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A megyei szövetség elnök-
sége a küldöttközgyűlést előre
láthatólag, 2009. április 4-én 9

órára hívja össze Nyíregyhá-
zán, a START Rehabiliitációs
Vállalat étkezdéjébe.

Egyesületi
vezetõk
konzultációja
2009. február 7-én tartotta ez
évi konzultációját a megyei
horgász szövetség, melyen
közel 100 fő egyesületi el-
nök, titkár és gazdaságveze-
tő vett részt megyénkből. A
konzultációt dr. Maleczky
Imre, a megyei szövetség el-
nöke nyitotta meg, majd
gazdasági tájékoztatót adott
a 2009. évi aktualitásokról,
változásokról./3.

A fagy, a leesett
hó következmé-
nye, hogy a vi-

zekben csökken
az oxigén meny-
nyisége. Ennek

pótlására vágnak
lékeke, melyek

megjelölését 
a törvény szabá-

lyozza.
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Fokozottan védett halak (14. o.)

Reméljük 
díjesõ vár ránk 

2009-ben is!

Köszönjük azoknak,
akik a 2007. évi adójuk

1%-át a Sporthorgász
Egyesületek Sz.-Sz.-B. Me-

gyei Szövetsége számára aján-
lották fel. A befolyt 120 887 Ft-ot
a halászati vízterületek védelmét
szolgáló eszközök beszerzésére

fordítottuk. Kérjük a Tisztelt Hor-
gászokat, ha tehetik, a 2008. évi
adójuk 1%-át is ajánlják fel a me-
gyei horgász szövetségnek!

Adószámunk:

19207119-1-15
Köszönjük!

1% Köszönet 1%

K Ö Z G Y Û L É S

A hálás természet külö-
nös évvégi ajándékkal
lepte meg a gulácsi Ba-
logh Csabát, amikor egy
4,70 kg-os csukát fogott
a helyi Holt-Tiszán!

Õszi
csuka

Nádvágás
A gondos 

tógazda min-
den évben 
levágatja a
horgásztó

körül a nádat

Téli
lékelés

Téli
lékelés

Téli
lékelés
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1/2009. Rádi László elnökségi
tag a konzultáción tett beszámolója
alapján (mely a megyei szövetség
és a Szabolcsi Halászati Kft. egyez-
tető tárgyalásáról szólt) az elnökség
elfogadta, hogy visszaálljon a ko-
rábbi jegykiadási rend, miszerint a
Tisza-Rétköz HE is forgalmazhat
szövetségi bélyeget, a megyei szö-
vetség pedig továbbra is értékesíti a
tiszai területi engedélyeket. Továb-
bá az alapszabály szerint a Tisza-
Rétköz HE felvételi kérelmét támo-
gatja, amennyiben szövetségi tag-
ság iránti kérelmét benyújtja. 

2/2009. A tiszadobi holtág kérdé-
sében az elnökség elfogadta a Sza-
bolcsi Halászati Kft. ajánlatát, mi-
szerint tárgyalásokat folytatnak a
halászati jog rendezése érdekében.
Az elnökség megbízta Fesztóry
Sándort, hogy a szükséges egyezte-
téseket a tiszadobi önkormányzat
képviselő-testületével, és a Tiszavi-
rág HE.-el folytassa le. 

Az elnökség álláspontja, hogy a
felek keressék fel a Földművelés-
ügyi és Vidékfejlesztési Minisztéri-
umot a pályázat rendezése érdeké-
ben. 

Elindultak a tárgyalások
a 2009. január 7-i (rendkívüli) elnökségi ülés

h a t á r o z a t a i

A Sporthorgász Egyesüle-
tek Szabolcs-Szatmár-

Bereg Megyei Szövetsé-
gének megbízásából 
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Megyei fogási átlag, egy leadott fogási naplóra: 19,62 kg
2008. évi megyei taglétszám:
felnőtt ifi gyerek össz.:
12.716 551 1.287 14.554

2008. évi statisztikák

Kedves Horgásztársak! Ko-
rábbi években már hasonló
tájékoztatást közreadtunk a
szénszálas-carbon botok
nagyfeszültségű vezetékek
közelében történő használa-
tának fokozott veszélyeiről. 

Most ismét megkereste orszá-
gos szövetségünket az egyik
áramszolgáltató és kérte segítsé-
günket a növekvő halálos balese-
tek miatt a horgászok figyelmének
ismételt felhívására. 
A küldött levél tartalma:

Tisztelt Szövetség ! 
Kérjük Önöket, hogy a rendel-

kezésükre álló valamennyi eszközt
felhasználva segítsenek az áram-
ütéses balesetek megelőzésében. A
közelmúltban a Délmagyarországi
Áramszolgáltató (DÉMÁSZ) Zrt.
területén több horgászt ért súlyos
áramütéses baleset. Ezek mind-
egyikénél a horgásztó közvetlen
közelében nagyfeszültségű villa-
mos távvezeték haladt. A horgá-
szok hosszú carbon botot használ-
tak, mellyel szabálytalanul meg-

közelítették a 20 kV-os vezetéket,
és áramütést szenvedtek. 

A 122/2004. (X. 15.) GKM ren-
delet a villamosmű biztonsági
övezetéről meghatározza, hogy az
1-35 kV névleges feszültségű föld
feletti szabadvezeték biztonsági
övezete 5 méter. Ez azt jelenti,
hogy a vezetéket ennél jobban
megközelíteni életveszélyes és ti-
los! Hangsúlyozzuk a „megközelí-
tést“, hiszen közvetlen érintés hiá-
nyában is bekövetkezhet az átíve-
lés. Javasoljuk továbbá, hogy
szükség esetén a tavak üzemeltető-
je figyelmeztető táblát is helyezzen
ki. Közreműködésüket előre is kö-
szönjük. 

DÉMÁSZ Zrt 

Kérjük szövetségeiket és Önö-
kön keresztül tagegyesületeiket is,
hogy a közgyűléseken, különböző
horgászfórumokon hívják fel az
egyesületi vezetők és tagok fi-
gyelmét erre a veszélyforrásra. 

Horgászüdvözlettel: 
Szalay Ferenc 

ügyvezető elnök

Horgászbotok okozta
áramütés 

A versenyhelyszín változtatásának jogát a verseny szakbi-
zottság fenn tartja és az adott verseny kiírásának időpontja
előtt 8 nappal az érintettekkel közli.

2009
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Folytatás az 1. oldalról

A konzultációt dr. Maleczky
Imre, a megyei szövetség el-
nöke nyitotta meg, majd gaz-
dasági tájékoztatót adott a
2009. évi aktualitásokról, vál-
tozásokról. 

Kiemelten szólt a cégautó adóról
és a telefonadóról az egyesületek
vonatkozásában az alábbiak szerint:

A személygépkocsit az új sza-
bály szerint adó terheli, ha nem
magánszemély a tulajdonosa, illet-
ve, ha magánszemély a tulajdono-
sa és költséget számol el utána. (Itt
a rendelet az egyéni vállalkozó ma-
gánszemélyre gondol, aki vállalko-
zásában használja a gépkocsit)

Kivétel ez alól, vagyis nem kell
cégautó adót fizetni, ha magán-
személy tulajdonában álló sze-
mélygépkocsi után kizárólag ki-
küldetési rendelvény alapján hi-
vatali, üzleti utazás költségtérítése
címén számolnak el a futott kilo-
méter alapján költséget.

Telefonadót viszont kell az
egyesületeknek is fizetni, ha az
egyesület nevén van a telefon, és
az egyesület nevére szól a számla.
A számítás módja az alábbi: A
számlán szereplő összeg 20%-a
után kell megfizetni az 54%-os
adót. Ezt követően az adóösszegét
összeadjuk a számla összegével és
azután pedig a 29%-os TB járulékot
kell megfizetni. Továbbá a számla
összegének 20%-a után még 3%
Munkavállalói adót is kell fizetni.

Továbbá az iparűzési adó és a

társasági adó alanya is az egyesü-
let. Az iparűzési adót az önkor-
mányzat felé kell rendezni, illetve
nemleges adóbevallást adni. A tár-
sasági adóról a 0801-es bevalláson
kell nyilatkoznia az egyesületnek,
hogy nem keletkezett vállalkozási
tevékenységből bevétele. Ezzel
kapcsolatban a közelgő határidőre
hívta fel az egyesületek figyelmét.

Egyre több a hallopás

Ezt követően Fesztóry Sándor, a
megyei szövetség ügyvezető igaz-
gatója a 2009. évi egyesületeket
érintő aktuális feladatokról, tervek-
ről, információkról szólt:

Elsőként a területi engedélyek
áraiban és összetételében bekövet-
kezett változásokról számolt be az
alábbiak szerint:

A megyei gyerekjegy ebben az
évben ismételten kiadásra kerül
3.000 Ft-ért, viszont a Szabolcsi H.
Kft. vizei nem szerepelnek benne,
de ezzel szemben sok olyan vízre
érvényes, ahol az országossal nem
lehet pecázni, viszont csak 1 db
úszós gyűrűzetlen horgászkészség
használatát teszi lehetővé.

Az országos gyerekjegy ára 5
ezer forint maradt. 

Tunyogmatolcsról érkezett olyan
jelzés, hogy drágállják a gyerekje-
gyet, miért nem áruljuk a részleges

országosat. Azért nem áruljuk, mert
egyrészt a megyebeli vizek közül
csak a Császárszállási-víztározó
szerepel rajta, másrészt az elnökség
döntötte el, hogy milyen koncepci-
ót, milyen árpolitikát fogunk követ-
ni 2009. évben. Sajnos, a döntéshez
hozzájárult az is, hogy visszaéltek
ezekkel a jegyekkel. Volt olyan szü-
lő, aki 4–5 gyermeke nevére is ki-
váltotta, majd a gyerek nevében
horgászva akár napi 4–5 nemes ha-
lat is elvihetett.

Ugyanez vonatkozik a Holt-Sza-
mos éves területi engedélyére is. A
vízterületen pluszköltségeink je-
lentkeznek, gépkocsit vásároltunk
az őrzéshez, amit fenn kell tartani,
és egy fő főállású halőrrel bővítjük
a létszámot, mert lehet, hogy a gaz-
dasági válság is az oka, de egyre
több a hallopási kísérlet, és egyre
agresszívabbak az elkövetők. Ne-
kem az az elvem: lehet, hogy egy
picivel többe kerül, de az fogja ki a
vízből a halat, aki jogot szerzett rá
és fizetett érte. Továbbá 2009. évtől
már nem lesz halgazdálkodási alap,
ahonnan rendszeresen kaptunk a
halasításhoz egy kis támogatást, így
amennyiben tartani akarjuk a ko-
rábbi telepítési színvonalat, több
bevételre van szükségünk. Fesztóry
Sándor hangsúlyozta, hogy tavalyi
évhez viszonyítva 137%-ban telje-
sült a halgazdálkodási terv és a fo-

gási statisztikák szerint mintegy
40%-al nőtt 2007. évre, 2005 és
2006-hoz viszonyítva a halfogások
mennyisége. Lehet ezért neheztel-
ni? Lehet, persze, mindenért lehet,
de ha egy évben 300 napot lehet
horgászni, pl.: a Holt-Szamoson
egy éves területi engedély birtoká-
ban, ezt még mindig napi 66 Ft-ért
lehet megtenni. Lehet, hogy valaki-
nek ez is sok, kezdeményezem az
elnökség felé, hogy vezessük be az
ifjúsági engedélyt a nyugdíjasok
vonatkozásában is, 9 ezer forin-
tért egy bottal lehet horgászni, 2
db nemes és 5 kg egyéb halat fog-
ni. Nyugdíjas jegy kiadása felve-
tődött a Keleti-főcsatorna vonat-
kozásában is. Mindkét vízterület-

re tervezzük még az idén a beve-
zetését, a közelgő elnökségi ülé-
sen erről határozatot fogunk hoz-
ni, és utána indulhat a jegy érté-
kesítése. 

Halászvizsga

2009. évi terveink között szere-
pel még egy halászvizsgára felké-
szítő tanfolyam és vizsga szervezé-
se. Lehet, hogy ez lesz az utolsó.
Ott kapcsolódik ez a horgászegye-
sületeinkhez, elsősorban a vízkeze-
lőkhöz, hogy az egyre inkább terje-
dő törpeharcsa gyérítéséhez a jelen-
leg leghatékonyabbnak tartott mód-
szer a törpeharcsa csapdázása, ami
halászati tevékenységnek minősül,
így csak állami halászjegy birtoká-
ban végezhető. Ha az egyesületnél

Adó, megyei gyerekjegy, bírságok, pályázatok,
vízjogi engedély    Egyesületi vezetők konzultációja

Folytatás a 4. oldalon
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A tisztségviselők konzultáci-
ója végén Virág Imre alelnök a
megyei szövetség képviseleté-
ben átadta a Környezetvédelmi
Minisztérium és a MOHOSZ
2008. évi környezetvédelmi
felhívására sikeresen pályázott
egyesületek munkájának elis-
meréséül a Környezetvédelmi
Minisztérium Elismerő Okle-
velét.

Az oklevelet kapták:
– Tiszavirág Horgász Egyesület

Tiszadob
– Tiszavirág Horgász Egyesület

Milota
– Holt-Szamos Horgász Egye-

sület Szamossályi
– Bújtos Horgász és Tájvédelmi

Egyesület Nyíregyháza
– Postás Horgász Egyesület

Vásárosnamény
– Holt Tisza Horgász Egyesület

Gyüre

Elismerõ oklevél

A Nyíregyháza Sóstógyógy-
fürdő Horgász Egyesület
tagsága február 15-én tar-
totta éves beszámoló köz-
gyűlését. A tagság kiegészí-
tette a vezetőség beszámo-
lóját, majd elfogadták az ez
évi jegyárakat. 

Úgy döntöttek, hogy ez évben
sem emelik a napijegyek árát, s
így várják a vendéghorgászokat.
A tagság létszáma különböző
okok miatt csökkent, ezért lehe-
tőség nyílt új tagok felvételére is.
Kedvező feltételekkel, akár fize-
téskönnyítéssel is, lehetővé vált
az új tagok fogadása. Jelentkezés
a Blaha Lujza sétányon Halász
Mihály elnöknél, vagy a 06-30/
9355-417-es telefonszámon.

