſeite des Fahrzeuges angeklammert und reiſen als blinde

Paſſagiere neben Enten - und Tulpenmuſcheln mit . In der Ferne aber
künden die aufſteigenden Waſſerſtrahlen größere Walthiere an .

Schon längſt , ehe die Spekulation der amerikaniſchen und engliſchen See —
leute ſich auf die Wale des Meeres von Japan richtete , waren dieſe Thiere ein

Gegenſtand des Intereſſes und der Jagd für die Bewohner von Nippon und
der benachbarten Inſeln . Am ergiebigſten war der Fang an den Küſten der

Inſel Firato und bildete ein wichtiges Regal des dortigen Fürſten . Die gün⸗
ſtigere Zeit zum Fange der Walthiere iſt der Winter . Die großen Geſchöpfe
folgen dann den nach Süden ziehenden Quallenſchwärmen und gelangen ſo in
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mildere Breiten . Die Erlaubniß zum Fange während dieſer Periode ward ge⸗
wöhnlich von größern Geſellſchaften dem Fürſten für 120,000 Thaler abgekauft .
Die in der übrigen Zeit gefangenen Thiere werden nach ihrer Größe beſteuert .
Es ſollen in der Nähe jener Inſel alljährlich von den japaniſchen Fiſchern 250
—300 Wale gefangen worden ſein . Wie ſchon erwähnt , kommen mehrere Arten
jener rieſigen Geſchöpfe hier gleichzeitig vor . Der eigentliche nordiſche Wal
iſt ſelten , häufiger dagegen ſein Verwandter aus der Südſee , der Südſeewal
alaenodea australis ) , der ihm an Länge nachſteht und bei dem der Kopf nur
etwa ein Viertheil der Körperlänge beträgt . Auch der Rorqual ( Balaeno -
Ptera antaretica ) iſt nicht ſelten und die Japaner unterſcheiden ſogar drei Spiel⸗
arten desſelben , die ſie mit beſonderen Namen benennen .

Man fängt in Japan den Wal nicht blos des Thranes und Fiſchbeins we⸗
gen , wie es ſonſt Gebrauch iſt , ſondern betrachtet ihn als höchſt wichtigen Fleiſch⸗
lieferanten . Die Art , ihn zu fangen , weicht deshalb auch von der anderwärts

gewöhnlichen ab . Größere Schiffe mit Thranfäſſern , Vorrath an Lebensmitteln
für längere Zeiten und allen zum Fange nöthigen Geräthſchaften , wie ſolche bei
den Völkern Europa ' s und in den Vereinigten Staaten Nordamerika ' s ausgerüſtet
werden , giebt es in Japan nicht . Die erwähnten Fiſchergeſellſchaften Japans
ziehen mit einer Anzahl von etwa 25 kleinern und 8 größern Fahrzeugen auf den
Fang aus . Die kleinern ſind offene Boote von 25 —30 Fuß Länge , mit 8 Ru⸗
dern verſehen und mit 11 —13 Mann beſetzt . Sie dienen zur eigentlichen Jagd
und führen Harpunen und Wurfſpieße . Die größern dagegen beſorgen vorzugs⸗
weiſe den Transport der Walfiſchnetze , welche , ihrer Beute entſprechend , rieſige
Ausdehnungen beſitzen . Ein ſolches Netz iſt entweder aus Reisſtroh oder aus den

Faſern der in Japan häufigen Beſenpalme ( Chamaerops excelsa ) gearbeitet ,
hat eine Tiefe von mehr als 100 Fuß und eine Länge von 900 Fuß , ſo daß ein

einziges ſchon eine Schiffslaſt ausmacht . Mit dieſen Rieſennetzen ſucht man das

angeworfene Thier zu umſtricken , hindert ſein Entkommen und ſchleift es ſchließ⸗
lich mit demſelben der Küſte zu. Auch Meerſchweine DDelphinus Delphi ) und
andere Delphinarten werden bei ſolchen Gelegenheiten mit gefangen und nach
den Fiſcherdörfern transportirt . Die letztgenannten ungenießbaren Walthiere
benutzt man gemeinſchaftlich mit den Abfällen vom Walfiſch zur Herſtellung
von Thran .

