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_ Egyesuleti
75 vezetdk
-2 konzultacioja

2009. februar 7-én tartotta ez
évi konzultaciojat a megyei
horgasz szévetség, melyen
koézel 100 f6 egyesiileti el-
nok, titkar és gazdasagveze-
t6 vett részt megyénkbdl. A
konzultaciét dr. Maleczky
Imre, a megyei szévetség el-
noke nyitotta meg, majd
gazdasagi tajékoztatét adott
a 2009. évi aktualitasokrol,
valtozasokrol./3.
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Koszonjikk azoknak, forditottuk. Kérjiik a Tisztelt Hor-
B akik a 2007. évi adojuk gaszokat, ha tehetik, a 2008. évi
! 1%-at a Sporthorgdsz adéjuk 1%-at is ajanljak fel a me-

Egyesiiletek Sz.-Sz.-B. Me-  gyei horgész szovetségnek!

A halas természet kulo-
nds évvégi ajandékkal
lepte meg a gulacsi Ba-

. . gyei Szovetsége szamara ajan- Adoszamunk:
logh Csabat, amikor egy lottik fel. A befolyt 120887 Fot 1 9oy 440 4 "1
4,70 kg-os csukat fogott a halészati vizteriiletek védelmét 7119-1-15
a helyi Holt-Tiszan! \5zolgdlé eszkdzok beszerzésére Kaoszonjiik!

Nadvagas |
A gondos
tégazda min-
den évben
levagatja a
horgaszto

KOZGYULES

A megyei szovetség elndk- oOrara hivja 6ssze Nyiregyha-
sége a kiildottkozgyilést elére zan, a START Rehabiliitacios
lathatolag, 2009. aprilis 4-én 9 Vallalat étkezdéjébe.
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Elindultak a targyalasok
a 2009. janudr 7-i (rendkiviili) elnokségi iilés
hatdrozatai
1/2009. Radi Laszld elnokségi 2/2009. A tiszadobi holtag kérdé-
tag a konzultacion tett beszamoldja sében az elndkség elfogadta a Sza- Kocsord. Ki
alapjan (mely a megygi szovetség bolc.si Halaszati Kft. ajanlatat, mi- 04, 76. Exradnyjtﬁ sord, fuma fn: 2,5 e, ifi,
¢és a Szabolcsi Halaszati Kft. egyez- szerint targyalasokat folytatnak a lapos utanp. nd 2 e
tetd targyalasarol szolt) az elndkség halaszati jog rendezése érdekében. - .
elfogadta, hogy visszadlljon a ko- Az elndkség megbizta Fesztory || s eleje X1V, Nemzetkozn kesc:'uhb kﬂ“‘ SARTIETS
rabbi jegykiadasi rend, miszerint a Sandort, hogy a sziikséges egyezte- Baratsag Kupa megallapitasra
Tisza-Rétkoz HE is forgalmazhat téseket a tiszadobi Onkormanyzat 1 il Kocsord. Kir nines
szovetségi bélyeget, a megyei sz6- képviseld-testiiletével, és a Tiszavi- 05. 10 c ) osbz 4 :;';; 51 » VR a verseny 1
vetség pedig tovabbra is értékesitia rag HE.-el folytassa le. sapatbajnoksag apas fordulds
tiszai teriileti engedélygket. Toyéb- Az elndkség allaspontja, hogy a IL osztalyi Nyirbétor Széna ;
ba az alapszabaly szerint a Tisza- felek keressék fel a Foldmivelés- 0317 : NS
Rétkdz HE felvételi kérelmét timo-  {igyi és Vidékfejlesztési Minisztéri- Ceapatbajnoksdg rét
gatja, amennyiben szdvetségi tag- umot a palyazat rendezése érdeké- P . Ep—
shg irdnti kérelmét benytitia, ben. 05.23. Varoshaza-Kupa Székelyi viztarozé  meghivasos
Tiszaléla i
4 05.24.  Utanpotlas és Ifi CSB ; nincs
Horgaszbotok okozta Renyérgyiiolig
V4 1 /4 Orszagos Nagyhalasz Ferto- ]
aramutes e
Gyermelnapi II.
Kedves Horgasztarsak! Ko-  kozelitették a 20 kV-os vezetéket, fn: 2.5 e, ifi,
re"l_b’bi évek’ben _rpér hasonlé  és dramiitést szenvedtek. 06. 07. Epyéni Bajnoksag  Leveleki viztirozo utanp..,
tajékoztatast kozreadtunk a A 122/2004. (X. 15.) GKM ren- né2e 2
szénszalas-carbon botok delet a villamosmii biztonsagi fordulds
nagyfesziiltségli vezetékek  dvezetérdl meghatdirozza, hogy az 06,
kozelében torténd hasznala- 1-35 kV névleges fesziiltségii fold OHCSBIIL o Velence-Sukord 120eFt
tanak fokozott veszélyeirdl.  feletti szabadvezeték biztonsagi 20-21.
o ) ovezete 5 met,er. Ez a;t J.elentl, I La Siréne X.21 3 fordulss
Most ismét megkereste orsza- hogy a vezetéket ennél jobban 07. 05, 1 HZD T elakio et
gos szovetségilinket az egyik megkozeliteni életveszélyes és ti- o Kupa neverises
aramszolgaltatd és kérte segitsé- los! Hangsulyozzuk a ,,megkézeli- [prszagos) :
giinket a ndvekvd halalos balese- tést*, hiszen kozvetlen érintés hid- 07.25.  Feleischer Zoltan Tiszaldk nevezdses
tek miatt a horgaszok figyelmének nydban is bekovetkezhet az ative- Emlélverseny
ismételt felhivasara. lés. Javasoljuk tovabba, hogy 07-08. S Tiszadob és
A kiildott levél tartalma: sziikség esetén a tavak tizemeltetd- : Horgasztabor L-IL
Tisztelt Szovetség ! Je figyelmezteto tablat is helyezzen ho Levelek
Ké;j]"iik an?'ket, hogy a rendgl— ki. "Kz?'zremﬁkéidésﬁket elore is ko- Sziics Attila
kezésiikre allo valamennyi eszkozt — szonjiik. o 0g. 06. ) Timari Tiszapart nEvezeses
felhaszndlva segitsenek az dram- DEMASZ Zrt Emlékverseny
litéses balesetek megelozésében. A . . R R
kg')'zelmﬁltbqn a Pélmquqrorsza’gi "Kérjﬁk s%éivetségeilft'et és. On.é- 09 13 Tisztségviseldi Horg. Késobb kizsljilke 10 e Ft/csapat
Aramszolgaltato (DEMASZ) Zrt. kon keresztiil tagegyesiileteiket is, verseny
teriiletén tobb horgaszt ért sulyos hogy a kozgyiiléseken, kiilonbozo
dramiitéses baleset. Ezek mind- horgaszforumokon hivjdk fel az Csukafogéd . . o
egyikénél a horgaszto kozvetlen egyesiileti vezeték és tagok fi- 10.25. Horgaszverseny Gavavencselld nevezeses
kozeleben nagyfesziiltségii villa- gyelmét erre a veszélyforrasra. b
mos tavvezeték haladt. A horgd- Horgasziidvozlettel: RAPALA - KUPA
szok hosszii carbon botot haszndl- Szalay Ferenc 11. 08: Chrraras = Tizzadob TNEVETESES
. .. A Zos pergeto
tak, mellyel szabalytalanul meg- iigyvezeto elnok verseny
A versenyhelyszin valtoztatasanak jogat a verseny szakbi-
2008. évi statisztikak zo}tsag fenn tartja’ és az adott verseny kiirdsanak idépontja
F P D PP TTPrT I PTPTPIIPRIPIRN | | elott 8 nappal az érintettekkel kozli.
Megyei fogasi atlag, egy leadott fogasi napléra: 19,62 kg
2008. évi megyei taglétszam: i . e
felnétt i gyerek sz Honlapot szeretne?
12.716 551 1.287 14.554 i
g B8, [ 'l Ir' r
N L A Sporthorgasz Egyesiile- Szerkesztéség cime: S%gjlj 'u_JIJ‘Ju;J hﬂp,f
R 3y tek Szabolcs-Szatmar- 4400 Nyiregyhaza, Dézsa
////?// /) Bereg Il\zlegyegSzévgtslé- Gy. u. 23. sz. féldszint 10. Honlapichvezc=MkarhantaitisBirissitest
AT (I8, gének megbizasabo . R I ; ; .
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Ado, megyei gyerekjegy, birsagok, palyazatok,
VleOQI engedely Egyesulett vezetok konzultacioja

Folytatas az 1. oldalrél

A konzultaciét dr. Maleczky
Imre, a megyei szévetség el-
noke nyitotta meg, majd gaz-
dasagi tajékoztatot adott a
2009. évi aktualitasokrol, val-
tozasokrol.

Kiemelten sz6lt a cégautd adorol
és a telefonadordl az egyesiiletek
vonatkozasaban az alabbiak szerint:

A személygépkocsit az uj sza-
baly szerint adé terheli, ha nem
maganszemély a tulajdonosa, illet-
ve, ha maganszemély a tulajdono-
sa és koltséget szamol el utana. (Itt
a rendelet az egyéni vallalkozé ma-
ganszemélyre gondol, aki vallalko-
zasaban hasznalja a gépkocsit)

Kivétel ez aldl, vagyis nem kell
cégaut6 adot fizetni, ha magan-

személy tulajdonaban allo sze-
mélygépkocsi utan kizarolag ki-
kiildetési rendelvény alapjin hi-
vatali, izleti utazas koltségtéritése
cimén szamolnak el a futott kilo-
méter alapjan koltséget.

Telefonadét viszont kell az
egyesiileteknek is fizetni, ha az
egyesiilet nevén van a telefon, és
az egyesiilet nevére sz6l a szamla.
A szamitds modja az alabbi: A
szamlan szerepld Osszeg 20%-a
utan kell megfizetni az 54%-o0s
adot. Ezt kovetden az adodsszegét
Osszeadjuk a szamla Gsszegével és
azutan pedig a 29%-os TB jarulékot
kell megfizetni. Tovabba a szamla
Osszegének 20%-a utan még 3%
Munkavallalo6i adét is kell fizetni.

Tovéabba az ipariizési adé és a

tarsasagi adé alanya is az egyesii-
let. Az iparlizési addt az Onkor-
manyzat felé kell rendezni, illetve
nemleges adobevallast adni. A tar-
sasagi adorol a 0801-es bevallason
kell nyilatkoznia az egyesiiletnek,
hogy nem keletkezett vallalkozasi

tevékenységbdl bevétele. Ezzel
kapcsolatban a kozelgé hataridére
hivta fel az egyesiiletek figyelmét.

Egyre tobb a hallopas
O

Ezt kovetden Fesztory Sandor, a
megyei szovetség iigyvezeto igaz-
gatéja a 2009. évi egyesiileteket
érintd aktualis feladatokrél, tervek-
r6l, informacidkrol szolt:

Elsoként a teriileti engedélyek
araiban és Osszetételében bekdvet-
kezett valtozasokrol szamolt be az
alabbiak szerint:

A megyei gyerekjegy ebben az
évben ismételten kiadasra keriil
3.000 Ft-ért, viszont a Szabolcsi H.
Kft. vizei nem szerepelnek benne,
de ezzel szemben sok olyan vizre
érvényes, ahol az orszagossal nem
lehet pecazni, viszont csak 1 db
usz6s gylrtzetlen horgaszkészség
hasznalatat teszi lehet6vé.

Az orszdgos gyerekjegy ara 5
ezer forint maradt.

Tunyogmatolcsrol érkezett olyan
jelzés, hogy dragalljak a gyerekje-
gyet, miért nem aruljuk a részleges

orszagosat. Azért nem aruljuk, mert
egyrészt a megyebeli vizek koziil
csak a Csaszarszallasi-viztarozo
szerepel rajta, masrészt az elndkség
dontotte el, hogy milyen koncepci-
ot, milyen arpolitikat fogunk kovet-
ni 2009. évben. Sajnos, a dontéshez
hozzéjéarult az is, hogy visszaéltek
ezekkel a jegyekkel. Volt olyan szii-
16, aki 4-5 gyermeke nevére is ki-
valtotta, majd a gyerek nevében
horgaszva akar napi 4-5 nemes ha-
lat is elvihetett.

Ugyanez vonatkozik a Holt-Sza-
mos éves teriileti engedélyére is. A
vizteriileten pluszkoltségeink je-
lentkeznek, gépkocsit vasaroltunk
az Orzéshez, amit fenn kell tartani,
és egy fo foallast haldrrel bovitjiik
a létszamot, mert lehet, hogy a gaz-
dasagi valsag is az oka, de egyre
tobb a hallopasi kisérlet, és egyre
agresszivabbak az elkdvetdk. Ne-
kem az az elvem: lehet, hogy egy
picivel tobbe kertil, de az fogja ki a
vizbdl a halat, aki jogot szerzett ra
és fizetett érte. Tovabba 2009. évtol
mar nem lesz halgazdalkodasi alap,
ahonnan rendszeresen kaptunk a
halasitashoz egy kis tAmogatast, igy
amennyiben tartani akarjuk a ko-
rabbi telepitési szinvonalat, tobb
bevételre van sziikségiink. Fesztory
Sandor hangstlyozta, hogy tavalyi
évhez viszonyitva 137%-ban telje-
stilt a halgazdalkodasi terv és a fo-
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gasi statisztikdk szerint mmtegy
40%-al nétt 2007. évre, 2005 és
2006-hoz viszonyitva a halfogasok
mennyisége. Lehet ezért neheztel-
ni? Lehet, persze, mindenért lehet,
de ha egy évben 300 napot lehet
horgaszni, pl.: a Holt-Szamoson
egy éves teriileti engedély birtoka-
ban, ezt még mindig napi 66 Ft-ért
lehet megtenni. Lehet, hogy valaki-
nek ez is sok, kezdeményezem az
elnokség felé, hogy vezessiik be az
ifjusagi engedélyt a nyugdijasok
vonatkozasaban is, 9 ezer forin-
tért egy bottal lehet horgaszni, 2
db nemes és 5 kg egyéb halat fog-
ni. Nyugdijas jegy kiadasa felve-
t6dott a Keleti-focsatorna vonat-
kozasaban is. Mindkét vizteriilet-

re tervezziik még az idén a beve-
zetését, a kozelgé elnokségi iilé-
sen erré6l hatarozatot fogunk hoz-
ni, és utana indulhat a jegy érté-
kesitése.

Halaszvizsga

O

2009. évi terveink kozott szere-
pel még egy halaszvizsgara felké-
szit6 tanfolyam és vizsga szervezé-
se. Lehet, hogy ez lesz az utolso.
Ott kapcsolodik ez a horgaszegye-
siileteinkhez, elssorban a vizkeze-
16khoz, hogy az egyre inkabb terje-
do torpeharcsa gyéritéséhez a jelen-
leg leghatékonyabbnak tartott mod-
szer a torpeharcsa csapdazasa, ami
halaszati tevékenységnek mindsiil,
igy csak allami halaszjegy birtoka-
ban végezhetd. Ha az egyesiiletnél

Folytatas a 4. oldalon
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Folytatas a 3. oldalrél

van olyan személy, aki rendelkezik
ilyen jogosultsaggal, maris jogsze-
rlien sajat hataskorben végezhetd ez
a tevékenység, nem kell érte — ese-
tenként komoly pénzekért — bérha-
laszokat fogadni.

