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Csutri répa

Tudomanyosan: Brassica napus L. var. napobrassica. Régen az Orségben népsze-
rii gyokérzoldség volt a csutrirépa. Ha mar vendégeskedtiink az Orségben, az
asszonyok egy masik jellegzetes étellel, a tarlorépa, vagy kerékrépa fézelékkel is
megismertettek benniinket. Erdemes kiprébalni, olcsé és taplalé egytalétel. Akar

a makos laskanak, vagy a csutris bélesnek is jo kiegészit6je lehet.

Eloljdroban megtudtuk, hogy a kerékrépa nem azonos a bélesben haszndlt rokona-
val, a csutrival. A csutri kimondottan emberi fogyasztasra hasznalt, sarga szind, hosz-
szabb gyokér. A lila szinl, gdmbolyded kerékrépat takarmanyozasra is hasznaljak,
és még ma is sok haztartasban savanyitva teszik el télire, hasonldan a kdposztdhoz.
De nem kell megijedni, savanyitott valtozatat a nagyobb druhdzakban zoldségesek-
nél is beszerezhetjik. Felhaszndlds el6tt azonban okvetlentl kostoljuk meg, hogy
van-e benne elég a flszerekbdl: sobdl, borsbdl, babérlevélbdl. Ha nem taldljuk elég
jonak, ezeket a f6zés soran potolni kell.

Kozel 30 fajta kardrépa ismert, van kozottik kerek zold héjjal, a ,Snow ball” (hélabda)
nevU fehér husu és fehér kontdsd, a ,Golden ball” sdrga béri és husu, akar a mi csutri
répank. Nyersen, és fézve is ehetdk, édeskés izliek. Bar édeskés, a cukortartalmuk
kisebb, mint a cukorrépaé. Jellemzdjik, hogy sok Gvitamint, rostokat és B6- vitamint
tartalmaznak. Nagyon régi kultdrnovények, fékultirdban, vagy masodvetésként szok-
tak termeszteni. Nedves hivos klimat igényel. Kissé fagyérzékeny. A csutri, akdr csak
karorépa testvérei aprd magvuy, ezért a talajat gondosan elé kell késziteni, vetéskor
aprémorzsas, Ulepedett, bioldgiailag is beérett magagyat biztositsunk a szamara.
Marharépahoz hasonlit, de a nevét nem kell szégyellni, minden orszagban masként
nevezik, kilénben is valamennyi termesztett répank a Foldkdzi-tenger partvidékén
még ma is az ott taldlhatd tengeri vadrépa-anyatol szarmazik. A talaj legyen legalabb
semleges, vagy enyhén lugos kémhatésu. Vethetjik répatestvéreivel, a takarmany-,
és a tarlorépaval egylitt, de kulén-kilon sorba, a masodik évikben viszont, amikor
magszedésre fogjuk &ket, keriljenek tavol egymastol, mert konnyen elfajzanak.
J6 vizgazdalkodasu talajokon termeszthetd, de a j6 mész ellatottsagu tézeg talajokon
is megél. Vetésének az ideje marcius—aprilis. A vetés utan fontos a talaj tomoritésel
5-6 °C fokon 3-5 nap utan kelnek. Fogyaszthatdk a 6-8 cm nagysaguak, vetéstdl 45-
60 nap elteltével. A csutri friss fogyasztasra, téli tarolasra julius végén vethetd, lévén
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kétéves ndvény, emiatt viszont koran vetve hamar magszarba megy. A vetémagot a
masodik évben kell fogni!

