Mhm?
Alors que le corps de a sénole
est assez trapy & |'état juvénile,
en vigillissant il se fart toujours
Rstome gl auoaiac
plus grandes dimensions, celui

du'mu&mau Dans I'ensemble,

le corps est assaz comprime,

avec le pédoncule caudal rés fin

&t une grande queue bilobée,
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nageoire, courte et basse,

E}S o %‘“" st | gt
corps, que ce, que suit une
est un fort La téie est nageoire, élevée au niveau des
g;@a,m&mbumﬁ.-m - mrmmet#ash;lﬁl
ammée de petites dents vers Jes rayons suivants

nombreuses et pointues, L'eeil MOUS, QUi S8 poursuit jusqu'au
est de taille moyenne. Sur e dos,  pédoncule caudal. La negeoire
la sériole porte une premigre anale, de forme identique, mas
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en France ?
La seriole est genéralement

consigéree comme etant une
espéce de liche ; c'est pourquoi

elle est souvent appelée,

improprement, d'un des noms

désignant ia liche. Mais son nom

corract estf sériole. Ses noms
locatix sont : parme, liman,

en Corse.
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lintchol, ritchol, chipiron et ciriola

plus basse, n'est pas apposée,
mais plus en arriere que la
dorsale ; cette caractéristique
drﬁamc:elasemiedases :
wnwiﬁﬁ.aﬂpeﬁm!mm
maniére générals, chez
lesquelies, au contrairs, les
nageoires sont opposées. Les |

_nageoires pectorales et ventrales

ont un développement moyen.

Et dans les autres pays ?
Seriolafisch (Allemagne) ; amber |
fish, yelfow tail (Grande-
Bretagne) ; pez de limon, servicla
(Espagne) ; senicla (lsrad) ;
ricciola {ltalie) ; accola (Malte) ;
#nmﬂ’ar&@aﬂ guermiona |
ﬁ'umatej sarikiuiyruk (Turguie).




poissans volants

Alimentation

Vorace, la sériole se nourrit
surtout de projes vivantes. Elie
recherche las mulets, mais auss
les maquereauy, les bécasses de

Reproduction

La reproduiction de la seriole se
produit tard au printermps.

A cefte périods, les fernelles,
suivies des méles, s'aporochent
des cates, surtout des endroits
ol le fond est le plus bas ou bien
str un banc peu éloigné de la
cote. La, elles déposent

mey, les poissons volants ef les
sardines. Quand elle st trés pras
de Iz cite, elle ne laisse pas
échapper les grondins, les
calmars et les petites seiches.

beaucoup d'ceufs de fype
pélagique, aussitdt insémings par
ies males, La croissance des
alevins suit un cycle normal.

A I'dge adulte, specialement
dans "Atlantique, ce carangids
peut frolar les 2 m pour 60 kg.

La seriole de Méditerrange ne
dépasse pas 1,30 m et 20 kg.

Sériole a la Skorthalia

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES
1 sériole de taille moyenne
Pour le bouillon : 2 carottes - 1 branche de céler - 1 tomate - sel

Four la sauce Skorthalia : 4 gousses d'al - du sel - 1 verre
d'huife d'ofive - 50 g d’amandes décortiquées - 500 g de pain

a seriole est un poisson

dont la chair est apprécige
dans tout le bassin mediter-
ranéen et particulierement en
Gréce, pays d'od est originaire
cette recetie. La Skorthalia est
une sauce a base d'ail trés
connue en Gréce pour accom-
pagner différentes espéces de
poissons (daurades, mague-
reaux et aussi sérioles).
On commence en faisant cuire
le poisson entier selon la
méthode grecque, ¢'est-a-dire
au court-bouillon, auguel on
gjoute les deux carottes cou-
pées en rondelles, la branche
entiére de céleri, la tomate
coupée en petits dés et du sal,
Le court-bouillon terming,
dépiautez la sériole et enlevez
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les arétes, puis coupez la chair
en petits morceaux.

Passez alors a |a preparation
de la Skorthalia. Faites bauillir
les amandes et pelez-les ;
hachez-les dans un mixeur, en
gjoutant les guatre gousses
d’ail, du sel et le verre d’huile
d’olive.

Coupez le pain en tranches,
en enlevant la crolte, et aprés
I'avoir mouillé, mettez-le dans
un mortier, dans lequel vous
verserez |‘appareil obtenu
avec les amandes, 'ail et
I'huile. Maniez |e tout jusgu’a
obtenir un mélange dense et
CrémeLx,

La sauce est préte : melangez-
la aux morceaux de sériole.
Servez froid en terrine.



Ou vit-elle ?

