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Une péche
bénéfique
pour fous |

Notre littoral est une chance. Il est le
berceau d'une culture maritime
forte. Aujourd’hui encore, la criée de
Saint-Jean-de-Luz - Ciboure se classe
comme la premiére de Nouvelle-
Aquitaine. Avec quelque 150
bateaux immatriculés au quartier
maritime de Bayonne, nos ports
constituent une formidable source
d’activité,  La  péche artisanale,
cependant, est une profession
difficile. Elle reste un secteur fragile.
En intégrant des mareyeurs & la
démarche Manger Bic & Local 64
nous sécurisons une partie de leurs
débouchés.

Cette mise en relation participe &
I'élargissement et au renforcement

de nos circuits courts de proximité.
Ces derniers inscrivent la qualité au
menu des colléges, des écoles, des
créches, des Ehpad et autres établis-
sements spécialisés. Au-deld du goOt
et de ses plaisirs, bien manger
favorise aussi la bonne santé de
chacun. Soumises & un cahier des
charges exigeant, nos productions
labellisées sont respectueuses de
I'environnement. Leur acheminement
sur des petites distances réduit les
émissions carbonées.

les circuits courts de la péche,
comme ceux de l'agriculture et de
I'élevage, sont vertueux. Ce livret
nous apprend & mieux les
comprendre, & mieux connaitre leurs
acteurs, & mieux saisir les opportunités
qu'ils constituent, pour un mieux
vivre collectif.

Jean-Jacques LASSERRE
Président du Conseil départemental
des Pyrénées-Atlantiques
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Une flofttille de
151 navires |

Au 31 décembre 2022, la floftille de
péche immatriculée au quartier mari-
time de Bayonne (BA) compte 151
navires.

103 navires se répartissent dans les ports
locaux (Hendaye, Saint-Jean-de-Luz,
Ciboure, Bayonne-Adour, Capbreton...)
Les navires mesurent de 6 & 38 métres.
60% de la flotille totale mesure moins de
12 métres et représente 83% de la flotille
locale.

La flottille est constituée pour plus de la

moitié de navires armés en ¢ petite

péche ” pratiquant leurs activités pour
des marées (sorties en mer) de moins de
24 heures (sorfies & la journée ou & la nuit).

Capbreton

b
o e

Bayonne

® . "stJean de Luz/Cibure
Hendaye

Lle reste de la flottille est essentiellement
constitué de navires armés en “ péche au
large ” qui exercent leurs activités dans le
cadre de marées de plus de 96 heures, ou
en © péche cétiere ”, pratiquant leurs
activités pour des marées de 24 a 96
heures.

Le sud du golfe de Gascogne est la princi-
pale zone de péche fréquentée par cette
flottille, zone qui inclut le gouf de Capbre-
ton et |'estuaire de I’Adour. Les plus grosses
unités pratiquent une partie de leurs activi-
tés dans des zones de péche plus lointaines,
au nord du golfe de Gascogne, au sud et &
I'ouest de I'lrlande.

taille et leurs métiers, les
équipages des navires de péche du quartier

Selon leur

maritime de Bayonne peuvent aller de 1 &
20 marins embarqués par navire.

PYRENEES ATLANTIQUES



Une diversité
de métiers

Différents métiers sont pratiqués par la flottille : fileyeur, chalutier
classique ou pélagique, bolincheur, ligneur-palangrier, thonier-
canneur, pécheur estuarien, pécheur d’algues. Prés de la moitié
des navires sont des fileyeurs cétiers ou hauturiers.

Le métier d’un navire est défini a partir du principal engin de péche
utilisé. Le navire peut utiliser d’autres engins en fonction de la saison
et des espéces ciblées : bolinche / péche au thon & la canne, filet /
ligne-palangre...

Les fileyeurs

Il existe différents types de filets, droits' ou trémails®. C’est un art
“ dormant ”. La taille des mailles du filet et son positionnement plus
ou moins proche du fond dépendent des espéces recherchées.
Principales espéces péchées : merlu, sole, bar, maigre, dorade.