25 cm-es sortavolsagra vessik, és a vetést érdemes szitdlt komposzttal takar-
ni. A palantakat 3-4 lombleveles korban Ultetjik szét. Ne Ultessik tul mély-
re, Ha allandd helyre vetjik, akkor egyelni kell. Rendszeresen kapaljuk! Ok-
tober végén, november elején takaritjuk be. Atlagos tenyészideje 18-20 hét.
A tul korai betakaritas a tarolhatésagot rontja. Pincében, homokba vermelve tarolhat-
juk. A répatest alakja és talajbeli elhelyezkedése tekintetében harom tipus: gdmbolyd,
lapitott gdmbolyU, és megnyult hengeres forma kilonithetd el. A kisebb, kerek szar-
rész( fajtak a legrovidebb tenyészidejliek, a kézéphosszlak kozepes, a nagy lapitott
gdmb alakuak pedig hosszu tenyészidejlek. Nalunk lereszelve, egy kis viragmézzel
megbolonditva nyaldnksadgként is asztalra kerdl, de ragyalulva kilonlegessé teszi a
salatakat is. [gy nyersen megérzi a magas Gvitamin tartalméat, de emellett szamot-
tevé a B1,-, B2-, B6-, és a P-vitamin készlete is. Miként minden sdrga és narancssarga
z0ldség és gyumolcs, a csutri répa is erds antioxidans, karotinoidokat és bioflavonoi-
dokat tartalmaz, s mint ilyen, erésiti az immunrendszert, a 1atast, a szivet, csokkenti a
rak kockazatat.

A gyokérzoldségekhez hasonléan dsvanyianyagokban is gazdag, kulondsen
vasban, kalciumban, foszforban és a kaliumban bévelkedik, s értékét noveli,
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hogy jelentés mennyiségben tartalmaz pektint is. Régen elsésorban rétesek
toltelékéhez hasznaltak, koretként illik a vadhusokhoz, a kolbaszhoz, apréra darabolva
belerakhatjuk zoldséglevesekbe, vagy krumplival felesben szerecsendiéval és gyom-
bérrel izesitve, reszelt sajttal gazdagitva finom krémleves készitheté beléle. Megpi-
ritva, mint a reszelt kdposztat, kifétt tésztat is izesithetlink vele. A csutris rétes tolte-
lékhez a répat megtisztitjuk, lereszeljik, enyhén megsdzzunk és hagyjuk egy kicsit
allni. Késébb kinyomjuk a levét és zsirban, vagy olajban kistitjiik, megszorjuk cukorral,
majd azzal is tovabb sutjuk, hogy karamellizalodjon. Zsenge koraban hamozas nélkdl
is ehetd alapos mosas utan. Levelei is ehetdk. Idésebb kordban hamozni kell, majd
sdtik,be vagy raguba, levesbe, parolt ételekbe tehetjik. Savanyithatd is.

Csutris-makos és szilvas-tokmagos rétes

Hozzavalok: 1,3 kg liszt, masfél evékanal sé, kb. egy liter langyos viz. A csutris-makos
toltelékhez: 3 csutri (kard) répa, s6, 2 evékanal sertészsir, 20 dkg cukor, 20 dkg daralt
mak. A szilvas toltelékhez: 20 dkg aszalt szilva, 20 dkg friss szilva (vagy befétt), 20 dkg
dardlt tokmag, 15 dkg cukor. A tésztéra: 3 dl étolaj, egy liter tejfol. A tepsik el6készité-
séhez zsir.

A lisztet talba szitdljuk, belekeverjik a sét, és langyos vizzel j6 alaposan kidagasztjuk,
hogy laza, levegds tésztat kapjunk. Lisztezett deszkdra boritjuk, ott is dtdolgozzuk,
majd két részre valasztjuk, és mindkét bucit egyenként is kigyurjuk. Etolajjal atkenjik
a tetejét, ruhaval letakarjuk, és masfél éraig pihentetjik.

