»lch fiir mein ‘Iéil hege fiir die Fische ein Gefiihl, das der Ehrfurcht

nahe kommt und in der tiefen Uberzeugung wurzelt, dass sie

offenbar vorsintflutliche Geschépfe sind. Denn die grofe Uberschwemmung
im achtzehnten Jahrhundert nach Erschaffung der Welt, die unsere
Grofonkel mit Stumpf und Stiel ausrottete, war fiir die Fische offenbar
eine Zeit der Freude, der Welteroberung und des allgemeinen Jubels. «

J.A. BRILLAT-SAVARIN
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