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Was es an Land gibt, gibt es auch im Wasser

Ist das so? Im Reich der Tiere fi nden sich zahlreiche Bei spiele 

für Parallelen über und unter der  Wasseroberfl äche: Bären, 

Hunde und Löwen haben ein Pendant im Meer, dann hei-

ßen sie Seebären, Seehunde oder Seelöwen. Nur das Meer-

schweinchen fällt aus dem Rahmen – aber es lebt ja auch an 

Land. Gilt, was für die Fauna gilt, auch für die  Flora? Finden 

sich auch ihre Spiegelbilder im feuchten  Element?

Ein Blick ins Deutsche Wörterbuch von Jacob und Wilhelm 

Grimm gibt Aufschluss: Hier tummeln sich Blumen, Gemü-

se und Früchte. Neben Seeanemonen, Seenelken und See-

gras sind Seeblumenkohl, Seebohnen, Seegurken und See-

kohl verzeichnet, ebenso wie die Seeananas und die See -

 äpfel. Doch die meisten dieser Bezeichnungen führen uns 

auf eine falsche Fährte. Viele dieser Lebewesen gehören gar 

nicht, wie ihr Name suggeriert, ins Reich der Pfl anzen. Sie 

sind keine Früchte des Meeres, sondern sie werden – spätes-

tens seit dem schwedischen Naturforscher Carl von  Linné – 

der Welt der Tiere zugeordnet. Zoologen rechnen daher die 

Seeanemonen und Seenelken den Hohltieren zu, die der 

Klasse der Blumentiere, der Anthozoa, angehören.  Seeananas 

und Seeblumenkohl sind auch nicht zum Verzehr geeignet, 

denn es sind Korallen, die zum Stamm der Nesseltiere und 
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damit ebenfalls zu den Blumentieren zählen. Die See gurke, 

mitunter als Delikatesse gehandelt, gehört zu den Stachel-

häutern und ist eine Verwandte der Seeigel und der See-

sterne. Auch die Seeda� el ist in Neptuns Gemüseladen nicht 

im Angebot, denn Seeda� eln sind fünf bis sieben Zenti-

meter lange Muscheln, die im Mi� elmeerraum als Lecker-

bissen gelten. Unter Seekohl fi rmiert in Europa ein wirkli-

ches Gemüse, das jedoch nicht im Meer, sondern wild an sei -

 nen Küsten – vorzugsweise in Großbritannien – wächst; hier 

werden die jungen Triebe des sea kale wie Spargel zubereitet. 

Der asiatische Seekohl gehört ebenfalls ins Reich der Pfl an-

zen, er wird jedoch den Braunalgen der Ga� ung Laminaria 

zugerechnet. Einzig und allein die Seegräser sind echte, un-

ter dem Meeresspiegel wachsende Samenpfl anzen, die sogar 

regelrechte Wiesen bilden. Sucht man nach dem Begriff  See-

bohne, so fi ndet man gleich mehrere Antworten. Man be-

zeichnet damit sowohl kleine dreieckige Muscheln, die vor-

züglich schmecken und in Südfrankreich tellines oder haricots 

de mer genannt werden, als auch den Samen verschiedener 

tropischer Pfl anzen, die über weite Strecken übers Meer trei-

ben und, Tausende von Kilometern von ihrer Herkun�  ent-

fernt, an den Strand gespült werden.

Selbst ein Reich des Glaubens und des Aberglaubens exis-

tiert zu Wasser und zu Land. So wurde der Seebischof, ein 

sagenumwobener Fisch oder sogar ein zweibeiniges Wesen, 

dessen spitzer Kopf in eine Art Bischofsmütze ausläu� , noch 

im 17. Jahrhundert zu den blutführenden Wassertieren ge-

zählt. Bereits im 16. Jahrhundert sammelte der schwedische 
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Bischof Olaus Magnus Augenzeugenberichte über mythi-

sche, im Wasser lebende Ungeheuer und präsentierte sie 1539 

auf seiner Carta Marina.

Doch wa rum heißt es Seelöwe und nicht Meerlöwe, See-

fahrt und nicht Meerfahrt? Der Seemann ist uns vertraut. 

