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«Bonjour à toutes, bonjour à tous et bienvenue sur le blog lebarbecuederafa.com», voilà comment je commence l’ensemble de mes vidéos sur ma chaîne YouTube. Alors, pourquoi ne pas commencer ce nouveau livre de la même manière?


Un «bonjour» engagé, convivial et passionné. Oui, surtout passionné, car vous avez entre les mains un livre non pas d’un chef ou d’un professionnel de la restauration, mais d’un amateur, un amateur averti cependant. Un «Monsieur-Tout-Le-Monde» qui a découvert le barbecue lors d’un voyage au Québec; enfin quand je dis barbecue, je ne veux pas forcément parler des grillades de saucisses ou brochettes dont on a l’habitude en France. Je parle de l’utilisation d’un barbecue de façon moderne comme on utiliserait une cuisine d’extérieur avec des techniques, des températures, du matériel et des connaissances spécifiques. Bien loin de l’image de Patrick Chirac au camping des Flots Bleus1, le «barbecue moderne» se veut précis, innovant voire révolutionnaire. En effet, plus qu’une simple technique de cuisson, le barbecue moderne peut devenir une vraie passion, une activité d’extérieur comme jouer au foot le dimanche matin ou faire une sortie à vélo..


Depuis ce voyage au Québec et la découverte de tous les champs du possible du barbecue, je me suis vraiment passionné pour ce type de cuisson. Tout a commencé par l’ouverture d’un blog. Mes photos et recettes ont été reprises sur les réseaux sociaux, puis il y a eu ma participation à l’émission «Les Rois du Barbecue»2. Soudainement j’avais une visibilité auprès des marques spécialisées et j’ai eu accès à toutes sortes de barbecues, de combustibles, d’accessoires, de viandes, d’épices etc. Ça m’a permis de faire à peu près TOUTES les erreurs possibles (et même chacune deux ou trois fois)! J’ai aussi testé une même recette sur différents barbecues, appris la gestion du feu, du flux d’air, du temps. Grâce au partage sur les réseaux sociaux, groupes et forums, les abonnés ont pu expérimenter et refaire chacune des recettes que je publie hebdomadairement. Ainsi, nous avons réussi à former la plus grosse communauté francophone autour du barbecue pour affiner, préciser, bien doser chacune des recettes.


Les recettes que vous retrouverez dans ce livre ont été testées et validées par la communauté, car dans le monde du fumage à froid, il y a beaucoup d’empirisme malheureusement, et on trouve tout et n’importe quoi sur la toile. Ces recettes sont également approuvées, chaque année, par un large public lors d’évènements divers grâce au service traiteur que j’ai créé. C’est une bonne école que de se confronter à l’avis du public en montrant mon savoir-faire. C’est un grand plaisir de faire découvrir les nouvelles recettes au plus grand nombre tout en expliquant comment utiliser son barbecue de la meilleure manière qui soit.


Quand je parle de «barbecue», je fais la distinction entre le gril ou l’on fait griller la viande au-dessus de la flamme et le barbecue (faisant office de fumoir) et qui correspond plutôt à du fumage c’est-à-dire une cuisson par la fumée. Pas d’inquiétude. Tous les termes techniques vous seront expliqués dans cette formation sur le fumage. Je vous rappelle que toutes les recettes de ce livre sont faciles à réaliser chez soi, avec des ingrédients et des accessoires que l’on trouve partout.


J’ai conçu ce livre de façon à vous proposer un apprentissage progressif, en plusieurs étapes, plusieurs grades comme au judo, allant de la Spatule Blanche – les fondamentaux – à la Spatule Noire – le Graal – et vous offrir ainsi une vision globale de l’art du fumage. Tout en restant facile et accessible, les recettes et les méthodes de ce guide sont à considérer comme une «base», à vous ensuite de décliner selon votre palais.


Nous allons débuter gentiment en découvrant le matériel, les accessoires indispensables autant en cuisine qu’en technique (Spatule Blanche). Puis, vous apprendrez les techniques de fumage pour de la cuisson indirecte (Spatule Jaune). Pour valider la Spatule Orange, il faudra réussir à gérer le feu pour cuire les aliments les plus mythiques du barbecue en low & slow. Ensuite, les techniques de saumurage et les injections n’auront plus de secret pour vous lors du passage de la Spatule Verte. Pour la Spatule Bleue, je vous ferai découvrir les basiques du fumage à froid. L’avant-dernier palier – la Spatule Marron – sera dédié au salage sous vide. Enfin, la Spatule Noire sera l’occasion de concocter un repas de A à Z avec des recettes d’accompagnements chauds et froids, et ce, grâce à toutes les techniques de ce guide.


