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Dansquelquesjoursc'est Noél, et le saumon seretrouvera dans nos assiettes! Mais comment choisir le
meilleur saumon possible... ?

Comment choisir un bon saumon fumé ?

- Privilégiez toujours le saumon Atlantique au saumon Pacifique. 1l est meilleur.

- Veillez a ce que le saumon soit fumé au bois de hétre ou de chéne.

- Lasaumon doit avoir été salé au sel sec. Pour celala couleur de votre saumon doit étre uniforme. Si ce n'est
pas le cas, celaveut dire qu'on lui ainjecté de la couleur par seringue : gain de temps pour le fumeur, mais
qualité qui laisse adésirer.

- lamention "sans raidissage” doit se trouver sur I'emballage. Cela veut dire que le poisson n'a pas été congelé
avant la découpe.

- Veillez a ce que le saumon n'al pas de bordures foncées, ce qui signifirai qu'il n'est pas resté a bonne
température (0-4degré) et qu'il n'a pas supporté le voyage.

- Des tranches de 20 cm de long minimum sont conseillées.

Comment choisir un bon saumon frais ?

- Il doit étre raide, ferme et avec un aspect brillant.

- Les yeux du saumon doivent occuper tout I'orbite. |1 ne faut surtout pas qu'ils soient crevés ou ternes.

- Le poisson qui vient d'étre abbatu a un aspect brillant, ses nageoires et son ventre sont en trés bon état. Les
branchies sont encore humides (rouges).

- Couleur uniforme.

- Le poisson ne doit pas sentir mauvais. Sinon... Mauvais signe...

Comment conserver un saumon ?

L e poisson est toujours meilleur quand il est consommé le jour méme, maisil est possible de le conserver :
- Emballez le dans du papier alluminium. 1l peut rester 4 jours dans le réfrigérateur.

Comment vider un saumon ?

- Petite taille : Mettez votre doigt succésivement dans chaques ouies du poisson pour en extraire son contenu.
Cette technique vous permet de garder votre poisson entier et intact, un avantage pour certaines recettes.

- Grandetaille : Faites uneincision dans le bas du ventre du poisson et enlevez les entrailles. Lavez al'eau
fraiche ou essuyez avec un chiffon humide. Ensuite cuisez-le. Si vous voulez faire griller le saumon, ne
I'écaillez pas. Mais si vous devez |'écailler, tenez le par le queue et raclez le corps de la queue vers le téte avec
un écailleur (ou un couteau plat). Si vous devez lever lesfilets, coupez latéte du saumon et séparez les quatres
filets avec un couteau.
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