Pescados

D DENOMINACIONES

Nombre cientifico: Salmo salar, de la fa-
milia de los salmoénidos.

Otras denominaciones comunes

Espaiia: Izoki (Pais Vasco), salmé (Cata-
lufa).

Otros idiomas y paises:
Saumon (francés).
Salmon (inglés).
Lachs (alemén).
Salmone (italiano).
Salmao (portugués).

D ASPECTOS GENERALES

Pescado graso. Consumido desde la
prehistoria, se conservan documentos
muy antiguos donde se reglamentaba
su pesca. Hoy es muy apreciado por su
valor culinario y en pesca deportiva,
hasta el punto que en numerosos rios

iQué tipologias son mas apreciadas y por qué?

En esta ocasion se opta por clasificar el salmén en atencion a su procedencia.

Principales areas de distribucion

— ATLANTICO: desde el Golfo de
Vizcaya hasta el Baltico, Islandia y
Mar de Barents y en las aguas
continentales de Francia, Escocia o
Noruega. Aqui, en la peninsula,
pueden encontrarse en los cauces
de algunos rios de la vertiente
cantabrica.

— PACIFICO: desde Alaska a California.

Salmén atlantico m Es el mas apreciado y consumido en Espafia por la finu-
ra de su carne rosada.
m Para consumo en fresco. La industria espafola de ahu-
mados también lo utiliza.

keta o kum.

procesado.

Salmén pacifico m En este epigrafe se incluyen varias especies: plateado
0 coho, rosado o chinook, rojo o sockeye, real o king,

m Su carne es menos jugosa y, por lo general, con un color
rosado mas intenso que el atlantico.

m En nuestro mercado es menos habitual y se presenta
normalmente congelado, ahumado o en otros tipos de

ha desaparecido como consecuencia
del exceso de capturas, contaminacion
y la construcciéon de embalses que im-
piden que el salmén remonte el curso
del rio para desovar, de tal modo que los
ejemplares que se encuentran en nues-
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tros mercados proceden en su mayoria
de la acuicultura, principalmente de
Noruega, Escocia, las Islas Feroe y, en
menor medida, Espafa.

D DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

Estamos ante un habitante de aguas frias,
dulcesy saladas (diadrémico), buen nada-
dor, de cuerpo fusiforme cubierto por entre
110y 150 escamas, poderosa musculatu-
ray voraz, que se alimenta de crustaceos
y otros peces. Dispone de una gran bo-
ca, aunqgue no llega a alcanzar la vertical
del centro del ojo, con fuertes dientes y el
vomer (hueso en la béveda del paladar)
dentado. Tras su aleta dorsal se encuentra
la adiposa, rasgo diferenciador de su fami-
lia, y a continuacion esta la cola o aleta
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Salmon

Ventas por variedades. Porcentajes sobre total anual.

Datos de |a Red de Mercas

Salmon fresco (acuicultura) 100
Salmén por piezas (de 7 a 8 kg
Salmdn por piezas (de 6 a 7 kg
Salmén por piezas ( de 5 a 6 kg
Salmén por piezas (de 4 a 5 kg
Salmén por piezas (de 3 a4 kg
Salmén por piezas (de 2 a 3 kg
Salmon por piezas ( de 1 a 2 kg) 5

Temporada o mejor época de consumo

Origen Todo el afio

Producto nacional

Producto importacién ~ totalidad.

Acuicultura, es la variante que podemos encontrar en nuestros mercados en su

conjunto de las ventas.

