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BILANCIA n Boom 4'Amao { Wordeo ofi Dia),

Al Nobiluomo il Sig. Comm.

(iacomo  Griffoli  Arrighi

LUCIGNANO (Val di Chiana)
{ Villa di Fabbriche).

Cartssimo Giacomo

Ho voluto qui raffipurata Pospitale Bilancia, che fu gid del
compianto comune amico Ranieri Tonissi ed adesso ¢ tua, per
ricordare Lui, ringraziar Te, ¢ vievocando il mollo e felice tempo
trascorso sulle foci d'Arno, volgere un pensiero affeltwoso a quelli
ehe nel earo luogo avemmo compagni nei piaceri nelle ansie ¢
nelle delusioni della pesea.  Purlroppo parecchi di essi non sono
piic: noi, nefl’ attesa dell’ ora nuoea, confortali dalla vecchia nostra
amicizia, serenamente rimembriamoli,

Lucea, maggio 1913.

Lo

Guelfo Cavanna.
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AL LETTORE

Thblatts ! Thilatia®
A e vengn Ul salote, o mare eberno !
Il mio saluiy, mille valie ¢ mille,
Dhall® emmltants cand ...

Hairrm, Mewrgruas, ool Heuoh der Linder,

Auoni gono, recatomi in un porto della Marea a visitarvi un distinto
personaggio ve lo troval in Pescheria mentre con mn libro seolastico di
Zoologin tentava di erndirsi su di un pesce, che era poi un enorme
Storione. Dicendomi egli di pin altri tentativi =imili fatti senza risul-
tato, gli spiegai eome quel volume potesse rispondere solo di rado o
per easo alle sue domande: ed intanto mi venne I idea di mettere in-
sieme un libro che servisse, sia par in misura modesta, & far conoseere
i nostri animali marini eommestibili ed a facilitare alle persone colte
acquisto i cognizioni sulla vita del mare.

Nei poemi omeriei il mare & detto infeeondo; ma ben altrimenti &,
In semo all’ onda salsa — sembra ormai eerto — ebbe origine la vita,
¢ le acque littorali, quelle dei pelaghi e degli stessi abissi, sono po-
polate da miriadi di esseri maravigliosamente vari, Dal mare trae
'vomo prandissime riechezze, ed incaleolabili ne trarey, ¢ non solo
alimentari, quando regoli sapientemente ln pesea ed adoperi i snssidi
stugeeriti dalla progredita Biologia e dalle cognizioni talassografiche
renerali,

Mi posi dunque al lavore, e quando lo aveve gid condotto a buon
punto pensai fosse utile agginngere alle nozioni scientifiche quelle ga-
stronomiche, sperando potessero servire anche di veicolo alle prime, e
mi rivolsi ad un amieo amante della materia, anzi in essa dotto, ¢ ne
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ghbi ln letiera seguente, che mi pince riferire intera perché riassume
quanto si pod dire & ginstificaziona di quel mio pensamento.

Preg.me Signore ed Awmieo,

A primo aspetto la swa richiezta mi meraviglio, enzi mg stupi.
Comte non temere la eritica degli ipoeriti, de’ quali non ¢ penuria,
e che, magard con la bocea imbrodolata di qualche intingolo, liiasime-
rebbera come indegna guesta specie di connubio tra la soclogia e la
cucing 2 Ma sna matura riflessione dilequd « miei dubly ¢ le esitanze,

Vogliasi o ne, il gusto ¢ il senso che er proewra maggiori piacers
¢ per pin lungo tempo, ed & connesso al principal bisogno della no-
stra esistenza, quelio che se mal soddisfatto won ci consende di sod-
disfare convententemente gl altri; ¢ non ha da parere delitlo, ¢ nep-
pur iasimevole, il ceveare di soddisforlo gradevolmente in modo sem-
plece e sano, Non dird, come altri, che Uarfe la quale inseqna agli
womeni di nutrirsi valgae almeno quella ehe loro insegua o wecidere ed
a farsi ueeidere, concetflo che forse sensa sofismi =i potrebbe contrastare,
ma & fuwors di dubbio che la materia ed il modo del nubrirsi hanno
una reale influenza sul caraflere e sul pensiero. Sard anche vero, pur-
troppo, guel che wme diceva una gentildonna straniera toccandesi [ie-
pemente, con grasiesa malisia, la gola « Lies hommes, mon ami, il fant
les prendre par le sentiment » — ma won il desiderio di facilitare si-
mile impresa mié persuaderebhe @ serivere !

Infine, il pregindizio che aceusa 47 volgarita la enwcina, onesti e
valents seiensiali ¢ letlerald, con la parola ¢ Uesempic, hanno ormai
sfatato, relegandolo tra il vieto cfarpame tessuto di finzioni ¢ di menzo-
gue coneensivnali, con eui prefendevase coprive le verita che apparivano
trappe erude ¢ che non &1 volevano apeértaments riconoscere; ¢ forse
i torfo 10 La ho tediata con queste elucubraszioni su tale argomento.

In eonclusione, accetio volentreri di collaborare con Lei, e fora del
miio meglio ; ma se, come temo, non appagherd tutta la sua benevola
aspetiasione, Ella mi perdonerd e vorvd conservarmi la sua cara ami-
cizia, in cui sono, per cost dire, nalo e erescinto, ¢ della quale non

polrei fare @ meno,
Lher, mid Sea

Maauino TaLissgo,
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Sono, dungne, dellamico le note gastronomiche intercalate alle de-
serizioni e le Tstrusiond e vicetle cwlinarie poste dopo di esse: il tutto
ezli ha eercato di ravvivare con notizie storiche o enriose ¢ con aned-
doti ehe spero saranno letti con piacere.

(ra gualehe parola sull'opers del naturalista. Per lo scopo prinei-
pale del libro — quelle di contribuire a diffondere cognizioni salla Fanna
marina — dalle specie proprianmente commestibili mi sono allargato ad
altre che non lo sono wgpalmente ed a molte che non hanno relazione
aleuna ¢on ln mensa, ma che per qunalehe motivo mi gono parse meri-
tevoli di particolare interesse.

Le deserizioni, trattandosi di opera popolare ed ampiamente illu-
strata, ho volnte brevi, quasi sempre limitate ai caratteri distintivi delle
specie, su quelli della eolorazione trattenendomi, in proporzione, di pin,
a complemento delle fignre, che esaminate eon attenzione danno suof-
ficiente idea delle forme.

Per quella che fu la principale occupazione della mia vita, sull' inizio
della carriera nel Museo zoologico di Pisa e nell’Aequario di Napoli, poi,
per oltre un ventennio, nel Museo di Storia naturale di Firenze mentre En- §
rico H. Giglioli e Adolfo Targioni Tozzetti, nomi cari ed indimenticabili,
vi costituivano le Collegionts ilaliane, e durante i ripetuti lunghi sog-
giorni e nelle escursioni in tanti diversi lnoghi del littorale della Pe-
nisola. ¢ nelle isole, mi & venntn alle mani ona quantith stragrande di
animali, & morti e vivi; e cosi, eccettuate pochissime, le specie ma-
rine trattate nel libro ho conoseinte ed i fatti che espongo intorno
alla loro vita ed alla pesea ho avuto agio di osservare io stesso. Ma
g intende che ho attinto larghissimamente all'opera altrni, ed ho ac-
cennato soltanto gua e la alle fonti perche indole di guesto lavoro
non esigeva e neppure consentiva abbondare nelle citazioni. Di troppe
opere, e generali e monografiche, specie degli Zoologi nazionali, mi
sono giovato, da quelle antiche o meno recenti indicate in un mio la-
voro bibliografico ! a quelle recenti o recentissime!

Le fizure, salvo quelle che ho tolte dai miei libri seolastici & le
poeche prese dal vero, sono riprodotte appositamente da grandi opere
ieonografiche ¢ da monografie seientifiche italiane. La maggior parte

I Efewmenti per una Bibdiografic dolions intoree ol Ideofaune, agli Allecaments depli
andmnli acquaticd ¢ alla Peacq, racealti da Guoirs Cavasns, safto gl eespiel del H. M-
BTERG T AGEIOOLYURE INDUeTEIL ® CoMMERCTO, PER L4 ESPOSIZIONE IRTERNAZIONALE DELLL PEsca
m Benuwo, Firenze, col tipi dell'Arte della Stampa, [E80,
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delle riproduzioni debbo all’ abile mano del Sig. Nino Carrars, di-
stinto disegnatore, ministore ¢ pittore Inechese,

Dicesi che gli Indiei alfabetici siano 'anima dei libri, ma 1" imma-
gine non ealza: Vanima d'un libro, emanazione di quella dellantore, dob-
hiamo cercarla nel libro stesso. Pinttoste, g Indici sono i porfavees
dei libri: ma anime o portavoee, la loro utilith & indisentibile, parti-
colarmente poi nelle pobblicazioni simili alla presente; onde m’ & parsa
meritoria la fatica duorata nel compilare guelli ehe corredano il libro,
¢ sembranmi bene impiegate le molte pagine che essi vi ocenpano.  In-
sieme all' Elenco sistematico delle specie, quegli Indici ainteranno il let-
tore a rieavare dall'opera quanto essa pud dare.

Ma & tempo di finire questa presentazions, assai pit lunga di gnelln
ehie il libro meritava; e la finird ringraziando gli amiei che mi sono
stati cortesi di opere di materiali o di notizie,!

Lucea, maggio 1913

' Vadano | mieil ringraziamenti pii vivi a1 Professori Angelo Andres, in Parma,
Enrles Balduesi, in Firenze, Antonio Delln Valle, in Napoli, Bogenio Fiealbi, in Plen,
Corrndo Paronn, in Genova, Daniele Kosa, in Firenze, totti appartonenti  all® insegna-
ments piperiore; al Prof, Antonio Berless, Dircttors della B, Stazione di Entomologis
agrarin In Firenze, al Prol. Raflaelle Gestro, Direttore del Museo eivieo di Storia natu-
rale di denova, al Prof. Aser Poll, Preside del K. Istitato tecnico ¢ nauntico di Savona.
al Prof, Declo Vincignerra, Mrettore delln R. Stazione di Pisclenltura di Roma.
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CAPITOLO 1

MAMMIFER]I, UCCELLI E RETTILI.

Foche, Delfini, Balene ecc.; Gabbiani, Rondinié i mare
ed altri necelli marini; Testuggind.

Ai Vertebrati marini ehe nella seala orgnniea sono superiori ai Pesei,
dal pinto di vista della alimentazione nmana manea ogni importanza;
ma affinehd il qoadro dolla natura esposto in questo libro sig completo,
non Lo volnto trascurarli affatto, ed ¢ dedieato ad essi, ciot ai Mammi-
feri agli Ueeelli ed ai Rettili dei nostri mari, il presente hreve eapitolo.

I MAMMIFERI sono rappresentati nel Mediterrapeo soltanto da
animali appartenenti agli Ordini quasi esclusivamente marini dei Pin-
nipedi e dei Cetacei.

PINNIPEDI. — La Foca monaca (Pelagiug monachus) & 1'imieo no-
stro pinnipede: e come gli altri mammiferi pertinenti a quest’ ordine,
che & strettamente affine a1 Carnivori, essa ha quattro arti corti, 1 quali,
per la pelle ehe si stende tra le loro lunghe dita, sono adatti al nuoto:
zli arti posteriori si articolano presso la estremitd del eorpo, ai lati di
una cortissima coda.  Ha pelame raso e lueido, di eolore vario seeondo
I'eth e le stagioni, talvolta aniformemente grigio di aceinio sopra o
hianeastro sotto, tale alira bruono marezzato sopra e bianco giallo sul
ventre,

b, Cavasgs — [awi o Nallbinag. 1
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La Foea abita in piecole societh governate da un vecchio maschio
le coste pin recondite o meno aceessibili, specie delle isole, e gli stessi
seogli deserti. Pud rimanere sott’acqua per alenni minuti, ed allora
chinde strettamente, con appositi meccanismi muscolari, le narici @ la
hocea. Nutresi di pesci e di mollusehi, di cni distrugge grandi quan-

T ol S . ' . - &

Frahe monnehe in paso aulls coste 08 on' isela del Tirsoo (L mas= 8 m.),

tita, o talora si trascina all’ ascintto, si ehe gli isolani del Tirreno le
rimproverano di trovar boone I'uva delle loro belle vigne eche pei dolei
declivi, o per le rocee seoseese eon gran fatica coltivate, seendono al
mare.  F di indole mansueta, e presa giovine facilmente si addomestica.

Pei supi fini il naturalista ha comincizto dalla Foca, & cosi le mie note
gastronomiche insominciano male, ciod negativaments, Le earni di fueste non
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eleganti ma simpatiche bestis sono rosso-nerastrs 8 tiglioss, odorane d'olio di
pesce, hanno pspetio tott'altro cha appetitoso; lo stesso amico naturalista,
che ayrebbe avoto occasione di conoscers qual gusto abbiano, mi ha confes-
snto essergli mancata la voglia di approfittarne. Eppare P'esempio degli Esqui-
mesi @ di altei popoli dell’estremo settentrione, che mangiano Foche ed aliri
pinnipedi, potava insoraggiario n tentars la proval

Sulla eoste e in qualehe isola del Tirreno, come p. es. all' Elba od alla Ca-
praia, non & difficile eapiti V'occasions che 1'amico si & lasciata sfuggire: e
quando si trattnsse di animale gievane consiglierei di afferrarln: stufate —
con molte spezis — od arrostite, quelle carni non deveno essers proprio por-
verse: o il poter dire « Ho mangiato dalla Foca come un Esquimese s parmi
soddisfazione non digprezzabile. L'atto denoterebbe un eerto sorageio pastro-
nomico, e potrebbe servire di preparazione ... ai viaggi polari.

CETACEL — Sono mammiferi dal eorpo allungate, privo di membra
posteriori @ con yuelle anteriori remiformi, terminato da una natatoia
orizzontale biloba (coda), e con sul dorso, quasi sempre, una natatoia,
Hanno pelle grossa soveapposta ad alto strato di lardo, con gualehe
pelo nei giovani, nnda affatto negli adolti, Le narici si aprono sulla
testa per mezzo dello sfiatateso, foro unico o doppio, col quale i pol-
moni, per mezzo i nna lunga laringe che I'animale pud alzare in modo
che attraversi la bocea nella sua altezza, possono comunicare; cosicché
il cetaceo respira anche a bocea chinsa e quasi del tutto immerso. Sono
tra i Cetacei gli animali di maggior mole, & forse i pin longevi. Tl
volgo li confonde con i pesci, dai gquali & facile distingnerli a prima
vista, non fosse altro per la pelle lisein, In mancanza di aperture dietro
1 testa (fessure branchiali) e per la eoda, che & orizrontale non verticale.

Per lo scopo ehe ei siamo prefissi el limiteremo a far cenno delle
gpecie pit frequenti nei nostri mari.

Delfini., — Vedonsi spesso dalla eosta o di sn le navi frotte di
Delfini sollazzarsi con salti e tuffi, mostrando di tratio in tratto foori
dell’ acgun, con gra-
Zioso movimento, la
testa o la coda, o
I'areo della seliiena,
Eszi hanno un muso
pinttosto lungo, for- ; _
mato da mascelle Thalfing eomane (L 2 m.].
armate di  piceoli
denti coniei. Per gli estnari i finmi ed i canali, i Delfini penetrano
talora assai dentro nelle terre: sono voracissimi, notronsi di pesei, di
seppie © di altri uufaln}pnﬂi, ¢ nel loro stomaco si trovano gqnasi sem-
pre in quantith beechi di questi mollusehi: seguendo tonni, sardelle
ed altri pesci, danneggiano le rveti tese per guesti e vi restano anco
prigioni, Partoriscono in antunno, dopo una gestazione di 10 mesi, uno
o doe figli, e gli allevano con grande amore, essendo, come la mag-
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gior parte dei Cetacei, affettivi ed intelligenti. T piceoli poppanc da
due mammelle collocate nella parte posteriore del eorpo materno ¢
non apparenti all’ esterno, ¢ le madri, perche possano poppare, nuotano
o gallegginno alla saperficie stands su di un HGanes,

Le specie nostre pigt frequenti sono due: il Delfino comune (Del
phinus delphis), nerastro sul dorso, grigio plombeo sui lati con fasce
bruno-nere, la gola e le parti ventrali bianche con lavature bhigiognole,
i denti da 40 a 60 per parte sopra e sotto — e il Tursione o Del-
fino tursio (Pursiops tersio), di maggior mole, col muso pit corto @
con minor numero di denti, cioé 20 o 25 per parte.

Altri Dalfini che ecapitano di rado od aceidentalmente sulle nostre
poste sono il Globieefalo nero ((lobicephalus melas) ¢ quello grigio,
dalle teste tondezgianti, con le maseelle poeo o punto sporgenti, vale
a dire eon muso eortiszimo, nero e pin grande il primo, grigio il se-
condo — e In Psendorea, per la mole e la voracith anco pii temuta

FHlobeninlo mero (1. flzoe & masiri},

dai pesei e dai cefalopodi. Tra i Delfini ed i Capidoglio — dei quali
ora si dirh — stanno gli Zifi, la eni armatura hoceale si riduce a doe
aoli denti, posti nella mandibola,

Queste ultime sommarie indicazioni sono date per conelndere racco
mandando ai lettori di segnalare, quando abbiano la ventora d'ecsserne
testimoni, n qualebe Museo od & qualehe zoologo, In eattora o 1 arena-
mento di rari delfinidi.

Niel XVI1 secolo, in Francia ed in altri paesi latind, la earne del Delfino era
apprezzata sulle mense dei ricchi, che s preferivane a goella dei pesei pit flni;
Al pari di altrl animali nequatici », come avviene anche adesso, della Lontra di
certi Uecelli di ripa e di certi Palmipedi, quella carne era considerata eome cibo
di magro. Oggi i riechi la pengano diversamente. In aleuni luoghi, speeia sul-
I"Adriatico, i delfini giovani — & con 1 giovani, 8" intende, o pegel passano i voo-
ehi — sono portati sul mercato e finiscono stufati od arrrosto su mense povere.

L amico naturalista mi dice di avere in gloventt assagginta la carne di
un delfinotto ben preparata in arresto morfs, ciod arrosto in casseruols, e di
averla trovaia non disgustoss: ricordava la earne del tonno, perd in l‘E.EE"‘“'r
sra grave 8 oleosa e laselava in gola una molesta sensazione di raschio, come
gquelln che Iasciane gli oli ed i grassi ranecidi.

1l grasso cutanco dei- Delfini si utilizza estraendone un olio che serve
vari usi, &d anche a solisticars 'olio di fegato di merluzso.
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Capidoglio. — Non rara @ la eompursa del Capidoglio [ Mhyseter
macrocephalus) nelle nostre acqgue, e 81 vaole anche che aleune delle
sue frotte, o sewole, vi abbinno dimora fissa, Da ogni altro cetaceo lo
distingue la sna longa testa qunasi cilindrica e la mandibola armata di
denti le eni punte, a bocea chinsa, si innicehiano in eavith corrispon-
denti della mascella, che ¢ inerme, cioé sdantata. Le ossa della testa
formano superiormente una caviti che ¢ ripiena di on grasso, Lo sper-
maceti, il quale all’aria si rappiglia; e nell’ intestino s1 trovano eerti
caleoll volmminosi e pesanti, I'odorosa ambra grigia,

I Capidoglio misurano fine 25 metri, nuotano in compagnie talora
numerosissime, e & nutrono come i Delfini, Appena nati 2ono lunghi
quatiro metri ed agili assai, Le madri protegorono e difendono il loro

Unpodoglin arenato 8 Porto San Glorglo B 10 marze 1874, Era lorga 1F metrl,
iLin Pamgh, mass: & (0 256 metr),

piceine; di rado ne partoriscono doe. In diversi paesi delle nostre eo-
ste ¢ rimasta meworia di Capidogli arvenati, ed & ancor fresco il ri-
cordo del Capidoglio di Porto San Giorgio (1874) di eui riportiamo la
fignra, ¢ quello di sette Capidogli lnnghi da 11 a 12 metri, arenati vivi
sulln spiaggin di Marsala (1802}, dove morirono dopo aver riempito per
diversi giorni 1" aria dei loro mugoli angosciosi.

Il Chinrissimo prof. Parona, della K. Universita di Genova, ha puab-
blicato nel 1909, con note interessanti, |"elenco dei grossi cetacei (Ca-
pidogli, Balene e Balenotterel capitati tra noi dal xvi secolo in poi.

Non ostante le contrarie asserzioni non si pudo escludere che gnesti ed
altri cetacei spingano fuori dallo sfiatatoio, oltre 'aria che espirano, an-
ehe dell'aequa, e verrebbero opportune nlterior: osservazioni in proposito.

A Fogliano {Roma), nel 1898, certi faleintori di Heno consumarons molta
carne di un Capidoglio colh arenato, lungo poco meno di 11 melri, ¢ la tro-
varono huonissima. 11 palato di un faleistore, si pud dirle senza mancare del
dovato rispeito, non & un giudics gastronomico inappellabile; I'appetito di
chi faticn eo' muscoli all'arin aperta pud far mirneali, Ma prendiamo nota dal
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fatto, che non deve essere poi 1"unico del geners, Chissd, col tempo, si po-
tesas ottenere allevamoento artificiale del Capidoglio a scopo alimentare!..

Balenidi, — Adulti, questi enormi cetacei non hanno denti; dal loro
palato scendono per traverso in doppia serie longitudinale 1 fanond,
¢he sono lamine cornee elastiche formate da filamenti a modo di peli

=

Dalénn dei Daschi pross o Tarants 3509 febleaio 1575 Fea langn 13 metri

tra” loro agglutinati, sfrangiate al margine interno, note eol nome di
ogaa i balena Distingnonsi le Balene e le Balenottere,

Le Balene sono prive di pinna dorsale. Di Balene eapitate nel Me-
diterraneo s ha notizia certa soltanto di quella della Balena dei
Baschi (Balaena biscayensis), arenata o Taranto nel Febbraio del 1877,

[Eakomotborn eomung {lung. mess, 30 meton).

Le Balenottéere hanno forme relativamente snelle, In pelle della gola
pleghettata pel lungo, ed una pinna dorsale. Non & rarissima nel Me-
diterraneo In Balenottera comune ( Balaenoptera museulus), ¢ non
passano mai molti anni senza che qnalenna se ne veda nei nostri pa-
raggi, dove & assai pin rara ln Balenottera rostrata. Le Balenot-
tere piit che d'altro nutronsi di pesei, mentre le Balene si cibano di mi-
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nuti amimaletti pelagici i cui banehi talora ccenpano estesi tratti di
mare: penetrata in quelle masse viventi, la Balena, chindendo la hocen
raceoglie gran guantith 4'acqoa ¢ di animalueei insieme, ¢ mentre I
prima eola fuori i secondi sdruceciolano gin per i fanoni sulla lingna
¢ vengono spinti nelle fauci, che sono strettissime e non potrebbero dar
passaggio a prede alenn poco voluminose,

Il Chiarissimo prof. Eugenio Fiealbi, narrato che i buoni maremmani di
San Yiongcenwo @ lnoghi Hmitrof, mel 1807, divorarono le carnd Jdi uns Boale-
nottera cola arenata, soggionge « Che stomachil » Egli non dice se lo straor-
dinaric cibo sin parso ai maremmani buonissimo, ¢ome la carne di Capido-
glio n quei di Foglinno, ma si pud ritenere che il giodisio non sin stato diversa.

Dal lardo dei Balenidi si ricavano grandi quantith di olio, adoperato a
Var: usi.

Passiamo agli UDCCELLI. In grosso rapace, 'Aquila di mare
(Haligetus alliedla), scende dalle ropi delle coste sulle onde a pre-
dar pesci: molti Ue-
celli di ripa, ossia
Gralle, come Pivie-
ri, Corrieri, Yolia-
pietre, iovanelli
eee, massimamente in
aleuni tempi dell” an-
no battono le spiagee
cercandovi il eibo sot-
to le ghiaie, nella sab-
bin, tra le quisquiglie
relitte dal mare; ma
In quoalifica di necell
marini meritano sol-
tanto certi gruppi di
uccelli dal plede pal-
mato.

irpbbdnne comame {1 €. 42 om.).

PALMIPEDI. — Questi soli infatti hanno posto loro proprio nelle
seene del mare, sia che ad uno ad uno, remigando lentamente per 1 oriz-
zonte deserto ne rompano la solitodine, o solle onde illuminate dal sole
o seure per la vieina proeella si riposine dagli interminabili voli, o nelle
onde s tuffino o eol becco le sfiorine in eerca di cibo, o che affollati
e gridanti snlle coste scoscese, sulle isolette disabitate o gli seogli, at
tendano, diverse specie insieme, alla cova, ¢ enoprano le rocee dei loro
avanzi e ve li acenmuline a diventare guane fecondatore.

Prima si atfaccia la numerosa schiera dei Gabbiani ( Larus, Chrog-
cephalus ece, ), che hanno testa tondeggiante, hecco un poco lungo o

compresgo oo’ margini taglienti & la maseelln adunea all’ estremitic ed
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acata. Sono volgarmente conoscioti coi nomi di (iabbiani e di Croeali,
e con nomi particolari le varie specie, non sempre perd con lo stesso
pome la specie medesima, ché la somiglinnza notevole tra di esse in-
dace il volgo a confonderle, I Gabbiani pid piceoli (e ve ne & uno non
piit grande di un piceioncino} hanno nel loro vestito prlmufenlu. lit
testa in tutto od in parte nern o nerastra, ed in essi poi, e nel erandi,

Ttondind marine.
Tra | aiottall della spinggia sano poste le nove, che da s pono sl distingmono.

prevalgono colori teneris il bianeo, il grigio perlaceo, il bruniccio, eni
si frammisehiano il nero ed il nerastro sulle maggiori penne delle ali.

Vengono poi le Rondini di mare (Sterna, Hydrochelidon, ece.), an-
¢h’ esse in schisra numerosa di specie: lor torna bene il nome volgare
¢he le rieonosee rassomiglianti alle rondini comuni, di eni hanno in-
fatti la snellezza, la potenza di lunghe ali puntute, 'eleganza della coda
forentn. Il beeeo delle Rondini marine @ longo compressoe acominato
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come un pugnaletto: nella loro livrea prevalgono, come in quelln dei
Gabbiani, il bianco ed il bigio. Esse peseano alla superficie volando e
di rado si tuffano.

Poco commni tra nol, anzi rvari, sono i Labhi 0 Gabbiani ladri
(Stereorarivns, Megalestris), che anch’essi scendono nei nostri dai mari
del settentrione. Le for-
me dei Labbi sono pres-
so o poeo gquelle dei
Gabbiani, ma la loro li-
vren ¢ di tinte score.
Sono banditi ehe si get-
tano sui loro affini —
Gabbiani ed altri — ed
# forza 1i costringono a
rigurgitare le prede di
cul tosto si1 impadroni-
se0N0,

Di Palmipedi marini
con le narici aperte alla estremiti di un tubo che fa parte del becco
saperiore, abbiamo le Berte o Paffini (Puffinus), poco comuni e dai
colori scuri, el il grazioso Uceello delle tempeste (Procellavie
pelagiea), il pin piceolo palmipede, ITnngo appena mna ventina di cen-

Lanlshs, & Storoarmeio, oadalones (L tol Bl em.h.

Dlorta mbmors (1. . B9 ang, ).

timetri. Gl Ueeelli delle tempeste di rado 2i vedono alla costa; ma
in qualehe gita anche a poche miglia da essa & facile ineontrarli in
branchetti ehe si sollazzano salle onde.

I Marangoni hanno il quarto dito compreso nella duplieatora della
pelle che nnisce gli altri e rende palmati i piedi. 11 Marmngone nostro
pit eomune ¢ pin grande (Phalacrocorar carbo) qui figurato, & lango
quasi un metro, @ la soa veste ¢ ricea di enpi eolorl metalleseenti.
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Per chindere questa rapida e non completa rassegua dei nostri ue-
celli marini, aceenneremo, tra gli altri, al Puleinella di mare ( Fra-
tercula arctica) ed alla Gazza marina (Alea torda), che hauno tronco

Ueosilo defle tempasts,

I’ estremita del tronco, ben pin
adatte al nnoto che al eammi-
nare, Strolaghe e Tuoffethi pe-
ro sono tra noi neeelli pintto-
sto lacuali e fluviatili, e di rado
gi incontrano sul mare.

Che curiosi od affamati ab-
biano messo in pentola o in e
game ['uno o l'altro dei palmi-
pedi sopra indicati @ da credere,
anzi ¢ certo, Ma chi non hn l'ol-
fatto obliterato o il palato guasto
si sard accorto del tanfo di cat-
tive pesce che quelle earni esalano
& del loro sapore graveolente. Una

Pulcinelln di mare (1. tob, 32 om.).

atticeiato, eollo corto, testa grossa,
heeco eorto, alto, fortemente com-
presso ¢ nei Puleinella adulti di-
pinto di eolori vivaci; alle Strola-
she o Colimbi (Colymbus), ed ai
Tuffetti o Suassi (Podicipes cri-
status ed altri), con teste proporzio-
natamente non grosse, eolli lunghi
e beechi a pugnale; tutti neeelli che,
al pari di guelli or ora nominati,
hanno le zampe articolate quasi al-

Mamfgons Ghmuns.

volta mi regalai in sauts
petti di un grosso gabbiano,
4 la mia euriositd rimase ap-
pagata al primo boccone : for-
ge cucinnti in altro modo, do-
po averli tenuti in forte sal-
mi, gli avrei trovati pin tol-
lerabili.

In qualche paese littora-
neo — e, ¢h'io sappia, sui
lidi toseani — vengono por-
tate al mercato in gran nu-
mero e vive certe Rondini

di mare, & le martirizsano con inconscin deplorevole erndeltd i ragumzi, e
molte anche se ne mangiano in umide, ed ai palati ai quali i pud sommi-
nistrare, verbigrazia, uno Storno invece di un Tordo, una Gambotta invece
di un Beccaceino, le Rondini marine debbono parers di poema degnissimoe
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¢ di storin. T min esperiensa personale mi suggerisce gueaio consiglio:
se offerte, o per curiosith, mangiatene pure, senza sperarne gran gusto, B se
volete far opera buona, comprate le Ron-
dini marine vive per dar loro la vis, che
tornino agli eleganti voli salle specchio
dalle asguo,

Bipulngn minore (L & G em,

Quanto ai RETTILI, le acque del
Mediterraneo non albergano, eome quelle LT
di lontani mari l_]iil caldi . Coecodrilli Hanssn magelorn (L tot, 5 sonl )
dalla dora corazza o pericolosi serpenti
venefici, ma solo pochissime specie di innoecne Testuggini,

TESTUBBINL. — L. unica specie di questo gruppo che sia tra noi ab-
hastanza frequente & la Testnzgine comune ( Thalassochelis caretta), che

Testuggine marnn comune (1. Sob, metr 1,325,

ha 1o sendo di color castagno hruno ed il pinstrone — (scwdo ¢ piasiron
sono le due parti del guseio, dorsale la prima, ventrale la seconda) —
giallo zolfino, ambedne con squamme quasi del tntto liscie. Essa no-
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tresi di molluschi, erostacei e pesei, & buona nuotatrice e =a poei tra-
seinarsi snlle spingzie nrenose per deporvi, in apposite buehe, da 150
a 200 uova sferiche col guseio bianeo e sottile. Ginnge a grandi di-
mensioni, ma purtroppo le sne squamme non somministrano ln eosid-
detta tartarage del commereio, preziosa materia fornita da speecie vi-
venti nei mari ealdi.

Affatto accidentale & la comparsa dell’affine assai pin piecola Te-
stuggine verde (Chelone mydas), e quella della enorme Testug-
cine linto (Sphargis coriacea) il eni piastrone fermina in punta ed @
emoiose non squammoso, percorso pel longo da poche forti costole ri-
levate. Da gran tempo quest'ultima specie non ¢ stata catiurata nel
Mediterranen e commetterebbe colpa chi trovandosi presente alla eattura
di unn Testngeine linto non ne desse annunzio a qualche naturalista.

Con la Testuggine eomune =i fanno zuppe famaose, molto appressate spe-
cinlmente in Inghilterra: ed anche si preparano in wmido, Se ne parleri nelle
Istruziond,
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I PESCL.

Nozioni generali.

Nella mussa animale dei nostri mari i Pesei, considerati insieme il
loro grado organico, la mole, i1l numero delle specie ¢ quello degli in-
dividui, ¢ I'utilita che ne ricavinmo, hanno parte cospicoa e sotto certi
azpetti preponderante. Prima di procedere oltre ei sembra opportuno
di richiamare brevemente quelle nozioni sn le forme 1’ organizzazione
¢ ln vita dei pesei, che valgano a renderes pin intelligibili le deseri-
zioni delle speeie alle quali, per lo scopo propostoci, abbiamo dato
Inoge in queste pagine,

Forma generale. — Il corpo dei peseci ¢ per lo pin fusiforme, allon-
gato, sengn eollo che distingua ln testa dal troneo, ¢ eon la parte po-
steriore che non termina a un fratto per dar lnogo ad nna appendice
codale, ma solo si rastrema alquanto e gradatamente: tali conforma-
zioni, comuni wd altri animali acquatici, per la solidarieta delle wva-
rie regioni del corpo con esse ottenuts, eontribuiscono ad agevolare la
stazione ¢ In locomozione in un mezzo ben pit denso dell aria quindi
hen pin resistente, quale & Pacqua.

integumenti. — La pelle dei pesci & seagliosa o squammosa o con
placche, di rado noda; ed & poi lubrifieata da muco, il che facilita i
movimenti nel mobile ma pur denso mexzo che Panimale abitn, Le sea-
glie o squamnie, laminette cornee embriciate, eiod soprammesse come
quelle di unn corazza o come gli embrici di oo tetto, hanno orlo in-
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tegro, e sono dette squamme eicloidi; oppure hanno il margine poste-
riore dentato n foggia di petting, ¢ chinmansi squamme E.-#ee_nmfh. Le
placehe poi sono ossee ¢ smaltate, commesse pel margini in qqnlelm
loro parte angolosi o dentati, oppure sono scudetti ossei smaltati, con
un rilievo a modo di horchia, o con una punta talorn aneinata.

Al pari di quella di altri
animali la pelle dei pesei pos-
giode cellule eoloranti (ero-
matoford) che possono, per
contrazione, rimpicceolirsi, ed
anche farsi pin profonde o
pin  superficiali; ed o pel
ginoeo di questo sistema di
eellule ehe il colore dei pe-
sei pud molto variare, ¢ an-
che porsi pit 0 meno in ae-

S dol posci, eordo con guello dell'smbien-
Ay e, cleloidi - B, #q, stenold] - @ w). gainkda . : wriat ] i
1), barchia entanon di Rueen = £, . plaooido, te, costituendo cosi un rag

eunrdevole mezzo di difesa.

Neol regno dei pesei poi si hanno colorazioni svariate e vivacissime,
anche splendenti.

Scheletro: locomozione. — Lo scheletro dei pesei & pin spesso osseo,

talora eartilagineo, talvolta incompleto od anche assolutamente rudi-

mentale. Appunto perché i pesci sono sostenuti dall'acqua, lo scheletro

Schaletre Ji un poscs aksad,

loro se & molto complesso pnid perd essere, ed & in generale, poco ro-
busto; e le sne singole parti, dette volgarmente lisehe o spine, sono
relativamente sottili ed elastiche, od anche di consistenza cartilaginosa.

La locomozione gi effettua per mezzo di natatore, duplicature della
pelle in vario modo armate nell'interno, e che distinguonsi in alette
eil in piane.

Le alefte somo natatoie appaiate, & se ne hanno dne paia al pin,
paragonabili, sotto certi aspetti nlmeno, agli arti degli altri vertebrati
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¢ articolate ad interni sistemi di ossn che le sostengono. Tali membra
easenido destinate alla locomozione in un mezzo denso, sono relativa-
mente eorte ed allargate: le alette del primo paio diconsi petforali,
quelle del secondo ventrali; e sono diversi i rapporti di posizione del-
I'um paio rispetto all' altro, potendo le ventrali articolarsi nelln por-
zione posteriore del corpo, o presso a poeo in corvispondenza delle pet-
torali, od anche innanzi ad esse, sabito dopo la tesia,

Le pinne sono natatoie impari, inserite Inngo la linea mediana:
talora v'¢ una sola pinna, che senza discontinuitd gira dal dorso per
la coda al ventre; ma pift spesso vi sono pinne distinte, cio# una o due
dorsali, lIn codale e la venirale, detta anche anale perché posta dietro
I'ano. Talorn dopo le dorsali trovansi varie piecole pinne dette pin-
meele, Lo ecodale & verticale, pii spesso simmetrica, ciot omocerca; o

Profile di wn pesod Gssm (Solnrranal, con 1 indienzione delle natetols. - ap, slobie
pattorall - o ¢, alette vostrall - ppd, prima plinna dorwala (ol Im quesin cesn
hn | rigg olurd, ossin gmineed) - 8y d, ssoonds plona doreals (che ha § gl
weotdi, wesin artlealndi) « g, plann codale - ¥, pinan vontrods o nnals,

eol lobo superiore pin sviluppato, assimetrica, ciod eferocerca; rarissi-
mamente termina in punta, ¢, ciot, dificerea,

L' armatnra delle natatoie & di raggé, di nn sol pezzo detti raggd duri
¢ spinosi, o costituiti da minuti segmenti e quindi molto (lessibili,
detti raggi molli od arficolati: in una stesss natntoia possono trovarsi
ambedoe le specie di raggiy ¢ vi sono poi pinne formate soltanto dalla
piega cutanea imbottita di grasso, e che percid diconsi pinne adipose.

Pii ehe le natatoie, le quali sono massimamente organi di equili-
hrio, & il corpo tutto, e specie la sna parte posteriore, ossin codale, che
ha importanza preponderante nel determinare, mediante colpi laterali,
la locomozione: e pereid il corpo stesso, & pilt la parte codale, pos-
sono alquanto inarcarsi laterslimente e talvolta anche sul ventre: i mu-
scoli speciali delle natatoie sono di poco rilievo; le masse museolari
pitt importanti sono quelle del eorpo.

Molti pesci possiedono nel loro ventre, insieme con gli altri visceri,
una vesciea di varia forma chinsa in s& o comunicante col tubo digerente,
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detta vescica natatoria, che contiene gas prodotti da organi sanguigni
che sono nelle sue pareti. Essa & un organo idrestatice: il pesce, com-
primendola o dilatandola, aumenta o diminnisee, rispettivamente, il H110
peso in rapporto a quello dell’ acqua, ¢ puo
seendere o salire a diverso livello

Cpnndo o prine vortobre di un posco oartilaginosa,

Alimentazione. — L'alimento della mag-
gior parte dei pesei & animale: molti perd
ve ne ha di regime misto, animale ad un
tempo ¢ vegetale, non molti di réegime ve-

Tastn i poses. o a8, o hronabbe: I'|:|;||:|'|||.r|1|r s

calnre & staly rimaese, per mottorn allo scoports
In owvith hrnmohisbs,

getale esclusivo. La bocea loro, pertanto,
¢ per lo pin armata di denti aeoti talorn
disposti in pitt ordini, impisntati nelle ossa

Viscord di i posos.
o, imor = & bennchin = 8, fopnto
F. ¥, vescien natatorin = ), ovaro
&, stomnen - M ietesting.

el immobili oppure at-
taceati alln moeosa e
mobili, adatti ad afer- Touts 1 powce son Lappurnio opevvalars in: postn,
R b b FEERE @ qjaindl con In coviilh brunchinks chigsa,

a masticare le prede, che sono piin di sovente ingoiate intere. Oltreche
galle ossa delle maseelle, si trovano denti su di altre ossa della hocea,
¢ perfino su ossa colloeate addentro, in corrispondenza della gola, ¢
dette ossa faringee, denti che servono a inghiottire, ¢ =olo in aleani
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pesci & masticare, nel qunl easo presentano corome tubereolose o pia-
neggianti, L'intestino & per lo pin corto, come conviene ad animali
carnivori.

Respirazione e ociroolazione. — I pesei respirano con le branchie,
volgarmente dette sgargie od orecelie, che sono frangie o reticoli di
vasellini sanguigni, collocati in vario modo sui lati, dopo la testa, so-
stenuti pin spesso da un sistema di archi scheletriei. Gl scambi respi-
ratori avvengono tra il sangue scorrente melle branchis, ehe assume
I' ossigeno aciolto nell’acqna @ respinge in guesta "acido earbonico pro-
dotte del consnmo organico: in acqne insufficentemente acreate, o nd
arte private (" aria, i pegei non possono vivere.

L' apparato branchiale eorrisponde nella boeea per mezzo di fes-
sure che separano 1'ono dall’alteo ghi srehi 2o cni le hranehie sten-
dongi; le quali branchie poi so-
no, secondo 1 casi, o libere in
unn eavitie per lato protetin da
un eperecto mobile, oppure stan-
no in eavita gingole, aperle an-
che all’ esterno per mezzo di al-
tredtante fessnre. L' acqua  che
deve servire alln respirazione,
presa dalla boecea passa, per le
fessnre interne, sulle hranchie,
o II‘LI‘IHT averle hagnate torna al- Cuups o parto deble hranphie & on pasis
lesterno per lo gpostamento de- ristL- Ao dwopl xya bl
gli opercoli o direttamente at-
traverso le singole fessure esteriori.  Alenni pesel oltre le branchie
hanne anche un organe respiratorio pelmonare, ma di tali nei nostri
mari non ve ne sond.

Salvo eceezioni, il cwore dei pesei ha doe sole eavith, orecchietts
¢ ventricolo: riceve il sangne venoso reduce da tutte le parti del corpo
¢ lo spinge alle branchie, dalle quali; ossigenato, recasi  direttamente,
ciod senza tornare al enore, a tntte le parti del corpo: eosi la cireo-
lizione & semplice e completa,

La temperatnra dei pesei si wniforma con guella dell’acqoa che
abitano: sono ezsi, come i Hettili e gli Aofibi, animali o temperatura
pariabile, cios eterofermi, detti anche @ sangue freddo, Dove non pos-
samp sottrarsi, mutando livello, eome fanno molti pesei marini, alle
temperature alte o hasse che lore riescono moleste, dorante le stagioni
pecessive affondano — eib che avviene di molti pesei d"acqua dolee
— pei fanghi o riparano nelle grottaglie snbacqguee ¢ cadono in letargo,

Sistema nervoso ¢ sensorl. — Il sistema nervoso dei pesei non dif-
ferisce ecssenzialmente da quello degli altri vertebrati. Non essendo il
engo di dilungarei in nozioni che qui sarebbero fuori di posto, ei limi-
teremo el osservare che i centri nervosi (cervello ece.) non riempiono

dy oy pardtome dalle brnnelie,
s, ares-hiotia,

i, oy vyanlooodo, el artorio che
vannn nll Bouieliie

y, TIEE,

3 UCavanua Fhapi ok W dltaeno, i
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ln eavith craniense. e ehe i particelari della struttura ¢ le proporzioni
variano assai nei diversi groppi, pur essendo in tutti quella pin sem-
plice o queste minori che nei vertebrati superiori, Quindi le attivith
psichiche dei pesei sono assai meno ::nnwlurmlr'nh. Ht‘lrlu:llflﬂ ‘non tanto
quanto volgarmente si erede, eib che risulterd dalle notizic che dn-
remo sulla vita delle singole specie.

I pesci hanno gli eecki costruiti in generale sul tipo di quelli degli
altri vertebrati, Lo lore vista & cortn; vedono bene solo da wvieino,
sono miopi. Molti pesei, dovendo frequentare notevoli profondita ed
anche vivervi costantemente, hanno ocehi grandi e con larga pupilla,
come i mammiferi e li necelli notturni; e grandissimi occhi poi hanno
i pesei degli nbissi illominati solo dalla Inee che emanano gli animali
luminosi.

(3li organi wditisd non appariscono all’ esterno, e sono ridotti a quells
parte che nei vertebrati superiori & detta oreschio interne, anche mo-
difieata & meno complessa; vi 81 trovano corpi pietrosi, detti ofelif,

Intorno alla funzione dell’ orecehio dei pesei ancora gi diseate; ad
udire nel senso ordinario della parola esso non & wdatto: pun dirsi
che i pesci sono sordi, in generale perd, percheé alenni i essi certa-
mente odono.

Tl naso non & in relazione con gli organi respiratori: cinscuna na-
riea s apre nel muso con mwno o due fori: I odorato ¢ poco sviluppato.

Il gusfo ha scde nella muecosa boeeale, ¢ pare senso molto oftuso
nel pesei.

La pelle di aleune specie gode di vern sensibilita taftife ; certl ten-
tacoli mobili sono organi di tatto specializznti.

Linngo i lati del eorpo trovasi quasi sempre una serie di  squamme
forate: quei fori, costituenti la ecosiddetta finea laterale, corrispondono
a minuti organi di un senso non ancora ben determinato, ¢ che forse
avvisa |'animale della pressione dell’acqua e dei moti ¢ delle vibra-
zinni anche tenni che in essa avvengono,

Riproduzione. — FEecectto pochi ovovivipari, i Pesei sono ovipari. 11
maraviglioso numero di wova ehe molti pesci depongono & in relazione
con le molte canse di distrozione a4 eni e le nova stesse od i neonati
sono sogzettic il numero dei piceoli, pur sempre grandissimo, per molte
speeie ¢ tenne in confronto con quello delle nova. Gl ovovivipari, in-
vece, partoriscono pochi figli, @ non molte sono le nova deposte dn eerti
grandi pesei rapaci: i piecoli degli uni e degli altri nascono zii gran-
detti ed in grado di difendersi da molti nemici.

Molte specie naseconn eon forme diverse da quelle degli adulti, e
devono quindi subire nella loro vita giovanile modificazioni, le quali
essendo meno profonde di quelle, p. es. degli Anfibi, non diconsi meta-
morfosi ma emimetamorfosi.

Poche specie ovipare prendono ecura della loro prole: quasi tutte
abbandonano le nova libere nell” acqua od attaccate ai corpi immersi:
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In deposizione delle prime avviene, in generale, sui fondi, dai quali,
pel loro peso speecifico minore di quello dell’ scqua, esse salgono e di-
vengono anche gallegzianti, per scemdere poi pin o meno profonda-
mente quando per lo sviluppo sinnsi fotte pin pesanti,

Migrazioni. — Migrano pesci dalle profonditi alla saperfice ¢ wvi-
ceveraa, o dalle aeque marine alle dolei (pesci anadromi) o da queste
a quelle (p. catadreomi). Le migrazioni hanno per movente la riproduo-
zione, la ricerca dell’ alimento e quella di temperatore pin confacenti.

I pesel marini italiani, eompresi quelli che frequentano anche le
acque dolei, sono ciren 520, vale a dire presso a poco la ventesima
parte dei pesei ogzi conoscinti, ehe sono eires 10,000,

Dividonsi i nostri pesei in Teleostei, Ganowdi, Elasmobranchi, (-
clostomi ¢ Cirrostomi.
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CAPITOLO 111

I TELEOSTEL, 0551A PESCI OS3EL

Beagnao, Dentici, Tviglie, Tonni, Muggini cco.; Nasello,
feombi, Sfoglie eco.; Aguglie, Sardine, Aceciughe, An-
guwille cco.; Cavalluwect ed Aghi i mare; Baliste, Pe-
scf mola ece,

Fatta gnalche rara eceezione, questi pesci hanno scheletro osseo ¢
squamme cicloidi o etenoidi. Il nnmero e la disposizione delle natatoie
variano assai. Le branchie stanmo in due cavita Ilnterali, protette da
opercoli. CQuasi sempre, oltreche salle maseclle, hanoo denti sn altre
oran della cavith boceale, ¢ sono per lo pio puntnti o =aldati alle ossa
stesse.  La eoda ¢ omocerea, di rado dificerca, mai eteroceren,  Quasi
tutti i Teleostei sono ovipari ¢ prodigiosamente fecondi: pareecehi su-
liseono emimetamorfosi.

E mn grandiszsimo gruppo, che racchinde la maggior parte dei pesei
ogei viventi, per la gquale cosa il presente capitolo ocenperia buona
parte del libro, Possinmo dividere i Teleostai in vari gruppi gecondari
che & aszai difficile di ben definire in questo quadro @ tuttavia, per age-
volare la elassificazione delle molte speeie qni deseritte e figurate, che
facilmente possono venive alle mani del lettore, tentereamo di farlo

TELEOSTE!I ACANTOTTERL — Hanno raggi duri nelle natatoie dor
sali anali ¢ ventrali; la vescica natatoria o manca o negli adolii &
chinsa, eiot non comnnica eol tmbo digerente. 11 gruppo ¢ nomerosis-
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simo, ¢ comprendiamo in esso anche i pesei che per ;Iwu.rt.- _l:i:rtl? [EES
dell’apparato branchinle fuse insieme sono talora considerati separnta-
mente gotto la demominazione di Faringognati.

Le Perchie marine sono pesei rapaci, di forme eleganti, con s
hocea bene armata di denti semplici e coniei, cingue ragei molli alle
alette ventrali, chie sono anteriori, e le squamme dentellate,

11 pift noto di tali pesci & il Ragno o Spigola (Labrar Dipus),!
che presenta diverse spine agli opereoli, assai forti i raggi della prima
dorsale, una pinna anale con i tre primi raggi dori ¢ il margine della
codale ineavato. Suol dorso ¢ di tinte plumbee che passano al grigio
argenten e poi al bianco argentino dai fianchi al ventre: 1" opercolo ¢
macehiato di bruno al suo margine posteriore. E pesee abbondante in
ogni tempo, vivace e voracissimo, che in piceole schiere viaggin per
le coste poeco allontanandosene, penetra negli estuari ¢ velle lagune e
risale per qualche tratto le eorrenti di acqua dolee. Sorpreso. se non

Bagno o Spieols (L £ 1 .l

pud fuggire si posa di fianes sul fondo, ed in un istante nnscondesi
nella renn. Dalle reti e dalle altre insidie spesso trova modo di geam-
pare. Anch’esso, come tanti altri pesci, quando & preso rizza e stende
le natatole, divarica i puntuti opercoli ¢ eerca cosi difendersi, offrendo
al nemico le parti armate e slanciandosi per pongere; ne le ferite
eh'egli puo fare sono traseurabili.

I Ragni peseansi in vario modo; all'amo, econ la fiocina, con le reti
a strascieo, il gincchio, le hi]nlmi;ﬂ_. ed anche, gquando s celano tra le
zoosters a poea profonditi, con piceole reti a mano inastate, ¢

' I nomi scientifiei Iatini servono per trovare facilmente nell'elenco posto in fondo
al libro | nomi stranierl e quelli dialettali italiani delle speele,

T Mota sulle retl ed pliri arnesi da peses.

Fiovine, arpont eco. : sono ferri in forma df laneia, oppure di forea a due tre o
pift denti semplicl o saghetiatl, posti in clma o Innghy aste di forke legno. 11 poses-
tore, avvistato il pesce, gli Iancia sopra Parnese, ¢ lo colpisce, lo inflla. la foggia
del forro & diversa nel diversi Ilnoghi o aeeondo lo apecle di pesel di eoi &i 1-: in
traccia.

La reti a straseieo, ossia radenti, che hanoe 1 nomi di seiabiche, seiabichelle ece.
pomn, oxsenzialments, formato da on sseco o da doe ali o pareti, e enlate in mere ven-
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Negli Sciarrani, a eni il nome di Perchie spetta pin propriamente,
le dorsali non sono separate, ed esistono in ambedue le maseelle denti
conici pin longhi degli altri, detti canini.

Sono pesei comnni, che depongono le vova nella rena o nei fondi
sassosi presso i lidi., Lo Sciarrano gigante o Cernia (Serranus
giges), ha ln codale col margine rotondato, ad & di eolor brono, meno
intenso nella parte ventrale. Prodente timido e lento nell”indagare

gong tirste per megzo di cordn, in modo che trascinino sol fondo, o spzziog 1° acgea
mentre vi rimangong seapess. 1l sweo o lo all ool quale csonvergendo esse  termi-
nung, sno varlameote gostrutil c le oli pit speszo di Eeatli n maglic sradatomonte pii
stritte quanto pin vieioo al sacen, cho & di refe fAttissima, ¢ talora perfine, nel suo
fondo, di fortissimn tela. AMoché In vote, guands & ool aequa, rimangn aperta @
distesa, al sue orlo sopeviors sono  attaceati dei sugheri od a guello inferiors delle
ghiers od anelll di plombo,  Alla estremita libera di elasoun’aln sono congionte in va-
o medo eorde diversnmeote loughe, proporsionste alla grandezes dell” intero ap-
parceehio of alla profondits nells qoale deve agire.

L retl a strascico timte in mare aperto da duse imbareazioni, dotte parance,
bragozai, sehifi, seliledli eee. secondo | Inoghi, sono longhe centinais 41 metri ; men
Inpghe goelle tirnte da ana sole Imbareazlone, detin forfena cos., o un dzneo della
guale sone Ossate le corde dolle dos ali,

Hetl n strascico simili & quelle adoperate In mare aperto, dette soabiche di ferra,
setibichelle poe, ; vongono distese nelle neque littormli, & gusds dal peseatori stesal,
o per mexse i oon barcs a romi, o da terra 8§ aslpane ; oppors 8l ealano man poos-
slmi a4 1idl da una o due barche, & véngono salpate dal bordo stesse o da berri.

Molto sl & discosso sui daond reendi dalle reti s straseico alls pescosith del
mare, Oggi, a prescinderce da altre raglont, poste o soido che il fregolo, oasia le nova,
di quasi tuttl | pesci commestibili ¢ pelagico, e quindi non vieme sperperate dalle
reti, ¢ ehe il guasio da esse recato ai fondi ha scarsa importanza, tali dannd, da que-
sto Into, sl gindicpne se von traseurabili almeno molte wminerd di quante prima s pro-
imeva. Ma rostn sempre ds determinare positivamento lo graviia del dgpooo bene-
pahbile eagionato dalla eattura di tantl pesei giovani, di tanto novellame, o dn stubilire
i modi per rimediarvl, ehé a poeo apgrodane le legol solln pesca, insufficientl per s
stessé ¢ poeo & male applicate, Al lamestate impoveriments dolle nostre asgoe si do-
vrh ovviare eon estesl allevamenti artifieiali ¢ con la ereazione di viseree, ossia han-
dile marine, flase o temporanes sceondo le condizion] dei lnoghi potrannoe consiglinre,

Il gimeehio, detto ancha giassio, risraio, COCKEE0 soe. , & una rete aireolars earien
di piombl alla periferin. Haccolta & rotata in aria da un peséatore, o du pii pesea-
tori insicme, essa eade sull'acqua distendendosi, o wentre per il peso del plombi si
immerge, gradatamente torno lorme sl ehinde, imprigionando guante trova nell’ am-
bito dell’ area sn eol nel cadere &1 ¢ distesa, Quosto aroese sl levs dall’ pequa per
megzo di una eorda attaceatn al centro della rete.

I palamiti consistono in eovde di moltn lunghesza, dette palune o salume, i onl
pono atthesats, o trattl equidistauti, cordicelle armate di amy. Essi ealans in mare
fin ¢he poggine sul fondo, e si dicono allora palamits prosfrati, oppurs per mezEo
di pesi & di gallegginntl si opera in mods ehe rimanganoe sogpesi all” altersn volmia,
@ sono allora chiamatl palamiti sospesi. Ha nome palamifa anche la barca s enl
| palamiti vengomo portatl In ware, entro apposite casse, ciaseuna delle quali eon-
tiene centinain df metrd di ealona. GH awi sl inneseano eon esehe diverse, appro-
priate al geners dei pesei che si vogliono prendere.

La bilancis ¢ nna rete quadra, tessnti di maglie grudatamente pin fitte dagli orli
al mezzo, eon gl angoli mecomandsti ad una eroce di legno a bracela curve, appesa
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quanto lo eiveonda, & poi rapido eome il baleno nellattaceare ln proda
o nel sottrarsi al nemico. Viene lungo fino 1 metro o 80 centim.: non
sono rurissimi gli esemplari che pesano 12 chilog.

Il Succhetto (Serrunus hepafus), ha muso scuto ed il margine eo-
dale diritto: varin molto nelln colorazione, ¢he & cervina o giallo ro-

Sacehintio (. 10 6 19 ).

watn con cingue fascie traverse pin cupe, la seconda dorsale econ una
mucehia nera, @ scure turechinicee nella loro parte esterna le alette ven-
trali, Spesso dimors sui fondi fangosi a qualehe distanza dal lido.
Lo Seinrrano eabrilla o listato (Serranws calbrilla), lungo fino
30 centim., ha la coda col margine alquanto incavato, sugli opercoli ha

Bolarmug sefitam (L s 26 om.),

strie rancinte e sul corpo tre fageie longitudinali dello steszo eolore.
Nello Seiarrano gevittura (Servanws seriba), il margine della codale

per mexzo di corda o di catena che scorre su di nun puleggia pundente da un asts
Inclinata, ¢ in dipendenzga di apposito argano o verricetlo, Dopo averla, oceorrendo,
Inneseata, 8" immerge o rete nell’ acqus, tanto che pogei sul fonde, @ di tempo in
tempo & lévi faori por preadere | pesel cho so dil essn si sono aeccoltl, L'apparecolio
pufr csserd fSso alla spiaggls, ol moli, alle guliabte dee, , oppurs porbato dn una barea
i remi. | Bilageiont sono bilaneis assai grandi § eoi eapl veogono racesmandati ad

aste infitte nel fondo presso Ia foce dei flumi e sl wanoveano son modi shmill
quelll delle bilance.
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¢ qunsi diritto, come nelle Cernia: & hrono eol eapo ornato di lineette
aggnere irrezolari ed il troneo faseinto di foseo.

Im generale zli Seiavrani capitano pelle reti o straseico : la Cernia,
ehe freqnenta anche aeqoe profonde, in aleani lnoghi i pesea col pa-
teanito postrato,

La Cerniola (Polyprivn cermiwm), hn il eorpo ovale compresso,
largo quanto ¢ lungo il eapo, di color brono, In eodale con margine
diritto, fascinta di senvo, orlata di chiaro, e tutto il corpo hrnmo spargo
di macchie irregolari meno intense, I giovani sono marezzati di bianeo
e di violaceo. Prima dell’ anale trovansi tre forti spine. E pesce di
fondo, anzi abita profondith notevoli, e si pesea eol palamito prosteato ;
i #i avvicing spesso alle coste insegnendo le prede od intorno ai le-
eni gallegrianti od alle stesse navi.  Nell’ Atlantico ginnge p msurare

Cornkoln (L fln Ld om, ],

2 metri ed a pesare 50 ehil.: nei nostri mari, dove non ¢ frequente, le
sue dimensioni sono assai minorl, pero 8¢ ne sono peseati cecezional-
mente del peso di 20 chil

Il Ragno & pesce ocosllente, celebrato in ogni tempo, decoro delle menss
rinche, desiderio dei ghiotti. T Ragni mezsanelli s possono anaha arrostive
o cucinare in qualohs altro modo, ma sarsbbe dalitto coopare altriment: che
lessi i grandetti ed i grandi. Talora abbondane sa cerki meveati quelli pic-
aoli, Hagnoli o Hagnetti, lunghi sppena dai 6 ai 10 centim. ciren, 8 questi,
che veraments si dovrabbero lasclare nell’ asqua a crescers, tanto pii che son
povara ¢osa, si friggono. el modo di preparare minestre sul brodo dei pasei
dird nelle Jstruzioni; la minsstra pul brodo del Hogno & fine; riasee pin
densa e pin saporita se si preparn cuocendo in umido & poi passandoll per
staccio i piccoli Hagni (V. le Istrusionil.

Anche la Cernia & la Caruioln sono di prima qualith, sebbena le lore carni
non sgguagling in Anezza ad in gusto quella del Hagno, 8 ai mangiane prin-
cipalments lessate,

Dallo Seiarrano secittore e di guolle listato pad dirsi che devono essers
olassificati fra la 2* e la 3* qunlith; il Sacchette, lora confratello, apparisce
tra la minulaglia, 8 con 0Ssa, SenzA ONOTE, V& 1n padelia.
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I Dentici e le Menole. — 11 Dentice comune o Dentale
( Dentes vulgaris), & oblungo ed alquanto compresse : dalle sne mascelle
sporzono a guisa di eanini alenni denti eoniei pitt lunghi degh altri, dai
quali ha avuto il nome. 11 dorso & ecolor turchine pallido, i fianchi
hanno talora lavature dovate, il ventre & argentino. Abbastanza comune
nei nostri mari, il Dentiee eresee lungo oltre 1 metro e giunge al peso
di 10 n 12 ehil, Ardito e vorace strappa talora i pesei dalle stesse
reti, si ayvieina ai liti in acque superficiali ¢ pud essere allora colpite

Dpmtlen (1. fin 1060 omde & b,

con lan fiocina, In acque profonde si prende col palamito prosteato.
Meno freqnenti della forma ordinaria ora deseritta sono il Dentice
della corona, che ha la testa deformata da una specie di gobba, ed il
Dentice occhione, od Qcehialone, cosiddetto pei snoi grandi occhi.

Menola somuwne (L 20 o),

Grande & la frequenza delle tre Menole di eni ora diremo sneein-
tamente, ¢ di altre ancora, nelle nostre aeque, dove vivono in truppe,
soi fondi algesi principalmente, predando pesei crostacei e mollnschi,
Depongone le nova in estate.

La Menola comune (Maena vulgaris) & allongata e compressa
molto, ha il dorso poeo rilevato, la boeea assai protrattile, le punte
della coda molto aente. La colorazione ¢ grigia con linee longitudi-
nali hrone nella parte soperiore, argentina sul ventre: ai fianchi v" o
una macchia nerastra allongata: la prima dorgale ¢ olivastra, 1’ anale
e la codale aranciate e spruzzate di punti azzurri. Altra Menola & lo
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Lerro (Smaris vulgares), lango cirea 20 centim., ¢he ha il corpo meno
allungato, il dorsoe pin rilevato, il muse pin aento della precedente, e
pure meno acite le punte della eodale.  D'ordinario la dorsale o la codale
gono ginllastre, 'anale o le alette grigio-gialle, ¢ a colorazione gene-
rale grigio-ginllastira pin scara sul dorso : ' & nuna maechia sui fianchi,
ed @ ben nern.  Pin vaga & la Menola alcedine o Zerolo della
coronna (Smariz aleedo), pei molti riflessi metallizi delle sue squamme
¢ le macchie cernlee tondeggianti sparse massimamente sulle natatoie,

Il chiaro zoologo Federico Raffaclle, a eni si devono importanti studi
sulla deposizione delle nova dei nostri pesei marini, ha deseritto il modo
che in cio tiene questa bellissima specie, i eni maschi; nella livrea di
nozze, sembranoe, quando sono ben vivi, tempestati i lncentissimi zaf-
firi. Si raceolgono questi Zeroli a primavera in grandi banchi, detti
. Napoli montond, ciascuno diviso in due gruppi, 'une, che sta pii in

Faroly dells coronn (L clirea B0 ).

alto. tutto di femmine, "altro, presso al fondo, totto di maschi., Le
fommine lasciano cadere le wova, che aderiscono ai granelli di sabbia
del fondo, ¢ ehe i maschi fecondano. Questa Menola, del resto, sarebbe
mna forma delle Zerro (8. ralgards) prima descritto,

Si pescano le Menole in vario modo, anche alla canna; ma le mag-
riori gnantith sono date dalle reti a strascico. Assai divertente & pe-
seare Menole ed altei peseetti con la semplice bilaneella. ! Sulle co-
gte toscane gli Zerri si pescano tutto 'anno in eopin veramente straor-
dinaria, ¢ vi & abbondantissima anche la Menola comunec.

Il Dentica divide col Ragna, la Ombring, il Rombo & gualche altro pesce,
1"onors di essere consumnto nei veri pranszi, nei banchetti, Sui noatri grandi
mercati Dantiei di 10 chilogr. non sono rari. Arrostite su gratella i Denti-
eiotti, ma i Dentici meszani @ quelli grandi lessatali; e manginteli caldi o freddi
oon salsa, o semplicemente con sale pepe olio sugo di limons od aceto. Col
brodo del Dentice potrete preparare una buons minestra.

| Piepnla bilancia: vedi a pag. 22 11 ¢enno sulls bilanela.
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Cires il modo di ornare il Dentics lesso porohd meglio figari all'oechio guando
vien portato in tavely, vedete quanto si & seritto nelle Istruziond.

Una eoriosith. Trove in un epulario she nel xvi secclo in Schinvonin si
supesvano i Dentici n peszi con weeto sale e molto zaffernno, ¢ in gelatina =i

portavano tutto 1'snno o vesderse par 1' Italia.

Manole & Zerri sono pesei di nessun pregio - terza qualiti! - e mangia
manola in aleani luaghi sall® Adriatioo & sinonimo 41 miserabile. Pard, la-
seinndo dir Is gente, quando aliro di maglio non abbiste, riggets Menols e
Farri. che di rado mancano sul mereuto; od anche accomodateli in umido o
marinateli. (V, Islruszioni VII. Peste marinato).

Le Triglie hanno grandi sgquamme rosso-dorate sul dorso, argen-
tine smi fianchi ed il ventre, le pinne dorsali bene separate 'una dal-
I"altra, ¢ pendenti dal meénto due tentacoli che 'animale pud a volonti
nageandere in appositi solehi. Con gnesti tentacoli, che sono squisiti
organi i tatto, sempre in moto, or tastando lentamente ¢ sospettosa-
mente, orn agitando in forin la rena od il fango ¢ sollevandoli in nn-
becole, le Triglie frngano
i fondi in traeein di ani-
maletti. Trovansi nei no-
stri mari done specie di
Triglie, che con gqualehe
attenzione ¢ agzevole di-
stinguere, In Triglia
mugriore oili scoglio
: (Mullus surmuletus) e la

Triglia maggioes (1. 0 e, od nocha pha) t_rjE[i_“ minore o di

fango (Mullus barba-

toes): in quest’ nltima il profilo del eapo & assai pin obliguo, ciod ineli-
nato, che nelln prima, ed esistono inoltre differenze nella colorazione, la
gquale perd ¢ alquanto variabile nelln specie stessa, gecondo i tempi, la
natura del fondo sn eni Vanimale vive ed il cibo che vi incontra, come
¢ di tutti pesei. L Triglin maggiore, come suonn la sua qualifiea, ha
dimensioni alquanty maggiori. Quantith talvolta prodigiose della Tri-
glia minore alla quale quasi sempre trovasi mescolata 1" altra specie, si
prendone sulle coste adriatiche con le reti da tratta, sciabiche ed altre,
radendo il fondo, in vicinansza delle coste durante la eattiva stagione,
pint al largo nella bunona, Possono dirsi pesei comuni in tutto il bacine
mediterraneo, ¢ la Triglia minore assai pin dell'nltra. A Napoli si
prendono Triglie con la rete muritate.! A Taranto diconsi Triglie

' La rete moritata (rele n' carellala del nupoletani), ¢ un tramaglio che pende at.
tuoeato ad nan rote ordinaria di maglie larghe, dottn velo o rete di rarols. 1 tramagli
sono formati di tre tell di rete 1" uno all altre addossati o pendenti {nafcwe, il telo
medinng, ossin interno, a maglis steette, | due esterni o maglie Inrghe: artatn In rete
dal peace, Il tele modinpo, seeondo In diveziono dell” urlo fnsacen nelle maglia del-
1" ono o dell’altro degll esterni, & nella insnceaturn Fanimale riman Prissn,

L
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all’oseuro quelle peseate di notte mentre passano sotto il ponte che
unisce la citta alla terra ferma: in Taranto stessa, oltrechi con la seia-
biea si prendono eol giacchio, ivi detto eoprzzo.  Nel morire questi pesei
mutune colore, ed era guesto della loro morte apettacolo gradito agli
epuloni di Roma eorrotta.

In alenni lnoghi ho visto pescatori levar le seaglie alle Triglie ap-
pena prese, il ehé fanno, mi dissero, perché diveatino subito di an bel
rosso brillante e tali rimangano: e 1§ ho visti anche togliere a questi
pegei il pasto, come i eaceiatori fanno alle quaglie ed alle starne, per
impedire che le carni sappiano di cattivo o troppo presto si corrompano,

Potrai qui fur pompa di srwdizioos, mugari condita di molto lutino, shé la
Triglie sono pesoi storied, si non altro perchée haono sarvito ln gola &l il ca-
pricoio dai Homao; mn preferises dove per In prepacasions di questi pesei, che
sono meritamants annoverstl tra @ pin gustosi, quaulehe ricettn di pin, che tro-
varete nelle [sfruzioni.

He la Triglin grosse sono pin appariscenti non & dotto che siane pin ghiotte
o dalients di quells mezzane, del peso, siod, dai TO ai 100 grammi, le quali ri-
tengo preleribili, parchd lo prime talora sono tizliosette

I Cantari, le Bo-
rhe e I'ODechiatn. —
(Juesti pesei, e quelli
dei due groppi geguenti,
appartengono  ad  nna
ninmerosn ed importante
famiglia, e tatti presen-
tance le due dorsali o-
nite, 1I"apale con tre
raggd duri, le squamine
(naszi sempre con I orlo Brarzans (L 10 etk
dentellato.

Cantari, Boghe ed Oechiste hanno maseelle senza molari. Tra |
Cantari, i cni denti sono minuti e disposti sulle maseclle a mo i
fascin, ¢ che si nutrono pin che 4’ altro di materie vegetali, sono co-
muni lo Secorzone (Cantharus orbiceliris) e la Cantarella (Cantla-
pies limeatus). 11 primo & ovale, splende di un bel eolore cinereo ar-
sonting intereotto sui lati pel Tungo da numerose fasce fosche, e le sue
squamine sono ornate cinsenng da nna lineetta doratn. 11 secondo &
pin allungato, per modo che Ialtezza del capo ¢ COMprosa pin di tre
volte nella linghezza. K grigio seurn sul dorse, pitt chiaro sul ventre,
¢ non gli maneano le fasee del primo, perd in minor nnmero.

Il maschio della Oantarella a eolpi di coda scava nelln sabhia una
fogsetta, sul eni fondo Ia femmina depone le nova,

Nells Boghe i denti maseelluri sono taglienti e digposti in nngs sola
fila. Esse vivono non longi dalle coste e si natrono principalmente di
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alerhe. Ne abbinmo due specie, 1'nna e Daltea abbondanti. La Boga
comune [ Bor vilgaris), tondeggionte quasi cilindries, ha il dorso az-
zurriceio, il ventre argentine, e sui lati aleune fasce dorate spesso poeo
distinte. La Boga salpa (Mo salpa) & aliqpanto compressa, ha una
macchia brona all’aseelln delle alette pettorali, e sui lati, pel lungo,
aleune fasce rancinte: essa eresee un poco pin della precedente, eiov
fino a cirea 32 cm.

In alcuni luoghi della Li-
curia le Boghe si pescano in
primavers, di notte, con la

3 5 e = fogara che ¢ una menodda
ﬂ-._ e g lunga da 150 a 200 metri e
— ' pin, larga 4 metri, tesa verti-
calmente & girata n spira.

Hogn comnne |l Gne 25 em. ), Anche in altre stagioni del-
I"anno e con altri ordigni In

pesca delle Boghe ¢ copiosa,

Nella Oechiata (Oblata melonura), i denti maseellari ant. sono
taglienti e disposti in nna sola fila, seguiti da una fasein di denti gra-
nulosi. Essa ba il corpo ovale e compresso, il muso pinttosto agnzzo e
la mandibola sporgente: al margine superiore della eodale & aceavalea
una larga fascin brupo picea
che scende sui lati: il dorso
¢ bruno azzurro che sfoma sui
lati ¢ passa in basso al grizio
argenting percorso dda fasee
longitwilinali hrone od azzorre
cupe.

I Cantari =1 arrostiscono |
sulla ﬁ]‘ﬂ.lﬂ”ﬂq & di essi lo Soor- Cechata (L Mo o B0 omb.
#ond & asani migliore delln Can-
taralla: 1'Occhinta pud mettersi alla pari del prime e anch'essa viene arrostita.
Delle dus Boghe & preferibile ln Hoga comune, a 1"unn e I'altra si mettono
gulla E'I'E.h!’l"l'l., Eﬂ ﬂl:lr'.-lll."-. la piﬁ 'piﬂl:-DlE-.l B:i rq‘ill_“;'{rn_u @ A 'pmrmmnu Ullll’inﬂtﬂ
(V. Istrugiond, n* VIII; Né& eselude che le Boghe & possano ocucinare in
amida, al pomodore p. es, come le Triglie; ma pensinmo che sono sptnpra
pesai di qoalith inferiore. All' gecorrenza nel brodefts o caecineo qualehe
Boga non guastari,

_' Song le memaidd serte retl molto adoperate, che risulians da pogzi, detti spi-
fgoni o coretti, il enl marging Inferiore & armato di piombi e quells suporiore porta
di tratto In tratto corde infilate e scorrenti in grossi sagheri. o gallegrianti, eosl che
possono esscre calate a diversa profonditi, sesonde le occorrenze. Gli estremi dells
menalde vengono attnecatl 1 corde pssicurate a barlli yuoti gallegriontl.  Aleonpes me-
nalde possono essere vilte in gire A eirenire gpiEl di mnre,
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I Sarght o Saraghi, — Questi pesci, detti anche Spari e Pa-
raghi, hanno all’ innanzi denti taglienti e pin indietro nella bocea denti
tondegeianti raggrappati. 1l loro corpo & molto compresso, elittico.  Si
frovano nei nostri mari diversi Sarghi: i pift comuni sono il Sargo
rigato o maggiore (Nargus HRondeletii), lungo fino 30 em, zrigio bruno,
dipinto ¢on molte fasece tra-
sverse scendenti dal dorso, e
con ooa macehia brono oscara
alla radice della coda, ed il
Sargo annulare (5 anpw-
laris) lungo fin 20 cm., gial-
lastro con In radice della co-
da ecinta da un anelle hruno,
Essi vivono in piceole frotte
¢ frequentano le coste ed anche Hargo rigato, o magrlome,
le foel dei finmi, cibandosi di
mollusehi 1l eni goseio frantumano con i forti molari:  La deposizione
delle wova avviene nell estate sni fondi arenosi progsimi ai lidi. Sono
peseati dalle reti rndenti, presso le foei dalle bilancie, spesso alla lenza
el in altri modi: ne ho visti anche, ¢ non di rado, nelle nasse digposte
per le angnille e per altri pesei.

I Sarghi sono diseretamente stimati 1 quelll grandetti arcostitell, quelli mez-
sani mattetali in teglia, | piceoll serbateli alla padells.

I Pagri, i Pagelli e le Orate. — I Pagri sono pesei di corpo
compressa, che hanno sul dinanzt dells boeea denti eonici aleuni dei
quali pin lunghi detti
eaniiil, ¢d i molari del-
In muscelln superiore
digposti in due serie.
La specic nostra che
si mostra pin spesso
¢ il Pagro eomune
__ { Pagrus vulgaris), be
Pogro comune (L. #@ao 4 gm.j IIE."-T_"L'! Ili L’-HI.UI' FiRELD,

che vive presso le co-

ate & nutresi di alzhe e di pieeoli animali.

Hauno forme pin allongate e diseretamente compresse i Pagelli,
piuttosto littoranei: ad essi mancano tra i denti coniei | canini, ed in
ambedone le mascelle, nel maggior nomero delle sgpecie, i molari gono
in doe ordini, [ Pagelli pin frequenti sono quoesti. Il Fragolino
( Pagellus erythrynus), di an bel colore rosato rotto da fasce ventrali
eangianti, il Pagello rosso od Oechialone (Pagellus centrodontus),
che viene detto abbondante nel Tirreno ligure, e che si riconosee per
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i suoi grandi ovehi dall iride color di fuoeo. 11 Fragolino '_‘H**_"“"‘ll'f
(P. acarne), rosato anch’esso e con ["ascelle l."lElIE. pettorali tinte di
bruno, lango fino 20 em.; la Rovella (. bogaraces), che ha il orso
rossastro ed il ventre argentino ed ¢ lango eirea 20 em ;e finalmente
il Mormoro (P. mormyrus), ¢he ha i molari della maseella disposti in
quattro e quelli della mandibola in due o tre serie, ed & argenting eon
alenne fasce trasverse brimicee ¢ divien lnngo anche 25 em.

L'Orata o Dorata
(Chrysophrys vt
nelle sme forme gene-
rali poco differisee dal
Pagro, eome ¢ facile
georgere  paragonando
e fizore. Essa ¢ vesti-
ta di splendidi color;

Feaguling (L fin 15 em,), il' nzzurro  intenso sl

dorso, di argenting rotto

da linee brune sui fianehiy le alette ventrali sono violacee: dove
poggia il margine superiore dell’opercolo vedesi ona maechin, o omn
fascin inllo dorata attraversa la fronte conginngendo gli ocehi.  La
dentatura dell’ Orata ¢ molto robusta, costitnita da denti eoniei nnei-
nati al primo ordine, poi di molari tondeggianti disposti in tre o pin
serie, ehe le servono a frangere il guscio dei mollnsehi o 1 integn-
mento dei granchi e d’al-
tri crostacei, che eerca
nella rena muovendola
con la codn, E pesce
assai comune, che pro-
spera anche nelle Ja-
gune e nei laghi salati
comunicanti col mare.
Nelle valli venete se ne
seminane i piceoli, sebbene dal mare ve ne penetrine in copia. =i ripro-
duee a primavera. l'escasi in vario modo eon le reti, ed in autonno sulle
coste meridionali, di notte, alla finmma, con la fiocina. Diviene lunga,
pero eccezionalmente, 60 em, Sono frequenti ghi esemplari di 30 o 35 cm.
In stagni prossimi al mare, nel tempo di due anni pesano fin 3 chil.

Cratn o Tiorats (1L fin B0 o).

Con un poco di buons velonth si possono mettere Pagri o Orate tra i pesci
di prima gualith: perd la buona volonth ci vuole, & per Ia loro bellezza Vado-
preremo. In aleuni luoghi questi pesel sono melto apprezsati., Avrostiti nel
modo sonsueto li troverste gnatosi; non siate avari di sale all’ alio eol quale
1i terrete morbidi mentre cuoeions: i grandi esamplari lessati soddisfane 1'oe-
chio insieme & la gola

Quanto ai Pagelli, si cuociono in tutéi i modi; i pin grossi lessi, gli aleri
arroato, in tegame. ad anche fritti
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Gli Scorfani sono di forme tozze, col capo e la porzione auteriore
del tronco ingrossati, totti spardi di appendiei cotanee: la loro pelle
variegatn, sereziata ¢ di mutevole asgpetto, e le appendici ora accen-
nate, fanmo 81 che guesti pesci, aqoattati nelle fessure o eavita delle
rocee o tra le slghe, o mezzi immersi nel fango o nella rens, confon-
dendosi con gli ogzetii circostanti gloggano alla vista dei nemici e
delle prede insidiate. Le loro nova trovaunsi pelagiche in moechietti,
unite tra loro da gostanza muoeeosa,

Lo SBeorfano ne-
ro { Searpaena porens),
lungo fin 30 cm., che ¢
in generale brano ros-
sustro, ¢ lo Scorfano
roggo (S, serofa), che
¢ giallo rossastro, sono
molto simili nelle for-
me, ed mmbedoe abbon-
dano sulle nostre coste.

Hi Seorfani, quantdo temono o sono irritati, rizesndo 7 raggi disten-
done le pinne, aprono la boeea, allontanano dal corpo gli opereoli acn-
leati ed assnmono un aspetto feroce ed orrido: con i raggi duri delle pinne,
che in eerti loro solehi nascondono glandolette venefiche, ¢ con le spine
degli opereoli, gli Scorfani producono ferite dolorose e temute. Peseansi
guesti pesei specialmente con le reti radenti, con i tramagli ed i palamiti.

Beorlame rosso (L flng f)oom,),

Voolsi che lo Scorfano rosso sin migliors di guallo nero; deve essere sug-
gestione di colore: par me, preseindando dal colore, un bello scorfano — bello
per grandessa, ché alla ballezza gl Scorfani non pretendonoe — nn ballo Seor-
fano, dies, rosso o nero che sia, lesssto, e con una salsa, o ssmplicements con-
dite con olio fine ed nceto fragrante, & an cibo sano & gastosa. Godono buonn
raputazione, sampre nuel loro rango di pesci di ssondn qualith, gli Scorfuni
in tagame; né poi sanma gualoano di essl pud dirsi pertetto il bhrodetin.

Le Gallinelle
el il Pesee ron-
tline, — L GGalli-
nelle, o Caponi,
gone comuni sulle
sabbie ed i faughi
a poen profondita,
; dove enmminano in

finlioella Hio, @l Orgoeo (L fin 40 el oo Hi'l]E'lenﬂ.fr e

mezzo dei ragzi li-

beri, isolati eiot e non congiunti da membrana, delle alette pettoradi.
Nel loro stomaco & trovano specialmente avanzi di mollusehi ¢ di
crostacei, Quando sono tolte dall’aequa producono, sfregando gli oper-

(1. Uavamni = Than! df Nefbipih |
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eoli alle parti vicine, un particolur sussurro, che tu_.ltlni”i:r:.i:d:t::q;l m:
veee originato dallaria che esce dalla veseica natatoris, eid |{1'“.~;.| ‘nr::.
vero per qualehe specie. In primavera od in 1+Ht=l¢ﬂrlt* Gin l}lll-“::-iul :::
deporre le mova si appressano alle coste, r'ml]cr i .HL'I_II|II'I.. I :
allontanano, Nelle forme le varie specie molto s1 assomiglinno: la ]-rf“hi.
pon libera delle alette pettorali in alenne si rwﬂui:-;m_ull!.mgumrln.-.l o
allargandosi a modo di ala, e serve lora per saltar fuori dell” acqoa,

Cavigihomn, n Chivalie (), Ape U5 da |,

come pesei volanti. T colori sono quasi sempre assai vaghi e vivace.
Dicesi che le Gallinelle siano fosforeseenti, 4" onde i loro nomi di Lucerna,
Lanterna ¢ simili: ma |’ asserzione werita conferma.  Si pescano le
Gallinelle con le reti radenti, con i palamiti prostrati ed in altri wodi,
La Gallinella lira, od Or- .
cano (Lreggla fyra), ha il muso
cho s prolunga all” innanzi bi-
fido ed il profilo della testa
molto deelive: il corpo va po-
steriorimente rastremandosi as-
sai ¢ termina in una larga co-
dale. La eolorazione ¢ rossa
nelle parti superiori , hianco
Pascen ronding {oecsE. Tugn I'|. rrl-'l. it HTE'L'-']IHI'HI- sui fiilﬂulli ¢ sul ven
tre, Altra Gallinella comune ¢
il Caviglione, o Chiodo (Ivigla aspera), ln pin piccola specie no-
strale del genere: le sue pettorali sono tinte irregolarmente di minio
wlla base, i raggi sulla faceia anteriore rosati in parte in parte carnieini
¢ nerastri all’ estremita, sulla facein posteriore nero-turchinastri.
Abbonda, ed noche in grossi esemplari lunghi fino 60 cm. apparisee
sni mercati (a Genova e Trieste p. es) il Capone gallinella ( Trigla
eovax), dalle ampie alette pettorali macehiate di celeste ¢ econ non
crande macehia nera picchiettata di bianeo nella facein loro che poggia
nl corpo: le parti superiori non sono rosse come in gquasi tutte le Gal-
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linelle, bensi cenerino-rosate; le inferiori sono bianche tendenti al ear-
nicino, i fianchi perlati.

Progsimo alle Gallinelle deve porsi il Pesee rondine  Daetylop-
ferus volviansj, che ba seagiie forti e rovide, il muso arrotondato, ed
alln testa una specie di elmo osseo. Le prime spine della dorsale an-
teriore sono isolate, le alette pettorali poi sone sviluppate a modo di
ali, ¢ ciasenna divisa in doe lembi, uno anteriore piccolo, 1"altro po-
steriore con lunghi raggi ¢ membrana estesissima, 11 colore generale
del corpo & griginstro nelle parti superiori, rosato in quelle inferiori:
le alotte pettorall sono vagamente ornate di faseie e di mnechie nz-
#urre.  Questi pesei vanno o schiere e possono saltare fuori dell’acqua
percorrendo nn arco i cerchio alto aleuni metri e lungo 100 e pin.
L loro nova sono pelagiche, ¢ s trovano galleggianti al largo, dove
si pescano i piceoli, assai diversi dagli adolti e ritenoti on tempo come
appartenenti ad altro genere di Pesei.

Le Gallinells poco pregio banno : sono come le donne tutte fronzoli ed ap-
parensa; me si deve fare qualche eceesione: il Capone gallinelln p, es, arco-
atito od in uwmido, non & da disprezzare. Le Gallinelle ehe capitnno tra In
minntaglin vengon fritte. Nal brodeffo mettetens pore qualeuza di quelle non
tanto piccole; a maglio so saranno della specie ora indicata,

Quanto ul Pesce rondine, se vi eapitn mettetelo nello apirite o fatslo pre-
parareé da qualohe imbalsamstors per consarvarlo come euriositi: od anche
mandatelo a Renato Fuecini, in Castiglioneello, che gli servich por agriegeince
qualecas pel Museo da luf ereato con ogni sorta di relitti marini so quelle
spiagrie incantats, relitti che con |"ninto della sua geniale fantasia egli ha
trasformati in fepomeni maravigliosi, degai dell'nmmirazions di qnei sapienti
ehe pensano nna sand risata aggionga un filo alls trama della vita

I Trachini ed il Pesee prete. — I Trachini, Ragni od Anteacine,
hauno il corpo alguanto compresso, le seaglic piceole, gli opercoli con
spine, zli ocehi sporgenti snll'alto della testa, V' é una prima dorsale

Trachine dragone (1. fn @k om.)

piceola & raggi dori ed una seconda a raggi molli, sssai linga. La
colorazione & vivace, Questi pesei vivono, in generale, a poca profon-
diti sulle sabbie, entro le gquali con maravigliosa rapidith saunoe nascon-
ilﬁ.‘]‘:ﬁi, inuum‘gﬂudﬂ\'iﬂ.i finiis alla ]l:lt'l'-lE HE]'I-L‘F‘iI:Il'E. ilella tl.'.tllﬂ. clie sola ri-
man foori con gli ocehi lucenti ¢ mobili, 1 guali, forse, servono ad at-
tirare le prede. che sono pesei, mollnsehi e erostacei.
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Peseatori ¢ bagnanti molto temono i Trachini, perché le ferite tatte
dalle spine dell’ aletta dorsale e da quelle degli opereoli SO0 dolore-
sissime e talvolta producono femmoni pericolosi, cio che © IIUH:EIIEJ, ol-
trechd alla natura della ferita lacero-contusa, s materin venefica ela-
horata da minutissime glandole poste in solehi delle spine dorsali ed
opercolari r ]

Aszsai frequente nei nostri mari ¢ il Dragone (Trachinus drace),
di color grigio a ritlessi azzurri, con fasce brune oblique sal ventre
ed unn maechin nern salla prima pinna dorsale.  Altre specie meno
irequenti sono il Trachino rigato (Tr. rodiates), limgo fin 35 cem., i
eni fianchi sono alternativamente anellati ¢ macchinti di nero; il Tra-
chino vipera (Tr. vipera), il pin piceolo di tutti — lungo 15 cm, —
che ha la pinna dorsale nera; il Trachine ragno (X'r, araness),
Inngo fin 45 em.; ehe ha sni fianchi una serie di grandi macchie gua-
drangolari. 1T Tro-
chini 81 pescano mas-
simamente con le re-
ti radenti, ¢ sall’A-
driatico & caso raro
che tra il contenuto
delle sciabiche daeo-
sta non 8¢ ne trovi
(uuleuno,

[l Pesee prete o Pesee locerna ({lranoscopus seaber), ha la te-
stu grossa ed il corpo rastremato, la boeea larghissima taglinta dal-
Falto in basse, gli ocehi piceoli, ravvicinati @ volti all’ insn, gli oper-
coli ¢on forti dentelli marginali. 1l eolore del corpo ¢ quasi unifor-
memente brono, la prima pinoa dorsale ¢ nera, In coda binnchievia
nll'orlo. Come gli Seorfani, i Trachini ed altri pesei, il Pesce prete,
per mettersi in difesa stende con forza le pinne ed allarga gli opereoli.
K. predace, ma non va faticosamente in traceia della preda, bensi at-
tende sepolto nel fondo fino agli occhi, e I"adesea mouovendo foori della
bocen un appendice che somiglia ad oo vermiciattolo. Quando Ia vit-
tima & a tiro il pesce seatta, avvolgendosi in una noveletta di rena, ¢
spalancando la largn bocea ve 1'attrae e I'ingoia: poi, a colpi di coda,
in mn attimo di nuovo si nasconde, ¢ le particelle di sabbin che pian
piano exlano sul fondo enopromo in parte o del totto quel poeo che di
Ini rimarrebbe altrimenti scoperto. B pesee abbastanze comune ¢ si
pesea con le reti radenti.

Posca prots (1. fin 0 capk,

Temete le spina velenose dei Trachini, non le loro carni, che sena kiancha,
sode e gustose. I grandi esemplari sono migliori Yessati, o eol loro brodo si
pad, al solito, fare una buona minestra: si mettono anche nrrosto in gratolla,
ma tenstevi al modo prima detto. Trachini mezzani, siod che misnrine dui
15 ai 20 am. Mm:inrintel]: in umido, ciod al tezame.
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Il maggior numere dei Pessi preti va a finire nel brodetfo, v quanti amano
tal saporita vivanda vedono volentieri sporgers o trasparirs dalla bionda sua
bagna il corivso profilo di questo pesce.

Le Ombrine sono pesci predaci da noi abbastanza frequenti.  Hanno
il corpo diseretamente compresso, le squamme dentellate, la boeea ar-
mata di denti piceoli, le ossn opercolari inermi o quasi,  Abitano o

thmbrinn gorva, o Carvallo (L fin T om.]

poca profondita, ma moovonsi assai, ed in primavera si fanno ai fondi
ciottolosi [Prisso le eonste, par ﬂf:]'lt'll'j‘-r:- la nova.

Omhbrina corvo, o Corvello (Umbrina virrhosa), ha il muso
molte oltoso od alla mandibola un corto tobereolo o bargiglio. K va-

Ombrina corvlmin, o Looew (L L emu o phi),

gamente colorata, perché sopra un fondo cinereo argentine, piit foseo
al dorso, si stendono luternlmente faseie dorate Trh”l{llﬁ Hessnose ¢ il
ventre & argentino, 1'opercolo ha il margine posteriore tinto di hruno,
Si pesea con la fioeina e eol filaceione, anehe colle bilance alla hoeea
dei finmi e con le reti a strascieo.
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L' Ombrina Corvina, o Locea (Corvina nigra), ha il muso e la
mandibola sparsi di punti infossati ¢ le spine della anale molto ro-
buste. I5 di colore cinereo fosco sul dorso ed ai lati saperiormente,
ed argentina nl ventre: le alette ventrali sono nere cou i|1 Injtr5i1hn
hiancastro, la pinna anale & nera anch’ essa con i raggi posteriori bian-
chicei.

L'Ombrina leceia (Seicgens aquile), manea essa pure, come ln pre-
ecedonte, di bargiglio, ed ha poi le spine dell’ anale deboli. La EIIIUT'II':
zione ¢ grigio-plumbea lavata di fosco, assai meno infensa nelle parti
ventrali. Va in schiere ed & molto robusta: produce talora nna speeie
di mngzito o grognito pinttosto forte. Nei nostri mari s8¢ ne frovano
di longhe un metro; nell’Atlantico giunge ai due metri e i supera,

ikmbrinn looeda,

Las Chmbrine sono pesci appregzali... e di preszo: i geandi essmplaci 50 ven-
dono cari, ed & giusto. Ma vendonsi pura a faglio; o cost anche lo famiglie
non agiatissime posaono darsi il lusso di vederne in tavela di lanto in tanto
ona fetba, lessa, arrostita od anche in umide, Le grandi Ombreine inters non
possono esser cotte che lessa; o portate wlle mense su piatti convoenientemanta
adorni offrono un bel spettacolo ai conwvitati.

Ho nvuto poche osoasioni di assagriare ' Ombrinn corvine, o nessuna di
sonoscers snlla tavola la FRYA Ombrina leccin, che non ho neppur incontrata
ani wercati e che conosso soltanto perchdé Pamico Cavanna me 1" ha mostrats
quando sodavo con Iui in giro pe'Mosei; quindi dell’unn ¢ dellalten nulla
possa dire di min certa seianga. Ma ' Ombrina corvo, o Corvello, ho invees
vedutn spesso ancora viva nelle reti, o morta sui merenti o sul pintto; o per
esporiensa posso consigliare cosi; non vi affrettate a mansiare il Corvello
appena preso; lasciatelo frollare al freseo, un poco pilt un poco meno se
condo In mole del pesce o Ia stagione.

I Lnecio marino (Sphyraena vulgaris), & molto allungato e gnasi
cilindrico, con piceole squamme tonde. Ha bocea larga, armata i
denti acuti ¢ robusti, nna appendice earnosa alla mandibola e le due
dorsali piceole ¢ lontane 'mna dall’altra. E di ecolore bronzato snl
dorso, argentino sul ventre. Vien chinmato Luccio marino perché so-



I TELEOSTEI, O881A PESCI O55E] 39

miglia, massimamente per la voracith ¢ ferocia, al Luecio comune
delle acque dolei. Non & diffuso in modo uniforme nei nostri wari: in
fquethi meridionali p. es. 8" incontra non di rado, & detto abhondante sulle
coste dalmate, raro inveee o rariszimo sn quelle venete. Diventa lungo
pin di 50 em.