A tagság aggódva figyeli a
Sóstót illető fejlesztési elképzelé-

seket, annak a tavakat érintő ré-
szét. Sajnos, eddig még senki
sem volt kíváncsi az itt horgá-
szók véleményére, mielőtt elké-
szült volna a tervezet. Félő, hogy
olyan elsietett beruházásokat in-
dítanak el, ami ütközik a horgá-
szok érdekeivel. Jó lenne az ügy-
ben leülni a tervezőkkel és
egyeztetni az elképzeléseket.
Úgy látszik, nem tudják azt, hogy
a csónakázótó vízminősége nem
felel meg a fürdés feltételeinek.
Nagy szükség lenne előzetesen a
tó vízének rehabilitációjára, s ezt
a halak is „megköszönnék“. 

Az egyesületünk tagság ez év-
ben is vigyázni fog a tavak kör-
nyezetése, a tisztaságra és a rend-
re, az újonnan alakult polgárőri
csoporttal közreműködve.

Cseppentő József, titkár

Tagokat veszünk fel
van olyan személy, aki rendelkezik
ilyen jogosultsággal, máris jogsze-
rűen saját hatáskörben végezhető ez
a tevékenység, nem kell érte – ese-
tenként komoly pénzekért – bérha-
lászokat fogadni. 

Nem tettünk le arról sem, hogy
felajánljuk az általános iskoláknak,
alapfokú oktatási intézményeknek,
hogy környezetvédelmi és egyéb
óráikon szívesen tartunk előadáso-
kat, horgászat, sporthorgászat, bele-
értve a környezetvédelmet is, téma-
köreiben. 

És az ehhez szükséges előadás
anyaga 99%-ban elkészült, így né-
mi finomítások után rendelkezésre
áll, de a Gyermek Ifj. Szakbizottsá-
gunk fel fogja venni a kapcsolatot
minden egyesülettel és felméri az

igényeket. Az anyag címe: „horgász
szeretnék lenni“ és készülne egy fü-
zetszerű kiadvány ehhez, ami a
gyerekek horgászvizsgára való fel-
készülését segítené elő.

Új nyomtatvány

Ezt követően Kozma Péter a
2009. I. negyedévére várható halá-
szati törvény módosításának terve-
zetéről szólt, mely szerint valószí-
nűleg az államijegy kiváltásakor
egy nyomtatványt kell kitölteni a
horgásznak, melyben nyilatkozik az
esetlegesen ellen kiszabott halvé-
delmi bírságról. Ennek most már
nagyobb súlya lesz, mert törvényt
hoznak rá az alkotók. 

Jelenleg négyszer volt tetten érés
hamis nyilatkozat miatt, de csupán
megrovásban részesültek az elkö-
vetés társadalomra nézve csekély
súlya miatt. A módosításban tervez-
ve van, hogy 3 évre is be lehet von-
ni az államijegyet, továbbá a fogási
napló nem vezetéséért is halvédel-
mi bírságot lehessen kiszabni. A
bírság emelése is felvetődött, a je-
lenlegi 2–100 ezerig terjedő helyett
5–500 ezerig terjedően. 

Kovács László a Nemzeti Civil
Alapprogram pályázati lehetőségé-
ről számolt be.

Végül Szikora Julianna, a Felső
Tisza vidéki Környezetvédelmi Fel-
ügyelőség munkatársa és Berettyán
Gábor a Mezőgazdasági Szakigaz-
gatási Hivataltól, a vízjogi engedé-
lyek kiadási feltételeiről, a vízpót-
lásról, és egyéb a horgászegyesüle-
teket érintő rendelkezésekről tájé-
kozatták a konzultáció résztvevőit.

Egyesületi vezetők konzultációja 
Folytatás a 3. oldalról
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Horgász-zárszámadás
Megtartotta évzáró (évnyitó)
közgyűlését a 169 fős 
létszámú gávavencsellői
Tiszaparti Horgász 
Egyesület.

Mint az Turkó Sándor beszámo-
lójából kiderült, 2008-ban 1,1 mil-
lió forintért telepítettek halat a ke-

zelésükben lévő Kacsatóba. Ezzel
a költségvetésük mintegy 70%-át
használták halvásárlásra. Sikerült
megoldaniuk – a megközelítése
szempontjából létfontosságú –
„töltéshasználat“ problémáját.
Sajnos, a kedvezőtlen természeti
viszonyok (nyári árvíz, téli jég és
hóesés) rengeteg odafigyelést és
„társadalmi munkát“ követelt a
vezetéstől és egyes aktivistáktól.
Az egysület csapata a megyei első
osztályú bajnokságban állt helyt,
de nagy sikere van a házi, illetve a

csukafogóversenynek is, mely
2009-ben a „Váradi Bertalan“ tör-
peharcsafogó-versennyel bővül
majd. Gond, hogy a pályázatokon
nem tudtak nyerni 2008-ban.
Nagy feladat a gazdákkal az új
bérleti szerződés megkötése. To-
vább kell javulnia az ellenőrzés-
nek is, amit a hozzászólók is meg-
erősítettek. Külön kihangsúlyozta
az elnök, hogy milyen jó kapcso-
latot alakítottak ki támogatóikkal,
a Laguna 2D Kft.-vel illetve Petró
Attila vállalkozóval. 2010-ben
lesz tíz éves a közösség, mely
szintén komoly feladatot ró a ta-
gokra és a vezetésre. A beszámolót
követően többen elmondták véle-
ményüket, így többek között szó
esett az esetleges „iszapréteg
csökkentéséről“, a vencsellői tó-
rész kitakarításáról. A tagság újra
állástfoglalt a holtágon történő
etetésről, s a szavazás eredménye-
ként 2009-ben nem lehet etetőha-
jót használni. Végül Doránt Vil-
mos adott át tárgyjutalmat a legak-
tívabb tagoknak: ifj. Turkó Sán-
dornak és Feller Jánosnak.

A vízügy jégtörõ hajói
A vízügy jégtörő hajói se-
gítették a zavartalan levo-
nulást  

Amikor megindult a jégzajlás
a Tiszán Tiszalöknél, 2 jégtörő
hajó segítette a jég zavartalan le-
vonulását. A vízügyi szolgálat
munkatársai és jégtörő hajói
mindenhol készenlétben álltak,
hogy biztosít-
sák a jég kárté-
tel nélküli leve-
zetését, a jeges
árhullámokkal
kialakuló jég-
torlaszok, jég-
dugók meg-
szüntetését. 

A tiszai jég-
törő flotta két
hajója Kiskö-
rén, két hajó

Tiszadobon, két hajó Tiszalök
felvizén, két hajó pedig Tokaj-
ban segítette a munkát. 

A jégtörést hajópárokkal
végezték, mert előfordulhat,
hogy a jégtörő hajó beszorul a
jégtáblák közé, és ebben az
esetben a beszorult hajó csak a
másik segítségével tud kiszaba-
dulni. 

Jó lenne több halat fogni!
Február 6-án tartotta beszá-
moló közgyűlését a Nyírteleki
Horgász Egyesület a helyi kö-
zösségi házban.

Az egyesület továbbra is a megye
egyik legnagyobb horgász közössé-
ge a maga 708 fős tagságával. A be-
számolóból kiderült, hogy a tagdíj-
bevételeken túl az egyesület külön-
böző pályázatokon nyert pénzekkel
egészítette ki bevételeit. Erre nagy
szükség is volt, hiszen három hor-
gászversenyt szerveztünk és a város
civilrendezvényein is rendre meg-
mutatjuk magunkat. Versenycsapa-
tunk a megyei másodosztályban a
negyedik helyen végzett. A részük-
re NCA támogatásból vásárolt fel-
szereléssel reméljük, az idén felju-
tunk a dobogóra. Két gyereket

üdültettünk a tiszadobi horgásztá-
borban.

A megyei tisztségviselő verse-
nyen egyesületünk az első helyet
szerezte meg.

Nagy öröm számunkra, hogy ren-
dezvényeinken nem csak tagjaink,
hanem családtagok, ismerősök, bar-
átok is szép számmal vesznek részt
és érzik jól magukat közöttünk. Az
évértékelést és a pénzügyi beszá-
molót a tagság egyhangúlag elfo-
gadta. Az előttünk álló esztendőt
hasonlóra tervezzük, mint az elmúlt
évet. Ezen kívül szeretnénk több fi-
gyelmet fordítani a gyerekekre,(ok-
tatás, táboroztatás, versenyzés). A
közgyűlés végén egybehangzó volt
az az óhaj, hogy az idén jó lenne
több halat fogni, mint tavaly – tud-
tuk meg Komári Géza titkártól.

50 ÉVES AZ ÚJKENÉZI
HORGÁSZ EGYESÜLET
Az elmúlt évben ünnepelte 
50 éves jubileumát az újkené-
zi horgász egyesület. 1958-
ban Czap Kálmán vezetésével
25 fős létszámmal Szőke 
Tisza néven alakult meg az
egyesület.

Az egyesület neve és létszáma
többször változott. A jelenlegi nevet
1989-ben vette fel. Két alapító tag
jelenleg is közöttünk van, Lukács
István és id. Dicső Ernő. Bár már
egészségi állapotuk nem teszi lehe-
tővé az aktív horgászatot, de taná-
csaikkal és tapasztalataikkal jelen-
leg is szívesen látják el fiatal társa-
ikat. Az egyesület életében voltak
jó és nehéz időszakok, de a minden-
kori vezetés a tagság segítségével
megoldotta problémáikat. Jelenleg

is nehéz helyzetben van egyesüle-
tünk, mert 50 év eltelte után sajnos
egyéni érdekekből víz nélkül ma-
radtunk. 

Az újkenézi Morotva, ami a ter-
melő szövetkezet és az egyesület
kezelésében volt, a tsz megszűnése
után magánosítva lett. A tulajdono-
sok szerződésük lejárta után nem
járultak hozzá a hosszabbításhoz,
ami ahhoz vezetett, hogy a vízterü-
let az engedély nélküli halászok és
horgászok paradicsoma lett. A je-
lenlegi vezetés is azon dolgozik a
tagsággal karöltve, hogy sikeresen
túl legyünk a nehézségeken és biz-
tosítsuk horgászaink számára a kel-
lemes kikapcsolódást, és hogy
örömmel hódolhassanak kedvenc
szenvedélyüknek, a horgászatnak.

Nagy József, HE elnöke

Minden év végén visszatekin-
tünk az elmúlt esztendőre, és
számadást készítünk az elvégzett
munkákról, az elért eredmények-
ről. Elkészítette tavalyi összegzé-
sét a Máriapócsi Horgász Egye-
sület is. 

– A 2008-as esztendőben ösz-
szesen 4064 kg halat telepítet-
tünk. Ilyen sok programunk és
rendezvényünk még egy évben
sem volt, mint 2008-ban – tájé-
koztatta lapunkat Tóth Árpád, az
egyesület elnöke. – Számos beru-
házáson, park rendbetételen va-
gyunk túl. Legnagyobb érde-
münk, hogy elismerő oklevelet
vehettünk át a 2007-ben végzett

környezetvédelmi munkánkért. A
díjat a MOHOSZ-tól és Környe-
zetvédelmi és Vízügyi Miniszté-
riumtól vehettük át. Társadalmi
munkáink során szépítettük és
építettük tavaink környezetét és
állapotát. December 14-én ren-
deztük évzáró csukafogó hor-
gászversenyünket. Szoros verse-
nyen vehettek részt a nevezők. 

A tíz órakor felcsendülő duda-
szó Papp Lászlónak hozta el a rég
várt eredményt, hiszen ő lett az
első. A legnagyobb és legtöbb
csukát is ő fogta, szám szerint há-
rom darabot a kétórás küzdelem
alatt. A legnagyobb csuka 2 kg-os
volt.

Három csukával gyõzött
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A gilisztafarm szinte ingyen 
A gilisztafarm szinte ingyen
van, mégis állandó készleted
a legjobbnak tartott csaliból! 

A teendők? Egyáltalán nem ne-
héz felépíteni, és fenntartani sem!
Készíts hullámpalából 1–1,5 m-es
oldalú négyszöget. Erősítsd a palát
a földbe vert fa karókhoz. A hul-
lámpala helyett használhatsz fur-
nérlapot vagy deszkát is használ-
hatsz. 

A tenyészet aljába tegyél 15–30
cm korhadó falevelet, ezután 5 cm
szarvasmarha vagy sertés trágyát,
ezután földet terítsünk bele kb. 30
cm vastag föld réteg kerüljön a te-
nyészetbe. Fontos! Ne tegyünk sok
frissen kaszált füvet a tenyészetbe,
mert lebomlásakor hő keletkezik
és a giliszták nem bírják ezt a hőt!

A legjobb giliszták vöröses szí-
nűek (nem trágyagiliszták!), ezek-
ből elég 100–200 db, s egy héten

belül kb. 300–350 db gilisztánk
lesz. Mikor fehéren tekerődző gi-
lisztákat látunk, biztosak lehetünk
abban, hogy a tenyészet sikeresen
működik. 

Aki nem rendelkezik kerttel, az
se szomorkodjon, mert akár vödör-
ben, akár nagyobb virágcserépben
is kialakíthatunk tenyészeteket, de
itt a fent írtak törtrészeivel kell
számolni. Fontos, hogy mindkét
esetben a tenyészet földje nedves
legyen, soha ne száradjon ki, de ne
is tocsogjon a vízben. A szezon vé-
gén pedig lesz „A“ osztályú virág-
földünk is. Soha ne vegyünk ki,
csak annyi gilisztát, amennyire va-
lóban szükségünk van. (Ha a vöd-
rös, vagy cserepes farmot válasz-
tod, mindig fedd le lyukakkal ellá-
tott fedővel! 

Sok sikert a gilisztákkal való pe-
cázáshoz!

A 32 évvel ezelőtt megrende-
zett gyermek- és ifjúsági tá-
borra emlékszem, melynek a
Szabolcs Megyei Intézőbi-
zottság szervezésében, a
Tiszaberceli Horgásztanya
adott otthont.

