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Was es an Land gibt, gibt es auch im Wasser

Ist das so? Im Reich der Tiere finden sich zahlreiche Beispiele
fir Parallelen tiber und unter der Wasseroberfliche: Biren,
Hunde und Léwen haben ein Pendant im Meer, dann hei-
Ben sie Seebiren, Seehunde oder Seeléwen. Nur das Meer-
schweinchen fillt aus dem Rahmen — aber es lebt ja auch an
Land. Gilt, was fur die Fauna gilt, auch fur die Flora? Finden
sich auch ihre Spiegelbilder im feuchten Element?

Ein Blick ins Deutsche Wérterbuch von Jacob und Wilhelm
Grimm gibt Aufschluss: Hier tummeln sich Blumen, Gemii-
se und Friichte. Neben Seeanemonen, Seenelken und See-
gras sind Seeblumenkohl, Seebohnen, Seegurken und See-
kohl verzeichnet, ebenso wie die Seeananas und die See-
dpfel. Doch die meisten dieser Bezeichnungen fiihren uns
auf eine falsche Fihrte. Viele dieser Lebewesen gehéren gar
nicht, wie ihr Name suggeriert, ins Reich der Pflanzen. Sie
sind keine Friichte des Meeres, sondern sie werden — spates-
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, angehéren. Seeananas
und Seeblumenkohl sind auch nicht zum Verzehr geeignet,
denn es sind Korallen, die zum Stamm der Nesseltiere und



damit ebenfalls zu den Blumentieren zihlen. Die Seegurke,

mitunter als Delikatesse gehandelt, gehért zu den Stachel-
héutern und ist eine Verwandte der Seeigel und der See-
sterne. Auch die Seedattel ist in Neptuns Gemiiseladen nicht
im Angebot, denn Seedatteln sind fiinf bis sieben Zenti-
meter lange Muscheln, die im Mittelmeerraum als Lecker-
bissen gelten. Unter Seekohl firmiert in Europa ein wirkli-
ches Gemtise, das jedoch nicht im Meer, sondern wild an sei-
nen Kiisten — vorzugsweise in Grofbritannien — wichst; hier
werden die jungen Triebe des sea kale wie Spargel zubereitet.
Der asiatische Seekohl gehort ebenfalls ins Reich der Pflan-
zen, er wird jedoch den Braunalgen der Gattung Laminaria
zugerechnet. Einzig und allein die Seegriser sind echte, un-
ter dem Meeresspiegel wachsende Samenpflanzen, die sogar
regelrechte Wiesen bilden. Sucht man nach dem Begriff See-
bohne, so findet man gleich mehrere Antworten. Man be-
zeichnet damit sowohl kleine dreieckige Muscheln, die vor-
ziiglich schmecken und in Stdfrankreich tellines oder haricots
de mer genannt werden, als auch den Samen verschiedener
tropischer Pflanzen, die tiber weite Strecken tibers Meer trei-
ben und, Tausende von Kilometern von ihrer Herkunft ent-
fernt, an den Strand gesptlt 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 Bischofsmiitze auslduft, noch
im 17. Jahrhundert zu den blutfithrenden Wassertieren ge-
zihlt. Bereits im 16. Jahrhundert sammelte der schwedische



Bischof Olaus Magnus Augenzeugenberichte ber mythi-

sche, im Wasser lebende Ungeheuer und prisentierte sie 1539
auf seiner Carta Marina.

Doch warum heillt es Seeléwe und nicht Meerléwe, 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 Riu-
ber nicht weiter spezifizieren, doch auf dem Meer heilRen sie
Seerduber. 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 Siidsee ist
ein Meer. Andererseits gibt es die Meerenge und den Meer-
busen.

Die deutsche Sprache kennt also das Meer und die See,
wihrend andere Sprachen, vor allem die der grofen Seefah-
rervolker, mit einem einzigen Wort auskommen: Die Eng-
linder 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 ju-
disch-christliche Mythologie — beim Turmbau zu Babel als
gottliche Geilel iiber die Menschen verhdngt 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-



num. Diese Unterscheidung gab es offenbar schon im Mit-

telhochdeutschen: Die meeranwohnenden Niederdeutschen
und Seefahrer verstanden unter See das offene Meer, in den
oberdeutschen Worterbiichern fand man das Maskulinum
dagegen fur ein »stehend Wasser«. Der pommersche Chro-
nist Thomas Kantzow (um 1505—1542) erklirte 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 Andreas Corvinus (1589—1648)
unterschied ein Jahrhundert spiter zwischen dem »see oder
teich, so keinen ausflusz hat«, und dem »oceanus reciprocus«
als »die see, so ab und zu fleust«. Der See bezeichnet also
den Binnensee, die See meint das offene Meer — und auf das
Femininum beziehen sich auch ausschlieRlich die Seewérter
dieses Alphabets.

