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“Mindenks Hdaza™ Miklosfa

Koszontok
Tisztelt Olvaso!

A miklosfai savanyitott répat évszazadok ota aruljak varosunk,
Nagykanizsa piacan a fejkendds miklosfai asszonyok.

Kiilonlegességét, kivalosagat, kitlind mindségét maig megoriz-
te. Nem véletleniil nevezték el a miklosfaiakat ,,répasoknak”.

A miklosfai Kozmiivelddési és Varosszépitd Egyesiilet ezt a
hagyomanyos népi gasztrondmiai tudast igyekezett felhasznalni
¢és bemutatni orszagnak-vildgnak.

Répaf6zo versenylink iranti érdeklédés évrdl évre nagyobb lett.
Hire taljutott a varos és a megye hatarain. Az orszagos média is
felfigyelt ra. Tavaly az ATV és a HIR TV, idén az RTL Klub
adott rdla részletes tudositast.

A sikereken felbuzdulva répaf6zésbdl vilagrekordot allitottunk
fel. 2010 majusa Ota egyesiiletink tartja a fiistolt-csiilkos
babosrépa vilagrekordjat 1753 adaggal.

A Répakdnyv nagyon jol mutatja be Miklosfat és a kerekrépat
is. Az olvasé minden fontosat megtudhat a répardl, és kiprobal-
hatja sok finom répas étel recept;jét.

Személyes meggy6zddésem szerint a répa a jovo novénye. Ré-
gen a nép ¢lelmezésében fontos szerepet toltott be. A jovO egész-
séges taplalkozasaban vissza fogja szerezni elvesztett nevét.



fzvilaga gazdagabb a kaposztanal, emészthetdsége konnyebb és
tapanyagtartalma kit(ind.
Dolgoznunk kell azon, hogy a tarlérépa hungaricumma valjon,
amibdl komoly gazdasagi haszon is szdrmazhat az orszagnak.
Remélem, rovidesen eljon az az id6, amikor a miklosfai sava-
nyitott répa neve legaldbb olyan jol cseng majd, mint a vecsési
savanyitott kaposztaé.

A konyv olvasédséhoz, a répas ételek fogyasztasahoz jo étvagyat
kivanok!

Domotorffy Sandor

a miklosfai

Kozmiivelddési és Varosszépité Egyestiilet

elnoke

Kedves Olvaso!

A kincsek nem csak mindig masutt, messzi tajakon vannak, koz-
vetlen kozeliinkben is ott lehetnek. Felfedezni, megtalalni, kiba-
nyaszni mégis ugy kell dket, mint az aranyat.

Nem is sikeriil mindenkinek.

A miklosfaiak mintha megtalaltak volna kincsiiket.

Ez az érték mindig is veliik volt. A nehézséget az jelentette,
hogy a szdmukra mindennapiban meglassdk a masok, a tobbiek
szdmara is érdekeset. Most, hogy megtalaltak, biiszkeségiikké is
valt. A tarlorépa savanyitasa, a répabdl késziilt ételek, az évek ota
megrendezésre keriil6 fézéverseny az 6 kibanyaszott, megtalalt és
gondozott kincsiik.

A kezdetek lazas egylittgondolkodasa, a kozds tervezés, szerve-
z¢s és a munka a versenyek sikeres lebonyolitasaért, igazi csapat-
épitési eljarassa valt, mely azota egyre szélesebb csoportot €rintett
meg a helyiek kozl.

A programok alakulasa, gazdagodasa jol érzékelhetd a Miklosfa
hirlevél kotetben idézett részeibdl.

A répaf6z6 versenyek sorozata olyan jelentdssé valt mara, mely
természetes modon novelheti az érdeklédést Miklosfa torténete



irant is. Ezért is szerencsés a torténeti ismeretek gazdag valogata-
sa a kotetben.

Annak bemutatasa a kotetben pedig, hogy a korszerti taplalko-
zas egyik fontos alapanyaga lehet a tarlorépa, a tovabbi lehetdsé-
gekre iranyithatja a résztvevok és a szervezok figyelmét.

Egy kozosség, a miklosfaiak magukra talaltak a répaf6zo verse-
nyekben, identitasuk fontos Osszetevdjéveé valt ez a program.

A kotetben talalhato kitekintés a ,,répas” vilagra érdekessé, a
termesztési ismeretek atadasa hasznossa, a receptek pedig ,,élve-
zetessé” teszik a Répakdnyv-et.

Minden egykori résztvevonek és szervezének koszondm eziton
is a segitségét, pozitiv visszajelzéseiket, melyek alapjan hossza
éveken at Helyes Zsuzsa ért6 és kovetkezetes munkaja, lelkesedé-
se mellett egyesiiletiink évrél évre kezdeményezhette és szervez-
hette a miklosfai répaf6z6 versenyt. Kivanom azoknak, akik ma
végzik ezt a feladatot, hogy hasonl6 6romokben legyen résziik.

Szerencsésnek tarthatom magam, mert hosszu ideig segithettem
a versengés és hagyomanyapolds munkdjat a miklosfai Kézmiive-
16dési és Varosszépitd Egyesiilet elndkeként, most pedig Imrei
Ferenc hasznos konyvének kiad6jaként tovabb szolgalhatom Mik-
losfa ezen értékes hagyomanyanak ismertté valasat.

Czupi Gyula

a miklosfai

Kozmiivelddési és Varosszeépité Egyesiilet
egykori elndke

Tisztelt Olvaso!

Koényviink célja, hogy megismertesse az érdeklddokkel a tarlo-,
vagy kerekrépa ndvényt, annak termesztését és étkezési célu fel-
hasznalasat.

Hazankban joszerivel csak Zala és Vas megyékben nem kell
magyarazni mire is jO ez a divatja-vesztett novény. A legtobb
vidéken még faluhelyen sem ismert. Esetleg hallomasbol ismerik
mint takarmanynovényt, vagy mint a szegények eledelét.



Miklésfan magam is ,,kdnyahozta” (a bekoltozok helyi cstufne-
ve) 1évén itt kostoltam bele el6szor a savanyu répa levesbe, ami-
kor nejem néhany kordgyi menekiilt megvendégelésére eldszor
f6z6tt répalevest 1988-ban. Pozitiv élmény volt az elsd talalkozas
az izlel6 receptoraimon, ezért késébb lelkes résztvevdje lettem a
répaf6zo versenyeknek.

A tizedik verseny utdn az egyesiilet vezet0sége szerette volna
egy kiadvanyban megorokiteni és megorizni az eddigi torténése-
ket és egyre tobben érdeklddtek az ételek receptjei irant is.

A kezdetben flizetbe gylijtott anyag egyre csak szaporodott, és
vele egyiitt fogyott az egyes témakoroket megirni akardk szama,
igy ahogy mondani szoktdk rajtam maradt, mint szamaron a fiil a
fellelt anyagok feldolgozédsa. A kotet gerincét a versenyeket meg-
orokitd Miklosfa cimii hirlevelek (Czupi Gyula szerkesztésében)
tudositasai, valamint dr. Kajdi Ferencnek a répa ndvény ismerteté-
sét tartalmazé munk4ja adja. Mindez kiegésziil a helybeliek kozlé-
seivel, valamint a szakirodalomban és az interneten talalt témankba
vagd ismeretekkel. Mivel tanult szakmam nem a gasztronomia,
hanem a mezdégazdasag-tudomany, bizonyara még sok érdekesség-
gel lenne bovithetd ez a nem teljesen ,.kerek” répatorténet.

A vilaghalon vald bongészés soran hamar radobben az ember,
hogy amit eddig tudtunk a répardl, az csak ici-pici toredéke a
mashol sokkal népszeriibb, kedveltebb novényrél felhalmozott
ismeretanyagnak.

Bar a nagyvilagban szamos helyen ismert és népszerii e novény
gasztronomiai felhasznaldsa, Gigy tiinik a répakonyv mégis hiany-
potlo lehet.

Célunk az eddigi torténések dokumentaldsa és kedvcsinalas a
kerekrépas ételekhez.

J6 olvasast és jo bongészést!

Koszonetemet fejezem ki mindazoknak, akik dnzetleniil segitet-
tek az informaciok 0sszegytijtésében.

Imrei Ferenc

a miklosfai Kozmiivelodési és
Varosszépité Egyesiilet tagja
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Miklosfarol

Kiilénbozo munkakban és kiilonbozé céllal
 kesziiltek osszefoglalok Miklosfa torténeteé-
— ” . . , r

5 10l Mivel egyiittes elolvasasuk ad legatfo-
B g0bb képet a varosrész torténetérdl, ezért
- igyeksziink mindegyikbdl idezni, a fontos-

== kozoljiik.

Két tudomanyos igényii osszefoglalobol vett idézettel kezdjiik
Miklosfa torténetének ismertetését. A Nagykanizsa monogrdfia
elso kétete Vandor Laszlo tollabol a kezdetektol a 17. szdazad vé-
géig foglalja Ossze roviden a telepiilés tortenetét (270. oldal). A
monogrdfia masodik koétete pedig a 17-18. szdzad fordulojatol a
19. szazad kozepéig taglalja elég részletesen (265-285. oldal) a
masfel évszazad tortenéseit. A masodik részbol — Czupi Gyula—
Kardos Ferenc Miklosfa torténete (1690—1848) — csak révid rész-
leteket idéziink. A tovabbi részletek irant érdeklodoknek szives
figyelmébe ajanljuk az eredeti irasokat.