A Nyíregyházi Sporthorgász
Egyesület és az Intézőbizottság tu-
lajdonában lévő horgásztanyán,
mely az élő Tiszától 200 m mesz-
szire volt, 14 fő gyermek és ifjúsá-
gi horgász 3 felügyelővel töltött el
felejthetetlen 2 hetet. A tábor lakó-
it az akkori megyei horgászegye-
sület vezetői delegálták es hozták
el a táborba. A megyében akkor 18
egyesületet számoltunk, melyek
közül 12 egyesület küldött gyerme-
ket a táborba. A tábor vezetését
Gombos János, a Vasutas HE tagja,
az intézőbizottság ifjúsági vezetője
Iátta el. Segítői Hajó Kovács Lász-

ló, az intéző bizottság ellenőrzőbi-
zottság tagja és Virág Imre, az inté-
zőbizottság elnöke, mindketten a ti-
szavasvári, horgászegyesület tagjai
voltak. 

A tábor élete nagyon mozgalmas
volt, hiszen a Tisza áradása miatt
csak a csatornákon és holtágakon
Iehetett horgászni. Abban az idő-
ben a horgászhelyek megközelíté-
se természetesen csak gyalog tör-
ténhetett. Ugyanúgy, mint a min-
dennapi ebéd elfogyasztásához, a
helyi Áfész éttermébe kellett elsé-
tálni, mely kb. 1,5 km-re volt. A tá-
bor lakói megismerkedtek a gyö-
nyörű bodrogközi horgászhelyek-
kel, holtágakkal és a Törökéri-csa-
tornával. Megközelítése a tiszai
komp átkelésével történt, melyet a
gyermekek nagyon élveztek. A
holtágakon és a csatomán az akko-
ri felszerelésekkel, amit ma már
muzeálisnak tartunk, és a termé-

szetes csalikkal (kukorica, giliszta,
kishal) sok szép halat fogtak a gye-
rekek. Pontyot, csukát és a ma már
ritkaságba menő aranykárászt.
Előfordult a süllőfogás is, és a már
többségében védett halak is kerül-
tek horogra pl.: a csíkok családjá-
ból. A halfogásokon kívül a részt-
vevők megismerkedtek a horgász-
felszerelések elkészítésével, a bar-
kácsolási foglalkozások keretében,
valamint a halak tisztításával, ter-
mészetesen a halászlé főzésének
tudományát is elsajátították. Sza-
badidejükben sok labdajátékkal és
– akkor a gyerekek között kedvelt
– számháborúval töltötték el idejü-
ket. Több kirándulásra is sor ke-
rült, természetesen a kisvonattal
Ibrányba, Dombrádba és Nagyha-
lászra. A helyi nevezetességekkel
is megismerkedtek, megnézték az
akkor még működő téglagyárat, és
a Bognár család önzetlen segítsé-
gével megismerhették a Tisza-
berceli Vízátemelő művet, az ak-

kor újnak számító elektromos tele-
pet, és az akkor is emlékműként
szereplő gőzmeghajtású szivattyú-
telepet. A két hét nagyon hamar el-
telt. A tábor zárásakor a szülök
részvételével a finom halászlé el-
fogyasztása mellett nagyon sok
tartós horgászbarátság kötődött a
gyermekek és a szülők között.
Melynek tapasztalható a folytatása
a mai napokban is, hiszen 30 éven
keresztül folyamatosan minden év-
ben megrendezésre került a megye
szervezésében lévő horgásztábor.

Virág Imre 

Visszaemlékezés: Horgásztábor harminckét éve

Szeretnénk néhány etetőanyag
recepet bemutatni! Ezek a tapasz-
talatok alapján jól vizsgáztak, te-
hát jól lehet velük horgászni.
Összetételükön változtatni, kísér-
letezni mindenképpen érdemes,
célszerű a halak ízléséhez, táplál-
kozási kedvükhöz igazítani. 

Általános konyhai horgászatra:
Zsemlemorzsa: 15% 
Kukorica: 30% 
Háztartási keksz: 30%
Pir. napraforgő örlemény: 15% 
Csokis speciál: 10%
Aromát a halak fajtájához, és mé-
retéhez adagolhatunk.

Konyhai horgászatra, főleg
ponty fogására:
Zsemlemorzsa: 15%
Kukorica: 30%
Háztartási keksz 30%
Angolmorzsa: 10%

Mézeskalács 15%
Aromát a pontyok ízlése szerint
gyümölcs illatú legyen.

Versenyhorgászatra általában:
Zsemlemorzsa: 5%
Kukorica: 15%
Háztartási keksz: 15%
Angolmorzsa: 5%
Csokis speciál: 10%
Pir. napraforgó örlemény 10%
Pir. mogyoró örlemény 10%
Pir. kendermag örlemény 20%
Vaníliás piskóta 10%
Adhatunk hozzá aromát, de nem
szükséges. Az aromát a várt halak
fajtájától függően. Ha pl.: dévér
várható, akkor fahéjas, karamel-
lás illatút, stb...

Ezek az etetőanyagok általában ál-
lóvízre a legjobbak, ám ha adunk
hozzá egy kis PV1-et akkor akár
folyóvízen is alkalmazható.

Zsemlemorzsás etetõanyagok
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Kukoricafőzés

A kukorica a pontycentrikus hazai
hazai horgászat máig kiemelkedő jelen-
tőségű csalija. Régebben a filléres és a
lófogú kukoricát kedvelték. A filléres-
nek onnan a neve, hogy mérete meg-
egyezett a filléres érmével, de lófogú
sem adta alább 20–30 milliméteres
hosszúságnál. Mára jószerivel eltűnt
mindkét változat, bár ahogy hallom, itt-
ott termesztenek pár tövet. Érdemes ba-
ráti körben kérdezősködni, hogy
tenyészanyagnak kérjünk néhány sze-
met feltéve, hogy van hová ültetni.

Ha nem sikerül ezekhez a fajtákhoz
jutni, akkor tavalyi (esztendővel koráb-
bi) csöveket szerezzünk.

Nem felel meg a gépi betakarítású
kukorica, mert a gépi morzsolás során
épp a számunkra legfontosabb rész, a
magok csiraszeme sérül. A sérült tenge-
ri hamar avasodásnak indul és ennek a
folyamatnak káros hatásai hasznavehe-
tetlenné teszi a gépi morzsolású kuko-
ricát.

A régi recept szerint a kukorica fel-
dolgozása egy napi áztatással kezdő-
dött. A lemorzsolt szemeket lassú mele-
gítés után 6–8 órát főzték, így a meg-
duzzadó keményítő nem repeszti fel a
terméshéjat, ha ugyanis felhasad a mag,
épp a legfontosabb ízanyagok mennek
veszendőben. A kukta jóvoltából a főzé-
si idő a felére csökken, ám figyelembe
kell venni, hogy a tengeri szemek há-
romszoros nagyságúra dagadnak a fő-
zés közben. Az edénybe annyi víz kell,
hogy a kukoricát teljesen ellepje. A
megfőzött kukoricát a lével együtt tölt-
sük üvegekbe és a lassúbb hűlés érdeké-
ben tegyük párnák vagy takarók közé.
Tartósítószernek a cukor és a só is egy-
aránt megfelel és a szalicilról se feled-
kezzünk meg.

A kukorica horogra tűzése:
Az egykori leírás szerint a külső ter-

méshéj legvékonyabb részén a mag he-
gyénél található csiraszemnél kell a
horgot a kukoricába döfni. A horog he-
gye érjen belülről a héjhoz, de ne szúrja
át azt. A hal megakasztásakor könnye-
dén átszakad ez a vékonyka hártya.

Búza, mint csalétek

A megfelelően elkészített búza a bé-
kés halak kedvenc csemegéje. Csaliként
való alkalmazása mégsem terjedt el
olyan mértékben, mint ahogy fogóssága
indokolná.

A keszeghorgászok különösen a
bodorkázáshoz csalizhatnak vele siker-
rel, főleg olyankor, amikor nem akarnak

az aprajával bí-
belődni, ugyan-
is mágnesként
vonzza a na-
gyobb példá-
nyokat. Aki pe-
dig jászkesze-
gre horgászik az
nagy hibát kö-
vet el, ha legalább tizedrésznyi főtt bú-
zát nem kever az etetőanyagába, és egy-
egy úsztatáshoz nem csalizza egy-két
szem búzával a horgát. Mivel a hor-
gászüzletekben általában csak etetésre
alkalmas búzát lehet vásárolni, a horog-
ra valót a horgásznak kell elkészíteni.
Ez nem bonyolult, de annyiban időigé-
nyes, hogy egy vagy inkább kettő nap-
pal a horgászat előtt kell hozzáfogni. A
tisztára mosott búzaszemeket nem elég
csak megfőzni. Ahhoz, hogy megfelelő-
en horogra tűzhető csalit készítsünk a
búzából, a gondosan lemosott szemeket
egy napig áztatni kell. A magok ennyi
idő alatt alaposan megszívják magukat
nedvességgel és közel a duplájára duz-
zadnak, mint a száraz szemek. A forrás-
tól számítva már csak tartalék lángon
szabad főzni egészen addig, amíg az
aranybarnára színeződő szemek néme-
lyike ki nem nyílik, és láthatóvá válik
fehér belsejük. Főzés közben a búzának
állandóan vízben kell lennie, ezért azt a
2–3 órás főzés közben néha pótolni kell.
Ezután a magokat alaposan le kell öblí-
teni és utána ajánlatos lecsöpögtetni. A
frissen főzött búzának jellegzetes illata
van, amit a halak általában nagyra érté-
kelnek. Külön ízesítésre éppen ezért
nincs szükség, de ha valaki jobban bízik
az ízesített búzában, az kevés kristály-
cukorral vagy egy-két zacskó vaníliás
cukorral még fokozhatja az ízhatást.

Kenyérgyurma

A friss kenyér puha beléből, de még
a több napos szikkadtéból is sokoldalú,
sikeres csali készíthető. A legegysze-
rűbbek akár a vízparton is összeállítha-
tók, amihez nem kell mást tenni, csak a
tízóraira szánt kenyérből néhány falat-
nyit alaposan összegyúrni, hogy megfe-
lelő puhaságú, a horgon jól tartó csali-

hoz jussunk. A kenyérgyurmák sikeres-
sége elsősorban a keménységének vagy
a lágyságának a helyes mértékétől függ.
A túl lágy csali nem tart a horgon, a ke-
ményebbet pedig nem biztos, hogy átüti
a horog a bevágásnál. Figyelembe kell
venni azt is, hogy a lágy gyurmák me-
leg időben még puhábbá válhatnak, hi-
deg vízben pedig a kemény csali tovább
keményedik. Ha a fehérkenyér kicsípett
beléhez egy kevés cukrot és egy darab
vajat is teszünk mielőtt alaposan össze-
gyúrjuk, puha tapintású nem ragadós,
jól horogra tűzhető gyurmát kapunk,
ami a vajtól kevésbé fog kiszáradni. Ha-
sonló hatása van az olajnak is, amikből
pár cseppnyit kell a gyurmához tenni. A

kenyérből készített csalik lágyságát jól
szabályozhatjuk egy kevés főtt krumpli
hozzáadásával, amitől különösen sely-
mes tapintásúvá válik a kenyérgyurma.
A krumplis gyurma készítésének egy
másik módja, amikor egy héjában főtt
krumplit megtisztítunk, villával gyor-
san összetörjük és amíg forró, hozzáke-
verünk egy tojássárgáját és egy kevés
zsemlemorzsát. Alaposan összegyúrva
sárgás színű, kellemes illatú, csábító
csalit kapunk. Alapos összegyúráson
azt kell érteni, hogy a zsemlemorzsa da-
rabkái nem látszanak a gyurmában. Ez
érvényes másféle gyurmák alkotórésze-
ire is, vagyis a csalinak nem szabad
morzsalékosnak lennie, mert nem lesz
horogra tűzhető.

Csonti

A csontkukac a keszegezés egy fan-
tasztikusan fogós csalija, de a ponty és
márna horgászok sem mondhatnak le az
alkalmazásáról, míg a horoggal történő
csalihal fogásnál szinte nélkülözhetet-
len.

A csontkukac a kereskedelemben ál-
talában kétféle méretben kapható. Leg-
gyakrabban természetes, azaz fejlődési
stádiumától függően csont fehér vagy
vajsárga színben, de gyakori a mester-
ségesen színezett vörös és sárga szín is.
Mérete nem a hizlalás idejétől, hanem
elsősorban attól függ, hogy milyen
légytől származik. A nagy kék színű
dongólégy lárvája elérheti a 15 mm-es
hosszúságot és a 3 mm-es vastagságot
is. Ez a nagy csonti. A zöld dongóle-
gyek lárvája nem éri el a 10 mm-t és vé-
konyabb is az előbbinél. A tenyésztők
általában élénkvörös színben szállítják
a kereskedőknek, akik pinki néven for-
galmazzák. Az előző csontiféleségtől
abban is különbözik, hogy ez egy na-
gyon élénk mozgású eleven fajta. Való-
ságos kúszóművész. A legkisebb lyu-
kon is képes átpréselni magát és meg-
lógni, ezért csak jól záródó edényben
tárolhatjuk őket. Egyébként éppen ez a
fantasztikus mozgékonysága, nyüzsgé-
se teszi oly vonzóvá a halaknak, akár
etetőanyagban, akár horgon. A festetlen,
natúr aprócsonti egyébként alig marad
el fogósságban a színezettől, viszont
biztosan nem terheli vegyszerekkel vi-
zeinket. A csalizáshoz szükséges csont-
kukacot nemcsak egyszerűbb, hanem
olcsóbb is üzletben megvásárolni. Az
élőhelyekről való begyűjtése nemcsak
gyomorfelforgató tevékenység, de csak
nagyon keveseknek van rá lehetőségük.
Nagyobb mennyiségben fehérje-feldol-
gozókban, nagyobb állattelepeken for-
dul elő. A gyűjtésnél fontosabb, hogy
hogyan lehet tárolni a megvásárolt
csontit. A dolog nem bonyolult, mert ha
csak egy-két napig szükséges tárolnunk
őkét, akkor megteszi egy hűvös garázs
vagy ami még jobb, egy igazi pince is.
Ha hosszabb ideig, akár hetekig is el
akarjuk tartani őket, akkor jobb a hűtő-
szekrényben próbálkozni. Minél köze-
lebb van hűtőgépben uralkodó hőmér-
séklet a 0 °C-hoz annál tovább tarthatók
el csontijaink bebábozódás veszélye
nélkül. De csak friss, áttetsző bőrű állo-

mány tárolható hetekig. Az ilyenek fel-
ismerhetőek a szürke táplálék foltjuk-
ról, amely a bábozódás és a légy kifej-
lődésének a tápanyagtartaléka. A csont-
kukac tenyésztése nem bonyolult, ami
abból is látszik, hogy a legnehezebb ré-
sze a szomszédokkal való jó viszony
megőrzése. Ugyanis csendes, de annál
szagosabb tevékenység. Egy-két liter
előállításához még különösebb felszere-
lés sem kell. Megfelel egy tejesrekesz,
amit olyan helyen kell elhelyezni, ahol
nem ázik be és a macskák nem férnek
hozzá. A peterakáshoz bőven elég egy
fél kilónyi kibelezett apróhal, amire jó
esetben pár óra alatt elegendő petét rak-
nak a legyek. Ezután legegyszerűbb fű-
részporos takarással megakadályozni a
további peterakást. A nyári melegben
már 24 óra alatt megmozdul a tenyé-
szet, amit másnap már etetni kell, mert
táplálék híján megszökik az egész állo-
mány. Egy liternyi kifejlett csonti előál-
lításához kb. 3 kilogramm halra van
szükség, tehát látható, hogy ez sem ki-
fejezetten olcsó és a munkája sem ép-
pen felemelő. A csonti tenyészetből a
tiszta, horgászatra alkalmas csontkuka-

cokat fűrészporos mászatással, fürde-
téssel, rostálással lehet kinyerni. A tava-
szi csontit szinte csak napokig, míg a
késő ősszel tenyésztettet akár hónapo-
kig is tárolhatjuk a fentebb említettek
figyelembevételével.