Les métiers de I’hamecon

La péche ala p0|0ngr835e fait avec une ligne sur laquelle sont fixés
sur toute sa longueur des avangons (ou bas de ligne) munis d"hame-
gons appdtés. C'est un art “ dormant ”. Selon I'espéce recherchée, la
palangre peut &tre positionnée plus ou moins proche du fond. La
péche au thon se pratique, quant & elle, & I'aide de cannes4 de 3 &
6 métres amorcées avec de petits poissons.

Principales espéces péchées : merlu, bar, daurade royale, sar, thon.

Les chalutiers

Les chaluts® sont de grands filets en forme de céne ou d’entonnoir
tirés au fond de la mer (chalut de fond) ou entre deux eaux (chaluts
pélagiques) dont la faille des mailles différe selon les espéces recher-
chées. Clest un art “ trainant 7.

Principales espéces péchées : merlu, sole, baudroie, maquereau, thon.

Les bolincheurs

La bolinchet, ou senne tournante, est un filet tournant coulissant.
Tiré du navire, il permet d’encercler un banc de poissons et le filet est
ensuite ramené le long du bateau. Les poissons, capturés vivants, sont
amenés & bord du navire & I'aide d’une grande épuisette appelée
salabarde.

Principales espéces péchées : chinchard, sardine, magquereau.
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Portraits de
marins-pécheurs |

Jonathan PARIS

Le Guevellezed, fileyeur - ligneur palangrier

« La péche, une histoire de famille »

“ Je suis propriétaire du bateau le Guevel-
lezed depuis 2017, qui est un fileyeur-li-
gneur. La péche est avant tout une histoire
de famille, puisque mon pére était
pécheur sur un pélagique, c’est-a-dire un
gros chalutier.

Je suis rentré & |'école en 2006 afin de
préparer un CAP Matelot, avant de me
diriger vers un BEP Pont, dont je suis sorti
diplémé en 2010. Je me suis alors
embarqué sur le Samateo, amarré &
Saint-Jean-de-Luz, durant trois ans, puis
sur le Guevellezed, d'abord en tant que
matelot, puis capitaine, avant d’en deve-
nir le propriétaire.

A bord du Guevellezed, nous sommes
quatre et nous travaillons par roulements
: trois semaines en mer et une semaine de
repos. Il nous arrive parfois de dormir en
mer lorsqu’il n'y a pas de vent. Nous
partons & 3h du matin et ne rentrons au
port qu’enire 16h et 18h.

Nous péchons essentiellement le merlu,
au large de Capbreton, durant la saison
printemps-été, tandis que |"hiver, nous
allons plutét du cété de Biscarosse, Arca-
chon ou Lacanau pour pécher la sole.
Aprés la péche, c'est la criée de
Saint-Jean-de-Luz - Ciboure qui prend en
charge le poisson et le met & disposition
des mareyeurs. la vente se fait en
fonction du cours du poisson.

Je prépare mon avenir et souhaite déve-
lopper mon activité. C’est pourquoi
début 2020, j'ai fait I'acquisition d'un
fileyeur, le Yeti. Jai déja embauché un
équipage composé de cing personnes et
c’est mon second qui gére le bateau. ?



Olivier ROSPIDEGARAY

L'Urtxintxa, chalutier

« On part quatre jours en mer »

“ Je suis marin pécheur & bord du chalu-
tier Urtxintxa. Aprés des études d’électri-
cien et de mécanicien auto, je me suis
orienté vers la p&che comme mécanicien.
Jai commencé au chalut de fond en
1988. Petit & petit, j'ai gravi les échelons
en suivant les cours a l'école de péche.
J'ai obtenu le capacitaire pour devenir
lieutenant de péche. J'ai ainsi pu prendre
la barre d’un chalutier d’une vingtaine de
meétres. On pratiquait le chalut pélagique
en paire et le chalut de fond. Aprés 1997,
je me suis lancé en achetant un petit
chalutier en bois qui s’appelait le Resca-
tor. On ne fravaillait pas trop loin des
cétes. Mais vu I'entretien colteux de ce
bateau trés ancien, j'ai pu bénéficier d’un
plan de sortie de flotte qui m'a permis de
réaliser une construction neuve : un
bateau en polyester de 15 métres qui
s'appelle Urixintxa.