Vous êtes prêt à vous retrousser les manches? C’est parti!


 


1  Personnage principal du film Camping, joué par Franck Dubosc.


2  Émission diffusée sur la chaîne D8.
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Bienvenue dans la toute première partie de cette formation pour devenir Spatule Blanche de barbecue. Comme toute bonne formation, le début sera consacré à la partie théorique, indispensable pour asseoir vos connaissances. Ainsi, ce premier grade ne comporte pas vraiment de recettes de barbecue à proprement parler. Vous allez donc apprendre à bien choisir votre barbecue, vos accessoires, ainsi que tout savoir sur les combustibles, la gestion du feu, le vocabulaire technique, le goût des différents bois et les épices adéquates. Que vous ayez déjà réalisé plusieurs recettes de fumage ou que vous soyez débutant, vous pourrez toujours vous référer à cette première partie, car vous y retrouverez les bases!

LES BARBECUES

De tout temps et dans toutes les ethnies, l’Homme a toujours utilisé la cuisson au barbecue, en mode grillé ou fumé, pour conserver les aliments. Il est possible de faire des grillades avec une grille et deux parpaings; néanmoins, si vous tenez ce livre entre vos mains, c’est que vous souhaitez en découvrir plus et entrer dans le monde du barbecue moderne. Un monde de rigueur et de précision, mais toujours dans la convivialité et le partage.

Ce livre est consacré au fumage, donc la majorité des recettes se réaliseront avec un barbecue à couvercle. Pour débuter dans cet univers, il faudra vous équiper! Ce matériel présente de nombreux avantages:

•  il permet d’obtenir 20 ¾ d’humidité en plus dans la viande;

•  il permet de mieux gérer le flux d’entrée et de sortie d’air;

•  il permet de mieux conserver la fumée;

•  il permet d’éviter la dispersion des braises.

Le principe d’un barbecue/fumoir est toujours identique: il dispose d’un foyer pour contenir la source de chaleur (en utilisant des combustibles différents: bois, pellets, charbon) et un emplacement pour la cuisson. Ces deux zones sont séparées par un déflecteur (en acier, en céramique, à eau), car la cuisson ne se fera pas par la flamme, mais par la fumée. Je vous détaillerai tout cela au fur et à mesure de cette formation.
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Que vous soyez déjà équipé ou à la recherche de ce compagnon, voici tous les types de barbecue qui existent sur le marché actuellement. Si vous n’en avez pas, je vais vous aider à choisir le meilleur pour vous. Pour cela, voici un petit test pour vous permettre de savoir vers quel type de barbecue vous devez vous diriger:

[image: image]

[image: image]

[image: image]

Résultats

•  Si vous avez obtenu un maximum de jaune

Vous aimez cuisiner pour votre famille et vous recherchez la polyvalence. Le fumage c’est bien, mais pas toute votre vie non plus. Vous souhaitez découvrir de nouveaux horizons sans forcément vous fermer des portes. Vous aimez la fonctionnalité et vous êtes même déjà équipé d’un barbecue à couvercle. Si ce n’est pas le cas, je vous recommande.

• Kettle: les barbecues à charbon en forme de cloche sont parfaits pour débuter et découvrir le monde du fumage. Ils sont simples, polyvalents, peu encombrants, mobiles et faciles à utiliser. Cependant, ils ne sont pas les plus adaptés au fumage et leur taille est plus limitée.
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• Barbecue à gaz: il est possible de transformer son barbecue à gaz en fumoir grâce à une smoker box (cf. p. 28). Ce n’est pas la meilleure combinaison, mais c’est un excellent compromis pour débuter dans ce nouveau monde. Tournez le bouton et vous obtiendrez une température exacte et précise!
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• Bullet Smoker (ou fumoir à eau vertical): avec leur grande contenance, ces barbecues peuvent fonctionner au charbon ou au bois. Ce sont d’excellents fumoirs, car la chambre de combustion est séparée des grilles de cuisson par un grand bac à eau qui assure une humidité constante et généreuse dans l’enceinte de cuisson. Vous pourrez faire de la cuisson indirecte, du fumage à froid et à chaud. Il reste très polyvalent, car il s’allume et se gère comme un barbecue à couvercle de base (Kettle).