Hi pud mangiare lesso, ma & pesce di poco pregio.

Liwowtin marine (L 50 ouw, o piil

Il Pesee Bandiera (Lepidopus candatis), somiglia ad un nastro,
tunto & compresso.  lHa il corpo nndo di sqnamme e totto di un bel
colore argentino, una lunghissima dorsale, le alette ventrali rudimen-
tali e la mandibola sporgente. K pesee feroce, ehe tnlora ingoia prede

Mesow bamdiem (1. 150 om. )

che sembrerebbero per Ini gproporzionate.  Abita o notevoli profondita,
ma viene in acque anche basse, ed in primavers, ed anche in antunno
e nei mesi invernali, i avvicina alle coste.  Si ritenevn (osge raro, ma
adesso nel Tirreno meridionale lo pescano pnd dirsi comunemente con
palamiti sospesi i eni ami siano attaccati a Gli metallici el’ egli non
pud rompere. Nasce da nova galleggianti o sospese all una certa pro-
fondith, munite di flagello,

£ maolto preginto o viene mnngi:ﬁn, mi dicono, taglinto s tocchi, fritta
od arrostito.
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(1li Sgombri, i Tonni e le Palamite hanno squamime minute,
tanto che sembrano nudi ed al tatto si sentono lisci. In continnazionc
della seconda dorsale ¢ della anale fino alla eoda, presentans un vario
numera di piccole pinne, dette pinstile, ) | %

Negli Sgombri le due dorsali sono separate da lungo intery allo,  Ne
Lacerto, o Sgomhbro prop. detto (Seomber scomber), I.l dur&_n 0 |1I1i=1u’ILu
di blii & zig zag ed il ventre argentino plumben, ‘im mari [‘m:lfh _|I
Lacerto sverna negli abissi ¢ si avyicion alla superfieie |_|nm|{!:: I arin
si fa mite: non cosi pare avvenga da noi, dove I'I.!FII'!:]-[ILI:_'I}!EII nell inverno
¢ 8 pesca quasi in ogni tempa, con le oridinarie r+l_-’r.1 A straseico, |
anche con i palamiti. Nol Lanzardo (Seomber :.-u!l':ux}: il cranio tra
¢li oechi & come trasparente, ¢ ne risnlta una specie di nu_m_i:hm -
lina: il dorso & lineato di brane, i fianchi hanno macchie grigie, o nella
regione del petto vi & come un corsaletio di grandi squamme; anche
il Langardo & comune nei nostri mari.

Lavenrta (I 8o 35 om. ).

Intorno alle specie di Tonni delle nostre aecque non sono, in parte
almeno, ben sienre le nosire cognizioni, ¢ gli stessi pescatori confon-
dono U'nna eon Paltra specic diverse o distingnono come specie forme
¢ varieth di una specie medesima.  Comungue, il Tonoo pin importante
per noi & il Tonno comune (Oreynas thynnus), di eni il Tonnarello
o Alacorta, cosi chismnto per la cortezza delle sne alette, sarchbe il
eiovane, & di loi diremo con qualehe larghezza, segouendo "opera di
Adolfo Targioni Tozzetti, La Pesea in Halia, il magistrale studio di
Pietro Pavesi, £ Fudustria del Tonno, & vieorrendo anche al veechio
buon libro di Franceseo Cetti sngli Anfibi e Pesei di Sardegna.

[l Tonno, dongue, ha il eorpo compresso ed affusato, assai ristretto
nella parte codale: le due dorsali 8i seguono senza intervallo, le alette
pettorali sono grandi e faleate, ln codale & grande, & mezzaluna e con
le estremita acote; le pinnnle sono 9 o 10, La pelle & liseia, di color
turehino al dorso, enpo ehe par nero, eolore che passa poi al grigio sui
fianchi ed all” argentine sal ventre,

Sebben grosso, il Tonne, serive Pietro Pavesi, ¢ pesce molto pauroso,
che i spaventa per cosa da nulla: un solo sqoalo scompiglia un innnme-
revole armento di tonni; oo pugno di sabbia lo mette in fuga: seoneer
tafo =i cacein a capofitto snl fondo e non ¢ & pin verso di smuovernelo,
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Non vaga solitario nel mare ed & specie di largo. Le sne emigra-
gioni, come lo stesso Mavesi ha definitivamente posto in sodo, si com-
piono ddalla profondita alla soperficic verso la zona littoranes, ed av-
vengono s scopo di riprodozione: i piecoli crescone per qualehe tempo
nei bassifondi. Nutresi di altri pesei, come sardelle, aringhe ece.: e
ginnge a misurare fino tre metri: il gno pean medio & caleolato di cirea
100 chilogrammi e trovo scritto di Tonni che ne pesavano 400,

Sulle nostre coste si perea il Tonno all' amo dei palamiti, ed ¢
pesca diseretamente produttiva nei mari di Sieilia; ma senza paragone
pin produttive sono le pesche che si fanno con le reti mobili di chiusa
o di posta, queste altime da noi dette tonwarelle, & con le fonnare.
Le tonnarelle gono composte di vari pezzi di rete, collegati tra loro
in lnnghezza ed altezzn, sostennti superiormente da sagheri, botti ¢ gal-
legzinnti diversi, tesi poi vertiealmente da grosse pietre ¢ da piombi
attaccati in basso: la rete viene fissata mediante nn'ancora alla costu,

Tann.

¢ ecollocate in linea retta fino all estromita che ¢ alguanto rieorva.
Le reti mobili di chinsa sono pin ¢ diverse, cioe tratie, seinbiche spe-
eiali, ed alire, e sono adoperate massimamente nell’Adriatico setten-
trionale orientale, @ non & opportano dilongarei nel descriverle.

Le vera fonnare gono in sostanza un agzresato di eamere di reti,
detto dsoda, con pareti il cui bordo inferiore s'adagia sul fondo, soste-
nute da eords e da boe di sugheri, ormeggiate da numerose gomene
assicurate 4 massi e wl ancore. Hanno nna apertara uniea oppar prin-
cipale verso U'arrivo del pesee, detin boces o foratico, e camere diverse,
tra loro comunieanti, ehe mettono enpo ad nna camern ultima, dettn
eorpe o camerda dellas morte, la sola che abbia fondo di rete. L'isola
# unita alla costa per mezzo di una coda, rete lnnga talora 2000 o 3000
metri, anch’essa ormeggista con gomene fisse a pietre o ad aneore,
che serve di guida alla bocea. Variano le tonnare da lnogo a Inogo,
per adattarsi alle diverse condizioni topografiche, e variano sopratutto
le opere diremo estorne al rettangolo costitoito dalle eamere, ciod la
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coda gin degeritta, i eampili, il codardo cee., tutte pareti destinate a
stringere ed avviare il Tonno verso il foratico.

Nelle tonnare entra il tonno allorch si avvicina alle coste per de-
porre le nova, ¢ viene opportanamente fatto passare da una camern al_—
I'altra fino o quella della morte. Quando il numero dei tonni impri-
rionnti sia gindieato sufficiente, si ordina la mattanza, K questo il
momento ultimo della pesca, ¢ consiste nel salpare il letto, o fonde,
delln eamera di morte, raceomandato a cavi manovrati da barche ap-
positamente disposte: i tonni eosi portati a fior d’acqua, sono con gaffe
ed unecini feriti e presi ¢ tirati & bordo sanguinanti ¢ convulsi, dai pe-
seatori che trovansi in imbarcazioni varie, ciascuna delle quali ba il
suo posto derignato nel maecello,

« L'aspetto del mare — serive Adolfo Targioni Tozzetti — in una
bella matting di primavers, inondato delln luee rosea dell’albeggiare,
I' andare e il venire del réimorchio pel campo delln tonnara, 3 movimenti
delle barche, che agli ordini sommessi del Rais (0 capo) prendono posto
per apparecchiarsi ad operarve, la vista delle vele bianche che di lon-
tano un venticello legriers gonfia, spingendo agili e snelle altre barche
che sulla saperficie azzurra appeéna increspata, s accostano come o
festa alla tonnara, poi I'agitazione crescente, colln guale si protendono
intorno a questa le facce abbronzate, si agitano i petti ¢ le bhracein
nerborate de’ marinai per alzare la rete; poi il lampeggiare nel fondo
del recinto, sotto il vetro noncorn imperturbato dell’ acqua, degli immani
pesei, prima desti al pericolo, indi agitati in tomuoltnosi woti che sol-
levano ondate potenti, @ che poco dopo, a portata dell’ oechio o della
mano, ¢ in disperata lotta si urtano contro Ia rete del fondo, o le pa-
reti o i fianchi delle barche o P'ono contro Maltro colle teste cornzzate
¢ le code forcute; in ultimo il grido selvaggio della cimrma, quando
all'agognata preda reca 'nltima oftesa, ¢ sanguinosan, esanime, la tira
a hordo, ¢ spettacolo tante volte descritto....»

« Come da uno spettacolo perd dove Uimmaginazione ¢ sopraflatta
dalla noovita, dove il sentimento & ad on tempo eecitato e depresso,
#i esee da unn matfanse di tonni; e se non si esclama come Luigi X111
tornando da quella che per festeggiarne 1" arrivo i marsigliesi gli pre-
pararono, che il giorno ciot di quelln festn era stato — lo jour le plus
agreéable de son voyage — non & men vero che & torna a riflettere st
contrasti singolari della scena grandiosa alla quale si & per lunghe ore
ngs1stito »,

L tonnare italiane attive sono ciren 39 ¢ peseands cirea GROO0 tonni
-"l-ll’mmq.r rappresentanti il valore di eirca Z.000.000 di lire: si trovanoe
dove piit dove meno fitte, sulle eoste vecidentali della Sardegna ¢ sulle
RORAS sicules wd oriente, da Gallipoli verso settentrione, pii won se ne
incontrano. La pesea del tonno, nonehé la indostria della preparazione
e della conservazione del prodotto, sono non traseurabili sorgenti di lu-
cro per il nostro pacse. L tonnare non italiane (spagnole, tunisine, ece.)
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peseano eirea 146,000 tonni all’anno, quindi il nomers degli individui
sacrificat] annualmente sapera i 200,000: agginogendo i tonni presi in
altro modo questo numero anmenterebbe 4’ as=ai.

La Palamita (Pelamys sarda), & assai variabile nella colorazione,
secondo I etis pin spesso il dorso & agzarro con fasee obligue hrane ed il
ventre argentino : le dorsali ¢ la codale sono brune, le pettorali hruno-
bluastre, le ventrali e le anali grigio-chiare o leggermente giallastre,

=i peseano Palamite, Sgombri e simili in vario modo ¢ sa aleane
nostre eoste con la palamitara (nap. palemadara, ven. polandara) da
posta e con quella da tiro, ambedune reti vertieali. La prima, lunga
100 ¢ pin metri ed alta ecirea 20, viene fissata con un lato alla costa
¢ con Paltro ammarrata ad angolo retto sn di essa, arresta i pesci che

Pulamita 1. fin B0 em.).

vi ineappano.  La seconda, parimenti fissa da an Into alla eosta, vien
manovreata da mna barea eni ¢ raccomandato il lato oppoesto, e che av-
vicinandolan man mano alla spiaggia addossn a qoesta i pesei che nuo-
tavano nell’nequa cosi spazzata e che nella rete =i impigliano.

[ pesei sopra deseritti in generale haonno ecarni rosse o rossegpianti, che
sotte prendono tinte volgenti al rosato, @ parmi che dirla di prima qualith sia
far torto a parecchi pesei veraments sovrani. (uelle carni, che non sono leg-
giers e delicate, bensl oleoss ed un pooo gravi, butti le trovano saporitissime,
epperd le apprezzano molto: inoltre osse si prestano ad essere preparate in
conserva, od anche codesto non & piccolo pregio.

8i vuole che tra gli Sgombri il Laogardo sia inferiore ul Lacerto, ma sep-
pure & differenza trascurabile. Awmbedoe si preparano principalments arrosto,
nell' uno o nell'nltro dei modi che indicherd nelle fsfrugioni, dove dard posto
anche a ricette relative al Tonno ed alle Palamite.

L earni di tonmo, e fresche ed in consorva, alterate anche leggrermente
spno molto yenetichs, © nﬂgi-ﬂﬂﬂ.nn accidenti talors pravissimi, Bisogna essers
asani cauti o rifintare lé¢ carni non treschissime e le seatole di econserva cho
non fossere perfette.

Le Remore. — In guesti pesei la prima dorsale ¢ curiossmente tra-
sformata in nn organo costituito da lamelle mobili, mediante le quali,
caceiando acqua interposta, Panimale puo aderire ad altri eorpi, con
meecanismo paragonabile, negli effetti, a gquello di nna coppetta, Sono
poi le Remore conformate in modo che a primo azpetto non distinguesi
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hene la loro parte superiore do quella inferiore, ¢ quando sono attac-
cate sembra lo siano dalla facein ventrale non da quella dorsale, In
eni tinta, contrariamente a cio che verificasi d'ordinario, & mene intensa,
Le Remore s'attaccano alle navi, ad altri pesci, pitt sovente ai Tonni
eid al Pesce spada, op-
pare a Cetacei ed alle
Testuggini, ¢ sono da
questi animali tragpor-
tate ; od & appunto con
le navi che aceidental-
mente eapitano nel Me-
diterraneo grandi Remore, lunghe anche 50 cm. To aleuni luoghi & ancor
vivo 'antichissimo pregindizio che le Remore attaceandosi ai bastimenti
ne arrestino il corso, Men rara di altre & nei nostri mari In Remora
comune (Fekeneds remora), di color bruno ardesineo lavato di violaeeo.

Hemori colinimng

{Juesti pesci, del resto rari, non sono ricercati per la cncina. Si pozsono
cuosere lessi o in amido.

Il Pilota (Nowcrates ductor), & oblongo, col capo ottnso, la pinna
dorsale ridotta a tre corte e forti spine libere. La colorazione & -
centino plombea, rotta da cingue faseie vertieali azgzmrro-cape, Questo

Pilota (1. %0 ) om. |,

pesce segue le navi per eibarsi degli avanzi che ne vengono gittati, e
Al accompagna ai Pescicani.  Anzi, intorno alle sue relazioni eon questi
pirati del mare, ehe sembrano assai steette, si ¢ seritto molto : cerio &
che si ¢ visto il lilota precedere a md di gnida il Pescecane per con-
durlo alla ricerea del cibo, e talora To si & visto mettersi sotto il ventre
del predone, dei eai eserementi e degli avanzi dei pasti pare si natra,
Non pud dirsi pesce raro nei oostri mari.

In cuecina il Pilota vien trattato come gli Ssombei, alle eui

i g carui le sue
pomigliano.

Le Lampughe, le Corifene, il Pesce castagna ed il Pe-
see re. — Le Lampughe sono pesei molto compressi ed hanno e alette
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ventrall rudimentali. Ne abbinmo due speeie, ambedne diseretamente
comuni, Una di esse, la Lampuga dorata (Stromatens fiatola), & di
color grigio turchiniecio plumbeo, variato pel luingo da maechie do-
rate.  Sul Tirreno, in estate, di sera o di notte, ne ho veduto pescare
dalle sciabiche di terra, non mai perd molte insieme.

L'altra specie, la Liawm-
pugza faseiata (S, -
eroehirus), che & nlguanto
pilt piceola ed ha la dor-
sale pin bassa, mostra co-
lore poco diverso, salvo-
chi dal dorso le geendono
si fisnehi parecehie fa-
SO Beure,

Nelle Corifene il cor-
po ¢ allungato, ringros- Lamymea dorts (L 25 mw).
sato mnella parte ante-
viore: le dorsali wnon sono separate e yanno dall'occipite alla coda.
Né vivono nel nostri mari almeno doe apcc‘i-:, la Corilfena cavallina
(Coryphoena hippures), che nell’ Atlantico ziunge a 150 m., ed & ax
wirricein con riflessi porporini e serie di macchie ogeare, ed ba il mar-
gine dell’'anale sinnoso, ¢ la Corifenn pelagica (€, pelagiea), che hn
quel margine rettilineo ed una serie di grandi wacehie oscare sui fanchi.

Corifens cavallins (L 100 2m, ).

Della prima trove seritto eche « guando guizza in acque ealde sotto
I' ardente sole, brilla di cosi splendidi e vari eolori ehe non si po-
trebbe con parole esprimere se non invocando i nomi delle gemme pin
preziose e pin rarve » ¢ 'asserzione conviene anche alla seconda.  Vo-
raci, insegnono le Aceiughe, le Sardine ed i Pesei volanti, e per ab-
boceare questi nltimi fanno slanci prodigiosi foori dell’acqna: vanno
anche dietro ai bastimenti in viaggio, che le prendone all’amo: da noi
si prendono ai palawiti, ¢ pii eon le reti a strascieo, Nel Mediter-
raneo pare si avvicinino alle coste roeciose per deporre il fregolo: nel.
I"Atlantico perd le uova vengono deposte al largo, ciot sono pelagiche
i piceoli hanno forme molto diverse da guelle degli adult.
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. P R e
Il Pesce castagna, 0 Rondino (Lrama Ttaye), & ovale compre

con gli ocehi grandi, la

Porce oastmgin (L 10 am, @ pii).

Le sue pinng sono
rosse, ed 1 lati sparsi
di macehic bianche
¢ dorate. Un eseny
plare di Pesce re nel
Museo eivieo di Ge-
nova, ¢ lungo 120
em. ¢ largo G5: nn
esemplare che era
lungo 86 o, pesavi
17 chilogrammi.

Il sapore delle Linm-
pughe ricords guello

eacn Haii DMisbtro.

mandibola sporgente, le dorsali rinnite e lu

codale & modo di sot-
til falee lunnre : il
eolore © brono ©on
riflessi argentini bril-
lanti. K fregnente
el mare di Genova,
non raro altrove.
Diamo anche la
fizura del Pesce re
( Laemprres wena), bel-
lissimo @ rarissimo

["ascn m.

degli Bgombri, ai quali pe-
ra, par lé enrni pin dure e
pesanti, esse sono molto in-
feriori. 8L cuvciono salla
gratolln, spacenndele al-
quanto lungo il dorso e un-
panidole nel solito modo.
sarni migliori assai,
mn sempre dello stesso tipo,
/O l.||11:.:|1_|| dedla Carbemi,
buone nrrosto, el anche
mesas in umido o tocahi.
Ricarcato per la legge-
regzn 8 delicatesza dalle s
earni ¢ il Rondine, eccellen-
te tanto lesso che arrostito.

I Pesee San Pietro (Zews fuber), ha forma ovale molto compressa,
le dorsali vicine 1'nna all'altra ¢ la wembrana della prima allungats

in filamenti che Vanimale agita per adeseare i pesei,

1! marzine della
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eodale & quasi diritto.  Ai lati della secondn dorsale e della seconda
anale, ¢ longo il margine ventrale, si trovano borehie osses aspre, spi-
nose. Il eolore & grigio metallico, e sn cinscon fianco campeggia una
wieehin tonda nera cerchiata di ehiaro. E pesee solitario e vorace,
abbastanza frequente nelle nostre aeque, dove vien preso al largo dalle
reti a straseico, Sono comoni gli esemplari lunghi 25 0 30 em., rari
quelli di 50 e nell’ Atlantico eresee assai pil, ed anche oltre il metro.

Pesea di earni bianche o saporite; da preferirsi lesss, & da condirsi, se-
condo il mio parsra, piuttosto aon aseto che con gogo di limone, G esem-
plari che non sinno looghi 20 o 25 om. arpostifali.

Le Lizze ed il Suro. — Le Lizze sono snelle e compresse ; hanuo
Ia linea laterale senza spine o sendi; i raggi della prima dorsale iso-
lati, la coda profondamente foreatn, le squamme minote ¢ liseic. Le
doe specie pin freguenti
nele nestre acgoue sono

. : by, o
In Lizza amia (Lickia E
T

) ¢ ln Lizza stella
( Livhin  glawen): gqonesta
seconda ¢ meno allungzata
¢ di minor mole della pri-
mit (da 18 & 50 em.), ha
la dorsale e 'snale maecchiate di nero ed il dorso glaneo : pella prima,
che dicesi ginnga talora a superare il metro, la regione dorsale ¢ az-
aurrognola 5 in ambedoe il ventre ¢ argentino.

Il Baro, o Sugherello (Trackwrus trachurns), pesce assal comnne,
somiglia per la forma gli Sgombri.  Nella meta saperiore del eorpo
di eolore grigio hina-
stro, in quella inferio-
re ¢ bianco argenteo :
negli - esemplavi  fre-
sehi 1 lati della testa
sono iridati. Sal mar-
gine dell’opercolo ¥ ¢
mna macehiz nera, ed
i macehia zimile
perd assai pin piceo
la, vedesi all'nscella delle alette pettorali. 1 giovani si trovane spesso
sotto ombreilo delle Meduse.

Le Livze ed il Suro s8i pescano pin che altro con le reli o strascieo,
el il secondo “uuh{{ con le bilancic alle Foei dei Gumi.

P

s TR i
Wi

Lz ‘stalin.,

Baroe, o Snghedells (1 25 amb,

Lo ricoreatissime Lizze sono preferibili sotto sulls gratella od in umido,
Il Suro & buono in umido, al pomodore, ciod preparsto come la Triglie alla
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livornese (ved, fstruzioni). S| mangia anche fritlo, o sono poi serbaveli e
molto gustosi i Suri marinati,

Pesei Spada. — Il comune Pesce Spada (Xiphias gladins] ha
un singolare aspetto, dovuto al lungo e potente suo rostro in forma di
lnma d'antieo spado-
ne 1 due mani, costi-
tuito da alcune ossa
della faceia cosi stra-
ordinarianmente  svi-
luppate. La pelle ¢
liscin al tatto, di co-
lor turchino sul dorso
argenteo sul  ventre,
Le  alette  ventrali
maneano,

Nei nostri mari
questo bellissimo pe
see ¢ frequente nelle
acgue tran Calabria o
Sivilin che fanuo capo allo Stretto: ivi egli sverna nelle profonditi,
dove trova ealma, temperatura mite e costante ¢ larghezzn di eibo:
venuto 'aprile sale alla superficie e perlustra, secondo che lo stato del
mare ed i bisogni
della vita lo spin-
gong, in molla vi-
cinanza della costa
le marine calabre
per tre mesi, e la-
sciate queste, per
altri doe mesi, e eo-
si fino al Seltem-
bire, le marine set-
tentrionnli-orienta-
lidella Sicilia. Nel
giugno, prima del
passagzio dalla Ca-
labria alla Sicilia,
si formano le cop-
pie, e poco dopo
ayyiens la deposizione del fregolo. 1 pesei giovani, nati dalle nova che
H-‘E]'I'lﬂ h’il]lﬂgﬁiilllli, &l H]Jrllrﬂﬂliﬂllﬁ al venir della cattiva ﬂhlﬂ:’:i"]lt". per
ritornare nlInI: wene superficinli nella primavera sueeessiva, e fatti widt
{;ruuzai. perchis la erescita del Pesce spada & molto rapida. A un anno
infatti, pesa 40 chil., a due ne pesa anche 1505 individui veechi pe-

Sl grovani saik Maluss,

Posco spadi.,
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gano fin 250 ﬂ'li]ligmnluti: it ]|u:|.gh|::3,n. mignra da 2 o 3 metri, =i ali-
menta pin che d’ altro di polpi, seppie ed angnille, che necide col ro-
stro ed inghiotte volgendosi supino al modo dei pescicani,

Durante i mesi []1 aprile, magzio e gingno &i pesea solle coste della
Calabria, tra Palmi e Seilla con una speciale palomandara, o tra Palmi
steszo ¢ Capo coda delle volpi con In draffinéera: in lnglio ed azosto
i pesca sulle coste di Sieilia, nel primo modo tra Santas Teresa ¢ Faro,
nel secondo tra Salvatore de’ Greei e Pelora,

Strage di giovani s fa d’antanno nello Stretto, con palemits ¢ con
reti; ed in eiv vedono molti ann delle precipue ragioni che rendono
menoe frattuosa i quells che altrimenti sarebbe la pesea degli adulti.
Nelle acque delle isole Eolie si adopera con- profitto la rete; ¢ non &
poi raro il easo che il Pesce spada entri eompagnoe dei Tonni nelle
tonnare, gpecie in guelle di Milazzo e della marina di Patti.

Con la palamandara si pesea in tempo di notte, F una rete di forte
filo di eanape con maglie di 17 em., lunga fino 800 metri, larga 16, ¢
cosi della superficie di 15,000 m. q. all'incirca, che viene ealata in
ware 4 ana ventina di metri.  La corda a cui la rete ¢ attaccata porta
dei piceoli galleggianti, e ciascona delle sue doe estremith vien poi
raceomandatn ad nn grosso galleggiante di sughero che sostienc wna
companella, il seguale. Lo corda inferiore ¢ armata di piowmbi pel cui
peso la rete riman tesa ¢ por cedendo agli nrti presenta nns certa re-
sistenzn, Qunando il pesce viene a dare nella palamandara vi passa at-
traverso il rostro, @ mentre si sforza di liberarlo, infila altre maglie,
ed agitandosi sempre pin &' invesea, o finisee per avvilupparsi nella rete,
che intanto totta scossa eonduee il movimento ai segoali, il eui suono
avverte i pesentori che & il momento di aecorrere per salpare la rete
¢ eon esan la preda agognata,

La pesca con la draffiniera, che ¢ nna fiocing speciale, pud dirsi
unm vera caceia, ricca di eventi lmprevedoti ¢ di commozioni ; Stra-
hone 1"ha paragonata alla eaceia del cinghiale: alla deserizione eh'egli
ne ha traccinta eirea 2000 anni fa, poco o nulla v & da motare.

Sulle dirnpate coste della Calabria verso lo Stretto, trovansi le Sta-
ziontd, luoghi di osservazione opportunamente scelti, nei quali si collo-
cano le vedette: da ciasennn stazione dipende un lenfre, largn barvea
gpeciale con due o con quattro rematori, un farviere ed v lanciatore,
Dal zuo posto eminente la vedetta domina gran tratto di mare, e con
I'oeehio acato avverte da lontano, pel cangiamento di eolore liLIﬁ'ﬂ.ﬂ:lpul,
il pesce, e mediante comandi, anche ai nostri tempi talors dati in lingu:
greea, goida il Juntro fino o tanto che il fariere posto sull’albero della
baren all'nltezza di eirea cingoe metri, non abbia alla sua volta avvi-
stato l'animale. Da quel momento la barea pia non dipende dalla ve-
detta, ¢ i rematori obbediseono ai cenni del fariere, mentre il laneia-
tore, fermo a pras, immobile eon la draffiniern pronta, spia Vaeqon :
veduto il pesee dal lanciatore, il fariere o un cenno di goesti scende

i PR T i afs Aol fwwn i
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dall’albero, e guida il lnntro mediante dne lunghi remi posti attraverso.
E quello il momento solenne: il lanciatore ordina con voce BOIIERS,
strozzata: i rematori ed il fariere obbediseono quasi trattenendo Ilr]'L-
apiro : ecco, il pesee & a ginsto tiro, spesso a meno di 6 o 7 metry, ¢
la draffiniera, seaglintn dalla mano esperta che di rado falla, |!J ol
pisce. La drafliniera ha il ferro, o frecein, con quattro alette imper-
pinte ¢ Uasta di legno lunga eirea 4 metri: il ferro & attaceato ad ona
cordicella, il protese, langa 800 metri, Pasta ad un cordino che dipende
dal protese. Lanciata ln draffiniera, U'astn =i stacea dal fervo, le cui
alette s allargano nelle carni del pesce fuggente e lo tengono meglio,
mentre il luntro lo segue, mollands il protese, finchi la preda, esausta
per la lotta ed esangne, won agonizzi e sin possibile salpare il pro-
tese ¢ condurla a bordo.

Sulle coste sicule le stazioni sono costituite cinscona da due grandi
felnehe con alberi altisgimi, ancorate 1'nna presso Valtra: da ogn sta-
zione dipendono gnattro imbareazioni, due col fariere ed il lanciatore,
altre due con soli rematori. Lo vedette che stanno sogli alberi delle
feloche diconsi antennieri, ¢ Mandamento della pesea ¢ quello gia de-
seritto, salvo che la cura di segnire il pesce ferito & affidata alle im-
barcazioni minori, e eosi i battelli laneintori possono sobito ricomin-
ciare 'opera loro. Anche aleune stasdoni calabre sono su feluche.

Ogni anno & prendono sulle coste calabro-sicule eirea 13000 quin-
tali di Pesce spada, che rappresentano nn valore di pin che 200,000 lire,

Atfine al comune Pesce spada, ¢ similmente armato i rostro, ¢ il
Tetrapture (Felrapturus belone), 8 cul non mancano le alette ventrali,
rappresentate da pochi lunghi raggi.  Raro nelle parti settentrionali del
Tireenv ¢ dell’Adriatico, questo pesce non lo & in quelle meridionali,
apecie pelle neque di Sieilia, dove eresee assai, tauto che ne fo preso
un esemplare pesante ben 300 chilogrammi,

Fin dn tempi remotissimi il Pesee spada fu tenuto in grandissimo pregio
e reputato degno dells mense dei re &, nientemeno, di quelle degli Eroi e degli
stessi Dei! Difficilments noi polremmo Hgurarci il tonante Giove o la onui-
potente Veners intenti a mangiare del Pesce apads, o lasceremo ai poeti si-
mili allegre fingioni, riconoscandole perd fondate sul fatto che 1o carni di quel
pesca, bianco-rosate, consistenti, di sapore delicate, meoritano il planso dei
Ehiotti.

Un bel pezzo di Pasce spada leaso, condito con Isecinmatn, la mnioness,
o soltanto con olio sale pepe o sugo di limone &, nella sun somplicith, un
piatto dn farsene grande onore. Sulle coste oceciduntali dells Calabrin ho
avuto spessd del Iesoe spada, ¢ 1"ho eolts =ulls gratella, od in umide a tocchi,
od in polpette, eo’ piselli al modo del Tonne, gompre trovandole secellentes,
comunque preparato; perd mi sono parsuaso che lesso & eccellentisgsimo, & ormui

sa conto volt= me avesai ben freseo altrettante 1o vorrel non nltrimenti che
leranto.
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I Ghiozzi, il Rossetto ed i Callionimi. — I Ghiozzi hanno la
testa grossa, gli occhi sporgenti, le squamme denticolate, due dorsali
ben separate, le venteali formanti una specie di diseo che serve per
nppogzinrsi ¢d aderive alle rocce ed ai corpi immersi. La boeea & ar-
mata di dentini minuti, disposti in parecchie serie.  Sono pesci piecoli,
pitt spesso carnivori, che perd non sdegnano eibarsi anche di alghe.
Quasi sempre solitari, frequentano per lo pid le coste roeciose ed i
fomdi sassosi: hanno indole litigiosa e molestano e mordono pesei pa-
cifici assai pin grossi,
come i Muggini. Aecen-
neremo ad aleane delle
apecie nostrali pin co-
i,

Il Ghiozzo nero
(Golius nigey) ¢ assai
variabile nella colora-
zione, che & ||i|'1 BPERSD Gihivgze mors {1, 15 & 15 0, ).

di fondo brano o gial-
lastro marezzato @ con maechie nere. [l Ghiozzo eomune (Gol, jose)
anch’ esso aseni variabile nel colore, bianco sudicio o bruno, ¢ sempre
con maecchie sul tronco le dorsali ¢ In codale. Abhonda anehe in La-
: euna, dove erra tra le al-
by che e si nasconde sotto
: i frammenti di laterizi
presso il lido. 11 Paga-
nello ((Fob, paganellns)
bromo con macechie pin
seure, la dorsale ante-
riore grigia con macehia
fosea orlata di hianco ¢
le altre pinne score ma-
regzate, longo anche 11
012 em. 1l Ghiozzo gh
{tHob, oplieaceplalus) nb-
boudantissimo nell’ Adriatico, specie in guello saperiore, giallastro con
macehie ¢ fagee brane. 11 Testone (fFoh, eapite), il pin grande dei
nostri Ghiogzi, lungo anche pin di 20 cm., bhruno con macchie pif
seure lungo il mezzo dei finnehi.

[l maschio di parecchi Ghiozzi costruisee in vario lnogo ed in vario
modo secondo le specie, ora tra le radici delle alghe, ora seavando il
fondo gotto pietre o conchiglie, o dentro gli stessi niechi abbandonati,
una specie di nido, dove le femmine, chinmate, depongone le nova, che
i masehi poi sorvegliano e difendono strennamente.  Si trovano Ghiozzi
nel saeco delle reti radenti, ¢ se ne pescano poi in altri modi, coma,
P es., con la bilancella.

(i hioasy onmann (L 15 am.},
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Chinmasi Rossetto (Latruncilus pellusidus) un peseiolino molto
affine ai Ghiozzi, trasparente lavato di rosso sparso qui ¢ la di punti
ueri (nella fizura non rappresentati), che ha mna sola serie di dentini
alle mascelle, I Rossetti vivono in stuoli infiniti di numero, ¢ sono pe-
seati con le seiabiche dal gennajo fino alla metd dell’anno, el in Li-
guris abbondano da Marzo a tutto Lunglio.  Pare durino in vita un anno
solo, unico easo di cosl breve esistenza ten 1 Vertebrati: nascone in
estate, in antonno ginngono al loro waggior sviluppo, nel Inglio e pel

I'ngosto, deposte le nova, mno-

iono, tanto ehe a Settembre si
?Jﬁ{tﬁ :!i ﬂ"il-\_ trovano soltanto i giovani

’_ﬂ' By "“\} Vanno uniti ai Ghiozzi gli
I-r- ‘_-_' E ) L] - | - & - )
S fmes glegantissimi  Callionimi, qui

R - rappresentati dal Callionimao

Rossetio (gr. nat.), macehiato (Callionypmus ma-

culatis), il eni primo raggio

della dorsale anteriore prolungnsi in filamento, E giallo verdastro, ha

le pinne dorsali macchiate di nero, ed & sparso di macehiette e di punti

bianeo argentei. Sedentario, dall’agennto si lanein smi piccoli animali
del gnali s natre.

Non v' & troppo accordo
sill valore gastronomico del
Ghiomzi, che peraltro, vo-
glinsi o no, sono pese: tra la
seconda & la terza qualith :
ehi li appressa come delioati
e chi poao 1 gabelln: ossi,
apecialmente guando sono
pieni d'oova, ohe cotte di-
ventano gialle (eid vale in
particolar modo pel Ghiozzo
g sull' Adriatico), hanno un
corto eaporetlo acute che :
pud non piscere. Si friggo- Calllonimo masohiate (1. ciren § om.),
no con ls minvtaglin, teo
In 1.1|J.||Ju trovansi, o da soli: guelli un pb grossi o pit approseati si mottono in
amido. Nal brodetto qualehe grosse Ghiozzo nom guastn, anxzi & al

I minutissimi Rossetti poasinmo paragonarli,
i Bianchetti e con le Clache, dei quali diremo a
nelle Istrusiond,

Quoanto ai Callionimi 1 Iaseio al naturalista
di ammiravale non hanno altro.

Buo pasto.
agli affetti gustronomiei, con
B tﬁh]pﬂ: o vodasi intanto

perehd ne ammiri la bellossn ;

5 :4113 !h;uu peseatrici. — Ln comune Rana pesentrice, o
oldrd Lopliius piscatoriug), ha il eorpo depresso nella sus parte an-
teriore, Ia testa molto larga e la bocen larghissima armata i dentd
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aciti quasi tntti mobili: gli oceli sono ravvicinati e guardano in alto.
I primi rvaggi della pinna dorsale anteriore, isolati ¢ articolati sulla
testa, portane all'estremith membranelle a guisa di banderuole. La dor-
anle posteriore & eomposta di 11 o 12 ragei. La pelle, che floscia li-
seia ¢ nuda pende in piceoli lembi feastaglioti dai margini della boees
¢ del corpo, ¢ colorata di brono olivagtre nelln facein dorsale, di bianeo
in quella ventrale. Sui fondi fangosi o renosi il Boldrd sta mezzo se-
polto, e per la facolth di modificare In sua colorazione facilmente ri-
mane del totto nascosto, confondendosi con In rena o ecol [ungu, Cosi
celato, agitando 1 ragei
liberi della prima dor-
sale adesca i pesci che glhi
si approssimano non duo-
bitando dell’ agguato, e
quando sono vieinl ven-
gono presi dentro 'enor-
me hocen, che ad un tratio
spaluncandosi a a6 1 at-
tira: e dicesi anche che
talora egli tenga aperta
I bocea perehe i@ pesci vi
entring come in i nas-
sa. 1l fregolo del Boldro
eallezria in nastri mine-
cogi lunghi fin tre metrn
@ larghi 30 cm., conte-
nenti pin di 150,000 nova.
I giovani hanno appen-
dici lacininte ed i ragei
delle pinne prolungati in Fncis jrnaicion, & Selin),

filamenti, Cresce in Iun-

chezza oltre il metro; nel mare di Sicilia ne fo preso un individoo che
pesava 35 ehil.: sni mereati abbondano individuoi di piceole e di me-
dioeri dimensioni.

Altra Rana peseatrice ¢ il Lofio martino, o Budegassa (Lo-
phins budegassa), meno commne di qoella ora deseritta, dalla guale si
distingue snbito pel minor numero (9) dei raggi della dorsale posteriore,
Ambedue le Rane pescatrici si peseano con le reti a straseico,

In maneanzs di pesci fimi prendete para le Kane peseatrict, che apparton-
gono pin alla terza che alla secondn qualiti, ma che possono darvi un omido
mangiabilissimo; perd non siate avari di spezie, ciok di pepe ¢ di zenzero,
anche #e avessaro a scaldarvi un poco il palato. lo tavola porterete — o &' in-
tende n pezzi — solo le parti posteriori del pesce: guella gran testa, quella
boceaceia spropositata non sono un bel vedere, e pobtrebbero spaventare i com-
mansali. Sono pesel adoperati anche per tirarne sughi da adoperare a condi-
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mento di altre vivande, dei quali si diri nelle [fstruzioni, dove troverete pa.
rimenti deseritto il modo di fare, con le carni delle Rane peseatrici e di altre
specie, 1 ravioli di magro all’uso genoyese.

Le Bavose, o Streghe, sono pescetti dal eorpo compresso, nudo
e coperto di abbondante mueco, la testn. piatiosto piceola, i denti aenti
¢ disposti in una sola serie, le due pinne dorsali contigue, le alette
ventrali inserite alla goln ¢ formate da nna spina a due raggi.  So cia-
setma orbita portano un tentacolo pin o meno (rastagliato,

Vanoo in piceoale
sehiere audaei e tur-
holente visitando le
alghe ¢ gli anlratti
telle roceie, talora
arrampicandosi su di
queste per mezzo del-
le alette ventrali, a
; molestare ¢ nssali-

Havoss pattorugine (1 fin 0 om.). re ogni animale che

vi trovine, cibandost

massimamente di vermi e di erostacel. Salle ventrali non solo si ap-
pogeiane ma se ne servono, aintandosi coi moti laterali del troneo, per
camminare anche indietreggiando, come ¢ facile ogservare negli acquar,

In qualehe Bavosa sono 1 maschi che nidificano in adatte eovita
del fondo, dove le femmine,
invitate, vengono a deporre
le wova: esgi maszehi, agi-
tando le natatoie rinnovano
I acqua all’ intorne , ed in
seguito hanno gran cora del-
In prole, che sorvegliano e
proteggono nel nido, il quale
conservano sempre pulito,
allontanandone con la hoeea
le alghe e le sabhbie, Por-
tati lontano dal nido lo cer-
cano, @ quando eio sia loro possibile lo ritrovano ¢ riconoseono, Nei
nostri mari vivono parecchie specie di Bavose: quelleé che giungono
n maggiori dimensioni sono le seguenti.

Bavosa gattorngine (Blennius gattorugines), hroma con fasee tra-
BVETan ]'liﬁ 11IITEIIFH3. il ventre e la zola iallastri macchiati & reticolo ¢
4 rlllilt'.l:‘-h'tﬂ gialle alla base della coda. Bavosa sa nguinolenta (£
.:frm.yunm-ﬂﬂﬂm:!‘,l, lunga ecirca 17 em., il eni colorito, assai variabile, &
n E':':“':mlﬂ gf“"“ aporeo aparso irregolarmente di macehie bhrone: tra
il primo ed il secondo raggio della prima dorsale v & sempre una

Bavosn occhitt (L Ih em, o pii),
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macchia nera, ¢ rosse linee tragverse ornano le alette pettorali.. Ba-
vosi oechinta (Bl ocelleris), ehe si distingne dalle altre per 1'alta
sua pinna dorsale ornata di una bella macchia tonda azzorro-nera cer-
chiata di hianeo, Bavosa erestata (B pave), lunga cirea 10 o,
ehe ha la seconda dorsale contigun alla codale, nna macchia occellare

azzorTa sn ciascuna gota, ¢ il eni maschio porta sulla testa un rilievo
a mo di cresta.

Affine alle Bavose
il Tritterigio caponero
( Tripterigivem nosus), che
anch’esso va predando snlle
roeee tra le alghe, ed ¢ fre-
quente intorno alle isole
tirvenc.  Dalle DBavose si
distingue a prima vista per
le sne tre pinne dorsali. E "Prittoriiy saponers (16 o).
pesciolinog vagamente sere-
zinto di bianeo di giallo, di rosso, secondo il sesso ¢ I'etd, ma in eni
appariscono costanti alenne faseie nere attraverso il troneo.

Auche pin piccolo, eon i tentacoli oculari minntissimi ¢ bifidi al-
I'apice e anch'esso vagamente eolorato, ¢ il Clino argentato o va-
viabile (Clinus [Oristiveps| v, argentalus) fasciato di searo dalle dor-
sali attraverso il corpo, ed ornato lungo il mezzo dei lati da nna serie
di macchioline argentate, pin evidenti nei giovani ehe neghi adulti.

l.e Bavose non sono oggetto di pesea speciale, e snl mereato si tro-
vano tra Lo minwtaglic.

RFuestl pescebil MO
cioal inberessano sssui pin
il nataralista ohe il cuo-
co; nosi al vere cuoco non
inberesgane alfatto Nalle
famiglio wvengzono fritti
eom la minutaglia, nella

Cling argentato, o warlahile (L eira & em. ) quala si trovano in _'—'-"-“_-'ﬂ'

pagnia di tanti altr pic-

soli pesci di poco valore. Gli esemplari un poeo grandi, quelli della l-,f-wmu.n

pattorugine specinlmente, ai cucciond in tegame. L nostre acqus dolei ospi-
tano una Bavosa lunga 8 o 10 cent., che fritta & abbastanza buona.

I Pesei nastri, estremamente compressi, meritano veramente qu_cstn
lor nome volgare. La testn hanno alta, la boeea piceola, protrattile e
deholmante armata, gli occhi grandi. Una pinna corre lungo futto il
dorso, ed una sus porgione anteriore staceata forma una specie :l_E
cinffo: le pettorali sono piccole, le ventrali di pochi ma lunghi ragei.
Nei giovani il eorpo & raceorciato, i raggi ufltu'ru:_rn ﬂellulﬂnrﬁule ¢
quelli delle alette ventrali sono a mo’ di lunghissimi filamenti ; Ia coda
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¢ regolarmente conformata, 1 grossi esemplari sono spesso in tutto od
in parte privi dei raggi dells codale, ¢ nel secondo easo sono preser-
vati i ragei superiori, che formano cosi un’altro einffo, come dimostra

Trachiltor musirg, = A glovane = Fi; sdulie
(I pordons postoriors & riplegnta) (I eircn 90 cm.).

dei Peser nastri molluschi ¢ erostacei.

i
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zata su quella anteriore). Le
squamme sono  invisibili ad
occhio nudo e la pelle appa-
risce coperta di pigmento ar-
wontino , rossegginnte  solle
natatoie, ¢ con alenne mae-
chie tonde sui lati del corpo.

I Pesei nastri vivono d'or-
dinario a notevole profondi-
th, perd in primavera cd in
antunno si approssimano alle
coste e nelle acque calme
scintillane nnotwndo in ap-
parenza  di flessuosi  nastr
d'argento, o morti o galleg-
gianti irrigiditi splendono eo-
me spade bromite. 1 raggi
delle pinne, ed anche il corpo,
fragilissimi, talora romponsi
per le sole contrazioni dello
stesso  animale.  Sono  eibo

Giungone anche a pin di doe

metri di lnnghezza; sonvene nei nostri mari varie specie, ¢ meno rar
degli altri, ed oceasionalmente quasi abbondante, eapita un d essi, il
Trachittero nugtro (Trachypterus taenia), qui figurato,

Trovoe seritto che o Lig‘h[':i.ll i Trachitteri non &i |un‘|:|_gin1-_-|u; altrimenti
@ sul Tirreno meridioonle ed a Trieste, dovo assi sono molto progiati @ sioar
rostiscono o si triggono a tocchi. some il Pesce bandiera (pag. 59,

I Latterini, o Crognoli,
sono piccoli pesei littorali ear-
nivori comunissimi: harno eor-
po allongato, squamme tonde ¢
grandette, testa pinttosto grossa,

muso ottnso, bocea con denti mi- Lttacin sapdara (1. olen 7 om. )

nuti, le due dorsali ben separate I'unn dall’ altra,

Dei diversi nostn

Latterini, intorno ai quali ancora si discute, accenneremo il Latterinn
sardaro (Atherina hepsetus), il Latterino comu ne (At mocho) ed
il Lntltr-.rinu capoccione (Af. Boyeri), che hanno tutti ona fascia
argentina lungo i finnehi, e si distingnono per caratteri sui quali nen &
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il caso di insistere.  Inmnomerevoli in molti lnoghi sulle nostre coste e
nelle lagune, 8 pesecano in vari modi.

[Mieesi chie in aleane eitth del litkorale adriatico i latlerini vengono cotti
nel latte; non ho potuto verificare gquesta vagn asserzione. Corto essi man-
giangi fritti, ed in Toseann, dove gi chinmano Crogrofi, nnche volentieri. Ma
in quantith grande, sull'Adria, vengono marinatl. Totti i salomai dell® Iialia
settontrionale @ media, sceanto alla mastella con lo anguille warinate, pon-
gono in mostra quelln econ i Latterini, chinmuti acquadele, in simil modo pre-
parati. Non sono cibo delicato quai peseiolini, tutt’altro; ma con pochi di
essi 'operaio condisee moltoe pane! E i ragazzi ne vanno ghioth : ricordo che
da ragazgo anch' io, in una citth presso il mareggiante Eridano, agziungando
al pane ed alle aequadsle un po’ di quella tal salss che speaso manca wi fan-
nulloni, trovave quei pesciolini gustosisaimi. Ora il gusto, forse per la magla
delle memorie, non & mutato; ma lo stomaco non & pid daccordo con lui, &
ne ho rammarico.

I Muggini hanno il corpo pinttosto cilindroide, la testa, in gene-
rale, pintiosto grossa, col vertice spianato ed il moso eorto, il labiro
superiore fesso alquanto nel sno mezzo, dove si adatta on prolunga-
mento del labbro inferiore. [ denti sono minuti, gli ocehi grandi e la-
terali. La dorsale antcriore ha qualtro raggl spinosi.

b SR
T
J-'jil"nﬂ‘,. . 3
Mugging comung, o Uslubie (. 53 G ).
Hatiu ls fgura (otals & 1lullu. delln (ostn, visin di sopra di late' o il sotl.

v el
¢ ¥

Nutronsi principalmente di materie organiche in decomposizione,
che inghicttono insieme eon le sabhie od 1 fanghi a eni sono commiste.
Nella faringe hanno una specie di apparvecchio filtrante, che trattiene
le particelle solide e lascia seorrere libera lacqua, ¢ permette in se-
wnito il rigetto delle particelle non utilizzabili. Dalle materic prese
si vootano rapidamente, e cosi completamente da non conservarne frac-
cin alewna in tutto il tubo intestinale!

Il Muggine comnne, o Cefalo (Mugil cephalus), & uno dei Mog-
gini di maggior mole e pin notevoli. A differenza dei suoi congeneri,
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che ne hanno 9 o pii, presenta soltanto 8 raggi vella pinna anale, ed
¢ di colore cinerco argentato con riflessi azzurri e dorati sul dorse
¢ fascie longitudinali pid intense soi lati, e bianco argenteo snl ven-
tre, ed ha le alette pettorali maeehiate turchino alla base. Gl
altri Muoggini frequenti sui nostri lidi sono: il Moggine calamita
(Mugil capito), lungo al pit 35 em., distinto piit govente da una mae-
chin nern alla base delle alette pottoraliy il Muggine dorato (M. -
ratus), lingo da 20 o 25 em., a cui, per lo pin, splende sugli opercoli
nua bella macchia d'oro: il Muggine musino (M. saliens), longo da
20 a 40 em., dal muoso un pd rastremato rispetto a quello dei saoi con-
generiz il Muggine ehelone (M. ehelo), Inngo 45 em, dal labbro so-
periore molto ingrossato e sporgente. Tutle queste speeie splendono
nella loro corazza di grandi sqouaoome tonde, moltiplicansi in mare
presso le coste, risalgono talora per non breve tratto i corsi d'acqua,
penetrano, vivono ¢ ingrossano negli estnari e nelle lagone.

Fd in mare presso le coste, alle foei de’ inmi, negli stagni e nelle
lagonne, pescansi Moggini con la megginara, il saltarvello o ln bilaneio,
con le wasse, ln fiocina o Ia lenza. La mugginara ¢ una rete che si
trae grado grado dai seni di mare verso terra, ed i pesei ehe vengono
da essa sospinti saltano fuori dellacqua e nel ricadere sono raceolti
su cannieei galleggianti o sn reti ovizzontali appositamente disposte.
Il saltarello & costitnite da unn rete givata a chindere oo tratto di
ware, intorno alln gquale si stende poi altra rete orizzontale sostennta
da canne, ¢ su di questa rimangono presi i Muggini gquando per sean-
sare il pericolo saltano faori del recinto.

Assai divertente ¢ pesear Moggini ad acque torbide presso le foci
de’ fiumi o dei canali di seolo, vicino ai porti e in altre consimili loea-
lita, com la bilancia od i bilencioni. Quando i Muggini, sentendosi
sollevati dalla rete delle bilaneie o dei bilancioni, s'accorgono del pe-
ricolo, si slaneiano per superare Iorlo delln rvete stessa: e sono sforzi
ineredibili, slanei enormi, spettacolo vive, pieno di interesse,

_Ijalchra‘r-ﬂ i poi la pesea dei Muggzini che ha luogo nello stagno i
f}nst.anﬂ,‘ cosi magistralmente deseritta da Adolfo Targioni Tozzetti.

« Il villaggio di Cabras & sullo stagno medesimo, Oristano & lontano
poco pin di nn'ora dalla peschiera di Mare Pontis, e delle strade alba-
stanza praticabili mettono il luogo in comunicazione con un assai vasto
paese, con la grande strada per Cagliari e Sassari, ¢ quindi pilt apporin-
namente per In? smercio del pesce, con Macomer ¢ I'interno dell’ Isola ».

« La peschiera & in tal modo situata ¢ disposta da rendere In pesea
Assai mc'h]mm:'lau!:n dal vagabondo eapriceio dei pesei e non limitata a
ert ]'I’H]'mﬂllt;l Hu}till'ltﬂ ; pﬂl‘ﬁ!li‘ anzi 1'|1.IE]1:FI.. dei M“ﬂ-’,’ﬂil'ﬁi in ig_pcc'icr &i
fa A ore ¢ giorni voluti tutto Panno. A cotesto fine, dove & Ia pe-
schiera & costruito un assai wmpio reeinto di eanne, munito di un la-

berinto, nel gnale i pesei della laguna possono entrare quando loro ta-
lenta, senza poterne pin ascire ».
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« Il giorno della pesea;, una sehiera di nomini distende dentro il re-
cinto gid bhen popolato, la rete, a poco a poeo staceandola dalle pareti
Ia stringe attorno ad nno spazio minore, ¢ all’ nltimo da questo, con
mna rete piccola tesa nd un eerchio di legno e adoperata a guisa
eucehiaio, o colle mani, s traggono i pesei con lieve fatiea, Fatia la
prima presa si ricondoee ln gran rete al posto di prima per eircondare
i Muggini ancor venuti well’intervallo, o gli gseampati alla prima in-
gidia. PFrattanto i peseatori tnffandosi sott’acqua insegnono i pin biz-
zarri di questi o di gquelli; gli afferrane colle mani, con ona specie di
maglio di legno gli battono sul capo, & morti o istupiditi gli infilane
per la bocea e le gargie in una corda, ¢ in men che & diee gli nomini,
dall'acqna torba in eni sono discesi ed immersi, escono fuori ciaseuno
con la soa filza di vittime sacrificate nell'oscurith e nel silenzio, ¢ senza
che lo spettatore abbia veduoto Ia rapida ¢ destra manovra.  Cogiffatta
pesea nell” nltimo atto & ona vera mattanza, che se nel paragone con
quella dei Tonni perde per ampiezza della seena o per la mole degli
nnimali predati, pinee perd pel numero di questi infinitamente maggiore,
¢ per la stupenda bellezza loro, tutli oro, tutti argento, o ferro brunito, o
gnizzanti anecora con agilissimi salti nelle corbe e sulle stadere, a gran
dispetto dei peseatori che han fretta di condurre & fine le operazioni =,

Per la loro abbondansa, ¢ per la bonth delle loro carnl, se non delicate
sapidissime, i Muggini sono tra i pesei fondamentali di molti nostri mereati,
od hanno vera importanza sconomics.

In eucinn v' & differenza tra le varie specie, e 8 hanno, a ragione, pinin
progio il Muoggine comune s quello dorato, ossin M. orifrangio; al solito,
anche l'eth & la stagione influiseono; & sono migliori gli esemplari un po’
grandi e nell'nutunne. Ma grande differenza v' 0 tra i muggim pescati vuuti
(v. p. 67) @ quelli poseati ancors pieni della melme inghiottite: i primi ven-
gono chinmati n Pisa muggini di buono, e non so se altrove abbinno qualehe
denominazione speciule, & sono grati al gosto; i secondi hanno spesso sapore
ingreato od ingratissimo, specialmente se non vengano sventrati subito pres:,
porehd degli etflavi di gquelle melme si impregnano le carni del pesce. Si ca
pisce dal ventre rigonfio o Hoseio se sono cosi malamente pieni, e premendoli
con le dita in vicinanza dell'ano la melmna si affaccia ... ed & meglio lascine
she il mugeine sin comperato da qualehe domestica ignara o da qualche ghiot-
tons shadato. I muoggini di buoneo si cuoclono senza togliere nulla delle in
teriora, che sono boceone delicato ¢ valgono pifi di tutte le busecche di questo
mondo e dall'altro.

(Irandi o mezsani si lessano o si arrostiscono sulla gratella; guelli mes-
zanelli & loeito arrostirli ed anche sccomodarli in umido, alla livornese, eoma
le triglic od altri pesci, & si possono purs friggere nell’olio, interi o taglinti in
due, come interi vanno fritti i piccoli. Ma, ripetiamolo, questi pesci sono buoni
lessi od arrostiti, e per i muggini arrosto vedi le fetrugiond, Nel brodo di mug-
gine, convenientemente accomodato (v. Jsbruzioni), 5i pud cupcere pasta o farne
una mineatea di famiglin on po' volgare bensi ma tutt’ altro che spregevole.

Con le ovaie salate, pressate e seccate, massime in Tuonisin ¢ nell’ Orients,
si preparano bottarghe migliori di quelle di tonno e di prezso pilt elevato, che
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aleuni proferiscono al eaviale, Eeeollenti BONo lee hf:lLlﬂ-rghu preche {“.i ;!‘{m-;:p
lungi eece.) cha vengono messa in eommerdio |'ITru:+L|Lu i 1I|:||-n thr.a.tju di bionda
cera vergine, che sottraendole all’aria lo mantienc mf:-rl:mlu i !lum:h:_-l‘.

Le salse da secompagnare al Muggine sono le solite; auu,f_.:;!mt.a pill spesso
pel lesso In semplice majonese ; adoperate poi sempre psr uu|1|11!_-r.mutul dai Mug-
gini lessi od arrostiti il limone e non l'aceto. In Homagzos sl -.m:ruilm:.nnlu gol
aueco della malagrana: s me non & mai capitato di nvery nello stesso giorno
muggini & melagrane, » cosl, per veriti senzy molta dispiacers, non ho potuto
tentare la prova.

La Cepola (Cepola rubescens), {IilﬂillﬂBIFﬂ pel H1LO }urlnm ross0 el-
pollino, & molto allungata e compressa quasi n fflg_{.ﬂil ili _n:-wtru,.l-::-;mrlu
di winntissime squamme, ¢ con gli ocehi grandi.  La pinna dorsale e
guella anale hanno raggi molli e or-
lano quasi tutto il ecorpo; le alette
ventrali, inserite aunteriormente, sono
formate da non spina ¢ da cingoe
ragei molli. 1 margini delle pinne
hanno tinta pin intensa; soi lati della
testa trovasi una macchia nero-az-
ZUrTa.

Copels (L. 40 om.). Sebbene la Cepola sia comune

nelle nostre aeque e vedasi quasi co-

stantemente sui mercati nelle ceste della minutaglia peseata dallp

reti a strageico, poco si conosce delln sun vita,  Nutresi di piceoli ani-

maletti e noota serpeggiandoe al modo delle anguoille.  Le Cepole morte

hanno le pinne abbassate, non erette, quindi una apparenza diversa da
quella della figora, nella guale sono rappresentate erette.

La Cepola, tanto
graziosa pel suo colore
rosato quando & viva o
tresca, affastellatn tra
la minutaglia viene in
cueina privadi ogni va-
ghotza. Con In minu-
taglin, e tagliata in due
o Lre pessl, finisce in 1 .
padella. Qualche esem- _J)

plare un po’ grosso pud — e —

SArVIFe 4 Tlﬂul' variath nl Succhiaraps ol tioman pﬂm‘:llrllhu Lmtinmo, ln sain RFLe Enterinne
frodetio. vistu dal vontre, o In moodiboln,

I Sncehiarnpe sono pesciolini molto grossi nella parte anteriore,
con la testa depressa, la boeea larga, la mascella sporgente solln man-
dibola, e dei tentacoli bifidi al naso. Le alette pettorali e quelle ven-
trali, spostate all’ innanzi, formano insicme un apparato di adesione,
sorta di ventosa, diviso per traverso in doe eampi. Al dorso vi & una
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sola pinna collocata molto indietro, ehe al pari della ventrale & appena
separata dalla codale.

(Questi pesciolini amano acque basse e poco salate, epperd 8" incon-
trano pif di frequente alle foei dei finmi: sono pigri, e rimangono
lunzhe ore immobili fissati con la ventosa alle rocee od al nicchio dei
mollusehi. Speeie forse pin facile a trovarsi tra noi ¢ il Sucehiarnpe
del Gonan (Lepadognster Gowani), di eolorito variabile, pin spesso
verdagtro macchiato di brono 8nl troneo, ¢ con linee azzorre sul capo, il
cni vertiee ¢ ornato di doe macchie, parimenti azzurre, eerchiate di nero,

Anpche i summenzionati pessiolini lasciateli alla contemplazione del na-
turnlistn; ansi, se no pescate o ne trovats tra la miauteglia qualecuno, esnmi-
natalo son diligenza @ na rieavarate piacere grandissimo.

La Trombetta (Centrisenus seolopaz) & un pescetto dal corpo ellit-
tieo compresso, coperto di piceole syunmme ruvide, sostituite nella parte
superiore ed anteriore dei fianchi
da larghi sendetti dentellati.  La
bhocea & piceola, priva di denti,
aperta alla estremith di un tubo
formato do alenne ossn del eranio
@ della facein, Vi sono due dor-
sali, piccole e poste molto indie- z
tro; la prima presenta nna lunga CEETORMS. ) oen 8 SRS S
¢ lorte gpina seghettata, La colorazione, roseo-dorata sul dorso, si
bianeo-argentea sui fianchi ¢ sol ventre: le tinte dei giovani natanti in
branchetti sulle coste sono risplendenti. 5" incontra I Trombetta in
tutti i nostri mari, ma non vi abbonda.  Yive specialmente sui fondi fan-
wosi o notevole profonditia, ¢ notresi di fregolo e di minnti crostacei.

Ha ln tromba, questo pescetto, mn come quasi tuttd gli abitatori dell'seque
# muto: e {a bene a star =mitto; non ha glorie da divalgare, almeno di quelle
che interessanc il cnoeco.

I Labri ed i loro affini ! descritti in questo paragrafo, hannoe il corpo
oblungo, le squamme tonde, le doe dorsali non separate 'ona dall’altra
¢ la proma (spinosa) bene sviluppata, la codale ha il margine algonanto
gonvesso,  La boeea, relativamente piceola, & cerchiata da grosse Iabhra
mobili, d' onde il loro nome. Sono pesei littoranei splendenti dei pid
vaghi ed intensi eolori mutevoli pel sesso, i fondi, le stagioni; vivae
nelle movenze, nuotano a stratte ¢ notronsi di erostacei, di mollusehi
¢ di alghe.

I Par eorte osgn di sostegno dell’apparato branchiale che nel pesel di col o si
parin ¢ nel lore affini sono fose insiome, spesso easl vengono stacent] dagli altri Aean-
totteri e costituitl in groppo separato, detto dei Faringognati
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Nei Labri prop. detti il corpo & oblungo @ poco COMPresso, 1 l!ﬂnlt
sono disposti in una sola serie, lis ftpiuu duil!u _d-urnu.lu NUmMerose, -:. ;;’L
quelle dell'anale.  Delle varie specie nost mll_ citeremo il Pappaga : 0
| Labrus festivus), brano sul dorso, con una Fasein llrf_"!:!.Ih.‘ll lungo i lat
dall’oeehio alla codn, ¢ maechie seure, argentine, runciate: cce. Si altre
parti del vorpo, ed il Pavone (L. mirtus), _I ungo fin 35 em., IIL:'.u!H.r;-
gione varia, massimamente secomdo il sesso, il maschio essendo pin spesso

LISl 7 A

Mappagnlls (1. n &5 2w}

ornato di strie azzurre, la femmina di doe o tre larghe macchie nere
all’origine della coda. In ambedue queste speeie i omasehi, al tempo
della riprodnzione, combattono tra di loro, ed il vineitore veglia le nova
deposte sui fondi dalla femmina ed ha gelosa curan dei neonati.

iR R
i . L

Doneiin

I Crenilabri hanno il corpo assai pin compresso che guello dei
Labri: la specie ehe qui rappresenta le molte del genere ¢ la Don-
zella (Crenilabrus pove), di color verdastro con fasee brone longitu-
dinali ¢ maechie rossegrianti: nella pelle del eapo serpegziono linee
purpuree, e le pinne sono vivamente colorate.  Depone le nova soi fondi.
Lo gon mageior longhezza ¢ di 20 em. ciren.

Liv Donzelln zigurella I:I{}ﬂri,;: Juliz) i coperta di |1ip_;-u|u Sqummme,
meno gul eapo che riman nudo. Il secondo raggio della dorsale sorpassa
eli altri d assai, Ia fasein dentellata elhie corre lungo i lati & rosso minio
o raneinta, il dorso e ln maechia sulln dorsale sono di color torchine
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cupe. In piccole schiere scintillanti, questi pescetti arditi e voraci
vanno per le coste roceiose ed i fondi algosi. Temono il freddo e nel-
VAguario napoletano, di notte, guando la temperatura si abbassa, o nei
giorni rigidi, si nascondono nella rena delle vasche, entro la quale poi
spariscono con la rapidith del lampo quande 1i minaceia qualehe pe-
ricolo, A differenza dei pesei aflini gin aceennati le nova di guesti
sono sallegzianti.

tnesta tribn di Pappagall
dai vivi anlori, di Donzelle va-
riopinte, pisce all’oschio, apecis
ijnanido a mare trangoillo la mi-
riamo attraverzo 'asqua limpida
attorno le scoglisre rivestite dal
policromo ammanto di alghe: Ia
eucina non s8¢ ne lods aifitto.

I Pappagalli (intendo con questo nome In generals i Labrus) hanno carni
alide, reiapite, leggerissimamente perlate eome se fossero state immerse in un
diluitiszimo fwrchinstio. 51 mangiane lesai od in mmido. La Donzelle ai frig-
gono insieme agli altri membri della poco onorevole minulaglia; e 1o pil grandi
a1 mettono anahe in teglinn Ma non wal Ia pena di aggiungere aliro.

Dinzalle sirnrelin (L fne 13 can).

Il Fahretto, o Castagnola (Heliastes ehrvomis), & un elegante pe-
seiolino dal corpo compresso, con squamme dentellate, i denti in pa-
récchie serie, ln dorsale anteriore lunga, contigun a quella posteriore
assal pin corta: anale ¢ armata di
due o tre spine ¢ le alette ventrali di
nna sola Lo eoda & profondamente di-
visn, K eolorato di wn bhel bruno en-
stagnine, ed i giovani sono ornati pel
lungo di fasee argentine; le pettorali
hanno alla base nna maecchia nera, K
comune per le nostre coste, nuota in
piccole sehiere e depone sulle rocee, in masserelle, le sue wova, tra-
sparenti ¢ con appendiei filamentose che servono a farle aderire.

Fubratts, o Castagnola (L al pite 10 em.g,

% un pesciolo da nulle. Vien fritto, dalla povern goente, con ln sadnsdo-
glia, ed anche da solo, come a Napoli ed in gqnalshe Inogo della costiern ligure
dove abbondn.

TELEOSTEI AMACANTINI. — Hanno le pinne senza raggi duri, e le
alette ventrali, che talora mancano, sono gingulari oppure toraciche
(v. p. 15). La vescica natatoria, che pm'n mneare, m:f_:]i aillulti & ehinsa.

I Nasello ed i pesei aflini appartengono ad an gruppo che ha
zrande importanza economica, perchié comprende forme settentrionali,
wme 1 diversi Boaecaly, @ Merlani ed altre, che forniscono enormi quan-
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tith di ecarni all’ alimentazione nmana. Nel Hll:ﬂl..':'l}l:, detto :_m-r:!m, il
assai propriamente, Merluzzo ( Merineins i'!l!r_e,nfﬂ.‘i' , il corpo € Ii.m._ipu-t-.:_;
ingrossato anteriormente, le squamme sono -:rhttmlm_. aottili, eaduche, 1
mnso & largo, la bocea ampin, con In mum!lhn_lm |u:‘_| Inm.lr.a I-h*.%lu -
scella, armate gquesta e quella di due ordini di denti acnti, lissi quelli
dell' ordine esterno, mobili gnelld dell’interno. Le d_nre:ui; 8000 e, &
ln seconda assai pin lunga della prima; la coda ho il margime troney,

Nusnllo, o Morloemi.

1l Nascllo & griginstro o brono, punteggiato di nero sul dorso, bianco
argenteo sul ventre: lo dorsali e la codale sono orlate di nere. B pesee
vorace, abbondante nelle nostre acque.  Pare g riproduea restando al
fondo e si avvicini alle coste solo nell’ inseguire le Acecinghe, le Sar-
dine e gli Sgombri. Nei mari dove viene peseato ¢ preparato pel com-
mercio al modo dei
pesci affini setten-
trionali, eresee pii
che nel nostro, dove
pur diventa lungo
un metro, Molti Na-
selli, e d'ogni dimen-
slone, pescansi con
le reti radenti: nel
napoletano si pesca
Marmota, o Peace nnde (I B om,j. eon il ,il{[h:"“fﬂ- ap-

punto detto da mer-
fuzzr, in eni gli ami sono attaceati alle cordicelle in modo ehe i pesei

tdopo ¢he banno abboeeato non possano strapparli e fugeive.

Al Gadi, congeneri del vero nordieo Bacealh, pende dal mento un
tentncolo talyolta rodimentale : essi banno, come il Baceald e a diffe-
renza del Nasello, tre pinne dorsali ¢ doe anali e In mascella pin lunga
della mandibola, 11 Gado tra noi pin frequente, spesso &ni mereati con-
foso, al pari di altri, con i Naselli piccoli, & il Mormoro, o Pesce
nudo (Gadus minutus), di eolor brume ziallastro o eririo snl dorso,
hianco argentino sul ventre, sparso di punti neri distintissimi sul capo,
e con le anali orlate di scuro.  Si pescano econ le reti a straseico.
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Anche le Pastenule hanno il eirro al mento, perd le dorsali sono
soltanto due, e le alette ventrali presentano tra gli altri pochi un raggio
lungo e bifido. Ne ablbiamo doe specie; la Pastennla bianca (Phyeis
Wlennioides), a cui il terzo raggio della prima dorsale si allunga in fila-
mento, ¢ che & di color cinereo argentino, e la Pastenula bruna
(Phiycis mediterranens) '
lmga fin 40 em. che
manesn di quel filamen-
to ed & di eolor brono
che sul ventre schiari-
see.  Le Pastennle =i
trovano nel  prodotto
delle reti a straseico.

Alla Motella (Mo-
felln tricivrata) pendo-
no duoe tentacoli o eirri
dal pnso, nno dal mento. Le dorsali somo doe, " anteriore ridotta ns-
sai pin cortn ¢ bassa dell’altrn, che pud adagiarsi in un soleo del
dorso : il margine codale ¢ convesso. E pesce abbastanza {reqnente
sni fomdi algosi a poea profondith, nuota velocemente strisciando fra

Prstanula bianoa (L fino 50 g, b,

oo s

Motolln (L dn 36 p 80 om, )

le pietre e le piante, o immobile agita i tentacoli per adeseare i pe-
seiolini. 1 giovani, che si trovano talors in gran nomero longi dalle
coste, in mare aperto, vennero considerati come appartenenti ad alrri
weneri di peseci, tanto sono diversi dagli aduolii.

I pegei ora notati costituiscomo, insieme con i loro affini, on grappo di
molin importanza economica, per la quantith che se ne consuma fresca o per
quelly senza gonfronto maggiora che se ne consuma preparsta, ciod in vario
modo secca o salata, fornita quasi tutta dai mari seftentrionali. Le loro earni
sono bianche & molli, non molto sapide, ma buone, leggiers, di Incile dige-
stione, Specificherd nells Istreziond, dove dard parscchie ricetie per In pre-
parazione di questi pesci tanto fresshi che conservati.

[l Galletto, il Galiotto ed il Cieirello hanno totti tre il corpo
nado anteriormente, squammato nel resto, la dorsale ¢ anale unite alla

pinna della coda,

O Davinng — Mamd adi Nellir,
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Nel Galletto (Ophidivm barbatum), le ventrali sono ridotte a due
appendici inserite sotto il mento. 1l suo eolore & earnicino lavato i

brano sul dorso, splendente d'avgento sull” nddome, con gli opercoli do-
rati, 1n dorsale ¢ la ventrale orlate di nero. E pesce comune, che si

riproduce nell’ estate.

inllogto (L 5 com.).

Ben singolare ¢ il Galiotto (FMierasfer acus), pesciolino dal corpo
allongato molto ehe va gradatamente assottizgliandosi e termina in nna
esile coda: manea di alette ventrali. K in parte trasparente, ed ha poi
colori vaghissimi e riflessi dorati od argentini. | giovani, eredoti d'altra
Apecie ¢ 1N Consesnens
deseritti con altri nomi,
asgal differiscono dagli
adulti e portano sul dor-
o nn filamento con ajp-
pendici laminari a modo
di foglinzze. Nuotresi il
Galiotto di piccoli ero-
L stoneei massimamente, ol
; ha 1" abitudine i sfouz-
=ire al nemiel riparnn-
do entro le Oloturie wod
| : anche dentro certi mol-
Gallotte gL Moo W em.). lugehi. 1M solito egh
: penetra con rapidita nel
vivente suo ricovero e ne esce in egnal modo, e nell'acqua & agilissimo.
Depone le vova durante I'estate, in muechictti selatinosi sallegzianti.

Cholmilo [ fim 16 |:11|._L"

Nel Cicirello (Ammodytes sienlus), la pinua codale & bilobn: an-
cl_m n loi mancano le ventrali. Il sno dorso & ginllastro, il ventre
hinneo latteo con una faseia rossezgiante, i fianchi d’ argento con bei
riflessi verdi ed azzurri. Facilmente i Cicirelli nascondonsi nella
rena, seavandola eol loro muso aento, e si peseano appuito cercanidoli
nells rena: oppure 8i peseano con le reti o straseioo quando, com



[ TELEOSTEI, OSSIA PESCI OSSEI BT

avviene ad intervalli di tempo pitt o men lunghi, appariseono nel mare
abbondantissimi.

1l Galletto ed il Qicirello sono pesci di poeo pregio, e vengono designati
di 3 qualith. Si mangiano fritt, o i Cicirelli, veraments, sano superiorl alla
loro modestissima fama, 11 Galiotto & plattosto raro; in oucing non arriv
ché tanto vi sarebbe buono a nalla : 'smico naturalista deve averlo notato qui
por nareare della suriosa abitadine ehe ha quasto pessioling di nascondersi in
corpo wlle Clotorie,

[ Pesei piani hanno il eorpo appiattito orlate dalla dorsale ¢ dalla
anale, @ negh adulti asimmetrico, essendo 1"on lato diverso dall altro.
Il lato che dicesi superiore perché 1"animale lo tiene volto in alto, &
un poeo convesso @ variamente ma sempre modestamente colorato : in
ess0 stanno ambedne gli occhi e gran parte della boeea, che & storta:

Ramb ¢hiolato,

il lato inferiore & piano, eieeo, ed ordinariamente seolorato, bianco, |1
pieeini, inveee, sono simmetriei, eiod con gli occhi 'omo a destra Paltro
o sinistra @ la boeea diritta: essi nuotano col corpo verticale e sono
trasparenti, come la pin parte dei pesci in quoella eti. Nel erescere,
une degli oechi, con assai curiose e complieato processo, emigra dal
suo proprio al lato opposto, la bocea si storce su tal lato, che si fa
convesso, si eolorn e diventa il lato superiore; ed il pesce prende a
pnotare ed a posarsi per piano. Le uwova dei pesei piani sono pelagi-
eches i pesei seendono sai fondi quando hanno eompinto le metamorfosi.

(Jnesti pesei preferiseono i fondi di sabbia e di fango, e vi stanno
appozgiati col Into hianco e cieco, volgendo in allo quello oculare, che
pel suo eolore, di salito genrieeio o brone ¢ motevele a volonta del
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Ianimale, rende difficile distingnere guesto dalla HII|:L*1‘|'.H'!J:E sullan guale
cinee, od & mezzo di difesa dai nemici ¢ facilitn Paggnato teso nih_-.
prede, che sono pesci pd nltri animali. Inoltre, |luu1.'uul+.1+: le pione, i
Pgaei pisni intorbidano acqgoa, e le particelle minerali cosi HIJ-”H'Iu':EtIL'
depositandosi sul loro corpo lo mascherano e |1:L:-u-umlnuul sempro. pii.
| Rombi sono i nostri Pesci piani pitt grossi : hanno forma rulmhu-l-
dale e portano gli ocehi sul lato maneo.  Fssi ruratfl o per settimane
pigri ed inerti sui fondi. Nel Rombo ehiodatol Hhiombuz maximug),
la pelle del lato oenlare ¢
sparsa di sendetli vssei ¢ co-
lorata di Lrnmo verdastro ma-
rezzato @ nel Romhbo liseio
(Lthombins laeris), ln pelle ¢
liscia ¢ sul lato oculare co-
lorata di grigio giallastro o
di bruno verdastro, con mae
sissis clanebinze (L 10 9. L o chie seorve: nell’ Adriatieo il
primo, come & dei pesei piani
in generale, ginnge a notevoli dimensgioni ¢ se¢ ne sono peseati esem-
plari ehe pesavano pig di 15 chilogrammis il secondo, che Iﬂl"rﬂilllllr pe-
netra nelle acque dolei, & pin piccolo (lungh. mass. 40 em.) ¢ pin fre
quente.  Non maneano altri Rombi, di mineri dimensioni ¢ weno -
portanti, dei qoali si tace,

L Sunaecie so-
no elittiche allun-
vate, portano gh
pechi o maneina
¢ ravvieinati as-
sai: ln dorsale co-
minein sol  muoso,
i denti sono di-
sposti in una sola
serie @ le sgnam-
me #ono  larghe,
Di Suacie hannosi paveechie specie, una delle pit comuni ¢ In Suaeia
cianchetia (Arnoglossus [aterna), di color cinereo carnicino sul lato
penlare @ con le pinne fortemente punteggiate di nero,  Anche un al-
tro pesee piano ha tra voi il nome di Suaeia, ¢ dicesi, anzi, Suacia
comune (Citharus linguatula): ha infatti earatteri che lo avvieinano
alle vere Snacie, dalle guali distingnesi pel doppio ordine di denti; le
squamme grandissime e gli oechi guasi contigui.

La Passera { Plewronectes dlalicus), ha squamme piceole liscie e non
dentellate, sal capo un rilievo o verroncs, gli oceli a destea, la denta-
turie pin sviluppata dal lato ciceo. Lo dorsale comincin sol muso, in
corrispondenza degli oeehi: il Into ocolare & hrono con maechie gialle,

Hnacla fomone (L35 e )
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quello cieco bianco giallastro, E pesee abbastanza comune nell’ Adria-
tico, ¢ o primavera entra, piceolissimo ancora, nelle lizune venete, ed
alla fredda stagione si ricovern in mare, rimonta anche i finmi per non
piceolo tratto © ordinarinmente ¢ Inngo 32 centimetri.

1'neear,

Le Sfoglie, o Sogliole, sono elitticha, molto allongate, anclh’ esse
portano gl occhi o destra, @ non solla stessa linea, ¢ sul lato cieco
wancane, o guasi, di denti: la dorsale cominein sul muso ¢ non & onisece
alla eodale: le squnamme sono piceole e dentellate.  Possedinmo paree-

Sioglin, ean dos burve o diverse geado dl sviluppo, I plia picdodn
simmoirion con un oochio par lato, ln ssoondn con |' cochio d) sinistrs gUb spocisto,

chie specie di Sfoglie: quella pin nota e forse pin frequente ¢ la Sfo-
elia comune o volgare (Solea valyaris), il eni eolore varia dal
brono al verdastro od al grigio nel late ocolare, ed ¢ bianeo legger-
mente perlaces nel lato eieco. T pitt grandi esemplari pesano mezzo
chilogramma ed anche pid.

La pin frattnoza pesca dei Pesci piani gi fa con le refi radenti, ma
i Rombi p. es. e particolarmente quelli pin grandi, si prendono agli ami
iei filaccioni e dei palamiti prostrati. A Taranto =i peseano le Sfoglie
son la saltatoia, detta anche intamacehiote, che ¢ nna rete parata i
tre teli sovrapposti, il telo di mezzo a maglie strette, a maglie larghis-
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sime gli nltei due, ¢ viene tesa di sera presso il lido, perehé vi incap-
pino i pesci che ad esso nella notte si appressano,

I nostri Pesci piani di maggior pregio sono il Rombo chiodato o lis Hi'ugli.n:
comunea: venzono secondl il Rombo liscio, In Sunein ecmune o i ["m;wr-..‘ I'.ur:;1
gli altri preﬁ;nchﬁ tutti. Dol Rombo cantarono gli uut.iu:-llui. o lo leiﬂsurnlal mi-
gliors dei pesei; noi oi contenteremo di annoverarlo tra i pesel migliori. Ma
di lui @ degli altrl vedasi nalle Tstruzioni.

TELEOSTE! FISOSTOML. — Questi Teleostei hanuo i raggi delle na-
tatoie molli: solo il primo ruggio della pinna dorsale e liﬂ]ll.‘"lllﬂlh:
pettorali pud essere duro, Le alette ventrali, che non sempre esistono,
gono ingerite molto indietro, sempre prive di raggi dori.  La veseiea
mutatorin, ehe salve rare eccezioni & provveduta di condotto, talor
mancia. 1 Fisostomi gono molti meno degli Acantotteri, ¢ parecchie delle
loro forme prineipali o mancano alle nostre acque o ne abitano le pro-
fondith e non & facile eapiti Poceasione di osservarle.

Gli Scopeli, zli Argiro
pelechi e gli Stomia. —
Gili Scopeli sono piceoli pe-
#ei col eapo e gli ocehi gran-
di e larghe sqoamme liseie
Dopoe la prima dorsale ordi-
naria ne posgiedono un’ altrs
ageni pin piccola, priva di
ragei ¢ affatto molle.  Sulln

Hoopals Erenbe-tucidn o 0 wma) testa, sui lati e sul ventre
hanno piceole macchie tonde
argentee lucide, pertinenti nd organi luminogi. Talora abbondano nelle
acqne di Sicilia; abitano a grandi profondith ¢ da esse salgono alls
superficie, sembra in tempo di notte.  Sono earnivori, ma poco o nalla ci
¢ noto dei loro costumi. Nel Mediterranco
vivono parcechie specie di Scopeli, che si
distinguono 1" una dall’ altra pel vario no-
mero ¢ la diversa disposizione degli organi
luminosi. Come esempio del genere rappre-
sentinmo lo Seopelo fronte-lueida (Seo- '
pelws metopoctampus), nel guale & pin svi- Arnriropalocs nudi (1.=4 em.}
luppato an organo lominoso frontale che esiste anebe in altri.

Argiropelechi e Stomia sono anch’ essi, per le formae, wli organi
luminosi, la rarith ed il poes ehe sappiamo della loro vita, interessan-
tissimi per il naturalista: dei primi fignriamo il corioso Argirope-
leco nudo {degyropelecas hemigymnus), molto compresso, che talora
ahhonda nello stretto di Messina; dei secondi rappresentiamo lo Stomia
barbato (Stemins barbatus), di cui i peseatori temono il morso e che
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considerano come velenoso. Nella figura lo Stomia vedesi pancinto
pereheé individoo dal quale U, L. Boonaparte, illostre natocalista del
passato secolo, la trasse, aveva inghiottito intero un pesece.

Btaanin baibalo (| dirca 35 om.).

Sa lui, 'smico naturalista, perchd ha fatto cenno di questi peser ) o me lo
figuro & non ne disouto, Quunto alle cacine osservo ehe se anehe un fritto
i Seopeli & di Argiropelechi [osse appetitoso, non sarebbe facile mefterlo in-
siomiy, sccotto forse in qualehe eircostansa, nelle Stratto di Messina, ssppure
In recants catastrofe non ha diserta goelle storiche scque. Ma s'andrabbe poi
imeoniro al oaso di dover comparive, giustamente, innangi a qualeche teibunale,
non di itkiofagi, ma di ittiologi, che farebbs seontare con qualehe prosso ca-
stigo 1"orribile peceato.

L' Argentina (Aryentine sphyraena) ¢ un pescetto che ha forma
diremo di prisma affusolato a varie facce. Ha squamme grandi, ee-
cetto che sul capo che riman oude ed ¢ trasparente; squamme che
danno all'Argentina Uaspetto ed il nome, e che si staceano al menomo
contatto, Gli occhi sono grandi, la boeca piccoln e le mascelle enormi.

Argontisa (L cirea 1 om.).

La dorsale & corta, e presso la codn v' ¢ nna pinna molle. Si ripro-
iduee in pri]mwrrll.. Dalla vescica natatoria 8i ricave ung 'E'ml'l..'{'.l‘f: np-
eenting adoperata nella fabbricaszione delle perle artificiali, indnstria,
credo, esclusiviimente romani.

E in tutti nostri mari nn raro rappregentante della famiglia dei sal-
monidi, di eni vivono parecchie specie, come le Trote ed altri, nelle

nostre acque dolei.

L'Argentina & delicata o gustosa some gli nltri Salmonidi. §ipud farla fritta
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Le Aguglie ed i Pesei volanti. — L7Aguglia comn ne (Delone
acs) ¢ pesce molto allungato, la e mandiboln sorpazsa la 'II'IllHl'El]l!.
e forma con essa una specie di beeco. La dorsale ¢ Vanale hanno i
razei pradatamente pin corti dall’avanti all’ indietro ¢ sorgono poco
lontano dalla eodale. 11 dorso & di un bel verde azzurro, il ventre ar-
wentino. Essa abbonda nelle nostre acque, dove perd non diventa grande
come nei mari del settentrione, e sono eccexionali gli individui che pe-
gino due ehilogrammi. Va in branchi numerosi non lungi dai lidi, nunota
presso la superficie ondolando, ¢ spesso balza fuor dell’acqua. Insegue
altri pesei, che prende di traverso col beeeo. Nei giovani il beeco ¢
corto ¢ la mandibola dorante lo sviluppo proporzionatamente assal i
lunga della mascelln. In aleuni lnoghi dell’ Italia meridionale pescasi
guest’ Agnglia nella notte, coll’ angudllara od agugliara, che & rete di
tre parti, o teli, di eui il mediano, detto fonfe, e il men lungo e con
maglie pin strette dei dne laterali, detti ali. Dortasi tal rete da duoe
haarche i dove nuotano le Aguoglie, ¢ mentre nna bares riman ferma te-

Apngla camnng (L & ce. o plil

nendo un capo della rete, altra gira calandola verticalmente in modo
da circondare lo stnolo dei pesei, che i pescatori, con gran chiasso e
senotendo 1a rete, spaventano, si che nel foggive incappano e con la
rete stessa vengono tirati a bordo. Peseasi anche con le seinbiche di
terrn @ con le altre reti a straseico, ¢ moltissime ne ho viste prendere
eon le prime sul littorale marchigiano e su guello toscano verso la meta
d'Agosto e sui primi di Settembre.

Altra Agnglia ¢ 'Aguglia del Camper (Sayris Camperi), che si
distingne subito dalla prima perché dopo la dorsale ¢ dopo 'anale pre-
senta una serie di pinnunle in apparenza come quelle degli Sgombri.
(p. 468). A Napoli gnesta seconda Agnglia s pesea con una rete si-
mile all’ ngngliara e gimilmente manovrata, dal nome volgare napole-
tano del pesce, Gastauriello, detta gestawrellara, la quale differisce dal-
'agngliara per avere il telo mediano, o fonte, anco pin alto, in modo
che il suo lembo inferiore pud stendersi sul fondo del mare.

I Pesei volanti {.E.-I:'ﬂt"ﬂéﬁw Hondeletii ed altri), sono fusiformi e
con le sqguamme grandi. Anche in essi In dorsale & colloecata molto
addietro ed opposta all'anale. Le alette pettorali sono tanto sviluppate
che meritano il nome di ali. Questi pesci non sono rarissimi nelle no-
stre acque, specie nel Tirreno meridionale, vanno a torme talora sssai
numerose, @ ben pin a longo del Pesce rondine (pag. 34) possono so-
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stenarsi nell'aris.  Quando volano tengono le pettorali distese wa im-
mobili, il ehe dimostra che esse servono soltanto come organi di so-
stezno: la forza motrice non ¢ data dai loro museoli, ehe il pesee si
glanein foori dell’ sequa per 1 impulso dei muscoli del corpo, ¢ le ali
lo sostengono a guisa di un paracadute. 1 volo ¢ rapido ma corto,
e presto rallenta:
inoltre, la sua dire-
gione non pud  es-
gore mutata ; Iani-
male non pud diri-
cerel nell” atmosfe-
rn. Col  masgimo
sforzo 1 Pesei vo-
lanti pereorrono
arco di 200 metri di
corda, alto cingne
o sei metri: inve-
stiti dalle correnti
atmosferiche, wven-
cono portali o mag-
wiore altezze ¢ talvolta shalestrati sulle navi in viaggio.

Depongone le nova durante 1" estate, attaceandole in grappoli ai
corpi galleggianti, come sugheri, pomiei ¢ simili.

Posewr vodante i, clrea 30 cod.),

L'Aguglia comune & ab-
hastansa buonn, massime in
primavers, @ si frigge o sl
mette in umide, in ambedue
i cnsi taglinta a Puas:ai lim-
ghi 8 o 10 cent. 1 reputats
wigliora I"Aguglia del Cam-
per, ehe si tratta negli stessi
modi. Esse appartengono.
insieme con gli Sgombri gee.,
al pesce dotto dai pescatori
pesce turchine. Per la cot-
tura le ossa si ecolorano in
verle. Le Aguglie sono’a
posto anche nel brodetto.
Siarma di Posci voluntd, T Pesci volanti lascin-

moli ... volare.

La Lebhia (Cyprinodon colaritanus) a miriadi brolica nelle acque
hasse delle lagune, negli stagni salati, nelle saline, ed anche in acque
dolei prossime al mare, K un peseiolino col mugo corto, i denti unei-
nati, ln domale posta verso la codale il eni margine & alquanto con-
vesso, | due sessi molto differiscono: i maschi sono pid piccoli ¢ men
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touei delle femmine, ed hanno la pinna dorsale e quella ‘["“'“_I""" svi-
luppate: sono poi di eolor verdastro !-ml dcfl‘:fﬂ. uur:|l.rc1||: "v‘“m""“'-' wann
di color giallo pallido. In ambedne i sessi il ventre ¢ argoniino ed i
fianehi hanno fasce trasversali scure, spesso indistinte nelle femmine ¢
sempre piil numerose ed appariscenti nei t_mwrlu. Le rlzﬁur_un:r.u ﬂl_\'l'!lllﬂ"j'
maggiori in primavera, quando i maschi assumono _|’ﬂ|"'fsl'1'illl'ﬁ'5ltl‘|'!1 ﬂlj
verso nei giovani da quello degli adulti, nei quali all'estremiti dei raggi
pinneali &i formano eerti minuti raggi necessori disposti a "'-‘"mi"vl'!:"

y Adulte le Laehie
si nutrono prevalen-
temente di larve a
cquatiche di dittern
e del ditteri stessi,
che pigliano al volo,
spiccando salti fuor
dell’'acqna. L nova,
nl pari di qoelle dal-
tri pesei, sono provvedute di filamenti con eni vengono attaceate alle
alghe e ad altri corpi immersi, e sehindono cinque o sei settimane dopo
deposte.  Sono questi pesciolini infesti alla peseositi in eerte lagune,
dove raccolgonsi a tonnellate per la confezione i concimi artificiali,

Leobila (L 6 & 7 omj

Mangiansi in pochi lusghi, fritte nell'alis, solo dai poverissimi. L'opinione
che lo loro carni siano fatali all'vomo ed ai piceoli mammiferi, gih per 'nome

smantita dal fatto, pai picooli mammiferi & stata da recenti eaparienne di-
mostruta falan,

L& Sardine, Ia
Cheppine 'Acein-
gn, come le Arin- - : "
she dei mari setten: Y S R R R
iriuna]i, appartengo- e H"‘f’:}*;} e AE,HEL’ :
no ad una famiglia s .-_..;_.-_{_;.__i"-‘.-__..,.‘%_,f_,ﬂ e
di pesei strabocehe-
volmente prolifici, al-

lungati e compressi, coperti di grandi e sottili squamme caduche, il
eapo nndo, il margine addominale a spigolo acnto,

Sardine ed Accinghe abitano i fondi marini, ¢ da essi salgono alla
superflicie e vengono presso alle coste per riprodursi e ridiscendere poi,
compiendo migrazioni in senso verticale.

Di Sardine sonvi nei nostri mari pid specie, ed hanno tutte lo api-
golo addominale seghettato: la Sardina comune (Clupea pilehardus),
l¢ eni squamme sono striate o che & di color verde olivastro sul dorso,
argenting sull'addome, ¢ la Papalina (Clupea papalinag), che tanto ab-
honda nell’ Adriatico, sono le pin frequenti,

[t ie,

3
I

Sardios comone (L 15 wm.).
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La Cheppia ((upen alosa) ha le stesse forme delle Sardine ed &
I'nnice loro affine che viva nelle nostre acque dolei, dove ha assunto
speciali earntteri. Ma essa vive anche in mare, e dal mare, in prima-
vera, risale i fiumi, per riprodorsi anche molto lungi dalle loro foei, e
financo verso le loro seaturigini. Verdastra nelle parti superiori, ar-
gentina pelle laterali od inferiori, quando la Cheppia ¢ appena tolta
dall’acqua brilla di splendidissime irvidiscenze.  Presso ' opercolo v &
nua macchia brona, a eni talora altre simili 8 accompagnano, e hru-
nicee sono le natatoie,

Chappin (L fIw @80 o 50 em.),

L'Accinga, od Alice (Engraalis enchrasicholus), ba lo spizolo -
dominale liscio, il mnse allongato, ed ¢ verdastra, con la testa giallo
dorata, i lati ed il ventre argenting, i primi pereorsi da unas faseia sen-
ricein, spesso poco distinta (non rappresentata nella figura),

Lo nova delle Sardine e dell’Accinga sono pelagiche ¢ si trovano
di primavera e di estate: i giovani passano gran parte del loro svi-
Inppe nelle acque littorali e sub-littorali ; giovani ed adalti nutronsi di
minutigsimi crostacei, di piceoli mollugehi e di altri animaloeei.

hockmin, s Afied (1. sren 14 om).

Si pescano Sardine ed Accinghe quasi dappertutto nelle nostre acque,
dove esse abbondano non perd in quel maraviglioso modo della Mehaden
nelle aeque americane. Non mancano lnoghi di elezione, dove la pesea
siole essere periodicamente esercitata e riesee pil fruttuosa,  Si ado-
perano per essa le ordinarie reti a strascico; ma pesea speciale se ne
fa con apposite menaide (pag. S0, nota) calate pin o meno |rrﬂﬁfuﬂn-
mente per trovare il livello dove, geconde 1 tempi, questi pesei si tro-
vano, Nell'Adriatico settentrionale si innescano tali reti gettandovi il
pattume, che ¢ pasta di granchi soppesti, de’ quali 8i fa commereio nelle
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lagune venete. Si attivano col chinrorve di ﬁur:a-.nlul e di fmochi le Ae-
vinghe, cosi come espona Adolfo Tarzioni ’1"u:¢'4-5r:tt|_ per !-.- Euu[uu ilel-
I’ Flba nelln hreve ma efficace desgrizione che ¢i pinee di riportare.

