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Affumicato, al naturale o grazie alla chimica
 

SuI banchi di vendita il salmone fresco viene proposto nella versione intera, a tranci o a filetti. Al momento dell'acquisto ricordiamoci che la parte migliore è quella centrale. Un pesce fresco si riconosce per l'odore delicato e gradevole, l'aspetto brillante e le carni compatte, il colorito uniforme. Le branchie devono essere rosate e l'occhio sporgente con pupilla nera, non arrossata. Sono da scartare invece gli esemplari (che però difficilmente giungono alla vendita) con la mandibola inferiore incurvata verso l'alto, come un uncino. Si tratta di una caratteristica morfologica che compare nella stagione riproduttiva, quando l'animale è sottoposto ad un forte stress che si ripercuote sulla commestibilità delle sue carni. Grande successo riscuote anche il salmone affumicato, ossia quello sfilettato e imbustato sotto vuoto. In questo caso la materia prima, opportunamente trattata in precedenza, viene sottoposta a tradizionali processi di conservazione tra cui spicca l'azione dei fumi provenienti da legni non resinosi e da piante aromatiche (ginepro, rosmarino, alloro ecc). In alcuni casi, per attribuire al salmone l'aroma di affumicato si ricorre tuttavia anche a procedimenti che prevedono l'iniezione di sostanze chimiche (fumo liquido). Quando si acquista una confezione di affumicato, oltre che all'etichetta, bisogna fare attenzione ai bordi e alla superficie dei filetti. I primi non devono presentarsi secchi e "bruciati", la seconda non troppo untuosa e di colore troppo acceso. Una volta aperta, la confezione si conserva in frigorifero per circa tre giorni.
