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ZURCHER ILLUSTRIERTE

In der Sardellenfabrife

Von EDDAREINHARDT — Mit 4 Aufnahmen der Verfasserin

n den Monaten Mai und Juni, wenn der At-

lantik noch aufgeregt von den Stiirmen des
Winters tagaus, tagein seine michtigen Wogen
gegen die Kiiste donnern l3fit, gehen an der
nordspanischen Kiiste die Fischer in ihren
kleinen Ruderbooten auf den Sardellenfang.
Dicht an den brandungsumtobenden Felsen
schleppen sie die diinnen Netze, in denen der

darauf ankommt, den
Fang der Nacht zu kon-
servieren, wird auch oft
unter Heranziehung we-
nig geschulter Arbeits-
krifte bewaltigt; um
aber aus dem rohen Salz-

fisch den Leckerbissen

21
auf; noch feiner und sorgfiltiger miissen die

aufgerollten Filets gemacht werden, in deren
Mitte eine Olive gerollt wird, oder die in Oel

zarte silbrige Fisch
sich in Massen fingt;
weitistoftderWeg in
den Hafen — wo in
einer Fluffmiindung
oder in einer tieferen
Bucht etwas Schutz
" ist vor der ewig rol-
lenden Diinung, sind
aus michtigen Qua-
dern Molen gefiigt,
in deren Schutz sich
auchkleineDampfer-
chen aufhalten kén-
nen. Friihmorgens,

Bild rechts:
Die «zarte Hand», die die schwie=
rige Arbeit der Anchoviszuberei=
tung (die Sardellen werden auch
so genannt) [eisten muf§

Sardellenfischer holen das
Neg ein

gesotten werdenund
- dannsozartsind,dafl
sie auf der Zunge
zergehen. Diegepack-
ten Biichsen werden
dann mit Maschinen
verschlossen. Auf
eine Rutschbahn ge-
legt, werden sie bis
zum Ueberlaufen mit
Laugegefﬁllt;séhlieﬁ-
lich driicke die ner-
vige Faust eines Ma- -
schinisten einen He-
bel nieder und kunst-

voll falzt die Ma-

herzustellen, der nachher
auf dem Tisch des
Feinschmeckers erscheint,
sind griindlich geschulte
Arbeitskrifte, eine «zarte
Hand», notwendig. Dar-
um sind auch ausschlie3-
lichFrauen beiderWeiter-

schine den Deckel
iiber die Biichse. Dann werden die Pak-
kungen in Haufen geschichtet, in Sigemehl
gereinigt und zuguterletzt in schmucke Papp-
hiillen, zusammen mit einem Schliissel zum
Oeffnen, verpackt. Und dann wandern die
Fischchen wieder hinaus aufs Meer — diesmal
aber nicht aus eigener Kraft, sondern im
Bauch eines Dampfers.

Arbeiterinnen bei der Herstellung der Konserven

wenn sich der Stidter erst aus den Federn
erhebt, kommen die Fischer, mit einer ganzen
Anzahl von Booten im Schlepp, hereingeeilt;
die wartenden Frauen l8sen den empfind-
lichen Fang aus den Netzen, und in grofien
Korben wird er im Laufschritt — daf} nur ja
nicht zuviel Sonne ithm Verderben bringt —
in die Fabrik geschafft. Hier werden die Fische
gewaschen und dann in groflen Fissern oder
in Zementbottichen eingesalzen; mittags be-
reits ist die Arbeit beendet.

Diese rohe Arbeit, bei der es hauptsichlich

Bild rechts:

Die fertige Konserve wird verpackt. Die Falzmaschine verschlieSt die Biichse

‘Haufenvorihnen

verarbeitung des
Fisches beschif-
tigt. In luftigen
Hallen sitzen sie
anlangenTischen,
I6sen von den
Fischen, die in

liegen, vorsichtig
das Fleisch und
schichten es dann
in offene Biichsen
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