Wenn der Sprachwissenschaftler Mario Wandruszka
recht hat, dann beziehen sich die See-Verbindungen auf das
menschliche Tun auf dem Meer: Sie »wecken in uns meist
die Vorstellung groRerer Vertrautheit mit den Dingen des
Meeres, die Meer-Verbindungen haben gréferen Abstand,
sind hdufiger in der Sprache der Dichtung, der Wissenschaft
zu finden«. Den Meeresspiegel, den Meerbusen oder auch
die Meereskunde wird man daher nicht durch »See« erset-
zen wollen. Nicht immer geht die Rechnung jedoch véllig
auf: Meerjungfrau und Seejungfrau stehen heute gleichbe-
rechtigt nebeneinander. Doch Seejungfrau ist die iltere Be-
zeichnung fir ein Wasserwesen, von dessen schénem Kor-

per nur die obere Hilfte als menschlich, die untere Halfte
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(meist ab der Hufte) dagegen als ein mit Schuppen bedeck-

ter Fischschwanz beschrieben wird. Seeleute diirften die auf
den Klippen sonnenden Erscheinungen — wahrscheinlich

Seekiihe oder andere Tiere — fiir 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 Ahnlichkeit und Analogie zu
den Dingen auf dem Land, weil sie darin das Bekannte und
Vertraute entdeckten. Die Seegurken bezeichnete der deut-
sche Zoologe William Marshall zum Beispiel als »stumpfsin-
nige Bestien von Wurstform«. Wegen ihrer Ahnlichkeit mit
dem minnlichen Geschlechtsorgan bezeichneten die Adria-
fischer sie auch als cazzo di mare, als Meerpenis. Der Seeteu-
fel verdankt seinen Namen dem Schweizer Naturforscher
Conrad Gesner, der ihn als »sonder scheuRlich, hiRlichen
Fisch« bezeichnete. Bei anderen Seewértern dagegen ist es
das Asthetische, das die Namensgebung bestimmt hat: die
Farbenpracht, der kulinarische Genuss, die Proportion oder
der Bewegungsablauf. Das Seegottspferd — heute als See-
pferdchen bekannt — darfte seinen Namen vor allem seinen
grazidsen Bewegungen verdanken, die Joachim Ringelnatz
trefflich in Reime gefasst hat. Die Namen der Blumentiere
gehen auf ihre leuchtenden Farben und auf ihre Tentakel zu-
riick, die an Gippige Bliiten erinnern.

Und so méchte dieses Buch alle Land- und Seeratten zu
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einer Reise einladen — einer persénlichen Reise, die durch die

Zeiten und Meere zu Ungewdhnlichem, Kuriosem, Wissens-
wertem fithrt. Sie beginnt beim Seeaal und fiithrt uns bis zur
Seezunge, erhebt auf ihrer Reiseroute jedoch keinerlei An-
spruch auf Vollstindigkeit. Wohl aber ist fiir die Verpfle-
gung gesorgt. Denn man kann das Biichlein auch zur Hand
nehmen, um einen Wolfsbarsch aus dem Ofen zu holen, ei-
nen Seehecht auf galicische Art oder die beliebten Spaghetti
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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4.

