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D DENOMINACIONES

Nombre cientifico: Solea solea, de la fa-
milia de los soleidos.

Se distinguen y comercializan otros gé-
neros y especies que le sustituyen, tales
como Solea lascaris, Solea senegalen-
sis, Austroglossus pecroralis, Dicolo-
glossa hexopthtalma, etc., ademas de
fletanes o halibuts, de los cuales se ha-
rd una breve referencia. Asimismo, tam-
bién de otros afines como platijas, sollas
y solletas, o de la acedia, tan tradicional
de Levante y Andalucia.

Otras denominaciones comunes

Espaiia: Lerpa (Asturias y Galicia, tam-
bién linguado) llenguado (Catalufia e Is-
las Baleares) llenguadua, lenguana (Pa-
is Vasco), alpistero (Andalucia), etc. En
Levante también se le conoce como pe-
4.

Otros idiomas y paises:

Sole commune (francés).
Common sole, dover sole (inglés).
Seezunge (aleman).

Sogliola (italiano).

Linguado (portugués).

D ASPECTOS GENERALES

Pescado plano de carne blanca, magra
y muy apreciada, considerado como
uno de los mejores pescados planos por
su calidad. Aunque presenta una relati-
va estacionalidad y mayor abundancia
de oferta coincidiendo con los meses
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frios, entre noviembre y marzo, su pre-
sencia en el mercado es continua du-
rante todo el afio, en base a otros géne-
ros y especies de procedencia interna-
cional que le sustituyen, donde predo-
minan los provenientes de costas africa-
nas. Una especie que por su alto valor
econdmico se comercializa habitual-
mente entero y fresco, quedando otros
pescados planos afines, platijas, fleta-
nes, etc., para procesado y congelado,
sin cabeza ni piel o fileteado. También
hay que destacar la irrupcion relativa-
mente reciente en los canales comer-
ciales del producto procedente de la
acuicultura que, no obstante, todavia se
calcula con una baja incidencia sobre el
conjunto de la oferta final. En este senti-
do, a nivel espafiol, las principales ins-
talaciones -“hatcheries”- de crianza o
reproduccion se localizan en Andalucia,

Principales areas de distribucion

— ATLANTICO Nororiental: de Senegal y
las islas Canarias a Escandinavia
(Trondheim/Noruega).

También comun en el CANAL DE LA
MANCHA, MAR DEL NORTE, AL OES-
TE DEL BALTICO Y POR EL MEDI-
TERRANEO.

Galicia y Murcia, con unas produccio-
nes previstas para 2006 de en torno a
unas 75 toneladas.

» DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

Pez plano de cuerpo ovalado casi regu-
lar y muy comprimido, con cabeza pe-
quefia redondeada. Escamas ctenoides
y rectangulares, rudas al tacto. Dos 0jos
pequefos que, al ser una especie que
se arrastra por el fondo (demersal), se
encuentran situados en el mismo lado
del cuerpo - ocular - que se correspon-
de con el dorso pigmentado del pez. El
izquierdo migra a esta posicion desde la
cara ciega en las primeras fases de su
desarrollo. Asimétricos, el superior algo
mas avanzado, con el dorso hacia arriba
“mira a la derecha”, al contrario que el




Pescados

Lenguado comin o europeo

Calendario de comercializacion.

Variedades mas representativas en la Red de Mercas. Porcentaje

Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del afio

Lenguado fresco Lenguado congelado Enero .’
Enero 75 25 Febrero | B
Febrero 75 25 Marzo [ E
Marzo 75 25 Abril | B
Abril 70 30 Mayo [ B
Mayo 70 30 Junio I 3
Junio 65 35 Julio | B
Julio 65 35 Agosto [ B
Agosto 65 35 Septiembre 9
Septiembre 65 35 Octubre I 10
Octubre 65 35 Noviembre | B
Noviembre 70 30 Diciembre I 10
Diciembre 70 30

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

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

Lenguado fresco

Lenguado grande (500 g) 10

Lenguado mediano o racién (300-400 g) 60

Lenguado pequefio (hasta 200-300 g) 30
Lenguado congelado 31

Nota: Las presentaciones mas habituales para el congelado son: filetes
(85%) y el resto (15%) entero de tamafio mediano.

