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reiſſen die Eingeweide heraus , ſpalten den Ruͤcken von innen auf , nehmen bis auf die 3

letzten Wirbelbeine den Ruͤckgrad heraus , und legen die geſpaltenen Fiſche 3 bis 4 Wochen

lang auf Felſen zum Trocknen . Sie werden aber auf die innere Seite aufgelegt , damit ,

wenn Regen einfaͤllt, das Fleiſch nicht verderbe. Der Kopf wird gekocht und gegeſſen ; ei⸗

nige Theile braucht man zum Koͤder, und die Graͤten zur Feuerung . Aus den Blaſen der

Fiſche verfertigen die Islaͤnder einen Leim , welcher der Hauſenblaſe faſt gleichkommen ſoll .

In Rorwegen behandelt man den Kabeljau etwas anders . Wenn man den Kopf ab⸗

geſchnitten und die Eingeweide herausgenommen hat , ſo legt man das uͤbrige von den Fi⸗

ſchen in Faͤſſer, und beſtreuet es ſtark mit ſranzoͤſiſchem Salze . Nach 8 Tagen laͤßt man

die Lake und das Blut rein ablaufen , und nun packt man die Stuͤcke mit ſpaniſchem Salze

wohl eingerieben in Tonnen ein . Dies heißt Laberdan . Auch werden die Kabeljau da⸗

ſelbſt ebenfalls auf Felſen getrocknet , und deswegen Klippfiſche genannt . Sonſt gibt es

noch andre Benennungen der zubereiteten Kabeljaue , z. B . Plattfiſche (dies ſind die gro⸗

ßen geſpaltenen ) , Rundfiſche , ſind nur am Bauche aufgeſchlitzt ; Rothfiſche , ſind an

Stangen gedoͤrret. Der Rogen des Kabeljaues wird zum Sordellenfang benutzt . Englaͤn⸗

der , Hollander und Franzoſen kaufen ihn theuer von den Rorwegern .

Von der Wichtigkeit des Kabeljaufanges kann man ſich einen Begriff machen , wenn

man bedenkt , daß die Engländer allein jaͤhrlich 1 bis 20000 Seeleute dazu unterhalten ,

und 4 Millionen Thaler Gewinn haben . Die Franzoſen fangen ebenfalls eine unbeſchreib⸗

liche Menge, und dennoch reichte ehemals wenigſtens der Kabeljau zur Faſtenzeit nicht zu .
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Der eigentliche Stockfiſch .

( Gadus merlucitlo .)

Da der gedörrte Kabeljau auch den Namen Stockfiſch fuͤhrt , ſo nennt man dieſen zum Un⸗

terſchied den kleinen Stockfiſch . Er iſt gewoͤhnlich 14 , hoͤchſtens 3 Fuß lang . Bei ihm

iſt die untere Kinnlade langer als die obere ; er hat keine Bartfaͤden ; ſeine Farbe iſt grau⸗

er gleicht dem Hechte in der Koͤrperbildung außerordentlich , und hat einen ziemlich weiten

Rachen mit ſtarken Zaͤhnen verſehen ; ſelbſt der Gaumen iſt mit einer Reihe Zaͤhnen beſetzt .

Sein Ruͤcken hat nur 2 Floſſen , und auch bei ihm ſteht der After dem Kopfe näher als

dem Schwanze .
Dieſer Fiſch hält ſich ſowohl im Rordmeere als im mittelläͤndiſchen auf , und kommt

haͤuſig an die engläͤndiſchen und franzöſiſchen Kuͤſten. Er lebt vom Raube anderer Fiſche ,

und iſt ſehr gefraͤßig . Haͤringe , Makrelen ꝛc. ſind ſein gewoͤhnlicher Fraß .

