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Les sociétés islandaises ont été les fers de lance de la réVo]ution
en matieére de mets préparés a base de poisson et de fruits de mer.
La Corporat1on des us1nes .de surgé]at1on de 7’ Is]ande avait
‘présenté des p]ats gastronom1ques de «morue roya1e» au SIAL 88.

A la fo1re ANUGA Frostmar a 1ntrodu1t un nouve éventa11 de repas
comp1ets pour une personne a cu1re au micro-ondes. ' La soc1été

qu1 n'a_éte fondée qu’en 1987 pour mettre au po1nt un programme de
repas préparés a cap1ta11sé sur 1le marché cro1ssant des mets a
‘cuire au m1cro -ondes. La p1upart des produ1ts préparés de po1sson
et de fru1ts de mer actue11ement sur 1e marché n ont pas été prévus
pour 1a cuisson au micro-ondes. Se servant de la morue comme
ingrédient principal, la société a mis au po1nt c1nq sauces
différentes pour accompagner des combinaisons de riz et de 1égumes.
La promotion des produits fait valoir leur faib1e teneur en
vca]or1es, 1’ absence d add1t1fs, leur qua11té nutr1t1ve et 1eur gout
"de p1at ma1son Frostmar a aussi présenté des soupes de po1sson
en portions 1nd1v1due11es a cu1re au m1cro ondes de meme que des
boules de po1sson A base de hareng ou de 11ngue, éga1ement pour
cu1sson au m1cro ondes, accompagnées ou non de sauce Les bou1es
de po1sson sont un exemp]e du type de produ1t a pr1x é1evé que 1 on
peut créer a part1r d’espece sous ut111sées

,'Un des nouveaux produ1ts les p1us d1fférents présentés a. la foire
_.ANUGA a . éte 1es «col]at1ons de po1sson» un produ1t extrude,
s1m11a1re aux croust111es, dans 1eque1 la morue est ut111sée comme
‘ matiére prem1ére. Ce produ1t est d1spon1b1e en cing saveurs
H différentes. 11 a éte congu comme a11ment naturel. I1 a
1’ avantage de ne pas etre frit dans 1’ hu11e comme les croust111es,
de sorte qu’il est a la fo1s rwche en proté1nes et fa1b1e en gras.

Le produrt a été mis au po1nt en coopérat1on avec 1’ Inst1tut
technologique de 1’Islande et le Laboratoire pour 1es produ1ts de
la péche de 1’Islande et constitue un exemple des résulitats que
‘1 on peut obtenir 1orsque 1’ 1ndustrie.et les instituts techniques

unxssent 1eurs efforts
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