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La technique de fumage

Le fumage (ou la fumaison) est une des plus anciennes façons de conserver le poisson. Longtemps avant l'apparition des réfrigérateurs, les peuples pêcheurs avaient appris à conserver leurs prises en utilisant un mélange de sel et de fumée. Bien que cette méthode de conservation ne soit plus essentielle, le goût pour les aliments fumés a résisté au temps et le poisson fumé est souvent au menu des repas de fêtes et de célébrations.
Il existe deux façons de fumer le poisson : le fumage à froid et le fumage à chaud. La plupart des poissons fumés que l'on retrouve dans le commerce ont été fumés à froid.

On pourra observer les différentes étapes suivantes pour obtenir un fumage de bonne qualité (en méthode artisanale) : 
Après nettoyage et préparation des poissons (dans la majorité des cas, les filets sont levés), il est effectué un premier salage à sec par couches successives de poissons et de gros sel de mer. Il faut éviter le dessèchement du produit tout en étant efficace pour qu'il puisse se conserver. C'est ensuite qu'intervient le fumage

Le fumage à froid se fait, à une température comprise entre 18 et 23 degrés Celsius. 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 genièvre, la bruyère ou la sauge. Hêtre, bouleau, chêne sont les plus souvent utilisés mais on trouve également de l'érable et du merisier. Durant cette opération, la température et l'humidité sont surveillées. Une fois le poisson fumé, il est soit tranché, reconstitué et emballé, soit les filets sont directement emballés. 

Les produits fumés à froid sont des produits sensibles à la chaleur pour lesquels une température élevée (supérieure à 30°C) est dommageable (saumon). Le produit final, ayant une teneur en eau encore importante, devra être consommé rapidement. Il est en général emballé sous vide, entreposé au froid ou congelé.

Le fumage assez chaud se fait de 35 à 45°C et le fumage à chaud de 55 à 80°C.
Dans le fumage à chaud, le temps de traitement est donc moins long (quelques heures) et le poisson est cuit. Le poisson fumé à chaud garde un bon taux d'humidité, mais il ne pourra se conserver que quelques jours. 

