Die Savdelle,

Tie CSarvelle ift tin
Fleiner WMeexfifeh mif wer:
dien Floffen , den man
Bauptfaclich in ber Pro:
venge unbd fn Jtalien in
ungebeurer WMenge fifchet,
bavon man audy anbere
Sdnbver verfleht.

Der Rbrpee biefes [i:
fihes iff mit grofien
Sdjuppen vor verfihiedes
ner Farbe augneriiffet:
bee fopf iff goldférbis,
ber Baud weif , ber
Thefen gelin und Blau;
diefe amwo Farben {find
gléngend , ba der Fifd
TeBenbig ang Sand Ebinmt:
bie grine verlievt fich
mit dem Lebeng unb bleibt
ntie Bte blaue fifer , bie
aber audh den Gilany ver:
Wevt s ev Bof feine Sals
les twefimegen man ibm
auch’ obne ausiumeiben,
effen Fann. Dife Savbels
lenn fohivimmen {n Hau:
fen Bem‘an;men_: ben Fang
bavon unternimme man
auf Den mittelldndifehen
unb Weltmeeve: an ven
Sthften Grofbrittanniens
madit ex einen Befvdchts
Lichen Hanblungs ek
Pev fih auf =, :ﬂfn:
nen Belduft, )

Edmurden fid bie Sar:
vellen nur allein an Den
Ahften Kleinbyittannieng

. feben [affen , menn man

fie nicht buveh cine Qoef:
fpeife , bie man ang Hol:
fand unb bem MNorbe exs
Alt, surlickbielte : Ddiefe
ft nicdhts anbers , alg ri:
ne Jubeveitung der Eper
det Stockfifches und ans
dever Tifdhe : Der Se:
Braudh davon iff erflaun:
Tieh grof : bie Dand:

Iunagpefelfdaft Dritta- |

nieng exftaunet bdarfiber ,
Daf - die  feamybfifchen
Edyiffe, dieaufben Stock:
fldfang  augaehen , ge-
Dadite Eper, anftatt fle
Berm by einer unvergebli:
dhen eeNachiafiiafeit ins
i merfen , nidht
feibfien zubereiten.
ndem  diefer  Fang
Jlemlich vovtbeithaft ift:
fo_machte bie brittifhe®es
el febaft vor viel Sab:
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Sarda,

Sarda elt parvus pi-
fcis' marinas , cujus
tanta in Provincia pra-
fereim ceteraque Italia
copia elt , ue reliquis
omnibus regionibus fufe
ficiak,

Corpus habet infiru-
Gum magnis fquammis

itsque verfi coloribus, ca=+

put cjus auratum eft,
albus wventer, viride ac
cerulenm dorfum , hi-
que duo colorés con-
fpicui funt , quum ex
mari educitur ; viridis
cum vita pifcis evane-
feit  manenre tantum
czruleo ; qui tamen non
ita fplendet.  Felle ¢a-
ret , hinc etiam quin
eXenreretor  comeditur
paffim,  Sarde natant
turmatim: capiuntur in
Mediterraneo & Oceano,
In oris Britannicis pro-
veniens eX iis locrum
ultra bis decies centena
milla conficit,

fard® non vagarentur
ptocul ab oris ritznni-
cis,nifi allicerentur com-
pofita quadam efca qua
in. Holandiz aliisque
feptentrionalibus regio-
nrbus  paratur. Huwec
conitat ovis falp=, alio-
rumgque pifcinm. Mi-
ratur Britannica fecietas
naves Gallicas , quz ad
falpw pifcationem mit-
tuntur , ova ejus pifeis
ditto modo minime pa-
rire, gquin potius, quod
fumm= negligentie di-
Xeris, eain mare eji-
ceres

Cum valde utilis hec
pifcatin fit y Britannica
focietas ante non mul-
tos annos inftitucrat