Ha a lehűtött csontit nejlonzacskóba
tesszük, és a levegőt kipréselve szoro-
san lezárjuk őket, akkor a kómába esett
csontkukacokat 1–2 napig károsodás
nélkül is kis helyen tárolhatjuk hűtőben,
hűtőtáskában. A mozdulatlan, élettelen-
nek tűnő csontik, ha tárolás közben nem
melegedtek fel egyszer sem, akkor szo-
bahőmérsékleten vékony rétegben kite-
rítve 1–2 órán belül beindulnak, feléled-
nek. A csontkukacot általában egy meg-
lehetősen érzékeny úszós készségen
szokás felkínálni. 

A várható halak méretétől függően a
zsinór vastagsága általában 0,08 és 0,16
közötti. A horog leggyakrabban 16-os
vagy 14-es, néha indokolt lehet valami-
vel nagyobb is, de a specialisták néha
kisebbeket is felkötnek. Fontos, hogy a
horog mindig éles legyen, mert csak a
hibátlan hegyű horoggal tűzhető fel a
csonti „kabátba“. Ez azt jelenti, hogy a
horog szinte csak érinti a csontit, amely
így virgoncan és tartósan mozog, növel-
ve a halak kapókedvét. 

Helyesen akkor tűzzük fel a csontit,
ha nem a hegyes, fej felőli végén, ha-
nem a tompább felén, a két lélegzőnyí-
lás mellett szúrjuk meg. Télen és kora
tavasszal gyakran fordul élő, hogy még

Régi módszer, jó módszer...

Folytatás a 9. oldalon
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a nagyobb dévérek is szívesen kapnak az
egy szem csontira. Ha nyáron azt tapasz-
taljuk, hogy a kisebb vagy nagyobb
csonti csokorból az eredménytelen bevá-
gások után rendszeresen csak egy van
szétroncsolva akkor próbáljuk meg
ilyenkor is az egy szem nagy csontit. Ér-
demes kipróbálni, hogy a friss, gyakran
cserélt csontira mennyivel több és hatá-
rozottabb kapást lehet elkönyvelni, mint
az élettelenül lebegő agyongyötört cson-
tira. És többe sem kerül, legfeljebb nem
dohunk ki annyit a horgászat végén.

Pontyhorgászok készíthetnek egészen
nagy csonti csokrot a következő módon.
A bojlis csalizás mintájára egy egyes
számú pontyozó horog öblébe kössünk
0,12-es fonott zsinóron egy vékony húsú
hatos vagy nyolcas horgot 2–3 centimé-
teres előkén, amire akár 10–12 nagy
csonti is feltűzhető. Ilyen módon a fene-
kező szerszám vastagabb zsinórjához is
megfelelően erős horgot használhatunk
és a csontit is kevésbé roncsoljuk.

Trágyagiliszta

A sokak által csak vörösnek emlege-
tett trágyagiliszta nemcsak a horgászok,
hanem a halak között is listavezető a
csaliféleségek között. Szinte nincs olyan
halfajunk, amelyik nem fogható vele, de
compóra, nagy dévérre, sügérre és a tila-
lom előtti kősüllőzésre vagy törpézésre
nélkülözhetetlen csali. Népszerűségét
növeli, hogy nemcsak sokoldalú csalifé-
leség, hanem egyszerűen beszerezhető,
jól tárolható és ha valakinek lehetősége

van rá, még könnyűszerrel szaporítható
is. Csaliként való felhasználásában kor-
látot csupán a nem túl nagy mérete je-
lent, mert még a kifejlett példányai sem
nagyobbak 6–7 centiméternél, átmérője
pedig maximum 3–4 milliméter. Félreis-
merhetetlenné az a sárgás váladék teszi,
amelyik nemcsak a horogra tűzéskor, ha-
nem már érintésre is megjelenik a testfe-
lületén. Ez a nem éppen kellemes illatú
váladék a halakat nem
zavarja, sőt egyesek sze-
rint távcsali hatása van.
Ezt kihasználva, akik te-
hetik nemcsak a horguk-
ra, hanem az etetőanya-
gukba is kevernek belőle.
A távcsalihatás fokozására
az etetőanyagba keverés
előtt a kevésbé gusztusos,
de annál hatásosabb felaprí-
tást is elvégzik. A trágyagi-
lisztát viszonylag egyszerű
gyűjteni, mert nem kell mást tenni, mint
az életteréül szolgáló trágyadombból
egy vasvillányit ki kell fordítani és a tyú-
koknál gyorsabban összeszedni őket. Jó
lelőhelye a papírgyárak környékén talál-
ható papíriszap is, de nagyon nagy tö-
megben fordulhat elő a földi ásott siló-
gödrökben, kendergyári hulladékhalmo-
kon, de szeszfőzdék mellett megtalálha-
tó törkölykupacokban is.

Ez utóbbi helyen egyébként valami-
vel apróbbak, vörösebbek, és ami nem
utolsó, nagyon virgoncak a giliszták.
Bánják is azt a kulcsi dévérek és mar-
nák! Ha már a vörös mozgékonyságáról
esett szó, akkor meg kell említeni, hogy
akár saját gyűjtésű, akár vásárolt gilisz-

táinkat is feljavíthatjuk a kávézaccos
doppinggal. A trágyagiliszta eltartása
nem bonyolult, nem igényel még hűtő-
szekrényt sem, de arra vigyázni kell,
hogy tűző napra ne kerüljön a tároló-
edényük. Otthon tartsuk őket hűvös, de
mindenképpen árnyékos helyen és rend-
szeresen ellenőrizzük, nem száradt-e ki
túlságosan a földjük. Ha tehetjük, akkor

a horgászataink alkal-
maival is viszonylag na-
gyobb edényben vigyük
őket magunkkal, mert a
fel nem használt példá-
nyokat így nagyobb
biztonsággal tudjuk
életben tartani és to-
vább tárolni. Ha a tá-
rolást hosszabb időre
tervezzük, akkor
rendszeresen gon-

doskodni kell a giliszták táp-
lálásáról is, ami megoldható a már emlí-
tett kávézaccal, vagy konyhai zöldség-
hulladékokkal is. Tapasztalataim szerint
egy l5-20 literes edényben már nemcsak
tárolható a trágyagiliszta hanem szapo-
rítható is. A trágyagilisztával szinte telje-
sen egyenértékű az üzemi körülmények
között szaporított, a horgászok által
biogilisztának nevezett gilisztaféleség.
Ezek a giliszták valójában szelektált,
mindig egy adott hulladékra tenyésztett
törzsek. Azok a tenyésztők, akik rend-
szeresen akarnak csaliként gilisztát érté-
kesíteni, a megfelelő tartási körülmé-
nyekkel és etetéssel biztosítani tudják,
hogy virgonc, a szélsőséges tárolási kö-
rülményeket is elviselő, jó horgászgi-
lisztát állítsanak elő. A trágyagiliszta ho-

rogra tűzésének több módja ismert. Nem
a legszerencsésebb, de gyakran alkalma-
zott módszer, amikor a gilisztát több he-
lyen átszúrva egy giliszta csomót képez-
nek a horgon. Ha azt akarjuk, hogy moz-
gásával is felhívja magára a figyelmet,
akkor ne szurkáljuk agyon. Vagy akasz-
szak a horogra a fejvégnél, vagy vezes-
sük a horgot a test közepén végig úgy,
hogy a horogszárat teljesen eltakarja, két
vége pedig maradjon szabadon. Ez utób-
bi csalizási módhoz célszerű gilisztahor-
got alkalmazni, aminek a szárán is van
szakáll éppen a giliszta lecsúszásának a
megakadályozására. A horog mérete
nyugodtan lehet hatos vagy nyolcas de
mindenféleképpen igazodjék a módszer-
hez, a zsinór vastagságához. Ha tehetjük
inkább úszós készségen, kínáljuk fel a
trágyagilisztát, és állítsunk olyan eresz-
téket, hogy ne tudjon a fenékiszapban el-
bújni. Ha márnára horgászunk, és a fene-
kező módszert választottuk, akkor csa-
lizzunk a következő módon. Egy na-
gyobb trágyagilisztát az egyharmadánál
húzzunk a horogszárra, majd egy mási-
kat két helyen akasszunk a horogra, a
horog hegyére pedig tegyünk egy szem
nagy csontit. A húszas-huszonötös zsi-
nórra ebben az esetben négyes vagy akár
kettes számú horgot is köthetünk.

Aki nem riad vissza a téli horgászattól
sem, az ilyenkor apró trágyagilisztával
finom úszós, vagy rezgőspicces feneke-
ző készséggel, akár pár kiló keszeget is
foghat kövezések visszaforgóiban, de ha
kis szerencsével és némi helyismerettel
rátalál valaki a kősüllők tanyájára, akkor
a trágyagiliszta nagyobb példányait kell
elővenni.

Régi módszer, jó módszer...
Folytatás a 7. oldalról
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Az úszós horgászat során
mindenki szembesül azzal az
alapvető, rendkívül egyszerű-
nek tűnő problémával, hogy
miként lehet a leggyorsabban
és legpontosabban besúlyoz-
ni a szerelék lelkét, az úszót.
Különösen fontossá válik ez
a kérdés, ha nem csak 1–2
úszó besúlyozásáról van szó. 

Ezt a munkát nagymértékben
megkönnyíti egy praktikus, hasz-
nos eszköz. Ezt mutatom most be.

A szükséges kellékek: söré-
tek, súlyozó és a henger

Praktikus eszköz az úszó besú-
lyozásához az úszósúlyozó haszná-
lata. Ez egy műanyagból készült
okos kis találmány, melynek műkö-
dése rendkívül egyszerű. 

Az úszó rögzítése

A súlyozni kívánt úszót a közé-
pen lévő mélyedésbe rakjuk, és a
kis kar elfordításával rögzítjük. Ha
az úszó szára nagyon vékony
anyagból készült, akkor egy kis da-
rab szilikon csövecskét húzunk rá,
és úgy állítjuk bele a súlyozó mé-
lyedésébe. 

A súlyozó peremére helyezzük az
ólmokat. A súlyozót az úszóval és

az ólmokkal együtt egy vízzel telt
hengerbe (ami lehet egy levágott
végű kólás flakon is) állítjuk, így
azonnal látható meddig süllyed be
az úszó. Az apró söréteket ne akkor
dobáljuk a súlyozó peremére, ami-
kor az a hengerben van. Ha így
tesszük az apró ólmok vájatába be-
lekap a víz süllyedés közben és jó
esetben minden második sörét fog
csak a peremen landolni. 

Jobb megoldás, ha kiemeljük
a súlyozót és úgy helyezzük
rá az újabb söréteket

Hány darab sörétből alakítsuk ki
az úszó ólmozását? Természetesen
erre a kérdésre egyértelmű és sza-
batos válasz nincs. Mindig az adott
helyzet, a meghorgászandó víz és
egyéb körülmények (pl. megcélzott
halfaj, időjárási tényezők stb.)
együttesen határozzák meg. Pl. ha
kevés a küsz az adott vízen, akkor
nincs szükség cseppólmot használ-
ni, nyugodtan kialakíthatjuk a teljes
ólomfüzért sörétekből is. 

Az általános aranyszabály, hogy
az úszó felé eső ólom a legnagyobb
tömegű és a horog felé csökken a
súlyuk. A másik általánosan elter-
jedt ólmozási módot az angol ver-
senyhorgászok találták ki, elsősor-
ban a gubancolódások elkerülésére.
Ugyanis a különböző méretű söré-
tek gyakran gubancolják a szerelé-
ket, míg az azonos méretűek sokkal
kisebb mértékben. Ezt shirt-button
style-nak nevezik, vagyis inggomb
súlyozás. Nevét az egyforma mére-
tű sörétekről kapta. Az egyetlen
ólom, amelyik kisebb a többinél, a
jelzőólom. 

Az úszó testén a gyártók fel-
tüntetik a teherbírást. A ki-
sebb úszókon szorzatként…

...a nagyobbakon grammban

Az úszók teherbírását a gyártók
kétféleképpen jelölik. Megadhatják
grammokban kifejezve, vagy a stíl-
ólmok számozását használva. Pl.
4x20 azt jelenti, hogy 4 db 20-as
méretű stílólom szükséges vagy an-
nak megfelelő sörét, No.20 stíl:
0,25 g. 4x0,25 g=1 g. Ezek az ada-
tok általában pontosak, különösen a
jobb minőségű úszókon. Amennyi-
ben nem ismerjük a jelölések jelen-
téstartalmát, gondjaink lehetnek.
Ezért szeretném itt megadni az
egyes adatokhoz tartozó súlyokat. 

Én általában (ha csak sörétekből
ólmozok) 5–7 darabból alakítom ki
a főólmozást, és egy, esetleg két jel-
zőt rakok fel. A jelző súlyát úgy vá-
lasztom meg, hogy a főólom az
úszót antennatőre süllyessze, a jel-
ző pedig antennaközépre. Így a hal-
nak nem kell a teljes ólomsort meg-
mozdítani, elég a parányi jelzőt fel-
emelni, az úszó azonnal kiemelke-
déssel jelzi a kapást. 