Nem tettiink le arrdl sem, hogy
felajanljuk az altalanos iskolaknak,
alapfoku oktatasi intézményeknek,
hogy kornyezetvédelmi és egyéb
oraikon szivesen tartunk el6éadaso-
kat, horgészat, sporthorgaszat, bele-
értve a kornyezetvédelmet is, téma-
koreiben.

Es az ehhez sziikséges el8adas
anyaga 99%-ban elkésziilt, igy né-
mi finomitasok utan rendelkezésre
all, de a Gyermek Ifj. Szakbizottsa-
gunk fel fogja venni a kapcsolatot
minden egyesiilettel és felméri az

Elismero

A tisztségviselok konzultaci-
Oja végén Virag Imre alelnok a
megyei szovetség képviseleté-
ben atadta a Kérnyezetvédelmi
Minisztérium és a MOHOSZ
2008. évi kornyezetvédelmi
felhivasara sikeresen palyazott
egyesiiletek munkajanak elis-
meréséiill a Kornyezetvédelmi
Minisztérium Elismeré Okle-

oklevel

Az oklevelet kaptak:

— Tiszavirag Horgasz Egyesiilet
Tiszadob

— Tiszavirag Horgasz Egyestulet
Milota

— Holt-Szamos Horgasz Egye-
slilet Szamossalyi

— Bujtos Horgasz és Tajvédelmi
Egyestlet Nyiregyhaza

— Postas Horgasz Egyesilet
Véasarosnamény

— Holt Tisza Horgasz Egyesulet

igényeket. Az anyag cime: ,,horgasz
szeretnék lenni* és késziilne egy fui-
zetszerli kiadvany ehhez, ami a
gyerekek horgaszvizsgara valo fel-
késziilését segitené eld.

Uj nyomtatvany
O

Ezt kovetéen Kozma Péter a
2009. 1. negyedévére varhato hala-
szati torvény modositasanak terve-
zetérdl szolt, mely szerint valoszi-
nlileg az allamijegy kivaltasakor
egy nyomtatvanyt kell kitdlteni a
horgasznak, melyben nyilatkozik az
esetlegesen ellen kiszabott halvé-
delmi birsagrol. Ennek most mar
nagyobb sulya lesz, mert torvényt
hoznak ra az alkotok.

Jelenleg négyszer volt tetten érés
hamis nyilatkozat miatt, de csupan
megrovasban részesiiltek az elko-
vetés tarsadalomra nézve csekély
stlya miatt. A modositasban tervez-
ve van, hogy 3 évre is be lehet von-
ni az allamijegyet, tovabba a fogasi
naplé nem vezetéséért is halvédel-
mi birsagot lehessen kiszabni. A
birsag emelése is felvetddott, a je-
lenlegi 2—100 ezerig terjedd helyett
5-500 ezerig terjedden.

Kovacs Laszlé a Nemzeti Civil
Alapprogram palyézati lehetdségé-
rél szamolt be.

Végiil Szikora Julianna, a Felso
Tisza vidéki Kérnyezetvédelmi Fel-
iigyeldség munkatarsa és Berettyan
Gébor a Mezbgazdasagi Szakigaz-
gatési Hivataltol, a vizjogi engedé-
lyek kiadasi feltételeirdl, a vizpot-
lasrodl, és egyéb a horgaszegyesiile-
teket érintd rendelkezésekrdl tajé-
kozattak a konzultacié résztvevdit.

A Nyiregyhaza Sostogyogy-
fiirdé Horgasz Egyesiilet
tagsaga februar 15-én tar-
totta éves beszamol6 koz-
gyllését. A tagsag kiegészi-
tette a vezet6ség beszamo-
l16jat, majd elfogadtak az ez
évi jegyarakat.

Ugy dontéttek, hogy ez évben
sem emelik a napijegyek arat, s
igy varjak a vendéghorgaszokat.
A tagsag létszama kiilonbozo
okok miatt csokkent, ezért lehe-
tdség nyilt uj tagok felvételére is.
Kedvezo feltételekkel, akar fize-
téskonnyitéssel is, lehetové valt
az Uj tagok fogadasa. Jelentkezés
a Blaha Lujza sétanyon Halasz
Mihély elnoknél, vagy a 06-30/
9355-417-es telefonszamon.

A tagsag aggodva figyeli a
Sostot illetd fejlesztési elképzelé-

Tagokat veszunk fel

seket, annak a tavakat érintd ré-
szét. Sajnos, eddig még senki
sem volt kivancsi az itt horga-
szok véleményére, mieldtt elké-
sziilt volna a tervezet. F¢l6, hogy
olyan elsietett beruhazasokat in-
ditanak el, ami {itk6zik a horga-
szok érdekeivel. J6 lenne az ligy-
ben leiilni a tervezékkel és
egyeztetni az elképzeléseket.
Ugy latszik, nem tudjak azt, hogy
a csonakazotd vizmindsége nem
felel meg a fiirdés feltételeinek.
Nagy sziikség lenne elzetesen a
to vizének rehabilitaciojara, s ezt
a halak is ,,megk6szonnék*.

Az egyesiiletiink tagsag ez év-
ben is vigyazni fog a tavak kor-
nyezetése, a tisztasagra és a rend-
re, az ujonnan alakult polgaréri
csoporttal kdzremiikodve.

Cseppentd Jozsef, titkar
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Megtartotta évzaré (évnyito)
kozgytlilését a 169 fés
létszamu gavavencsell6i
Tiszaparti Horgasz
Egyesiilet.

Mint az Turké Sandor beszamo-
16jabol kideriilt, 2008-ban 1,1 mil-
li6 forintért telepitettek halat a ke-
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zelésiikben 1évé Kacsatoba. Ezzel
a koltségvetésiik mintegy 70%-at
hasznaltak halvasarlasra. Sikerdilt
megoldaniuk — a megkozelitése
szempontjabol létfontossagn —

,Htoltéshasznalat“  problémajat.
Sajnos, a kedvezétlen természeti
viszonyok (nyari arviz, téli jég és
hoesés) rengeteg odafigyelést és
Htarsadalmi munkat“ kovetelt a
vezetéstdl és egyes aktivistaktol.
Az egysiilet csapata a megyei elsd
osztalyu bajnoksagban allt helyt,
de nagy sikere van a hazi, illetve a

4 /4 4 /4
Horgasz-zarszamadas

csukafogoversenynek is, mely
2009-ben a ,,Varadi Bertalan* tor-
peharcsafogo-versennyel  boviil
majd. Gond, hogy a palyazatokon
nem tudtak nyerni 2008-ban.
Nagy feladat a gazdakkal az 4j
bérleti szerzédés megkotése. To-
vabb kell javulnia az ellendrzés-
nek is, amit a hozzaszolok is meg-
erdsitettek. Kiilon kihangsulyozta
az elnok, hogy milyen jo kapcso-
latot alakitottak ki tamogatoikkal,
a Laguna 2D Kft.-vel illetve Petro
Attila véllalkozdéval. 2010-ben
lesz tiz éves a koOzosség, mely
szintén komoly feladatot r6 a ta-
gokra és a vezetésre. A beszamolot
kdvetden tobben elmondtak véle-
ményiiket, igy tobbek kozott szo
esett az esetleges ,,iszapréteg
csokkentésérdl”, a vencselldi to-
rész kitakaritasarol. A tagsag Ujra
allastfoglalt a holtagon torténd
etetésrol, s a szavazas eredménye-
ként 2009-ben nem lehet etetéha-
jot hasznalni. Végiil Dorant Vil-
mos adott at targyjutalmat a legak-
tivabb tagoknak: ifj. Turkd San-
dornak és Feller Janosnak.

A vizigy jegtoro hajoi

A viziigy jégtoré hajoi se-
gitették a zavartalan levo-
nulast

Amikor megindult a jégzajlas
a Tiszan Tiszaloknél, 2 jégtord
hajo segitette a jég zavartalan le-
vonulasat. A vizligyi szolgalat
munkatarsai és jégtord hajoi
mindenhol készenlétben alltak,

Tiszadobon, két hajo Tiszalok
felvizén, két hajo pedig Tokaj-
ban segitette a munkat.

A jégtorést hajoparokkal
végezték, mert eléfordulhat,
hogy a jégtord hajo beszorul a
jégtablak kozé, és ebben az
esetben a beszorult hajo csak a
masik segitségével tud kiszaba-
dulni.

hogy biztosit-
sak a jég karté-
tel nélkiili leve-
zetését, a jeges
arhullamokkal
kialakulo jég-
torlaszok, jég-
dugdék  meg-
szilintetését. !

A tiszai jég- |
toré flotta két
hajoja Kisko-
rén, két hajo
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50 EVES AZ UJKENEZI
HORGASZ EGYESULET

Az elmult évben linnepelte

50 éves jubileumat az ujkené-
zi horgasz egyesiilet. 1958-
ban Czap Kalman vezetésével
25 fos létszammal Széke
Tisza néven alakult meg az
egyesiilet.

Az egyesiilet neve és létszama
tobbszor valtozott. A jelenlegi nevet
1989-ben vette fel. Két alapitod tag
jelenleg is kozottiink van, Lukacs
Istvan és id. Dics6 Ernd. Bar mar
egészségi allapotuk nem teszi lehe-
tové az aktiv horgészatot, de tana-
csaikkal és tapasztalataikkal jelen-
leg is szivesen latjak el fiatal tarsa-
ikat. Az egyesiilet ¢letében voltak
j6 és nehéz id6szakok, de a minden-
kori vezetés a tagsag segitségével
megoldotta problémaikat. Jelenleg

is nehéz helyzetben van egyesiile-
tiink, mert 50 év eltelte utan sajnos
egyéni érdekekbdl viz nélkiil ma-
radtunk.

Az Ujkenézi Morotva, ami a ter-
meld szovetkezet és az egyesiilet
kezelésében volt, a tsz megsziinése
utan maganositva lett. A tulajdono-
sok szerzddésiik lejarta utdn nem
jarultak hozza a hosszabbitashoz,
ami ahhoz vezetett, hogy a vizterii-
let az engedély nélkiili halaszok és
horgaszok paradicsoma lett. A je-
lenlegi vezetés is azon dolgozik a
tagsaggal kar6ltve, hogy sikeresen
tal legyilink a nehézségeken és biz-
tositsuk horgaszaink szamara a kel-
lemes kikapcsolodast, és hogy
o6rommel hodolhassanak kedvenc
szenvedélyiiknek, a horgaszatnak.

Nagy Jozsef, HE elnoke

Minden év végén visszatekin-
tink az elmult esztendore, és
szamadast készitiink az elvégzett
munkakrol, az elért eredmények-
r6l. Elkészitette tavalyi 0sszegzé-
sét a Mariapocsi Horgasz Egye-
stilet is.

— A 2008-as esztendében 0sz-
szesen 4064 kg halat telepitet-
tiink. Ilyen sok programunk és
rendezvénylink még egy évben
sem volt, mint 2008-ban — tajé-
koztatta lapunkat Toth Arpad, az
egyesiilet elnoke. — Szamos beru-
hazason, park rendbetételen va-
gyunk tal. Legnagyobb érde-
miink, hogy elismeré oklevelet
vehettiink at a 2007-ben végzett

Harom csukaval gyozott

kornyezetvédelmi munkankeért. A
dijat a MOHOSZ-t6l és Kdrnye-
zetvédelmi és Viziigyi Miniszté-
riumtdl vehettiik at. Tarsadalmi
munkdink soran szépitettilk és
épitettiik tavaink kornyezetét és
allapotat. December 14-én ren-
deztiik évzard csukafogd hor-
gaszversenyiinket. Szoros verse-
nyen vehettek részt a nevezok.

A tiz 6rakor felcsendiilé duda-
sz0 Papp Laszlonak hozta el a rég
vart eredményt, hiszen 6 lett az
els6. A legnagyobb és legtobb
csukat is 6 fogta, szam szerint ha-
rom darabot a kétoras kiizdelem
alatt. A legnagyobb csuka 2 kg-os
volt.

Jo lenne tobb halat fogni!

Februar 6-an tartotta besza-
molo kozgyiilését a Nyirteleki
Horgasz Egyesiilet a helyi ko-
z0sségi hazban.

Az egyesiilet tovabbra is a megye
egyik legnagyobb horgasz k6zossé-
ge a maga 708 fos tagsagaval. A be-
szamolobol kidertilt, hogy a tagdij-
bevételeken tul az egyesiilet kiilon-
boz6 palyazatokon nyert pénzekkel
egészitette ki bevételeit. Erre nagy
sziikség is volt, hiszen hadrom hor-
gaszversenyt szerveztiink és a varos
civilrendezvényein is rendre meg-
mutatjuk magunkat. Versenycsapa-
tunk a megyei masodosztalyban a
negyedik helyen végzett. A résziik-
re NCA tamogatasbol vasarolt fel-
szereléssel reméljiik, az idén felju-
tunk a dobogoéra. Két gyereket

udiiltettiink a tiszadobi horgaszta-
borban.

A megyei tisztségviseld verse-
nyen egyesiiletiink az elsé helyet
szerezte meg.

Nagy 6rom szamunkra, hogy ren-
dezvényeinken nem csak tagjaink,
hanem csaladtagok, ismerdsok, bar-
atok is szép szdmmal vesznek részt
és érzik jol magukat kozottiink. Az
évértékelést és a pénziigyi besza-
moldt a tagsag egyhangilag elfo-
gadta. Az el6ttiink allo esztend6t
hasonléra tervezziik, mint az elmult
évet. Ezen kiviil szeretnénk tobb fi-
gyelmet forditani a gyerekekre,(ok-
tatds, taboroztatds, versenyzés). A
kozgyilés végén egybehangzd volt
az az Ohaj, hogy az idén jo lenne
tobb halat fogni, mint tavaly — tud-
tuk meg Komari Géza titkartol.



A 32 évvel ezel6tt megrende-
zett gyermek- és ifjusagi ta-
borra emlékszem, melynek a
Szabolcs Megyei Intézébi-
zottsag szervezésében, a
Tiszaberceli Horgasztanya
adott otthont.

A Nyiregyhazi Sporthorgasz
Egyesiilet és az Intéz6bizottsag tu-
lajdonaban 1évé horgasztanyan,
mely az ¢l6 Tiszatol 200 m mesz-
szire volt, 14 f6 gyermek és ifjusa-
gi horgész 3 feliigyeldvel toltott el
felejthetetlen 2 hetet. A tabor lako-
it az akkori megyei horgaszegye-
stilet vezetdi delegaltak es hoztak
el a tdborba. A megyében akkor 18
egyesiiletet szamoltunk, melyek
koziil 12 egyesiilet kiildott gyerme-
ket a taborba. A tabor vezetését
Gombos Janos, a Vasutas HE tagja,
az intézdbizottsag ifjusagi vezetdje
Iatta el. Segit6i Hajo Kovacs Lasz-

16, az intézd bizottsag ellendrzobi-
zottsag tagja és Virag Imre, az inté-
z6bizottsag elndke, mindketten a ti-
szavasvari, horgészegyesiilet tagjai
voltak.