Das Walfiſchfleiſch dient in Japan allgemein zur Speiſe ; dasjenige vom

Südſeewal ſoll wie grobes Ochſenfleiſch ſchmecken und wird entweder friſch gekocht
oder eingeſalzen genoſſen . Letzteres ſoll das ſchmackhaftere ſein . Der Speck bil⸗
det einen japaniſchen Leckerbiſſen ; er wird eingeſalzen und in dünne Scheiben
geſchnitten und ähnelt dann im Geſchmack eingeſalzenen Oliven . Die gereinigten
und gekochten Eingeweide liegen , monſtröſen Würſten ähnlich , in jeder Garküche
zum Verkauf aus ; ſelbſt die Finnen werden verzehrt ; ja , Oberſt von Siebold

verſichert , daß man in Japan ſogar die friſchen Barten in beſonderen Anſtalten
raspele , mit Pflanzenſäften roth , gelb oder blau färbe und als Salat verwende !
Von dem Geſchmack derſelben theilt er freilich nichts Näheres mit . Mit den beim
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Thranſieden übrig bleibenden Grieben bereiten ſich ärmere Be 4 . noch eine

Mahlzeit . Die Walfiſchknochen verwendet der LWilbne zum Düngen d er Felder ,

ja er gießt auch gelegentlich Thran , den er ſonſt als Brennmaterial in den Lam⸗

pen ſchätzt , auf das Reisfeld , ſobald letzteres vom Wurme i08 wird . Die

Sehnen werden von den Baumwollenarbeitern geſucht , um daraus die Saiten

der Fachbögen beim Auflockern der Baumwolle zu fertigen .
Japan iſt ein Inſelreich ; ſchon deshalb ſind ſeine Bewohner auf die Aus⸗

beute der See hingewieſen . Die Küſte der zwölf größern Inſeln mag ſchon gegen
1900 Meilen betragen , außerdem zählt man aber gegen 3500 kleinere Eilande
und Felſen , die aus den Fluten emporragen . Die religiöſen und
die allgemeine Sitte verbieten den bei uns üblichen Genuß des Fleiſches der Haus⸗

thiere . Selbſt die Milch wird als „ weißes Blut “ verabſcheut , Wild iſt nur

ſelten zu erlangen . Die Fiſche bilden deshalb faſt die einzige ſt des gan⸗
zen Reiches und man kann rechnen , 53 mindeſtens der dritte Theil der täglichen
Mahlzeiten aus Fiſchſpeiſen . und ſich gegen

225 M äillionen Menſchen von

Seethieren ernähren . Schon die Ureinwohner des Landes waren eifrige Fiſcher ,
und die Kunſt , die verſchiedenen Geſchöpfe des Oebaus chremt ſchützenden Ele⸗
mente zu entrücken , hat hier einen hohen Grad der Vol itönmenh eit erreicht .
Mit „ Geſchicklichkeit verſteht man die Fangarten den verſchicheßen Le⸗

bensweiſen der Fiſche und ſonſtigen Seethiere anzupaſſen .
Es gilt im Meere in Bezug auf die Vertheilung der Weſen

ein verwandtes Geſetz wie bei der Vertheilung d auf dem Feſtlande in

ſenkrechter Erhebung . Je weiter entfernt von der Oberfläche des Oceans , je
tiefer hinab in die Salzflut , deſto ſpärlicher 5 die Formen, deſto

die Zahlend er Individuen zu je näher der Oberfläche , je näher alſo
Küſte , deſto manchfaltiger und zahlreicher treten ſi auf . Leicht möglich iſt frei 185
daß wir durch die Schwierigkeiten , welche die Erforſchung der Meerestiefen verur⸗

ſacht , in jener 5 unterſtützt werden . Am Strande ,
Aleithen

den zerklüf⸗
teten Felſen und in der Nähe von Bänken klammern ſich die Meerestange mit

ihren Saugſcheiben maſſenhaft feſt und ſtellen olivenfarbige , dunkle , ſubmarine
Waldungen dar . Hier heften ſich Muſchelthiere und Seeigel an , hier der koral —

lenerzeugende Polyp . Ihnen wirft die Brandung reichliche Speiſe zu. Den

Tangwieſen nahen Schaaren von Butterfiſchen ( Gunellus nebulosus ) , die

ſich von dieſer Pflanzenkoſt nähren , und es ohne Gefahr ertragen , wenn die zurück —
weichenden

—
5 ſie geraume Zeit am Lande zurücklaſſen . Etwas Feuchtigkeit

genügt den Lampreten ähnlichen Thieren , ihr Leben bis zur Rückkehr der Flut zu
friſten . Andere Fiſche , welche die vom Winde aufgeregten Wellen ans Land

ſchleuderten , ſterben dagegen bald ab und locken zahlreiche Krebsthiere , Krabben
und Seeſpinnen zum Fraße herbei .

