	Le saumon fumé
Le saumon fait partie de la famille des salmonidés. Le terme "saumon" vient du latin "salmo" et veut dire "qui saute". Ce nom fait donc référence à la capacité exceptionnelle du saumon à sauter de hauts obstacles lorsqu’il remonte les cours d’eau pour sa reproduction.
	  

	LES VARIETES
	ORIGINE
	DIVERS

	SALMO SALAR d’élevage


	Norvége (65%)   _______    Chair rose pale

Ecosse (20%) ________   1er poisson label rouge

Irlande
	Toute l’année

	SALMO SALAR  sauvage
	Mer : Baltique, Atlantique
Rivière : France, Ecosse, Irlande, Norvège
	Sept à mars
Juin à août

	Le KING : Saumon Royal
Le CHUM : Saumon Kéta

Le COHOE : Saumon argenté

Le SOCKEYE : Saumon rouge

Le PINK : Saumon rose
Le MASOU
	Pacifique                                       Chair rouge et ferme
Pacifique, Arctique          Chair ferme rose, peu grasse

Pacifique, Arctique      Chair rouge orangé consistante       

Pacifique                     Chair rouge profond peu grasse 

Pacifique                              Chair rose pale peu grasse

Pacifique, saumon japonais
	Mai à juil
Mi août

Juin à juil

Mai à sept

Juin à août



	Variétés utilisés pour le fumage
	Salmo Salar, King, Chum, Cohoe

	Techniques de pêche
	-Pêche au filet: La plus répandue et qui permet un meilleur rendement. Mais elle présente l’inconvénient de blesser le poisson ce qui se traduit par des hématomes qui laissent des traces sur la chair après le fumage.
-Pêche à la ligne : Cette technique est beaucoup moins utilisée parce que moins rentable. Elle permet d’obtenir un produit de meilleure qualité.

 Lorsqu’un saumon est péché à la ligne, la mention « Troll » est portée sur l’étiquette.
	Le saumon sauvage est présent à la seule saison de pêche

	Saumon d’élevage
	-L’élevage : se pratique en bassins d’eau douce puis dans les fermes marines à saumon. Les norvégiens ont été les premiers à installer des fermes marines. La nourriture est à base de farine de crevette ce qui donne une couleur plus rosée.
-Le « Ranching » : Proche de l’élevage. Les œufs sont surveillés dans des écloseries, puis les alevins sont lâchés dans les rivières dans lesquelles ils viendront se reproduire.
	Disponible toute l’année

	Méthode artisanale

Bénéficie d’un label rouge qui mentionne : 
Fait main, 
Salage à sec, 
Sans congélation, Sans mécanisation
	-Le lavage : Les saumons sont lavés plusieurs fois
-Le découpage : Chaque saumon est découpé en 2 planches (ou bandes)

-Le salage (16h env.) : Réalisé avec du sel sec

-Le dessalage à l’eau courante

-Le séchage (env. 12h) : Permet d’évacuer l’excès d’humidité des planches de saumon et de raffermir les chairs

-Le fumage à froid (4 à 6h) : Température 20° à 30°C. Sciures les plus utilisées : Chène, Hêtre, (pas de résineux)

-L’affinage en fumoir (24 à 36h)


	Méthode industrielle
Cette méthode peut se faire sur des poissons frais ou congeler
	-Le lavage
-Le découpage
-L’immersion des planches : Dans un bain de saumure (solution très salée)

-Le séchage : exposition à la chaleur d’un feu vif
-Le fumage à chaud : à une température entre 60° à 80° dans un four à air pulsé et ne dure que quelque heures.

	Critères de qualités du saumon fumé
Couleur : Uniforme

Nervures : Blanches et assez fines

Tranches : Aucune tâche de sang et la bordure ne doit pas être plus enfoncée

Accompagnement : Toasts grillés ou blinis, de la crème fraîche, du citron
	Poids : Un filet entier pèse de 2 à 10 Kg. Pour réaliser 2planches de saumon fumé d’env. 1, 8Kg, il faut un saumon frais de 6KG en moyenne.

Prix méthode artisanale :

Norvège, Danemark : 30,5 à 40€/Kg

Ecosse, Irlande : 45 à 60€/Kg

Canada : 23 à 40€/Kg

Prix méthode industrielle :

15,5 à 30€/Kg

	Accord mets et vins
-Riesling

-Sancerre blanc

-Champagne
	La perte est de 20%
Grammage d’une assiette :

-brasserie : 80g  prix : 12,50€

-gastronomique : 120g  prix : 24€