W Répartition

en France
Présents
en ocean
Atlantigue,
plus rarement :
jusqu'aiix cotes de la
Manche, la séniole est
trés commune en
Méditerranés, surtout 4
proximiteé des cotes
ibérigues et prés des
Baléares. Elle est aussi
bign présente sur notre
littoral mediterrangen,
surtout dans e Golfe du Lion et
aufour oe la Corse.

Comportement deéplacement. Surtout au dans les zones des estuaires st et de maguereaux dont elles se
| De nature gregaire, Ia sériole est  printemps et en automne, ells dans celies trés proches des nourrissent, en armvant ainsi sur
un poisson pelagique qui viten  s'approche trés prés des cotes,  eaux portuaires et des plages. des fonds psu éleves, méme 13

bancs pas towjours denses et en fréquentant les bancs un peu  Ces déplacements sont od il n'y a plus que guelques
plus souvent constitugs de au farge, les pointes et les géterminés par le fait que les centimetres d'eau. Elles sautent

promantoires rochetx qui
s'avancent en mer, Dans
certains cas, efle pénétre aussi

souvent hors de 'eau pour
capiurer les projes.

sérioles, comme les liches,
poursuivent sans arrét les bancs
de mulets, de becasses de mer

quelgues individus, qui nagent
en général 8 mi-eau. Excellente
nageuse, elle est en confinue!

'

tant un poisson en conti-

nuel mouvement, il n'ast
pas facile de localiser avec
précision 'emplacement des
serioles. Un indice sir est
donngé par le mouvement
des mulets qui vivent en mer
prés de la cote et qui, pour-
suivis et attagues par les
serioles, font de nombreux

sauts hors de ['eau, visibles
ainsi de la rive. Les mémes
serioles accomplissent par-
fois des sauts importanis
notamment lorsqu'elies pour-
suivent leurs proies. En prin-
cipe, la sériole est & recher-
cher plutdt prés des cotes
rocheuses abruptes et &
praximite des récifs.

| Ou la trouver ? o . &
| =



La sériole est un poisson rapide,
gui réagit de fagon brutale et
vigourause. Professionneliemeant,
o la péche alix filets dérvants,
alors gue les péchetrs sportifs fa
capturent & fa palangrotte et &
soutenir, en se rendant sur les
bancs. Mais la péche la plus
recommancés pour cefte proles
intéressante est la moyenne traine,

Comment la pécher ?

EXECUiBs cependant avec urn
bateau et un éguipement de haute
mer; robustes et d'exceflents
qualits. Les possibilites de la
pécher & partir de la terre sont
quasiment inexistantes, sauf dans
les cas exceptionnels oil fes

sénoles panvisnnent prés des cotes.
Dans wun tel cas, on opére au lancer

& partir des promontoires.

P A la palangre et & soutenir
On peut avoir pius de chance de
capture en déposant de longues
palangres & mi-eau (du type
semi-flottantas) eschées

avec des polssons vivants,
choisis parmi ceux préférés

de la sérinle, en premier lisy

les mulsts, gui manifestent
aussi une résistance

parficuliére et gui restent
vivaces longtemps.

Pour pécher & soutenir i faut
gussi escher des poissons
vivants ; une ou deux potences
seront largement suffisantes.

Les appats

On utilise foujours des appals
naturels, car fes leurres arfificiels
donnent des reésuliats fres
mediocres. Les poissons vivants
{surtout mulefs ef bécasses de
mer} sont 2 escher par le dos
avec deux hamegons.

Quand pécher ?

La saison la plus favorable va

de mai & juin et de septembre

8 ocfobre, bien qu'il me soit pas
rare d'en frouver aussi & d'autres
penodes de 'annes,

& A [z traine

La sériole, méme si elle est trés
vorace, reste un poisson mefiant,
capable de refuser une proie si
elle est accrochée 4 des lignes
trap grosses. If est donc
nécessaire de recourr a des bas
de figne fins (mafs garantissant
une résistance a toute eprelve).
Cette nécassité rend la péche de
Iz sériole treés sportive.

On conseille des cannes de
fraine particulisrement robusfes,
avec une puissance qul ne dolt
pas &tre infaneure 8 20 Ibs, ef
equipses de moulinets dont fa

bobine soit capable de caontenir
facilement de 250 & 300 m de
ligne. Elie peut &fre constituee
d'un Nyfon de 60/100 de
diameéfre avec un poids adapté
pour fa faire travailler a mi-eau, et
d'tir bas de ligne fin en acier. Les
emenilons et ies plombs doivent
étra foncés afin de ne pas
eémettre des reflets gui pourraient
alerter le poisson et I'éloigner de
I'appél. La vitesse de iraine doit
étre environ de 2 a 3 nosuds, s
on emploie des appéfs vivants,
ou bien de 3 g 4 noeuds, avec
des appats morts frés frais.