Beſonders ziehen unter dieſen die Feike Krabben callida ,
sima , die Aufmerſamkeit der auf ſich. Die manchfachen
Erhebungen , Vorſprünge und Vertiefungen , welche das Rückenſchild dieſer Thiere
zeigt , bieten ſelbſt einer weniger lebhaften Phantaſie Vergleichungen mit menſch⸗

*
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lichen Phyſiognomien . Dies , in Gemeinſchaft mit dem ſtreitbaren Weſen der

biſſigen Thiere laſſen die Feike - Krabben den japaniſchen Fiſchern als die verwan⸗
delten Feike - Krieger erſcheinen , welche einſt in den Wellen des Meeres ihren Tod
fanden . Es war im Jahre 1185 , als ein blutiger Bürgerkrieg das Inſelreich zer —
fleiſchte . Die beiden Häuſer der Genſi und Feike befehdeten ſich um die Thron⸗
folge . Nach einem blutigen Treffen , welches die letztgenannte verlor ,
flüchtete ſich der der Kämpfer in die Boote , weil jeder andere Ausweg
abgeſcheeete

war . Da ſieauch hier den deruebermächtumzingelt wurden , ſprang
die Pflegemutter desa0 Ahrigen Y

kiketh
Antok , des 81. der Herrſcher, in die

Fluten des Meeres , rufend : „Durch ddie See will ich dich zu einem Throne
bringen , von dem dich kein Feind ſtoßen ſoll ! “ Alle Waffengefährten folgten
dem heroiſchen und wurden —ſetzt die Sage hinzu — in Krabben

verwandelt. Unter den zahlreichen krabbenähnlichen Kruſtenthieren , welche das
Meer von Japan bewohnen , iſt beſonders eine Art wegen ihrer außerordentlichen
Größe berühmt geworden . Von dieſer Rieſenkrabbe ſah Lamark Vorderfüße , die
ſo dick waren als ein Mannesarm , und die Bruſtſchalen dieſes Thieres ſollen
mehr als eine Elle breit ſein .

Den hartſchaligen den wohlgeſchützten Muſcheln und vielge —
geſtaltigen Schnecken , welche die Klippen und

en bewohnen , ſtellen zahl —⸗
reiche Fiſcharten nach , die durch ihr kräftiges Gebiß und ihre feſten Schlundknochen

befähigt werden , fech
eine s Beute zu übern wältigen. Es finden ſich deshalb

an dieſen Stel len d ie Arten desLippfiſches ( Tabrus reticulatus , L. japo -
nicus , L. rubiginosus ) ,deren ſchön blau punktirt ſind . Die dichten Tang⸗
haufen gewähren ihnen in der Jugend ſelbſt hinlänglichen Schutz vor dem häßlichen
Pelor ( Pelor japonicum , P. aurantiacum ) , der mit ſeinen weit hervorge —

Jut ſe Augen und dem ſchief verbildeten Kopfe aeſten, als ſei er zertreten
worden , und der durch die ſehr ſcharfen und mit gefährlichen Widerhaken
erſchenen Floſſenſtacheln das e ſeines Aeußern noch vermehrt . Der

