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LISA, LISOTE

CLASE: Osteictios (Esqueleto óseo).
ORDEN: Percomorphi (Perciformes).
SUBORDEN: Mugiloidei.
FAMILIA: Mugilidae.
GENERO: Liza.
ESPECIE: Liza aurata (Risso, 1810).

CARACTERES DESCRIPTIVOS:
Cuerpo redondeado y delgado. Cabeza lar­
ga. Cuerpo totalmente cubierto de esca­
mas. Carece de párpado adiposo. La extre­
midad de la mandíbula superior alcanza la
vertical del orificio nasal posterior. Aletas
pectorales más largas que el resto de los
mugílidos. Escamas grandes. No tiene línea
lateral.

COLORACION: Dorso pardo grisáceo;
flancos y vientre plateados. A menudo se
observan rayas horizontales más oscuras
sobre el dorso y los costados, siguiendo las
líneas de escamas... Brillo dorado en la ca­
beza y el tronco. Una mancha dorada en
cada uno de los opérculos.

HABITAT: En aguas costeras poco pro­
fundas, alternando la superficie con el fon­
do. En zonas de rompiente yaguas turbias
preferentemente. Forma grandes cardúme­
nes. Es corriente encontrarlos, sobre todo
los juveníles en las charcas dejadas por la
marea.

DISTR. GEOGR.: Desde el Mar del
Norte, Escocia, hasta Senegal en el Atlánti­
co Oriental. Mar Negro y Mediterráneo.
Citado asimismo en el Mar Rojo. En Cana­
rias es muy común.

REPRODUCCION: Ovipara y según
autores, finales verano y comienzo otoñ.o.

ALIMENTACION: Se nutre de pe­
queñ.os organismos bénticos y planctóni­
coso

LONGITUD MAXIMA: Llega a medir
45 cms.

PESCA y CURIOSIDADES: Las lísas
son peces de fácil captura, tanto en la pesca

FAUNA
CANARIA

PECES
deportiva como en la artesanal. En la pri­
mera de las modalidades se le pesca con ca­
ñ.a desde la orilla incluso sin cebar el an­
zuelo, siempre que éste sea brillante. En la
artesanal se captura con trasmallo y
chinchorro, también entran nasas de poco
fondo. La carne de la lísa es de las más
apreciadas de todos los miembros de la fa­
milia. Son peces muy ágiles y buenos nada­
dores. Su nombre científico no es más que
una contracción de Multum agilís (Mugil).

MELVA
CLASE: Osteietios (Esqueleto óseo).
ORDEN: Escombriformes.
FAMILIA: Scombridae.
GENERO: Auxis.
ESPECIE: Auxis thazard (Lacépede, 1801).

CARACfERES DESCRIPTIVOS: Cuer­
po redondo y fusiforme, crestas y quilla en el
pedúnculo caudal. Las dos aletas dorsales
muy separadas entre sí. Escamas sólo en la
parte delantera, corselete y línea lateral. Más
de seis pínnulas en cada perfIl. Boca reducida.
Mandíbula ínferior más adelantada que la su­
perior.

COLORACiON: Azulado en la parte su­
perior, casi negro el1 la parte de la cabeza.
Flancos y vientre blanco plateado. Listas y ra­
yas oblicuas oscuras en la parte dorsal.

HABITAT: Epi y mesopelágico. Gustan
de la zona de termoclima. Ocasionalmente se
acercan a la zona del litoral. Forman grandes
cardúrnenes migratorios.

DISTR. GEOGR.: Especie muy cosmopo­
lita. En todas las aguas tropicales o subtropi­
cales del Atlántico y mares Mediterráneo y
Negro. Común en Africa Occidental, Penín­
sula Ibérica y Canarias, Atlántico Occidental
desde New England hasta Brasil pasando por
Caribe y Golfo de Méjico.

REPRODUCCION: Ovípara y en verano.
ALIMENTACION: Carnívora, esencial­

mente de espadínes, anchoas y pequeñ.as sar­
dínas.

LONGITUD MAXIMA: Mide hasta 50
cm., lo común son 40 cm. y un peso de 1,50
kg.

PESCA Y CURIOSIDADES: En las gran­
des pesquerías con artes de cerco y cebo vivo.

. En Canarias y en época de verano con la mar
en calma, es corriente observarlas cerca de las
orillas con movimientos bruscos y saltos,
atrayendo lo que los pescadores llaman "el
averío". Se le pesca a la cafia y con cebo vivo.
Ocasionalmente se capturan con trasmallo.
Es un pez de los llamados de carne azul y
"sanguíno", pero su carne es apreciada.

RICARDO CASTILLO EGUÍA

Centro de Tecnología Pesquera de a.c.
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