« Sull' imbrunire (nei mesi da Aprile e Maggio all’Ottobre) eseono
dal porto di Longone le harche per la pesea delle ."J..l.'ll.‘iil,'-;lllf!, @ &i por-
tano lungi dalla costa cingue o sei chilometri ed anche pin; scesa In
notte, aeeendono un gran fuoco a poppa, e percorrendo cosi il mare ne
avviene che gli sciami dei pesei, nella loro corsa vengono richinmati
dal ehinrore del fuoco & seguono la scia del battello; allorquando i
peseatori ne hanno adunati una quantits, o quando viene Pora che il
chiarore per lo approssimarsi del giorno non produce pin i suoi effetti,
i pescatori medesimi si dirigono verso una spiaggin, o quivi ginnti cin-
gono con upa rezgzicoln i pesei o li tirano a terra. Il pesce peseato alle
reti sospese riesce pin intero ¢ in migliore stato dell’altro preso con
le seinbiche o le altre reti a strascico di qualungue natura, ed & quindi
pin adatto per la preparazione »,

Qotto il nome di bianchetts si tolgono dal mare con le reti radenti,
ossia # strascico, massime nelle acque della Ligaria, dove son dette
éanchetti, incaleolabili quantith di novellame d'Aceinghe e di Sardine,
con effetti non ancora ben sienri nelle relazioni economiche, sebbene
apparentemente sfavorevoli alla vita delle specie.

Basta pensare alla enorme quaotith di Sardine sotf olio, di Acciugho sa-
lata, di Aringhe in wvario modo preparate, che vediamo consumare quotidiana-
ments, per farsi, senza ricorrare ulle statistishe, von idea della importansa ali-

mentars di queste gruppo di pesci. Freschi o cosservati si preparanc in di
varsi maodi, dei quali vedasi nelle Ivtruzioni.

L'Anguilla ed 1 Pesci angailliformi. — L'Aunguilla (dwguille
vielgeeris), notissimo pesee, ha forme serpentine, ed il sno corpo eilin
droide & compresso nella porzsione codale.  La mascella ¢ pin corta della

Anguilla,

mandibola, I'una e I"altra armate di acnti denti ricarvi all” indietro.
Ciascona narice si apra con doe ovifiei, uno vicino all' oeelio I altro
piit lontano e posto sal labbro all’ estremitd di un cortissimo tobetto,
T;'n]'mrn!rﬂ- branchiale & stretia e apparisee priva di opereolo.  Le alette
pettorali sono corte ed attondate ; la pinna dorsale, ehe incomineia dopo
il terzo anteriore del corpo, ln codale e Vanale sono nnite e formano
T su’lu stretta pinna che cinge pel longo il corpo nei snoi due terz
posteriori.  La pelle, che sembra nuda perehi le synamme sono piceole



I TELEOSTEI, (OSSIA PESCI OSSEI "7

¢ nascoste, ¢ crassa e lobrica pel mollo muco che la rieopre, 11 co-
lore delle Anguille ¢ in generale verdastro o verde olivastro sul dorso,
ciallognolo, biancastro od argentino sul ventre.

Lot storia naturale dell’ Anguilla fino o tempi recenti oseuriszima, si
& ora per opera di scienziati italiani assai rischiarata: sebbene non
manehing anche ogzi dobbi ed incertezze, possiamo brevemente rins-
snmerla cosl. Le Angnille vivono nelle aeque dolei ed anche nelle
sulmastre ed in quelle marine: sono notlurne ¢ notronsi, con estrema
vorpeitd, di erostacei, di mollugehi, di pesei e di fregolo.  In tempi neri
¢ burrascosi escono anche di giorno dai loro eovi, che sono sotto le
pietre del fondo, nei crepacei delle ripe e dentro il fango,

Al contrario dello Storione e di altri pesei, che per riprodorsi ri-
slzono le acque dolei, U'Auguille seende per lo stesso fine da queste
al mare. Nei mesi da ottobre a gennaio, mentre le Anguille ehe ri-
wangono sterili non abbandonano ' ordinaria loro dimora, le altre, che
devono riprodorsi, sono lunghe da 25 a 50 coutimetri ¢ diconsi anguslls
ili ealata, seendono in frotte al mare, e sembra che talora maschi ¢
femmine vingeino separatnmente ¢ guelli prima di gqueste.  In profon-
diti forse di 200 ai 500 ¢ pid
meird, ha lnogo la riproduzione,
e le nova innnmerevoli, che tal-
volta si incontrano affatto pe-
lagiche , restano sospese nel-
I'acgua, finché ne nascono larve le quali eresecendo assumono ln forma
detta leptocefulo qui presso fignrata, facile preda al Pesee mola u].m
s¢ ne empie lo stomaeo, e scendono in profondita forse non grandis-
sime a nascondersi nei fanghi o nelle sabbie per subire ulteriori tra-
sformazioni ¢ diventare, in eapo n un_anno cirea, giovani angnilline,
conoscinte in Toscana sotto il nome di efeche — nome ormai diffuso
per molti luoghi @' Italia — ehe per ln loro conformazione non ﬂilTLl-
riscono dalle angnille adalte, ma sembrano sottili bastoneelli 1m:¢1mr&nl_;h
sono lunghe 8 o 10 em. e tanto legoiere ¢he ne _ﬁnlrﬂnu pin di S000 in
un ehilogramma, come io tesso ho verificato pin volte quando per pa-
rocehi anni. in notti del gennaio o del febbraio, alle foci del Calam-
brone, presso Livorno, incettavo eieche a quinfalli per {ennﬂtu rl].l]l Miuil-
stero i Agricoltura, coadinvando il compinnto nnnfm.n-rnf. Enrico H. Gi-
«lioli nell’ inearico di ripopolare le aeque dell’ Italia ﬁ:uti:ulu.

i principalmente nelle notti guiete e meno fredide 4lei].1 mmm.".‘:hu
avviene la montata, che, ciot, le angnillineg si aflollanc in prodigiose
guantith all’imboecatura dei finmi e di n;-';‘ni altro eorso nl’m?qml. 1T B8kl
penetrano, ¢ tenendosi alle sponde, quasi Hﬂ]lﬂrﬁﬂ%ﬂll o pin profonde
iuanto pin & fredda I'aria, rimontano, diffondendosi poi per le lagune,
le palndi, i laghi ed ogni aequa uur‘:hu molto remota dal mare. Da
poco pin che 300 erpmmi di cieche 51 possono avere dopo eingne anni

000 ¢hil. i angnille!

Laptocafsls, lnren doll*nangailin.
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Le Anguille deseritte dagli autori come speeie ll:il-'l-till'[ﬂ sono sol-
tanto aspetti diversi che, per modifieazioni di colorito @ di forme,
assuma | unica nostra anguilla, dovute pit che altro all’eta ed alls
stazione : nello stato giovanile I' Anguilla ha il ventre ginllognolo, in
uno stato intermedio lo ha hianeo, e finnlmente argentino nell” abito
nuziale, che essa assnme in mare, dove diventa matnraz colore ar-
rentine ehe si accompagna col fingersi in searo delle alette pefto-
rali, e con 1" ingrossarsi degli occhi come conviene a pesce ahitatore
di profondita.

Le Anguille si pescano in molti modi @ nelle correnti dacqua dolee,
nei laghi e nelle lagune si prendono col mazzacchio, ordegno formato
di ami infitti in una rotella di piombo, inneseati con lombriei, od anche
si prendono eon la lenza semplice o con la fiocina, o si catturano alla
trappola di apposite nasse ¢ berfovelli @ dal mare si tolgono spesso an-
gnille, pero sempre in poco numero, ¢on le reti a straseico.

Sulle ecoste tirrene da Viaregeio a Livornoe e poeo oltre, 8i peseano
le giovanissime angnille, o ereche, alla montata, Tale pesea singolare
si fa per mezzo di stacei immanieati a corto, di sera o di notte, dn-
rante i mesi freddi, in ore diverse secondo il tempo e 1" ora del flusso.
[ pescatori di cieche, quasi (uiti acchini, operai, dilettanti, peseatori
d'occasione non di professione, coperti da grossi cappotti di panno ea-
sentinese, con in testa berretti di pelo, muniti dello staceio e di nn
lanternine, si spargono lungo le correnti in prossimita del mare, ed ivi,
gulle rive stesse o BOJITR H]‘Il’nl‘.li L] gnhllin]ultu 1_'.]|+,'! |]|| UHEG BDOrgono lll.'
quanto nell’alveo, dette porti, od anche in barehe ¢ barchette ammar-
rate, vengono immergendo il loro semplice ordegno come fosse un grande
encehiaio, facendolo seorrere da monte a valle, ciod in direzione ap-
posta a quella dell’acqua che In marea spinge dentro le terre, ¢ lo ri-
tirano @ ne rovesciano il contenuto nel fondo delln barea o s pezze
i tela stese sull’ erba, oppure in qualehe reeipiente,

Seeondo ln stagione la montata & pit o meno abbondante e saper-
ficiale, ed avviene talvolta che per lunghe ore quei poveretti fatichino
per levar dall'acqua due o tre anguilline o poco pint per volia, o ne
prendano qualche diecina, come avviene anche, con pin fortunata vi-
ccenda, ehe lo staceio scenda tra vere masse dei delicati trasparenti
animalucei e per sollevarlo occorra afferrarne Uorlo opposto al manico,
aflinche questo pel soverchio peso non si seavezzi. Alla foee del Ca-
lambrone, in certe notti del febhraio men fredde, ho veduto in poche
Ore pescare quintali di ecieche, come in altre notti pit rigide o per |
peseatori disgraziatissime, non si trovava nn’ angnilling, ed i peseatori
lasciata I'impresa, mesti ed infreddoliti, a mani voote, riprendevano la
vfm della eitta, Nellora del ritorno, un osservatore acuto, dalla velo
cith o lentezza delle fioche luei dei lanternini soleanti ln eampazna lit-
torule, pud indovinare il risultato dells pesea.

=ioha notizia di anguille vissute 40 anni.
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I Gronghi molto somigliano alle Anguille, dalle quali perd age-
volmente si distingnono perché in essi la pinna dorsale cominein verso
la testa assai pin innanzi che in quelle. Anche i Gronghi sono pesei
voraci . diventano lunghi, eccezionalmente, fino 3 m.: predanc tenen-
dosi in agguato entro erepacei delle roeee od in buche seavate nella
sabbin. Freguente nei nostri
mari ¢ il Grongo comune
(Conger vwlgaris), con le sne
varieti; altri Gronghi vi =i
incontrane, ma rari.

Forme anche pin serpen-
tine che le Angnille ed i
Gronghi banno 1 Pesei ser-
penti, in cni " estremita
della eoda & libera, eciod
manea di pinna, sieché In
dorsale ¢ 'anale rimangono fimongo camine.
geparate. Nom raro, specie
nel Tirreno meridionale, & quello che ehismeremo Pesee serpente co-
wmune (Ophichthys serpens), di eni 8i pesearono esemplari longhi m, 2.20.

Mirepn comonn (1. Hooo LI @

Lé Murene sono meno eilindreoidi, proporzionalmente pit corte ¢
piit tozze delle Angunille : mancano di alette pettorali ed hanno aperture
branchiali assai piccole. La nostra Murena comune (Muraena helenn,
& ialla con larghe irregolari marezzature brune.  Vivono le Muarene in
acque pinttosto profonde, sulle roccie o la sabbin, e & approssimano
alle coste nel tempo della riprodozione,
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I Pesei anguilliformi subiscono metamorfosi: essi passano tutti per
forme larvali dette leptocefuli, simili a guella accennata trattando del-
'Anguilla. Queste larve sono assai compresse, anzi nastriformi, e quasi
tutte trasparventi.

Sesondo le stagioni, i looghi di pesca od altre cireostanee, gli  anguilli-
formi sono pesci di prima o di seconda qualith. Delieati al palato, per In loro
pinguedine oleosa riezcono un poco gravi allo stomaco, e lo Anguaille pits degli
altri. Eeostto che lessi ai enosiono in ogni altro modo. ¥ per le Anguills
she guesto grnppo ha consideravols importanss economica @ ease costituiseono
la magzior rendita delle famose Valli di Comacchio, di dove, fresche o mari-
nate, véngono portate dappertutto.

Meglio delle Anguille prese in acque torbide e lenta sono quelle dalla acque
chiare ban mosse o correnti, & 8l distinguono ls une dalle altre perché lo pri-
ma hanoo il ventre lavato di gialle, mentrs le seconde lo hanno bianco lucente

Qirea il modo di preparara gli angnailliformi ailalti e le giovanismime an-
guilla, osain le cieche, vedansi la Istrusioni,

In antico la carne dells Murene era assai stimata, o furono poi esse i
molto pregio par la facilith son la quaoale si serbanc prigioniere. Dalla oru
delti di un personagrio consolare amico di Augasto, che in un impeto {'ira
malvagia gottd per castigo aleani sshiavi alle Murene, non senza che 1'lmpe
ratore ne lo rimproverasse soveramente, & di qoalehe alten simile atrocitis men
nota e mal certa, ha avnte origine ln favola troppo spesso ripetuta che i Re-
muni, nutrissers di earne nmana la Murene delle lore piscine,

I TELEOSTE!I LOFOBRANCHI. — T pesci di eni qui brevemente si di-
seorre banno le branchie disposte a lobi o einffi, ¢ In cavitia branchiale
protetta da un opercolo di un solo pezzo: la pelle & armata da uns
gpecie di scheletro diviso in segmoenti; il muoso
¢ protratio, la bocen terminale, piceola ed
inerme.  Nutronsi di piceolissimi erostacei e

Apa dl mar.

di altri minuoti organismi, [ nostri Lofoliran
chi gono pochi e con poca varieth di forme,
a:.-.:.]..llﬁnl::_l:h:un 1 .l'}uvui]m-:ri e gli Aghi di mare. —

Aleuni Lofobranchi, come i Cavallucei ma-
rini (Hipporampus guttwlatus ed altri) banno coda prensile, priva di
pinma negli adulti, e possono avveleerla alle alghe. ai rmmi delle ma-
drepore ¢ ad altri corpi @ nuotano tenendosi dritti con la coda ri piegata
all’ innanzi, ¢ per mezzo della dorsale. che muovono velocemente,  DBen
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meritano il loro nome, perché il profilo della testa e della parte ante-
riore del corpo ricordano il profilo di nna testa equina.

Altri di questi pesci invece, e diconsi percid Aghi di mare (Syn-
ymathus, Syphonostoma ece.), sono allongatizssimi e con la pinna codale
nuotano ondulando, e trovansi a torme sni fondi algosi.

I maschi dei Cavallucei e degli Aghi di mave hanno al ventre certe
ripiegature della pelle, che formano una specie di saceoecia, entro eni
le femmine depongono le uova che ivi si sviloppano.  Ad aleuni Aghi
di mare (Neophis) la pinnn codale manca, e pereid la coda termina
in punta: ad essi manea parimenti la saccoccia di inenhazione, ma
anche in cssi le wova sono portate dal maschio, perd solo aderenti alla
superficie ventrale.  Per eecezione, in eerti grandi Aghi di mare & la
femming che porta le nova, in nna borsa formata dalla fogione di ampie
ulette ventrali.

Juesti Pagasi ¢ gquesti Aghi natanti sono tutti pells od ossa od Il cuoco
non vi trova nolla che posaa essers materia dell’arte sua.

TELEOSTEI PLECTOGNATI. — Pesei con la bocea piceola ¢ le ma-
seelle in forma di bheeco tagliente, dentellato o no. La palle & spessa,
Fapertura branchiale strétta, le alette ventrali mancano o sono ridotte
all alenne spine. K mn pieeolo grappo searsamente  rappresentato nei
uostri mari.

La Balista, o Pesce ba-

Nestra ( Balistes  capriscus),
ha il corpe molto compresso,
ln testa non distinta dal tron-
eo, la bocea armata di fitti den-
tini taglienti, La pinna dor-
gale & eostituita da  robuste
spine, e le alette ventrali si
uniscono in una pinna nnie
snl margine dell'addome, e le
fa seguito 'anale : Te alette pet-
torali sono piceole. La pelle, LT : .
coperta di seaglie ravide, sopra un fondo grigio & sparsa di maechie
azzirre o di fasce bruone. Non ¢ rarn, e vive in piccoli mobili e svelli
beanchi: ha indole pugnace, ¢ quando pud assale altri animali ¢ strappa
loro il eibo: nutresi principalmente di erostacei ¢ di molluschi, Come
moltissimi altri pesci cambia di colore secondo le commozioni.

Ballstn, o Peaee balestrn (L An 50 owm),

Sui moreati 1n Balista manea; le sue carni non somo sommestibili.

[l Pesce moln, o Pesce luna (Orthagoriseus mola), & eompresso,
troneato posteriormente tra la dorsale e anale, ehe si continnano con

;g 5]
i, avawes — [load di Nehhiona,



852

la corta ma estesa codale.
wini taglienti una specie di heceo.

CAPTITOLO TII

Le mascelle costituiscono con i loro mar-

Vive ol largo ed anche profonda-

mente, e ginnge a dimensioni notevoli: se ne sono pescati (in Sieilin)
esemplari che pesavano tre o quattro quintali, e perfing uno di dieci
Per In rigidezza del eorpo e la piceolezza delle alotte petto-

quintali!

PFoses misla,

rali, i movimenti che nei pesci di
forma ordinaria si effettnano per
mezzo delln codale e delle petto-
rali, qui si compiono per opera della
pinna dorsale ¢ di quella anale,
proporsionalmente ben svilnppate:
i moti oscillatori di queste duoe pin-
ne imprimono al pesce una specie
di rullio, ben visibile gquando la
progressione non & rapida.

Le carni di questi pesei si cor-
rompono prestissimo ¢ nel corrom-
persi diventano fosforescenti,

S incontrano Mole con lo sto-
maco pieno di leptocefalr, ciod delle
larve di Pesci anguilliformi (pag.
76). Talora se ne pesen in gran
nmmero nelle tonnare dell” Elba,
ma vengono rigettate come inntili.

Vieino a questa Mola, chie ba la pelle ruvida, ponsi I’ affine assai
rarz Mola liseia (Ransania truncata), che facilmente se ne distingue
perché pin allungatn e con la pelle liseia eolorata d'argento traversato
da faseie scure. '

Capolepre (1. 45 aim.)

Vogliamo far menzione del rarissimo Capolepre (Petrodon {agoee-
;ifmiﬂ:ﬂ}, perchi se qualche lettore lo trovasse proeuri {mnﬂﬂrvarlulﬂ lo
mandi, dono pregiato, a qualehe Musgeo di Storia naturale. E un pesce
tondegzinnte nelle parti anteriori, ingrossato verso il mezzo, specie al
ventre. Ciascunn mascella @ armata di doe lamine den.tn_-ri.p;I la pinna
dorsale ¢ qnella anale sono poste molto indietro ¢ guesta pif; di quella:
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Ia coda ha il margine concavo, le alette pettorali somo piuttosto pie-
cole., Nella pelle dei lati e del ventre sono impegnate eon Ia loro base
raggiota molte spinette taglienti, che allorquando 'animale, inghiottendo
aria, s gonfia, escono dalle pieghe cutance in eni si nascondevano ¢
sporgono alla superficie, costitnendo un apparecchio di difesa. Il dorso
del Capolepre & di eolor turchino ardesiaeo, i lati ed il ventre somo
binneo-nrgentei. Nutresi di erostacei ¢ di mollosehi, il eni guscie fa-
cilmente infrange con le sne lamine dentarie.

Lo carni del Pesce mola sono spregiate; ed anche temute come welenose,
pard a torto, poreld i marinal in bavigazione, gquando e peseano, potendole
consumare (reschizsima, se na aibano senea danno della loro anlute.  All'Tsoln
d' Elba si mangiano aloune parti di questi pesei, quelle meno dure e tiglioss,
che pord alfaticane aneh'esse i denti prima, lo stomeseo poi.
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CAPITOLO 1V

I PESCI GANOIDL

Ntordoni.

I Ganoidi costitniseono un piecole grappo nel quale predominano
specie di acqua dolee e maneano affatto quelle esclusivamente marine,
11 loro seheletro rimane in taotto od in parte eartilaginoso; Ia pelle ha
placche ossce imperniste tra loro, od anche squamme simili a quelle
dei Teleostei, La coda & eterocerca.  Le eavita branchiali sono operco-
late a somiglianza di quelle dei Teleostei. L intesting & provveduto
di valvola spirale. Sono tutti ovipari fecondissimi, ¢ nutronsi di so-
stanze animali.

Spppionn com@nd.

STORIONI — Nella nostra ittiofauna i Ganoidi sono rappresentati
soltanto da alenne specie di Storioni, tra le quali pin noto e pin fre-
quente lo Storione comune (Aeepenser sturdo), pesee interessante che
deseriveremo con qualeche larghezza.
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La testa di questo Storione si prolunga in un muso piatto, aeuto,
¢d & coperta da pezzi ossei commessi :4imtmn:tri{-nnnlmI:-.. . Dal muso pen-
dono quattro tentacoli tattili mobilizsimi, co’ ‘I“{'—" 1=11'1|T-'-m|” NESKERHS (I
fanghi ¢ nella rena peseiolini, fregolo, ulul_hus-:lu. vermi ¢ materie or-
gnniche in decomposizione. La boeea & piceola, 8" apre H{'I'I,t.ﬂ il mnso
e pud essere alquanto protratta (come & rappresentata ““],’“ flrgunrj.:l. 1l
corpo & per gran tratto prismatieo pentagonale, ed i suoi spigoli sono
armati di seudetti assai rilevati nel loro mezzo, coperti di un daro
smalto ; negli intervalli tra zli sendetti la pelle & rivestita di squamme
di differente grandezza ¢ di piceole placche isolate,

Le alette pettorali si articolano poco dietro le aperture branchiali,
I'uniea pinna dorsale si erge molto addietro, verso la codale, il cui
lobo superiore & assai pin lungo di quello inferiore.  Le alette petto-
rali poi, e la pinna dorsale, comineiano ciascuna con nn raggio molto
robusto.

Snl dorso fino agli sendetti dei finnchi lo Storione & di eolor foseo;
di 1i, per la superficie ventrale, passa sfumando al gialliceio talor lavate
di roseo, ed al bianco argentino; nell’insieme par rivestito di aceisio,

A primavera, solitario od in brigate, lo Storione lascia il mare e
risale i finmi anche assai lontano dalle foei, per deporre 1o Inoghi piani
¢ sabhiosi presso le sponde le sue nova, che gono in nomero stragrande,
tanto che & calcold ne avesse un milione @ mezzo onn femmiona che
pesava soltanto 30 ehilogrammi.

Appunto In primavers viene pescato nei fiomi ¢ negli estnari, tra
noi massimamente nel Po ¢ nei suoi afflnenti. Cresee lango fino 6 me-
tri, ma & caso eccezionale vederne di tale gizantesea mole, mentre non
somo rari sni nostri mercati esemplari di 1 metro ¢ '/, e di 2 metri, ¢
spesso ahbondano quelli di poco o dimolto minori, ¢ fino piceoli di 30 em.

Nelle sne lince gﬂl.ml'll“ ln. deserizione ora fatta dello Storione co-
mune conviene alle altre tre o guattro specie del genere che si incon-
trano nelle nostre acque, ¢ che differiscono dal primo e tra loro per la
diversa forma ¢ proporzione del muso e per altri caratteri particolari,
@ 000 pol Eﬂltu:llu, come il Cobice (et pereser Neeeares), dell’ Adriatico
¢ dei finmi che vi shoceano, o ivi pin frequenti che nel Tirreno ¢ ned
finmi del suo versante. Uno solo di quei pesei, il Ladano, o Storione
maggiore (deipenser huso), supera in dimensioni quello descritto.

Pescansi gli Storioni principrlmente pei finmi, come ho accennato
gia, mentre montaio, e si adoperano all’ nopo bilance speciali, anche
fisse ai ponti od alle gittate, nonch® reti o mano manovreate dalla harea,
oppure grandi reti verticali tese presso le sponde e nelle loro inse-
nature.

Catturanli anche le reti a strascico, ¢ in qualehe porto dell’ Adriatico
medio la presa di un grosso Storione & aununziata dalla nave alla co-
sta inalberando una bandiera. Storioni di varie dimensioni ho visto
prendere in Agosto nel mare della Marea.
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Lo Storione fu molto lodate dagli antichi; & lodanle altrettanto | moderni.
Lo sue carni binnche, sode e saporite, senga ingombro di moleste lische, pos-
sono esser paragonaté a quelle dsl Pagce Spada. Anche lo Btorione @& pescs
a taglio, perd trovandosens di tntte lo dimensioni, 1 mezzanelli ed 1 picsoli,
dutti porcetlette, vendonsi anche intieri; ma non imiteremo gli antichi che li
mangiavano ben frolli. Lasse, arrostite, in umido, quells carnl sono sempre
nobili & pincciono assai: sui modi spoeinli di prepararle per la mensa vedansi
le [struzioni, dove si dies anchas del caviale o di altri eibi che si ricavano
da questi pesci.
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CAPITOLO V

I1'"PESCI ELASMOBRANCHI.

Sgweeti, Razze, Clhilmaere.

Agli Elasmobranchi, totti rapaci, appartengono i pin grossi ¢ pin
temuti predoni marini, talora fatali anche all’nomo. Sono pesei con
scheletro eartilnginoss e pelle nuda o con piceole placehe, ordinaria-
mente con eingue paia di branchie che si aprono con altrettante fessure.
Maneano di vescica natatoria ed hanno quasi tutti i1 lobo saperiore della
cotllale nszai pin sviloppato di quello inferiore {eoda eterocerca), Pin
gpesgo la boeca ¢ vontrale, ed i margini delle mascelle sono armati con
pitt ordini di denti, non impiantati in alveoli, ma solo attaceati alla
mneosa ¢ spesso mobili. A paragone degli altri pesei sono ben poeo fe-
condi, ¢ parecchi ve ne ha che depongono non nova ma piceoli gid svi-
luppati.

ELASMOBRANCHI SQUALI. — Hanno la forma generale ordinaria dei
pesei.  La loro pelle & muonita di minote placehe poeo o punto vigibili
negli esemplari freschi. 1 denti, per lo pin triangolari e taglienti, sono
disposti in nno o pin ordini, aleoni dei quali rimangonoe in riserva na-
seosti nelle mascelle, ¢ da essi cscono denti per supplire quoelli degli
ordini anteriori che via via vengono a cadere.

Comprende, questo gruppo, insieme con i veri Peseicani, molte altre
specie, come #i vedra leggendo § cenni che segnono.
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Carcaridi. — In questa famiglia e l:n:l‘I‘u seguente stanno i veri
Pegeicani, formidabili voracissimi abitatori dei pelaghi, che h'm no sirage
di pesei minori, & quando possond ingidiano LE[’I. attaccano 1'nomo o ne
divorano i eadaveri. Nei Corearidi gii oechi sono forniti ||‘|1 uni spe-
cie di palpebra, detta membrana nitfitante Mancano di spiragli o L

i iccolissimi. .
Ihmﬂ:. I":FIE;T]lz;Ecn (Carcarias glaweus) & uno dei Pescicani pii ?:nu'uh,
piti comuni e pericolosi, che compie lo sue imprese anche nell” Atlan-

Vorlasen (I 4 n).

fieo. Ha corpo slanciato, muso nn poeo alzato all’insn, i denti 1i|| pii
ordini, trinngolari alquanto faleati, seghettati. 11 colore ¢ turchino sul
dorso ed i lati, biance nella parte venirale. Nuota veloce, tenendo ta-
lora ln pinna dorsale anteriore fuori dell’ acqua; segne gli stuoli dei
Tonni ¢ di altri grossi pesei, e slanciasi fuori dell'acqna anche per 1!nul-
che metro di altezza. Capita di pesearlo con le reti di fondo; dai ba-
stimenti in viaggio si prende con grossi ami inneseati con pezzi di

Cnnpsen. (1. 5 m.).

carne, & 8i fa tanto vieino che si pud lanciarghi Parpone; abbocea an-
che agli ami dei palamiti prostrati, e nelle fonnare ¢ nelle mcearedraghe
entra ¢ reca gran danni.

La Canesca (Galens cands), ha il muso allungato a punta smussa,
denti eguali nelle dne maseelle, piuttosto piecoli, piatti, triangolari
obliqui, seghettati ¢ intaceati dal lato esterno: la coda ha un solo in-
taglio al margine inferiore del suo lobo superiore. ¥ eenerino seuro
nelle parti snperiori, hianco sudicio in quelle inferiori. Pescasi tntto
I"'anno: ecapita nelle reti radenti, ai grossi ami ece. La femmina de-
pone due volte all’anno da 30 a 40 piceini.
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Tra i P'escicani strettamente aflind ai doe sopra indicati, non raro
e molto diffuso & il Pesce martello (Zigaena mallews), che da ogni
altro si distingus per la singolare forma della testa, prolungata late-
ralmente in modo da rassomigliare ad on martello.  Gli oeehi gono po-
sti all'estremita di tali prolungamenti. I denti sone acuti e tricospi-
dati. Si sono presi esemplari di questa speecie lunghi anche pia di tre
metri; essa & voracissima, ¢ i naviganti, serive Bonaparte « quasi totti
sogliono raccontare fatti lacrimevoli » dovuti al Pesee martello,

8i fa conno del valora gastronomico di guesti e di altri grossi Mescicani
alla fine dell’articolo seguonte.

Le Lumne sono Peseicani privi di membrana nittitante, ¢ ¢che hanno
spiragli piceoli. :

La Lamia (Corcharodon Rondeletii), ¢ il pin grosso e pericoloso
Peseecane che si incontri nei nostri mari, dove se ne sono presi indi-
vidui langhi poeo meno di sei metri.  Ha il muso corto e ampia boeca
armata di larkhi denti trinngolari minntamente segheitati, disposti in

Lamin, eon sotbo wn demts bsalkato,

quattro serie. Le alette ventrali, In pinna anale e la seeonda pinna
dorsale sono piceole in confronto delle altre ampie natatoie. La eo-
dale, foggiata a mezzaluna col lobo inferiore bene sviluppato, & inea-
vt alla radice ¢ con nun rilievo o earena pel lungo sn cinseun lato,
Il eolore & ardesiaco senro sul dorso e per gran tratto dei fianchi mas-
simamente nelle parti anteriori, bianeastro sul ventre,

E formidabile animale, capace di ingoiare intero un nomo, del che
#i hanno testimonianze certe in osservazioni di zoologi ¢ in doeumenti
di magistrati e di antorith portulane. E ovoviviparo ¢ prodoce molti
figli ozni anno.

Altro pericolosu pirata, pin frequente, come in generale i Pescicani,
di guel eche serivano gli zoologi, ¢ lo Smeriglio (Lamna cornubica),
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che ha il munso corto rineagnato, denti grandi, triangolari, scotissimi,
sechottati ¢ con cuspidi secondarie alln bage.  Anche in esso lee aletie
ventrali ¢ In pinoa dorsale e quella anale sono assai pieeole. 11 lobo
saperiore della eodale & molto pin sviluppato dell” inferiore.  E color
d’ardesia nerastro nelle parti snperiori, hianchiceio pelle parti inferior,
Anche lo Smeriglio & pesce viviparo.

sBmarlgiin (L auche & m, ond, 2 0 3 m.

Il Musaecuto (Oreirefymo Spallanzsans), ha In codale grande e lonata
e piceole quelle natatoie che tali abbiamo viste nei due Pescicani gin
deseritti, dai quali si distingue a prima vista pei snoi denti allongati
puntuti, non seghettati, che sono privi di enspidi secondarie,

L'Odontaspide feroce (Odontuspiz feror) & anch’esso formidabil-
wente armato di denti aeoti che difteriscono da guelli del Musacoto

ilontnspida fotocs (L fim m. 43

perché presentano ensgpidi secondarie elie ne allargano ln base. Qi
poi le alette ventrali ¢ le pinne secondarie, ciod la secondan dorsale e
l'anale, sono bene sviluppate @ la coda ha lango molto e diritto il lobo
ﬁlI[IEr'Iij. Il colore ¢ foseo romsastro, macchiato di nerastro nelle parti
superiori, grigio rossiceio in quelle inferiori.

Lo carni di queste bestincce ¢ di quelle del grappo precadents (Carenridil,
sono tigliose, di sapore olooso o muschiato, insomma cattive. Sui mercati
vengono spesso smerciate sotto il nome di altri Squali meno spregevoli, del

quali divema poi; @ solo per inganno ¢'b il onso di manginrne nei restauranis
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¢ alle meonse di genle agiata, o magari come earni di Storione, nientemono !
Nei mereati doll'ltalia ssttentrionale 11 Musacuto { Muanto dei liguri), & spac-
ciato par Pesca Spada: eid proverebbe che in fondo non deve sassrs possimo |
mi | enochi sanno cosl bene lavorars con le salse a gli intigoli!

I poverl, pel bisogno meno schizzinosi, mangiano le carni di quest pesci
pitt che altro in umido con le cipolls @ ben condits di spexie. Nalle lunghe
navigazioni i marinai pescano facilmente, servendosi di grossissimi ami inne-
aoali com aarnabes o gragsnmi, questi pirati; che sogliono saguire le navi vi-
vondo dei rifinti di coeinn o prontl & divorare i disgrasiati che cascassero in
acqua.  No sono pescati solo par vendetta delle loro piraterie, ché servono an-
cha per introdurre qualche varieth nelln alimontazione di bordo.

E noto che nells sucinn cinese sono pregiate leccornie lo natatoie dei Pe-
scicani, che il Mar Rosao & tutti i mari dell’ Oriente forniscono al popolo dal
aodino secche & salate, & che si pagano fin 4 lire il chilogrammo. Mangiansai,
por lo pia, dopo rammollite, sminuzzate entro ana spacie di frittata. TUn no-
stro distinto aflicinle di marina, che ha manginto in Cina tale pietansza In
vanta pralibata: io, che non ho avato occasione di gustarne. mi guarderd bans
dal conteaddirlo, & invecs gll angurerd di tornare n godere i gquella delizia.

I Palombi poeco meritano 1" appellativo di Peseicani : sono infatti
eregari ¢ non feroci né pericolosi, di mole non grande ¢ con arma-
tura boceale debole, costitnita da denting tubercolari disposti sulle ma-
seelle in serie commesse a modo di mosaico, Con tali denti, e¢he nalln
possono strappare, schincciano croatacei e molloschi, che insieme o mn-
terie orguniche in decomposizione sono il lore eibo ordinario.  La pelle
presenta minotisgsi-
e placehe ed alla
mano apparisee li-
sein od un poeo a-
spretta, secondo che
si muova dalla te- :
#in H-IIH- {.‘Hlilll i'l-l'] i_]l Palimbo camuone (L Ewo 160 oo, ).
senso inverso, L '
specie nostrali di guesto genere sono due, e non molte differenti 1" una
dall’ altra, Gionge a dimensioni alguanto maggiori ed ¢ pin abhon-
dante il Palombo comune (Mustelus piebejus), che ha il dorso gri-
gio cenerine omogeneo o rotto da macchie tondeggianti bianche, ed
il venire bianchiceio. Nel Palombo noceinolo, o Noeeinolo (M.
luevis), il dorso ¢ grigio eannelline rosato, anche qui omogeneo op.
pure macehiato di chiaro, e le parti ventrali sono bianco lattee. Le
pettorali in questa specie vedonsi proporzionatamente meno sampie che
nella primn e bastano o distinguernela. ¥ ¢ poi oo singolare diffe-
renza nells riprodozione: il Palombo eomune ¢ semplicemente overis
eiparo, mentre nel Palombo noceinolo le nova si fissano nell’ ovidutto
contraendo con 'organismo materno relazioni assai strefte, paragona-
bili a guoelle dei Mammiferi.
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I Palombi, che per certi particolari della organizzasione, aell’ indoles, dells
abitudini, dall'amice naturalista accennatli, differiscono dagli Squali tipiei, se ne
allontanano alquanto anche dal punto di vista gastronomieco; le loro carni sono
discrete o non adegnnts dalla gente agiats. Dells due specie sopra descritte
& molto pit appressato il Palombo noceinolo: dai pescivendoli esse vengono
incilmente nd arte confuse, od & poi sotto il nome di Palombe che passane dal
mercato alla cucina moltl Bguali.

8i preparano i Palombi lessi, & pil spesso in umido co' piselli, al molo
del Touno, delle Btoriones o di altri pesei a taglio.

I1 Pellegrino, o Selaco gigante (Selachus marimis), ¢ una
Lamua, ma per diversi earatteri che dalle altre Lamne lo distinguono ab-
bismo voluto dirne separatamente.  Abbastanza freguente nell” Atlantico
sottentrionale & raro nei nostri mari. Giunge al peso di otto tonnellate
ed alla lunghezza di 14 metri, ed eccettuato il Kinodonte, dei man
asiatici, supers la mole di ogni altro pesce. Per la forma generale e ln
disposizione delle natatoie ei riferiamo alla fignrea, osservando ehe I
testa, convessa ¢ col muso corto negli esemplari vecehi, ¢ invece piatia

wil
R et g TH——— T

T

g, Pallegring, o Belnen giganio |
al Inti In tosta wietn 41 sopen o disoifo,

¢ lurgn, col moso pin lungoe proteso in una specie di rostro nei gio-
vani, @ che il lobo codale superiore talora & integro, tal’ altra presens
un lobnlo secondario simile a quello di altri squali, lobulo bene evidente
nell’ esemplare preso a Lerici nel 1871, qui rappresentato, e che man-
cavie o quello eatturato a Vado nel 1878, che offrirono ambedue argo-
mento a dotti lavori del compianto nostro eminente zoologo Pietro Pavesi,

Le aperture branchiali somo amplissime, ¢ sugli archi branchiali no-
tansi frangie cornee, che sl chiamano fanend, il eni officio & guello
stesso dei famomi delle Balene, perché nell’ ingieme costituiscono un ap-
parato che si oppone all'uscita dalle fessure branchiali dei minuti ani-
n_mh ¢ delle materie organiche in decomposizione di eni il Pellegrino
sl nutre. La boeea & larga, ed in corrispondenza dell’ alimentazione
appens debolmente armata di denti piccolissimi, innumerevoli. che hanno
forma di chiodetti ricurvi verso I' interno. 1

La pelle & rovida per le spine minnscole delle placehette in essa in-
cluse. 11 eolore nelle parti superiori & erigio  d'aceiaio senro. talorn
rofto da larghe chisnzze fosehe, nelle parti inferiori binneo :.rir.':i'u. An-
che gquesto Huun_tu .i' nvu'l_.rivi]mru. Si pesea nel Nord con 1" arpone, e
dal suo fegato si rieava in quantith mn olio assai pregiato.



I PESCI ELABMOBRANCHI SH

Un mestro antico naturalista, il Macrl, laseid seritto che la carne dal Pel-
legring @ frolla, olecsa, perc non di ingrato sapore; ma non & il caso di sa-
erifieara alln menss pesei che al pari di guesto sono in [talin presiose rarith
che & doveroso aomservare alla sclenza.

Il Notidani sono grossi Squali vivipari, privi di wembrana nitti-
tante ¢ con nna sola pinna dorsale, inerme, cioé senza spine, e contrap-
postn alla pinna anale, ln codale lunghissima ¢ con searso lobo infe-
riore. La dentatura & ineguale, costituitn da denti laminari con molte
enspidi di diversa altezza. Nell’un d'essi, il Pesce bove (Nofidanus
grisens), la testa & larga e piatta, il muso corto e smusso, le fessure
branehiali sei per lato, il eolore cinereo pit intenso sulle parti dorsali
che sul ventre, Nell'nltro, forse pin comune, I'Anciolo (N, cinerens), ln

Masen love (I 6o B m.j.

testa non & piatta, il moso & aento e le aperture branchiali sette per
lato : anche in gquesto le parti dorsali sono eenerine, perd pin chiare che
nel primo, e le parti ventrali bianche lavate di rosato o di gialliecio.

Si pescano con grossi ami sospesi ad una eatena ed innescali con
earne cavallina,

Tanto il Pesce bove guanto I'Anciclo, hanno earni bianche, sode, mangia-
Lili, quelle dol secondo assai migliori di quelle del primo. Si preparanoc losse,
in umide sd anche arrosteta,

[ (iattucei sono Sgoali piccoli, senza membrana nittitante, con
denti trienspidati acuti, disposti in quattro ordini tutti ordinarinmente in
funzione. Gli sfintatod, o spivagli, sono larghi. Vi sono due dorsali, ¢ In
prima sorge contrapposta all’ intervallo tra le alette ventrali e la pinna
anale. La codale & lunghetta, col lobo superiore nssai pin sviluppato
di quello inferiore. L integnmento porta piceoli scudetti con minutis-
sime punte, per le quali & aspro al tatto, ¢ seceato serve, come quello
di diversi pesei simili, a pulimentare mobili ed altro. Sono nuiturnru
e frequentano i eampi algosi poeo lungi dalle coste, eibandosi di pesel,
mollusehi e crostacei anche morti. Depongono uova dal guseio gua-
drangolare con gli angoli prolungati in lunghi eirri filiformi che ven-
eono avvolti alle alghe ed ai corallari.
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Nel Gattuceio proprinmente dettbo (Seyllinm l:mlm.-uhn, il d:}r.m
ed i luti sono grigio-rossastri sparsi di piceole |u11.1_-u1‘m:, t:uunlu grigie,
brune o nere, le parti inferiori binnchicce, N_cri,lu Ilﬂ!l'llbll-ﬂ-lmu Gatto-
pardo (Seyllivm stellare), il eolore delle parti superiori e '“!“"."'. 2
cenering pallato da grandi e rade macchie nero violaceo, n eni si in-
framettone mal definite macehie biancastre.

iimttnpeln somune (L o 1 e, .

Jui mersati i Gatbusei vondonai — del resto vome altri Squalli — gib
soorticati, perché chi eaplsce poco di quests faccendo o beve grosse, li compr
per Palombi. Il Gattucclo propriaments detto o inferjors, sulls tavoln, ol
(+attopardo, & l'uno o l'altre hanuo scarsissimo valore pel gastronomo, Cuo-
sionsi principalmente in umido, od anche oo’ piselli.  Pepateli bene @ non riem-
pitevens il piatto,

Gli Spinaroli. — Comprendiamo sotto gnesto nome volgare fotti
=i Squali che banno le doe pinne dorsali armate eiaseuna da una forte
apina pitt 0 meno nascosta nelle pinne stesse e che talora ne cmerge
soltanto con la punta. La loro mole & poco considerevole,

Spinnrole imporinle (L Hn 1950 cm,

Tra di essi pit abbondanti, ¢ talora anche abbondantissimi, tro-
vinmo gli Spinaroli propriamente detti (Adeanthios), costieri ¢
cregari, ¢he hanoo denti taglienti ¢ foggiati o scure in ambedoe le ma-
scelle, e le spine ben szoperte ed nente.  Essi depongono  poche uova
per volta, 4 o 5 appena.

La pia parte degli Spinaroli recata sui mercati ¢ prodotto delle
retl oo strascieo,

Lo Spinarclo imperiale (Adeanthios valgaris), b prigio lavagnine
nelle parti superiori, nei giovani speeialmente pallato di binuchieein,
hianeastro nelle parﬂ inferiori: lo H-]'li naroleo comnne |‘_,-'[p:_ Rlainrilli),
& aneo ]Jliﬁ fl’l.:qtl.['.lllu del |.|l[']'I.IlLIj ilal I_Il:l!l.lﬂ &1 diatingqm per le alette
ventrali fuserite pid ipanzi della meth del corpo, ¢ pel eolore ehe sol
dorso ¢ pin seuro, volgente al grigio rossastro e senzo macchic bianche,



I PESCI ELASMOBRANCHI 97

[l Sagri moretto (Spinar niger), piceolo Squalo lungo appena 35
o 40 em., & totto di eolore cinereo nerastro, anche dentro la hoeca, pin
intenso nelle parti superiori. E pesee di fondo e molto diffnso, rite-
nuto assai pid raro di quel che veramente sin. Abbocea ai palamiti
prostrati ¢ vien preso dalle reti radenti.

Bagrl morottn.,

Col Sagri comune (Cenfrophorus granwlosus), assai pin grande
del Sagri moretto, ¢ che ha pelle fortemente zigrinata, di un bel colore
bruno violaceo, squalo abbastanza frequente nel Tirreno meridionale, ¢
col Pesee poreo (Centrina Salvian:), comune assai, con le gpine delle
dorsali appena emergenti, di forme tozze, dalla pelle spessa, dura e
ruvidissima, dagli occhi di color verde-mare, i completa la breve serie
dei generi dei nostrr Squali armati di spine,

Pasce popee (L 0 em,. o Pl

Lo Spinarolo imperiale o lo Spinarolo comune possono essers messi alla
pari dei Palombi, sono eiob tra gli Squali da pon dispressarsi del tutto in
cucine, @ conviensi dagli intendenti dalla materin che il primo sia migliore
del secondo: vengono spesso, per ignoransan o ad arts, fra loro confusi. Bi
proparano al modo degli altri Squali.

Penzo anch'io che il Pescs porco sin immangisnbile. Degli altri due i
Squali sopra descrittl dal naturalista & inutile discorrere.

Gli Seimni sono piecoli sqgoali che vivono a medioere od a grande
profondith, maneano di wembrana nittitante, bannoe doe pinne dorsali
inermi, le alette ventrali inserite posteriormente, e sono privi di pinna
anale,

R, Uavawigs = Dhowi off Nalfnmeo T



98 CAPITOLO V

Nello Seimno leccia (Scymnus lichia), la pelle i tutta nera vi 0-
lagcente con macchie pin eupe e com placchette dermiche p_wu::-lu i -
formemente distribuite. T denti superiori sono molti, Iunghi e puntuti,
quelli inferiori poeo nnmerosi, larghi, tr]':llnguh?ra e diritti. E viviparo,
¢ in primavera partorisce da otto a sediei figli.

Heomno lecein (1, 100 me.).

Singolare Scimno di fondo, il Lemargo (Lemargus rostratus), ha
le natatoie piccole, la pelle tutta con minuti tubercoletti sottilmente
zigrinata, e di color grigio turchiniceio, le mascelle deboli con i denti

= B YRS )
][!“ _"'ﬁ:j ____,.r-"'_'—_"-_-j_-_-_\ I{r
Lesnnrgs,

gup. conici disposti in molti ordini, gli inferiori, numerosi, anch’essi in
pareechie serie ed a foggia di secure. Nei mari del Nord eresee fino a
tre metri e vien descritto come vorace cosl da attaccarsi ai grossi Ue-

Honoo (L fln 175 em.)

tacei ed agli stessi Pescicani e strappar loro pezzi di coda: se & at-
torno alla carcassa di una Balena pinttostoché abbandonarla si lascia
infilzare, Partorisce 4 o 5 piceini soltanto. Nei nostri mari fin qui @
stato peseato solo nel Tirreno ligure, ed anche in esemplari di mo-
desta mole (lunghi meno di 1 m.).

Meno raro dei due precedenti, forse perch® abitatore di profonditt
minori, ¢ trovato anche nell’Adriatico, & il Ronco (Echinorhinus spi-
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nosus), squalo nella eni pelle bruno-violacea sono incastrate sparsa-
mente ineguali borchie ossee che hanno in mezzo nna punta curva al-
I"indietro. I suoi denti sono egnalmente in forma di seure ¢ fortemente
denticolati in ambedue le mascelle.

Non ho che dire so questi pesci : lasciamoll ai Musai,

Il Pesee sega (Pristis antiguorwm) & rarissimo nei nostri mari, ma
ben noto per il caratteristico sno rostro, che ha forma di daga ed &
armato sui lati di denti laminari triangolari che lo trasformano in una
specie di sega. Le fessure branchiali si aprono snl ventre, e per que-
ato, @ per la forma depressa della parte anteriore del corpo, gquesto sin-
zolare pesce, come gli Squadri, di cui ora diremo e che sono perd di
minor misura, sta sul confine tra gli Sguali ¢ le Razze,

[l gastronomo =i limita ad avers un' ammirazione pauross pei denti della
soga, con oui, dicono, il pesce sin eapace di dividers di eolps un womo.

(3li Squadri, per le loro forme, ripetiamolo, collegano gli Squali
alle Razze, inteso qnesto nome nel sno senso generale e pin largo. 11
loro eorpo infatti & molto depresso, allargatissimo nella parte anteriore,
a cagione delle grandi alette pettorali che sui lati continuano il dorso
¢ si avanzano ad
abbracciare la base
della testa, rima-
nendo da  guesta
staceate. La hoecea
=i apre alla estre-
miti della testa me-
idesima, ed ¢ armata
ii denti corti, forti
ed aenti, disposti
in serie simmetri-
che: vicino alle na-
riei 81 trovano delle Bjundro palle narn (L [ind 1) gm. & pdad).
frangie cutanee. Le
pinne dorsali gono due, piecole, prossime 'nna all'altra ed ingerite snlla
porzione ecodale; le alette ventrali, assai grandi, stendonsi anch’esse
sui lati, come le pettorali.

Abitano i nostri mari, ¢ vi sono comuni, doe Squadri: lo Squadro
pelle nera (Sguatina angelus), che nelle parti saperiori & olivastro
con marezzature pallide e punteggiature rossicee, ¢ lo Squadro pel-
lerossa (Squatina oculata), da aleum tenuto soltanto come varieta del
primo, e che ¢ di sopra rossiceio con cirea dieci grandi macchie tonde
nerastre : ambedune hanno la faceia ventrale bianea.
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Gli Squadri sono pesei ovovivipari, che ad ogni parto depongono un
ventina di figli, e nelle profondith diserete, a mezzo o del tutto nascost
nei fanghi o nelle sabbie al modo dei Pesci piani, ingidiano e predano le
Razze., e massimamente poi i Pesei piani medesimi. Li incontrano e
catturano le reti a strascico, ed essi stessi mordono agli ami dei palamiti,
Una curiositi: in aleuni luoghi, con le branchie degli Squadri seceate
si foggiano pesciolini artificiali impiegati nella pesea degli Sgombri,

La carne degli Squadri somiglin quelln delle Hawze; lessa od in umido
non & da disprezzare: pel solito ingauno comparisce sotto mentiti nom di
pesci pit pregiati anche salla memsa della gente agiata. Della pelle degli
Bguadrl poi, come di quella d' altri squali, si fa zigrine, che serve per puli-
meéntare mobili, coprire astueci éoa.

ELASMOBRANCHI RAZZE. — Elasmobranchi eol eorpo grandemente
compresso, appiattito, cosi ehe vi si distingnono decisamente una fac-
cia superiore dorsale ed una inferiore ventrale, quella colornta, questa,
salvo rarissime eecezioni, bianea. Ai margini del corpo, e della testa
insieme, si stendono bene sviluppnte alette pettornli. Le fessure brau-
chiali gi aprono sulla facein ventrale. Con lo Hazze vere o le forme
affini, appartengono a questo groppo anche le Torpedini, alle quali,
anzi, ACCENNeremo per prime.

Torpoding ocablatells, dal dorss o dal ventrs [ On 70 em. )

) Le Torpedini sono pesei molli e flaceidi. Nella lor parie ante-
riore, digeoide, orlata dalle alette pettorali, rimane ineluso e confuso
il eapo: ai lati della seguente porzione medin, rastremata, si stendono
lﬁi[l-'ll!'ltﬁ ventrali; viene poi nna porzione anco pin rastremata, che ter-
Ming con una pinna codale ed & sormontata da due pinne dorsali; Funa
dietro Ualtra. La pelle & liscia e nuda, simile & guella dei ranoeehi.
La bocea & muonita di moltissimi dentini fitti.
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Questi pesei vivono, in generale, sedentari, littoranei, a poea pro-
fondita, sono ovovivipari @ partoriscono fin einguanta piceini.  Sepolte
a mezzo nelle sabbie o nei fanghi, o solo distese sn di essi; le Torpe-
dini predano in modo as3ai singolare altri pesei mollusehi e erostacei.
Infatti, sono armi delle Torpedini doe grandi organi che ocenpano
tutto lo spessore del diseo e traspariscono ai lati esterni delle fessore
hranchiali in aspetto di larghe aree divise in molte arsole, & sono detti
organi elettriei, perché producono elettricitih, che a volonti questi ani-
mali possono scarieare sulle prede che li tocchine o si avvicinino, e
che cagionn nelle parti eolpite contrazioni e torpore in tutto simili a
quelli cansati dalla elettricith delle nostre macchine elettriche. Col
ripeiere le scariche la Torpedine esaurisce la sna provvista di elettri-
eitd, che in guicte poi rinnova.

Vivono nei nostri mari le tre apecie di Torpedini che qui accenniamo.
Torpedine occhiatella (Torpedo narce), che sal dorso ¢ di color
fulvo, con macehie tonde — pit spesso in numero di eingue — torchine
orlate di nero o di giallo. Torpedine marezzata (Tor. marmorata),
che ha il dorso di eolor castagnino marezzato di fulvo, ed ha sfran-
giati gli orli degzli spiracoli. Torpedine del Nobili (. nobiliana),
la pia grande di tutte, ¢ che dicesi diventi lunga un metro ¢ mezzo:
il sno dorgso & uniformemente tinto di nero-violaceo, gli ocehi sono
cerchiati di bianco, e lisei, ciod scnza frangie, gli orli degli spiracoli.

Le due specie prime indicate abbondano, ¢ sono pescate dalle refi
i stroscieo, anche dalle semplici sciabiche di terra.

Le Torpedini hanno earni floscie, inconsistenti, seiapite, di ultima qualita,
perd non disgustose, Scorticate per bens — come tutti gli Elssmobranchi —
la consumano gli stessi poseatori ed il popolino, cotte in umido da sola o nal
cascinsea, quelle grossolano, volgare, non quello fino.

Le Razze vere banno forme presso a poco romboidali e anterior-
mente terminano ad angolo pid 0 meno acuto a modo di rosiro. Le
alette pettorali sono molto ampie, quelle ventrali divise in due lobi
la coda termina con una pinna assai piceola presso la quale si artieo-
lano due dorsali. La pelle & spesso irta per le punte delle placchette
osgep ond’ & fornita, L'armatura boceale & costitnita di piccoli denti
sarrati 'uno all’altro.

Sono pesci notturni e voraci, che nuotano ondeggiando e predano a
modo dei Pesei piani — lor vittime nsnali — tenendosi in aggnato po-
sate boeeoni sul fondo e mezzo nascoste tra i fanghi ¢ le sabbie eoi
quali, pei eolori seuri del dorso, facilmente i confondono, Abitano per
golito a profondith non rilevanti, e si appressano alle coste per propa-
garsi, il ché fanno per mezzo di nova dal guscio corneo quadrangolare
con gli angoli prolungati in corte appendiei laminari.
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Restano prese nelle reti a straseico, anco in quelle che si tirano da
terra, ed abboccano ai palamiti, _ : :

Eceo qualche nota sulle Razze pil frequenti nei nostri mari, dove
ne vivono altre pitl ¢ meritevoli di ulteriori studi E-Fll-t!if?gl‘ll.hl:l. Razza
marginata (Raje marginata), di eolor eenering mniforme sul dorse,

Razzn barposola, dal dorsc o dal ventos (L 700 o 40 eomcj,

le alatte pettorali eon largo marging nero, spesso ornate di doe mae-
chie tonde perlate. — Razza baraccola (R miraletus) ¢ Razza
quattrocchi (K. guadrimacwlota), ambedne con macehia tonda azzo-
rastra. cerchiata di nero e di gialle
an  ciasennn  pettorale, grigio-ver-
dastra sparsa di piceole macchie
bruno roessiceie la prima, di colo-
re lionato carniei-
no sparso di mac-
chiette scure la se-
conda, che ha il ro-
atro ed il resto del-
la snperficie snpe-
riore meglio mn-
niti di spine, e
gqualeche voltn non
ona ma due mae-
chie tonde sa cia-
scuna pettorale.
Arxilla chiodats (1. anche 50 cm.). ) Rummf mac- -l-i-:-:El ::ulr:f.:m.
chiettata (R, ba-
tig), dal rostro corto, oftuso ed aspro, le pettorali puntute di fianco ¢
largamente attondate dietro, il ﬂﬁtﬂnﬁil:&n&n gparso di macchie fo-
sche tonde, e ben provvista di spine. E lunga cirea 40 em. — Razza,
aod Arzilla, chiodata (R. clavata), dalla pelle aspra, grigio-verda-
stra o giallastra macchiettata di nero sul dorso, e la snimrﬁciiﬁ ventrale




I PESCI ELASMOBRANCHI 103

hianca smagliante; sul dorso & sparsa di borehie ossee da ciascuna
delle quali si alza una spina rieorva smaltata, ed un gruppo di tali
borehie trovasi innanzi alla prima dorsale. — Razza, od Arzilla,
rosgina (. punctata), parimenti aspra e spinosa, col rostro lungo ed
acuto, il dorse castagnino rotto da maecchie irregolari marginate di
bruno. — Razza, od Arzilla, scardasso, (R fulloniea), che per es-
sere anche pii spinosa delle precedenti ben merita il suo nome, ed
ha il dorso di un grigio giallastro uniforme.

Hanno pelle assai men rovida, perd non senza spine localizzate in
qualche loro parte, la Rasza monaeca (Raja |Laeviraia) oxyrhynchus) e
Ian Razza bavosa (Raja [ Lae-
viraia | macrorhynehus), che
sinngono a  considerevoli di-
mensioni : in ambedue il dorso
¢ colorato di piombino wviola-
ceo: nella prima il rostro si
prolunga acoto, nella seconda
¢ pin corto ed ottuso, ¢ sulle
orbite di questa vedonsi spine
di eni quella & priva.

Razza secuffina (Raja ra-
dula), che dall’ altre si distin-
gue a prima vista perché le
maneca il rostro ed anterior-
mente ¢ attondata, !

Ho conosciuto in coeins od in
tavola parecchis Hazze vers ¢ non Razea geuiting (1. 70 o},
ho trovato tra di ease gran difle-
renza. Forse anche pia dell’altro bestine (con questo nome I pescatori ed i
pescivendoli di Toscana e d'altri luoghi designano Pescicani, Rasze ecc. in
generale), le Razze si alterano rapidamente e sviluppano uno sgradevole odore
ammonincale, & guindi si devonoe manginre ben fresche. Spesso mi & sewm-
brata she il meglio o il pegzio dal punto di vista del palato dipsndessero meno
dalla specie che dal grade di freschezsa,

Non vorrei essere ingiusto con 1o altre, ma in ogni modo dird che voglionsi
migliori 1I"Arzilla chiodata, la Bazza maechiettata ¢ la Bazza baraceola.

Nell' Europs settentrionals le Razze sono mangiate volentieri, special-
mente lesse con 2alsa di burro (v, Isfrusioni), ed a me cosl piacciono. Anche
noei la manginmo lasge, perd eondite con olio ed aceto, ed in umido: nel cae-
cfuwees, convien dirlo, non ci stanno male. O lesse, o in umide, o comungue
acconciate, di Razze si consumano grandi quantitd; i nostri mari ne sono rie-
chissimi, & sui mercati esse non mancano quasi mai.

I 8 & geritto, eon raglone, che le nostre Razze sono ancord wun problema : le difl-
ferenze di colorazione, i1 dimorflamo sessunle, i motamenti dovati all* eta, fors' anco
qualehe caso di ibridazione, rendono ancora incerta ln speciografia di quest] pesef,
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Sotto la denominazione di Ferracee comprendinmo tutti i pesei
affini alle Razze che sono privi di pinne dorsali, o loro ne rimane una
spla ridotta e spostata, e sempre hanno sulla coda una pin o men lunga

Fasthnai,

¢ spesso lunghissima, ¢ 51 as-
gottiglia gradatamente per ter-
minare in punta, cioe senza pin-
na codale. Molte Ferracce di-
ventano enormi. Hanno dentini
acoti, serrati I'uno all’altro, op-
pure denti piatti commessi a mo-
do di mosaico, adatti a gehiae-
ciare molluschi, crostacei e rie-
¢i di mare : talone predano an-
che pesci grossi, trafiggendoli
col ferro dopo averli allaceiati
con la coda. Sono ovovivipare,
e pare che aleune di esse ab-
biano molta cura della prole e
forti affetti coningali. Hestano
prese d’'ordinario nelle reti ra-
denti & abboccano ai palamiti :
qualche volta vengono colpite
dalla fiocina o dall’arpone.
Tra le Ferracee mettiamo

robustissima  spinn  foggiata a
mo" di pugnale e seghettata, det-
ta ferro, la quale, come & delle
corna ai cervi, eade ogni anno
e 8i rinmova, e talvolin si tro-
vano individoi che hanno pid
ferri, esgendo nato il nuovo pri-
ma che eadesse il vecchio. Le
ferite di quel pugnale sono per
I' nomo molto dolorose, talora
pericolose, e temute dai pesea-
tori tamto che, gquand’ abbiano
preso nna di queste bestie, prima
loro enra ¢ guella di disarmarla,
strappando il ferro o addirit-
turn tagliando la coda che sui
mereati & raro vedere. La coda

Prelote, vists dal ventre.

prima le Trigoni, di eni i nostri mari ospitano, oltre una che si
omette, le seguenti tre specie. Pastinaca (Trigon pastinaca), comu-
nissima, che ha il dorso verde oliva ¢ la coda poeo pin lunga del tronco
— Bruceo (I'r. brueeo), dal dorso bronzato ¢ la codn assai lnngn. —
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Prelato (¥r. violacea), non rara nel Tirreno, tinta di violaceo solle dne
facce, meno intensamente sn guella ventrale, ¢ con lunghissima coda.
Nelle due ultime nominate i margini anteriori delle pettorali sono dol-
cemente inenrvati, a differenza dells. Pastinaca che i ha diritti @ con-
vergenti ad angole in gnisa da formare un breve rostro. Sonosi pe-
seate delle Pasti-
nache e dei Broceo
pesanti pin di tre
quintali.

Vieinissima alle
Trigoni & " Alta-
vela (Pleroplatea
altavela), che per
I' esamernto svilup-
po laterale delle
alette pettorali e la
corta coda, & molto
pit lnrga che longa.
Un’ Altavela pescata nel mare lignstico pesava cirea 80 chilogrammi.

Nei singolari Colombi, o Nottole [(Myliohatis aguila), il eapo
sporge in parte, con un muso, fuori del margine delle pettorali, che & an-
teriormente arcato ¢ posteriormente rientrante, in modo che tali alette
riescono di forma fal-
cata. La bocea & pic-
l'.uirl_; i denti aono la-
mine piane commesse
a mode di mosaico,
Sulla  codn, oltre il
ferro, vi ¢ una piccola
dorsale.  Intorno  al-
I" Elba, d' estate, que-
st pesel gono frequoen-
ti. I"are che le fascie
dorsali rappresentate
nella figura, nei vecchi
esemplari giobliterino,

Anche pid singo-
lare ¢ la Cefalot-
tera, 0o Bazza vac-
ca (Dieerobatis (Géiornasg), in cui ai lati del capo le alette pettorali
formano due curiose appendiei a gnisa di orecchie.

Altwn|a,

Calomba, o Nottolns sottu, 'armators dentasia dells maedlbols.

La Ferracce honno carni d' infima qoalith; aleuns di esse non vengono
mangiate neppare dai poverissimi, Perd soi mercati pezzi di Pastinache e di
Colombi, dall'apparenza appetitosa vedonsi seenders dai banchi dei peseiven.
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doli nelle sporte dei cuochi: & chissd, abilmente rimpolpettati, quali pesci fini
rappresenteranne su qualche nobile mensal

ELASMOBRANCHI OLOCEFALI, 0 CHIMERE. — Hanuo la colonna ver-
tebrale rudimentale, ¢ sn ogni lato una sola fessura, per la quale co-
munica con l'estérno un corrispondente apparato di guattro branchie;
o cinscuna fessura & nascosta e protetta da una piega della pelle a
mo’ di opercolo rudimentale. Tl grappo & eostituito da pochissime spe-
pie, & non ei dilungheremo ad esporne i caratteri in gran parte indieati
nella seguente descrizione dell'unica specie di Olocefali vivente nel
Mediterraneo.

Clhlmwrs & He J° achinche (L 200 e,

La Chimera, o Re d'aringhe (Chimaera monstruosa), & nn pesce
di forme singolari, eol eapo grosso, gli occhi grandi, il moso tondeg-
ginnte ed il corpo che si assottiglia per terminare in ona coda lungn
a modo di filamento. La bocea si apre sotto il muso, rivolta in basso,
ed ogni mascella porta due denti Iaminari eornei. La prima pinna dor-
sale & precedota da una forte spina; la pelle & noda, grigio metalliea
con sfomature e macchie brune e gialle. 11 maschio (vedi la figura) ha
sul capo una appendice dora, cornea, frastagliata. Le nova hanno
guscio corneo, duro.

La Chimera & pesce di fondo che in certi tempi dell’anno sale alla
superficie, forse seguendo le Aringhe, ed in aleuni lnoghi, specialmente

nel Mare ligure, non & rara: essa abbocea agli ami dei palamiti pro-
strati, enlati a profondith notevoli.

La EH‘.'I.'II.ir MIIF. Chimera hanno sapore sgradevols; di questo rarc pesce
sone assm stimati sulle coste atlantiche dell' Buropa il fegato e le uova.
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1 PESCI CICLOSTOMI.

Lamprede.

Questi pesei banno corpo anguilliforme, scheletro cartilagineo con la
colonna vertebrale incompleta : anteriormente terminano con nna aper-
tura eircolare, speeie di bocea, che agisce a modo di ventosa, e sul
eni fondo trovansi dure papille cornee di varin forma. Maneano le
alette. Costituiscono un piccolo groppo, rappresentato nei nostri mari
soltanto dalla specie di eni ora qui brevemente si dice.

Loumprodn msring @ soite, b ventoss boocalo,

La Lampreda marina (Petromyzon marinws), ha il fondo della
cavitd sucehiante, che chiameremo bocea, armata di papille coniche,
acute. Le eavith branchiali si aprono all’esterno eiascuna con una se-
rie di sette fori. Vi sono doe pinne dorsali, inserite molto addietro,
verso la estremith posteriore, che termina con nna pinna codale. La
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pelle & nuda, lubrica pel molto muco che trasuda; il eolore & bruno
—verdone marezzato sul dorso, bianco o bianchiceio sul ventre.

A primavera, ed anche nei primi’ mesi dell’estate, guesto pesce, per
riprodursi, dal mare penetra nei flumi addentrandosi nelle terre. De-
pone le nova sulle sponde sabbiose, ¢ ne naseono larve cieche e eon
la bocea inerme, che hanno aspetfo di vermi, e durante un anmno ri
mangono naseoste nella sabbia in Inoghi ealmi. Chiamansi queste larve
Ammoeets, ¢ solo dopo aleuni anni, in tempo di pochi giorni, scese nel
mare diventano Lamprede. Si nutrono di sostanze animali, e spesso
Sattaceano eon la ventosa ad altri pesei, e ne tritano con quei loro
denti, o papille, i tessuti, penetrando anche nelle caviti.

Non ho mai vednto Lamprede marine peseate in mare: molte, in-
vece, ne ho viste prese nei fiumi, specie nell’Arno a Firenze, ed una
volta n'ebbi dne grossi esemplari lunghi 50 cm.

| difficile eapitino nells mani del cuoeo le grosse Lamprode marine; b
pitt facile assai che nei paesi dentro terra gli capitino le ben piti piceole Lam-
prede di acqua dolee (Petromyzon fluviatilis). In antico — intendo nel
1800 e nel 1400 — ls Inmprede erano assai reputate, & negli Epulari troviamo
indicato come prepararle con quel grande spreco di eannalln, chiodi di garo:
fano, genzero ed altre spezie, allora consueto, @ con le non meno consuate noet 8
mandorle, che lddio ce ne guardi tutti. Ma di yueste preparazioni vud dare
unn iden. 8i affogava la Lampreda nella Malvasia, gli si chindeva la bocoa
aon ona noce mossata, gli si tappavano i buehi (ciod le aperture branchiali]
son chiodi di garofano, & euocevasi in tegame son nosi, noccinole, pane, aglio,
apezic o Malvasia,

Adesso chi le appresea & chi no: io sto coi primi, parendomi che le
enrni di questi strani pesci siano daelicate assai. Le Lamprede devono essere
ban mondate dal mueo che le spalma, poi tagliate a pezzi @ cotte in umide,
"'.l modo di altri pesei, come p. 8s. le Anguille o ls Murens, con la (uali ul-
tima parecchi sorittori le hanno sonfuse. (Vedi la Fetruzioni).




CAPITOLO VII

1 PEsCI CIRROSTOMIL

Leancetta,

Questi singolari esseri sono di organizzazione assai semplice. Man-
cano di vero scheletro, ehtt in essi tale impaleatura ¢ affatto rodimen-
tale; manca 'encefalo @ sono rodimentali i sensori. Tengono Inogo del
enore certi rigonfinmenti tubulari, che pulsando mettono in moto wn
sangne scolorato, L'apparate hranchiale ha sede nelle pareti di una ca-
vita dipendente dalla boeea, e intorno a guesta vedonsi corti tentaco-

ey "lq."ﬂ""-"."!-""'hl":‘""""‘_"“\ et i S
e R S A 1

Limesttn (or. ank).

letti, o cirri, d'onde il nome di Cirrostomi. Vivono nelle sabbie lit-
torance ¢ si riproducone per mezzo di nova, I gruppe racehinde po-
chissime specie: 'unica dei nostri mari & quella ehe ora deserivercmo
per dare npa idea meno imcompleta di guesti animaletti, nei quali una
minota analisi rivela insieme i tratti fondamentali, per gquanto recon-
diti, dei pesci, la eni serie essi chindono, e earatteri di forme animali

inferiori.
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La Lancetta (Branchiostoma lanceolatwm), & dunque animaletto
molto eompresso, appuntato posteriormente in forma di lancetta, mu-
pito di pinna eodale che & I' uniea sua natatoia. La pelle & sottile e
nuda. Da vivo & trasparente, come le eieche (pag. 77) ed altri pesci
¢ specinlmente larve di peseci: appena morto diventa bianco latteo,

Vive gregario nelle sabbie eche restano seoperte a bassa marea, e
tra noi 1" hanno trovato qua e la sni lidi, in abbondanza presso Pozzuoli,
#l Faro di Messina, a Le-
gina di Dalmazia e altro-
vi. Salta stendendo il cor-
poe prima inarcato, ed &
— pereio detto a Napoli Sal-

Lancettn; individul dsposti in catema, impice. tarello e Zampariello,

Con grande rapidita si na-

sconde nella rena, e ne esce solo di notte, Nell” aequa nuota ¢ guizea
agilmente, e talora parecchi individui gi accodano 1" uno all” altro come
vedonsi rappresentati nella figura qui presso. Depongono le nova a grup-
petti, @ ne escono larve che in poehi giorni assumono la forma definitiva

Trovo seritto che in certi luoghi sulle coste dei mari del Nord si mangia
la Lanecetta in insalata: e cosi sia, seppure non trattasi — m' avverte il prof.
Vinpiguerra — di equivoco tra In Lancetta ed un Cicirello (pag. 66). Da voi
manca s uno non s8 la procuri — néd procurarsela & faeile — l"oceasione di
averne tanti da mangisrne: @ non ¢'é proprio ragions di sottrarre questi ani-
malucsi ol mare od allo studio delle zoologo: noi che abbiamo tante eieche
tanti roggeléi o tanti blancheldi!




CAPITOLO VIII

I TUNICATT.

Pigne , Limoni, Uovi di mare ecc.

A chi gli esamini superficialmente quesii esseri sembrano lontanis-
simi dai Vertebrati ; ma una analisi approfondita vi scuopre caratteri
che dimostrano le vere loro affinith, a prima vista neppur sospettabili, le
quali hanno grande importanza scientifica e spiegano perché nella serie
animale si pongano i Tunicati subito dopo i Vertebrati stessi.

I Tunicati sono esclusivamente marini e tutti liberi nei primi stadi
della loro esistenza : molti di essi si fissano poi, modificandosi profon-
damente. Giunti a completo sviluppo hanne curiose forme di sacchi,
di dogli, di bariletti e simili, le cui pareti, dette funiea, sono costituite
di cellulosa, materia gid ritenuta propria dei vegetali. Sono poi isolati,
oppure uniti, per mezzo delln materia stessa della tunica, in colonie,
nelle quali la vita dei singoli componenti & strettamente collegata.

Appartengono ai Tunieati p, es. le Lanterne, o Pirosomi, che
costitniscono eolonie, e per lo splendore di certi loro organi luminoesi
offrono gpettncolo maraviglioso, indimentieabile a chi I'abbia una volia
ammirato ; le Salpe, che isolale e disposte in catene, nuotano anch'esse
libere nell'acqua eon cni per la trasparenza della loro tunica si con-
fondono, i Botrilli e le Diazone, che incrostano con le variopinte
colopie i corpi immersi, @ molti altri animali singolarissimi che qui &i
trascurano per limitare il diseorso ad un gruppo al quale apparten-
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gono aleane speeie commestibili, il gruppo delle Ascidie sempliei,
che allo stato adulto si fissano alle roece, alle pietre, alle conchiglie.
La tunica di queste Ascidie & spessa, coriacea o cartilaginosa, per
golito incrostata di sabbia e di frammenti di conchiglie, e vi erescono
sopra alghe ed altri minuti organismi.
La forma generale ¢ quelln di sacchetti
con due forami, posti 'uno alla estre-
miti superiore dell’animale altro pii
o meno vieino ad essa. Il primo fo-
rame mena in una ecavith dove stanno
le branchie ¢ sul eni fondo si apre il
tnbo digerente, il secondo, quello pii
bhasso, immette in altra eavitd, detta
cloaca, in eui shoccano e I intestino
e gli organi della riproduzione. Gli
orifici d'ambedne i forami sono contrat-
tili, e 1" animale, volontariamente o sti-
molato, contraecndoli chinde i forami,
lanciando foori in  piccoli  zampilli
" acqua contenuta nelle corrispondenti
ecaviti. Anche guesti, come tutti gli al-
Pigna di maee (alt. 15 cm,), tri Tunieati, si nuirono di minnti or-
ganismi e di particelle organiche che
ingieme con Uacqua penetrano pel forame superiore. Ma ecio, senz’ altro,
qualehe eenno sulle poche specie che pid ei interessano pel nostro seopo,
La Pigna di mare (Phallusia ma- — -
millata), che nella forma rassomiglin
grossolanamente al frutto del pino, &
tutta bernoceoluta, translucida, binnea
0 leggermente rosea. I due forami sono
piuttosto vicini, La troviamo aitaccata
a poca profonditd e spesso abbondante,
I'Uovo di mare (Microcosmus
vulgaris e. a.) ha tonica coriacen, irre-
golare, pieghettata, brono nerastra, quasi
sempre del tutto mascherata da sabhie
& da frammenti calearci. Secondo i luo-
ghi variano molto le dimensioni ed il
colore di guesta aseidia.
Il Limone di mare (Cynthia pa- £
pillosa), nei suoi contorni ricorda un an- Tove @ mare (alt. 4 » 8 am.),
fora antica: i forami trovansi colloeati alln estremitd di corti tubi.
Le Ascidis indicate dal naturalista, e altre ancora, coms il Foderuolo

{Stisla conopoides, o Cynthia rustica) a Taranto, in alenni luoghi vengono por-
tate sui mercati. Bulle coste mediterranes {Provenza), & an quelle atlantiche
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della Francia, I'Uovo di mare, che pescasi son nna piccola draga, & consaomato
in copia, pince molto e costa auche pii. di 80 cent. In dozzina, variando il
prezzo pel variare del sapore pitt 0 meno gustoso,

Mangiansi le Ascidie crude; e non 1'involucrs, bensl ls membrana she 1o
tappessa ed i visceri ch'sssa avvolge, e che, spaccato I' involucro, appariscono
per lo pit eolorati in giallo. 1l sapore ne & salato, pii o meno agretto, talora
leggermente pepato coms quello di certi molluschi.

Il Redi sorisse di Aseidie, dal volgo ehiamate earnumdi, dells quali i ma-
rinai livornesi mangiavano crade le partl Interne « golosissimamente » & che
= & giudizio del palato erano bocconi teneri o di sapore simile a quello dells
Ostriche e delle Arselle ».

G Cavanns, — Dori o Neffias. A
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CAPITOLO IX

—

| MOLLUSCHI.

Seppie, Calamari, Polpi eco.; Murici, Dogli, Trottole,
Oreceliali, Lepri murine ecc.; Cappe, Calcinelli, Tel-
line, Foladi, Datteri di mare, Mitili, Pinne, Ostriche scc,

Sono animali molli questi, la pii parte viventi nelle acque od in
Inoghi nmidi: non hanno scheletro osseo e non sono divisi in parti tra
oro articolate, Spesso li protegge nn duro guseio calearso, detto nie-
ehiv e conchiglia, di uno o di pia pezzi. ['inteznmento forma una
piega, il mantello, in eni trovansi le glandole prodotirici della materia
del nicchio, ed una espansione detta piede, In molti la testa non & di-
stinta dal tronco. Quasi tutti i molluschi aguatiei respirano per mezzo
di branchie. Lo sviluppo avviene pin di frequente attraverso metamer-
fosi. In generale i molluschi aquatici si alimentano d'altri animali.

Dividonsi i mollusehi in tre groppi: Cefalopodi, Gasteropodi, La-
mellibranchi.

MOLLUSCHI CEFALOPODI. — =ono i moelluschi di pin complessa
organizzazione, e costituisconn un gruppoe omogenco, nettamente carat-
terizzato. Hanno il capo ben distinto dal troneo e la bocea, che & ar-
mata di dne mascelle cornee a mbd di becco di pappagallo, apresi in
mezzo ad on cerchio di femtacoli, o braccia, chinmate anche piedi,
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d' onde il nome di Cefalopodi. Queste braccia sono munite di ventose,
organi cavi contrattili, talora molto complicati ed armati di cerchietti
e di uncini cornei, @ guindi non solo atti ad aderire ai corpl ma an-
che validi alla difesa ed all’ offesa. Gli occhi sono grandi e simili a
guelli dei Vertebrati. 11 mantello forma un saceo aperto, coutenente i
visceri, ¢ fuor di esso si avanza un corto tobo, detto sifone, — rap-
presentante il piede degli altri mollusehi — guasi sempre in forma di
imbuto con la parte slargata volta all’interno, il quale serve alln espul-
gione dei prodotti sessnali e degli escrementi ed alla locomozione,

I Cefalopodi viventi nei nostri mari — nd essi limitinmo il diseorso
— hanno otto oppur dieci braceia, soltanto doe branchie e nmon mai
mna vern conchiglin esterna, bensi, In pii parte, una conchiglia interna,
eioé compresa nello spessore del mantello.

Bappin comuns , in atio di nootope, con | tontscoli corti doniti, o gqoelli

Lunghi rotrattl nolle loro cavith, (longh, medla 3 cont. osmpr. o bime-
oin |ofmrhek A dslca 18 dous mpeealls arstitnant] (| lsoeoo.

Nuotano per mezzo delle braceia o del sifone, o di natatoie diver
samente disposte, ed anche strigsciano agerappandosi con le ventose alle
rocce ed ai fondi. Del sifone si servono cosi: gli stringono addosso
la parete ventrale del mantello, in modo che I'apertura del saceo si
chinda, e 'nequa che riman dentro, dalla contrazione delle pareti com-
pressa, possa uscire soltanto per lo stretto canale del sgifone, ed or
tando 1" acqua ecireostante spinga all’ indictro 1" animale, che riapre il
gaceo perché vi si infroduea di nuovo 1"aequa e rinnova poi la con-
trazione ed il movimento. Mentre indietreggia, il cefalopodo ravvieina
tra loro le braecia, e per tal modo diminuisce la superficie di contatto
col liguido e vi incontra minor resistenza. La estrema contrattilith
delle loro parti rende proteiformi questi mollusehi, che =i appiattiscono
assottiglinne e econtorcono, ¢ uniscono o stendono o snodano in mille
modi le braccia, ed aiotati anche dal muco che li lubrifica, sfuggono
meglio delle anguille alla mano che yuole abbranearli, e penectrano in
stretti crepacei, si aequattano nelle ineguaglianze del suolo, ¢ seivolano
per tutto.

L'aspetto loro ¢ mutevole anche per i eromatoford che hanno nella
pelle, specie di vescichette contrattili, simili a quelle « altri animali
— di molti pesei p. es. — e che contengono pigmenti, ossin sostanze
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colorate. Quando i eromatofori si rilasciano il eolore si diffonde, si
espande ; quando si contraggono, inveee, il colore si raccoglie: e poiché
gli strati superficiali della pelle sono trasparenti, per effetto di tal ginoco
la colorazione in una parte o nell’altra o per tatto si modifiea. L'ani-
male manifesta con questi mutamenti le sensazioni gradevoli o sgrade-
voli ehe prova, e si mette in armonia di eolori con U'ambiente, cosi da
celarsi ai nemici ed alle prede. La stessa pelle poi, che pnd da liscia
¢ levigata fwrsi grinzosa e rilevarsi in verrnche e tubereoli & punte,
remde ancor pin motevole "aspetto dei Cefalopodi. Soi mereati questi
animali, inanimati, appariscono Hosei e scoloriti, ben diversi da quando
li vediamo pieni di vita esercitnre nell'acqua le loro rapine

FEntro il sneco del mantello, insiome con gli al-
tri viseeri, sta una tasca contenente una  sostanza
colorata, pin spesso nera, ' inefiostra, prodotio
di apposite glandnle, L'animale, minaceiato, in-
seenito, lancia pel sifone nell’ nequa 1'inchiostro,
che ln intorbidn ed oscura, e cosi gi sottrae alla
vista del perseecntore, che da quella scarica rimane
ROrpresn @ spaventato.

Depongono nova isolate od a grappi, o impe-
gnate parecchie insieme in cilindri di sostanza mu-
cosa. Lo sviluppo non sempre & diretto, e 8i hanno
allora metamorfosi gradoali anche rilevanti, e 1'in-
dividuo adulto & assai diverso da quello nseito dal-
I novo,

| Cefalopodi abbondano tanto che spesso costi-
tuiseono unn parte notevole del prodotto delln pe- Entramith, o ehiva, & un
sea con le reti a strascico. Sono tutti marini e Celulopedo decapodo, con

- 3 . = e vamtoss il varis Adlipen-
carnivori, e predano specialmente pesei, crostacei  sose
¢ mollugehi: alla loro volta sono predati da molti
Cetacei che quasi esclusivamente di essi &1 notrono, e da cerli  pesei.
Vi sono Cefalopodi pelagiei giganteschi, e ne forono presi di tali che
a braccia distese erano longhi poco meno di 18 metri!

Seppie, Seppiole, Calamari e Todari sono totti Cefalopodi
con dieci braceia, eio® Desapodi, Di queste braceia otto, dette braceia
sesgili . sono eorte, rinnite alln base da membrana poco sviluppata,
le altre due, pit lnnghe, sono dette braceia fentacoluri: le ventose hanno
forma di enpolette piceinolate ed ordinarinmente eon armature cornee :
nelle bracein lunghe le ventoss raggruppansi alla estremita, che & rin-
grossata n modo di elava. Tutti possiedono natatoie "ed un nieehio
interno. Gli occhi gono mobili nella loro eaviti, L'inchiostro & nero
ed abbondante. Molti vivono gregari.

Il corpe delle Seppie & un poco schineeviato, le doe braceia lun-
ghe possono essere del totto ritirate in doe corrispondenti tasche: la
eonchiglia, detta sepiostario, e comunemente osse di seppic, che
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mettesi nella gabbie dei Canarini perchi questi neeelli vi &i forbiscano ed
aguzzing il beeeo, & in parte cornea in parte ealearea, grossa ovale leg-
giera: i margini del mantello sono orlati ciascuno da una lamina con-
trattile @ formanc le pinne, con le quali la Seppia si libra, procede ed
indietregria, servendosi del sifone gquando yuol mnoversi velocemente,
Lanciando le braceia tentacolari ghermisee le prede, e per divorarle
le tien ferme alln boeca con le brae-
cia corte. Attaccano, le Seppie, le
nova, che somigliano ad aecini di ova
nern, @ percid sono dette uva di
mare, al corpi gommersi, ed in molt
lnoghi ¢ facile trovarne sumi ramo-
scelli dei fascinotti di lentisco e di
altre piante, disposti «dai peseatori
per eatturaryi questi Cefalopodi, che
appunto per deporre le nova in essi

Diva @i Seppin comune, atirccats » mme-  penetrano. In pareechi luoghi del
weslii di Jontiseo {v. testo): nn poeo pid pie-  fittorale marchigiano, di primavera
oolo dol voro, 5 - ¥

ecalansi snl fondo del mare, assienrate
adl una fune, nonsse assai semplici, che sono gabbic parallelepipede di
legno su eui stendonsi, fuorch® da un lato, veechic reti o veticoli di
fil di ferro. Dentro, perehid si immergano, vien legato un mattone,
occupasi il vuoto con rami di olive o di al-
tra pianta., Le Seppie spingonsi tra i rami
per deporre le nova e si prendono salpando
la fuone @ con essn le nasse. Sulla spiagria
di certi cosiddetti porti della Marea si ve-
dono ammonticchiati in numero grandissimo
tali ordegni: vi sono peseatori che ne possie-
dono fin 300, ed ¢ enorme la guantith di sep-
pie ehe annnalmente vien presa in quel modo,
Ho spesso trovato verso lo meti di Agosto
le wova snl punto di sehindersi: tagliato il
rugcio lo minuscole seppie subito prendevano _
a nootare, Spesso le Seppie, stando in ag- ml:'l:f"lt':'rll'::::::“;:::::::f“.l"ﬁ;’,:
gnato sui fondi, per nascondersi meglio eno- 12 cent.
pronsi di rena e di ghiaiottoli

La pin grande (se ne sono visti esemplari enormi, lunghi 80 cm.
comprese le braceia corte) e pin frequente delle nostre seppie & la Sep-
pia comune (Nepia officinaliz), figurata a pag. 116.

Peacansi le Seppie in vari e curiosi modi; e fra gl altri con o
specchio immerso, trascinato dalla barea, al quale esse rimirandosi si
attaceano, ed in molti lnoghi si prendono, come ho aceennato, entro
fascinotti di lentiseo o di corbezzolo immersi poco lungi dal lido, e
dove le Seppie che vengono a riva per deporre le nova, trovando co-
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modi tali ingidiosi ricoveri, vi penstrano e wve le attaceano. In tal
modo si sperde una quantith incaleolabile di wova, perché i faseinotti
vengono tolti dal mare e qua e ln gettati a rovina: ma siccome le
Seppie, come i Cefalopodi in generale, vengono eonsiderate animali
dannogi alla pesca, & incerto se quello sperpero, in fin dei conti, sia
propriozda deplorare,

Bopplola grrossa @ longs in medis m haccla. Boepplicls dl Besdolot. longn in modla
tontnoolar) dlstese am. 1d. n braocin tontac. distese, cm. B,

Nelle Seppiole il eorpo ha forma di horsettn tondeggiante, e vi
sono dne natatoie, o pinne laterali, & md di alette. Le hraceia corte
porfance due o pin serie di ventose, goelle lunghe sono internmente re-
trattili, ciod possono essere ritivate totte nelle relative tasche, Il se-

Cnlamnee comung . eon | toabseoll luoghl in parte refmpttl. Ghonndl esom.  eol
tontaonll nngh, dist. misoroos 80 em., o s o soog trovet asche langhl 1 metre.

piostario & assai piceolo. Depongono nova simili a gquelle delle Seppie.
La nostra pin comune Seppiola & quella dedicata al nome dell’ antico
natnralistn Hondelet (Sepiolae Rondeletid), in eni le patatoie sono di-
seoidi, le bracecia corte munite di membrans bene sviluppata: viva &
pin spesso di eolor rosso-mattone con irideseenze sul saceo e su altre
parti. E abbondante nei nostri mari anche la Seppiola grossa (fes-
sia macrosoma), in eni le natatoie hanno forma di mezzo disco, manea
la membrana allacciante le braccia corte, ed ¢ allongata la clava con



120 CAPITOLO IX

la quale terminano le due bracein lunghe. Di colore & pin spesso
cernlea lavata di verde e di giallo con punti rossi ed estese iridescenze.

I Calamari sono di forme allungate, snelle; il loro corpo & co-
nieo e le due pinne, inserite ai lati del sno nltimo tratto, formano un
solo natatoio presso a poco romboidale. Le braceia corte hanno doe
serie di ventose, quelle lunghe, non interamente retrattili, terminano

Egailr A1 Colamar] comund puctustl (melte dmpios),

eon nna clava che ha quattro o pin serie di ventose inegnali. Il sepio-
stario ¢ una lamina cornea allargata, gialliccia, di aspetto vitreo, detta
penna, che facilmente 8i pud, aprendo la parete dorsale, estrarre dal
mantello. Da vivi i Calamari sono pitt o meno traslueidi e vagamente
colorati. Pt frequnente sui mereati ¢ il Calamaro comune (Leoligo

Todoro; lungh. medin p brece, tont, dietose om. 40 grossl esemplari
posana fing 16 ahil,

pelgaris), qui rappresentato isolato (pag. 119) con le braceia lunghe non
tutto del distese, ¢ mentre nnota in squadre come vedesi negli Acqguari.

Affini ai Calumari e spesso confusi con essi, sono i Todari, come
p. e4. il Todaro comune (Fedarodes sagittatus), in eni il natatoio,
anche qni formato dalle doe pinne riunite, & romboidale slargato, con
i luti superiori eorti & terminato in punts, come vedesi nella figura.
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Alle SBeppie grandi preferite le piccols, perché i loro tessuti, meno cuoiosi,
resistono meno al deote e sono pin digeribili, Le Seppivle sono pitt pregiate
fdelle Seppie ¢ dividono con i Calamari la preminensa sugli altri Cefalopodi;
ma anche dei Calamari sono di molto preferibili i piccoli, con i guali non &
gran male vadano confusi i piceoli Todari, che grossi la cucina non apprezza
punto: se non v'h inganno sul loro essers, i Todari costano ben TR0, e
atano ciod in corrispondenzn di quel che valgono; in certi luoghi i pagano
soltanto dai 20 ai 60 centesimi il chilogrammo,

Seppio piccols, Seppiole @ Oalamaretti sono eccsllanti in frittura: la loro
carne  doleigna o di delicata fragranza. Per friggers lo Seppie grossette &
necessario goorticarle e metterle in pezsi.

8i proparanc le Seppie ed i Calamari un poco grandi in vari altrl modi
appetitosi di cui sari detto velle [sfruzioni; qui aggiungeramo soltanto che
sengs qualenno di questi animali il brodetlo non & completo ; essi ne perfo-
sionane il sapore.

Palpo comune, in rar stiegginmenti (v, tesbo). Lunge n bhocela stose, ln modla, e, S0,
Crosesa flno & pesare 55 ehil. o & misomre, distess, fing § metel,

Polpi, Moscardini, ed altri, sono Cefalopodi Ottapodi, eiod eon
sole otto braccia, presso a poco egualmente lunghe, collegate da larga
membrans @ con ventose senza piccinolo, distribuite in tutta la loro
lunghezza. 11 corpo ha forma di saechetto tondeggiante e nelle specie
nostrali & prive di natatoio, Hanno occhi fissi. Anche gli Ottopodi muo-
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vonsi all'indietro per mezzo dell'nequa spinta pel sifone, 0 nuotano di-
stendendo le bracein @ la membrana che le unisce, e strisciano sugli
seogli @ per entro i crepacei e le caviti. L'inchiostro in essi & scarso
e di eolore violaceo o vinoso,

Tl pint grosso nostro ottopodo & il fregquentissimo Polpo comune
{Octoprs vilgaris), che dai suoi aggoati nelle scogliere o nel  campi
d’alga, dove facilmente si cela, slanciasi a braceian distese sulle prede
¢ le avvolge, con una sostanzs prodotta dalle sne glandole salivari ra-
pidamente le avvelena, ¢ poi le divora. Il eolore & molto mutevole,
spesso grigio pallido ehiazzato, Cresee presto e dimostra una n?tujmlﬂ
intelligenza. Negli Acquari riconosee chi lo nutre, ¢ sa costruirsi un

Moscarding natusbe @ | pil geundl; & beuceln lstess, om. 17,

cono di ghiaia entro il quale nascondesi, ¢ che tiene in buono stato
rimettendo eon le hraceia al loro posto i ghiniottoli smossi o eaduti.
La figura a pag. 121 lo rappresenta come vedesi nell’Aequario di Napoli,
nella euriosa posizione che prende quande & quieto, in guella di slan-
ciarsi sulla preda, e mentre tutto disteso pel lungo nuota all® indietro.

Il Moscardino, o Polpo muschiato (Eledone moschata), vi pre-
senta le forme generali del Polpo comune ¢ di tanti altri Polpi, perd
le ventose sono disposte in una sola serie. Questo cefalopodo tramanda
un fortissimo odore muschiato, e specie in primavera quando se ne
pesea una infinith, per le vinzze di certe nostre eitth marittime abitate
da peseatori, quell'odore si spande e dura, [l Moseardino ha colore
variabilissimo, talora pallido macchiettato irregolarmente di giallo o
di bruno e sparso di punti rossi. Suoi mereati viene spesso confuso con
altra specie che molto gli somiglia, il Polpo di Aldrovandi (Ll
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done Aldrovandi), detta dai napoletani Polpo asiniseo, che perd non
odora di muschio ed & pin grande (lungh. a bracein distese, cm. 32 a 40).