Nota: Por el momento el formato “filete” apenas tiene un peso significativo sobre el

Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del afio
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Enero
Febrero
Marzo
Abril

Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre

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

caudal, que es de borde céncavo. En el
vientre, en posicién abdominal, tiene dos
aletas pélvicas, detras se sitlia la aleta anal
y, por ultimo, cuenta con una aleta pecto-
ral en cada lateral. Su morfologia, para
adaptarse a los distintos medios en lo que
va a vivir, cambia a lo largo de las etapas
de su vida, de tal manera que los ejempla-
res jovenes presentan sobre los flancos
entre ocho y diez bandas transversales,
de color azul verdoso, que se entrelazan
en el dorso y con manchas rojas interme-
dias. Luego, cuando salen al agua salada,
el dorso adquiere un tono gris azulado, los
flancos se vuelven plateados y el vientre
nacarado, aspecto mas caracteristico de
los pescados grasos. De vuelta al rio, los
colores cambian a pardos rojizos y a ama-
rillos verdosos y la mandibula de los ma-
chos presenta forma de gancho. Pero el
rasgo mas caracteristico de este pescado
es el color de su carne, rosa anaranjado,
“color salmon”.
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Formatos y categorias m uales en venta mayorista

ANTERIORES

No habia acuicultura

ACTUALES

Clasificado Categoria | Envasey peso

Transporte

Por tamafios Extra A

20 kg.

Caja de poliespan (poliestire-
no expandido) en hielo seco, de

En camion frigorifico entre 0°y 5°. El isoter-
mo, en proceso de desuso, se emplea (ni-
camente en tareas de reparto.

» HABITAT

Salvaje: el ciclo vital de esta especie en
la naturaleza resulta muy curioso. Na-
cen en los rios, donde permanecen
entre 1 y 5 afios, segun las regiones,
salen al mar donde realizan migracio-
nes de miles de kildmetros por Canada
o Groenlandia y, cuando alcanzan la
madurez sexual, regresan a reprodu-
cirse al lugar donde nacieron, tras su-
perar las corrientes adversas y los rapi-
dos fluviales nadando y con increibles
saltos de hasta 3 m. Ademas, mientras
remontan el cauce del rio ayunan, vi-
viendo de las reservas de grasa acu-
muladas en sus musculos durante su
periplo oceanico, de modo que los mas
fuertes, los supervivientes de esta ha-
zafia, transmiten su carga genética a
las generaciones posteriores enterran-
do las hembras sus huevos en fondos
de grava, de aguas cristalinas, ricas en

oxigeno. Incluso para favorecer la re-
cuperaciéon de esta especie, se han
construido en algunos rios escaleras
de remonte para facilitar la vuelta has-
ta el lugar de nacimiento y desove.
Acuicultura: la industria acuicola del
salmén trata de reproducir los distin-
tos entornos en los que discurriria la
vida del animal si se encontrara en li-
bertad. El proceso arranca en agua
dulce, donde los huevos fertilizados
esperan entre 15 y 30 dias para su
eclosién en los recintos denominados
“hatcheries”. Cuando nacen las larvas
y son capaces de comer por si mis-
mas, pasan a otros estanques o “nur-
series” donde se les suministra pien-
so, mientras llega el momento de so-
meter a los alevines al proceso de
“smoltificacion”, por el que gradual-
mente se les adapta a la salinidad del
medio marino, su destino definitivo
donde seran cosechados.
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Salmén

Procedencia de los salmones comercializados en la Red de Mercas

Importacién 100%

Escocia 10% ~—___

Noruega y Dinamarca 90%

Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco Ultimos afios.

Cuota de mercado de la Red

e Mercas. willones de kilos

Total consumo nacional 34,6
Comercio mayorista en

la Red de Mercas 14,1
Cuota de mercado 43%
Datos de 2006.

Fuente: MAPA y Mercasa.

Consumo de salmones por segmentos. Porcentaje sobre el total nacional

Hogares Hosteleria y Instituciones
restauracion
1997 774 211 1,5
2000 75,8 21,5 2,1
2006 72,2 24,8 3,0

Fuente: MAPA.

» METODO DE CAPTURA 0 ARTES

DE PESCA caladeros cantabricos es de 50 cm,

aungue un salmon adulto puede llegar
a sobrepasar el metro y medio de longi-

La pesca de salmon salvaje en el mary
con fines comerciales tiene poca rele-
vancia, puesto que el mercado esta
presidido por el producto de acuicultu-
ra. No obstante, las artes mas utiliza-
das son las redes de cerco, de enmalle
y también el currican (anzuelos), todas
ellas con numerosas restricciones refe-
rentes a la longitud, profundidad y pe-
riodos de utilizacion con el fin de pre-
servar la especie. Ademas, la Normati-
va de Pesca en Aguas Continentales li-
mita la practica de la pesca deportiva
en el medio fluvial, imponiendo cupos
de captura por pescador y dia, e indi-
cando las artes (cafia) y los cebos mas
adecuados en cada fecha de la tempo-
rada. El periodo habil para la pesca en
los rios salmoneros de la Cornisa
Cantabrica se extiende desde media-
dos de marzo hasta finales de julio,

tud y los 30 kg.