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada Los mejores
Producto nacional Todo el afio . )

) . _ Los meses de frio, entre noviembre y marzo
Producto importacion Todo el afio

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

ANTERIORES

Clasificado | Envase | Transporte

Por tamafios Caja de madera en hielo seco de En camién de toldo, con cartolas fijas en los late-

6-10 kg. rales para evitar el desplazamiento de la carga.

ACTUALES

Clasificado | Categoria | Envase y peso Transporte

Por tamafios | Extra A Caja de poliespan (poliestireno expandido) | Transporte en camiones frigorificos a
de 5kg, en hielo seco, con unas 15 piezas | temperatura de entre 0°y 5°. El iso-
por caja para los de tamafio de racién. termo para tareas de reparto.

gallo. Hocico redondeado, carnoso y
boca inferior pequefia, torcida (arquea-
da en forma de semicirculo), con pocos
y rudimentarios dientes, a modo de ter-
ciopelo, que se desplazan al lado ciego.
Labios protractiles. El color de la cara
ocular oscila entre gris marrén y rojizo
(olivaceo), frecuentemente moteado
con manchas oscuras, grandes y difu-
sas en sentido longitudinal. Una colora-
cion arenosa que le permite mimetizar-
se con el fondo. La ventral o cara ciega
es blanquecina con numerosas vellosi-
dades sensoriales a la altura de la cabe-
za donde, ademas, se localizan unos
pequefios orificios nasales muy separa-
dos. La linea lateral, presente en ambos
costados, comienza por encima de los
0jos y tras describir una curva pronun-
ciada discurre recta hasta la cola. Dos
aletas continuas ondulantes rodean su
cuerpo, una dorsal que comienza en la
perpendicular del borde anterior del 0jo
superior y otra anal que empieza a la al-
tura del opérculo. Ambas estan unidas
a la caudal, de borde redondeado y o0s-
curo, mediante una membrana bien de-
sarrollada. La pectoral de la cara con
0jos también presenta una mancha ne-
gruzca en su extremo y tiene radios su-
periores mas largos que la ciega, algo
mas corta. Pasa su vida adulta en el
fondo del océano acostado sobre su la-
do izquierdo, cubierto en parte de arena
y fango para esconderse de predado-
res, llegando incluso a enterrarse total-
mente a la minima sefal de peligro, agi-
tando sus aletas para que la arena lo
cubra por completo.
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iQué tipologias son mas apreciadas y por qué?

Lenguado comiin
0 europeo

Carne muy blanca de textura suave y
delicada. Suculento, su alto contenido
en colageno proporciona un toque de
sabor inmejorable al paladar. Junto al
rodaballo, uno de los planos mas apre-
ciado, incluso desde tiempos remotos
de la Edad Media. Mas abundante en
los meses de frio.

Tres tamafios comerciales: grande, me-
dianoy pequefo. Al igual que en el res-
to de los planos, a partir de los de
350/450 gr se pueden obtener hasta
cuatro filetes, dos por cada lado del
pez.

Desde la perspectiva gastronémica, mas cotizados los de aguas profundas a los capturados cerca
de la costa. En cuanto al procedente de la acuicultura nos aporta una excelente relacion calidad-
precio.

Comercializacion preferentemente entero y fresco por su alto valor econémico. A partir de la pieza,
el pescadero puede extraer unos extraordinarios filetes, limpios, sin espinas. La venta directa en for-
matos de fileteado y congelado es méas propia de otras especies o géneros afines, aunque diferen-
tes. Los elementos diferenciales son determinantes para no confundirlos.

Género Solea

Solea lascaris o lenguado de arena. Francés: Sole pole. Inglés: Sand sole. Italiano: Sogliola dal po-
rro. Distribucién: Atlantico, desde el Cabo a las Islas Britanicas, més raro en el Mediterréneo. Pro-
fundidad de 30 a 250 m, mas habitual por debajo de los 100 m. Color mas claro que el ordinario,
pardo amarillento. Mancha de la aleta pectoral también mas clara y tonos igualmente mas suaves y
pardos en dorsal y anal. Numerosas papilas sobre el costado ciego de la cabeza. Talla en torno a los
40 cm. Mira a la derecha. Quizéa uno de los més dificiles de diferenciar del lenguado comun. Apre-
ciado.