Er wird bei starkem Seegang auch nicht meerkrank, sondern 

seekrank. Seine Heimat ist das Meer, sein nasses Grab ist 

jedoch die See. Hab und Gut bewahrt er in seiner Seekiste 

oder in seinem Seesack auf. Auf dem Land muss man Räu-

ber nicht weiter spezifi zieren, doch auf dem Meer heißen sie 

Seeräuber. Wir baden im Meer, unseren Urlaub verbringen 

wir jedoch in einem Seebad. Niemand wird bezweifeln, dass 

die Ostsee und die Nordsee Meere sind. Auch die Südsee ist 

ein Meer. Andererseits gibt es die Meerenge und den Meer-

busen.

Die deutsche Sprache kennt also das Meer und die See, 

während andere Sprachen, vor allem die der großen Seefah-

rervölker, mit einem einzigen Wort auskommen: Die Eng-

länder kennen nur the sea, die Franzosen la mer, die Italiener 

il mare, die Spanier el mar und die Portugiesen o mar. Ist die-

ser verwirrende Reichtum an Bezeichnungen im Deutschen 

eine Folge der unterschiedlichen Sprachen, die  – so die jü-

disch-christliche Mythologie – beim Turmbau zu Babel als 

gö� liche Geißel über die Menschen verhängt wurden und sie 

hindern sollten, einen Turm bis in den Himmel zu bauen?

Und es wird noch komplizierter: In der deutschen Spra-

che gibt es sowohl das Femininum als auch das Maskuli-
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num. Diese Unterscheidung gab es off enbar schon im Mit-

telhochdeutschen: Die meeranwohnenden Niederdeutschen 

und Seefahrer verstanden unter See das off ene Meer, in den 

oberdeutschen Wörterbüchern fand man das Maskulinum 

dagegen für ein »stehend Wasser«. Der pommersche Chro-

nist Thomas Kantzow (um 1505–1542) erklärte schon deut-

lich, dass man die Ostsee »bey uns die sehe in feminino ge-

nere, und ein ander stehende waszer, den sehe, in masculino 

genere« sage. Der Philologe An dreas Corvinus (1589–1648) 

unterschied ein Jahrhundert später zwischen dem »see oder 

teich, so keinen ausfl usz hat«, und dem »oceanus reciprocus« 

als »die see, so ab und zu fl eust«. Der See bezeichnet also 

den Binnensee, die See meint das off ene Meer – und auf das 

Femininum beziehen sich auch ausschließlich die Seewörter 

dieses Alphabets.

Wenn der Sprachwissenscha� ler Mario Wandruszka 

recht hat, dann beziehen sich die See-Verbindungen auf das 

menschliche Tun auf dem Meer: Sie »wecken in uns meist 

die Vorstellung größerer Vertrautheit mit den Dingen des 

Meeres, die Meer-Verbindungen haben größeren Abstand, 

sind häufi ger in der Sprache der Dichtung, der Wissenscha�  

zu fi nden«. Den Meeresspiegel, den Meerbusen oder auch 

die Meereskunde wird man daher nicht durch »See« erset-

zen wollen. Nicht immer geht die Rechnung jedoch völlig 

auf: Meerjungfrau und Seejungfrau stehen heute gleichbe-

rechtigt ne ben ei nan der. Doch Seejungfrau ist die ältere Be-

zeichnung für ein Wasserwesen, von dessen schönem Kör-

per nur die obere Häl� e als menschlich, die untere Häl� e 
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(meist ab der Hü� e) dagegen als ein mit Schuppen bedeck-

ter Fischschwanz beschrieben wird. Seeleute dür� en die auf 

den Klippen sonnenden Erscheinungen  – wahrscheinlich 

See kühe oder andere Tiere  – für weibliche Wesen gehalten 

haben.