Per Pinteresse scientifico che presenta diremo anche di un ottopodo
pelagico, F'Argonaunta (Adrgonauts argo), che ha le forme generali dei
Polpi. Il maschio ¢ assai pin piceolo della femmina, ed anche molto
diverso. Nella femmina dne delle otto braceia sono dilatate, ¢ ser
vono a produrre ¢ modellare nn nicehio sottile e fragile, in forma di
elegantissima cimba entro eni la femmina sta sense esservi atteccatn
organicamente, ¢ che le serve di casa e per deporvi le uova, Non & dun-
que una vera conchiglia come quella di tanti altri mollnschi di eni diremo
tra poco, ma un nidamento. 1l colore dell’ animale & grigio perla con
sfomatnre azzurrine e iridescenze perlacee ed argentine. Si tiene abhran-
cato al nidamento con le due braccia dilatate, e nuota con le altre len-
bunente, ¢ indietreggia col solito mezzo del sifone. Il maschio, come

Argonnatn — Fomisina in atio df pooteane alkn soporficls : I aolmals & hraceia
iletose & lnmea i S0 cont., il pleehie & loogeo: 8o 15 comts - A, doe ima-
pzhi, & diversy gmdo di sviloppo; in gr nat

disgi, & ben pin piccolo della femmina, non ha braceia dilatate ¢ non s
eostrinisce nidamento. Nel Mediterranco meridionale 'Argonanta non &
raro, ¢ snlle spingge se ne incontrano i nidamenti abbandonati e rofti.

I Polpi veochi sone poco ricercati, perché duri o di non facile digestions:
i piceoli si consumane confusi alle specie del gruppo precedente, ma confron-
tandoli a tavola ci si secorge subito che non li aggusglisno in bonth. [n al-
cuni luoghi il Moscardino pinse molto al volgo, di coi eol sun forts odore
muschisto — che perd la cotturas spegne alguanto — cententa il palato grosso.
L'affine Polpo asinisco, non odoroso e di earni dure, val poco o nulla, e i pe
sciaioli vendonlo mescolato al Mossardino.

Di Seppie, Polpi ed altri simili animali, scorticati salati ¢ secoati si fa com-
mercio dall’Adriatico ¢ dall'Jonio col Levante. 1 curioso vedere come i Mo-
scardini — dico di essi perché gli ho visti — scorticati si irrigidiscono quando
i peseatori presili per traverso com In mano, li souotono son forsa.

Anche per i Cofalopodi di questo gruppo gqualche speciale modo di cuei-
narli girh indicato nelle Fefrusioni.
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MOLLUSCHI BASTEROPODI. — Questo groppo comprende un gran-
dissimo mumero di epecie marine, d’ acgua dolee e terragnole, con
forme syarintizssime. Hanno ordinariamente una testa distinta, con or-
eani di senso bene sviluppati, e sono per lo pin protetti da tnicql:iqn ili
un sol pezzo, pift spesso girato a elica. Il piede & sempre sotto il ven-
tre — d'onde il loro nome di Gasteropodi — ed ha quasi sempre formn
di snola, ¢ su di esso I'animale striseia, Respirano mediante bran-
chie poste in una cavitd del mantello, o per mezzo di reticoli di va-
sellini, detti polmoni.

Quasi tutti depongono nova ¢ sono, in generale, n sviluppo diretto
guelli ehe respirano per polmoni, vale a dire, salvo eccezioni i terr-
enoli, ¢ metamorfici quelli branchiati, ciod aquatiei. Nei Gasteropodi
tervagnoli, come p, es. le eomuni Chiveciole ¢ Lumache, 1" alimenta-
zione & quasi sempre vegetale, in quelli aquatiei pit spesso animale,

Diremo delle nostre specie marine commestibili pin frequenti ed
importanti, sccennando a qumalenna delle non commestibili che per
qualehe ragione sia particolarmente interessante.

In proporzione del numero dei Gasteropodi ben poche sono lo specie con-
giderate commestibili e come tali portate sui mereati: 1 pescatori ne man-
giano molte piti, Counvien dire perd che mon da questo grappo ma da quelle
precadenta & da gquello che seguirh, vengono forniti Importanti eonteibuti
alln cocina. Be | Gasteropodi tutti sparissero dal mare, il grstronomo nom
avrebba gran motive di rimpianto,

I Muriei, Scogli o Roechette, sono gasteropodi dal solido nie-
chio oblungo, spesso con spine sni suoi giri, pit o meno prolungaio
posteriormente (coda) ¢ eon una doceia nella parte anteriore del lub-

innochiale Murlee comung Murico rieoln
(L. B-5 o, ) (L B0 em.) ; (L. G enu ).

hro o lembo, L'aperturan ¢ largn, ¢ viene chinsa da un opercolo cor-
neo. Vivono a poca profonditi, e con un forte acido prodotto da ap
posite glanduole forano il niechio alle Telline, ad altri piecoli bivalvi,
alle stesse Ostriche giovani, e introdottavi la proboscide ne divorano
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le earni. Da vari Murici gli antichi estraevano la maggior parte della
porpora, preziosa materia tintoria.

Pel lungo prolungamento (coda), che da al nicehio forma di clava,
a per le spine coniche acnte poste sui giri del niechio stesso, si di-
stingue dagli altri nostrali il Murice comnne (Murer brandaris):
nel Ginocechiello (M. trunculus) le spine somo corte, hanno forma
di tubereoli, e la coda, corta e grossa, & un poco rieurva all'insh: nei
giovani il nicchio ¢ nodo e vagamente eolorato, negli adulti si cuopre
di una pelle verdastra incrostata di conerezioni ealeari, e divien lurido :
tntto pieghettato, rugoso ¢ con spine lamellose & il nicchio del Mnoriee
riceio (M. erinacews), pin piceolo degli altri doe e pit di essi dan-
noso ai parchi delle Ostriche, le qnali distrogge nel modo gid indicato,

I tre Muriei qui accennati sono i pitt grandi dei nostrali, e vengono man-
giaki lessi, Preferito agli altri, perchd pit grosso & meno eoriaceo, & il Murice
comune. Sull' Adriatico il Ginoechislle & ¢ibo popolare ed abbondante, e
parimente gradito dal popolo, pel suo acuto sapore pepato, & il Murice riccio.

Le Nasge hanno piccoli nicchi solidi, ovali puntuti, con 'orlo del-
Fapertura espanso e ringrossato, Il piede & larghissimo e posterior-
mente diviso, i tentacoli sono lunghi; v' & un opercolo corneo incom-
pleto.  Abitano le Nasse il littorale, ed anche scendono a qualehe pro-
fondita, ¢ fornite di buon odorato scuoprono da lungi le materie ani-
mali corrotte, e talora basta gettare in mare pesei marei, o pezzi di
earng andata a male, per vederle ginngere d' ogni banda all’eseca.

Nassa mutabile (L fin 4 om.h Wasen rotiealata (1. 2<% om.).

Delle varie nostre speeie la pih grossa & la Nassa mutabile
(Nassa mutabilis), che ha il nicchio liseio, rigontio, con 'orlo Htri:litn,
di colore generale fulvo faseiato di bianco e di rossastro sui giri, ¢
I'apertura bianca. La Nassa reticolata (N. reticulala), poco pii
piceola della precedente, & tutta soleata pel lungo e per traverso, ¢
varia di colore dal bianco giallastro al bruno; I apertura € hianca ta-

lora lavata di turchiniceio.

Non ho mai vigto mangiar Nasse, ad a motivo del loro alimento SPesso Cor
rotto & bene che non si mangino. I grasziosi nicchi di questi gasteropodi, di-
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letto dei bimbl she li raccolgono sulle coste, vedonsi forse, pin spesso di altri,
ahitati da certi orostacei, di cui certo il naturalista a suo loogo dira, sostj-
tuitisl al proprietario.

La Buecina, o Tromba marina (Tritonium nodéferwm), ¢ il no-
stro gasteropodo di maggiori dimensioni. Tl sno niechio, a pareti spesse,
affusato, con nodi o tubercoli tondeggianti sui giri della spira e I' orlo
dell’ apertura dentato, ¢ di
colore bianeastro con grandi
maechie giallo rossastre. Vive
In Buecina o notevoli profon-
diti, e nutresi di animali vivi
ed anche di ecarogne.

Soffiando dall’ apice rotto
di questo nieehio si produoce
un forte suono come di cor
no, ¢ fu esso adoperato in
antico, col nome di buecina,
qual tromba guerresea, e I'usano ancora nelle provineie meridionali per
richiamo delle mandre, i pastori ed i gonardiani di por ei.

Bopeina (L Hn 30 em )

La Tromba marina 1"ha qui messa I'A. per qualche particolare motivo;
forse per la sus mola, o parché 1"ha vista in mano ai T'ritoni di aloune nostr s
olassiche fontane, o ne ha udito il suono singolars mentre girava pe' monti
dalla Terra di Lavoro e degli Abraszi. Deve essers animale molto corincen,
ad in ogni modo non si mangin.

Doglio ed Elmetti. — Il Doglio, od Elmo (Dolivm galea) s un
grosso gasteropodo col nicehio coperto da pellicola giallo rossastra,
globoso, rigonfio, a pareti sottili,
leggiero, di pochi giri cerchiati e
soleati regolarmente, e I'nltimo giro
larghissimo. L'apertura, in conse-
gnenza, ¢ molto ampia, e per 1'al-
ternarsi dei eerchi e dei solehi il
suo orlo ¢ algunanto smerlato, 11
corpo ¢ biancastro con macchie
bruno-nere. La figura rappresenta
I' animale ritirato nel nicchio, dal
quale sporge in basso il margine
del largo piede, ed all’innanzi, a modo di lunge tubo, il sifone.

Trovasi non comune tra le alghe ed i corallari a notevole profon-
dith e naotresi di prede vive e di materie corrotte. Depone le nova
entro cellette aggregate in masse, ¢ che da fresche sono trasparenti e
lasciano scorgere le minute nova contenutevi, Per difendersi em ette 1i-

Daglho (1. fln 25 om. ),
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quidi eorrodenti, perché fortemente acidi a eagione dell’acido solforico
che contengono, che sono prodotti da glandole apposite.

Non si mangin. Decortieato & posto su di un piede se ne pud fare un ele-
gante porta-fiori; ma non & per gquesto che I'ha gqui messo il naturalista, che
forsa ha voloto far conoscors al lettors 'esistenza di mollaschi che =i diver-
tono a fabbricare acido solforico.

Gli Elmetti hanno elegante nicchio ovalare, di pochi giri, a pareti
spessé ¢ con l'ultimo giro pit grande degli altri e rigonfio. L’orlo della
larga apertura & ingrossato e rovesciato all’ esterno. 1 nostri Elmetti
pin frequenti sono "EKlmetto tubercolato (Cassidaria echinophora)

Elmpito tibereolnto (1. G=8 em.)y Elmotto selesto (1. &n § o, ),

e 'Elmetto soleato (Cassis suleosa), ambedue viventi a qualehe pro-
fondith e non comunissimi: il primo ha sui giri dell’elies aleuni nodi
o tubercoli tondezzianti, e posto sul fuoco geme on liguido porporine :

il gecondo & soltanto soleato.

Mangiansi gli Elmetti nella Venezia — pin apegzo ' Elmetto tubsreolato —
leasi, commisti ai Murici, @ non sono ricerciti.

[l Pit di Pellicano (Chexopus
pes pelecans) ha una grossa testa
¢ tentacoli lunghi e sottili: il nie-
chio & biancu-giallastro con 1'aper-
tura, che vien chinsa da opercolo
eorneo, allungata e stretta, ed il soo
labbro ¢ dilatato e diviso in lobi ;
acuti, pit longhi negli individui vecchi. K speeie abhondantissima.

Questa chioceiola viene detta gustosizssima, perd é poco apprezzata: mangiasi
lesza, T3 adoperata anche nei noti.lavori wvenesiani (scatole ecc.) di ornamento.

Pliv il Pallieana (L d=5 pm.).
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Di Torricelle, o Torrette, ve ne sono varie sui nostri littorali, e
gono tutte piccole o piccolissime. 11 loro robusto nicchio & torricnlato,
puntuto, con molti giri ed apertura piceola chinsa da opereolo corneo,

La specie nostrale pit grande & la T orrvieella
comune (Cerithivm vedgatum), abbondantiszima, il eni
nicehio & grigio verdastro maechiato di rossastre e di
bruno e con tubercoli tondeggianti sui giri dell’ elica,

A Venesin questa Torvicella mangiasi lessa, o viens qua-
lificatn cibo popolars appetitoso: non so ahe mangisi altrove.

Lie Natiche, o Maruzze, hannoe il niecehio globoso,
di pochi giri, n pareti grosse, levigato, con nn rilievo
Torricells oomane  PONdegziante a md di callo, presso "apertura, che ¢ all’ in-

(L =7 em.). ciren semilunare e viene chiusa da un opereolo cornes o

caleareo di forma corrispondente. 11 mantello & ampio & spesso ripie
gasi disopra ¢ difende i tentacoli e gli occhi gquando la Maruzea proeede
entro le sabhie seavando ennicoli col sno grosso piede. Trovansi, in ge-
nerale, a poea profondity, e eorrono, come le Nasse, alle materie corroite,

Comane nel nostro
mare ¢ In Natica mil-
lepunti (Natica mille-
punctata), che ha 1'oper-
colo ealeareo ed & gri-
ria sparsa di punti rosso :
bruni, oppure marmoriz- s
zata da macchie irrego- Netion millepunti (ult 3-4 em) o & dostra altrn Natien (N, ofia),
Tari rmsﬂ-l‘ng‘.ginn. Fd & In sela conchiglin vista dall’ apertnra.
comung anche la Natica Ginseppina (N, Josephinia), nna delle speciv
pit grosse di questo genere (1. 3 em, poco pih), pit gpesso di colore isa
bellino, col grosso callo bruno o violaceo, "opercolo corneo giallo, Pre-
dansi le Maruzze con la pala per entro le sabbie nelle quali si nuscondono.

Non so che guneste chioeciols =i mangino.

Sotto il nome di
Trottole eompren-
diamo chioeciole di
solido niechio comi-
co, madreperlaceo in-
ternamente, con spi-
ra di poehi giri ed

Trottols rugess (alt, B-4 em.). Trottols cheifing (alt, 2V, cum.). apertura tonda chio-

sa da opercolo cor-
neo o caleareo. Questi eleganti gesteropodi hanno la proboscide piuntto-
sto cortn, i tentacoli gracili, quelli anteriori lunghi e quelli posteriori,
od oeculari, corti, il mantello ornato di espansioni ed appendiei laterali.
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Vivono, le pit, a poea profonditi o del tutte superficiali, sulle
rocee @ le pietre dei littorali, e pel niecehio, spesso verdastro e co-
perto di alghe, oceorre qualehe attenzione per scorgérle.

La Trottola rugosa (Turbo rugosus) ha Ia superficie del nicchio
ruvida per pieghe e lamelle ; ¢ di eolor bruno verdastro tinto di resso
intorno all’apertura : Uopereolo ¢ caleareo, ginllo-rossastro. La lingna
del molluses, se tutta di-
stesa, ¢ lunga tre volte U'a-
nimale. Oltre questa vi
sono molte alire Trottole,
e diamo soltanto la fignra
¢d il nome di gualennn ; ‘ .
delle pilt comuni, percht “uaomy (b8 omb (a1 He8 am
le descrizioni per riuscire
di qualehe wutilitii dovrebbero essere troppo minute: Trottola fra-
golina (Frochus fragareides), Tr. zizifina (I'r. zizyphinus), Tr.
binnehiecin (Fr. albidus), Tr. adrintica (Fr. odriaticus).

Varie trottole, decorticate in guisa da renderle interamente madre-
perlacee, sono poste in eommercio, ¢ s¢ ne fanno t*nl]nm.,, monili ed
altri ornamenti maliebri.

Sebbene eorinces o poco digeribili diverse Trottole si mangiano, ed a Ve-
nesia massimaments la Trottola bianchiecia, ehe an gquel littorale trovasi in
quantith incredikili @ vendosi lessa o calda per le vie a bassissimo prezmo,

Patelle e Fissurelle., — Le Patelle, 0 Seodelline, hanno
un nicchio conico a largn base elittica, somigliante ad una minoscola
seodelling o eiottola: il piede & largo e l'animale 8¢ ne serve per stri-
sciare sulle rocee o per aderirvi. el eolore scure

le inerostazioni di piceole alghe e di alin
minnti organismi, con difficolth a primo aspetto
un ocehio non esercitato scorge le Patelle salle
rocee littoranee di eni talora rienoprone larghi
tratti: nelle citth lagunari &i attaceano alle pietre
delle fondamenta ed ai sassi sotto I'acqun.  Adat-
tandosi alle inegnaglinnze delle rocee vi aderi-
gscone con tal forza che non & agevole staccar-
nele, e servendosi ecome leva di nna lama intro-
dotta sotto 1" orlo del nicehio questo s frange
prima ehe il piede lasci presa, Nutronsi di alghe.

Comune nel Mediterraneo, insieme con altre,
troviamo la Patella cerulea (Patella coernlea), che & maolto de-
pressa, ha la sommita inclinata, ed & internamente tinta di un hel
I"azzurro madreperlacco, talvolta anche biancasira,

Simili alle Patelle sono le Fissurelle, o Seodelline forate,

Fatells corilea (4. . £ oo,

G, Cavasra — Dol off Neffnmn. e
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i1 eni nicchio & forato in cima. Anch’ esse vivono sulle roece litto-
rali, ed abbonda sulle nostre coste la Scodellina forata italiana
(Fissurella italica), lunga 4-5 cm., hiancastra con raggi verdi, che non
molto differisce da altre congeneri.

Le Scodolline trovansi talvolta sui mereati; ma pitt si mangiano orude
dai pescatori, o per curlosith dai bagnanti.

11 nicchio dell’Orecchin marina, od Urec-
chinle (Haliotis tuberewlata), somiglin all’in-
grosso al padiglione dell’ orecchio, ed & oblun-
o, con elica di pochi giri, 1" ultimo dei quali,
amplissimo, presenta una serie di forumi per eni
passa 'acqua che va a bagnare le branchie, An-
che in questo gasteropodo vi sono doe pain di
tentacoli, corti (mon visibili nella fignra) quelli
che portano gli occhi, molto lunght invece gl
altri. Il piede ¢ largo, ¢d il mantello ornato di
appendici earnose & mo di frangie. La superficie
esterna del nicchio ¢ ruvida, bruno-verdastra,
spesso coperta di minute alghe, I' interna liscia,
Orecchin marion (1. 10 em),  madreperlacea iridescente,

Vivono questi eleganti gasteropodi a poea pro-
fondith, e per I'aspetto del nicchio facilmente i confomdono con le
rocee ed i sassi ai quali aderiscono tenacemente col piede, come le
Patelle e le Fissnrelle.

Specie ben pilt grandi di quella ora descritta, ¢ per la colorazione

vaghissime, trovansi nei mari tropicali, e servono in lavori di mosaico
e d’ intarsio.

Buil mercati 1'"Orecohis ma-
rine non compare, forss per-
ché sulle nostre coste non ab.
bonda quanto sa qualle d'altri
paesi ; quindi poce i man-
gia: pero & gustosa, eruda op-
pure cotta sulla gratella en-
tro il suo niechio, » condita
soma g suola dalle Qstricha.

Eclile, Elln laecia ventrale {gr. noat),

Eolidi. — Voglio ora far cenno di gqunesti molluzchi affatto nudi,
che hanno forme di Inmaca, lunghi tentacoli, largo piede, branchie seo-
perte sui lati del dorso che & spesso papilloso. Al pari di altri appar-
tenenti & grappi affini e ehe trovansi con maggior frequenza tra le al-
ghe a poca profondith, questi animaletti sono vaghissimi pei loro co-
lori, a eni la trasparenza o la semitrasparenza danno nn ineanto par-
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ticolare, e ul cui confronto sono men vaghi i colori delle pit splen-
denti farfalle e delle Paradisee pin riccamente vestite. La figura
posta nella pagina precedente rappresenta nna Eolide rovesciata, ciod
appogginta sul dorse in modo che mostra 1a suola del piede.

1l gastronomo gqul nulla ha da scrivere; per conto suo si associa al patu-

ralista e g'appaga di ammirare con gli oeehi: il pit volgar sensorio, il gusto,
rimane inattivo, @ non se ne duole.

Le Lepri marine. — Anche queste sono lnmache, anzi lumaconi,
mollieei @ viseidi, con due paia di tentacoli sulla testa, e il paio poste-
riore ricorda le orecchie di qualche mammifero bene orecchiuto, eome
Is Lepre, d'onde il nome. Il mantello, che nell’adulto include una pic-
cola sottilissima trasparente conchiglia, In quale negli individui gio-
vani ¢ esterna e visibile, ricuopre
le branchie e =i estende suoi lati
in doe larghi lobi che 1" animale
spesso ripiega sul dorso e che per '
nuotare muove a gnisa di alette.

Il piede & largo e bene aderisce
ai corpi su eni lentamente striseia.

=i hanno grosse Lepri marine
ili eolore nero=violaceo vellutato:

il eolore della specie quni rappre-
sentata, che & la Lepre marina
puntegriata (Aplysia punclo-
fit), & grigio o bruno sprozzato di
nero, @ talvolta si hanno tinte gial-

le o verdastre. Essa, come altre
sue congeneri, sta sulle rocce ¢ Lops 4w - st e
nei eampi algosi presso le coste, delle uove,

e i pasce di alghe che il suo sto- \
maco tritura mediante. certe placehe dure di eui & foderato. In prima-
vern depone le nova, dispeste in bozzoletti che insieme uniti formano
cordoneini mueeosi verdastri, dai pescatori napoletani detti vermi-
celli di mare. Per difendersi emette dagli orli del mantello un li-
||[|:'“1". violetto ehe inturhi{la l’ﬂ-ﬂqﬂﬂ, E;li emette anche nn ]iqulﬂﬂ hianco-
latteo di odore acre, ripugnante.

¥eppurs le Lepri marine eccitano gli appetiti a richiedone le note del gastro-
nomo : il naturalista ne ha discorso per i suoi perché, non per quelli della goln.

MOLLUSCHI LAMELLIBRANCHI. — A questi molluschi manca una
testa ben distinta (e percid sono detti anche Acefali, ciod senza testa),
il loro mantello & largo e diviso in due lobi laminari che racchindono
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gli altri organi, ed il tutto sta in una conchiglia Iﬁvuh'!: al modo l.!l
un libro nel suo eartone. La conchiglin presenta un apies, spesso ri-
torto, ¢ dei margini; le due valve, che si ingranano 1" unne nell’ altra
per mezzo di denti e di lamelle, sono tenute insieme da un legamento
clastico; ingranaggi ¢ legamento costituiscono la cerniera: presso lapice
trovasi uno sendetto, funula, alla eni formazione partecipano ambedue
le valve: nella interna facein di queste notansi spazi di superficie ine
gunle, detti dmpressiond muscolars, perchi ivi si attaceano | museoli
che ehindono la conchiglin, e vi 8i vede anche una linea curva lungo
la quale si' attaceano i museoli del mantello, detta linea del mantello,
Le branchie sono fogointe o lamelle.

Molti Lamellibranchi vivono sempre o temporaneamente attacenti al
corpi immersi, spesso mediante il g0, sostunza prodotta da glandole
del piede, dalle quali esee liguida rappigliandosi poi subito in fila-
menti, come la seta dei filugelli ¢ dei ragni.

I Conori, o Noei, i Cuoretti o zli
altri Lamellibranchi fino ¢ comprese le
Foladi e le Teredini de' qnali ora si
discorrera, diconsi Sifonati perchd in
esgi le aperture che menano alle hranchie
sono poste alla estremita di doe tubi dett
gifond, per mezzo dei quali si rinnnova
Vacqua attornoe ai detti organi respiratori,

I Coori hanno questo nome per la

Cutrn-splnemc O BB mnd loro eonchiglia enoriforme: le due valve
sono egunli, grosse od ornate di costole

raggianti dall’apice, di strie, di tubercoli, di spine, ed hanno i margini
flessnosi. T sifoni sono corti ed alquanto riuniti alla base, il piede &
lnngo ¢ termina in punta, e I"animale salfa appoggiandosi sa di esso e
raddirizzandolo con forza, e
se ne serve anche per appro-
fondarsi rapidamente nelle sab-

hie 0 nei fanghi. "'-. A
Tra le speeie frequenti - /] ‘t\\i‘i’.‘-., :
nelle nostre acque notansi que- A i "-1

ste. Cuore spinoso (Car = ﬁ*&‘t‘
divem  acwleatum), conchiglia B :
rigonfin con costole tuberco- i
loge e spinose ¢ margini ton- Caore edalo (b d=6 cui.

deggianti, bianco-giallastra al-

I' esterno con lavature rugginose, bianco-marmorea internamente. Cuore
tubercolato (€. tubereulatum), conchiglia di forma simile alla prece-
dente ; le costole perd sono soltanto tubereolose : la colorazione esterna
passa dal biancastro al rossastro, spesso traversata da fascie seure.
Ambedne questi coori preferiscono fondi sabbiosi. Cuore edunle (O,
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edulis), conchiglin a valve quasi triangolari, meno rigonfia delle preec-
denti, con costole poco rilevate traversate da cordoni concentrici alla cer-
niera; colore grigio rossastro, spesso con qualehe faseia pit scura nella
parte pin larga. Freqnenta fondi fangosi ed abbonda nelle Lagune venete.

Simili a1 Cuori sono i Unoretti, come si rileva dalla figura qui
presso del Conoretto soleato (Cardita suleata): & abbondante e com-

Cuaratin solento Tesnonrdin Cuore tubsroolate
{l. 4 am.} {l. G=H om.). |1 B-=0 o)

mestibile, di colore rosso-bruno macchiato di giallastro ¢ di mgginoso,
Trova poi qui il suo posto la Isocardia, o Bneardia (Tsocardia cor),
bella conchiglia con l'apice ritorto e le valve finamente strinte.

Alouni Cuori sono abbastanza pregiati come alimento : nelle Lagune wve-
note ¥'d genta cha vive col prodotio della pesca del Cuors eduls, 0 Capa lenda.

In Veneria, dove & ricercato, si sanno distinguers le varieta migliori, le quali
allignano (secondo il conte Emilio Ninni) nei fogsi di Malghera, da qualls peg-
gieri, abbondantissime nelle wvalli, dal cui fondo fangoso forse tragpono il loro
sapore non boono. Manginnsi sem-
plicemente soottati sulle brage, ma

moda dai villiel. Associandoli, eo-
ma wliri bivalvi, al riso se na otbon-
gono risotti graditi, dei guali si di-
ri nelle Istrusioni.

Cappe, o Veneri. — Abbon-
dantemente rappresentato nelle
nogtre acque & gquesto gruppo di
mollnsehi dalla solida eonchiglia
cquivalve a lati ineguali & pin
0 meno rigonfia, che vivono nelle sabbie o nei fanghi, in eui si appro-
fondano e strisciano col grande piede, compresso ed in forma di scure.
Hanno sifoni pinttosto corti, o medioeremente lunghi, inegnali e sepa-
rati, Nei fondi si rivelano per i piccoli monticoli o rilievi sotto i guali
stanno. Pifi interessano -al caso nostro le speeie che qui annoveriamo

L'-qppn voprueosn: o, sifoni - & |_|i|.~d.u i, 5 em.).
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Cappa verruncosa (Venus verrucosa), dalla conchiglia ruvida e gros-
solana per lamine rilevate concentriche e flessnose: ha colore giallo-gri-
gio talora macchiato di rossastro all’ esterno ed ¢ binnca internamente.
E eomune sui bassi fondi arenosi. Cappa gallina (V. gallina), con-
chiglin con cordoneini coneentrici appianati un poeo irregolari, ros-
giceia con punti bruni o violaeei sni cordoneini,
punti spesso disposti radialmente rispetto all’api-
ce: abbonda s spiagge arenose a poca profondita.

Cappa incrocicehiata (Fapes | Penus| de-
eussafa) : conchiglin pin allungata delle prece-
denti ¢ meno rigonfia, con sottili costole radiali
inerocinte da cordoneini concentrici egonalmente
ravvicinati: copiosa nelle ripe dei canali laguo-

Oope. piliinn " 2.4 ay. Do Tﬂnet?‘ Cappa commesti hi_lﬂ [Tﬂ}u“:i [ Ve-

nus] edulig), lunga 4 0 5 em., pei contorni della
conchiglin simile alla precedente, con cordoncini rilevati ravvicinati
ed irregolari. — Cappa geografica (Tapes | Venus| geographien),
lunga ecirea 3 em. allungata, quindi coi lati quasi paralleli, finamente
striata, bianca con disegni irregolari bruni.

Cappa lupine, o Lupino
(Venus |[Dosinia] Tupinws):
eonchiglia orbicolare, con strie  °
coneentriche assai sottili, rav-
vicinate e quasi regolari, bian-
co-grigiastra lucida, talora la-
vata di giallo, eon |" apice ros-
sustro o giallo. Cappa oblia-
ta (Venus [Dosinia| exoleta),
lunga cirea 4 em., anch’ essa
a contorno orbicolare, con strie concentriche forti ravvieinate @ colore
bianco-rossiceio nn poco lucido, spesso con qualehe raggio vinoso. In
ambedue queste specie i sifoni sono attae-
eati 'nno all'altro per tutta la loro lunghezza,

Cappa chione (Venus |Cytherea) chio-
ne), lunga da 7 a 10 cm., quindi grandetta:
hella conchiglia locida, di eolor marrone ros-
Bastro con zone e raggi pin scuri.

Cappa laplne : o, sifool - b, pieds Le Gﬂppﬁ & pescano ordinaripmente con

e un rastrello in cni Ia piastra di ferro, che
si approfonda nells sabbia, ¢ dentata perché penmetri pit agevolmente:
¢ strumento talvolta manovrato dalla barea mediante un piceolo argano.

Cappa inecosicthinte : a, sifonl = & pleds (1. =7 cm.).

Le Cnppe sono tutte o quasi tutte commestibili, @ quelle sopra indicate
vengono sul mercati con maggior frequenza. A Napoli eol noms di vongele in-
tendonsi pia spesso la Cappa incroeicchiata, ivi detta vongola di fange o ar-
gella mera, ¢ le spacie aflini; od ognun sa oramai 'eccellensn dei vermicelld
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eon le romgole, mangiati a Posilippo, in vista dell’ incantevols Golfo, 8 che non
devono far dimenticare il famoso risofto coi caparomzoli — cosl le dette von-
gole sono chiamate sull'Adrin — che si pubd gustare al Lido, o di San Giusto
presso § romani ruderi, Le conchiglie della Cappa chione si esportanc per
use dei miniatori, i quali sogliono stemperars i colori nells loro lucide valve.

[ Caleinelli sono piceoli, al-
lungati, cuneiformi ¢ compressi,
chinsi, affatto lisei oppure finissi-
mamente striati, con gli orli delle
valve in parte segheitati. Tl piede
¢ robusto, triangolare, i sifoni so-
no lunghi ed ineguali. Vivono
nelle sabbie e nei fanghi littoranei,
¢ & pescano col gangamo, stro-
mento somigliante ad un draga,
formato da una lamina di ferro,
detta sferra, ¢ di un arco di legno che le sta sopra, seguita da una
rete a sacco, @ che viene spinto o trascinato nella rena per mezzo di
tre aste di legno convergenti ad un punto dove =i aggiunge, secondo
il bigogno, una eorda. E =i
pescano anche col ruflo, che
¢ un piano di rete metallica
collegato ad una armatura per
trascinarlo: dalle maglie della
rete 'acqua e la rena passano,
> lageiandovi i Caleinelli. I pid

Calcinsllc bello (1. 3 V5 o). comunni sono i segnenti: Cal-
cinelle troncato, o Trila-
tera (Donar fruncelus), quasi rettangolare, di un giallo fulve ehe passa
al violaceo, con rnggi sottili pin senri. — Caleinello semistriato
(Donax semistriatus) arvotondato anteriormente, anch’ esso per lo pin
giallo fulvo che passa al violaceo ¢ con raggi di pin intenso eolore. —
Caleinello bello (Donae venustus), pin gpesso rossiceio o brano al-
esterno, hianco rosato o viclascente all’ interno.

YVamate ahians, & Fasslafi.

In aleuni Ilnoghi i Calei-
nelli ai chiamano anche Tel-
ling &l Arselle, nomi adoperati
per altri bivalvi promiscun-
ménte quindi non senza CoOn-

i Calainallo troncato Calcinpllo sami=triato
{nsione, Be ne consumano quan- . 59 em), (L 2.8 em).

tith incredibili, specie del Cal-

cinello troneato, ehe abbonda sulle spiagge tirrens come su guells jomiche ed
adriatiche. Cuocionsi in wvario modo, o col riso o la pasta, preparazioni ou
linarie che saranno in modo particolareggiato deseritte nelle fstruzioni.
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La Conchiglia della Coeciola cannellinal {Psammobia vesper-
tina), & un poco aperta e con le valve depresse, sottili, finnmente striate,
di eolore variabile, all'esterno bianco-gialliccie coperte da grossa pelli-
eols seura; gialle o'violacee dentro. 11 piede ¢ grande, i sifoni sono molto

: ' lunghi, i margini del
mantello dentellati. Vi-
ve in molti Inoghi, sulle
i : coste a pochissima pro-
I 4 S IRy 3 fonditi: abbonda nei la-
| Cosgigle: susinedling; i sifou = by pledo (1 4-5 cu.). whi del Faro di Messina,

“Della Coctioli’ catnalling &i dnsumano, spacialmenta nel messiness note-
voli quantith, ma non & carto ﬂ:."?"ﬁrru tra i bivalvi pilt apprezzati.

Telline e Loeche. — I Telline sono pie-
coli bivalyi oyalari od allungati molto compressi,
Hanno econchiglia chinsa, e le valve sottili, fragili,
lisee o finamente striate, taglienti sni loro mar-
gini, & ciascuna con una ripiegatara laterale obli-
qua; le ripiegature delle dne valve ginngendosi,
formano una specie di rostro. Piede grande, si-  Tellin wortiie @ 2 em),
foni molto longhi. FEsse costitniseono un gruppo
rieeo di specie, parecchie
delle guali copiose nelle no-
stre sabbie littoranee, lLeg-
giadra tra 1" altre & In piceo-
la Tellina grazioan (Tel-

Toldlinn applulum (f. 3 om. ). Tollina grariosa (1, 11 om.). I.IIJH.!. .l_l":h_:ft.r!fh,p"hl ||_"'|11'|g“,"|_'
bianea o rosata con ragg
di un rosa pin vive. — La Tellina esigna, o sottile (7, ecigua),
quasi triangolare, striata, bianco-earminata o giallastra ¢ spesso con
zome di tinta pin intensa, — Tellina ap- o
pianata (I, planata), grande, piuttosto
cllittica, bianea tennemente lavata di ro-
sato e di ginllognolo.

8i proparano la Telline some i Caleinslli
(pag. 185), ma non abbondano, ed il diverti-
mento di mangiarle crude & scarso, perché &
diEH_u_:'.ﬂ? aprinle sensa romperne il fragile guscio,

Licen poperina (1. 4-56 em.).

La'Ldeca peperina (Serobicularia piperata), ha conchiglia quasi
ﬂ.rhlcﬂlﬂI‘E'mﬂlFﬂ compressa, a valve sottili con fini strie coneentriche,
hiancastra o gialliceia. Copiosa nei fanghi del littorale e nei bassi

' Adotto, non sapendo se ne abbia uno italiano, 11 nome siellizno.
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fondi lagnnari anche presso la foce d’aecque dolei, vi si rimpiatta, giun-
gendo alla superficie con le estremith dei snoi lunghi e sottili ‘sifoni,

Sui mereati dell’Adriatico settentrionale In Locen abbonda, ad & ‘nasai pré-
ginta, masdimeé por farne zuppe. 2

Madie. — Belle e grandette conchiglie equivalvi qumasi triango-
lari, posteriormente appena socchiuse, lisce, hanno la Madia co-
mune (Mactra stultorem) ed altre
del genere che pitt le somigliano,
Il eolore di quella ora nominata, va-
rinbile assai, ¢ pin sovente bruno
chiaro volgente al rosso, con raggi
hiancastri, e lavata di violaceo nel-
I'interno: ve ne & una varieth del
tutto bianca. Strisciano le Madie
pei fanghi e per le sabbie littorali
¢ sublittorali, col piede corto e pun-
tuto, che lor serve anche per saltare
al modo dei Coori (pag. 132),

Mpdin pomuone (L §-T om.].

Le Madie. sono hivalvi pinitosto appreszati, ¢ mangiansi cradi o cotdl,

(F

Manicni ¢ Lattari, — I Manieai hanno conchiglin diritta, le oni

valve sottili formano insieme un tubo a sezione elitties, 11 piede &
b lungo, grosso ed arroton-

L4

dato, i sifoni sond corti.
Vivono impiantati nei fan-
ghi ¢ pin nelle sabbie dei
littorali, ¢ se molestati
rapidamente si approfon-
dano. Peseansi seavando con pale ed altri simili arnesi, oppure pren-
donsi con uno spiedo, detto ferretto, che si infigge nel molluseo, il
quale =i manifesta alla
superficie della rena me-
diante fori a eni fanno
eapo i gifoni. Pin grande
¢ comune & il Manicaio
fodero (Solen vagina),
bianco-ginllastro: egnal- .
mente abbondante, @ un poeo piin piceolo (L 7 od 8 em.), con la eonchi-
glia violacea, ¢ il Manicaio baceello (8. giliqua): ¢ sono queste due
quelle che tra le poche specie nostrali pin inlﬂreﬂ_lmm al CH80 n_natm

Il Lattaro (Solecurtus strigilatus), possiamo qrhrIu un Manieaio con
la eonchiglia corta e larga: anch’ esso trovasi piii spesso nelle sabbie
littorali, dove viene peseato al modo stesso che i Manicai.

Mienio fodero @ oy slfeai - &, phisde.

Lattaro (1. 4-8 om.}.
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I Manicai sono molto gustosi, ® mangiansi anche erudi: in alouni luoghi
il Manijeaio baceello & pit appreszato del Maniesio fodero. Per aprirli facil-
ments prendeteli tra 1 pollici e glindici delle due mani tenendo la cerniern
volta all'esterno, poi pigiate col pollice e l'indice della destra, obliguaments ;
il legame della cerniern allora si rompe e lo valve sdrusciolane l'una sull’al-
tra mettendo il mollusco allo scoperto.

Il Lattaro & alquanto eoriaceo, ed & meglio cuocerlo: del resto cuoeionsi
anche i Manicai (v. fstrusioni), e che molti perd preferiscono crudi.

Foladi e Teredini oltre le due valve solite dei Lamellibranchi
presentano pezzi calearei accessori, La conchiglia delle Foladi, con le
valve eguali e vetrine, per certe granulosita e rilievi lineari dentellati
gsono aspre eome lime. I sifoni sono lunghi e uniti fino alla loro estre-
miti, il piede ¢ breve ¢ troneato. Lo Folade comune (Pholas dac-
tylus), penetra da piecola,
come le altre specie del ge-
nere, nelle rocce e ned legni,
perforandoli meceanicamente
per mezzo delle valve op-
portunamente mosse, ¢ 8i an-
nida entro una eelln le cu
pareti, man mano che ingran-
digce, con egual procedimento
viene consumando. Sono mol-
lugchi fosforescenti, che abi-
tano a poca profondith e te-
mono 'nequa non prettamente
maring, tanto che scomparve-
ro dalle lagune chioggiotte
dopo ehe vi si ¢ introdotta
acqua dolee.

Toredino: A, animale in-
fern - I, In porte anlor.

inge, {ln eonch. & lungs L. animale i-
Nicehio dolla Folude ou- da & o 12 mim. i-um::n - B dElIE Tﬂrﬂd
mung (L =0 o) L+ spacia, ni, 0 Brume, come, ad esen-

pio delle varie nostre specie,
la Teredine navale ( Peredo navalis) ¢ lIn Teredine norvegese (T,
norvegica), & vermiforne, golo in piccolissima parte coperto della conchi-
glia: i lunghi sifoni sono separati soltanto alla estremith. Le Teredini si
annidano nei legni sott’acqua e H rodono e trivellano, recando eravi danni
alle navi ed alle opere di legname nei porti, nei parchi ostreari ecc.

Le Foladi hanno ben sviluppate qual certo saporatto piceante, peperino,
che & proprio di pareechi molluschi. Esse sono abbastanza appreszate, ma non
& facile averns, Quanto alle Teredini il Redi, in una lettera al Magalotti, le
diee buone da mangiare, anzi, e ben ricordo, eccellenti. Non credo siasi mai
fatto onore al giudizio del grande naturalista toseano: converrebbe provare.
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Le Arche, i Pit d'asino e tutti i Lamellibranchi che seguono
diconsi Asifows, perché, a differenza di gquelli fin qui annoverati man-
cane di sifoni.

Le Arche rammentano le forme di antiche navi: il loro profilo &
oblungo, quasi romboide, le valve sotto un grosso epidermide peloso
nnscondono solehi e strie. Le due pin grandi e comuni nostre spe-
cie sono I"Arca pelosa (Area barbata) e 'Aren di Nobd (4. Noae),
che abitano nella zona superficiale, tra le alghe e nelle fessnre delle

Aren dl Mo (I, 8 am.), Ares polosa (1 g oem). Modicls pobosa (1, & ein.

rocee: la prima ha le valve meno rigonfie, con gli apiei vieini, ed &
pin piccola, e per I'incrociarsi di solchi radianti e concentriei, sottil-
mente granulosa : nella seconda gli apici delle valve rimangono pin
diseosti ¢ «da essi stendesi on ripiano a goisa di tolda, e le strie ra-
dianti sgono molte obligne. L'epidermide & bruno, 1"interno delle valve,
salve variazioni,
¢ biancasiro nel-
I"Area pelosa, bru-
no madreperlaceo
nell'"Aren di Nod,
alla guale poi fre-
quentemente si at-
taceano certi ver-
metti dal tubo cal-
careo (Serpule) e
certi crostace: fis-
gi (Balani) non-
ché altri parassiti che Ia rendono in apparenza bistorta, deformata.

I Pie d'Asino si chindono interamente in conchiglie arrotondate,
rigonfie e simmetriche, pesanti per lo spessore delle valve, ehe sono
levigate come la porcellana: nell’ internoe hanno 'orle dentellato e sono
ricoperte da una pellicola vellntata, bruna o rosso-bruna. Non hanno
bisso (pag. 132) e vivono liberi, soleando non lentamente col loro piede
forte e puntuto, fanghi e sabbie. Pin grande tra i congeneri delle no-
stre acque & il Pid d'asino comune (Fectuncwlws glycimeris), e
softo il peloso epidermide presenta minute strie raggianti che si inero-
ciano con strie concentriche: il Pié¢ d'asino vielaceo (F. wisla-
seeng), lungo 6 o 7 em., ba invece coste radianti larghette appena rilevate,
ed & attraversato da fasce vinose alternamente pin chiare e pin scure.

P al'msipn pomane (1. (=B cm ).
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Sono bivalvi sensa importanza alimentaro: le Arche perd mangisnsi nel-
' Adriic volentieri, dai pescatori, dai willici, dal popolo minuto, cotte sulle bra-
gie finchd si aprano & condite cbn suceo di limone, oppurs cotte nella loro
nogque & condite con sale & pepe.

Il Dattero di mare (Lythodomus litophagus) subito si distingoe
da ogni altro lamellibranchio per la sun éonchiglia equivalve oblunga,
arrotondata, bruna all'esterno madreperlacea internamente : nella forma
generale hen ricorda il dolee frutto africano dal gquale ha tratto il
nome. Il piede & pinttosto corto ¢ prov-
vednto i bisso, Qunesti mollnschi fo-
mno le rocee calearee anche le pii
compatte, e vi si_annidano in eellé a
pareti lisee: 1l lavore di perforazione
non compiono meccanicamente come
le Foladi (pag. 138), ma per mezzo di
un acido eh’essi producono, Sono fosfo-
rescenti, almeno in certe eondizioni,
Le colonne del tempio di Serapide
presso Pozzuoli si vedono tutte forate a diverse alterze dai Datteri
marini, @ dimostrane ecosi ehe in tempi storiei il livello del mare &
quella plaga ha subito variazioni.

Dsttors di more (1. Boo 80 oo,

Questo & uno dei pin pregianti e costosi bivalvi commestibili : garegzia
con le Ostriche, & al pari di esse =i mangia erondo. Vengono i Datteri estratbii
ad uno.& uno dai mess di roccia staosgati anche con le mine e infranti a colpi
di mazzi. Sul mercato di Genova giungono dalle amens scogliere di Porto-
venors, su quells di Trieste dalle scopliera dell* Tstrla meridionale.

Mitili e Modiole. — 1
Mitili, Muscoli, 0 Cozze,
hanno  conchiglin  allungata
triangolare, rigonfia, piede lnn-
go ¢ bisgifero, mantello coi
margini a merletto. Nel Mi-
tilo comune dei nostri mari
(Mytilus galle provincialis), la
conchiglia & nero violacea al- Mitilo comune (1. Bua 10 am.b,

I’ esterno, violetto = madreper-

lacen dentro, Con i robusti fili del bisso questi mollusehi si attaceano
forte alle rocee, ad altri corpi e tra di loro, e quando vogliono staccarsi e
muoversl strappano i fili veechi e con nuovi fili si riattaceano poi al-
trove. Wuesto Mitilo & oggetto di allevamenti in grande, tra noi nel Mare
Picealo di Taranto ed alla Spezia, come altra specie, o varietd, s'alleva
in Francia, nel Belgio, in Germania, dove milioni e milioni di Mitili vén-
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gono portati annualmente sni mereati. "Tale prodozions potremmo anche
noi ammentare facilmente e con molto profitto dell’ sconomia pubblica.

Lav coltivazione dei Mitili consiste essenzialmente nel raccoglicre so
funi tese in mare le larve del mollnsco, che ad esse corde si fissano
— eit che avviene pell'inverno — e sobito si trasformano in giovani
mitili, che presto erescono, tanto da diventare in poche setfimane lnn-
ghi quasi un centimetro. Codeste corde collettrici vengono poi tagliate
a pezzi che gi sospendono verticalmente ad altre corde per forinare
pergolari, dai quali, in seguito, tolgonsi i wolluschi per innestarli a
mano su nuove eorde, a eni col bisgso agevolmente da per se si at
taceano. Le corde sono tenute sospese nell’ acquUa PEr mezzo il pali,
che enopronsi anch’essi di Mitili. Per pulire i pergolari, ¢ ottenere cosi
gh effetti che altrove sono prodotti dalle bassissipe maree, le goali
laseiano le coltivazioni all’ascintto, condizione sfavorevole ai -[mh‘l.ﬁﬁttl.
del Mitilo, che ne muoiono, i geiorinano di tanto in tanto all”aria i per-
golari. In un anno i Mitili diventano lunghi cirea 7 centimnetri ¢ pos-
sono essere messi in commercio: in doe anni 8 allonganoe fino a # em.,
in tre fino a 10, che & il termine ordinario deél loro acerescimento.

Spesso i Mitili pullulane su secogli esposti ai colpi di mare, ed al-
lora, per attaccarsi fortemente emettono maggiore quantita di bisso e
per resistere meglio la loro econchiglia si fa pin grossa ¢ dura; e cosi
differiscono dai Mitili coltivati, che non hanno da lottare contro 1" im-
peto delle onde, @ sono abbondantemente nntriti, sicebé diventano pin
grandi e carnosi, eon bisso ridotto e conchiglia pin gentile.

Simili ai Mitili, bissifere anch’esse, sono le Modiole, qui rappre-
gentate dalla Modiola pelosa [ﬂimiﬁifﬂ barbata), rosso=bronn e pe-
loga, madreperlaces nell’interno dove & cerulescente verso 1"apice e
violacen nella parte lnrgn.

k

1 Mitili somo gustosissimi, il lore sllevements e il loro eonsnmo non
hanno ancor preso in Italin l'inoremento meritato, A differenzs delle Ostriche,
sopo migliori nei mesi eativi, @ si devono preferire quelli coltivati, perché
pitt grassi di quelli cresciati liberi, ed anche piit sicuri, perchbd presumibil-
ments immuni da germi che possono produrre malattie intestinali. Piena ai-
curezsa da questo lato #i asquista mangiando | Mitili cotti, cha si possono pre-
parare nei modi desoritti nelle fstruzioni. Nei modi stessi preparansi la Mo-
diols, la quali perd davvero non valgono i Mitili.

Pinne ed Avienle. — 1 nostri mari non hanno bivalvi pit grandi
delle Pinne, o Nacchere, la eni conchiglia & equivalve triangolare,
fogziata a guum con l'estremiti acuta e nell’ opposto margine tondeg-
ginnte un poco aperta, Le valve sono relativamente sottili e fragili,
mvide e lamellose, di eolor hruno al di fuori e spesso incrostate d'al-
ghe @ di animali, hruno-tartaruga in parte, ¢ in parte madreperlacee in-
ternamente. 11 mantello ha doppia frangia di papille, il piede & co-
nico e eon abhondante bisso.
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Stanno le Pinne nella zona algosa e fino alla profondith di eirea
30 metri, piantate ritte od obligue nella sabbia, per la punta, ¢ fisse
per mezzo del loro bisso sericeo, bruno dorato e iridescente. Si tol-
gomo dal mare direttamente dai peseatori che vi si tuffano, o ne sono
tratte da cssi in modo assai eurioso, ciod
calando appesa ad una corda nna adatta
pietra tra le valve aperte del mollusco, che
gi chinde a difesa stringendo tanto questa
specie di amo che tirando la corda I'ani-
male si stacca dal fondo. E si pescano an-
che digponendo, per mezzo di nna pertica,
intorno alla Pinna un eappio o nodo seor-
soio, che al tirare della corda si stringe
intorno al mollusco cosi che si puo strap-
parlo dal fondo al gquale ¢ ancorato col sno
bisgo. La Pinna nobile (Pinna nobilis)
¢ la pit grande delle nostre pinne, e pre-
senta aleune varietd gid considerate come
= specie distinte.

Pinna notile (L e 80 em.) Aftini alle Pione per la forma ed i co-

lori della conchiglia, perd assai pin piceole,
sono le Avieunle, dette anche Ostriche alate (Avienla farenting),
che si distinguono subito per certe alette delle loro valve. Le Avicule

sono molto diffnse, se non frequenti, a varia profonditi: talorn se ne
trovano parecchie ingieme fissate a md di mazzo
su madrepore e eoralli.

Il gastromono non appreeza né le Pinne nd le
Aviaule, mollusehi assai corincei: le prime si pos
sono cuccers sulla gratells entro una dells valve,
col solito condimento di olio, sale @ pepe, e volendo
con un battuto di prezsemolo; delle seconde non wal
la pena di discorrare.

Port le Pinne danno eleganti utilith. Ancora
nel secolo passato, in alouni luwoghi dell’ Italia me-
ridionale; col bizse, dopo averlo lavato in saponats e
nell'acqua pura, scardassato e filato, si tesssvano bor-
se, guanti, calze ed alitri oggetti di uso comune:
adesso tale indusfria & gquasi perduta. A Taranto,
nal eui mare le Pinne abbondano, si possono trovare
oggetti tessuti di bisso, cold detto lanapinng, considarati come vere suriosita.
Le larghe valve della Pinna nobile poi, dipinte nella interna superficie levi-
gate portano sulle pareti della easn il gradito ricordo del mare. Inoltrs, le
Pinne somministrano perle rossastre non prive di valore.

Avionln tnoanting (1. 6-7 em.),

|’ﬂ1:1=i_ﬂi, Lime e Spondili. Diconsi orecchinti i Pettini per
le espansioni che presentano le loro valve sni lati della cernjera. Il
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margine idi qneste valve & ineurvato a semieerchio, e costole piit o meno
rilevate irradiano dalla eerniera. 1l mantello & largo ed orlato di lacinie
¢ di vaghe splendenti macchie tonde, il piede ¢ corto e linguiforme.

Insieme col raro Pettine maggiore,
tiene il primato per la grandezza la
Conchiglian di San Iacopo, o dei
Pellegrini (Pecten [Vola] jacobueus),
che i romei d'altri tempi solevano at-
taccare al eappello od al sarroce hino,
¢ lor serviva, forse, da bicchiere ¢ da
seodella. Questo Pettine ba la valva sa
eni poggia molto eonvessa, e 1" altra pia-
ma, ambedne con forti rilievi e profondi
solehi alternati, e le orecchie egnali:

Conelighin del pellegrini (1. Aof15 cm.).

la sna eolorazione varia poco; di fuorli ¢ rosso-rogginoso, talora con
zone & con macchie pit fosche, dentro ¢ bhianeo marmoreo.

[ Pettini 8i citano come esempi di grande varieta nella colorazione,
varieth che senopresi esaminando qualehe ricea serie di esemplari delle

Potting varia Pettine opercalars Patiing glabra
il B-8 om.h. il. 7-8 om.). il. 4-5 em.).

Bpeciaa cui orn ac-
cenneremo, @ che
sono tra le nostre
piit comuni, Pet-
tine vario (FPe-
cten varius), che
pud essere ners-
gtro, violaceo, par-
purcscente , Tan-
ciato, rosso, bian-

eo, i tinta uniforme oppure maechicttato, marezzato o zonato: le due
valve somo un poeo convesse, quasi uguali, percorse da molte ecostole su

cui si inalzano, massime nella parte allargata, corte
spine lamellose : ha le orecchie disegnali. — Pet-
ting opercolare (P, opercularis), pin slargato
del precedente, con la valva inferiore un poco pin
rigonfia di quella superiore e le orecchie quasi
egnali: le valve sono pereorse da cirea ventisei
costole inframezzate da molte sottili costoline.
— Pettine glabro (P. glaber), spesso di color
giallo canarino, oppure marezzato di roseo, di
bianco ece. : ha valve eguali, poco rigonfie, con po-
che e larghe costole pianeggianti e le orecchio

Tdimn elgnnila
(inmg. G larg, 4 om.

bene sviluppate. E una delle pii belle specie dei nostri mari.

I Pettini abitano, in generale, zone superficiali o di poea profon-
ditd, tra le zoostere, le alghe, i corallari. Coll'aprire e chiudere al-
ternativamente le valve, tenendo 1'apertura volta in alto, con moto ra-
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pido a zig-zag, questi molluschi si alzano nell'acqun, ed a volonta,
chinse le valye, si lasciano cadere lentamente al fondo.

Sono orecchinte anche le Lime, dalle aspre valve allungate ine-
quilaterali, sottili e mtrmu, ornate di costole risentite, nun poco Hes-
suose, tubercolose e spinose nella parte allargata. La Lima rlp;cm-
fin {Lm'.tt inflata) & abbastanza comune nei fondi ealearei ed arenosi:
Eumﬂ gtare in un Bhllu-{..Elﬂ- .specie di nido, che si fabbriea aggregando
cuir“?hlnan pmtrnmﬂ, tritumi“di niechi, vegetali ed altro. Questo nido
taluni eredono sia effetto delle onde, che rotolando insieme le Lime @
quei corpi; di questi le ravvolgono. Perd sembra assodato che un’ al-
tra Lima (L. Ahfons), suole stare in un abitacolo che intesse aggre-
gando col bisso pietrnzze ed altre quisquilie nel modo sopra  riferito.

Si frappongono tra i Pettini e le Ostriche
ghi Spondili, o Cerniernoli, dalle gros-
solane conchiglie n valve inegoali col mar-
gine tondegziante ed un poco orecchinte. La
valva con cui Manimale si attacea & pin grossa
e eon lamelle sporgenti in varia direzione,
1" altra & appianata e con spine lamellose. Lo
Spondilo comune, o Cernieruolo pié
Spendiln pit 'Asino (Gn12emy G ASIinO (Spandylus guederopus) & rossicein

L'animale della Conchiglin dei pellegrini, ssbbene alquanto duro al dents,
nell'Adriatico superiore & ricercato, specialménte al principio dell’sstats, per
mangiarlo aotto sulla gratalla entro il suo nicchio, comdito con olio, pape @
suceo di limone. Le valve convesss, vere piceols scodelle, vengono utilizsate
per la tavols, servendovi dentro vivande delicate, o0 non di pesce soltanto ma
anobe di altri animali, come p. es. erostacei, o battuti di earne ordinaria e ci-
brei fini. Fra i Pettini di piccole dimensioni pitt apprezeato, almeno a Vene-
gin, & il Pettine oparcolare, che cuocesi come il precedente, ma viens messo
in eommercio anche tolto dalla conchiglia: & uno dei poehi bivalvi che =i (rig-
gono, o serve per dar varieth ai fricti di pesca.

La gente di mare gonsita molfo anche ls Lime ed i Cernieruoli, cha non
trovansi sui mercati, dove forse giungerebbero se pii abbondassero.

Ostriche ed Anomie. — Le Ostriche sono ben noti molluschi
ilalln conchiglia irregolare, grossolana, lnmellosa, aderente per una delle
1 vnlvﬂ, quella pit grossa. Esse formano sulle roece ed i corpi som-
mersi & poca profondith, dove il moto delle onde rinnovando di con-
tinno Pacqua all” intorno reca loroe il notrimento, agglomerazioni talora
estese tanto da meritare il nome di banchi. Straordinariamente pro-
lifica, 1" Ostriea produce ogni avmo anche pit che un milione d° nova,
dalle quali nnseono larve globose e eigliate, che escite dal guseio ma-
terno, dopo aver subito profonde metamorfosi, si fissano, Un nomero
incaleolabile di tali larve va perduto per opera di altri animali ehe =
ne cibano: le sopraviventi erescono in uno, due o tre anni fino ad ac-
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guistare il diametro di otto o dieei centimetri e pif, e sono eibo rieeo,
ricercato @ costoso; e rappresentano nn valore cospicuo.

In consegonenza sallevano Ostriche con enre particolari in lnoghi ap-
positi, detti parelhi ostreard, ¢ sono celebri ai giorni nostri gquelli di
Archachon e di Ostenda sull’ Atlantico. [In Italia allevansi Ostriche a
Tarante, alla Spezin, al Fusaro, nelle Lagune venete, al Faro di Mes-
sina ed all’ Elba. E stato ealeolato che si vendano annualmente sui
nostri mercati ciren 20 milioni di Ostriche, e che la produzione po-
trebbe essere decnpla, poiehd non mancano plaghe adatte sulla lunga
ed aceidentata costiera della nostra penisola e delle sne grandi isole.

A Taranto la coltivazione consiste ecssen-
zialmente nel raccogliere dal mare le Ostrichine
giovanissime, permezzo di faseine sui rami delle
quali esse si fissano, dividere questi rami in pez-
zi, detti sépoli, che portano un certo numero di
mollnsehi, attaccare gli zipoli a corde tese tra
pali piantati nel Mare piecolo (ehe & un seno
presso la citta), ¢ formanti vivad detti sedaje, Qui
le Ostriche, mentre crescono sone soggette ad
operazioni speciali, ehe il lettore potrd trovare
deseritte nei Manuoali di Ostreicultnra (come p. es.
in quello del prof. I, Carazzi, edito dall’ Hoepli).

Sai fondi limaeeiosi ¢ quieti le Ostriche non si atinceano: esse re-
stano libere, mobili;, diventano pin earnose, il loro guscio & pin rego-
lare ¢ meno rostico, di migliore apparenzi.

Nemiei delle coltivazioni ostrearie sono le Teredini (p. 138), che ne
forano i legnami, le Orate (pag. 32), che schinceiano coi poderosi denti
1 gosci delle ostriche, e inolire aleuni minuti ver-
mi, certi molluschi (pag. 125) ¢ crostacei (pag. 149).

Sotto 1l nome di Ostrica commestibile
(Ostrea eduliz) vanno confuse gpecie ¢ varieth di-
verse : ¢ peppure i Malacologi sono concordi nella
digeriminazione di tali forme, parecchie delle quali
devonsi alle particolari condizioni dei Inoghi di
Larew dl Ostrica (molto ingr.l. |'|rm|lt:¢iunll, all’ eta @ ad altre cause,

Valve irregolari in modo singolare, hanno le
Avnomie: ¢ con la valva pitt esile, forata per dar passaggio ad un or-
sano che serve a fissare il mollnseo, s'adattano a futte le inegoaglinnze
della suporficie di sostegno: quando erescono quagi libere, cio¢ solo in
parte attaccate, prendono forme e contorni meno irregolari e guseio,
pift grosso. La pii frequente nostra Anomia ¢ 'Anomia sella (dnomia
ephippium), detta anche, pel eolore rossiceio delle sne valve, Ostriea
eipollina, ed & lunga 3 em. Le Anomie spesso abbondano nei vivai
delle Ostriche, ed attnceandosi ai gnsci di queste somo di ostacolo al
regolars sviluppo del preziose molluseo, che malamente deformano.

Oiwtrics (lin 12 em. dinom b

F Cavanxs = Fowd ofi Neltuaw, 10



146 CAPITOLO IX

Dovrd io cantar qui le lodi delle Outriche ¥ Non mi pare. L' inno sl suo-
sulento bivalve gorgoglia nella gola d'ogni buon gustaio.

La Ostriche destinats al eonsumo devono essere conservate in acque non
inguinate, ché altrimenti, some ogni altro mollusco, possono diventars veicolo
del bacille del tifo e di altei microrganismi patogeni. Da guoalche tempo si
sono destate in proposito mon giustificate esageratissime panre. ¥ necessario
pard cha le autorith preposte alla pubblica salute tengano conto deila ubica-
wione dei depositi di Ostriche, ed impongano che ziano stabiliti in acque lon-
tans dalle fogne e da altri fomiti di infesions. Chi ha paura © non voglia
cugcere le Ostriche ma manginrle srude nel solito mode, ciod condite con peps
ad ngro di limone, si tenga a quells di allevamento, © non &i cibi delle Ostriche,
Ostrichetts, Ostrichells, Ostrichini che dird di ventura, cressinti non si sa dove,

Al tempo dei mostri bisnonni, tanto pitt vornei di moi, non ¢ra raro tro-
vare chi in principio di tavola inghiottisss 12 dozzine di ostriche ! B siccome,
compresa I'acqus, tre doasine d'ostriche pesanc eiron B50 grammi, quei bravi
mangioni introdusevano nel loro stomaco all'inizio del pranwo — non par cre-
dibile ma & cosa eerta — cirea un chilogrammo di materia! Oggi, salve casi
scoegionali, con tre dozmine di ostriche si contenta il ghiottone pih esigente.

Si tratta di molluschi digeribilissimi, perchd nella parte mangiabile ocoupa
il maggior posto ln glandula epatics, ossia il fegato, o si ha una autodige-
stione, perché esso, stante i suoi clementl & fermenti, si digerises da se, con
poco lavoro del nostri organi.
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I CROSTACEIL

Grranchi, Gamberi, Eremiti, Canocchie,

V' ha ehi ha detto 1 Crostacei gli ensetfi del mare, perché il mare
ha pochissimi veri insetti, ed i Crostacei, di eni ospita infinite genie,
appartengono anch'essi agli Artropodi, hanno, ciog, il corpo formato di
segmenti articolati ¢ maobili, con appendici del pari articolate, ciod fatte
di pexei (articoli) mobili 'nno sull’altro. Ma ai Crostacei mancano le
iwli che gli Insetti hanno quasi tatti, e per questo e per altri motivi po-
trebibero dirsi nssai meglio i Ragni del mare. [ loro integnmenti
s0n0 in maggiore o minoer proporzione ealeificati, eiod compenetrati
ida sali enlearei. Sulla testa portano due paia di appendici dette -
tenne le prime, antennule le seeonde. In generale la loro parte ante-
riore risulta dalla unione pifit 0 meno intima della tests con il torace,
a eni segue nn addome di fario numero di anelli o segmenti. La bocea
¢ armata di diverse paia di mascelle, @ membra varie per forma e per
ufficio trovansi ai segmenti del torace e dell'addome. Respirano con
branchie o eon gli integnmenti. Quasi tutti vivono nell’acqua, sono not-
turni e notronsi di sostanze animali.

Presentano forme svariatissime. Molti, minuti o minntissimi, for-
micolano nelle acque e allo stato adalto, con strani adattamenti, vivono
aderenti ad altri organismi od a corpi inorganici sommersi, od attaceati
parassiticamente a pesci e ad altri animali. Qui ei ocenpinmo soltanto
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di crostacei di maggior dignith organiea, ciod ﬂllJlEr.l'lettﬂ'I!.ti 1 gruppi di
pift complessa organizzazions, e che per avere gli m:-::hf posti su pedin-
coli sono detti Podoftalmi. Essi dividonsi in Decapodi e Stomatopodi.
I Decapodi hanno al dorso I’ integumento del torace saldato a
{IHEIID della testa cosl da formare una specie ili gendo, detto sendo en-
;Jﬂl‘ﬂi'ﬁbﬂiﬁh appunio pl}r{',hﬁ Clopre ingieme e testa e tornee.  Le bran-
chie stanno entro
due eavitd laterali
del detto seudo,
eon aspetto di fran-
gie rosgicele come
le hranchie dei pe-
sei, D' ordinario
hanno gingue paia
di zampe adatie al-
la locomozione, in
parte armate di _
]}iﬂ?.-ﬁq- ossia l."lll.ll.l.h Genochiv mncing consane, o dparke (L 45 i)
Il groppo compren-
de i erostacei simili ai granchi, detti Brachived — letteralmente coda (qui
nel genso di addowe) corta — quelle simili ai Gawberi, detti Macrowrs
— lett, coda lungn — ed i Pagori, detti Anomowri — lett. coda anomala,
Nei Granchi il eapoto
race ¢ largo, ¢ I'addome, po
co sviluppato e senza nata-
tolo terminale, essi portano
ripiegato sotto, in modo ehe
lo s vede solo zoardando
I' animale supino, ed & poi
nelle femmine hen pin largo
che nei masehi, perehé a certe
sue appendiei &' attaceano le
vovia. Per le scogliere si pos-
gono  piacevolmente pescare
cranehi posando mezzo im-
mwerse nell’'acqua degli anfratti e delle grotiaglie reticelle coniche at-
taceate a corchietti di ferro, simili alle comnni reticelle da insetti.
Si innescano queste reticelle, cioé i bromeggiono, con avanzi di sardine,
acciughe, salacche, baceali ed altre simili sostanze puzzolenti, soppeste
¢ chinse in involtini di tela rada. Al riehiamo di quei puzzi vengono
i Granchi, che si eatturano visitando tratto tratto le reticelle e solle-
vandole per poi riporle a posto. Sulla costiera poeo lungi da Gaetn
pei tempi ormai lontani della min giovinezza, con dieci di quegli or
digni, che m' ero fabbrieati alla meglio, mi sono molto divertito. Ma
passinmo alla deserizione delle specie di granchi ehe pih ei interessano,

Cimnpealla Tﬂm’.lu.ll.hi‘l. (L = om.)s
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Al Granchio marino comnne, o Granchio ripario (Carcinus
maenas] diamo il primo posto perché come ecibo ¢ come esca per certe
pesche ha importanza economiea. 11 margine anter. del eapotoraee &
dentato ; le pinze sono alluogate e le loro dita dentate sottilmente, ¢
quello mobile con nn dente assai pin grosso degli altri. Le zampe am-
bulatorie sono compresse, adatte al unoto e per affondare rapidamente
nella rena. Di colore & verde-olivastro sopra, bianco sotto, ed ha ginl-
lognole le estremita delle pinze. Come tutti i granehi cammina obli-
quo, di lato. Nascondesi sotto le pictre, i legnami, le alghe, le quis-
quilie relitte dalle owde, pud restare per lunghe ore all’asciotto e quindi
allontanarsi anche gran tratto dall'acqua.  Popola delle sue innnmere-
voli schiere le spiagzme dei nostri mari, cd anche quelle dell’ Atlantico,
dlove la marea glielo consente; =i pesea in totti i modi, ¢ strabocche-
vile qoantita se ne prende nelle Lagnne vencte. Vorace, mangia nova
e molluschi giovani, comprese le Ostriche.

A questo come agli altri Crostacei, vin via che eresce & d' impaccio
la idlura crosta che lo difende, la gnale, essendo rigida, non pud disten-
dersi @ segnire nel loro sviluppo le parti sottoposte ; e 'animale a tempo
debito se ne libera, si apoglia, si muda: ed allora, per qualche giorno,
finchi: la nonova pelle non ¢ compenetrata dai sali caleari che Ia induo-
riscono, rimane molliccio, impotente, e cerea i appiattarsi, di nasecon-
dersi, per non essere facile preda ai nemici.

Alenni granehi aflini a questo, specialmente gnelli che, italianizzando
il nome venecto, chismers Graneelle, vengono dal volge con esso con-
fusi, ed insieme con lui appariscono sui mercati. Nelle Graneelle perd
le znmpe locomotrici sono pif compresse e quelle dell'ultimo paio sono
veri remi, come #i vede dalla figura della Graneella pieghottata
( Portunus depurator, 8. plieatus), che ha poi lo sendo eapotoracico sot-
tilmente rugoso per traverso, pelosetto, e le pinze con eostole rilevate
eid nna grossa spinn. Di colore & olivastro o bruno rossastro. Le Gran-
celle nsano affondarsi nella sabbia , ed aflinehe in queste condizioni
acqua per la respirazione ginnga alle branchie priva di materie so-
lida, e=ss¢ ripiegano le zampe con le pinze contro i margini seghettati
del eapotornce, @ eosi rimangono spiragli pei quali 'acqna passa fil-
trata.  La Grancella pieghettata & una grande divoratrice di pesei morti
(Tonde il nome di depurator). Nell' Adriatico le reti a strascico le-
vano dal mare quantitd incredibili di Grancelle pieghettate ; ben pin
di esse ehe del Granchio ripario. Sui lidi della Marea ne ho vedute
spesso miglinia, gettate dai pescatori che, in eerti tempi almeno, poeo
le enrano. Cnei resti, ¢ di Grancelle e di Granchio ripario ¢ di altri
Granchi simili, qualehe volta appestano I’ aria all’ intorno.

Alle Grancelle faceinmo seznire le Grancevole. Ease hanno il capo-
torace trinngolare allungato, arrotondato posteriormente ¢ con una spini
bifilda in fronte; i piedi sono piuttosto corti e le quattro paia poste-
riori vaune gradatamente descrescendo in lunghezza. Tipo del groppo
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¢ la grossa Grancevola comune ( Muin squinado), che ha la super-
ficie del capotorace giallastra, giallo-rossastra o rosso-mattone ¢ nei
giovani talora volgente al turching, ineguale, aspra, irta di H|Iill‘l.'!. sparsa
di pell uneinatl. L anunale sparisce quasi del tnkio — come alir gran-
chi — sotto una foresta di minute alzhe ¢ di altri organismi che eon
molta industria, mediante le pinze, si semina e coltiva sul dorso, reci-
dendole gunando pel troppo cre-
geere gli siano di soverchio im-
paceio. Con gquesto  espediente, e
rimsnende immobili innanzi ol pe
ricolo, le Grancevole cereano di
sfuggirlo; ¢ quell” indumento loro
gerve anche a nascondersi per pre-
dare. Negli Aequoari, in mancanza
di alghe, e glisi gettino pezzi di
carta, le Grancevole se ne vestono.
Dorante 1"inverno stanone in lue-
ehi profondi, nell’ estate si ape
prossimano ai lidi. Prima della buona stagione se ne trovano avvin-
ghiate le wne alle altre in masse cospicne, Abbondano specinlmente
nell' Adriatico settentrionale. 1 Greei avevano questo granchio per
sapiente, ¢ lo rappresentavano al eollo della statua di Diana in
Ffeso, e lo troviamo figurato anche su di antiche monete.

I Granciporri hanno lo scun-
do pin largo che lmmgo, col mar-
gine anteriore dentato o flessuoso,
le pinze massiceie, 1 piedi ambula-
tori terminati in punta, non adatti n
nnotare. Sono, in generale, arditi
ed agili. Nei Granciporre forfetule
il margine ant. ¢ fortemente denta-
to e con solchi profondi, le pinze,
specie nei masehi, ringrossate, le
zampe ambulatorie pinttosto corte.
In ono di essi (Xantho rivulosa),
di eolore spesso  giallastro mac-
ciriato di bruno, le pinze sono seanalate sopra e di foori brune : nell’'altro,
(Xantho florida), il eolore & bruno-rossastro, le pinze sono nere ¢ senzi
tracee di seanalatura. Queste due Forfetule molto si rassomigliano, e
nell’Adria vengono 'ma eon U'altra confuse. Abitano nelle ghiaie delle
spiaggie, nelle fessure delle rocce a poea profondith e camminano
lentamente in fondo all’acqua tranguilla, molto svelte, invece, in terra.

Notevolissimo & il Granciporre fimbriate, o Re dei Gran-
ehi (Cancer pagurus), che in altri mari cresee fino a misurare 30 een-
timetri in larghezza ed a pesare 3 chilogrammi, ma che da noi rimane

=

= s

Granevela comuna (L 18 n 30 e

tiranalpores focletnln (1. & a6 o),
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di proporzioni modeste. Il suo capotorace & elittico, a contorno ante-
riore ¢ laternle flessuoso; di eolore & rosso-brune sopra, hinneastro
sottn, ed ha le dita delle pinze in parte nere lucide. B raro anehe
nei lnoghi dell’Adriatico dove lo si conosee, Masehio e femmina si di-
mostrano molto aflolto, e con-
vivono insicme nei erepacei
delle roece. Nutronsi di pe-
sci e di altri animali morti.

Anche il mordace Favollo
(Eviplhin spinifrons), appar-
tiene ai Graneiporri, che del
restn mordaei sono tutti, ed
o tra noi abbastanza comune,
anche nelle lagune, Ha il ea-
potorace spinoso  all’ iInnanzi
e gni lati, eon alenne linee
dentellate  anteriormente, ¢
eolore rosso o vinato carieo,
Le pinze hanno grossi tubercoli. Di giorno sta rintanato in boche e
erepacei, dove poi forse sverna. Dal maggio al selftembre si trovano
sempre molte femmine con le nova attaceate alle appendiei addominali.

Bel granchio & il Gallo, o Melagrana (Calappa granulata), ed ha
il eapotorace molto convesso, n modo, presso a poeco, di mezza palla,

B dlul Grunskl {1 10-14 &m. )

Favolly {l. 5-8 am.),

eon i margini dentati, alquanto ineguale, bernoccoluto in avanti, gra-
nuloso posteriormente. Le pinze sono slargate molto ed incurvate, cosi
che applicate alla faccin ventrale la enoprono in gran parte adattan-
dovisi perfettamente. Per le creste dentellate di queste pinze il gran-
chio ha avuto il nome di Gallo, mentre quello di Melagrana gli fu dato
pel sno colore generale rosso-giallo, simile a quello del frutto del Me-
lograno, & pel color rosso seuro delle sue maechie, dei suoi bernoccoli
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g delle sue grannlosith, che ricorda i eranelli del detto ﬁ:uttm La fac-
eia ventrale e le zampe sono gialle. Abita le eoste rocelose e non 0
comune; caccia durante i erepuscoli; nelle sabbie 8l .imnmrga Ir.n:pul:}-
mente; non nnota, e se feme, ravvicinate le zampe al corpo, s HSELE
cadere, Con le nova trovasi nella estate,

Ginlle, o Melngrana (L. 7-3 oin.),

: Non possiamo fare a meno di menzionarve qui i Pinnoteri, singolari

granchiolini dal eorpo tondegginnte, ehe hanno i tegumenti lisei, bian-

chicei e gottili. Di rado si trovano vagabondi, che per solito essi se ne

stunno dentro le Pinne, le Ostriche, i Mitili ad altri Mollugehi hivalvi,

} anche entro la eavita respiratoria della Pigna di

. #ﬁ%f\ mare (v. Oap. VIIT). I Pinnoteri sono econvmensals

= T N dei mollusehi che li ospitano, e costitniscono con

' essi unn specie di societd di mutuo soccorso: il

granchiolino nntresi con 1 minnzzoli di cibo del cieco

e molluseo, e gli rende il servizio di avvertirlo dei pe-
{masalle ln gramd, oot | e - ; N

T & St ricoli perché posaa in tempo rinchindersi nella con-

2 chiglia, Tale assoeiazione ern nota agli antiehi

Perd & possibile che i Pinnoteri penetrino nel guseio degli ospiti bi-

valyi per affidare a quel ricovero la prole neonata. Il men piceolo di

questi nostri interessanti granchiolini & il Goardapinna (Pienotheres

veterim), frequente nelle Pinne, ma che vive anche entro altri bivalvi.

Il Facehino (Dromia valyaris), & convesso, quasi globoso, eoperto

di eorti e folti peli rosso-ruggine. Il eapotorace & fortemente dentato
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sui lati e anteriormente. Lo ultime doe paia di zampe sono ridotte as-
sai, articolate in fondo al dorso e terminate da piccole pinze. Questi
granchi si lasciano erescere sul dorso certe spogne (Suberites domun-
cula, Sarcofragus spinnlosus) e ve le trattengono per mezzo delle zam-
ping ora accennate, @ da esse spugne coperti o eelati vanno intornoe
come s¢ portassero nn sacehetto, una balle.  Si mascherano e nascondono
anche con altre materie, come alghe ece. Sono pinttosto lenti ed in-
dolenti. Le grosse pinze hanno uana parte nnda, eiot non pelosa, co-
lorata di un bel roseo intenso,

Tutti i Granchi indieati dal naturalista
#i mangiano, accetto il Fagehino ed i mi-
nusooli innoeni Pianoteri, i quali — digia-
molo per incidenzan — furono incolpati de-
gli nccidenti gravi & della vere malattio
infetfive che talora colpiscono,chi mangia
Ostriche o Mitili: accidenti & malattie do-
vutl & microorganismi patogoni, come si
accennd trattando delle Ostriche (p. 148).

I Granchi sono preferiti quande hanno la cera, o eoralls, ciod quando non
hanno ancora emesse le nwova, In fondo, vuoi per In rmrith, come, ad esem-
plo, il Gallo, vuoi poer Ia poen abbondanza, come diversi Granciporri, o perchb
poco gustosi, una eerta importanza per la cocina hanno soltanto il Granchio
ripario @ In Grancevoln el primo, infattd, nelln sola Laguna veneta, alls fine
dal 1700 0 na prendevano cirea 15 milioni di libbre, con un introlto eguiva-
lente a circa mezzo milione delle nostre lire & vuolsi che adesso la quantith oe
sia molto mageiors. Una grande parte di questo prodotto & messa in commercio
per servire como esci, spocinlments nella pesca delle Sardine, ma non & poca
In quantith che 86 ne consuma coms cibo, in particolar modo quando le fem-
mineg, allora detta nel veneto maraneife col coral, hanno le uova negli ovari, o
quande i granchi, gettatn la vecchia spoglia, prima che I'integomento di nuovo
indarisea, sono molliced & vengono chinmati meolecche ad assai preginti, a quali-
teati cibe fine. Anche le Grancevole sono ricercate, 8 sul mercato di Venezin
le fammine grosse si vendono da 156 a 25 centesimi 'nna &d anche pid, e trovo
seritto che sulla pingzn di Trieste se ne consumano ogni anno cirea 3000 chilogr.
el modo di preparare questi e gli altri orostacei =i dird nelle fsiruzieni,

Facobina (L 6-T cm.),

Passiamo ai Gamberi, ciot ai Decapodi macruri, che differiscono
dai Granchi essenzialmente pereh® hanno I'addome molto sviluppato
terminato da natatoio @ non portato permanentemente sotto il capo-
tornce,

Similissimi nelle forme al ben noto Gambero comune delle nostre
neque dolei, ¢ al pari di esso con le tre prime pain i zampe termi-
nate da pinze, sono il Lupicante e lo Seampolo.

Il Lupicante (Homarus vulgards), primeggin su tutti i gamberi per
la grossezza e la forza; & veramente una robusta e valida bestin, Le
pinze sono tanto potenti da schiaceiare e rompere corpi anche molto
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duri: ero all'Aequario di Napoli guande un Lupieante, con un unip_u
di pinza, fracassh la testa ad una Testuggzine marina. E:innﬂ poi hel!l|—
cosi, eil i masehi combattono spesso, ¢ se ne trovano di fl_lll:ll! che in
tali lotte hanno perso mna ed anco ambedue le pinze. Da vive ¢ di

Liaplonnte (1, &% em. & pli),

colore turchino, marezzato sni finnchi, ed i vecehi individoi & trovano
spesgo con gli integumenti sparsi di alghe. Nell’inverno i Lupicanti
dimorane pinttosto profondamente ; di primavera si approssimano alle
coste. Pare che la femmina produen nova solo ad ogni secondo o terzo
anno. Il nnmero delle nova
aumenta con 'etd, el attae-
cate alle zampe addominali
di qualehe vecchin femmina
B¢ ne s0no rinvenute fin cirea
30000, I piecoli sgnseisno
dalle nova con forme larvali
natanti, molto diverse da quel-
le degli adulti, ¢ solo dopo
aleune mute si trasformano
in nnimali enmminatori. Per
qualche tempo le larve si ten-
gono sotto Paddome materno.
Mutano pelle molte volte —
da otto a dieei nel primo anno
— erescono rapidamente, ©
81 sono avoti esemplari pe-
santi ben 5 chilogrammi. Per lo pin sono catturati di notte, entro
nassé ¢ bertovelli inneseati con pesei vivi o morti, con granchi ed al-
tri crostacei, ¢ ne pescano anche, non raramente, le reti a strascieo.

Sulle eoste atlantiche della Francia, e sn quelle della Scozia e della
Norvegia, si oura, mediante I'allevamento dei piceoli, la propagazione
del Lopicante, e con buoni resnltati; noi potremmo vantaggiosamente

Beampols, o Beamps (L Lo 35 eml),
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imitare quei paesi; ma per adesso ce ne stijno con le mani in mano.
Al Canadi, o Terranova, negli Stati Uniti si hanno importanti stabi-
limenti per la propagazione di ona specie affine alln nostra,

Per lo goe forme sgvelte ed il colore bianeo ¢ giallo-grigio rosato, &
hello ed elegante lo Scampolo (Nephrophs norvegicws), che abbonda
nel mari norvegesi @ che g'indieava tra noi come vivente goltanto nel
Quarnero, mentre trovasi anche in altre aeque profonde dell’ Adriatico,
di dove lo traggono le reti a strascico delln Marea e dell’Abrozzo, o
di dove ne ebhi esemplari di mole considerevole, ora conservati nelle
eollezioni di Firenze. E pare non manchi neppure al Tirreno, se ve-
ramente i esso, come mi fo assicurato, eramo stati pescati certi Seam-
poli de me vedoti sul mereato di Livorno. Le pinze dello Seampolo
sono lunghe, quadrangolari, con ghi spigoli irti di denticoli ed, al solito,
pin sviloppate nei maschi, che se vecehi le hanno dorissime.  In certi
solehi od in altre depressioni del capotorace, dell’addome e delle zampe,
cresce una fitka corta peloria fulva. Pone gran cora nel tenersi con
le pinze libera dalle alghe e ben monda la dura erosta, per non avere
impacei al nuoto,  Nell’ Adriatico meridionale (Porto Civitanova, Porto
San Giorgio) in agosto ho veduto femmine, ¢ grandi ¢ piceole, eon le nova
non pin gialle ma di eolor verdone, che mi parvero prossime o schin-
dersi; la vita dello Seampolo, del resto, non & ancora ben eonoscinta.

All'Arvigusta (Pa-
fimwrus vulgaris), man-
cano le pinze, ehé tutte
le sue zampe ambula-
torie terminano con for-
i artigli, dal erosta-
ceo adoperati per ar-
rampicarsi alle scoglie-
re. Lo sendo capotora-
cieo & spinoso, ¢ del
pari spinosi gli articoli -
basali delle langhissime Ariguata (1. B o, ).
antenne, le quali sono 3
sempre in moto per tastare all’ intorno, e producono col loro arki-

eolo busale un piccolo ramore. I1 maschio ha 1'addome pin stretto
che la femmina. 11 eolore generale & violetto-rossastro marezzato di
giallo. Con gli artigli delle zampe anteriori 'Arigusta apre ah:ilmnn?:e
le conchiglie dei bivalvi. Emette le nova nella buonn stagione, in
maggio e dopo, e sono piccole ¢ molte. Le forme larvali, quasi tra-
sparenti, foliacee, natanti, molto difteriscono dall'animale adulto. Qual-
che volta le Arignste rimangono impigliate nei tramagli e in altre reti,
ma ln maggior guantita se ne eattura durante la notte, eon nasse appo-
sitamente disposte ed innescate nei Inoghi roeeiosi. Non somo rare Ari-
guste che pesino uno ¢ due chilogrammi, esemplari veramente notevoli.
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Anche agli Scillari mancano le pinze: le loro zampe sono  eorte,
e pift corte quelle del primo paio. Sono tozzi macrari il cni capoto-
race anteriornente in Inogo di rastremnrsi si allarga, e il natatoio &
ampio ¢ forte. Le loro antznne poi gono singolari, perché dilatate in

Mayrmiowalla i1, 14512 e, i,

robuste palette. Il pin grande dei due no-
stri Seillari, che divien lungo fino 45 em,
¢ ln Magnosa (Seyllaras latus), pelosa
@ bruna, col eapotorace ornato di grossi
tubercoli depressi. Nell'altro, la Magnoe-
sella (Ney. arefus) il capotorace ¢ guar-
nito di tabercoli squammiformi ¢ spinoso
sulla linea mediana: ¢ di eolor hrone
con linee traverse rosse soll'addome. Gh
Seillari vivono in famiglie tra le alghe, e
talora &i secavano tape un poco obligue o
pinttosto strette.  Prendonsi nelle stesse
nagse dei Lopicanti e delle Ariguste.
Con la Scamparella (Galathea stri-
gosa) torniamo ai macruri armati di pinze,
Adottiamo per qunesto crostaceo uno dei
suoi nomi adriatici, ch® ci ripugna italia-
nizzare per essa, tozza, tutta irta di spine
soleata di strie, il dolee nome datole dalla

seienza, Le antenne della Seampa-
rella sono langhe e filiformi e le
zampe del quinto paio gracilissime
in confronto del robnsto aspetto del-
Panimale. E rossa con linee azzarre
lngide. Nuota bene : qoando & posata
o cammina spesso pare un granchio,
perchi con maggior frequenza d'altri
gamberi porta I"addome ripiegato
sotto il capotorace, Si trovano nei
nostri mari aleune specie affini che
il volgo confonde con questa,
Segnono adesso Gamberi e Gam-
berelli dagli integumenti sottili,
poeo calcificati e quasi trasparenti,
cne hanno il corpo compresso late-
ralmente e quasi tutti il capotorace

Banugmeslli (1. 01 em, ).

prolangato alla fronte in ona lama, ciod in un resfro. Vivono d or-
dinario in troppe numerose, nuotano all’indietro agilmente ¢ affondano
nella sabbia con maravigliosa rapidith, come ho pilt volte osservato.

Nel Gamberetto grigio (Crangon valgaris), il capotorace @ de-
presso, il rostro rodimentale e con allato due spine; le zampe del
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primo paio terminano con una mano pintta robosta, dalla pinza incom-
pleta perchi o’ ¢ searsamente sviluppato il dito fisso ; quelle del secondo
paio terminano con pinze minntissime, qunasi invisibili 2 occhio nudo.
laddome si rastremn presso il natatoio, | cni pezzi sono lunghi, stretti

e orlati di setole. B quasi
trasparente, grigio-verdastro
puuteggiato di bruno, e la cot-
tura mon lo arrossa, Si pesca
in vari modi per totta la se-
conida metd dell” anno, ed ab-
honda anche nelle valli venete,

Prossimo a questo orn de-
seritto pongi il Gamberello
(Nika edulis), dal rostro pie-
colo  legzermente  inflesgo e
dalle lnnghe antenne. In esso
le zampe del primo paio gono
pit corte e pin robuste delle

Chmintssallo {1, & & 0 el

metro, su diverse alghe (Ulve ed al-
tre), ed ¢ abbastanza comune,

Nel Gamberetto rosso (Alpheus
ruber), il eapotorace prolungasi a
nascondere gli oechi, il rostro & molto
eorto. Le zampe del primo paio hanno
pinze bene sviluppate e sono assime-
triche, perch una pii grossa dell’al-
trn, ed hanno gquattro costole o rilievi
pel lungo: quelle del secondo paio

[

tmlareite prigle, o comune (3. 4-7 emil.

altre, e In zampa destrn (che
nella figura non si vede) & pid
sviluppata di quella sinistra ¢
con upa minota pinga ) nel se-
condo paio ambedue lo zampe
sono molto lunghe, In destra as-
gai pin della sinistra, ed hanno
pinze rondimentnli. L7 integuo-
mento ¢ levigato, trasparente,
di ecolore incarnatino punteg-
ginto di giallo o di rossastro.
11 Gamberello suole deporre le
nova in acque profonde gualehe:

Gnmberetio rosss (1. 4 om.j.

somo sottili, ¢ filiformi ¢ terminano con pinze estremamente minute.

[mportante grosso gambero & lo Spannoechio (Penoeus care-

motel. In essp il rostro cominein sol capotorace in forwa di chiglia

seghettata e nell’ insieme ha dodiei denti sopra e sotto. Le antenne
L
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sono Innghe, gli occhi grossi ¢ sn corto pedoneolo. Le zampe toraei-
ehe sono corte, e le tre prime pain hanno alla base una forte spina
e terminano con piceole pinze. L7 addome ¢ compresso molto, ed il
pezzo mediano del natatoio ¢ armato di spine, di coi quella di mezzo
¢ In maggiore; le zampe addominali sono bene sviluppate e adatte
il mmoto.  Abita a qualche profondith, e lo peseano le reti a straseico,
e 2¢ non puo dirsi comune, raro ¢ perd che nel Tirveno tra il pro-

dpannocakio (. 10=12 e ).

dotto delle paranze non se ne trovi qualeuno, e pare sin abbastanza
frequente nei mari di Sicilin, dove se ne sono peseati esemplari magni-
fici, pesanti quasi nna vocchia libbra, ciod un terzo di chilogrammo.
Oltre questo orn descritto, che & il pin notevole, vi sono aleuni al-
tri Spannocchi poco dissimili, sni quali non & il easo di insistere
I il Tungo rostro che
ha meritato ad un ma-
ernre il nome di Gam-
hero lioncorno ( Pan-
dalies  narval), rostro
finnmente sechetiato so-
pra @ sotto ¢ un poco
rialzato in punta, il qua-
Gumbarg lioneatio (L 12 om.), le talora i pesentori
sy troncano : le zampe, so-
no lunghe e gracili, ¢ lunghissime le antenne e le antennule, ¢ nel
morto tutte si aggrovigliano insieme. Non & gambero molto frequente.
Piit ehe marino & lagunare il Gamberetto laenstre {Anchistia
lcustris, 8. mgratoria), ehe vive in aciue miste od anche dolei.
E‘-urti‘ Gamberi, i Palemoni, hanno il dorso arrotondato, il rostro
bene sviluppato e dentato, le antenne molto lunghe ed esili e le an-
tmmuiul con tre flagelli, dne dei quali assai lunghi, 11 primo paio di
zampe ¢ pii eorto ¢ men grosso del secondo, ¢ ambedoe terminano con
pinze. Il pezzo mediano del natatoio & triangolare puntuto e pin corto
dei pezzi laterali. Abbondante alle foei dei finmi e nelle lagune, in
acqna salsp, salmastra ed anche dolee, e pii, pare, sall’Adriatico che
gnl Tirreno, ¢ il Gambero squilla { Palasmon squilla), quasi traspa-
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rente, grigio-verdolino punteggiato di searo, che bha il rostro quasi di-
ritto, con 7-8 denti sopra & 3 o 4 softo. In vari luoghi questo Gam-
beretto, come altri, si pesea medisnte fascine che immerse nell’acqua
gli gi presentano eome adatto rieovero, e vengono a tempo debito estratte
con gli ospiti che vi sono penetrati. Delle specie affini a quella ora
accennnta ¢ da far menzione del Gambero sega (Pal. servatus), pin
grande ma forse tra noi meno comnne, grigio-lucido variato di rosso;
il suo rostro ¢ longo, :
discretamente rialza-
toin punta, liscio nel-
la gun meti anteriore,
con 7 od 8 denti in
quelle posteriore e 5
o G nall'orle inferio-
re. Anche gquesto gani-
bero vive n poea pro-
fonditi.

Due piceoli ma-
eruri  littorali com-
mestibili, che spesso .
vanno confusi eon al- s, s {1, 910 o)
tri sotto il comun no-
we di Gamberelli, distingueremo tradoeendo il loro nome scientifieo,
Fezi gono ln Callinnassn sotterranea (O subferranea)e In Gebia
littorale (. littoralis), ed hanno ambedoe il eapotornee eorto rispetto
all'sddome molto allongato, integnmenti piuttosto molli @ le zampe con

(iahia littoraln (L =7 om). Callinnasss sottermanea {1 B0 el

lunghe setole marginali che le rendgno buoni organi di nuoto.  La Cal-
liannagsa ha il eapotorace gibboso, I'addome larghetto, pinze grosse
¢ lisee al primo paio di zampe ¢ pinze minnte al secondo. 11 pezzo me-
diano del natatoio & pit eorto e pii largo di gquelli laterali. 11 colore @
binuchiceio lavato di azzarrognolo o di rosato. Nella Gxebia il capoto-
race i prolunga all’ innanzi in panta fiancheggiata da spine, 'nddome
all’ attacco eol eapotorace & molto rastremato, le pinze, eszendo assai
corto il loro dito fisso, appariseono incomplete, e il pezzo mediano del
natatoio ¢ alquanto bifido. Tl eolore di questo crostaceo & verde
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glaueo. La Gebin ¢ miglior nuotatrice della Callianassa, ¢ Ia troviamo
assai pilt comune sni nostri littorali ed anche nelle lagune.

