
Die Sardelle.

Die Sardelle ist ein
kleiner Meerfisch mrt wei¬
chen Flossen , den man
hauptsächlich in der Pro-
venze und in Italien in
ungeheurer Menge fischet,
davon man auch andere
Länder versteht.

Der Körper dieses Fi¬
sches ist mit großen
Schuppen von verschiebe,
ner Farbe ausgerüstet:
der Kopf ist goldfarbig,
der Bauch weiß , der
Rücken grün und blau;
diese zwo Farben find
glänzend , da der Fisch
lebendig ans Land kömmt:
die grüne verliert sich
mit dem Leben; und bleibt
nur die blaue über , die
aber auch den Glanz ver¬
liert : er hat keine Gal¬
le ; weswegen man ihm
auch ohne auszuweiden,
essen kann . Die Sardel¬
len schwimmen in Hau¬
fen beysammen : den Fang
davon unternimmt man
auf den mittelländischen
und Weltmeere : an den
Küsten Großbrittannienö
macht er einen beträcht,
lichen Handlungszweig,
der stch auf - . Millio¬
nen belauft.

Es wurden stch die Sar¬
dellen nur allein an den
Küsten Kleinbrittanniens
sehen lassen , wenn man
fie nicht durch eine Lock¬
speise ^ die man aus Hol¬
land und dem Norde er¬
hält , zurückhielte : diese
ist nichts anders , als ei¬
ne Zubereitung der Eyer
des Stockfisches und an,
derer Fische : der Ge¬
brauch davon ist erstaun¬
lich groß : die Hand¬
lungsgefellschaft Vritta-
niens erstaunet darüber,
daß die französischen
Schisse , die aufden Stock¬
fischfang ausgehen , ge¬
dachte Eyer , anstatt sie
vertu ög einer unvergebli-
Aen erNachläßigkeit ins
Wass zu ^ rfen , nicht
selbsten zubereiten.

Indem dieser Fang
Ziemlich vortbeilhaft ist:
so Machte die brittischeGe,
fett schast vor viel Sah-

5arZa cst parvus pi-
tcis marinus , cujus
tanta in llruvincia prse-
sertim cetcraguc lralia
copia cll , uv reliczuis
omnibus rcxionibussus-
kciar»

Lorpus badet instru-
Äum maxnis sguammir
iisgue vcrst coloribus , oa-
puv ejus auratum est,
Llbus ventcr , viriZc sc
ceruleum Zorsum , lli-
gue Zun cvlores con-
spicui sunt , guum ex
nrari eZucitur 7 viriZis
cuin vita piscis evanc-
5civ mancnrc tantum
c« rulco , oui kamen non
ivL splenZct . k'ellc ca-
rsr , llinc etiam «zuin
excnreretur cnmcZitur
pLlstm . LarZ« natant
turmatim : caxiuntur in
^leZitcrranco Sc Occano.
In oris öritannicis pro-
>eniens ex üs Ivcrum
ultra bis Zccies centens
millia constcir.

5arZ « non vaxarentur
prncul ab oris briranni-
cis,nili allicercnrur com-
postta czuaZam clca «zu«
in HollanZia alüsguc
septcntrivnalibus rcxiv-
ni -bus prratur . Harc
«onllat ovis salp » , alin-
rumczue piscium . ^Ii-
ratur Lritannica societas
navcs Oallicas , gu « aZ
salp » xiscatiovem mie-
tuntur , n-ra ejus pitcis
Zicko mvZo minime pa-
rarc , «zuin pntius , guoä
lumm « nexlixcnvis Zi-
xeris , ea in mare eji-
cere.

Lnm valste utilis sssec
pi'fcario str , Lritannica
societas ante non mul-
ros anüos instituerat

^ ^ ncbor'5.

I-'^ ncitniz est un ps-
ti » poiston Ze mer , »zui
se pccdc principslemenv
vcrs les cotcs Ze la Pro¬
vence öc Ze l 'Italic , Sc
en st xrancle guantitc,
gu îlz peuvent en pvur-
voir auch les aurres pavs,

I- e corps Ze ce pe'tit
poistnn est xarni Z'cc ?.il-
lcs Ze Zisserentes coule-
«rs : la rctc est Zorcc,
la ventre blanc , le Zos
verZ Sc bleu , öc ces Zcux
couleurs respIenZistcn»
guanZ le poisson cll rire
i 'ivant Irors Ze la mer;
le vcrZ Zisparoir »vcc la
vie , le bleu Zcmeure
mais il pcrZ sa splenZeur.

poillon n 'a point cle
bei , c 'elt cc gui fair gue'
on peut le Manier sans
les eveotrer . Ixz
clrois nagenk toujours
par brnZc : lapecste s'en
fair Zans la lVIeZiterra-
nec Sc Zans l 'Ocean.
Oettc pcclic cll Z'un pro¬
bt tres congZerable für
les cütcs Ze laLreraxnc,
on le fair monter au Ze
1-a äe äeux MrlliLns.