Cela fait dix ans que je pratique le chalut
de fond avec ce bateau sur lequel il y a un
patron, qui fait aussi office de mécani-
cien, et deux matelots. On est en 2e
catégorie, c’est-a-dire qu’on peut s'éloi-
gner jusqu’d 200 milles (370,4 km) des

cotes.

En général, on part quatre jours en mer,
on rentre, on débarque et on vend
I'intégralité de notre péche & la criée de
Saint-Jean-de-Luz - Ciboure. §il fait beau,
on fait l'avitaillement et on repart en
suivant pour deux ou quatre jours en
fonction de la météo. Actuellement, j'ai un
second qui peut commander mon bateau,
ce qui me permet de préparer le matériel
a terre et d’optimiser son exploitation. ?



Pierre COURTIAU

I'Ordagna, fileyeur - ligneur palangrier

« Aujourd’hui, on pratique
aussi le pescatourisme »

“ J'ai commencé la pache en 1986 avec
mon frére, patron-pécheur a Capbreton.
Jai travaillé avec lui aprés avoir fait
I'école maritime & Ciboure. J'ai passé
mes brevets et [‘ai acheté mon bateau,
Ordagna, & Saint-Jean-de-Luz en 1994,
Je pratique la petite péche & la journée,
avec un équipage de deux personnes. On
pratique essentiellement deux techniques
de péche dans I'année : la péche au filet
maillant et la péche & la palangre. Ces
deux techniques permettent de s’adapter
& la saison et aux poissons de passage.
Au filet, on péche du merlu, quasiment
toute 'année, un petit peu de poissons
plats comme la sole, la baudroie, le
rouget et la dorade. A la palangre, on
péche le maquereau, la bonite, la dorade
et le bar. Ces deux derniéres espéces sont
surtout péchées en été et en automne.

Ma production est commercialisée en
deux parties : une en vente directe, sur le
port de Ciboure, et l'autre & la criée, en
vente aux enchéres.

Au sein du port, je participe & plusieurs
structures : la coopérative d’avitaillement
La Basquaise et |'association de gestion
de la criée, dont je suis président.

De plus, on pratique le ¢ pescatourisme ”,
c’est-a-dire qu’on emméne des gens pour
qu'ils puissent vivre une journée de péche
sur un bateau. On peut ainsi emmener
deux personnes toute I'année. ”



Pascal GONZALEZ

le Lapurdi, bolincheur thonier-canneur

« Quand j’ai mis les bottes,
quelque chose s’est passé »

“  Je suis patron-armateur du Lapurdi

depuis neuf ans. Je suis arrivé & la péche
par le biais d’un ami qui naviguait sur un
thonier, le Befiat. Je voulais travailler pour
gagner de l'argent et sortir avec les
copains. Quand ‘ai mis les boftes,
quelque chose s’est passé. J'ai senti que
c’était ce métier-la que |‘allais faire plus
tard. J'avais treize ans quand je suis parti
sur ce bateau. A quatorze ans, je suis
entré au lycée maritime et & quinze ans, je
travaillais & bord d'un bateau.

