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di Piera Genta

I l merluzzo artico norvegese, gadus morhua, apprezzato per la sua 

-

quella del barile sotto sale. Quindi se viene subito pulito, messo in barile 

Il sale serve per essiccarlo e 

-

quarta per estensione con soli mille abitanti, tutti pescatori o in qualche 
modo coinvolti nella lavorazione del pesce. L’isola ha sempre goduto di 

-
-

segnano il pescato, rigorosamente con l’amo, una tecnica che permette di 

a quello pescato con le reti, al massimo dopo due ore dalla cattura. Questo 
permette di non congelare il pesce, ma solamente di sventrarlo, decapitarlo 
e lavarlo in acqua di mare direttamente sulle stesse imbarcazioni. Quando 

ad un altro della stessa dimen-
sione. I due pesci sono legati 
insieme all’altezza della pinna 

appesi alle rastrelliere di legno 
e lasciati essicare all’aperto 
dai due ai tre mesi a seconda 

delle dimensioni del merluzzo, 
Al ter-

di questo pesce viene gettato: la lingua e le guance sono considerate una 

l’olio medicinale e dal resto degli intestini vengono estratti particolari en-

-
riodo di chiusura dell’azienda principale, alcuni abitanti hanno dato vita 

caviale di merluzzo seguendo le ricette  recuperate dalla tradizione degli 

originario del Mare di Barents. Ogni anno nel mese di luglio nel villaggio 
áe

dell’estate.

gadus morhua

stoccafisso baccalà
-
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baccalà

-
ing caught, it becomes stoccafisso

-

-

-

-
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are boiled in their egg sac and eaten in slic-

-

-
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