I -es S .ncnois nr feroi-
ent czuc sc montier tur
les cotcs Ze llrctagne,
st on ne les allecltoit par
une amorce composee,
gue I'on tire Ze la ttol-
lanZcöcZublorZ . Lc »te
amorce n ĉlt composcc
guc Z'oeuss Ze merlu-
clre öc Z'autres poissons.
I â societe Ze » rkta ^ne
clt tres etonnce Ze ce
^ue les -̂ aisteaux k> an-
^ais ^ui vonv a la pe-
clle Zu merluclle n 'em-
xloienv pnint les Zits
vculs au memc usaxe,
au lieu Ze les jctter Zans
la mer , ce gui cst une
xrari ^u , tt «s blamable.

^omme cekte pecsse
est tres avantaxcusc,
la compaxnic Ze Lreta»
Lve xrvxvs » Z» fair » eefi.

I .L LL^ZeUs.

cre / ge/ce gr mars , cd«
/ pe/csprrncrpa/mente ü»

in Ita/in iir
§rantii ^ ,ma eopia , chr
prorrellerne ancde ^ /i g/-
tri pae/.

Il coi-po fir zuefio p^
/cs s corrsg «to lli ^ rsn-
«ii / ^uanie «ii »-ar '̂ c« /ori:
la / r/a tssta S Zo rata,
il »entre dianco , i/ Zor-
/0  r -srZe e tnrcdino , e
Avs/i «ins colorr ri/p/en«
aono , ^nanZv »>isn trat-
ta »str-a «ia/mare 7 // »>sr-
Zs / -ari/ee co//a r-sta , «
pi rs/a i/ turedino , ma
perZs 1/ / uo / p/snZors r
non da / s/c , /occ/ls / «
c/ie / po/a »ran^ rar/a

/en â r̂ otar/a . ^ e Lar-
Zs//s nnotano in Aran
truppa .- //a /a pe/c «-
§ions Ze//e rnsZs/ms ne/
^ «c'itsrraneo e nc//' 0 cs-
ano . Si/atta pe/ca ^ io-
ns/orma/n /s co/ks Zs/-
ia Lreta ^ na nn proZottt»
con/Zsraöi/s , c/ie pnc»
a/csnZere o/tre a Z«e,ni-
iioni.

^e AarZs/Ie / /are ^ e-
ro / o/tanto »-sZsre / u//«
cv/e Ze//a Ls/Z Lrsta-
Fna , / spsr ritcnsr/s no ?r
^sni/sro aZe/cats con
nna compofi ĵone ^ e/i«

/ tras Zal/ 'O/anZa e ZaL
l^orZ. sl'ots/la a/tro non
e , c/re una prepararfion«
Zi uo ^a Z/ dacca/anir^
e Zr a/tri pe/ci . La/o-
cieta Zi Lrstaxna rs/ <»

/orprs/a , c/is i , --/es//i
Francs/ , cd- vanno a// «r
gs/ca Zs/ Lacca/ams non
xrsparino / e Zstts uor'a
in / uo§ o Zi Fi'ttar/s i»
mars , coms / pratica
con una dia/me »'«/« ns-
ZfiiF- n â.

L/enZo Füs/a ps/c ^-
Fions a/a i ^anta ^ io/a,
/a / oeista Zi Lreta ^n«
anni / ono propo/e , «He

r § .



ren einen Varschlag , U!N
die Mißbräuche , die die¬
sen so nützlichen Handel
»erderben könnten , abzu«
stellen . Einer von die¬
sen Mißbräuchen ist , daß
manche Fischer sich an»
statt dieser Zubereitung
eines andern Köders ge¬
brauchen , welcher in ei¬
ner Gattung Kuchen aus
allerhand Fischen , wenn
sie auch nur eine Linse
groß sind , bestehen ; und
dieses verderbet die Sar¬
delle in weniger als
Stunden : und was noch
schädlicher ist , so ver¬
mindert und richtet es
die Art der Fische selbst
zu Grunde.