Miklosfa torténete 1690-ig

Szentmiklos (kés6bbi nevén Somogyszent-
miklés, majd Miklosfa) 1278-ban tlinik fel
el6szor Szentmikldsi Jakab fia Janos nevé-
ben, aki magat Kanizsa mellettinek nevezi.
Bizonyara 6 is a kornyéket biré Bikacs
nemzetség tagja, mert 1338-ban a koziiliik
valé Egyed fia Andras comes fiai és rokonuk a fehérvari érkano-
nok Szeglak birtokb6l — amelynek masik neve egyhdza utan
Szentmiklos volt — a falu felét atengedik Szeglaki Egyed 6zve-
gyének és két leanyanak leanynegyed fejében. Késobb Szeglaki-
szentmiklos a neve, melynek felét 1358-ban Kanizsai I. Janos
vasarolta meg. Ennek a két familianak a birtokdban van késobb is,
a Bikacs nemzetség része azonban késobb a rokonsagukhoz tarto-
76 Csapiak kezére jut. A Csapi birtokok azutdn Andrésnak a vég-
rendelete folytan leanyaira, koztiik Both Janosnéra szallnak. Ett6]
kezdve a bajnai Both csalad birtokaként mikodik.
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Mint neve mutatja, egyhdzas hely volt. A kozépkori falu és a
templom helyét a mai temetd koriil sikeriilt meghatarozni. A
templomnak 1554-ben mar nem volt plébanosa, a lakok kozott a
lutheranus hit terjedt el. 1578—79 koriil a kanizsai fokapitany er6-
ditményt emeltet itt, melynek feladata a lebontott szentgyorgyi és
morichelyi varak kivaltasa volt. 1566-t6] a torok tobbszor elpusz-
titja a falut, 1593-ban mar teljesen elhagyott.

Miklosfa torténete (1690-1848)

% A ma Nagykanizsahoz tartoz6 Miklosfa véros-
2 rész 1690 és 1848 kozott Somogy megyei falu.

A telepiilésre vonatkoz6 korabeli iratok tul-
nyomo6 tobbségében s a korabeli topografiai-
geografiai munkékban a Szentmiklés (Zent-
Miklos, Sz:Miklds, Szent-Miklds, Szent Miklos)
megnevezeés szerepel. Egészen a 19. szazad végé-
ig létezik még a Somogyszentmiklos (Somogy -
Szent Miklés, S. Szent Miklos valtozatokban) ¢és a
Horvatszentmiklos alak is. Horvatszentmikldsként (Horvat—
Szent-Miklos, Horvath—Szentmiklos) elsésorban a Habsburg-
kozigazgatas tartotta nyilvan, Somogyszentmiklosként pedig a
Somogy megyei kozigazgatas. A telepiilés 18—19. szazadi anya-
konyveit atnézve a telepiilés megnevezéseként 1860-ig csak
Szentmiklos talalhato. A késébbi hivatalos névhasznalat bizonyta-
lansagat jelzi, hogy Szentmiklos neve néhol Horvat-Szent Miklds,
egy-egy esetben pedig S[omogy]| Szent Miklos, illetve Horvat-
Somogy-Szent Miklos alakban fordul el6. Vizsgalt korszakunk
kezdetén talalkozunk a Niclaesberg, St. Niklasberg, Niclauss berg
valtozatokkal, melyekrdl kideriilt, hogy nem egy Kanizsa kornyé-
ki hegyr6l, hanem Szentmiklosrol van szo.

Szentmiklos 1715-t6l, Zala és Somogy megyék szétvalasztasa-
tol kezdve egész korszakunkban Somogy megyéhez, a 17. szazad
végén a Kaposvari, majd a Kanizsai, végiill a Marcali jarashoz
tartozott.

Szentmiklos 1690 el6tti torténetét Vandor Lasz16 foglalta 6ssze
a monografia elsd kotetében.

12



Birtokviszonyok

1694-ben Szentmiklos lakatlan puszta, a Csaktornyai uradalom
része. 1726. december 5-én negyvenezer forintért Festetics Kris-
tof vette meg de Prie Janos 6rgroftol Csurgot és Osszes tartozéka-
it, koztiik Szentmiklost. Ekkor Szentmikloson valdszinlileg nem
csupan Festetics Kristéfnak volt birtoka.

1733-t61 a Szentmiklds hataraba es6 teriilet nagy része mar Fes-
tetics Kristo6f, a nagy birtokszerzé tulajdona, s lehetové valt a
szentmikldsi majorsag megszervezése. 1737-t61 Szentmiklos,
Bagola és a hozza tartozo pusztak a csurgdi joszagigazgatosag
iranyitasa ala tartozo6 szentmiklosi uradalomként miikddtek.

Az 1790-es években a birtok a Festetics Krist6f-féle majoratust
egyben tartd Festetics Gyorgy kezébe keriil, 1819-ben fia, Feste-
tics Laszlo orokolte az egész majoratust (benne a szentmikldsi
birtokokat is). Az 1846-ban elhunyt Festetics Laszld utan fia,
Festetics Taszilo tulajdonaba keriilt a szentmiklési joszag. O
azonban nem sokara felhagyott a gazdalkodassal, és 1848. okto-
ber l-jén egyezséget kotott testvérével, Festetics Gyorggyel. A
megallapodas értelmében Taszild a csurgdi, a berzencei, a
szentmiklosi, a csaktornyai, az ollari, a vasvari és a szalkszent-
martoni uradalmakat atengedte Gyorgynek.

A telepiilés hatarai, fold- és vizrajzi jellemzoi

A 18. szazad elején nemcsak a birtokviszonyok valtoztak meg
jelentdsen, hanem a telepiilés hatara és népessége is. A torok ho-
doltsag végére a kdzépkori Szentmiklos teljesen elpusztult, s az 1j
Szentmiklés nem a kordbbi helyére telepiilt vissza, régi helye
azonban még a 19. szazad elején is ismert volt. A kanizsai berek-
kel kapcsolatos perben tantiként megszolald szentmiklosi jobba-
gyok, tobbnyire a hatart jol ismerd csordasok még emlékeztek ra.
Vallomasaikban elmondtak, hogy a falu 0j, de a szentmikldsi
hatarhoz tartozé helyre telepiilt, a régi faluhelyrél pedig azt
mondtak el, hogy hataros volt a kanizsai berekkel. Ezek a vallo-
masok azt is jelzik, hogy a pasztorok némelyike a régi falu népes-
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ségébdl vald volt, vagy legaldbbis talalkozott onnan szarmazo
emberrel.

1815-ben Richard Bright, a Bristolban sziiletett angol tudos és
utazo korutazast tett Magyarorszdgon. A Festeticsek vendégeként
megszallt Csurgdn is, majd onnan Kiskanizsadn és Nagykanizsan
keresztiil a szentmiklosi uradalomba ért. gy ir elsé benyomésai-
rol: ,, Szent-Miklos Nagykanizsatol mintegy két mérfoldnyire fek-
szik. Szent-Miklos kis falu. A parasztkunyhok szabalytalanul van-
nak a gyiimélcsésok kozott elszorva az emelkedo terepen. A szem-
kozt levé magaslaton a Festetics uradalomhoz tartozo tisztilak és
gazdasagi épiiletek alltak.”

A népesség szamanak alakuldsa

Miklosfa Kanizsa torok aldli felszabaditasa utan ujratelepiilt, és
mar a 17. szazad végi, 18. szazad eleji Somogy megyei Osszeira-
sokban jelentds lélekszammal szerepel. Az 1720. évi orszagos
Osszeiras alkalmabdl 18 haztartast regisztraltak (350—400 £6).

A 1I. Jozsef-kori népszamlalaskor a Festeticsek tulajdonat képe-
z6 ,,Szent Miklos”-ban 103 hazat, 145 csaladot, 752 f6 lakost
talaltak. A lakossdg nagyardnyu névekedésének egyik oka a biz-
tonsagban €16 és folyamatosan gyarapodo falu lakossagmegtartd
képessége, a masik oka a bevandorlas, elsdsorban vend és horvat
telepesek érkezése az 1730-as és 1740-es években. Szentmiklds
telepes csalad kontinuus lakosnak tekintheto s a bevandorlas a
negyvenes években is tartott”. Nem csoda, hogy Szentmiklést a
legtobb esetben vegyes lakossagu (magyar-horvat-vend) telepii-
lésként irtdk Ossze. Csak egy esetben, 1773-ban szerepel horvat
teleptilésként. 1828-ra valamelyest csokkent a lakossag 1étszama:
723 fot irtak 6ssze, 1836-ban mar csak 704 lakost szamlaltak.

Fényes Elek 1843-ban megjelent statisztikai munkdjaban a
Marcali jardshoz tartozé magyar-horvat faluban, Szentmikloson
950 katolikus és 5 zsid6 lakosrol ad szamot, egy katolikus paroki-
aval rendelkezik.

Szentmiklos korszakunk nagyobb somogyi falvai k6zé tartozott.
Ennek gazdasagi hatterét az adhatta, hogy ,,jo telekszerzési lehe-
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téséget kinalt az uradalom” (ti. a szentmikldsi uradalom) és a
,,Zalabol Szlavonidba vezetd Ut a kezd6dd arutermelés szamara
feltétleniil kedvezd lehetséget teremtett”.

Urbéri viszonyok és a paraszti gazdalkodds

Az arutermeld foldestri majorsag a kor szinvonalan korszer(i
gazdalkodast folytatott, a kozség még természetesen a nyomasos
rendszerben, hagyoméanyosan gazdalkodott, urbéri keretek kozatt.

2. Foldmuivelés

Miklésfa hatarat minden korabeli statisztikus jo adottsagi tertilet-
ként irta le. ,,Szent Miklos magyar falu Somogy Varmegyében,
foldes ura Festetics Urasag, lakosai kiilonbfélék, fekszik Kanizsa-
hoz nem messze, és annak filidja, hatara jo term6” — irja Valyi
1799-ben. ,,Szantofoldjei igen termékenyek, szbleje sok és jo—
allapitja meg Fényes Elek.”

1745 és 1767 kozott elindult a miivelt foldek aranyanak ndve-
kedése is, s ez a folyamat felgyorsult a 18. szazad végére. Egyre
tobben egyre tobb foldet muveltek.

1767-ben mar 38,5 telket irtak dssze, amelyre 60 telkes jobbagy
jutott. Ekkor bels6 telekként 39 holdat, szantoként 847 holdat,
rétként 308 holdat, tehat 6sszesen 1194 hold tobbnyire 1. oszta-
lytinak mindsitett Grbéres foldet irtak dssze.

