Na lato gotowane kolanka i gwiazdki

Pawet Daniec: ,W poprzednim numerze ,Wiadomosci Wedkarskich”
zaprezentowalismy Czytelnikom kilka przynet stosowanych przed laty przez naszych
ojcow czy dziadkéw. Jedng z nich byt gotowany makaron - przyneta o tyle ciekawa i

Gotowany, a w zasadzie nieco niedogotowany makaron, w dobie kolorowych przyn?t dost?pnych w ca?ej
gamie rzucaj?cych si? w oczy barw i wyszukanych zapachow, jawi si? nieco jak zapomniany prze?ytek.
Zupe?nie nies?usznie. Przez lata by? wykorzystywany przez w?dkarzy do ?owienia du?ych leszczy, linéw
lub medalowych rozmiaréw p?oci. Makaron jest skuteczn? przyn?t? oraz zan?t?. A co najwa?niejsze:
dzia?a selektywnie. Za pomoc? tej przyn?ty raczej nie ?owimy p?otek czy ma?ych leszczy. No i — co nie jest
bez znaczenia w?a?nie teraz — makaron dobrze wpisuje si? w letnie, jeziorowe ?owienie podczas urlopu, w
trakcie ktérego mo?emy pozwoli? sobie na kilkudniowe n?cenie ?owiska.

Do naszych celéw (z oczywistego powodu) wybieramy makaron w kszta?cie kolanek lub gwiazdek.
Przewleczone przez ?rodek najlepiej trzymaj? si? haka. Makaron po ugotowaniu zwi?ksza obj?to??.
Dlatego szukamy kolanek nie d?u?szych ni? centymetr oraz najdrobniejszych gwiazdek. Kolanka stosujemy
pojedynczo nawleczone na haczyk. Gwiazdki sprawdzaj? si? w niewielkich p?czkach na haczyku jak
réwnie? w kanapce z p?czakiem lub bia?ymi robakami.

Przygotowanie

Gotowanie makaronu zaczynamy od nastawienia i osolenia (dla smaku) ?y?k? sto?ow? soli litra wody, ktory
wystarczy do zagotowania oko?0 1/3 kilogramowego opakowania makaronu. Taka porcja b?dzie
odpowiednia do jednorazowego zan?cenia ?owiska oraz na haczyk.



Do wrzacej wody wsypujemy powoli makaron, mieszajac i uwazajac, by w wodzie nie skleit sie
w jedng bryte. Dodanie do wody jednej lub dwéch tyzek stotowych oleju dodatkowo zapobiega
sklejaniu sie makaronu. Gotujemy makaron na wolnym ogniu sprawdzajgc co chwile jego
twardos¢. Zmiana koloru makaronu z surowego, ciemnego na jasny zétty to sygnat, ze
makaron jest gotowy. Nie moze by¢ za bardzo rozgotowany, bo za miekki bedzie spadat z
haczyka. Powinien mie¢ elastyczng konsystencje przypominajgaca gume. Odcedzony i gorgcy
makaron przelewamy na sitku zimng wodg. Dzieki temu ..."

Na stronie 26 WW 8/24 Pawet Daniec zacheca do towienia na makaron. Sprébujecie?
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