Mon faäͤngt ihn ſowohl mit Netzen , als mit Angelſchnuren 3 bis 4 Meilen weit von

der Kuͤſte zur Rachtzeit . Da er ſich meiſtens in der Ziefe aufhaͤlt, ſo muͤſſen Angeln und
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Retze 30 Klaftern tief reichen . Vom Rovember bis zum Mai dauert die Fangzeit . An

den irländiſchen und engliſchen Kuͤſten iſt der Fang ſehr ergiebig . Die Spanier eſſen ſein
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weißes ziemlich zartes Fleiſch friſch ſehr gern ; die Englaͤnder und Franzoſen ſalzen es ein .
0

Die Sſchollle⸗
Mleurocentes platesçd ,

Dogleich die getrockneten Schollen im gemeinen Leben im Handel zu den Stockfiſchen ge⸗

rechnet werden , ſo gehoͤren ſie doch ihrer wahrenBeſchaffenheit nach nicht zu dem Geſchlechte
derſelben . Das Geſchlecht fuͤhrt die Ramen Seitenſchwimmer , Schollen , Butten , Plattft⸗
ſche. Sie haben , welches man ſonſt bei keinem Thiere in der ganzen Schoͤpfung wahr⸗

nimmt , die Augen und Naſenlöcher auf einer Seite , und zwar bei einigen Gattungen auf
der linken , bei andern auf der rechten Seite . Ihr Koͤrper iſt oval , ſehr breit und ganz zu⸗

ſammengedruͤckt. Sie ſchwimmen immer auf der Seite , und haben keine Schwimmblaſe ,
aber eine Ruͤcken⸗ und Afterfloſſe , welche die ganze Länge des Leibes einnimmt . Die ab⸗

gebildete gemeine Scholle , welche man auch Halbfiſch , Platteis , Goldbutte nennt , unter⸗

ſcheidet ſich von andern Schollen durch die 6 Hoͤcker, welche an ihrem Kopfe ſtehen ; es

ſind dies knoͤcherne Erhoͤhungen , wovon die erſte die gröͤßte iſt . Die Schuppen ſind ſehr
duͤnn und weich , ſie ſitzen in Gruͤbchen , und machen , daß der Fiſch ſehr glatt anzufuͤhlen iſt .
Das Maul iſt klein ; inwendig ſtehen in den Kiefern kleine ſtumpfe Zaͤhne. Der Rumpf
iſt oben braun und aſchgrau marmorirt , unten weiß , und wie die Ruͤcken und Afterfloſſe ,
mit runden orangefärbigen Flecken beſetzt . Die Seitenlinie laͤuft ziemlich gerade in der Mit⸗

te des Koͤrpers vom Kopfe zum Schwanze hin . Alle Floſſen ſind von dunkelgrauer Farbe .
Dieſe Scholle lebt in der Oſtſee , und noch haͤufiger in der Nordſee . Sie kommt zur

Laichzeit , welche in den Februar und Maͤrz faͤllt, an die Kuͤſten, in die Buchten und

Stroͤme , und ſucht waͤrmere , ſonnigte Orter , wo ſte ihren Laich zwiſchen Steine und Meer⸗

gras abſetzt . Sie naͤhrt ſichvon ganz kleinen Fiſchen, Inſekten , Wuͤrmern ꝛc. und wird 1

Fuß lang und einige Zoll dick . Man findet einige , die auf 15 bis 16 Pfund wiegen .
Man faͤngt ſie mit zerſtuͤcktem Fiſchfleiſche als Lockſpeiſe an Grundſchnuren , oder auch

mittelſt des ſo genannten Buttſtechens . Es werden naͤmlich bei hellem Sonnenſchein und

ſtillem Waſſer die Gegenden aufgeſucht , wo Schollen ſtehen ; entdeckt man ſie , ſo wirft man

ihnen ein an einer Schnur befeſtigtes Stuͤck Blei , an welchem eiſerne Spitzen mit Widerha⸗
ken angebracht ſind , in den Leib , und zieht ſie nach ſich . In einem tiefen Grund ſucht
man ihnen mit Stangen , an welchen ſolche Spitzen befindlich ſind , beizukommen .

Das Fleiſch der groͤßern Schollen iſt wohlſchmeckender , als das von den kleinern . Man

ißt jenes friſch , und trocknet es auch , nachdem man die Haut heruntergezogen hat . Auf dieſe
Art wird es ſtatt des Kaͤſes zum Butterbrod gegeſſen . Die kleinern Schollen werden mit

Salz eingerieben , an der Luft gedoͤrret, und ſo, wie der Stock⸗und Klippfiſch verkauft .
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