ABADEJO
POL

Pollachius pollachius (Linnaeus, 1758)

Orden; Gadiformes - Familia; Gadidae
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Caracteres mas significativos Nombres Comerciales y Locales
, ; . Asturias abadeixa, afumada (juveniles), badexo,
Cuerpo alargado y esbelto, méas o menos fusiforme. Longitud co- feiteta. ferfete
miin entre 60 y 80 cm. Canarias abad, abade, abadejo real
Cabeza puntiaguda de moderado tamafio, con los ojos redondos Y~ ;ntabria barriado, barriao, barrionda, serreta
grandes. Se caracteriza por tener la mandibula inferior bastante — catalufa bacalla, fals bacalla
prominente y por no tener el barbillén tipico de los gadidos. Galicia. abadeixo, abadexo, badeixo, badeja,
La linea lateral describe un pronunciado arco sobre las aletas pecto- badexo, bamba, corbelo, corobelo,
rales y tiene una inflexién entre la primera y la segunda dorsal. corrobelo, corubelo, crubelo, currobelo,
Posee tres aletas dorsales y dos anales muy préximas entre si. La curubelo, paleota, sarreta, serreta,
primera aleta dorsal es triangular, mas alta que larga. La primera de zarreta
las aletas anales tiene su origen hacia la mitad anterior de la prime- ~ Pais Vasco abadia, abadira, abadixa, bacallaua,
ra aleta dorsal y la base el doble de larga que la segunda anal. Aleta bakailo, bakallana, legatza, makallaua,
caudal tiene el borde posterior concavo. makallau

Especies con caracteres semejantes
Pollachius virens (carbonero)
Gadus morhua (bacalao)
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Descripé¢ion General

Su color es variable, aunque
el dorso siempre es oscuro,
de color pardo verdoso, y es-
ta provisto de manchas ama-
rillentas o anaranjadas. Los
flancos son mucho més claros
y presentan un reticulado
irregular de manchas de un
tono rojizo a amarillento. La zona ventral es clara. Las aletas son
oscuras excepto los bordes de las aletas pélvicas, que son ama-
rillos. La linea lateral tiene una tonalidad verde oscura. En oca-
siones, presenta una mancha negra en la zona de las pectorales.
El cuerpo esta cubierto de escamas, enmascaradas por el mu-
cus cutdneo. Presenta 26-27 branquispinas.

Haébitat y comportamiento

Especie bentopelagica que vive
en aguas superficiales, desde la Ii-
nea de costa hasta los 200 m de
profundidad, generalmente so-
. bre sustratos de roca. Los ejem-
plares de gran tamafio suelen vi-
vir en fondos rocosos y abruptos en torno a islotes, a mayor
profundidad que los jévenes. Estos Gltimos migran hacia aguas
més profundas alrededor de los 3 afos.

Forma pequefios bancos a profundidad variable para reprodu-
cirse.

Los juveniles se alimentan de pequefios crusticeos y peces
(arengues, espadines...). Los adultos lo hacen de peces y cefa-
|6podos.

Distribucién

Se distribuye por las costas
europeas del océano
Atléntico, desde Islandia y
Noruega hasta el golfo de
Vizcaya.

Reproduccién

La puesta ocurre en la plataforma continental, en las zonas pré-
ximas al talud, de enero a mayo. En las zonas més septentriona-
les suele reproducirse en primavera, mientras que al sur suele
hacerlo en invierno.

Como en la mayorfa de los gadidos, la puesta es peldgica. La
hembra pone sus huevos a mis de 100 m de profundidad y re-
quiere una temperatura préxima a los 10°C. Los huevos tienen
| mm de didametro y son pelagicos. Los nuevos reclutas se in-
corporan a fondos no muy profundos procedentes de su vida
larvaria planctonica hasta alcanzar los 25 ¢m, tras 3 afios mas o
menos, momento en el que descienden a mayores profundida-
des.

Tiene un crecimiento relativamente rapido: alcanza los 50-65
cm cuando tiene 5 afios y a los 8 afios mide unos 75 cm. La ma-
xima edad registrada es de |5 afios.

Evolucion Capturas Espafolas

Capturas
(tm)

Fuente: FAQ
Artes de Pesca

Se suele capturar con arrastre de fondo aunque también se usan
palangres y redes de enmalle.

Comercializaciéon

Es una especie apreciada en los mercados del norte de Europa,
de carne muy sabrosa, firme, algo oscura y de excelente cali-
dad.

Se comercializa fresco o congelado. Para alargar la conservacién
de la carne, conviene eviscerarla nada més pescarla. Se desem-
barca principalmente fresco y eviscerado. También congelado
eviscerado o cocido y envasado.
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