Srat ( Scorpaena neglecta) , 5dem ſeine , furchtbare Wunden erzeugenden
Stacheln den Namen des „ Satan “ zuzogen , ſteht ihm an Häßlichkeit wenig nach .
Während ſich die Junkerfiſche ( Julis poeeilepterus ; ſiehe Abbildung S . 293 )
an die hartſchaligen Muſcheln und an die , den Seetang abweidenden Seeigel
wagen , machen die buntgefärbten Seebarben ( Aullus ) Jagd auf die kleinern
Kruſten und weicheren Mollusken und locken dieſ ſelben durch ihre fleiſchigen , Wür⸗
mern ähnelnden Bartfäden herbei . Eine Art dieſes Geſchlecht8 (N. dubius ) iſt
herrlich gelb und roth geſtreift, eine andere ( M. iſt purpurn mit
köſtlichem Goldſchimmer . Dabei iſt das Fleiſch der Seebarben ſchmackhaft
und die Thiere erhalten bei anſehnlicher Größe und ſtarkem Bau ein 3 *
Gewicht . Noch geſchätzter iſt das Fleiſch des bräunlichen Fingerfiſches 38 0²
lynemus plebejus ) , dem die weichen , langen und fadenförmigen Strahlen d er
Bruſtfloſſen ſeinen Namen verſchafften und der leicht mit der Angel zu fangen iſt .

An Schönheit und Farbenpracht werden die Seebarben noch weit von den
Klippfiſchen ( O1 tollon strigatus , Ch . modestus ete . ) übertroffen , die um

2
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Klippen und Untiefen , um Korallenriffe und Tangwälder in ſchnellen Schwen⸗
kungen in Schwärmen ihr Weſen treiben . Mit Recht hat man ſie die „ Kolibris
des Meeres “ genannt . Ihr ſeitlich plattgedrückter Körper zeigt einen faſt ſchei⸗
benförmigen , kreisrunden Umriß und funkelt in den lebhafteſten und bunteſten

Jarben. Das reinſte Roth , Blau , Gelb , Sammetſchwarz kommt bei ihnen vor .

Die einen zeigen dunkele Flecken oder Augenringe auf Goldgrund , die andern auf
Silber . Ihnen ähnelt der Sonnenfiſch ( Jeus nebulosus ) , deſſen Fleiſch als
beſondere Leckerei gilt , der aber nur einzeln , gewöhnlich in den Meeresſtrömungen
treibend , vorkommt .

Der Pelor.

Durch ihr maſſenhaftes Auftreten wird für den japaniſchen Fiſcher die ja⸗
paniſche Makrele ( Scomber pneumatophorus ) wichtig . In noch größerer
Ausdehnung wird der Fang des Thunfiſches und der Sardellen getrieben .
Von den weniger ſchmackhaften Hoſika - Fiſchen ( einer Sardellenart ) fängt man
mitunter ſolche Mengen , daß man ſie als Düngemittel auf den Feldern und in
den Gärten verwendet . Der japaniſche Thunfiſch - und Sardellenfang kann in

Bezug auf ſeine Großartigkeit ſehr gut unſerm Herings - und Kabeljaufang an die
Seite geſtellt werden . Nicht nur , daß förmliche Fiſcherflotten in eigens dazu ein⸗

gerichteten Schiffen ( atsuwa fune ) auf den Fang ausziehen , es ſind auch in
den Fiſcherdörfern eigene großartige Anſtalten getroffen , die eingebrachte Beute

zuzubereiten . Die Thunfiſche werden in Stücke zerſchnitten , welche die Geſtalt
eines Weberſchiffes haben und nach dieſer Form auch Katſufuſi genannt . Man

kocht das Fleiſch und trocknet es für den Handel , der ſowol nach dem Innern des

Reichs als auch nach China damit getrieben wird . Wie in einigen Gegenden
Tibets es gebräuchlich iſt , Briefe mit einem Tuche als Geſchenk zu begleiten ,
ſo iſt der Fiſch mit den japaniſchen Vorſtellungen ſo innig verſchmolzen , daß
man Briefen ein Stück getrockneten Fiſch zufügt und letztern in erſtern zierlich
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einſchlägt (ſ . S . 171 ) , —eine ſtehende Erinnerungsformel daran , daß die Ja —

paner urſprünglich nur ein Fiſchervolk ſeien .

Auch die Holothurien bilden einen geſchätzten Artikel . Sie werden gleich —

falls gekocht und getrocknet und unter dem Namen Tripang verſendet . Beim

Fange der ſchlüpfrigen Tintenfiſche ( Sepien ) bedient ſich der Japaner einer

ſinnreichen Vorrichtung . Von dem Boote aus ſenkt er ein langes Seil aus Stroh

auf den Meeresgrund , an welches er zahlreichelleere Schneckenhäuſereiner großen
Art Krullſchnecke ( Buccinum ) gebunden hat . Die Sepien lieben es , ſich vor ihren
Feinden in ſolche Schlupfwinkel zurückzuziehen . Nach einiget Zeit hebt der Fi⸗

ſcher die
ganze Reihe wieder hervor und fördert die der Tiefe zu Tage.