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

Seeaal

ternativbezeichnung fiir 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 erhiltlichen »Seeaal« ist er nicht verwandt. Hinter die-
ser Tarnbezeichnung verstecken sich vielmehr marinierte
oder gerducherte Riickenstiicke 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 Schlangenfischen (Ophidiidae) zahlt. Aus der tra-
ditionellen Kiiche an der chilenischen Kiiste ist er nicht weg-
zudenken, da er sich durch ein schmackhaftes, festes weilles
Fleisch auszeichnet. Serviert wird der congrio — so heifSt der
Seeaal in der Landessprache — gebraten, mit Brot, Zitrone,
Aioli — oder als Seeaalsuppe.
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Das Rezept fiir Caldillo de congrio

Zutaten
1 groRer Seeaal (2—3kg),
wahlweise anderer Seefisch (ungehiutet)
mit nicht zu festem Fleisch
2 mittelgrole Zwiebeln
2 grolle Tomaten
1 Glas trockener Weilwein
(zum Beispiel Sauvignon Blanc)
% 1 Milch oder %41 Sahne
12 schwarze Oliven
6 mittelgrofle Kartoffeln
3 EL Pflanzensl
2 Lorbeerblitter
1 Prise Oregano
1 TL scharfer Pfeffer, rot
1 TL gehackte Petersilie
Salz

Fiir die Briihe

der Fischkopf (oder auch mehrere)
1 mittelgroe Zwiebel

1 Mé&hre

1 Stangel Petersilie

4 Pfefferkérner



Zubereitung
Zunichst wird die Brithe vorbereitet. Daftir den Fisch-

kopf in einem groRen Topf mit 21 Wasser bedecken,

weitere Zutaten dazu und bei mittlerer Hitze eine
halbe Stunde leicht kochen lassen, gegebenenfalls
etwas Wasser nachfiillen. Die Brithe durch ein Sieb
gieBen, dabei Fisch und Gemiise leicht ausdriicken.
Die Tomaten blanchieren, die Haut abziehen,
Saft und Kerne entfernen und in Stiicke schneiden.
Die Zwiebel in grofe Ringe schneiden und in Ol
zusammen mit Tomatenstiicken und zerkleinerten
Lorbeerblittern anbraten. Sobald die Zwiebeln glasig
sind, Wein zugeben und 3 Minuten aufkochen lassen.
Kartoffeln in lingliche Stticke schneiden, in kaltes
Wasser legen. Die Oliven entsteinen und in vier
Stiicke zerschneiden. Den ausgenommenen Fisch in
sechs Stiicke zerteilen, ohne die Haut zu entfernen.
Die Zwiebel-Tomaten-Masse zusammen mit den Kar-
toffeln in einen Topf geben, Fischbriihe und Sahne
dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen
und bei mittlerer Hitze garen, bis die Kartoffeln biss-
fest sind. Den Fisch kurz auf der Hautseite anbraten,
dann in die Suppe geben und mitgaren. Zitronensaft
und Sahne nach Geschmack hinzugeben und das
Ganze eventuell mit Shrimps verfeinern. Die fertige
Suppe in Teller fallen, die Oliven hinzugeben, mit
Petersilie tiberstreuen und heif servieren.
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Wie kostlich diese Spezialitit ist, beweist das Loblied, das
der chilenische Nobelpreistriger Pablo Neruda ihr gewidmet
hat:

16

Ode an die Seeaalsuppe

Im sturmdurchwiihlten Meer von Chile
lebt der rosenfarbene Seeaal,

der Aalgigant

mit schneeigem Fleisch.

Und in den chilenischen
Kochtépfen

an der Kiiste

kam zur Welt die reiche,
kraftige, késtliche

Suppe.

Man bringt den enthiuteten Aal
in die Kiiche,

seine fleckige Haut 148t sich
abziehen wie ein Handschuh,
und da liegt er nun,

nackt,

dieses Traubengebild des Meeres,
schon schimmert

der zarte

in seiner BloRe,

bereit

fur unsere Begier.



Nun

nimm

den Knoblauch,

streichle zuerst einmal
dieses kostliche
Elfenbein,

rieche

seinen aufreizenden Duft,
und dann

gibst du den Knoblauch, feingehackt,
mit der Zwiebel

und der Tomate hinein,
bis die diinstende Zwiebel
goldfarben wird.

Unterdes

kochen

die Meereskrebse,

die kéniglichen,

im Dampf,

und wenn sie gerade

gar sind

und das Arom

in die Briithe einkocht,

die aus des Weltmeeres
Saft besteht

und dem klaren Wasser,
das das Licht der Zwiebel ausschied,

dann
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mull der Seeaal hinein

und rithmlich darin untergehen,
auf daR er im Sudtopf

sich schlieBe und voll sich sauge
mit Duft und OL.

