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Nro. 3 . Die Scholle .
Man rechnet die Scholle gleichfalls unter die Stockfiſcharten , weil man ſte groͤßten⸗

theils in Deutſchland wenigſtens , nicht friſch , ſondern an der Luft gedoͤrrt und in Bündel
gebunden verſendet , und eben ſo wie den Stockfiſch kocht und verſpeiſet . Sie wohnen in der
Oſt⸗ und Rordſee , halten ſich beſtaͤndig tief im Grunde der See auf , und näͤhren ſich von
kleinen Fiſchen , Muſcheln , und Schneckenbrut . Das Charakteriſtiſche an ihnen iſt , daß
immer beide Augen auf einer Seite des Koͤrpers ſtehen , und daß ihr Koͤrper vom Räcken

nach dem Bauche zu ganz platt gedruͤckt, und flach iſt , daher ſte auch Plattfiſch , Platt⸗
eiſen und Halbfiſche heißen . Sie werden mit Grundſchnuren gefangen oder mit langen
Stangen geſtochen , und machen fuͤr die Kuͤſten der Oſtſee einen guten Handelsartikel .

Nro . 4 . Der Schellfiſch .
Der eigentliche Schellfiſch iſt unter allen Stockfiſchen der kleinſte , denn er iſt nur ! Fuß

lang . Er bewohnt die Nordſee , und wird ohnweit Heiligeland im Herbſt in großer Menge
gefangen , und nach Hamburg verfahren . Er naͤhrt ſich mit Krebſen und Waſſerinſekten ;
und hat ein weißes derbes wohlſchmeckendes Fleiſch . Er wird ſowohl friſch , als auch geſal⸗
zen und getrocknet in den Nordlaͤndern verſpeiſet .

Ber K a b3ů
( Gadus morrhiud ,

Da⸗ Geſchlecht , wozu dieſer und zwei der folgenden Fiſche gehoͤren , nennt man Schellfi⸗
ſche oder auch Weichfiſche . Die Gattungen dieſes Geſchlechts unterſcheiden ſich von andern

Fiſchgeſchlechtern durch ihren laͤnglichen Leib , der mit leicht abfallenden Schuppen beſetzt iſt ;
ihr Kopf iſt keilfͤͤrmig und glatt ; die Kiemenhaut hat 7 Strahlen , und die Floſſen ſind
ſaͤmtlich mit der gemeinſchaftlichen Haut des Koͤrpers bekleidet . Der Kabeljau wird daran er⸗
kannt , daß er nebſt jenen allgemeinen Geſchlechtskennzeichen eine gleich abgeſtumpfte Schwanz⸗
floſſe und weit groͤßere Schuppen hat , als die uͤbrigen. Sein Kopf, ſein Ruͤcken und ſeine
Seiten ſind grau mit gelben Flecken beſprengt , der Bauch iſt weiß . Im Maule ſtehen , wie

beim Hecht , einige bewegliche Zaͤhne. Ruͤcken⸗ und Schwanzfloſſen ſind gelb geſprengt ;
Bauch⸗ und Afterfloſſen grau und die Bruſtfloſſen gelblich . Der After iſt dem Kopfe

naͤ .

her als dem Schwanze . Seine koͤrperliche Laͤnge betraͤgt von 2 bis 5 Fuß , ſeine Breite iſt
1 Fuß und die Dicke Fuß . Er wiegt von 12 zu 20 Pf . Doch hat man bei England

ſchon einen gefangen , welcher 5 Fuß 8 Zoll lang war , und 78 Pf . wog .
Der Kabeljau hat ein weichliches Leben ; nimmt man ihn aus dem Seewaſſer , und

legt ihn in Flußwaſſer , ſo ſtirbt er gleich . Er iſt ein ſehr gefraͤßiger Raubfiſch , und naͤhrt
ſich von Haͤringen , Schellſiſchen , Tintenfiſchen , Seekrebſen u . dergl . , im Hunger geht er

ſeine eigene Gattung an . Er verdauet , was er verſchlingt , ſehr leicht , und hat er ganz
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unberdauliche Dinge hinunter geſchluckt , ſo ſpeiet er ſie durch Erbrechen wieder von ſich .