Von den Muſcheln werden mehrere Arten ver 13 Die gewöhnlichf ſind
eine Venusmuſchel und eine Art Meſſerſcheide . Die Gehäuſe , aus denen
die berühmte Muſchelmoſaik der japaniſchen Lackarbeiten gefertigt wird , kommen

von der Awabi ( Haliotes ) , einer Art Seeohren , deren getrocknetes Fleiſch als

beſondere Leckerei in Ruf iſt und jährlich für ungefähr 2500 Thlr . an Werth nach
China verſchifft wird

Eine reiche Menge Fiſcharten , oft von den ſonderbarſten Formen ſammelt
ſich an den Mündungen der Flüſſe . Den einen behagt die hier vorhandene
Miſchung aus Süß - und Salzwaſſer , die andern gehen zeitweiſe in den Flüſſen
ſtromauf , um ihren Laich abzuſetzen , noch andere ſind des Fraßes wegen hier ,

welchen ihnen die Ströme zuführen . Der wohlbeſetzte Fiſchmarkt der japaniſchen
Städte zeigt mancherlei Seegethier , der dunkeln TTiefe entnommen , das für ge⸗
wöhnlich dem Auge d es Schiffers verborgen bleibt . Die breitgedrückten Schol - ⸗
len ( Platessa variegata ) , Buttfiſche ( RKhombus myriartes , cinnamomum ,

grandisquama ) , und Sohlen. ( Solea ze brina ) finden ihres feinen Fleiſches

wegen bald Käufer , andere , wie der Krötenfiſch
der ſeinen Stachelleib kugelig aufzublähen vermag und ſich dabei auf den ſteifen
Hinterfloſſen wie auf Füßen aufrichtet , der Sternſeher ( Vranoscopus iner -

mis , U. asper etc . ) , der ſchwärzliche , blaugeſäumte Papageifiſch ( Scarus
ovifrons ) , der gelb und blau gefleckte Spinnenfiſch ( Callionymus longicau -
datus ) ziehen neben den 0 ferdchen und Seenadeln ihrer Sonderbar⸗
keit wegen die Aufmerkſamkeit des Beſchauenden auf ſich .

Der ſchlammige Meeresgrund beherbergt auch dieabenteuerlichen Geſtalten
der Rochen ( Pteroplatea 150 5040) welche der Fiſcher der ſcharfen Schwanz —
ſtacheln wegen fürchtet . Auch einen Fiſch , den japaniſchen Zitter —
1 0

165 ( Torpedo japonica ) , beſitzt das oſt aſiatiſche Küſtenmeer .
Daß man mehrere Arten Seetang zur Speiſe ſammelt , iſt bereits in der

Söhderintz der Perry ' ſchen Reiſe erzählt . Eine derſelben , To ſaka genannt ,
giebt einen gummiartigen Schleim , den man zum Leimen der Kettenfäden und

zur Appretur bei 0 zu mancherlei ähnlichen techniſchen Zwecken
benutzt . Aus

——
andern Art , die man K anten macht man ein erhär⸗

tendes Gelee ,die ſogenannten unächten Vogelneſter “ , die in anſehnlicher Menge
nach China verſchifft werden . Man kocht gewöhnlich die dem Merre entnomme⸗
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nen und gereinigten Tange zu einer dicken Gallerte und zieht dieſelbe in lange
Fäden aus ähnlich wie Nudeln oder Maccaroni . Die Holländer nennen dieſelben
Agar - Agar und brauchen ſie in großen Mengen . Schon ein einmaliges Auf⸗

kochen iſt hinreichend um den Agar - Agar in ein gleichmäßiges Gelee zu ver⸗
wandeln . Häufig wirft man die trockenen zerſchnittenen Stücke erſt in die heiße
Bouillon , ſobald dieſelbe auf den Tiſch getragen wird . Dieſelben erhalten dann

das Anſehn von durchſichtigen Nudeln , ſind ſehr weich , gleichzeitig ſehr nahrhaft
und doch leicht verdaulich .