Antenna középre súlyozva

Több más tényezőt is figyelembe
kell venni az úszó pontos súlyozá-
sának eléréséhez. Az otthoni csap-
víz és a víz, amelyben horgászunk
több mint valószínű, hogy eltérő
sűrűségű. Ebből egyenesen követ-
kezik, hogy az otthon elvégzett
pontos súlyozás ellenére sem fog
azonos mértékig besüllyedni az
úszó úgy, mint az otthoni mérőhen-
gerben. Természetesen, ezzel nem
azt akarom mondani, hogy az ott-
honi munkánk hiábavaló volt. A jel-
zőólom levételével vagy egy másik
parányi ólom felcsíptetésével az
adott vízhez igazítható az úszó sú-
lyozása. 

Az ólmok leszedéséhez és la-
zításához használt fogó

A másik eset, amikor korrigálni
kell az ólmozáson, – pl. a jelzőólom
kisebbre cserélésével - ha horgászat
közben az úszó lakkrétege megsé-
rül és víz szivárog az úszótest lakk
alatti rétegébe. A fa felveszi a ned-
vességet, és ezzel növekszik az ön-
súlya, vagyis kevesebb ólom szük-
séges a kisúlyozásához. Az ólomle-
szedő fogó ekkor is hasznos esz-
köz. Használatát már a sörétólmok-
kal foglalkozó cikkemben ismertet-
tem. 

Láthatjuk tehát, ha ismerjük az
ólmok és az úszók mérettáblázatát
és rendelkezésünkre áll az a néhány
segédeszköz is, akkor gyerekjáték
az úszósúlyozás. 

Kellemes és hasznos munkát kí-
vánok! 

Balogh Róbert

További cikkek olvashatók a
szerzőtől:
� Zajos pickerezés
� Röntgen alatt a bolognai
� Horgásziskola kezdőknek: A

horogszabadító és használata
� Kárászozás a pontyos vízben
� Kézben tartott pickerrel folyó-

vizen
� Amikor az időjárás közbeszól
� Úsztatás öt méteres spiccbot-

tal
� Spiccbotos szerelékek össze-

állítása, tárolása

www.villantómagazin.com

Az úszók besúlyozása egyszerûen és gyorsan

Úszó jelölése 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 jelölt méreteket ritkán
láthatjuk, ezeket inkább már
grammokban fejezik ki, mint-
sem a megadott jelekkel.)

Jelölések
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Amur bojli:

szoktató etetés: csíráztatott búzával majd
utána az etető bojli. A bojli mérete nem le-
het nagyobb 12–14 milliméternél búza-
csira aroma elkészítése: fél kiló búzát
megmossunk majd tálba helyezzük, rá ön-
tünk vizet hogy teljesen ellepje. Másnap
újra leöblítjük lecsurgatjuk majd lefedjük
hogy beinduljon a csiraképződés. Napon-
ta mossuk és így eltávolítjuk a búza felü-
letéről a nyálkás réteget.

2–3 nap múltán megjelennek a hajtá-
sok, majd a gyökérkék. Ezeket a hajtáso-
kat lecsipkedjük, telerakunk egy 2 decis
poharat majd leturmixoljuk ezzel kész az
aroma. Ugyan így készíthető cukorborsó-
val vagy bármilyen nővényi tápanyaggal.

A bojlit érdemes poli bojli porból ké-
szíteni mert ehhez nem kell tojás és főzés
nélkül készíthető.

Bojli hofi módra

50% kukoricaliszt
10% special carpe (MILO)
10% torten mais
10% tejpor vagy kazein
10% Mosella select carpfen
5% finomra darált szotyola
5% madáreledel
tojás amennyi kell (1 kg 10–12 db.)
színezés: piros vagy sárga.

Én szoktam a két színt keverni mégpe-
dig úgy hogy 1/2 rész piros és 1/2 rész sár-
gát tömök a pisztolyba. Így kinyomva sár-
ga piros hurkákat kapunk amit nem is
szoktam golyóvá formálni hanem csak
feldarabolom a kívánt méretre. 
Ízesítés: a hidegebb évszakokban az álla-
ti eredetű aromák a jobbak (hal vagy máj-
aroma). Melegebb évszakokban a gyü-
mölcs ízesítésű aromák a jobbak (eper,
méz, vanília, vagy kukoricaaroma). Ne-
kem a legjobban a DIP-aromák jöttek 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 tojáspor, 1 kg 
100 tojásnak felel meg 1200 Ft/kg
1/2 rész édesítő 
(pl. Nutra Sweet) összes 
kg-onként 1/3 flakon 250 Ft/fl 
1/2 rész aroma ízlés szerinti 300 Ft

Adható hozzá még
1/2 rész kókuszreszelék 400 Ft/kg
1/2 rész korpa 50 Ft/kg 
1/2 rész glutén (sikér) 300 Ft/kg
színezék

de ezek nem feltétlenül szükségesek. 

A tojáspor előnye, hogy nyers tojásból
kg-onként 10 db-nál többet nem lehet be-
letenni, mert kezelhetetlenül híg lesz az
anyag. A fehérjetartalmat pedig elsősor-
ban a tojás mennyisége határozza meg. 

Búzalisztet nem lehet beletenni, na-
gyon nedvszívó, könnyebben felázik,
megpuhul a bojli a vízben. 

Az összetevőket szárazon elkeverjük,
esetleg szitán áttörjük, ha csomós. Annyi
vizet adunk hozzá folyamatos keverés,
gyúrás közben, hogy még jól gyúrható le-
gyen, de ne túl lágy. Elég jól tud ragadni a

kézre. Egy-két órát állni hagyjuk, addig
lehet tüzet rakni, nagy bográcsban vizet
forralni. Egy nagy gombócnyi anyagot ki-
lapítunk 1–1,5 cm vastagra, késsel 1–1,5
cm széles csíkokra, majd kockákra vág-
juk. Leültetjük a családot, és gombócokat
formázunk. Ne legyenek repedtek, szép,
sima felület kell. Én kb. 20 mm-es golyó-
kat csinálok, ez jól szelektál, 4 kg-osnál
kisebb ponty nemigen veszi fel. Egy al-
kalmas tálcára kirakom, és ha összejött
30–40 db, a forrásban levő vízbe teszem.
10–15 percig főzzük. Hajlamos leragadni,
meg kell keverni néha. Jó kétszeresére da-
gad, de a szárításkor visszanyeri eredeti
méretét. 

Ha már feljött, és legalább 1/3-a kiáll a
vízből, tésztaszűrővel kiszedjük, és na-
pon, szellős helyen szárítjuk. A legszebb,
csalinak szánt darabokat kihűlés után tű-
vel, himzőfonalra (vastag és zöld) fűzzük,
egymástól 15 cm-re, és így szárítjuk meg. 

A szárítás napokig tart, a jó bojli kőke-
mény, a betonról felpattan, a vízben hete-
kig nem megy szét. Ha lassú a száradás
vagy megázik, hajlamos penészedni. Ha
jól kiszárítottuk, évekig is eláll. A han-
gyák, egerek, madarak, kutyák is szeretik
nagyon, óvni kell tőlük. 
1 kg anyagból 150–250 db lesz, és
kb. 450 Ft-ba kerül. 

Etetésre naponta kétszer 10–15 darabot
szórok, kemény kukoricával vegyesen.
Csalinak a fonalról levágott bojli alá ta-
kácscsomót kötök, ez tartja meg a lecsú-
szás ellen, és egy dupla csomóval 3–5 cm-
re a horog öblébe kötöm. A megfogott 10
kg-nál nagyobb pontyokat mindig homlo-
kon kell csókolni, hogy ne hatalmasodjon
el rajtad a babona! 

A bojligyártás „tudománya“ kicsit
misztifikálva lett az elmúlt években. Ol-
dalunkkal segítséget szeretnénk nyújtani a
kísérletező kedvű horgásztársainknak.
Konkrét receptekkel, valamint gyártási le-
írással adunk néhány ötletet. Levelező ro-
vatunkban természetesen nagy örömmel
és kíváncsisággal várjuk a további kipró-
bált recepteket. 
1 recept.
1 kg búzadara
1 kg kukorica liszt 
0,6 kg finomliszt
0,5 kg szójaliszt
0,5 kg sárgaborsó liszt
30–35 db tojás

Forelli (pisztrángtáp) 40%
Szójaliszt 20%
Tejpor 5%
Kukorica liszt 10%
Búzaliszt 10%
Búzadara 5%
Búzacsíra 2–3%
Fruktóz (gyümölcscukor) 2–3%
Birdfood mix 5%
Aroma Ízlés szerint
Oliva olaj 20–30 ml
Tojás 8–10 db

Egy jó bojliban a fehérje és a szénhid-
rát olyan arányban található, amit a pon-
tyok szívesen fogyasztanak és jól tudnak
hasznosítani. Ezért felesleges nagyon ma-
gas fehérje arányt beépíteni a bojliba, mert
úgy sem tudja hasznosítani a ponty. A má-
sik oldalon viszont nem szabad sokat
sprórolni a fehérje tartalmon, mert a túl

magas szénhidrát tartalmú bojlik nem tá-
masztanak konkurrenciát azoknak az élő
szervezeteknek, amiket a nagy pontyok
szívesen fogyasztanak (szúnyoglárva,
kagyló, stb.)

Bojlink fehérje bázisát a forelli és a
szója liszt biztosítja. A forelli állati fehér-
jében gazdag, és általában 30–40%-os fe-
hérjét tartalmaz. A szójafehérje egy más
fajta proteint tartalmaz, amely növényi
eredetű. A forelli és a szója együttes alkal-
mazásával ideális egyensúlyt teremthe-
tünk bojlinkban. (A két fehérje emészthe-
tősége és emésztési ideje eltérő, ezért
egyik sem helyettesítője a másiknak.)

A forelliből én a Top Secret apró piszt-
rángtápját használnám, mivel ez jó árban
van és érezni rajta a magas halas tartalmat.
A forellit daráljuk liszt finomságúra, majd
szitáljuk át. Arra figyeljünk, ha kicsit zsí-
rosabb forellit választunk, akkor később
az olaj adagot csökkenthetjük.

Az általam megadott arányokon szaba-
don módosíthatunk. Az arányokat úgy lőt-
tem be, hogy a kész mix inkább a büdö-
sebb bojlikhoz használható (halas, rákos,
kagylós, fűszeres, stb.) Ha édes, gyümöl-
csös bojlit készítünk, akkor a forelli részt
csökkentsük és emeljünk a szója tartal-
mon. Arra vigyázzunk, hogy ha nem zsír-
talan szójalisztet használunk, akkor a szó-
ja erősen visszafoghatja a bojlink aroma
kieresztő képességét.

A tejpor szintén jó fehérje bázis, de ne
essünk túlzásba a használatakor, mert a
kész bojlit könnyíti és ha sokat haszná-
lunk belőle, akkor bojlink nem lesz elég
szilárd. A kukorica- és búzaliszt a szén-
hidrát bázisról gondoskodik. Arányuk
azért kisebb az egész keverékhez viszo-
nyítva, mert fehérjét szinte egyáltalán
nem tartalmaznak.

A búzaliszt kiváló ragasztó, ezért ha
sok az apró hal a környéken (törpeharcsa,
keszeg, kárász), akkor csökkentsük a ku-
koricaliszt mennyiségét és ezzel párhuza-
mosan növeljük a búzaliszt arányát. Arra
vigyázzunk, hogy a búzaliszt víz hatására
nagyon gyorsan elkezd bomlani (sava-
nyodik), tehát bojlink romlékonyabb lesz,
ha sok benne a búzaliszt.

A receptben elég alacsonyra szabtam a
búzacsíra, búzadara arányát. Mindkettő
anyag igen hasznos, ezért bátran növelhet-
jük az adagot. A búzacsírának magas a fe-
hérjetartalma, a búzadara pedig jól
emészthető szénhidrátot tartalmaz.

A gyümölcscukrot nem szabad egyet-
len édes bojliból sem kihagyni. A problé-
mát az okozza, hogy sok aromának csak
illata van, nincs íze. A folyékony aromák-
ból a felhasznált 10–20 ml nem tartalmaz
annyi ízesítő anyagot, ami 1 kg száraz
bojlimixet megfelelően ízesít. Ezt a pon-
tyok nem fogják honorálni. Gondoljunk
csak bele, hogy leülünk egy szépen meg-
terített asztalhoz és ínycsiklandó illatokat
érzünk. Aztán kihozzák az ételt és az
ugyan minden szükséges anyagot tartal-
maz, de az íze olyan mint a fűrészporé.
Ezt az ételt nem fogjuk szeretni. Ezért kell
arra figyelni, hogy ne csak illata, hanem
íze is legyen a bojlinknak. 

Sajnos a Sweet-X elég drága összete-
vő, ezért azt jól helyettesíthetjük gyü-
mölcs vagy szőlő cukorral. A büdös ízesí-
tésű bojlikból a cukrot nyugodtan ki lehet

hagyni. Az ilyen bojlinak a halliszt jó ízt
ad, de a forellinek is kellemes halas aro-
mája van.

A komolyabb bojlikból nem hiányoz-
hat a növényi mag. A magok szerepe az
emésztés segítése, és az aroma hatás foko-
zása. A pontyok a kisebb mennyiségben
felhasznált anyagokat is jól kiérzik a
mixből, főleg ha azoknak karakteres íze
van. A magokkal természetessé tehetjük a
bojlinkat. Vegyünk valamilyen madár tá-
pot, vagy kockázatassunk meg 1kg Star-
baits birdfood keveréket. Annyira kevés
kell belőle, hogy szinte nem is kerül sem-
mibe, mégis jó hatása van a keverékünk
ízére és tápértékére. Arra figyeljünk, hogy
a sok mag nehezen formálhatóvá teszi a
bojlinkat és a bojli hamarabb reped majd
száradáskor. Tehát csak módjával alkal-
mazzuk. Egy trükk: én nagyon sok magot
használok a bojlimhoz, de a magok felét,
háromnegyedét finomra darálva teszem
bele a mixbe. Nagyon kellemes illata van
a darált magoknak, és ezt a pontyok is ho-
norálni fogják.

