Lachs und Tiimmler

Die Lachsfinge der schwedischen Ostsee-
fischer sind gewissen Schwankungen unter-
worfen, wie die Finge praktisch in jedem
natiirlichen Gewisser der meisten Gebiete auf
der Welt. So wurden nach S.J. Sjégresn (LFI
Meddelande 9/1962) von der schwedischen
Meeres- und Kiistenfischerei im Jahre 1957
340 to Lachse angelandet, 1958 288 to,
1959 358 to, 1960 425 to und 1961 536 to;
dazu kommen noch die Finge aus den elf
wichtigsten schwedischen Fliissen, die in die
Ostsee miinden, aus den entsprechenden fiinf
Jahren mit 132 to, 107 to, 114 to, 114 to
und 209 to.

DaB man sich Gedanken dariiber machte,
was solche Schwankungen im Fang (und auch
Bestand) verursachen kdénnte, ist auch nicht
verwunderlich, und die Fischer hatten auch
bald einen Siindenbodk zur Hand, der ihrer
Meinung nach der Missetiter und Konkur-
rent beim Lachsfang sei: Der Tiimmler oder
Schweinswal. Der zu den Zahnwalen gehdrige
,Kleine Tiimmler”, der in der Ostsee haupt-
sichlich vorkommt, ist unter den Walen, zu
welcher Ordnung bekanntlich die gréften und
gewichtigsten Siugetiere gehdren, geradezu
als Zwerg zu bezeichnen, denn er wird aus-
gewachsen nur etwa 1,80 m lang und 50 bis
60 kg schwer.

Auf Grund der Vermutungen der Fischer
wurden im Jahre 1961 probeweise einige
Tiimmler gefangen und der Inhalt von
60 Tiimmlermigen untersucht: Aufler bereits
stark verdauten Fischresten, die nicht mehr
identifizert werden konnten, wurden in erster
Linie noch bestimmbare Reste von Heringen
und Sprotten, kleinen Dorschen und Glas-
grundeln (kleine durchsichtige Meeresgrun-
deln) gefunden, jedoch kein einziger Lachs.

AuBlerdem wurde festgestellt, daB die Tiimm-
ler kaum gréBere Fische fressen als solche bis
etwa 30 cm. Dies ist auch der Grund, warum
die Lachse relativ ungefdhrdet sind: Der
Junglachs beginnt sein Meeresleben etwa im
Mai—Juni mit einer GréBe von etwa 15 cm,
wichst aber im Meer sehr rasch und iiber-

schreitet die GroBe des , Tiimmlerportions-
fisches” bereits Ende desselben Sommers, in
dem er ins Meer kam.

Der urspriingliche Vorschlag der Fischer, im
Kleinen Belt, den alten Tiimmlerjagdgriinden,
etwa 2000 Tiimmler zu fangen, um die Lachs-
ertrige zu steigern, ist somit als iiberfliissige
MaBnahme zu bezeichnen, da sich allein durch
die Untersuchung des Mageninhaltes der ge-
fangenen Timmler die Unhaltbarkeit der
These erwies, wonach die Tiimmler fiir die
schwankenden Lachsbestinde in der Ostsee
verantwortlich seien.

(Laxforskninginstitutet Meddelande 1/1962:
Arne Lindroth, Laxen och Tumlaren.)

*

In fritheren Jahren wurden auch viele
Tiimmler fiir den Markt gefangen, da beson-
ders das Fleisch der jiingeren Tiere zart und
wohlschmeckend gewesen sein soll. Viele
Wiener erinnern sich vielleicht noch an die
unmittelbare Nachkriegszeit, als in Wien
Walfleisch auf den Markt kam, um unsere
Fleischversorgung etwas aufzubessern. Dieses
Fleisch stammte zwar nicht von Tiimmlern,
sondern von jungen Walen, die im Nord-
atlantik um Island gefangen worden waren.

Der je nach Zubereitung stirkere oder
schwichere Trangeschmack des Walfleisches
diirfte sicher auch dem Tiimmlerfleisch anhaften,
weswegen diese Tiere auf einer kontinen-
talen Speisekart heute auch kaum mehr zu
finden sein werden. In Island wird Wal
allerdings auch heute noch geschitzt und in
den Restaurationen kann man iiberall sein
» Walschnitzel“ oder , Walragout” bekommen.

Wie ich mich vor Jahren vpersonlich iiber-
zeugen konnte, ist der Wal — speziell mit
Hilfe heimischer, islindischer Rezepte — zwar
wesentlich besser als sein Ruf in der Wiener
Kiiche, aber echtes ,Schwein” ist mir trotz-
dem noch lieber als ,Schweinswal“!

Dr. Hemsen
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