A tabor élete nagyon mozgalmas
volt, hiszen a Tisza aradasa miatt
csak a csatornakon és holtagakon
Iehetett horgaszni. Abban az id6-
ben a horgaszhelyek megkdozelité-
se természetesen csak gyalog tor-
ténhetett. Ugyantigy, mint a min-
dennapi ebéd elfogyasztasahoz, a
helyi Afész éttermébe kellett elsé-
talni, mely kb. 1,5 km-re volt. A ta-
bor lakoi megismerkedtek a gyo-
nyortt bodrogkozi horgaszhelyek-
kel, holtagakkal és a Torokéri-csa-
tornaval. Megkozelitése a tiszai
komp atkelésével tortént, melyet a
gyermekek nagyon élveztek. A
holtadgakon és a csatoméan az akko-
ri felszerelésekkel, amit ma mar
muzealisnak tartunk, és a termé-
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szetes csalikkal (kukorica, giliszta,
kishal) sok szép halat fogtak a gye-
rekek. Pontyot, csukat és a ma mar
ritkasagba mend aranykaraszt.
Eléfordult a siilléfogas is, és a mar
tobbségében védett halak is keriil-
tek horogra pl.: a csikok csaladja-
bol. A halfogasokon kiviil a részt-
vevék megismerkedtek a horgasz-
felszerelések elkészitésével, a bar-
kacsolasi foglalkozasok keretében,
valamint a halak tisztitasaval, ter-
mészetesen a halaszlé fozésének
tudomanyat is elsajatitottak. Sza-
badidejiikben sok labdajatékkal és
— akkor a gyerekek kozott kedvelt
— szamhabortval t6ltotték el idejii-
ket. Tobb kirandulasra is sor ke-
rilt, természetesen a kisvonattal
Ibranyba, Dombradba és Nagyha-
laszra. A helyi nevezetességekkel
is megismerkedtek, megnézték az
akkor még miikodo téglagyarat, és
a Bognar csalad onzetlen segitsé-
gével megismerhették a Tisza-
berceli Vizatemelé miivet, az ak-

kor ujnak szamito elektromos tele-
pet, és az akkor is emlékmiiként
szerepld gdzmeghajtast szivattyu-
telepet. A két hét nagyon hamar el-
telt. A tabor zarasakor a sziilok
részvételével a finom halaszlé el-
fogyasztasa mellett nagyon sok
tartds horgaszbaratsag kotodott a
gyermekek ¢és a sziilok kozott.
Melynek tapasztalhato a folytatasa
a mai napokban is, hiszen 30 éven
keresztiil folyamatosan minden év-
ben megrendezésre keriilt a megye
szervezésében 1év6 horgasztabor.
Virag Imre
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A gilisztafarm szinte ingyen
van, mégis allando készleted
a legjobbnak tartott csalibol!

A teend6k? Egyaltalan nem ne-
héz felépiteni, és fenntartani sem!
Készits hullampalabdl 1-1,5 m-es
oldalu négyszoget. Erdsitsd a palat
a foldbe vert fa karokhoz. A hul-
lampala helyett hasznalhatsz fur-
nérlapot vagy deszkat is hasznal-
hatsz.

A tenyészet aljaba tegyél 15-30
cm korhado falevelet, ezutan 5 cm
szarvasmarha vagy sertés tragyat,
ezutan foldet teritsiink bele kb. 30
cm vastag fold réteg keriiljon a te-
nyészetbe. Fontos! Ne tegyiink sok
frissen kaszalt flivet a tenyészetbe,
mert lebomlasakor hd keletkezik
és a gilisztak nem birjak ezt a hot!

A legjobb gilisztak voroses szi-
nliek (nem tragyagilisztak!), ezek-
bol elég 100-200 db, s egy héten

beliil kb. 300-350 db gilisztank
lesz. Mikor fehéren teker6dzo gi-
lisztakat latunk, biztosak lehetiink
abban, hogy a tenyészet sikeresen
miikodik.

Aki nem rendelkezik kerttel, az
se szomorkodjon, mert akar vodor-
ben, akar nagyobb viragcserépben
is kialakithatunk tenyészeteket, de
itt a fent irtak tortrészeivel kell
szamolni. Fontos, hogy mindkét
esetben a tenyészet foldje nedves
legyen, soha ne szaradjon ki, de ne
is tocsogjon a vizben. A szezon vé-
gén pedig lesz ,,A“ osztalyl virag-
foldiink is. Soha ne vegyiink ki,
csak annyi gilisztat, amennyire va-
l6ban sziikségilink van. (Ha a vod-
rés, vagy cserepes farmot valasz-
tod, mindig fedd le lyukakkal ella-
tott feddvel!

Sok sikert a gilisztakkal valo pe-
cazashoz!

Szeretnénk néhany etetéanyag
recepet bemutatni! Ezek a tapasz-
talatok alapjan jol vizsgaztak, te-
hat jol lehet velik horgaszni.
Osszetételiikon valtoztatni, kisér-
letezni mindenképpen érdemes,
célszert a halak izléséhez, taplal-
kozasi kedviikhoz igazitani.

Altalanos konyhai horgaszatra:

Zsemlemorzsa: 15%
Kukorica: 30%
Haztartasi keksz: 30%
Pir. napraforgé érlemény:  15%
Csokis special: 10%

Aromat a halak fajtajahoz, és mé-
retéhez adagolhatunk.

Konyhai horgaszatra, fdleg
ponty fogasara:

Zsemlemorzsa: 15%
Kukorica: 30%
Haztartasi keksz 30%
Angolmorzsa: 10%

Zsemlemorzsas etetoanyagok

Mézeskalacs 15%
Aromat a pontyok izlése szerint
gyumélcs illatu legyen.

Versenyhorgaszatra altalaban:

Zsemlemorzsa: 5%
Kukorica: 15%
Haztartasi keksz: 15%
Angolmorzsa: 5%
Csokis special: 10%
Pir. napraforgd rlemény 10%
Pir. mogyoré érlemény 10%
Pir. kendermag ¢rlemény  20%
Vanilias piskota 10%

Adhatunk hozza aromat, de nem
sziikséges. Az aromat a vart halak
fajtajatol fiiggben. Ha pl.: dévér
varhaté, akkor fahéjas, karamel-
Ias illatut, stb...

Ezek az etetGanyagok altalaban al-
l6vizre a legjobbak, am ha adunk
hozza egy kis PV1-et akkor akar
folyovizen is alkalmazhato.

R o



%I/I/wmw

Kukoricaf6zés

A kukorica a pontycentrikus hazai
hazai horgéaszat maig kiemelkedo jelen-
téségii csalija. Régebben a filléres és a
l16fogti kukoricat kedvelték. A filléres-
nek onnan a neve, hogy mérete meg-
egyezett a filléres érmével, de l6fogu
sem adta alabb 20-30 milliméteres
hosszuisagnal. Mara joszerivel eltiint
mindkét valtozat, bar ahogy hallom, itt-
ott termesztenek par tovet. Erdemes ba-
rati  korben kérdezdskodni, hogy

tenyészanyagnak kérjiink néhany sze-
met feltéve, hogy van hova iiltetni.
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Ha nem sikeriil ezekhez a fajtakhoz
jutni, akkor tavalyi (esztendével korab-
bi) csoveket szerezziink.

Nem felel meg a gépi betakaritast
kukorica, mert a gépi morzsolas soran
épp a szamunkra legfontosabb rész, a
magok csiraszeme sériil. A sériilt tenge-
ri hamar avasodasnak indul ¢és ennek a
folyamatnak karos hatésai hasznavehe-
tetlenné teszi a gépi morzsolast kuko-
ricat.

A régi recept szerint a kukorica fel-
dolgozasa egy napi aztatassal kezdd-
dott. A lemorzsolt szemeket lassi mele-
gités utan 6-8 orat fozték, igy a meg-
duzzadd keményité nem repeszti fel a
terméshéjat, ha ugyanis felhasad a mag,
épp a legfontosabb izanyagok mennek
veszendében. A kukta jovoltabol a f6zé-
si id6 a felére csokken, am figyelembe
kell venni, hogy a tengeri szemek ha-
romszoros nagysagura dagadnak a f6-
z¢és kozben. Az edénybe annyi viz kell,
hogy a kukoricat teljesen ellepje. A
megf6zott kukoricat a 1ével egyiitt tolt-
stik tivegekbe és a lassubb hiilés érdeké-
ben tegyiik parnadk vagy takarok kozé.
Tartositoszernek a cukor és a so is egy-
arant megfelel és a szalicilrol se feled-
kezziink meg.

A kukorica horogra tiizése:

Az egykori leiras szerint a kiilso ter-
méshéj legvékonyabb részén a mag he-
gyénél talalhatd csiraszemnél kell a
horgot a kukoricaba dofni. A horog he-
gye érjen beliilrdl a héjhoz, de ne szarja
at azt. A hal megakasztasakor konnye-
dén atszakad ez a vékonyka hartya.

Buza, mint csalétek

A megfeleloen elkészitett buza a bé-
kés halak kedvenc csemegéje. Csaliként
vald alkalmazasa mégsem terjedt el
olyan mértékben, mint ahogy fogossaga
indokolna.

A keszeghorgaszok kiilonosen a
bodorkazashoz csalizhatnak vele siker-
rel, f6leg olyankor, amikor nem akarnak

az aprajaval bi-
belddni, ugyan-
is magnesként
vonzza a na-
gyobb  példa-
nyokat. Aki pe-
dig jaszkesze-
gre horgaszik az
nagy hibat ko-
vet el, ha legalabb tizedrésznyi fott bu-
zat nem kever az etetGanyagaba, és egy-
egy Usztatashoz nem csalizza egy-két
szem buzaval a horgat. Mivel a hor-
gasziizletekben altaldban csak etetésre
alkalmas buzat lehet vasarolni, a horog-
ra valét a horgasznak kell elkésziteni.
Ez nem bonyolult, de annyiban iddigé-
nyes, hogy egy vagy inkabb kettd nap-
pal a horgaszat el6tt kell hozzafogni. A
tisztara mosott buzaszemeket nem elég
csak megf6zni. Ahhoz, hogy megfeleld-
en horogra tlizheté csalit készitsiink a
buzabol, a gondosan lemosott szemeket
egy napig aztatni kell. A magok ennyi
id6 alatt alaposan megszivjak magukat
nedvességgel és kozel a duplajara duz-
zadnak, mint a szaraz szemek. A forras-
tol szamitva mar csak tartalék langon
szabad fOzni egészen addig, amig az
aranybarndra szinez6d6 szemek néme-
lyike ki nem nyilik, és lathatova valik
fehér belsejiik. F6zés kozben a buzanak
allandoan vizben kell lennie, ezért azt a
2-3 oras f6zés kozben néha potolni kell.
Ezutan a magokat alaposan le kell 6bli-
teni és utana ajanlatos lecsopogtetni. A
frissen f6zott buzanak jellegzetes illata
van, amit a halak altalaban nagyra érté-
kelnek. Kiilon izesitésre éppen ezért
nincs sziikség, de ha valaki jobban bizik
az izesitett buzéban, az kevés kristaly-
cukorral vagy egy-két zacskd vanilias
cukorral még fokozhatja az izhatast.

Kenyérgyurma

A friss kenyér puha belébdl, de még
a tobb napos szikkadtébol is sokoldalu,
sikeres csali készithetd. A legegysze-
riibbek akar a vizparton is Osszeallitha-
tok, amihez nem kell mast tenni, csak a
tizoraira szant kenyérbdl néhany falat-
nyit alaposan 0sszegyurni, hogy megfe-
lelé puhasagu, a horgon jol tarto csali-

sége elsGsorban a keménységének vagy
a lagysaganak a helyes mértékétol fiigg.
A tul 1agy csali nem tart a horgon, a ke-
ményebbet pedig nem biztos, hogy atiiti
a horog a bevagasnal. Figyelembe kell
venni azt is, hogy a lagy gyurmak me-
leg idében még puhabba valhatnak, hi-
deg vizben pedig a kemény csali tovabb
keményedik. Ha a fehérkenyér kicsipett
beléhez egy kevés cukrot és egy darab
vajat is tesziink miel0tt alaposan Gssze-
gyurjuk, puha tapintasi nem ragados,
jol horogra tiizhetd gyurmat kapunk,
ami a vajtol kevésbé fog kiszaradni. Ha-
sonlo hatasa van az olajnak is, amikbdl
par cseppnyit kell a gyurmahoz tenni. A
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kenyérbdl készitett csalik lagysagat jol
szabalyozhatjuk egy kevés fott krumpli
hozzaadasaval, amitdl kiilondsen sely-
mes tapintasuva valik a kenyérgyurma.
A krumplis gyurma készitésének egy
masik moédja, amikor egy héjaban fott
krumplit megtisztitunk, villaval gyor-
san Osszetorjiik és amig forro, hozzake-
veriink egy tojassargajat és egy kevés
zsemlemorzsat. Alaposan Osszegyurva
sargas szinii, kellemes illat, csabito
csalit kapunk. Alapos Osszegytrason
azt kell érteni, hogy a zsemlemorzsa da-
rabkai nem latszanak a gyurmaban. Ez
érvényes masféle gyurmak alkotorésze-
ire is, vagyis a csalinak nem szabad
morzsalékosnak lennie, mert nem lesz
horogra tlizhetd.

Csonti

A csontkukac a keszegezés egy fan-
tasztikusan fogos csalija, de a ponty és
marna horgaszok sem mondhatnak le az
alkalmazasarol, mig a horoggal torténd
csalihal fogasnal szinte nélkiilozhetet-
len.

