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Norvege

Le pays du

Marre des cocotiers. de l'eau
a 27°C et des plages de sable blanc ?

Avec une cote interminable ouverte sur Le flétan de | Alantique
(Hippoglossus hippoglossus)

l'océan et des fjords dont le relief dECOUPE e sans conteste ke pius grand
- X : - de tous les poissons plats.
contribue a la richesse exceptionnelle Comarion TAlsmd an hiberge
| 1 - quelques-uns (voir Oceans,
des eaux qu! leg balgnent._la Norvege 27, dont s s B
est une destination de choix pour Mama’. une pondeuse fort accor-
i te et tres impressionnante.
plUﬂgEUFS et chasseurs. Petit tour Mesurant jusqu'a 3 m. son poids
. . ¥ - . . ut atteindre les 300 k
d'horizon des principales bétes & croiser. ~ “ovae

a morue, l'eglefin, le Tren  quiest une espice anadrome, ce terme clllltaﬂt
noir, la truite, le hareng  designant des varietes qui fratent en  §§ Site internet de I'Office
comptent parmi les espéces  eau douce et passent la plus grande J de Tourisme a Paris :
les plus courantes. Sanscompter bien  partie de leur vieen mer. Sonélevage. ™ www.norvege.com ou
entendu le saumon de | Atlantique.  ainsi que celurde la trurte, ont connu - www.visitnorway.com
un développement sans precédent en
Norvege depuis le milieu des années

e [gup de mer (Anarhichas sp) 70, representant aujourd hui plus de

est identifiable — outre son air peu 40% des exportations des produits de
amical — 2 sa machoire caractéristique la mer : |

d'une alimentation 3 bace ["océan Atlantique recele un nombre
d oursins. de moules, d'escargots et de restreint d'especes mais des
crabes. |l se trouve essentiellement sur les  quantites fabuleuses de

fonds pierreux recouverts d'algues. poisson. Le terme "péche

Uadulte mesure prés de 125 cm. Le loup miraculeuse” v a sa place

de mer est un summum de la gastronomie et des expeditions a bord de
cotiere. Tres savoureux. il est vendu sans bateaux de peche professionnels y sont
la peau ni la tete. Frais ou surgele, il est reguliérement organisees. (est le cas
generalement exporte sous différentes notamment de la region du Sogn og
appellabions. Repondant incontestablement
au delit de “sale gueule”. son succes a
table ne se dement

pourtant toujours pas.
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poisson roi

FFjordane, avec ses nombreux bras de
flord, de 'archipel du Helgeland. ou
encore des iles Loloten. sans

doute la destination la plus

connue en France par les pas-
sionnes de vie marine bien qu elle
ne donne qu unapergu linte de ex-
traordmaire richesse des fonds sous-
marins de la Norvege.

Des especes

Uoyageuses

St Fon devart etablir une toponymie
de la faune marine de ce pays, on pour-
rait evoquer, d'abord. celle des ilots et
ecuells, a Fextréemute de archipel
conier. La ou les vagues venant du
lirgze battent les falinses et les galets.
L eau riche en plancton. les fucus et les
masstis de Faminaires géants attirent
de nombreuses especes de porssons une
tors passees les rigueurs de hiver.

[ans la zone des grands fjords. a plu-
steurs centaines de métres de profon-
deur. des poissons vivent dans une
quasi-obscurite permnente. Mais cer-
tanes especes presentent une grande
Hexibilite et peuvent migrer jusqu'a L
oreve, Ainst. en é1¢. la baudroie peut
etre rencontreée d une profondeur de 2
ou 3 m bien qu elle descende jusqua
[.800 m de profondeur pour [rayer.
Enfin, en milieu océanique. se
deplacent des masses pro-
digieuses de

Leglefin (Melanogrammus

aeglefinus) ou haddack. est un
des principaux poissons
comestibles des profondeurs.
Sa peche fait actuellement ['ob-
jet d'une reglementabon impor-
tante. Pouvant atteindre 110 cm,
il en mesure rarement

plus de 80.
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poissons. | es bancs de harengs et de
sprats v constituent une des plus
importantes sources de nourriture
pour les gros poissons pelagiques. Un
banc de harengs peut faire plusieurs
kilometres de long et modifier sou-
dam. tout d un bloc, sa direction et sa
vitesse.

|es ports offrent egalement des bio-

Laiguillat commun ou chien de mer (Sgualus acant

topes nattendus. Ainsi, au Sud.
notamment d Alesund ou i Kristian-
sund. la faune profite de activite des
pecheurs qut, en nettovant leurs filets,
dpportent des organismes ramasses
sur les champs de peche en eaux pro-
fondes. Les épluchures de crevettes et
autres restes de nourriture jetees a
I'eau deviennent aussi une source

d"alimentation pour la morue. le lieu
noir et d autres especes qui viennent
de temps i autre faire un tour au port,
pour la plus grande joie des pecheurs
amateurs et. .. des plongeurs.

Reza A. Naderi,
photos Eric Beracassat
(sauf mention contraire)

hias) est [espece de requin a plus courante en Norvege

Il se deplace en bancs assez importants. Ses deux nageoires dorsales possedent une longue pointe sur le devant qui renferme
un poison provoguant au toucher des plaies douloureuses. Ce poisson qui fait ['objet d une surexplotation connait un grand succes en

Angleterre pursqu il
5a longueur peut atteindre 120 cm.

entre dans la preparation des “fish and ships . En Allemagne, on |

TH]

g prefere frt et fume.

Une cuiqine de
“caractere"

Les buffets norvegiens
ne souffrent pas - sur-
tout cote poisson - la
demi-mesure. Une
particularité visible
des le petit dejeuner
ou le hareng roi vous
est presente dans tous
ses etats, accommode
de sauces diverses, a
cote des toasts, char-
cutenes, viennoiseries
et autres laitages et
confitures. La premie-
re surprise passee, on
s'y fait, puis... on sy
plait. C'est que le pois-
son estici prepare
comme nulle part
allleurs. Et que dire de
la cuisine arctigue
dans le Nord du pays 7
Crus ou cuits, les pois-
sons des mers mar-
quent fortement le
patrimoine gastrono-
mique. Colin, cabillaud,
saumaon sont partout
exquis et d'une grande
fraicheur. Plus rare,
les connaisseurs se
laisseront tenter par le
Jutetisk’, surtout vers
Noél. Cette prepara-
tion particuliere de la
morue en fait un mets
de choix. Pour |a petite
nistoire, on le laisse
tremper dans de la
soude avant de le pré-
parer. A I'extreme
Nord du pays, la
morue est sechee en
plein vent, sans étre
salee, et ce depuis
plus de 1.000 ans. Ce
produit noble etait
echange en Europe
contre des denrees
rares comme le fro-
ment, le vin et le miel,
Cependant, avant de
pouvoir deguster le
“stofix’, il faut le frap-
per avec un marteau
en hois et le laisser
tremper pendant des
heures.

Tout se menite. ..
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