Allattartas

A szentmiklosi jobbagysag allatdllomanya a vizsgalt korszakban
csekélynek mondhatd, de az igasrobot teljesitéséhez sziikséges
igas joszaggal mindenki rendelkezett. Ezen feliil tartottak még
sertést és (az Osszeirasokban nem szamolt) aprojoszagot, de csak
az Onellatas biztositasara. Tobbnyire egy par 6kor vagy 16 adta az
igat. 1802-ben 98 gazdanak 92 okre, 45 lova és 19 sertése volt.
Legtobbszor egy par okorrel szantottak, de eldfordult az is, hogy
2 par okrot fogtak Ossze a gazdak. Poszavecz Andrasnak volt a
legtobb okre, 3 par, de lova nem volt. 5 6kre volt Glavak Istoknak
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és DOomjan Ivannak, lovuk azonban nekik sem volt. A legtehet6-
sebb jobbagy, Petrekovics Adam 4 okorrel és 2 16val birt. A 4
okros gazdak, ,,Szolar Gyura, Zsnidar Martony, Brnko Ivan, Spo-
lar Josi, Sain Mihaly, Mészaros Miklos, Soo6s Jankd, Kocséber
Josi, Ko6zEépsd Solar Ivan, Tott Imre, Segovis Mattyas, Ifju Szabd
Jankd" még tehetdseknek szamitottak.

Sz616miivelés

A 18. szazad kozepétdl mar jelentds sz6ldmivelés folyt Miklos-
fan. Fényes Elek azt irja, hogy ,,foldje termékeny, sz6llje sok és
jo.”. Szentgyorgyvarott a bérlok kozel fele (47%) volt kanizsai
illetdségli, 24%-a szentmiklosi, 21%-a bagolai és 6%-a mas tele-
ptilésrdl valo.

A legtobb jobbagytelekhez tartozott sz616, a leggazdagabbnak,
Petrekovics Adamnak 12 kapas széleje volt. Csak 2 telkes gazda-
nak nem volt sz6leje, viszont a zsellérek tobbségének volt.

Az uradalom

A Festeticsek csurgdi joszagigazgatdsagahoz tartozo, 1737-re
megszervez0dott szentmiklosi uradalom kdzpontja Szentmiklos
volt. Az uradalom legteljesebb formdjaban, a 19. szdzad elején a
szentmikldsi, morichelyi, fakosi, szentjakabi majorokbol allt.

A Festetics csalad levéltaraban folyamatosan taldlunk uradalmi
szdmadasokat, melyek a gazdasag folyamatos bdviilésérdl tuddsi-
tanak. Ez nemcsak a gazdasagi béviilést (pl. a tevékenységi kor
boviilését) jelenti, hanem a miivelt teriiletek gyarapodasat is. Az
uradalom elsésorban kisebb birtokok felvasarlasaval és irtasfol-
dek révén gyarapodott. Ez a terjeszkedés azonban csak a Bako-
naki pataktol keletre esd teriileten mehetett végbe, mert a patak
nyugati oldala 1733-t6] mar a kanizsai foldesuraké volt.

Richard Bright 1815-ben a szentmikldsi uradalomrél mint jol
mikodoé birtokrol ir: ,, Nagyon is belattam, hogy Szent-Miklos
azon birtokok kozé tartozik, amelyeknek gazdajat legjobban lehet
irigyelni az orszagban. A birtok allomanya koriilbeliil 2000 hold
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szantofold, 1500 hold rét és nagy szolok. Az egész birtokot 7000
hold erdé veszi koriil.”

1848-ban a Festeticseknek 8 uradalmuk volt 63 majorral és a
soproni gazdasdggal. A kilenc uradalom koéziil (keszthelyi, bala-
tonszentgyorgyi, csurgdi, csaktornyai, kemendi, vasvari, sagi,
szalkszentmartoni, szentmiklosi) 874 hold foldjével, 1055 4/8-ad
kaszas rétjével, 50 kapas sz6l6jével a szentmiklosi a legkisebb,
csak a soproni gazdasagot elézte meg.

Allattartas

A szentmiklosi uradalom gazdéalkodéasaban az allattartashoz sziik-
séges feltételek, legeldk, épiiletek megvoltak. Tartottak hiismar-
hakat (csordas feliigyelete alatt), tejeld teheneket a svajcerajban,
bivalyokat, sertéseket, birkakat, lovakat és méneket. [gds munkakra
okroket, bivalyokat és lovakat egyarant hasznaltak a majorban.

A svéjcéria a kor gazdasagi ujdonsaga volt. A csurgoéi birtoktest
teriiletén az 1770-es években kezdtek komolyabb gondot forditani
a csurgdi €s a szentmiklosi tejgazdasag miikodtetésére. Az allo-
many a hagyomanyos hazai fehér marhakbol allt, s a nagybirtokra
jellemzd bivalyokbol, de mar Szentmikloson sajat sziikségletre
tartottak 4 svajci tehenet is.

Iparosok

Az uradalomban taldlunk tehet6sebb iparosokat is, errdl tanus-
kodnak a gerencsér haz és a kovacs kukoricafoldje kifejezések, de
a szentmiklosi kézmiipart alapvetden a jobbagyok tizte haziipar
jelenthette.

A gerencsérrol (fazekas) tobb forras is szol. Megtalaljuk szolgé-
lati foldjét és hazat, s tudunk egyikiik szerz6désérdl is. A Szent-
miklosra 1763-ban Bécsbdl Bartholomeus Schweigel fazekas
Festetics Pal kérésére, Polacsek Pal akkori szentmiklosi udvarbiro
alairasaval tobb évre kotelezte el magat. Az 6 meghivasa is mutat-
ja, hogy szivesen fogadtak a Festeticsek német nyelvteriiletrdl
iparosokat. Szentmikloson az uradalom bocsatotta rendelkezésre a
lakohazat, mithelyt és az égetdkemencét évi 15 forint bérért, de az
elsé évben nem kellett fizetnie. A miihely berendezésére még 4
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aranyat kapott visszafizetési kotelezettség nélkiil, ezen kiviil 100
forint kamatnélkiili kdlesont haromévi torlesztésre. A kemencét
akkor épitették, és a hdzat is abban az id6ben javitottak.

Uradalmi épiiletek

Az 1802. évi Osszeirasban szemléletes leirast talalunk a majorsag
kdzpontjaban 1évo épiiletekrdl is. A kdzponti uradalmi épiileten,
azaz a kastélyon kiviil birkas akol, cselédhdz, svéjcerhdz, préshaz,
pintérhédz, kovacshdz, a mészaros és a jager haza, valamint pajtak
talalhatok. A hazak nagy része ,,jo erds talpra” épitett, tobbnyire
egy-két szobabol, kéményes konyhabol és kamrabol all, zstppal,
ritkan fazsindellyel fedett.

Tarsadalmi valtozasok, vallasi és miivelodési viszonyok

Szentmiklos lakossagarol a demografiai, az etnikai €s a gazdasagi
adatokat vizsgalva megdallapithatd, hogy nem homogén, vagyoni
¢s jogi szempontbdl is differencialt.

1728-ban 10 egész-, 8 féltelkes jobbagyot, 13 zsellért, 1767-
ben, az urbérrendezés soran pedig Szentmiklos 38,5 teleknyi hata-
raban 60 telkes jobbagyot, 11 hazas és 4 hazatlan zsellért irtak
Ossze. A 60 jobbagytelekbdl 17 telek 32/32 és 25/32 kozotti nagy-
sagu, 43 pedig 16/32 és 9/32 kozotti. Egy telkes gazdéra atlago-
san 0,64 telek jut.

A 1II. Jozsef-kori 0sszeirasban 2 nemest, 2 polgart, 61 ,,parasz-
tot”, 67 ,,polgar paraszt 6rokosét” és 79 zsellért irtak Ossze. Az
1802. évi Osszeiras alkalmaval 9 egésztelkes gazda mellett 26
féltelkest, 62 zsellért irtak 6ssze.

A zsellérek és telkes jobbagyok aranya a szdzad végére erésen
megvaltozott. Mig a szézad elején a falu jelentOs tobbségét a tel-
kes- vagy féltelkes jobbagysag tette ki, addig a 18-19. szazad
forduldjara elindult a zselléresedés folyamata, a zsellérek mar
majdnem a kétszeresét tették ki a telkes jobbagyoknak. A vagyoni
differencialodés elsdsorban a viragzo6 idoszakokban — a 18. szazad
kozepétdl — gyorsult fel, de az eddigi adatok szerint prosperald
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gazdasag esetében ez a differencialddas nem vezetett sem nagy-
aranyu elszegényedéshez, sem nagyobb népességcseréhez.

A kozség vezetdi a modosabb telkes jobbagyok koziil keriiltek
ki. A kozséget a foldesur altal javasolt, de a falu altal valasztott
Oregbird vezette, és a kozségi ligyek intézése a hivatalnokhazban
(,,communitas domus”) folyt. 1761-ben a falu biraja (,,0regbir6”)
Petrekovics Adam, kisbiréja Szabo Miklos, eskiidtjei Jug Péter és
Matés Péter voltak.

Szentmikléson azonban nemcsak jobbagyok éltek ekkor, hanem
mas jogi allapotuaak is: tisztek, hajduk, cselédek, szolgak.

1787-ben 51 szolgat (40 férfi, 11 fin) és 30 szolgaldt (22 nd, 8
lany) irtak 0ssze, akik a lakossag 14,6%-at jelentették.

Szentmiklos tarsadalma etnikai tekintetben sem egységes: hor-
vat, vend, magyar lakossagu telepiilés, de talalunk itt német, zsido
és cigany lakost is.

Szentmiklos vallasi és miivel6dési viszonyairdl kevesebb ada-
tunk van. Az jratelepiilt lakossag a korszakban mindvégig kato-
likus.

A telepiilésen csak néhany evangélikust talalunk. 1783-ban 519
katolikus és 3 zsid6 vallasu lakost szamoltak, 1787-ben 538 kato-
likus mellett 6 evangélikust.

A hitélet helye (a torok idokben megsemmisiilt szentmiklosi
templom) sokaig nem épiilt Ujra. 1748-ban egy vagyon és felsze-
relés nélkiili fabol késziilt kapolnaja volt a falunak, egy kisha-
ranggal. Ez a templom valésziniileg leégett. Az Uj templom egy
kanizsai egyhazlatogatasi jegyzokdnyv szerint 1763-ban épiilt,
Szliz Maria mennybemenetele tiszteletére szentelték. A
szentmikldsi templomnak ekkor szészéke, keresztelokutja, kripta-
ja, egy 265 és egy 148 kg-os harangja volt.