Az aroma egy neuralgikus pontja a ke-
veréknek. Sokan azt hiszik, hogy a bojli
legfontosabb összetevője az aroma. Az
internetes fórumokon csak arról lehet ol-
vasni, hogy ki milyen ízű bojlit csinál.
Nos ezek a bojlisok tévednek és bármi-
lyen drága aromát vesznek, ha az összete-
vőknél spórolnak. 

Részben nekik is igazuk van, hiszen
többször tapasztaltam, hogy két teljesen
azonos összetevőjű keverékből az egyiket
hajlandóak megenni a halak, a másikat
meg nem. Tehát az aroma igen fontos ré-
sze a bojlinknak. Bármilyen aromát vá-
laszthatunk, de arra figyeljünk, hogy az
aroma hőálló legyen. Nyugodtan variál-
hatjuk az ízeket egymással. Én is mindig
por alakú és folyékony aromákat is hasz-
nálok ugyanabban a bojliban. Ne feled-
jük: nem az aroma ára mutatja a használ-
hatóságát!

A bojli formázását nagyban segíti, ha
némi olajat teszünk az anyagba. Az olajat
és a folyékony aromát a felvert tojáshoz
adjuk hozzá. Az olaj abban is segít, hogy
a pontyok ne lakjanak be a magas tápérté-
kű bojlinktól. Az olaj hashajtó hatását né-
mi tejcukorral (laktóz) fokozhatjuk. Ilyen
kis mennyiségben is vehetünk a gyógy-
szertárakban. 1 kg száraz anyaghoz 20–30
ml olivaolaj bőven elég lesz kilónként.

Igazából halolajat, vagy bármilyen
másfajta (lazac, kender, mogyoró, pisztá-
cia, stb.) olajat lenne érdemes használni,
de az oliva is megteszi. Főleg azért, mert
azt otthon lophatunk a konyhából. :] Az
étolajat inkább kerüljük.

A bojikat csak rövid ideig főzzük, azt
sem kell megvárnunk, ha nem jönnek fel
a víz tetejére. A szárítást ne közvetlenül a
napon végezzük, de figyeljünk oda, hogy
ha jön 1–2 esős nap, akkor könnyen bepe-
nészedhet a friss bojlink. Ilyenkor sűrűn
forgassuk a golyókat.

Csináltam egy gyors számítást és 1 kg
száraz mix és a tojás kb. 1100 Ft-ból meg-
van. Ez azt jelenti, hogy kb. 1,5–2 kiló
bojlit (mix és a tojás súlya) tudunk ennyi
pénzből csinálni. Jó munkát!

További receptek:
www.villantomagazin.com

Folytatás a 16. oldalon

Bojlis receptek: A lényeg a pontos etetés
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A halak elõkészítése

Ha élő halat vásárolunk, tudnunk
kell, mit kezdjünk vele. A halételek
esetében az előkészítés az egyik legké-
nyesebb feladatát – nem árt, ha tisztá-
ban vagyunk a legalapvetőbb fogások-
kal. A halat fajtájától függetlenül a fe-
jére mért ütéssel pusztítsuk el. A műve-
let során fogjuk száraz konyharuhába a
hal testét, hogy ne csússzon ki a ke-
zünkből. 
1. A pikkelyes (ponty-, márna-, kárász-

és keszegfélék, amur, busa) halakról
éles késsel – a pikkelyek fekvésével,
ellentétes kaparással – távolítsuk el a
pikkelyeket. 

2. A nem pikkelyes halaknál (törpehar-
csa, leső harcsa, afrikai harcsa) a tes-
tén levő nyálkát kaparással, erős
mosással távolíthatjuk el. 
– Ezt a műveletet megkönnyíthet-

jük, ha a hal testét sóval bekenjük
és pár percig rajta, hagyjuk. 

– A bőr megtisztítása után a hal ha-
sát felnyitjuk, ügyelve arra, hogy a
kés hegye ne hatoljon be mélyen a
hasüregbe, nehogy az epét kiszúr-
juk. 

– A has felnyitása után zárt ujjakkal
a hasüregbe nyúlva a belső részt
eltávolítjuk. 

– A felhasználható részeket (ikra,
haltej) megmossuk és félretesz-
szük. 

– Ezután kivesszük a kopoltyúleme-
zeket, és alaposan megmossuk. 

A továbbiakban a hal fajtájától és a
készítendő étel jellegétől függően ké-
szítjük elő a halhúst. 

Angolna füstölve

Anyagszükséglet: 5 kg hal, 40 dkg
só. Az angolnát megtisztítjuk, sóval jól
bedörzsöljük, három napig hűvös he-
lyen állni hagyjuk. Az így előkészített
halat 3–5 napra, füstre helyezzük.

Filézés 

Bármilyen nagyobb testű hal eseté-
ben alkalmazhatjuk. 

1. Lényege: a fej alatti uszonyok
mellett ferdén bevágva a fejet eltávolít-
juk. 

2. A halat oldalára fektetve a fej fe-
lől indulva a gerinccsont mellett (a kés
élét mindig a csont felé fordítva) a bor-
dacsontig a húst lefejtjük, majd ugyan-
ilyen technikával folytatva a borda-
csontról és farkcsontról is. 

A halat megfordítva, a másik olda-
lon ugyanezt tesszük. 

3–4. A szálkás halakat „szálkátlanít-
juk“ a következőképpen: a halfilét bő-
rével a deszkára fektetjük és éles késsel
1–1,5 mm-ként bevagdossuk. Ugyan-
ezt az irdalást végezzük az apróbb egy-
ben sütött (keszeg, kárász, törpeharcsa)
halaknál is. Az előkészített halhúst a
felhasználás előtt célszerű az étel jelle-
gének megfelelő fűszerekkel fűszerez-
ni, mert így a halhús ízletesebb lesz.

Hideg rántott hal pácolása 

Ha délről marad hideg, rántott hal,
igen ízletes előételt készíthetünk belőle
a következő módon: a rántott halszele-
teket tálba rakjuk, egész borsot, babér-
levelet és vereshagyma karikákat szó-
runk rá, két evőkanálnyi olajat és egy
kanálnyi gyenge borecetet öntünk rá.
Pár óráig hagyjuk állni a pácban és az-
zal együtt tálaljuk.

Dunai halászlé

Duna menti gyerek lévén (Paks mel-
lett gyerekeskedtem, majd a Duna má-
sik oldalán, Kalocsán katonáskodtam)
a dunai halászlé áll közel szívemhez.
Pontyból, sok hagymával, házpapriká-
val, tésztával. Semmi passzírozás,
ugyanis a dunai halászlének elkészítési
módja a jófajta paprikában, a sok hagy-
mában és halban rejlik.

Miért is eszik tésztával a dunai ha-
lászlét?

Ennek a régi időkre visszamenő ha-
gyományai vannak. Eredetileg a vízi-
molnároktól származik. Tudniillik, a
vízimolnárok a fizetésen felül egy tá-
nyér étellel is el kellett, hogy lássák az
alkalmazottakat, a fiatal, jó étvágyú
molnárlegényeket.

Adott volt a hal, adott volt a liszt. A
legegyszerűbb az volt, ha a hallevesbe,
a halászlébe gyúrt tésztát is főztek. A
molnárné feladata volt mindez. Aztán
Kalocsa, Paks, Baja környékének híres
étele lett a halászlé. 

A dunai halászlének is vannak „váll-
fajai“, változatai: Teljesen másképpen
főzik Komáromban, másképpen Pak-
son, Baján és másképpen főzik az
Aldunán. 

Miért nem passzírozzák a dunai ha-
lászlevet?

Ennek is van magyarázata.
A Duna mellett, a homokon tradici-

onális paprikatermő területek helyez-
kednek el (Kalocsa, Bogyiszló stb.).
Sok a paprika és annak nagyon jó a mi-
nősége. A sűrítést egyszerűbb és ol-
csóbb volt a paprikával megkészíteni,
mint a halfélék passzírozásával (és ak-
kor még nem is beszéltünk a gyönyörű
színéről.)

Üzletben vásárolt, úgynevezett „tég-
lapor“-ból senki ne próbáljon meg ha-
lászlét főzni. Abból barna színű „halle-
ves“ lesz, aminek semmi köze a halász-
léhez. Ugyanez vonatkozik a szárított
hagymafélékre, vagy az élelmiszergyá-

rakban előállított „halászlékockákra“,
illetve „halászléporokra“ is. Ezek a ter-
mékek szombati gyors meleg leves elő-
állítására alkalmasak és nem a kuliná-
ris élvezetek csúcsának, a halászlének
az elkészítésére. Úgyszintén nem alkal-
masak a tengeri halak sem a magyar
halászlé előállítására. Pontynak mini-
mum kell benne lennie, a többi halfaj-
ta, pedig csak javít rajta. 

Gyerekkoromban (a 60-as években)
a Gemenci-erdőben volt szerencsém
enni Parti Pista bácsi halászlevéből. Ha
valaki el tudta készíteni ezt a legneme-
sebb levest, akkor az ő volt. 
Mi is a lényege a magyar halászlének? 
1. A hal

A legfontosabb a ponty. A többi hal
csak kiegészítője lehet, amely javítja a
halászlét. A fehérhúsú (egyébként drá-
gább) halakat, mint a csuka, vagy a sül-
lő használjuk fel sültek, egyéb halételek
készítéséhez. Kár lenne értük, hiszen
szétesik a húsuk. Tengeri hal semmi
esetre sem illik a magyar halászlébe. 

2. A hagyma

A halászléfőzéshez csak az úgyne-
vezett „öreg“ hagyma alkalmas. Aki
igazán ad magára, az tartalékol mindig
a tavalyi vöröshagymából, mert a zöld-
hagyma, vagy a szárastól árult úgyne-
vezett főzőhagyma nem alkalmas erre
a célra. Ne próbálkozzunk hagyma-
krémmel, vagy szárított hagymával. 

3. A paprika

Az egyik legfontosabb, vagy talán a
legfontosabb alkotórésze a jó halászlé-
nek a jófajta paprika. Ez messziről fel-
ismerhető a színéről, közelebbről az il-
latáról, egészen közelről, pedig az ízé-
ről. Nem tájegységet akarok megjelöl-
ni, hiszen jó házpaprikát szinte min-
denfelé készítenek. Híres a szegedi, a
kalocsai, a bogyiszlói, a Cecei stb. pap-
rika. Az üzletekben akármilyen gyö-
nyörűen is van csomagolva, meg ólom-
zár, meg nemzetiszín szalag – mégsem
az igazi a tartalom. 

Hogyan pucoljuk meg a halat?
A halászléhez vagy rántott halhoz

szerezzük be a friss halat – nyurgapon-
tyot, tükörpontyot, keszeget, pisztrán-
got – a piacon. Kérjük meg az eladót,
hogy üsse fejbe a halat, vagy ha élő ha-
lat viszünk haza, bízzuk rá az erősebb
nem képviselőire a hal ártalmatlanná
tételét. A halat nem szabad sokáig tá-
rolni, jó, ha azonnal megpucoljuk,
amint hazavittük a piacról. 

Mossuk meg a hala(ka)t. Először ka-
pargassuk le a pikkelyeket, a farka fe-
lől haladjunk a feje felé. Majd vágjuk
ki a kloákarészt, és vágjunk be kereszt-
be a hasi oldalon a feje alatt, nyissuk
fel hosszában a hasát egészen végig. A
hal hasüregéből szedjük ki a belsősé-
get, ha van benne ikra vagy halmáj, azt
szedjük ki belőle óvatosan. A halmáj-
nál vigyázzunk, hogy ne sértsük meg
az epét. A többi belsőséget dobjuk ki. A
hal fejénél a kopoltyúrészből vágjuk ki
az élénkpiros szűrőket, valamint távo-
lítsuk el a középen lévő keserű fogat,
mert különben élvezhetelen lesz a be-

lőle készült étel. Az így megtisztított
halat mossuk meg. Ezután vágjuk le a
fejét, uszonyait és farkát; ezeket hasz-
nálhatjuk a halászlé alaplevéhez. 

Ha egészben akarunk halat sütni, ak-
kor nem kell levágni ezeket a részeket
a halról. A haltörzset szeleteljük fel ke-
resztben, vagy filézzük ki. 

Filézés: éles késsel válasszuk le a
gerinc mentén a halhúst a nagyobb
csontokról, majd szálkátlanítsuk milli-
méterenkénti bevagdosással a filét, és
vágjuk tetszés szerinti szeletekre.

Leggyakrabban felhasznált hazai
halfajták

A hazai vizekben igen sokféle halat
találhatunk, nem kell tehát tengeri ha-
lakra hagyatkoznunk, ha ízletes étele-
ket szeretnénk készíteni. 

A hagyományos magyar konyhamű-
vészetnek mindig is fontos alapanyagát
képezték édesvízi halaink.

Keszeg, Keszeg-, törpeharcsa- 

és kárászfélék 

Általában egyben sütve készítjük el,
sütés előtt paprikás lisztben megforgat-
va, de a halászlé alaplevének készítésé-
hez is felhasználható. 

Angolna (kígyóhal) 

Bőrét a fej alatt körbevágjuk, és a
halhúsról lehúzzuk, lefejtjük az előké-
szítés során. Roston sütve, bundázva,
párolva készíthetjük el. 

Harcsa (lesőharcsa) 

Legnagyobb testű halunk, húsa zsí-
ros. Filézve, szeletben, a kisebb példá-
nyokat egészben használjuk fel. Ké-
szíthetjük roston, bundázva, párolva. 

Süllő, fogas 

(1 kg súly alatt süllő, 1 kg fölött fogas) 
Enyhén szálkás, egészben (süllő) és

szeletben (fogas) használható fel. 
A fogas vagy süllő az egyik legfino-

mabb húsú hazai halunk – vagy nagyon
egyszerű, vagy nagyon ízletes ételt sza-
bad készíteni belőle! 

Kecsege 

Húsa sárgás színű, ízletes, szálka-
mentes. A kecsegét egészben pár má-
sodpercig forró vízbe mártjuk, utána az
oldalán és a hátán, hasaalján levő fű-
részfogakra emlékeztető „vértet“ éles
késsel eltávolítjuk. Egészben sütve, pá-
rolva vagy szeletben is elkészíthető. 

Csuka 

Nagyon szálkás hal, az irdalásról ne
feledkezzünk meg – akár egészben,
akár szeletben készítjük el. 

