LATTERINO

Nome scientifico: Atherina boyeri

CARATTERISTICHE BIO-ECOLOGICHE
Il latterino & un pesce osseo che pud es-
sere incluso nella categoria delle specie
demersali (vedi definizione da glossario).
Diffuso e comune in tutto il Mediterra-
neo, frequenta essenzialmente le aree
litorali incluse le lagune e gli estuari, es-
sendo molto adattabile rispetto alle va-
riazioni di salinita.

La specie & fortemente gregaria.

La lunghezza totale massima segnalata
si avvicina ai 20 cm (per un peso stimato
di circa 50 g), con una longevita che pud
superare i 10 anni; la maturita sessuale &
raggiunta a partire da una lunghezza to-
tale minima di circa 4 cm* (per un peso
stimato inferiore a 1 g), corrispondente

*LT maturita 50% da 4 a 8 cm (informazioni bibliografiche)

Codice FAO Alpha-3: ATB

Foto: N. Ungaro

a un'eta degli individui pari o inferiore a
1 anno.

La riproduzione avviene prevalentemen-
te nel periodo primaverile-estivo.

La specie ha una dieta variabile, nutren-
dosi essenzialmente di piccoli inverte-

brati planctonici e bentonici.



CARATTERISTICHE PER IL
RICONOSCIMENTO

Il corpo & fusiforme poco compresso
lateralmente e termina con un pe-
duncolo caudale assottigliato nella
porzione terminale.

La mandibola & prominente, la ma-
scella si estende fino sotto il margi-
ne anteriore dell’occhio. | denti sono
presenti sulle mandibole, sui palatini
e sul vomere.

Le pinne dorsali sono due, la secon-
da ha origine lievemente piu arre-
trata rispetto all’'origine della pinna
anale; le ventrali sono inserite poco
pit avanti del margine posteriore
delle pettorali, la caudale & biloba.

Il colore del dorso & grigio-verda-
stro, con sfumature azzurre e pun-
teggiature nere.

Sui fianchi decorre una stretta ban-
da argentea, bordata da una o due

linee di punti neri.

Il ventre e bianco, le pinne grigio

chiare o incolori.

CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI
Dal punto di vista nutrizionale & conside-
rata specie grassa. Secondo le informa-

zioni disponibili, 100 g di latterino crudo

(parte edibile) contengono circa 15 g di
proteine e 9 g di lipidi, per circa 145 ca-
lorie. Riguardo la qualita organolettica
delle carni, questa specie & considerata
di modesto pregio, seppure apprezzata

localmente.

ATTIVITA DI PESCA E STATO DELLA
RISORSA

Il latterino viene pescato nelle acque
lagunari utilizzando nasse (bertovelli) o
piccole reti a circuizione (sciabiche), que-
ste ultime usate anche per le catture nel-
le acque marino-costiere.

Per la regolamentazione europea ed ita-
liana, non & prevista una taglia minima
per la pesca e la commercializzazione.
Per quanto attiene lo stato di sfruttamen-
to, la risorsa & molto comune nei mari e

nelle lagune della Puglia.
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