A csontkukac a kereskedelemben al-
talaban kétféle méretben kaphat6. Leg-
gyakrabban természetes, azaz fejlédési
stadiumatol figgden csont fehér vagy
vajsarga szinben, de gyakori a mester-
ségesen szinezett voros és sarga szin is.
Mérete nem a hizlalas idejétél, hanem
els6sorban attol fiigg, hogy milyen
légytdl szarmazik. A nagy kék szinii
dongolégy larvaja elérheti a 15 mm-es
hosszlisagot és a 3 mm-es vastagsagot
is. Ez a nagy csonti. A z6ld dongdle-
gyek larvaja nem éri el a 10 mm-t és vé-
konyabb is az elébbinél. A tenyésztok
altalaban élénkvords szinben szallitjak
a kereskeddknek, akik pinki néven for-
galmazzak. Az el6z6 csontiféleségtol
abban is kiilonbozik, hogy ez egy na-
gyon élénk mozgasu eleven fajta. Valo-
sagos kuszomiivész. A legkisebb lyu-
kon is képes atpréselni magat és meg-
logni, ezért csak jol zar6dd edényben
tarolhatjuk 6ket. Egyébként éppen ez a
fantasztikus mozgékonysaga, nyiizsgé-
se teszi oly vonzova a halaknak, akar
etetdanyagban, akar horgon. A festetlen,
natur aprocsonti egyébként alig marad
el fogdssagban a szinezettdl, viszont
biztosan nem terheli vegyszerekkel vi-
zeinket. A csalizashoz sziikséges csont-
kukacot nemcsak egyszeriibb, hanem
olcsobb is iizletben megvasarolni. Az
¢léhelyekr6l vald begyiijtése nemcsak
gyomorfelforgato tevékenység, de csak
nagyon keveseknek van ra lehetdségiik.
Nagyobb mennyiségben fehérje-feldol-
gozokban, nagyobb allattelepeken for-
dul el6. A gylijtésnél fontosabb, hogy
hogyan lehet tarolni a megvasarolt
csontit. A dolog nem bonyolult, mert ha
csak egy-két napig sziikséges tarolnunk
Okét, akkor megteszi egy hiivos garazs
vagy ami még jobb, egy igazi pince is.
Ha hosszabb ideig, akar hetekig is el
akarjuk tartani 6ket, akkor jobb a hiit6-
szekrényben probalkozni. Minél koze-
lebb van hitégépben uralkodd hémér-
séklet a 0 °C-hoz annal tovabb tarthatok
el csontijaink bebabozodas veszélye
nélkiil. De csak friss, attetsz6 bori allo-

many tarolhaté hetekig. Az ilyenek fel-
ismerhet6ek a sziirke taplalék foltjuk-
rol, amely a babozddas és a légy kifej-
16désének a tapanyagtartaléka. A csont-
kukac tenyésztése nem bonyolult, ami
abbdl is latszik, hogy a legnehezebb ré-
sze a szomszédokkal vald jo viszony
megdrzése. Ugyanis csendes, de annal
szagosabb tevékenység. Egy-két liter
eléallitasahoz még kiilondsebb felszere-
Iés sem kell. Megfelel egy tejesrekesz,
amit olyan helyen kell elhelyezni, ahol
nem azik be és a macskak nem férnek
hozza. A peterakashoz bdven elég egy
fél kilonyi kibelezett aprohal, amire jo
esetben par ora alatt elegendd petét rak-
nak a legyek. Ezutan legegyszertiibb fii-
részporos takarassal megakadalyozni a
tovabbi peterakast. A nyari melegben
mar 24 ora alatt megmozdul a tenyé-
szet, amit masnap mar etetni kell, mert
taplalék hijan megszokik az egész allo-
many. Egy liternyi kifejlett csonti el6al-
litasahoz kb. 3 kilogramm halra van
sziikség, tehat lathato, hogy ez sem ki-
fejezetten olcso és a munkaja sem ép-
pen felemeld. A csonti tenyészetbdl a
tiszta, horgaszatra alkalmas csontkuka-

cokat flirészporos maszatassal, fiirde-
téssel, rostalassal lehet kinyerni. A tava-
szi csontit szinte csak napokig, mig a
késd 6sszel tenyésztettet akar honapo-
kig is tarolhatjuk a fentebb emlitettek
figyelembevételével.

Ha a lehiitott csontit nejlonzacskoba
tessziik, és a levegot kipréselve szoro-
san lezarjuk 6ket, akkor a komaba esett
csontkukacokat 1-2 napig karosodas
nélkiil is kis helyen tarolhatjuk hiitében,
hiitétaskaban. A mozdulatlan, élettelen-
nek tiind csontik, ha tarolas k6zben nem
melegedtek fel egyszer sem, akkor szo-
bahémérsékleten vékony rétegben kite-
ritve 1-2 éran beliil beindulnak, feléled-
nek. A csontkukacot altalaban egy meg-
lehet6sen érzékeny Uszos készségen
szokas felkinalni.

A varhato halak méretétdl fliggden a
zsinor vastagsaga altalaban 0,08 és 0,16
kozotti. A horog leggyakrabban 16-os
vagy 14-es, néha indokolt lehet valami-
vel nagyobb is, de a specialistdk néha
kisebbeket is felkotnek. Fontos, hogy a
horog mindig éles legyen, mert csak a
hibatlan hegyli horoggal tiizhetd fel a
csonti ,.kabatba“. Ez azt jelenti, hogy a
horog szinte csak érinti a csontit, amely
igy virgoncan és tartosan mozog, novel-
ve a halak kapokedvét.

Helyesen akkor tiizziik fel a csontit,
ha nem a hegyes, fej feloli végén, ha-
nem a tompabb felén, a két 1élegzonyi-
las mellett szarjuk meg. Télen és kora
tavasszal gyakran fordul €16, hogy még

Folytatas a 9. oldalon
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Folytatas a 7. oldalrol

anagyobb dévérek is szivesen kapnak az
egy szem csontira. Ha nyaron azt tapasz-
taljuk, hogy a kisebb vagy nagyobb
csonti csokorbol az eredménytelen beva-
gasok utan rendszeresen csak egy van
szétroncsolva akkor probaljuk meg
ilyenkor is az egy szem nagy csontit. Er-
demes kiprobalni, hogy a friss, gyakran
cserélt csontira mennyivel tobb és hata-
rozottabb kapast lehet elkényvelni, mint
az ¢letteleniil lebegd agyongydtort cson-
tira. Es tobbe sem keriil, legfeljebb nem
dohunk ki annyit a horgaszat végén.

Pontyhorgaszok készithetnek egészen
nagy csonti csokrot a kovetkez6 modon.
A bojlis csalizas mintajara egy egyes
szamu pontyozd horog 6blébe kossiink
0,12-es fonott zsinoron egy vékony hist
hatos vagy nyolcas horgot 2-3 centimé-
teres elokén, amire akar 10-12 nagy
csonti is feltiizhetd. Ilyen modon a fene-
kezd szerszam vastagabb zsinérjahoz is
megfeleléen erés horgot hasznalhatunk
és a csontit is kevésbé roncsoljuk.

Tragyagiliszta

A sokak altal csak vorosnek emlege-
tett tragyagiliszta nemcsak a horgaszok,
hanem a halak kozott is listavezetd a
csaliféleségek kozott. Szinte nincs olyan
halfajunk, amelyik nem foghato vele, de
compora, nagy dévérre, siigérre és a tila-
lom el6tti késiillozésre vagy torpézésre
nélkiilozhetetlen csali. Népszeriiségét
noveli, hogy nemcsak sokoldalu csalifé-
leség, hanem egyszeriien beszerezhetd,
jol tarolhato és ha valakinek lehetdsége
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van ra, még konnyliszerrel szaporithatd
is. Csaliként val6 felhasznalasaban kor-
latot csupan a nem tul nagy mérete je-
lent, mert még a kifejlett példanyai sem
nagyobbak 67 centiméternél, atmérdje
pedig maximum 3—4 milliméter. Félreis-
merhetetlenné az a sargas valadék teszi,
amelyik nemcsak a horogra tiizéskor, ha-
nem mar érintésre is megjelenik a testfe-
liletén. Ez a nem éppen kellemes illata
valadék a halakat nem
zavarja, s6t egyesek sze-
rint tavesali hatdsa van.
Ezt kihasznalva, akik te-
hetik nemcsak a horguk-
ra, hanem az etetdanya-
gukba is kevernek beldle.
A tavcsalihatas fokozasara
az etetbanyagba keverés
elétt a kevésbé gusztusos,
de annal hatasosabb felapri-
tast is elvégzik. A tragyagi- [g§
lisztat viszonylag egyszerii

gyljteni, mert nem kell mast tenni, mint
az életteréiil szolgald tragyadombbol
egy vasvillanyit ki kell forditani és a tyt-
koknal gyorsabban dsszeszedni Oket. JO
lel6helye a papirgyarak kornyékén talal-
haté papiriszap is, de nagyon nagy to-
megben fordulhat elé a foldi asott silo-
gddrokben, kendergyari hulladékhalmo-
kon, de szeszf6zdék mellett megtalalha-
to torkolykupacokban is.

Ez utobbi helyen egyébként valami-
vel aprobbak, vorosebbek, és ami nem
utols6, nagyon virgoncak a gilisztak.
Banjak is azt a kulcsi dévérek és mar-
nak! Ha mar a vorés mozgékonysagarol
esett sz0, akkor meg kell emliteni, hogy
akar sajat gy(jtési, akar vasarolt gilisz-

tainkat is feljavithatjuk a kavézaccos
doppinggal. A tragyagiliszta eltartasa
nem bonyolult, nem igényel még hitd-
szekrényt sem, de arra vigyazni kell,
hogy t{iz6 napra ne keriiljon a tarolo-
edényiik. Otthon tartsuk ket hiivos, de
mindenképpen arnyékos helyen és rend-
szeresen ellendrizziik, nem szaradt-e ki
talsdgosan a foldjikk. Ha tehetjiik, akkor
a horgaszataink alkal-
B\ maival is viszonylag na-

gyobb edényben vigyiik
{ Gket magunkkal, mert a
fel nem hasznalt példa-
| nyokat igy nagyobb
§ biztonsaggal tudjuk
| ¢életben tartani és to-
vabb tarolni. Ha a ta-
™ rolast hosszabb id6re
4 tervezzik, akkor
‘§o %) rendszeresen gon-
doskodni kell a gilisztak tap-
lalasarol is, ami megoldhaté a mar emli-
tett kavézaccal, vagy konyhai zoldség-
hulladékokkal is. Tapasztalataim szerint
egy 15-20 literes edényben mar nemcsak
tarolhato a tragyagiliszta hanem szapo-
rithato is. A tragyagilisztaval szinte telje-
sen egyenértékil az lizemi koriilmények
kozott szaporitott, a horgaszok altal
biogilisztanak nevezett gilisztaféleség.
Ezek a gilisztak valoéjaban szelektalt,
mindig egy adott hulladékra tenyésztett
torzsek. Azok a tenyésztok, akik rend-
szeresen akarnak csaliként gilisztat érté-
kesiteni, a megfelelé tartasi koriilmé-
nyekkel és etetéssel biztositani tudjak,
hogy virgonc, a szélséséges tarolasi ko-
riilményeket is elviseld, jO horgaszgi-
lisztat allitsanak eld. A tragyagiliszta ho-

rogra tlizésének tobb modja ismert. Nem
a legszerencsésebb, de gyakran alkalma-
zott modszer, amikor a gilisztat tobb he-
lyen atszirva egy giliszta csomoét képez-
nek a horgon. Ha azt akarjuk, hogy moz-
gasaval is felhivja magara a figyelmet,
akkor ne szurkaljuk agyon. Vagy akasz-
szak a horogra a fejvégnél, vagy vezes-
siik a horgot a test kdzepén végig ugy,
hogy a horogszarat teljesen eltakarja, két
vége pedig maradjon szabadon. Ez utob-
bi csalizasi modhoz célszeri gilisztahor-
got alkalmazni, aminek a szaran is van
szakall éppen a giliszta lecsiiszasanak a
megakadalyozasara. A horog mérete
nyugodtan lehet hatos vagy nyolcas de
mindenféleképpen igazodjék a modszer-
hez, a zsinor vastagsadgahoz. Ha tehetjilk
inkabb uszos készségen, kinaljuk fel a
tragyagilisztat, és allitsunk olyan eresz-
téket, hogy ne tudjon a fenékiszapban el-
bujni. Ha marnara horgaszunk, és a fene-
kez6 modszert valasztottuk, akkor csa-
lizzunk a kovetkez6 modon. Egy na-
gyobb tragyagilisztat az egyharmadanal
huzzunk a horogszarra, majd egy masi-
kat két helyen akasszunk a horogra, a
horog hegyére pedig tegyiink egy szem
nagy csontit. A huszas-huszonotos zsi-
noérra ebben az esetben négyes vagy akar
kettes szamu horgot is kothetiink.

Aki nem riad vissza a téli horgaszattol
sem, az ilyenkor aprd tragyagilisztaval
finom Uszos, vagy rezgdspicces feneke-
z6 készséggel, akar par kilo keszeget is
foghat kdvezések visszaforgoiban, de ha
kis szerencsével és némi helyismerettel
ratalal valaki a kdsiill6k tanyajara, akkor
a tragyagiliszta nagyobb példanyait kell

elévenni.
-
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Az Usz6s horgaszat soran
mindenki szembesiil azzal az
alapvet6, rendkiviil egyszeri-
nek tind problémaval, hogy
miként lehet a leggyorsabban
és legpontosabban besulyoz-
ni a szerelék lelkét, az uszo6t.
Kiilonésen fontossa valik ez
a kérdés, ha nem csak 1-2
usz6 bestlyozasardl van szé.

Ezt a munkat nagymértékben
megkonnyiti egy praktikus, hasz-
nos eszkdz. Ezt mutatom most be.

A szilkséges kellékek: soré-
tek, sulyozo és a henger

Praktikus eszkdz az 0szé besl-
lyozasahoz az uszoésulyozd haszna-
lata. Ez egy miianyagbdl késziilt
okos kis talalmany, melynek miiko-
dése rendkiviil egyszert.

Az Usz6 rogzitése

A sulyozni kivant Gszo6t a kozé-
pen 1évé mélyedésbe rakjuk, és a
kis kar elforditasaval rogzitjiik. Ha
az 0sz0 szara nagyon vékony
anyagbol késziilt, akkor egy kis da-
rab szilikon csovecskét huzunk ra,
¢és ugy allitjuk bele a stlyozd mé-
lyedésébe.

A stlyozé peremére helyezziik az
olmokat. A stlyozoét az uszdval és
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az 6lmokkal egyiitt egy vizzel telt
hengerbe (ami lehet egy levagott
végii kolas flakon is) allitjuk, igy
azonnal lathaté meddig siillyed be
az usz0. Az apro soréteket ne akkor
dobaljuk a stlyozd peremére, ami-
kor az a hengerben van. Ha igy
tessziik az apré 6lmok vajataba be-
lekap a viz siillyedés kdzben és jo
esetben minden masodik sorét fog
csak a peremen landolni.

Jobb megoldas, ha kiemeljiik
a sulyozét és ugy helyezziik
ra az Gjabb soréteket

Hany darab sorétbdl alakitsuk ki
az usz6 6lmozasat? Természetesen
erre a kérdésre egyértelmii és sza-
batos valasz nincs. Mindig az adott
helyzet, a meghorgaszand6 viz és
egyéb koriilmények (pl. megcélzott
halfaj, id6jarasi tényezdk stb.)
egylittesen hatarozzak meg. Pl. ha
kevés a kiisz az adott vizen, akkor
nincs sziikség cseppdlmot hasznal-
ni, nyugodtan kialakithatjuk a teljes
olomflizért sorétekbdl is.

Az éltalanos aranyszabaly, hogy
az uszo felé es6 6lom a legnagyobb
tomegii és a horog felé csokken a
sulyuk. A masik altalanosan elter-
jedt 6lmozasi modot az angol ver-
senyhorgaszok talaltak ki, elsésor-
ban a gubancolddasok elkeriilésére.
Ugyanis a kiillonb6zé méretii soré-
tek gyakran gubancoljdk a szerelé-
ket, mig az azonos méretiiek sokkal
kisebb mértékben. Ezt shirt-button
style-nak nevezik, vagyis inggomb
sulyozas. Nevét az egyforma mére-
t sorétekrél kapta. Az egyetlen
olom, amelyik kisebb a tobbinél, a
jelzéolom.

Az Usz6 testén a gyartok fel-
tiintetik a teherbirast. A ki-
sebb Uszékon szorzatként...

