- PECHE ET PLMSANCE -

La sériole
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Cette pspéce, de la famille des carangidés, vit en
petits bancs de quelgues individus, Avide de
protéines c'est un véritable gouffre migrateur,
dévorant sur son passage nombre de ses congénées
{sardines, anchois, maguereaus, bonites, oblades,
orphies, calamars, mulets, coryphénes...).

Sa tallle, généralement comprise entre 8o ot
1oocm peut atteindre 2m pour un poids de Sokg.
Les spécimens les plus courants sur nos cites
azuréennes pésent entre 5 et 3okg. Son dos est
gris argenté et souvent bleuté, Les flancs sont
clairs et nacrés, le ventre est blanc, Les jeunes
individus ont |2 dos et les flancs jaundtres avec
des marques verticales plus ow moins nettes, La
nageoire caudale est transparente, les autres
sont colorées, souvent bleutées.

La sériole est souvent injustement confondue
avec la liche, mais cette dernigre plus compressée
latéralement et souvent moins imposante navigue
plus en surface, Signe distinctif : les sérioles ont
toutes une trainde brune derrigre |l

La sériole se tient le plus souvent prés du fond
mais se nourrit en toutes profondewrs. C'est un
poisson citier qui @ pour lieu de prédilection les
rochers immergés et les falaises sous-marines.,
L'été, 1 s'aventure jusqu'a I'embouchure des
riviéres, et il est arrivé que des estivanis en
apercoivent prés des plages pourchassant en ces
lieux mulets ot autres proies, La sériole hante
egalement trés souvent 'entrée des parts ol elle
recherche sa nourrifure,

s recette japonaise trés simple proposée par

[sabelle, secrétaire de |'Amicale Santa Lucia
Saint-Raphagl,
La sérinle est un poisson courant en Méditerranie,
mais 5'il vous fait défaut, vous pouvez e remplacer
par d'autres poissons tels que le saumon, fa liche,
le magquereau, la daurade, etc...

Pour 4 personnes :

Ingrédients

® 4 filets de sériole,

* 1 morceau de gingembre frais.

* Quelques écorces d'orange,

* Dui riz ou une julienne de légumes.

La technigue principale de péche reste la traine
profonde proche d'un tombant avec appéts
vivanis de bonne taille, tels que I'oblade, le
mulet, le chinchard ou l'orphie. La piche au
broumé, au mouiilage par 30 3 som de fond,
donne aussi de trés bons résultats,

Les sérioles constituent des prises recherchées
par les pecheurs sportifs et les chasseurs sous-
marins en raison de leur combativité,

D'un point de vue culinaire, la sériole est un
poisson & la chalr savoureuse, mais qui ne
supporte absolument pas d'8tre trop cult. Divers
modes de préparation sont possibles suivant les
goits : & la tahitienne (cru marind au citron), & la
japonaise (cuit trés l[égérement @ la sauce de soja
et saké doux), @ la francaise (grillé sur braise
aprés marinade d'huile d'alive-citron-laurier, au
fiour sur lit d'oignons, de poireaux ou de petits
légumes, mais aussi en papillote).

La famille Laurenzi & ["honnewr :

Cet &1é, nos adhérents lean et Jean Louis Laurenzi,
ont fait ces deux belles prises de sérinles, en fin
d'aprés:midi, dans le golfe de Saint-Tropez. La
péche s'est faite a la traine et au vif (mulet de
1kg], par environ 15m de profondeur,

La premiére pigce, prise par |ean-Louis en aoll
2006, mesurait 1,10m pour 1gks.

En septembre, son pére Jean a mendé un beau
combal pour sortir la deusigme sériole, mesurant
1myo pourun poids de soke.

.- 4 Apres 15 minutes de traine, |a touche & eu
fiew, entrainant un dévidage de deux cents métres
de ligne. La bagame a alors commenceé et duré
1hgs. Le poisson est resté @ se fatiguer environ
1/2 heure, som sous le bateau. La remontée a
ensuite eu lieu métre par metre, et c'est, aidé de
mon fils Jean-Louis et de son beau pére Gilbert
Guigues, que nous avons hissé le polssan & bord
de notre Arvor 21 « Lou Mistraou », |e crois que
c'est le poisson de ma vie » a proclamé |ean avec
une émation mélée d'étannement et de fierté,
Bravo et félicitations & nos amis pécheurs de
Sainte-Maxime.

La commission péche de " Amicale Santa Lucla
i Saint-Raphaél (Var)

FILETS DE SERIOLE SAUCE TERIYAKI

Pour la sauce teriyaki

® 4 ¢, asoupe de sakeé doux de cuisine (mirn),
® 2 [, A S0UPE de Sauce soja.

* 2 ¢, 4 soupede cassonade,

* 1. @ soupe de jus de citron,

# 1 ¢, & calé d'huile de sesame,

Pour la marinade
* 3 . i soupe de saké de cuisine,
* 3 c. & soupe de sauce sofa,

Préparation

* Préparez la marinade en mélangeant le saké at
la sauce soja.

* Laissez mariner les filets de sériole dans e
mélange pendant 15 minutes.

* Préparez la sauce en mélangeant tous les
ingrédients jusqu'a homogénéita,

* Eplucher ie gingembre et ripez-le dans un petit récipient.
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* Decoupez finement les écorces d'orange en bitonnets,
04l rapez-les grossiérement.

» Huilez légérement la poéle &t commencez & cuire
les filets.

= Surveillez [a cuisson qui doit &tre |Bgére pour
garder le moelleux de la chair du poissan,

= \iersez |3 sauce dans la poéle, et faites la réduine
et ahsarber par le poisson, en surveillant Ia cuisson.

Service

= Mettez chague filet dans une assiette, of
recouvres-le délicatemeant de sauce.

* Saupoudrez soigneusement avec |2 gingembre raps.
= [écorez avec les écorces d'orange.

* Présgntez aveo un rameguin de riz démouls, ou
une julienne de légumes.

# Sppvez chaud, accompagné d'un verre de Sancere blanc.

Bon appétit |
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