Pescados

D DENOMINACIONES

Nombre cientifico: Micromesistius pou-
tassou, de la familia de los gadidos.

Otras denominaciones comunes

Espaiia: lirio (Galicia y Cantabria), maire
(Catalufia, C. Valenciana e Islas Balea-
res, aunque en esta Ultima también se
la conoce como mare de Llug), perla
(Aragon), perlita o bakalada (Pais Vas-
co), abril o bacalada (Asturias), bacala-
dillo o bacalao (Andalucia), etc.

Otros idiomas y paises:

Merlan bleu, Poutassou (francés).
Blue whiting (inglés).

Blauer wittling (aleman).
Potassolo (italiano).

D ASPECTOS GENERALES

Especie menuda proxima al bacalao,
aunque no se debe confundir porque
no se trata de la misma especie, de car-
ne fina y sabrosa pero un tanto incon-
sistente o blanda, y de dificil conserva-

Bacaladilla, perla,
perlita o lirio

midad.

iQué tipologias son mas apreciadas y por qué?

m Carne excelente, fina y sabrosa, resulta exquisita cuando
esta bien fresca.

m Tiene una dificil conservacion al ser un pescado delicado.
Transporte en camiones frigorificos a temperatura de en-
tre 0°y 5°. El vehiculo isotermo, cada vez méas en desuso,
se utiliza solamente para reparto en recorridos de proxi-

Principales areas de distribucion

— ATLANTICO NORTE: Costas europeas
desde el Mar de Barents hasta
Gibraltar y Mauritania.

— ISLANDIA, GROENLANDIA,
TERRANOVA y puntualmente en la
costa Este de EEUU.

— CANTABRICO Y MEDITERRANEO:

Abundante.

Ventas por variedades. Porcentajes sobre
total anual. Datos de |a Red de Mercas

Bacaladilla grande (-12 piezas por kg) 25
Bacaladilla mediana (12/15 piezas por kg) 55
Bacaladilla pequefia (+15 piezas por kg) 20

cion. Excelente consumida con toda su
frescura. Actualmente, segiin un estu-
dio realizado por el FROM, el 45% de
los hogares declara comprar este pes-
cado que, por lo general, suele presen-
tar precios moderados e interesantes
durante todo el afio.

D DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

Especie muy presente en los mercados,
de cuerpo delgado, fusiforme, de dorso
bastante recto y ligera prominencia en
la ventresca. Color caracteristico gris
azulado en la parte dorsal y méas palido
o0 blanquecino en la parte ventral. Borde
posterior del opérculo y base de los pec-
torales, por lo general, con marcas ne-
gras. Cabeza puntiaguda con mandibu-
la levemente prominente, sin barbillon,

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada
Producto nacional Todo el afio
Producto importacién Todo el afio

y dos grandes 0jos de casi igual longitud
que el hocico. Oquedad bucal azul vio-
lacea, méas apagada en los jovenes, do-
tada de dientes agudos y curvados.
Consta de tres aletas dorsales muy se-
paradas y dos anales, la primera muy
alargada, recorridas por un ndmero va-
riable de radios blandos dependiendo
del tipo de aleta y del ejemplar. Linea la-
teral rectilinea hasta el arranque de la
cola y cavidad abdominal o peritoneo
negro. Estacionalidad poco acentuada,
aungue es menos frecuente en los me-
ses de frio.

D HABITAT

Especie de caracter oceanico y bento-
pelagica, es un pez gregario, erratico y
que habita generalmente en medias
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Bacalailla o hacaladilla —

Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del afio

Enero [ B Julio [ B

Febrero [ B Agosto . B

Marzo B Septiembre [N 9

Abril [ B Octubre [ B

Mayo [ [ Noviembre [N 9

Junio [ B Diciembre ¥

Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de volimenes de los cinco tltimos afios
en la Red de Mercas.

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

ANTERIORES
Sin clasificar Envase Transporte
Caja de madera con hielo seco, de unos | En camion de toldo, con cartolas fijas en los late-
20 kg 0 mas rales para evitar el desplazamiento de la carga.
ACTUALES
Clasificado Categoria Envase y peso
Por tamafios Extra A Se transporta y comercializa en cajas pequefias precintadas de polies-
pan (poliestireno expandido) de 5 6 6 kg, conservada en aguay hielo (una
parte de hielo por tres de agua).

Procedencia de |a bacaladilla comercializada en la Red de Mercas

Andalucia 20% Resto nacional 9%
o

N

Importacién 1%

/ Galicia 35%

Cornisa Cantabrica 35%

Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco ltimos afios.
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aguas, entre los 300 y 400 m de profun-
didad, aunque puede alcanzar hasta
mas alla de los 2.000 m. Fondos areno-
s0s, a veces también puede ser mas li-
toral y por la noche asciende para ali-
mentarse, en especial, de pequefas
quisquillas y raramente de otros peces o
cefalépodos, mas complementarios pa-
ra su dieta cuando aumentan de tama-
flo. Aparte de estos desplazamientos
verticales para alimentarse, realiza mi-
graciones norte-sur, favorecida por las
corrientes marinas, asociadas a su re-
produccion. Alcanza su madurez sexual
alos tres afios, desovando en febrero en
las zonas de localizacion situadas en el
sury en mayo en las del norte.