Was es an Land gibt, gibt es also auch im Wasser! Als die 

Menschen den Dingen des Meeres ihren Namen gaben, folg-

ten sie allerdings nicht immer systematischen Gesichtspunk-

ten, sondern bezogen sich auf Ähnlichkeit und Analogie zu 

den Dingen auf dem Land, weil sie da rin das Bekannte und 

Vertraute entdeckten. Die Seegurken bezeichnete der deut-

sche Zoologe William Marshall zum Beispiel als »stumpfsin-

nige Bestien von Wurstform«. Wegen ihrer Ähnlichkeit mit 

dem männlichen Geschlechtsorgan bezeichneten die Adria-

fi scher sie auch als cazzo di mare, als Meerpenis. Der Seeteu-

fel verdankt seinen Namen dem Schweizer Naturforscher 

Conrad Gesner, der ihn als »sonder scheußlich, häßlichen 

Fisch« bezeichnete. Bei anderen Seewörtern dagegen ist es 

das Ästhetische, das die Namensgebung bestimmt hat: die 

Farbenpracht, der kulinarische Genuss, die Proportion oder 

der Bewegungsablauf. Das Seego� spferd  – heute als See-

pferdchen bekannt – dür� e seinen Namen vor allem seinen 

graziösen Bewegungen verdanken, die Joachim Ringelnatz 

treff lich in Reime gefasst hat. Die Namen der Blumentiere 

gehen auf ihre leuchtenden Farben und auf ihre Tentakel zu-

rück, die an üppige Blüten erinnern.

Und so möchte dieses Buch alle Land- und Seera� en zu 
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 einer Reise einladen – einer persönlichen Reise, die durch die 

Zeiten und Meere zu Ungewöhnlichem, Kuriosem, Wissens-

wertem führt. Sie beginnt beim Seeaal und führt uns bis zur 

Seezunge, erhebt auf ihrer Reiseroute jedoch keinerlei An-

spruch auf Vollständigkeit. Wohl aber ist für die Verpfl e-

gung gesorgt. Denn man kann das Büchlein auch zur Hand 

nehmen, um einen Wolfsbarsch aus dem Ofen zu holen, ei-

nen Seehecht auf galicische Art oder die beliebten Spa ghe� i 

con ricci di mare zuzubereiten oder um »unmoralischen Re-

zepten« zu folgen und Abalone mit Austernsauce zu ser-

vieren. Willkommen also an Bord dieses kleinen glossarium 

marinum.
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Seeaal

Im Deutschen handelt es sich bei diesem Begriff  um eine Al-

ternativbezeichnung für den Meeraal, den Conger conger, den 

Tiervater Brehm auch Seeaal nannte und der bereits in der 

Antike als begehrte Delikatesse galt. Mit dem an der Fisch-

theke erhältlichen »Seeaal« ist er nicht verwandt. Hinter die-

ser Tarnbezeichnung verstecken sich vielmehr marinierte 

oder geräucherte Rückenstücke des Dornhais.

Beim chilenischen Seeaal, dem Genypterus chilensis, han-

delt es sich dagegen um einen bis zu 1,5 Meter langen Fisch, 

der zu den Schlangenfi schen (Ophidiidae) zählt. Aus der tra-

ditionellen Küche an der chilenischen Küste ist er nicht weg-

zudenken, da er sich durch ein schmackha� es, festes weißes 

Fleisch auszeichnet. Serviert wird der congrio – so heißt der 

Seeaal in der Landessprache – gebraten, mit Brot, Zi trone, 

Aioli – oder als Seeaalsuppe.
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Das Rezept für Caldillo de congrio

Zutaten
1 großer Seeaal (2–3 kg),  

 wahlweise anderer Seefi sch (ungehäutet)  

 mit nicht zu festem Fleisch

2 mi� elgroße Zwiebeln

2 große Tomaten

1 Glas trockener Weißwein  

 (zum Beispiel Sauvignon Blanc)

½ l Milch oder ¼ l Sahne

12 schwarze Oliven

6 mi� elgroße Kartoff eln

3 EL Pfl anzenöl

2 Lorbeerblä� er

1 Prise Oregano

1 TL scharfer Pfeff er, rot

1 TL gehackte Petersilie

Salz

Für die Brühe
der Fischkopf (oder auch mehrere)

1 mi� elgroße Zwiebel

1 Möhre

1 Stängel Petersilie

4 Pfeff erkörner
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Zubereitung
Zunächst wird die Brühe vorbereitet. Dafür den Fisch-

kopf in einem großen Topf mit 2 l Wasser be decken, 

weitere Zutaten dazu und bei mi� lerer Hitze eine 

halbe Stunde leicht kochen lassen, gegebenenfalls 

 etwas Wasser nachfüllen. Die Brühe durch ein Sieb 

gießen, dabei Fisch und Gemüse leicht aus drücken.