Klippfiſch (oben rechts), Sonnenfiſch (oben links), Halbkieferh

In den Fiſcherdörfern herrſcht gewöhnlich rege Thätigkeit . In der Umge⸗

bung der Hütten hat man ſchon in frühen Zeiten edle Kaſtanien ( die eingeführt

ſind ) und Eichen mit eßbaren Früchten ( Quereus glabra , Qu . cuspidata )

gepflanzt , die eine nicht zu verachtende Zugabe zur täglichen Koſt liefern und

mit ihren weitausgebreiteten Kronen in der heißen Jahreszeit kühlenden Schat⸗

ten gewähren . Die zahlreichen , für den Fiſchfang nöthigen kleinern und größern

Fahrzeuge zimmert man aus dem Holze von Cedern , Tannen und Kampher⸗

bäumen , und da man die Verwendung des Theers nicht kennt , ſchützt man den

Rumpf der Schiffe durch oberflächliches Verkohlen vor Wurmfraß . Das Tau⸗

werk wird entweder aus Hanf oder aus den Faſern der Fächerpalme ( Chamae⸗

rops excelsa ) , häufig auch blos aus Reisſtroh hergeſtellt . Die Segel ſind ent⸗
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weder aus Kattun oder die kleinern aus Binſenmatten . Die mehrerwähnten
Regenmäntel , deren ſich auch die , bei gutem Wetter faſt nackten Fiſcher bedienen ,
beſtehen ebenfalls aus den Palmenfaſern .

Die Ainos der nördlichen Provinzen ſollen ſich in frühern Zeiten Anzüge
aus Fiſchhäuten , e waren , Wet haben . In
jenen Gebieten , an den er Aléuten , kommt auch der nor diſche SSee⸗
löwe ( Otaris Stelleri ) vor , deſſen Fleiſch friſch, eingeſalzen und getro cknet ge⸗
noſſen wird und der ſich mitunter in großen Schaaren beiſammen findet .

Die Fiſche werden in Japan in der verſchiedenſten Zubereitung geneſſen⸗Sie werden ebenſo häufig friſch geſotten und gebraten , als eingeſalzen und
ge⸗trocknet verzehrt . Der Thunfiſch hält ſich in gedörrtem Zuſtande jahrelang und

fehlt in dieſer Geſtalt in keiner japaniſchen Küche . Wird er fein 5 und in

Waſſer gekocht , ſo erhält man kräftige
S119155

Zahlreiche Gelees ſtellt man auch
aus den getrockneten Seeſchnecken und Holot thurien ( Tripang ) her . Der Rogen
des Thunfiſches wird friſch eingeſalzen und an der Luft getrocknet . Er bildet
dann eine dem Caviar Aülioe 1Die

Wiſche⸗
welche auf dem Markte in friſchem Zuſtande keine Käuferfin⸗

den , werden in öffentlichen Garküchen und ähnlichen Anſtalten in andern For⸗
men verarbeitet . Die fetten See - Aale geben in Gemeinſchaft mit dem trocknen

Fleiſch der Haifiſche eine Art Fiſchbrot . Man ſäubert die Fiſche zu dieſem Be —

hufe von den Gräten , ſtampft ſie in großen hölzernen Mörſern zu Brei und kne —
tet ſie zu Kuchen aus , die man an Bambusſtäbe ſteckt , mit Oel beſtreicht und
über dem Kohlenfeuer röſtet .

Siebold erzählt , daß auf dem Markt in Jeddo während der Monate April
und Mai des Jahres 1826 gegen 70 verſchiedene Arten eßbare Fiſche , Krabben ,
Krebſe , Sepien und andere Mollusken , ſowie 26 Arten Muſcheln zum Verkauf
ausgeboten wurden .

Die Perlenfiſcherei hat in Japan eine nur untergeordnete Bedeutung .
Man gewinnt Perlen aus einer Art Steckmuſchel ( Pinna ) , aus zwei Arten

Venusmuſchel ( Venus Sizimi und V. Tamaguri ) und aus einer Ohr —
ſchnecke ( Haliotis tubife ra). Je nach der mehr gelben oder weißen Färbung

die Japaner die Perlen in „ Gold edelſteine⸗ und , Sittezedelfteineie Muſchelthiere verzehrt man und die Perlen werden von den Aerzten oft als
Heilmittel gegen Augenübel verordnet .
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