[image: image]

• Barrel Smoker (fumoir en tonneau): ces fumoirs sont assez proches des fumoirs à eau, ils possèdent les mêmes caractéristiques: un feu dans le bas du tonneau en acier, un déflecteur; seul l’aliment est suspendu grâce à des crochets sur une tige en métal. Grâce au déflecteur, la chaleur et le flux d’air seront optimisés et la cuisson durera moins longtemps.

•  Si vous avez obtenu un maximum de vert

Vous aimez les beaux objets sur votre terrasse; votre barbecue n’est pas qu’un ustensile de cuisson, mais il dispose malgré tout de toutes les fonctionnalités. Je vous recommande:

• Kamados: ce sont des barbecues en céramique, en forme d’œuf. Cette matière leur confère une inertie incroyable; il suffit de peu de charbon et, grâce au réglage des évents, ils cuisent tranquillement vos aliments durant plusieurs heures, comme un four. La couleur et la texture de ces barbecues en font des objets extérieurs très décoratifs. Ils sont autant plébiscités par les débutants – ils sont très simples d’utilisation – que par les professionnels de la restauration. Vous pourrez fumer des aliments à 100° C, l’utiliser comme un four à 200° C, griller à même la flamme à 300° C ou cuire comme un four à pizza à 400° C. À cause de la porosité de la céramique, les briquettes sont interdites. Sur ces modèles, privilégiez le charbon de bois et les morceaux de bois pour le fumage.
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•  Si vous avez obtenu un maximum de bleu

Vous aimez préparer le feu et prendre le temps de l’entretenir. Passer une journée devant votre barbecue ne vous dérange pas, cela peut même devenir un hobby! Rustique, sans frivolité, vous appréciez ce qui est authentique quitte à mettre les mains dans le charbon. Les barbecues qui vous sont recommandés sont:

• Offset Smoker (ou fumoir décalé): ces fumoirs en acier épais (minimum 4 mm) possèdent une chambre de combustion (firebox) et une chambre de cuisson. Ressemblant à de grosses locomotives, ce sont les barbecues typiques texans! La fumée traverse toute la chambre de cuisson et vient cuire lentement les aliments avant de sortir par la cheminée. Plus difficile à gérer, demandant plus d’attention, plus lourd à transporter, c’est sur ce genre de barbecue que j’ai atteint mes meilleurs résultats gustatifs! Il existe deux modèles:
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Offset Smoker («reverse flow»): sur ces derniers, la cheminée se situe du même côté que la chambre de combustion. L’air part de la chambre de combustion, passe sous un déflecteur, ce qui donne une température plus homogène ainsi qu’une fumée plus uniforme.

Offset Smoker normaux («simple flow»): sur ces modèles, la cheminée se situe à l’opposé de la chambre de combustion.

• Fumoir maison avec un ballon d’eau chaude ou une cabane en bois pour le fumage à froid: les plus traditionnels et authentiques.

•  Si vous avez obtenu un maximum de rouge

Vous aimez la technologie, la nouveauté, et seul le résultat compte pour vous. La polyvalence est aussi un aspect important, que vous soyez deux pour griller un steak haché ou 20 personnes à manger des ribs. Vous êtes prêt à dépenser un peu plus dans un objet qui vous laissera tranquille pendant la cuisson, mais qui sera aussi solide sur plusieurs années. Ces nouveaux barbecues sur le marché seront parfaits pour vous:

• Barbecues à granulés: branchez votre barbecue, ajustez la température, déposez votre viande et oubliez-le! Telle pourrait être la devise de ces modèles. Les granulés sont en fait de la sciure de bois compressé qui tombe dans un pot de combustion, alimenté par une vis sans fin. Il suffit juste de définir la température pour obtenir une stabilité incroyable. Pour continuer dans le confort, la plupart sont connectés via le Wi-Fi ou le Bluetooth pour profiter de la vie pendant que ça cuit lentement.
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• Fumoirs électriques: certains sont alimentés avec de la sciure, d’autres avec des disques de sciure compressés qui viennent s’enflammer sur une résistance. Certains modèles sont très grands et peuvent convenir également à des professionnels de la restauration. Comme pour les barbecues à pellets, ces barbecues sont essentiellement adaptés pour les personnes sensibles à la saveur des aliments.