L'importanga gastronomics dei Gamberi marini & senza confronto mag-
giors di quella dei Granchi, sia per la qualith delle loro carni, sia per la quan-
tith che se ne pesca ¢ consumia. Primeggiano, a parsr mio, in generale, nell'or
dina eol quale ora 1i indichert s con tenune differenza "uno dall’altro, lo Hpan:
noechio, lo Scampolo, I'Arigusta, 1l Luploante & la Magnosa, che sone poi i
pit grandi. Ma badisi che se sono belli a vedere in tavola gli esemplard di
mole considerevole, non ¢ detto che siano da preferirsi w quelll di - modeste
proporaioni; di solite pid delicati: ed & poi quasi necesaario giungano in ou-
cina vivi, o almeno non sncora ben mortl. Vendesi piii earo lo Beampols,
il quals, ridotto al solo polputo addome — ché il resto sarve par suppa @
galse — ecosta, nall'Adreiatico supesriore, fino 8 o 9 lire il ehilogrammo.

Dicesi i sopra indicati macrari siano preferibili nel verno, e le Ariguste
nai moesi sanza r, o prima 0 dorants emissions delle aowa, ece. eee @ i pareri
sono discordi; ed & da concludere che 1l tempo pid propizio sia quello.. uel
quale =i pescano. Bi pesca in maggior quantitd 1"Arigusta; o molts ne viens
al mercati del vontinents dalla Burdegna, dalla Capraia, da altre isole ed soletts
roceiose dei dae mari, & da coste rocciose coms quelle del Monte Argentario.

Gamberelli o Gamberetti, ciod i macrari piccoli, per la sottiglienza della
lora erosis possono mangiarsl pressochd interi, ed & coss comodissimo @ sono
gushosi tutti, & quals pit quale mene pregianto, o soglionsi (rigurere.

Il commercio fornises in congerva il .Lu]:ric'.:mtc- nostre @ quello d'America;
@ s ln preparazione fa parfetta e il tempo non ha alterato le scatole di lntta,
— ed a eid blsogne stare molto attenti — il contenuto di esse poco o punto
differisce dal prodotto fresco. S5i hanno anche scatols d'Avigusta, o a Chiog-
gla i preparano in conserva certi Palamoni sd aliri crostasei.

Chiudo quests nota ricordando che por In cottura i macrori arrossano,
eccenion fatla pel Gamberetto grigio, come ha gih detto il naturalista.

Tra i Brachiuri ed i Maeruri, pin prossimi a questi che a quelli,
stanno gli Anomuri, dei quali vogliamo qui menzionare i Bernardi
aremiti, o Paguri (Pagurus, Eupagurus, Poguristes ¢ a.), curiosi
erostacei che con l'industria riparano a difetto di natura che ha loro
lasciato molle ed indifeso 'addome. Questa loro parte, assimetrica e
provveduta di corte appendiei uncinate, essi naseondono nel nicehio di
molluschi gasteropodi, come Murici, Trochi, Trottole od aliri (pag. 124 e
seg.), nel quale ritirano anche la loro parte anteriore quando pericols
li minacei, chindendo 'orificio per mezzo delle pinze, anch’esse d'ordi-
nario diseguali. Questa abitazione essi portano attorno, e quando per
la ereseita vi EE. trovimo & disagio cereano un’altro niechio pin adatto,
e per impadronirsene, occorrendo, ne mangiano il legittimo proprieta-
ric e eostruttore ; e non abbandonano il veechio abitacolo se prima
non |l.-E|.tll:|.'I] trovato il nuovo, cd il passaggio & rapido, anzi istantaneo.
Sui nieehi abitati dai Paguri si trovano spesso delle Aetinie o Ane-
moni di mare (Cap. XII), ed ¢ anche questo un easo di societh tra
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animali Mono dall’altro molto diversi. Le Actinie con i loro organi
orticanti protegzono il Paguro, mentre si giovano degli avanzi dei suoi
pasti ¢ del vantaggio di essere frasportate qua e b, vantaggio note-
vole per animali ehe poco possono muoversi da se. Quando il ero-
stnceo muta nicchio, 8i adopera affinehé le Actinie lo precedano sul
nicehio nuovo, Pii volte si & avute occasione (all'Acquario di Napoli
¢ altrove) di osservare guesto fatte, che & oramai foori di dubbio, e
vostitnisee uno dei pin maravigliosi
cagi di lega amichevole che si os-
sorvi negli animali inferiori. Né
v poi difficile riprodurlo ad arte
quando si voglia, staceando dal
nicehio abhitato dal Paguro le Acti-
nie ospiti, Si vede allora con
gnanta insistenza il povero Ere-
mita disginnto dalle sne amiche le
solleciti n risalire sul veicolo, o
come le aiuti ad una nd ona e le
tenga fisse al niechio stesso con
le pinze fino a che il passsgzio non
sia tutto compinte (Schmidtlein,
in Greddee all” Acquario di Napoli :
trad, del prof. A. Della Valle)
Tra i Paguri esotici, che sono ]
legione, si trovano altri euriosi casi Pagnro, 0 Barnardo eremits, - A, iml, grands,
di adattamento a speciali nageon- juodt dolis eonchistia = B, fnd. pid pleccls, enizo
digli, entro fori delle roceie, nei
legnami, nelle Madrepore e nelle Spugne.

I Paguri non 8i manginno: giik sono ralativaments abbondanti qua e I
solo lo specie piccole; o poiil loro addome & scarso di muoseoli & pud dirsi
ridotto un sacchetto di wisveri, & il resto ha In crosta troppo durs in com-
fronto delle dimengioni.

Gli Stomatopodi hanno anch’essi ocehi peduncolati ¢ mobili come
i Deeapodi, ma non hanno le branchie sotto lo sendo del eapotorace ;
i loro organi respiratori sono in relazione eon organi della locomo-
zione, Dei non molti componenti nostrali di questo gruoppo a noi in-
teressa soltanto la Canocchia, o Cicala marina (Sqwilla mantis),
[n essn lo sendo eapotoracico, ristretto anteriormente e diviso pel lungo
da dne solehi in tre lobi, lascia liberi i quattro ultimi anelli del to-
race, ai quali segnono, via via pii allargati, i segmenti dell’ addome,
che hanno creste spinose, e di cni 'ultimo, piit lungo e pia robusto
degli altri, ha i margini spinosi. Dne zampe anteriori ben sviluppate
terminano con un organo di prensione armato di sei acute spine, che

b Cavansia — Ponl 4 Netivas,
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ricorda gnelli dei Pregadio o Monacelle (Mantiz), ben noti i!_metti Ohr-
totteri rapaci. Le altre zampe toraciche, assai pitt eorte, terminano eon
picecole pinze. Le zampe addominali, dilatate, servono al nuoto e por-
tano organi respiratori. Il colore & ginllastro-verdognolo madreparla-
een, talora legzermente lumeggiato di celeste e di violetto ; due grosse
o tonde macchie nero-violacee ornano I'mltimo segmento dell’ addome.

Le Cancechie nuotano assai bene e predano con le loro zampe pren-
sili, Nell'acqua vedonsi spesso occupate a nettarsi con le zampe da
oeni Jordura; faori dell’ascqua possono vivere varie ore, ¢ continuano &
muovere & mé di ventagli le zampe addominali. Abbondano sui fondi

Canoochin (1. 20 en).

fangosi e su quelli sabbiosi un poeo lontano dalle coste, nel Tirreno e
hen pit nell’Adriatico, e nell'uno e nell'altro mare trovansi quasi sem-
pre, @ spesso largamente, nel prodotto della pesea eon le reti a straseieo,
Nell’ inverno vengono le Squille presso terra, e allora, sul littorale Mar-
chigiano almeno, si pescano di notte, cercandole con la lanterna, Sono
allora migliori, Abbondane ¢ prolificano anche melle Lagune venete

L.e Canoechie vengono considerate some eibo volgare; le spine dei loro
integumenti riessono moleste. Secondo le stagioni, 8 forse secondo altre cir-
eostanse non ben determinate, la poca loro sarne & pin o meno soda, @ al-
lora diconsi piens, oppurs & quasi inconsistents tanto che esse sono Hwcoide,
@ allors sembrano o diconsi voots. Be ne pescano @ consumano in ogmi tempo,
ma sono preferite nella stagione fredda. V'4 ohi le dice piene quando i lore
ovari sono turgidi d'nova o per la sottora diventano gialli come cera ver-
ging, & sono chiamati, appunto, cerve, Ianno sapors, & mio gusto, gradevole,
@ 8i euociono in plh modi {v. Tetruzioni). Nal brodetio ci stanno benissimo, 8
non dovrebbero manearvi. A Chioggia le preparans in conserpa, ignoro come.




CAPITOLO XI

GLI ECHINODERMI.

Riecci di mare; Stelle di mare ; Citrivoli di mare ;
rigli i mare.

Le eoriose forme stellate, globose o allungate di questi animali at-
tirano 'attenzione di chi si trovi sul mare, dove capita spesso l'ocen-
gione di osservarne. Nei loro integmmenti trovansi placche ed altre
produzioni ealeari per lo pit fornite di spine o di aculei, 4" onde il
nome di Echinodermi, che significa animali con pelle spinosa.

Si moovono mediante tentacoletti cavi ¢ retrattili, detti pedicellc
ambulacrali, spesgo torminati da ventosa, e dipendenti da un interno
sistema di eanali in ewi eireoln 'acqgua, e che =i riempie e 8 vnota a
volonta dell’animale; sistema ehe nel maggior nomero dei easi comn-
niea eon 'esterno mediante forellini praticati in una o pid placche spe-
ciali dell’integumento, dette plocche madreporiche,

Esclusiva dimora degli Echinodermi & il mare, dove, faite poche
eccexioni, vivono liberi, eibandosi di altri organismi, che afferrano con
i pedicelli ed anche con altri organi & modo di tanagliette, detti pe-
dicellari, Moltiplicansi per mezzo di nova, da eni egeono larve che per
assmmere Ia forma defigitiva compiono strane ¢ complesse metamorfosi.

Dei quattro grappi in eni dividonsi gli Fehinodermi si dird ora
di quello dei Ricei, a cni appartengono specie nostrali commestibili:
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e dopo, all intento di soddisfare, o meglio di eccitare, la sana Curio-
sith del lettore, si farh breve cenno degli altri tre grupp.

I Ricci di mare nostri tipiei hanno ecorpo globoso ed uno sche-
letro tegumentale caleareo completo, specie di guscio composto di uno
stragrande numero (fin 10,000) di placchette poligone tra loro com
messe a modo di mosaico, Ad uno dei poli di tal globo, quello su cui
I' animale posa, si apre la boeea, che & ar-
mata di un apparato masticatore formato
di eingque maseolle marmoree per la materia
¢ la durvezza. Le plaecche del gosecio sono
disposte per pain in dieei zone meridiane,
¢ 8i alternano zone di placehe attrayversate
da forellini econ zone di placehe non forate.
Al polo dorsale, che & opposto a quello
Sohemi d) larve di Echinodormi - o, ¢ DOCcale, 81 apre I'ano e trovasi una placen
Ubotaria - & i Swlin, viste di fanes  madreporica.  Per i forellini passano i pe-
= g, di Ficein, visin dl faccin, Lo lasca 2 h - . g T :
nbr wogrmnd Thnisk 45 olgtn vikeatill, dicelly, che 1" animale puo stendere fuori

o retrarre dentro il guoscio. Le placche
non forate portanoe un numero vario, talora grandissimo, di tubereo
letti tondeggianti, sn cinscun dei gquali si articola un acaleo o spioa.
Questi acolei sone mobili e partecipano, con i pedicelli, alla locomo-

fr

Ricels gmnalare - g, di Banco, con porglons dol goscln domndatn df nenlsi -
b, dalla fanein boceals. (illan., § sontimotr cirea),

gione. Quando 'animale vuol muoversi in ona data direzione protende
ed attacea al suolo i pedicelli pin bassi di quel lato, poi contraendoli,
accorciandoli, si inclina ¢ ne protende ed attacca successivamente de-
gli altri, mentre &' appoggia sugli acolei, e cosl via via finisee per roto-
lare. Si eibano i Ricei di piccoli pesei, di mollusehi, di crostacei ece.
ehe afferranc ed avvolgono con gli stessi pedicelli e giovandosi dei pe-
dicellari, i quali hanno forma di minnscole tanaglietie e sono organi
di presa, come si & nccennato: aleuni nutronsi anche di alghe.
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Prendonsi con le mani i Hicei che stanno tra gli scogli, ¢ con ap-
positi stromenti, come piceole draghe e reticelle inastate, quelli che
stanno nelle sabbie o pei campi di zoostere e di alghe. Eceo le poche
specie ehe pit particolarmente ci interessano.

Il Riecio granulare (Sphaerechinuws granularis), ha forma ga-
nerale alqoanto variabile, pin spesso quasi eferiea, talora wvolgente
al eonico, oppure depressa alla faceia boceale, eon le pareti del gu-
scio pinttosto forti: il eolore & violaceo. Gli acoler sono  molti, corti,
n punta smussa, per solito anellati di bruno, di giallo e di bhianca-
stro. Clome altri del suo genere, questo riecio adopera 1 pedicelli, i
pedicellari e gli ncalei per eoprirsi di alghe, di niechi e di altre qui-
squiglie e tritumi, cosi che mascherasi in modo da rendersi irricono-
seibile, e quando si muove pare un semovente mucehietto di quegli
innocui oggetti. ¥ molto vorace ed attacca anche animali non piceoli,

Nel Riecio comnne (To-
wopnenstes livideus), 1l guscio
¢ pinttosto resistente, gli acn-
lei lunghi, robusti, terminati
in punte acuta. 1l colore &
per solito verde olivastro pin
Umensg Ccupo, m non o man-
cano varieta brune ed anche
di tinta vinosa. Sa scavarsi
nelle roecee una nieehia, che
ereseendo man mano allarga,
¢ alle pareti di essa si attacea
con i pedicelli e i appanta con gli acnlei, in modo ehe non ¢ agevole
smidarlo, Queste nicehie i Ricei seavano adopernndo con assidoo Ia-
voro la lore forte armatura boeeale : nel ealeare omogeneo ¢ compatio
gli effetti del lavoro, che ¢ di logo-
ramento, riescono assai lenti, ma in
rocee composte, come 1l granito,
essi gono pit solleciti perché eon
le mascelle adoperate & mo di ta-
nagliette, Panimale pod sgretolarle,

I questo il Riecio che pin ab-
bonda sulle nostre coste, sin in-
niechinto negh scogli, sia randa-
gio pei campi d'alga; ¢ pare seenda
a qualche profondith per sfuggirve
alle temperature elevate.

1l pii grande dei nostri ricei & il Riceio melone (Eehinus melo):
il suo guseio, sottile e fragile, & alquanto piriforme perché pin largo
nlla base, ciod yerso il polo in cni si apre la bocea. Porta piil di 4000
neulei, esili e pinttosto corti. B di ecolore rosato giallognolo, pit chiaro

Riccio cmignoe (dinm. 5 om, ui.rl:v-:l,

Hiesio moline (ilinm. 10 oo, efron b
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al polo hoceale; gli aculei sono anellati di giallo e di verdastro. Vive
sui fondi sahbiosi e su quelli fangosi, anche a qualebe profondita, «
non ¢ comune. Spesso viene eonfuso com gnesto il Riceio melone
nento (Eek. aewtus), che ¢ pin piriforme, biancastro al polo boeeale
¢ con faseie biancastre e giallo-rosse alternate nel resto. Neppar gue-
sta speeie & molto comunne, perd in qualehe loealiti lo troviamo abbon-
dante sui fondi fangosi e su quelli coralligeni, pii al largo del suo affine.

0% poco da mangiare noel Hieci, ma quel poco & appatitoso, succolento, di
gradevole sapore doleigno. Si spaceano pel mepzo attraverso, mettendo eosi
allo scoparto gli organi interni, e tn di essi gli ovari, che maturi hanno
aspetto di nastri granulesi gialli o giallo-arancio: o sono gli ovari cha =i
carcano, & che si mangiano dopo averli aromatizzati con gualehe goosis i
ben fresso limone. I Ricei sono pleni, clodé con le ovaisn mature, dal setdbembre
all'aprile, al & in questi mesi principalments ehe sulle coste del Tirreno we ne
consuma uns stragrande guantith. Mi & stato detto che si lessano scottandoli
nell’asqua bollents, ma ho viato sampre consumarli crudi. Alle cone di Grecia
e di Romn Pappetito veniva stuszicato con i frotti di mare, tra i quali ave-
vana posto cospicuo i Hiced,

Al Giappone, con lo ovaia di eerti Ricci salate e ridotte in poltiglia, che
viene poi seccats, producono un cibo che si pud paragonare, anche pal sapore,
al nostro eaviale @ che costn assai onro.

Eehinodermi di forma piatta, stellare, ¢ per lo pi con cingne rag-
gi, 0 braceia, sono le Stelle di mare. In una stelln si distingnono
due faccie, una ventrale al eni eentro apresi la boeea, I"altrn dorsale.
Alls faceia ventrale i raggi sono profondamente soleati pel lungo, ¢

Btedln (dlam. 40 om.j, Uluarn {gr. nat).
vidute dnl dorsn,

dalla pelle forata ehe enopre tali solehi escomo i pedicelli e si ergono
le tanagliette dei pedicellari. 1 raggi, costitniti da segmenti risnl-
tanti da molti [‘IEﬂi calearel ftl‘"ﬂiﬂﬂfﬂﬁ, s0no, in consegnenza, maobili,
e possono incurvarsi, piegarsi ¢ toreersi. Per solito le Stelle pog-
giano sulla faceia ventrale e tengono curvi in alte i ragei, alle cni
estremita trovansi organi visivi rudimentali. Muovonsi lente, per mezzo
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dei pedicelli, ed aiotandosi com i raggi. Non hanno organi mastiea-
tori: econ i pedicelli ed i pedicellari afferrano pesci, molluschi e cro-
stacei @ li introdocono nello stomaeo, dove energici sueehi 1i neeidono ¢
digeriscono. Se squarciate nna stella quasi certamente ne troverete lo
stomaco pieno di conchigliette. Le braceia rotte possono riprodorsi, e
cosi non ¢ difficile trovare mdividui apparentemente anomali pel di-
verso aviluppo delle brae-
eia, rimanendo per lo pii
corte e irregolari le brae-
cia che rotte 81 gono poi
riprodotie,

Le nostre Stelle sono
molte ¢ di varie forme; in @
talome le bracein sono tan-
to corte che pare manchino
¢ 81 b nna figura pentago-
nale anziché nna figura
rugeinta, In altre, delte
Stelle serpentine, od
Ofinre, e che per molti enratteri si differenziano dalle Stelle ordi-
narie, le hraceia sono lunghe, mobilissime, e 8i articolano nd nna ben
distinta parte centrale discoide.

Nulle per il gastronomo. Tutto al pit se, affamati, avests a disposizione

gli infiniti pessi calearei ottenuti macerando una grossa Stells, potrete 1ngan-
nare 'attesa dal desinare.. tontando di rimetterli insigme.

1.1 -
= Ty

Btla rosan = o, fmooin ventrabe - b, feccin dorsale (dinm. O 300,

Si & dato il nome di Gigli marini a eerti Echino-
dermi che in un primo stadio o per tutta la vita stanno
fissi. Nei nostri mari essi sono rappresentati dalle Co-
matule, libere allo stato adalto, stelliformi, costituite
da un disco eentrale n cuni & artieolano longhe brae-

cia. Le larve
W - delle Comatule

o "{‘E! = si fissano e gene
\i'r" .r# - origina una for-
AR ma che pare un
A5 fiore col suo pe-
= duncolo; in uno

.r'l, = P‘tuﬂj“ I“{Eﬁﬂiti' a, lnrvs di Comatuba

vo l'animaletto % suimale Besato,

Clomntnla, implesalita. ingramikit,

i stacea dal sun
sostegno, diventa libero, ed & la Comatula, come ho aceennato, Per la
linghezza, I'esilita, la mobilith delle braceia, ¢ per certe appendici ch’ esse
portano sui lati, le Comatule assumono spesso aspetto di un grovigliolo
di filamenti. Hanno color giallo o giallo-resato, secondo le speeie.
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Anche questi Gigli del mare, tanto Interessanti per la scienza, nulla of-
irono alla gucina, dove nessuno bha mai pansato di portarli.

Molto &i allontanano apparentemente dagli altri Echinodermi le Olo-
turie & gli affini: esse hanno forme allungate e integnmento molle, nel
quale si trovano incastrati dei corpiccinoli ealearei di forme varie, ben
definite secondo le speeie, e che rappresentano le placche ed i pezzi
calearei dei Ricei, delie Stelle, delle Comatule. La bocea e ' ano s
aprono quasi sempre alle opposte estremiti del eorpo, e attorno alla
bocea sonvi tentacoli della stessa natura dei pedicelli, ciot retrattili
ed in relazione con lo stesso sistema di canali (pag. 163) che quni perd
non si apre all’esterno bensi nella ecavith del eorpo. I pedieelli per lo
pit esistono, @ sono sparsi per Uintegamento oppure localizzati in aleone
regioni, o solo lungo il lato, che dicesi ventrale, sn eui animale siri-
scin. Anche le Oloturie svilnppansi attraversando metamorfosi straor-
dinarinmente complesse,

Auncn, o Citrinols, i mare (1. 20 om, eicon),

Delle non molte specie nostrali di questo gruppo aceenniamo alla
Zueea, o Citrinolo, di mare (Holothuria tubulosa), che & facile
trovare a piceola profonditih o rigettatn dalle onde solla spiaggia. Ha
Paspetto di un eetrinolo o di uno znechine molto allungato, ed & di
eolor bruno seuro sul dorso e con rilievi comici o papille, fittamente
punteggiata di bruno e di bianchiecio sul ventre, dove presenta sparsi
numerosi pedieelli. Pud, come quasi totti gli animali di questo gruppe,
per la sna contrattilith raccorciarsi ed allongarsi molto, e anche variare
asgai di forma. Vive poggiata sulla facein ventrale nelle sabbie e nei
fanghi, di cui si riempie 'ampio tubo digerente, per nuotrirsi delle ma-
terie organiche ad essi commiste. Abbiamo gif accennato (pag. Gi)
alle euriose relazioni di questo animale econ certi pesei,

Il naturalista avendo letto nael libro di G. 1. Fabar The Fisheries of the
Adriatic ece. che a Napoli dal popolino 8 mangiava il Qitrivolo di mare, chiese
informazioni ad un suo amico di eolh, il chiarissimo prof. Antonio Della Valls,
e fu assicarato che tal nolizia ers infondata : pare si mangine Oloturis in Pro-
vensn, @ vi sinno wnoo stimate (De Folin).

Mu certamente si mangiano in Uina e nel Giappone Olotarie di quai mari:
ed & principalments dalla Oloturia commestibile (Holothuria edulis) che
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si ottiens il tripang, cibo ricercato dal popolo codato, ed oggetto di commer-
aio consideravole. 8i preparanc le Oloturie toglisnde lore l'intestino, cuocen-
dale in asgna dolee, ad alternativaments seccandols & rammollondolas diversse
volte prima della essicazione definitiva, che riduce d'assai il loro volume. Per
mangiarla si tengono molte ore nell'acqua doles, in eni ridiventano molli & ri-
prandono preaso a poeo il volame primitive; poil si nettano accurataments, o
taglinte a pezszetti, non senza condirle abbondantemente di spesie, se ne fanno
puppe ad altre vivande, Baropei she hanno guastato il drdpang lo dicono di
sapors simile a quello dei orostacei marini.

Secondo Informazioni che il prof. Della Valle ha raccolto dalln viva voos
dal chinroe soologo giapponese prof. Ischikaws, comunicate poi all'amico na-
taralista, nel passe del Sol levants sl mangla lo Stichopus japonicus, grossa
aloturia simile al nostro Stichopus regalls, o =i consuma in vurie maniers;
pruda, p. e, a fotte dopo tolti i visseri) a con un poco di sale, oppure cotia
nell’acqua & condita con salse. Ogni Sticopo freseo costa cirean dae contesimi
di nostra moneta.

Alla prima occazions non mancherd di provare che gusto abbiano il no-
stro Citriuolo marino o il noatro Sticopo, & propongo la cosa anche alla ou-
riogith gastronomica del lettori. Ragioni di analogia persuadono che, sape-
rata la repugnanza cha pal lore aspetto la Olotorie ispirane, la curiosith ga-
stronomica possa essere soddisfatta con piscers, » in ogui modo seaza pericolo.
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CAPITOLO XII

I CELENTERATI.
Pomodoro di mare, Attinia verde ecc.

Questo grande groppo dei Celenterati comprende svariatissimi ani-
mali, la eni forma generale ¢ quelln detta polipo, cioe di un saceo
contrattile con U'apertura munita di tentacoli, La eaviti del saceo &
eavith digerente. Negli integnmenti hanno sede organd wriicantsi, che
gsono tenui vescichette contenenti, in seno ad wn liguideo, un filamento
elastico terminato a mo di dardo dentellato: le quali vescichette, che
somo innmmerevoli, pel eontrarsi dell’animale o pel contatto o urto di
altri corpi, romponsi, ed i dardi ne vengono lanciati fuori ingieme con
il lignido nel quale erano sospesi. Con essi i Celenterati producono
nella pelle umana rossore ed irritazione, ingomma una wrlicasione mo-
lesta ¢ talora peggio che molesta, ed intorpidiscono gli animali di eni
i nutrono, e eche eosi tramortiti introducone mel saceo che li digeri-
gee s dall’'nnico orifieio di questo sacco sono poi espulsi i residmi ali-
mentari non utilizzati.

Per dare qualehe idea della varieta di forme dianzi accennata, dird
che sono Celenterati p. es. animali solitari come le Meduse (v. a pag. 48
la Medusa con i Suri) ed animali riuniti in colonie, eome p. es. il Corallo

e le Madrepore. 1l Corallo, infatti, & una colonia di piceolissimi po-

lipi disposti sopra un sostegno ealeareo, di cui ¢ noto I'nso nelln or-

namentazione; ed egualmente le Madrepore. Ma il piano di questo vo-
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lume non consente particolari sugli animali ora indieati o su gualehe
altro dei moltissimi appartenenti al gruppo, e al easo nostro basteri
dire delle Attinie.

Le Attinie, dette anche Rose ed Anemoni di mare, sono po-
lipi non coloniali ma isolati e liberi esclusivamente marini. Hanno
molti tentacoli eb quali, voracissime, afferrano erostacei, mollosehi e
pesci che talora sembrerebbero prede sproporzionate per esse, rapida-
mente orticandoli 1i rendono inerti ¢ 1i inghiottono. I1 modo ordina-
rio di riproduzione & per mezzo di wova, che dagli ovari passano nella
eavith digerente e per la bocen sono espulse, e si sviluppano con pro-
cesso semplice, senza metamorfosi. La forma pid frequente delle At-
tinie & quella di un cilindro, eolonna, eche per la sua faeeia inferiore,
bise, aderisce ai corpi e sn di essi strisciando si muoove, o si infigge
nelle sabhie e nei fanghi.
Il piano della faccia supe-
riore ¢ detto diseo, e al
centro di questo diseo si
apre la bocca, e sulla soa
parte periferica sono inse
riti in giro i tentacoli, mo-
hili.

Fasendo per lo pin vi-
vamente ¢ in vario modo
eolorate, le Atfinie danno
Pamodom 5 mare (st § oo, Iargw; alls base G 7 om),  Blle rocce ed ai campi di

algn dove ne siano molte
ingieme I'aspetto di fiorite ainole. Chi voglia farsi una ginsta idea della
varieth e dello splendore dei colori in guesti cosiddetti fiori del mare,
potrh esaminare le magnifiche tavole della classica opera del nostro
prof. Angelo Andres, le Atfinde, pubblicata nel 1853 dalla Reale Ae-
cademin dei Lincei.

Notevole e la longevith delle Attinie, essendosenc avati esemplari
vissnti pin di 40 anni.

Deseriviamo brevemente dne delle nostre specie pin comunni, 11 Po-
modoro di mare (Adetinia equina), ¢ di colore searlatto-capo vellu-
tato : presso alla bass v'é una stratta fascia turchinn e sono turchini
certi tobercoli posti sul margine del disco. 1 tentacoli sono eiren dne-
cento, corti, retrattili, anch’ essi rossi ma Jdi tinta meno intensa. La
colorazione di questa come di altre Attinie & wvariabilissima, perfino
verde ed olivacen, ¢ cosi abbiamo varietd di questa specie anche de-
seritte come specie distinte.

Quando Vapimale, irritato o impanrito, 8i contrae e ritira i tenta-
coli, prende forma di campana, od anche tondeggia in aspetto di pic-
colo pomodoro, ¢ nel contrarsi fa zampillare con forzga fuori della bocea
Iacqua contenuta nella cavita digevente., Troviamo il Pomodoro di
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mare aderente con tenacith agli scogli a fior d'acqua, alternativamente
scoperti ¢ coperti dalla marea o dalle onde.

Nell'Attinia verde (Anemonin sudcatal, la colonna & carnosa, ET0s-
g% @ in proporzione corta, tuttn minotamente soleata pel lingo, ¢ di
eolor giallo-verdognolo. I tentacoli sono pin di duecento, lunghi molto
¢ flessnosi, perforati all’api-
ce, brumo pallidi con iri-
descenze verdi, percorsi da
una linea ehiaro, rosgo por-
porini verso la estremita
assotticlinta, Anche di gue-
gta. Attinin si hanno molte
variets dovute alla diversa
colorazione. Aderisce forte
agli seogli ed alle pietre,
¢ trovagi pare tra le zoo-
stere e le alghe: di rado
retrae interamente 1 tenta-
coli; il sno potere orticante
¢ energico, Giunge a dimen-
sioni eonsiderevoli e non
sono. aflatto rari gzl indi-
vidoi del diametro di 10
em. ¢ con i tentacoli lunghi
15 em.: vynolsi se ne siano
trovati esemplari  gigante-
schi, eioé del diametro di
pin che mezzo metro!

e
T |'.|

Forse le Attinie sono pii
belle alla vista che boone sl Attinin venle (dinm. 10 cm. tentae, L 10 am.).
gusto, ma infine, pel sapore
o la fragranza ricordano molluschi @ crostacei & non Spiacciono. Le due spe-
sia gopra descritte somo qualle pin comunements consumate dalla nostra
gente di mare, ed appunto pereid il naturaliste le ba prescelte; ma anche
molts altre Attinie sono esculeats, anzi devono esserlo tutte quells non as-
solutamente corincee. 8i frigrono nall' olio, dopo averle infarinate, o si eno-
ciono lesse, preferibilmente in sacqus marina. FPiscevano anche agli antichi,
che lo sarvivano come autipasto, insieme con altri frutli di mare, nells loro
cene succolenta, 8 Apicio insegnd il modo di sceonciarcls in eccellenti manica-
retti. Con una di quelle tali Attinie verdi del dismetro di meszzo metre ci
sarebbe da contontare una bella tavelata di actinofagi; se non che di gquells
stempiata grandessn, seppure ne esistono, devono essere maledettamente cuoiose.
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Nelle note interealate al capitoli & paragreafi dello zoologo ho dato no-
tizie gastronomiche e indieazioni culinarie: qui non mi impance davvero a
stendere un traitato di cucina marina, & mi limito a traceiare alcune wutili
istruzioni ed a fornire un certo numero di ricette di una cucina sana
semplice pratica, familinre e postrana, sperimentate, le pit, personalments,
specie nei molti @ non brevi periodi di tempo passati in riva al mare; di
una eucinn in cui il patoral sapore degli animali marini non & del tutto
perduto o mascherato. Una eucina che si affatichi alla ricerea di intingoli
complicati non ¢ affar mio: nei libri dei maestri dell’arte, particolarmente
nei francesi, v'é dovizia di ricette ispirate du una gastronomia traseenden-
tale, e potevo senz’altro copiare; ma ho preferito alirimenti,

Menso che con il famoso motto « C'ext la sauce qui fail le poisson »
siagi mirato a coonestare gli espedienti ai quali ricorrono i euochi per na-
scondere lo stantio del pesce, o gabellare per fino un pesce ordinario. A
chi dicesse che la mia & cucina volgare, risponderei che & per la gente
fisicamente & moralmente sana, le quale non abbisogna di lecchezyi @ non
li carea, & vaole che la vivanda porti in tavola qualehe ricorde dell'onda
salsa, vivida e fragrante.

A proposito di cucina sempliee, tale era quella delle Eti eroiche: leg-
gote Omero. Ben diversa la encina di tempi per nulla ercici da noi poco
remoti, per esempio dei secoli xvi e xvi. Se non fosse troppo lunga,
riprodurrei la nota delln cena di magro oflerta dal Senato bolognase in
Castel San Pietro al giungente Cardinal legato Antonio Barberini, nipote
di Urbano VIII; ma volendo pure darvi un’idea di quella euncina e delle
associaziond, per noi strane, che essa ammetteva — e di cui, del resto, tro-
viamo ben pitt che tracce nella cocina tedesca moderna — eecovi | nomi
di aleune vivande di magro portate sulla mensa dei nostri areavoli.

. Cavaxwa — Dend i Neltuneo, is
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Zuppa di tartnfi, ostriche e prugne di Marsiglia.

Ramhbi marinati, in addobbo di aceto mislato, oppure a brodetto, con
vigeinle ¢ prugne mirabolane seeche.

Lucecio lesso, servito con cannella in polvera, o stufato con pore siroppats.

Linguatolo marinste, polverizzate di mostaceiolo napoletane, oppurs di
gucchero @ cannalla, risealdate in padelln e regalate di rosmarino fritto.

Broecioli (Ghiozzi) di Toscana, con frittelle di mele primaticcie.

Tartarughe con tartufi, visciole secche e spexie.

Anguille fritte in olio di mandorie dolo.

Storione con cedro candito.

Tincha fritte, con pasticeetti di conserva di pere moscatells zuccherati,
in ghiaccio.

Molecche (granchi marini teneri) fritte, con frittelle di fiehi seeohi.

Ricotte con polpetin di pesce.

Solo a leggere ¢' & da sentirsi ingombri lo stomaco e gl intesting !

I. — Qualith di pesei: valore gastronomico e valore nutritiveo,

Rispetto alla encina, ¢iod pel loro valore gastronomico, distinguonsi tre
sategorie o qualith di pesei, & di tale classifleazione ecen un saggio, che
comprende la maggior parte delle principali specie commestibili.

L* Qualith. — Ragno, Carnia @ Carniola ; Dentice; Triglie; Ombrine;
Rondino ; Pesee Spada; Hombo chiodato & Sfoglia gentile o comune. —
Storioni.

IL* Qualith. — Ocechiata e Cantaro scorzone, Sarghi, Pagri, Pagelli
sil Orata (aleuni pozsono essere messi in posizione intermedia tra la [* & Ia
[1* Qualith); Seorfani, Antracine e Pesce prete; Tooni, Sgombri, Palamite
e Pilota; Corifens; Pesee 3. Pietro; Lizze e Surl; Muoggini; Nasello:
Passere @ Suacia comune; Aguglie; Accinghe; Anguille, Gronghi ¢ Murene.

I11* Qualith, — Caponi (qualeuno & di 11* Qual.); Lampughe; Ghiozi ;
Boldrd; Latterini; Labri o affini; Oianchette ed altri pesei piani ; Sardello
g Cheppie. — Palombi, Peses bove, Anciolo e Spinarolo: Razzh vere.

'TPJL gli altri animali marini commestibili hanno maggior pregio i se-
aulenti : :

Mollusehi. — Seppiole & Calamari; Datteri di more, Mitili, Ostriche,

Crostagei. — Lupicante, Seampolo, Arigusta, Spannocchi; Molecche.

Coi momi di misto & pesce popalo (Adriat. sup.), di minutagtia (in To-
seana ed altrove), di mescolanza, razzaglia, frttura (nel genovesato), di
rumigaglia (a Rimini ¢ Ancona), di scarto (in qualeho luogoe dell’Adria-
tico media), di fragaglia (in Sicilia), ece. ece. si indica I'insiome doi pesel
minuti ¢ di poeo eonto ehie non gi vendono separatamente specie per spe-
eie, ma mescolati omnia gencra musicormon, con provalenza di unn 5pﬂgiﬂ
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o di un altra secondo i lnoghi ed i tempi. La minutaglia noo =i assegna
a nezsuna della tre categorie; non ha gualitd ; di solito finisee in padella.

Non & da creders che per la valutazione gastronomica dei pesei o degli
altri animali marini commestibili abbiansi eriteri costanti, sienri & indiscu-
tibili : trattasi del gusto, enpriecinsissimo senzorio come ognun sa. E poei
si riconoscono circostanze per le quali una stessa specie di pesei &, dal
nostro punto di vista, profondaments modificata. La natura delle acque
@ dei fondi, per se stessa & pel vario eibo che porge alle specie, esercita
un’ azione consideravole. Confrontate p. es. le Tinche dei fossi fangosi
aon quelle dei laghi alpestri: tra le une e le alire ¥ & un abisso ; le prime
sono 81 @ nd mangiabili, le seconde gareggiano con le Trote! Fino dal-
Vanbichith si eonozeeva, p. es., che il sapore del Ragno & diverso secondo
il lnogoe; od avevansi per famoszi quelli che, rizalito il Tevers, venivano
u ingrassare con i rifidli dell’ Urbe.

Vuolsi eha 1 pesei dell’Adriatico siano migliorl di quelli del Tirreno,
ma non & facile sostenere vittoriozsamente tale opinione. Certe generaliz-
zazioni, esaminate con un poeo di sense eritico, si riconoscono soggette a
rante riserve ed eceezioni che rizultano infondate; cosi & di quella ora
accennata: perd & certo che i Pesci piani (Rombi, Sfoglie), ed anche a
parer mio i Naselli, erescono assai pin e diventano pili polputi e grassi
gui fondi fangosi del nostro bacino orientale.

Confrontate le carni dei pesei con quells ordinarie dei macelli, & locito,
nella digserepanza delle opiniond, concludere perd in wmode malto genepale, che
80 hanno lo stesso valore notritivo, vale a dire che a pesi ugaali cor-
* rispondono eguali quantith di materiali utilizzabili dal nostro organismo.

Aleuni vogliono che i pesci sinno di pin facile digestione, o per veriti
cosl @ di eerte specie dalle carni bianche e delicate, come i Kagni, i Den-
tiei, i Nasalli, tanto che sono consiglinti nel regime dietetico dei nefritici,
deeli albuminurici. Mo si faranno lessi, ehé arrosti, o pin in frittura, sono
meno digeribili.

Comungue, se pel gusto hannosi le tre qoalith prime accennate, rispetto
allo stomaco ed alla ricchezza in albuminoidi, dividonsi i pesei in altret
tante ecategorie di valore nutritive crescente, e, in generale, di decrascante
digeribilith : pesei a carne bianca, come p. 5. la Spigola o Ragno, il Na-
sello, 1a Sfoglin eecc.; pesci a carne rosafa o gallognode, come p. es. il
Qilmone, il Tonno eee.; @ pesc @ corase §ressd, come p. es, le Angnille,

Si {4 merito — o demerito seeondo le idee — al peses, che & ricco di
eorpi grassi fosforati, di favorire, dird cosl, I"aumento della popolazione.
Per vero la genti littoranee ittiofaghe, sono molto prolifiche, ma tale mag-
gior fecondith & dovata ad altre cause, non alla alimentazione. Aleuni
poi sostengono che U'alimentazione ittica influises sul sesso dei nati, dando
prévalenza alle femmine, ma la statistica non conferma questa asserzione.
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T1. — Prezzi del Pesee sui mereati. - Quantith per Ia mensa.

[l pesce & una delle derrute alimentari il eni prezzo subisce oscilla-
zioni pift ampie e pit irregolari: ehid se esso corrizponde alle categorie o
qualith gid indieate, quante variazioni presenta, prescindendo da quelle
dovute n canse generali ed al prezzo delle altre carni, & seconda dei luo-
gli, dei tempi dell’anno, dells eondizioni meteoriche, e dei resultati delle
pesche, della provenienza, della maggiors o minore freschezza, e via di
econdo ! Lo grandezza, pei pesei fini massimamente, & un importante fal-
tore del prezzo; come per i diamanti!

In questi ultimi anni il eosto del pesee ha seguito nella loro asecen-
sione i prezzi dogni altro alimento, ed & aumentato molto; del 307,
almeno,

Appunto per l'accennata grande warinbilith, esito assai a togliere dai
miei appunti qualche nofizia sui prezzi dei pesel. Le differenze tra i mi-
nimi ed i massimi essendo rilovanti, ed anche rilevantissime, in sostanza
tali indicazioni poco dicono, a poeo o nulla servono: tutiavia eccone al-
eung rigoardanti pesei dei pit fini o del pid eonoseciuti; e si intende sui
mercati, al minuto, in lire e per chilogrammo.

Ragno o Spigola: da Lire 3 a 5 il chilo, secondo la grandezza; i mez-
zani, ossia ragni di libbra, di circa 300 gr. o un po meno, talora Lire 2
a 2,60 il ehilo,

Dentice : da Lire 3 a 4.

Triglie: da Lire 1.0 a 3 quelle di grandezza ordinaria: per quelle
molte o straordinariamente grandi o’ & il prexzo d' affesione! Le picoole
anche Lira 1.5(0,

Orate 2 Cantari: da Lire 250 a 3 & 4.

Seorfani, Caponi, Antracine: da Lire 2 a 3.50.

Ombrine: a taglio, da Lire 2.50 a 3.60; intere grandi, da L. 3 in s

Tonni & Sgombri: flno a Lire 3.

Posea 5. Pietro: da Lire 1.60 a 3.

Rana pescatrice: da Lire 1.50 a 3.

Muggini : da Lire 1.80 a 200 e fino a 3,

Romho chiodato: da Lire 2 a 4.

Sfoglin comune: ds Lire 2.50 a 3, 4, e flno 5 le grosse.

Araglie: da Lire 1.50 a 2.50.

Sardine o sardelle: da Lire 1 a 1.80.

Acciughe : da Lire 1.30 a 2.10,

Anguilla ¢ Murena : da Lire 1.50 a 280,

Storione: e taglio, da Lire 3 a 3.50 o 4.

Gattucei, Palombi, Spinaroli, Razze, a taglio: da Lire 1 a 2 & 250

Seppia: da Lire 1.50 a 2,

Calamaretti : da Lire 1.80 n 2 o 3,
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Polpi: come le Seppie.

Uappe, Arselle, Galeinelli, Telline ed altri bivalvi ordinari: da Lire 0.50
a Lire 1.20,

Mitili: da Lire 1 a L.50.

Ostriche : alla dozzina, prezzo variabilissimo.

Quiv & li nelle note e nelle ricette si trova indicato il prezzo di qual-
che altro pesce.

La quantith per la mensa dovrete proporzionarla al presumibile appetito
dei commensali. Per una forchetta media possono bastare dai 150 ai 250
grammi di pesce come viene dal mercato, cioi erudo e non sventrato La
dose varia anche secondo le specie, e quella minore & per i pesei a taglio
¢ per quelli che nella preparazione poeo perdono.

IIT. — Come si conosca se il pesea @ freseco.

L'odorate ve ne pud dire molto, perd non sempre, a cansa dei lavaggyi
a eui il pesce stantio, che chinmano anche sfancn, vien sottoposto, Le
earni del pesei freschi sono elastiche, non floscie e eadevoli sotlo la pres-
sione del dito; gli occhi sono limpidi e sporgeat, oon intorbidati ed infos-
sati; ln pelle & liseia e seivola perché coperta dal muco, non & ruvida a
proscingata; le branchie rosseggiano con I loro archi staccati gli uni dagli
altri, non sono pallide od illividite & eon gli archi aderenti; le nataloie
sono flessibili o distese, non riseechite @ eoi margini arrieciati. Come ho
accennato, i lavaggi e la dimora nel ghiaceio possono modificare questi
earntteri, ma dal loro insieme un osservatore accurato potri sempre rico-
noseare se il pesce & fresco o no.
F noto che aleune carni possono essare mangiale anche non freschis-
sime, & che altre — quella di carto selvagziume — wvoglionsi un poco, o
perfin molto frolle : eosl non & del pesce; uno dei suol maggiori pregi o
la frosehozza, Soltanto pesei ecome il Dentice s I'Ombrina, se grossi, &
spportune non consumarli subito pescati e lasciarli un poco riposare ... ma
badate che nel riposo non si stanchine! ...

1V. — Per sealcare il Peses,

In questa operazione won si adopera il eoltello, bensi il caechiaio, e nei
pranzi &' adoperano particolari spatole e cazzuole d'argento. Lo sealeo —
tratto di grossi pesci lessi od arrosto — fard solo un taglio pel lungo nel
mezzo del lato esposto e aleune incisioni trasverse, lasciando ai commen-
sali la eura di servirsi a piacers con gli accennali strumenti lasciati sul
vassoio.

Neppure i commensali faranno uso sul loro piatto del coltello, ma di-
videranno con la forchetta la porzione presa. Nei pranzi, o banchetti, si ado-
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perano posate di foggia specinle, cioé forchetie corte a denti laminoari e
coltelli a larga lama d'argento, spatoliformi.

V. — Per lessare i Pesei.

Lessare il Posce & forse il principale modo di euwcinarlo: lessi i pesei,
come ho gih detto, sono pil digeribili; e lessi si devono e si sogliono pre-
parare i pesei pin fini e di maggiori dimensioni.

Si immerge il pesce, disquammato e netto, in aequa bollente, non muehi,
ma sempreé molto salata, aromatizzata con cipolla, prezzemolo, sedano, pape
in grana e fotte di limone, acidulata con un poco di aceto o mescolnta o
vin bianco. Qualenno adopera 'sequa marina, ¢ eredo faccia beno. !

Poco tempo occorre per cuocere un pesce anche Eros8so: sposso una
mezz ora hasta @ ne avanza, o si ha per cotto quandoe gii sbuzzano fuori
dell'orbite gli oechi in aspetto di bianche palline : per assicurarsi del giusto
punto di cotturs, aneo si tentano le earni eon una forehetta, delicatamente,

Immerso il pesce, la ebullizione non sia lumuolteosa, perel o nflare
della masgsima importanza ehe la pelle non si laceri e le masse muoseolarl
non si distacchino le une dalle altre, ché il pesce, insomma, sia portato in
tavola intero, e l'ebullizione tumultuosa o eid non giova. Allo scopo ora
indicato, si usa ecunocera il pesce nella pescioiole, recipiente metallico di
forma allungata, munito di oo fondo mobile forato, su emi il [resoa posa.
Giovano a tenere intéere il pesce la molta salsedine dell'acqua, talora lo
aspergerlo di sale alla vigilin della eottura, | inumidirlo con sueeo di li
mone prima di immergerlo, ¢ " immergerle bene avvolio in un tovagliole.
Indigpenzabile & di laseiare raffreddare alguanto il pesee nel sao brodo
prima di toglierlo, cid che si fa sollevando eon cura il fondo mobile della
pescinioli.

Un bel Ragno, un Dentice, una Ombrina, un Romho e simili altri pesei
di pregio, ornansi nel vassoio in modo conveniente, che ne mostri la di-
goithd ; si suole lor metters in bhoecea un bel fiore od un limone, circondarli
con fette sagomate di patate, earote, barbabietole, spicchi di limone, frésche
fronda di prezzemolo.

Mangiasi il pesce lesso caldo o freddo. Se ealdo lo manderste in tavola
coperto di burro imbrunito, mescolatovi prezzemolo finamente trilato ¢ pane
grattugiato; oppure lo accompagnerste con burro fuso o salsa olandese o
qualche salsa piceante, servita a parte in salsiera. Se fraddo, siserve con
la majonese, o qualehe salsa piceante, oppurs si eondisce con olio sale pepe
ed accto oppure succo di limone; @ non & indiferente 'ano o laltro : per
certi pesci convien meglio [ragrante aceto, per altri il suces di fresco li-
mone, @ 8 me pare che, in generale, sia preferibile il primo per i pesei

fynamilo 81 posss, - e sal mare ordinariamente s pad - nel pulive @ lavaree il pe-
pee o prepararlo alle varie cotture, @ bene adopernre acqua macion angichd acgua dalee.
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di carni delieate, il secondo per quelli di earni forti : pel Moggine, per gli
Sgombri p. es. ei vuole il limone, pel Nasello, ['aceto,

Voglio qui dare un suggerimento che pud riuseire ntile. Specialmento
sul mare dispiace di non potere offrire agli ospiti un piatto di scelto pesea:
eppure, pel ecattivo tempo o gqualche altro motivo, non & infrequente il caso
che il pesce scelto manchi, ¢ s'abbiano soltanto pesceiti di poeo eonto o
arogtacel, ¢ potrote con essi ottenere un piatto di rvipiego nel seguente
modo. Lessali 1 pesel od 1 erostacei, toglietene con paxiente cura lo carni
od ammassatele, alquanto pigiate, in forma di badino, o in uan piatto fondo,
non sensa condirle eon poco sale. Tale 'massa eoprirete |largamonte di
majonese orndta con capperi e con rotelle di patate & bharbabietole, a di-
gegno.  Pin di una volta, con questo semplice espediente ho appagato ospiti
che venuti & trovarmi alla marina avevano un naturale desiderio di pesee.
In una eerta oecasione per me memorabile, disponevo soltanto di minutaglia
¢ di eanoechie e vi posso dire che 1'innocente truceo riusel a meraviglia.

VI. — Brodo di pesee : minestre ¢ zuppe nel brodo.

Nal brodo dei pesecl lessati zi possono cuoeere paste o pastine o fare
zuppe. Bisogna, per questo, rimeiters il brodo al fuoco, aggiungendovi un
soffritto di olio, cipolla, earola, sedano, e prezzemolo, lasciarlo bollire per
una diecina di minuti, poi passarlo pel eolatoio e riportarla a bollire per
mottorvi le paste, come p. es. fischiotti, vermicelli, spaghetti e bavette.

Queste minestre vogliono essere men brodose, pia dense, di quelle fatta
gul brodo di earne, @ non disconviene siano alquanto pepate. O ¢ chi lo
eondisee, nella scodella, eon eacio parmigiano, ma quando il brodo sia ben
saporito & meglio farne a meno. Si pud aggiungere anche sugo di pomodoro,

Quasi tutti i pesei di earni bianche sono buoni a dare hrodo per mi-
nesire : pin leggiero o fino lo danno il Ragno, I' Ombrina, gli Seorfani, le
Antracine, il Pesee S. Pistro, il Nasello; meno leggero i Boldrd; meno
aneora il Muggine, dal eni brodo perd, grasso e saporito, =i ottengono buo-
nissime minesire.

Ai piti pinceiono meglio le minestre di paste, ma sul brodo di pesce si pud
fare anche la zuppas, versandolo ben caldo si dadi di pane arrostiti o fritti.

VII. — Per friggere il Pesce.

La teoria generale della frittura, esposta e commentata sapientemente
dn Brillat Savarin nella VII meditazione della sua Phiviologie du goid, vale
anche per i pesei: pur consigliando la lettura di quello spiritoso scritto,
¢i pare opportunc di riassumerne qui la sostanza.

I liguidi riscaldati, secondo la loro capaeith calorifiea e la loro natura
agiscono in modo differente sui corpi zapidi che vi vengono immersi: I'ne-
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qua li ramollisee, quei ecorpi, i digsolve, 1i dissuga, li riduce in pappe;
gli olii ed i grassi, invece, che bollenti sono assai pid ealdi dell’aequa, li
restringono e finiseono, se l'azione loro continui, per disgeccarli od anche
sarbonizzarli. Per giovarsi degli effetti dovuli a quesia potenza calorificn
degli olii e dei grassi, & necessario che all'atto della immersione del eibo
assi siano ben Bollenti, ed il fuoco vivo, flammante. Allora, per azions ra-
pidi, quasi istantanea, ln superficie dei eibi g’ imbruna, s inerosta, & solto
quella crosta euocionsi conservando tutto il loro sapore. Passato il primo
momanto, ciod ottenuta la formazione della erosta, devesi moderare alquanto
il fuoeo, affinchd la cottura precipitosa non guasti la pietanza prosciugandola
di troppo. La prova che il grasso o l'olio sono al punto giusto =i ottiens
mettendo per aleuni secondi nella padells una fettina di pane : se essa si
indurisce @ colora, cominciate pure a friggere, altrimenti continuate a ri-
sealdare, Se non si seguono (uesti dettami il fritto riesee pallido e ilo-
sein, imbevuto di unto; insomma non & un fritto ma ... un disestro.

Si pud certo friggere il pesee con grassi, ma il buon olio & sempre
preferibile; e sia abbondante, ehe i pesei vi nuotino. L'olio che ha gia
sarvito va serbato per riadoperarlo, essendo esso pin adatto alla sua fun-
zione: il pesee vi si colora meglio che nell’ olio fresco.

Pub dirsi che In padells & buona per tutti i pesei. Il pesee deve essere
disquammato, netto degl’ interiori, lavato e perfetlamente asciugato, o si
deve infarinarlo solo al momeanto di friggerlo. Certi pesei si indorano ed
avvolgono in pane grattugiato. La minutaglic od i pesei mezzanelli si
mettono in padella intieri, quelli pit grandi in toechi, @ se ne fanno an-
che cotolette, sealoppe, bracioline e polpette, come a lnogo debito indicherd.

Anche il fritto di pesee prima di portarlo in tavola va sparso di sale
palverizzato, finisgimo perchd facilmente aderisea alla crostina e vi si im-
madasimi.

VIII., — Pesce marinato.

Salvo eccagioni, per marinars il peses, lo si frigge.  Molti pesai gi pos-
sono marinare, ma specialments le Menola e gli Zerri, le Boghe, i Na-
zelli piccoli e gli affini, i Sugherelli, i piccoli Muggini, le Acciughe o le
Sardelle, i Latterini, la winwtaglio,

Dopo averli fritti nell’ olio @ bene proseingati su carta bibula, dispor-
veta 1 vostrl pesei in un semplice piatto fondoe o scodella, se li destinate
al pronto consumo — ché & insaporano e sono mangiabili dopo 8 o 10 ore
— o in sdatto recipiente non troppo profondo se altrimenti: & spolveriz-
zate gli stratl con sale fino. Avrete intanto preparato un soffritto di olio,
poco aglio e cipolla trineiati, rosmarino oppure pepoline od altra erba aro-
matica, e vi agginngerete acelo pilt 0 meno secondo la sua forza ed il vo-
stro gusto; e tale coneia, raffreddata, verserote sui pesel, evoprendo poi il
recipients perehd il liquido non svapori o perdn ln sun fragranza.
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Le Anguille invece che friggerle si arrostiseono, al pari di quelle pro-
dotte a Comacchio, non intere come in qual luomo, ma tagliate a rocchi.

Vi sono altre concie per marinare il pesce, assai pin complesse ed ar-
zigogolate di quelln sopra esposta, che a me pare preferibile, o cha som-
ministra una pietanza aggiuntiva un poco grave e volgare ma molto appe-
titosn. KRaceomando marinati i Sugherelli, le Menole e la Boghe.

IX., — Per I’ umido di Pesce.

Vari sono i modi di cucinare in umido i pesci. Essenzialmente si pre-
para un soffritto con olio, sale, pepe ed altre spezie, ¢ le diverse erba che
i sogliono adoperare anche negli umidi di grasso, dette odori, come ci-
polla, aglio, prezzsemolo, sedano, earota cec., e sul soffritlo si pone il pesce.
Mescolansi talora insieme olio e burro, o si adopera soltanto questo o quells,
0 8l stemperano nel soffritto acciughe salate, ¢ finalmente vi s uniscono
pomodori in pezzi, in suceo, in conserva.

Posgiamo dire che due gono le principali sorta d'umido di pesce: quella
pit semplice, che ha per fondamento olio e prezzemolo, e quella pit com-
plessa nella gquale enira il pomodoro.

Tra le ricette delle pagine seguenti se ne trovano pareechie riguar-
danti i modi particolari di preparare in umido pesei ed altri animali ma-
rini, ed in queste generalith pid non ei dilungheremo.

X. — Bughi di Pesce.

Servono questi snghi per eondimento di vivande, o per le minestre
aseiutte di magro con pasta o riso, o per preparare veri e propri risoféi.

Prendete pesce anche minuto, piecoli Ragni p. o8 od altro, e lessate
A mezzo in pochissima acqua, poi ritiratelo dal brode e ponelelo in casse-
ragln con soffritto di olio, sale & cipolla, & venite bagnandalo eol sao stesso
brodo, sempre hen ealdo, e aggiungendovi pomodore (sueen o conserva) e
qualehe chiodo di garofano ed altre spezie. Cotto il pescs tanto che sia
disfatto, passate per setaccio, e se il sugo & troppo fungo concentratelo al
Fuoeo; perd senza farlo bollire,

XI. — Brodetto o Cacecinceo.

In sostanza questo piatto, detto caceiwces in Toscans, drodetto sull’ Adria-
tieo, burpida n Genova ece. & un umido di vari pesci, mollusehi e erostacei,
abbondante di sugo in modo da poterne imbevers fette di pane : & insomma
zuppn @ pietanza insieme.

Le spacia pin adatte pel brodetto e che pit si adoperano sono le Tri-
glie, gli Scorfani, il Pesce prete e le Gallinelle, le Antrocine, i Sugherelli,
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i Ghiozzi, i Muggini mezzani, i Boldrd, le Anguille, i Grongli e le Murene,
lo Razze od i Palombi, le Seppie, le Soppiette i Calamari ed i Polpi, le
Canocehis. | pesei piceoli si laseiano intierd, quelli grossi =i tagliano o pezEL.

Portato al suo punto un soffritto di olio, sale, cipolla, un briciolo daglio,
prezzemolo, pepe in grani, peperone rosszo fresco od in polvere oppure vero
gemzero, Vi agginngerete succo di pomedori freschi, oppure conserva, ed
acqun o sufficienza perché i pesei vi stiano bene immersi, Degli aromi,
pepe ace., non siato avari, ed anche abbondate in pomodoro. Pochi mi-
nuti cceorrono per la eottura dei pesci, i quali mentre euociono non hi-
sogna toecare per non romperli. Sul piatto — che sard riscaldato — si
dispongono sotto il brodetto larghe fette di pane asciotte al fuoco. LB
chi unisce all'acqua del vino, hianeo o rosso, o qualche stilla di aceto,

Si ha per pid uno il brodetto gquando si facciano cuocere A mMozzo se-
paratamente in poeo olio le teste dei pesei e qualehe Canocchia, poi si pe-
stino, ¢ passato tal sugo =i aggiunga al resto.

Per uno gcelto brodetto che basti o € persone occorre 1 chilo di peseci:
per esempio dei seguenti, indieati in ordine decrescente di quantith. Seor-
fani @ simili (ciod Pesce prete, Gallinelles ar;r:.j, Muggini, Anguille o simili,
(¢ioé Gronghi e Murene), Razze, Palombi e simili (ciod Spinarcli ece.),
Triglie, Ghiozzi, Seppie e simili (ciot¢ Seppioline, Calamari e Polpi),
Canoechie,

Famosi sono i brodetti di aleuni porti della Marca. Mi assicurano che
dan Porto Recansti gi esporta brodetto entro seatole di lattn, specie in Au-
stria ed in Germania !

A Marina di Pisa ho gustato brodetto fatto da quer peseatori, alla
brava, sul soffritto di olio, aglio, cipolla, pepe ¢ pepe rosso, zedano ed al-
tre erbe @ molti pomodori a pezzetti. Quando lo voglionn migliore o pit
riceo aggiungono al sugo del vino di Marsala,

XII. — Per I’ arrosto di Pesece.

Anche il pesee si arrostisce sulla gratella, allo spiedo ed in eassernola;
molto pin s'adopera la prima, cioé la gratella

T pesci destinati alla gratella non si aprano e loro si lolgano 1 viseer,
con precauzione, dalla boeea; se apronsi dal ventre, lo sguarcio sia il pin
piceclo possibile. Pongonsi al faoco disguammati, bene aseciutti col eano-
waceio, bene unti con olio salato, spesso anche dopo averli tenuti per qual-
che ora in olio con sale, pepe & suceo di limone, con la quale coneia, men-
tre cuosiono si ungono per mezzo di penne di pollo. Nel rivoltarli abbiate
molta eura e togliete la gratella dal fuoco perché si raffreddino un tantino
superficialmente, ché allora & meano facile =i lacerino.

Pochi pesei s"infllano allo spiede, @ sempre taglisti in rocchi (Anguille),
od a fette, alternando 1 roechi o le fotte con crostini e foglie di =alvia o
di alloro, anche qui ungendo con olio e limone.
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La easseruola & usata per pescd a taglio, fini come il Pesce Spada e
I"’Ombrins, oppure ordinari come il Palombo e gli Spinaroli. Si infarinano
o pondigeono. eon olio ¢ burro maseolati, od anche con solo borro.

Pai particolari minuti, risguardanti i condimenti ece., rinvio il lettore
alle singole ricotte.

XIII. — Testuggini marine.

Le grandi testuggini marine, eome quelle nssai pid piceole terrestri,
sono i principali dei poehi Rettili alimentari, e forniscono cibo sano e ben
digeribile. Non & difficile avere, specie sull"Adriatico, la Testuggine comune
(pag. 11) @ pel easo voleste assaggiarne espored qualehe modo di eucinare
la testugmini marine in generale.

1. Per approntarne le earni. — [}i solito le testuggini si hanno vive, ad
il modo di approntarne le carni per la encinn & il seguente, erndele 81, ma
in sostanza non pin erndele del modo adoperato per altri animali ben pio
elevati nella seala zoologica, pei nostri animali domestici, che wvengono
sgozzati o colpiti col maglio : e poi lo insegnano gli Inglesi; il eui sentimen-
talismo, non adoperato sempre nei casi umani, per le testuggini pare muto.

Posto dangue, il giornoe prima di ofilizzarle, Panimale sal dorso, co-
gliendo il momento nel quale =i sforza di raddivizzarsi, gli si tronca la
testa eche in quei conati sporge fuori del guseio, @ in sdatto recipiente si
raccoglio il sangue che cola: poi si recidono le remiformi zampe, si toglie
il piastrong disarticolandolo ai suoi congiungimenti con lo scudo che & la
parte superiore del gusecio, levansi le interiora, eon moltea eura par non
spargern la hile, & tolgonsi & pezzi le carni, che ben lavate sono pronte
per cucinarle.

Gli intestini e gli aliri viseari gettansi in acgua, ed i primi si aprono
tagliandoli pel lungo e si neitano; al fegato si toglie la vescica biliare, o
il tulto =i ripone in acqua fresea per servirsene al momento voluto.

2. Zuppa ordinariaz di Testuggine. — Fantro un forte soffritto di eipolla,
erbe odorose, un senso d'aglio, olio, sale @ pepe, immergete la carne della
testugeine fattn a tocchi, @ quando & a mezza cottura mettete pomodori
passati per staceio od a pezzi, o conserva di pomodoro, & portate n cotturs
completa. Versate poi il tutto in vassoio fondo, sopra feite di pane abbruo-
scate. Si pud associare alla carne piselli, o patatine, o faginolini, secondo
i gusti o la stagione; e questi legumi, che avrete coiti separatamente, li
aggiungerete quando la carne sara quasi cotta,

4. Zuppa di Testoggine all’ inglese. — Caolebre & questu zuppa (ferile sotg)
in Inghilterra, dove la considerano quasi come un piatto nazionale. Al
grande Banchetto annuale offerto in Guildhall dal Lord Mayor di Londra,
la furtle soup non manea mai, anzi, per antica consuetudine, & diventata
vivanda obbligntoria. ,

Serve per questa zuppa massimamente la testuggine verde (Chelonia
mydas), che in enormi quantith viene importata viva sui mereati inglesi
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massimamente dall’Ameriea, ed & grosso animale che arriva a pesars T00
libbre inglesi! o A
Si mettono a lessare dapprima i pezzi meno belli ed i ritagli delle

carni @ gli intestini, insiems ad un mazzotio di erbe aromatiche, a eipolia,
sale @ pape. Se nella testnggine si sono trovats wova, si lessano au.ﬂhﬂ
queste, o il tutto per lungo tempo, cioé per eirea 4 ore. Due ore prima
di servire si mettono nella pentola i migliori pezzi di carne, @ un ora primi
una parte del grasso verde (il grasso di quesie testugrini & verdastro), in-
fine i passa il brode al eolino e lp =i rende pin denso stemperandovi un
poco di finissima farina, @ vi i immergono i migliori pezzi di earne, l'?
interiora ed il grasso sminuzzati, e le nove. Prima di servire, per ogni
litro ® mezzo di brodo si aggiunge il sugo di mezzo limone & due pieeoli
bicchiori di vino di Madera appena riscaldato.

Quande manchino le uova vere bisogna farne di artificiali, cosl, Si im-
pastano tre tuorli sodi di uova comuni con un tuorly erudo, se ne formana
pallottole grosse quanto una ciliegia piccola, e si mettono per due minuti
in aequa hollente perché assodino bene.  Queste wova, come quelle di testug-
zine che esse sostituiscono, nel brodo galleggiano ¢ arviechiscono la zuppa.

Anche in altri modi =i fa in Inghilterra la zuppa di Testuggine, ma quello
ora esposto & ritenuto il migliore e basta per queste note, dove, per varie
ragioni, sarebbe inutile diffondersi in materia di testuggini.

Carne di Testoggine marina seeca al sole viene importata, sempre dal-
I'America (Indie oceidentali, is, Bahama ece.), in Inghilterra, ed adoperasi
in loogo della carne fressa rieavata dal vivo.

4. Umido di Testuggine. — Si mette ln carne, fatta a pezzi, in casse-
rucla, entro un soffritto di olio, sala e pepe, prezzemolo, maggiorana ed al-
tre erbe odorose, ad un poco di estratto di earne sciolto nel brodo.  Si passa
la bagnae, o agziantovi il sangue, che la renderd pit densa e pih saporita,
vi 5i rimette dentro, sempre a caldo, la earne, ¢ servesi in vassoio fondo.

AIV. — Triglle.

1. Arrosto. — Le Triglie grossa — intendo quelle di almen 200 grammi
— vanno senza dubbio arrostite sulla gratella, a fuoeo vivo, ungendole, al
pari d'ogni altro pesce; con olio in cui siano stemperati sale e pepe. Prima
di portarle in tavols versateci sopra una salsa fatta di burro, prezzemolo
pesto @ sueco di limone che avrete apprestata. Taluni queste grandi Triglie
le lesgano, ma parmi che cosi sacrificate potrebbero chiamarsi friglic sciupate.

2, Pritte. — Molte triglie, specialmente  quelle piceole, finiscono in pa-
della: badate che nel friggere si rompono forse pih facilmente di ogni altro
pesce, perehd le loro magse museolari facilments gi staceano le une dalle altre:
quindi maneggriatele con diligenza. Un ghiotto che seriveva sulla fine del
Cinquecento, narra che i cuochi, perché le triglie rimanessero intere, loro
davano ... <= un bascio alla boees ».  Sporiamo che questa pratiea non usi pid.
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3. In teglia. — Ma la maggior quantita di triglie vien cotta nella teglia,
varinmente acconeciate, tanto che sarei imbarazzato nella seelta di qualehe
rivetta, se non mi fossi prefisso di tenermi, tracciando gqueste note, alle prepa-
razionl pin acereditate semplici, o percid pid sane, ¢ do me sperimentate-

E quale triglia in tegame & ora celebrata per tutta Italin ¥ Certaments
la Triglia alla livoraese, che si propara cosi. In teglis di rame, su di un
abbondante soflritto di olio, poeo aglio battuto, prezemolo, sedano o finoc-
¢hio, debitimente salato e pepato, moetiete le triglie, e quando avranno sen-
tito il ealore, aggiungete un ben tirato sugo di pomodoro e portate a eot-
tura eompleta, Se un po’ grosse, come dovrebbero essere, perchd cuociano
uniformemente dovrete rivoltarle, e nel rivoltarle abbiate gran cura per
non romperle, e Lirale prima indistro dal fuoeo la teglia, acecid si raffred-
dino alquanto. In certi restarorants congervano, anche per pin giorni, trei-
glie fritte, e all'ordine del cliente le mettono a risealdare nel tegame im-
merse in una bagna di pomodoro, e le servono come frighie alla ivorness.
Non sempre si possono avere triglie fresche, ed il cliente vuole pure essere
contentato . .!! mamari per via di gnbbamento

4. Al burro. — Adatte per gli stomachi deboli sono le triglie al burro.
Davono essere freschissimes o lo porrate in teglin di rame, o meglic i
mujolica resistente al fooeo, con niente altro che burro e sale. Nel rivol-
tarle abbiate le stesse cure che per le triglie alla livornese. Sentireta eo-
me, preparate in tale semplicissimo modo, questi pesci conservino tutta la
loro naturale forte fragranza.

5. Al piatte. — Quesia riceita ve la posse dare con un sonetto niente
meno che di Renato Fueini (Neri Tanfucio) e siatene lieti, come ne fui lieto
io quando ottenni dalla gentile amica per la gquale fu seritto, e dal caro
amics, il permesso di ornarne qoeste pagine.

A MADONNA LAURA DEL GINEFRO

Accipe an tondo od un oval di ereta
refeattarin alle vampe dol fornella,
@ Appresta @ meisee sobriaments in quello,
con gindiziosa Iance & man disereta;

Olio @'aliva, sgro di limoncello,
e pepe e sale; indi fiorante o Heta,
di prezzemolo verds una completa
eoltrics in fondo al dilettoso avello.

8o questa coltrice adagia mollemente
una o pit toglie (secondo Ior mole)
indi esponile al rogo arditamente.

Ma presto tralle via (come far euncle
chi pesce lesso cuoce alla sua gente).
Poscia .... Oh!, In bosca non ha pin parole |

Avignone, Agosto 1875, Cecco. !

I Appartiene ad una serie di sonetti faceti, scambiatisi, per Ingannare gli ozi
estivi dell'amenissimo Castiglioneells, tra Henalo Focvini in persona di Fronceseo e
traren, o una elettn slgnora, la eni modestin come vieta eh’io gui ne riveli il vero
nome, cost gontende, purtroppo, al pubblies molti :rqui (n preseindere dagli nécen-
natl sonetti), per acutezza, profondith ed originalita, meritevoll di essere conoscinti.
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XV. — Sgombri, Tonni ed affinl.

|, Bgombri arrosto. — Dopo aver hene unti gli sgombri eon olio salato
o pepato, ponetali sulla gratella, in eassette od in semplici involti di earta
oliate. 11 fuoeo non sia troppo ardente: rivoltateli quanto oecorre. Por-
tateli in tavola spremendovi sopra agro di limons,

Oppure : fendete quei pesei alquanto lungo il dorso e teneteli per qual-
ehe ora in poco olio eondito di sale e pepe, di tanto in tanto rimovendoli
perché =i ungano uniformemente. Caoeceteli poi =ulla gratella, a fooeo mo-
derato, & dopo averli posti sul piatto introducets nella fonditura del dorso
hurro freseo impastato con prezzemolo trito, sueco di limone, sale e pepe.

2 Sgombri in umide. — Gli stomachi non deboli apprezzeranno gli Sgom-
biri anche in umido, preparati nel solito modo degli altri pesel, eon pomo-
doro o senza secondo | gusti.

4, Sgombri in comserva. — I'rovansi in commercio piecoli sgombri sof-
talio in seatole, al mado dalla sardine, @ sono buonissimi, ¢ si conoscono
col nome di lecerfi soit'olio.

Vien preparato in conserva (salato) anche un pesee affine agli Sgombri,
il Tombarsllo, 0 Tumbarello (Aweis roched, ed & prodotio di qualehe im-
portanzi in aleani lusghi della Liguria.

4. Tonmo arrvoste. — Preondetene rotelle alte circu 4 cent. che avrete te-
nuto per un paio di ore in uoa eoncia eomposta di vino bianco aseiutto (un
biechiere), sale, pepe @ suceo di limone: infilate in esse rotelle gqualehe
po' di ramerine, mettetels sulla gratella, bagoatele con quella concia e spol-
verizzatele di pane guttugin.t.n fincht sinno ben rosolate da unn parte & dil-
Faltra. Lo potrote servirs condito eon solo sueeco di limone, oppure con
qualehe salsa piccante, ed in ambedue i easi vi contonteri.

In ensserunola 4l Tonno si arrostisce cosl. Prondetene striscie lunghetie,
grosze eirea 2 cent., @ perchd riescano pin morbide tenetele per due o 3
ore in aequa ed olio: poi accomodatele nella easserucla versandovi sopra
olin, un poeo d'acqua, prezzemolo pesto e quoalche pomodoroa passato allo
staccio, Quando la earne avri preso un bel colore biondo poirele servirla,
calda o fredda o piscers.

5. Tonno co' piselli. — E vivanda celebrata, e si prepara fasendo prima
di tutto rosalare il tonno — una rotella intera o fagliata a grossi peszi
— in una cassernola su di un abbondante soffritto di olio, aglio (uno spie-
ghio schiacciate); prezzomolo trito & poca cipolla, Poi, 8 mezza cottura, to-
sliete 'aglio ed aggiungete sucen oppure conservi di pomodoro gdiluiti con
acqua, ed a cottura completa estraete la carne & metiete al sap posto dei
piselli giovani, aggiongendo un poco di acqua bollente ¢ bene dimenando.
Cotti i pisellini riscalderete su di essi il tonno per qualehe momento prima
di portare in tavola, Pei dizgraziati a eni il pomodore non piace, si potra
lasciarlo da parte.
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. Tenne sott'elio. — Grande importanza alimentare, in Ttalia almeno, ha
il tonno soti’olio, ed & preparazione semplice che pud essere prodotta an-
che nelle famiglie. Eecoln. 8i pone a cuocere il tonno, in grossi pezzi ta-
gliati per traverso, entro acqua aecidulata con buon aceto e fortemente sa-
lata ('f, di litro di aceto e 125 gr. di sale per ogni echilogrammo di pesce).
In mezz'ora poeo pit, la carne & al suo punto e si toglis dalla caldain o
si lasein sgoceiolars finché sin ben bene asciutta: allorn si pone & strati
entro vasi di vetro o di majoliea, nel modo che vediamo npelle sue latte,
dai salumai, il tonno del commereio, Da ultimo si versa nel recipiente tanto
olio fino che In earne vi rimanga immersa, e si chinde il meglio possibile
@ &i conserva in luogo fresco.

7. Tonno briaco alla livornese. — Mettate a colorire il tonno freseo in
un soifritto di cipolline e prezzemolo, e quando & a mezza cottura aggiun-
gete un enechiaio di farina seiolta nell’ acqua — e sia calda — & portate
a cottura completa. Poco prima di meltere in tavola mescete nella casse-
rucla un mezzo bicchiere di vino e fate che alzi il bollore.

E un piatto — mi avverte un’ amica di Livorno — non usato in ease
signorili, perd molto gostato nelle teattorie popolari.

8. Capunata siciliana. — 12 una famosa complicata vivanda sicilinna che
gi prepara con lo stomaco e gl'intestini del tonoo fresco.

©. Crostini e canapé di tomno. — Si impasta il tonno ben bene con burroe
o 8i stende sopra crestini di molliea di pane sagomati, naturali o aseciutti
al forno. Prendono il oome di canapd alle Breillat Savarin quando ad ogni
erogtino si pone sopra una grossa uliva flancheggiata da piceoli radieini
eolor di rosa, secondo le preserizioni di quel sapiente gastronomo.

10). Bottarghs di tonne. — Con lo ovaie dei tonni, proseiugate, pressate
¢ salate, =i ottengono grandi o gustose boltarghe, o potiarghe.

11. Olio di fegato di tommo. — Sebbene non sin cosa che riguardi la eu-
cina, dird allo mamme italiane che da gualehe tempo si cerca, @ con ra-
giong, di introdurre nella nostra terapeutica, in sostituzione dell’olio di fo-
gato di merluzzo, 'olio di tonno.

2 Palamita. — Lo Palamite, che sono simili al tonno, si trattano negli
stossi modi.

XVI. — Rossettl.

1. Fritti. — Prima di tutto, & in ogni caso, lavateli ripetutamente. Se
volote friggerli nel modo pit semplice, ciod soltanto infarinati, asciuga-
teli ben bene st di un eanovaecio, anche esponendoli al sole per gqualehe
minuto: fritti in olio — ricordarsi della teoria (pag. 183) — sono leggierd,
eroccanti, saporiti. Se ne fanno frittelle immergendoli in una pustella ot-
tenuta shattendo bene insieme sequa farina e qualehe goecia d'olio; Si versa
poi nella padella a grosse euechiaiate. Si hanno per migliori questi pﬂsnif‘l—
lini se fritti dopo averli cotti in umido, E per prepararli in tale modo, Loltili
dal tegame, si immergono in uovo frullato, legalo eon un poco di pane
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grattugiato, ed a cucchisiate si versano nella padella. Si u.u.e-ngfm? CoEl
snstosissime frittelle, che accompagnerete in tavola con feltine di Itmnn?.

o In umido. — Mettete al fuoco, in teglia, olio, uno spicehio d aglio
schineciato, che poi toglierete quando sard imbranito, foglie di salvia, sale
e pepe. Ben soffritto il tutto, introdurrete i rossetti, seolati con cura, Ti-
mestandali ed aggiungendo via via acqua calda, se occorre, perche non
proseiughine troppo. Dopo eotti si potri mettervi nova frullate {lm_ UDVo
per ogni ettogrammo di pesciolini), qualehe poes di pane gratiugiato e
suceo di limone. Ma potrete servirli anche semza questa eoncia, che tra-
gforma 1"umido in frieassea.

XVII. — Boldro.

|. Ravioli di Boldre. — A Genova con la carne di Rann pescatrice, ossia
Boldrd, ed anche con le earni di altri pesei, come seorfani, gallinelle ece,
gi preparano ravioli di magro. Cotto il pesce in eassernola, al burro, gi tol-
gono perfettamente le lische, e si unisce ad indivia, scarole o spinaci l‘u:-l-
sati, aggiungendovi un uovo frullate, ricotta, oppure mollica di pane im-
hevuta di panna o di latte, e parmigiano grattugiato, ¢ del tutto si fa, lun-
gamente rimestando, una pasta omogenea. La quale servird di ripieno ai
ravioli da enoeersi in acqua bollente nel modo consueto. 5i condiscono
questi ravioli di magro con un sugoe (vedi pag. 185) ottenuto utilizzando
gli avanzi dei pesei adoperati, I& una pietanza piuttosto pesante, pero sem-
pre pit leggiera di certi ravioli di grasse — non dieo di tutti — buoni
golo per stomachi robusti.

XVIIL. — Muoggini.

1. Arrosto. Questa ricetta, molto usata nel pisano, 1" ho avota da uns
gignora a Marina di Pisa. Puliti i muggini, si fasciano di ramerino: a
chi piaceia il sapore dell'aglio, prima di fasciarli, metteri loro nel ventre
un battutino di aglio & prezzemolo. I muggini molto grossi si aprono an-
che dalla. parte del dorso, e nel taglio si mette di quel battuto. Cid fatto
si condiscono su di un piatto eon olio ed acelo e vi sl tengono per un
paio di ore. Posto il muggine sulla gratella lo si unge di tanto in tanto
eal eondimento sopra accennato. U' & chi, prima che sia terminato di euo-
cere, toglie il muggine dalla gratella e sfasciatolo lo pone in un wvassoio
che regga al fuoeo e lo porta a perfetta cottura nel forno ordinario od in
quelle di campagna.

2, Cotolette di Muggine. — Pulito e spellato il muggine, =i apre nel
meszo, tolgonsi tutte le lische, o della carne si fanno tanti peszsi wi quali
si da la forma di scaloppine, che indorate ed avvolte in farina mista a pan
grattato, =i friggono nell’olio e =i passano in teglia con salza di pomodore,
ad a ehi piace con battuto di aglio e prezzemolo.
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4. Crostini di bettarga. — Con bottargn di Muggine e burro, bene im-
pastati insieme o stesi sopra feite di molliea di pane, naturale o asciutto
al fuoeo, si ottengono oecellenti erostini.

XIX. — Nasello, Baccald e pesei aflini.

1. Nasello e simili, freschi, lessi, fritti, in polpetts, in umido, — 11 Nasello
gi lessa o 81 condisce con qualche salsa piccante, oppure semplicements con
olio ed agro di limone o fragrante aceto. Io preferisco in questo easo 'nceto
al limona,

| piccoli egemplari ed i mezzani si friggono, questi oltimi taglisti in
doe o pia pezzi.

Gustose sono le cotolette di nasello, e per prepararie taglierata il pesce
— che deva essore grandetto — in rotelle alte 3 o 4 cent. a cuni g8l to-
glisranne con eurn le spine, Indorate ed impannate, codeste rotelle si frig-
gono nell" olio, oppure in sauée al burro, sempre servendole con fetta di
limone,

ol nasello fresco, e con guello lesso che sia avanzato, =i possono fare
polpetie, che fritte come le rotelle anidetie, si mangiano a quel modo,
oppure rifatte in teglin con pomodoro od anche eo’ piselli giovani.

Preparansi poi direttamente in umido nasellotti interi o naselli a pezzi,
nei soliti modi, & volendo vi si associnno, eome al tonno, 1 pisellind.

1 Gadi, ciod il Mormoro ed i congeneri, le Pastenule ¢ la Motelle, or-
dinariamente si mangiano fritti: queste ultime, spesso apprezzate meno del
merite, possono eucinarsi anche in umido.

2 Baccala & Btoeceafizzo. — T pesci conservati chie vanno con questi nomi,
sono Gadidi e pesei affini, compreso lo stesso Nasello, che si pescano in
grande copin nall’Atlantico settentrionale (Norvegia, Terranuova, ece). Lo
stocoafissn & pesce seccato senza prima salarle, e diventa duro come legno,
donde il suo nome (stockfish pesce bastone, pesce di legno): il baccald
invece & pesce salato, pressatn e seceato, ¢ pud ritenersi come unn sus
varieth il labesefan, ehe & pescs recato in salamoia dai lnoghi d'origine, e
che si consuma a gqual modo, oppure seceato dai salumai. Ma non & affar
mio indugiarmi nel deserivere In preparazione di queste carni. Esse sono
sane od in generale anche non aggravano lo stomaeco: e poiché in certi
tempi dell'suno se ne fa gran eonsumo e cuocionsi in tantissimi modi, al-
cuni di essi, a parer mio i migliori, or ora indichero.

Il baceals deve essere bianco, spesso, di buona qualits, e per servirsens
bisogna prima ammollarlo nell’acqua per un tempo pit o meno lungo —
un giorno o dus — secondo la temperatura ambiente e secondo lo spessore
del pezzo. Quando si possa dispongasi Il recipiente sotto una canneiln che
goccioli, in modo che 'acqua lentamente si rinnovi; maneando tale como-
dith, bisognerd cambiare 'acqua piit volte nella giornata; o nell’'un easo
¢ nell'aliro gioverh smuovere qualehe volta il pezzo, eiod agitare ln massa

O Cavaums — Lhaoni di Nabtuno, 13
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dell'aequa, In molte citth si trova dai salumai il baceald gih ammollato
ma & preferibile nnmollarlo in casa

4, Baceald lesso. — Si mette il pesce ad aequa fredda; dopo poehi bol-
lori & ocotto. Si condisee con acciugata, oppore semplicements con olio & [i-
mone, o con burro strotto & bronpito, Si pud accompagnarlo con patate lesse,

i. Baceala fritte. — Tazliatelo a tocchi, che aseiugherste ban bene o mot-
terete poi in una pastella pinttosto densa da salarsi soltanto se il baceali
vi parrd seioeco. Friggete in olio a bollore, ed avrate un fritto crooccante
& appetitoso.

5. Baccald arrosto. — Rene asciugato il bacealis, mettetelo in una concia
di olio, pepe, ramerino e sugo di limone, in cui stard per aleane ore:
seocciolatelo poi ¢ ponstelo sulla gratells a fuoeco piuttosio lento, Rivol
tatelo, ungandolo con la eonecia, @ cotto versatevi sopra altro olio, ed an-
che, se vi piacerd, un hattuto di prezzemolo, ed altro agro di limone.

(1. Baceald im teglia. — Tagliatelo a pezzi di 6 o 7 cent. di lato, aceo.
modateli in teglia — meglio se di rame — & eondite con poco olio, burro,
an ombra di pepe, un pesto di prezzemolo, ad aglio se vi piree. Va eotio
a fooco lento, rivoltandolo per rosolarlo uniformemente; e state attenti
anche a muoverlo di tratto in tratto, perché con facilitha si attnces. Al suo
punto ginsto deve essera quasi asciutto, & lo servirete con fette di limone,

7. Baecald alla foremtina. — Accomodatelo come il precedente, & guando
sia quasi cotto aggiungelevi succo, oppure conserva di pomodoro.

%. Bacealad in umido ai porrl. — Mettete i porri a pezzi di 3 o 4 cent.
nal tegame, con olio @ poco pepe, & quando sono rosolati aggiungete sugo
o conserva di pomodoro e postovi il baccalk in toechi pinttosto piceali, por-
tate a cottura. B un piatto grave ma saporito,

), Baceals alla franeese. — Prendete bacealh oftimo ammollato, toglie-
tegli con eara la pelle e le spine e riducetelo in polpn nel mortaio. Que-
sta polpn metterete in casseruola a fooeo lento, ingieme a panna o latte
perfetto, @ meseolerste continnamente finché il liguido &i sia immedesimato
eol resto: allora verserete olio finissimo, sempre lavorando con una spa-
tola fino a cottura. Questa vivanda si serve fredds, sparsa di lartufi e con-
tornata di crostini fritli. 81 pud anche servirla entro econchiglie. Per sei
persone bastano 400 grammi di pesee, 150 di olio, 100 di paunna o latie.

10. Stoccaflsso. — Prima di ammollarlo via ban battato eon un mazzoc-
chio di legno. 5i mangia soltanto in umido, ed i modi di prepararlo sono
vari: limiterd il diseorso a quello che sembrami il migliore per avers un
piatto da colazione, grossolano st ma appetitoso e agli stomachi robusti
neppur grave. Su di un potente soffritto di olio, sale, pepe, zenzero o pe-
perone rosso, eipolls, uno spiechio d'aglio, prezzemolo, sedano, earote ece.,
il tutto ben tritato, porrete lo stoceaflsso ridotto in frammenti, assal rime-
stando perché si insapori, ed aggiungerete pol pomodori shueciati, in nezzi
netti dai semi. La eottura & affare lungo, di 3 ore almeno, ché per fare
intendere la ragione a quel fegro animale, ce ne vuole. Man mano che il
liyuido svaporas, lo sostituirete con acqua calda. Se manchinoe pomodori po-
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treie adoperare la conserva, ma ¢ altra cosa: quando non yi sono pomo-
dori fresehi lo stocoafisse lo laseio ai salumai.

|1. Caviale. — Con le uwowva dei pesci che somministrano il baceali e lo
stoceafizszo, le quali prima si adoperavano soltunto come esen in  varie pe-
sche, ora si prepara una specie di caviale (vedi Storione).

1Z. Olio di fegato di morluzze. — Qui, per un zentimento medies che di
tanto in tanto m' agita i precordi, vozlio ricordare alle mamme eosa nuova...
Dal fogato dei pesei i ewi abbiamo discorso si ottiene Uolio di Jegato i
merieszo, antieo e sempre aceraditato medicamento-aliments, che molto
pud giovare ai piccini quand’ abbiano bisogno di irrobustiesi. Ed & poi ri-
medio soveano contro il daturpunm feedftms o eproxta fattea, Ouando In Salia
abbin ln paziengn di prendere di guel olio, Pallieve, specie se il male & ai
suoi inizi, rapidaomente guarisce. G elementi attivi dell'olio passano nael
lutte; @ ci se ne accorge dall’odore. [ medici a eui non sia ancora giunta
notizia di questo rimedio — o ne ho trovato molii — lo preserivano ed
avranno la gratitudioe delle mamme.

XX. — Pesci piani.

1. Rombo lesse. — Il Rombo chiodato deve essere lessato, @ per cuocers
in tal modo un grande esemplare, dopo averlo tratiato come gli altri pe-
sei, ciod dopo sventrato, nettnto ece. bisogna stenderlo in un proporzionato
recipiente, anche di legno (mastello o simile), tenendovelo sollevato me-
diante qualche terso sasso o lisci pezzi di marmo, o sn di uno strato di
erbagel adatti. Cid fatto si versa nel recipiente una ealdain dacqua bol-
lente ¢ lo si eoopre poi con due o tre fItti canovacei, In un’ora il rombo,
anche se assal grande, & cotto.

I Rombi mezzani o piceoli potrete cuoeerli nel modo consueto, ponen-
doli gal fuoeo ad acqua fredda quando siann di prima freschezza, ed altri-
menti ad aequa calda: dopo breve bollore mettete in terra il recipiente o
copritelo ; ne estrarrete il pesce al momento di servirlo, osservando che
dal prineipio alla flne dells operazione trascorrano tre yuarti dora. Nal-
I'nequa, per questi rombi di poen dimensiope, non mettete erbaggi, il eni
sapore maschererebbe la fine naturale fragranza del pesce.

In tavola il Rombo deve comparire in modo ecorrispondente alla sua
dignith, eiod su piatto adorno (ved. Istr. gen. sui lessi). Accompagnatelo
con qualcuna delle salgse ben note ai eunochi, la salsa olandese p. es., la
majonesa, od altra.

2. Arroste. — I piccoli Rombi chiodati si possono anche arrostire sulla
gratella, ma preferite lessi anche questi.

Quanto al Rombo liseio, che a ragione & assai meno preginto del pre-
eadente, perehid non ha le carni altrottanto sode e delicate, lo &l tratia in

agual modo.
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3. Sfoglie lesse. — Le Sfoglie di dimensioni massime lessatele pure; ma
le altra preferitele proparate in altri modi; ed eccovene aleuni dei pit usitati,

4. Sfeglie sulla gratella. —- Siano piuttosto grosse, tenetele due ore in
una conein di olia, prezzemolo, sale e limone o poi arrostitele, avendo cura
di esporre al fuoco prima ls parte bianca, Le accompagnercete in tavola
con qualche salsa bianca o con soele fetts di limone. Taluni preferiseono
arrostivle allo strutto anziché all’olio @ procedone cosi. Dopo averls salato
o spalmate a frodde di strutto puro freschissimo, le involtano nel pane
epatiugiato, e sulla gratella, mentre cuovciono, le ungono eon strutio fuso,

5. Bfoglie fritte. — Lo Sfoglie destinate alla padelln, & ¢he siano gEran-
detts, bisogna senoiarle, ciod spellarle, dalla parte seura, il ehd si fa inei-
dendo In pelle prasso lo bocen, sollevandoln o tirandoln eon abilith ohe s
acquista solo eon la pratica, Se lo Sloglic che intendeto friggere sono phi
lunghe di 20 cont. divideteles in due o 3 pozzi.

G. Sleglia al piatte. — Metteto un po’ di burro su di un piatto resistonte
al fuoen, & quando & sciollo agziungetevi un battuto di prezzemolo, sale o
pepe, & stondetevi la sfoglia; eoprite eon altre piatio rovesciate, e fate
cuocers lontamente, seooprendo soltanto per rivoltara pian piano il pesee,
Servirete con le solite fottine di limone,

7. Piletti di sfoghia. — A Sfoglie che pesino eiren 150 o 200 gr. dopo
spallate staccherete con enra le quattro masse museolari, due superiori o
due inferiori. Ottenute queste cotoletiine, o fletti, lo terrete immerse dus
0 tre ore in unovo shattuto, con sale e paps: poi involtatele nel pan grat-
tato e friggetele noll'olio. Dopo, stendete i filetti in una teglin con olio @
burro, spolverizzate con altro sale o eon un briciolo di pepe, & quanlo
aveanno bhen preso calore bagnateli con wino bhianeo aseintto. Portati a cot-
tura vi spargerete sopra, per servirli, prezzemolo trito e 1i eirconderste
con fettine i limone.

" & poi chi ha Pabilita di mandare in tavoln fletti di sfoplie, che non
sono mai stati carne di nessuna sfoglin! Prendono filetti di  Tinche, gli
spiananoe un poeo @ li'intingono in un pesto fatto di ostriche (pochissime
hastano), sale, pepe e succo di limone, poi li indorano, o procedonn  eome
sapra. Per scoprire gquesto trucco, of vosle un conoseitore fine o che sia
in sospetio.

8. Altrl pesel piani. — [ Suacia comune e la Passera si trattano come la
Sfoglia comune : le altre sfoglie e suace, le ciancheite ece. costituisconn gran
parte della minutaglia, roba di poco conto, cha si frigge nel modo ordinario.

A XI — Bardine, o Sardelle, Acciughe ed affini.

L. Pritte. — Sono essenzialmente pesei da [riggere. Si leva loro ln testa,
prima torcendola sul troneo e poi tirandola, che cosl essa si stacen seguita
dai viseori: poi si lavano in acqua fresea, steofinandols por lovar di mezzo
le squamme, si asciugano con curs, e infarinate si gettano nell olio bhol-
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lente. Fritto pin fine si ottiens guando, dopo averle pulite, si aprono dal
dorso, @ tolta la lisca ed aselngate, si intingono in uove battuto o salato
¢ sl avvolgono in pane gratiugiato.