Solea senegalensis o lenguado de Se-
negal. Francés: Sole du Sénegal. Distri-
bucion: Atlantico de Senegal hasta Gol-
fo de Vizcaya, donde es menos fre-
cuente. En torno a los 80 m de profun-
didad. Color intermedio, gris pardusco,
con manchas pardas. Pequefias motas
azules en el vivo. Punta de dorsal y anal
blanquecinos. Talla en torno a los
60 cm. Junto al anterior son las imita-
ciones mas frecuentes.

Solea kleini o lenguado de Klein. Fran-
cés: Sole tachetée, sole de kleini. In-
glés: Klein's sole. ltaliano: Soglia turca.
Distribucion: Atlantico, menos frecuente en el Mediterraneo. De 20 a 120 m. Pardo claro jaspeado
de oscuro y marcado por pequefias manchas blanquecinas mas o menos visibles Dorsal y anal con
remates negros en los adultos. Numerosas papilas en el lado ciego de la cabeza. Menos apreciado
que los anteriores y talla alrededor de los 40 cm.

Otros del género:

Solea impar: gris amarillento, casi uniforme en los adultos, con mancha negra en la extremidad de la pectoral de la cara ocular,
dorsal y anal habitualmente manchadas en blanco, l6bulo carnoso del hocico bastante desarrollado. Distribucién: Atlantico, no-
roeste africano, menos comun en el Mediterraneo. Costero de 20 a120 m, a veces en lagunas salobres. Talla, unos 25 cm.
Solea nasuta o acedia de arena: pardo oscuro, marcado por numerosas manchas negruzcas, mas o menos difusas. Mancha
oscura en el centro de la pectoral de la cara sin ojos y I6bulo carnoso del hocico bien desarrollado. Distribucion, este y sur del
Mediterraneo, podria encontrarse incluso en las costas francesas. Proximo a las costas y unos 20 cm de talla.
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Varios pueden ser los sustitutivos frecuentes o “parientes” del lenguado comun o europeo en el mercado y que se comercia-
lizan como tal. A continuacién se enumeran algunos de los principales, efectuando una breve descripcion de los mismos:

Género m Austroglossus pectoralis o lenguado del Cabo. Sin mancha negra en la aleta pectoral, rayas vertica-
Austroglossus les en el dorso de la cara ocular.
m Austroglossus microlepis o lenguado del Sur. Analogo al anterior, pero sin rayas verticales.

Género m Dicologlossa hexophtalma, lenguado de seis 0jos 0 acedia ordinaria (ocelada). Presenta seis man-

Dicologlossa chas marrén oscuro en la cara vista. Tres ocelos a cada lado del cuerpo. Tipica de las costas africa-
nas. El resto de sus rasgos es similar a la acedia (Dicologlossa cuneata) comin de nuestro mercado
y cuyas caracteristicas a continuacion.