Zur Zeit des Laichens iſt er weniger gierig ; aber gleich nachher frißt und verſchlingt er al⸗

les , was man ihm nur vorhaͤlt , ſelbſt feſte Körper , z. B . Muſcheln und Eiſen .
Sein gewoͤhnlicher Aufenthalt iſt die hohe See , wo er in der Tiefe lebt . Bei Eng⸗

land erſcheint er im Januar , bei Island im Februar . Auch in Nordamerika iſt er ſehr

haufig bei Terreneuve , Neuſchottland ꝛe. An diefen Orten halten ſie ſich zur Laichzeit auf .

Sie vermehren ſich auf eine ungeheure Weiſe . Ein einziges Weibchen ſoll jaͤhrlich 9 Mil⸗

lionen Eier legen . In einem Kabeljau , der noch lange nicht zu den groͤßten gehoͤrte, zaͤhl⸗

te man 9,384,000 Eierchen , etwa von der Groͤße eines Hirſekorns “) .
Da ſte zur Laichzeit aus der Tiefe kommen , ſo iſt als dann die beſte Zeit zum Fangen .

In den amerikaniſchen Gewaͤſſern faͤngt man die meiſten im Mai und Juni , in den euro⸗

paͤiſchen aber vom Januar bis Maͤrz . In dieſer Zeit beſchaͤftigen ſich viele 1o00 Menſchen ,

Franzoſen , Englaͤnder , Hollaͤnder , Rorweger , Schweden , Daͤnen, Hamburger ꝛc. mit ſei⸗

nem Fange . Die Hollaͤnder ziehen von den ihrigen den groͤßten Vortheil , denn ſie gehen

ſehr ſorgfältig bei der Zubereitung zu Werke .

Man faͤngt den Kabeljau auf verſchiedene Weiſe . In Norwegen legt man Grund⸗

ſchnuren , an welchen oft 100 Angeln haͤngen. Eine ſolche Grundſchnur beſteht in einem

Seile , welches 2 bis 300 Klafter lang iſt . Man befeſtigt am untern Ende deſſelben ein

Gewicht , und laͤßt es ſo in den Grund hinab . Am obern Ende der Grundſchnur zeigen

Brelter oder Tonnen den Platz an , wo ſie liegt . Jedes Boot hat à ſolche Schnuren , da⸗

mit es , wenn die eine eingezogen iſt , die andere wieder auswerfen kann . Auch mit einer

Angelſchnur , die man am Boote befeſtiget , und die 7 — 8 Klafter ins Meer hinabhaͤngt ,

faͤngt man Kabeljaue . Ein Fiſcher rudert fort , der andere gibt Acht , ob ein Fiſch ange⸗

biſſen hat . Auf dieſe Art fuͤllen beide ein Boot wohl 2 bis Zmal in einem Tage an . Die

Kabeljaue liegen an einigen Orten zur Laichzeit ſo dick im Meere , daß man dreizackige Ha⸗

cken unter ſte wirft , und oͤfters mehr als einen angeſpießt herauszieht . Mit Stechnetzen ,

welche 20 Klafter lang , 1 Klafter hoch ſind und 8 Quadrat Zoll große Maſchen haben ,

faͤngt man auch eine große Menge dieſer Fiſche . Ein einziges Boot mit 6 Mann ſetzt 18

bis 20 ſolcher Netze des Abends aus , und erhaͤlt des Morgens meiſtens 300 — 500 Stuͤck .

Man koͤdert den Kabeljau mit friſchem und faulem Fleiſch , mit Muſcheln , Haͤringen , Kreb⸗

ſen ꝛc. ja ſogar mit dem Fleiſche ſeiner eigenen Gattung . Man hauet oft einige Kabeljaue

von kinander , und wirft ſie denen im Meer zum Fraß vor . An ſolchen Stellen , wo es viel

Muſcheln und Krebſe gibt , faͤngt man oft in 24 Stunden 4 bis 600 , und in einer Zeit

von 2 bis 3 Wochen auf 5 bis 6000 .

Wenn die Maͤnner in Island reich mit Kabeljauen beladen nach Hauſe kommen , ſo

ſchneiden ihre Weiber zuerſt den Fiſchen die Koͤpfe ab, dann ritzen ſte ihnen den Bauch auf ,
reiſſen

») Wenn man dergleichen Zaͤhlungen anßellt , ſo zaͤhlt man nicht auf die gewoͤhnliche Weiſe

Stuͤck vor Stück ; ſondern man wiegt z. B ein Quentchen , oder eine Unze und zährt nun

die einzelnen in dieſer Unze enthaltenen Stücke , wiegt ſodann die ganze Maſſe , und bringt

die Summe auf die bekannte Art heraus .
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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

18. Heft .
G Netze
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