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i Die blaue Miesmuschel ist nicht nur eine der be-
kanntesten, sondern auch eine der bedeu-

tendsten Tierarten im Wattenmeer. Eine ausge-
wachsene Miesmuschel !ltert pro Stunde bis zu 
drei Liter Wasser des planktonreichen Meeres-
wassers und dient somit als Kläranlage des 
Wattenmeeres. Man hat errechnet, dass alle 
Herz- und Miesmuscheln im Wattenmeer im 
Sommer innerhalb einer Woche die gesam-
te Wassermenge des Wattenmeeres einmal durch!ltern. 
Der Miesmuschel dient der Wasserstrom, der an den Kie-
men entlang geführt wird, neben dem Nahrungserwerb, 
zur Atmung. 

Das ge!lterte p"anzliche und tierische Plankton wird ver-
daut; ungenießbare Partikel werden aussortiert, einge-
schleimt und ausgeschieden. Dieser Scheinkot lässt die 

Miesmuschelbänke jährlich um 
bis zu 30 cm in die Höhe wachsen. 

Durch die Verdauungsprozesse 
der Muscheln und zahlreicher Bak-
terien werden Nährsalze als Ab-
bauprodukte frei, die erneutem 
Algenwachstum zur Verfügung 
stehen. Miesmuscheln beschleu-
nigen damit den Sto%kreislauf im 
Wattenmeer.

Miesmuscheln leben im Gegen-
satz zu vielen anderen Muschelarten auf dem Wattboden 
und graben sich nicht in den Boden ein. Als Schutz gegen 
das Verdriften kleben sich die Muscheln mit Byssusfäden, 
die nach 3 Minuten im Wasser aushärten, an Hartsubstrat 
fest. Diese Eiweißfäden werden in einer Drüse im Fuß pro-
duziert und mit der Fußspitze angeheftet. An den Fäden 
ziehen sich die einzelnen Miesmuscheln hoch, um nicht 
im Schlick zu ersticken. 

Mit einer Biomasse von bis zu 12 kg Muscheln pro Quad-
ratmeter bilden die Miesmuscheln lockere Muschelbän-
ke an den Prielrändern und scha%en neue Hartsubstrat-
strukturen in dem von Sand- und Schlick"ächen gepräg-
ten Wattenmeer. Diese werden von bis zu 100 weiteren 

Tierarten besiedelt. Seepocken und Seerinden leben zum 
Beispiel auf den Miesmuscheln, junge Strandkrabben ver-
stecken sich zwischen ihnen und erwachsene Strandkrab-
ben haben junge Miesmuscheln zum Fres-
sen gern. In dem durch den Scheinkot 
der Muscheln gebildeten Schlick 
leben z.B. Seeringelwürmer. Zu-
sätzlich kann man bis zu 40 Groß-
algenarten auf den Miesmuschel-
bänken !nden. 

Somit können die Muschelbänke etwa zehn mal so vie-
le Tiere wie andere Watt"ächen beherbergen. Das lockt 
räuberische Tiere an, sodass bei Ebbe viele Austern!scher 
und Silbermöwen, bei Flut Strandkrabben, Garnelen, See-
sterne und Schollen zur Jagd erscheinen. Sie alle fressen 
Jungmuscheln in Abhängigkeit von deren Größe, die sie 
ö%nen bzw. verdauen können.

Die Nahrung der Eiderenten besteht bis zu 60 % aus Mies-
muscheln von 3–4 cm Größe, die sie bei Flut tauchend er-
reichen können. Bei Ebbe fallen die Miesmuscheln kurz-
zeitig trocken, sodass Möwen die Seesterne, die Fress-
feinde der Miesmuscheln, vertilgen können. Jedoch dür-
fen sie nichtzu lange trockenfallen, da direkte Sonnenein-
strahlung, Frost und Regenfall für sie physischen Stress 
bedeuten. Bei Niedrigwasser schließt die Miesmuschel 
ihre Schalenklappen und wartet im »Ebbeschlaf« auf die 
nächste Flut. Dabei senkt sie die Zahl der Herzschläge von 
60 auf 6 pro Minute ab.  
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Die Miesmuschel Mytilus edulis ist als Speisemuschel in Westeuropa sehr beliebt, bei Mensch wie Tier. 

Bereits vor Errichten des Nationalparks Wattenmeer (1985) wurde sie in den Wattbereichen kommerziell gefischt.

1992 wurde das Maximum mit 42.000 Tonnen erreicht. 

Rolle 6: Restaurantbetreiber Heiner Hinrichsen vom Fisch-Huus

Frage der Reporterin in Vorbereitung der Sitzung im Gemeinderat: 
"Herr Hinrichsen, Sie als Betreiber der Restaurants "Fisch-Huus" haben die Sylter Miesmuschel auf Ihre Speisekar-
te genommen. Was schätzen Sie an der Miesmuschel und wie kommen die neuen Gerichte bei den Gästen an?"

"Meine Gäste schätzen unser gutes Essen, die Frische der Fische, die ungezwungene Athmosphäre. Bei einem
Frischgezapften kann man in unserem Garten an der Frischen Luft sitzen, Hunde sind auch herzlich willkommen.
Man sitzt windgeschützt zwischen den duftenden Rosen im Strandkorb und wird von unseren Servicekräften gut
versorgt. 

Hier hat sich Vieles verändert. Früher hatten wir einfache Plastiktische und -stühle, das Essen war herzhaft, recht
fettig und schnell, die Salate vom Großhändler, der sie eingelegt im Eimer lieferte, und der Fisch wurde gefroren
geliefert.

Heutzutage lockt das keinen mehr ins Restaurant. Die Gäste sind anspruchsvoller geworden. Sie wollen wissen,
wo die Lebensmittel herkommen und achten sehr auf frische Zutaten. Unser neuer Koch versucht sich immer
wieder an neuen Gerichten, viele Gäste kommen ja auch jedes Jahr wieder hier her und freuen sich auf die neuen
Kreationen. Letztes Jahr haben wir den Versuch gestartet, regionale Produkte zu verarbeiten. Das ist ziemlich
schwierig, den Queller und die Strandschnecken mussten wir doch aus Frankreich kaufen, hier bekommt man sie
nicht. Auch gibt es nicht genug Salzwiesenlämmer, die meisten kommen doch aus Neuseeland. Aber die Mies-
muscheln gingen gut. In Frankreich isst man sie schon lange als Delikatesse, hier ist es auch gut angelaufen. Wir
haben sie direkt vom Kutter gekauft, aber diese waren noch viel zu sandig und knischen beim Essen. Daher kau-
fen wir nun die Sylter Miesmuscheln vom niederländischen Großhändler, der sie vorher reinigen lässt. Die Ge-
richte sind aufwendiger und haben ihren Preis, aber unsere Gäste schätzen das gute Essen. Günstige Fischportio-
nen ohe Bezug zum Wattenmeer bekommen sie ja immer noch im Fischschnellrestaurant Tosch. 

Als nächstes wollen wir uns an Chinesischen Wollhandkrabben und Nuri aus Rotalgen versuchen. Die neuen
Trends kommen aus Asien, die Zutaten aus dem Wattenmeer. " 
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1.3 Fluch oder Segen - Die Miesmuschelfischerei im Wattenmeer
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