Evolucion del consumo de
salmones por persona
Y ano. kilos

1997 2000 2006

Fuente: MAPA.

segln zonas. La talla minima para los

D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES

DE SER SUSTITUTIVOS

Cuando el salmén es joven, es posible
llegar a confundirlo con la trucha, pues-

to que ambas especies pertene-
cen a la misma familia y compar-
ten algunas similitudes. No obs-
tante, se diferencian en que la bo-
ca de la trucha es mas grande, re-
basando la vertical del 0jo, y la ba-
se de la aleta caudal es mas estre-
cha en el caso del salmén.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO
EN MERCA

La permanencia del producto en
Merca es de 4-5 dias, en camara a
0°4°, conservado en hielo para su
comercializacion en fresco. En el ca-
so del congelado, el almacenamiento
en frigorifico es por un periodo de un
afo a una temperatura de -20°.
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Salmén

Evolucion de cuotas segiin formatos comerciales para consumo en hogares.

Porcentajes volumen

40
30
20
10
0
Tienda tradicional Stper Hiper Otros*
1997 39,5 27,9 26,5 6,1
B 2000 38,2 36,2 23,7 19
2006 36,1 46,1 15,6 2,2
*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 1 ¢ 2 dias.

Aungue no se recomienda congelar, si
finalmente se lleva a cabo este proce-
so, la temperatura ha de estar entre los
-18%-22°, sin olvidar las recomendacio-
nes habituales a la hora de descongelar
que se describen en la introduccion.

D OTROS DATOS DE INTERES

Presenta las propiedades tipicas de los
pescados azules o grasos, con un conte-
nido lipidico similar al de sardinas o atu-
nes e importantes aportaciones de aci-
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dos grasos Omega-3. Fuente de protei-
nas, vitaminas A, D y del grupo B (B,,
B3, Bg, By, B1,) y de minerales, entre los
que destacan el magnesio y el yodo. En
cuanto al sodio, las personas con tras-
tornos relacionados con retencién de li-
quidos han de moderar el consumo de
salmén ahumado y de huevas, puesto
que se les ahade sal para su conserva-
cion. En la cocina es un producto con in-
numerables aplicaciones, al horno, a la
plancha, a la parrilla, en papillote, en
puding o el tipico plato escandinavo
“gravad lax”, lo que aqui conocemos co-
mo salmén marinado o curado en enel-
do. En la industria, el salmén ahumado
es la estrella; para su preparacion, el
pescado pasa por un proceso de evisce-
rado, limpieza y fileteado, a continua-

iDonde compran salmones los
hogares?

Cuota de mercado de los establecimientos
(Incluye autoconsumo)

Hiper 15,6%

4

Otros
2,2%

Stiper
46,1%

Tienda tradicional
36,1%

Datos 2005.
Fuente: MAPA.

cion se sala de manera controlada y se
le afiaden los aromatizantes, para entrar
después en la fase de secado, donde se
le aplica aire caliente y se expone a hu-
mo para que adquiera su aroma carac-
teristico. Por Gltimo, se refrigera para
que la sal y el humo se repartan de for-
ma homogénea y finalmente se envasa.
Ademas, se fabrican patés, quesos y de-
mas preparados con base de salmoén.

PROCEDENCIAS

Como se ha dicho con anterioridad, el
salmoén salvaje no se comercializa. Por
ello el salmoén que se ofrece en nuestros
mercados es mayoritariamente de acui-
cultura, con precios populares. En el
canal Merca, el 90% procede de
Noruega y el resto de Escocia.




