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Jusqu’d présent, la péche au hareng avait été
négligée, parce que l'on aimait mienx s'oceuper du
saumon ct de la morue. Auvjourd’hui que ces deux
dernicéres espéees deviennent rares vers le fond
de la baie, il y aurait plus d’avantage i faire la
péche au hareng, sur une plus grande échelle. Ce
poisson, qui, il y a trois ou quatre cents ans, enrichis-
sait les Iollandais, qui anjourd’hui donne des profits
considérables surles c6tesdel' Angleterre et deI'Ecosse,
pourrait devenir un objet important de commerce
dans ce pays. Un écrivain du régne de Jacques I.
prétend qu’en une scule année les Hollandais vendi-
rent un millio:y et soixante huit mille barils de hareng,
et qw’ils en retirérent une somme d'un million cing
cent dix-sept mille livres sterling. Outre ce qui fut
ainsi vendu, il en fut consommné dans le pays pour une
valeur de plusicurs centaines de milliers de louis.

On conserve le hareng, soit en le salant, soit cn le
fumant. Le poisson conservé par le premier proeédé
se nomme chez les Anglais, wh<te ou pickled fish. Le
mot de pickle, suivant quelques étymologistes, serait
dérivé de Beauklen, nom d’nn flamand, qui, le pre-
micr découvrit le seeret de conserver le hareng en le
salant. TPour reconnaitre le service rendu au com-
merce par cette déeouverte, les états de Hollande
érigdrent une statue & Beauklen, mort en 1397.

Pour fumer le hareng, on le laisse dans la saumure
pendant vingt-quatre ou trente heures, aprés quoi on
Pattache par la téte, et on Pexpose 3 la fumée. Powr
étre bon, disent les 1lollandais, il doit étre gros, gras,