...a hagyobbakon grammban

Az uszOk teherbirdsat a gyartok
kétféleképpen jelolik. Megadhatjak
grammokban kifejezve, vagy a stil-
olmok szamozasat hasznalva. PL
4x20 azt jelenti, hogy 4 db 20-as
meéretii stilélom sziikséges vagy an-
nak megfelelé sorét, No.20 stil:
0,25 g. 4x0,25 g=1 g. Ezek az ada-
tok altalaban pontosak, kiilonosen a
jobb minbségli iszokon. Amennyi-
ben nem ismerjiik a jelolések jelen-
téstartalmat, gondjaink lehetnek.
Ezért szeretném itt megadni az
egyes adatokhoz tartozé sulyokat.

Usz6 jelolése Gramm
4x8 0,06
4x10 0,12
4x12 0,2
4x14 0,33
4x16 0,5
4x18 0,75
4x20* 1
5x20* 1,25
6x20* 1,5
(A *-al jeldlt méreteket ritkan
lathatjuk, ezeket inkabb mar
grammokban fejezik ki, mint-
\sem a megadott jelekkel.)

En altaldban (ha csak sorétekbél
6lmozok) 5-7 darabbdl alakitom ki
a f6olmozast, és egy, esetleg két jel-
z6t rakok fel. A jelz6 sulyat gy va-
lasztom meg, hogy a f6olom az
Usz0t antennatdre siillyessze, a jel-
z0 pedig antennakdzépre. Igy a hal-
nak nem kell a teljes 6lomsort meg-
mozditani, elég a paranyi jelzot fel-
emelni, az 0sz6 azonnal kiemelke-
déssel jelzi a kapast.

Antenna kozépre sulyozva

Tobb mas tényez6t is figyelembe
kell venni az isz6 pontos stlyoza-
sanak eléréséhez. Az otthoni csap-
viz és a viz, amelyben horgaszunk
tobb mint valdszinii, hogy eltérd
stirliségli. Ebbdl egyenesen kovet-
kezik, hogy az otthon elvégzett
pontos sulyozas ellenére sem fog
azonos mértékig besiillyedni az
usz06 gy, mint az otthoni méréhen-
gerben. Természetesen, ezzel nem
azt akarom mondani, hogy az ott-
honi munkank hiabavaloé volt. A jel-
z66lom levételével vagy egy masik
paranyi olom felcsiptetésével az
adott vizhez igazithat6 az uszé su-
lyozasa.

Az 6lmok leszedéséhez és la-

zitasahoz hasznalt fogé

A masik eset, amikor korrigalni
kell az 6lmozason, — pl. a jelz66lom
kisebbre cserélésével - ha horgaszat
kdzben az uszd lakkrétege megsé-
riil és viz szivarog az Gszotest lakk
alatti rétegébe. A fa felveszi a ned-
vességet, és ezzel novekszik az on-
sulya, vagyis kevesebb 6lom sziik-
séges a kistilyozasahoz. Az dlomle-
szed6 fogd ekkor is hasznos esz-
koz. Hasznalatat mar a sorétolmok-
kal foglalkozo6 cikkemben ismertet-
tem.

Lathatjuk tehat, ha ismerjik az
o0lmok és az uszok mérettablazatat
¢és rendelkezésiinkre all az a néhany
segédeszkoz is, akkor gyerekjaték
az uszo6sulyozas.

Kellemes és hasznos munkat ki-
vanok!

Balogh Robert

Tovabbi cikkek olvashaték a

szerz6tol:

e Zajos pickerezés

® Rontgen alatt a bolognai

e Horgasziskola kezdbknek: A
horogszabadit6 és hasznalata

e Karaszozas a pontyos vizben

e Kézben tartott pickerrel folyo-
vizen

* Amikor az id6jaras kbzbeszol

e Usztatas 6t méteres spiccbot-
tal

e Spiccbotos szerelékek 6ssze-
allitasa, tarolasa

www.villantémagazin.com
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Amur bojli:

szoktato etetés: csiraztatott buzaval majd
utana az etetd bojli. A bojli mérete nem le-
het nagyobb 12-14 milliméternél biiza-
csira_aroma elkészitése: fél kilo buzat
megmossunk majd talba helyezziik, ra 6n-
tiink vizet hogy teljesen ellepje. Masnap
Ujra leoblitjiik lecsurgatjuk majd lefedjiik
hogy beinduljon a csiraképzddés. Napon-
ta mossuk ¢és igy eltavolitjuk a buza felii-
letérol a nyalkas réteget.

2-3 nap multan megjelennek a hajta-
sok, majd a gyokérkek. Ezeket a hajtaso-
kat lecsipkedjiik, telerakunk egy 2 decis
poharat majd leturmixoljuk ezzel kész az
aroma. Ugyan igy készithet6 cukorborso-
val vagy barmilyen ndvényi tapanyaggal.

A bojlit érdemes poli bojli porbdl ké-
sziteni mert ehhez nem kell tojas és f6zés
nélkiil készithetd.

Bojli hofi médra

50% kukoricaliszt

10% special carpe (MILO)

10% torten mais

10% tejpor vagy kazein

10% Mosella select carpfen

5% finomra daralt szotyola

5% madareledel

tojas amennyi kell (1 kg 10-12 db.)
szinezés: piros vagy sarga.

En szoktam a két szint keverni mégpe-
dig ugy hogy 1/2 rész piros és 1/2 rész sar-
gat tomok a pisztolyba. igy kinyomva sar-
ga piros hurkakat kapunk amit nem is
szoktam golyova formalni hanem csak
feldarabolom a kivant méretre.

Izesités: a hidegebb évszakokban az élla-
ti eredetii aromak a jobbak (hal vagy maj-
aroma). Melegebb évszakokban a gyii-
molcs izesitésti aromak a jobbak (eper,
méz, vanilia, vagy kukoricaaroma). Ne-
kem a legjobban a DIP-aromak jottek be.

Bojli recept
1 rész (kg) kukoricadara

és/vagy kukoricaliszt 50 Ft/kg

1 rész rozsliszt RL 125 70 Ft/kg

1/2 rész teljes tojaspor, 1 kg

100 tojasnak felel meg 1200 Ft/kg

1/2 rész édesitdé

(pl. Nutra Sweet) 0sszes

kg-onként 1/3 flakon 250 FtAl

1/2 rész aroma izlés szerinti 300 Ft
Adhat6 hozza még

1/2 rész kokuszreszelék 400 Ft/kg

1/2 rész korpa 50 Ft/kg

1/2 rész glutén (sikér) 300 Ft/kg

szinezék
de ezek nem feltétlenil sziikségesek.

A tojaspor elénye, hogy nyers tojasbol
kg-onként 10 db-nal tébbet nem lehet be-
letenni, mert kezelhetetleniil hig lesz az
anyag. A fehérjetartalmat pedig elsésor-
ban a tojas mennyisége hatarozza meg.

Buzalisztet nem lehet beletenni, na-
gyon nedvszivo, konnyebben felazik,
megpuhul a bojli a vizben.

Az Osszetevoket szarazon elkeverjik,
esetleg szitan attorjiik, ha csomods. Annyi
vizet adunk hozza folyamatos keverés,
gyuras kozben, hogy még jol gytrhato le-
gyen, de ne til 1agy. Elég jol tud ragadni a

kézre. Egy-két orat allni hagyjuk, addig
lehet tiizet rakni, nagy bogracsban vizet
forralni. Egy nagy gombocnyi anyagot ki-
lapitunk 1-1,5 cm vastagra, késsel 1-1,5
cm széles csikokra, majd kockakra vag-
juk. Leiiltetjiik a csaladot, és gombocokat
formazunk. Ne legyenek repedtek, szép,
sima feliilet kell. En kb. 20 mm-es golyo-
kat csinalok, ez jol szelektal, 4 kg-osnal
kisebb ponty nemigen veszi fel. Egy al-
kalmas talcara kirakom, és ha Osszejott
30-40 db, a forrasban levé vizbe teszem.
10-15 percig f6zziik. Hajlamos leragadni,
meg kell keverni néha. J6 kétszeresére da-
gad, de a szaritaskor visszanyeri eredeti
méretét.

Ha mar feljétt, és legalabb 1/3-a kiall a
vizbol, tésztasziirdvel kiszedjik, és na-
pon, szellés helyen szaritjuk. A legszebb,
csalinak szant darabokat kihiilés utan tii-
vel, himzéfonalra (vastag és z6ld) flizziik,
egymastol 15 cm-re, és igy szaritjuk meg.

A szaritas napokig tart, a j6 bojli koke-
mény, a betonrdl felpattan, a vizben hete-
kig nem megy szét. Ha lassu a szaradas
vagy megazik, hajlamos penészedni. Ha
jOl kiszaritottuk, évekig is elall. A han-
gyak, egerek, madarak, kutyak is szeretik
nagyon, ovni kell toliik.

1 kg anyagbél 150-250 db lesz, és
kb. 450 Ft-ba keriil.

Etetésre naponta kétszer 10—15 darabot
szorok, kemény kukoricaval vegyesen.
Csalinak a fonalrdl levagott bojli ala ta-
kacscsomot kotok, ez tartja meg a lecsu-
szas ellen, és egy dupla csomoval 3-5 cm-
re a horog oblébe kotom. A megfogott 10
kg-nal nagyobb pontyokat mindig homlo-
kon kell csokolni, hogy ne hatalmasodjon
el rajtad a babona!

A bojligyartas ,,tudoméanya“ Kkicsit
misztifikdlva lett az elmult években. Ol-
dalunkkal segitséget szeretnénk nyujtani a
kisérletez6 kedvii horgasztarsainknak.
Konkrét receptekkel, valamint gyartasi le-
irassal adunk néhany otletet. Levelezd ro-
vatunkban természetesen nagy Orommel
és kivancsisaggal varjuk a tovabbi kipro-
balt recepteket.

1 recept.

1 kg buzadara

1 kg kukorica liszt

0,6 kg finomliszt

0,5 kg szojaliszt

0,5 kg sargaborsé liszt
30-35 db tojas

Forelli (pisztrangtap) 40%
Szojaliszt 20%
Tejpor 5%
Kukorica liszt 10%
Buzaliszt 10%
Buzadara 5%
Buzacsira 2-3%
Fruktéz (gyiimoélcscukor) 2-3%
Birdfood mix 5%
Aroma izlés szerint
Oliva olaj 20-30 ml
Tojas 8-10 db

Egy jo bojliban a fehérje és a szénhid-
rat olyan aranyban talalhato, amit a pon-
tyok szivesen fogyasztanak és jol tudnak
hasznositani. Ezért felesleges nagyon ma-
gas fehérje aranyt beépiteni a bojliba, mert
gy sem tudja hasznositani a ponty. A ma-
sik oldalon viszont nem szabad sokat
sprorolni a fehérje tartalmon, mert a tal

Bojlis receptek: A lényeg a pontos etetés

magas szénhidrat tartalma bojlik nem ta-
masztanak konkurrenciat azoknak az ¢élo
szervezeteknek, amiket a nagy pontyok
szivesen fogyasztanak (szunyoglarva,
kagylo, stb.)

Bojlink fehérje bazisat a forelli és a
szoja liszt biztositja. A forelli allati fehér-
jében gazdag, és altalaban 30-40%-os fe-
hérjét tartalmaz. A szojafehérje egy mas
fajta proteint tartalmaz, amely novényi
eredetii. A forelli és a szoja egytittes alkal-
mazasaval idealis egyensulyt teremthe-
tiink bojlinkban. (A két fehérje emészthe-
tosége és emésztési ideje eltérd, ezért
egyik sem helyettesitdje a masiknak.)

A forellibdl én a Top Secret apro piszt-
rangtapjat hasznalnam, mivel ez j6 arban
van ¢és érezni rajta a magas halas tartalmat.
A forellit daraljuk liszt finomsagura, majd
szitaljuk at. Arra figyeljiink, ha kicsit zsi-
rosabb forellit valasztunk, akkor késGbb
az olaj adagot csokkenthetjiik.

Az altalam megadott aranyokon szaba-
don modosithatunk. Az aranyokat ugy 16t-
tem be, hogy a kész mix inkabb a biido-
sebb bojlikhoz hasznalhaté (halas, rékos,
kagylos, fliszeres, stb.) Ha édes, gyiimol-
cs0s bojlit készitiink, akkor a forelli részt
csokkentsiik és emeljiink a szoja tartal-
mon. Arra vigyazzunk, hogy ha nem zsir-
talan szojalisztet hasznalunk, akkor a szo-
ja erésen visszafoghatja a bojlink aroma
kiereszté képességét.

A tejpor szintén jo fehérje bazis, de ne
esstink tulzasba a hasznalatakor, mert a
kész bojlit konnyiti és ha sokat haszna-
lunk beldle, akkor bojlink nem lesz elég
szilard. A kukorica- és buzaliszt a szén-
hidrat bazisrol gondoskodik. Aranyuk
azért kisebb az egész keverékhez viszo-
nyitva, mert fehérjét szinte egyaltalan
nem tartalmaznak.

A buzaliszt kivalo ragaszto, ezért ha
sok az apro hal a kornyéken (térpeharcsa,
keszeg, karasz), akkor csokkentsiik a ku-
koricaliszt mennyiségét ¢s ezzel parhuza-
mosan noveljik a blzaliszt aranyat. Arra
vigyazzunk, hogy a buzaliszt viz hatasara
nagyon gyorsan elkezd bomlani (sava-
nyodik), tehat bojlink romlékonyabb lesz,
ha sok benne a buzaliszt.

A receptben elég alacsonyra szabtam a
buzacsira, bizadara aranyat. Mindkettd
anyag igen hasznos, ezért batran novelhet-
jiik az adagot. A buzacsiranak magas a fe-
hérjetartalma, a buzadara pedig jol
emészthetd szénhidratot tartalmaz.

A gytimolcescukrot nem szabad egyet-
len édes bojlibol sem kihagyni. A problé-
mat az okozza, hogy sok aromanak csak
illata van, nincs ize. A folyékony aromak-
bol a felhasznalt 10-20 ml nem tartalmaz
annyi izesit6 anyagot, ami 1 kg széraz
bojlimixet megfelel6en izesit. Ezt a pon-
tyok nem fogjak honoralni. Gondoljunk
csak bele, hogy leiiliink egy szépen meg-
teritett asztalhoz és inycsiklando illatokat
érziink. Aztan kihozzak az ételt és az
ugyan minden sziikséges anyagot tartal-
maz, de az ize olyan mint a flirészporé.
Ezt az ételt nem fogjuk szeretni. Ezért kell
arra figyelni, hogy ne csak illata, hanem
ize is legyen a bojlinknak.

Sajnos a Sweet-X elég draga Osszete-
v6, ezért azt jol helyettesithetjiik gyii-
molcs vagy sz616 cukorral. A buidos izesi-
tésti bojlikbol a cukrot nyugodtan ki lehet

hagyni. Az ilyen bojlinak a halliszt jo izt
ad, de a forellinek is kellemes halas aro-
maja van.

