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démocratisé qu’on trouve dans les rayons le meilleur comme le pire. Entre les
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grandes marques d'épicerie fine, les marques de distributeurs et les produits
d’entreprises artisanales, comment s’y retrouver 2 por Magali Kunsimann-Pelchot

ans la famille des saumons, on
. distingue deux grandes especes :
celui de I'Atlantique (Salmo salar)
idéal pour le fumage, et celui du Paci-
e fique (Oncorhynchus keta), a la chair
plus pauvre mais aux ceufs excellents. Le premier,
issu principalement d’élevages, est le plus prisé. La
Norvége et 'Ecosse, les premiers pays a avoir intro-
duit la salmoniculture dans les années 60, s'en sont
[ait une spécialité et assurent aujourd hui 90 % des
importations francaises. Llrlande, le Danemark, les
iles Féroé, la Tasmanie et le Chili leur ont emboité
le pas, méme si, sur le marché francais, les saumons
proviennent essentiellement des trois premiers pays.
On y trouve aussi bien des élevages industriels inten-
sifs — dont 1a Norvege sest largement fait la spécia-
lité — que des petites fermes marines en Ecosse, en
Irlande et dans le nord de la Norvege, 1a ot les eaux
sont plus froides et plus pures.

Petit alevin deviendra grand

Conformément 2 la réglementation, les saumons sont
issus de souches sauvages non génétiquement modi-
fiees. 1ls sont d’abord élevés dans des bacs remplis
d'eau douce durant 12 a 18 mois, puis lachés en pleine
mer, dans des parcs sélectionnés pour la qualité de
leurs eaux et contrdlés, ol ils vont évoluer entre 14 et
24 mois. L'alimentation est garantie sans OGM ni
hormone de croissance et les traitements antibio-
tiques préventifs interdits. Des conditions d'élevage
qui participent a la qualité du produit final.

e lou simplicite

Un soumon fumé de qualité se suffit  lui-méme. Un bon
puin de campagne légérement foasté, éventuellement
accompagné de pommes de terre, d’une bonne créme
fraiche, et le diner est assuré. Aneth, dhoulette,

baies roses, agrumes, mangue ou avocat s"accordent
cependant trés bien av scumon fumé apprété en tartare.
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Norvégien et écossais,

les coeurs de gamme

Elevé « comme des sardines » dans des bassins
saturés de poissons, aux fonds marins détruits, a coup
de farines animales et d’antioxydants de synthese,
le saumon [umé norvégien industriel développe une
chair fade, grasse et cotonneuse, bourrée de subs-
tances toxiques. On est bien loin des spécimens
péchés dans les eaux froides du cercle polaire norve-
gien, 4 la chair rosée moelleuse et fondante, ou dans
celles un peu moins froides (entre 12 et 14 °C au lieu
de 10 °C en Norvege) des lochs des Highlands et des
iles écossaises, dont la chair orangée caractéristique
révele un gotit plus typé et une texture plus dense.

Le francais, plus rave

Alors que les rivieres abondaient encore de saumons
il y a quelques dizaines d'années, on ne Lrouve plus
aujourd 'hui que quelques petites fermes marines ot
ils sont élevés dans le respect de leur cycle de vie, dans
les eaux froides du Cotentin, notamment, mais aussi
dans 'Adour et I'Allier. Encore trop rares, ce sont des
filieres de qualité unique en France.

Lrivlandais, unigue

Dans les eaux parfois troubles du saumon d’¢levage,
les irlandais se démarquent. Leur chair colorée est
délicate, sans sensation désagréable de gras. Il faut
dire qu'a deux dans 1 000 litres d'eau, les saumons
ont de quoi circuler librement. Essentiellement élevés
en parcs bio (83 % de la production), ils parcourent
13 000 km pendant 18 mois. Une distance compa-
rable a celle des migrations naturelles. Si on ajoute 2
cela une eau dénuée de pollution, une alimentation
bio, certifiée sans OGM, on atteint des conditions
d’élevage exceptionnelles qui n'ont rien 2 envier aux
conditions de vie des saumons sauvages.

Les espéces sauvages

Croire que le saumon sauvage est forcément meil-
leur que celui d'élevage est un leurre. En réalité, la
distinction ne se fait pas a ce niveau. Le saumon
est un poisson qui stocke trés bien les polluants,

mé s’est tellement
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Qui dit qualite de la fumaisen

dit souvent cherete du produit,
Mais au-goilt, la différence est
nette ebtre un saumon fumeé
industrnef etun produit artisanal.

Ce grand migrateur peut tout aussi bien naviguer
dans des eaux saines ou polluées. Mieux vaut done
un saumon d'élevage certifié de qualité (voire bio)
guun saumon sauvage pollué ! On sait aujourd’hui
que les mers les plus au nord sont encore saines.
Le saumon du Pacifique péché en Alaska en est un
parfait exemple. D'une couleur rouge soutenu, sa
chair ferme et peu grasse est incomparable. Dans
le haut du panier, le saumon d’Atlantique péché en
mer Baltique développe une chair claire, légérement
rosée, d'une finesse et d'une saveur rares.

