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dünnen kleinen weichen Schuppen bedeckt , der Vauch weiß . Bey Junzen ſehen die Flecke
faſt orangeroth aus . An dem großen Maule ſteht der Oberkiefer ſehr hervor , zeigt mehrere
Reihen Zähne und am Unterkiefer eine Barlfaſer . Der Augenſtern iſt ſchwarz mit weißgel⸗
ben Ringe . In der Kiemenhaut ſtehen 7 , in der Bruſtfloſſe 17 , in der Schwanzfloſſe 26 ,

in der erſten Ruͤckenfloſſe 15 , in der zweyten 16 , inder dritten 18 , in der erſten After⸗
floſſe 18 , in der zweyten 17 , und in der Bauchfloſſe 6 Strahlen .

Die Nahrung des Dorſches beſteht in andern Fiſchen , in Seeſcorpionen , Sand⸗
aalen , Krebſen und Gewürmen . Er laicht im Fanuar und Februar . Aus der Oſtſee geht
er in die Flüſſe , ſo weit ſie mit dem ſalzigen Seewaſſer vermiſcht ſind . Der Fang dieſes
Fiſches geſchieht zwar das ganze Fahr hindurch an den Seeküſten und Mündungen der Fluſſe ,
beſonders aber im Junius . Man bedient ſich dazu ſowohl der Schuuren als der Netze , und
braucht Fiſche als Koͤder . Bey Ruͤgenwalde in Pommern , bey Trabemünde, an den Küſten
von Oeland , Gothland , Bornholm , Liefland und Preußen werden jährlich eine große Men⸗
ge dieſer Fiſche gefangen . Die Grönlaͤnder , an deren Käſten ſich ebenfals viele Dorſche auf⸗

halten , ſtellen den Fang derſelben vornehmlich im Herbſt und Frühjahr an . Im Winter ſchla⸗
gen ſte Deffnungen ins Eis , und locken die Fiſche mit glaͤnzenden Metallſtücken und Glas⸗
Flugeln an . Das Fieiſch des Dorſches iſt ſehr zart und weiß , und ſchmeckt beſſer als von den

übrigen Gattungen dieſes Geſchlechts . Man ißt es auf berſchiedene Weiſe zubereitet . Die
Islaͤnder falzen es ein , und trocknen es . Dieſes getrocknete Dorſchfleiſch wird Titteling
gengnnt .

— .

— — f

(Cadlis merlanguli)

Dier Wittling oder Weißling heißt in der Fugend Gadde . Er wird in der Nord⸗ und Oſt⸗
ſee ſo wie in vielen andern Meeren haͤufig gefunden . Seine gewöhnliche Laͤnge betraͤgt » Fuß ,
ſelten findet man 2 Fuß lange . Das Gewicht iſt 4 bis 8 Pfund . Der Rücken iſt oliven⸗

farbig , der üͤbrige Leib glänzend ſilberfarben . Der Oberkiefer ſteht hervor ; die Bartfaſern
ſehlen . In der Kiemenhaut zaͤhlt man 7 , in der Bruſtfloſſe 20 , in der Bauchfloſſe 6 , in
der erſten Afterfloſſe 30 , in der zweyten 20 , in der Schwanzfloſſe 31 , in der erſten Rü⸗
ckenfloſſe 16 , in der zwehten 18 , und in der dritten 19 Strahlen . Die Augen haben einen
ſchwarzen Siern im ſilberfarbigen Ringe ; die Seitenlinie iſt gerade , und hat bey der Bruſt⸗
floſſe einen ſchwarzen Fleck . Die Bruſt⸗ und Schwanzfloſſe auszenommen , welche ſchwaͤrz⸗
lich ſind , ſehen alle Floſſen weiß aus .
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LEllerley kleine Fiſche, Waſſerinſekten , Krebſe und Gewuͤrme machen die Nahrung

dieſes Fiſches aus . Er lebt auf dem Grunde , und laicht im Fanmtar . An den deutſchen , vor⸗

nehmlich an den hölländiſchen , franzöſiſchen und engliſchen Küſten fängt man den Witlling in

großer Menge mit 50 bis 60 Klafter langen Grundſchnuren , woran oft 100 bis 200 An⸗

geln mit Fiſchen , beſonders mit Stücken von friſchen Haͤringen befeſtigt ſind . Ein Schiff ,

welches zum Fange dieſer Fiſche beſtimmt iſt , wirft gewöhnlich 20 der genannten Schnuren
aus . An denſelben ſind oft 4000 Angeln befeſtigt , welche 2 bis 3 Smunden eingeſenkt und

dann herausgezogen werden . An den ftanzöſiſchen Kuͤſten iſt der ſtaͤrkſte Fang vom Dezem⸗

ber bis zum Februar . Waͤhrend der Laichzeit ſoll das Fleiſch ſehr ſchlecht ſchmecken . Die

Holländer wählen die Sommetmonate zum Fange . Zur Zeit des Haͤringsfanges iſt das Fleiſch
am fetteſten . Es ſoll überhaupt ſehr zart , weich und weiß ſeyn . In Gegenden , wo man

dieſen Fiſch ſo ungemein häufig findet , trocknet man ihn . Hierdurch verliert das Fleiſch

iwar viel von ſeiner Guͤte , giebt aber doch den Matroſen auf den Schiffen eine gute Koſt ,

Der K d hulet⸗
( Cadus carbonarius ,

Kohler, Kohlfiſch , Kohlmund ſind die Namen , welche man dieſer Gattung in verſchiedenen

Gegenden beylegt . Das ſchwarze Maul , welches jene Benennungen veranlaßte , und die ge⸗

rade ſchmale Seitenlinie , ſind die unterſcheidenden Merkmale dieſes Fiſches . Er wird 2 bis

23 Fuß lang , 4 bis 5 Zoll breit , und nicht ſelken an 30 Pfund ſchwer . Kopf und Rumpf

ſind glaͤnzend ſchwarz , am Kiemendeckel ſcheint die Silberfarbe der Schuppen durch das

Schwarz hervor ; der Bauch iſt wie mit einem Retze von ſchwarzen Punkten umgeben . Die

Jungen ſehen noch nicht ſchwarz , ſondern olivenbräunlich aus . Unter den Bruſtfleſſen nimmt

man einen kohlſchwarzen Fleck wahr . In der Kiemenhaut ſtehen 7 , in der Bruſtfloſſe 21 .

in der Bauchfloſſe 6 , in der erſten Aflerfloſſe 2 5 , in der zweyten 20 , in der Schwanzfleſſe

26 , in der erſten Rückenfloſſe 14 , in der zweyten 19 , in der dritten 20 Strahlen . Dik

Schwanzfloſſe iſt ſtark ausgeſchnitten und gabelförmig⸗

Der Köhler lebt in den Tiefen des Meeres und an ſelſigten Küſten . Häufig fin⸗

det man ihn in der Nord⸗ und Oſtſee und um Großbritannien . Er laicht im Januar und

Februar , und nährt ſich wie die übrigen von kleinern Fiſchen , Inſekten und Gewürmen⸗
An den engliſchen Kuͤſten erſcheint die junge Brut im Julius in großen Schaaren 2 , und im

Auguſt 3 Zoll lang . Hier fängt man ſie alsdann in Netzen und auf andte Art in großer

Menge , und verfbeißt ſie als Leckerbiſſen . Das Fleiſch der alten Köhler iſt zaͤhe, und wird
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