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Fiche produit a compléter en cours (variété, localisation, élaboration, accords mets et vins,
service, produits d’accompagnement....)

Principe du Fumage

=)
Ga%cbla

Fumoir inox

Le fumage (ou la fumaison) est une des plus anciennes
facons de conserver le poisson. Longtemps avant
I'apparition des réfrigérateurs, les peuples pécheurs avaient
appris a conserver leurs prises en utilisant un mélange de
sel et de fumée.

Aprés nettoyage et préparation des poissons (dans la
majorité des cas, les filets sont levés), il est effectué un
premier salage a sec par couches successives de poissons
et de gros sel de mer. Il faut éviter le dessechement du
produit tout en étant efficace pour qu'il puisse se conserver.
Le fumage se fait a froid, a une température comprise entre
18 et 23 degrés. Les filets de poissons sont enfermés dans
des armoires enfumées par la combustion de sciures
issues de différentes essences de bois qui vont leur
conférer un parfum particulier, mais parfois il est aussi
ajouté des plantes aromatiques comme le geniévre, la
bruyére ou la sauge. Hétre, bouleau, chéne sont les plus
souvent utilisés mais on trouve également de I'érable et du
merisier. Durant cette opération, la température et
I'humidité sont surveillés. Une fois le poisson fumé, il est
soit tranché, reconstitué et emballé, soit les filets sont
directement emballés.

Les poissons fumés

POISSONS ORIGINE ESPECES CARACTERISTIQUES PRIX AU
KILO
(Ecosse, Irlande, Norvege, Suéde, Le saumon atlantique, surnommeé a juste
Danemark). C'est le seul titre « le roi des poissons », est un grand
représentant de I'espéece en migrateur qui partage son existence
Europe. Ses écailles sont plus entre la riviere ou il est né et revient se
petites que celles de son cousin Salmo-Salar reproduire et souvent mourir, et 'océan
| du Pacifique et peut atteindre 30 ou il devient adulte et croit
kg. Il y avait autrefois beaucoup de considérablement en poids et en taille.
saumon dans les fleuves frangais, (Poisson anadrome).
la pollution et la construction de C'est un poisson aux qualités
barrages ont réduit nutritionnelles multiples. Il offre un 30€
considérablemgnt leur nombre. On apport en protéines, en vitamines et
trouve encore des saumons en i i ses -
Le saumon BreAtagne, dz?ms |'A‘dOl:II’, la Loire, la feusrt&l:;nggéﬁ:zsg?@?OﬂYag]sgy rees
Sadne et Loire et 'Allier. calorique est en moyenne de 200
= calories pour 100 g. Fumé, le saumon
offre une forte teneur en sodium et
son apport calorique est quelque peu
- réduit a 180 calories les 100 g.
Saumon fumé Label Rouge
d’Ecosse
L'anguille est une espéce 40 a 50 cm, 300g pour les males
ﬁ autochtone de nos cours d'eau 40 & 150 cm pour les femelles, poids 3 a
g tributaires, de I'Atlantique, la Mer 4 kg.
M du nord, la Manche, et la Sa larve est appelée civelle ou pibale 25€
e Méditerranée. L'espéce étant selon les régions, Dans une grande
catadrome c'est a dire vivant en partie de I'Espagne et du sud-ouest de
eau douce mais allant se la France, la pibale est considérée
R _.,; reproduire en mer. comme un mets tres fin.
L'anguille




La truite de mer ou Salmo trutta
est aussi communément appelée
"la blanche", truite saumonée ou

Truite de mer

Seule la truite d'élevage est disponible
a la vente en France. Que ce soit sur les
étals des poissonniers, ou au menu d'un