Le Sardelle hanoo un particolare sapore aculo che le rende d’assai in-
feriori alle Aeciughe, tanto che costano meno. Per togliers tale sapore
ginva tenerle per meze'ora, pulite ehe siano, in acqua fresea acidulata eon
un pooo di forte aceto. 8" intende che prima Jdi metterlo in padella bisogna
nseingarle bene,

2. In tegame. — Si preparano Accinghe e Sardine anche in tegame. De-
capitate ¢ pulite coma si & detto gia, mettonsl si di un soffritto di olio
cion (ualche spicchio di aglio schinceiato, prezzemoln, sale e peps, @ oto-
cerg leptamente. Traseorsi 10 minuti si ritiraoo per raffreddarle, raffred-
date si rivoltano delieatamentis & eon altrettante tempo di fornsllo si por-
Lano o cottur.

4. In gratella alla peseatora. — Bisogna avere dus gratelle leggiers, sot-
tili e fitte. Disquammati § pessi sl lasciano per due ore in un piatto con
sale, aglio & rosmarino, Pol si scolano, si avvolgono in olio, pane grattato
pepato, & si dispongono ordinatamente s una delle gratelle in modo che
¥i oecupino il minor posto possibile. Cotti i pescl da una parte, gi sovrap-
pone altra gratella @ =i rivoltano ambadue insieme, in modo ohe i pesei
cambisno lato e gratolla, e si finizea di cuocere. [l fuoco sia di legna. An-
ehe i Crognoli, o Latterini, ed altri pesei piccoli, sono appetitosi arrostiti
alla pescatora.

4. Pasta asciutta all'acciuga. — (ui bisogna adoperare accinghe salate,
di eni diremo or ora. Beo pulite ¢ tolte le lische, si mettono le accinghe —
almeng due per ogni ettogrammo di pasin — in teglia con semplice olio
per rammollirle scaldandole (non devone soffriggere), si stemperano pol eon
una forchettz o si versa questa salsa sn vermicelli, spaghetti 0 st nastrini
o bavelte gih cottl in aequa nel solito modo, ¢ non troppo, e fatli scolare
perfeitamente, direi quasi ascingare. Con guesta semplice acciugata gi con-
discono anche vova sode, pesce lesso, legumi ece, come & a tuttl noto,

. Burro all’acciuga per crestini. — Levate le lische alle acciughe, im-
pustatele nel mortaio econ del buoon burre — 25 gr. per ogni acciuga
— @ passate questa pasta per setaceio, o laseiatela ocosl semplicements se
avete tolto per bene le lische. Spalmate econ essa gandwiches o erostini per
antipasto, duffiet ete. Nella stessa guisa si possono adoperare le sardine
g0t olio.

{}. Acciughe e Sardine in salamoia. — DPotrets (are utilmente provvista di
fquesti pasci, che si conservano benissimo, preparandoli nel modo seguente.
Non li lavate afatto, poerd toglieie loro le teste ed i buzzi, e disponeteli
# strati in tondo eon le code al eentro, entro un vaso di maiolica o di
logno, alternando uno strato di pesci con uno di sale ordinario, del quale
avrele gih steso un grosso strato sul fondo. Ripieno il vaso, versateci a
freddo una salamoin ottenuta facendo bollire 300 grammi di sale in un
litro 'acqua. Ponete sui pesci un diseo di lavagna, od anche di legno,
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appena pin stretto della bocca del vaso e collocateci sopra una pietra pe-
sante. In eapo & 30 giorni rinnovate In salamoin.

I Bianchetti si trattano tale & quale come i Rossetti (pag. 191).

7. Cheppia. — La Cheppin partecipa pin della Sardella che dell’Aecciuga,
Sul mare se ne tiena poeo conto, ma dentro terra non & disprezznia, o so non
fossero quelle infinite lische troverebbe anche ammiratori. Pareechi sono
i modi di prepararla, e perflne in dolee-forte, ossin agrodolee, aceompa-
roandoln eon pinoli od uva passola! In autunno & migliore che nelle alire
stagioni.

¥, Piletti di Aringhe. — Vorrai dire delle Aringhe e delle diverse loro
qualith e cantarne le glorie, ma quests pagine minncciano di  diventare
soverchiamente lunghe. Mi limiterd alla notizia eho i fiferti di grosse Arin-
ghe lessate nel latte, conditi con olio e limone, magari stemperando nel
I'olio le ovaie ed i latti, sono cosa ghiotta.

AXIL Anguille e pesei affini,

l. Per pulirle. — Alle grosse Anguille, deite capitoni e miglioramenti,
ed anche a quelle mezzane, spesso si toglie la pelle che, grassa troppo e
penetrata di mueo, & poco digeribile. Per far eid, incisa ln pelle torno torne
subito sotto ln testa, 'se ne arricein 1"orlo in basso, poi, tirando con ln mano
coperta da un eanovaccio, perché altrimenti sguscia, =i arrovescin come
fosse unn molle guaina. La testa, che si butta via, duramte operagione
sl tien fermu ad un chiodo o con una eordicelln, Quando le anguille non
si spellano bhisogna ben raschiarle, lavarle e strofinarle fortements con un
CRODYVABCIO,

2, Pritte. — Poco si usa frigrere le Anguille e, se mai, mettonsi in pa-
della insieme eon altri pesci quelle piccole, ben raschiate, tagliate a pezz
di 7 0o 8 ecentimetri ad infarinate.

4, In umido., — Enﬂ'l‘igg‘ﬂtrﬂ in casseruola olio, sale, uipul[:u @ oo ng}in,
il tutto ben tritato, ¢ mettetevi anguille piccole o mezzane, a toechi, non
apellate ma ben raschiate ¢ netie, ¢ gquando saranno a mezza cottura ag
giungerele succo oppure conserva di pomodoro, Potrete porre sotto al-
I'umido fette di pane asciutte al fuoen, e npell’inverno mangiare 1" umido
eon In polanta,

4. Al vimo. -— Si mettono roechi di anguille mezzanelle nel vino Lianeos
con gale, spezie eid erbe odorose; cotti che siano tolgonsi dalla concia por
ché sgocciolino, 2'intridone pei nel burro seiolto, si avvelgono in pane
grattugiato @ in ovo shattuto e si fanno rosolare nel tegame con altro
burro, Viene servita questa pietanza cost com' o, oppure con qualehe salsa
piceants,

5. Arroste. — Tagliate anguille grosse, o poes men che grosse, in roe
chi di 8 o 10 eent. e infilzateli nello spiedo, inframettendo erostini e foglie
Wi salvia o di alloro o rametti di ramerino, ungendo, vin vian che arrosti-
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seono, eon olio e eol grasso che colerh nella leecardn e salando con gene-
rosita,  Alla fine il fooeo dovrd essere molto vive. Questa pietanza in varie
provincie dell” [talia settontrionale si accompagna in tavola eon mostardo
i Uremona: tale associazione par strana, ma & veramente felice: e n chi
mon pince potri associare alle Anguille semplice salsa di senape. Invees
che allo spiedo si possono arrostire | rocchi sulla gratella, infllandone due
o tre insieme con degli stecchi.

Altro arrosto, anch'esso allo spiedo o solla gratella, si fa tenendo prima
i rocehi per una buona ora in una eoneia di olio, sale, pepe e limone, e
quando sone al fucco bagnandoli ripetutamente con essa, o se sulla gra-
tella rivoltandoli con cura.

Per questi arrosti si suole spellare "anguoilla, ma se ne pud fare anche
a meno; la pelle, che al {goco indurisee, forma una crosta che protegge
In enrne @ ln insaporat i eommensali toglieranno da se guesia specie di
astueeio,

{i. Vol-au-vent d'Anguille. — In giorni di magro questo piatto pud dare,
eome tramesso, varieta 8 decoro ad un desinare, ed ecco il modo di pre-
pararlo, Bollite per & minuti in acqun salote ed acidulata con neato, an-
guille di medin grandezza e poi tagliatele in peszi di eirca 3 cent. In cas-
sernola, con burro, un pizzgico di farine, fanghi gis eotti al burro col loro
sugo, @ un poco di acgun se oecorre, il tulte legato con rosso d’ uwove,
porrete quei pezzi, prima raffreddati e seolati. Aggiungerete altro burro,
sale, pepe ¢ succo di limone, Tale cibreo va tenuto ben caldo e messo al
momento di servirlo entro la pasta sfoglia, anch® essa convenientemeante
riscaldata,

7. Risotto all’Angnilla. — =i soffriggono insieme burro, olie, sale, prez-
tomolo ¢ cipolla e vi s fanno eunocere, aggiungendo aequa ealda, anguille
piceole tagliuzeate. Cotto bene il tutto lo si passa per staccip, e nell’ intin-
golo si forma il risotto, unendovi pepe, 1 fegati delle anguille sminuzzati
@d alquanto cacio parmigiano.

8. Pricassea d'anguille. — Decapitate, sventrate, pulite e lavate anguille
ehe sinno piccole o mezzane, taglinnsi in pezzi lunghi 3 o 4 cent., che &1
fanno lessare per 10 minuti cirea su fooeo vive in asqua ben salata, aci-
dulata econ forte aceto. Lessate, si gettano nell'acqua fresea, poi si fanno
sgoeciolare, ¢ dentro una balsamella portansi a cottura completa, Por ot-
tenere la balsamella porrete al fuoeo un bel peszo di burro e un euechinio
di flor di farina, rimastando attivamenta finché il flore cominei ad indorare :
aggiungesi allora, un pd per volta, acqua ealda, tanto da averne una crema
molto densa, nolla quale si mettono le anguille, inzieme con sale, pepe ad
i soliti adord, logati a mazzetto per poterli facilmente levar via. Quando le
Anguille sono ecotte, # scansa dal fornello la casseruola ed aggiungonsi,
con le precauzioni solite perché non impazzinge, tuorli d'uwove frallati eon
sugo di limone.

ﬁ_ﬂ_upﬁmdn Mguj"ﬂ g'rnsaﬁﬁ.ﬂ sara hena HFEI]&TIE‘-. che la fricnsses riu-
soiri pilt delicata ; perd In lessatura dovrd essere abbreviata.
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Per 6 persone basta un chilogrammo di anguille; e i tnorli ' novo
saranno tre.

0. Clechs. — Cosa sieno le cieche I'ha detto il natnralista (pag. 7).
In Toscana tutti le eonocseono, non cosl altrove. Prendetele sul mercato
yuando sono ben vive, e nel trattarle state attenti, perehd sone svalte e
scappano facilmente. Si preparanc negli stessi modi indieati per i Hossetti
{(n pag. 191). E sinno prima lavate e rilavate finché non faccinno pit schiwine

10). Gronghi e Mureme. — Si trattano como le Anguille. Un buon Srodetio
deva contonere gualehe anguilliforme, e di preferenza la Muorena.

11. Anguille affumieate. — Voglio qui aggiungere che da paesi setien-
trionali (Danimarea, Olanda) vengono in commercio anguille affumicate, dai
huongnstai considerate come una della pin fini e squisite preparazioni ali-
mentari di simil gonere. »

XXIIL. — Storione.

1. Lesso. — Cuoeetelo in poea acqua, e meglio ancora a vapore. Si ac
compagna in tavola, se caldo con 1"accingata o con una salsa piecanta, se
freddo con la maionese.

2. Arroste. — Tonote per due ore una grossa fetta i Storione entro
una eoncin di vino bianeo asciutto, sale, pepe e sugo di limone, & stecca-
tala poi con poco ramering, spargendola di sale e di pepe. Poneteln anlla
gratelln, & mentre enoea & la tenete bagnota della coneia anzidetta, ln
spalverizzate di pane grattalo e la rivoltate perehé rosoli uniformemente.
Servita eon salsa piceante, od anche con sole fette di limone.

Pif sempliee arrosto si ottiene mettendo direttamonte la fetta di Sto-
rione, hene unta d'olio @ sparsa di sale ¢ di pepe, sulla gratella, rivoltan-
dola poi pid volte fino a cottura. Anche questo arrosto viene servito come
il precedonte.

Picecli storiond si cuociono allo spiedo interi, dopo averli tenuti per
aleune ore, puliti e disquammati, entro una concia di olio, sale, prezze-
molo, ramerinoe e limone., Fino & mezza cottura li l(arete sirare invalti in
carta spalmata di burro, e dopo allo seoperto, finchd prendano un bel eo-
lore dorato, seguitando, 8" intende, ad ungerli generosamente con la conein.
Devono essere portati in tavola ealdi, insieme con accingatn, o con una
sulaa piceante.

3. Al forne. — Si prepara e cuoce lo Storione in forno ordinarie, o nei
soliti forni di eampagna, tale ¢ quale come se fosse rosbif. Adoperate olio
@ burro mescolati. Si condisce con nceiugata o salsa di funghi. Si pod an-
¢he aceompagnario eon pisellini eotti separatamente in un sugo adatto, di
¢ui facein parte il sugo stesso dell'arrosto, ehé a enoecerli non zarebbe da
gola in quantith safficiente.

4. In frieassea. — Fate a tocchetti una fetta di Storione, lessaloli a mezza
eottura, e dopo scolati ed asciugati metteteli nella consueta fricassea, entro
~Ja quale, in altri’ pochi minuti, insaporandosi, giungeranno al giusto punto.
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0. In casseruela. — Lardellate con lardo freschissimo una fetta di Sto-
riong, introducendo coi lardelli sale @ pepe; infarinatela @ ponetela in cas-
sgrunla con olio ¢ burro — meth e meth — sale e pepe. Mentre cuoce
abbiate cira di spesso bagnarla eol suo suge, dal quale in parte riman
fuort, & di rivoltarla. Servite dopo avervi spremuto sopra un limone.

(s, Stuiste all’ inglese. — Diivizo in bei taglivoli un pezzo di storione, si
mtingono nell’aceto, ed infarinati gi rosolano a fuocco chiare. ITn seguito, di
nusve infarinati, entro fegame proporzionato, copertili di buon brodo, cuo-
ciongi lentaments finehé il liguido sia molto diminuito. Allora si lega il
sugo ¢on qualche cucchiaio di panpa (due per mezzo chilo di storione) op-
pure con un pazzo di burro ravvolto in farina, ed aggiongesi un biechiers
di vino asciutto. Servirete questo storione, nel suo sugo, cosparso di cap-
peri @ guarnito di fette di limone,

7. Viaziga, o Vezigas. — La spina dorsale dello storione & scavata di un
eanile occupato do una specie di cordone molle gelatinosge. ! Questi cordoni
seccati, dotti wiazigay, o vesigas, si vendono assai cari e si adoperano, in
frammenti, pel ripieno di certi pasticcetii, T pérogi, mollo apprezzati dai
russi, ed anche — mi & siato Jdetio — servono nella preparazione di una
gpociala zuppa russma.

8. Caviale. — Questo caldo squisito eibo & confezionato con uova di pe-
sei. B dal Volga che vengono le qualith migliori, ottenute eon le uova de-
gli Storioni che in numere stragrande colh si pescano. Varia la qualita
anche secondo la preparazione. Pid apprezzato e costoso O il eaviale freseo
detto di grana; viene posecia il caviale pressalo, detto in salvietin od in
saechi secondo che le nova, dopo pressate, sono poste in bolli foderate di
tela da tovaglie o dentro stretii sacehi di tela.

Anclie in Italin 81 fa del Caviale di Storione: se na trova al fempo
delle pesen di questo pesce nelle pescherie di qoalche citth padana, come
p. es. Ferrara, ed & consumasto [resco fresco, @ ¢ non ¢ fino quanto il
Caviale russo molto non ci corre,

Si o serve il Caviale all’ olio, steso sa di un piatio in strato piattosto
gottile, o per stenderlo =i adopera un limons ben lizeio e wi 81 &pricea
poi sopra suceo di limone. Oppure si serve con burro. Caviale e burro
impastati si stondono sa fette di molliea di pane sagomate, naturali od
nzcintte al fuoeco, per farne crostini, che nei fwfels freddi, nelle fesie sce.
sono molto apprezzati.

U I la corda dorsafe, fanicolo che serve di asse allo scheletro di tutti i vertobrati,
ma che polla maggior parie di essi, si dilegua, tanto che negli adalti se ne scorgono
saltanto le traccle. Sul mereato di Firenze trovasl eissigs fatta eon le cords dorsali
degli Storioni che vi vengono smerciati o taghio, ed & singolare Usbilith, che io stesso
ho verifieata, eon la quale certl pescivendoll sanno estrarve quel  funleoll lnteri anche
degli Btorioni di maggior mole, Rotta la spina nel suo mezzo, per traverso, dalln fes-
sora abuzza foori la cords, a modo di anas, o tirandola allors delleitamente s wws

parts o dall'slira Ia si estras. G. O
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0. Ittioeolla. — La migliore fttivceiia, ossin colla di pesce, quella che
si adopera anche in ewcina — per le gelatine ece, — & ottenuta dalla ve-
seiea natatorin Jegli Storioni.

XXIV. — Razze,

. Per 1 Pescicani e gli affini, ¢ le Razze, che costituiscono il cosi detio
hesting (vedi pag. 103), basteranno le indicazioni culinarie esposte nelle note
gastronomiche date nel testo : aggiungerd solo qualehe parola per le

2 BRazze lesse. — Lo Hazze devonsi enocere in molt'aequa e ben salatn,
dopo averle accuratamente scorticate e nette, Al primo bollore =i ecuopre
il rocipiente ritirandole dal fornello, perd tenendovelo molto nceosto: tra-
seorei 25 o @0 minuti, secondo la grandezza del pesee, lo si serve sempli-
camente con burro strotte a parte in salsiera, e patate lesse, oppure, pozta
In Razza sul platio vi verserete sopra del burre lrwno, @ poi del fragrante
aceto, salatoe o pepato, che avrete fatto riscaldare alquanto in una piceola
casseruala.

XXV. — BSeppie, Calamai, Polpi ecc.

1. Per preparare alla cottura Seppie, Calamari ece. — Alle Soppie ¢ Sep
piole sl toglie, fendendo la pella del dorse, il cosiddetto osso, e si tolgono
o lo pinne, 8 se grosse si spellano; ai Calamari =i toglie la penna (pag. 120)
facendone prima sporgere la punta foori del mantello e tirandola, el ne
esee come da una gunina: a tutti questi, ed ai Polpi, tolgonsi il béceo, lo
intariorn & In vescien del nero, @ con forbiciate gli occhi. SBe grandi si
fanno a pezzi od o striscie, sa piccoli =i lasciano interi, si lavano in pin
acque (preferite acqua marina) e si ascingano su di un canovaceio, Per
evitare che | Calamaretti nella padella scoppine, lanciando all’ intornoe stille
d’olio bollente, &i di loro un piceolo taglic con le forbiel verso ['estremith
del ecorpo,

2, Bpaghetti o bavette alla Seppia. — Sul soffvitto di olio, cipolla dolee,
uno serupolo d'aglio, poco prezzemolo tritato, sale e pepe, mettete le Sappie
a- pezzi, anzi a pezzettini, e a mezza cottura aggiungete abbondante pomo-
doro (sugo o eonserva). Lasciate cuocere a fuoco moderato, e con questo
maniearetto condite la pasta gid cotta e bene ascintta, Trecento grammi
di Seppie possono bastare per condire mezzo chilo di pasta. SBe non si to-
glie alle Seppie |"inchiostro la pasta diviene nerastrn e non bhella alla vi-
sta, ma prends un sapore muschiato eho o molti piace.

5. Risotto alla Beppia. — Si fa, al solito, un soffritto di olio fine, cipollu.
uno spicchio d’aglio schiacciato, @ quando & al punto vi & metiono le Sep-
pie a perzetti: a mezza cobttura, cioé dopo ciren mesz’ ora, agginngete po-
modoro, le vescichette del nero che avrete messo da parte, e alquante burro.
Versate poi nella casservola il riso, e regolandovi come =i fa per gli altri
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risotti, ciod aggiungendo via via acqua calde @ moescolando hen bene, por
tate u eottura moderata cosi cho il riso resti un poeo resistente, non zia
disfatto. In luogoe delle Seppie potete adoperare i Moseardini, @ per quanto
io non ne abbin esperienzan personale, penso che con i Calamaretti il risotto
riuseirebbe anche migliore.

1. Calamaretti ece. Irittl. — La vera fine dei Calamaretii o delle Sep-
piette & in padells, semplicemente infarinati, o friggere nell’ olio fine. Bi-
sogna badare che pur rosolando rimangano maorbidi. Tna cottura troppo
aflretiatn, con fuoen soverchio, li proseinga e toglie loro ogni fragranza.
Le Seppie si friggono a pezzi, ¢ non sono di dispregzarsi fritti neppure i
Moseardini ed i Polpl grandi; ma n ecid provvedono i peseivendoli che [
meseolano ni Calamareiti e alle Seppiette.

o, Calamari in gratelln. — I grandi Calamari, e sopratutto i Todari
(pag. 1240} =i possono arrostire in gratella, e per goesto, puliti ehe siano
nel miodo gid indieato, farete un battuto con 1 loro tentacoli o braceia
(pag. 121), pane grattato, olio, sxle ¢ pope, ¢ ne riempirete il saceo del-
Pnnimale, o ln bocea del swecco, ehe pon & larga, chindereto legandoln con
un filo. Li ungerete poi con olio =alato e pepato; @ hadate che enociono
presto, @ che olbrepassando il giosto punto diventano eanciosi.

il. Beppie o Calamari in zimine. — In un soflvitio di olio, cipolla & pres-
zemolo, sedano o filnoechio, il tutio ben trineiato, portate al suo punto,
mettete hietole a pezzi, scostolate @ monde, od anche spinaci. Coperta la
cagseruoln Inscierste insaporare per pochi minoti, ed allora aggiungerete
le Seppia od i Calamari, od anche i Polpi ed i Mozcardini, sale, pepe s
pomodors, rimestande fino a completa cottura, per la quoale oceorreranno,
secondo 1 easi, da 30 a 45 minuti. Qualeuno preferisee questo piatto senza
il pomoidoro, ad in tal easo bisognn aumentare la quantith del prezzemolo,
del sedano e delle alire erbe.

KEVL — Arselle, Mitili ed altri bivalvi.

1. Per purgare | Bivalvi. — E necessario liberare i Caleinelli, le Cappa
¢ gli altri bivalvi dalla rena o dal fango ehe contengono, A tale seopo =i met-
tono in purge per una boona giornata nell’acqua maring, e mancando que-
sta in acqua molto salata. Sul fondo di un catino ponete una seodella ro-
vesciata o mettetevi sopra i bivalvi, non woppo ammonticehiali: teneta al
freseo @ mutate 1"aequa almeno doe volte nella giornata, e di tempo in
tempo muovete delicatamente la massa dei mollusehi. Se qualeuns ne ve-
dete aperto & immobile, che non si serri quando lo toceate, gettatelo via su-
bito; & morto. Si possono conservare qualche giorno i Caleinelli stretti in
involto di grossa tela all’asciutio, come li tengono i pescatori quando li
portano in giro per venderli.

< Rigotto con Arselle ed altri bivalvi. — Vi & molta confusione nei nomi
dialettali ed in quelli [taliani dei bivalvi pii comuni ed usitati: nell’elenco
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dei nomi raceolti dal naturalista avete la riprova di questa min asserzione.
Qua, per intenderei, dird ehe i pud fare il risotto eon | Cuori (pag. 182), con
lo varie Cappe (pag. 133) con i Caleinelli (pag. 135), con i Mitili (pag. 140),
Prendeto dungue i vastri bivalvi, sealdateli in cazserucla, @ quando pel ea-
lorve saranno morti ed aperti, toglieteli dalle loro conchiglie & metiete da
parts 'nequa ehe avranno lasciate. Soffriggerete allora olio, con eipolla,
prezzemolo, carota e sedano, il tutto bene stritolato, ed in esso, porrete |
molluschi e poscia il riso, che farete cuccere pian, piano, aggiungendo poeo
alln wolta 1" mequa sopra indieata, oppura brodo di pesce, od anche aequa
samplice, sompra perd molto ealdi. Questo risolto secondo aleuni dovrehbe
asgar portuto a consistenza media, secondo altri, invece, dovrebbe essere
piuttosto sodo; o sto coi primi.  L'aggiunta, o eottura avanzata, di un pezzo
di burro agerazia il risotto, C° 6 chi mette pomodoro, ma a me pare che
ne resti molto mascherato il naturale sapore dei molluschi.

Par mezzo chilo di riso ne oecorre uno e mezzo di Caleinslli od uno
di Mitili, sempre pesati col gusecio.

4. Arselle o Mitili in zuppa alla marimara. — Scrivendg Arsells intendo
Caleinelli (pag. 133). Su di un soffritto di olio, cipolla, pepe, prezzemolo,
awnche aglio se vi piace, gettate i mollaschi, aggiungendo pomodori in pexzi,
privi di semi & meglio se shucciati, oppure sueeo o conserva di pomodoro.
Muovete spesso la easseruoln, per rimescolarli, ehé =i sealdino uniforme-
mente @ si aprane tutti. Servite in piatto fondo, od anche in zuppiera, su
fetta di pane asciutte al fuoeo. Queslo ad il segunente sono piatti di fami-
glia, ché per mangiarli oecorre imbrodolarsi 1o mani ... E pol dateli al pa-
sto di mezzgodi, non a quello della sera. Anche i Mitili si preparano nel
mado ndieato, di zuppa @ pietanza insieme.

4. Arselle o Telling in fricassea. — Anche qui intendo specialmente i Cal-
cinelli, abhondanti @ pid spesso consumati sul Tirreno. Preparate un sof-
fritto di olio, eipolla, e prezzemaolo, gitiatevi le Arselle, e quando saranno
aparts apgiungete tuorli d'novo shattuti insieme a suceo di freseo limone:
rimescolate il tutto senza laseiarlo bollire aflinehd 'vove non impazzi, o©
subito servite in platto fondo.

O. Mitil lessi. — T Mitili vanno nettati ad uno ad uno, strofinandoli for-
tements eol eanovacein. Neltati che sgiano poneteli al fuoco, con eipolla,
prezzemolo, sale, pepe, ed un poco di burro, tencte ben chinsa, eol suo
coperchio, la casserncla: quundo si aprono sono eolli.

E in tal semplice modo che in Francla, Belgio &d altrove, si consu-
mano enormi gquantith di quests un poeo volgare ma buonissimo molluseo.
Anni sono, nel Belgio, in una cena famigliare, ozni commenszale ne mangio
da B0 a 100, con min molta marvaviglia, non con meraviglia dei mei ospiti,
chit per ossi era cosa solita. La maraviglia non mi impadi la imitazione.
In [talia non mi permetterei un simile stravizio, ¢ lo seconsiglio al letiore.

{i. Ostriche alla vemeziana. — Per chi guarda con repugnanza o eon so-
spatto la Ostriche crude, eceo un modo di euocerle. Aperte le ostriche si
staceano col coltello dalle valve, badando di non perdere tutia sequa che
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contengono, e =i lasciano eciascuna nella valva pia fonda.  Condiseonsi poi
con  battuto ben fne di pane grattato, prezzemolo, sedano ed altre erbe
odorose, aglio e pepe, & qualche goccia d'olio per ogni guseio. Dispongonsi
finalmente i gusel sulla gratella o fuoeo di brage, e dopo aleuni minuti
si gervono, spremendovi sopra del limone. Le ostriche cotte vengono dige-
rite meno fucilmente di gquelle erude, ma dal lato igienico sono preferibili.
7. Crestini. — Sono appetitosi anche i erostini fatti eon pane fritto ol
solito modo, stesevi sopra Ostriche, Arzelle od altri bivalvi al naturale,
tolti dni loro gusei.

H. Vermicelli con le Vongole alla Napoletana. — Soffritti in abbondante
olio due spicchi di aglio, ponete nella eassernola le Vongole, o quando siano
hen aperte, toltele dal fuoco, le leverete dai gusei, i quali farete hollire
por sarvirvi dalla Lo wequa i diluire — non trappo perd — una purée
di pomodore, ehe meiterete, tolto 'anglio, nell’olio delle Vongole, agginngen-
dovi un battutino di prezzemeolo. Cotti 1 vermieslli; nell’acqua, al modo eon-
sueto, i farete insaporare girandoli con un poeo della salsa di pomodoro,
¢ postili pogpin ig un piatto fondo verserete loro sopra prima il resto della
galan, poi le Vongole. Questa ricettn mi M procorats da un amico dimo-
ranta in Napoli, ed & di un distinto cucco di quella eitth, o dovrebho assere
¢lassicn, Per un chilogrammo i vormicelli ne oceorre uno di Vongole,
altrgttanto di pomodori & messo—grearta di olio,

XXVIL. — Crostaecei, cioé Gamberi, Granchi ecc.

1. kesgi. — 11 Lupicante, I'Arvigusta e gli altri grossi Crostacel si les-
sano @ si servono per lo pid con la maeionese. lmmergonsi nell’sequi o
bollore, molto salata, aromatizeata eon cipolla, prezzemolo ed altre delle
solite erbe, @ in cni sinsi mescinto un poeo di buon aecto e, 3¢ vogliasi, del
vino bisneo. L'animale deve essers intero, che non abbia rotii i piedi o le
antenne, @ hene lavato, & perchi non si dibatta gli si lega 'addome ripiegato
sotto la parte anteriore. Il tempo della cottura & diverso secondo le spe-
cig, & soprattutto gecondo la grandezza: per le grosse Ariguste ci vuol mez-
#'ora, pel grossi Lupicanti anche meno. Cotti, si laseiano raflreddare nella
loro aequa tanto da poterli ritirare con In mano, si scincquano, e v & chi
lustra eon qualehe goccia di olio fine la loro erosta. Per servire gli esem-
plari medioeri e grossi si spaecano pel lungo e si toglie loro lo stomaco
& I intestino, budellino diritto che va dallo stomaeo all'ano. Ai  Lupicanti
hisogna spaceare anche le voluminose durissime pinze, ossin bocche, se
non §i vuol perdere la earne che eontengono.

2 Le Ganocchie, la cui carne & meno eonsistente di quella d'altri Cro-
stacel, pitt doleigna e pin digeribile, si lessanc senz’aequa, a vapore, e
seono pin saporite. Tagliate tutte le appendici (antenne, zampe ecc.) e le
parti spinose alle vostre Cancechie, e ponetele, con le solite erbe, in cas-
seruola, che eoprirets eon un canovaceio raddoppio inzuppato d'acqua ga-
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luta, al gquale si sovrappone, pigiandolo, il coperchio, aggravato di un peso
(mattone, sasso, ecc.): in pochi minuti sono cotte.

So dovesie apprestare qualehe desinaretto e vi mancassero crostacel o
pesci fini, @ aveste Canoechie, potrete ottenere un piatto di ripiego di far-
sene onore cofi. Lessate — ma questa volta intere — lo Canocchie, apri-
tele lungo il dorso per estrarne le earni, che disporrete sopra un piatto,
comprimendole in forma di budino, o dentro grandi econchiglie (pag. 144),
e noll'nne ¢ pell’altro caso coprivete di maionese ornandola di capperi in-
tari. Alla carne del crostaces si pud agriungersa, parimente lessa, quella
di gualche pescotto non altrimenti utilizzabile.

3. Di vari Gamberelll ¢ Gamberetti (cieveifes), si consnmano lesse, mas-
simamente in Prancia, incredibili quantiti; nel nostro paese qoesti minuti
orostacei si preferiscono fritti. Giova lessarli a vaporee, come si & detto per
le Canocchie, perd interi; e non sari male mettere nella casseruocla, in-
sieme con gli odor, un poco di acqua.

4. Prittl. — Crostacei mezzani, come lo Spannccchio, o piceoli; ciod i
vari Gamberetti, infarinati gi friggono in olio fine, zemplicemente, e sar
vongi, spolverizzati di sale, sit pinilo inghirlandato di prezzemolo: alle Span-
noechio converra togliere le appendici, gli altri si lagciano interi.

Si frigge 'addome, infarinate & doralo, degli Scampoli gih lessati, tolto
dalla sua erosta, ed & vivanda fine e costosa: se trattasi di seampoli grossi
meglio & consumarli lessi. Similmente preparansi gli addomi, detti eode,
delle Canocchie, @ quando se ne abbiano di picenle & con 'integumento
gottile non occorreri denudare In carne, basteri togliere il natatoio.

Ma il miglior fritto di erostacei & quello di molecche (pag. 153). Questi
granchi molli vivi, bene lavati si immergono in wova frullate o sbhattute
— albume & tuorlo insieme — che essi aszorbono avidamente producendo
un eurioso sussurro, @ che penetra anche nelle eavith branchiali. Rimpin-
zati che siano gettansi in padella. Se poi le molecche sono morte, per frig-
gerle si indorano nel modo consueto.

5. In umido. — Si mangiano, si, granchi ed altri crostacei in umido,
ma se 2ono di crosta dura & faccenda incomoda molto, epperd le ‘sole mo-
tecche, se fossi & Venezia, pur preferendole fritie, di iante in tanto, per
variare, le metterei in umido nel modo seguente. In una casserucla pon-
gansi olio, prezzemolo pesto, fette di cipolle, sale e pepe, anche caroie e
sedani, ed in guesta specie di soflritto ben caldo si mettano i granchi la-
vati od asciugatl. Dieci minati bastano per ecuocerli,

Praparansi in intingolo le Grancevole. Oeccorrono grosse, vive o ben
pulite. Si tengono immerse supine per 10 o 15 minuti in acqua bollente,
poi si toglie tutta la crosta ventrale e si estraggono dal guscio carne e
visceri insieme, che aggiontavi In earne estratta dalle pinze, rotte col mar-
tello, gi mette in cassernola con mollica di pane e pane grattugiato, prez-
zemolo, pepe, olio, sugo di limone. Cotta tale poltiglia si dispone nei gusci
vaotl, ad in essi servesi, con =opra fettine di limone.

L'Arigusta poi & sccellonte cosi semplicemente preparata in cassernola.
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L]
Si metta a soffriggere in olio sale e pepe della ecipolle triiata, e guando

gi eolora vi si pone dentro I'Arigusta fattn a pezzi piuttosto grandi, & ro-
solata che sia aggiungansi conserva di pomodoro o meglio pomodori fre-
schi, al solito sbuceiati, tagliati & mondi dai semi, e molto pepe di Caienna ;
un poeo &1 estratto Liebig, rinforzeri, se occorra, il sapore della vivanda
senza alterarne sensibilmente il earatters, B necessario che all'atio di to-
glierlo il crostaceo sia vivo, @ bisogna poi cuocerlo pian piano, lungamente.
Col sago si pud condire del riso cotto nell’acquoa, o =i pud fare un risotto
— 1l enoeo intende ln differenza — ad in ambedue i eagi siate abfondanti,
parché non si finirebbe mai i mangiarne.

i}. Arrosto. Non &0 che vengano arrostiti altri Crostacel eccetto le
Canocchie, Tolte le appendici @ ban unte le Cancechie di olio addizionato
di zale o di pepe, si mettono in bella fila sulla gratella e a suo tempo si
rivoltano continuando ad ungerle. Sono gustose, non s pud negarlo, ma il
mangiarle, per via di quella loro erosta duretta e spinosa, & affare labo-
rioso @ non da tutti: @ poi bisognerebbe servire ai commensali di cha la-
varsi lo mani, come usava ad ogni portata nel tempo antico, gquando la
forchetta era arnese sconoscinto. Insomma & pietanza da mangiarsi nel-
I"intimita della famiglia: & dopo il pasto hisogna stare al favabs pit del
solito; @ Iln massain mandi i tovaglioli al buecato,
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ELENCO SISTEMATICO DEGLI ANIMALI DESCRITTI

comprendente per clascuna specie il nome scientifico adoftato nel
libro, quello italiano, @ nomi nelle principali lingue straniere

e quelli dialeltali daliani

La numerazions procede per Classi. La cifra posta dopo il nome latine
delln specie indica la pagioa nella quale si tratta dells specio stessa.

Per i nomi stranieri le indieazioni delle lingue somo abbreviate cosi: fr.—
francesa, in. = inglesa, fed. — tedesco.

I nomi dinlettali di ogni specie poi, somo disposti di seguito per regioni
e looghi, procedemdo dai confini occidentali a quelli orientali & terminando
con le due maggriori nostre iscle. Eeco lo speechistio alfabetico delle prin-
cipali abbreviazioni adoparate.

ab. . . . . Abrozso. ! prow. mer.. Provines meridionali.
ade, mer. . Adriatico maridionale, pugl. . . . Pagha,

adr. super, Adrintico supsriore. rom. . . . Roma.

eal. . . . . Calabrin romagn.. . Homagna.

ferr. . . . Farreara tar.. . . . Taraoto.

isdr. . . . Istrin. tose. . . . Toscana

fg. . . . . Ligaria sard. . . . Sardegna.

mare.. . . MAarca. gle. « + . . Bicilia,

fap.. . . . Napoli ven.. . .  Yeneto.

Rigx. . . . Migsa.

La quantith di nomi dislettali di animali marini qui esposta & ragguar-
devole & quale non si trova altrove. Essi nomi sono stati rilevati da an gran
numero di pubblicszioni antiche, resenti o reeentissime di ogni genere, @ non
pochi ne hn reccolti 1'A. dirsttamenta,

8i vedrh ohe non di radeo la stessa specie nello stesso luoge & designaia
con pitt momi, @ che, ben peggio, negli stessi luoghi » specie diverse sono

F Cavissa — Poni o Nelbene, 1
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dnti gli stessi nomi, ed in luoghi diversi a specie divorse si dauno nomi iden-
tini: incertezze e coufusioni si incontrano ad ogni passo. Cio si deve ad errori
del volgo, ehe non ben distingue le differenze poco vistose, nd le rassomi-
linnse appaventi da quelle sostansziali, ¢ cosl non giunge a diseriminare le
forma o ls confonde; ma vi hanno parte anche gli ercori dei raccoglitori, ohe
loro possono essere rimproverati solo da chi non mai postosi n imprese si-
mili ne ignora lo ditfeolth che, pur prescindsndo da quells ortografiche, non
sono lievi. I.'ignoranza degli informatori, 8 qualeche volta la loro malafede,
possono trarre in inganno anche i raccoglitori pift eauti.

Non ostante le incertezse ¢ confusioni sceennate, i nomi dinlettali potranno
agevolurs il riconoscimento delle specie, ed nppunto o tal fine sono stati ri-
prodotti tutti nell' Indice alfabetico generale. Qualche lettore poi, che ne ab-
bin l'occasions ln capucith o la volonth potri con le rettifiche, o raccogliendo
altri nomi, rendersi utile, ¢hd In cosa, anche nei riguardi lingnistiel ed in al-
tri, hn qualche importanza




VERTEBRATI

Cr. MAMMIFERI.

PINNIFEDI.

1. Pe-'frrfﬂ.uﬂ monachuas F. Cev. . . . i + . v .+ = Pag.

Vitello marine, Foea, Foea monaca,

fr. Phogune moine, -- én. Monk. — ted. Seemineh,
tiy. vitello marin. — foge. foca, vitello marino.
OETAGEX.

2. Delphinus delphis .. . .

Delfino comune.
fr. Dauphin vulgaire. — #n. True Dolphin. — ted. Delphin.
lig. dolfin. — tosc. deltino. — nap. delfoo, forone. — adr. sup. doltin.

— gie, fera comuneo.

3. Twrsiops tursio (Gero.

Delfine tursione,
fr. Souffleur, Nésarnack., — #n. Dolphin. — ted. Nesarnack.

nizz. souffleur, candnes.

t. Globicephalus melas Gerv. . . .

Gtlobicefnlo nero, Delfino nero.
fr. Globieéphale conduetenr. — fed. Grind.

Fle, murtaro.

1
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5. Physeter macrocephalus L. . . . . . . . . Pag D
Capodoglio, Fisetere,
fr. Cachalot. — in. Spermaceti Whale, — fed. Unchelot.

lig. vao da enggio, cua d'euggio. — adr. capodoglio.

6. Balaena biscayensis FEschr. . . . . . . . . . . 0

Balena, Balena dei Bascehi,

fr. Buleine des Dazques. — ted, Wallliseh, nom. gen.
— olandese Nordkaper,
dial. if. balenn, nom. gen.

7. Balaenoptera musculus Flemm. (— Phys. antiguorun Gray)

Balenottera comnne.
fr. Rorqual de la Mediterrande. teed. Finnfisch.
dial. if. balenn, mom. gen, dei Balomidi,

Cr. TCCELLT.

BAFACL.

1, Haliaétus albicilla L. . . . 3 T
Aquila di mare, A, comune, A, nera, Valeria,
fr. Aigle de mer. — in. ‘Sea Eagle, Whitetailed Eagle. — fed.

Seeadler, Meeradler.

plemonte. ncula dla cosava bianeca. — fose. aquila di mare., — ven.
aquila de mar. — #gle. aguila di mari. — sord. achillioray acohilll marinas,

PALMIPEDI.

%, Larus, Croocephalus ¢-a¢. . . . . . . . . . . . T

Gabbiani, Lari, CUrocali eecc.
fr. Godlands, — in, Gulls. — ted. Miiven.

nei diversi dialetti nostri i hanno altorazioni dei nomi italiani, ed
una grande varieti di momi per le diverse apecie.

Ln fig. & pag. T rappresenta il Chroocephalus ridibundus L. o Gab-
binno comune, o la testata del Capitolo I (pag. 1.}, rappresenta uno dei
nostri pit grandi Larus.
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3. Sterna, Thalasseus, Hydrochelidon ¢-a . . . Pag. 8

Rondini di mare, Beceapesei, Mignattini ece,
fr. Sternes, Hirondelles de mer, — én. Terns. — ted. Sceschwalben,

dial. it. molti ¢ vari nomi hanno le varie specie, che non & il caso
di qui riferire.

La fig. » pag. 8§ rappresenta una delle nostre specie piil comuni.

4. Stercorarius, Megalestris. . . . . . . . . . . . 9

Labhbi, Gabbiani ladri, Stercorari,
fr. Stercoraires, — #n. Skuas., — fed. Ranbmiiven.

dial. it. si hanno molte e varie denomivazioni, ma il volgo con-
fende questi necelli een i Gabbiani.

La specie figurata & lo Stercorarivs pomathorinus, Temm,, lo Sterco-
rario, 0 Labbo, maggiore degli autori italiani.

b. Puffines . . . . . . o BT e T SRS SR e
Puffini, Berte, Pallanti.
fr. Paffins. — #n. Shearwnters. — fed. Stormtanchern.

dial. it. svariati nomi: spesso il volgo confonde le Berte eon i Gabbiani.

La gpecie flgurata & il Puflinug anglorum Temm., Pallante, o Berta,
minors degli antori italiam.

6. Procellaria pelagica L. , . . . . . . . . . . 9510

Uecello delle tempeste,

fr. Oizean des témpetes, — . Petrel. — ted. Sturmschwalbe, Pe-
tersliinfer.

lig. franguello e franguelletto de min. — ven. osél de ln tempesta, osel
de a. Pietro. — sie. aceddu da tempesta, a. di malu tempa. — sard. pibinga.

1. Phalacrocorax. . , . : . . o Rk et w) e Peld

Marangoni, Corvi marini, Cormorani.
fr. Cormorans. — #n. Cormorants, — fed, Scharben, Cormoran.

La fig. n png. 10 rappresenta il Phalacrocorax carbe L. o Maran-
gone comune.
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8. Fratercula arctioa L. . . . . . . . . . . Pag. 10

Puleinella di mare, Piea marina, Fraticello.

fr. Macareux moine, — én, Paffin. — fed, Lund, Wasserscherschnabel,
Briiderchen.

diaf. it. conosciuto, secondo le regioni, con i nomi di martino, dottore,
nasone, abbudda ece.

M A TR P o) R s P P sl I s L

Gazza marina.
fr. Pingouin torda. — in. Razor-hill. — fed. Elsteralk, Eisalk,

dial. it. qua o lit conosciuto con gli stessi nomi del Palcinella.

10, Colypimbuss . . . .« + « « & &+ & s » v« » 101
Strolaghe, Colimbi.
fr. Plongeons, — #n, Divers. — fed. Seetanchern.

La fig. a pag. 11 rappresenta il Colymbus septentrionalis, o Strolaga
minore, non raro tra noi.

11. Podioipes- . . . . . - SR G e e e a SORLL
Tuffetti, Svassi, Suassi.
fr. Grébes, — in, Grebes. — ted. Lappentanchern,

La fig. a pag. 11 & quella del Podicipes cristafus L., il nostro Svasso
maggiore, specie comune in [talia.

Cr. RETTILI.

TESTUGGINI , O035IA CHELUKRI.

L. Thalassochelys caretta litz. (— Chelonia caouana Sehw.) . 11
Testuggine marina eomune.
fr. Tortue, — in. Turtle. — ted. Meerschildkriite.

nize. tartuga de mar. — lig. tartaruga de mar. — adr. sup. tarta-
rugs de mar, galana; gagiandra de mar. sie. tartoga di mari. — sard.

tartaruga de mari, testoini de mari.
2. Uhelone mydas Brogn, . . . . . . . . . . . . 1%

Testuggine verde.
fr. Tortue franche.

dial. it, testnggine, tartaruga, nomi generioi.



ELENCO BISTEMATICO meo.

8. Sphargis corlacea Gray. . . . . . . . . . Pap.
Sfargide, Testnggine linto, Liuto,
fr. Tortue luth, T.ath.

nigz. tartnga muolle. — sie, tartarooasszs, tartarnenni.

Cr. PESCI.

TELEOSTEL

TRELEOSTEL ACANTOTTERL.

1. Labrax lupus Cue. . . . . . . .

Ragno, Spigola.

fr. Loup, Loubine, Bar. — in. Basse, Common Basse, — fed, See-
barsch., Woltsharsch, Gemeiner Wolfzharseh.

mizz. loubns, lonbagson, gingares. — lig. luasso, loasso, loaz=o, luve,
— lose. ragno. — wap. spinola, s. di pietra; spinols serena ¢ 8. bianca |
gioy,, seeondo che hanmo le maocchis pitt o meno apparizseenti. — mare.
varolo, spinarole. rinnig. brangen, varcl. ven. branxin, varolo, bai-
eolo il giov. — isfr. bransin, — sie. spivnla, spinots, buraceiols, lupu.
— sard.1 grandi lupn, arvangiola, arransolu, arranassa; i pice, sperritu.

2. Serranus gigas €. e V. . . . ., .
Cernia, Sciarrane gigante.
fr. Méron, — #n, Dusky Scrranus, Dusky Perch. — fed. Braune

serran, Grosser Siigebarsch,

nizgz. anfonson. — lg. meo, men, lHixerna de echiuggio. foge. cor-
nin. — wap. cernin, ¢, nera, &, de sonoglio. — ren, tenca de mar, — lgfr,
chiarna, cernn. — #ic, cernia. — sard. gernia, cernoa,

d. Nerranus hepatus L. . . . . . . . . o + L. o .

Sacchetto, Seciarrano sacehetto.
fr. Berran. — ted. Bentelbarseh.

mizz. serran. — lig. bolizo de tacen neigra, lucernn. — fosc. casta-
gna, perchia di fondale. — rom. porchetto. — wmap. perchitalla. iad.
italn. — mare. con altri piccoli del genere, cranicetto. — vem. fsfr. sac-
chetto, sachets, seiaragno. — gie. percindda, percinda, lappanu, saragn,
girrania di fangn, dutturi. — sard. vachigedda, vacea,

216

12

12

28



216 ELENCO SISTEMATICO moo.

4, Nerranus cabrilla Risso. . . . . . - . . . Pag
Sciarrano eabrilla, 5. listato,

fr. Serran cabrilla. — in. Comber, Bmooth Serranns. — fed. Bluts-
triemen Sigebarsch.

nigz, poren, serran, — lig, bholixo. — nap. foretana, perchia foretana.
— pen. oragnizi, donzeln, sperga, cortesan de ecaorle, schinvon. — st
perga, perega, perege dalmata, canissi, canizzi. — sle. sirranin, &, di solu,
badagin, b, di soln, buddaci, bodaga, chana, channa. — sard. serranu,
SEFTADR, VOO,

b, Serranus seriba L., . .
Seiarrano serittura. -

fr. Serran, Saran. — fed, Sehriftharsch.

nizd. perca de mar. — Jig. barchetia, Inxerna ; pampine il glov. —
foge. bocencein. — prov. mer. gecondo i luoghi, parchin, perchin de mare,
eannole, canns, canne, cannndl, canvuso., — wen. donwmeln, sperga, pergn,

merla i mar, papagi. — isfr. porega, perga, sperga, meorle di moar. —
gic. precchia, p. di mari, pisei crapa, bocaggia, burnggia, sircna. — sard,
vaces, bacoa.

6. Polyprivm cernium Val.

L] [ - B -

‘erniola, €, di scoglio,

fr. Cernier, Cernier brun. — én. Stone DBass, Wreehfish. ted.
Geflechte Vielsiige, Vielsice, Wrachfisch.

nize. cornio. — lig. luxerna, pampanotio il pice. — loge. cernia di sco-
glio. — nap. cerniola de funnale. — far. pesce foseo. — wpen. fstr. cer-

niola, cornio, scarpena de sasso, searpena salvadega. — sic, pisei addottn,
addottn, — sard, cerna,

7. Dentex 1.*1;1;1(14*&; et V.

Dentice comnne, Dentaleo,

fr. Denté ordinaire, Spare dentd, in. Sparns, Dentex, Toothed
gilthead, Four-toothed Sparus, — ted. Zahnubrasse.
niza. lente, dente, — [lig. dentexo. — foge. rom. dentice, dentals. —
nap, dentece, dentato. — mar romag. denties, dentals, — adr, mer. dot-
tora, — rvoen. igfr. dental, dentol, — gie. dintali, dentici. — sard. dentixi,

dentissi, dentizi, dentisgin, dentual.

2h
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8. Maena vedgaris C.etV, .-. . ., . . . . . Pag. 28
Menola comune, Mendola.
fr. Mendole commune, — /i, Cackarel. — fed. Gemeiner daxierfisch.

mizz, amendolo, — lig. menua, menon, — map. mennells, menda, ame-
noln, mennella femmenn. — mare. mindola. — ven. menola, maridela, pon-
tio. — isfr. menola schinva, sie. minula, — sard, mendula, mattasnldat.

Y. Smaris velgards Cuwe. .- . . . ¢ . o o oG o oo v 89T
Zerro, Zero, Zerolo, Menola zerolo.

fr. Picarel ordinaire, — fed, Gemeine Schnanzenbrasse, Gemeiner
Pikarel.

nizz. merle, gavaron il pice. — lig. zerln, gerlo, pignosto il pice. —
fowe, #gorro. — ropt, serolo, — nap. spicaro rotunno, — pugl. samarells.
— vomag. menola. — ven. menols binnea, mencloto, ghirsa, garizzo. —
isfr., menola, marida, maridela. — sic. axineddn rotunnn, macarruneddu.
— gard. gorett.

10. Smaris alcedo Rigso . . . . . . . . . . . y R
Zerolo della corona, Menola alcedine.

fr. Picarel Martin pécheur. — fed. Eisvogel-Schuanzenbrasse.

nizz, gerle blavié, gerlessa. — Hy. loco, losu, gorla. — map. clurle,
spicaro, in goen.: ciurlo e cinnlo il maschio, mammarelle le femmine, ro-
tonnn. — far, samarello, — ade, inf. ciorlo. — mare, mandola turehinu.

~ pém., moenola, garigxo. — igl. monola. — sie. nxineddo do varu, spicara.
— &t oluccarn.

11. Mullees surmwletus L. . . . . . . . . « . « , 28
Triglia maggiore, T. di secoglio.
fr. Surmullet, — én, Striped surmunllet. — fed. Gestreifte Meerbarbe,

nizz, streglia di rocen. — lig. treggia veaxn, t. de schenggio. — fose,
triglin di seoglio. — nap. treglia de scuoglio. — pugl. tregghia de sco-
glia, — mare. roscioli, tria. — romag. ven. isl. triglia, tria, — sic. lrag-
ghian de solu, t. de gramigna. — sic. triglin, £, hirdi.

1l novellame di gquesta specie o dolla seguente sul littorale marehi-
giano & detto rosciolelti: se ne peseano, purtroppe, immenso guantiti.



218 ELENCO BISTEMATICO gco.

19, Mullus barbatus L. . . . . . + + =« =« « » Pag

Triglia minore, T. di fango.

fr. Mulle ronget, Rouge barbet., — in. Red mullet, — fed. Rothe
Meerbarbe, Rothbart.
nizz. streglin di fango. — lig. treggia, t. de fundn, cavun, — fose

triglin di renn, o di fango. — nap. treglin saponara, t. de anritu, t de
worsu, morsellina. — pugl. tregghin de capitelln. — wmare. roseioli, bar-
boni. — romag. barboni, rusecid, roscioli. — wen. ist. barbon, eavazioi i
giov., — sic. trigghin de fangn, sparncalaci, sparacanaci. — sard. triglioln,
triglia, arrubbia, mangiadori.

13, Cantharis orbicularis O eof V.
SCOrzone.
fr. Canthére, — fed, Breite Cantara,

nizz. tnnnda, — [lig. seaggiun, soaggion. — tose, tenntn. FoR. 8001
gont. — map. schinnte. — ven. cantaro, oantara, occinda, — isl. cantera,
eantarn. — sfe, sippola impiriali, cantaro, cineiastra. — sard. tanuda, tan-

nada, cantara,

14. Cantharus lineatus Monl. . . . .

Cantarella.
fr. Sarde grise. — in, Old Wife. — fed. Gestreifte Cantara,

nizz. tanudn. — fig. tanfin, — wap. schianto, tanua, taouta. — rom.
anrago bastardo. — cal. seantaro. — ven. oeciada. — iz, cantarn, canters,
cantarina, cantarsta. — #ie, eantars, scanlaro, einciastro, cinciastra, zip-
pula, zipala, — sard. tanugs, tanuda

16. Box valgaris C. et V., . . . .. . . . . .

Boga comune,
fr. Bogne commnne. — i, Bogue, Ox-eve, — fed, Goelbstriemen.

nizz, lig. buga, bacello. — fose. hngﬂ.. — nap, pugl. vopa, — tar. voopa
de portu. — ware. boba, — romeg. ven. ist. bobn. — sic. boga, vuopa,
— gawd. bhoga,

16 BoX 8P L v « v ow oo o i o e W wos
Bogan salpa, Salpa, Sopa,
fr. Bogne, Sanpe. — ted, Groldstriemen,

sifzz, lig., sarpn, — vom. BATPA. — nap. sarpa, salpa. — mare. boba.
— wen. isf. salpa. — gic. sarpa, mangia racina, cavagnola. — gard. sarpa,
surpatta, sorpa. -

30

30



ELENCO SISTEMATICO sco. 219

I7. Oblate melanwra L. . . . . .-. . . . . Pag 80

(Jechiata, Ohlata, Obbiada.
fr. Oblade, — ted. Bandbrasse.

mizs. blada. — lig. oenggiada, ceggih, oggil. — nap. ojata, occhiata,
occhinern, jata, biata, ajata. — mar. ociada. — pen. ist. occinda, ocinda,

ochia, alboro bastarde. — sic. unchinta, nsata, biata. — gard. orbada,
nhrarn,

18. Sargus Rondeletii C. et. V. . . . . . . . . . . a0

Sargo rigato, S. maggiore.
ted, Grigsere Geisshrasse,

mizz. sargoun. — lig. sagao veaxo, testa neigra, sant’ Andria, svoid,
ERZAD. — RA@, SATROO0 Verace, savio. — pugl. capignaro, capignoro. —
wmar. cappuccing. — veén. isl. sparo, sparetto, sargo. — gio. sarau tunnn.
— gard. sarigo, sarigu, sariag,

10, Sergous annwlaris L. . . e g v s AL

Sargo dall’anello, 8. anellato, Carlino.
fr. Sargne, Sparaillon. — fed. Gemeine Geissbrasse, Kleine Geis-

shrasse.

nizs. vaperlin. — lig, sagao, sparlo, — fosc. sarago. — map. sarnco,
sparaglione, apiritiello, — mar, romagn. sparo, sbiaro, oarlinoe. — pén,
sparo, sparolo. — isf. sparo, sparotto. — sle. saracn, sparagghinoni, spar-
lettn. — sard. sarign, sarrngu, sarach, spareddu, sparetto.
20. Pagrus vulgaris C.et. V.. . . . . . . . & ... 31

Pagro comune, Dentice praio,

fr. Pagre. — in. Braize, Decker, Pandora, King of the sea Bream.
— ted, Gemeine Sackbrasse.
nizz. padre. — lig. pagno buffo, p. addentexon, p. testoun, testazo.

— map. manfrone, mafrone, — wven. sparo d'lstrin, tabaro, alboro pagna-
se0. — igt, pagaro, eantarello. — sic. paurn, pran, praju. — sard. pagra,

pagra, paguru, pagari.

21. Pagellus erythrynus L. . . . . . . . . . . . 31

Fragolino, Fravolino.

fr. Pagel, in. Red Sea Bream. — fed. Rothbrasse, Kleine Ro-
thhrasse.

nigz. pagen. — lig. pagno, p. veaxo. — tosc. mafrone, mormora. —
rem. fragoline, — mnap, mormore, luvare, lutrinn. — pugl. fraju, lntrine,
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— mare. arboletto, arboleto, madagio, madagiols. — romag. arbore, oo-

chislone. — wen. arboro, albore, alboreto, madagia, madagiola. — isi
ribon, — sic. pragagoanu, luvarn, uvarn. — sard. lomura, lemarn, pa-
goelln, murnda.

99, Pagellus centrodontus Dal. . . . . . . . Pag.

PPagello rosso, Ocehialone.
fr. Rouggean. — in, Hed Gilt-head.

nizz. besugo. — lig. bexligo. — nap. occhioclargo. — eal. far. pizzo-
goa., — &ic. mupa, mupa impiciali, mupo.
28. Pagellus acarne Cur. . . . . . . . . « & «

Fragolino bastardo.

nfzz. giando, pageo de plana. — lig. roello. — nap, pranlo; searznso,

pulu. — wven. nlbore pagnesco. — gic. mupo, mupa, scazzupulu.
24, Pagellus bogaraveo Brinner . . . . . . . . . ,
Rovella.

fr. Bongrabeu, in Provenza,

nizz. bugaravella, — lig. roello, rovello. — nap. lnvaro.
26. Pagellus mormyruws L. . . . . ., . . . . >
Mormora,

ted, Marmorhrasse,

nizz. mourmona, — lig. mérmus, mMormos, MOrmo. — MIP. MOrmoro.
— tar. oscele, cascioli, gosciolo, — wmare. mormore. — adr. mer. on-
scioli, gosciolo, vesecioli. — ven. fgér. mormora, mormiro. — sie. ajula,

a. impiriali, ajula. — sard. mormunzgioni, mormulloni, warrndae.

6. Chrysophrys aurata L. | .

Orata, Dorata.

fr. Danrade, Dorade, — in. Gilt-head. — ted. Goldbrasse, Gemeine
Goldbrasse,

nigs, anrada. — ly. ok, oggih. — fosc. dorata. — rom. orata. — nap.
pugf. aurata. — mare, orada. — ven. orada, dorads, or. della corona i
grapdi esemplar. — iefr. orada. — sie. orata, aeata, san vidicchin, ru-
rata. — sard. orads, carine, eaniottu, canina, eagnin.

81
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7. Seorpaena poreus L. . . . . . . . . . Pag.

Seorfano nero.

fr. Rascasse, Scorpéne brone, — fed, Dirachenkopt, Bramne Dra-
chenkopf,

nizz. rascassa. — lg. besugo, pesee cappone, secorpena, & de scheug-
gio. tose. scorfauno. oM. pesce cappone. — map. scorfano nero. —
WUTC, SGATpOZDA nern. — ten. isdr. scarpenn. — gic. sorofano ninro.
sard. mustia, seropula, scorpenn, scupina, igcolfinn.

25. Seorpaena scrofa L.
Scorfano rosso,
fr. Badaseo, Capoun in Provenza. — ted. Rothe Drachenkopf.

mizz. capoun. — lig. pescio capoun, — fosc. scorfuno. — nap. scorfano
russo. — Jmare. scarpegom rossa. — pugl. scorfena, — vem. scarpena
rossn. — isfr. soarpena, — sle, gerolann russn, cipudda, gadderavu, —
fard. SCTAppANI, cApponl, TABCASAA.

S0 RN TR L o el o e Vel i el T s LI

Gallinella lira, Organo, Capone organo,
fr. Trigle lyre. — #n. Piper, Crowner, Sea~hen. — ted. Pleifenfisch,
Meer leyer.
nizz. gallina. — lig. organo, ehdaffano. — fose. organo. — rom. ca-
pone eocelo. — map. euogcio, — pugl. aapone. — mare. testolina. — ven.
anzoletto grando, suechetto. — isf. turchallo, anzoleto. — gie. fuleata, fur-
cata, facianu, fascianu, pisei bullio.

30, Treigla aspera Rond. . . . . . . . .

Caviglione, Chiodo, Capone caviglione,
fr. Cayillone. — ted. Rauhschuppige Trigla,

nizz. cavillona. — lig. gallotto, eavillons, gaviggioun. — fose. eavi-
glione. — rom. capone chiedo, — map. spenusu, scayaglions n Gaeta, —

mare. pregunetta, porchetto. — pen. turchello, t in#l.nguii:lh. — igf. mRO-
woletto, — gie. marteduzmm, martilnssa.

8l. Trigla corax Bp. . . . . . . (= 1 hirundo BL).

Capone gallinella.
fr. Trigle hirondelle. — én. Sapphirine Gurnard. fed, Seeschwalbe.
nizz, lig. g;[Iiu&ttu, (:l:La'l.ﬂI'tl.J:LLlr lanternn, fannle. — fose. gullinulla. —

— rom. capone pavaricolo, — sap. cnoccio volants, faggiane. — wmare.
sapomazgy. — pen. mazioln. — ven. isf anzoletto, licerna. — gic. rinin-

nuni, fgian.
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32. Dactylopterus volitans L. . . . . . . . . Pag

Pesce rondine, Pesce faleone.
fr. Arvoundelo, Roundino in Provenza — fed. Flughaln.

mizg. gallina. — fg. treggin volation, pesoe rondine. — nap. civetin
&' mare, rennenalls, civettola. — adr. wer. pesca chinttu, rennenieds. —
ven, posce barbastel, rondinela. — sic. pisci faleuni, pisci corbu. — sawd.

pisci boladori, pisci arrundini, arrandini RPN,

33. Trachinus draco L. (- T. lineatus BL) . . . . . .

Dragone, Trachino dragone.

fr. Vive commune. — fn. Great Weever, String-UBoll, Sea Cat, —
tedd, Petermiinnchen, Qneise, Gemeine Queise, Gemeiner Peter-
miinnehen.

nizz. aragna, dragone. — lig. aagoa, aagno. — fosc. vipera maring,

raguo. — map. trascina liscia, t. janca. — pugl. parassacole, parasaula,
— tar, trascina capigndrn. — mare, ragno tigrato, ven. ragno, vara-
gno binneo, varagunole. taf, ragno. — xie. dracina ragana, tracino, tra-

cinn, mustagpols, trachio, tracchio, matarello.

M. Trachinus radiactus Delar. . . . . .

Trachino rigato, T. raggiato.
fr. Vive a tite rayonndée. — fed, Strahlen-Petermiinnchen,

fy. straxinfia., — far. tracchine. — ven. varagno pagan, — fsf. ra-
guola. — sic. dracina vaina.

35. Trachinus vipera Cuc, e Val, . .

Trachino vipera,

fr. Pétite vive, Toquet. — #n. Common Weever, Lesser Weever,
Blackfin, String-fish, Adder pike, — fed. Viperngueise,

lig, straxinia. - map. trascine oora. — ven. varagnola. — isf. ragno,
ragnola, — si¢. dracina di rina.

gh. Trachinus arvanews O, e 1. ;

Trachino ragno.

fr. Vive araigned, — ted. Mitteliindische Queise, M. Petermiinnehen.

nizz. aragno, — lig. straxinia. — nap. traxine nigra. — ven. vara-
gno negro, ragno pagan. — isf. ragno pagan. — sic. dracina di fangu.

3b
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37. Uranoscopus seaber L. . . . . . . . . . Pag. 36

Pesce prete, P. lucerna, Cozzolo, Mesoro.

fr. Rat, Mion, — in. Common Star-gazer. ted. Gemeiner Sternseher.

nizz. miron, muon. — [l pescio praeve, — logc. pesce prato. .
bocen in eielo, eapotuoste, lucerna, pesce lucerna. — eal. soconne, — abr.
bocer in cielo. — mare. bocecaineava, — pen. bocea in cao, toti. chinchin.
— isf. boecea in eno. — gir. cocoamu, coccin, couznla. — sard. pappa coc-
cinln, onceu.

&8, Umbirinag cirvhose B8 . . . . . . . . . . . . 87

Ombrina corvo, Corvello, Crovello, ttmbrina dal porro,
fr. Ombre, Ombrine. — én. Umbrina. fed, Bart-Umbaer,

nagz. nmbrina. — g, ombrinha, erovella, corvello, corvetto, pesce corvo.

- loge. ombrina. — rom. corvoe. — ndap. umbrinn. — pugl. erovello, —

mare. corbaello, corvello, corvetto. — romag. corvo, corbetto. — ven. om-

brata, corbo, ombreta, corbeto. — isf. corbel, ombrella, — sic. ambrine, u.
i.mpirin'[i. ambra, budagin. — sard. nmbring de acoglio,

39. Corvina nigra Salv. (= Scigena wmbra L). . . . . . G5

Ombrina eorvina, Locea, Corvina loeen, Corve di fron-
tiera.

fr. Corbean, Corb noeir. — fed. Sehwarzer Schattenfisch, Seerabe.

nizz. courbh. enorb. — lg. locea, eappansigra, pescio corve, p. erovo.

toge. losea, ombrina lecen, o. di eastro, o. bastarda. — wom. corvo di
scoglio. — nap. CUorvo, peses cuorvo. — JHare. lo Tola, corvo. — BER.
ombica, uj:ﬂbﬂﬂ. o b, corbo di sasso. — isf. sorbel, sorbel di sa=sso,
ombrella. — sfe. aumbrina di' niuri. — sard. nmbrina de seoglin, nmbra,
gorbaglin, corbaglin. .

40. Sciaenc agquila Kisso. . . . . . . . . . . .« . &8

Ombrina leccia, Boceagialla.

fr. Maigre, Aigle, Poisson royal. — in. Meagre, Shade fish. — ted.
Secadler,
nizz. figon. — Hy. fegaro, figao. — fose. boceagialla. — nap. boeea

d'oro, ricciola. — pugl. ombra, — tar. salamone, ombra. — ren. ombira,
ombreta, ombria, — sie. vucea dorn. — gard, nmbrinn de canali.
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41. Sphyraena vulgaris C. ¢ V. . . . . . . . Pag
Lncecio marino.
fr. Spet. — in. Spet. — ted, Pleilhecht, Gemoiner Pieilhecht.

nizz. lussi, — Hg. lisso de mi, lnssao de mi, spigon. — fose. argen-
tino (Redi). — wom. lnecio marino. — map. luccle de mare, aluzzo impe-
riale. — mare. schermo. — wven. istr. lngzo de mar, merluzzo salva-
dego. — sic. Inzza, alnwen, muso, lozso. — sard. lussu.

42, Lepidopus cawdatus Euplras .

Pesce bandiera, P, seiabola, Lepidopo argentino.

fr. Jarretibre. — in. Seabbard-fish, Seale-foot, — fed, Degenfisch,
Silberbandfisch,

nizz, argentin, — lig. pescio lammn. — map. pesce bannéra, squaglia
anle. mare. pesce d'argento. — pen. argentin, spada argentina, spada
d’arzento, serpentin, pesce falos. — sfe. pisei mavestu, p. spatula.

43, Scomber scomber L. . . . .

Lacerto, Macarello, Sgombro comune,
fr. Magnerean. — éng. Common Mackrel. — fed. Gemeine Makrele.

nizz, aurion. — lg. laxerto, ariolo, — foge, lncerto, sgombro, — rom.

ggombro. — map. scortone, sgnmmero. — pugl. scocchiarello,. — mare
sgpombro, — romayg. sgombor. — ven, sgombro, ganzariol, maearelli, seams-
pieri. — islr, scombro, — gfe. seulmn, seurmn vern, sgambirrl. — sard

pilaru bisani.

44 Seomber colias L. . . . . . . . .+ « + o '+ .

Lanzardo, Sgombro occhi grossi, 8. macchiato.
in. Spanish Mackrel. — ted. Blasen Mackrele,

nizz. eavaloea. — Hy. cavalla, strombo. — vom. cavalle, ganzariolo.
nap. lncierto. — tar. maccariedda, — wmare. lanciarde, — romagn. agom-
bro maggiore, luocardo. — wen. langaron, lansardo. — isf. lansardo. — sic.
oechi grossi, seurmu grand'occhio.

45, Orcynus thymnus L. . . . . . . . . . . . .

Tonne, Tonno comune,
fr. Thon. — in. Common Tunny. — fed, Gemeiner Thunfisch.
nigz. tonn. — lg. tonoo, — fose, rom. tonno, — romagn. ton, — ven.

ton, tonnina, pompilo, pompin; trompeto, trompilo, trompia. — ist. ton,
teumina. — #ie, tunnn. — sard. turios, tonises, scampirro.

39

40

40
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46. Pelamys sarda C. et V. . . . . . . . . . Pag, 43

Palamita, Palamita sarda.
fr. Pélumide, Bonite. — in, Palamid, — fed, Palamide, Bonite,

mizz. bonnicon. — lig. paamin. — tose. rom. palamita. — nap. pala-
mito, palammeto. — romagn. palamita. — pan. palamia, palumida. — fsr.
palamida. — sie. eavaritu impiriali, palamita, pirantani, — sard. pala-
midn, pelamidn.

47. Echeneis remova L. . . . . . . . . . Sore Ao o i

Remora comume.

fr. Remora. — in., Sucking-fish, — ted. Shild-fisch, Sehiffshaltor,

niza. sussapegn. — lig. grattasuon, grataenha. — sfc ampiscicn, im-
piccicn, ealamita.

A8, Nawcrates duwctor [ e I T T ol - B R e it

Pilota, Pesce pilota, Fanlano.
fr. Pilote, — #n. Pilot-fish, — ted. Lotsenfisch, Pilot.
nigz. fanfrd. — Uy, pampano, fanfan, — fose. pilota. — nap. fanfano,

pesce fanfuro, — mare. fanfano, — wean. fanfano, pesca pilota. — ixt.
fanfano. — gic. fanfura. — gard. fanfars, pampana,
49: Btvomateus fiatolis L. . . 2 b - o ouon o 4B

Lampuga dorata, Fiatola dorata.
fr. Stromaté, — ted. Deekfiseh, Pampelfisch,

mizz. lampuga. — lig. leccia bastarda, pesce fiasco. — rom. lampuga.
— tarc. pesce fico, figa, pesee fign. — wen. pesce figa. — iwf. figo. —
sic. fiatnlu, fintuls impiriali.

B0, Stromatews microchirus Bomelli . . . . | | . 4b

{forse il glovane del precedente)
Lampuga fasciata,

fr. Stromaté, — fed, Gestreifte Pampel, (iestreifte Deckfisch,

nei dial. it. come il progedente.

bl. Coryphaena hippwrus L. . . . . . . . . . . 45

Corifena eavallina, ;
fr. Dorade, — in. Dolphin. — fed. Gemeine Dorade,

nize, fera. — lig. indoradda. — nap. lampues, pesce pampaoa. — ro-
magn. nmbrin. — ven. ombria. — st cataluzzo. — sée. cappuni impiriali.
= #ard. cavaglia. ;

. Cuvauma — Mond i Nebbunio, 15
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62, Coryphaena pelagiea L. . . . . . . . . . Pag. 4B
Corifena pelagiea.
fr. Dorade.
adr. sup. cataluzzo, gie. pisci capuni.
BE. P Bowk B . . . 2 wmow o o ao e w o R

Pesce castagna, Brama occhinta, Rondino,

fr. Castagnole, Spare castagnole, — in. Ray'sea Bream, Rayan
Gild-hend, Ray's Toothed Gild-head. — fed. Secbrasse, Breif-
fisch. .

nizz. castagnola. — lig. rundanin. — gaef. talieri, — nap. pesce casia-
gnn, — wen. ociada bastarda, nodola. — ist. ociada bastarda, catalusso,
— gic. saracu impiriali, pisci luna, fatula.

bt. Lampris luna Résse . . . . . . . . -« +« « 4+ . 4
Pesce Re.
nizg. pei d'Africa. — [ig. pescio ré. — foge. pesca d'oro.

R T R P ORI TR .
Pesce San Pietro, Pesce gallo.
fr. Dorde, Poule de mer, Janitor, Jean Dorée. — in. Dory, John
Dory, — fed. Sonnenfisch, etersfisch.
nigz. pe1 san peire. — lig. pescio sanpe, ratuta. — fosc. pesce san
pigtro. — map. pesca san pistro, peses gallo. — mare, san pietro. — ven,
igl. san piero, — gic. pisci gadolu, sanperi. gard. pisei santu perdun,

pescin san ph,

b6. Jdehdex aode L. . . . . . . . . .

Lizza, L. amia.
fr. Liche., — ted. Gabelmnkrele.

nize. leccia, — lg, serrenia, serréna. — foge, loccia. — map. ricociolo,
pesce stella. — mare. alice mezzana, licia, aliccia. — ven. isl. lizza, lissa.
— gic. cerviola, gibiola; al Faro, spotari, — sard. lizza.

bV. Idcha glavea Lac, . . . . . . o . .« o o . < 47

Lizza stella, 1.. bastarda, Leﬁe_ia., L. bastarda, L. atella,
fr. Liche. — in. Darhio. — ted, Blinel.

lig. lecoia bastarda, — nap. ricciolo, pesce stelln. — isf. lissm, lizza
bastarda. — gic. cionera, cionara. — sard. sirviols.
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08. Trachurus trachwurus L.. . . ., . . . . . Pag. 47

Suro, Sugherello, Sgombro bastardo,
fr. Sanrel, Maguercan bitard, Makarelle. — ¢n. Sead, Horse Ma-
ckerel. — fed. Bastard Mackrele, Sticker.

mizz. suck, cagnone. fig. s, su, sorallo, soello il pics. — tose, pe-
soe cavalle, sugherello. — map. saure, sauriello. tar. fraulo, traulo,
suvaro. — mare. suro, sugherello. — romagn. sover. ven. isl. sure. —
sfe. sanrn, pisei sanrn. sard. surell.

b9, Xiphias gladius L. . . . . . . . . . & . . . 4B

Pesce spada, Spadone.
fr. Espadon, — ién, Sword-fish. — fed. Schwertfisch.

nizz, emperntour, espadon. — lig. pescio sph. — fose. rom. nap. mare.
romagn. ven, ist. pesce spada, spadon. — gic. pisei spata, spadelli i pice.
— sard. pisel spada.

60. Tetrapturus belone Rafn . . . . . . . . . . . BO

Tetrapturo.
ted, Segel-Sechwertfisch.
nap, aguglia imperiale. — far. neara imperiale. — sie. aguglia impiriali.

B, Gobdwe adger L. . . . . . o &+ s o v & 5 « < Bl

Ghiozzo nero.
fr. Gobie bounlerot, (lobie noir. — in. Black Goby. Rock-fish, Rock
sohy, — ted. Schwarze Meergrundel.

nizz, gobou neigre. — ven. paganello de mar., — isf. puato giallo. —
gic. urginni ninrn.

R Cobdun- Jomo L. <7 = % 5 o a w0 % m w0 & w e e o DE

(thiozzo comune.
fr. Gobie jozo, — ted, Blane Meergrundel, Blangrandel, Seestint.

ven. paganallo de mar, p. bianco, gd, mennuaia mora. — isf. ganto di
fango. — sie. urgiuni di fangn.

63, Gobius paganellus L. . . . . . . . . . . . . Bl

Ghiozzo paganello, Paganello.
ted. Paganel-Grundel.

ven. paganello de porto, p. vergh. — istr. goatto, o guatto, di sasso,
paganello. — gie. urgiani, o mazzuni, di portu.
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64, Globius ophiocephalus Pall. . . . . . . . Pag.

tshiozzo go.

fr. Gohie lote. — ted. Marmorirte Meergrundel, Vénetianische Meer-
grondel.
ven. gb. — isl. guatto. — sard. maccioni.

60, Gobiws capito C. et V. . |
Testone, Ghiozzo testone.

fr. Gobie eephalote — fed. Grosse Meergrundel.

nap. mazzone de rawss. — ven. gd de mar. — ist. guatto giallo. —
gie. urgiunl di fortuonn. — sard. maceioni concamanna.

66. Latruncwlus pellvucidus Nard. |

Roszetto.
fr. Nonnat, — fed. Weiss Grundel.
wizs. nounat, nonnat. — lig. roseetti. — ven. ghiozzo bianeo. — sic.

nunnata, nunnata di lavarn, mmeeo rossa,

67. Callionymus maculatus Rafn. .
Callionimo macehiato.

fr. Callionyme tacheté, Lambert in Provenza. — fed. Geflechter
Spinnenfizch,

nizz. lambert. — rom, strozza galline. — mare. ludrine. — ven. ist.
lodra, lodrin, — gic. cucoma stizziata.

68. Lophius piscatorius L. . . -

Rana peseatrice, Boldrd, Lofio pescatore.

fr. Baudroie, Diable de mer. — #n. Angler, Common Angler, Sea
Devil-Tondfish, Fishing=-frog, Frogfish. — ted. Froschfisch, Fro-
achtenfel, Seetenfel.

nizz. boudroi, boudreie. — lig. — gianello, budagassa. — fose, boldrd.
— rom. pessatrice, gindio. — nap. pescatrice, — mare. rospo. — van.
igl. pases rospo, rospo de fango, diavole de mar. — sie. maga, dicvolo di
mari, giurnhna di mari, pescatrice. — sard. piscadrixi,

69. Lophius bhudegassa Spin. .
Lofio martino.
fr. Bandroie.

nizs. gianeli. — lig. buddego, b. rosein. — fogxe. bolded, b, buono. —
rom. martino, grattale. — gael. rattale. — ven. ish. pesce rospo.

L] T Ll L] 1 1 -
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0. Blennius gattorwugine Briinn. £ anaae e et bR - DO

Bavosa, o Strega, gattorugine,

fr. Blennie n, e. — dn. Blenny n. e ted, Schleimfisch n. e, Ge-
streifter Schleimfisch,

nizz. baveccn, n. . — lig. bansa, ghiggionin n. &. — tose. bavosa n. c.
nap. vavoss, eapitosta. — adr. sup. strega, striga, gatta, gattorusola,
gattarosoln. — sic. patuann, patoann impiriali, bavea, bavusa, piscialettn.
— sard. pissinletta,

Tl. Blennius sanguinolentus Poll, . . . . . . ., . b4
Bavosa sanguinolenta, B, palmicorne.
fedd. Blutstriemiger - Schleimfisch,

wen, gattornsola, n. ¢. — gle. putnann.

2. Blenwndiig ocellards L. . . .. . - . . . '+ . . bb

Bavosa ocechinta.

fr. Papillon de mer, Blennie Li¢évre, B. Papillon. — in, Ocellated
Blenny, Butterfly fish, — tfed. Seeschmetterling, Gelingesle
Sehleimfisch, Schmetterlingfisch,

fig. bansa gallotto. — adr. sup. gattorusula dall'oceial, peses oechiale,
gattina piccola, lampusa. — sic. bansa ucchinta.

3. Blennwis pave Risso. . . . . R T . b

Bavosa erestata.
ferd, Pfanen Schleimfisch.

mer, izl gattarosoln dnlla cresta. — siec. bansa urgiuni, b, immuaruta.

4. Tripterygium nasus Risso . . . . . . . . . . bb
Tripterigio caponero, Bavosa rossigna, Strega rossigna,
ted, Dreiflissel-Schleimfisch.

wizz, bavecen d'arga. — nap. peparnolo, il maschio. — sic. bausa

TSN

6. Oristiceps argentatus [isso (= Clinus variabilis Can.). . &6

Clino variabile, od argentato.
tedd. Silber Schleimfisch.

,-I.ﬁ‘. bausettn. — WaP, rAVROEEO. — &, Epirﬂ.ﬁttﬂ, E[:H!I'ﬂEnhlﬂ, !Pﬂniﬂtu.
spirdo, bansedda.
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76. Trachypterus taenia Bl.. . . . , . . . . Pag. &6
Pesce nastro, P. bandiera, Spada.
{r. Poisson ruban. — in. Ribbon-fish. — fed. Seusenfisch, Weisse
Bandfisch.
nize, argontin, gros argentin, — lig. pescio lamma. — nap. pesee han-

nern, squaglinsole. — pugl. pesce argento. — mare. pesce bandiern. —
ven. ist. spada argentina, speda d'argento, falee, pesce falce. — sic. spa-

tula, bannera impiriali, pisci mavistu, scarcina impivinle. — sard. pisci
frmmi.
77. Atherina hepsetus L. . . . . . . . . . . . bh

Latterino sardaro.

fr. Sauchet, Cabassoun, Joél. — in. Smelt. — fted. Ahrenfisel, Ge-

meine Ahrenfisch.

nizz. mellet, — lig. eabassoun, abri, oeciouni, channeri, chiunao, po-
scate, pascatta. — fose. latterino, crognolo, a Orbetello caleinello. — rom.
latterina. — nap. lagone, l. sardaro, lavoni, lagoni; i piccoli ancora senza
squamme cicinielli. — mare. romag. aguadells, aguadela. — ven, aoguola
ngonada, agonh, acquadala. — ven. anguela, garao, javal, garal. — gie.
curunedda, corinella. — sard. sogreta, lattarina, museioni.

8. Atherinag mocho C. 82 V. . . . . . . . .+« . . Db

Latterino comnne.
fr. Mellet. — #n. Smelt, Atherine, Sand Smelt. — fed. Ahrenfisch.

lig. ehéunao, pascatia, oeccioun. — marc. Iattarine. — ven. isf. an-
guela, — gic. curunedda, latterina. — sard. muscioni, muccioni, segretu.
79. Atherina Boyeré Risso . . . . . . . . . . . . b6

Latterino capoceione.
fr. Cabassou — in, Smelt. — ted. Ahrenfisch.

nizz. cabasou. — lig. occioun, — nap. eapoccione, lagone capoechintto.
— ferr. aguadela., — ven. isl. anguela. — gie. eurunedda mazzarotta, ou-
rinedda, carinella. — sie. oce. mennsa, minnsoia,

80. Mugil cephalus Cue. . . . . . . . . . . . . . b7

Muggine comune, Cefalo, Caparello.

fr. Mulet, Cabot, Muge & grosse téte, Testu. — #n. Groy Mullet.
— ted, Gemeine Meeriische, Harder.

nizz. carida, — lig. massoun, mizzao massoun, — fosc. muggine oa-
pocello, eaparello, cefulo, & Orbetello mazsons. — rom. cefalo vero, c.
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gomune, mattarello, - nap. cefalo capozzo, capozxone, cefalo maerone.
— pugl. capicefalu. — mare. moggella n. e. & vari muggini; ad Ancona
questo mignattino. — pen. ceolo, cievolo, volpins, mecchiato, mecchiali, mec-
chiarini, magna, maguariazo, orbetti, topi, volpinetti i piecoli. — isf. vol-
pina, sievolo, — sic. melettu, mulettn, lampone, capulatu. — sard, cefalu,
cebalu, sevarn, piseimannu, muszalo mannn, muoxile, nom. gen.

BL-Bisgld copdo: - o2 D oGl s S G TN Pem

Muggine calamita.
fr. Mulet blane, Mulet capiton, Muge eapiton. — fed. Grosskopfige

Meeriische.

nizz. eamadn. — lig, milzzao gangh. — foee. nenecotto. — rom. cefalo
cilamith. — map. varaco. — mmre, botolo. — romag. baldigara, — wven.
botolo, bataro, canstalo, — isf. caostello, cavastello. — sic. muletu tes,
m. eirino. — sard. conchedda, concheditta.
82. Muwgil avratus Risso. . . . . . . . . . . . .

Muoggine dorato, M. orifrangio.
fr. Mulet, Aurin in Provenza. — in. Golden Mullet. — fed. Gold
Meerische.

niaz. daurin, — &g, luseento, milzzao de 1'§n. — fose. muggine ori-
frangio. — rom. cefalo dalla garza d'ore. — nap. lustro. — mare. badi-
gin d'oro. — ven. lotregan, dotregan. — isf. lotregan. — sic. muletu lu-
flru, lustrinm

853, Mugil saliens Risso. |

Muggine musino.
fr. Flute, Flavetin in Provenza, — fed. Spring Meeriische.
nizza. Haveton, miga favetin, — liy. mizzao ganga. — tose. filzetta,

frecoetta. — rom, cefalo musino. — mare. verselato. — ven. igf. verzelata,
verselato, — sfc, moletn munsan, pizentn. — sard. conchedds, birumbaola.

B4 Mugil chelo Cup. . . . - , + + = « & + =

Muggine chelone, M. pietra.
fr. Mulet chalue. — ¢n. Thick lipped Grey Mullet. — fed. Grosslip-
pige Meeriische.

nize. labrl, — lg. miiezao neigro, ciautta, ciavetta. — lose. sciorina,
buosega. — rom. cefalo pietra. — nap. eerine. — mare. mugella, —
ven. isf. bosega, buosega. — sic. cefalune. — sard. lioneddn, lisso.

281

ke
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85. Cepola rubescens Rond, . . . . . . . . . Pag.

Cepola, Cipolla, Fiamma, Fiammetta.

fr. Cépole. — in, Band-fish, Red Band-fish, Red Snake-fish. —
ted. Gemeiner Bandfisch, Rother Bandfisch,

nizz. calagnairis, calegueiris. — lyg. eaviggena, piceaggin, scigneua,

lamin. — nap. cipolla, pesce cipolla, ziavelln, fettuccia. — pugl. cipodda,
ginrelln. — mare. galera, — ven. cordeln, pesce cordela, spada de Quar-
nero, lanspada. — isf. pesce spala, p. cordela, spada rossa. — sie. bannera

rugsigna, pisci bannerins.

8i, Lepadogaster Gowani Lac.
Succhiarnpe del Gounan.
fr. Barbier, Porte denelle. — in. Suck-fish. ted. Bauchsehild.

lig. tacca scheagmio. — nap. mazzone de senoglio. — mare. Incerta.
— wen, pescs ranin, — fal, taceasasso. — gle. ampisciea. — sard, margioni.

87. Centridscus scolopaxe L. . . . . . . . .« . . .+« .

Trombetta, Pesce trombetta.
fr. Centrisque bécasse, — #n. Trompet-fish. — fed. Schnepper-
fisch.

nizz. troumbatta. — lig. trumbettn. — rem. soffietto lungo, trombetta.
— nap. pesce trommetta, — wven. igf. gallinazza, gallinazzo, pesees trom-
betim. — sic. trumbina. — sgard. pisci trumbetta.

85, Labrus festivus Risso

Pappagallo.
fr. Sero, Roneaon in Provenza. — fed. Pracht Lippfisch. »

nizz. sorn. — Hy. laggionn. — nap. marvizzo, — mare. donzella. —
vert. douseln, papagi. — dsfr. liba. — gic. turdu rittn, t. impirviali, marea-
pani. — sard. grindias,

59, Labrus mviaxtus Fries

Pavone, Labro pavone.

in. Striped Wrasse, Red Wrasse, Cockoo Wrasse. — fed. Bunter
Lippfisch, Meerjunker.

lig. conmba, conmbinha. — wmare. limone turchino. — wven. donsola,
d. de Quarnero, papagh, cragnisso. — ist. libn, donzella di grotta, d. di
sagso, — #ic, turdu pavonizzu. sard, arrocali, paunessa.

G0

Gl
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9. Crenilabrus pave Hreinn . . S i T

Donzella.
fr. Paon de mer. — Meerpfan, Buntfarbige Lippfisch,

nizz. blavid, rouquid, tourdon. — fig. laggioun. — nap. lappana. —
mare. sbarattolo, nome di varie specie ; limoncino, — ven, donzela, papagi,
pesce spuzza, lepa. — isf liba, donselln, — sfe. lappana bedda. — sard.
arrocaleddus;, roecali.

91. Coris julis L. (= Julis vadgaris). ., . . . . . . . . 62

Donzella zigurella, Zignrella, Girella.
fr. Girelle. — #n. Rainbow Wrasse, Indented-striped Wrasse.

nizz. giralla. fig. wigoelln, mingia. — rom. membro di re, marvisso,
— nap, pinto di re, caszillo. — marce, pasca girasole. — ven. donzela, gi-
rolla, papagh. — isl. girella, donzella, 4. di farre. — sic. viola, vidiols,
pizai di va. — sard. pisei urrei, eazgurei, pisci de rei.

9%, Heliastes chromis L. . . . . . . . . . SR, .

Fabbretto, Castagnola.
fr. Castagnole in Provenza, — fed. Kabenfisch,

nizs. castagnol. fig. castagnena. — map. guarracino, monacelln
nern, ven. favrato, pesce scarpolero, p. pestaferro. — isl. fabreto, fa-
varetto, caligher, — #ic. muuacedda ninra,

TRELECHTHI ANAUANTINIL

93, Merlucius valgards L. . . . . . . . . . . . ., 64

Nasello, Merlazzo.
fr. Merluche, Grand Merlus. — #n. Hake, Common Hake. — ted,
Mittelliindische Stock-fisch, Hechtdorsch.
nizz, capelan. — lig. fosc. nasello. — rowm. nap. mare. marlugzo. —
ven. lovo. — isf. merlugzo, — sie. merluzzo, mernzzu, mirnzze. — sard,
marluzzn, pisci ineani.

M Gadus minwtws L. . . - . . . i+ & v o« o b4

Mormoro, Pesce nudo.
fr. Capelan — in, Poor, Oapelan, Power Cod. — fed, Zwergdorsch.

nizz. capelan. — lig. fignotto. — losc. pesce nudo. — rom. figora, —
nap. merluzziello, ficha. — mare. busbana. — abr. usbana, fusbana. —
ver, mormora, molo. — isf mormora, marmoro, pesce mollo, molmalo, —
sic. pisci fico, p. supuni, manennn, bacation, — sard. pisei fign.
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95. Phycis blennioides Brinn. . . o g bl b e T

Pastenula bianca, Fico, F. argentino,
fr. Merlu barbm, Barbu. — #n. Forked Hake, Greater Forked
Beard.

nizs. moustella blanca. — lig. mostella di foundho. — nap. fiche. —
tar. moscio, — wen. figo. — isf. sorzo, s, salvatice. — sic. mustea, mustia,
m. di funnu, stocca pesce. — sard. mustia.
96, Phyecis mediterraneus Nwso, . . . . A 1O

Pastenula bruna, Fieco.
fr. Moustelo, in Provenza, — ted. Stidliche Meerschleihe, Mittel-
meer-Trische.

nizz. moustella brona, tanco de mar. — lig. mustallan de scheuggio.
— rom. pastennla. — nap. musdea. — far. minchiale. — ven. figo, pesce
gorzo. — fel. sorzo, temcn, — gic. mustea de funnu. sard. mogliola,

97. Motella tricirrata BI. . . . .

Motella, Pecorella.

fr. Gade mustelle. — #n. Rockling, Three-bearded Rockling, Whi-
stlefish. — ted. Meertritsche, Gemeine Meergnappe, Dreibiirtel-
triische.

nizz. moustella. — lig. bellan, mustella de foundho. — nap, musdea de
fonnale. — mare. mamma di gronghi, velpe. — pugl. mamma de triglie.
— lar. mamma da triglis, joncla, musciaredda. — ven. pesce sorze, mare
dei gronghi. — ist. soreio, sorzo. — gic. mustédda, pisei lapu.

98. Ophidivm barbatum L. . . . . . . .

inlletto, Ofidio barbato.
fr. Ophidie barbu, — in. Bearded Ophidinm. — ted. Bartmiinnehen.

nizz, calegoeiris. — lig. scignoua. — nap. cicella, — wmare. mamma
di gronghi, galeotto. — wven. gagliotto, galin, golia. — isf, gagliotto, ga-
lera. — sie. bannera vranca.

99. Fierasfer acus Briinn, . . . . . . .
zaliotto.
ted. Schlangenaal.

nizz. wurin, — lig. pescio argento, scignous, — rom. verzellino di mare,
— wven, galiotto. — sic. anceduzau,

=]
=

6b



ELENCO BISTEMATICO gcc. 230

100. Ammodytes siewdus Sw.. . . . . . . . . Pag. 66
Cieirello, Ciceerello.

fr. Lamgon, Equille. — ¢n. Sand-eel, Sand-lnunee. — ted, Sand-nal,
Schmelte.

nizz. lnsgi. — nap. luszitielli, alozzitielli. — cal. eiclrelli, — sic. cici-
reddn, aluzziteddn,

101. Rhombus maximus Willugh. . . . . . . . . . 68

Rombo ehiodato.
fr. Turbot. — én. Turbot. — ted. Steinbuite, Dornbntie.

nizz. rombou elavélat. — fHig. rumbo veaxo, — fosc. rombo di seoglio,
— M. rummo, o roommo, poetrusoe, pettine grande. — romagn. more
rombo. — wven. rombo, r. di sasso. — isf. rombo. — sic. tappa, linguata
impiriali, rumulo, rambule. — sard. rombula.

102. Rhombus laevis Rond. T C LT O TR A v e

Rombo liseio.
fr. Barbne. — i, Brill. — fed. Glatbutte.

nszz. rombo. — Mg, rumbe da foundo. — fose. rombo di rena. — nap,
ruomimo, taccons, — mare, rombetto, suaso. — romdg. suaso, — wven,
s0AE0, BOrzo, soaro. — igf. goaxo, suazo, sfazo. — sic. rumbo liscio. —
lingonata mascula. — sard. rumbn, r. pittion, rumbule.