A kanizsai ferences rendiekkel 1764. november 2-an kotott
egyezségben az all, hogy ,,Isten kegyelmébdl a szentmiklosi ka-
polna elkésziilt, foldesuri kdtelesség hozza magaval, hogy a nép-
ség keresztényi tudomanyra oktassék és isteni félelemben
tartassék”. A foldestr azért szerz6dott a kanizsai rendhazzal,
hogy a rendhaz egy baratot rendeljen ki Szentmiklosra. A foldes-
ur a ferencrendi baratnak munkajaért évi 40 forintot fizetett. A
barat ezen feliil a foldesturtél még évente 2 kobol buzat, 12 kobol
rozsot, 1 sertést kapott. Az egész telkes (4 igavonos) jobbagyoktol
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egy, a féltelkes (2 igavonds) jobbagyoktol fél kobol gabonara
szamithatott, az igasallattal nem rendelkez6ktdl 4 lakosonként jart
1 kobol gabona. Az igasallattal rendelkezoktdl ezen feliil egy
szekér fat kapott, melyet az igasallattal nem rendelkezdk segitet-
tek kivagni. Hazassagkotés utan 10, keresztelés, temetés utan 5,
avatas utan 1 garas volt a stélapénz.

A ferencesek 1922-ig lattak el a lelkészi feladatokat. 1788-ig
nem ¢épiilt pardkia, a pap a majorban lakott.

1816-ban mar orgonaja is van a templomnak, s valdszintlileg
ekkor késziilt a korus is.

Iskolaja sokaig nincs a telepiilésnek, de 1802-ben mar oskola-
mestert tartottak. ,,Az oskolamester haza két szoba, 2 komora, egy
voros kéményes konyhabul 4ll és zstippal ujonnan be van fodve.”
A szentmiklosi Faics Gyorgy ludimagister Kanizsa képesitett
tanitoja 1806-ban.

Mindennek ellenére 1815-ben Bright tudatlannak tartja a falu
népét, bar leirja, hogy a két intéz6 a Georgiconban végzett, s tud
arrdl is, hogy folyik elemi oktatas a telepiilésen. A faluban csak
egy-két ember tud irni-olvasni.

Osszegzés

Az 1690 és 1848 kozotti Szentmiklosrol, a mai Miklosfardl el-
mondottak 6sszegzéseképpen elmondhatjuk, hogy a kdzség és a
megsziileté uradalom a torok Kanizsardl valo kitizése utan 1690
és 1730 kozott éledt ujja. 1730 és 1740 kozott jelentds, elsdsorban
horvat népességgel gyarapodott, betagozodott Festetics Kristof
uradalmai ko6zé, békés, a korabbiaknal biztonsagosabb korszak
vette kezdetét, és megalapozodott a szentmikldsi majorsag.

A 18. szizad kozepétdl a korszeri majorsagi gazdalkodast
megvalositd csurgdi joszagigazgatosag részekeént épiilt ki a
szentmikldsi uradalom. A viszonylagos foldbéség és a fejlodo
uradalom kinalta munkalehetdségek hatasara a lakossag szdma és
gazdasagi ereje jelentdsen gyarapodott.
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A Kanizsai enciklopédia szécikke 1999-bol:

Mikloésfa, korabbi nevén Szentmiklos, Szeg-
lakiszentmiklds, 1895. majus 2-ig Horvat-
szentmiklds, majd Somogyszentmiklds, ma
Nagykanizsa varosrésze. A kozépkorban is
mai helyén fekvd telepiilés. Neve 1278-ban
tiinik fel elészor Szentmiklosi Jakab fia Janos nevében, aki magéat
Kanizsa mellettinek nevezi. Bizonyara 0 is az itt birtokos Bikacs
nemzetség tagja lehetett, mert 1338-ban a koziiliik valé Egyed fia,
Andras ispan fiai és rokonuk, aki fehérvari 6rkanonok, Szeglak
birtokbol a falu felét atengedik Szeglaki Egyed 6zvegyének és két
leanyanak. A késdbbiekben a falu neve Szeglakiszentmiklds lett.
Felét 1358-ban Kanizsai 1. Janos vasarolta meg. Ez a fele a Kani-
zsai csalad birtokaban marad a késébbiekben is, am a masik fele,
a Bikdcs nemzetség része hamarosan a rokonsagukba tartozd
Csapiaké lesz. A Csapi birtokok aztan Csapi Andras végrendelete
folytan leanyaira, koztiik Both Janosnéra szalltak. Ettol kezdve a
bajnai Both csaldd birtokos itt. 1566-ban a torok elpusztitotta a
falut, 1593-ban mar teljesen elhagyott. Mint az el6bbiekbdl kide-
rilt, Szentmiklos egyhazas falu, kozépkori Szent Miklos titulusu
temploma a mai temetd helyén allt. A templomnak azonban 1554-
ben mar nem volt plébanosa, a faluban a lutheranus hit terjedt el.
A templomot a 1570-es évek végén erdditménnyé¢ alakitjak.
(Vandor Lészl6)

A t6rok kilizése utan a telepiilés Turinetti 6rgrofé, majd 1856-ig
a Festetich csaladé lett, 6ket Zichy Karoly, majd Beniczky Ga-
borné¢ Batthyany Ilona kdvette. 1765-ben épiilt a telepiilés romai
katolikus temploma.

Sajatos és minden kornyékbeli falutdl eltéré Mikldsfa telepiilés-
szerkezete, zegzugos utcahaldzata. Az itt €16k igy alkalmazkodtak
a terepviszonyokhoz, illetve a jelentds allattartds miatt a viznyeré-
si lehetéségekhez. Nevezetességnek szamit nem csak a kanizsai
piacon, azon tal is a miklosfai savanyt répa, amelyet tarlorépabol
csak az itt hasznalatos ,technoldgiaval” allitanak el6. A kozség-
hez tartozo, szolovel beiiltetett Szentgyorgyvari-hegy az ott talal-
haté Romlott varral (Botszentgyorgy vara) kedvelt kirandulohely.
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Valahol ezen a részen lehetett a k6zépkori Szentgyorgy nevii falu
is. (Kotnyek Istvan)

A telepiilést 1948. augusztus 1-jén a Somogy megyei Csurgoi
jarastol atcsatoltak Zala megyéhez. 1950-t61 a kdzség neve Mik-
lo6sfa. Ekkor 6nalld tanacsa alakult. Hozza tartozott a kiiltertileti
Morichely. 1971-t6l tanacsilag Miklosfahoz csatoltak Bagolat és
Liszot. 1982-ben lett Nagykanizsa varosrésze. Teriilete 3126 ha
(5432 kh). A lakossag szama az elsd, 1784-es népszamlalaskor
752, 1870-ben 1573, 1900-ban 1919, 1960-ban 1913, 1980-ban
1752. Az 1980-as évektdl jelentds a kdrnyezd kozségekbol torté-
nd be-, illetve a Nagykanizsarol torténd kitelepiilés, igy jelenlegi
l1élekszama Morichellyel egytitt 2165 6. (Matyas Jozsef)

Jibs e e T

Részlet Kotnyek Istvanné 1V. évf. magyar-orosz szakos hallgato
1967-ben sziiletett Miklosfa kozség népkoltészeti hagyomanyai
cimii szakdolgozatdabdl.

Mikl6sfa bemutatisa
Nagykanizsatol délre, mintegy 5 kilométer tdvolsagra, a Zala-

hatsag és Bels6-Somogy lankai kozott hizza meg magat, sem
nagynak, sem kicsinek nem nevezhetd falu. Tipikus zalai és bel-
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s0-somogyi taj. A dombhatakon barna szantok, és oreg erdok, a
széles, talpas volgyekben, tide z6ld rétek valtakoznak, fiiz és éger
ligetekkel. Az orszagutat sudar jegenyék kisérik. Messzir6l a falu
erdoként hat. A terebélyes gylimolcsfak, és gyepiik z6ldjébdl, a
hazak piros cserép tetdi csak néhol bukkannak eld. Az idegent
elsd latasra szinte meghokkenti a girbe-gurba, egymast at meg
atszovo utcak Osszevisszasaga. Mindez a telepiilés 6si jellegébdl
és lakoinak nagyfokt hagyomanyszeretetébdl adodik. A telepiilés
Osi jellegét formaja, szerkezete is bizonyitja. Tipikus ,,szeges”
telepiilés. Az utcak rendezetlensége csak latszolagos, mert valoja-
ban mind egy-egy kdzpontibb, tagabb térbe torkollik. Ezeknek az
egymast atszovo, gorbe utcaknak nagy eldnye, hogy a falu min-
den jelentdsebb része konnyen elérhetd, de csak annak, aki ismeri
ezeket az utcakat. Régebben ez azzal az elonnyel jart, hogy ve-
sz€ly esetén (tliz, adoszedés, pandirok) konnyen lehetett segiteni
a bajba jutottakon, vagy ha éppen kellett, konnyen el is lehetett
tlinni. Az idegen ugyanis elég nehezen tud tajékozodni a sok mel-
1ékutcaban, az utcak ,,gorbesége” a godrok, és gyepiik miatt. Er-
dekessége a telepiilésnek az is, hogy nem az orszagut mellé tele-
pilt. A régi orszagut, a falu nyugati peremén huzodott, és mind-
Ossze egy utca nyilott ide. A falu keletre, a dombok kozott az erdd
szomszédsagaban telepiilt. A régi orszagut helyett 1870-ben meg-
épiilt az 0j, Nagykanizsat Zakannyal (Gyékényes) 0sszekotd ut,
amelyet az alsé utcan vezettek keresztiil.
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BOLTCRILETEALH
wiriaf

A kozség keletkezésének idOpontja ismeretlen. Hossza életére
nemcsak a telepiilés szerkezete, hanem jo né€hany hiteles torté-
nelmi esemény és monda is utal. Véleményem szerint a letelepe-
dés legfobb vonzereje, a berek hal-, az erdd vadbdsége, a szanto-
foldi termelésre alkalmas jo foldek és a kozeli erdditmények
(Szentgyorgyvar, Kanizsa) védelme lehetett. A legrégebbi lelet,
amit a Szentgyorgyvari hegy északi részén talaltak egy i.e. 3—
4000-bdl szarmazo agyagedény. A keltdk és romaiak idején jelen-
tés volt a kozség nyugati részén htizdédo 1t is, mely Kanizsat ko-
totte 0ssze a Mura és Drava mellékkel. A legrégibb irasos adat a
kozségrol, 1259-bol szarmazik, amikor Kanizsay Janos 0sszeirat-
ta Kanizsa el@varait, hiibéres uradalmait, és a Szentgyorgyvari
hegyen allo varrdl a kdvetkezoket jegyzi fel: tobb emeletes 6rto-
rony palankkal, a kozséghez tartozdo Moriczhely puszta (valami-
kor tekintélyes falu volt) is szerepel, a ,,Segdsdi” esperesség ti-
zedjegyzékében Moruchel néven (1438). A torok hodoltsag alatt
Moriczhely teljesen elpusztult. A torokok leromboltdk a Szent-
gyorgyvari varat is. A torok kozigazgatas idején a kozség Szent-
Miklés néven a ,,segesdi nahie” adolajstromaban szerepelt. Az
adodlajstrom hat magyar, és kilenc horvat haztartast emlit. Arra
vonatkozdan, hogy a horvat nemzetiség mikor telepiilt be, nincse-
nek adataink.
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A Kanizsai antologia 9. szamaban jelent meg 93-99. oldalakon
Buzsics Kristof Miklosfaval foglalkozo dolgozata 2009-ben, ebbdl
idéziink.