Die Tomaten blanchieren, die Haut abziehen,  

 Sa�  und Kerne entfernen und in Stücke schneiden. 

Die Zwiebel in große Ringe schneiden und in Öl 

 zusammen mit Tomatenstücken und zerkleinerten 

Lorbeerblä� ern anbraten. Sobald die Zwiebeln glasig 

sind, Wein zugeben und 3 Minuten au� ochen lassen. 

Kartoff eln in längliche Stücke schneiden, in kaltes 

Wasser legen. Die Oliven entsteinen und in vier 

 Stücke zerschneiden. Den ausgenommenen Fisch in 

sechs Stücke zerteilen, ohne die Haut zu entfernen. 

Die Zwiebel-Tomaten-Masse zusammen mit den Kar-

toff eln in einen Topf geben, Fischbrühe und Sahne 

 dazugeben, mit Salz, Pfeff er und Oregano würzen 

und bei mi� lerer Hitze garen, bis die Kartoff eln biss-

fest sind. Den Fisch kurz auf der Hautseite anbraten, 

dann in die Suppe geben und mitgaren.  Zi tronensa�  

und Sahne nach Geschmack hinzugeben und das 

Ganze eventuell mit Shrimps verfeinern. Die fertige 

Suppe in Teller füllen, die Oliven hinzugeben, mit 

 Petersilie überstreuen und heiß servieren.
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Wie köstlich diese Spezialität ist, beweist das Loblied, das 

der chilenische Nobelpreisträger Pablo Neruda ihr gewidmet 

hat:

Ode an die Seeaalsuppe

Im sturmdurchwühlten Meer von Chile

lebt der rosenfarbene Seeaal,

der Aalgigant

mit schneeigem Fleisch.

Und in den chilenischen

Kochtöpfen

an der Küste

kam zur Welt die reiche,

krä� ige, köstliche

Suppe.

Man bringt den enthäuteten Aal

in die Küche,

seine fl eckige Haut läßt sich

abziehen wie ein Handschuh,

und da liegt er nun,

nackt,

dieses Traubengebild des Meeres,

schon schimmert

der zarte

in seiner Blöße,

bereit

für unsere Begier.



17

Nun

nimm

den Knoblauch,

streichle zuerst einmal

dieses köstliche

Elfenbein,

rieche

seinen aufreizenden Du� ,

und dann

gibst du den Knoblauch, feingehackt,

mit der Zwiebel

und der Tomate hi nein,

bis die dünstende Zwiebel

goldfarben wird.

Unterdes

kochen

die Meereskrebse,

die königlichen,

im Dampf,

und wenn sie gerade

gar sind

und das Arom

in die Brühe einkocht,

die aus des Weltmeeres

Sa�  besteht

und dem klaren Wasser,

das das Licht der Zwiebel ausschied,

dann
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muß der Seeaal hi nein

und rühmlich da rin untergehen,

auf daß er im Sudtopf

sich schließe und voll sich sauge

mit Du�  und Öl.

Jetzt ist nur noch vonnöten,

wie eine geschlossene Rose

die Sahne gleiten zu lassen

in das Gericht

und auf langsamem

Feuer

zu brodeln den Schatz,

bis in der Brühe

erwärmt sind

Chiles Essenzen

und auf den Tisch

gelangen, jung vermählt,

der Wohlgeschmack

des Meeres und der Erde,

auf daß du kennenlernst

den ganzen Himmel bei diesem Gericht.
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Seeaff e

