
Le saumurage se fait par macération
dans une solution d’eau, de sel et aussi de
sucre et d’épices. Ce procédé est une com-
binaison de diffusion et d’osmose. Le sel
agit sur les parois des cellules en les ren-
dant plus perméables. Elles absorbent de
l’eau et la conservent durant la cuisson.
Cette technique empêche le dessèchement
et le durcissement de la viande sous l’effet
de la cuisson. Comme la dinde doit
atteindre une température interne assez
élevée pour être considérée comme cuite,
cela augmente la durée de la cuisson donc
le risque de dessèchement. Les viandes
ainsi traitées seront assaisonnées juste à
point. Voilà! Vous connaissez maintenant
le secret du poulet St-H… mais probable-
ment en moins salé!
− Il est primordial d’utiliser un contenant

qui ne réagira pas avec le sel, soit de
verre, de terre cuite, d’acier inoxydable,
de fonte émaillée ou de plastique.

− Vous devez utiliser du gros sel ou du sel
de mer.

− Faites toujours saumurer les viandes au
frigo et jetez toujours la saumure utili-
sée.

− La durée de la macération en saumure
est d’au moins 1 heure par livre (454 g)
de viande, pour une dinde ou autre
grosse pièce de viande, elle peut être
doublée.

− Après le saumurage, il faut rincer la
dinde soigneusement et l’éponger avec
un linge de cuisine ou un essuie-tout.

− Vous pourriez ajouter des épices
comme des grains de poivre, des graines
de coriandre, de l’anis étoilé, des
feuilles de laurier, du thym ou un
mélange d’épices moulues. 

− Ne jamais rajouter de sel avant ou après
la cuisson. 

− On peut conserver une viande dans la
saumure pendant plusieurs jours si
celle-ci n’est pas trop forte en sel.

− Utilisez une dinde ordinaire, qui n’a pas
été injectée de gras, etc. 

Saumure de base
Pour la dinde, vous aurez besoin de plu-
sieurs litres de saumure avec un ratio de
15 ml (1 c. à soupe) de sel et de sucre
(chacun) pour 1 litre d’eau.

Préparez la saumure en mélangeant bien
tous les ingrédients (eau, sel, sucre,
épices). Mettez votre dinde décongelée
(ou à moitié décongelée) dans un conte-
nant (non corrosif ) avec assez de saumure
pour la couvrir, laissez-la macérer au frigo
pendant (au moins) la durée que vous
aurez calculée selon son poids. Après, rin-
cez la dinde et épongez-la. Pour une
grosse dinde, certains cuisiniers utilisent
une glacière et remplacent une partie de
l’eau par des glaçons. Toutefois, il faut
s’assurer que le tout reste bien froid
durant toute la durée de la macération.

Technique de cuisson
D’après moi, pour réussir la dinde, il ne
faut surtout pas la traiter comme un pou-
let à rôtir. Oubliez celles que l’on voit
dans les livres de recettes; maquillées,
retouchées au chalumeau, voire « photo-
shopées » par des stylistes culinaire. Une
dinde bien cuite a tendance à ne plus très
bien se tenir. Ce gros oiseau demande une
cuisson douce et longue, à couvert, afin de
préserver son jus et pour qu’elle puisse
atteindre la température interne recom-
mandée au centre des poitrines (85 o C
soit 185 o F). La cuisson à l’étouffée à
basse température (325 o F soit environ
160 o C) est tout indiquée pour ce vola-
tile. Pour bien cuire la dinde, il s’agit de
calculer une durée de cuisson d’au moins

20 minutes par livre et d’ajouter 20
minutes à ce total, exemple : un dindon
de 14 lb (environ 6.5 kilos) = 5 heures de
cuisson. Si vous farcissez votre dinde, vous
devez ajouter au moins 1 heure à la durée
de cuisson. Que la dinde soit saumurée ou
non, je mets toujours du liquide au fond
de la rôtissoire (ou cocotte), en plus de
donner un excellent bouillon, cela l’em-
pêche de trop se dessécher. (La dinde non
saumurée devra être bien salée et poivrée à
l’intérieur comme à l’extérieur, avant
d’être enfournée). 

- Liquide, 3 à 4 cm (environ 1 à 1 ½
pouce) au fond de la cocotte (eau ou
eau additionnée de vin blanc, de jus de
pomme, de bouillon de légumes, etc.

- Poivre et épices au choix

- Oignon haché très finement, 1 petit ou
5 ml (1 c. à thé) de poudre d’oignon
(facultatif )

Avant d’enfourner la dinde saumurée,
saupoudrez-la de poivre et d’épices si dési-
rés. Mettez l’oignon dans la cavité de la
dinde, déposez-la dans la rôtissoire.
Versez-y le liquide sans arroser l’oiseau.
Couvrez le tout et enfournez dans un four
préchauffé à 400 o F (environ 210 o C).
Après 20 minutes, baissez la température à
325 o F (environ 160 o C) et laissez cuire le
tout pendant 1 h 30. Sortez la dinde du
four et arrosez-la (avec le jus de cuisson) à
l’aide d’une louche ou d’une poire à jus.
Couvrez et remettez l’oiseau au four pen-
dant encore 2 heures. Environ 1 heure
avant la fin du temps de cuisson calculé,
sortez la dinde et arrosez-la de nouveau.
Remettez-la au four, mais cette fois sans la
couvrir afin d’obtenir une peau bien
dorée. Sortez la dinde du four et laissez-la
reposer au moins 30 minutes avant de la
dépecer.

Bon appétit et joyeuses fêtes!

Avec Odette Morin

Si vous avez déjà eu le plaisir de déguster une dinde saumurée,
vous aurez constaté à quel point ce procédé rend la viande moel-
leuse et juteuse.
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