A csutris toltelékhez a répat megtisztitjuk, lereszeljik, enyhén besézzuk, és abban
allni hagyjuk. Kinyomjuk a levét, és felforrésitott zsirban kisutjuk. Tiz dkg cukrot bele-
keverlink, majd azzal is tovabb sitjik, hogy a cukor megkaramellizalodjon. A makhoz
is keverlink izlés szerint cukrot. A szilvas rétes toltelékéhez az aszalékot kis kockak-
ra vagjuk, a szilvét is legaldbb négyfelé szeljik. A tokmagot ledaraljuk, és cukorral
Osszekeverjik. A megpihent tésztat lisztezett abroszon elészor nyujtéfaval kicsit
megsodorjuk, majd olajjal atkenjik a tetejét, és vékonyra széthuzzuk. A szélét legom-
bolyitjuk, a tésztat olajjal, tejfollel, és toltelékkel béségesen megszorjuk, majd a teritd
segftségével két oldalrdl az asztal kozepéig feltekerjik. Kizsirozott tepsiben rudakat
vagunk beldle.

Ezeket még jo vastagon atkenjuk tejfollel, és meglocsoljuk olajjal is. Elémelegitett su-
tében &tsutjuk, porcukorral megszorjuk a tetejét, és szeletekre vagjuk.
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Csutrifézelék gazdagon

A fézelékhez: egy kg savanyitott répa, egy fUstolt hatso csilok és zlés szerinti bérke
szUkséges. A rantashoz két nagy fej hagyma, zsfr, liszt, pirospaprika kell.

A cstlkot és a borkét elére megfézzik, a répét kinyomkodjuk, majd a cstlok levében
tesszUk fel f6ni Ugy, hogy a lé béven ellepje. Legaldbb egy orat féni hagyjuk. Idékoz-
ben a husféléket felkockdzzuk, és amikor a répa mar majdnem kész, hozzaadjuk a
léhez. Majd ahogy az &rségi asszonyok mondjak, belerantunk.

A hagymas rantashoz el6szor felforrésitjuk a zsiradékot, majd bdséges liszttel
kevés ideig kavargatjuk. Ekkor adjuk hozza az apréra vagott hagymat, ezzel is tovabb
piritjuk, majd végul adagoljuk a pirospaprikat. Felontjuk egy dl vizzel, simara keverjuk,
felforraljuk és a répa kozé ontjuk. A fézeléket a rantassal egyttt megint felfézzuk. Friss,
omlés kenyérrel talaljuk.

Készithetlink csutri levest is habarassal, vagy akar tejfol nélkdl is, de a szalaféi asszo-
nyok azt valljgk: aki szereti a jot, az tesz bele. Hasonloképpen elhagyhaté a fézelék-
bél a cstlok is: ha valaki nem eszik hust, vagy bojtdt tart az advent idején, készitheti
anélkul is.

Mivel nem ismertUk a csutri répat, ezért elutaztunk a feleségemmel Szalafére, ahol
Gaal Zsuzsanna volt segitségtinkre. A ,Multidézd porta” volt a szallashelyiink, és ren-
geteg segitséget kaptunk e cikk megirdsdhoz. A porta maga a csoda! Elbtvolé he-
lyen, a falutdl egy kicsit tdvolabb egy erdékkel, mezékkel tarkitott hdz egylttesben
laktunk, hallgatva a tulajdonos élménybeszamoldjat, viszont akdrhova kaldott ben-
ntinket sehol nem lattunk csutrit! Azt mondtak, hogy gyermekkorukba még volt, de
mara kivesztek bel6le. Azért sikeriilt egy helyen kapnunk, bar ezt nem az Orségben,
hanem attdl tavolabb ettlik. Ha arrafelé jarnak, keressék a csutri répdt és az abbdl
készUlt ételeket, hatha mégis taldlnak, kar volna kiveszni ebbdl az igazan finom izl
novénybdll Keressék Gadl Zsuzsat a 36/30/3901694 szamon, egy igazi tindérkével ta-
ldlkozhatnak, és még lehet, hogy elirdnyitja Onoket oda, ahol még lehet enni beléle.
Nekunk siker(lt!

Grosz Tamdas 5065 Nagykor( Tomori ut 37.
Mobil: 20 9168711. Email: ragokamuvek@gmail.com
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