
� DENOMINACIONES

Nombre científico: Trachurus trachurus

(chicharro común), perteneciente a la

familia de los carángidos.

Otras denominaciones comunes:

España: Chicharro, chicharru (Asturias),

chicharro (Cantabria, Andalucía o Islas

Canarias), sorell (Cataluña y Valencia),

xurelo (Galicia), txitxarro baltza (País

Vasco), etc.

Otros idiomas y países:
Chinchard commun (francés).

Horse mackerel (inglés).

Stöcker (alemán).

Suro (italiano).

Lirio Serra (portugués).

� ASPECTOS GENERALES

Perteneciente al grupo de los pesca-

dos azules, de apariencia parecida a la

caballa y frecuentemente mezclado

con ellas, es un pescado popular y re-

lativamente asequible que podemos

encontrar en el mercado durante todo

el año, aunque más abundante de ju-

nio a octubre. Muy recomendable, de

carne no excesivamente jugosa, pero

con alto valor nutricional, tiene un sa-

bor intenso y resulta excelente cuando

está bien cocinado. Según un estudio

realizado por el FROM en 2005, un

42% de los hogares declaró comprar

esta especie con mayor o menor fre-

cuencia.

� DESCRIPCIÓN Y CARACTERÍSTICAS

Pez gregario y buen nadador, de cuerpo

estilizado y comprimido con un estrecho

pedúnculo caudal y pectorales alarga-

das. De cabeza a cola, una línea lateral

muy marcada, arqueada y sinuosa (no

es rectilínea), formada por grandes es-

camas óseas en forma de escudos o

“escudetes”. Coloración de gris oscuro a

negro en la cabeza y parte superior del

cuerpo y gris verdoso o azulado plateado

en los flancos, casi blanco en la parte del

vientre. Mancha oscura en opérculo o

borde de la oreja. Ojos grandes con un

párpado adiposo bien desarrollado y vi-

sible. Hocico puntiagudo conmandíbula

superior moderadamente ancha que va

hasta debajo del borde anterior del ojo y

con la inferior ligeramente prominente.

Boca grande con dientes pequeños bien

alineados en las mandíbulas. Dos aletas
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Principales áreas de distribución

– ATLÁNTICO: hasta Noruega, muy

común.

Otras especies:

• Trachurus mediterraneus, muy

común en el Mediterráneo

• Trachurus picturatus, más frecuente

en el Atlántico, desde Canarias al

Golfo de Vizcaya.

JUREL O CHICHARRO

� Carne sabrosa pero no excesivamente jugosa, bien coci-

nado tiene una excelente degustación.

� Los grandes son especiales para asar al horno.

� Transporte, en camión frigorífico, entre 0º y 5º, el vehículo

isotermo queda relegado solamente para tareas de repar-

to. Muy buena conservación y de gran resistencia al trans-

porte.

Se comercializa preferentemente entero y fresco. Aplicaciones en la industria

conservera especialmente pequeños o “jurelillos”. Cuando no tiene valor comer-

cial se emplea como cebo o carnaza de otras pesquerías y harinas de pescado.

Como curiosidad, en la zona del Cantábrico distinguen entre jureles “blancos y

negros”, según la coloración más o menos oscura de su piel. Por lo general, es

más apreciado el “blanco” por su carne algo más compacta.

¿Qué tipologías son más apreciadas y por qué?

Jurel o chicharro



dorsales bien distintas y de diferente ta-

maño, la primera formada por 8 espinas

y la segunda por 1 espina y 29-33 radios

blandos. Dos ventrales.

Trachurus mediterraneus o jurel blanco: pa-

recido aspecto al Trachurus trachurus, pero

de cuerpo menos comprimido y con los es-

cudos de la línea lateral más pequeños y

transparentes. Suele vivir algo más profun-

do que el jurel común.

Trachurus picturatus o jurel azul: también

es de aspecto similar al común pero de

cuerpo más alargado y cilíndrico, azul os-

curo, con mancha opercular poco

marcada y aletas ligeramente coloreadas

en rosa.

� HABITAT

Especie de costumbres pelágicas que

vive en alta mar, en suelos blandos are-

nosos, formando grandes bandadas o

bancos migratorios. Profundidades de

100 a 200 m y a veces hasta los 600 m,

lleva una vida casi siempre entre aguas

(entre la superficie y el límite inferior de

las regiones mesopelágicas), aunque

en verano puede aparecer próximo a la

costa e incluso aflorar a superficie. Gre-

gario, gran nadador, rápido y muy voraz,

se alimenta comiendo toda clase de

pescados, crustáceos y calamares pe-

queños. Por la noche son atraídos por la

luz. Los jóvenes (alevines) se resguar-

dan voluntariamente bajo las medusas

o a la sombra de restos flotantes y con

frecuencia pueden aparecer mezclados
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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 volúmenes de los

cinco últimos años en la Red de Mercas.

Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del año

9

8

8

8

8

9

8

9

8

9

8

8

Origen Temporada

Producto nacional Todo el año

Producto importación Todo el año

Temporada o mejor época de consumo

Los mejores de/a

Junio-octubre

Jurel fresco 100

Jurel grande (0,8-1 kg) 25

Jurel mediano (400-800 g) 40

Jurel pequeño (hasta 400 g) 35

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

ANTERIORES

ACTUALES

Formatos y categorías más usuales en venta mayorista

Clasificado

Por tallas

Envase y peso

Cajas de madera de 20-25 kg en hielo

seco.

Transporte

En camión de toldo, con cartolas fijas en los late-

rales para evitar el desplazamiento de la carga.

Clasificado

Por tallas (el producto

nacional suele ser más

pequeño)

Categoría

Extra A

Envase y peso

Cajas de 5-10 kg de madera* (normalmente el de procedencia fran-

cesa viene así) y en poliespán (poliestireno expandido), en hielo seco.

* Envase perdido, en vías de extinción.



con bancos de jóvenes arenques. La re-

producción se localiza en el primer se-

mestre del calendario, una vez alcanza-

da la madurez sexual al final del segun-

do año de vida.

� MÉTODO DE CAPTURA O ARTES DE
PESCA

Las más comunes, redes de cerco,

arrastre de fondo y trasmallo. Posibilida-

des de sedal; curricán y pesca deporti-

va. Talla máxima entre 50-60 cm, co-

mún 15-30 cm y tallas mínimas, según

caladeros: 12 cm para el Mediterráneo

y Canarias y 15 cm para el Cantábrico,

Noroeste y Golfo de Cádiz.

� ESPECIES SUSCEPTIBLES DE SER
SUSTITUTIVOS

En general, las únicas ambigüedades

pueden residir en la diferenciación de

las tres especies, aunque siendo tan

próximas entre ellas, apenas debería te-

ner relevancia comercialmente. Perte-

necientes a otro género, pero de la mis-

ma familia (carángidos), se comerciali-

zan como jureles, sobre todo en las cos-

tas del Sur y del Mediterráneo español,

otras especies afines y, en general, de

mayor tamaño: Caranx crysos o jurel

azul (verde azulado) támbién conocida

como cojinua negra, Caranx rhonchus o

jurel real (verde oliva y con una mancha

en la segunda dorsal) y Caranx hippos o

jurel caballo (mayor tamaño y cuerpo

más alto).

� CONSERVACIÓN DEL PRODUCTO EN
MERCA

La permanencia del producto en Merca

es de 1-3 días, en cámara a 0º/4º, con-

servado en hielo para su comercializa-

ción en fresco.

� RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACIÓN EN CONSUMO

Fresco: en el frigorífico a temperaturas

de 0º/4 º y durante 1 a 3 días.

No recomendable congelar.

� OTROS DATOS DE INTERÉS

Un pescado que se puede encuadrar

dentro de los denominados “populares”

y relativamente asequible. Permite bue-

nos fritos y escabechados posteriores, a

la brasa en verano cuando está gordo y,

especialmente, al horno el de mayor ta-

maño. Con las características propias y

propiedades de la familia de los azules

es alimenticio, nutritivo y un gran aliado

del sistema vascular por su alto aporte

en ácidos grasos Omega 3, que no se

alteran con los distintos empleos culina-

rios. Grandes aportaciones también en

vitamina B12 (mayor que la leche) y en

magnesio entre los minerales. Reco-

mendable en fresco, se puede encon-

trar a la venta eviscerado o descabeza-

do, en filetes (cada vez con mayor acep-

tación) o listos para cocinar sin piel ni

espinas. Procesos que además permi-

ten su presentación en refrigerado o

congelado. También se comercializa se-

co, salado y ahumado. En cuanto a los

tamaños pequeños o “jurelillos”, su

destino principal es la industria conser-

vera, en aceite o escabeche principal-

mente. En definitiva, un pescado con

múltiples aplicaciones en cocina, tanto

tradicional como creativa, aunque con

una gran profusión de recetas popula-

res, de la costa o del interior, sidra, en-

cebollado, salsa verde, etc., por ser un

producto con una larga trayectoria culi-

naria como importante soporte de la ali-

mentación en décadas anteriores. Un

producto en auge en algunas zonas co-

mo uso alternativo y más económico al

besugo. En ocasiones, cuando tiene po-

co valor, se suele utilizar como carnaza.

� PROCEDENCIAS

Las importaciones, básicamente de ori-

gen francés, suministran en torno a un

25% de la oferta. El resto corresponde a

las capturas realizadas por nuestra flo-

ta, que abastecen suficientemente

nuestro mercado. En este sentido des-

tacan como principales suministradores

los puertos de Andalucía, País Vasco,

Galicia y la Comunidad Valenciana que,

en conjunto, suponen las 3/4 partes de

la oferta total.
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Total consumo nacional sin datos

Comercio mayorista en

la Red de Mercas 12,0

Cuota de mercado —

Datos de 2006.

Cuota de mercado de la Red
de Mercas. Millones de kilos

Costa Catalano-
levantina 10%

Andalucía 35%

Importación* 25%
 Francia 25%

Cornisa Cantábrica
(incluida Galicia) 30%

Procedencia del jurel o chicharro comercializados en la Red de Mercas

Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco últimos años.