m Dicologlossa cuneata, acedia o lenguadillo. Pequefio pescado plano sabroso, parecido al lenguado,
muy tipico de Andalucia y Levante. Se distribuye por el Atlantico oriental, del Cabo al Golfo de Viz-
caya y también comun en el Mediterraneo occidental. Demersal, las mejores viven en fondos miga-
josos (arenosos y fangosos). Entre 10 y 400 m de profundidad, seguin temperatura del agua. Se ali-
menta de pequefios moluscos y crustaceos, gusanos de mar, quisquillas, camarones, bivalvos, etc.
Se pesca muy cerca de la costa con elementos artesanales, arrastre demersal y camronero. La pes-
ca semi-industrial apenas se utiliza, ya que es un recurso escaso. A veces aparece en los esteros de
la costa con las mareas. Cara ocular marrén pero con pequefias manchas azuladas y una “s” muy
marcada en la linea que recorre todo el cuerpo. Cara ventral blanquecina. Aleta pectoral de cara
ocular con mancha negra alargada. Ojos situados a la derecha del cuerpo. En el costado ciego de la
cabeza vellosidades menos numerosas que en el lenguado, pero mas largas. Escamas poco adhe-
rentes. Talla maxima 30 cm, comun entre 7 y 22 cm y minima, Cantabrico y noroeste y Golfo de Ca-
diz, 15 cm. Aunqgue su presencia es constante en los mercados, abunda durante los meses mas
frios del afio, octubre a febrero. Se comercializa en fresco y en congelado. Muy buena calidad. A ve-
ces por su pequefio tamafio es un clasico para comer con los dedos. Carne muy blanca, especial
para degustar bien frita o tostada por fuera y jugosa por dentro. Las confusiones mas frecuentes son
con el lenguado amarillo (Buglossidium luteum), de pequefio tamafio comun en el Atlantico, de An-
gola a Islandia, y en el Mediterraneo, también de excelente fritura; la golleta (Microchirus variega-
tus), de unos 20 cm y colores que van del canela al marrén entremezclados, u otros pequefios len-
guaditos. Otras denominaciones: Espaia: Galicia: Asedia. Cantabria: Acadia, Sollo. Catalufia: Llen-
guadina Cuneada, acadia. Pais Vasco: Azedia. Otros idiomas: Francés: Sétaeau, Langue d‘avocat.
Inglés: Wedge sole.

Pelthorhamphus m Algo mas claro que el lenguado comun.
novazeealandiae o

lenguado de Nueva

Zelanda
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Géneros afines (continuacion)

En cuanto a la venta del pescado limpio, troceado en filetes, si bien puede elaborarse a partir de cualquiera de las anteriores
especies, existen otras que cada vez se van imponiendo mas en los mercados como fletanes o halibuts, platijas, sollas, etc.
Entre los mas destacados relacionaremos los siguientes:

Hyppoglossus hippoglossus, m Fletan o halibut del Atlantico, de gran tamafo (excepcionalmente puede haber ejem-
Halibut comun o fletan plares que llegan a alcanzar hasta 4 m de largo y 300 kg de peso). Distribucion: Atlan-
tico norte, hasta Spitzberg (archipiélago Svalbard) y Groenlandia. Voraz persigue a sus
Otras denominaciones presas en posicion vertical. Migra a la busqueda de aguas frescas y saladas, prefirien-
internacionales: do los fondos rocosos, cada vez a mayor profundidad con la edad, de 50 a 2.000 m.
Francés: Fletan de Pesca, traifia y sedal.
'Atlantique, halibut m Color parduzco o verde oliva. Alargado y bastante carnoso, robusto. Linea lateral for-
Inglés: Atlantic halibut, mando una curva pronunciada por encima de los pectorales. Boca prominente en su
common halibut. mandibula inferior que estéd armada con fuertes dientes.
Aleman: Heilbutt m Aletas dorsales que no circundan totalmente el pez. Escamas poco adherentes, mira
Portugués: Alabote, alabote- a la derecha.
do- Atlantico m Crecimiento lento y madurez sexual tardia. Buscado por la calidad de su carne y el
aceite de su higado rico en vitaminas.
Reinhardtius hippoglossoides m Fletdn negro. Predomina en el Artico
(fletan negro) hasta las costas de Inglaterra. Menor
tamafio que el anterior. Los adultos de
Otras denominaciones 200 a 2.000 m de profundidad. Pesca,
internacionales: traifia o sedales de profundidad.
Francés: Fletan noir comun, m Piel color negro bastante uniforme. Es-
fletdn du Groenland. camas pequefas y adherentes.
Inglés: Black halibut, m Ojos claramente superpuestos, bastan-
Greenland halibut, Greenland te separados, el superior casi en la cus-
turbot, mock halibut, pide de la cabeza. Mira a la derecha.
Newfoundland turbot. m Carne blanca, tierna y con un ligero to-
Aleman: Schwarzer helibutt que graso. Junto al anterior, los mas co- -
Portugués: Alabote-da- mercializados. Facil de limpiar y con- ::-;-'""'“
Gronelandia, alabote negro, servar, cada vez mas demandados en ﬁ “I"'#I | [
palmeta-da-Gronelandia. los mercados europeos. = - o
Psettodes belcheri m Halibut perro.
m Dentadura muy desarrollada, como en el resto.
m Manchas oscuras dorsales.
m Mira a la derecha.

