
Настоящий рыболов всегда ищет новые способы лов-
ли рыбы. Та снасть, на которую ловили полвека назад, 
сейчас уже не так эффективна. Ничто не стоит на мес-
те, и в том числе производство новых снастей. При-
ходится искать, испытывать новые снасти и способы 
ловли. Мы расскажем о способе отвесного лова на так 
называемый самодур. 

Этой снастью можно ловить окуня, треску,  терпуга, ерша.  Она 
очень похожа на привычный для нас зимний самодур для лов-
ли корюшки, но отличия все же есть. Прежде всего, размер. Это 
снасть для ловли сильной рыбы, вблизи островов, на свалах, 
скалистых местах, с большой глубины. Самодур можно приме-
нять как вместо привычных донок с естественной наживкой, так 
и наряду с пилькерами. Рекомендуется даже использовать пиль-
кер вместо грузила. 
Оснастка крючка может быть очень разнообразна — от стан-
дартных красных ниток и перьев до натуральной рыбьей кожи 
и искусственных блестящих лепестков всевозможных форм и 
размеров. В темное время суток,  когда искусственные приман-
ки прекращают работать без дополнительного освещения, мож-
но использовать снасть, больше похожую на перемет, только со 
светонакопителями на крючках. Можно подсаживать кальмар, 
ракушку, креветку, кусочки мяса рыбы.
При ловле рыбы на такую снасть настоятельно рекомендуется 
использовать кормушку. Она вешается выше крючков на ка-
рабин или вместо грузила. Бытует мнение, что использование 
на море прикормки бесполезно. Большая глубина и сильное 
течение сведут на нет все усилия по приваживанию рыбы. Это 
заблуждение. Кормушка, наполненная рыбьими отходами, каль-
маром или другой органикой (лучше с душком), создает вокруг 
снасти шлейф «вкусного» запаха. Этот запах разносится течени-
ем, приманивает и удерживает рыбу вокруг снасти, а игра ис-
кусственных приманок дает дополнительную возможность вер-
нуться с хорошим уловом!
Не стоит пренебрегать кормушками и при традиционной дон-
ной ловле камбалы. В этом случае можно использовать кормуш-
ку в виде грузила.
На схемах показаны несколько способов вязки донок. Карабина-
ми крепятся грузило и основная леска — снасть готова.
Чтобы улучшить качество поклевки и повысить чувствитель-
ность донки, применяют такую схему снасти. Наживка не при-
жимается ко дну грузилом, а имеет возможность свободно коле-
баться на течении, что повышает эффективность донки.

В процессе верстки номера пришла информация с севера 
Приморья о том, что хорошо показали себя снасти на ерше и 
треске. Хотя насыщенность рыбы  разная, повадки те же.  

Если самурая (очень маленькую навагу), 
и даже не одного, а многих, не удалось 
отпустить потому, что они умерли прямо 
у вас на руках, не отчаивайтесь! Есть 
способ увековечить их в памяти люд-
ской. Заранее надо купить рогаликов 
(таких, как кунцевские булочки, только 
изогнутых) и забыть взять их с собой на 
рыбалку, оставив на столе без упаковки. 
Они засохнут от скуки в ожидании ваше-
го возвращения.  Вернувшись, обезгла-
вить самураев, а рогалики засунуть в 
полиэтиленовый пакет и раздавить без 
напряга. Высыпать получившиеся пани-
ровочные сухарики в миску и додавить 
до нужной однородности. Разогреть 
сковородку на средней температуре с 
оливковым маслом, обмакнуть рыбок 
в сухарики со всех сторон и жарить до 
золотистой корочки, периодически 
переворачивая лопаткой. Опасайтесь 
пережарить, эффекта не получится! 
Надо добиться такой готовности, при 
которой образуется корочка, но мясо 
останется сочным. Обыкновенные пани-
ровочные сухари не подойдут, потому 
что они делаются неизвестно из чего и 
неизвестно, сколько им самим и тому, из 
чего они сделаны, лет. 
Не пугайтесь креветочно-крабового 
запаха, исходящего от сковороды 
во время жарки. Так на самом деле 
и должна пахнуть молодая жареная 
наважка. Употреблять её можно как 
горячей, так и холодной, но обязательно 
под хорошую водочку. Ну, а если у кого 
хватит терпения жарить их на сли-
вочном масле (не маргарине!), да при 
температуре еще ниже, чтоб масло не 
подгорело, тому снизойдет благодать! В 
этом случае главное — не съесть свои 
пальцы, перепутав с рыбкой. Не забудь-
те сухарики чуть подсолить. Приятного 
всем аппетита!
Все это испробовал на себе. 
Жив-здоров,  чего и вам желаю! 

Валерий Львович Соловьев
|Львович|

ПУТЬ САМУРАЕВ

Просто яичница на одного рыбака
Ингредиенты: 
3 яйца, лук (1 большая головка), сыр российский (150 г), 
сыр адыгейский (200 г), майоран, черный молотый перец, белый моло-
тый перец, оливковое масло. 

Обжаривается лук до слегка желтоватого цвета, засыпается нарезанный 
мелкими кубиками адыгейский сыр, через минуту разбиваются яйца. По-
сыпается сразу же майораном и белым перцем. Когда яйца почти готовы, 
посыпать мелко натертым российским сыром, черным перцем и доба-
вить еще немного майорана. Прикрыть крышкой на пару минут. Раскла-
дывая на тарелки, посыпьте сверху петрушкой и зеленым луком. 
Можно в ингредиенты включить немного бекона (только совсем немно-
го, иначе другое блюдо получится). Общее время готовки - 20-25 минут.

Феликс Cтепанец |Lyubitel|
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Готовим карасей
Слегка не по сезону — но хочу поделиться результатами эксперимента 
по приготовлению карася. Отменный карась почистился, выпотрошил-
ся, обезжабрился (даже после этого продолжая кульбиты на тарелке 
с мукой). Порезался по бокам, как полагается. Посолился, обвалялся в 
муке, обжарился с обеих сторон. Выложился на фольгу на противень на 
кольца лука. Покрылся майонезиком. Поставился в разогретую духовоч-
ку — до появления золотистой корочки.(около 30 минут).
Результат — ну очень вкусный жареный карась!

Роман Галактионов |Romka|
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