Tisztelt olvasók!
Az elmúlt számban még arról beszéltünk hogy itt a szezon kezdete, hát most itt a közepe. Természet anyánk úgy gondolta, hogy idé  nem négy évszak lesz, mert a tavasz az kimaradt.  A tél után belecseppentünk a nyárba,  de ettől függetlenül a hónapok maradtak és természetesen a tilalmi idők is. A május hónap sok halnak az ivás időszaka, így a pontynak is. A legnépszerűbb magyar horgászhal. Alapvetően három fajtája él a vizeinkben: az őshonos nyurga- és tőponty, valamint a kitenyésztett, ún. nemes pontyok. A folyami harcsának szintén ez az ivási ideje (násza), és hogy az unokáinknak is legyen mit kivenni a vízből ezért Magyarországon honos és betelepített haszon halainkat valamilyen tilalommal óvják. A tilalmi idő, méret- mennyiségi-és fajlagos korlátozás az összes természetes vizünkre érvényes. Betartása és betartatása minden horgásznak kötelessége! 
Egy kis peca élmény. A hirtelen felmelegedésnek és a magas vízállásnak köszönhetően áprilisban a halak kihúzódtak a kismélységű vizekbe és ott elkezdtek ívni. A Nagycsécsi tavon -nem akarok nagyítani- de kiló és másfél kiló közötti kárászok jöttek és olyan ívási látványban volt részem, ami egy darabig megdobogtatja a szívemet ha rá gondolok. Hogy miért ? Azért mert a nem kicsi kárászok mellett a kis vízben akkora pontyok is kijöttek, hogy kedves Fecó barátommal nem győztük szólogatni egymást, hogy
„ láttad mekkora ?” Szóval izgalmasan indul a szezon, és arra biztatok mindenkit, hogy jöjjön a Tiszára horgászni! Válaszon bármilyen módszert, ha mást nem keszeget biztosan zsákmányol. Mert a keszeg ilyenkor egy kis borsos paprikás lisztbe forgatva és pirosra, ropogósra sütve isteni és ha azt a sütést kint a szabadban tárcsalapon követik el akkor egyenesen fenomenális. Már a nyál össze is futott a számban.  Most hogy  meghoztam a kedvet az evéshez egy pontosabb recept: Tiszai keszeg roston  A tisztított keszeget 2mm sűrűn bevagdaljuk a nyakától a farkáig a hasi rész kivételével, a fejet én nem vágom le (hogy nézne ki fej nélkül, meg a kutya, macska is szereti sütve). Ezután besózzuk, valamint halfűszer  keverékkel meghintjük. A fűszerezett halakat paprikás lisztbe forgatjuk, és félretesszük. Közben a tárcsát felhevítjük, lehetőleg fatüzeléssel, ha nem lehetséges a gázégő is jó. A melegedő tárcsára 1-1,5 dl étolajat öntünk, a tárcsát körben megkenjük vele. A halat csak akkor tesszük a tárcsára ha a színe már kékre váltott, ha nem elég meleg a vas a hal ráragad! Egyszerre 3-6 keszeget süssünk(a tárcsa nagyságától függően), a halakat lapátkával forgassuk meg 2-3 alkalommal. A sülési idő nagyságtól függően 10-15 perc. Frissen fogyasszuk, igazi csemege.
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Jó étvágyat! Egy  kis vicc a végén :
 Horgászok beszélgetnek. Az egyik ezt meséli:
- Tavaly fogtam egy pontyot, és otthon betettem a kádba. Gondoltam, megtanítom a szárazon élni. Az első nap egy percre vettem ki a vízből, a második nap már kettőre, és így tovább. Fél év múlva a ponty már remekül élt a szárazon.
- És most mi van vele?
- A múlt héten beleesett egy vödör vízbe, és megfulladt.
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