108. Arnoglossus laterna Ghinth, . . . . . . , . . 68

Suacia cianchetta.
in, Megrim, Scald-fish. — fed. Nackte Scholle, Lanternen-Lam-
Ennge.

nizz, ronmbore, — lig. petrale. — nap. suacia, suncin de fango. —
mare. sanchetta. — wen. isl. sanchetto, pataraccia, pateracchia. — sie

linguata liscia, focace,

104, Citharus linguatula L. (= Pleur. macrolepidotus Bp.) . 68

Snacia comune, Lingnattola.
fr. Petro a Marsiglia. — ted. Grosschuppige Scholle,

nizz. pampaloti, — lig. petrale. — fosc. rom. suacia. — nap. suacio.
— rowmag. sanchett. — mare. cianchetta, — ven. isl. patarasia, patarac-
cin. — gie. canting, linguateda. — sard. palaja.



236 ELENCO SISTEMAT[CO rco.

105. Pleuronectes italicus Gimth. . . . . . . . Pag 68

Passera, Piannzza passcra.
fr. Carrelet, — #¢n. Italinn Flounder. — fed.

nizz. sola, — lig. passua. — nap, passera pianuzza; a Lesina passa-
riello. — mare, romag. passera, — vei. passara, passarin, latesiol. — ist.
piSsers, passarn. — S lingnata pianusa, pianussy, passira, panta,

106. Solea vilgaris Quens . . . . . . . . - - . . B9
Sfoglin volgare, o comune, Sogliola, Sfogliola.
fr. Sole. — in. Sole — ted. Zunge, Gemeine Zunge.

nizs, sola. — lig. lengua, seus. — fose. sfogliola, sfoglia, palaia. —
rom. sfoglis. — nap. palain verace. — mare, sfoglin. — romag. sfoglia,
anguatola. — wven. sfogio, 5. gentil. &. noatran, s. de sasso. — isf. sfoglin,

sfoia, sfogin, sfogeti. — sfe. lingnata, palaia, — sard. palain, palagia.

TELEOSTEI FISGETOML

107. Scopelus metopoclampus Cocco . . . . . . . . 70

Scopelo fronte lncida.

gic. anciova di fanann, n. ¢. degli Scopeli.

10B. Argyropelecus hemigymnus Cocco . . . . . . . 10

Argiropelaco nudo.

gle. pisei tariola.

109, Stomias barbatus Cuv. (= St boas Risso). . 70
nizz. vipern de mar, pei diavolo. — lig. vipera marina, anciua de spa-

gna, a. barbaresca. — #e. vipern di mari, pisci diavaln.

110, drgentina sphyraena L. G it S s e il

Argentina, Pesce argentino,

nizz. argentin, melstto. — lig. argentinha, agheu. — nap. babalnsei,
lucidi, argentini i pies. — ven. argentin. — sic. coronedda, currinedda im-
-piriali, corinslla, pizci srgentinu.
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111. Belone acus Risso. . . . . . . . . . . . Pag

Aguglia, Agnglin comune.

fr. Orphie, Broche, en. Gar-lish, Gar-pike, Long-nose, Ilorn-
heak. — fed. Gemeiner Hornheeht, Griinknochen, Schneffel.
nizz. agujo, aguglia, beceassino de mar. — lig. agun, agin, aguggia,

becassin i pice. — fose. aguglin, ncuglin, aguechia. — rom. acnzella. —

nap. suglia. — pugl. aco, ache. — mare. aguglia, angosella, ngora. —

romag. aguselli, agnglie, bisigole. — wen. isl angusigola, angusigolo, —

sic. anghin, agugghin, aguglia, ngujs. — sard. aguglia.

112, Sayris Camperi Lac. (— Scombdvesox saurus Flemm.) .

Aguglia del Camper. .

fr. Castandén in Provenza. — sm. Sawnry, Skipper, Sanry-pike.
Billfish.
nizz. gastaudella. — lig. gastolelln. — nap. gastauriello. — mare.

ud Anconn, agora forestiera. — sic. ristardelln, testaredds, eristaredda,
tristaredda.

113. Ercoetus Rondeletii ¢, et V.

Pesece volante.

fr. Hirondelle de mer, Poisson volant, — in. Flying-fish n. gen.
ted. Flogfisch, Schwalbenfisch, Fliegender Hiring.

lig. rundaninha. — nap. renennella e rondinone de mare. — muare.
pesce rondine. — pen. pesca barbastel. — igf. rondinella, — gic. nueiledda,
anzilettn, pisei rennenuni. — sard. pisei boladori, randini de mari, ron-

dini marina.

114. Cyprinodon calaritanwus Donelli |

Liebhia.
ted. Zahnkarpfen.

nigz. nounat ndgre, poutina. — {fese. n Orbetello, botacchi. — nap.

avarani, & Salpi vitrioli. — pugl. & Taranto maremisule, a Lecce mino-
soia. — wen. igf. nono, nonno, nani, nano. — git. MiNUSCciA, MAZZRINUICT,
conea' @ malln, — sard. conchemallu, lacchb, allecaju.

116. Clupea pilchardwus Walbh. . . . . . . . .

Sardina eomune, Sardella.
fr. Sardine, Céléron. — in. Pilchard, Gipsy or True Herring. —
ted, Pilehard, Sardelle.
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nizz. sardine. — lig, sardenha, paasetta. — fose. sardinn, sarda. —
nap. pesantone, sardone, sarda, saracea, — romg. & Rimini saraces. —
mare. ad Ancona sardella. — wen. sardeline, sardela, — isf. sardela, sar-
don, — gie. sarda, sardells, sardina. — sard, sardina, saldinoni.

Negli antori e sni mercati v'# confusione circa i nomi italiani dells
Clupen » dell’ Engraulis : pift corrispondents alla pratica generale mi pare
sia il desigoare le prime coi nomi di Sardine e di Sardelle, la seconda

ool nome di Accinga.
Pai nomi del novellume delle Clupea vedi sotto Engrawlis.

116. Olupea papaline Bp. . . . . . . . . - . Pag
Papaling, Sardina papalina.
ted. Melet, Papalinen sardelle.

-

lig. serretta, — nap. sarda. — marc. romg. ven. ist. papaline; a Ve
nezia sardbls, ad Ancooa anche saraghina. '

117. Olupea alosa L. .

Cheppia, Lacein, Aloza,
fr. Alose, — in, Shad, Allis - Shad. — #ed. Alse, Elze, Maifisch,
Mutterhiiring,.

nizz. lacin, — lig. salacca, lacoia, cipra. — fos. cheppia, salacea, — prov,

ner. alosa, losa, laceia, leccia. — mare. chieppa. — romg. cepa, cappa.
- pan. ist. cepa, ceppa, cispa, cheppia. — gic. aloga, losa, — sard. sabogs.
118. Engrawlis enchrasicolus L. . . . . . . . . .
Acecinga, Alice.
fr. Anchois. — in. Anchovy. — fed. Anschovi.

nifzz. amplova, amploua, amarou. — [ig. ancinn, ancioa. — fose, alice,
nocinga. — wnap. alice, acciiga. — marc, alice, nccinga, sardon. — romyg.
sardeln. — pem. sardon, anchio. — isd sardon, sardela. — sic. alice, an-

cioua, aosciva, aociova. — sard, alice, azzna, anciova.

Il novellame delle Acciughe & delle Bardine, quando ancor nundo:
lig. ginnchetti. — romyg. o Rimini bagigi. — mare. in Ancons nudini,
lattarini, & Porto Civitanova magnana. — sic. sfigghiata de alici; quande
gid squammati : romyg. & Himini sardelline. — mare. argentina o paran-
zola in Ancona, lilla & Porto Ban Giorgio.

119. Anguilla vulgaris Turt. . . . . . . . . .

Anguilla, Capitone e Miglioramento gli ind. grossi.

fr. Angnilla, Pibales i giov. — in. Eel, Common Eel, Elvers i giov,
ted, Anl, Gemeine Aal, Gemeine Flussaal,

T4
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wizz. anghilla. — lg. anghilla de maa. — fose. anguills, eannaiole le
giovani, cieche lo giovanissime. — rom. anguills, — nap. anguille, ca-
pitoni le grosee, pollastrelle le giov. — mare angnilla. — romag. bisat.
— comacchiege. capillari lo giovanissime. — wven. isfr. bisatti le medioori,
anguille lo grandi, buratelli le pice. — wie. ancidda. — sard. angnidda,
ambidda.

120. Conger vadgards Cuo. . . . . . . . . . . Pag

rrongo comune,

fr. Congre, Congre commun, — in, Conger Fel, — ted. Gemeiner
Meeraal.

nizz, grounch, felat, — lig. brunco ; tingallo e fragella il pice. — tosc.
grenge. — nap. groungo, g d'arena, ruongo. — pugl. grongio, capocac
tia. — mare. romag. ven. isd grongo o gronco. — sic. gruncu, g. di pie-
tra. — sowel. grongu.

121. Ophichthys serpens L, (= Ophisurus serpens Lac.),

Fesce serpente comune, Serpe di mare.
fr. Sér de mar a Cette. — fed. Seeschlange.

nizgz. bissa de mar. — lig. hiscin de mia. — nap. pugl. vipera de mare.
— sic. impastura vacche, groneu afferra vacche.

198, Muraena helenma L. . . . . . . . . .

Murenn comune.
fr. Muréne, — #n, Murry. — fed. Muriine.

nizs. monrenn. — lg. moenhn. — fosc. rour. map. mureni. — UeR.
morena, murena, bisatto tegrh, b, in devisa. — isf. murena. — sfo. murina,
m. d'arca, garajone, guarangliore, marajone. — sard. murens, murina,

TELEOSTET LOINDEANCHI.

128. Hippocampus guttuwlatus Cuv. . . . . . . . .
Cavallucei marini.
fr. Cheval marin, — in. Sea Horse, — fed. Seepferdchen.

nizz. eavao. — lig. cavalo main. — nap. cavallnceio de mare. — wven.
isl. caval marin. — sie. cavaduszsu marinun. — fard. quadda de mari, pi-

soi de gquaddo.

230
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124. Syngnathus, Siphonostoma, Nevophis . . . Pag 5l

Aghi di mare.
fr. Aigunilles de mer. — in. Pipe-fish. — ted. Nadelfiseh, See-nadel.

Quasi ovangne, aghi, pesei aghi: lig. aguzzia. — marc. buonanova. —
vep, angusigole bastarde, a. salvadeghe. — il angusigoli salvadeghi. — sic.
spingule di mari, agunechiedds, anguiedda. — sard. agn de mari, a. burdn,

THLEEETRD FLEOTOOANATI-

126. Balistes caprisouws Gm. . . . . . . . . . . . 2

Balista, Pesce halestra,

fr. Poupon noble, Pore. — in. Filefish, Pig-faced Trigeerfish. —
ted. Hernfiach, Seebock, Sehiessfizch, Driickerfisch.

nizz. funfré. — lg. pescio pule, p. borsa, eravoun. — rom. poeses hn-
lestra. — map. pesee puorco, p. sorice, — ven. pesco balastra, p. luna.
— #tc. pisei balestra, p. poron. — sard. pisci poren.

126. Orthagoriscus mola L. . . . . . . . . . . . Bl

Pesace lona, P. mola, P. tambure, Mola, Mola ruvida.
fr. Mole, Poisson lome. — in. Molebut, Sunfish. — fed. Kluamfizeh.
Schwimender Kopf, Meermond,

nizs. muola, — lig. pescio mena. — fose. pesce tamburo. — nap. pe-
sce muola. — mare. givasole. — ven. peses roda, p. rioda, — isd, pesce
bala, p. luna. — sic. pisei luna, tambura impiriali, pisci tamborinu, —
sard. pisci mola, p. lona.

12V. Ranzania truncata Ret=.
Mola lisein,

in. Troncated Sun-fish. — ted. Langlicher Mondfisch,

ven. rioda lissm, pesce rodn lisso.

128, Tetrodon lagocephalus L. (— Lagoceplialus Pennanti Swa,) 82
Capolepre, Capolepre bicolore,

gic, pigei ficu d* Iunia.
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FANOIDT.

GANOLDL AMPENERRIDI, OS81A STORIONI.

129. Acipenser sturio L. . . . . . . . . , . Pag 86

Storione, Storione comune.

fr. Esturgeon. — én. Sturgeon, Common Sturgeon. — fed. Stir,
Gemeiner Siir.

nizz. storionn. — lig. sturiun, stovioun. — fosc. rom. storione. — nap.
sturione. — marc. romag. sturion. — wen. storion, poreslln; poroslletts
i giov. — igl. storione; spenrdo i giov. — szic. sturiuni.
180. Acipenser Naceardid Nard. . . . . . . . . . . B8§

Cobice, Storione cobice.
fr. Esturgeon. — in. Adriatic Sturgeon. — ted. Adriatische Stir.

foge, cobice. — pen. copese. — igl. eoppasa, sporealls.

131, Aeipenser huso L.

Ladano, Storione Ladano,
fr. Le grand Esturgeon. — ¢n. Broad-nosed or Blunt-nosed Stur-
geon, Huso, — ted. Hansen.

ver. ladano, sturion desarmé.

ELASMOREANOHI.

ELASMODNRANOHTI SQUALIL

132, Charcharias glawcus Rond. (= Prionodon glavews M. et H) 50

Verdesca,
fr. Réquin propr. dit, Blen, Peaun blene. — sn. Bloe Shark. — ted.
Blane Hai,. Gemeiner Blane Hai, Menschen Hai.

snizz, verdoun, — lig. verdon. — wom. verdesca. — nap. ventarolo,
smeriglio. — van. can, e. turchin, — isl. cagnizes, cagna. — sie. virdison,
virdoddn.

i1, Qavamss — Mowui off Nellnmo.
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182. Galows cands Bp. . . . . . . + « - - - . Pag
Canesean, Cane.
fr. Milandrae. — in. Tope. — fed. Grosser Hundshai.

nigz, palloun, — lig. cagnassa, cagnasson. — foge. lamin. — rom. pa-

lombo canesca. — nap. pescecane, — mare, tumarello, tomarello, — wen.
ean da denti, o. neigre, ¢. barbaro, moretta. — &l can da denti, — sle.
muzzoln. — sard. canuzzi

134, Zigaena mallews Shaw (- Sphyraa sigaena Haf.) .
fr. Martean, Squale martean, Pantonflier. — in. Hammer headed
Shark, Balance fish, — ted. Hammerfiseh, Hammerhai.

nigz.  marton. — iy, pescio martello, p. serdssun, — foge, pesce mar-
tallo, ribollo. — rome. posce stampella, gisnnetta. — nap. magnosa, capo
de chiomvo. — ven. pesce martalo, baile, martéllo, pesce pantofole. — dsf.
pesoo martello. — sfc, testuni, pesce giudeo, crozsa, magnusa.

1306, Carcharodon Rondeletii M. et !, (= Car. lamia Bp.) .
L.amia,
fr. Touille, Boeuf, Réguin, — #n, Great Blue Shark. — wd. Rie-

senhai.
wizz. lameo, lamea. — lig, engnassoun de foundo. — wen. engnin, —
iz, ongnizen vera. — gic. lamia, imbestinn, — sard. lnmnesea, lamia,

1836. Lamna cornulica Flemm
Smeriglio.

fr. Loutre, Taupe de mer, Squale Nez. — in. Portheagle.

nize. melantoun. — lHg. meanto, maanto. tose. rom. nap, smeriglio,
sbriglio. — ven. cagnia. — sl ewo da oglio, eave d'ojo. — sic. posce
tando, mastinu fern.

137. Owyrrhina Spallanzani Bp

Musacunto,
fr. Lamie, a Cette. — fed. Nuaschai, Sehnanzenhai,
lig. meanto, musanto. — mare. eranicia. — ven. cagnin. — isf. ca-

gnizza nasube. — gfe. pisci tundo. — sard. piscicani, sani marinu,

138. Odontaspis ferox Risso.

Odoentaspide.
ted. Schildzahn-ai.

misz. verdoun, — lig. cagnassoun de foundo. — ven. cagnia, ean da
denti. — gie. piscicani, smidiru.

60

91

a1

91



ELENCO SISTEMATICO wmoo.

189. Mustelus plebejus Bp. (= M. vulgaris M. ot H). . Pag.

Palombo comune,

fr. Emissole commun, Lentillat. — #n, Smooth Hound, Skate toothed
Shark, Stinkard, Ray mouthed Dog, — ted, Glatthai, Gameiner
Hlatthai.

wizz, pallouna, missola. — ly. nissenn, nissena. — losc. palombo, p
stallato. — rom. palombo dal taglio fine. — map. palummo, pesee palummo,
smeriglio, sbriglio, marc. nizea, palombo, sters. — ven. eagneto, en-
gnoletto. — isf. can bianeo. — sic. puluommu. — gard. mussbla, mustel,
palunnn,

140, Mustelus laevis Risso {= M. equestris Bp)

Palombo noeeinolo, Noccinolo,
fr. Bmissole lisse. — fed. Punktierter Glatthai.

lig. nissola, nissoun, pescio nissenn. — fosc. nocoidlo. — nap. palommo
pittichinto. — wen. cagneto, cagnoleto, can senza denti, o. pontish. — ist
gan. — gic. palnmmu impiriali.

141. Selachus maximus Gunner . ., . . . . . . .

Sqnalo masggimo, Pellegrino, Squalo pellegrino,
fr. Pélérin, — sn. Basking-Shark, Sunfish, Sail-fish, Common Sail-
fish, Snonted-Shark, Hoe-mother. — noreegese Drndge, Bryzde,

ven, soecchin, cao da oglio. — sie. imbesatinn, eanisen (nomi comuni).

142. Notidanus griseus Gmel. (= Hecanchus griseus Raf) .

Pesce bove, P. manzo, Capopiatio,
fr. Griset, Squale griset. — . Grey Notidanus, Six gilled Shark.
— tedd. Rothbrauenhai, Grauhai.
nizz, mounge. — lig. pescio milrgio. — fose. pesce bove, p. manzo,
— rom. capopintto. — mnap. capochiatto, cannolichinre, — mare. pesce
MANRS, ven. cagnin, ean. — sie. pisel vacca.

143. Notidanus clnereus Gmel. (— Heptanchus cinereus Raf),

Aneciolo.
fr. Perlon, Squale perlon, Griset, — ted. Aschfarbener Siehen-
spalt Hai.

nizz. mounge rons, — lig. cngnuhn pescio bove. — rom. anciclo, —
nap. pesce H-HEIEJ — TN, CRI, ng:n |:;||:|;|'nl mmum] [ [I-'I-HI:‘.I Il.!l'.H:H:I-'I.I'H.r

angrioln.
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144, Scyllium candowla L. . . . . . . . . . . Pag

Grittuecio.

fr. Gmnde Ronssette, Roussette a pétites tiches, S¢guale ronssette,
S, rochier. — in. Spotted Shark, Robin Huls, Morgay. — fed.
Katzenhai, See-hundehen, Kleiner Hundshai.

nizs, pinton rousso, — lig. gattusso. — fose. gattuccio. — map. gat-
luceio, sgatto. — wmare. cagnolo, gattina, gattnccia. — ven. st gatia, g
schiava, g. d'aspreo, g. de Quarnero. — sic, gattuccin, — sard. sonnco-

lus, gattuzen, gottussa, caniotellio, cagliotello, guttu de mari.

145. Seyllium stellare L.

Gattopardo.

fr. Pétite Roussette, Roussette & grandes tiches. — dn, Rock Ung—ﬁﬂ?t.
Nourse hound, Boonee, Cat-tish. — ted. Panterhai, Katzenhai.

lig. tore. nap. gattopardo. — giare. gattn. — ven, gatla nostrana. —
isf. gatta schiasva. — sic. pisci gattopardu. — sard. gattn de mari.

Come vedesi, v'# molta confusione nei nomi dialettali dei due Sciyi-
T 4

146. Acanthins vulgaris Kisso.

Spinarolo imperiale, Spinello.

fr. Aigunillat. — sn. Spiny Dog-fish, Common Dog-fish, Thorn-bound,
Bone-Dog, Picked Shark. — fed. Dornhai, Gemeiner Dornhai,
Speerhai, Dornbund.

nizz. aguglint, — lig. aguseo, spinarole, agoggionn maceioun, — fuae.
apinarclo. — rom. palombo dalle spino, seaszone. — nap. palummu pin-
ticchiato, ferraro. — mare. arguillato, narguillato, — wvew. igf. asih, asial.
— sle. njatn, egghialoru, — sard. gatta de mari, spinosa.

147, Aeanthias Blainvilli [isso

Spinarolo comune,
fr. Aiguillat. — in. Spiny Dog-fish. — ted. Dornhai

nizz. maugin. — lig. aguseo, spinarolo, agonggioun rounsso. — fosc.
spinarolo, — rom. palombo dallo spino. — mare. arguillato, arguillare.
— wen. izl asii, asinl. — sic. wjatu. — sard. spinosa,

148. Spinaa niger L. . . . . . . .
Sagri moretto.
fr. Bagre. — fed. Schwarzer Dornhai.

nizz. bardoulin, mora, mouret. — [ig. sagrl, spinuccio, spiunoelle, spi-
noulin, — sic. diavulicchin di mari, d. di notti.

96

HH

a6
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149. Centrophorus granulosus Bl. . . . . . | | Pag

Sagri comnne,

lig. agouggioun de boeea neigra, spincello. — fose. sagri. — rom.
palombo zigrine. — sie. ogghialorn, pisei notte, p. mazsi, njatu.

160, Centrina Salviani Risso

Pesce porco.
fr. Hnmantin.

nizg. pourc marin. — lig. pessio porco. — nap. pusrco, pesce sorice.
— wven, isl. pesce poroo. — gic. marsapani, pisei marzapani, p- porom. —
sard, pisci porou, porcu de mari.

151, Seymnus lichia Cue.
Seimno leeecia.

fr. Liche,

mizz. gattn cusiniera. — lig. neigra. — sie. diavolo di funnu, paddot-
tula,

1562, Laemargus rostratus Risso . . . .

Lemargo.
fr. Laimargue,

nizz. bardoulin de founs, mouré plat.

153. Echinorhinus spinosus Gmel .

Roneo, Roneo spinoso.
fr. Bouelé, — #n, Spinous Shark.

nfez. mounge elavelat. — lig. tacea de foundo. — kose. ronco. — afe;
pigei fion d' lunia impiriali, p. eardu,

104. Pristis antiguworum Lath.

Pesce sega,
fr. Resso de mar ¢ Serra de mar, in Provenza.

tulta Italia. pesce sega, sega marinn. — sic. pisei serra.

155, Sguatina angelus Duwm. (= 5. laevis Cuv, ).

Squadroline pellenera, Squadro pellenera, Pesce angelo,
fr. Ange de mer. — in. Angel-fish, Angel Shark, Monk. — fed, En-

zelhai, Meerengel,

245
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nizz. ange. — {g. peseio Angio, squaec. — fese. squadro, squadro-
ling. — naj. squadro, squattro vernes, lreszsino. — mare. pesco squudro.
— wven. squaenn, squalona, violin, pesce violino. — isf. squasna. — sic.

squadrn, squaedrn. — pard. squadru, pisei angela.

166, Sguatina oculata Bp. (= 8. finbriata M. ot H) . . Pag. 99

Squadro, o Squadrolinag, pellerossa.
fr. Ange de mer,
dial. ital. gli stessi nomi della precedente, con la quale viene confusi

ELASMOBRANCH! RAZEE.

167. Torpedo narce Risso. . . . . . . . . ' . . .10

Torpedine occhiatella, T. ocehinta.
fr. Torpille & tiches, — fed. Gefleckte Zitteroche.

nizz. tremouling, dourmiglionsa. — Hg. gallinettn, battinetta, tremoua.
— ftoxe. rom., tremols, torpeding. — nap. tremola cochinta. — pugl. a Ta-
ranto, tremula penta. — mare. tremola, tremolina. — ren. tremolo oeoia.
— ist. tremolo. — sic. tremola, t. occhiuta. — sard. tromnlosa, nareida.

168. Torpedo marmorata Risso (= T. Galvani anat.) & i 108

Torpedine marezzata,

fr. Torpille marhrée. — én. Old British Torpedo, Common Cramp-
fish. — ted. Marmoriarter Zitterroche.

nizz. tromonlion, dourmiglionsa. — map. tremula janon. — eal. tre-

mula antisicoa. — wen. pesce tremolo, sgranfo. — sie. tremula stizziata,
— mard. tremulosa.

159, Torpedo nobiliana Bp.
'l‘urpeﬂilm del Naobili.

fr. Torpille de Nobili. — in. New British Torpedo, — ted. Zitter-
roche,

elial. ftal. tremola, nome comune anche wlle altre due apecie. — sie
tremula niura, t. impiriali. — adr. sup. tremolo grande.

160, Raja marginata Lac. (= R. bicolor Risso), : ., . . . 102

Buzza marginata, Baracoletta.

fr. Raje pétit museau, R. bordée, — in. Bordered Ray. — fed. Band-
roche, Gesiinmter Glattroche,

mizz. fumat. — ven. baracoleta. — ist, tasa, — sic. pigarn liscia, —
sard. scritta, aseritta n. g.
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161. Raja miraletus L. . . . . . . . . . ., . Pag 10B

Razza baraccola. R. oechiuta, Baraceoln.
fr. Miraillet, — fed. Vierange, Zweifleckize Roehe.

wizz. mirngliet. — fig, razza sféuggenna. — rom. baraceola. — mare.
oechialina. — ten, isf. quattrocchi, quattrocei. — sie. pigara quattrocchi.
— sard. scritta a gunattrogus.

162, Baja gquadrimaculata Risso. . . . . . . . . . 10¥

Razza quattrocchi.
ferd. Vierfleckiger Roehe.

nize. mirngliat. — rom. barncoola chiodata, b, spinosu. HEr, TasEn
spinoga, — wmare oochintellina, n. com. dei piccoli di parscchia raxze, —
sic, pioara pelross.

163. Raja batis Bp. (= K. maculate anet.) : R R {6 -

Razza macehietintn,
in, Homalyn Ray, Spotted Sand-Ray. — fod, Dornroche, Gefleckte
Roche.

nizz. eardaira, miragliet. — sic. pigara stiosinta.

164. Raja clavata L. (= Dasybatis clavata onet ! . . . . . 102

Razza, od Arzilla, ehiodata.

fr. Raie boucléde. — in. Thornback, Rongh Ray. — fed, Nagelro-
che, Dornroche, Stachelroche.

Hy. razza apinosa, r. veaxa. — fese. razza di seoglio. — rom. arzilla
pietrosa. — nap. raja petrosa. — prgl. & Taranto, [:_igu.ra piatrosa. —
adr, sup. argilln chiodata, raza spinosa. — sic. pigara petrusa, pigaradda
spinnsa, pichira petrusa.

165. Raja punctata Risso (= Dasybatis asterias Bp) . . . . 103

Razzan, od Arzilla, rossina,
fr. Mirniet in Provenza, — ted, Punatirte Roche, Sternroche.

nizz mirajot, — fig. rasza roscinha. — rom, arzilla comune, n. di
renn, — pugl. roscia. — adr, raseta, baracols hmlmu, rogsink, mattann.
— sir. raveta, pigara spinusa, pichira, p. stizsints, picara a[nnm pica-

redda stidata, — sard. sazzulia, sizsulis.
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166. Raja fullonica Rond. . . . . . . . . . . Pag 103

Razza, od Arzilla, Seardasso.
fr. Cardaire in Provenza. — #én. Shagreen Ray.

nfze. cardeira. — pen. rasstn. — gic. pigara magnusa, ruvettn, roveta.

187. Raja oxyrhynchus L. (= Lasviraja oxyrhynchus aunct) . 1083

Bazza monacs.

fr., Capuecine, — in, Burton Skate, — ted. Spitzehanzige Roche,
Selammroche.

nizz, fuma, pissoun. — liy. vazsa cappusinha. — foge. moro, mora, —
rom. argilla monaca, razEa mMononocda, MoOCODBA. — AP, FAYXEAE MONAGCA, I.
lisgeia. — mare. moecosn. — ven. igf. bavosa, bavoso, razza monnca, pe-
sce moro. — $f¢. pigara scapueina, p. liscia, — sard. scritta lisa.

168. Raja macrorhynchus Bp, (— Laevivajo macrorhynehus auet.) 103

Bazza havosa,

fr. Augustine, Pissons. — ted. Dickspanzige Roche, Grosschnanzige
Roche,
nizz. pissoun. — lig. cappusinha. — nap. razes liscin. — ven. bavosa,
more. -— §ic. scApucina, pigara scappucina p. monaca.

169, Raja radula Delar

Razza scuffina.
in. Sandy-Ray, Cuckoo Ray.

sic. pigara e picara spinusa, rasa. — adr. sup. rass spinosa.

170, Trygon pastinaca L. N ¢

Pastinaca, Ferraccia pastinaca.

fr. Pastenagne. — in. Sting Ray, Fire-Flaire, Fiery Schaw,
ted, Stechrochen, Pleilschwanz.,

nizz. pastenaign, ferrassn. — lig. murcione, pescio mureiotto, fearrassn,
f. neigra, ferrassoun de foundho. — fose. mwurchio, mucchio, ferrncein
muechiosa, pastinneca. — rom. pastinaca, buechia, buechio, — nap. pasti-
naca, muoechio; mujo. — mare. bucchio, buechia, burchia, mueosa. —
pugl. ghiameca. — pem. matan, mattana, mucecio, muechio. — isf. matan,
mattana. — gic, vastunaca, pastunaca, pastenaca, vugghin, ferrazza, vug-
ghin biancu, buju, voju, bugghiu, buggia,
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171. Trygon braceo Bp. . . . . . . . . . . . Pag. 104
Brueco, Ferraccia bruceo, I, hrona,

lig. ferrassa neigra, f. de foundho. — rom. bruceo, cappello, pesce
upp&'fl-n- — ven., mattana. — sie. vagghin ninm liseia, wju, buajno, vujo,
bugg hin.

173. Trygon violacea Bp. . . . . . . - . . : . .10B
Prelato, Yescovo, Ferraceia violncen,

tg. ¢ineeio neigro. — rom. pesoe preleto, p. vescove, p. cappello, —
ven, mattann, muechio. — sie. vaugghiu azzolu. — sard. forradu, forrazsn,
O GO

178. Pteroplatea altavela 1. . o BE W nee me i RO

Altavela.
fr. Mazea, Choucka bastarda a Cette,

nap, altavela. — gio. altavila, attavila, attavida, tavila, pigara man-
telline, vugghin mantellinu.

174, Myliobatis aguwile L. . . . . . . . . . . . .106

Colombo, Nottola, Aguila.
fr. Raie aigle, Mourine. tn. Whip-Ray, Eagle-Ray, Devil-fish,
Sea Eagle, — fed, Adlerrochen. :

mizz. forrnzam, ferrnsson. — lig. ferrassa, ferrassoun, pescio oxello,
oxella, cinccio. — foso. ferraccin. — vrom. aquila, a. di mare. — nap.
aquilone, pesce ratto, raspo. — mare. pesce matteo, spiritelle, burchio.
— wern. igl. colombo, e. vescove. — sic. taddarita di mari, tadderita, aqnila,
aquilota, mugrhin, m. liscin, pisei aculs, acula di mari, a. monnca, piseci
aquila, — sard. capitana, garroni, sorighe, rattn de mari.

176. Dicerobatis Giornae Ewr. . . . . . . . . . . 106
Cefalottera, Kazza vacea.
fr. Clavelado fero in Provenza., — in. Ox-Ray, Hormed-Hay, Devil
tish, Sea-Devil.
nizz. vacon, vacchetta, — lig. pescio vacoa. — nap. vacca marin,
mujo vacca, vacearella. — wven. vescovo, vesque. — sic. aquila diavala,

8. curnota, mobula orecchinta, tavila curnuta; aquilota diavala, vaccs di
mari. — gard. vacea marina, vacoarsalla,
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BRIASHODRANOMI CHIMERHE.

176. Chimaera monstruosa L. . . . . . . . . Pag. 106

Chimern, Re d'aringhe.
fr. Chimére, Kat de mer, Roi des Harenghs.

nizz. eat. — Ilig. mareantigno. — nap. gatta di mare. — sic. pisc
surcli, p. sariei.

CICLOSTOMI.

CICLOSTOMI LAMPREINN.

177, Petromyzon marinus L. . . . . . . . . . .107

Lampreda marina,

fr. Lamproie de mer, Grande Lamproie. — én. Sea-Lamprey, Spot-
ted Lamprey. — ded. Seclamprete, Grilsse Lamprete.

nigz. lnmpron. — lig. silssapeixe;, magna peixe. — nap. oal. sncapboe.
— puyl. & Taranto lambuca. — wven. lampreda de mar, lampredon. —
fst, lpmpreda de mar, magoapégola, — gic. alampia, alnmpria, alomepaie.

CIRROSTOMI.
CEERGSTOMT ANFIOBES].
178. Branchiostoma lanceolatuwm Pall, (= Anphiozus Lan-
T o S e ey I I . 109

liancetta, Anfioggo.
. Lancelet,

nap. saltariello, sampariello. — #ic. virmidozza di mard.
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TUNICATI

Cr. ASCIDIE SEMPLICI.

l. Phallusia mamillata Cuv. (= Ascidia mamillata soct) Pag, 112

Pigna di mare.
lig. brignun, brugniun. — nap. pigna & mare.

2, Microcosmus vulgaris Hell. (= Ascidia microcosmus Lamk;
Oymilio wicrocosmus-Bav.). . - .. . 0 . e e e o112

fr. Bichns, Vionlets, Bitotehés. — émd. See-Scheide,
dady. ove di mira,

3. Ointhia papillosa D. Ch. . . . . . . . . . . .11%2

Limone di mare.
fr. Vionlet ronjé, Pero de mar a Mamiglia,
pugl. o Tarante, borsone. — adr. sup. Hmone de mar.

4. Sticla conopoides Hell. (= Cynthia rustica Phil) . .- . . 112

Foderuolo.
nap. carnume, — pugl. a Taranto, sponsuclo molle.

MOLLUSCHI

e

Cr. OEFALOPODI.

1. Sepia officinalis auwct. med. . . . . . . . . .- 118

Seppia comune,
fr. Seiche. — in. Cuttle-fish, Black-fish. — ted. Gemeiner Tinten-
fisch, Sprutte.
lig. sapin., — foge. seppin. — nap. secoin, — ldec. sicein, purpn sicein.
— adr. sup. sbpa, seppa, seppia. — sard, sepia, sippia. In molti lnoghi i
grappoli delle uova sono detti uva di mare.
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2. Sepiola Rondeletid Leach. . . . . . . . . Pag. 119
Seppiola, Seppietta.

fr. Bépiole. — ted. Kleiner Tintenfisch, Kleine Sprutte.

niges. lig. sepista. — nap. seccitella, capo & chinove. — adr. sup. se-
piole, sepoline, seppette, moteli, zottoline, caloumaretti. — gic. sponaio enr-
reoti, malnascui, siceitedde de nunnata. — sard. babnocia, babueiadda,

3. Rossia macrosoma Delle Chiaje . . . . . . , 119
Seppiola grossa, Seppietta grossa.

fr. Sépiole.

" Hg. pugnatta, pignatta. — map. purposecsia, capo & shinove.

4, Loligo vulgaris Lamk, . . . RS R TR PR L e
Calpmaro comune, Calamaro Totano (n com. ad altre specie
del genmere),

fr. Calmar, Encornet. — #n. Squid. — fed. Kalmar, Gemeiner Kal-
mar, Rantenformiger Tintenfisch.

lig. canmh, — nap. calamariy ealamarielli. — adr. sup. ealamari, to-
tani, totani del riso le femm, con le mova. — marc. calamaretti. — sard
calamareddu, totaon, toutinu, toutineddu. Altre specie, come il Lolige
marmoras, in Ligurin totaneto.

b. Todarodes sagittatus Lamk. . . . . . . . |, . 120

Todaro comnne.
teed, Pleilartiger Kalmar, Pfeilformizer Tintenfizch.

g, totano, — map. totaro, totariello. — mare. traffelli. — adr. sup.
calamaro todero, salamar toto.

6. Octopus vulgaris Lamk’ . . . . . . N ]
Polpo comune.

fr. Poulpe, Pieuvre. — in, Poulp. — fed. Gemeiner Seepolyp, Grosse
Sprutte, Krake,

lig. pbrpo, purpu. — nap. purpo vernce, p. de scunoglio, purpitielli i
piccoli. — adr, sup. folpo, f. todaro, folpo toto. — pugl. a Tarante, vurpi
de petra. — abr. tulpo, talbe. — sard. proppu eru, pulpu & terra, purpe.



ELENCO SISTEMATICD goo. 258

1. Eledone moschata Lamk . . ., . . . | . .| | Pag 122

Moseardino, Muschiarolo, Mughetto, Polpo muschianto.
fr. Poulpe musqué, — ted. Moschuspolyp, Bisamsprutte.

fizs. mouscarin. — lig, museardin., — foge, moseardine, modcarino.
— nap. parpo moseariello, moseariello. — mare. moscardine, — adr, sup.
fulpo, f. da risi, muscardine, musearclo, — sic. purpu muscareddu. —

sard. puarpo muschio, p. moscac, muscaralli.

8. Eledone Aldrovandit Ver. . . . . . . . . . . .198
Polpoe di Aldrovandi.

wagp. purpo asonisco. — lig. mouscarin rous. — gic. purpu di scop-
ghin, p. di sisen. — sard. purpu.
9 Adrgonawde argo L... . . « i & v o oeow o o= v . 103

Argonauta,
fr. Argonaute. — fed. Papier-Nautilus.

nap, connoln. — leceese. purpn A& velo. — olranfs. maestrale. — fa-
ranta. almo. — mesging. il maschio, porpoletto col saceo,

Cr. GASTEROI'ODI.

l. Murex brandardsa L. . . . . +« +« « + « + « .+ 212

Murice comune.
fr. Rocher massne, Rocher droite épine. — ted. Brandhornschnecke,
Brandhorn.
lig. ranseggio, cornotti de mi, a Spexia rocchettn. — nap. scanciglio
reals, sconciglio. — mare. crocetto, mboboletta, memmola, mommoletta.

— tar. guecciulo a far la porpora. — adr. sup. garasolo, g. mascio, ballo
mapcio, — #ard. bueconi femmina, b. spinosu,

2. Murex tresncudus L. . . . . .« o« o« v . o+ 2120

Ginocchiello, Murice, o Scoglio, troncato,
fr. Rocher faseié. — fed, Leisteschnecke, Purpurschnecke,
lig. ranseggio. — nap. scanciglio, sconciglio, seunciglio. — mare,

crosatto, mboholatta, mommols, mommoletta. — ven. garusoclo, g. femena,
porpora, porco, garusa, bullo femens. — sard. buceoni maonu, b. de

siccu ; | pico, ZUCCUITORLE.
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3. Murex erinaceus L. . . . . PP SO SRR = 1 4

Murice riceio.
fr. Rtocher hérisson, Percenr. — fed. Gerippte Leistenschnecke,

d. Neossnw mutabitls L. . . = . . . % « + . .« «+, 120
Nassa mutabile.
fr. Nasse ceinturé, — fm. Whelk., — ted, Fischrense.

nap, maruzgzielln. — adr. sup. berollan del duro.

5. Nassa retiewlata .. . . . . . . . . : . . . .125
Nassa reticolata,
fr. Nasse retienlée, Cornichon. — fed. Genetzte Fischrense.

peni. berolla del tenare. — trieste. buligone.

6. T'ritondum nodiferaam Lamk . . . . . . . . . 126
Buecina, B. nodosa, Tromba di mare, Corno marino.
fr. Triton.

nap. tota, — gard, buceoni mannu, corru de mari, corroina.

7. Dolium galea Lamk. . . . . . . . . . . . . .12
Doglio, Elmo,
fr. Tonne. — ted. Grosse Tonne.

nap. tofa femmena. — abr, lumacone de mar. — wen, porcelln. —
#ard. atromba.

8. Cassidaria echinophora L. e 1L
Elmatto tnbercolato.
fr. Cassidaire. — ted., Knotenhorn,

nap. tufola, tafolle, — mare. cocciola. — ven. porzeleta, porzelletis,

— gard, bornin, bornisdda.

8. Cassis sulcosa Brug. . . | . * RPN A RS AR Bl &)

Elmetto soleato.
fr. Uasque eannelé,

adr. gup. porcelletta, porzeleta. — taranto. quecciulo a nerita,
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10. Chenopus pes pelecani L. A T R T R

Pié di pellicano.

fr. Pied de péliean. — fed. Pelicansfuss.
aidr. sup. samarugolo, zamarugola; a Venozin i nicchi sone detti an-

che roverai e diavalin,
11. Cerithivm vilgatum Brug. . Tl S e R )

Torricalla, o Torretta, comune.

fr. Cérite goumier. — ted. Gemeine Nadelsehnecke, Gemeine Horn-

schnecke,
lig. cangolo. — nap. maruzziello. — adr. sup. caragolo longo, cam-
puttnro. — sard. barallioa,

12, Natica milleprenctata Lamk, (= N. erueniata Dalh, ma-

- TR 2 R I e R e T e =S T L
Natica millepunti, Maruzza monaca.
fr. Natice mille-points,

lig. lmmasge, — nmap. MATOZEL MONAGHL.

18, Natica Josephinia Risso . . . . . . o . & . . 128

Marnzza bianea.
fr. Natice bouton.

nap. marosen janca. — tar, occhi di Sia Luein gli operaali.

14, Twrbo rugosus L. . . . . . . . . . . . . . .129

Trottola rngosa, o scabra,

fr. Turhot seabre. — ted. Bunzeliger Bund-mund, Runzelige Kreisel,
Mondsehnecke.

tar, ocehi di S.ta Lincia. — adr. sup. caragoli n. e, occhi di S.ta Lu-
cin gli oporecli. — sard. bucconi de seoglin, baralluga, ogna de 5.t Lueia
gli opercoli,

16. Trochus fragaroides Lamk . . . . . . . . . 120

Trottola fragolina.

fr. Bunte Kreiselschnecke.
ven. naridola. — gard. biscacel, conchizn, ergollai.
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16. Trochus zizyphinus L, . . . . . . . . . . Pag 129
Trottola zizifina.
in. Pearly Tops. — ted. Jujuben Kreisel.

pen, caragolo.

17. Trochus albidus (Gmel . . . . . STl <

Trottola bianchiceia.
ted, Kreiselschnecke.
ven. carngolo tondo.

i18. Trochusmagus L. . . . . . . . . . . PR &

Trottola maga.
pen, caragoli m. e

19. Trochus adriaticus P, . . . . . . . . . . . 129
Trottola adriatica.
ted, Adriatischer Kreisel,

ven. caragoleti da galanterie.

20. Patella coervulea L. (ed altre specie) , . . . . . . 1249

Patelle, Scodelline.
fr. Patelle. — in. Limpet. — fed. Schusselsechnecke, Napfschnecke.

nap. patella. — adr. sup. pantalena; santalena. — gard. pagellira,
slogn, palgiariva, padedda.

21. Fissurella italica Defr. (= costaria Desh. ece.) . . . . 129

Heodellina foranta italiana.
fr. Fissurelle. terl. Spultschnecke, Sechlitzeehnecke.

nap. patalla. — adr. sup. pantalena, santalenn, santn lena, gard.
pagellira.

22, Haliotis lamellosa Lamk. (= tuberculata anect.) . . . . 180

Orecchiale, Orecchia marina, O, di San Pietro,
fr. Ormier, Oreille de mer, Silienx. — ted. Seeohr, Meerohr,

adr. sup. orecchin di 5, Pietro. — nap. orecchin di mar, patella reale.

— tar. recchin di mare, — sic. patella reale, — sard. pagellira de fundu
de mard.
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T R TR R R - 1|
Eolide.
fr. Eolide.
dial. lal. . . . . .
24. Aplysia punctata Cue. . ., . . . . . . . . . .13

Lepre marina puntegginia,
fr. Aplysie,
triest. tagoin di mare n. o

Cn. LAMELLIBRANCHI

1. Cardivm aculeatvem L. . o P S A e e OB

Cuore spinoso.
fr. Bucarde épinense,

B, CILPATO.

2. Qardivm tubercwlatum L. . . . . . . . . . . . 132

Cnore tubercolato.,
fr. Buearde toberculée, — ted. Enotige Herzmuschel, Hocherige
Hearzmuschel.

nap, noco de mare, coceiola da ruuﬁ., e, rinle, o de eciglio, o. riocia.
— ddr. sup. capa tonda de mar.

3., Cardium edule L. (— clodicnse DBrocchi, rusticum Chem,) , . 182

Cuore edule.
fr. Sonrdon. — in, Common Cockle, Edible Cockle. — ted, Esshare

Herzmnsehel,

tig. muja. — nap. cocciocla de fango, o. de Posillepo. — adr. sup.
anpa tonda di valle ; cape marzarote quelle dei fossi di Malghera. — sie.
a Oatanis, arcella.

4. Cordita suleata Payr . . « .« & o« s 0w w0 s o 138

Chnoretto soleato.
fr. Cardite cannelée.
livorno. tellina briscan., — map. mitraglia, cocciola de sangu.

{3, Davamma — Pond i Neflune, 17
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6. Isocardia cor Lamk. . . . . - . - . . . . Pag 183

Igocardia, Bucardia,

fr. Tsoearde globuleuse. — in. Heart-shell. — ted. Ochsenherz, Nar-
renkappe.

adr. gup. bibaron da mar.

8. Fenus verrucosa L. . . . . . « + . « « « « 184

Yenere tartufo, Tartufe, Cappa verrncosa.

fr. Viénus & verrues. — fted. Wartzige Venusmuschel, Wartzige Gien-
musechel.
lig. tartufoli. — nap. taratufolo, — adr. sup. biberazza de mar, ea

paron, caparozsolo. — sie. al Faro, ouppe; a Messina cocciola riecin, tar-
tnfo de mari.

7. Pessusm galldna L. . . . . . « &+ « = + . - w184

Venere gallina, Cappa gallina,

fr. Vénns poule, — fed, Strahlige Venusmuschel, Strahlige Gien-
mnschel.

nap. lupino. — adr. sup. biberassa, bibarasza, bibarnszo, peverazza,
pevarazza. — wmare. come altre Veoeri, concola,

B. Fenus (Tapes) decussata L. . . ., . . . . . . .18
Venere incrociecchiata. Cappa incrocicchiata.
fr. Clovisee croisée, Palourde. — fed, Gegitterte Vennsmuschel.

lig. arsella. — livorno. arsella nera. — nap. vongola, v. di fango, ar-
sella nera, — faranfo. camadia. — barese. congola. — adr. sup. caparoz-
solo dal seorso grosso, eapa tonda de mar. — gie. al Faro, cocciola
mascalina ; altrove voengola.

9. Venus (Tapes) edulis Chem. (= virginea Lamk.) . ., . , 184

Venere commestibile, Cappa commestibile.
fr. Clovisse vierge, — fed. Jungfern Venusmuschel, J. Gienmuschel.

nap. vongola, arsella. — adr, sup. caparon. — gic. arcella.

10. Venwus (Tapes) geographica Chemn
Venere geografiea, Cappa geografica,
fr. Vénns géographigue.

dial. #& ...

¢« = 184
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LI, Fenus (Dosinia) lupinus Poli . . . . . . . Pag. 134

Venere lupinoe, Lupino,

Ry, CROASINEILE.

12. Fenus (Dosinde) ecoleta L. . . . . . . . . . . 184

Venere obliata, Cappa obliata.

nap. cacasangue, come la preced.

13. Venus (Oytherea) chione L. . . . . . . . . . .184

Venere chione, Cappa chione.
fr. Cythérée fauve. — ted. Braune Venusmuschel, Spielmuschel.

nap. fasolara, fasalars, cocciola fasulara. — adr. sup. issolone, is-
golon.

14. Donax truncuwlus L... . . . . . i i + &+ « + 180

Trilatera, Caleinello trilatera, C. tronecato.
fr. Donace des Canards., — fed. Stumpfmunschel, Dreieckmuschel.

spegia. ealoinello. — nap. tunninula, tunpioola. — adr. sup. cazzo-
nelle, cazzonelln, calzivei, sgarzanel.

15. Donax semistriatus ol . . . . . . . . . . . 185

Caleinello semistriato.
fr. Donace semistrice.

dial, it. . . . . .
16. Donaxe venustus Polé,. . . . . . . . . . . . .13b
Caleinello bello.
P
dial. it. . . . . .
7. Psammobia vespertina Lamlk . . . . . . . . . 136

Coceiola cannellina.

fr. Panmmobie vespertinale.
lecee. cozza de Brinnisi. — sic. sl Faro, coceiola cannellina.
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18. Tellina pulchella Lamk: . . . . . . . . . .TFPag 136

Tellina graziosa.
fr. Telline gentille.
dial. £ . . &

1. Tellina exdgua Poli . . . . . . . . . . . . . 186

Tellina gottile.
fr. Telline mince.

dial. 16 .. . .

20, Tellina planata L. T I St T T et v

Tellina appianata.
fr. Telline aplatie.

digl. . . <« - .

21. Serobicwlarvia piperata Gmel. . . . . . . . . . 136

Liocea peperina, L. di fango.
fr. Lavignon, — ted. Ottermuschel, Pleffermuschel.

adr, sup,. ciparozzolo suttil, ¢. dal scorso suattil, loca, locca, L di
fango. — sard, coccinola can.

23, Mactra stultorum L. (= corallina, lactea ece). . . . . 137

Madia comnune, M. bianca, M. corallina.
fr. Mactre lisoir. — fed, Gefiirbte Trogmusehel, Milechweisse Trog-

muschel.

nap. quaquiglis, — abr, paparazzi de mare, — adr. sup. bibaron co-
lorite, b, bianeo, b, di marina, — gic. a Siracnsa, coochiola janca.
23. Mactra helvacea Chemn. . . . v w e o XOT
Madia fulva.
fr. Mactre fanve.

map. fava, cocciola fava.
24, Solen vagina L. . . . PRI AL TR WS W B = &)

Manicaio fodero.

fr. Coutean, Manche de coutean. — ¢n. Razor-fish, — ted. Gemeine
Messerscheide,
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lig. manego de coutelo. — map. canolicchio ferraro. — adr. sup. on-
palonga nostrana, manpico de coltel, capn longa da deo, capa longa bianoa.
— aard. rapoias marinag, gragellus, rezorzas.

25. Solen sdldgua L. . : . . . + & 0 o o . Pag: §87

Manicaio haceello.

fr. Manche de econtean. — én. Razorfish. — fed. Gefiirhte Rinne.
Hulsenfirmige Messerseheide.

nap. canoliechio vernce. adr. sup. capalonga marina, e L colo-
ritn, o. l. tabachion, tabachinn.

26. Nolecurtus strigilatus Phal. . . . . . . . . . . 187

Lattaro.
fr. Soléenrte rose.

nap, lattaro de mare, achithro. — sard. gragallooi

27. Phelan dactybus L. . . + . - o . < & o+« ¢ 188

Folade comune.
fr. Doigt. — fed. Bolirmuszchel, Steinfingermuschel.

taranto. dattero a dattilo de mare, cozza ad emprics. - adr. sup.
datolo & dattole de mare, d. de sabion.

28, Teredo navalis L. (ed altre specie), . . . . . . . . 188

Teredine, Bruma.

fr. Taret., — in. Capanus, Dry-rot Worm, — fed. Pfahlmuschel.
toxe, teredine. — adr. sup. brumo, bizsa dei legni, verme dei legni.
20, dvea Darbaba L. . « + ¢ v & . s s s s v Ay

Arca pelosa, A, barbata.
fr. Arche barbue. — in, Fringed Ark. — fed. Birtige Arche,

adr. sup. mussolo peloso, cofano del doro. — sard. brazzoleddn de
mari, musenla, soccicle de cassioni.

80, dweww Noge L : & & n o s e ow @ e ae= i schaB
Area di Nodé.
fr. Avelie de Noit. — in. Noul's Arche. — ted. Noah's Arche, Sehif-
fohen.,
nap. spors. — adre, sup, mussolo, coffano, o. di grotta. — tar. cozsa

a javetone.
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31. Pectunculus glycimeris Lamk. (— pilosus L) . . Pag. 159

Pii d'asino comnne.
fr. Bignet, Vovan, Amande de mer. — in. Orbicular Ark. — ted.
Verinderliche Sammtmuschel, Glatte Arche.

nap. palorda, — adr. sup. pit d'asino.

82. Pectunculus violascens [, (=imsubrieus). . . . . . 1#Y

Pit d'asino violaceo.
fr. Amande de mer.
nap, palorda, — adr. sup. pid d'asino. pen. sangue de tureo.

83. Lythodomus lythophagus Payr. (= L.dactylus Cav.) . . 140
Dattero marine, Forapietre.

fr. Datte de mer. — in. Date-Shell. — ted. See-dattel, Stein-dattel.

fig. dattao de mia, — nap, dattero di pietra. — adr. sup. dattolo di
pietra, dattero di mar, pevarons.

84, Mytilus galloprovincialis Lamk . . . . . . . . 140

Mugcolo, Mitilo comune,

fr. Monle de Provence. — in. Common Mussel, Mounle of the French,
Edible Mussel. — fed. Essbare Miesmuschel, Gemeine Miesmu-
achel.

lig. musculu. — tose. mnscolo, dattero mero. — map. cozsa, coxzica.
— tar. cozzn, — [ecce, coxza di Tarmnto, e. niura, ¢. cignen, — adr. sup.
peceio, padocchio. — gie, catacnzeoli ninri, catacuzzela ninrn, cozsa, ana-
pinnula. — sard. coocioln de minccara,

39. Modiola barbata L. | . P - - |- |

Modiola pelosa, Muscolo peloso.
fr. Modiole barbue. — fed. Biirtige Miesmuschel.

tar. eozen pelosa. — adr. sup, peccio peloso, pedoechio peloso, mus-
solo, muzmolo.
36. Pinna nobilis L. (= squamosa Lawk., muricata Poli, esc.). 142

Pinna, Nacchera,
fr. Jambonnean. — ted. Steckmuschel.
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nap. penna, madrapola, madroperla. — adr. gup. astdra, astura, In-

sturs, ostura, astara, sturs, palostrega di porto, piede de caval. — zard.
ninoeara, mazzigonis.

3. Avicula tarentina Lamk. . . . . . . . . . Pag 142

Ostricn alata, Avicunla.
fr. Avicnle.
dial. TL.

38, Pecten (¥ola) jacobaeus Lamk . . . . . . . . . 148

Conehiglia dei Pellegrini.
fr. Peigne de Saint Jueques, Mantean, Pélerine. — #n. Seallop. —
fed. Pilgermuschel, Jacobsmuschel.

lig. pellegrinié. -— map. pellegrino, pellerino. — far. cozza cignicola.
— abr. sappa santn. — adr. sup. capa santa, pellegrina di 5. Giacomo.
— pen. santarela, santarelo 1 giovani. — sard. coecciula pellegrina, o ds
pellegrinu,
39. Pecton vardus Lamk . . . . . . . . « &« « . .l48
Pettine vario.
fr. Peigne vari¢, Petite vanne, — #ed, Bunte Kammuschel.

adr. sup. canestrello di mar, ¢. da una reccia, capasanta picools.

40. Pecten opercularis Lamk . . . . . . . . . . .14B

Pettine opercolare,

fr. Peigne operculaire, (livette, Vannean, — fed. Gedeckelte Kam-
muschel.

adr. sup. canestrelle n. e

41, Pecten glaber Chemn . . . . . . . . .« . .« . . 148

Pettine liseio, I'. glabro.
fr. Peigne glabre. — ted. Glatte Kammuschel.

adr. sup, eanestrello n. c.

42. Tima inflatag Lamk . . . . . « + + & « - « 144

Lima rigonfia,
fr. Lime enflée. — ted, Feilenmuschel, Raspelmnschel.

adr. sup. sorbolo di mar. — sard. cocciuln museuls.
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43. Spondylus gaedevopus L. . . . . . . . . Pag 14

Spondilo, o Cerniernolo, pié d'asino,
fr. Huitre épinense. — ted. Lazarusklappe. Klappmuschel.

lig. ostriea rossa, o spinosa, pi de eavallo, sampa de cavallo, — nap
scataponzolo, spubnnulo, spronoulo. — adr. sup. gaidero, copiza, giar-
don. — sard. cocciola spinosa,

44, Ostrea edulis L. (ed altre) . . . . . . . . . . . ld45

Ostriea.

fr. Huitre. — in. Ovster, Common Oyster. — ted, Auster, Essbure
Auster.

lig. ostrega. — nap. ostreca, ostrica, o. reale 'edulis; o. del Castello
ad Ostrichella I'0). plicata. — adr, sup. ostregn. — sard. ostrica, ostioni,
o. burdu, ciampa,

45. Anomda ephippiem L, . . . . . . . . . . . .14

Ostrica pelle di cipolla, O, sella,
fr. Pélure d'oignon, Estufette.

taranto. marolia.

ARTROPODI

——

Cr. CROSTACEL

#

1. Carcinus maenas Leach . . . . . . . . . . . . 149

rranchio marino comune, Granchio ripario.

fr. Crabe commun, Cr. enragé, Crangue. — in, Green Shore Crab,
Common Shore Crab, Harry-erah. — fed. Gemeine Krabhe,
Gememer Seckrebs,

lig. gritte, — nap. ranci, rancitielll, mammonneshio, mamunacchio, —
mare. granéi. — nen. spiantano 8 graugo il maschio, masaneta e masi-
neta la femmina; molecche quando souo in mata ; masineta col coral Ia
famm. con le nova, — sard. cavarn.
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2. Portunus depurator [each (= plicatus nuet) . . . Pag, 149

Girancella pieghettata.
ted. BEunderkrabbe,

nap. ranci, ravcitielli, — ven. gambero (7} dell’ala, granzhola, granze-
volo, granzela, granzalla, — frieste. masineta. — sard. cavorn o, o,
8. Majo sguwinado Latr. . . . . . . . . . . + . -1680

Grancevola comune.

fr. Grampelle, Grande Araignée de mer. — én. Sea Spider, Thorn-
back Crah, — fed. Spinnen-Krebs, See-spinne, Gemeiner See
Krebs, Gemeine Meerspinne,

gen. taunlo, grittun, — nap. rancio fellone, rancifellone, granceola, —
mare, grancecla. — ven, granzon il maschio, granzeola la femmina. —
gard. pilurgin, marmotta.

4 Xantho riveilosa Risse. . . . . . . . . . . + . 160

Giraneiporro forfetula,
ted, Schwarzscherige Strandkrabbe.

ver. poressa salvadega. — isfr. forfetula,

b. Xantho flovida Leach . . . . . . . . . . . . . 150

Granciporro forfetula,
ted, Sehwarzscherige Strandkrabbe,

nap. rancio fisrro, — ven. poresea salvadega. — istr. forfetula.

6. Cancer pagurus L. . . . . S e T R e

Granciporre fimbriato, Re de’ Granehi.
fr. Tourtean, Poupart, Houret, — in. Edible Crab. — fed. Gemeiner
Taschenkrebs, Braiter Taschenkrebs.

lig. fiolo? — ven. ixfr. granciporre, granxiporon,

- -
7. Eriphia spinifrons Sev. . . . . . . . . . . .13l
Favollo.
tedd. Italienischer Taschenkrebs.
gaeta, papilo peluso., — nap. rancio de pertnso, r.de seuoglio, gran-
ciporo. — far. corsale, sorsaro., — ware. paure ad Ancona. — vem. gram-

zoporo il mas., tasca, poressa ¢ granziporessa la femm.
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8. Calappa granwlata Fabr. . . . . . . . . . Pag. 161
Gallo, Melagrana.
ted, Gemeine Habnen KammErahbe.

lig. gallo, gremade, migrano. — nap. rancio gallo, eristagalle, connola,
r. connola. — adr. sup. gallo.

9. Pinnotheres veterum Bose. . . . . - . .« . . .« 1b2

Guardapinna.
ted. Erbsenkrabbe, Erbsenschild, Steekmuschelkrebs.

nap. rancio di madreperna. — ven. granzeto delle ostreghe, dei mus
soli, de la palostrega od astura. — sard. cavuru de bassa,

10. Dromia vulgaris M. Edw. . . . . . . . . . .1b¥
Faechino,
ted. Kugelkrebs, Gemeiner Wollkrehs.
nap. rancio de gnonno. — mare. facchino, — adr. suep. facchin.
11. Homarus vulgaris M. Edw, . 163
Lunpicante, Lupo di mare, Elefante,
fr. Homard. — in. Lobster. — fed. Hommer, Gemeiner Hummer,
lig. longobardo. — nap. elefante di mare, alifinte. — mare. n Puto
Civitanova, ed anche in altri lnoghi deve non conoseono I"Arigusta, chis-
mano Aragosta, Ragosta, questo crostaceo ) in Anconn Astrice. — ven. ist.
astice, astesa, astise. — men. grillo de mar.
12. Nephrops norvegicus Leach . TS e e g a1
Scampolo, Scampo.
in. Norway Lobster. — ted. Norvegischer Krebs, Buchstaben Krebs.
mare. a Porto Civitanova astracio; scampo o arganelle sul mercato
d'Ancona. — wen. isf. scampo.
18. Palinurus vulgaris Latr. . . . . . . . ., . . . 1568

Aragostn, Arigusta, Aligusta, Aliusta.
fr. Langonste, in. Rock-lobster, Spiny Lobster. — ted. Langn:
ste, Henschreckenkrebsa,

Lig. aragusta. — foge. arigusta, aragosta. — nap, rausts, ragosta. —

tar. ragosta. — ven. grillo di mar, langusta, agusta, agosta, ragosta, ara-
gostn, — fries, aposta.
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14. Seyltarus tatws Latr. . . . . . . . . . . .Pag. 106

Magnosn.
ted, Biirenkrebs.
gere. dormiginsa. — nap. magnosa, cicala de mare.
16, Seyllarus aretus Fabr. . . . . . . . . . . . .158

Magnosella.
ted, Biirenkrehs,

gesn. sigh, — nmap, magnosella., — ven, cigala di mar.

16. Galathea strigose Fabr. . . . . . . , . . . . 1568
Seampuarella.
feed, Querfurchenkrebs.

nap. pimmece. — ven. scampa salvadega, scampo salvadego, scam-
parelln, seamparello, scampetto.

17, Crangon wvwlgaris Foebr. . . . . . . . . . . . 186

Gamberetto grigio, Gamberetto comune,

fr. Urevette grise, Salicoques u. e. — in, Shrimp, Common Shrimp.
— ted. Garnele, Grane Garnele, Gemeine Garneele,

nap. con altre specie, gammariello. — wen. schila, schilla, squilla.

1B. Nika edulds Riseo . . . . . .« & o & % 4w« « . 167

Gamberello, Gamberctto.
ted, Italieniacher Granatkrehbs,

nap. con altre piccole specie, gammariello. — istr. zaletto.

19, dipheus ruber M. Edw. . . . . . . . . . . ..157
inmberetto rosso.
ted. Rother Aungenschildkrebs.

dial. 4. ... . . -

30. Penaewnus caramote Deam. . . . . . . . . . . . 157

sSpannocehio, Gambero imperiale.
ted. Rother Forchenkrebs.

foge, spannocehio. nap. maxzacuogno ; altri del geners chiamansi
gammaro de funoale. — sic. gambarn impiriali,
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9. Pandalis narwal M. Ede. . . . . . . . - Pag 158

rambero lioncorno,

T ey

el e .

22, Anchistia lacustris v. Mart, . . o v e e te e e

Gamhbheretto lncnsire.
ver. gambaretto, eorholn di mare.

93, Palaemon squilla Fabr. . . . . . . . . . . .158
Gamhero squilla,
fr. Salicogues u. ¢, — in. Prawn, — fed. Granat, Garnele, Glas-
helle Garnelle, Gemeiner Granatkrebs,
gen. gambai n. e — nap, con altes specie; gammariello, — cen. gam.
bare, gambers, gnmbaretto e gambaro d'acque salsa. — driest. gamba-
rallo.
24, Palaemon serratws Fabre. . . . . . . . . . . . 169

Gambero sega.
fr. Bouquet, Santerelle, — in. Common Prawn,
digl. o, 0.

20, Cullianassa subterranea Leack. . . . . R | ")

Callianagsa sotterranen,
ted, Sandkrebs.

nap. seafiei, seofiei, — far. ciealedda, — adr. #np. corbola salvadegn,
scardobola falsa.

26. Gebia tittoralis Despme. . . . . . . . . < . < =169

Gebia littorale.
ted. Strandkrebs.

nap. seollel taostlh. — mare. robustini, salistrieil. — wven. ixl, corbola,
corbuln, seardobola,

27, Pagwrus, FEupagures, Paguristes ece,
Paguri, Eremiti, Bernardi eremiti,

fr. Bérnard "'Ermite, Ermite, Soldat. — in. Hermit-crab, — fad.
Finsiedlerkrehs.

. 160

nap. rancinottoli, rancintoli, diavoli &' mare. — ven. balli eal granzo.
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8. Bguwilla mantis L. . . . . . . . . . . . .Pag 181

Canocchia, Pannocchia, Cicala di mare.
fr. Prie Diew. — ted, Goger, Meerhenschrecke.

gen. sigh de mia, sighea, balestrin, — nap. sparnocchia, pannocchin,
— pugl, cicala, — mare. pannoechia, canoechin. — wen. izf. canoochia,
CANOCEIL, BROONIR,

ECHINODERMI

Cr. ECHINL

1. Sphaereclhinus granularis Gr (= brevispinosus, esculentus.) 165

Riccio di mare granulare,
fr. Oursin granulenx ; Raseasso in Provenza, — Kinniger See Igel.

ven. rizzo de mar, castegns de mar, — sgic. a COatania, rizea ecaru-
sadda,

3. Toxopneustes lividus Lamk. . . . . . . . . . . 165

Riceio marino comune.
fr. Turban vulgaire, ted. Stein Igel, Bleifarbene See Igel.

nap. ansino, ancino maseulo.

3. Echinws melo Lamk. . . . . . . .« . .. . . . . 165

Hiecio melone.
fr. Oursin melon de mer.

pen. melon de AT, rized rolon.

4. Echinus acwtus Lamk . . . . . . . R, | 7

Riceio melone acutlo.
fr. Ourgin melon de mer.
dial. ital. confuso col precedente.
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Cr. ASTERIE.

1. Asterias, Astropecten, Ophioderma eco . . . Pag. 167

Stelle marine, Stelle di mare serpentine, ece.
fr. Etoiles de mer. — in. Stars Sea,

dial. ital. stelle di mare, stelle marine,

Cr. CRINOIDI.
1. Anthedon, Encrinus, ecc. . . . . . . . . . . . 187

Comatule, Gigli di mare.
fr. Comatnle,

dial. ifal. sono eonfusi son le stella marine.

Cr. OLOTURIE.
1. Holothwric tubwlosa Cuc. . . . . . . . . . . .168

Citriolo di mare, Zneea marina.
fr. Cornichon de mer. — ir. Sea Slugs, See Walzen.

nap. palata de mare, cazzo reale. — ven. cazgzo de mar, caz marin,
guccumero de mar.

CELENTERATI

Cr. ACTINIE.

1. Actinia eguina l. (= A.wmesembrianthemum Ellis etSol,)., . . 172

Pomodoro di mare, Attinia rosaa.

fr. Cul dine, Coubassean; in Provenza Pissuso. — in, Beadlet Sea
Anemone.

nizz. lg. beblorbo. — nap. ardichella n. o., oglicle, ciafroie, puma-
rola e' mare. — wven. tettina. — igfr. cazso rosso, cul de cavallo. — sard.
orgiadas n. o.
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2. Anemonia sulcata Penn. (= Actinie cereus Ellis ot Sol.,

Anthea cereus John, Actinia viridis Grav.), . . . . . Pag. 173
Aftinia verde,
fr. Anémones de mer, Ortice de mer, n. c. — #n. Sea Anemones,
Sea roses, n, c. — fed, See-anemones, n, o

nizgz. Hdd main. — nap. ardichella n. e. — pen. ixlr. madrona.
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Af noml che appartengono o pilh specle éndicate nello messa poging delt Hlenco siste-
matico, nccanto al numero della pagina & sono posti tra ( ) | numeri che sese Bpecic

Basing hell"Elenos stess,

uﬂ'na p2a,

o 223,

o,
ahl.-udqla o4,
alvri 950,
dacanthias vulgaria 96, 244,
mjl“ﬂh ??imﬁ,"s. 178, 180,
accinghe 76, T T

154 107

, d
aceddn da tempesta 218
¥ ili malu tempu 218,
acefali 131,
achn 287,
nohilll marins 212,
achilliera 212,
aehitire 2E1
aalpenser hnso 86, 241,
» nacearil 56, 241,
» atorie 85, 57, 241
aeo 247,
apquadels 250,
poguuitela 57,
petinia ecrens 271,
¥  enquina 172, 270,
® mespgmbrianthemum
20,
*  rossn 270
* werde 174, 271
viridis 2?1
u:'dnls 161, 2.
ariecolbo Eﬂl
acuglia 257,
acula di mari 249,

» dia cocova hianca 212, aig

»  monges 249,
acura imperiale F27,
aenxella 917,
adder pike 223,
widottn 216,
adlerrochon 2459,
adriatic sturgeon 241,
adrintische stie 241,
alriatischer Lreizel 258,

aghen X6,

aghi 240,
# di mare 51, 240,
bocea mei-

agogrioun de
gra 246,
* muccionn 244,
* rouosso 244,
agion E5T,
agond 20,
agonadn 280,
agora 267,
» Toresfiers 287,
agosta 266,
agn de mari 240,
¥ burda 240,
agnochia 29T,
agnochiedn 240.
agngghia 287,
ngngein 287,
nruglin 287,
»  comune T2, TH 2T,
» del eamper T2, T8,
¥ imporiale 237,
» impiriali ﬂ'!'
agugliara (rete) 72,
apngliat 244,
ngnglis T3, 178, 150,
agnln 237,

ngujo 287,
agun 287,

aguaelli 237, ;
a.i,rnuru 284 (148, 147).
i 6,

.gn.mﬂa 240,
a reuﬂuh 280 (77, 78, T9).

:l- d
nigaillat E-H -I'l'm‘ 147).
pilles de mer 240,
ajata 218,
ajula 230
» lm]ﬂrilll S5},
ajulu &N,
alasortn 40,
alampris 250,
alampuia 250,
albors hastardo 210,
» pagnaseo 219,
» pagneses 20,

(. Cavarma — Domi i Nelfuwmo,

alea torda 10, 214,
alette 14, 16,
aliea 75, 288,
¥ MmeEEany 205,
altecia 286,
nlifante 265,
a:}gum I,
alimentdzions dei perci 16,
alinsta 506G, o
allecajo 287,
allis shad 233,
aloaa 285,
l-fﬂ;ﬂ oS, b
alphens ruber 167, 267,
alse 258,
altavela 106, 2449
nliavila 249,
aluzziteddi 285
aluzzitictli 205,
aluzzo imperials 204
alozzn
amande de mer 263 (31, 12},
amaron 298,
ambidda 2,
amhbra grigia 5.
amendalo 217,
amonela 217,
pmmoeets 105,
nmmuﬂ»ten slenlna 66, 285,
nmp:mﬂ Eﬂﬁ a8,

. amplova 2

amplona m.
anacantinl 685,
anadromi 19,
anapinounla 262,
anceduzezu 234,
anchio 283,
anchistin Inenstris 158, 265,
anchois 295,
anchovy 288,
angidda 239.
angiladdu 237,

| nneino 259,

= mascule 365,
nnEioa 2HE.

| nneiolo 05, 173, 248,

aneiona Eﬂ&
ancigva 258,
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anciova di funnu 285,
ancinn 235,

* harbaresca ﬁ

» de spagnn 3
anciva 235,
ancmones de mer 271,
anemoni di mare 172
apemonia suicata 1¥3, 271.
anfosss 50
I.nl'unﬂ!ﬂlé 216,
ange .

» de mer 245, M6
augu]. fish 245,
shark HE

nguatola 266,
anguela 280 (77, 78, 79).
anguidda 289,

anguiedda 240,

anguilla 288,

» vulgaris 70, 298,
anguillara (rete) 72,
anguille 76, 80, 178, 179, 180,

186, 186, 198, 900, 289,
anguilliformi 76, 80,
angusigola 287,
angusigole bastarde 240,

¥ salvadeghe 240,
angusigoli salvadeghl 240,
angusigolo 287,
ann[lf.l eph'ip:-in.m 145, 264,

a 145, 264
l&um:e 144.
anomouri 148, 160,
anphicxus lanceolatum 230,
anschovi 388,
antedon 270,
antenne 147.
antennnle 147,
anthea cerens 271,
nutrfénﬁhm 85, 178, 180, 188,

anzilettu 267,
anzoletto 221 (B3, 31).
»  grando 221
aplysia punctata 180, 257.
aquadela 230,
aqnadalla 280,
aquilas 249,
comune 212,
gurnnti 249,
de mar 12,
dinvolu 244,
di mari 7, 212, 240,
nera T, 212,
aquilﬁnﬂ 248,
aguilotta 248,
» diavolu 248,
aragna 292,
aragno 2232,
aragosta 266 (11, 13).
aragusta 2
arangiola 215,
aranzola 215,
arata 220,
arboleto 220,

L

arboletto 230,
arboro 220,
aren barbata 139, 261,

» di noé 159, 261,

» mnosa 139, 261,

» pelosa 180, 261
arcella 257, 258
arche 140

» harbue 261,

» de nod 261,
ardichells 270, 271,
arganallo 266,
argontin 224, 260, Z56.
lrgunﬂu T1, 286, 288.

%}'mmn 71,288,
ﬂ:g{lnﬁnﬁ
argentinha 288.
argentini 255
argentino 224,
argonanta 123, 258,

» argo 128, 253,
argiropalechi 71.
argiropeleco nodo 70, T1, 286,
uﬁrupﬁmn hemigymnos

I.rgml'l'l.m 244

a: uillato 244 (146, 147).
arigusta 155, 180, 178, 205,
208, 266 (11, 13).

ariolo
arnoglossus laterna 68, 235
proundelo 222,

arponi &2,

arranassa 215,
arrocaleddos 283,

arrocnli 2532,

arrobbin 218,

‘arrandind marina 232,

arsella 258 (8, 9).

» ners 184, 268,
arsclle 185, 181, 208,
artropodi 147, 264.
arzilla chindata 102, 108, 247,

*  pomuome 27,

di renn 247.

monaca 245,
pietross 247,
rossina 103, 247,
seardasso 108, 243,
Iﬁﬁéh“m siehenapalt hai

¥ ¥V ww

ascidia mammillata 251,
*  microsoamus 251,
ascidie 1192, 118,
»  sempliei 251,
aseritta 2456,
asid 244 (148, 147).
asial 244 (146, 147).
neifoni 189,
astarn 288,
asterian 2700
asterie 270,
astesp D65,
astice 56,
astise 260,
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astura 260,

atherina boyeri 56, 250,
» hepactos 56, 250,
¥ moeho G, 20,

athering 280,

attarida 248,

attavila 248

aktinie 173, 173.

anghis 287.

anglin 237

angustine 245,

anrada 23,

auratn 2230,

anrin 231, 2384,

aurion 24

| apster 2iHd.

avarani 237,
avicala 142, 268,

» tarentinn 142, 263,
avienle 141, 263,
axineddu du vara 217,

B rotunnu 217,
Azzun

B

babalnsel 286,
babnects 252,
babuciedda 252,
hacaficn 248
bacea 216,
baceali 64, 198,
baccollo 218,
badasen 221,
badigia d'oro 281.
hagigzi
baicolo 216,
balle 243,
balaenn biseayensis G, 212,
balaenopters musculusG, 212
balanee fish 242,
baleine des hasques 212,
balena 212,
¥  dei baschi 6, 212
halene 6.
balenottera 7.
» comune 8, 212,
» rostrata &, 7.
balestrin 269,
baldigara 281,
balista 81, 240.
balistes capriscos 81, 240
banchi d'oatriche 144,
bandbrasse 219,
band fish @52,
band roche 246,
bannera impiriali 280,
Y russigna

® vranes 234,
bar 215,
baracaola 247.
» hignea 247,
* ehindata 247,
¥ spinosa 247,
baracoleta .
baracolotts 246,
barallion 255,

barailnga 255,
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bharhier 52,
barbon 218,
barboni 214,
barbu 24,
barbuoe 2505,
barchetta 2106,
hiirenkreba 267 (14, 15),
wrdonlin 244

. de founs 245,
bartige archa 261,

*  micsmogehal 352
bartmannehen 2064,
bart-nmher 233,
basking-shark 243, |
bitaae 215,
basinrd makrels 207,
bataro 291, .
hattinetts D446,

Irnekschild 202,
baudroio 225,
Ik 221,

= Netto 200,

» immurnta SR,

*  russn 2,

P ﬁ:-lhlu“ =0,

* ani 236,
bausedds 220,
bansetin 229,
bavaoehs 249,

» i nrga 990G,
buvosa =25, Eu‘ﬂ? 164},
nrrit.tts
gattoruging 54 'I‘HI
occhinta 54, aa, 21,
palmicorne EE
rosszigna 299,
sanguinolonta 54, 230,
bavese &1, 55, o
bavoan 245,
bavuso 220,
beadlet sea anemone =70,
bearded oplidium 284,
becassin 287,
beceapeact 214,
beccasging de mar 287.
beekor 219,
beelorbo 270,
bellni 254,
beloge sena T2, 237
bernard 1° Iturmitﬂ 08,
bernardi eremiti 160, 268,
beraila del durn 254,

* del tenero 254,
berta minore 9, 218.
berte 9, 213,
besting 108,
beutel barsch 215,

Hnnﬁnﬁmﬁﬁm

Iriata 200,
bibarassa 258,
bibaranzza 2HE,
bibarazzo 258,
bitkaran biancoe 260,
» colorito 260,
= de mar 255,
» dl marina 200,
hiberizza de mar 258,
bichn 235,
bignet 262,

Ve WE e

bilancia 28.
hilancioni 24,

hil fiah 247,
birumbaola 29]1.
M““Eﬂ_““ 254,
bisani

biemt 284,
hisatid 260,
bisstto in deviss 249,

» i 289
hisrmpoi E’g‘i

bhiscia de maa 259,
hisigole 287,
hissa de mar 280,

» del lepni 281,
bimsg 182, 140, 142
hitotechd 251
hivalvi 30,
bilmekfin S,
hlack-iiah 251.
hlack gobhy 227,
blads 215,
blassm mackrelle 224
blang meergrondel 227,
blame lini 241,
bl gprundel EET.
'I}lil':mf
blavid m
bleifarbene, ses igel 260,
blennia 209,

# lidvra 25,
b i GeAPATAL T
¥ ann s gattorogine 54, 220,
» ovall :n‘gaiﬁﬂ, bt B
i b S S
» ag%qn nalen :

blenny 220,

bleu 241,

blue shark 241.

blunt nosed sturgecn 241.
blutst riemen sarebarsch 216,
hlutaltgemiagar schleimfsch

hoba 218 (15, 18).
bocaggin 216.
hodcaoein 216
hoccagialla '323
bowea d'oro

* In cdo m

* in cava 228,

* in pielo 228,
hook lobster 26565,
bodaga 216
boga 218,

* oomune 30, 315

» salpa 80, 218
hugm (rate) S0

boghe 80, 154
bogue 215 (15, 16).

»  gommune 218,
bohrmuschel 29651,
bolizo de tacea neipra 2156
boldrd &2, &8, 178, 183, 182

928 (68, 69).

* hoono 238,
bone-dog 244.
bonlte 205,
bronnion 225,
bordered ray 245.
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bornia 254,
horniedda 954,
horsone 351,
hosegn 231,
hotacohi 24T,
hitolo S31.
botrilll 111.
bottarghe 549,
bouclé 245 (2)
boodeoi 228,
houdroie 295,
bongraben 230
bonnee 244
bouquet

hinx hn{:’p
aalpn EL'I, 218,
I- vilgaris 30, 218,
llru.vl}h{nrl 148.
hraize 218,
brama m}fi -1[1. 226,

! cohlota 20,
l.-rnm.hru 17.
hmﬂ%i" toma  lwnceolatum
hrandhorn 204,
brandhornschoecke 258,
branzen 215,
branzin 215,
brasche 247,
hraune drachenko

# sarran 2

= venns muschel 250,
brazzoleddo de mari 261
breite eantaro 218
hreitiimeh 2206,
brirnon 251,
hrill 286,
broad-nosed l‘l;urgm:m 241,
brodetto 180,
brodl di pesce 1835,
bromeggio 148
brusee 104, 249,
briiderchen 214
brodge 243,
brugniun 251,
hruma 961,
hrume 154,
bhromo 261,
bruneo 250,

Lrydge 248,
bucarde épineuse 257.

» tuberenlén 23T,
bucardia 188 255,
bucehin 245,
bucchio 248,
bucecina 126,

*»  nodosa 254,
buceon] de slcou 258,

¥ da scorlin 255,

* mannu 258, 264,

» femmina 258,

»  spimosu 257,
huehstaben krobs 2066,
budagia 216, 228,

= di sola 216,
buddasi 216,

{220,
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hugaravella 220,
hugghin 248,

huggin 248,

buju 248.

Luligone 254.

bulli eol graozoe 268,
bullo maseio 253.

» femmina 253,
bante kammuschal 263
bunte kreiselachnecke 255
bunter lippfisch 252
houtiirhige lippfisch 238
bucnanova 240,
huosega 231
buraceiola 215,
buraggia 216,
buratielli 239,
barchia 248,
hurchio 2458,
burrida 1835,
burton skate 248
husbana 248,

butterfly fish 229,

C

caagolo 255,

eaamd 262,

cabassou 280 (77, T9).

cahassonn 220,

eabasne 280,

eabot 280,

eacasangne 258 (11, 12),

cachalot 212.,

cachelot 212,

cackarel 217.

cagliotello 244

cagna 241,

CcaygnaRsa mdn e L

caguasseonn ando 24
(185, 188).

cagnasson 242

cagneto 248 (139, 140).

um%i‘;.ﬂ 243 ( L85, 186, 187, 138),

cagnin 220,
cagnizza 241.

» nasuta 2432,

» vara 242,
cagnoletn 248,
eagnoletto 248,
eagnolin 248,
eagnolo %‘1

none 227,

I:ml:lllii 55,

calagnairis 252

calamar toto 252,

e S
L] 1= o
252 (2, 4). |

ealamari 120, 131, 178 184,
ar, 2652, =

calamarielli 252, |
calamaro comung 120, 252
*  todaro 252,
» totano 253,
calappa granulata 151, 266,

calamita 285,
caleinelli 186, 151, 20%
caleinello 230, 259,

» bello 185, 250,
» semistriato 133,
259, b |
» trilatera 185, 250
* troneato 185, 25
ealegneiris 232, 2.
caligher 233,

callianassa sotterranca 153,
208,

» subterranea 159,
268,

callionimi 52.

callionimo macchiato 52,228,
callionyme tachete 228,
eallionymus maculatns 52,

chalmar 254,

calgingi 250,

camAadia 268,

campanaroe 255,

can 241, 248 (140, 143).

barbaro 242,

hianen 248

da denti 242 (183, 135).

neigro

pontizh 248,

penga denti 243,

turchin 241.

cancer pagurns 150, 265,

cane 243,

canesca 90, 242,

eanestrello 268 (40, 41).
» du nna reccia 263,
» de mar 263.

cani marinn 242,

canina 25X,

caniotellio 244,

caniottu 220,

canison 248

eanissi 216,

canizzl 16,

canna 216,

cannajola 289,

canne 218,

gannolichiaro 213,

cannolo 2106

gannufl 216,

gannuso Z16,

canoechia 260,

muui{g;iﬂ 161, 162, 185, 206,

canoccia 260,
canocin 2R,
ecanoliechio ferrare 881,

A verace 261,
cantara 218.
cantarella 29, 80, 218,
cantarelln 219,
cantareta 208,
cantari 29, 30, 180,
cantarina 218,
cantaro 218 (13, 14).

» scorzone 178,

vantara 215,
cantharnd lineatna 20, 2E

»  orbicularis 28, 218,
canthére 218

ey e v W
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eantinu 285,

canuzzn i-iijﬂ st 240

eao da oglio : ;
» da engrio 212

caostello 261,

capa longa bianea 261,
»

> coloritn 261.
» » dn deo 261
% » marina 261,
» »  mnostrana 261,
i » tabachina 261,
capanus 261,
caparello 280.

caparon 257, 268 (6, B).
eaparozzolo S55,

» dal scorso grosso
9hR,

» dal seorso  Enttil
260,

» gutiil 260

caparozzoli 135
capa santa 2685,
> » piecola 265,
» tonda de mar 257, 255,
» » di valle 257.
cape margarobte 207,
capelan 255,
capicefalu 231,
capignaro 210,
gapignoro 219,
capillari 239,
capitana 244,
capitone 239,
capitoni 2850,
capitosta 221,
eapocaccia 280,
capoceions 280,
capo chiatto 248,
» & chinove 252 (2, 8).
» d'oglio b, 212,
» de ehiouvo 242
capolepre 52, 240,

» hicolore 240,

capomazeo 1.

one 221.
m’; caviglione 21

» chiodo 22L

» goecio 221,

»  gallinella 34, 56, 221

» organo 221

» ﬂlmﬂwlu .
caponi B3, 178, 180.

capapiatio 248,
gapotuosto 2Z3.
capoun 221,
capozzone 251,
cappa santa 263,
»  nel
capparello 230,
cappe 183, 184, 181, 208.
cappello 245
capponi 221,
cappunecina 210,
cappuni impiriali 225.
cappusinha 245,
capuseing 245,
sapulato 231. :
caragoleti da galanterie 256
caragoli 255, 256.
caragolo 256,



INDICE ALFABETICO GENERALE

carigalo longo 2955,

» tondo 256,
earcharias glanens 90, 241,
enrcaridi 90,
eareharadon  rondeletii 91,

P2, 249,

» lnmia 242
garcinus maenas 149, 264,
cardnira 247,
eardeira 244,
eardnite 245,
cardita sulcats 133, 957,
cariflite canpelie 257,
eardinm pealeatum 132, 257,
» elodiense 257,
¥ adule ISd, 257,
] rusticum 257.
» tubercalptom 1HE,
5T,
enriifa 280,
erine 30,
carinella 280 (77, T9).
carling 219,
earnuma 251,
carnomi 113,
earrelet 2458,
easzioli 2900,
eusque eanneld 254,
cignidaire 254,
mumru echinophora 127,

enssia gnlecsn 127, 354
dastarng 215,
¥ dia mar HE,
eastagnoua 2583,
castagnoel 288,
castagpnola 68, 226, 2,
castagnole 226, 2R
castand oy 287,
ent’ 2,
* flah 244.
catncuzzoln niora 262,
cabnrouezoll ninri 263,
entadromi 19,
eatalugzn 225, 238
camduoes 2101,
eaustelo 201,
cavadossn marinn 250,
cavayriin 235,
gavagnola 213
cavul murin 2H9.
cavalla 234,
cavallo 22y,
cavallugei di mare 80, B1.
» marini 2850,
eavalluecio de mare 285,
gavalo main 2.
oavkloen 23
aavao 280,
cavaritu bmpiviall 225,
envastello SUL.
eavaziol 218,
aviala di baceald 195
E di storione 201,
cavigrens 253,
eavigiions 34, 221,
cavilloms 221,
cavo de ojo 243
aavun 218,
cavorn 244, 265,

cavara de haasa 2685,
cnz murin 270,
cazgillo 255,

cazzo de muar 270,

»  reala G970,

*  rosap 2y,
cazzonclla @50,
tnzzonelln 250,
ciazzare] 205,
cahaly 231,
eeflo 67, S5

»  calamita 251,
caposnn 231,
comine 251
dalla garza d'oro 251.
Mmisstm 28,
masing 1.
pietra 231,
vera 250,
cofalopadi 114, 251.

» decapodi 117.
» ottopodi 121,
gefalottern. 106, 249,
sefalu 281,
pelalune 231,
pelenberati 171 230,
edliran 287,
centrina salviani 97, 245.
contriscus seolopax 61, 242,
peotripque héeasse 252,
centrophorus graonlesos 97,
b
ceolo 281,
cepi 25,
capols 60, 252,

* rubescens K, B3,
vopoles 252,
ceppa 8,
oerinn 21,
siritn goumlar 256,
carithinm volgatum 128, 255,
cernn 315, 216,
cornia 238, B, 215
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» e somoglio 216,

# i seoglio 218,

»  mera 206,
carniar 216

= hron 216,
oerniers 152,

cerniornali 144,
garpieruolo pié dasino 144,
T

carnio 218,
| verniols 25, 216
» de funnsle ZI4.
» i sgoglio 216,
aerviols 224G,
cetaeai 3, 211,
| ohana 21&-
channa 216,
phaoneri 230,
cheloni 214.
ghelonin eannana 204,
[ » mydns 12, 214,
chinan 2590,
chénopus pes peleeani 127,
256,

| shoppis 75, 178, 108, 238,
cheval marin 239,
shenffano 221 (289, 81).
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eheunan 250,

shinchiz 223.

ehioppa 238,

ghivrnn 215,

chimaera monstruosa 106,
21,

chimera 250,

chimers 106,
ehinadpe @500

cliodn 84, 221,
ghoues bastarda 2449,
chroocephalus 7, 213,

* rldibundas 212,
cllrym]:h% purati 3283,
ciafroie 23
ciampa 264,
cianchat Zko.
cianchetts LTH,
cianlo 217,
clantts =01,
ciavolta 291,
cicala 248,

» da mikre 2657,
* di mar 267
» di mare B,
* maring 131,
clealeddn 268,
cicella 944,
vicarolla 285,
ciginielli 280,
eloireddn 285,
cioirelli 235,
cieirello 68, 67, 110, 255,
ciclogtomi lnmpredo 25k
pinche B3, 77, 80, 200, 260,
ciepn HH,
clevolo UL,
einciastra 218 (15, 14).
cinciasira 215,
cinthin mierocosmuos 351,
»  papilioss 251,
= rosticn 251.
cidoari 226,
cionota 220,
cipodda 232,
oipolla 243,
cipra 238,
cipudda 221. p
circolazione (nei pesei) 1T.
czrrostomi anfioasl 250,
citharns linguatala 68, 235.
citriuole di mare 1685, 270,
ciugeara 217,
cinceio D40,
* naigre 240,
clopla 2UT.
civatta &' mare 998,
civittola 228,
claveladn fero 248,
cling argentato 63, 229,
» variabile 55, 229,
cllous ntatns B,
¥ vuriabilis 230
clovisse croisée 255,
» vierge 255,
clupen alosa 6, 235,
» papalina T4, 288
#» pilehardus 74, 287,
» sprattos 288,
cobice 86, 241,
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cocegmn 2.

coceann 223,

cocehiola janca 260,
cocciola 254,

cannellina 136, 259,
da rena 207.

de eiglio 257,

de fango 257,

ide niaceira 262, |
de sanga 257,

de posileppo 257,
fesnlarn @59,

fava 260,
masiuling 258,
riale 257.

riccia 257, 954,
Epinosa 264
eocciole do caseioni 261,
coggin 228,

gocpiula de pellegrinu 268,

W mustnla 263,

»  pellegrina 268,
coceiunla ean 2680,
eocnxen (rete) 285,
coecchia 248,
cofann del duro 261,
coffano 261,

» di grotia 241.
colimbi 10, 214,
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golombl 105, |
colombo 249,

» veseovn 249, |
eolymbus 10, 214,

B soptentrionalis 214
comatule 167, 270,
gomber 218,
common angler 2238,
hazse 215,
pockle 257,
cramp-fish Zin,
dog-flah 244.
ael 298,
hake 233,
mackeral 221, |
musse] B2,
nyster 261
prawn 268,
pail-fish 243,
shrimp 257.
gtar-gazer 223,
sturgeon 241.
tonny 224,
Weever 223,
conca 'e malla 237,
conchedda 281 (31, 83).
conchedita 281.
conchemalln 247,
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eonchiglia 115.
» dei pellegrini 143,
144, 268. '
conchixn 255,
eoncola 268,
conger fulgnriu 79, 280,
» eel 289,
congola 258,
congre E0.
¥ comman 39,
connols 253, 266,
copess 241,
copiza 2654,

| coppese 241,

ecorallo 171.

corh noir 228,

corbaplin 225,

corbexn 25

corbal 224 (83, 89).
» (i sasap 22X,

| eorbells 223.

porbetto 228,
sorba 223,

» di sasso 213,
eorbola 265,

» di mare 288,

»  salvadega 268,
corbnla 268,
cordela 232,
corifena eavallina 45, 225,

»  pelagica 45, 225,
corifene 45, 44, 178,
corinel la 2256,
coris julis G2, 63, 233.
oormoran 2138,
cormorani 213
cormorans 218,
sormoranta 218,
eornetti. de maa 253,
cornichon 254,

» de mer 270,
worno marino 2od.
eoronedda 256,
corrolnga 254.
corrn de mari 254
eorgale 265,
cortesan do enorie 216,
corvello 37, 88, 223,
corvetto 224,
ecorvi marini 218,
corvina nigra 38, 2233,

*  loces 224,
earvo 223 (B3, ).

