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Portugiesische Sardinenfischer bereiten sich zur Ausfahrt vor.

SARDINEN.

Von England siidwérts bis Gibraltar tummelt sich in den
Kiistenmeeren ein kleiner, bloss etwa 20 cm langer Fisch,
die Sardine. Trotz ihrer Kleinheit hat die Sardine fiir die
Kiistenbewohner eine gewaltige Bedeutung. Tausenden gibt
sie, besonders in der Bretagne und dann in Portugal, Arbeit
und Verdienst.

Die Sardine hdlt sich mit Vorliebe an den tiefern Stellen
des Meeres auf. Da findet sie ihre Nahrung, eine kleine
Krebsart, Garnelen genannt. In ihrer Gefrassigkeit ver-
schlingt die Sardine erstaunliche Mengen davon. Gew(hn-
lich lebt das Fischlein nicht sehr gesellig und scheint sich
wenig um seine Artgenossen zu kiimmern. Zu bestimmten
Zeiten aber sammeln sich die Sardinen zu ungeheuren Hee-
ren, die gemeinsame Ziige unternehmen. Aber auch jetzt
kommen sie selten an die Oberfldche.
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Die ausgenommenen und entkopften Sardinen werden in
Drahtkorbe sortiert und dann in siedendes Ol getaucht.

Die Fischer, oft zu ganzen Flottillen vereint, suchen die
Heeresziige der Sardine aufzuspiiren. Hauptsdchlich mit
grossen Grundnetzen machen sie eifrig Jagd. Wochen kon-
nen vergehen, bis der Fang ergiebig ist. Dann aber drohen
oft die Netze unter der Last der zappelnden, silbrig glidn-
zenden Masse der Fischlein zu zerreissen. Stellen sich aber
einmal die Sardinenziige nicht ein, dann klopft der Hunger
bei den Hiitten der Fischer und der Arbeiter von Konserven-
fabriken an. In guten Jahren fangen jedoch allein die
Fischer der Bretagne tiber 600 Millionen Stiick von diesem
,,Segen des Meeres‘‘. — Mittelpunkt des Sardinen-Marktes
im zweiten grossen Fang-Bereich, Portugal, ist das Stadt-
chen Setubal bei Lissabon. Hier ist die Sardine das einzige
Existenzmittel; arm und reich lebt davon. Das Meer scheint
aber auch unerschopfliche Sardinen-,,Vorrdte‘ zu bergen.
Wihrend die Médnner auf den Fang fahren, erledigen die
Frauen den Handel auf dem Markt. Da finden sich die Ver-
treter wichtiger Konservenfabriken zum Einkauf grosser
Posten ein. |
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Die gekochten Sardinen gelangen zum Trocknen in besondere Ofen.

Ein Teil der dem Meere abgewonnenen ,,Ernte‘‘, die beson-
ders im Juli und August stattfindet, wird in Féssern ein-
gepokelt und gepresst. Dadurch bekommt man gleichzeitig
einen wertvollen Tran.

Der grossere Rest jedoch gelangt in Blechdosen als Olsardine
in den Welthandel. Moglichst rasch nach dem Einbringen
des Fangs muss die Behandlung der Sardine fiir die Kon-
servierung beginnen. Dabei werden die Fische natiirlich
vorerst gewaschen, ausgenommen und sortiert. Nachdem
dann Kopf und Schwanz abgeschnitten sind, werden die
Sardinen eingesalzen, in siedendes Ol getaucht und
getrocknet. Schliesslich werden sie in die bekannten Blech-
dosen verpackt und durch Kochen sterilisiert.

Eine einzige Fabrik in Setubal hat in einem Jahr iiber 5
Millionen Biichsen hergestellt. Frankreich fiihrt jahrlich etwa
10 Millionen Sardinendosen aus und verbraucht ausserdem
sehr viele im eigenen Lande.
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