BERTORELLA
GGD

Gaidropsarus mediterraneus (Linnaeus, |758)
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Nombres FAQ: es bertorella Talla (cm) Caladeros Talla de Maduracién
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LONGITUD MAXIMA: 60 em

Caracteres mas significativos Nombres Comerciales y Locales

) ;o ) Asturias barbada, guaita
Especie de cuerpo alargado, casi cilindrico en su parte anterior. Su Baleares mollareta, mollera, mollera gorda,
longitud mas comtn se encuentra entre 9 y 20 cm. miélleie iffisless, rilierets; mortell
Cabeza puntiaguda y estrecha, mas que la de Gaidropsarus mediterranus Cantabria barbada, barbara de roca, barborada,
(bertorella). Ojos pequefios y boca amplia, que alcanza el borde poste- guaita, guaito, madre de la anguila,
rior del ojo. Mandibula inferior algo mas corta que la superior. Tiene mollera
como carécter principal tres largos barbillones, dos nasales y uno en el Catalufa capelld, fura, fura blanca, fura negra,

extremo de la mandibula inferior.

Presenta dos aletas dorsales. La primera que es muy corta, esta for-
mada por un radio alargado seguido de muchos radios cortos y finos.
La segunda aleta dorsal, al igual que la aleta anal, es larga, y esta for-
mada por radios bastante largos y regulares. Las aletas pectorales son
amplias y su extremo excede el origen de la segunda dorsal. Aleta
caudal redondeada. Esta especie no posee radios espinosos en sus
aletas.

Especies con caricteres semejantes
Gaidropsarus vulgaris (lota)
Molva molva (maruca)

PECES-OSEOS

Galicia

guineu, mollera borda, mdllera gorda,
mollera moranella, palayo, pelayo

Com. Valenciana |capelld, capelldn, guineu, moéllera

roquera

barbada, barbada da pedra, barbada
de area, barborada, faneca barbuda,
guaita, locha, mollera

Murcia

capella, capella, guineu,
mollera roquera

Pais Vasco

aholatz, aholatza, aolatza, lechera,
letxera, muxarra, pospolu

Orden: Gadiformes - Familia: Lotidae




Description General

Cuerpo con coloracion pardo
rojiza con pequefias bandas
transversales y manchas cla-
ras sobre el dorso y la cabeza.
El vientre es de coloracién
mas clara. Todo el cuerpo, in-
cluidas las aletas, posee numerosas manchas oscuras y claras de
diverso tamafo. Las aletas dorsales y la anal estan bordeadas de
un tono oscuro.

Linea lateral poco visible e interrumpida. Los barbillones tienen
una funcién sensorial.

Habitat y comportamiento

Especie de habitos tipicamente
benténicos. Habita fondos roco-
sos de la zona litoral, desde la Ii-
nea de costa hasta los 60 m de
profundidad, aunque puede so-
brepasar los 300 m. Los juveniles
viven entre las algas de los fondos rocosos litorales.

Es omnivoro. Se alimenta de pequefios crustaceos, poliquetos y
algas en sus estados més jévenes, y a medida que crece, aumen-
ta la proporcién de cangrejos, gambas y pequefos peces en su
dieta.

Distribucién

Se distribuye por el Atlantico es-
te, desde Noruega hasta la costa
noroeste de Africa, asi como en el
mar Mediterraneo y el mar Ne-
gro.

Reproduccién

La puesta se realiza desde otofio a primavera en el Mediterré-
neo y mar Negro, mientras que en el Atlantico tiene lugar de
primavera a verano.

Los huevos y las larvas son pelagicos.

El crecimiento es moderadamente rapido: alcanzan 10 cm al fi-
nal del primer afio y 30 cm a los 6 afos.

Artes de Pesca

Se captura, con artes de arrastre y palangre de fondo, redes de
enmalle y nasas, como especie accesoria de otras pesquerias.

Comercializacién

Es una especie apreciada por su carne, pero no es habitual en-
contrarla en los mercados. Se comercializa fresca. También se
utiliza para hacer harina de pescado.

Para alargar la conservacién de la carne, conviene eviscerarla
nada mas pescarla. Se desembarca principalmente fresco y evis-

cerado.
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