» METODO DE CAPTURA 0 ARTES DE
PESCA

La flota del Norte, en aguas de Gran Sol,
Portugal y las costas del Cantabrico,
emplean el arrastre pelagico como arte
principal, mientras que en el Mediterra-
neo es susceptible de captura con cer-
co, palangres de fondo, redes de enma-
lle o trasmallos, incluso hasta en lineas
de anzuelo a mano (sedal). En algunas
ocasiones es una captura accesoria de
los arrastreros de gambas. Talla méxima
50 cm., frecuente entre 15y 30cm vy
minima 15 cm.

D ESPECIES SUSCEPTIBLES DE SER
SUSTITUTIVOS

Aungue en el mercado interior no tiene
ni competencia ni sustitutivo, hay algu-
na especie parecida como la bacaladilla
austral, tipica de las costas de América
del Sur. El pez rey o liba es otro pescado
susceptible de ser confundido con la
bacaladilla. En ocasiones, también po-
dria ser tomada por pescadilla pequefia
0 pijota, aunque sus colores caracteris-
ticos las diferencian.

» CONSERVACIGN DEL PRODUCTO EN
MERCA

La permanencia del producto en Merca
es de 1-2 dias, en cadmara a 0°4°, con-
servado en hielo y agua para su comer-
cializacién en fresco.
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Bacalailla o hacaladilla
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Cuota de mercado de la Red

e Mercas. willones de kilos

Total consumo nacional 439
Comercio mayorista en

la Red de Mercas 21,6*
Cuota de mercado 49%

Nota: Los datos que se relacionan de aqui en adelante se refe-
rirdn al conjunto de bacalao y bacaladilla, al interpretar la
misma agrupacion para los datos de consumo.

Datos de 2006.

*Red de MERCAS: de la cifra total comercializada mas de un
75% bacaladilla; el resto, bacalao. Fuente: MAPA y Mercasa.

Evolucion del consumo de bacalao
y bacaladilla* por persona

y aio. Kilos

0,5

0 1997 2000

* Datos agregados. Fuente: MAPA.

2006

Consumo de bacalao y bacaladilla* por segmentos™*. porcentaje sobre el total nacional

Hogares Hosteleria y Instituciones
restauracion
1997 82,0 148 1,2
2000 711 19,0 39
2006 81,5 175 1,0

* Datos agregados. ** En producto congelado: Hogares, 65%; Hosteleria y restauracion, 23%; Instituciones, 12%.

Datos de 2006. Fuente: MAPA.
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Evolucion de cuotas segiin formatos comerciales para consumo en hogares.
Porcentajes volumen

Tienda tradicional Stper Hiper Otros™
e 1997 49,0 27,9 13,0 10,1
B 2000 47,9 34,7 13,7 3,7
2006 42,8 41,3 10,0 59

*Otros: Incluye autoconsumo, economatos, venta a domicilio, etcétera. Fuente: MAPA.

» RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Fresco: en el frigorifico a temperaturas
de 0°/4° y durante unos 1-2 dias.

No se debe congelar, puesto que pierde
textura por la delicadeza de su carne.

D OTROS DATOS DE INTERES

Es un producto que necesita poca pre-
paracion y que se suele presentar a la
venta entera, o bien, en los ultimos
tiempos, abierta en forma de “maripo-
sa”, eviscerada, sin cabeza ni espinasy
embandejada, que la hace mas atracti-
va para el moderno consumidor, permi-
tiendo unos buenos rebozados o empa-
nados para frito. Una férmula que le
confiere mayor valor afiadido. Un pes-

cado blanco, con las propiedades y
aportaciones caracteristicas de los ma-
gros, sin grasa y de alto valor proteico.
Basicamente, se comercializa en fresco
0, en ocasiones, refrigerada y dada la
fragilidad de su carne también es desti-
nada a la elaboracién de harinas de
pescado. Como curiosidad, también se
emplea en acuicultura como alimento
del rodaballo, especialmente.

D PROCEDENCIAS

La presencia del producto de importa-
cion en el canal Merca es practicamen-
te irrelevante, correspondiendo las prin-
cipales entradas al producto proceden-
te, por este orden, de Galicia, Asturias,
Pais Vasco, Andalucia, Comunidad Va-
lenciana y Catalufia.

iDénde compran bacalao y
bacaladilla* los hogares?

Cuota de mercado de los establecimientos
(Incluye autoconsumo)

Hiper 10,0%

Otros
59%

Stper
41,3%

Tienda tradicional
42,8%

*Datos agregados.
Datos 2006.
Fuente: MAPA.
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