El Atheresthes stomias, es la variedad de fletan del Pacifico;
gran tamafio, pudiendo llegar a alcanzar los 3 m de largo y su-
perar los 300 kg, carne blanca, firme y poco grasa. Otras deneo-
minaciones internacionales: Francés: Fletdn du Pacifique; In-
glés: Pacific halibut, western halibut; Portugués: Alabote-do-Pa-
cifico.

LLa comercializacion de fletan o halibut en la Red de Mercas du-
rante 2006 ascendi6 a unos 2,8 millones de kilos con un incre-
mento progresivo y sustancial de las ventas desde que se em-
piezan a registrar los primeros datos, hace ya una década. Has-
ta un 80% solamente en los Ultimos cinco afios. El fileteado es
el formato comercial por excelencia. Una carne blanca de gran
interés alimentario con buena relacion calidad -precio, aunque
su categoria y textura no sean comparables a la del lenguado
europeo.
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Platichthys flesus o platija  m

Platija, muy parecida a la solla. Co-
mun sobre todo en el Atléantico en to-
das las costas de Europa. También
en el Mediterraneo. Propia de estua-
rios y corrientes de agua. Vida seden-
taria, puede alcanzar gran peso a po-
ca profundidad (hasta 60 m). Prefie-
re los arenales y se alimenta espe-
cialmente de diminutas presas, te-
niendo predileccion por los gusanos
del mar. Se pesca muy cerca de la
costa con redes de enmalle y lineas
de mano, sin excluir la pesca deporti-
va que necesita destreza por su enor-
me fuerza y resistencia.

Color intermedio, entre el fletan negro y el perro. Gris azulado u olivaceo mas o menos mar-
cado de oscuro. Frecuentemente pequefias manchas rojas o naranjas. El lado ciego es blan-
Co, a veces también con algunas manchas marrones.

Cuerpo ovalado y esbelto. Mira a la derecha.

Puede alcanzar tallas de unos 50 cm. La Unica confusion posible es con el Pleuronectes pla-
tessa o solla, muy parecido y que se describe mas abajo. Carne blanca de aceptable textura,
aunque un tanto sosa al vivir alternativamente en agua de mar y salobre, lo que puede resol-
verse marinando un poco antes de su preparacion. Los registros de Mercas reflejan una co-
mercializacion de unas 300 toneladas en 2006. Otras denominaciones: Espaia: Galicia: So-
lla. Asturias: Xuella. Baleares: Plana. Catalufia: Plana, remol de riu. Pafs Vasco: Platuxa.
Otros idiomas: Inglés: Flounder. Aleman: Flunder. Italiano: Solha. Italiano: Passera.

Hippoglossoides [ ]
platessoides

Platija americana. Distribucion, desde Islandia hasta el Canal de la Mancha y Golfo de Vizca-
ya. En aguas frias de salinidad variable, de 50 a 400 m, pesca con sedal.

Piel canela y aletas azuladas.

Cuerpo alargado y ovalado. Escamas ctenoides en la cara ocular. Mira a la derecha.

Talla, unos 50 cm.

Pleuronectes platessa [ |
o Solla

Mediano tamafio. Sedentario. Se alimenta de gusanos o pequefios moluscos que rompe fa-
cilmente con su fuerte dentadura Frecuente o muy comun en el Atlantico en todas las cos-
tas europeas. Mas raro en el Mediterraneo. Profundidad de 10 a 50 m y hasta 300 m. Pare-
ce hibrido de Platichthys flesus y ollaira (limanda nérdica o Limanda limanda). Se pesca
cerca de la costa con redes de enmalle y lineas de mano, sin excluir la pesca deportiva.
Cuerpo bastante elevado. Piel marron blanquecino a grisaceo con pintas rojas o anaranja-
das.

Linea lateral casi recta. Aleta caudal redondeada. Mira a la derecha.

