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Le saumurage des viandes

Ce n’est pas d’hier que humain a découvert les
qualités du sel pour la conservation des ali-
ments, en particulier des viandes et des pois-
sons. Le saumurage ou le salage sont utilisés
pour préparer les charcuteries, mais aussi pour
conditionner les viandes et les poissons avant le

fumage.

On peut penser au fameux beeuf fumé
(smoked meat). Dans ce cas précis, cest
une macération dans un mélange sec de
sel, de sucre et d’épices qui donne 4 une
pi¢ce de viande de qualité moyenne une
tendreté et un goGt unique. On utilisera,
aussi un mélange sec de sel et de sucre
dans le cas du saumon avant de le passer
au fumoir ou pour faire le gravlax. Des
épices, des herbes et des condiments
pourront aussi y étre ajoutés et pour le
saumon, on pourra remplacer le sel, par
de la sauce soya japonaise et le sucre par
du sirop d’érable.

Sivous avez déja eu le plaisir de déguster
une dinde saumurée, vous aurez constaté
a quel point ce procédé rend la viande
moelleuse et juteuse. Le saumurage se fait
par la macération d’une ou de plusieurs
pitces de viande dans une solution d’eau,
de sel souvent additionnée de sucre et
d’épices. Ce procédé est une combinaison
de diffusion et d’osmose. Le sel agit sur les
parois des cellules en les rendant plus per-
méables ce qui les fait absorber de I'eau, ce
procédé empéche, aussi les cellules de per-
dre leur eau 4 la cuisson. Les viandes ainsi
traitées seront moelleuses et juteuses et
juste assez assaisonnées.

Voici quelques trucs utiles ou

importants

- Utiliser un contenant qui ne réagira pas
avec le sel, soit de verre, de terre cuite,
d’acier inoxydable ou de plastique. Les
sacs a congélation peuvent étre utilisés,
dans ce cas vous aurez besoin de moins
de saumure.

- Faites toujours saumurer les viandes au
frigo et jetez toujours la saumure utili-
sée. La viande doit étre complétement
submergée.

- Avec la saumure de base, on ne doit pas
compter plus de 1 heure de macération
par livre (454 g) de viande, sinon celle-
ci sera trop salée.

- La macération en saumure prendra
aussi peu que 1 heure, dans le cas de 2

poitrines de
poulet avec une
saumure de base ou plus de 12 heures
pour une dinde.

- Une saumure trop concentrée combi-
née A une durée de macération trop
longue rendra la viande trop salée. Si
vous désirez mettre une petite quanticé
de viande (1 kilo ou moins) & saumurer
le matin pour la cuire le soir, je vous
conseille de couper le sel de moitié (2 c.
a soupe par litre d’eau).

- Apres le saumurage, il est important de
rincer la viande soigneusement, puis de
I'éponger avec un linge de cuisine ou
un essuie-tout.

- Vous pourriez ajouter des épices
comme du poivre grossierement
moulu, des graines de coriandre, de
I’anis étoilé, des feuilles de laurier, du
thym, etc. Une partie de I'eau peut étre
remplacée par du jus de pommes.

- Ne jamais rajouter de sel avant ou apres
la cuisson. Par contre, on peut poivrer
et ajouter nos herbes et nos épices pré-
férées.

Saumure de base
Cette saumure est plutdt concentrée, alors
il ne faudrait pas prolonger la durée de la
macération. Cette recette donne assez de
saumure pour faire macérer un poulet en
morceaux (1 a 1,5 k) ou huit cotelettes de
porc, un poulet entier ou un rdti de porc.

Ingrédients
Eau froide, 8 tasses (environ 2 litres)

- Gros sel ou sel de mer fin, 110 ml (2
tasse)

Sucre, 110 ml (V% tasse)
Meélange d’épices au choix, 1 c. & soupe
(environ 15 ml) (facultatif)

Préparation

Dans un grand bol ou contenant non cor-
rosif (verre, terre cuite, inox ou plastique),
préparez la saumure en mélangeant bien
tous les ingrédients. Mettez-y les mor-
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ceaux de viande et
laissez-les macérer,
au frigo, pendant la
durée que vous aurez calculée pour don-
ner 1 heure par livre (454 g) ex.: 2 livres
(1 k) = 2 heures. Apres, rincez la viande et
épongez-la & 'aide d’un linge de cuisine
ou d’un essuie-tout. Cuisez la viande
selon la méthode de votre choix.

Saumon Québec/Japon

Ici se rencontre le meilleur de nos deux
mondes. Pour la cuisson au four, sur la
braise ou sur le gril ou pour conditionner
le saumon avant le fumage. On pourra
laquer le saumon en le badigeonnant d’un
peu de sirop d’érable durant la cuisson.
Agrémenté de gingembre, d’ail et de zeste
d’orange, cest un vrai délice!

Ingrédients

— Filet de saumon entier ou tranché en
pavés, 1 d’environ 3 livres (1,4 kg)

- Sirop d’érable, 3 cuil. & soupe (45 ml)

- Sauce soya japonaise (Kikkoman), 2 4 3
cuil. 2 soupe (30 2 45 ml)

- Gingembre, ail, zeste d’orange ripé
finement, 1 cuil. & thé (15 ml) de cha-
cun (facultatif)

- Poivre du moulin ou piment broyé, V2
cuil. & thé ou au goit

- Huile d’olive, 1 cuil. & soupe

Préparation

Placez le filet dans un grand plat de ser-
vice. Mélangez tous les ingrédients, sauf
I'huile. Badi-geonnez le saumon, des deux
cotés, avec ce mélange. Placez le filet coté
peau en haut, couvrez-le et mettez-le au
frigo pendant une douzaine d’heures.
Vous pourriez aussi le mettre dans un sac
de plastique. Avant la cuisson, rincez et
épongez bien le filet et enduisez-le d’huile
d’olive des deux cotés. Tranchez le filet en
pavés et faites-les cuire selon la méthode
de votre choix en commencant par le c6té
peau.

Bon appétit!