Jai exercé différents métiers : le chalut de
fond, le pélagique et maintenant la bolinche.
“ Bolinche ”, ca veut dire senne
tournante ”, qu’on pratique différemment
selon les saisons : soit on péche de nuit
au lamparo pour aftirer le poisson et
|’encercler, soit on va a la recherche du

poisson avec nos appareils et on essaie

de I'enfermer. Lavantage de ce métier,
c’est que si le poisson n'a pas la bonne
taille, on peut le remetire & |'eau vivant.
La saison du thon est différente parce
qu'on va pécher l'appét la nuit & la
bolinche et, le jour, on va pécher le thon
4 la canne. Quel que soit le type de
péche, on est six & bord toute |'année.

Depuis cing ans, j'ai une double motori-
satfion sur le bateau : du gasaeil pour démarrer
puis de |'huile de tournesol. Cela occa-
sionne beaucoup moins de frais qu’avec
du gasoil seul car je suis passé de 30
000 & 20 000 litres de consommation
annuelle de carburant. ”



Jean-Baptiste LAHETJUZAN

’Aurrera, ligneur palangrier - pécheur d’algues

« Quand on ne péche pas le merly,
on péche les algues »

“ Je suis armateur de "Aurrera. Je pratique
essentiellement la péche au merlu a la
ligne, de février & aolt. Ensuite, de
mi-septembre & février, c'est la saison de
la péche aux algues™.

J'ai commencé la péche en 1986, sur
I"’Agur, qui péche le merlu & la ligne.
Aprés, {'ai navigué un peu au chalut. J'ai
été & Dakar aussi. J'ai acheté mon premier
bateau en 1997, le Vagabond, I'un des
demiers gros thoniers-canneurs. J'ai d0 le
mettre & la casse car ils ne m'ont pas
laissé naviguer. Du coup, |‘ai acheté un
petit bateau sur lequel on travaille & trois.

On péche le merlu de ligne dans la fosse
de Capbreton qui est réservée & la ligne et
aux casiers, et interdite aux filets. On
péche d la journée. On s’en va le matin &
4 heures, on jette les lignes vers 6 heures
et ¢'il n'y a pas de casse, vers 14 heures,
on est rentrés.

On débarque & la crige. On bénéficie du
label “ Merlu de ligne de Saint-Jean-de-Luz ?
car c'est un poisson qui a moins de 24
heures, péché artisanalement & I'hamegon,
comme |'ai toujours appris.

Quand on ne péche pas le merlu, on
péche les algues, du lundi au vendredi,
de 7h30 & 18 heures. Lalgue est gérée
par la coopérative La Basquaise. Il y a frois
usines en Espagne pour la transformation.

*Cefte algue, le gelidium sesquipedale, sert & fabriquer
I'agar-agar pour la cosmétique, |'agroalimentaire et la
recherche médicale.



Saint-Jean-de-Luz - Cib ure_:_J- ‘
ere

ouvalle-Aquitaine |

La criée de Saint-Jean-de-Luz - Ciboure
est la seule au sud d’Arcachon. Elle n‘est
ouverte qu’aux seuls acheteurs profession-
nels agréés (poissonniers, mareyeurs,
grossistes...).

Plus de 120 professionnels bénéficient de
cet agrément. Est mis en vente sous la
criée une partie de la production des
navires du quartier maritime de Bayonne
(du port de Saint-Jean-de-Luz - Ciboure,
mais aussi de Capbreton, d’Hendaye,
d’Anglet - Bayonne et de |’Adour notam-
ment) et de navires extérieurs au quartier.

115 espéces y sont annuellement débar-
quées et commercialisées, en saison ou
régulierement toute |'année, par prés
de 151 navires pour un poids
total de 8 500 tonnes, d’une valeur de
30,2 millions (chiffres  pour
I"'année 2022).

d’euros

Avec ces résultats, la criée de Saint-Jean-
de-Luz - Ciboure est la 1°™ de la Région
Nouvelle-Aquitaine. Elle se place au 67
rang des criées francaises en valeur et au
75™ rang en poids (classement 2019).