Pisztráng

Az ínyencek kedvenc hala, kissé szál-
kás, kevésbé zsíros. Általában egészben
készítjük el sütve vagy párolva. 

Ponty 

A legkedveltebb hazai halfajta – süt-
ve, főzve, párolva, bundázva készíthet-
jük el. Két fajtája ismert: a pikkelyes és
a tükörponty, az utóbbi zsírosabb. 
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Márna 

Húsa és felhasználása a pontyéhoz
hasonló, de sokkal szálkásabb. 

A márna belsősége (ikrája) nem fo-
gyasztható, mert mérgező! 

Amur, busa  

Felhasználásuk megegyezik a ponty
fent ismertetett felhasználásával. 

HALKONZERV

A feldarabolt halakat pirosra sütjük
(liszt nélkül) és lehűtjük. 

1/2 l víz és 1/2 l ecet elegybe sok ba-
bérlevelet, sót, borsot, kis olajat, zeller-
levelet teszünk, felforraljuk, miután le-
hűtjük a levet az üvegekben elhelyezett
halra, öntjük és lehűtjük.

Halak roston

A halak grillezésénél nem úgy van,
mint a húsoknál, hogy rövid előkészí-
tés, esetleg pácolás után megsütjük a
rostélyon, és vége. A halakat jobban
kell dédelgetni, és ahhoz, hogy kitör-
jünk a középszerűségből, érdemes ala-
posabban megtervezni teendőinket. Ha
rostélyunkon húst és halat egyaránt
sütni kívánunk vendégeinknek, először
a húst süssük meg, utána tegyük parázs
fölé, a rácsra a halakat.

HALKÉSZÍTMÉNYEK

A hal felhasználható a hidegkonyhán
önálló ételként vagy járulékos, jelleget
adó anyagként. Készíthetünk belőle kü-
lönböző salátákat, aszpikos készítmé-
nyeket, valamint szendvicseket. Most
azokkal a készítményekkel ismerke-
dünk meg, amelyeknek a hal az alap-
anyaga, és önálló ételként tálalhatók. A
halakat egészben (fogas, pisztráng, ke-
csege) vagy felszeletelve (ponty, har-
csa, csuka) főzzük meg francia vagy
magyaros halalaplében. Ügyelnünk kell
arra, hogy főzés során a halhús ne ron-
csolódjék, ezért célszerű halfőző edényt
használni, amelynek lyukacsos, kiemel-
hető betétlemeze nem engedi a folyadé-
kot erős mozgásba jönni.

Feltétlenül tartsuk be azt a szabályt,
hogy főzés után saját levében hagyjuk
kihűlni. Ellenkező esetben a halhús
nem telítődik a kocsonyásító anyagot
tartalmazó alap lével, és szeleteléskor
törik.

Jó tanácsok a ponty vásárlásához
és otthoni feldolgozásához:

Élő hal vásárlásánál arra kell ügyel-
ni, hogy a halat a fejen elhelyezett, kel-
lő erősségű ütéssel kábítsuk el. Ha nem
kezdjük mindjárt a tisztítást, az „élet-
jelet“ nem mutató pontyot ne vízbe, ha-
nem hűvös helyre rakjuk. 

Ha frissen jegelt halat szeretnénk,
ellenőrizzük a kopoltyúját; ha az élénk-
vörös színű és tiszta, nyugodtan vásá-
rolhatunk, a hal friss. A hal tisztításá-
nak módja a szerint változik, hogy pon-
tyunk pikkelyes, vagy tükrös. A pikke-
lyek eltávolítását végezhetjük éles kés-
sel, vagy erre a célra kialakított, foga-
zott pikkelyező késsel. A halat deszká-
ra fektetjük, bal kezünkkel a konyharu-
hával megfogjuk a fejét, és jobb ke-

zünkben kissé oldalt tartott késsel ka-
parva, mindig a hal feje felé irányítva a
kést a hal törzsének egész felületéről
lekaparjuk a pikkelyeket. A tükrös
pontynál a hátsor pikkelyt és a nyálkát
hasonló módon távolítjuk el, mindkét
esetben az úszókat kaparással tisztítjuk
meg a nyálkától. Az így megtisztított
halat felvágás előtt alaposan megmos-
suk. A belek és a belsőség eltávolítása
úgy történik, hogy hegyes végű bontó
késsel a hasfalat a végbélnyílástól fel-
hasítjuk. Vigyázat, a kés ne hatoljon túl
mélyre, mert megnyitja a beleket, epe-
hólyagot, stb. A végbélnyílást V alak-
ban bevágva a gerinc mentén alányúlva
egyetlen mozdulattal eltávolítható az
egész belsőség (tej, ikra, vese). Az el-
készítés módjához alkalmazkodva dol-
gozzuk fel a halhúst, vagyis szeleteljük
vagy egészben, hagyjuk. Ha nem ha-
lászlevet készítünk, a meg-maradó
csontokat stb., vagyis a halászlé alap-
anyagot mosás és szárítás után mélyhű-
tőben tárolhatjuk. Erre a célra alkalmas
a fej, az úszók, és a belsőség (tej, ikra,
vese), filézés esetén a csont. Akik a
halevéstől a szálkák miatt félnek, azo-
kon az előkészítésnél az irdalással, a
fogyasztáskor, pedig a kenyér előkészí-
tésével segíthetünk. Az irdalás azt je-
lenti, hogy a haltestet 2–3 centiméteres
távolságban borotvaéles 

késsel bevágjuk, így az Y szálkák
nagy részét átvágjuk. Ha az étkezéskor
mégis torkunkon akad egy-egy szálka,
víz helyett kenyeret kell nyelnünk.
„Csontozott halhúst“ filézéssel nyerhe-
tünk. 

A művelet a következő: 
A szálkák a hal testében helyenként

sűrűbben, helyenként, pedig ritkábban
fordulnak elő. Néhány halfajunk kivé-
telével alapvetően két szálkavonulatot
különböztethetünk meg: a fejtől a faro-
kig húzódó hátit, valamint a végbélnyí-
lás fölött kiinduló és a farokúszó tövé-
ig terjedő szálkázatot.

A szálkák formája és nagysága kü-
lönböző, mindenesetre a halat fogyasz-
tók számára az Y alakúak a legkelle-
metlenebbek. Mit tehetünk annak érde-
kében, hogy csonttalan, de legalább
szálkátlan halétkek kerülhessenek tá-
nyérunkra? A szálkátlanítás nem más,
mint a halhús csonttalanítása. Levág-
juk a hal fejét és a farokrészt, majd a
hal törzsét is kettévágjuk a filézés meg-
könnyítése érdekében. Ügyeljünk arra,
hogy a vágási vonalak a bordákkal pár-
huzamosak legyenek. A csonttalanítást
a törzs valamelyik darabján kezdjük.
Éles, hegyes késsel beszúrunk a hal-
húsba a gerinc mentén, majd a háti
irányba nyúló felső töviscsontok mel-
lett hasítjuk fel, ezt követően, pedig az
oldalbordák mentén lefelé hatolunk ké-
sünkkel úgy, hogy minél kevesebb hús
maradjon a csontokon. A farokrész
csonttalanítása a legegyszerűbb. Ké-
sünkkel a gerinc mentén bevágva
mindkét oldalon lefejtjük a húst a cson-
tokról, s így két szép szeletet nyerünk.
A haltörzs csonttalanítása egyszerű
művelet. Ujjunkkal kétoldalt kitapint-
juk a szálkavonulatot, majd ezt a részt
késünkkel egyszerűen kimetsszük.

1) „Csak egy megjegyzés: Ha egy da-
rab lapos fára (lécre) söröskupako-
kat szegelünk, azzal a legkönnyebb
a halakat pikkelyezni, ráadásul az
utána való takarítás is kevesebb, mi-
vel a pikkelyek nem annyira repül-
nek széjjel a konyhában. Az apró ha-
lakat, pedig érdemes vízben tisztítni
(vödörben) mert az apró pikkelyek
ez által egyenesen a wc-be önthetők,
így kellemetlen dugulásokat előzhe-
tünk meg.“

2) Különös gondot kell fordítani a tü-
körponty hasi részén levő pikkelyek
eltávolítására.

3) „A lényeg: A filézett halat, főleg a
gerinc környéki részeken irdaljuk,
mivel a hasi része, a szálkamentes.
Irdalás közben, lehet érezni, ahogy a
kés éle alatt, „ropognak“ a szálkák,
ahogy átvágjuk őket.“

4) a kivett belsőséggel kapcsolatban:
„legelőször a májat különítem el a
többitől, majd mikor óvatosan eltá
volítottam belőle az epét, a többi
belsőség közé rakom (nem az epét).
A tejet, v. ikrát félreteszem, mert ha
a hallét átpasszírozzuk, akkor csak
ez után kerül a lébe, a szeletekkel
együtt.“
Egyébként a pontynak is van veséje.

Az úszóhólyag és a gerinc között talál-
ható. Valószínűleg azért kerülhette el
még feltehetően mások figyelmét is,
mert alvadt vérdarabnak tűnik.

KAVIÁR TÁLALÁSA

A kaviárt nem csak díszítésre vagy
járulékos anyagként használhatjuk, ha-
nem önálló fogásnak is kitűnő. Tápér-
téke igen magas, a különböző kiegészí-
tőkkel tálalva élvezeti értéke is nagy.
Mindig súlyra értékesítjük. A megren-
delt mennyiséget lemérjük, és kis
üvegtálkára helyezzük. Külön üvegtál-
kára vajszeleteket, finomra vágott vö-
röshagymát és citromgerezdet teszünk.
Nagyobb üvegtálba apróra tőrt, tiszta
jeget rakunk, és ebbe ágyazzuk a kis
üvegtányérokat olyan módon, hogy a
kaviáros tálka közepére kerüljön. Fris-
sen pirított zsúrkenyérszeleteket tiszta
asztalkendőbe csomagolunk, ovális
fémtálra tesszük, és a kaviárral együtt
tálaljuk. Ügyeljünk arra, hogy a kavi-
árt, tartalmazó dobozt mindig hűtő-
szekrényben tartsuk, hűtés nélkül meg-
romlik.

Hagymás pácolt hering 

Hozzávalók: 1 kg tisztított, filézett
hering, 3-4 fej vöröshagyma, 1 szál
sárgarépa, 2 dl ecet, 5 dl víz, 3 evőka-
nál cukor, 1 babérlevél, 1 teáskanál ko-
riandermag, 1 teáskanál mustármag,
egész bors, olaj, só

A heringet gondosan megmossuk,
lecsepegtetjük, majd mindkét oldalát
besózzuk, mélyebb tálban 24 órát
hagyjuk sóban állni. Ezután a heringet
több vízben megmossuk, kiáztatjuk. A
hagymát megtisztítjuk, karikákra vág-
juk. A sárgarépát megtisztítjuk, és kari-
kára vágjuk. A vizet ecettel, cukorral,
fűszerekkel felforraljuk, majd a forró
ecetes lébe beletesszük a hagymát, sár-
garépát, és hagyjuk kihűlni.

A lecsepegtetett halakat üvegbe rak-
juk, közepére hagymát teszünk, felönt-
jük a kihűlt ecetes lével. A tetejére 1–2
evőkanál olajat teszünk. 8–10 napig ér-
leljük. A hűtőben 1–2 hétig eláll.

Ruszni készítése

Hozzávalók: apró halak, só, fenyő-
mag, szemes bors, koriander, vörös-
hagyma, babérlevél, sárgarépa, ecet

Az apró halakat erősen besózzuk,
három napig állni hagyjuk. Kimossuk a
sóból, a vizet lecsepegtetjük, és a fű-
szereket tesszük a halak közé. Minden
halra egy fél fej hagymát karikázunk,
majd egy nagy üvegbe tesszük, nem túl
szorosan. Az üveg aljára és a tetejére is
néhány babérlevél kerüljön, esetleg né-
hány karika sárgarépa is. Ráöntjük a
páclevet: két rész vízhez egy rész ece-
tet veszünk, középerős legyen. Felfor-
raljuk, majd amikor kihűlt, a halakra
öntjük úgy, hogy a halakat elfedje. 

Hideg helyen tartsuk, 3 hét múlva
fogyasztható.

Természetesen a hazai étkezési kul-
túránkban is hagyomány a karácsonyi
halfogyasztás. Ez azonban nagymér-
tékben az édesvízi, hazai halakra korlá-
tozódik. A ponty- és a harcsahalászlé, a
ropogósra sült rántott ponty, a roston
sült süllő vagy fogas a tradicionális
ételeink.

Járva a különböző csarnokokat és
főleg a nagy bevásárlóközpontokat,
örömmel tapasztalhatjuk, hogy egy-
egy halas standnál a zúzott jéggel terí-
tett asztalokon, szinte a világ vala-
mennyi tengeréből származó halcsodák
kínáltatják magukat. Az ünnep alkal-
mával érdemes megkóstolni egy-egy
tengeri hal húsát. Az új ízek csodálatos
élvezete mellett fogyasztásukkal az
egészségünknek is adózunk. Hiszen a
tengeri halak húsa igen könnyen
emészthető, jelentős mennyiségű fe-
hérje mellett A- és D-vitamint tartal-
maznak, nem beszélve az értékes ásvá-
nyi anyagokról. Ha már eldöntöttük,
hogy ünnepi asztalunkra varázsolunk a
finom halfalatokból, az égszínkék Ad-
riából, vagy a hűs hullámú Balti-ten-
gerből választva az ezüstpikkelyest,
akkor már csak az alábbiakra kell oda-
figyelnünk:
– a halakat mindig csak frissen hasz-

náljuk fel. Amelyeknél a romlás leg-
kisebb jelei észlelhetőek, tilos fel-
használni,

– a friss halra az jellemző, hogy pikke-
lye, bőre fényes, kopoltyúja élénk
vörös színű,

– a fagyasztott halat felolvasztás után
azonnal használjuk fel. Visszafa-
gyasztani nem szabad! A felolvasz-
tást 0–5 fok közötti hőmérsékleten
végezzük, meleg vízben felengedtet-
ni nem szabad,

– a halételek ízesítésénél fontos sza-
bály, hogy a fűszereket mértékkel
használjuk, hogy a hal húsának jel-
legzetes, karakteres ízét megtarthas-
suk

– a borok használata kiemeli az étel jel-
legét, a készítéshez mindig száraz fe-
hérbort használjunk.
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Együnk halat!
Nemigen illik bele a manapság

oly divatos „catch & release“ kon-
cepcióba a zsákmányul ejtett hal el-
fogyasztása. A véleményem szerint
mindegyik lehetőségnek megvan a
maga létjogosultsága. Ez az írás
azoknak szól, akik nemcsak meg-
fogni, de elkészíteni, sőt enni is sze-
retik a halat.

