AKTIVES LEBEN

Mit einer Muschel-Fischerin zu Fuss unterwegs

Myriam Pont - Péche a pied

In und um Calais kennt man Myriam Pont. Ohne Technik, mit wenigen
Hilfsmitteln, aber mit viel Herzblut, bestreitet sie mit Mann und Kin-
dern den Lebensunterhalt mit dem Sammeln und Verkaufen von Mies-

muscheln, den beliebten Moules.

(rz) Moules-frites oder Moules et frites, Mies-
muscheln mit Pommes frites, im Topf kre-
denzte Miesmuscheln in Gemiuisesud, die mit
Pommes frites serviert werden, sind in Bel-
gien und Nordfrankreich ein populires Ge-
richt. Immer mehr Restaurants in der Schweiz
bieten Moules in den verschiedensten Zube-
reitungsarten an und auch in den Kuhlrega-
len der Grossverteiler findet man Moules, die
man dann zuhause zubereitet.

Das Muschelessen hat etwas Gemiitliches.
Man klaubt das Muschelfleisch aus den Scha-
len, die innen wunderschon perlmuttfarben
sind. Die Schalen hiufen sich und der Hunger
vergeht, auch wenn man nicht eine Menge
gegessen hat. Selbstverstindlich dirfen ein
gutes Glas Weisswein und eine frische Ba-
guette dazu nicht fehlen. Wie aber kommen
die Miesmuscheln auf unseren Teller?
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Horche inv deinv Ohw hinein,
aly ob’s eine Muschel woirs.

Friedrich Lochner

Tochter aus einer Fischerfamilie

Myriam Pont richtet ihren Tageslauf nach den
Gezeiten des Meeres. Kurz vor Ebbe findet
man sie an der Kuste zwischen Calais und
Boulogne-sur-mer. Sie kennt die Kuste und
meint: «Das Meer birgt keine Geheimnisse
mehr fur mich.» Thre Familie lebt seit dem
16. Jahrhundert vom Fischfang. Bereits mit
16 ging sie — hiufig allein — diesem Metier
nach. Geld verdient sie dabei nicht viel, wenn
sie die Muscheln am Markt in Calais ver-
kauft. Aber sie ist unabhingig, fihlt sich frei
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Moules klingt eleganter als Miesmu-
scheln - vielleicht ist es dem einen oder
anderen auch schon «mies» geworden
nach dem Genuss von Muscheln. «Mies»
kommt aber vom Mittelhochdeutschen,
wo mies «Moos» bedeutet.

Die Weibchen legen im Frihsommer
finf bis zehn Millionen Eier ab, die dann
von den Mannchen befruchtet werden.
Aus den befruchteten Eizellen werden
Larven, die im Laufe ihrer vierwochi-
gen Entwicklung zur Jungmuschel zu
99,9 Prozent gefressen werden. Den-
noch bleiben noch immer rund 10 000
Jungmuscheln tbrig. Diese sind etwa
drei Millimeter gross und treiben oft
noch mehrere hundert Kilometer im
Meer umher, bevor sie sich mit einer
Grosse von ungefahr finf Zentimetern
in Kistenregionen mit ihren Byssusfa-
den festsetzen. Miesmuscheln leben in
Kolonien, auch Banke genannt. Damit
ist die Chance fir die Mannchen, Eier
zu befruchten, grésser. Nach vier Wo-
chen befestigen sich die Larven mit Bys-
susfaden an Steinen, Pfahlen, Schill und
Festsand. Bereits seit dem 13. Jahrhun-
dert werden sie in Frankreich Kulturen
an Holzpflocken geziichtet.

Die Muschelbrut wird von Wildban-
ken entnommen oder mit ausgelegten
Schniiren, woran sich die jungen Lar-
ven festsetzen, gefangen und auf geeig-
neten Kulturflachen weitergeziichtet.
Eine Methode ist Zucht an Holzpfahlen,
wobei die Schniire mit den jungen Lar-
ven um Holzpfahle gewickelt werden.
Diese Miesmuscheln nennt man dann
auch Pfahlmuscheln. Bei einer anderen
Zuchtmethode leben die Muscheln an
langen Tauen, von denen sie zur «Ernte»
einfach abgestreift werden.

und der Natur nah. Erstaunlicherweise kann
diese Frau, die am und vom Meer lebt, nicht
schwimmen. Lachend sagt sie: Heute gehe
ich keine Risiken mehr ein. Fir mich gibt es
mit 45 keine Angst mehr.» Von ihren vier Kin-
dern ist eines gestorben, eines ist schwer be-
hindert. Sie lebt in zweiter Ehe. Das Leben



Die dussere raume Schale einer
Muschel zeugt vow
Kampf mit desv Gegeiterv -
die Perlmuttschicht imv
Innerenw vom Glang der
empfangene Liebe:

Ursula Schachschneider

ist mit Myriam Pont nicht sanft umgesprun-
gen. Und doch ist sie immer frohlich, hat fir
jeden ein gutes Wort und verfigt Giber eine
unglaubliche, nicht durch Bildung verfilschte
Lebensklugheit. Sie spricht gern, ist offen und
freut sich tiber Kontakte. Aus diesen Griinden
hat sie auch immer wieder Kontakt mit Me-
dienleuten. Man kennt sie vom Markt, aber
auch aus der Zeitung und aus dem Fernse-
hen. Sie ist bereits mit 45 eine Legende.