Am 10. August 1741 sichtete Georg Wilhelm Steller, der als 

Naturforscher die Zweite Kamtschatkaexpedition von Vitus 

Bering begleitete, im Beringmeer nahe der amerikanischen 

Küste ein außerordentliches Lebewesen, das er als Seeaff e 

bezeichnete: »Es war ohngefähr zwey russische Ellen lang; 

der Kopf glich einem Hundskopf, mit spitzigen aufgerichte-

ten Ohren. Von der Ober- und Unterlippe hingen auf bey-

den Seiten Bärte he rab. Die Augen waren groß; der Leib lang, 

ziemlich dick und rund, gegen den Schwanz hin allmäh-

lig abnehmend. Die Haut schien dicht mit Haaren bewach-

sen, welche auf dem Rücken eine graue, am Bauche aber eine 

weißröthliche Farbe ha� en; im Wasser aber sahe das ganze 

Thier roth, wie eine Kuh, aus. […] Es schwamm über zwey 

Stunden um unser Schiff  und sahe bald den einen, bald den 

anderen gleichsam mit Bewunderung an. […] Es konnte sich 

auf ein Dri� heil seiner Länge über dem Wasser, so gerade 

wie ein Mensch aufrichten und zuweilen blieb es einige Mi-

nuten in dieser Stellung. Nachdem es uns etwa eine halbe 

Stunde betrachtet ha� e, schoß es wie ein Pfeil unter unserem 

Fahrzeug durch und kam auf der andern Seite wieder her-

vor.« Diesem Lebewesen begegnete die Expedition auch noch 

in anderen Gewässern, doch seine wahre Identität bleibt bis 

heute ungeklärt.

Folgen wir Theodor Heinsius in seinem Volksthümlichen 

Wörterbuch der Deutschen Sprache von 1822, dann fi rmiert 

unter Seeaff e »ein Seefi sch in der Nordsee und im atlanti-
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schen Meer, welcher 3 bis 4 Fuß lang ist, und dessen  Körper 

sich vom Kopfe an, wo ran die Kinnladen wie beim Aff en 

sind, nach dem Schwanze hin, welcher dünn wie ein Ra� en-

schwanz ist, immer mehr verdünnt«. Dieses Tier, so Hein-

sius, werde auch als Seera� e oder Seedrache bezeichnet.→ Seera� e, Seedrache

Seeamt

Das Seeamt war ursprünglich eine Verkehrsbehörde, die auf 

der Grundlage eines deutschen Reichsgesetzes vom 27. Juli 

1877 mit der Untersuchung von Seeunfällen der Kauff ahr-

teischiff e betraut war. Seeämter bestanden in Bremer haven, 

Brake, Danzig, Emden, Flensburg, Hamburg, Kiel, Königs-
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berg, Lübeck, Rostock, Ste� in, Stralsund und Tönning. Seit 

der Neuverteilung der Zuständigkeiten durch das Seesicher-

heits-Untersuchungs-Gesetz von 2002 obliegt den Seeäm-

tern die personenbezogene Untersuchung von  Seeunfällen 

und gefährlichen Vorkommnissen in der Seefahrt. Sie sind 

Sonderstellen der Generaldirektion Wasserstraßen und 

Schiff fahrt mit Leitung in Kiel und verhängen auch schon 

einmal Fahrverbote – wegen Alkohol am Steuer.

Seeananas

Hinter dieser Bezeichnung verbirgt sich eine fossile Stern-

koralle, die auch als Ananassterncoralle oder Ananas corall 

bezeichnet wurde. Johan Georg Lenz, Bergrat und  Professor 

für Mineralogie in Jena, hat sie 1794 in seinem Versuch  einer 

vollständigen Anleitung zur Kenntniss der Mineralien beschrie-

ben als einen »gestrei� e[n] und dabey aßtige[n] Madre porit, 

ohne Zweige, und an den Enden mit Sternen besetzet die bey  

 einigen rund, bey anderen eckigt sind«. Wer sich ein Bild 

von dieser faustgroßen Koralle machen möchte, sei auf den 

handkolorierten Kupferstich von Eugen Johann Esper in  

 Die Pfl anzenthiere in Abbildungen nach der Natur mit Farben 

erleuchtet nebst Beschreibungen verwiesen. Man fi ndet die Ab-

bildung auch im Internet, und man kann sogar Re pro duk-

tionen käuf lich erwerben.