truite argentée. Poisson migrateur | Tyuite Fario restaurant, sachez que les probabilités
de la famille de Salmonidés, la (sauvage de riviere) | de déguster de la truite sauvage sont
truite de mer appartient a la méme nulles. Cette derniére, la truite fario, | 15€
espece que la truite fario. Elle est étant strictement réservée a la
essentiellement présente le long Truite arc en ciel consommation personnelle. Une sorte
de la fagade maritime et dans les de prime au mérite pour celui qui la
v fleuves cbtiers de la Manche, de péche. Point positif de I'élevage, les
La truite I'’Atlantique, la mer du Nord et du techniques modernes permettent
Danemark. désormais de savourer de la truite
d'élevage, appelée arc-en-ciel, a tout
moment de l'année.
L'esturgeon commun est en | Pour le caviar
France une espéce autochtone, Sa taille adulte est impressionnante :
qui ne survit plus qu'a I'état de Caviar de Béluga 2,50 métres pour 200 kilos. Sa longévité
vestige, dans l'estuaire de la (4690.00 € / Kg) moyenne ne l'est pas moins : 60 ans, et
Gironde, ou lon estime sa ’ 9 méme jusqu'a 100 ans.
population a quelques centaines N .
d'individus. giv:rglaosiglet;e Il existe 24 espéces d'esturgeons sur la
L'esturgeon est un poisson Y /lqu planéte.
migrateur anadrome qui passe la (2800.00 €/Kg)
majeure partie de sa vie en mer. Caviar de Sévruga
(2690.00 €/ Kg)
Le hareng est un poisson vivant Hareng atlantique, Poisson gras, mesurant de 20 a 40 cm, il
en grands bancs, dont les Hareng de la est tres apprécié dans le Nord de la
déplacements ont toujours été baltique, France, ainsi que chez nos voisins
étudiés de pres par les hommes, Hareng du pacifique, | européens du nord.
car le hareng a toujours été un Hareng de la
poisson d'un prix trés abordable. Tamise, etc... Il est utilisé aujourd'hui dans les
Parvenu a maturité a 3 ans, il industries de transformation qui offrent
fraye le long des cotes, en eau une gamme de produits tres variés :
peu profondes. La femelle libére filets de harengs fumés, harengs doux,
20 & 100 000 ceufs qui se salaisons de hareng, rollmops...
W déposent et se développent sur le
fond vaseux. Le hareng est Le hareng saur a été salé pendant2 a 6
présent dans presque toutes les jours puis fumé légérement.
mers.
C'est un poisson bleuétre ou On le mange frais, salé ou fumé.
verdatre, au ventre argenté, qui
adulte mesure 15 cm. On le trouve
parfois mélé aux jeunes harengs
auxquels il ressemble beaucoup.
C'est un poisson nordique, 7.34€
commun des fles Lofoten jusqu'a
I'embouchure de la Loire, rare
dans le golf de Gascogne, peu
abondant en Méditerranée.
Le sprat
Le maquereau traditionnel mesure | Deux types de Une grande partie de la péche est
entre 20 et 30 cm. maquereaux sur les | destinée aux conserveries pour préparer
Cette espeéce vit sur la plate-forme | étals : le maquereau | des filets au vin blanc. Une petite
continentale Atlantique nord, en de chalut et le quantité sera traitée en fumerie.
Manche et en mer du Nord. maguereau de ligne.
Les premiers sont En Scandinavie, les maquereaux 21.12€
disponibles toute marinés sont servis avec de la creme
l'année, mais ils sont | fraiche, des dés de pomme, des capres
meilleurs de mai & ou une sauce a la moutarde.
septembre. Les
maguereaux de
ligne sont trés rares,
Le maquereau plus coﬂ'teux. lls se
reconnaissent
facilement & leur
forme courbée.
L'églefin ressemble a la morue, L'églefin fumé a froid, appelé
bien que plus petit en moyenne, « haddock » en France (le fameux
puisque sa taille varie de 38 a 63 « finnan haddie » des Ecossais), est un
centimétres et que son poids des grands régals de la mer.
moyen se situe entre 0,9 et 1,8 12.40€

L'églefin (Haddock)

kilogramme.




Ce poisson de taille
remarquablement variable est le
géant de la famille des poissons
plats : on a enregistré des
spécimens qui pesaient jusqu'a
300 kilogrammes.

Sa haute teneur en gras le rend riche en
acides gras oméga 3 et idéal pour le
fumage. Le godit et la texture du flétan
se prétent particulierement bien au 46€
fumage a froid.

Le flétan

Une saurisserie est un lieu ou sont fumés les poissons, saumons, harengs. Le terme dérive du verbe « saurer » formé
sur l'adjectif « saur », d'origine néerlandaise signifiant « séché ».

Les poissons fumés au restaurant

Vodka, Aquavit
Classique
Blinis, citron, beurre doux, créme | Gewurztraminer
aigre ou au raifort
Riesling

Entre deux mers

1

Assiette nordique ou assiette
scandinave

Scotchs trés tourbés, Vodka, Aquavit
Classique
Toasts tiedes, citron , beurre doux. AOC Crepy

AOC Pouilly fumé
AOC Jurangon sec
Eventuellement

AOC Alsace Tokay Pinot Gris
Blinis, creme aigre ou creme de raifort
a l'aneth...
Assiette de saumon fumé
. AOC Cassis blanc
Classique
Toasts tiedes et creme aigre AOC Sancerre blanc

AOC Graves blanc

1 verre d’Aquavit ou de Vodka.
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Tartare de saumon frais