L’ Anchois,

L'Anchois eft un pe-
tit poiffon de mer, qui
fe péche principalement
vers les cotes Jelz Pro-
venge & de I'ltalie, &
en fi grande quantité,
qu’ils peuvent en pour-
voir auili les autres pays,

Le corps de ce petit
poiffon cft garni d’éczil=
les de différentes coule-
urs: la tére eft doréc,
le ventre blanc, le dos
verd & bleu; & ces deux
couleurs refplendiffent
quand le poiflnn éit tiré
vivant hors de In nier.s
le wverd difparoivavecia
vie , le blen. demeure
mais il perd £ fplendent.
Ce poiffon n’a point de
fiel y c”elt ce qui fait gue’
on peut le manger fans
les €ventrer. Ies An-
chois nagene toujours
par bande: la pfche s’en
fair dans la Mediterra-
née & dans I'Ockan,
Cette pfche eft d'un pro-"
fit tris confidérable fur
les cOtes de la Brévagne,
on le fait monter au de
la de deux mallioas,

Les Anchols ne feroi-
ent que fe montrer fur
les cotes de Brétagne,
fi on ne les alléchoit par
unre amorce compolée,
que "on tire de la Hol-
lande & du Nord, Cette
amorce n’eft” compofée
que d'oeufs de merlu=
che & d’autres poiilons.
La fociété de Brfragne
elt tres ttonnée de ce
que les vaiffeaux Fran-
g2is qui vont & la pé-
che du merluche n’em-
ploient point les dits
ocufs au méme ufage,
au lieu de les jetrer dans
la mer, cequi cft une
pratique tres blamable,

Comme cetie peche
elt  tres avantageufe,
la compagnie de Brétae

gne propofa Je faire cefs

La  Sardella.

La Sardella & tn pic-
ciel pefee di mare, che
fi pejca principalmnente in
Provenxa ed in Jtalia in
grandifima copia , da
Provrederne anche gli al-
tri paefi.

Il corpo di quefio pe-
fee ¢ corredato di gran-
di feuame di varj celori=
la _,‘ga tc{i‘a ¢ dorata,
il ventre bianco, il dor=
Jo verde e turchino ,
quefli due colori rifplena
dono , quando wien trae-
ta wiva dalmare ; il vera
de fparifce colia vita, ¢
¥i ref il turchino, -ma
perde il fuo fplendore -
non ha fiele , locché fa
che fi poffa mangiarla
JSenza votarla, Le Sar-
delle miotano " in gran
truppa: i fic la pefea-
gione delle medefime nel
Mcr']'i'er;amo € nell’Ocen
ano, Siffatta pefeayios
ne forma{'u le foﬁe el
la Bretagpa un prodotee
confiderabile , che pup
afcendere oltre & due mi-
lionf,

Le Sardelle f fareblee
ro foltanto vedére fulle
cofte della baffa Breta-~
gna y feper ritenerle non
veniffero adefcate. con
una compofizione , che
Ji trde dall’Olanda e dal
Nord. Cotefta altro non
€, che una preparazione
di wova di baccalami 5
e di alfripefei. Lafo-
cietd di Bretagna refla
forprefa.‘. che i vafcelli
Francefi, che vanno alla
pefea del baccalame nom
preparino le dette uopa
in luogo di gittarle i
mare, come fi prafica
con una biafimevole ne-

gligenze,

Effendo gaefla pefeas
ione affai vantaggiofa,
a focietd di Bretagna
anni Jfono propofe, che




ven efiien Vo (hlag, um
vie Mifibraudye, bre die-
fen fo nigliden Handel
werbetben Ednnten, abyus
fellen.  Einer vom die:
fen Mifibrduchen ift, vaf
mandie Fifder Ih ans
ftatt diefer Jubeveitung
eined anbexn Fbdderd ges
Braudien , weldfer in ei-
ner Gattung Suden qug
allechand Fifhen, wenn
fie-audhy nur eine Linfe
gmﬁ find , Befteben: und
iefes werbechet die Gar:
Delle i Weniger als 3.
GStunden: und mwad nodh
fehablicher iff » o ver-
minbeet und rvichfet ed
bie et der Fifde fRIbfE
3 Birunbe. :
Die Savdellen find eind
aus ben beffen Gerlidh:
ten; man tft {fe vobe:
audy fo fnd fie nody fehe
fdhmackfaft , und rwerden
bamit die Eper,ber Reid,