La Unica confusion posible es con la anterior platija (Platichthys flesus). Puede alcanzar ta-
llas de hasta 1 m, mas frecuentes entre 35y 45 cm. Carne poco consistente y piel tratada en
ocasiones para cuero ornamental. Como la platija, sabor un poco soso que se resuelve igual-
mente marinando antes de su preparacion. Los registros de Mercas reflejan una comerciali-
zacion de este pescado, en 2006, en torno a unas 220 toneladas. Otras denominaciones: Es-
pafna: Galicia: Solla de altura. Asturias: Xuella. Baleares: Palaia inglesa. Cantabria: Patusa.
Cataluna: Plana de tanques vermelles, palai. Pais Vasco: Platuxa leun. Otres idiomas: Fran-
cés: Plie, carrelet. Inglés: Palice. Aleman: Scholle. Italiano: Passera.

Microstomus pacificus [ ]
[ |

Solla del Pacifico.
Anéloga a la anterior, pero sin pintas.

TODOS ELLOS PERTENECEN A LA FAMILIA DE LOS PLEURONECTIDOS, DEL ORDEN PLEURONECTIFORME
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m Perteneciente a la familia de los citéridos. Distribucion:
Atlantico, costas occidentales de Africa, y Mediterra-
neo. Litoral y hasta unos 300 m.

m Piel color pardo lavado de amarillo (casi transltcido),
con el hocico chocolate y puntiagudo. Algunas man-
chas oscuras en las aletas, a veces poco visibles. Gran-
des escamas hexagonales. Al contrario que los anterio-
res, mira a la izquierda y ligeramente hacia arriba.

m Carne translicida y, en general, con menor interés culi-

Citharus linguatula
o solleta

nario.

m No suele sobrepasar los 30 cm.

Lenguado comiin o europeo v

Género Limanda:

Finalmente, entre otros planos con algtin interés comercial, citaremos a:

Limanda limanda o lenguadina que se distribuye por las costas occidentales del
Atlantico hasta Islandia, mas comun en el norte. Costero, mas adentro en invier-
no (de 20 a 40 my hasta 150 m). Pesca, redes y sedal. Cuerpo oval, en tonos ca-
nela con manchas pardas. Talla hasta unos 40 cm.

Limanda ferruginosa o limanda amarilla, color amarillo con vetas como de he-
rrumbre.

Limanda aspera o limanda japonesa, similar a la anterior, pero con manchas mas
marcadas.

Otros género y especies:

Glyptocephalus cynoglossus (mendo o coreano) y Microstomus kitt (mendo li-
mon), comunes en el Atlantico, sobre todo hacia el Norte. Cuerpo oval, gris par-
dusco el primero y mas amarillento el segundo. Carne apreciada, miran a la de-
recha. Tallas, hasta 50-70 cm.

Arnoglossus kessleri (familia botidos) (peluda), comun en el Atlantico y el Medi-
terréaneo oriental. Mira a la izquierda. Transltcido, variante del gallo pero diferen-
ciable por su coloracién y tamafio que suele ser inferior, unos 20 cm.
Microchirus variegatus (golleta) (familia soleidos), Atlantico, de Senegal a las Is-
las Britanicas, y sur del Mediterraneo. Color entre canela y marron. Mira a la de-

recha. Talla, hasta 20 cm.

» HABITAT

Este pez plano de costumbres bentdni-
cas puede alcanzar buenas proporcio-
nes y vive siempre en aguas litorales, no
llegando casi nunca mas alla de los
200 m de profundidad. Entre 10y 70 m
principalmente. A veces, se le puede
encontrar en puertos, rias y estuarios,
hasta el limite de las aguas dulces. Noc-
turno, sedentario, se entierra general-
mente durante el dia, perfectamente
camuflado en el fondo migajoso (arena
y fango) en el que habita para defender-
se de sus depredadores. Se alimenta
por la noche, especialmente de inverte-
brados y pequefios crustaceos.