Még néhány szó a „halevők“ vé-
delmében. Szerintem a horgászkul-
túrához hozzátartozik a megfogott
hal elkészítésének ismerete, sőt a
változatos elkészítésének tudomá-
nya is. Jómagam, annak a híve va-
gyok, hogy azt a néhány darab halat
ölöm csak meg, amit a családom el-
fogyaszt, a többi kíméletes módon
visszakerül éltető elemébe. 

Úgy gondolom, mindenkinek van
néhány olyan titkos receptje, amit a
sajátjának érez, sokszorosan kipró-
bált, de ennek ellenére szívesen
megosztaná horgásztársaival. 

„Nemzeti eledelünk“ a halászlé
elkészítéséről most nem szeretnék
szólni, biztosan lesznek majd akik
megteszik ezt helyettem, én inkább
a méltánytalanul a háttérbe szorult
keszegfélék elkészítésről írok. 

Valószínűleg a keszegek szálkás-
sága az oka, hogy kevésbé szeretjük
az asztalon látni őket, pedig egy
egyszerű módszerrel könnyedén fo-
gyaszthatóvá tehetjük ezeket az
egyébként nagyon ízletes halakat...

A legtöbb gondot és félelmet az
Y-szálkák okozzák. Még az egyik
legszálkásabbnak tartott dévérke-
szeg is egyszerűen fogyaszthatóvá
tehető egy éles kés segítségével.
Hogyan? 

Az alábbi képen jól látszik az a
terület, amit egy nagyon éles, vé-
kony pengéjű filéző késsel „kezelés
alá“ kell vennünk. 

A fejtől, egészen a farokúszóig
sűrűn, 2–3 mm-ként olyan mély
metszést kell ejtenünk a halon, hogy
az Y-szálkákat elvágjuk. Ennek si-
kerességét apró roppanások jelzik a
vágás során. Ügyeljünk arra, hogy
az irdalást a végbél vonalától ne
csak a háton, de a teljes hal széles-
ségében elvégezzük. Az így beirdalt
hal azután minden további gond
nélkül fogyasztható. Semmiképp ne
felejtsük el azonban, hogy nem csak
Y-szálkák találhatók a halakban,
ezért legyünk óvatosak a fogyasz-
tásnál, elkerülve ezzel a gégészeten
tett látogatásunkat. 

Most pedig következzék a két
kedvenc keszegből is készíthető
halételem: 

Mustáros, fokhagymás

keszeg 

Szerintem legízletesebb dévérke-
szegből, de bármilyen halból készít-

hető. A halakat lepikkelyezem, bele-
it eltávolítom, de a fejét nem vágom
le. Sűrűn beirdalom, majd besózom
és hűtőben állni hagyom legalább
egy órát. 

Közben elkészítem a mustáros
„kenőcsöt“ az alábbi arányban:

3 evőkanál mustárhoz 1 kávéska-
nál fokhagymakrémet, pici borsot
keverek. 

A besózott halakat ezzel a ke-
nőccsel kenem be, törekedve arra,
hogy bőven kerüljön az irdalásokba
is. (Ha a rajtahagyott fejénél fogva
tartom, a hal teste lehajlik, köny-
nyebben kenhetö a mustár az az ir-
dalásba!) 

Igazából akkor a legjobb, ha eb-
ben a kenőcsben egy éjszakát pihen
a hűtőben, de egy-két óra is elegen-
dő. A megfelelő idő elteltével így
mustárosan beforgatom paprikás
lisztbe, majd bő zsiradékban kisü-
töm. (Nagyon finommá teszi, ha
füstölt szalonnából olvasztott zsír-
ban sül!) 

Puha kenyér és jól behűtött köny-
nyű fehérbor illik hozzá. 

A másik egy igazi szigetközi, ha-
gyományos – az ország más részein
kevésbé ismert- halétel. Bármilyen
halból készíthető, gyakran a tipiku-
san „szálkafőzelék“ halakból:
dévér, balin, stb. Az oka, hogy pár
nap pácolás után, az irdalás nélküli
halban még a bordák is megpuhul-
nak, nemhogy a rettegett Y-szálkák. 

Az ecetes hal

A recept sokszorosan kipróbált,
és Kovács Lajos barátom szerint ősi
csallóközi recept. 

Tehát:
30 szelet halhoz:
4,8 l víz,
7 dl 10%-os ecet
7 kanál cukor 
Az alábbi fűszerekkel össze kell

forralni:
egészbors, koriander, mustármag,

babérlevél, csipet majoranna. 
Forrón kell ezzel a páccal leönte-

ni a rántott halat, amelyet úgy kell
elhelyezni egy megfelelő méretű
edényben, hogy minden réteg hal
közé egy réteg felkarikázott vörös-
hagyma kerüljön. 

A recept 30 szelet halhoz készült,
de természetesen arányaiban csök-
kenthető. 

Néhány nap alatt az összes Y-
szálka megpuhul. Így a halevésben
kevésbé jártasak is nyugodtan fo-
gyaszthatják. Hűtőszekrényben -
akár hetekig gond nélkül- tárolva, és
hidegen fogyasztva nagyon kelle-
mes étel. 

Másnapos gyomorra kifejezetten
ajánlott! :-) 

A kevésbé ismert különleges ízű
ecetes hal

Jó étvágyat!

1. Hány éves korig váltható gyerekjegy?
2. Válthat-e területi jegyet két egyesületnél az ifjúsági horgász ?
3. Melyik halnak mérges az ikrája?
4. Sorolj fel két speciális fenekező módszert!
5. Melyik növényre gondoltunk? Nedves réteken, patakok mentén, zsom-

békos lápréteken gyakori évelő növény. Kora tavasszal sárga
virágszőnyegszerűen tűnik fel. Szív alakú levelei csipkések vagy hegyesen
fogazottak.

6. Melyik halra gondoltunk? Zömök , legfeljebb 8-10 cm-re növő hal, a
hűvös, tiszta vizű mocsarakat, vízinövényzettel dúsan benőtt tavakat ked-
veli. Kis termete és húsának kissé kesernyés mellékíze miatt emberi
fogyasztásra nem alkalmas.  (Lápi póc)

7. Mivel táplálkozik a ponty?
8. Melyik a Balatonban legnagyobb tömegben élő halfaj?
9. Mi a keszegfélék összefoglaló neve:
10. Mivel táplálkozik a ponty?
11. Akeszegféléknek melyik faja nő a legnagyobbra?
12. Ki a földművelésügyi miniszter?
13. Hol járunk? Az ukrán határ felé vezető 491. sz. főközlekedési úton

egyenesen haladva idejutunk. Valamikor a vidék központja és vám-
szedőhely volt, a Túr ölelésében lévő Szatmári-Erdőháti falucska.

13+1. ARétköz északnyugati részén, a Tisza partjánál fekvő kisközség.
Szőttese tette világhírűvé. Csodás motívumaiban évszázadokon 
át örömök, fájdalmak, álmok öltenek testet. Ahagyományos 
esztovátákon szőtt kék és piros, virág és halmintás szőttesek mellett
csipkét is készítettek. 

Megfejtő neve: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Címe: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

2009. ................ hó......nap.

megfejtő aláírása ��

��

Beküldési határidő: 2009. április 15.
Ahelyes megfejtők között 3 db ajándékcsomagot 

sorsolunk ki.

Horgász k-VÍZ

Golyós túrós

Hozzávalók:
A tésztához:

– 12,5 dkg vaj
– 20 dkg liszt
– 1 cs. sütőpor
– 15 dkg cukor
– 1 e. tojás
– 3 ek. kakaó
Ezt kell összegyúrni, és kis go-

lyócskákat formálni belőle, amit a
kivajazott, kilisztezett tepsi aljába
rakosgatunk.

A masszához:
– 50 dkg túró
– 12,5 dkg vaj (megolvasztva)
– 15 dkg cukor
– 2 cs. vaníliás cukor
– 1 cs. vaníliás pudingpor
– 4 tojássárgája
– 1 citrom reszelt héja
A tojássárgákat a cukorral, a

vanílás cukorral kikeverjük, bele-
tesszük a vajat a pudingport, a cit-
rom reszelt héját és a túrót. Ezt rá-
öntjük a golyócskákra és 200 °C-on
sütjük, közepes méretű tepsibe.

Süssünk is valamit...



Újra halászvizsga!!!
A Megyei Mezőgazdasági Szakigazgatási

Hivatal és a horgász szövetség rendezésében
újra halásztanfolyam szervezésére kerül sor. A
halásztanfolyam időpontja: 2009. március
14., a halászvizsgára pedig 2009. március 21-
én kerül sor. Jelentkezni lehet: Kozma Péter ha-
lászati főfelügyelő úrnál a 30/202-4762, vagy a
megyei horgász szövetségnél a 42/411-372-es
telefonszámon. A jelentkezőknek a vizsgát
megelőző tanfolyamon kötelező részt venni!

Várjuk! Kedves Hor-
gásztársak! Továbbra is vár-
juk fotóikat, horgászhíreket
és leírásokat, valamint az
egyesületi életről, horgász-
vizekről szóló írásokat, me-
lyeket megjelentetünk a Vil-
lantó Magazin weboldalán
www.villantomagazin.com
illetve a negyedévente meg-
jelenő Villantó újságban!

Fényfolyasó a halaknak. A tél megviseli a víz-
alatti élővilágot is. A tógazdáknak oda kell ilyenkor figyel-
niük, hogy elég oxigénhez jussanak az uszonyosok. Erre
legjobb módszer a lékelés, de ha leesik a hó, fontos a „fény-
folyosó“ készítése is. A gávavencsellői Kacsatavon a helyi
Tiszaparti Horgász Egyesület tagjai, is mindent megtesznek,
hogy elég fény jusson az oxigéntermelő vízinövényzetnek.

Közgyûlés, horgászbörze
Az egyesületünk 2009. február 1-

jén 9 órától tartotta éves rendes
közgyűlését a Nyíregyházi Vasutas
Horgász Egyesület, ahol a tagság
döntött a fegyelmi szabályok kibő-

vítéséről, és az egyesület 2009 évi
programjairól, rendezvényeiről. Az
egyesület február, 7-én, délelőtt pe-
dig horgászbörzére várta a város, és
a megye horgászait.

Tájékoztatjuk a Tisztelt Horgásztársakat, hogy a
Kis Sügér Horgász Egyesület (Varga Albert féle
horgászbolt) 2009. február 16-ától nem forgalmaz-
hat horgászengedélyeket a tunyogmatolcsi Holt-
Szamos területére. 

Az egyesületi tagság és a területi engedély váltá-
sa a Mátészalkán a Szatmárvidéki Horgász Egyesü-
letnél vagy a környékbeli bizományosoknál lehet-
séges.

KÖZLEMÉNY Tisztelt Horgásztársak!

Rekord keverék:

400 g carp plus protein (80% kazeint
tartalmazo protein adalék)
400 g laktalbumin
200 g glutén
400 g kukoricaliszt
160 g búzadara
100 g húsliszt vagy savouri por
2 teáskanál májpor
színezőanyag,
20 ml ízesítő
tojás szükség szerint.

Takarékos keverék:

1 rész kukorica vagy szójaliszt
1 rész zabpehely
2/4 rész zsemlemorzsa
12 tojás (500 g száraz keverékhez)
esetleg kevés víz
ízesítőnek 10 gerezd fokhagyma
összezúzva
a masszából formázzunk kis golyó-
kat 2 percig főzzük majd jól szárít-
suk ki.

Csemege keverék:

30% búzadara
20% kukoricaliszt
15% szójaliszt
20% tejpor
10% földimogyoró-őrlemény
5% madáreledel
5 tojás 500 grammonként
Téli keverék: (nyáron is szuper)
Egyenlő részben búzadara és laktal-
bumin
madáreledel (nectar blend),

májkivonat
ízesítőnek 500 g keverékhez: 
3 ml Malay spice oil palatant (maláj
fűszerolaj),
3 ml indian spice (indiai fűszer-keve-
rék) vagy helyette kurkuma
1 ml protaste sweetener (édesítő-
szer)
a beszerzéshez sok sikert.

Natúr keverék:

50% búzadara
25% sovány tejpor
25% kukoricaliszt
továbbá 1kg-hoz 10 g madáreledel
10g halliszt vagy forreli
tojás 10–12

Kemény keverék:

4 rész forelli vagy finom kekszőrle-
mény
2 rész rizsliszt
1 rész kukoricaliszt
1 rész búza vagy rozsliszt
tojás mennyiségtől függően
1 púpozott evőkanál szőlőcukor to-
jásonként
ízesítés: gyümölcs illetve csokolá-
dé-karamell aroma

Folyóvízi keverék:

20% halliszt
25% szójaliszt
10-15% búzaglutén
20% kész keverék (top secret)
rétesliszt
kukoricaliszt
8–10 tojás kilogrammonként.

Bojlis receptek

4400 Nyíregyháza, 
Debreceni út 195.
Tel.: 42/490-441, 

42/490-442 
Fax: 42/490-108

Debrecen, 
Nyugati út 5–7. 
Tel.: 52/340-836

Honlap: www.horgaszaruhaz.hu    E-mail: laguna-2d-kft@t-online.hu

SSzzoollggáállttaattáássaaiinnkk::
LLaakkoossssáággnnaakk,,  vváállllaallkkoozzóókknnaakk,,  öönnkkoorrmmáánnyyzzaattookknnaakk,,
eeggyyeessüülleetteekknneekk::

– bankszámlavezetés,
– E-BANKING szolgáltatás,
– lakossági folyószámla vezetés,
– bankkártya,
– betét elhelyezési lehetőségek,
– hitelezés,
– egyéb pénzügyi szolgáltatások, 

gyors, rugalmas ügyintézés.

4320 Nagykálló, Zrinyi Miklós u. 22. Tel./fax: 42/563-053
4700 Mátészalka, 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 Nyírbátor, Szabadság tér 10. Tel.: 42/510-365, fax: 42/510-366

Központ: 4400 Nyíregyháza, Országzászló tér 4.
Tel: 42/597-540 Fax: 42/597-541, 597-560