- unb viel anbere Speifen

subereitet. Die franyb:
fifchen Sbcdje gebraudien
iy febr ber Sarbellen
i ben Brhben und Ghevs
Baupts den Gpeifen ef:
nen guten. Sefdmad zu
geben.

TRan delicket aud Hen
Sarbellen ein Del , was
ebenfalld einen Segen:
ﬂan;ﬁbes Danveld aug:

_ madit.

} tollere sbufus, qui hu- !

jasmodi tam utile com-
mercium poflent ever-
tere. Reliques inter &
ille eft monnullorum pi-
featorum abulus,qui efca
dito modolparata uti re-
nuentes , adhibent ali-
am confetam_ex omni
pifciam genere, etiamii
lentis magnitudipem vix
exzquet , que Sardam
intrz 3. circiter horas
corrumpit, & qued eft
perniciofiflimuni ad im-
minutionem, & deftru~
Gionem fpeciei pilcium
tendits

Inter delicias haberi
poifune Sarde maxime
fi fint recentes. Etiam
{alfe valde fipide funt,
iisque condiuntur ova,
oriza , aliique cibi. Iis
coqut - Galli * utuntaor
quam qui . maxime ad
intinftus parandes , &
cibos fapore novo con-
diendos.

Ex Sardis exprimitur
olenm quoddam, quod

commercio” infervit,

fer les abus qui pouroi-
ent nuirea un commer-
ce [i mrile, Un de ces
abus eft, que plufieurs
fcheurs an lieu de fe
fervir dela fus dite amor-
ce, £n emploient une
autre’, qui eft une efpe-
ce de pite compofée de
toutes {ortes d¢ poiflons,
méme de ceux qui ne
font que de Iz groffeur
d’une lentidle , ce qui
gite les. Anchois en
moins de trois heures,
& qui pis efty diminue &
dérruit I'slpece des poif-
fors.

Les Anchois font un
mets excellent; fur tout
fi on les mange frais.
1ls font aufli fort Lons
étant falés, & onacou-
tume d'en’ aflaifonner
les eeufs, leris, & plu-
fieurs autres mets, Les
cuifiniers Frangais en
font grand ufage pour
les fauces , & pour aflai-
founer les mets.

On exprime des An=-
chois une hnile, qui

‘fait un grand objes de

commerce.

S faceffero ceffare gli
abufi y che difiruggerpo-
trebberp gquefto commer=
civ si utile,” Uno difif-
fatti abuft ¢, che in luo-
&0 di fervirfi di tal pres
paragione , parrecchi pe-
Seatori fanmo ufo d'un’
altra efea , la quale &
una fpecie di pafla fatea
da pefci  dogni ﬁ{rrz,
quand’anche eglino fi tro-
vino della groffexza folo
d'una lenticchia. Il che
corrompe la Sardella in
meno di tre ore, e quel
che & pin, dfmimu}ce,
e diftrugee le fpecie de*
pefei,

Le Sardelle fono ue
ottimo cibo, fpecialmen-
te [e mangianfi frefche,
Anehe [alate fono molto
Japorite , e con effe fo-
gliono condirfi le wova ,
i rift, e molt'altri cibi,
I cuoeht Francefi ne fan=
no grand'ufo per le. fal.
Je, elper-dare buog Ja=
pore allelvivapde,

Dalle Sardelle j?fpre..
me un olio, che forma
un oggetto di commercio,
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