A komolyabb bojlikbél nem hianyoz-
hat a ndvényi mag. A magok szerepe az
emésztés segitése, és az aroma hatas foko-
zasa. A pontyok a kisebb mennyiségben
felhasznalt anyagokat is jol kiérzik a
mixbdl, féleg ha azoknak karakteres ize
van. A magokkal természetessé tehetjiik a
bojlinkat. Vegyiink valamilyen madar ta-
pot, vagy kockazatassunk meg 1kg Star-
baits birdfood keveréket. Annyira kevés
kell beléle, hogy szinte nem is keriil sem-
mibe, mégis jO hatdsa van a keverékiink
izére és tapértékére. Arra figyeljiink, hogy
a sok mag nehezen formalhatova teszi a
bojlinkat és a bojli hamarabb reped majd
szaradaskor. Tehat csak modjaval alkal-
mazzuk. Egy triikk: én nagyon sok magot
hasznalok a bojlimhoz, de a magok felét,
haromnegyedét finomra daralva teszem
bele a mixbe. Nagyon kellemes illata van
a daralt magoknak, és ezt a pontyok is ho-
noralni fogjak.

Az aroma egy neuralgikus pontja a ke-
veréknek. Sokan azt hiszik, hogy a bojli
legfontosabb Osszetevdje az aroma. Az
internetes forumokon csak arrol lehet ol-
vasni, hogy ki milyen izii bojlit csinal.
Nos ezek a bojlisok tévednek és barmi-
lyen draga aromat vesznek, ha az &sszete-
voknél sporolnak.

Részben nekik is igazuk van, hiszen
tObbszor tapasztaltam, hogy két teljesen
azonos Osszetevdjii keverékbdl az egyiket
hajlandoak megenni a halak, a masikat
meg nem. Tehat az aroma igen fontos ré-
sze a bojlinknak. Barmilyen aromat va-
laszthatunk, de arra figyeljiink, hogy az
aroma ho6allo legyen. Nyugodtan varial-
hatjuk az izeket egymassal. En is mindig
por alaku és folyékony aromakat is hasz-
nalok ugyanabban a bojliban. Ne feled-
jlik: nem az aroma ara mutatja a hasznal-
hatosagat!

A bojli formazasat nagyban segiti, ha
némi olajat tesziink az anyagba. Az olajat
és a folyékony aromat a felvert tojashoz
adjuk hozza. Az olaj abban is segit, hogy
a pontyok ne lakjanak be a magas tapérte-
kii bojlinktol. Az olaj hashajto hatasat né-
mi tejcukorral (laktoz) fokozhatjuk. Ilyen
kis mennyiségben is vehetiink a gyogy-
szertarakban. 1 kg szaraz anyaghoz 20-30
ml olivaolaj bdven elég lesz kilonként.

Igazabol halolajat, vagy barmilyen
masfajta (lazac, kender, mogyord, piszta-
cia, stb.) olajat lenne érdemes hasznalni,
de az oliva is megteszi. Foleg azért, mert
azt otthon lophatunk a konyhabol. :] Az
étolajat inkabb keriiljiik.

A bojikat csak rovid ideig fozziik, azt
sem kell megvarnunk, ha nem jonnek fel
a viz tetejére. A szaritast ne kozvetleniil a
napon végezziik, de figyeljiink oda, hogy
ha jon 1-2 esés nap, akkor konnyen bepe-
nészedhet a friss bojlink. Ilyenkor siirin
forgassuk a golyokat.

Csinaltam egy gyors szamitast és 1 kg
szaraz mix ¢s a tojas kb. 1100 Ft-bol meg-
van. Ez azt jelenti, hogy kb. 1,5-2 kilo
bojlit (mix és a tojas sulya) tudunk ennyi
pénzbdl csindlni. J6 munkat!

Tovabbi receptek:

www.villantomagazin.com
Folytatas a 16. oldalon
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TIPPER — Szereted a halat - TIPPER

A halak elokészitése

Ha €16 halat vasarolunk, tudnunk
kell, mit kezdjiink vele. A halételek
esetében az elokészités az egyik legké-
nyesebb feladatat — nem art, ha tiszta-
ban vagyunk a legalapvetobb fogasok-
kal. A halat fajtajatol fuggetleniil a fe-
jére mért iitéssel pusztitsuk el. A miive-
let soran fogjuk szaraz konyharuhaba a
hal testét, hogy ne csusszon ki a ke-
zlinkbdl.

1. A pikkelyes (ponty-, marna-, karasz-
és keszegfélék, amur, busa) halakrol
¢éles késsel — a pikkelyek fekvésével,
ellentétes kaparassal — tavolitsuk el a
pikkelyeket.

2. A nem pikkelyes halaknal (torpehar-
csa, lesd harcsa, afrikai harcsa) a tes-
tén levé nyalkat kaparassal, erés
mosassal tavolithatjuk el.

—Ezt a miiveletet megkonnyithet-
jiik, ha a hal testét soval bekenjiik
és par percig rajta, hagyjuk.

— A bér megtisztitasa utan a hal ha-
sat felnyitjuk, iigyelve arra, hogy a
kés hegye ne hatoljon be mélyen a
hasiiregbe, nehogy az epét kiszur-
juk.

— A has felnyitasa utan zart ujjakkal
a hasiiregbe nyulva a belsd részt
eltavolitjuk.

— A felhasznalhatd részeket (ikra,
haltej) megmossuk és félretesz-
sziik.

— Ezutan kivessziik a kopoltyuleme-
zeket, és alaposan megmossuk.

A tovéabbiakban a hal fajtajatol és a

készitend6 étel jellegétdl fiiggden ké-

szitjiik el6 a halhust.

Angolna fiistélve
]
Anyagsziikséglet: 5 kg hal, 40 dkg
$0. Az angolnat megtisztitjuk, soval jol
bedorzsoljiik, harom napig hiivés he-
lyen allni hagyjuk. Az igy el6készitett
halat 3—5 napra, flistre helyezziik.

Filézés
]

Barmilyen nagyobb testii hal eseté-
ben alkalmazhatjuk.

1. Lényege: a fej alatti uszonyok
mellett ferdén bevagva a fejet eltavolit-
juk.

2. A halat oldalara fektetve a fej fe-
161 indulva a gerinccsont mellett (a kés
¢lét mindig a csont felé forditva) a bor-
dacsontig a hust lefejtjiik, majd ugyan-
ilyen technikaval folytatva a borda-
csontrol és farkcsontrol is.

A halat megforditva, a masik olda-
lon ugyanezt tessziik.

3-4. A szalkas halakat ,,szalkatlanit-
juk® a kovetkezOképpen: a halfilét bs-
rével a deszkara fektetjiik €s €les késsel
1-1,5 mm-ként bevagdossuk. Ugyan-
ezt az irdalast végezziik az aprobb egy-
ben siitott (keszeg, karasz, torpeharcsa)
halakndl is. Az el6készitett halhust a
felhasznalas elott célszerii az étel jelle-
gének megfelel fiszerekkel fiiszerez-
ni, mert igy a halhus izletesebb lesz.

Hideg rantott hal pacolasa

Ha délrd]l marad hideg, rantott hal,
igen izletes eldételt készithetiink bel6le
a kovetkez6 modon: a rantott halszele-
teket talba rakjuk, egész borsot, babér-
levelet és vereshagyma karikakat szo-
runk ra, két evékanalnyi olajat és egy
kanalnyi gyenge borecetet Ontiink ra.
Par oraig hagyjuk allni a pacban és az-
zal egyiitt talaljuk.

Dunai halaszlé
]

Duna menti gyerek 1évén (Paks mel-
lett gyerekeskedtem, majd a Duna ma-
sik oldalan, Kalocsan katonaskodtam)
a dunai halaszlé 4ll kozel szivemhez.
Pontybol, sok hagymaval, hazpaprika-
val, tésztaval. Semmi passzirozas,
ugyanis a dunai haldszlének elkészitési
modja a jofajta paprikaban, a sok hagy-
maban és halban rejlik.

Miért is eszik tésztaval a dunai ha-
laszlét?

Ennek a régi idokre visszamend ha-
gyomanyai vannak. Eredetileg a vizi-
molnaroktdl szarmazik. Tudniillik, a
vizimolnarok a fizetésen feliil egy ta-
nyér étellel is el kellett, hogy lassak az
alkalmazottakat, a fiatal, jo étvagyu
molnarlegényeket.

Adott volt a hal, adott volt a liszt. A
legegyszerlibb az volt, ha a hallevesbe,
a halaszlébe gyurt tésztat is foztek. A
molnarné feladata volt mindez. Aztan
Kalocsa, Paks, Baja kornyékének hires
étele lett a halaszlé.

A dunai halaszlének is vannak ,,vall-
fajai“, valtozatai: Teljesen masképpen
fézik Komaromban, masképpen Pak-
son, Bajan és masképpen f6zik az
Aldunan.

Miért nem passzirozzdk a dunai ha-
laszlevet?

Ennek is van magyarazata.

A Duna mellett, a homokon tradici-
onalis paprikatermd teriiletek helyez-
kednek el (Kalocsa, Bogyiszlo stb.).
Sok a paprika és annak nagyon jo a mi-
nbsége. A slritést egyszerlibb és ol-
csObb volt a paprikaval megkésziteni,
mint a halfélék passzirozasaval (és ak-
kor még nem is besz€ltiink a gyonyorh
szinérol.)

Uzletben vasarolt, igynevezett , tég-
lapor*“-bol senki ne probéaljon meg ha-
lasz1ét f6zni. Abbdl barna szinii ,,halle-
ves‘ lesz, aminek semmi koze a halasz-
Iéhez. Ugyanez vonatkozik a szaritott
hagymafélékre, vagy az élelmiszergya-

rakban elballitott ,halaszlékockakra®,
illetve ,,halaszléporokra is. Ezek a ter-
mékek szombati gyors meleg leves eld-
allitasara alkalmasak €s nem a kulina-
ris élvezetek csticsanak, a halaszlének
az elkészitésére. Ugyszintén nem alkal-
masak a tengeri halak sem a magyar
halaszlé elballitasara. Pontynak mini-
mum kell benne lennie, a tobbi halfaj-
ta, pedig csak javit rajta.
Gyerekkoromban (a 60-as években)
a Gemenci-erdében volt szerencsém
enni Parti Pista bacsi halaszlevébdl. Ha
valaki el tudta késziteni ezt a legneme-
sebb levest, akkor az § volt.
Mi is a léenyege a magyar halaszlének?

1. A hal

A legfontosabb a ponty. A tobbi hal
csak kiegészitGje lehet, amely javitja a
halaszlét. A fehérhusu (egyébként dra-
gabb) halakat, mint a csuka, vagy a siil-
16 hasznaljuk fel siiltek, egyéb halételek
készitéséhez. Kar lenne értiik, hiszen
szétesik a husuk. Tengeri hal semmi
esetre sem illik a magyar halaszlébe.

2. A hagyma

A halaszléfézéshez csak az ugyne-
vezett ,,0reg” hagyma alkalmas. Aki
igazan ad magara, az tartalékol mindig
a tavalyi voroshagymabol, mert a zold-
hagyma, vagy a szarastol arult Ggyne-
vezett f6z6hagyma nem alkalmas erre
a célra. Ne probalkozzunk hagyma-
krémmel, vagy szaritott hagymaval.

3. A paprika

Az egyik legfontosabb, vagy talan a
legfontosabb alkotorésze a jo halaszlé-
nek a jofajta paprika. Ez messzirdl fel-
ismerhet6 a szinérol, kozelebbrol az il-
latarol, egészen kozelrél, pedig az izé-
rél. Nem tajegységet akarok megjeldl-
ni, hiszen jo hazpaprikat szinte min-
denfelé készitenek. Hires a szegedi, a
kalocsai, a bogyiszldi, a Cecei stb. pap-
rika. Az lzletekben akarmilyen gyo-
nyorien is van csomagolva, meg 6lom-
zar, meg nemzetiszin szalag — mégsem
az igazi a tartalom.

Hogyan pucoljuk meg a halat?

A halészléhez vagy rantott halhoz
szerezzik be a friss halat — nyurgapon-
tyot, tiikorpontyot, keszeget, pisztran-
got — a piacon. Kérjiik meg az eladot,
hogy iisse fejbe a halat, vagy ha €16 ha-
lat visziink haza, bizzuk ra az er6sebb
nem képviselGire a hal artalmatlanna
tételét. A halat nem szabad sokaig ta-
rolni, jo, ha azonnal megpucoljuk,
amint hazavittiik a piacrol.

Mossuk meg a hala(ka)t. E18sz6r ka-
pargassuk le a pikkelyeket, a farka fe-
161 haladjunk a feje felé. Majd vagjuk
ki a kloakarészt, és vagjunk be kereszt-
be a hasi oldalon a feje alatt, nyissuk
fel hosszaban a hasat egészen végig. A
hal hasiiregébdl szedjiik ki a belsdsé-
get, ha van benne ikra vagy halmaj, azt
szedjiik ki beldle 6vatosan. A halmaj-
nal vigyazzunk, hogy ne sértsik meg
az epét. A tobbi belséséget dobjuk ki. A
hal fejénél a kopoltytrészbdl vagjuk ki
az élénkpiros sziiréket, valamint tavo-
litsuk el a kozépen 1évo keserit fogat,
mert kiilonben élvezhetelen lesz a be-

16le késziilt étel. Az igy megtisztitott
halat mossuk meg. Ezutan vagjuk le a
fejét, uszonyait és farkat; ezeket hasz-
nalhatjuk a halészl¢ alaplevéhez.

Ha egészben akarunk halat siitni, ak-
kor nem kell levagni ezeket a részeket
a halrol. A haltorzset szeleteljiik fel ke-
resztben, vagy filézziik ki.

Filézés: ¢éles késsel valasszuk le a
gerinc mentén a halhist a nagyobb
csontokrol, majd szalkatlanitsuk milli-
méterenkénti bevagdosassal a filét, és
vagjuk tetszés szerinti szeletekre.

Leggyakrabban felhasznadlt hazai
halfajtak

A hazai vizekben igen sokféle halat
talalhatunk, nem kell tehat tengeri ha-
lakra hagyatkoznunk, ha izletes étele-
ket szeretnénk késziteni.

A hagyomanyos magyar konyhami-
vészetnek mindig is fontos alapanyagét
képezték édesvizi halaink.

Keszeg, Keszeg-, torpeharcsa-

és karaszfélék

Altaldban egyben siitve készitjiik el,
stités el6tt paprikas lisztben megforgat-
va, de a halaszl¢é alaplevének készitésé-
hez is felhasznalhato.

Angolna (kigyohal)

Borét a fej alatt korbevagjuk, és a
halhusrol lehtizzuk, lefejtjiik az eloké-
szités soran. Roston siitve, bundazva,
parolva készithetjiik el.

Harcsa (les6harcsa)

Legnagyobb testii halunk, husa zsi-
ros. Filézve, szeletben, a kisebb példa-
nyokat egészben hasznaljuk fel. Ké-
szithetjiik roston, bundazva, parolva.

Siillo, fogas

(1 kg suly alatt siillé, 1 kg folott fogas)

Enyhén szalkas, egészben (siilld) és
szeletben (fogas) hasznalhat6 fel.

A fogas vagy siill6 az egyik legfino-
mabb hust hazai halunk — vagy nagyon
egyszeri, vagy nagyon izletes ételt sza-
bad késziteni beldle!

