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Historique

Reprise en 2023 d’une ancienne Confrérie en sommeil depuis 20 ans.

Promouvoir 1'image, le patrimoine, l'histoire et la gastronomie de Port-la-Nouvelle, venter les mérites des produits de la mer, en
l'occurrence I'anguille.

La confrérie va aspirer a perpétuer un savoir faire ancestral de cuisiner 1'anguille, gardé jalousement par les familles de pécheurs et
transmis de générations en générations.

Participer a la féte de I'anguille chaque année a Port-la-Nouvelle, participer a des manifestations gastronomiques et organiser les
chapitres solennels.

Entretenir des relations confraternelles avec les associations gastronomiques et vineuses, tant régionales ou nationales,
qu'internationales.

Produits et Traditions

La bourride d’anguilles a la Nouvelloise. Voici la recette 1égendaire de la bourride d’anguilles pour 10 personnes.
e  Préparer 200 gr d’ail dégermé et haché fin (2 gousses).
e  Couper 2,5 kg de pommes de terre a chair ferme en quatre.
e Trongonner 2,5 kg d’anguilles de 1’étang de Port-La Nouvelle en morceaux de 5 cm environ.
e  Faire un lit de pommes de terre pour tapisser la marmite y ajouter les anguilles.
e Recouvrir le tout avec de I’eau, deux doigts au-dessus des anguilles. Porter a ébullition a feu vif et écumer réguliérement.

e Ajouter I’ail, 3 cuilléres a soupe de saindoux écrasé rance, 3 cuilléres a soupe d’huile d’arachide, 2 cuilleres a soupe de
graisse de porc.

e Assaisonner de sel et de piment d’Espelette.
e Lorsque I’ébullition est compléte, oter le couvercle et laisser cuire le tout a feu vif pendant 35 minutes environ.
e Faites griller 20 tranches de baguette, les frotter allégrement avec un grain d’ail et servir avec la bourride.
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