Miklosfa varosrész bemutatasa turisztikai szempontbél
Miklosfa révid bemutatdsa

1950-ben Somogytdl Zaldhoz csatoltak
a telepiilést, ekkor kapta meg a Mikldsfa
nevet, 1981-t61 Nagykanizsa varosrésze
lett. A kozség infrastrukturdja hatalma-
sat fejlodott az elmult otven évben.
Utak, jardak épiiltek, 1958-ben bevezettek a villanyt, majd késobb
a vezetékes vizet, 2000-re mar kialakult a szennyvizhalozat, ja-
vult a tomegkdzlekedés, és megépiilt a kerékparut is. Az 1960-
ban épitett Kultirhaz épiiletet 1989-ben alakitottak at.

Nagykanizsai turizmus helyzete

Az Orszéagos Teriiletfejlesztési Koncepcid Nagykanizsa sziikebb
térségét a dél-zalai iidiilékorzetbe sorolja A Nyugat-Dunantuli
régio teriiletfejlesztési programja Zala megye gazdasaganak fej-
lesztésében meghatdrozd szerepet szdnna a turizmust ellatd szol-
galtatasoknak. Helyi adottsagokra épitheté hobby és természetjard
turizmus, a miemléki, épitészeti értékek és a rendezvények jelen-
tenek idegenforgalmi vonzerdt. Megfeleld turisztikai menedzs-
ment miikddtetését hianyolja a koncepcid elemzés része, valamint
megemliti, hogy a véros teriiletén nincs tidiilSteriilet.

Miklosfa varosrész adottsagai, vonzerdi, lehetoségei
Miklésfa a varos peremkeriileteinek egyike, Nagykanizsa kertva-
rosa. A telepiilés északkeleti hatdraban talalhat6 a szazhusz hekta-

ros Szentgyorgyvari-hegy, ahol sz6létermesztéssel foglalkoznak.
Itt talalhato a telepiilés egyik nevezetessége, a 2003-ban miiem-
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1ékké nyilvanitott Romlottvar. Matyas kirdly idejében épitették.
1507-ben és 1575-ben is sikerteleniil ostromolta a varat a torok.
Az udvari haditanics és a tulajdonosok egyiittes dontése alapjan
1577-ben felrobbantottdk. 1990-ben teljesen feltartdk a varat a
régészek. Vandor Laszlo irja: ,,A castellum zart udvaros, egyeme-
letes épiilet volt, amelynek fobejarata kelet felé nézett. A boltoza-
tos kapualj két oldalan helyezkedett el a varkdpolna és a nagyte-
rem. Az els6 emeleten €s az északi alapincézett szarny felett lako-
szobdk sora huizodott. A nyugati szdrnyban voltak a konyhdk ¢és a
tarolo helyiségek. Az udvar déli felében 27 méter mély kut allott.
A var védelmét a déli oldalon egy nagyméretii dregtorony, nyuga-
ton egy szogletes és egy kerek bastya szolgalta. A varban sikfo-
démes, diszesen festett mennyezetli és falu szobak, gydnyori
mazas csempéjli késogotikus kalyhak alltak. A fouri életmod gaz-
dagsdgarol az elokeriilt targyi emlékek vallanak, koztiik velencei
iivegpoharak ratétdisszel és arannyal futtatva. A gotikus és rene-
szansz kokeretes ablakokban olomba foglalt tobbszinli kerek
iivegablakszemek engedték be a vilagossagot. Az északi szarny-
ban épitett mellékhelyiség nyomai is el6keriiltek.” A Romlottvar
ma felujitasra var, idegenforgalmi lehetdségei nem vitatottak.

A teleptiilésen a helyi hagyomanyokhoz ragaszkodé lakossag él.
Civil kezdeményezések nyoman a kdzelmultban turisztika jelen-
toségli hagyomanyfelujitod és ha-
gyomanyorz0 rendezvényekre
keriilt sor. Az egyik ilyen az
imént emlitett Szentgydrgyvari-
hegyen tortént, az elsé és maso-
dik hegyhati hegykapuk avatésa.

Miklésfa legnagyobb hagyo-
many6rz6 rendezvénye 2001 ota
a répaf6zd verseny, ami madra
orszagos hirli lett. Ez a gasztro-
némia turizmus egyik célpontja
lehet. A mikldsfai répanak kiilon
torténete van: a 19. szazadban
véletleniil az egyik lakos kiilonos
Mindenki Hiza modszerrel savanyitotta a répat,

aminek késébb jo ize és illata lett.
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A titkot megosztotta a tobbi lakossal. {gy Miklosfa hagyomanyos
étele a savanyitott répa, aminek a receptjét a falu lakosai titkoljak,
6rzik.

Egy masik hagyomanyos rendezvény, szintén a Mindenki Ha-
zaban, a miklosfai borverseny. Mivel a Szentgyorgyvari-hegyen
még nem tudott kialakulni a borturizmus, ezért ezt ezzel a hazi
versennyel helyettesitik.

Miklosfa az aktiv turizmus paradicsoma lehet. A lovassportok
irant érdekldddk rendszeresen, heti, napi jelleggel latogatjak a
lovardat. A koérnyék tarékra, teljesitménytarakra, sétakra kitlin6en
alkalmas.

A természeti adottsdgok miatt Miklosfa tokéletes célpont lenne,
de jelenleg széllashelye nincs. Miklosfa egyik nevezetessége a
Parkerdd, 28 hektaron teriil el. Kirandulasra, természetjarasra,
satorozasra kivaloan alkalmas, a horgaszat is lehet nagy vonzero.

A sportolni vagyok is megtalalhatjak itt azt, amire vagynak, ki-
tling adottsagok vannak kerékparozasra, futasra, és egy sportklub
is miikodik itt. Télen a helyi altalanos iskola tornaterme biztositja
a sportolasi lehetdségeket. A varosrész épitészeti értékei is csalo-
gatoak lehetnek. Ide tartoznak példaul az imént emlitett
Romlottvar, a Mindenki Haza,
és a romai katolikus Nagybol-
dogasszony templom. Ez a
templom is miemlék. 1765-
ben ¢épiilt, barokk stilusu, ka-
pukerete rokoko, Festetics
cimerrel. Centralis elrendezé-
sti, kiviil négykaréjos. Nagyon
szép a mennyezeti freskdja:
Maria  mennybevitelét, az
evangélistakat és a Szentha-
romsagot abrazoljak, az oltar
felett szép, nagyméretli, barokk
Maria-szobor talalhato.

Miklosfa fontos, a mai napig
kihasznalatlan idegenforgalmi
lehet6sége a termalviz. Nagyon
magas a fluortartalma, amely

Nagyboldogasszony templom
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még Magyarorszagon is ritka. Ez a termalviz Miklosfa aranyba-
nyéja lehetne.

Mikléstan tobb vendéglatdo egység milkodik, ahol a latogatok
kikapcsolddhatnak. Véleményem szerint ezek a vendéglatohelyek
azt bizonyitjak, hogy a vallalkozok igyekeznek a mindség és a kor
igényeihez igazodo szolgaltatast nyuajtani. Tobb helyi vallalkozo
szakember véleménye szerint nem turisztikai célpont Miklosfa.
Pedig a feltételek adottak lennének.
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A kerekrépa botanikai ismertetése

Ennek a ndvénynek bizony mar a megnevezé-
sével is baj van! Mint frissen végzett novény-
védelmi szakmérnokhoz a termeldszovetke-
zetben mar az els6 munkanapon nekem sze-
gezték a kérdést: hogyan lehet gyomirtani a
karikos répat? Persze nekem fogalmam nem
volt, mi lehet az a ,karikos répa”, de azért azt tudtam, hogy
»kapazinnal” biztosan gyomirthato!

Tehat a sok népies, vidékenként valtozo elnevezés, mint a ke-
rek, kerék, karikos, fehérrépa stb. elnevezés ugyanazt a novényt
jelenti, amit hivatalosan ma tarlorépanak hivunk.

A répak és répafajtak nagy valtozékonysaga miatt kiilf6ldon is
van kavarodds a megnevezések koriil, de errél majd egy masik
fejezetben lesz szo.

Répamezd

A tarlérépa
Jelentosége

A tarlorépa (Brassica rapa L. convar. rapa) a
»szegények novénye”, legalabbis a népnyelv
annak tartotta ezt a manapsag mar inkabb
csak a haztaji gazdasagokban termesztett
novényt. Termesztési korzete jobbara a csapadékosabb Nyugat-
Dunantul, terméteriilete a korabbi évek 300-400 hektaros nagysa-
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garol 100-150 ha-ra csokkent. A teriiletnek nagy részén vetdmag
eléallitas folyik, hiszen vetémagja irant kiilf61don is kereslet van.
A tOliink északabbra fekvd orszagokban joval nagyobb teriileten
termesztik, igy az igény fennéllasaig vetdmagtermesztése elsObb-
séget élvez.