Jetzt ist nur noch vonnéten,

wie eine geschlossene Rose

die Sahne gleiten zu lassen

in das Gericht

und auf langsamem

Feuer

zu brodeln den Schatz,

bis in der Briihe

erwiarmt sind

Chiles Essenzen

und auf den Tisch

gelangen, jung vermihlt,

der Wohlgeschmack

des Meeres und der Erde,

auf dafl du kennenlernst

den ganzen Himmel bei diesem Gericht.



Seeaffe

Am 10. August 1741 sichtete Georg Wilhelm Steller, der als
Naturforscher die Zweite Kamtschatkaexpedition von Vitus
Bering begleitete, im Beringmeer nahe der amerikanischen
Kiiste ein aulerordentliches Lebewesen, das er als Seeaffe
bezeichnete: »Es war ohngefihr zwey russische Ellen lang;
der Kopf glich einem Hundskopf, mit spitzigen aufgerichte-
ten Ohren. Von der Ober- und Unterlippe hingen auf bey-
den Seiten Bérte herab. Die Augen waren grof; der Leib lang,
ziemlich dick und rund, gegen den Schwanz hin allmaih-
lig abnehmend. Die Haut schien dicht mit Haaren bewach-
sen, welche auf dem Riicken eine graue, am Bauche aber eine
weiRréthliche Farbe hatten; im Wasser aber sahe das ganze
Thier roth, wie eine Kuh, aus. [...] Es schwamm tber zwey
Stunden um unser Schiff und sahe bald den einen, bald den
anderen gleichsam mit Bewunderung an. [...] Es konnte sich
auf ein Drittheil seiner Linge tiber 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 hatte, schoR 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 Gewissern, doch seine wahre Identitit bleibt bis
heute ungeklirt.

Folgen wir Theodor Heinsius in seinem Volksthiimlichen
Weérterbuch der Deutschen Sprache von 1822, dann firmiert
unter Seeaffe »ein Seefisch in der Nordsee und im atlanti-
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schen Meer, welcher 3 bis 4 Ful lang ist, und dessen Kérper

sich vom Kopfe an, woran die Kinnladen wie beim Affen
sind, nach dem Schwanze hin, welcher diinn wie ein Ratten-
schwanz ist, immer mehr verdiinnt«. Dieses Tier, so Hein-
sius, werde auch als Seeratte oder Seedrache bezeichnet.

— Seeratte, Seedrache
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Seeamt

Das Seeamt war urspriinglich eine Verkehrsbehérde, die auf
der Grundlage eines deutschen Reichsgesetzes vom 27. Juli
1877 mit der Untersuchung von Seeunfillen der Kauffahr-
teischiffe betraut war. Seedimter bestanden in Bremerhaven,
Brake, Danzig, Emden, Flensburg, Hamburg, Kiel, K6nigs-
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berg, Liibeck, Rostock, Stettin, Stralsund und Ténning. Seit

der Neuverteilung der Zustindigkeiten durch das Seesicher-
heits-Untersuchungs-Gesetz von 2002 obliegt den Seeim-
tern die personenbezogene Untersuchung von Seeunfillen
und gefihrlichen Vorkommnissen in der Seefahrt. Sie sind
Sonderstellen der Generaldirektion WasserstraBen und
Schifffahrt mit Leitung in Kiel und verhingen auch schon
einmal Fahrverbote — wegen Alkohol am Steuer.

Seeananas

Hinter dieser Bezeichnung verbirgt sich eine fossile Stern-
koralle, die auch als Ananassterncoralle oder Ananascorall
bezeichnet wurde. Johan Georg Lenz, Bergrat und Professor
fur Mineralogie in Jena, hat sie 1794 in seinem Versuch einer
vollstindigen Anleitung zur Kenntniss der Mineralien beschrie-
ben als einen »gestreifte[n] und dabey aRtige[n] Madreporit,
ohne Zweige, und an den Enden mit Sternen besetzet die bey
einigen rund, bey anderen eckigt sind«. Wer sich ein Bild
von dieser faustgroRen Koralle machen maéchte, sei auf den
handkolorierten Kupferstich von Eugen Johann Esper in
Die Pflanzenthiere in Abbildungen nach der Natur mit Farben
erleuchtet nebst Beschreibungen verwiesen. Man findet die Ab-
bildung auch im Internet, und man kann sogar Reproduk-
tionen kiuflich erwerben.
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