Lebensweise

Die Scholle, auch Goldbutt genannt, ist der bei uns
bekannteste und wichtigste Vertreter der Plattfische.
Wegen ihres bevorzugten Lebensraums am Meeres-
boden wird sie den Grundfischen zugerechnet.

Schollen sind fast nie in der Ndhe von FluBmiin-
dungen zu finden, da sie salzreiches, kiihles Wasser
lieben. Andererseits meiden sie tiefe Gewdsser. In
den meisten Gebieten leben sie in 10 bis 200 Metern
Tiefe, im Mittelmeer und im Schwarzen Meer auch in
bis zu 400 Metern.

Die Schollen sind Meister der Tarnung. Sie nehmen
die Farbung des Untergrundes, auf dem sie auf dem
Meeresboden liegen (meist sandige und mit Ton ge-
mischte Boden), an und graben sich bei Gefahr noch
zusatzlich in den Sand ein — nur die Augen schauen
dann hervor. Von ihnen kann eines nach vorne, das
andere gleichzeitig nach hinten sehen, so haben sie
ringsum alles im Blick.

Eine weibliche Scholle kann bis zu einer halben Milli-
on Eier ablegen. Die innerhalb eines Monats schliip-
fenden, sechs Millimeter langen Larven haben zu-
nachst die normale Fischform und schwimmen
aufrecht. Bei einer Lange von etwa 10 Millimetern be-
ginnt die Umwandlung zum Plattfisch.

Das linke Auge wandert iiber die obere Kérperhalfte
nach rechts, und die jungen Fische beginnen, mit der
linken Korperseite zum Boden hingekehrt, flach tiber
den Meeresgrund zu schwimmen. Von ihren ur-
spriinglichen Laichzonen wandern die Schollen tag-
lich bis zu 30 km in Richtung der Gezeitenzonen am
Strand; erst wenn sie alter werden, zieht es sie wie-
der in tiefere Gewadsser. Hauptnahrung der Jungtiere
sind kleine Wiirmer und Krebse. Ausgewachsene
Schollen leben von Garnelen, Krabben und kleinen
Muscheln, von Aallarven sowie Kleinstdorschen und
Spierlingen.
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Die Durchschnittslange einer erwachsenen Scholle
betragt zwischen 25 und 40 cm; maximal kdnnen sie
95 cm Lange und 7 kg Gewicht erreichen. Das hochste
Alter einer gefangenen Scholle betrug 50 Jahre.

Aussehen/Erkennungsmerkmale

In Form und Féarbung sieht die Scholle einer Flunder
zum Verwechseln ahnlich. Anders als die Flunder
fiihlt sich die Scholle durch ihre auffallend kleinen
Schuppen véllig glatt an. Zwischen den Augen hat sie
eine leistenartige Verdickung aus kndchrigen Ho-
ckern. Die (obere) Augenseite des platten, ovalen
Fischkdrpers variiert je nach Untergrund in den ver-
schiedensten Brauntonungen mit hell- bis dunkelro-
ten Flecken, die bei laichreifen Tieren zusétzlich hell
gesaumt sind. Die Unterseite (sog. Blindseite) ist
weif, gelegentlich mit dunklen Flecken.

Herkunft

Schollen leben im Nordostatlantik vom Weif3meer bis
Gibraltar, im Mittelmeer und im Schwarzen Meer.
Hauptverbreitungsgebiet ist die Nordsee, der Ska-
gerrak, Kattegat, die Beltsee und die westliche Ost-
see bis etwa zur Linie Gotland-Danzig.

Pleuronectes platessa
Scholle

Plaice

Plie, Carrelet

Passera

Solla



Fangmethoden Produktarten

Die Scholle ist der meistgefangene Plattfisch und ein ® frisch, ganz oder Filets
,»Brotfisch* fiir die europdische kiistennahe Fische- m tiefgefroren, ganz oder Filets
rei. Ein Saisonhohepunkt erlebt der Schollenfang in m Vollkonserve

den Monaten Mai, Juni und Juli durch die Friihjahrs- ® gerauchert

wanderung der Fische. Die zarten ,,Maischollen“ sind
bei Fischkennern besonders beliebt. Spater im Jahr

miissen die Fischer den Schollen in immer tiefere Ge- m .)%(. '— @)
wasser folgen. Gefangen werden Schollen mit dem . =
Schleppnetz. Die traditionellen Kettengeschirre der

Frisch Tiefgekiihlt Konserven Gerduchert

Grundschleppnetze, die den Meeresboden aufwiihl-
ten und Flora, Bodentiere und den Boden selbst da-
durch schiadigten, wurden von Rollengeschirren er- Zubereitungsmethoden
setzt. Sie schonen den Untergrund und lassen durch
den Abstand des Netzbalkens zum Untergrund Jung- ®m Kochen
fischen Fluchtmoglichkeiten offen. Fiir den Schollen- ® Diinsten in feuerfester Form oder Folie
fang sind eine Mindestfischgrof3e von 25 cm und eine ® Braten
Mindestmaschenweite des Netzes von 100 mm vor- ® Backen in der Pfanne oder Friteuse
geschrieben. m Grillen
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Wirtschaftliche Bedeutung '[AJ' {S‘T- @’

\ J \\ J
Nicht nur fiir die Kiistenfischerei der europdischen Kochen Diinsten Braten
Atlantik-Anrainer haben Schollen grofe wirtschaft-
liche Bedeutung, auch beim Verbraucher sind sie we- - Y ( A
gen ihres weif3en, schmackhaften Fleisches auferst = }Ilzﬁ:k% Ndhrwerte und Energie
beliebt und begehrt. Sie gehdren mit zu den be- L ) L y von 100 g Scholle

kanntesten Speisefischen in Deutschland. (Marktan- Backen Grillen
teile: siehe Broschiire ,,Daten und Fakten*)

(verzehrbarer Anteil) mittlere
Gehalte und Schwankungsbreite
(soweit vorhanden)

Grundzusammensetzung:

Wasser 80,0 (79,0 - 80,0) %
Eiweif3 17,2 (16,8 —17,7) %
Fett 0,8 (0,3-1,5) %

Cholesterol: 50 mg

Mineralstoffe:

Natrium 104 mg
Kalium 311 mg
Calcium 61mg
Magnesium 22 mg
Spurenelemente:

Jod 190 g
Selen 50 g
Phosphor 198 mg
Eisen 0,9 mg
Vitamine:

Vitamin A opg
Vitamin B1 0,21 g
Vitamin B2 0,22 g
Energie:

Kilojoule 348
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