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FICHE PRODUIT

LE SAUMON FUME
1. ORIGINE ET PROVENANCE

Le saumon est un poisson migrateur qui vit en rivière pendant 2 à 3 ans et rejoint la mer pour revenir pondre mourir sur son lieu de naissance. De nombreux facteurs tels que la pollution et les barrages entraînent la disparition  des saumons sauvages. On peut trouver des saumons en France dans l’Allier et la Loire.

Pour répondre à la demande sur le marché de ce produit, des élevages ont été mis en place principalement en Ecosse, en Irlande, en Norvège.

2. VARIETES ET PRIX

Il existe 6 espèces de saumon mais seulement 4 sont utilisées pour produire le saumon fumé :
· le salmo salar

Sauvage ou d’élevage, c’est le seul saumon que l’on trouve en Europe. Il peut peser jusqu’à 30kg.
· le King ou le royal

C’est le plus grand de tous. Il mesure jusqu’à 1m50. Il a des tâches noires et provient du Pacifique. (Amérique du Nord et Canada)
· le saumon argenté

On l’appelle aussi « coho ». Il a quelques taches noires et rougit un peu. Il provient du Pacifique et de l’océan Arctique.

· le saumon keta

On l’appelle aussi « chum ». Il provient du Pacifique

· le saumon rouge

On l’appelle aussi « sockeye ». Il ne devient rouge qu’en période de frais et mesure 85cm. Il et rare en France, il provient du Pacifique.

· le pink

Espèce la plus petite, sa chair est maigre et pâle mais bon marché. Il provient du Pacifique

	PAYS
	PRIX au kg

	Norvège
	De 27.01 € à 30.84 €

	Ecosse
	De 28 € à 34 €

	Irlande
	De 30 € à 34.69 €

	Alaska
	40.69 €


3. METHODE DE PECHE et D’ELABORATION

La qualité du saumon dépend aussi de la façon dont il est pêché. Il existe deux méthodes :

· Pêche au filet : Les filets peuvent blesser les saumons lorsque ces derniers se débattent. Leur chair a des tâches brunes.

· Pêche à la ligne : la technique n’abîme pas le saumon et on obtient un produit de qualité. Il sera donc indiqué sur l’étiquette TROLL.  
Le saumon peut être fumé de 2 façons différentes :

· Fumage artisanal : 

Lavage, découpage, salage (au sel sec à la main), fumage 4 à 6h au froid avec copeaux de bois (hêtre). Affinage en fumoir de 24 à 36h. 

Le saumon bénéficie d’un label rouge, il doit être indiqué sur l’étiquette 

« Salage à sec, fait main sans congélation et fumé au bois d’hêtre ».
· Fumage industriel :

Souvent utilisé pour des raisons de coûts. Lavage, découpage, salage par immersion dans un bain de saumure, fumage à chaleur pulsée.

Le fumage permet la conservation du produit et donne son goût. Le saumon doit être consommé dans les 4 jours d’ouverture de son emballage.

4. PORTION, PRODUITS D’ACCOMPAGNEMENTS, ACCORDS METS ET VIN

· Le saumon fumé se présente sous la forme de filet entier et désarêté. Il peut être découpé en salle. Dans un restaurant gastronomique, le poids moyen d’une portion est de 100g, contre 80 g dans une formule brasserie.

· Le saumon s’accompagne généralement de citron et toast. Il peut aussi se servir avec une crème fouettée à la ciboulette.

· Le saumon s’accompagne généralement d’un vin blanc sec
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