El lenguado, como todos sus afines,
cuando es joven se comporta de igual
manera que otros peces, nada en su-
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perficie en posicién vertical, cuerpo si-
métrico, etc. Con el crecimiento, sin
embargo, experimenta una curiosa me-
tamorfosis. Cambia de costumbres, su
cuerpo se aplana, nada en posicién ho-
rizontal, una de sus caras (la expuesta a
los rayos luminosos) se vuelve de color
pardo moteado y, como ya se apuntaba
antes, tras algunas semanas uno de los
0jos se desplaza hacia el otro pasando
por la parte superior de la cabeza. Al-
canza la madurez sexual entre los 3-5
afios y su reproduccion se puede locali-
zar entre los meses de febrero y agosto,
aunque en una horquilla variable de-
pendiendo del rango de distribucién.
Pasa la vida adulta acostado sobre su
lado izquierdo y puede mimetizar su co-
lor para adaptarlo al entorno al acecho
de sus victimas.

D METODO DE CAPTURA 0 ARTES DE
PESCA

En nuestro pais, la pesca semi-indus-
trial se ocupa de su extraccion, si bien
en numerosos puntos de la costa se
ejerce una actividad puramente artesa-
nal. Artes de arrastre y trasmallo. Mas
abundante en los meses de frio.Talla
méaxima hasta 70 cmy unos 3 kg de pe-
s0. Mas comun entre 25y 45 cm. Tallas
minimas, en funcién de &reas, Cantabri-
co y noroeste y Golfo de Cadiz, 24 cm,
Mediterraneo, 20 cm.

D ESPECIES SUSCEPTIBLES DE SER
SUSTITUTIVOS DEL LENGUADO COMUN

El lenguado comun, cuando es peque-
flo, es muy parecido a la acedia. Las ra-
zones de precio son las que fundamen-
talmente inspiran su sustituciéon por
otras especies afines, maxime con la
globalizacién del comercio pesquero.
No obstante, los elementos diferencia-
les entre unas y otras especies, 0 géne-
ros, son definitivos para no confundir-
los, aunque para el consumidor a veces
resulte dificil distinguirlos sin las ade-
cuadas informaciones del profesional.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

La permanencia del producto en Merca
es de 3-4 dfas, en camara a 0°4°, con-
servado en hielo para su comercializa-
cion en fresco. En congelado, el alma-
cenamiento en frigorifico es por un pe-
riodo de hasta un afio a una temperatu-
ra de -20°.

D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACIGN EN CONSUMO

Para una buena seleccion, a la hora de
comprar, podemos comprobar su fres-
cura en su cara inferior que sea muy
blanca, sus branquias muy coloreadas 'y
sobre todo cuando la piel es muy adhe-
rente por aparecer recubierta de una
pelicula viscosa mezclada con restos de
fango.

Fresco: una vez en casa, lo podemos
conservar en el frigorifico en la parte
mas fria, entre 0° y 4°, durante 1-2 dias.



Pescados

Lenguado comiin o europeo

Procedencia de los lenguados comercializados en la Red de Mercas

Importacion 70%
Francia, Holanda y Dinamarca 60%
Resto 10%

En el caso del congelado casi todas son importaciones procedentes de Africa.
Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco (ltimos afios.

~— Andalucia 20%

" Pais Vasco y Galicia 6%

Resto nacional
(catalano/levantina) 4%

Consumo de gallo, lenguado y otros planos afines* por segmento.

Porcentaje sobre el total nacional

FRESCO
Hogares Hosteleria y Instituciones
restauracion
1997 78,5 179 3,6
2000 75,2 22,7 2,1
2006 82,9 154 1,7
CONGELADO
Hogares Hosteleria y Instituciones
restauracion
1997 70,7 18,7 10,6
2000 69,5 19,4 11,1
2006 71,5 18,1 10,4

* Datos agregados al no existir registros de consumo diferenciados por especies.

Fuente: MAPA.

Congelado: admite congelacién. Si lo
compramos congelado, en el congela-
dor a una temperatura de -18°/-22° res-
petando las indicaciones de fecha y
descongelacion, teniendo presente al-
gunas de las recomendaciones efectua-
das en la introduccion del presente tra-
bajo. También lo podemos congelar y
mantener en perfectas condiciones du-
rante un plazo aproximado de unos 6
meses con todas sus propiedades. Sin
embargo, no es recomendable congelar
si no tenemos la certeza de que el pes-
cado esta bien fresco.