Vous l’aurez compris, l’investissement dans un barbecue est primordial. Un barbecue bas de gamme sera fabriqué avec une tôle fine qui va rouiller facilement, et il souffrira de grandes variations de température. Vous risquez d’être très déçu du fumage en utilisant du mauvais matériel. Dans la vie comme en cuisine, choisissez donc un bon compagnon! Sachez tout de même que toutes les recettes de ce livre sont réalisables sur n’importe quels barbecues précités.

PARTICULARITÉS SELON LES BARBECUES








	Type de barbecue

	Avantages

	Inconvénients




	Kettle

	
- Polyvalent

- Excellent pour débuter

- Coût abordable


	
- Maintien de la température plus difficile

- Espace de cuisson plus réduit





	Barbecue à gaz

	
- Polyvalent

- Température stable et précise

- Bon pour tester le fumage


	
- Coût plus onéreux

- Fumoir moins qualitatif

- Accessoires supplémentaires nécessaires pour le fumage





	Fumoirs verticaux (Bullet Smoker/Water Smoker)

	
- Grande contenance

- Excellent fumoir à chaud et à froid

- Rechargement facile


	
- Moins polyvalent

- Mauvais gril

- Température du fumoir plus facilement variable





	Barrel Smoker

	
- Grande contenance

- Excellent fumoir à chaud et à froid

- Stable en température


	
- Nettoyage plus compliqué

- Moins polyvalent

- Mauvais gril

- Rechargement difficile





	Kamado

	
- Esthétiquement joli

- Excellente inertie

- Très polyvalent

- Température très précise


	
- Coût onéreux

- Espace de cuisson plus réduit

- Manque de flux d’air

- Rechargement du combustible plus difficile





	Offset Smoker

	
- Très beau design

- Excellent flux d’air

- Fonctionne au bois

- Taille idéale

- Goût


	
- Gestion de la température plus délicate

- Demande plus d’attention

- Prendre un modèle avec une épaisseur minimale de 4 mm

- Coût onéreux





	Barbecue à granulés

	
- Polyvalent

- Facile d’utilisation

- Température stable et précise

- Essences de bois interchangeables

- Bon flux d’air


	
- Coût onéreux

- Produit davantage technologique (donc pannes possibles)






Transformer un barbecue en fumoir

Si les résultats du test ont dirigé votre choix vers un barbecue boule (Kettle) ou un barbecue à gaz, voici comment les transformer en fumoir.

Barbecue au charbon

Cette technique fonctionne pour tous les barbecues avec couvercle en acier émaillé, que l’on retrouve très facilement partout. Il existe 3 méthodes:

MINION METHOD Commencez par allumer une quinzaine de briquettes grâce à la cheminée d’allumage. Lorsque le dessus est blanc, c’est qu’elles sont prêtes à être utilisées. Sur la grille foyère de votre barbecue (celle du bas), disposez 2 briques réfractaires sur la tranche. Cela permettra de créer un «mur» de protection, comme un déflecteur, au premier tiers de la grille. Placez 10 briquettes non allumées sur le premier tiers de la grille, déposez 2 poignées de copeaux de bois et renversez la cheminée de briquettes allumées par-dessus. Déposez la grille sur le dessus. Sur la grille, au-dessus des briquettes, posez un contenant préalablement rempli de 2 litres d’eau. Replacez maintenant le couvercle de votre barbecue. Il faut que la sortie d’air se situe au-dessus de votre aliment.

SNAKE CHAIN Créez deux étages de briquettes, l’un sur l’autre sur les trois-quarts du tour du barbecue. Allumez 10 autres briquettes dans une cheminée d’allumage et déposez-les au début de cette chaîne. La chaleur va se propager par contiguïté, donc il est important que toutes les briquettes se touchent bien. Déposez un bac que vous remplirez d’eau au milieu de la grille foyère.
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DÉFLECTEUR Sur les nouveaux modèles, il existe un déflecteur. Cette pièce métallique permet de séparer le foyer de combustion du reste de la cuve. Pour l’utiliser, placez 10 briquettes non allumées sur le premier tiers de la grille, renversez la cheminée de briquettes allumées par-dessus et déposez 2 poignées de copeaux de bois. Les briquettes éteintes s’allumeront par contiguïté. Placez le déflecteur puis un bac à eau en inox contenant 3 litres environ au-dessus. Posez enfin la grille et l’aliment dessus.

