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SAUMON FUME
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ILLUSTRATION





LOCALISATION





VARIETES





Le saumon de l’Atlantique c’est le SALMO SALAR. On le trouve principalement sur les côtes d’Ecosse, d’Irlande, de Norvège, de Suède, du Danemark et maintenant de France. Cette espèce se prête parfaitement bien aux opérations de fumage.


Les saumons du Pacifique sont au nombre de 5 espèces. Mais 3 d’entre elles peuvent être fumées :


Le KING ou SAUMON ROYAL : le plus grand, le plus rare, le plus cher. Il est capable de parcourir de longues distances avant de revenir là où il est né. Sa chair rouge assez ferme est l’une des plus appréciées des gourmets.


Le CHUM ou SAUMON KETA : avec sa chair rose et ferme et sa faible teneur en graisse, il est proche du saumon de l’Atlantique.


Le COHO ou SAUMON ARGENTE : il est prisé par les fumeurs qui apprécient le profond rouge orangé de sa chair.


Le SOCKEYE et le PINK sont plutôt présentés frais, congelé ou en conserve.


A l’heure actuelle, c’est le saumon de l’Atlantique qui a la faveur des consommateurs. La Norvège représente 60 % du marché, l’Ecosse 20 % et le Pacifique 20 %.





REGION ET / OU PAYS DE PRODUCTION





Alaska – Groenland – France – Pacifique – Canada – Norvège – Danemark – Ecosse - Irlande 
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UTILISATION CUISINE ET PÂTISSERIE





Saumon fumé – canapé





UTILISATION AGRO-ALIMENTAIRE


 








SERVICE AU RESTAURANT





Accompagné soit :


De toasts avec citron, câpres, rondelles d’oignons, beurre demi-sel





De blinis et de crème épaisse





CARACTERISTIQUES


Le Norvégien	Saumon gras, moelleux et fin, une couleur orange pâle à striures blanches. C’est de Norvège que vient la plus grande quantité de nos saumons.


Le Danois	Gras et à peine teinté, des striures blanches et grasses. De bonne qualité, c’est un saumon sauvage, fumé sur place. (Poids maximum 10 kg)


L’Ecossais	Onctueux sans être gras, très fin, mais rare et cher. Sauvage et petit.


L’Irlandais 	Encore plus rare. Petit et sauvage.


Le Canadien	Il inonde le monde entier de ses saumons pêchés sur la côte Pacifique. Bon mais rarement sublime, on le trouve dans les supermarchés, congelés sur place et fumés en France, il a un goût pâteux et sec, une chair rouge foncée.
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OBSERVATIONS 





SAUMON SAUVAGE : Queue en forme de M constitué de 2 triangles


SAUMON D’ELEVAGE : Queue en forme de triangle isocèle. A force de tourner en rond dans son bassin, la queue s’est usée. C’est toute la différence !








SEDENTAIRE OU AVENTURIER





Il faut le savoir, la majorité du saumon d’Atlantique que nous consommons est du saumon d’élevage. Les saumons sauvages européens sont rares, on les pêche de mars au 15 août sur les côtes du Danemark, d’Irlande et d’Ecosse. Pour répondre à la demande croissante des consommateurs, en Norvège, en Ecosse, en Irlande... et depuis peu en France les fermes d’élevage se sont multipliées.


En Alaska ou au Canada pas de fermes d’élevage ! Le saumon qui naît dans les eaux douces des fleuves et des rivières prend du poids dans les estuaires, parcourt des milliers de kilomètres dans les océans puis, sa maturité sexuelle atteinte, refait le parcours en sens inverse et y retrouve le lieu exact de sa naissance pour y frayer et mourir. C’est dans la mer à son retour que le saumon est pêché selon des dates précises, avec des bateaux réglementés des filets calibrés ou un nombre limité de lignes. Il faut en effet préserver une quantité suffisante de saumons pour assurer la reproduction.











DIVERS


TACON : tout jeune saumon, long de moins de 15 cm. 


SMOLT : saumon qui commence sa descente vers la mer.


GRISLES : saumon qui revient en eau douce après l’hiver. Il a alors de 3 à 5 ans.





SAUVAGE OU D’ELEVAGE





Le saumon du Pacifique est apprécié par les inconditionnels du saumon sauvage fumé pour sa chair plus dense, sa couleur plus soutenue, et son goût prononcé « des coureurs des mers ». 


Ils peuvent aussi choisir le saumon sauvage de la Baltique, le saumon danois de chair plus pâle et plus grasse, striée de blanc, onctueuse et délicate au palais. Certains reprochent au saumon sauvage sa moins belle présentation : sa chair pouvant présenter des taches sombres dues aux coups, aux chocs lors de la pêche.


Quant au saumon fumé écossais (élevage), il présente une couleur plutôt orangée et une chair moelleuse.


Le saumon fumé norvégien (élevage) est renommé pour sa couleur plutôt rosée et sa chair fondante. 


Le saumon fumé, élevé au large de Roscoff grâce à la technique d’élevage propre à la France, présente les caractéristiques du saumon sauvage avec un goût légèrement iodé. 











PRINCIPE DE LA fumaison





La fumaison est un art. Bien que le principe en soit simple, il faut trouver un bel équilibre entre le salage et le fumage, pour valoriser cette chair très discrète au niveau du parfum.


Posé sur des claies métalliques, le saumon est fumé entre 28 et 30 °, au dessus d’un foyer constitué d’un mélange élaboré de sciures (secret de maison) qui se consument lentement. Il restera ainsi plusieurs heures avant de passer au séchage et ensuite à l’affinage. Les saumons les plus utilisés sont d’origine norvégienne, danoise et canadienne.








A CHACUN SON LABEL





Pour faire face à la demande sans cesse croissante des consommateurs, les élevages de saumons se sont multipliés, et les saumons se trouvent de plus en plus nombreux dans leurs cages d’élevage. La qualité du saumon s’est révélée inégale.


En Ecosse et en Norvège, des éleveurs se sont groupés pour défendre et promouvoir la qualité de leur production. Le Scottishc Salmon Board (Comité du saumon écossais), a pris la décision d’introduire une bague certifiant l’origine et la qualité de la production écossaise. Cette bague est fixée sur l’ouïe des poissons ayant reçu le label Scottish Salmon Approved. Les fumeurs écossais qui utilisent ce saumon et qui ont eux-mêmes subi des contrôles rigoureux, apposent sur leur emballage une pastille dorée portant les mots : Scottish Salmon smoked in Scotland, Quality approved. La présentation de ces labels a été faite au SIAL en 1990. La Norvège, elle, a depuis longtemps pris ce type de dispositions. Le clip « Superior » apposé à l’ouïe des saumons de Norvège existe depuis de nombreuses années. 


En France, la société Salmor, par sa technique d’élevage unique au monde, identifie ses saumons par la mention « Saumons Atlantique de haute mer, provenance Bretagne ». Et pour se positionner par rapport au saumon d’élevage, les fabricants de saumon fumé sauvage indiquent clairement la mention « Saumon sauvage » sur l’étiquette.