A kettostermesztés ndvénye, emiatt a nalunk délebbre fekvo or-
szagokban fokozddik az érdeklddés iranta. A faj vegetacids ideje
rovid, ezért intenziv termesztési koriilmények kozott — ontdzve —
junius kézepén vetve is még 30-40 t-as gyokér- és zoldhozamra
képes, s mint takarmanyndvény igy jol hasznalhatd. A rosszabb
adottsagli helyeken termését télen juhokkal legeltetik. Levele,
gyokere a kukoricaszarral egylitt nagyon jol silézhatd, emiatt,
mint téli takarmanybazis azokban a tijegységekben is termeszthe-
td, ahol a talajadottsagok rosszabbak, ahol a takarmanyrépa ter-
mesztés feltételei mar nem adottak. Elsédlegesen a kérddzok ta-
karménya, de sertésekkel, baromfival is etethetd, nyersen — szele-
telve —, vagy fott allapotban. Szeletelten, korpaval meghintve az
allatok csemegéje. A tejeld szarvasmarha egyedek napi adagjat
10-15 kg-nal nagyobbra ennek ellenére nem célszerli emelni, mert
a tej jellegzetes izt vesz fel, de hizoknal adagjat nem kell korla-
tozni. Ontdzott viszonyok mellett termesztve a gydkértest szaraz-
anyagtartalma kisebb — 8-9 % koriili —, de szaraz évjaratokban ez
a paraméter a 11-12%-ot is eléri.

A humantaplalkozasban széles kortien hasznosithato, kivald ét-
rendi hatastu. Gyokere hdmozatlanul kissé csipds, ami a gyokér
hancsrészének nagyobb mustarolaj-tartalmaval fiigg Ossze. Ha-
mozottan ize a retekéhez hasonlit, egész télen, s6t vermelés utan
még tavasszal is fogyaszthatd. Foleg Vas- és Zala megyékben,
ahol termesztésének kultusza van, tobbféle feldolgozottsagi szin-
ten — fozelékként, savanyitva salataként, lepénybe toltve, ,,rakott
tarlorépa”-ként— talaljak. Gyokere nem pudvasodik, szaraz id6ja-
rasi viszonyok k6zott azonban a karcos iz még a hamozott gyokeé-
ren is érzodik.

A novény gyokere kg-ként 40-50 g cukrot, 210-370 mg aszkor-
binsavat, 9,7 mg P1-, 0,4 mg B2-, 0,2-0,6 mg B1-vitamint, 1,4 mg
pantoténsavat tartalmaz. Fehérjetartalma elérheti a 16,6%-ot, az
izotiocianat-tartalma (mustarolaj) 0,10-0,19% kozott valtozik. A
levél izotiocianat-tartalma csak kissé¢ kevesebb a gyokerénél.
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Azokban a ndvényekben, ahol a mustarolaj-tartalom kisebb, a
rezisztencia hianyzik.

Zoldtragyanovényként is jol hasznalhatd, termesztése a kény-
szerll ugaroltatds kovetkeztében fokozodni fog. Magtermése el-
marad a rokonfajokétol — mustar, repce —, olajat csak nagyon
ritkan préselnek beléle. A mag olajtartalma (18-20%) is kisebb az
emlitett ndvényfajokéhoz képest.

A novény botanikdja és fiziologidja

A tarlorépa kétéves, kétszikli faj. Rendszertani besorolasa alapjan
a képoszta (Brassica) nemzetségbe tartozik. E nemzetség a Zarva-
termOk torzséhez, a Kétszikliek osztalyaba, a Dilléniaalkatiak
alosztalyédba, a Kaprivirdguak rendjébe tartozik, ahova a Keresz-
tesviragiak csaladja (Cruciferae) is besorolast nyert. A faj teljes
neve Brassica rapa L. s ezen fajon belill helyezkedik el
kultirrassza a rapa. Domesztikacido utjdn gyomndvénybol lett
termesztett kultura.

A faj leirasa mar a gorog Theophrastos-nal (i.e. 372-287) is eld-
fordul. Cicero (i.e. 106-43) a fajnevet a ,,bresic” vagy "Brassic"
kelta szobol vezeti le, ami kaposztat jelent. Masok szerint a név
eredete a latin praesecare (elore levagni — mert a leveleket a gyo-
kértdl takarmanyozas céljara vagjak le), vagy a gorog brasso (ser-
cegés, pattogds — a levelek leszakitdsa sercegd hanggal jar) sza-
vakbol ered. Apicius rapa néven i.u. 100 koriil mar emliti sza-
kacskonyvében, mig Lippay (1664) ,,Posoni kert” cimli miive
»korontéri répa” néven emliti a hazai irodalmak koziil elséként.

A fajra jellemz6 botanikai leirast Horvath (1985) és Reményi
(1989) készitették el a hazankban koztermesztésben 1€vo egyetlen
fajta — a Horpacsi lila — alapjan.

Magja a vetést kdvetd 2-3 nap mulva csirdzasnak indul és a 7-
10. napon kikel. A fiatal, vese alaku sziklevelek kezdetben Ossze-
sodrodtak, hosszusaguk 2,5-3 mm. Az epidermisz mindkét olda-
lan gazcserenyilasok talalhatok. A mezofillum egynemi, koztes
parenchymabol épiil fel. A szikalatti szarrész hosszisaga 10-12
mm. A harmadik hét elején megjelennek az elsé lomblevelek. A
csirandvény szikalatti szara vékony, egyenletesen megnyult. A
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gyokérnyakban 6 kollateralis nyilt szallitonyaldb van. Az epider-
misz szorosan zarodik, felilletén kutikula talalhat6. Egyes
epidermiszsejtek megnagyobbodnak, az epidermisz szintjébdl
kissé kiemelkednek, kozottiik sztomak figyelheték meg.

A kezdetben vékony karogyokér az o6todik héttol kezd6dden
megvastagszik. A vastagodas eloszor kupszert, a gyokérnyaki
rész atmérdje kezdetben 4,5-7,8 mm. Héthetes korban megindul a
toszar alatti rész kiszélesedése, kialakul a répatest. A héthetes
répatest atmérdje 13-17 mm, a 9 hetesé 46-54 mm. A kifejlett test
gdmb alaku, feliil kicsit lapitott, viaszfehér szinti, a gyokérnyaki
résznél lilas szinezOdésii. A répatest kialakitdsaban a megvasta-
godott hypokotyl és maga a szar vesz részt. A szar elhusosodik,
nagyon rovid izkozi. A gyokérnek csak kis szerepe van a répatest
kialakitasaban. Oldalgyokerek szabalyos esetben csak a répatest
aljan jelennek meg. A gyokér folddel érintkezd része rendszerint
fehér. A f6ldbdl kialld gyokérrészek lilas arnyalatiak, esetleg
teljesen lilak. Gyokérzete viszonylag fejletlen, nem mélyre hato-
16.

A levelek a t6szarbol meghatarozott rend szerint képzddnek. A
sziklevelet kovetd els6 lomblevél mindig a két sziklevélre merd-
legesen alakul. A tovabbi levélképzddés csavarvonal mentén a
tenyészidé végéig folyamatosan tart. A kifejlett, t6levélrdzsas
ndvény levelei mindig nyelesek, tobbnyire lantosan karéjosak,
nagy végkaréjjal, jol kialakult, fogazott oldallebenyekkel. A leg-
fejlettebb az 5. és 7. levél, melyek hossza eléri a 420-500 mm-t. A
levélzet sotétzold, kozepesen szorozott, a lila szinezddés felhu-
zodhat a levelekre is. A levélnyél haromszog alakt.

Mivel kétéves novény, a termesztés masodik éve a generativ
fejlodése.

Biologiai alapok

Az allamilag elismert fajtak jegyzékében egy fajta — a Horpacsi
lila — talalhatd. Nemesitését Dobrovszky Istvan és Toth Jozsef
Vas megyei tajfajtabol kiinduléan Sopronhorpacson végezték. Az
1951-ben megkezdett nemesitést kovetden a fajta 1959-ben kapott
allami mindsitést. Fajtafenntartd munkéjat késobb Peszlen Tibor
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és Andrassy Gyula végezték Sopronhorpacson, mignem a fajta
1978-ban Mosonmagyarovarra keriilt. Fajtafenntartd nemesitdje
Kajdi Ferenc.

1959-ben ugyancsak allami elismerést kapott az Orségi 12 fajta
is, melynek nemesit6je Horvath Istvan, s a nemesités helye
Szentgyorgyvolgy. A fajta késobb torlésre keriilt, fenntartasa
megszint.

Termohely igénye

Talajigény. A talaj tipusara vonatkozdan nem igényes ugyan,
mégis csak a legjobb I-es és II-es termbhelyi adottsagu talajokon
érdemes termeszteni. A legmegfelelébb talajok a barna-erdd-, az
Ontés réti-, az ontés-, és a csernozjom talajok. A legnagyobb ter-
motajan — Nyugat-Dunantul — a talajok rendszerint savany kém-
hatasuak. Méasodndvényként a szélsdséges talajtipusok kivételével
minden olyan helyen eredményesen termeszthet6, ahol a termesz-
téséhez sziikséges csapadékmennyiség rendelkezésre all, vagy az
ontozéssel potolhatd. Meszes talajon termesztése a fokozottabb
cserepesedés veszélye miatt kockazatosabb, mivel kis magja ne-
hezen birk6zik meg a legvékonyabb kéreggel is. Ilyen talajon a
kelesztd ontozésre fel kell késziilni, aminek gyorsnak és legaldbb
10 mm-es viznormajunak kell lennie. JO tdpanyag-ellatottsagu és
megfeleld vizgazdalkodast talajon (pl. csernozjom) a faj
biomasszatermé-képessége masodvetésben, ontozve elérheti hek-
taronként a 60-80 tonnat.