Die Sardellen sind eins
aus den besten Gerüch¬
ten ; man ißt sie rohe:
auch so sind sie noch sehr
schmackhaft , und werden
damit dre Eyer,der Reis,
und viel andere Speisen
zubereitet . Die franzö¬
sischen Köche gebrauchen
sich fehr der Sardellen
um den Brühen und über»
Haupts den Speisen ei¬
nen guten Geschmack zu
geben.

Man drücket aus den
Sardellen ein Del , was
ebenfalls einen Gegen¬
stand des Handels aus-
mscht.

tollere Skalas , gal lla-
jttsmoAl Laar utlle com-
merclum poiientz ever-
tere . ll .eliga » s later Sc
Ilie ell »onnalloram gl-
5cLtoramLl »a5as,gal el'ca
AiLko raoclo 'garAtL arl re-
naeates, , aäblbent Lll-
Lm. conteÄLm ex omal
pl5clam xenere , etlamll
lentis maxoltaAlnem vlx
exsegaer , gase §ar6ain
larra Z. clrciter bars«
corrumgie , Sc gaoA ell
pernlciotlchmam aA lm-
mlaatlonem , 6c Aellra-
Ltlonem speclel x>i5clam
teaält-

Inter ösllclas kaberl
golluar §LräL maxirae
ll llar recentes . Ltiam
sallss vrlAc sagillsr 5ant,
lisgac coaAlaatar ova,
ori2L , Lliigue clbl . lis
cogur Oalll atantur
gaLM gal Maxime aci
iatlnÄus pLiLnAvs , Sc
cibss lagore novo con-
älsnAos«

k!x 8rrAls exprlmlkar
oleum gaoAAsm , guoä
commerclo ln5ervit.

5er Iss a'vas gai gouroi-
eat aaircLua commer¬
ce li atils . llln äe css
abus ell , gae gluliears
xcclrears La lleu äe 5e
5ervir Ae IL 5as Alte Lmor-
ce , ca emgloient ane
Latre , gal ell aae elpc-
ce Ae glre compolec Ae
toutes 5oites As polsions,
meme A« csux gal ne
5oat gue As lr grosiear
A'aae lentölle , ce gal
gäre Iss H.acbols en
molns Ae trois lreares,
Sc gal plr ell , Almlaae Sc
Actrultz 1's5gece Aes xol5-
5vL!.

ll.es S.ncllois kontz an
mets excellent , 5ar toat
6 oa les MLnxe 5rrls.
Ils 5oat Lalll 5orb bons
etLat ssles , SconLcoa-
tame A' en L.llLl5oaner
Iss oeals , 1s rls , Scxlu-
llears sarres mets . 1l.es
calliniers ic^La ^Lis en
5ont granA a5axe paar
les 5Luces , Sc paar LÜLl-
5ouner ler mets.

On cXprims Aes H.n-
cbols ane lialls , gal
kUt an § ranA ochs « ^e
commerce.

/ / -ee >/ero ce/ure S-li
abllsl , c/re Al/lruZ'Ferx -o-
trebbero ^ue/a commer-
cis §r utile , k/uo Ar'//-
/attr abu/ e , e/rs irr luo-
Z°o Ar / erurrsr Ar kul ^re-
^aru r̂orrs , ^rrrreec/rr xre-
/eatori / suno u/o A'uu'
altrrr e/ea , lcr ^uale e
una ^ -ecr'e Al /,g/ !a / att«
An k-e/cr rt'oxni / orte,
zuLnA 'ancöe eA-lr'rro/ tro-
urrro Aell « ^ ro/e ^ ŝ / ola
A'una lentresäür . / l cäe
eorrom/,s la SurAella i«
meno Ar tre ors , e zuek
cäe e /?r'u , Armlriur/ce,
e As/krû e le / »ecre Ae'
?e/el.

/s S'ar-Ael/e / ono u«
oktrmo cräo , / »eer'almen -»
te/e m- ttZ-ran / / re/c/re,
^nc/re / alate / ono molta
/r ^ orrte , e sorr e/e / o-
§lr 'ono cc>nAr'r/r le uaucr,
l rr/ , e molt ' altrr crl >r.
I euoe/ik Trance / ne/arr-
no FranA ' u/o per le/al ->
/e , e kp- r- Aare Luon / <r-
pore sl/e 'i »a> «mAe.

Oal/e §arAel/e / spre-
me un o/ro , cäe / orm«
un vF̂ etts Ar commss'L/o,
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