Kecsege

Husa sargas szinti, izletes, szalka-
mentes. A kecsegét egészben par ma-
sodpercig forr6 vizbe martjuk, utana az
oldalan és a hatan, hasaaljan levd fii-
részfogakra emlékeztetd ,,vértet éles
késsel eltavolitjuk. Egészben siitve, pa-
rolva vagy szeletben is elkészithetd.

Csuka

Nagyon szalkas hal, az irdalasrol ne
feledkezziink meg — akar egészben,
akar szeletben készitjiik el.

Pisztrang

Az inyencek kedvenc hala, kissé szal-
kas, kevésbé zsiros. Altalaban egészben
készitjiik el siitve vagy parolva.

Ponty

A legkedveltebb hazai halfajta — siit-
ve, fozve, parolva, bundazva készithet-
juk el. Két fajtaja ismert: a pikkelyes és
a tilkdrponty, az utobbi zsirosabb.

Folytatas a 13. oldalon
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Folytatas a 12. oldalrél

Mairna

Husa ¢és felhasznalasa a pontyéhoz
hasonlé, de sokkal szalkasabb.

A marna belsésége (ikraja) nem fo-
gyaszthatd, mert mérgezd!

Amur, busa

Felhasznalasuk megegyezik a ponty
fent ismertetett felhasznalasaval.

HALKONZERV

A feldarabolt halakat pirosra siitjiik
(liszt nélkiil) és lehtitjiik.

1/2 1viz és 1/2 1 ecet elegybe sok ba-
bérlevelet, sot, borsot, kis olajat, zeller-
levelet tesziink, felforraljuk, miutan le-
hitjiik a levet az tivegekben elhelyezett
halra, 6ntjiik és lehiitjiik.

Halak roston

A halak grillezésénél nem ugy van,
mint a hiisoknal, hogy révid elokészi-
tés, esetleg pacolas utan megsiitjik a
rostélyon, és vége. A halakat jobban
kell dédelgetni, és ahhoz, hogy kitor-
jiink a kozépszeriiségbo6l, érdemes ala-
posabban megtervezni teenddinket. Ha
rostélyunkon hust és halat egyarant
siitni kivanunk vendégeinknek, elészor
a hust siissiik meg, utana tegyiik parazs
f61€é, a racsra a halakat.

HALKESZITMENYEK

A hal felhasznalhat6 a hidegkonyhan
0nallo ételként vagy jarulékos, jelleget
ado anyagként. Készithetiink bel6le kii-
16nb6z6 salatakat, aszpikos készitmé-
nyeket, valamint szendvicseket. Most
azokkal a készitményekkel ismerke-
diink meg, amelyeknek a hal az alap-
anyaga, ¢s 0nallo ételként talalhatok. A
halakat egészben (fogas, pisztrang, ke-
csege) vagy felszeletelve (ponty, har-
csa, csuka) fozziik meg francia vagy
magyaros halalaplében. Ugyelniink kell
arra, hogy f6zés soran a halhus ne ron-
csolodjék, ezért célszerti halféz6 edényt
hasznalni, amelynek lyukacsos, kiemel-
hetd betétlemeze nem engedi a folyadé-
kot erés mozgasba jonni.

Feltétlentil tartsuk be azt a szabalyt,
hogy fézés utan sajat levében hagyjuk
kihtilni. Ellenkez6 esetben a halhis
nem telitddik a kocsonyasitd anyagot
tartalmazo alap lével, és szeleteléskor
torik.

Jo tanacsok a ponty vasarlasahoz
és otthoni feldolgozasahoz:

El6 hal vésarlasanal arra kell tigyel-
ni, hogy a halat a fejen elhelyezett, kel-
16 erdsségti titéssel kabitsuk el. Ha nem
kezdjiik mindjart a tisztitast, az ,élet-
jelet” nem mutatd pontyot ne vizbe, ha-
nem hiivos helyre rakjuk.

Ha frissen jegelt halat szeretnénk,
ellendrizziik a kopoltyujat; ha az élénk-
vOrds szinii és tiszta, nyugodtan vasa-
rolhatunk, a hal friss. A hal tisztitasa-
nak mddja a szerint valtozik, hogy pon-
tyunk pikkelyes, vagy tiikros. A pikke-
lyek eltavolitasat végezhetjiik éles kés-
sel, vagy erre a célra kialakitott, foga-
zott pikkelyez6 késsel. A halat deszka-
ra fektetjiik, bal keziinkkel a konyharu-
haval megfogjuk a fejét, és jobb ke-

ziinkben kissé oldalt tartott késsel ka-
parva, mindig a hal feje felé iranyitva a
kést a hal torzsének egész feliiletérél
lekaparjuk a pikkelyeket. A tiikros
pontynal a hatsor pikkelyt és a nyalkat
hasonlé modon tavolitjuk el, mindkét
esetben az uszokat kaparassal tisztitjuk
meg a nyalkatol. Az igy megtisztitott
halat felvagas el6tt alaposan megmos-
suk. A belek és a belsdség eltavolitasa
ugy torténik, hogy hegyes végii bontod
késsel a hasfalat a végbélnyilastol fel-
hasitjuk. Vigyazat, a kés ne hatoljon til
mélyre, mert megnyitja a beleket, epe-
hoélyagot, stb. A végbélnyilast V alak-
ban bevagva a gerinc mentén alanyulva
egyetlen mozdulattal eltavolithatdo az
egész belsdség (tej, ikra, vese). Az el-
készités modjahoz alkalmazkodva dol-
gozzuk fel a halhust, vagyis szeleteljiik
vagy egészben, hagyjuk. Ha nem ha-
laszlevet készitiink, a meg-marado
csontokat stb., vagyis a halaszl¢é alap-
anyagot mosas és szaritas utan mélyhti-
tében tarolhatjuk. Erre a célra alkalmas
a fej, az Uszok, és a belséség (tej, ikra,
vese), filézés esetén a csont. Akik a
halevéstdl a szalkak miatt félnek, azo-
kon az el6készitésnél az irdalassal, a
fogyasztaskor, pedig a kenyér el6készi-
tésével segithetiink. Az irdalas azt je-
lenti, hogy a haltestet 2-3 centiméteres
tavolsagban borotvaéles

késsel bevagjuk, igy az Y szalkak
nagy részét atvagjuk. Ha az étkezéskor
mégis torkunkon akad egy-egy szalka,
viz helyett kenyeret kell nyelniink.
,,Csontozott halhust*“ filézéssel nyerhe-
tiink.

A miivelet a kovetkezo:

A szalkak a hal testében helyenként
stirtibben, helyenkeént, pedig ritkdbban
fordulnak el6. Néhany halfajunk kivé-
telével alapvetden két szalkavonulatot
kiilonboztethetiink meg: a fejtdl a faro-
kig htizodo hatit, valamint a végbélnyi-
las folott kiindulo és a farokuszo tové-
ig terjedd szalkazatot.

A szalkak formdja és nagysaga kii-
16nb6z6, mindenesetre a halat fogyasz-
tok szamara az Y alaktak a legkelle-
metlenebbek. Mit tehetiink annak érde-
kében, hogy csonttalan, de legalabb
szalkatlan halétkek keriilhessenek ta-
nyérunkra? A szalkatlanitds nem mas,
mint a halhts csonttalanitasa. Levag-
juk a hal fejét és a farokrészt, majd a
hal torzsét is kettévagjuk a filézés meg-
konnyitése érdekében. Ugyeljiink arra,
hogy a vagési vonalak a bordakkal par-
huzamosak legyenek. A csonttalanitast
a torzs valamelyik darabjan kezdjiik.
Eles, hegyes késsel beszirunk a hal-
htsba a gerinc mentén, majd a hati
iranyba nyuld felsé toviscsontok mel-
lett hasitjuk fel, ezt kovetden, pedig az
oldalbordak mentén lefelé hatolunk ké-
siinkkel tigy, hogy minél kevesebb hus
maradjon a csontokon. A farokrész
csonttalanitasa a legegyszeriibb. Ké-
sinkkel a gerinc mentén bevagva
mindkét oldalon lefejtjiik a hist a cson-
tokrol, s igy két szép szeletet nyeriink.
A haltorzs csonttalanitdsa egyszerii
miivelet. Ujjunkkal kétoldalt kitapint-
juk a szalkavonulatot, majd ezt a részt
késtinkkel egyszertien kimetssziik.

1) ,,Csak egy megjegyzés: Ha egy da-
rab lapos fara (lécre) soroskupako-
kat szegeliink, azzal a legkénnyebb
a halakat pikkelyezni, rdadasul az
utana valé takaritas is kevesebb, mi-
vel a pikkelyek nem annyira repiil-
nek széjjel a konyhaban. Az apro ha-
lakat, pedig érdemes vizben tisztitni
(vodorben) mert az apro pikkelyek
ez altal egyenesen a wc-be 6nthetdk,
igy kellemetlen dugulasokat elézhe-
tiink meg.”

2) Kiilonos gondot kell forditani a tii-
korponty hasi részén levo pikkelyek
eltavolitasara.

3) ,,A lényeg: A filézett halat, foleg a
gerinc kornyéki részeken irdaljuk,
mivel a hasi része, a szalkamentes.
Irdalés kozben, lehet érezni, ahogy a
kés éle alatt, ,,ropognak a szalkak,
ahogy atvagjuk dket.”

4) a kivett belséséggel kapcsolatban:
,legeldszor a majat kiilonitem el a
tobbit6l, majd mikor 6vatosan elta
volitottam beldle az epét, a tobbi
belsdség kozé rakom (nem az epét).
A tejet, v. ikrat félreteszem, mert ha
a hallét atpasszirozzuk, akkor csak
ez utan keriil a 1ébe, a szeletekkel
egyiitt.

Egyébként a pontynak is van veséje.
Az uszOholyag és a gerinc kozott talal-
hat6. Valosziniileg azért keriilhette el
még feltehetéen masok figyelmét is,
mert alvadt vérdarabnak tiinik.

KAVIAR TALALASA

A kaviart nem csak diszitésre vagy
jarulékos anyagként hasznalhatjuk, ha-
nem 0nallo fogasnak is kitiing. Tapér-
téke igen magas, a kiillonboz0 kiegészi-
tokkel talalva élvezeti értéke is nagy.
Mindig stlyra értékesitjiik. A megren-
delt mennyiséget lemérjik, és kis
ivegtalkara helyezziik. Kiilon tivegtal-
kara vajszeleteket, finomra vagott vo-
roshagymat és citromgerezdet tesziink.
Nagyobb iivegtalba aprora tort, tiszta
jeget rakunk, és ebbe agyazzuk a kis
uvegtanyérokat olyan modon, hogy a
kaviaros talka kozepére keriiljon. Fris-
sen piritott zsurkenyérszeleteket tiszta
asztalkend6be csomagolunk, ovalis
fémtalra tessziik, és a kaviarral egyiitt
talaljuk. Ugyeljiink arra, hogy a kavi-
art, tartalmazd dobozt mindig hiit6-
szekrényben tartsuk, hiités nélkiil meg-
romlik.

Hagymas pacolt hering

Hozzavalok: | kg tisztitott, filézett
hering, 3-4 fej voroshagyma, 1 szdl
sargarépa, 2 dl ecet, 5 dl viz, 3 evika-
nal cukor, 1 babérlevél, 1 teaskandal ko-
riandermag, 1 tedskandl mustarmag,
egész bors, olaj, s0

A heringet gondosan megmossuk,
lecsepegtetjilk, majd mindkét oldalat
besozzuk, mélyebb talban 24 orat
hagyjuk soban allni. Ezutan a heringet
tobb vizben megmossuk, kiaztatjuk. A
hagymat megtisztitjuk, karikakra vag-
juk. A sargarépat megtisztitjuk, és kari-
kara vagjuk. A vizet ecettel, cukorral,
fszerekkel felforraljuk, majd a forrd
ecetes 1ébe beletessziik a hagymat, sar-
garépat, és hagyjuk kihtilni.

A lecsepegtetett halakat iivegbe rak-
juk, kozepére hagymat tesziink, felont-
juk a kihilt ecetes 1ével. A tetejére 1-2
evokanal olajat tesziink. 8—10 napig ér-
leljiik. A hiitében 1-2 hétig elall.

Ruszni készitése

Hozzavalék: apro halak, so, fenyd-
mag, szemes bors, koriander, voros-
hagyma, babérlevél, sargarépa, ecet

Az apré halakat erésen besozzuk,
harom napig allni hagyjuk. Kimossuk a
sobol, a vizet lecsepegtetjiik, és a fi-
szereket tesszilk a halak kozé. Minden
halra egy fél fej hagymat karikdzunk,
majd egy nagy livegbe tessziik, nem tal
szorosan. Az {iveg aljara és a tetejére is
néhany babérlevél keriiljon, esetleg né-
hany karika sargarépa is. Raontjikk a
paclevet: két rész vizhez egy rész ece-
tet vesziink, kozéperds legyen. Felfor-
raljuk, majd amikor kihiilt, a halakra
ontjiik ugy, hogy a halakat elfedje.

Hideg helyen tartsuk, 3 hét mulva
fogyaszthato.

Természetesen a hazai étkezési kul-
tarankban is hagyomany a karacsonyi
halfogyasztas. Ez azonban nagymér-
tékben az édesvizi, hazai halakra korla-
tozodik. A ponty- és a harcsahalaszlé, a
ropogosra siilt rantott ponty, a roston
sillt siillé vagy fogas a tradicionalis
ételeink.

Jarva a kiilonb6z6 csarnokokat és
féleg a nagy bevasarlokozpontokat,
orommel tapasztalhatjuk, hogy egy-
egy halas standnal a zGzott jéggel teri-
tett asztalokon, szinte a vilag vala-
mennyi tengerébdl szarmazo halcsodak
kinaltatjadk magukat. Az tnnep alkal-
maval érdemes megkostolni egy-egy
tengeri hal husat. Az 4j izek csodalatos
¢élvezete mellett fogyasztasukkal az
egészségiinknek is adozunk. Hiszen a
tengeri halak husa igen konnyen
emészthetd, jelentés mennyiségii fe-
hérje mellett A- és D-vitamint tartal-
maznak, nem beszélve az értékes asva-
nyi anyagokrol. Ha mar eldontottiik,
hogy tinnepi asztalunkra varazsolunk a
finom halfalatokbol, az égszinkék Ad-
riabol, vagy a hiis hullamt Balti-ten-
gerbol valasztva az eziistpikkelyest,
akkor mar csak az aldbbiakra kell oda-
figyelniink:

— a halakat mindig csak frissen hasz-
naljuk fel. Amelyeknél a romlas leg-
kisebb jelei észlelhetéek, tilos fel-
hasznalni,

— a friss halra az jellemz6, hogy pikke-
lye, bére fényes, kopoltyja élénk
voros szint,

— a fagyasztott halat felolvasztas utdn
azonnal hasznaljuk fel. Visszafa-
gyasztani nem szabad! A felolvasz-
tast 0-5 fok kozotti hémérsékleten
végezziik, meleg vizben felengedtet-
ni nem szabad,

—a halételek izesitésénél fontos sza-
baly, hogy a fiiszereket mértékkel
hasznaljuk, hogy a hal husanak jel-
legzetes, karakteres izét megtarthas-
suk

— a borok hasznalata kiemeli az étel jel-
legét, a készitéshez mindig szaraz fe-
hérbort hasznaljunk.
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Egyiunk halat!