Eghajlatigény. Morfologiai felépitettsége miatt is vizigényes
novény. Masodtermesztése ezért csak olyan helyen lehetséges,
ahol a viszonylag rovid tenyészideje alatti csapadékigénye kielé-
githetd. Szaraz évjaratban a fejlédése még korai vetés esetén is
teljesen leall, s csak a rendszerint augusztus 20-a utan bekovetke-
z0 nagyobb mennyiségli csapadék hatasara fejlodik tovabb. A
vegetacids id6 alatti vizigénye minimalisan 150-180 mm. A ter-
mesztés sikerességét a homérséklet is nagymértékben befolyasol-
ja. Kozepes, 20-35 t-a4s termésszint elérés¢hez 700-800°C
h6osszegre van sziiksége. A késo 0szi fagyokat (-6 — -8 °C-ig) jol
birja, az ennél nagyobb fagyok azonban mar visszafordithatatlan
folyamatokat valtanak ki a szant6f6ldon hagyott ndvényzetben. A
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levélzet lefagyasa utan a gyokér is atfagy, mely ezt kovetéen mar
tartdsan nem tarolhato. Célszerii ezért a betakaritasat az adott hely
viszonyaihoz igazitva tervezni, egyrészt azért is, mert betakaritisa
nagy kézimunka igényti.

A tapanyagok beépiilésének optimalis idészaka akkor van, ami-
kor nappal a hémérséklet még 20-25°C kozotti, éjszakara viszont
10°C alatti. Az alacsonyabb hémérséklet eldsegiti az asszimilatak
beépiilését, a lebomlasi folyamatokat ellenben ez megakadalyoz-
za. Természetesen mindehhez megfeleld csapadékellatasra is van
sziikség.

Kornyezetigény. Az ismertetett talaj- és éghajlatigény miatt
termesztése ezért foleg a nyugat-dundntali megyékben terjedt el.
Ez azonban nem jelenti azt, hogy az orszdg mas részein ne lehet-
ne termeszteni, de ott fokozott gonddal kell eljarni a feltételek
biztositasaval. A zoldtragyakénti hasznositas is csak ott lehet
indokolt, ahol legalabb 20-30 t-4s biomasszatomeg-termés érhetd
el hektaronként. Ha ez nem lehetséges, nincs értelme a vetésnek,
helyette mas kultaraval (pl. mustar) biztosan nagyobb z6ldtomeg
érheto el.

A termesztés modszere

A hasznositas lehetdségei valtozatosak, sokfélék. Ennek megfele-
16en a termesztéshez sziikséges agrotechnikai beavatkozasok szé-
les skalaja alkalmazhato, attol fiiggden, hogy a novényt fo- vagy
masodvetésben, illetve magtermesztési céllal kivanjuk termeszte-
ni. Nalunk févetésben szinte nem is termesztik, mert nem gazda-
sagos,(1) legfeljebb csak legeldnek, zoldtakarmanyozasi céllal
érdemes igy vetni. Szinte mar feledésbe ment az egykor igen nép-
szerll masodvetésu tarlo-, vagy kerekrépa vadfoldre torténd veté-
se, amely egykor magnesként vonzotta a szarvasokat. (2)

Beillesztés a termesztési sorrendbe
Csak vetésvaltasban termeszthet6. Ugyanarra a teriiletre legfel-

jebb 3-4 év eltelte utan keriiljon vissza. Azok az eldvetemények
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kedvezdek, melyek koradn lekeriilve a talaj vizkészletét csak mér-
sékelten meritik ki és viszonylag gyors talaj-elokészitést tesznek
lehetové, utanuk a vetés azonnal elvégezhetd. A legjobb kultarak
az Gszi arpa és a korai éréscsoportba tartoz6 8szi bliza, a zoldta-
karmanynak termesztett keverékek, a zoldborso, vagy a lekaszalt
biborhere.

Elévetemény értéke jo, minden tavaszi kultura vethetd utdna. A
legeltetett teriiletek tél végi, kora-tavaszi szantasat azonban mi-
helyt lehet, el kell végezni, igy a tarlon maradt ndvényi részek
alaforgatdsa megtorténhet. Szdraz téluton tavaszi kaldszos ala a
tarcsas talaj-elokészités is elegendd utana.

Talaj-elokészités

Apréd magvu novény, talaj-el6készitése ezért kertszertinek el-
munkalt talajt, tobb figyelmet igényléd munkat kivan. Ez kiilond-
sen fontos akkor, amikor a koran lekeriild kaldszos el6vetemény
utan 1-2 napon belill el kell vetni. Minden olyan eljaras, amely a
talaj vizkészletének megdrzését biztositja, egyuttal az eredményes
termesztést segiti eld.

Tapanyagellatas

Nem talajzsarolo, tdpanyagellatasara rendszerint nem is jut sem
id6, sem pénz. 1 t leveles gyokértest felneveléséhez 3.2 kg N,
1,5 kg P205, 3,9 kg K20, 3,0 kg CaO ¢és 0,6 kg MgO sziikséges,
ami 20-40 t/ha-os termésszint eléréséhez minimalisan 60-80 kg
nitrogén-, 30-50 kg P205- és 100 kg koriili K20-igényt jelent.
Intenziv ndvénytermesztést végzd gazdasdgokban az eldvetemény
lekeriilése utan kozvetleniil juttassuk ki a talaj tdpanyagszintjének
megfeleld mitragyat. Szervestragyazasara szintén nem jut idd, azt
praktikusabb az eldveteményiil szolgald kalaszos ald kiszoérni. A
magtermd teriiletek tadpanyag visszapotlasi rendszerét a repceter-
mesztésnél hasznalt normakhoz
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Vetés

A vetés idejét a termesztési cél hatarozza meg. Fogyasztasi, vagy
takarmanyozasi célra kora tavasztol vetheté egészen julius koze-
péig, de leggyakrabban tarloba vetik, aminek legkorabbi ideje
majus vége. Legeltetési célra szakaszosan is vethetd.

A sortavolsag szintén a hasznositasi céltdl fliigg. Takarmanyoza-
si célra leggyakrabban dupla-gabonasortavolsdgra vessik (24
cm), de legeltetési céllal akar 12 cm-re is vethetd. Hazi kertekben
gyakoribb a 30 cm-re torténd vetés. Vetéshez csak allamilag el-
lendrzott, fémzarolt és csavazott vetdmagot hasznaljunk. A veto-
magsziikségletet a mag ezermagtomege €s a hasznalati értéke
hatarozza meg, azok a fémzarjegyen rendszerint feltlintetésre
keriilnek. A vetendd csiraszam takarmanyozasi célu hasznositas
esetén jo termOhelyi viszonyok esetén 600 ezer db/ha. Ez 2,1 g-os
ezermagtomegi és 98% csirazoképességli vetbanyag esetén 1,3
kg vetémagigényt jelent. llyen mennyiségii vetémag csak precizi-
0s vetdgéppel vethetd. 24 cm, vagy anndl nagyobb sortdvolsagl

Legeltetési célra iiltetett tarlorépa
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Répagyoker

vetésnél, amennyiben tobb vetdmagot vetiink, mar t6szambealli-
tasra lehet sziikség. Ennek kézimunkaer6 vonzata nagy, igy csak
kisebb teriileteken javasolhatd a nagyobb sortavolsagra torténd
vetés. Etkezési célu termesztése esetén sem szerencsés a nagyobb
sortavolsagra valo vetés, mert tulfejlett gyokértestek kialakulasa-
hoz vezet, s azoknak az élvezeti értéke kisebb.

A pontos magadagolas mellett a vetésmélység egyenletes tarta-
sa fontos.

Névényvédelem, novényapolas

A gyomok elleni kémiai védekezés végrehajtasanak lehetdsége a
takarmanyozasi célil hasznositasnal kicsi. Ennek az a magyaraza-
ta, hogy a termesztés kisgazdasdgokban, néhany szdz-, vagy ezer
négyzetméteren torténik, ahol a nagyobb sortavolsag lehetdvé
teszi a mechanikai gyomirtast. Ontézott koriilmények kozott a
gyakran el6forduld egyszikli egyéves és éveld novények (arvake-
l1ésti arpa, kakaslabfii, mohar, tarackbuza) ellen sziikség lehet
vegyszeres védekezésre. A kétsziklii gyomndvények koziil az éve-
16 mezei acat megjelenése fokozodik, ellene engedélyezett ké-
szitmény ebben a kultiraban nincs. Fertozott teriileteken vagy a
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vetést keriiljiik el, vagy preventiv védekezést alkalmazva mar a
kalaszos eloveteményben végezziik el a vegyszeres gyomirtast.
Az egyéves kétszikli gyomnovények koziil szdmithatunk a T4-
esek (disznoparéj, libatop, parlagfil) megjelenésére.

Betegsegei. A tarlorépa betegségei koziil a csirakori pusztulast
kivalté Fusarium, Alternaria, valamint a Pythium debarianum és a
Rhizoctonia solani gombak jelentenek veszélyt. Elleniik vetd-
magcsavazassal, illetve a kelés és a kezdeti fejlédéshez sziikséges
feltételek biztositasaval lehet védekezni. A repcénél kisebb ezer-
magtomegli magvak tartaléktapanyag-tartalma kisebb, ezért fon-
tos, hogy a magagy kellé nedvességtartalommal rendelkezzen. A
gyors kezdeti fejlddést, majd ezt kovetden az egyenletes fejlettsé-
gli névényallomanyok kialakuldsat a vetésmélység egyenletessége
nagyban eldsegiti. A gyakori allomanyritkulasok vetéstechnikai
okokra vezethetOk vissza, ami a késobbiek soran mar nem is kor-
rigalhatd. Kovetkezményiik a terméskiesés. Az egyenetlen
tenyészteriileten eltérd fejlettségii és nagysagi répak fejlédnek,
ami a legeltetéses hasznalat sordn még nagyobb gondot nem is
jelent, de ha a répat fel kell szedni, mar eltérd betakaritasi veszte-
séget okozhat.

A novényallomanyok Oszre kialakulo jellegzetes betegsége a
lisztharmat. Foéleg akkor 1ép fel, amikor tartés — augusztus-
szeptemberi — szarazsadg és a vele egyiitt atlagosnal melegebb
id6jaras uralkodik. A takarmdnytermd teriileteken ellene rendsze-
rint nem védekeziink, de maghozoknal kéntartalmu szerekkel a
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betegség erds fellépése megakadalyozhato. A betegség a levélzet
nagyfoku, sz€ls6séges esetben a szivlevelek kivételével teljes
elvesztésével jar egyiitt, igy a betakaritds idejére csokken a zold-
tomeg mennyisége is. Az 0szi es6k hatdsara a levélzet megujul,
ami ugyan a novények fejlodésére energiaveszteséggel jar, de
legalabb a folyamatos takarmanyozast a kisebb levéltomeg mar
nem zavarja. Ugyancsak jellegzetesen eléforduld betegsége a
gyokérgolyva. Ellene vegyszeres védekezés nem folytathato.