Les le la formation

Tres vite expédié chez les fumeurs, le saumon frais
est travaillé dés réception. Encore entier, simplement
vide, il est tout d’abord paré et fileté a la main, puis
salé. Une étape nécessaire car le fumage n'assure pas
la conservation 4 lui seul. Chez les artisans fumeurs,
la salaison au sel de mer se réalise i lamain ; dans des
unités plus grandes, alamachine. Plusieurs heures de
repos sont nécessaires —et jusqu'a 48 heures pour les
saumons les plus gras — pour extraire I'eau contenue
dans le poisson, alhiner les chairs et concentrer les
aromes. Une lente salaison a sec donc, contrairement
aux méthodes peu scrupuleuses de certains indus-
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triels qui injectent dans le poisson de la saumure,
parfois aussi du sucre ou du miel, et, du coup, lont
gonller le poisson, son poids et, in fine, son prix de
vente. Rincé, le saumon est ensuite mis a fumer a
froid, a 28 °C maximum. La [umaison tradition-
nelle se fait au fumoir plutdt quau four électrique,
a la sciure de hétre vert et/ou de chéne, plus douces
que celle d’aulne. Les poissons peuvent étre [umés a
plat sur une grille ou a la verticale, a la hicelle, pour
permetire un meilleur écoulement des graisses et
homogénéiser le fumage. La durée varie entre 5 et
8 heures, selon la taille des filets, et seul I'eeil expe-
rimenté du fumeur permet de la déterminer. Dans
tous les cas, plus la fumaison est lente et longue, plus
la chair du poisson est confite et les saveurs équili-
brées. Clest la la différence entre un produit indus-
triel et artisanal.

tionnés entiers, coupés en sélectionnant le ceeur et
le filet, ou tranchés. A la main, clest I'idéal pour un
travail soigné et de belles tranches, mais certains
utilisent la machine au laser. Courante dans les
pays nordiques, la coupe 2 la scandinave consiste a
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Saumon fumé sauvage d'Alasko,
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couper le filet 2 90 ° dans sa largeur en bandes fines
ou épaisses. Une coupe facile a réaliser a la maison
qui permet de déguster le filet, du haut vers la peau,
et qui convient particulierement bien au cceur, cette
piece charnue et délicate, parfaite pour réaliser des
tartares de saumon. En France, les professionnels

Coeur de saumon mariné d lo mandarine,
14 €|es]50_:_l.suﬂg3.33€leltg,
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z ﬂ‘% 1‘1%
Soumon fumé bio, 11 € Sﬂummfuméd’limlnbelmuge, Samwnﬁum&eﬂwwgelubel
les8 Irumhes{ﬁl)g] soit 3,55 €les 2 tranches (30 g), soit rouge, 3,45 € les 2 ronches
45,83 € ek, Kiisen. 44,37 €le kg, Fronprx, (800) 5343 12 € kg Fpic

Saumon Aflanfique fumé éleve en
orvége, 4,99 € les 80 g, soit

Saurnon fumé 100 % Atlantique
[oupedu Tsur fradifion
(ceeur de soumon),

| 165 €le kg, Petrossion.

privilégient traditionnellement un tranchage dans
toute la largeur du filet, a plat; en tranches quasiment
transparentes. A I'écossaise, le saumon est découpé
en tranches sur toute sa longueur. Des méthodes déli-
cates qui nécessitent un bon coup de main et signent
le savoir-faire de l'artisan fumeur. e

_ 4 3 - ot
Comment neconnait-sn un produdt de qualite 9

au laser.
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© Inufile de se pencher sur la couleur dv saumon fumé, qui varie selon son origine et son alimentation.
© Mieux vaut se fier au prix, premier aitére de qualité, car fumer un poisson nécessite du personnel qualifié et du temps :
3 & 4 jours pour un saumon fumé artisanal, 4 hevres pour un industriel,
© Les mentions telles que « saloge ou sel sec », « fumage au bois », « tranchoge & la main » sont égolement de bonnes garanties.
* L liste des ingrédients doit étre réduite au minimum : saumon, sel. Uindication « fumée », par exemple, indique que le poisson
a subi des injections de fumée liquide. La présence d'eau dans emballoge est aussi un signe d'injection de saumure. A fuir |
© Les mentions « ne pas congeler » et « produit décongelé » supposent que le poisson a été congelé ou raidi pour éire découpe

® Lo Label rouge est un gage de qualité de I'élevage et de lu transformation, le lnbel Agriculture biologique gurantit un élevage
dans une ferme 4 taille humaine, respectuevse de 'environnement et avec une alimentation contrélée
Ol'mmmmmwmhmféﬂpmmdemhlwnmdamm deux letires

hﬁvmhpuysd’mﬂmhﬁmﬂmhhhw ..) et, pour la France, les deux premiers dhiffres, le numéro
de département.

o Enfin, F'idéal est de se procurer son poisson fumé auprés d'un fumeur arfisanal ov d'un poissonnier qui connait ses fournisseurs,
Le saumon peut alors s"acheter entier, 8ire tranché sous ses yeux ou acheté en morceaux : dos (le plus noble), ventre, queve.

ﬁ237€laltg, Mompmﬁommn!.
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