Nemigen illik bele a manapsag
oly divatos ,,catch & release* kon-
cepcidba a zsakmanyul ejtett hal el-
fogyasztasa. A véleményem szerint
mindegyik lehetéségnek megvan a
maga létjogosultsaga. Ez az iras
azoknak szol, akik nemcsak meg-
fogni, de elkésziteni, s6t enni is sze-
retik a halat.

Még néhany sz6 a ,halevok™ vé-
delmében. Szerintem a horgészkul-
turahoz hozzatartozik a megfogott
hal elkészitésének ismerete, st a
véltozatos elkészitésének tudoma-
nya is. Jomagam, annak a hive va-
gyok, hogy azt a néhany darab halat
6l6m csak meg, amit a csaladom el-
fogyaszt, a tobbi kiméletes mddon
visszakeriil éltetd elemébe.

Ugy gondolom, mindenkinek van
néhany olyan titkos receptje, amit a
sajatjanak érez, sokszorosan kipro-
balt, de ennek ellenére szivesen
megosztana horgasztarsaival.

»Nemzeti eledeliink® a halaszlé
elkészitésérél most nem szeretnék
sz0lni, biztosan lesznek majd akik
megteszik ezt helyettem, én inkabb
a méltanytalanul a hattérbe szorult
keszegfélék elkészitésrol irok.

Valosziniileg a keszegek szalkas-
sdga az oka, hogy kevésbé szeretjiik
az asztalon latni Oket, pedig egy
egyszerii modszerrel konnyedén fo-
gyaszthatova tehetjilk ezeket az
egyébként nagyon izletes halakat...

A legtobb gondot és félelmet az
Y-szalkak okozzak. Még az egyik
legszalkasabbnak tartott dévérke-
szeg is egyszeriien fogyaszthatova
tehetd egy éles kés segitségével.
Hogyan?

Az alabbi képen jol latszik az a
tertilet, amit egy nagyon éles, vé-
kony pengéju filézo késsel ,kezelés
ala“ kell venniink.

A fejtol, egészen a farokuszoig
stirin, 2-3 mm-ként olyan mély
metszést kell ejtentink a halon, hogy
az Y-szalkakat elvagjuk. Ennek si-
kerességét apro roppanasok jelzik a
vagas soran. Ugyeljiink arra, hogy
az irdalast a végbél vonalatdl ne
csak a haton, de a teljes hal széles-
ségében elvégezziik. Az igy beirdalt
hal azutan minden tovabbi gond
nélkiil fogyaszthatd. Semmiképp ne
felejtsiik el azonban, hogy nem csak
Y-szalkak talalhatok a halakban,
ezért legyiink Ovatosak a fogyasz-
tasnal, elkeriilve ezzel a gégészeten
tett latogatasunkat.

Most pedig kovetkezzék a két
kedvenc keszegbdl is készithetd
halételem:

Mustaros, fokhagymas
keszeg
I

Szerintem legizletesebb dévérke-
szegbdl, de barmilyen halbol készit-

i
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hetd. A halakat lepikkelyezem, bele-
it eltavolitom, de a fejét nem vagom
le. Siirtin beirdalom, majd besé6zom
¢és hitében allni hagyom legalabb
egy oOrat.

Kozben elkészitem a mustaros
,»kendcsot™ az alabbi aranyban:

3 ev6kanal mustarhoz 1 kavéska-
nal fokhagymakrémet, pici borsot
keverek.

A besozott halakat ezzel a ke-
ndccsel kenem be, térekedve arra,
hogy béven kertiiljon az irdalasokba
is. (Ha a rajtahagyott fejénél fogva
tartom, a hal teste lehajlik, kony-
nyebben kenhetd a mustar az az ir-
dalasbal!)

Igazabol akkor a legjobb, ha eb-
ben a kendcsben egy éjszakat pihen
a hiitében, de egy-két ora is elegen-
dé. A megfelel6 id6 elteltével igy
mustarosan beforgatom paprikas
lisztbe, majd bd zsiradékban kisii-
tom. (Nagyon finomma teszi, ha
fiistolt szalonnabodl olvasztott zsir-
ban siil!)

Puha kenyér és jol behiitott kony-
nyt fehérbor illik hozza.

A masik egy igazi szigetkozi, ha-
gyomanyos — az orszag mas részein
kevésbé ismert- halétel. Barmilyen
halbol készithetd, gyakran a tipiku-
san ,szalkaf6zelék” halakbol:
dévér, balin, stb. Az oka, hogy par
nap pacolas utan, az irdalas nélkiili
halban még a bordak is megpuhul-
nak, nemhogy a rettegett Y-szalkak.

Az ecetes hal

A recept sokszorosan kiprobalt,
¢és Kovacs Lajos baratom szerint 6si
csallokozi recept.

Tehat:

30 szelet halhoz:

4.8 1viz,

7 dl 10%-os ecet

7 kanal cukor

Az alabbi fiiszerekkel Ossze kell
forralni:

egészbors, koriander, mustarmag,
babérlevél, csipet majoranna.

Forrén kell ezzel a paccal leonte-
ni a rantott halat, amelyet ugy kell
elhelyezni egy megfeleld méreti
edényben, hogy minden réteg hal
kozé egy réteg felkarikazott voros-
hagyma keriiljon.

A recept 30 szelet halhoz késziilt,
de természetesen aranyaiban csok-
kenthetd.

Néhany nap alatt az Osszes Y-
szilka megpuhul. {gy a halevésben
kevésbé jartasak is nyugodtan fo-
gyaszthatjak. Hiitészekrényben -
akar hetekig gond nélkiil- tarolva, és
hidegen fogyasztva nagyon kelle-
mes étel.

Masnapos gyomorra kifejezetten
ajanlott! :-)

A kevésbé ismert kiilonleges izl
ecetes hal

Jo étvagyat!

Horgasz Iz-ViZ

1. Hany éves korig vilthato gyerekjegy?

2. Vilthat-e teriileti jegyet két egyesiiletnél az ifjitsdgi horgdsz ?

3. Melyik halnak mérges az ikrdja?

4. Sorolj fel ket specidlis fenekezd modszert!

5. Melyik novényre gondoltunk? Nedves réteken, patakok mentén, zsom-
békos lapreéteken gyakori évelo noveny. Kora tavasszal sdrga
virdgszonyegszeriien tiinik fel. Sziv alakui levelei csipkések vagy hegyesen

Jfogazottak.

6. Melyik halra gondoltunk? Zomok , legfeljebb 8-10 cm-re nové hal, a
hilivos, tiszta vizii mocsarakat, vizinovényzettel dvisan bendtt tavakat ked-
veli, Kis termete és huisanak kissé kesernyés mellékize miatt emberi

fogyasztisra nem alkalmas. (Ldpi poc)

7. Mivel taplalkozik a ponty?

8. Melyik a Balatonban legnagyobb tomegben él6 halfaj?

9. Mi a keszegfélék osszefoglalo neve:

10. Mivel taplalkozik a ponty?

11. A keszegféleknek melyik faja né a legnagyobbra?

12. Ki a foldmiivelésiigyi miniszter?

13. Hol jarunk? Az ukrdn hatdr felé vezeto 491. sz. fokozlekedesi iiton
egyenesen haladva idejutunk. Valamikor a videk kozpontja és vam-
szedohely volt, a Tur olelésében lévo Szatmari-Erdohdti falucska.

13+1. A Rétkoz északnyugati részén, a Tisza partjandl fekvo kiskozseg.
Szottese tette vilaghiriive. Csodds motivumaiban évszdzadokon
dt oromok, fajdalmak, almok oltenek testet. A hagyomanyos
esgtovatakon szott kék és piros, virdg és halmintds szottesek mellett

csipket is készitettek.

Bekiildési hatarido: 2009. daprilis 15.

A helyes megfejtok kozott 3 db ajandékcsomagot
sorsolunk ki.
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Sussunk is valamit...

Goly6s turés

Hozzavaldék:
A tésztahoz:

— 12,5 dkg vaj

— 20 dkg liszt

— 1 cs. siitépor

— 15 dkg cukor

— 1 e. tojas

— 3 ek. kakao

Ezt kell dsszegyurni, és kis go-
lyocskakat formalni belble, amit a
kivajazott, kilisztezett tepsi aljaba
rakosgatunk.

A masszahoz:

— 50 dkg turo

— 12,5 dkg vaj (megolvasztva)

— 15 dkg cukor

— 2 ¢s. vanilias cukor

— 1 ¢s. vanilias pudingpor

— 4 tojassargaja

— 1 citrom reszelt héja

A tojassargakat a cukorral, a
vanilas cukorral kikeverjik, bele-
tessziik a vajat a pudingport, a cit-
rom reszelt héjat és a turot. Ezt ra-
ontjiik a golyocskékra és 200 °C-on
siitjiik, kozepes méretii tepsibe.
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Fényfolyaso a halaknak. A tél megviseli a viz-
alatti élévilagot is. A tégazdaknak oda kell ilyenkor figyel-
nilik, hogy elég oxigénhez jussanak az uszonyosok. Erre
legjobb médszer a Iékelés, de ha leesik a hé, fontos a ,,fény-
folyoso“ készitése is. A gavavencselléi Kacsatavon a helyi
Tiszaparti Horgasz Egyesiilet tagjai, is mindent megtesznek,
\hogy elég fény jusson az oxigéntermeld vizinovényzetnek.
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4400 Nyiregyhaza,
Debreceni ut 195.
Tel.: 42/490-441,
42/490-442
Fax: 42/490-108
Debrecen,
Nyugati ut 5-7.
Tel.: 52/340-836
E-mail: lJaguna-2d-kft

t-online.hu

Szolgéltatasaink:
Lakossagnak, vallalkoz6knak, 6nkormanyzatoknak,
egyesiileteknek:

— bankszamlavezetés,

— E-BANKING szolgaltatas,

— lakossagi folyoszamla vezetés,

— bankkartya,

— betét elhelyezési lehetéségek,

— hitelezés,

— egyéb pénzliigyi szolgaltatasok,
gyors, rugalmas ligyintézés.

4320 Nagykallo, Zrinyi Miklos u. 22. Tel./fax: 42/563-053

4700 Matészalka, Bajcsy-Zs. u. 30. Tel.: 44/500-278, fax: 44/500-279
4900 Fehérgyarmat, Kossuth tér 4. Tel.: 44/510-185, fax: 44/510-186
4300 Nyirbator, Szabadsag tér 10. Tel.: 42/510-365, fax: 42/510-366

iﬁﬂ' SZABOLLS K6zpont: 4400 Nuiregyhaza, OrszagzaszIo tér 4.
"UTAKAREK 1| 42/597-540 Fax: 42/597-54), 597-560

SZABOLCS TAKAREKSZOVETKEZET

KOZLEMENY 7iszccit Horgasztarsak!

Téjékoztatjuk a Tisztelt Horgasztarsakat, hogy a
Kis Siigér Horgasz Egyesiilet (Varga Albert féle
horgaszbolt) 2009. februar 16-atél nem forgalmaz-
hat horgaszengedélyeket a tunyogmatolcsi Holt-
Szamos teriiletére.

Az egyesiileti tagsag és a teriileti engedély valta-
sa a Matészalkan a Szatmarvidéki Horgasz Egyesii-
letnél vagy a kornyékbeli bizomanyosoknal lehet-

‘séges.

Vérjuk ! Kedves Hor-
gasztarsak! Tovabbra is var-
juk fotdikat, horgaszhireket
és leirasokat, valamint az
egyesiileti életrél, horgasz-
vizekrél szol6 irasokat, me-
lyeket megjelentetiink a Vil-
lant6 Magazin weboldalan
www.villantomagazin.com
illetve a negyedévente meg-
_d jelend Villanté Gjsagban!

Kozgyulés, horgaszborze

Az egyesiiletiink 2009. februar 1-
jén 9 oratol tartotta éves rendes
kozgytlését a Nyiregyhazi Vasutas
Horgasz Egyesiilet, ahol a tagsag
dontott a fegyelmi szabalyok kibo-

vitésérol, és az egyesiilet 2009 évi
programjair6l, rendezvényeirdl. Az
egyesiilet februar, 7-én, délelott pe-
dig horgaszborzére varta a varos, és
a megye horgaszait.
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ojlis receptek Q@ D@

Rekord keverék:

400 g carp plus protein (80% kazeint
tartalmazo protein adalék)

400 g laktalbumin

200 g glutén

400 g kukoricaliszt

160 g buzadara

100 g husliszt vagy savouri por
2 teaskanal majpor
szinez6anyag,

20 ml izesit6

tojas sziikség szerint.

Takarékos keverék:

1 rész kukorica vagy széjaliszt

1 rész zabpehely

2/4 rész zsemlemorzsa

12 tojas (500 g szaraz keverékhez)
esetleg kevés viz

izesitonek 10 gerezd fokhagyma
Osszezuzva

a masszabél formazzunk kis golyé-
kat 2 percig f6zziik majd jol szarit-
suk ki.

Csemege keverék:

30% buzadara

20% kukoricaliszt

15% szojaliszt

20% tejpor

10% foldimogyoro6-6rlemény

5% madareledel

5 tojas 500 grammonként

Téli keverék: (nyaron is szuper)

Egyenl6 részben buzadara és laktal-
umin

madareledel (nectar blend),

majkivonat

izesitonek 500 g keverékhez:

3 ml Malay spice oil palatant (mal3j
fliszerolaj),

3 ml indian spice (indiai fliszer-keve-
rék) vagy helyette kurkuma

1 ml protaste sweetener (édesits-
szer)

a beszerzéshez sok sikert.

Natar keverék:

50% buzadara

25% sovany tejpor

25% kukoricaliszt

tovabba 1kg-hoz 10 g madareledel
10g halliszt vagy forreli

tojas 10-12

Kemény keverék:

4 rész forelli vagy finom kekszorle-
mény

2 rész rizsliszt

1 rész kukoricaliszt

1 rész buiza vagy rozsliszt

tojas mennyiségtol fliggéen

1 pupozott evékanal szél6cukor to-
jasonként

izesités: gylimolcs illetve csokola-
dé-karamell aroma

Folyovizi keverék:

20% halliszt

25% szo6jaliszt

10-15% buzaglutén

20% kész keverék (top secret)
rétesliszt

kukoricaliszt

8-10 tojas kilogrammonként.
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Ujra halaszvizsga!!!

A Megyei MezOgazdasagi Szakigazgatési
Hivatal és a horgasz szovetség rendezésében
ujra halasztanfolyam szervezésére keriil sor. A
haldsztanfolyam idépontja: 2009. marcius
14., a halaszvizsgara pedig 2009. marcius 21-
én kerdll sor. Jelentkezni lehet: Kozma Péter ha-
laszati fofeliigyeld trnal a 30/202-4762, vagy a
megyei horgasz szovetségnél a 42/411-372-es
telefonszamon. A jelentkezOknek a vizsgat
megel6z06 tanfolyamon kotelezd részt venni!