Le merlu représente & lui seul 44 % du
poids et 46 % de la valeur des apports
totaux débarqués sous la criée en 2022. |
est de loin la 19" espéce débarquée sous
la  criée, plagant la
Saint-Jean-de-Luz - Ciboure au
national pour cette espéce.

crige  de
1°™ rang

A noter, par ailleurs, la production
d’algues d’'une douzaine de navires du
port de Saint-Jean-de-Luz - Ciboure qui
s'élevait, en 2019, a 2 166 tonnes d’une

valeur de prés d’'1,2 millions d’euros.

Top 5 des espéces débarquées

en poids et en valeur en 2022

Merlu I 3 767 t
Sardine I 1 207 t
Germon NN 1 179t
Magquereau Bl 142t

Chinchard jaune M 104t

Merly I 13,95 M€

Germon I 3,55 M€
I 2,16 M€

Thon rouge

Sele [N 1,48 M<




Des acheteurs en criée qui s’engagent

pour la restauration collective

Les entreprises signataires de
la charte départementale
Manger Bio & Llocal 64
s'engagent & fournir des
produits de la péche issus de
bateaux immatriculés  au
quartier maritime de Bayonne
et débarqués en criées de
Saint-Jean-de-Luz - Ciboure,
Arcachon ou Pasajes.

Ces
proposer,
périodes de |'année et des
arrivages, des produits qui
ne répondent paos
criteres de provenance de
la charte.

opérateurs  peuvent

en fonction des

aux

Dans ce cas, ils s'engagent &
en informer 'acheteur lors de
la commande et & lui assurer
le suivi de la tracabilité et de
la qualité depuis le bateau.

DIMA

155, rue Belharra,
64500 Saint-Jean-de-luz

Zone de livraison :
département des
Pyrénées-Atlantiques

Meéricq

Site de Ciboure
Avenue Francois Mitterrand
64500 Ciboure

Zone de Livraison :
département des
Pyrénées-Atlantiques

Ladimar et Le
Poisson Livreur 64

Pescados Ladimar
Poligono aranguren
merka-oiarizun,

p°48 20180 - Oiarfzun

Zone de livraison :
département des Pyrénées-
Atlantiques, en coordination avec
I’entreprise Le Poisson Livreur 64

Terre Azur

Terre Azur Pyrénées-
Atlantiques

6 rue de 'Industrie
64500 Saint-Jean-de-Luz

Zone de livraison :
département des
Pyrénées-Atlantiques

Produits et
conditionnements :
Poissons frais entiers nettoyés,
filetés, portionnés & la demande,
sous glace ou en caisse marée
avec film protecteur.

Produits et

conditionnements :

Merlu, merlan, tacaud, maque-
reau, roussette, sole, bonite.
Poissons entiers, filets frais &
retailler (piece, colis 3 ou 5 kg).
Poissons portionnés (30 g / 110
g/ 130g /150 g), colis de 20
ou 30 piéces selon grammage,
caisse marée ou barquette sous
afmosphére.

Produits et

conditionnements :
Principalement julienne, merlu,
merlan, maquereau. Poisson
fileté main, gratté, désarété et
portionné en pavés de 50/70 g,
80/100 g, 100/110 g,
110/130g, en surgelé sous vide
foute I'année ou en frais fravaillés
et portionnés sur des programmes
de poisson de saison.

Produits et

conditionnements :

Filets de maquereau, merlu,
merluchon, rouget, grondin,
bonite, thon germon, condi-
fionnés par 3 ou 5, frais.



Contacts :

Lionel BERTHERAT
Tél. - 05 59 26 33 88
commercial@dima fr

Contacts :

Alexia MALBET

Tél.: 05 59 47 89 44
Port : 06 32 96 85 86

alexia.malbet@mericq.fr

Eglantine DAGUERRE
Tél.: 05 59 47 89 44
stiean@mericq.fr

Contacts :

Julia MARBI ARREGUI
LADIMAR COLLECTIVITES
Port.: 06 75 34 67 71
lepoissonlivieur@live. fr

Contacts :

Grégory DUTHIL

Tél. : 0559 40 34 39
Port. 27 7549 66
g.duthi rreazur.ir

Stéphane SAMOUILLET
Tél.: 05 59 40 34 30

« Nous sommes attaches
a la filiere locale »

“ Aprés deux brevets de technicien supérieur en aquaculture
et technico-commercial, |‘ai intégré, il y a 15 ans,
I'entreprise de marées DIMA qui compte un peu plus
d’une vingtaine de salariés.