» di frontiera 293,

» di=s ho 223

coryphaena hippurus 45, 255,

» pelagica 45, 216,
coubassean 230,
coonmbha 282,
conmbinha 282,
gonrh 223
poutean 261
coxza 263,

* ad emprice 2GL.
a javetone 24l
cignacoln 2645,
clgnes 6,
de brinnisi 259,
di taranto 262,
niura 362,
pelosa 262,
coxze 140,
coxEiga 282,
goxzolo #23.
eozzula 235,
erabe commun 264,

»  enragd 264
eragnisso 2352
cragnizi 216,
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crangon vulgaris 158, 267, |

eranieetto 215,
eranicia 242,
cranque 264,
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eravoun 240,
crenilabri 62,
crenilabrus pavo 62, 233.
erevette grise 267.
erevettes 206,
erinoidi 270
eristagallo 268,
eristaredds 287,
cristiceps 55.

i argentatus 220,
crocali 8, 212,
erocetta 263 (1, 2).
erognoli 56, 57,
eromatofori 14, 116,
croatagei 147, 205, 261
crovella 25,
erovello 224,
crovwner 221,
crozza 247,
eun ﬁ'Euﬁgiu e
encon 223,
eoccnmoero da mar 270,
ecnckoo ray 245,

¥ wrasse 253,
encenmi stizaiatn 255
enl d'ine 270,

» de cavallo 270,
cunoceio 221

» volante 221
enorh 223,
emore adule 183, 257,

* - apinosa 182, 237,

#» tubercolato 182, 257,
cnoretto soleato 133, 257,
enori 133,
cuorvo 223,
cuppe 258,
curinedda 230,
currinedda impiriali 286
eurunedda 230 (77, T8).

» mazxzarotta 2300
enttlo-fish 251,
cyuthia papillosa 112

L] rustiea 112,

eyprinodon ealaritanus T4,

237.
eylhersa chione 134, 259
c¢ytherée fauve 258,

D

dml:gbi.ipl:arns volitans .35,

dasybatis asterias 247.
» clavatn 247,

date shall 2652,
dattao de min 262,
datolo di mare 261
iatte de mer 262,
datteri di mare 140, 178.
dattero de mare 23l.

» di mar 262,

* di pietra 262,

»  marino 140, 262

» nero 262,
dattile de mare 26L.
dattolo di mare 261.

» de sabbion 261
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dattolo ‘di pietrn 243,
dauphin valgaire 211,
danrade 20,
danrin =1,
decapodi (crostacel) 99, 148,
» maeronri 153,
deckfish 225,
degonfisch 224,
daltini 3, 4,
delflng 211,
»  comome 4, 211,
» néro 211,
® tursion 4.
*  turalons 211,
delphin 211,
delphinns delphin o, 211,
dental 216,
dentale 26, 246,
dentate 218,

dente 216,
dents ordinaire 216,
dentecs 216,
dentex 216,

* vulgnria 26, 216,
fdentexo 216,
dentice 218

» comune 26, 27, ITH,

é’{g- 180, 181, 152,

® dell: coronn 96,
» csclilone 86,
» praia 215,
dentiel 216,
dentinsi 216,
dentisgit 216,
dentixi 216,
dentizi 216,
ilentol 210G,
dléntal 216,
derbio 224,
devil-fish 249 (174, 175).
fliable de mer 223,
diavali & mare 265,

dimvelind 255,
diavolo de mar 225,
dizvullechin Jdf mari 244,
R di notti 244, |
digvule di funnn 243,
» i mari 228, |
diazone 111,
dicarobatis giornas 105, ’llﬂ
dicksnauzige roche 248,
dintali 216,
girelra Eﬁ;
oplio 126, 254,
doigt 261.
dolfin 211, |
dolium galea 126, 251,
dolphin 235,
danace des canards 2559,
*  aemisiris 258,
donax semistriatus 185, 350,
» trumculus 185, 250,
* wvenustos 135, 259,
donzela 216 (4, 6) 282 (88
B20) 288 (40, 81).
¥ de goarners 252
donzella 62, 292, 255 (90, 01),
. dl farra 208,

»  di grotta 282,

dlonzella di sassn 283,
» igurelin 62, 233,
2"'::}' 200, 095, 926,
orade
dorata 82, X0,
darba ?Eﬂ
dormiginsa 267.
dormiglionsa 246,
gﬂl'h butis 255,
orn hai 244 (148, 147
dornhund i‘i-i[ T ad
dornroche 247 (168, 164).
dory 226,
dosinia exoleta 184, ‘iﬁa
*  lupinus 184,
dotregan 231,
dottore 214, 216
dnnmiglinua 218,
drachenkopi 221.

draging di fangu 222
» di cioa 222,
Y ragana B
» vainn 253,

dragone §i6, 292,
dreibiirteltriisehe Zi1.
dreiflisse]l sehleimfisch 239,
droicek moschel 255,
dromin volgaris L6, 266,
driiekerfiach 240,
dry rot worm 261,
dusky perch 215,

¥ gerranos 215,
duttori 215,
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le ray 245,
acheneia remors 44, 295,
aehind 265,
cehinodermi 163, 260
mhiEEhinus EpinoEne 95

vehinns aeontus 166, 249,

= mela 165, 260,
cdible eockie 25T,

» grah 2G5,

* mussel 62,
el 238,
eingiedlerkrabs 55,
elaalk 214,
elavoral-schanzenbrasss 217,
glasmobranchi 59,
chimere 230,
alocalfnll 106
razze 100 246,
squali 241.

' nlmlmlu- aldrovandi 122, 263,

» moschata 122, El'lﬂ.
| alefante 264,

» dil maore 268
almetti 127.
elmetto soleato 197, 254,

] tubercolabo 197, 954,
elmo 126, 253, 254,
elpe 298,
plsterall 214,
elvers 24,
emimetamaorfosi 15,

=
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emizsole commnne 248,
» lirge 243,
emperatour 227,
eperinme 270,
tneornot 252,
engelhal 255,
ungrﬁjia enchrasicolus 75,

polidi 150,

eolide 181, 257

enlis 257.

epulari 108,

sguille E5,
arbsenkrabbe 9655,
arbsensehild 2605
crimitn 3658,

eromiti LA1.
erlphing&nlrruna 151,

espadon 237,
waperlin 218,
casbare nuster 261,

» herzmuschel 257,

» miesmusehel 262,
estulelte 264,
eaturgeaon 241,
etolles de mer 270,
supngurns 160, 265
ﬁtunﬂﬂﬂx;}tua rondeletii 72, 78,

F

fmhbretto 2083,
fabreto ‘%4,
fabretto GH.
fapehin 966,
facchino 122, 158, 966,
Lueinmn 221,
laglana 291,

f amo 22,
fmlee 230,
funanle 23],
finlan 225,
fanfano 225,
Tanfara 225,
Tanfrd 235, 940,
Dioto 2635,
faringognati 6L,
faeclann 2,
fagolara 250,
fasulars 2508,
fatuin 236,
fanlo 265,

fava 260,
favaretto 9508,
favolle 151, 265
favretto 283,
Fagare 224,
feilon-muosche] 363
Telat 2049,

fera 285,

» oomung 211,
ferono 211,
farrmces 104, 105,
farraceia 249,

> bruceo 348,
» bruna 249,
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ferraecia mucchiosa 248,

» pastinaca 245

» violacea 240
farradn 248,
ferrarn 244,
farrasaa 218, 249,
» de foundho 240,
»  neigra 248, 250,
ferrasson 44,
ferrassonn 244,

» de foundho 248
ferrnzza 248, 219,
ferrazsn 249,
feren 104,
fettuceia 22,
famma 252,
fiammetta 232,
fintola dovata 225,
fintoln impiriali 225,
fimtuln 225,
fiche 233, 284,
fico 284 {95, 96).

» argentino 2i4.
flde main 271.
fieraslicr acus GG, 234
flery shaw 213,
fign 225,
figno 223.
flimotto 233,

Ao 225, 284 (85, 94).

Hgora 234,

figron 223,

filig-fialy 2440

filzetia 231.

finnflach 212,

fiieing 22,

fire- flaire 248,

finchrenss 204,

flsptere 212,

fiahing-lrogr 228,

fisostomi Tk

ffesurella costaria 258,
» italica 180, 256,

fissuralle 120, 356,

Havetin 231.

fligender hiiviug 237,

flug-fisch 237,

flughahn 222,

flunder 236,

Ante 281.

fiving-fish 237,

fooa 1, 21L

= monaca 211,
focace 20%.
fodernolo 112, 251.
folade comune 188, 261,
foladi 1498,
folpo 258, 258,

» da risi 253,

» todlaro 253,

* toto EF
forapietre 262
foretana 216,
forfetnls 265.
forked hake 251
fonr-toothed sparus 2106,
fi lia 178
fragella 239,
fragolinne 31, 219,

*  Dbastardo 53, 220,

frajom 215,

frangusletto de mia 213,
franguello de mdaa 316,
fraterenla arctica 10, 214,

| fratieallo 214.

fraulo &7,
fravoling 218,
freceetta 231,
fringed ark 261.
frittura 175, 168,
froglish 2258,
froschtenfe]l 228,
frogchfiseh 228,
falcaia 221,
Toma 2435,
fumat 246,
furcata 221,
fashana 239,

G

gabbinni 7, 212,

» ladri 9, 213,
gabbigno comone 21X
gabelmackrelle 2365,
gadderan 231,
gade mustells 26,
gadi G4,
gadidi 196,
gados minukus 64, 233,
giegpiandra de mar 214
gagliotto 2.
gaidera 264,
galana 214,
galathea strigosa 156, 267,
galeotto 284,
galera 232, 284
galeus canig D0, 242,
palia 234,
galiotto 66, 167, 284
galletto GG, GF, 221, 234
gallina 221, 233,
ghllinagzza 253,

| gallinazzo 283,

gallinolla 221,

» lira a‘l"‘ ﬂj ¥
gallinelle 83, 85, 185, 186,
gallinetta 221, 248,
gallo 151, 266,
gambai 268.
gambaro 265,

| gambarallo 208

gumbarn impiriali 267,
gamberelli 156, 160, 206
gamberello 157, 267,
gumberetti 157.
gamberetto 267, 269 (22, 23),

» eomune 267,
» ng?giﬂ 156, 160,
¥ lncustre 158, 363,
» rosso 157, 267,
gamberi 156, 160,
» marini 153, 205,
gamhero 963,
*  d'acqua salsa 268,
» dell'ala 265,
» Imperiale 267.
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gambero lionecorno 158, 368,
»  sega 158, 268,
» ﬁ?uilln 158, 268,
gammariello 267, (1T, 1B)
258,

gammara de funnale 967,
gangamo 155,
ganoidi 85.

*  acipeaseridi 24L
ganzariel 224,
ganzariols 224,
garajuone 259,

I 280,
gar-fiah 247,
garizse 217 (B, 10).
gar-pike 907,
gparroni S48,
garusa Zod.
rarnelle 267, 268,
garnsolo 253,

» femmena 353,

» maseio 288,
rastandelln 257,
gastavrellara (rete) 72,
gastanriello T2, 287,
gasteropodi 124, 258,
pastodella 237.

Eatia 239, B4

cusiniera 245,

M aspreo 244,

e muri 244,

di mare 23,
nostrana 244,

da quarnere 244,
schiava 214 (144, 145).
gattarosola 2249,

» dalla eresta 229,
gatting 244.

» piceols 223,
galtopardo 96, 244,
gattorasela 229 (70, TL)

» dall'occial ZX.
gattu de mard 204 (144, 145},
patinocia 244,
gattueci 95, 96 150,
gattueeio B6, 1E0, B4d.

» ropr, detto 96,
gattuacin *gd.:l.

gattusso 244,
gattuzsn 244,
Eattuwzn 244,
ravaron 217,
eaviggionn 221,
gazza marina 10, 214
gedingestes schieimfisch 220,
gebia littorale 159, 2680

¢ littoralis 169 263,
gedeckelte kammuschel 263
gefiirbte rinne 261,

W WYy

» trogmuaschel 200,
gefleckte ml:.lhﬂ 24?&1&

» vielsiige

» zitterroche 246.

geflecter spinnenfisch 228,
gegitterte vennsmnsehel 255,
galbatriemen 218,

gemeioe aal 238

» dhrenfiach 230,
» dorade 280,
¥ fnsgaal T8



INDICE ALFABETICO GENERALE

garncele D67,
geissbrasse 214,
» goldlrassa 250,
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»

» hahnen kammErab-|

Ise EHHL
hornschnecks 255,
kralbho 264,
meerascle 200,
meerguappn 234,
meerspinne 265,
megserscheide B60.
miesmnachol 20,
nadelschnecke 256,
sackbrazae 219,
schanzenbrasse 217

® sungenacholle 236,
gemalper bandizeh 232,

" hlzmelni 241.
ilornlmi 244
glatthai 248,
cranntkreba 2365,
horalgeht 28T,
hinmmmar 266,
kalmar 252,
Inxierfizch 217,
makrala 234,
meeranl 23
petermiinchen 222,
pleilhiecht 2234,
pikarel 217,
Beepolyp 252
reekreba Bod, 265,
gilberfiseh 20965,
pternseher 223,
mtir 241,
tasghenkrebs D65,
thunfiach 224
tintenilach 251,
waollsharsch 215,
waolkrehs 266,
pengtzte Hephronas 264,
gerao 200,
gerettn 217,
gerippte Ieisten - schnecke

254,
gerle bluvie 217,
goerlesea 217,
gFernia 215,
gordinmier clatiroche 246
geatreift cantara 218

» dockiseh 2235,

» meerharbe 217,

» pampel 255,

» sohleimiiseh 220,
ghinmeea 245,
ghiggionin 229,
ghioxzi 61, B2, 178, 188,
ghioxzo bianeo 228,

» comune 51, 227.

B gh 61, 52, 288,
» nero A1, 227.
B paganello Z2T.
» taatone 228,
ghiraa Z17.
giacchio 98,
ginogio 28 _
gianchetti TG, 288,
Linneli o9,

glanello 238,

giannetta 242,
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. giando 230,

giardon 264,

gibiola 236

gighi marini 1687, 270.

gilt-head 220,

ginoeehiello 358,

gloga 2506,

gipsy herring 237,

girasale 240,

girelin 233,

glrelle F8E.

giudio 2235,

gingarso 215,

ginranna di marl 225,

glashelle 268,

platibutbe 285,

glatthai 243,

glatte arche 262

#  kammuschel 263,

globicefalo nero 4, 211,

globicéphale conductenr 211,

globicephalus melas 4, 211.
T, 228,

¥
# de mar 225,
poatto di sazso 227,
goban neigre &2,
gobie boulerol 227.

» ghphalote 223,
» joro 22V
» lote 28,
* noir 227,

gobink capito 51, 288,
» joxo 51, 227,
» mniger 51, 227,
» ophiocephalus B1, 228
» anellus b, 227,
povlands 212
goger 209,
goldbraase 220,
gold meeriische 231
golden mullet 231.
goldstriemen 218,
golin ‘.?4 =
gorbaglin
ghnciolg 220,
pragalloni 261,
gragallus 261
grampelle 266

nat 268,
g:;tuea]l- pieghetiata 14D,
s

g-rl.nne:;h 265,
eavola 163, 206,

s » - comune 160, 265,

grancevole 153, 140, 206,

granchi 148, 168, 205,

granchio marine comune 144, |

DE.
» riparin 149, 264
granel i
granciporri 150,
* l'urﬁ:tl:llﬁ}lﬁll
granciporro 265 (G, T)
» fimbriate 150,

265,
» Forfetula 26
granzela 265,

granzella 265,
granzeals 265 (2, #).
granzeto defl'astura 366

B Cavasss — Digmi oi Neliwwny,
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granzeto delle ostreghe 261,

» E:JEI mtﬂ-ﬂﬂlll 264,
* a palostrega
856,
granzavile 266,

granziporéssa 266,
m:n:lng&n 25,
graneo .
granzon 265,
Franzoporo 265,
prand ésturgoon 241,
»  merlus 200,
grande lnmproie 200,
» nralgnee  de
B,

*  ronssetie 244,
gratuenha 226,
graftneona 235,
grattale 223,
graue gurnels 967,
graohai 243,
great blane shark 242,

B wevar 2B,
greater forked beard 234,
gribes 214,
grenade 266
green shore crab 261,
grey mulat 230,

* motidanms 248
grillo de mar 268,

# di mar 66
grind 211,
grindias 252,
griset 248 (142, 148),
gritte 264
grittun 265,
gronco 2849,
gronghi 178, 186,
grangio ;ﬁl

ngo &,

g‘m} pomune T9, S50,
grongn 23,

gros argentin 250,
grosschoppige scolle 235,
grosse lamprote 250,

» mesrgrundesl 228

» sligebarseh 216,

> sprutta 2532,

® tonnia 254,
grosser honds-hoi 242,
grimsere geisshrasse 214,

grosskoplige meeriische 281,
grosslippige meerische 231,
grossnanzige roche 248,
grounch gﬁ.
groungo 289,
¥ d’ arens 2839,

gruoem 239,

» afferra vacche 239,

# i pietra 238,
grimknochen 247.
gnano 7.
guaraglione 259,
guardapinna 152, 266,
gnarracing EK.
guato di fango 237,
guatto 233,

# i sasso 227,

» giallo 227, 225,
galls 212
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hake 238,
haliaétus albieilla 7, 219
haliothis lamellosa 256.

* tuberculats 180, 256
hammer headed shark 242
hammerhai 242,
hammerfisch 242,
harder 280,
hanson 24L
heart shell 208,
hecht-dorsch 2358,
heliastes chromis 68, 263,
heptanchus cinerens 248,
hermit ¢rab 2688
hernfisch 240,
liensohreakenkrels 266,
hexanchns grisens S,
hippgﬁt:mpuu ruttulatus S0,

hirondelle de mer 287,
hirondelles de mer 213,
hiicherige heramungchel 257,
hoe mother 243
holothurin edualis 1685,

B tubnloss 168, 270,
homalyn ray 247.
homard 26,
liomarus vulgaris 153, 266,
horn-heak 237,
horned-ray 249.
horge makerel 297,
haunret 265,
hoitre 264.

»  Opineuse T,

halsenfirmige messerschei-

de 241,
hnmantin 245,
hummer 266,
ez 241,
hydroehelidon 8, 218,

——

1

imhestion 242, 248,
impastura vaeche 280,
impicoica 225,
inchiosiro 117.
indented siriped vrasse 288,
indoradda 235,
insetti del mare 147,
iseolfinn 231,
isocarde globuleuse 258,
isocardia 183, 233,
L eor 183, 258,
isenlon 258,
Issnlome 259,
istruzioni ¢ ricette enlina-
rie 176,
itala 215, |
italian flounder 236,
italienischer granatkrebs 267
» taschenkrels |

v %'
ittiocolla 2082, |

[ Jata 218,

| 1abbi 9, 218,

J

Jakobs muschel 263,
jambonnean 262
janitor 226,
jarretidre 224

javal 0. |

Jean dorée 226, |

Joil Z50.

John dory 226,

jonnln 254,

Jujuben kreisel 206,

julis vulgaris 283,

jungiern vennsmuschel 258,
»  gienmuschel 255,

K

kalmar 252,

katzenhai 244 (144, 145).
kinr of the sea breagm 210,
klappmuachel 264.

kleine geisshrasse 219,
rothbrasse 2014,

* CEproite 252,
kleiner l[:nu-llahai 244,

» tintenfisch 252,
Elnmiisch 240,
Enotenhorn 254,
knotige herzmuschel 257,
kiirniger see igel 260,
kKrake 253,
kreisel schnecke 256,
Engelkrebs 266,

L

labbo maggiors 218,
luberdan 158,
labrax lupus 22, 215.
laliri 61, B3, 175, 281,
labro pavono 232,
labrus festivos 62, 232
» mixtus 62, 232
lacehé 237.
lageia 298,
lncerto 40, 43, 190, 224,
lapin 249,
laciarto 224,
ladano 85, 241,
ladring 823,
ilmq:lrguu roatratns 08, 245,
Ingviraja m.a.enrirgrh yochus 103
» oxyrhynehus 103,
M9,
laggioun 282, 283
lagoeephalus pennanti 240, |
lagone 280, '
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lagomi 230,

laimargus 245,

lambert 225,

lambroea 250,

lamen 242,

lamellibranchi 257,

lameo 248,

lamin 81, 202 242 (188, 135).
lamie 242,

lammzunge 285,

lamna eornubica 91, 242,
Inmna 91,

lnmneacs 243,

lampone 2H1.

lampredas d'acquadoles 108,

» de mar 260,

» maring 105, 250,
lnimpreade 107,
lnmproie de meor 250,
Inmpros 250,
lamprys lona 4G, 236,
lampnea 225,
lampogze 225,

» dorata 45, 225,

» faseinta 45, 225,
lampoghe 44, 44, 175,
Inmpusn 2289,
lanapionn 142,
lameelet 250,

| lancotta 108, 110, 250.
Iangiardo 224,

* eapochiatto 230,
*  mardaro 250,

langon 245,

lnnglicher mondiiseh 240,

langusta 265,

Innguste 266,

Ianspada 253,

lanterna 31, 221,

Ianterne 111.

lanternen 235.

lnnzardo 49, 48, 221,

lanzaron 224. ¥

lnppana H35,
»  bedda 288,

lappann 215,

lari 212,

larns 7, 212,

lastara 263,

lntesiol 246,

latrunenins pellueidns 52, 223

lattarl 187, 185,

Inttaring 250,

lattarini 235,

lattaring 280,

lattaro 137, 261,

» de mare 2],
Inttevina 280 (77, 7).
lntterini 56, 57, 178, 181,
latterino capoecione 55, 290,

» oommnne HiG, 2.
» crognolo 230,
» sardare 56, 230
lavignon 360,
lavoni 230,
laxerto 224,

Inzarus sklappe 264,

leecia 225 (56, 57) 288,
» Dbastarda 225 239,
» atella 226,

leisteschnecke 230,
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lomargae 95, 3456,
lemarn 2240,
lemiurn 2280,
lemgan 236,
lonte 216,
lemtillat 243,

L
lepadpgnater pooani 61, 232,

lepidopo argentino 224,

lepidopas ennidatos 8%, 22,
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lepri marine 151,

laptogefalo 77, S50, 5L

leaser wreveor 224,

libhn 482 (58, 50), 283,

Hoehe 226 (536, 57) 245,

hiohia' amis 47T, Z26.
planes 47, 3

lieia 224,

Kl 285,

lima jnflats 143, 368,

» rigonfin 144, 263,
lima 142, 144.

= pnllde 2G5,
limongino 288,
limone di mare 112, 251

* i mar 251,

»  furchino 282
limpat 256,
limgnmta 256,

»  impiriali 25,
» lineia 55,
" masenla 285
® piannss 255
lingunteds 285,
linguatiola X,
lisneddn 2801,
lisen 225 (56, &T)
lissa 231
lato W15,
Heen B3

»amin 47, 228,

» bastarda 235

= stella 47, 228,
limze 45, 178,
loarag 216,
loazzo. 1k,
lalsstor S,
looea 87, B8, 228, 260,

* i fango 2.

¥ peperina 186, 260,
loes 207, 260,
locehie 1,
loan D17,
lodola 223,
lodra 2835,
lodrin 228,
lofabranchi EZI
loflo martine 58

» pescalors ﬂ-‘
lolign marmaorae 262,

»  valearis 120, 2532,
long -nose 28T,
longolmrdo 266
lophins budegnssa 28, 228,

] Hgimﬂu:luu ol 228,

Inlwnﬁurnh 225, ¥
lotregan 281,

lovo 2838,
loulbas 15
lonlbasaon 215
lonbine 215,
lonp 210,
loutre 243,
logsn 224,
Inassn 2156,
Inoarde 234,
luceio de mare 224,
» marimo IH, 85, ¥4,
foeidi 20,
Ineernn 84, 215, 221, 223,
lnpertn 5,
lomagone do mar 254.
Inmisse 255,
lund 214.

lupleante 158, 160, 178 Eﬂ]ﬁ,-
2606 ) | majs squinmda 150, 265,
makareile 227,

* d"america 160,
laping ZHE
Tupo di maee S6HE
lapa 216,
lusano de man 234,

Insal 224, 235
lisso de man 2234,
lastrinm 241,
luetro 231.
Imth Zi5.
lotrines 219,
Intrino 211,
Tatriam 2180,
luvarn 230,
lavara 219, 230,
love 216.
Inzzitialll 285,
lngzo de mar 224.
Inzzn ;
Inxento 231,
Inxernn 216 (G, 6).

» de sehenggio 215,
lythodomus dantylus 262

* Iythophagns 14,
S,

M

macarelil 224,
fnacarello 34,
macarenz moina E14,
maearrmneddn 217,
muceloni 225,

» sonoamanm 225,
macrouri 146
mactra sorallina 280,

W helvaeen S50,

) Iactes 260,

» wioltoram 187, 260,
mactre Maave 260,

»  lisoir 260,
maidagia 220,
madagicls 220,
madia bhianea 250,

%  oomoms 187, 360,

s goraliina &3

¥ falva 60,
madia 187,
madrepearin 265
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madrapola 265,
madrepore 171
madrons 271
miaia smaria 217,
*# vulgaris 26, 217,
maestrale 258,
mafrone 219 (30, 21),
magn 28,
magnn 281,
magnans 255,
magnapigola 250,
migng poixde 260,
magnariaze 281,
magoosn 166, 160, 243, 567,
magnoaclla 158 267,
usa 242,

difiach 238

maigre 223,

milnaseni L
mamma di grosghi 268 (BT,

» de triglie 234
mammarelle 217,
mammifer] 1, 211,
mammonacchio 264,
mamanacchio S,
mancxnu 2538,
manehe do coutenu 260, 261,
managn de contolo 261,
manfrong ZL8.
mangiadori 218.
manginrncing 218,
manieai 187, 188,
manienin bhaccello 187, 261,

» fodera 156, 260,
manico de coltel 261,
mantean 268,
muantalla 115,
maquersan 224

» Witard 227,
mErajone 23,
marangons comune 10, 213,
mitrangoni &, 216,
marcantogne S5,
mare ol glrnnﬂlll ud.
mare misy
margiani 282,
marida 217,
maridola 217, (8 8).
marmorbrasse S0,
marmarierter sittaroehe 246,
marmorirte meergrindel 228,
marmora 245,
marmokia 265,
mirilin 264
martean 243,
martodozesn 221,
marien 243,
martiluzzn 2.
marting 204, 206,
marnziollo Eﬁa
mArnEna 256,

» hianca 266,

» janea 255, i

monaca 256

mma:jalll 5,
marvizzo 282, 284,
marzapani 232, 246.
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masaneta 264,
masanette col coral 1RS,
masca 249,
masineta 264,

» col coral 264,
masinetta 265,
massoun 2.
mastinn farn 242,
matan 248,
matarello 228,

mo 215,
merian 8.
merlo de mar 216,
merlo harbu ZH.
merluche 2HE,
merlucing volgaris 64, 253,
merlnzzo G, 233
» salvadego 324,

| meron 215,

mattana 247, 248, 249 (171,)

172).
mattarello 231,
mattasuldat 217,
mAngin 244,
maxiola 221.
masEacuogno 2.
mazzEamurri 257,
mazzigonis 263.
mazzone 260

» de sconoglio 253,

»  dé razza 228,

mazzoni di portu 227,
mboboleta i B4
I o 294,

meanto 242, (188, 187).
mecehiali 281,

mecehiaring 2381,
mecchiato 281,
mednsa 45, 171,
meer-henschrecken 9.
meerjunker 252,
mearadler 212,
meercngel 245
meer layer 321.
mesrmond 240,
mesrohr 265,
meerpfan 233,
mesrtrilsche 234,
megalestris 9, 213,
megrim 285,
mehaden 7.
melagrana 151, 266,
melantoun 243,
melet 283,

meletto 236,
mellet 230 (77, 78).
melon de mar 269,
membro di re 233,
menaida (;ﬂl:ll} a0,
menda 21

mendola 317,

» turchina 217.
mendole commune 217,
mendnla 217,
mennells 217.

3 femmena 217,
mennEain mora 227,

menss 217.
menela 21T (B, 8, 1C).
» al ne 27, 217.
*  bianca 217,
» comune 26, 217,
:I schiava 217,
xerolo 217,
munnla 2, 184

menolotto 217,
mensehan-hai 241,
menua 217,
menusa 280,

merluzzn 233.

merlnzxiello 283,

mernszn 238,

mescolanza 175,

mesoro 25,

metamorfoal dei pesei 18,

men 2156,

microgosmns  valgaris 112,
2651

miglioramento 288,

| mignattini 214,

mignattine 1.

| migrana 26t

migrazioni dei pesei 19,
milandre 242,

milchweisse trogmuschel
260,

minoacia 287,
minuscia 280, 287,
minehiale 284,
mingia 283,
mindola 217,

{ minnla 217.

| minutaglia 178,

1534.

mion %23,

miragliet 247 (161, 162, 13—3]
mirnjet 247.

miraillet 247.

miron 923,

mirazza 253,

missola 248,

misto 178,

mitili 140, 141, 175, 181, 201, |
mitilo somnne 140, 262, [

mitraglia 257.
mittelmesr-triisehe 234,
mittelliindische petermiann-
chenn

» ueise T8

» stockfigch 235,
mobuls oreschiuta 249,
moceosa 248,
modiola barbatn 141, 262,

» pelosa 141, 262,
modiole 140,
» barbue 253
moenha 239,
mogliola 234,
mola 81, B3, 240.
» liscia 82, 240,
» rovida 240.
maole 240, '
molebut 240,
molecche 158, 178, 208, El}j.

| molettu 231,

mollusehi 114, 251,
» cefalopodi 115
» gasteropodi 124,
» lamellibramchi 131,
molmolo 258,
molo 233,
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mommola 258 (1, 2).

| mommoletts 258 (1, 2).

monaca 2556,
monacells nera 238,
mondschnecke 256
monk 211, 245,
mora 244, 245
morena 239,
moretta 242,
morgay 2dd.
mormo 220
MO EmITs S,
mormos 280,
mormora 220, 233,
mormoro 32, G4, 193, 219 230,
o33,
mormina 220,
maoro 248 (167, 165).
moraellina 218
mosearding 182, 203, 25
moseariello 258,
mmil.rmu IJSH -
maseh ¥p
moseio £}i
mostella di fonnda 284,
motella G5, 284
» iricirrata 60, 2L
monle de provence 269
» of the french 262,
monnge 243,
> clavelal 245,
™ rone 243
moure plat 245,
mourena k.
monrat 244,
mourine 249,
mourmona 220,
monstarin 253,
] rous 253,
moustella 254,
» hianca 284,
» hrnna 254,
¥ de foundon 284.
monstelo 254,
miiven 219,
muanto 9313%4;23"};]‘5-13. 187).
muechio @
muecio 245,
muceioni 230,
mucon rosso 225,
mucosa 248,
muge & grosse téte 20,
magella 230 (80, 84},
mugginara (rete) 585.
mugzhin 2449,
* liscin 249.
muggine calamita 53, 231
® capocelln 280,

T chelone 58, 1.

» comune 57, 59, 230,

» dorato BR.BY, 361,

» orifrangio 59, 281

» musino 58, 5L

»  pletra a1,
muggini 57, 58, 178, IIIt, 184,

184, 186, 19

» ili hunnu i1 8

mughetto 253,

mogil aoratos 58, 231.
» ecapito 58S, 281,
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mugil cephalus 57, 20,
» ohelo bE, 281,
» saliens B8, 281.
muja 257,
mfu 248,
*»  vapea 249,
mulet 250, 231,
* hlang 2L
» caplton 281,
» ghalue Z31.

mulatn cirina 25851,
¥ Justrn 281,
- muonsn 281,
» temin 281,

mulettu 281,
mualle rouget 218,
muallus barbatus 238, 218,
» sormnletas 28, 217,
munacedda niura S8,
mucly 240,
mrnom E2E,
g 20,
» impiriali 220,
mugpo 2,
muapn EXk
muracna helena 79, 283,
murame 23,
migrchio 245,
muoreion: 245,

mureia 289,

® compne 7, S0, 2558,
murene 79, 80, 178, 180, 156, |
murens 289, |
murex hrandaris 125, 2568,

*  eErinacens 125, 25,

» truncaolus 125, 258.
murice comune 125, 268.

» ricelo 125, 264

*»  troncalo i’lﬂ
muriel 1610,
murina =H9,

] d*areo S0,
murmunsioni S,
mrmullond S,
mrrada 220,
murry 234,
murtarn 211.
muranda 220, (21, 26).
musacito iﬁ 03, 248,
muscardin 258,
musearding 258,
muscaralli 258,
moscarolo 253,
muoschiarolo 253,
muscinredda 284,
mussioni 260 (77, T58).
muscnla 261,
museolo 262,

» puloso 262,
muscnln 252,
maedea 204,

Y de Mmnnale 24,
musailn 243,
musgalo 261, ;

»  peloso 261
mustazols FEL
musten 284,

» di Tunon 284,
mustedda 284,
mustela 245,

| mano 257,

meefelln de mlrtugi‘n i
musielis m]uu-'h"]a
* Inavia S99
:- plebejus 5&3, 2158,
virlgaria 243,
tntul‘.l:l 22, il |
» i t'un:nn 2
muts (dei eroatncei) 148,
mutterhiiring 203,
muxilo 231,
mo®o Feg,
muzeao de 1" o0 281,
¥ ganga 241 (81, B3}
b inaEERG - 200,
» neigro 231,
mnzralo 852,
mugEsin 242,
mnzgnlo mannn 281,
myliobatis aquila 105, 245,

mytilus gnlloprovinelalis 140
262, I

N

maceariedda 234,
nacohers D62,
nacchers 141

packte sehalle 285,
nadelfisch 240,

nagelroche 2347, |

wani 47,

naplrohnecka 256,

parcida 2406,

mu'guil.lﬂhl 44,

aaridola 256,

narrenkappe 254,

nasahal 2842,

nnaelle 63, G4, 178, 179, 153,
184, 193, 483,

nassne 214,

nassn muotabile 125, 254.

=  mutabilis 1235, 254.
* reticolata 195, 254,
» reticnlate 1355, 354

nasse 1,

» peintorte 254,

s  retigolés 264,
nuatatote dei pesei L4

» dei peacicani 5.

natiea cruentata 255,
inseppina 128,
fs-ep'ﬂlniu 128, 256,
macnlats 2H5, 5t
nuﬁgu:ml:ﬂl

» millepunti 128, 355,

ey w

natiee houton 255,

»  mille-points 255,
nanerates dustor 44, 225,
nefgra 245,
nepliro
perophis BI, 240,
néa-amlnclc 211.
new british torpedo 246,
nineeara 265,
nigechio 115,

pidmmento 125,

nilka edulis 15T, 367,
nissann 244,

nissana- 248, (180, 140).
nissala 248,

pigea 243,

noah” 5 arche D561,
nocciolo 248,

noccinole 93, 2435,
noce do mare 2057,
noel 182,
naodola 22,
nonnat RS
nanno 247,
nang 287,
nnrﬂkh;llﬂ‘ b b
norvegischer Krelbs 266,
norway lobster 266,
notidani 5.
potldunus grisens 05, 245,
» Eineres 'I!."s 244,
nottala 24&.
nottole 105,
pounat 928
*  ndgre .
noorst honnd 244,
nudini ZE,
nnnnita 224,
W i luvaru 228,

0O

odl 220

ohbimda 218,

aoblade 218,

ohilata 210,
»  melnoorg 30, 219,

ocohi grosal 924

poehi di s, loeia 2556 (18
14}.

nechialops 26, B, XX (21,

oechialing £47.
oechiata 80, 178, 219,
oechiattelling 247.
nechinera 219,
ouchiolargo 220,
oeclada 218, 219,
pecionn 290 (78, 79).
pecionni 280,
peellated blenny 220,
poimda 218, 21,

»  bastarda 226,
occhif 219,
ochsenherzen 258, )
oetopus vulgaris 122, 252,
odontaspide 242,
odontaspis ferox B3, 242,
oegela 219,
oeugpinda 215,
ofidio barbato 234,

norveglons 155266, ofiure 167,
r ug'g:ltlnlmu 244, 245,

in- 210, a0
uq: iole 270,
ogn de santa locia 256.
oisean des tempiétes 218,
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ojata 219,

old british torpedo 246,

old wife 218,

olin di fegain di merlngzo
196,

» » i tonmo 12L.
olivette 263,
ploturia commestibils 163,
oloturie 163, 20,

ombra 228 (83, 40).
ombrata 225,

ombre #2535,

ombrela 2205

ombrella 223 (35, 590
ombreta 223 (88, 40).
ombris 233 (89, 40) L5
ombring bastarda 223,

» gorvinn 87, 58, 328,
> carve 37, 248,

o dnl porro 228,

» di castre 293,

Y leccin 58, 223,

» lopea 228,

omhrine 87 178, 150, 181
152, 18&,3?5,?, :

ombrinha 225,

aperenlo 17,

ophichtys serpens 79, 239,

ophidie barlu 231,

| oslriea roasa 204,

» pella 264,
» apinosa 264,
ostriche 1-14.:}!35, 178, 181,
=2

* alata 141.
oetrichella 264,
astrichelle 1468,
osirichatte 148,

| optrichini 148

| osturs 268,

ottermuschel 260.
oumbring 223,
oursin granuleux B,
»  melon de mer 2689,
ox-eve 215
ox-ray 249,
oxella 249,
oxells 249
oxvrrhina spallanzani 92,
242

oyster 951,

P

pagamia 235,

ophidinm barbatum 68, 284. paasetta 282

pphisderma S0,
ophisuras serpens 283,
orada 220,

» della corona 23X,
orata 31, B2, 145, 1¥5, 180,
290,
orbada 215,
orbetti Z31.

orbicalar ark 2652,
areynus thynnns 40, 224,
orecehia di mar 256,
»  ili gun pietro 256,
»  marina 130, i
orecehinle 130, 256,
oreille de mer 256,
argano 34, 221
organi elettriei 10L
ormier 206,
orphie 287,
orthagoriscus moln 51, 82,
240

ariies de mer 2L
orzindas 270,

nacale ZH0,

oeel de ln tempesta 216,

» de san pietro 218,
ogsn di seppia 117,
ostioni 264

» burds 261,
ostrea edulis 1435, 2G4,

»  plicsta 264,
oatrenn 264,

» del castello 264,

» ﬁle 264, :
astrega 2G4,
oatriea 264.

*» alata 142, B,
cipollina 145, 264,
commentibile 145,264,
pelle di cipolla 264,

[ ]
B

paddottnla 245,
padedda 256,

padre 218,

paganel grundel 227,
paganello &1, 227,
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palagmon aquilla 138, 268,
pailaria 2hE,
palaia 285, 206,

»  verace 286,
palamandara (rete 43).
palamia 225,
palamid 225,
palamida ¥25,
palamide 225,
palamita 43, 178, 191, 225,

» earnla 25,
palamitara (rete) 48,
palamiti 2,
palamito 225
palammeto 225,
palandarn 43,
palata de mare 270,
palemoni 153, 160,
palgiariva 2o,
palinurus volgaris 155, 266,
pallante minore 215
pallanti 218,
pallonn 242,
pallotna 248,
palmipedi 7, 212,
palombi 98, &4, 97, 178, 180,

186, 187

| palombo 248,
» canesen 243,
» comuna 98, 248,
»  dalio spino 244 {146,
147).
» dal taglio fino 243
»  mocoiuolo 33, 243
» atollato 248,
¥ wigring 245,

» bianuo 227,
- de mar 227 iﬁltﬂl.!
» de porte 227,
» vergi 227,
pagas addentexon 210,
* baflo 219, ;
»  tesloun <19,
*  wveaxo 210
pagaro 219,
pazari 218,
pagel 219,
pagelli 31, 32, 178.
pagelliva 256 (20, 31
» de fundo de mari

pagello rosso 31, 220,
pagelin 220,
pagellus acarne 82 53,
*»  hogaraveo §2, @230, |
¥ o ventrodontuas 31,220, |
» erythrynos 81, 219,
* mmormyros 32 23,
pagen de plana 2230,
pagen 214.
pairea 219,
pagre 210,
pagri 81, 82, 178,
pagro comune 81, 218,
pagrn 219,
Pagrus vulgaris 31, 219,
Pegari 160, 161, 948,
paguristes 160, 268,
paguru 219,
urus 160, 263, |
palasmon serratuy 159, 268,

paldrdn 262 (B1, B2).
paloorde 258,
palostrega di porto, 965
palummo 243,

» pintiechiato 244,

» pittichiato 243
palommu 248,

» impiriali 2485
palunnon 2413,
pampaloli 285
pampans 235,
pampano 25,
pampanotto 216,
pampelfiseh 235,
pamping 216,
pandalus narval 158, 264
pandora 218,
pannmoschis
panta Z36.
pantalens 256 (20, 21).
panterhai 244.
pantouflier 242
paon de mer Z38.
uapngga 282 (88, 89), 233 (0,

1

papalina T4, 238
papalinen sardells 255,
paparazs de mars 260,
papier-naotilns 258,
papillon de mer 220,
papilo peluso 265,
pappacoecinla 293,
pappagallo G2
paraghi 81.
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paranzoln 258,
parasania 223
parassacolo E23,

parchi ostréarl 145,
pasentan 250,

pasciutta 2H0. 3
passnrs 26,

passaricllo 256,
passarin 260

paEsera 65, 70, 178, 286

® dainenn 2,
paasi
s Ll

pastonaiza 248,
pastenigne 245,
pastenula o5, 1009, 251
¥ binnen 65, 934,
) Brana G5, =51
pastinnea 104, 106, 248,
pastunaca 248
pataraccia 205 (108, 104).
pateiln 256 (20, 20%
*  povroles 1209, 256,
= cernlean 120, 266
= risile 200,
patelle 190, w5,
pateracelin 26,
pateracain 25,
patmnni 2270, VI
¥ impirinli ZE
phunesan 253,
o B,
padir 215,
pavone G2, 2E3,
pet de cavallo 354,
pearly tops 250,
pean blene 241,
pecorella 254,
pecten glaber 1438, 2649,
€ jacobacous 148, 268,
# opercolaris 148, .
= wnrins 148, 263,
peetuncnlus ulyg;znqun 145,

» insubricus 363
» violasgons 1359,
62,

- pilioees HGE,

pedicellnri DHd.
predicalli 1k,
pedocchio 262,
» pielozo 2k,
pei d'africa 226
*  pan pairg 245
peigne glabra 263,
» opocalnire 203
¥ de safnt jaeques 265, |
¥ warid 3l f
pelagios manachns 1, 211,
pelamida 225,
pulamide 225,
polamys sarda &3, 220, |
pilarin 240,
pilarine 2k,
pelicantuss 255
pellegrina di &, ginesao 2635,
pellegrine 264,
pellegrinog 0, 96, 243, 268, |
pallerinn 208,
pélure d'oiguon 264,

pennéns caramots 167, 267,
penna S,
piseaio D02,

»  peloso D6E.
peparaslo 235,
peren 216G,

* de mar 218
porcomr 204,
porchiz 216,

= de mara 216
porehin di fondals 215,

> foretann 215,
perchis marine 22,
perghitelln 215
pereindda 215, [
prerega 216,

= dalmatx 26
nergalari 141,
perga 218, (4, b,

rlon 214
pern da mar 251,
poasantone 2,
pissentrice 235
pades mgmelo 245
wagin 248,
wrgenling 286, |
irpenio 2,
kst b 2410,
halestra §1, 2H
bandiera B, 234, 230, |
bannern 224, S8
harbastel F28, 247,
bove 85, 178, HHE
g 2412,
cappello 240 {171, 172),
eappoene 221,
castagna 46, 236
cavalio 927,
vhiattu 292 '
ripolls 252,
enrlela 2,
croryo 22,
i argente 221,
il oro 226,
fuloe 224, 330,
fuleone 222
fanfarg 225,
fiaseo 225,
fien 225,
fign 295,
ireace 181,
funeo 216 [
pallo 226,
pirasals 25
gimden 212,
Ineerna 56, 223,
funa 81, 240 (123, 124).
manko 245,
marinate 154,
martelbe 91,
martelo 244
matieo 2450,
mols 77, 81, B8, 240
mollo 238,
mord
ol S40L [
nastro SEl,
nuda G, 288,
oechinle 230,
palumma 243,
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»  pantofolo 292
pilots 225,
papolo 178,
poreo OF, 245,
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prote 0BG, 97, Lig, 155,
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puoren 240,
rauin 292,
ratto 248,
re 46, 220,
rinda 240,
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scarpolero 233,
agiabaolay 224,
Burossnn 242,
sega B4, 215
sarpante T,
¥ comEme 2509,
aoried 240, 245,
morze 24
sorxd 20l
atampells 242,
slanco [S1.
glantin 181,
stella 225 (DB, 5T).
spaLida -lﬁ.ﬂl'ﬂ. 17E, I87,
Ly k=
spusza &,
Bquandre  2a6.
tumbiiro 240,
tremolo 2405
trombettn 2
trommetia S5,
tunda 242,
turchinn TH.
VERsova 248,
violing 246G
valanbe 237,
18, a6,
mghi 240,
p earne bianca 179,
» grasax 170,
= rosmbn 150,
cleloatomi TOT, 250,
airroatem] 108, 25,
elasmobranchi 25 211,
gnnaidi 55, 241,
mastri &5,
aapel 21,
iuni 67, 179, 16,
Eruuz[ ilei I.ED?J
gualita dei 178,
quantits per la mensa
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» teleostei 216,

»  volanti T2 T8,
poscieani B, B0, BL.
pescio angid 26,

»

argento 251
»  boran 240,
*  lLove 248

wsaponn 221,
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pescio eorvo 228,
grovo 228,
Inmma 224, 230,
martello 242
mena 240,
muggio 245,
murciotto 243,
nissena 243
oxelo 248,
poren 245,
pragve 22,
pulo 240,

T 2,

san pé 226,
apa 227,
vapcn 248
prata ferro 285,
peterflisch 226,
peteraflinler 218,
petermiinnehen 222,
pétite ronssette 244,

» wlve 228,

*  vanoe 263
petrale 65 (103, 1),
petrel 213,
petro 255,
petromyzon tiuviatilia 105

» marinns 107, 250
pettine glabro 145, 263,
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»  liseio 264,

» opercolare 148, 263
» vario 143, 248

pettini 142, 148, 144,
pevirazza 208 ||
pevarone 262,
PEVAFNREN 25,
plahlmuschel 251,
planen schleimfseh 299, |
pfeffer moschel 260,
pleifenfisch 2231,
pleitartiger kalmar 252,
pleitidrmiger tintenfisch 2582,
preilhect 224,
pleilschwanz 243,
phalacroeorax carbo 9, 215,
phallusis mamillata 112, 251.
pliolas dactylas 183, 261,
phogue moine 211,
phyeis hlennioides 65, 204,
»  mediterranens 65, 234,
physalus antiquorum 212,
]:I-ll-_'|.'Betmﬁlau'atrnﬁuphﬂua B,

pianussn 236
piannzza passera 230,
pibales 233,
pibinga 218,
pics marina 214,
picars spinoan 247, 243,
picaredda stidata 247.
» Bpinmsn 247,
picarel martin pechenr 217,
»  ordinaire 21T,
picenggia 242,
pichira petrosa 247,
. »  ptizziate 247.
pig d’ asine 189, 262 (31, 32).
» comune 139,261,
- violaceo 18D, S6E,

pie di pellieano 127, 255,
pied de peliean 255
piede 115,

» e enval 263,
pienvra 262,
piched shark 244,
pig-faced trigger fish 240,
pigara lisein 246, 248,

»  magnuss 2E
mantéllina 249,
menAcH &
petrusa 247 (162, 164).
picirosa 247,
quattroechi 247,
seappneing 248 (167,

18],

»  Epinnea 247, 248,

w atizwintn 247.
pigna di mare 112, 251,

» 0 mare 251,
pignatta 252,
pignopio 217,
pilara 224.
pilchard 257,
pilger-muschel 20,
pilot 225,

» fish 225
pilota 44, 178, 225,
pilote 225,
pilargin 265,
pimmece 267,
pingomin tarda 214,

¥ P RN
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»  nohile 142, DG,
» mnobilis 142, 282
o murieata 962
¥ Bquamnea MG

| pinne 141, 142,

» el pesci 14, 15
pinnipedi 1, 211,
pinnoteri 152,
pinnotheres wveternom 153,
266

pinto di re 284,
pinton rousso 244,
pipa 240,

» fish 240,
piper 221.
pirantuni 225,
piroromi 111.
piscadrixi 228
piscialetta 220,
pisei aenla 249,
adduttn 216,
anciova 248,
angeln 246,
anuila 244,
nrgenting 2548,
arrandini 222,
baleaten 240,
bannering &5,
boladori 222, 287,
bullio 221,
capuni 226G,
vardn 245,
corvn 222
erapa 216,
de gonaddn 2385,
de rei 233,
diavelo 236,
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pisel diavaln 26,

» falenni 222,
fnmma 250,
fewr 283

» i innia 240

» » impiriali

243,

fign 255,
gattopardu 244,
ineami 233,
I 226, 240,
lupu 2854
marsapani 245,
mavestn 224,
mavisio 250,
magsi 245,
mala 245,
notte 245,
poren 240, 245,
rennemmni 257,
gantn perdn 25
saurn 247,
serra 240,
apadn 227,
spata 227,
spatula 224,
sured w2Hl,
surigi #5,
tamburing 240
tariolu 236,
trumbetta 233,
tondo 242
nrrei 255,
vacea 243,
piscicani 202 (187, 133).
piscialettn 220,
piseimanny 251,
pissoun 248 (167, 168).
pissuso 270,
pizal di me 284,
pizsognn 230,
pizentn 351,
placche dei pesei 14.

» madreporiche 163,
pMectognati 51,
pleuronectes flesns 235,
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» magrolepidotos
plongeon 214,

nodicipes cristatus 10, 214.
poisson lune 240,
» roval 233,
»  roban 230
= volout E37.
pollastrelle 2559,
polmoni 124
polpi 181, 186, 202,
polpo comune 122, 252
»  di aldrovandi 122, 258
»  muschiato 122, 203,
polyprium cerniom 25, 216,
pomodoro di mare 172, 0.
pompila 224,
pompin S
pontio 217,
poor 239,
pore 240,
poreella 241, 264,
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poreelletia 241, S50
porcelletts 57,
porchetto 915, 231,
poren 253,
poren de mari 245,
poressa 265,

»  salvadega 965,
pligpo 253,
porpaletio ool sages 252,
porpora 125, 255,
portheagle 243,
port fcnello 282

porinnus IIEEI arator 140, 265,

Licatos 149, 966,
porzeleta 254 (82, 9],
porzellettn 554,
poscate 20
pomie de mer 256,
poulp 253,
ponlpe 252,
*  mosgué 258,
ponpart 2655,
ponpon moble 240,
poire marin 245,
ponting 257,
power cod 2538,
pracht lippilisch 233,
pragagnann 220
prajo 219,
pram 215,
pramio 230,
prawn 255,
precehin 216,
» di mauri 2106,
pregunetin 221
prelato 105, 246,
pria dien B3,
pristis antiquornm 99, 245,
priousdon glancus 241
procellaria pelagien B, 213
PrUppu ere

pEammobis vespertina 136,

250

aumm;:hil.- veepertinnle 250,

peendorea 4.

ptevoplnten altnveln 105, 243,

puaftin 214,
puffini 8, 218,
puffing 213,
paffinms 5,

» anglorum 215
pugrattn 250,
paleinella 214,

¥ di mara 10, 211.
puipn o' terra 252
pulo S50,
pumarela o mare 270,
punctirte roche 247,
punetirter platthai 248,
puores 245,

purpe S53,
parpd 258,
¥ asenipen EE'H
* e m.,ung.il.m
B hai Bit. 1w ]
» muschio 258,
*  Eepcia 252
> yerace 200
purpitielli 262
purpu 253,

porpi; 8 yviels 2568,
# i scogghin 253.
»  di slocu 258,
»  moEsareddo 255
» muscariello 253
E] wlecia 201,
purpirechnecke 250,
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qoaliti di peaci 178,

quaguiglin 260,

quattroceli 2457,

qisttrocei 247,

queise 223,

quercinlo a nerita 254,

» a far la porpora

253
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rabonfisch 235,
ragnl dul mure 147,

ragno 23, 26, 178, 178,
180, 182, 188, 185, 215,
248 (B8, ;—;E}-
» pagan 288,
» Ligrato 298,
migonola 228 (M, 356).

ragosta 206 (11, 18).
rainbow wrasse Bl
raja batis 108, 247,

» Dieolor 2406,
clavaln 102, 247,
fullonfes 103, 248,
maerorhynelus 103, 248,
meembitn 247,
marginats 102, 246,
miraletus 1082, M7,
umjr]ﬂﬂﬂhﬂﬂ- lﬂﬂ 248,
petrosa 247,
punctata 168, 247.
guad rEmnm]nm T,
raduls 108, 248,
r;n[u. aigle 249,

¥  bordés 246,

» potit mosean 246
rumaila 241,
rana pescalrics E28,
ranci 264, 265,
raneifellone 200
rancio connola 266,
fallome 265,
fierro 268,
galle 266G,
e pertnso 265,
de scuoglio 265,
de snonng 266,
il madreperns 266,
ruﬁlﬂﬂ“l 264, 265.
ranginottoli 268,
ranciutoli 205,
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rane pescatrici 62 53, 180,
ranzenia trooeata B2, 240,
ripaef 219,
rnsn 2446, 248,

* aploosa 247, 248,
rascasaa 221, (37, 28],
Faseanss 207,
rpEcasag 264,
rasein 24T,
rageta 247, ME
ruaoins marinne 201,
ruEpel muschel 255
rngpo 249
rat 208,

* do mer 350,
rattale 295,
rnftn de wmnred 249
ratuta X4,
ranbmiiven 208
ranhachuppige trigla 221,
rausta 266,
ravooeno 239,
rnza apinoan 247,
razor-fish 260, 2461

¥ hill 214,
razsga barpecola 103, 247,
bavosa 108 ‘HB,
cappusinha 248,
ehiodats 103, 247,
di seoglio 247.
maachietiata 1082, 847,
marginats 102, 244,
lincis. 248.
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monxes 1
oechinta 245,
quuttrocehd 102, 247,
roscinha 47,
rossing 103, 247,
geardasan [0t 248
renffine 108, 248,
sffugrenna 247,

spinoss 247,

vacca 106, 249,
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- raye bouplée 247

ray ‘ses hream 2

» s'toothed gild-head 226,
re i aringhe 108 250.

¢ ile’ pranchi 150, 265,
recchia i mare 250
riod band-fish 22,

» gilt head 220,

*» mmllet 218

* sea bream 219,

¢ enake fizh 2882,

*  wrasse 252
Temore TG,

» comupe 44, Z25
romaore 4.
reanenclla 2532,
* da mare 287,

rennenieds 222,

réquin 242,
»  propr. dit 241,
| respiraxione dei pesei 17.
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resso de' mar 245,
rete maritata 28,

» n " exzellata 25,
reti o strascico 22
rettili 11, 214.
rezorzas 261,
rhiombus laevis 65, 285,

S maximus 65, 255,
ribon 2
rihbon-fish 280,
ribello 242,
ricei di mare Lod, 166,
riceio eomune 165,

» di mare granulare 269,

¥ rrrannlare 165,
»  marino eomnne 260,

= molone 105, 269,
» » acnko 166, 2650
riceinla 228,

riceinlo 226 (B4, 5T)
riesenhai 242,
rinfmnoni 221,
rioda lissa 240,
riproduzions dei pesei 15,
rigtardella 2807,
Figzn carnsodda 2650,
rizzaio (rote) 28,
rizgzo de mar 2060,

= melon 2068,
rubin linls 244.
pobnsting 208,
roceali 358
rocher droite epine 258,

» i‘apcié e,
» hérisson 204,
*  massme 268,

rocehatin 208, -
rock dog-fish 244,
rockfisel 227,
rockrobl 227,

rockling 234,

riello él] (283, 24).
roi des harengs 200,
rombetio 235,

rombo 182, 195, 285,
» e affini 195,
» chiodate 67, 68, 70,
173, 180, 835,
# O rens 295,
# i sasso 235,
» (i scoglio 235,

» liseio 68, 70, 285,
rombou clavélat 235,
ronco 98, 2456

* spinoso 245,
rondinela 222,
rondinelln 287.
rondind df mare 8, 10, 214,
rondine 44, 178, 236,
rondinone de' mare 287,
rorqual de la mediterrane:
roscietti 228,
rogoiolett] 217,
roscioll 217.
rose di mare 172,
rospo 228,

» de lz2ugo 2935,
rossett] 52, 19L
rossetto 223,
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rossia macrosoma 119, 252,
rossina 247, i
roth bart 218, ,
roth brannhai 243,
rother augenschild krebs 257,
rother band fiseh 2352, |
rothhrasse 219,
rothe drachenkopl 221,
» meerbarbe 215,
rother forchenkrebs 267,
rotonna 217,

| roncan 282,

rouge harbet 218,
rough ray 247,
rottmbore B,
ronndino 222,
rongui= 283,
ronssean 220,

o244,
i petites tiehes
a4l
rovella 32, 24,
povello 220,
roversi 255,
rallo 1386,
rombe de foundo 235,
* liseio 285,
*  vesxo #5,
rumbn 285, :
» plttien 235
rombule 285 (101, 102),

| rombmln 2856,

romigaglia 178
rummo petraso 205,
rumulo 2HE,
rundianin 226,
rundaninha 287,
runderkrablbe 965,
rundini de’ mari 237.
W maring 237,
rundzelige kreisel 255
rundzeliger rundmund 255,
ronseggio 253 (1, 2,
ruommo 235,
»  petrnso 235.
rugngo 2489,
rurata 290,
ruseio 218,
ravetn 247, 213,
ruvetin 245,
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aaboga 2883,

sacchetto 24, 25 215

sacheto 215,

sagao 210 (18, 18}
»  Yveéaxo 219,

sigebarach 216,

sagra 244,

sagri 244, 245 (148, 149).
*  comune 97, 245
*  moretto 97, 2.

sail-fish 243,

salacon 283

| salamone Z33,
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galdinoni 245.
saletto 267,
salicoques 267, 268,
galistrici 968,
galmoni 17N

salpa 215

[ salpe 111.

saltarello (rete) 55
saltariello 110, 250,
saltatoin (rete) G

| sanc¢hetto 20,

sand aal X5,

» ecl 235,

»  lannes 235,

» smelt 290,
sandkrebs 265
sandy-ray 248
sangne doe tureo 262
gan piero 226.

» pietre 236,
sanperi 228,
santalena 256 (20, 21)
ganta lena 25
pant’ andria 265,
gantarella 2631
spntarello B63..
aapphirine gurnard 221
sapuni 288,

Eariees 264,
sarach 214,
saraco 219,

3 verace 219,
saracu 219,

»  impiriali 226,
saraghi 81
saraghing 238,
sarago 219,

» hastardo 218
saragu 215
saran 216,
sareotragus spinnlosus 133,
zarda 238 (115, 116).
garde grise 218
sardela 238 (115, 116, 115).
gardella 287, 288,
znrdgé'l?u 178, 180, 184, 196,

sardeling 238,

sardellina 238,

sardenha 238,

sarding comune 74, 237.
sardina papalina 235
sardine T4, 76, 180, 267, 8,
sardon 288 (115, 118).
sardone 38,

garghi 31, 178

EArgo 218.
#  ‘anellato 219,
*  annnlare 1.
» dell'anello 218
»  maggiore 81, 219,
» rigato 81, 210,
sargon 219,
sargue 219,

sargus anpnularis 81, 210
» rondeletil 81, 219,

sariag 219,

sarigo 219,

sarigu 219 (18, 19).

sarps 218.



INDICE ALFABETICO GENERALE

sarpeita 215
sarrago 218,
sarran tonnm 218,
gait vidigchia 220,
sanclet 250,
gaupe 218,
saural 237,
sauriello 297,
ganrs 237
Enirn 227,
Ranry 237,

» pike @37,
ganterelle 263,
savio 210,
sayris eamperi 72, 27,
sharatiolo 255,
sharo 2L,
shriglio 242, 243,
acabbard fish 224,
soad 227,
geafic 245,
Aeagpion 218.
seagrinn 215,
seaglie del pesel 13, 14
pealeare poses 151
sinbd-tiah 265,
seale-look 224,
scallop 263,
seampn salvadega 367,
scamparella 156, 267,
seamparello 267,
seampetto 267,
scnmpieri 224,
grampirra 224,
srampn 266,

» palvadego 267.

seampole 166, 160, 178, M3,

seanciglio 253,

» reale 253
peaniare 218,
stapuoing 248,
pearcina impiriali 230,
seardobola 208,

» falsa 268,
gearpegnn nera 221

» rissn 2]
searpena 221,

k] g sagan 20,

» rosan 221,

» salvadera 2048,
searto 178,
sedArgusn 2320,

seavaglions 221,
seprzone 244,
seagznpula 220,
sehormo 24,
schianto 218 (13, 14).
schinvon 216G,
aehilfelien 201,
schicsafizsch 2400,
schifehalter 225,
schila 267,
gehildzahn - hai 213,
sihilla 267,

sehilamm roche 245
schlangenaal 234,
selleimiisch 229,
sehlitzschnecke 256
sehmelta 2055,
sehmetterling flaeh 229,

| seogchinrello. 224,
| aeodellioa forntaitnlizna 150,

_ goodelline 130, 256,
. aeollei 263,

sehnnnsenhal 242,
sohneffel 257,
eehiwpperfiseh 252,
sehiriftharseh 2016
sehilpselsehneaky 256,
sehwalbenfisch 257.
ecliwarze mesrgrundsl 297
gwarze scherige strandkrabe
schwarzer dornhai 244,
pohwiirzer sehattenfisch 225
sohwimender kopl 240,
eciabiche di terra (retl) 23,
seialichelle (reti] &
seciaena aquils 35, 223,

»  nmbra 23,
soinje 145,
seiaragno 215,
geiarrani 2
aeiarcing cabrilla 24

216,

] Elgnnte 28, 215,
b Hetato 24, 2165
» sxechottio 215,

acrittura 24,25 215
Hit |g'r.|um|. o - | l{.,'E A8
acillari 156,
scimni 97,
peimno leccin 95, 25,
eeiorinn 2901,

2540,

b forato 128,
*  tnasti 263,

seaglhio broncato 253
scomber colias 4, 23

“ peomber 40, 22
sepmeresay sanrns 203,
seonthra 224,
ﬂnnnni_g:lin 208 (1, 2).
scopili T, TL
geopélo fronte lneida 70, 284,
auupﬂ&a metopoclampus 70,

searfani 58, 178, 190, 158, 155,
seorfano 221,

» nero 8535, 221,
- niro 221,

* rosan 83, 921,
- ruzaoc 201,

scorfena 221,
scorpmena poreus 48, 221,

» gorofn 33, 221,
scorpena 221,

» e sehenzgio 221,
seorpene brooe 221,
aeortone 224,
scorzone 249, 30, 215,
scrappani 231,
siritta 249,

# . 5 quatirogus 27,
# lisa 2458,
serobienlaria piperata 186,

260,
seroline ninro E1.

» rusam- 221,
serupola 221,
acolmn 224,
seunelglio 253

201

seuping Z21.

spurmy grand’ ecchio 224,
» veru 23,

seyllarus aretos 156, 9657,
» latus 156, 247,

povilinm canicula 946, 244,
= ptellare B, 244,

saymans lichia S8, 246,
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ged deyvil 248,

pen devil tondfsh 295

sed edgle 219, 245,

gom lin 299,

wen horse 25,

#itid = [nmprey 260,

ped roacs 271,

wen shora 270,

Bt Hpiﬁtﬂ' 205,

sogein 201,

seceitel ln 252,

geendler 312 ¥

gee anemones 371,

s harach 2156,

meetonl 200,

peehirnsae 6,

g laftel o0

era— hundehen 244,

sealamprete 250,

seemonch 201,

gee-mmdel 240,

gecahr 256,

geeplerdelion 250

gl 220

gecachiwalhe 2%,

gee-eeledde 251,

seeschinnge 289,

gpeeschmetterling 223,

pecschwalbe 239,

govschwalbon 218,

Beo-Epinnn 265,

sectanchern 214

seoteufoal 228,

seeslint 227,

g winlzen 270,

Aea-gunge L.

sega marinn 245,

segel-sohwertiiseh 227,

gegretu 330 (77, V8l

aeiche 251,

| seluchus maximus 04§, 243,

selaco gigante B
gensorl del pesci 15,
mipa 251,
gapin 251,

» olficioalis LIS, 251,
papieta 252,
sepiola rondeletii 110, 253,
sepiole 1159, 252,
paplolas 258 (2, 41,
sepoline 252
suppa 251.
Eeppatta 252,
peppie ad afini 202k
aeppia £51.

» pomone 118 -Z51,
geppie 121, 180, 1860
peppietia 252,

» rossa 252,
soppiola 118, 262
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seppiola grossa 119, 352,
seppiole 121, 175
seppioline 155,
sepiostario 117,

rerd 202,
sir de mar 230,
gero 202

gerpe di mare 2,
serpentino 224,
gerra de’ mar 245,
garran2lh, 2168 (4, b).
serrancabrilla 216
garrana 218,

garrann 216,
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»  gligas 28, 215,

» hepatus 24 215,

» seriba 24, 216
serrenn 26,
aerrenia 2246,
gerretta 288, I
dana 236,

senpen-fisch 280,
sfargide 215,

sfazo 205,

sferra 195,

sfigghiata de alici 255,
sfogetl 256

Efogia Z3G.
alogio 206,
* de sasso Z50.
* noztran 236.
¥ zentil 286,
sfoglia 286,
» comune 69, 70, 236,
» volgare 69, 180, 235,
sfoglie 89, 178, 17h, 184,
sfoglindn 236,
sfoja 23i,
sgambirei 224,
sgargic 17,
Brarzanel 234,
agatto 244,
apombar 324,
spomhri 40, 48. 100, 178, 180,|
190. |
ggombro 224.
® baatarda 227,
comune 224,
macehiato 221,
maggiore 224,
oochiprossi 224,
" propr.detia 40,
sgranfo &6,
pgnmmera 224,
ghad 288,
shade fish 228,
shagreen ray 248,
gharben 213,
shearwaters 213.
shild-fish 225,
shrimp 267,

¥ ¥ 79

giceia 251,
siccitedde de nunnakta 252
gifonati 132,
gifone 116,
gifonl L2
aigh BGT.
» de mia 949,
slghea 269,

gilberbandfisch 224,
silber schleimfigch 220,
gilienx 256,
giphonostoma 240,
sippia 251
sirena 216,
sirrania 216,
» de fangu 215,
] di solu 216,
sirviola 226.

sistema nervosoe dei pesei 1y,

six gilled shark 243,
:t;m: f.ngrltigcd ghark 244,

1 r I
H-]'::ul;];ﬂﬂlﬂ.
smaris alcedo 27, 217,
gmaris vuloaris 27, 217.
smelt 230 (77, 78, )L
ameriglio 91, 92, 241, 242, adil.
pnidirn 242,
pmonth honnd 243,

bl gorranms 316,
sneppenfisch 232,
snouted-shark 243,
gl 22T,
#0080 235,
goello 227.
goffietio Tungo 252,
sogliola 256.
sogliole &9,
gola 236 (105, 106),
soldat 208,
sole ZHG.
aolea vulgaris 69, 236,

| soléeurte rose BEL

au]m:.uihm strigilatus 187,

gl

solen siliqua 187, 261.
» vagina 137, 260,

sonacolus 244,

sonnenfish 226,

sopa 215

gorallo 227,

gorbalo di 063,

goraio 284,

eorighe 249, :

sorwo 204 (95, 06, 97 ).

sorzo selvatico .

sonfflear 211,

| sourdon 257,

s0ver 29y,
spada 30, .
* argentina 224, 2350,
» d'argento 224,
» d'arzonto 280,
» de guarnere 282,
» rosmsa 2352,
spadlelli 227,
spadon 227,

spadone 227,

spanish makrell 224,
spanmnocehi 158, 160, 178,
spannocchia 2690,
spannocchio 157, 267,
Eparacalaci 218,
sparacanaei 218,
sparagrhionni 215
sparaglione 2159,
puaraillon 218,

spare castagnole 226,
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; spare denté 216,

spareddua 214,
sparetto 219 (18, 19).
spari 31.
sparlettn 219,
sparmocehia 2680,
spare 219 (18, 19),
» 'istria 2189.
gparolo 219,
sparus 216,
spatula 0.
speerhai 244,
gpenusa 321,
spera 261,
pperdetto 229,
sperdoto 220,
sparga 216 (4, &),
spermaceti whale 212,
aperritu 215.
aApet 224.
spenrido 241,
sphacrechinus hrevispinosus
P,
paenlents 264,
granularis 165,
269, <
gphargis coriacsa 12, 215.
sphyracna vulgaris 224
splivena sigaena 242,
spiantano 264,
apicara 217.
apicars 217,
» rotanno 217,
apielmuschel 250,
spigola 22, 179, 150, 215,
spigon 234,
gpinarolo 215, 244 (146, 147).

]
I

» comune #6, §7, 24,
» imperiale 96, 97,

spinarali 96 178, 180, 186,
157,

spinax niger 97, 24,

splnello 244,

. apingule di mari 240

| apinnen~krehs 265

spingello 244, 245,
apinola 215.

» hianca 215,

»  di pietra 215,

W sarena 215,
spinota 215,

spinosa 244 (146, 147).
gpinouiin 244,

spinons shark 243,
spinuceio 244,

apinnlas 215,

spiny dog-fish 244 (14€, LIT),
spiny lobster 266

spirdi 224,

spirdottu 220,

spiriteilo 244,

spiritiallo 219,
gpitzchnanszige roche 245,
sponcie currenti 252,
spondili 142

spondilo pié d'asine 1, 261,
Epmgdrﬂ“ gaederopus 144,

sponznolo molle 251,
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aporcella 241,
apotari 326,
gpiotted lamprey 250,
¥ sand-ray 247,
» pharl 244,
epronmulo 2.
gprotie 251,
spultschnecke 256,
spitmnnlo 204,
wqundel 99, 100,
aqundre 246, _
»  pelle nern 99, 2405,
* pellerosas 5%, 246,
prynadroling 246,
¥ pillenera 245,
» pollerossn 246,
CELTE T T
squacdro 2406,
BymanE 240,
gquacs 246,
sguaglin aole 24, 250,
aquuale grisct 243,

* - martesn L

¥ med 3.

» porlon 240,

* rochior T4,

» roussotte 244
squnlenn 2406,
sl 80
diualo massino 243,

#  poellegrino $435,
squammé 18, 14

paatinn angelns 98, 245,

» finbriata 246,

» laowis 245,

» oculnti B8, 4G,
sgmatire verace 2446,
pgoid 252,
squilln 267,

#* mantia 161, 260
ptachalroche 247,
staneo [peseé) 181,
stantio {peaes) 151
slars sesx 20,
siech rochen 248,
steck muschel 262
ateckmuachelkrols THE.
ptainboite 2&H5.
stein-dattel 2062
sbein-fingermuschel 261,
stein lgel 200,
stalla rossa 167.
ptelle di mare 166,

» » » perpentloeldy,

# mnrine 20,
stern 241,
atarcoraires 215
siercorari 2135.
starcorario maggiore 218,
¥ coda lunga 1.
stercorarius @, 213,
» pomathorinus
g1,
sterna B, 213,
sternas 214,
gternroche 247,
lﬂmﬁpn ij\. ’ &
atla us japonicos -
:P regalls 168,

stiela conopoides 118, 251,

sting ray 248,

etinkard 243,

stovgatieso 1053, 101

sboccapesos 204,

elibcker 227,

atoglkflach 1903,

stomatopodi 1061,

sfomis barbato T

stoming I:nrgﬁmu T T
@

» bos 2305,
stone Basa TL6,
atiir 841,
plorion 241.
storions 261,

* eolice $H. -

» eomnne 85, 57, 241,

» Indnme 241,

» magglore 56,
storioni 85, 174, 180, 20,
storionn 241,
strahlen peterminehen 2232,
girahlige venusmaschel 255,

»  gienmusphel 258,
strandlkrehs 365,
straxinia 922 (B4, 85, Do)
strega 230,

* gattorugine 220,

*  rossigna 220,
gtreche Gd.
atreglia di fango 218,

» dl rocea Z217.
atriga 229,
etring bull 22¢.
stringfish 228,
stripad sormnlled 217,

*  wrassg 283
strolaga minore 11, 214,
strolaghe 10, 214,
gtromatd 225 (49, 500,
stromutens fAatola 45, 325,

» microchirua 45,

gan.

strombn 224,
stromibin 254,
stroesagnlline 298,
sltumpl-muschel 25,
atura DEH,
gtormeon 241,
starion 241,

»  desarmd 241,
stnrione ‘341,
storinm 241,
ginrinni 241,
sturmschwalbe 215,
atarmianehern 215
et
gngein 280 (105, 104),

* clancheltn GR, 235,

# eomung 83, T, 178,

235,

» die fangre 245,
anagio 280
snaso 05,
sunsaf 10, 214.
suapdo maggiore 11, 204,
anazo 25
gubarites domunenla 153,
sucapiee 230,

283

pucehetio 221,
gucchinrups 60, 252,

» del gonwn 60,61,
gk 22T,
suck-fisll 232,
socking fish 225,
plidliahe meeraehlaihe 234,
sagherelli 47, 164, 155,
surherello 227,
gl ﬂi@ﬁ_ﬁm 185,
gunfish
pnn-fish 248,
surellon 227,
snrmnallet 217,
sara 4V, 48, 176, 225,
anssapoga 220,
siissmpeica S50,
Enviare 227,
Bvassi 214,
svasso maggiore 11, 214,
svoda 215
swortiish 237,
pwordfish
syngnathus 81, 240,
syphonostoma 51,

T

tabachina Q.
tabaro B150,

| tacea da’ Tonndo 245,

® * =aER0 232,

» » schiénggio 233,
taecone Fi.
taddarita di mari 240
tadderita 215,
tagoin di mars 257,
il b 25E

talierd 28,
tumburu impiriali 240,
tneos de mar 2,
tanun 215,
tanouida 215,
tannmda 215 (13, 14},
tanuga 218,
tamutn 215,
tapes decussata 184, 255,
»  edolis 184, 958,
» peographica 134, 255
tappa 285,
turatufolo 254,
karet HGL.
tartarncazza 215,
tartaruncanl 215,
tartarnga de man 214
] de miar 2L4.
* fin mari 204,
tartnea di mari 214.
» muolle 21
iartufo 258,
] da mari 208
tartufoll 2558,
tartogn de mar 214,
tasca 265,
tanpe de mer 2432,
tavile 2480,
» cornuta 240,
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teleoated 21.
» acantotteri 21, 215.
® anacantind 08, 258
» fisostomi 70, 286,

» lofobranchi H0, 285,
» plectognati 81, 240,
tellina appinnaty 156, &1!30.

*  briasa 297,
3 eng‘ml. 136, 260
» graziesa 136, 350,
» planata 185, 260,
» pulehalls IEIE, 2060,
w  sotile 106, DGO,
telline 185, 186 181, 201
* aplatie 2460,
*»  gentille 260
» mince 280,
tenca 234,
* e mar 216

tentacoli 115,
tenuta 218,
teredine 133, 261,
¥  norvegese 138,
teredo navalis 135, 261.
¥ norvegica 133
teredin 1353,
terns 218,
tosta nelrra 210,
testnredda 287,
testaxo 218,
toatoinl de mari 214,
testolina 291,
testone 51, 228,
Eeatu - 230,
testugging comune u, 214,

» linto 12, 215,

» verde 12, 214,
testugeini 11, 187, 214.
testuny 242,
tetraptura 50, 227,
tetragmma helone 5O, 927,
tetrodon lagocephalus 32,

240,
tetting 2700
thalaszgeus 213,
thalassochelve caretta 11,

214
thick I:r;pml grov mullet 231,
than
thorn-back 247,
thornback crab 265.
thorn-hound 244,
three bearded rockling 284,
tiagallo 238,
tinehe 179, 196,
toadari 121,
todaro comune 120, 252,
todarodes uagittatns 180, 252
tofa 254

» femmens 251,

tomareallo 242
tombarella 190,
ton 224
tonn 224,
tonnare 41,
tonnarele 41,
tonnarallo 40,
tonne 254,
tonni 178, 179, 180, 190,
tonnina 224,

» lisoia 220,
b nerd 233,
| traglo BZT.

tonpo comune 40, 41, 43, 190,
221,

tontinedduy 252,

tontinn 252.

toothed gilthead 214,

tope 243,

topi 281.
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torpedine del nobili 101, 246,
»  marczzata 100, 245 |
» mnrmnramli}l,ﬂ-ﬂlf
» oochiatella 101, 246, |
* oethinta 246,

torpeding 100, 101, I

torpedo galvani 246,

» mnarce 101, 26,

»  nobiliana 101, 246
torpille i tiches 246,

B de nohili 246,

» marhrée 246,
torrella comunie 255,
torrefle 124,
torricella comuone 125, 255.
torricelle 125, -
tortue 214,

» franche 214,

» lath 215,
totaneto 254
totani 25

» el riso Z5L
totano £53.
totann 258,
totariello 253,
| totaro 253,
toti 224,
touille-boeal 2432,
tourdon 233,
tourtean 265.
toxopnenstes lividos LG5, 269,
tracelina #2323,
tracchio 222,
trachini 35, 36,

Lraching dragone 35, 22,
» radiato 86,
» raggiato 2923,
¥ ragno 36, 228,
» rigato 288,
w vipara B, 222,
trachinus I.rnnrrm 86, wd.
» drico 56, 222,
o lineatns 223,
n radiatos 36, 222,
l yviporn B6, 292
trachio 32,
trachittero nastro 56.
trachurus trachurus 47, 247,
trachypterns taenia Euh, 0,
frazina 823,
tracino 223,
tramagli (reti) 25.
trascion janea 2232,

traxina capigndra 222,
»  migra 222,
tregghia de capitelln 218,
* e gramigna 217,
¥ de seeglio 217, |
» de solu 217,
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treggia de fundo 218
» e schenggio
» veaxa 217,
» volatiea 222,
treglia de anritn 218
#» ilo morsn 218.
» e senoglio 217,
®  snponnra N,
tromola 1B (167, 1&H)
» occhinta 246,
* oechivts 28,
fremoling 2406,

217,

| ‘tremolo 246,

™ grando 216,

> poctkd 2440
lremonn 246,
tremonling 246 (157, 1585
tremuln antisices 246

»  impiriali 246,
»  janea 246,
¥ ninra 246,
» jrenta 246,

atizzinta &0,

b

| tremulosa 216 (157, 155).

tropang 16,

trexsing 246,

kria 217.

trighia de fangu 215

trigla aspera 34, 221,
» eorax B4 E21,

» hirnndo 221,

*» Iy B4, 221,
triglia birdi 217.

» di fango 28, 218,

» di renna 218,

» di scoglio 28, 217.
»  maggiore 28, 217,
»  minore 29, 218,

triglie 28, 20, 178, 180, 184,
133

trigiiola 218,

trigoni 104,

trilatera 185, 259.

tripterigio caponero 22,

tripterigium nasus &b,

tristaredda 207,

triton 254,

tritonium nodifernm 126, 251.

tritterigio eaponere 5.

trocehi 160,

trochus adriaticus 129, 250
= albidus 129, 256,

» fragaroides 129, 255.
»  magus 23,
#  zizyphinus 129, 206,

tromba marina 126,
¥ di mare 124, 254
i trombetts G1, 253,
trompeto 234
trompin 224.
trompilo 224,
trota 170,
trotiola adriatiea 129, 256,
» bianchicaia 125, 2ht.
feagalins: 129, 2055
maga 123, 2.
rugosa 129, 255,
seabra 255,
zizifinn 129, 256.
trottole 135, 160,
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troumbetia 252, i
true dolphin 211,
trive herring 205, |
traffelll 252,
trambetta 202,
tromiliing 25,
trumpet-fieh 202,
trumeatind sun figly 420,
trvgon beneco 104, 249

* pastinnes 104, 245,

¥  violaen 105, 249,
tevpteriginm nasus 22,
fuifetti 10, 214,
tnfola 254,
fufolia 254,
tulpo 252, I
tomarello 242,
tumbareile 131
tanicati 111, 251.
Liiiieca 204,
tunninoln 250,
bunminnla 250,
tmnnn 224,
tonnn @24,
turban vulgaire 260,
turbs rugosus 199 255,
fnrbot 235,

*  atabre 250,
turchells =21,

» insangning 231,
furdu impiriali 253,

*  pavonizzn 202,

= rittn 953,
turing 234,
inreicono 4,
inreiops torsio 4, 2311,
turile 204,

U

ohrara 2015,

neealli 7, 212,

wecello delle Ltempesta 9, 10,
218,

neahintn 210,

nmbri 228,

nmbrip 225,

unbirimn 221,
» girrhosa 27, 293,

] ile canali #2,

»  de E:J?zliu 2aq. (B8,
» i niurl 228,

» impiriali 223,

uluhrud".;ﬁ. S
umidi di pesee
wovo di mare 112, 113, 251.
uranoseopns scaber 36, 228,
urgiuni di fangn 227.

'y di fortuna 228,

» i porta 227,

» niarn F27.
usatn 219,
nshana 9548,
uva di mare 118, 251,
nvara SN
ujata 244 (146, 147) 245, |
wjm 249,

v

vaoea T15, 216, (4, B 249
» i mark 249,

* marina 240,

| vaeearella 245,
| vaschetta 249,

vachigedda 215,
valerin 213,

| valore gartron, pesdi 178

* nukrit, pedal 178
vannian 268,
varaco 281,

| varagno binneo 922,

» negrn S8

» pagnn S

I viragnola S5

Vil nolg 228,

varol 215.

varalo B15,

viatumnaca 245

Yavosa T,

viepere commestibile 255,

»  chione 200
gallina 258,
peografien 255,
Inerogieohinta 258
Iapima 259,
oblialn 258,

r inrtufo 255
venari 1S,
venatinnische meergrunidel

L)

W VWY e

veniarolo 241

| ventosa 1EE.

venod chions 184, 259,

¥ desusEatn 134,
958,

» pilulis 184, 268,

» exalets 184,250,

» gallina 134, 265,

S raphicald

* Topinus 154, 255,

= voerrocosa 1H4,
258,

® virginea 258,

vinus i Verrnes 258,
» phographigue 258,

: onle 258,

vierhndeslichesammbmuschal |

203,
vardesca 90, 241
vordan 241,
verdonn 241, E-'I‘E.
verme del legni 261
vermiealll 4i mare 151.
vertebrati 211,

» marini 1.
vergelatn 281,
vergelato 291,
vargelline di mare 2604
voscics natatoria 16,
viscioll 2200

| yveoscovo 240 (LT2, 176).

ue 249,
vezlga %i
vViazigns .
vidiola 288.

vEs
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vielzige 218,
ﬂarn?:ﬁ:; 4T,
viertleckiger roche 247,
vipera de mar 26,
# de mare 25,
*» i mari 236,
» marinag 222 998,
viporngueiss 239,
viols 2
vialin 246,
vionlet ronje 250,
vionlets 201,
virdeddo 241,
virdisea 241,
virmlduegn df mari 250,
vitello marineg 211,
» omamrin 211,
vitrioli 287,
vive arpignéo =5,
®  SoTommmns
» 4 tite royonnde 233,
vola jacobaca 143, 268,
volpe 254,
volplos 231,
volpineit) 231,
vougola 258 (8, 9),
» i Tango 184,
vongole 1B4, 25,
yops 218,
YOVAR G
vuces d'ora 208,
yugghlu 245
] anzola &G,
¥ bianca 248,
»  mantellinu 240,
] minrn lisein 244,
i 248,
voopa 213,
¥ de porto 215,
viirpl de petra 252,

W

walflaoh 212,

warstige gienmuzche] 255
» vonnamuachal 258,

waksersckerschnabel 204,

weigag bandfisch 280

welssgrundel 223,

| whalk 2054,

| whip ray 240,

whistle fiah =54,

white talled enple 202

wolfalinrsch 215,

wrachfizoh 215

wreckfish 216,

X

xantho florida 160, 2645,
» rivaloss 150, 265,
xyphias gladius 48, 227,

7

galinbrasse 21,
| eahnkarpfen 237,
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gamarella 217,
sumarells 217.
gamarngols 2535,
samarngaolo 255,
rampa de eavallo 261
ranchett 2ED,
ennehetta 2385,
zerla 217 (9, 10).
werle 217,

werlo 217,

zero 217,

zerolo 217,

» dells corons 27, 217.

|

gerri 99, 184,
serro 297, 217,
gevarn 231,

zens faber 46, 296,
giarella 232,

wiff 4.

zigaenn mallens 91, 243,

zigarelin 23,
zigoella 234

gigrino 10K
zigurella 233,
zippola impiriali 218,
gippula 215,
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zipula 215

gitterroehe 246,

siggnlin 247.

gottoll 252

gottoline 25

zucca di mare 165,
» maring Zal

suecnrosas 203,

gnmpariello 110, 250,

zunge 258,

zuzznlia 27,

gweifleckige roche 247.

ewergdorach 233,
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DELLE NOTHE GASTRONOMICHE, DELLE ISTRUZIONI

E DELLE RICETTE CULINARIE

A

Aceinghe 78, 178
»  (rie) 197,
sequadele 57,
“h:ﬂuiﬁi mﬂ:mﬁl. 124
agoglie V8, 178, 1
“dnlll? mﬂﬂm.gl 179, 180,
anguilla
o5, 188."
* ad affini (riec.) 196.
# affumieste 200,
anguilliformi S0,

180, 184,

antraging 178, 180, 183, 185,

{e vedi tnmhlnl}l
wrehe 140
arrentina 7.
ELFD]JH]BI:'H Tl.
ta 160, 178, D05, 204,
nghe 166,
lrr-:utl (istr.) 186,
araella nera 154,
arselle 135, 181, 208
arzills chiodsta 108,
macidie 112, 118,
altinig verdo 1TS.
attinfe 173,
avioole 142,

B

Bacoald (rlo.) 195,
balenottera T,
bulista Bi.
bavose L.
besting 1063,
bivalvi (rie.} 206,
bogha M), 184,
L lded: ﬁﬂ 1m8, 188 (& wedi
PO |::|.I:H=I}
¥ [(ric.) 182

bottarghe 50,
brodetta 1ES.
brodi di pesce 158,
bodegassa 53

a 185,

o

Cagelueen 1845,
ealoinalli 145, 181, 208,
caloinglls tronoato 135,
calamaretti 121, 180,

» (rie) L,
calamari 1i!1 1 186,
] f‘rlts.!l

callionimi 562,

canoechia .'I.{;E, 185, 208, 207,
cantari B0, 1850

eantaro seorzone 175,

eapa tonda 183,
eaparoxsnll 136,

capidoglio b,

capodoglio b

EAPOTD 1?'a.'llm.lsﬂ.l. B,
G

e incrociechinta 184,
cappe 184, 181, 208,
carnomi 113,

£aE ala G,

| pavalloec di mare 81.

cavinle

gernierne
aarnioli
chappia 178, 195,
chimera 10¥.

cinnchette 178,

aieirello 67, 110,

cieche 52, h:l' 200,
citrtuolo dl mare 168,
cogeiolla cannellion 138,

i, Ouvawsi, — Dend 4 Neftens,

volombi 1085,

eonchiglia dﬂi nellaaﬂni 144,
oorifena 46,

votvello I]B.

creveties 206,

crognolil &7,

crostacei (rio) 206,

cnore odole 188,
ouorl 188,

D

Dattero di mare 140, 178,

delfini 4.

denkice 27, 178, 179, 180,
181, 188

doglio 127,

donzelle 43,

E

Elmeili 127,
elmetio fnbercolate 1327,
eolidi 131.

r

Fahhrotto 68,
fermecs 105,
foca monaocn 2,
fodoronla 114,
faladi 188,
fragaglia 178,
fritto (istr.) 188,
feittura 178, 188,

G

Gabbiant 10,
gndidi 193
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gagliotto G7T.
galletto &7,
gallinelle 85, 185, 156,
gamberelli 160
»  (rie.) 206

camberetti 160.
camberi marini 160,

» [rie.) X6.
gasteropodi 124,
gattopardo 96,
gattoecio 96, 130,
whiozzi 52, 178, 186
ghiogzo g b2
rinoechiollo 125,
graneevole 153, 206,
granchi 158

» (rie.) 205.
granchio ripario 1335,
gronghi 175, 156,

|

Istruzioni generali 177,

ittiocolla

L

Laberdan 193
labri 63, 178
lacerio 43, 190,
lampreds 108,
lampughe 456, 175,
lancettn 110,
lanzardo 43
lattaro 188
Iatterini 57, 178, 184,
lebia T4.
lepri marine 181,
lesao (istr.) 182,
»  di ripiego 188.
lime 144,
lizze 47, 178,
loflo martine 58,
Ineca peperinn 156,
loecio maring 39,
lupicante 160, 173, 205.
» d' ameriea 1GL

M

Madie 1H'J'l.m
MAZNOHEL '
manicai 138,
masanetie 153,
menole 28, 154,
meacolanza 178,
minestre di pesce 155
minntaglia 178, 151
misto 178,
mitii 141, 178, 181

»  (rig.)
molecche 153, 178,

> (ric.) 208
mormara 193,
moscardino 128,

»  (ric.) 208

motelle 198,
muggini 59, 178, 180, 18535,
154, 186,
» ric.) 183
murene 8, 178, 180, 156,
murice riceio 135,
B comung 125,
musacuto 935,

N

Nasello ed affini 65, 178, 179,

183, 184,

» (rig,) 193,
nmgss 195,
natiche 128,

0

| Dechiata 30, 173,

olio di fegato di merlozzo
196,
» ] » tonno 191,
oloturie 163,

ombrina corvina A8
* corvo D8,
» lepoia 38, .
ombrine 38, 178, 180, 181,
183, 183, 187.
orata 82, 175, 130,
orecehis marina 130,
nstriche 148, 173, 181.
¥ (rie.) 3.
ostrichelle 146.
ostrichette 140,
pEtrichini 148,

B

Pagelli 82, 178,

pagri 82, 178.

p:furi 161.

palamita 43, 174, 1591,
palemoni 14231

palmipedi 10,

H‘IE'HIM 84, 178, 180, 156,

pap alli 8.

nuapelrsa 70, 178.
pastenula ].EIE

| pastinache 106,

| pegasl Bl

| petlegring 85,

| peace balestra 1.

bove 95, 178
handiera 59,

fresen (come & ©o-
nosca) 181,

luna B8,

marinante 13,
mola 8.

per sealeare il 1SL
popaolo 178,

porea 97.

prete 87, 178, 185,

W Y

W W W WY W
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| pesee rondine 85,
|1 na?ﬁmtm 47, 178, 180,

turchino 78,

spada 50, 178, 187,

gtaneo 151,

stantin 151.

I 2 enrne hianca 179
» % » grasan 179,
¥ » » rosata I79.

pescicani 91, 92, 95

peeai nastri 586,

piani 70, 179,

» (ric) 195,
prezzi dei 150,
qualith di 178,
gquint. per la mensa

181.

» volanti T8
pettine opercolara 144.
pettini 144,
pi¢ di pellicano 127.
pilotn ]lléL 1ma.
pinna 142,
polpi 128, 181, 186,

» (ric.) N2,
polpo asiniseo 123
pomodoro di mare 172, 175,
prevzi dei pesei 150,

Q

Qualith 4i pesci 178,

»
»
»
»
pese

Y Y Y

R

Ragno 25, 175, 179, 180, 152,
[ 188, 186,

rang pescatrici 58, 180 (e ve-
di boldro elofio mar-
tino).
razxa baracoola 108,
» macehiettala 108,
razzaglia 178
ragze 108, 178, 180, 188,
» (ric.) 202,
romore 44,
ricei di mare 168,
rombo 182,
» ohiodato 70, 175, 180
» liscio T0.
rombo ed affind (ric.) 195
| rondini di mara 1
| ronding 46, 175,
roasetti b,
» (rie.) 191.
rumigaglia 178

=

)

Ha]mt]r:}esi.ﬁl.

saraghi 31.

sarghi 31, 178.

ﬂa;gella 178, 180, 184.
» (rie.) 196,
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sardine 78, 180,
pealearo ii&]ﬂm (istr.} 181.
peampolo . 1T,
soarto 178
soiarrani 25,
peodalling 130,
reopeli T1.
soorfani H;li;, 178, 180, 188,
poorzone B0,
selaco gigante 85,
sepple 121, 183, 180, 156,

Biote 178, 121
peppiole .
poppioline 1
afoglin comune T0, 180
afoglie 178, 175

» riride;hjl LG,
ppomhri 48, 173, 150,
»  (ric.) 1B
ppaunocchi 160, 178,
spigoln 178, (o vedi ra-

Fﬂu':l.
spinaroli 180, 186, 187,
Apimiralo 174,

» pomuna 57,

» Imperiala 97.
Bguadri
mquali 82
stanco ( } 181,

Btantio (peses) 18L.

i flelle di mara 167,

' tocoafizso 183, 1894,

' gtorione 87, 178 180,
¥ (ﬁu.'ﬁ

stroghe 56,

Buacia somuna 70, 175

snochiarups GL.

sugharallo 47, 154, 156

sughi di pesce (istr.) 155

saro 47, 178 (o vedi sughe-

rellal.

T

Talline 185, 156, 181, 204,
teredind 158,
| testugind 12

b grln.]l 157,
tincho 176, 106
todard 121,
tombarallo 190
tonno 48, 178, 170, 150

w (rie.) 190,
torpedini 101
torricells comnne 125
traching 85 (e vadiantrasing),
mahiﬁa;im
triglie 28, 178, 180, 1B6.
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triglie (rie.) 188,
tromba marina 124
trombetta &1,

trote 1T

trottola bhianohiccia 129,
trotfole 129,

tumbarefla 190,

1y

Umidi di peace (istr.) 155,
novo di mars 15

Vv

Valore gastronomico dei pe-
el 178,

» mnotritivo dei pesci 175.
veui 201
vinglgan 201,
vongola di fango 184
voongole 1354,

» (riec.) 20G.

7

184.
mare 168,

Farri
Fncen
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