Umgebaute Velos als Transportmittel

Es ist kalt an diesem spiten Mainachmittag,
es regnet. Wir stehen am Strand. Nur langsam
geht das Wasser zurtick. Draussen werden im-
mer klarer schwarze, zerkliftete Felsen sicht-
bar. Myriam, ihr Mann und ihr Sohn suchen
einen Weg durchs Wasser, wie sie so schnell
wie moglich zum Felsen gelangen konnen.
Wihrend wir mit unseren Gartengummistie-
feln warten mussen, kimpfen sich die drei
mit zwei Velos, Kisten und Netzen durchs
eiskalte Wasser zum Felsen. Dort beginnen
sie sofort, Muscheln zu sammeln. Die Min-
ner kratzen die Muscheln schaufelweise vom
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Das Wichtigste imv Lebew
finden wir nicht etwa duwwchv
intensive Suche, sonderw so,
wie mowv etwar eine Muschel

o Strond findet. Imv Grunde
findet es uns.

Unbekannt
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Fels und Myriam wischt sie in einem Tiimpel
mit Meerwasser. Die drei arbeiten hart und
konzentriert, sie sind ein eingespieltes Team.

Mut, Kraft, Ausdauer

Als wir uns endlich auch auf den Fels wa-
gen, erzihlt Myriam, wihrend sie speditiv
ihre schwere Arbeit verrichtet. dch habe sehr
viel Kraft, Temperament, und ich reisse mein
Maul, grand geul, auf, wenn es mir passt.
Ohne meine Arbeit wiirde ich krepieren.»
Thre Sprache ist direkt, oft hart, aber My-
riam hat einen extrem weichen Kern. Sie ist
sehr spuirig, geht liebevoll auf andere ein. Sie
zeigt Umweltbewusstsein, erklirt, dass sie als
«Muschelfischerin zu Fuss» vollig dkologisch
arbeitet. <Unser Vermogen ist unser Mut und
unsere Kraft, das ist mehr als Geld,» erklirt
sie. dch zihle die Stunden nicht, arbeite mit
der Sonne und stehe morgens um halb fanf

tine wingig kleine Blume von
wgendeinem wilden Weg-
rauin, die Schale einer kleinevy
Muschel amv Strand,, die Feder
eines Vogely - das alles ver -
einv Kinstler ist.

Tertullian
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auf. Wir gehen mit Stirnlampen los, wenn es
noch dunkel ist. Das Handwerk wird viel zu
wenig geschitzt. Auf der Ebene der Gesetze
ist Frankreich ein Bordell.» Sie nimmt kein
Blatt vor den Mund, wenn sie soziale Miss-
tinde anprangert. Thr grosster Traum wire
eine «Ferme pedagogique», ein Bauernhof fir
behinderte Kinder. Meine Kinder bekamen
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eine Lebensschule, das ist was ganz anderes
als die obligatorische Schule.»

Frische Moules

Bald schon steigt das Wasser und die Brandung
rollt immer mehr tiber den Fels. Schliesslich la-
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4 Portionen

1 Zwiebel fein gehackt

2 Bund Petersilie

1 kleiner Lauch, fein geschnitten

2 kg Muscheln gewaschen und
gebirstet

159 Butter

Y. Liter Weisswein oder Cidre, trocken
100g Creme fraiche
Pfeffer

In einer Pfanne die Butter erhitzen und
die Zwiebel und den Lauch darin gla-
sig duinsten. Petersilienstangel dazuge-
ben, mit Wein abloschen und bei star-
ker Hitze auf die Halfte einkochen. Die
Muscheln in den Topf geben und 4 bis 5
Minuten kochen, bis sich die Muscheln
offnen. Geoffnete Muscheln mit einem
Schaumloffelin eine Terrine geben und
geschlossene Muscheln wegwerfen.

Den Sud mit Creme fraiche aufkochen
und mit Pfeffer abschmecken. Die Sauce
Uber die Muscheln giessen und mit ge-
hackten Petersilienblattchen bestreuen.

den die drei die schweren Kisten und Netze
auf die umgebauten Fahrrider und stossen und
tragen ihren Fang, rund 280 Kilogramm Mu-
scheln, an den Strand zurtick. Myriams Toch-
ter hat unterdessen den Stand im Hafen von
Calais betreut. Myriam hat ihre Stammkunden
—und auch viele Touristen kaufen bei ihr die
fangfrische Ware. Die Muscheln sind, wie der
Wein, gepriagt vom Terroire. «Unsere sind die
Besten, anders als die an Tauen geziichteten,
die salziger sind. Wir sammeln die Friichte des
Meeres, wir sind die Bauern des Meeres, stark,
unabhingig und zu einer Gemeinschaft zusam-
men geschweisst. Und Freizeit? Sobald ich wie-
der zuhause war, hatte mich Myriam bereits
tber Facebook gefunden. Hier pflegt sie Kon-
takt mit Menschen aus aller Welt.

www.facebook.com/myriam.pont.7
www.tourisme-norvdpasdecalais.fr

Wir sind noch imwmer douwnitt
beschiftigt, die Muscheln zw
untersuchen, aly ol sie
alles wéreny, was vom Meer des
Lebens awnv die Kiste von Tag
und Nacht gespilt wird.
Khalil Gibran