Etre mareyeur, c’est se lever tét. La journée commence &
4h30 par la prise des commandes, puis le contréle des

arrivages des produits achetés la veille sous d’autres criées.

A 6 heures, commencent les ventes oU nous achetons
en direct, comme celles de Saint-Jean-de-Luz - Ciboure.
A 7 heures, un résumé des achats est effectué au sein de
I’équipe commerciale, composée de cing personnes. Le
patron vient préter main forte si bescin. Les commer-
ciaux commencent alors & recevoir leurs commandes et
a diffuser les cours avec la péche du jour. Dans |'atelier,
les personnels (entre 6 et 10 en permanence) préparent
le poisson (filetage, nettoyage), allotissent en fonction
des commandes et préparent le transport. A 11 heures,
ils rédigent les bons de transports et le chargement des
camions commence pour un départ au plustard a 12 h
30. Le service comptabilité, au-dela de la facturation,

gére aussi la tracabilité, depuis le bateau jusqu’au client.

La clientéle de I’entreprise est principalement constituée
de restaurateurs, mais DIMA s'intéresse aussi a la
restauration collective. On pense que c’est une bonne
idée. On est attaché a la filiere locale et & la mise en
valeur de ses produits, malgré les difficultés de mise en
ceuvre. Et puis, comme tout parent, je préfére que mes
enfants mangent du poisson péché localement par des
bateaux que je connais plutét que du colin d’Alaska.
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A chaque saison, des

espéces locales adaptées
a la restauration collec’riveJ

Espeéces JFMAMIJ J ASOND
Merlu

Maquereau

Germon, thon germon
ou thon blanc

Chinchard jaune
Sardine

Calamar, encornet
ou chipiron

Bonite

Tacaud

Grondin rouge
Merlan

Emissole

Roussette ou
saumonette

Lieu jaune
Lieu noir

Patudo, thon patudo
ou thon obése

Lingue bleue
ou julienne

disponible de l'espéce de I'espéce

l Hors saison . Espéce Bonne abondance Forte abondance

14



Découpes et préparations :

tout est bon
dans le poisson

Darne

Tranche d'un poisson brut
avec peau ef aréte centrale
Préparation

Filet

Bande de chair de poisson de chaque c6té de l'aréte,

avec ou sans peau, désarétée, individuelle ou en
“ papillon ” (bandes reliées par la nageoire dorsale).

Préparation
Vapeur, sauté

Sauté, au four

Chutes Pavé

Téte, arétes, peau...
Préparation

Fumet, soupe Préparation

Vapeur, sauté, au four

De nombreuses parties du poisson peuvent
&tre récupérées et offrent une opportunité
gustative. les tétes des grands poissons
sont riches en chair utilisable dans les
soupes, les sauces ou autres. Avec les
grands poissons, mais aussi les petits (en
grande quantité), il est possible de récupé-
rer, une fois la peau enlevée et les filets
levés, les chutes de la partie ventrale
obtenues aprés avoir paré les filets. Ces
chutes, des muscles riches en bonnes graisses,
peuvent étfre utilisées pour réaliser des
pétés ou des terrines.