Entre les deux premières méthodes, j’ai une préférence pour la Minion Method, car elle est très simple à effectuer avec des briquettes, mais aussi avec du charbon. Les briquettes sont des morceaux de charbon broyés et agglomérés avec des amidons végétaux. Leur durée de combustion est d’environ 3 heures. Légèrement plus longues à l’allumage (environ 20 minutes), leur forme identique permet de définir avec précision le nombre de briquettes nécessaires à l’obtention d’une certaine température et d’avoir ainsi une stabilité dans le barbecue. D’ailleurs, si la température s’élève trop, enlevez du charbon; au contraire, si la température ne monte pas assez, ajoutez-en ou ouvrez davantage l’entrée d’air.

BARBECUE À GAZ Réglez votre barbecue à gaz à la température décrite dans la recette. Dans une smoker box, disposez les copeaux de bois puis placez-la sur les brûleurs de votre barbecue. Quand les premiers copeaux brûlent et que vous voyez de la fumée, déplacez la smoker box sur la grille. Avec cette méthode, il faut ajouter une poignée de copeaux toutes les 45 minutes environ.

Si vous n’avez pas de smoker box, prenez une grande feuille de papier aluminium, et déposez dessus les copeaux de bois. Refermez bien la feuille de papier aluminium et percez-la à l’aide d’une fourchette. La méthode d’utilisation est identique: posez la feuille d’aluminium sur les brûleurs et quand les copeaux prennent feu, mettez-la sur la grille. Dans le grade pour obtenir votre Spatule Jaune de barbecue, vous découvrirez d’autres méthodes afin d’obtenir des aliments au bon goût fumé grâce au barbecue à gaz.

Il est à noter que les barbecues à gaz possèdent des ouvertures plus grandes donc le goût des aliments sera moins fumé que sur d’autres types de barbecues. N’oubliez pas de disposer à hauteur de grille un bac en inox contenant 3 litres d’eau afin de créer une atmosphère humide.

Allumer un barbecue

Comme il y a plusieurs types de barbecue, il y a également plusieurs façons de les allumer. Voici les méthodes, de la plus simple à la plus compliquée.

BARBECUE À GAZ Ouvrez votre bouteille de gaz (toujours du propane), couvercle ouvert, tournez les boutons de votre barbecue, appuyez sur le bouton piézoélectrique. Vérifiez que tous les brûleurs soient bien allumés, baissez le couvercle pour la montée en température.

BARBECUE À PELLETS (GRANULÉS) Branchez votre barbecue à la prise électrique, vérifiez qu’il y ait assez de pellets dans la trémie. Ouvrez le couvercle, allumez votre barbecue et réglez-le à 90 °C. Au bout de 2 minutes, une épaisse fumée blanchâtre disparaît, c’est le moment de baisser le couvercle et de le régler à la température désirée. Ce barbecue est idéal pour les débutants qui découvrent la discipline ou pour l’expert qui veut gérer au degré près sa cuisson ou tester des saveurs différentes d’essences de bois (grâce aux différents granulés existants).

BARBECUE KAMADO Dans le fond du barbecue, déposez un lit de charbon et mettez-y 2 allume-feux naturels. Vérifiez que l’entrée d’air en bas est bien ouverte. Allumez-les et au bout de 7 minutes environ, lorsqu’ils se seront totalement consumés, fermez le couvercle et laissez monter la température autant que désirée. Si vous souhaitez faire de la cuisson indirecte ou du fumage, disposez 2 morceaux de bois sur les braises, puis le déflecteur en céramique et enfin la grille. Une fois la température atteinte, stabilisez-la en jouant sur le flux d’entrée (en bas) et de sortie d’air (en haut).

BARBECUE À CHARBON Sur la grille foyère du barbecue, déposez deux allume-feux naturels, et posez la cheminée d’allumage dessus. Remplissez-la de charbon ou de briquettes. Allumez les allume-feux et veillez à ce que l’entrée d’air en bas du barbecue soit ouverte. Quand vous voyez de la cendre blanche au-dessus (au bout de 7-8 minutes pour du charbon et 15 minutes pour des briquettes), retournez la cheminée sur la grille foyère. En fonction du type de barbecue, utilisez la technique Minion Method, ou la Snake Chain, ou déposez les briquettes allumées dans l’anneau à charbon et placez le déflecteur dessus. Ajoutez un bac à eau, puis la grille. Réglez le flux d’entrée (en bas) et de sortie d’air (en haut) pour stabiliser la température.
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