D OTROS DATOS DE INTERES

El lenguado es un pescado de muy bue-
na calidad tanto desde el punto de vista
nutricional como gastronémico. Como to-
dos los blancos o magros contiene poca
grasa, menor contenido en proteinas
comparado con otras especies, pero con
buenas aportaciones en algunos aminoa-
cidos esenciales y, sobre todo, minerales
como yodo, indispensable para el buen
funcionamiento de la glandula tiroides y
el desarrollo del feto, foésforo, potasio y
magnesio. En cuanto a vitaminas, las mas

Cuota de mercado de la Red

e Mercas. willones de kilos

Se reproducen aqui los mismos datos que figuran en la ficha de
gallo, incluyendo gallo, lenguado y otros planos frescos, en con-
Junto, al no existir informacidn diferenciada de consumos por
especies.

Total consumo nacional 484
Comercio mayorista en

la Red de Mercas 11,6
Cuota de mercado 36%

Nota: Respecto al gallo, lenguado y otros planos congelados,
segtin los datos, el consumo asciende a 19,0 millones de kilos
yla comercializacion en Mercas a 8,8 millones de kilos, resul-
tando una cuota del 46%.

Datos de 2006.
Fuente: MAPA y Mercasa.

destacadas son la B5 o niacina y By 0 aci-
do félico, fundamental para futuras em-
barazadas en la formacion del feto y la
prevencion de espina bifida. El lenguado
tiene que estar presente en toda cocina
que se precie, si bien antes de comenzar
a prepararlo es importante realizar una
cuidadosa tarea de limpieza para que no
pierda su delicado sabor. Conviene retirar
su piel antes de cocinar. Como opciones
mas interesantes para degustar, si es
bien fresco, plancha, brasa y fritura estan
en primera linea. En el caso de los peque-
flos, rebozados en harina y fritos, en el de
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Pescados

Lenguado comiin o europeo

Evolucion del consumo de gallo,
lenguado y otros planos afines*
por persona y afio. ilos

1997 2000 2006
CONGELADO
067
04+
02

1997 2000 2006

*Datos agregados al no existir registros de consumo dife-
renciados por especies.
Fuente: MAPA.

los grandes plancha o parrilla nos reflejan
mejor sus cualidades. Otras preparacio-
nes al horno, con salsas cremosas o aci-
das, meunier, riojana, etc., afiaden creati-
vidad a la degustacion de este exquisito
manjar. En filetes resulta inmejorable pa-
ra empanar y freir en un buen aceite, po-
char, asar, parrilla, etc. En general, los
pescados planos son muy versatiles en la
cocina con posibilidad de poder sustituir
unas especies por otras, segun el mo-
mento de mercado, con unos buenos re-
sultados. Como orientacioén, respecto a
tallajes, los medianos para dos raciones y
de unos 200 gr cuando se van a servir in-
dividualmente.

D PROCEDENCIAS

En cuanto a la formacion final de la oferta,
los registros de Mercas recogen una par-
ticipacion de la importacion de en torno al
70%, con Francia; Holanda y Dinamarca
como principales suministradores. Los
puertos y lonjas andaluces abastecen
buena parte del producto nacional.
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Evolucion de cuotas segiin formatos comerciales para consumo en hogares.
Porcentajes volumen

’ Tienda tradicional Stper Hiper Otros™
B 1997 63,7 17,5 8.4 10,4
B 2000 59,6 22,8 12,0 56
2006 58,2 30,7 838 2,3

70 ~

60

Hl- Elw

Tienda tradicional Siper Hiper Otros™

B 1997 454 38,6 79 81
B 2000 47,5 34,6 89 9,0
2006 60,1 25,6 6,6 1,7

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

iDénde compran gallo, lenguado y otros planos afines* los hogares?
Cuota de mercado de los establecimientos (Incluye autoconsumo)

FRESCO CONGELADO
Hiper 8,8% Hiper 6,6%
Sper Siiper Otros
30,7% e 25.6% 7,1%

4

Tienda tradicional Tienda tradicional
58,2% 60,1%

* Datos agregados al no existir registros de consumo diferenciados por especies. Datos 2006. Fuente: MAPA.