Filet de poisson désarété,
découpé en parts avec la peau

Entier
Poisson simplement vidé,
éventuellement écaillé

Préparation

Grillé, frit

La téte, les arétes, les nageoires et la peau
non écaillée peuvent, de plus, permettre la
réalisation d'un  fumet, utilisable de
différentes maniéres : fond de cuisson des
poissons braisés, bouillon pour risotto,
sauces adjonction de golt aux jus de
cuisson, soupes. Jous les poissons ne
conviennent pas & la préparation d'un
fumet : mieux vaut, par exemple, éviter les
poissons gras. Chaque espéce donne une
saveur différente au fumet.
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Craquant de merlu
au beurre blanc

Plat principal 11O}~ * Préparer le poisson
Lever les filets de merlu et assaisonner.

Beurrer les feuilles de brick et enrouler
le merlu dans les feuilles.

Cuire au four & 180°C pendant 10 &
12 min.

Pour 6 personnes

750 g de merlu
6 feuilles de brick
150 g de beurre
20 g d’échalotes
30 ml de vin blanc
10 ml de vinaigre blanc
Sel, poivre

* Préparer le beurre blanc
Ciseler |'échalote finement.

Réunir "échalote, le vin blanc et le
vinaigre dans une sauteuse. Porter &
ébullition puis réduire trés lentement.
Incorporer progressivement le beurre
ramolli coupé en morceaux tout en
fouettant énergiquement.

Assaisonner.



Maquereau a la plancha
sur lit de moutarde

Plat principal ({0}~

Pour 6 personnes

750 g de maquereau
en filet
10 g de moutarde
Sel, poivre

Lever les filets de maquereau,
assaisonner.

Mettre la plancha en chauffe.
Précuire les maquereaux coté peau
2 min puis 1 min c6té chair.

A 'aide d’un pinceau, metfire une
fine couche de moutarde sur le filet
de maquereau.

Finir la cuisson au four & 180° C
pendant 6 min.




Thon germon et chorizo

Plat principal 0110}

Pour 6 personnes

600 g de darnes
de thon germon
6 asperges
6 rondelles de chorizo
Huile d’olive
Cerfeuil
50 g d’échalotes
15 g + 15 g de beurre
Bouquet garni
10 cl de vin blanc
50 cl d’eau
200 g d’arétes de poisson
1 poireau
1 gousse dail
10 cl de créme liquide

Emincer les échalotes et le poireau, les cuire
au beurre.

Ajouter les arétes de poisson et déglacer au
vin blanc, laisser infuser et passer au chinois.
Remettre la préparation sur le feu et réduire
aux 3/4.

Ajouter le bouquet garni et mouiller avec
I'eau.

Cuire 20 min & feu doux.

Ajouter la créme fraiche et laisser cuire la
sauce 10 min. Finir en la montant au beurre.
Cuire les asperges & "anglaise (5 min dans
I'eau salée), les refroidir aussitét.

Tailler les rondelles de chorizo, réserver.
Poéler le thon & I'huile d’olive [environ 3 mn
chaque face).

Pour le dressage, napper le fond d’une
assiette avec la sauce, déposer par-dessus le
thon, une rondelle de chorizo et une asperge.
Finir avec le cerfeuil.



Chipirons a la luzienne

Recette proposée par Bruno Macetti, responsable
de restauration & la mairie de Bidart

Plat principal OO Faire revenir les chipirons dans |"huile
d’olive pendant 5 min. Egoutter.

Les faire revenir & nouveau a I'huile
d’olive dans une sauteuse pendant 5
min et déglacer au vin blanc.

Pour 4 personnes Ajouter I'ail haché, le conceniré de
tomates et les fomates concassées.
750 g de chipirons Laisser cuire a feu doux pendant Th.
1 bolte de tomates Emincer les oignons et les poivrons.
pelées concassées Les faire revenir dans une sauteuse.
100 g d'oignons Ajouter les chipirons 10 min avant la
100 g de poivrons rouges e dlssnrsesi,
100 g de poivrons verts Broscer

1 boite de concentré de tomates
1 gousse d'ail
10 ¢l de vin blanc
Huile d’olive
Piment d’Espelette
Sel
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