Kartevoi. A helytelen vetéselokészités, vetéstechnika elhizodo
kelést, egyenetlen fejlettségli novényallomanyt eredményez. Ezek
a feltételek ugyanakkor a kartevok fokozott elszaporodasat vonjak
maguk utdn, ami egyiitt jar fokozodo kartételiikkel. A talajlako
kartevok ellen talajfertdtlenitéssel lehet ugyan védekezni, de an-
nak legalabb 2 hetes késés a vonzata. A takarmanytermesztésnél
ennyi id6veszteség a varhato termés megfelez6dését is kivalthat-
ja. A talaj felszinén megjelend kartevok koziil a legnagyobb kar-
tételt a foldibolhdk okozzdk. Mar a szikleveles novényeket is
karositjak, s kartételiik szaraz, meleg iddjaras esetén fokozott.
Néhany napos késlekedés a teljes novényallomany pusztulasat
eredményezheti. Elleniik magcsavazassal is lehet védekezni. A
bolhak kartételének észlelését kovetden a védekezést meg kell
kezdeni, s sziikség szerint ismételni kell azt. Néha 3 védekezés
sem elég. Hazi kertekben sokszor stlyos kartételt okoz a meztelen
csiga, ellene az égetett mészporral vald savos porozéssal véde-
kezhetiink.
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Takarmanyterm¢ teriileteken meleg nyarakon a fejlédé répa le-
veleit a kiilonféle bagolypillék és a kaposztalepke larvai karosit-
hatjak. Sulyos kartétel esetén a larvak a teljes levélfeliiletet el-
pusztitjak, s6t a gyokértestet is megragjak a foldbe lehtizodod kar-
tevok.

Erés és betakaritas

A betakaritasnal kiilon kell valasztani a hasznositasi célt. Takar-
manyként hasznositva a betakaritas ideje lehet szakaszos, akkor
az akar szeptember végén megkezdhetd. A leggyakrabban el6for-
dul6 betakaritasi id6 novemberre esik, eddigre a répatest mérete
elérheti a 0,5-0,6 kg-ot, de gyakran az 1 kg-ot is meghaladhatja.
Stribb allomanyokban a répak egymadast a sorbdl ,kinyomva”
novekednek. Etkezési célbol a kedvezd gyokérméret-atmérd 7-10
cm, ennek a répatestnek a tomege 0,15 kg koriili. Az étkezési
célra szant gyokereket kézzel szedjiik fel, a beteg novényeket a
tobbit6l valasszuk szét, s csak a szemrevald, fényes feliileti,
élénk, lilas felsod és fehéres also végli gyokereket hasznaljuk fel.
Ezekr6l a leveleket tavolitsuk el, minél révidebb levélnyelet
hagyva a feji részen. A testeket ezt kvetden hiitve taroljuk, vagy
pincében vermeljiik. A tdroléasi id6 az elokészités pontossaganak
és a kiegyensulyozott 2-3 °C-os hémérsékletet fiiggvényében 3-5
honap is lehet.
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A takarményozasra szant teriileteken a sortavolsdg alapvetden
meghatarozza a betakaritashoz megvalaszthatd eszkdzrendszert
is. A 24 cm-es, siirli soros vetés csak kézzel takarithatd be, mig a
45-50 cm-es sortavolsagnal mar a cukorrépa-termesztéshez hasz-
nalhato gépsorok is bevethetdk, a kiemeld és tisztitorendszer at-
alakitasat kovetéen. A gyokértest kisebb mérete miatt a palcas
tisztitoszerkezet réseit szikiteni kell, s a kiemel6 szerkezetet csak
néhany cm-es mélységben kell jaratni. A gyokértest a levéllel
egylitt keriiljon betakaritdsra, de a foldszennyezddést a lehetd
legkisebb mértékre csokkentsiik. A kézi betakaritds soran a to-
vabbi hasznalat modja hatarozza meg, hogy mit tegyilink. Azonna-
li, vagy legalabbis rovid idejli tarolashoz a levelet nem kell lecsa-
varni, a homérséklettdl fliggben a leveles répa prizmazva 1-3
hétig elraktarozhaté. Legfeljebb valamilyen ndvényi mellékter-
mékkel, szarral, szalmaval takarjuk le az ideiglenesen kialakitott
prizmahelyen. Fagyveszély esetén le lehet foliaval fedni. Kukori-
caszarral szecskazva is levelesen tartdsitsuk. Huzamosabb idejii
tarolasakor a leveleit le kell csavarni, majd prizmaba rakva fold-
del takarjuk le, s a prizmahémérsékletet rendszeresen ellendriz-
ziik. Ez utébbi eldkészités ma mar inkabb csak a dugvanyter-
mesztésnél hasznalt.

Ez a részlet Kajdi Ferenc Tarlorépa cimii irdasabol valo, mely
2005-ben jelent meg a Novénytermesztéstan 2. kotetében az 539-
545. oldalakon. A fejezetbdl elhagytuk a vetémag termesztésére
vonatkozo részeket. Koszonjiik a szerzé hozzdjaruldasat a széveg
kozzétételéherz.
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A Kkerekrépa hazankban és a nagyvilagban

Répafélék hazankban

A tarlorépa népies elnevezésein kiviil az is sokszor
okot adott félreértésre, hogy ugyanazon répafajta-
kat hasznaltak étkezési és takarmanyozasi célokra
is, majd az 1900-as évek elején a cukorrépa ipari
felhasznalasaval tovabb boviilt a kor.

A répafélék szamos valtozatat a kozépkorban a
fouri és jobbagyi kertekben egyarant kizardlag
konyhai sziikségre termesztették. Az emberi tap-
lalkozasra szolgald valtozatok koziil napjainkra csak a sargarépa
és a cékla drizte meg jelentdségét. Az egykori zoldségeskerti kul-
turaban szerepld édesrépak (sargarépa, paszternak, tarlorépa stb.)
a mezOgazdasag belterjes fejlodésének hatasara kertiltek ki a
szantofoldekre. Elséként a 17. szdzad végén a Rajna-melléken
kezdték termeszteni a répat takarmanyozas céljabol. Nyugat-
Eurépa mezdgazdasagilag fejlettebb tijain a 18. szazad végére
kialakult a szdnt6foldi takarmanyrépa-miivelés, amely a 19. sza-
zad elején a hazai uradalmakra is hatast gyakorolt. Elsdsorban
Tessedik Sdmuel faradhatatlan agitacidjanak kdszonhetd, hogy a
takarmanyrépa szant6foldi termesztése — a szalastakarméanyokat
jelentésen megelézve — nalunk is teret hoditott. Az altala megho-
nositott francia eredetli ,,burgundi répa” mindmaig a legelterjed-
tebb fajta. Jelenleg ndlunk a répak takarmény célu felhasznaldsa
erbsen visszaszorult, viszont a cukorrépa ipari célu termesztése,
bar erdsen korlatozodott, még mindig fontos.

*

Talan egy vetdmag forgalmazd cég jelenlegi fajtavalasztékan
keresztiil egyszerlibb bemutatni a kinalatot.

A REDEI KERTIMAG — Vetémagkereskedelmi Zrt. vetémag ajin-
lata a legismertebb hazai tarlorépa a Horpdcsi lila.
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Horpdcsi lila: 1apos, kerek, lila
szinli. Haszonallat és vad takar-
manyozasara egyarant alkalmas.
Levélzete sotétzold, kozepesen
sz0Or0s. Vegetacios ideje 30-50
nap.

TARLOREPA
{Keréhrépa)

Takarményozasra ¢és emberi
fogyasztasra egyarant alkalmas.
Edeskés izii. Régebben kerékré-
panak is nevezték és az étkezési
kaposztahoz hasonldan savanyit-
va is fogyasztottak. Kétéves no-
vény, az elsé évben husosan
megvastagodott gyokeret fej-
leszt, majd a masodik évben
hozza viragait.
] A csapadékos éghajlatot ked-
veli. Szinte minden talajon megterem. A fagyokat jol tiiri. Jol
elokészitett, mélyen megmunkalt magagyat igényel. Nem sziiksé-
ges a kdzvetlen tapanyag-utanpotlas.

Vetési id6: majustdl augusztusig. Juniustdl masodvetésii no-
vényként tarloba vethetd.

Vetése: 2-3 centiméter mélyre vetiink, 40 centiméteres sor- és
15-20 centiméteres tétavra.

Vetomagsziikséglet: 30-50 g / 100 m2

Szedése: oktoberben, november elején szedjiik fel, amikor az
id6s levelek elszaradtak, a fiatalok vilagoszoldek, foldre lapultak.
A fagyokra nem érzékeny.

Mivel a szaporitas sikere az iddjdrasi viszonyok fiiggvénye is,
ezért a megrendelheté fajtavalaszték aktualitasarol nem art a
kereskeddoknél tajekozodni.

A www.terebess.hu honlap a tarlorépa gazdag valasztékat fog-
lalja Ossze, ezt idézziik.
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A tarlorépa valtozékonysaga, fajtai

Korai fajtak (50-60 naposak): a Milan early white levélzete na-
gyon finom, kevés. Gyokere lapos, fehér, 1/3-a a f6ldbdl kiall. A
Horpacsi lila finom megjelenésii, gyokere lapos, kerek, cstcsi
része lila szinez6dést, a f6ldbal kissé kiall. A Tokyo cross hibrid
kevés, kis levelli, gyokere nagy, gdmbolyded, sargasfehér szine-
zetll, gyors fejlodésii. A Szentesi lapos fehér, gyors fejlodési. A
Szentesi gombolyii korai, szép formaju, jo iz

Kozepérésiiek (60-70 naposak): a Snow ball kdzépfinom megje-
lenésti. A gydkértest nagy, gombolyded, szine fehér, bétermo. A
White stone gyOkérteste nagy, gémbolyded, szine zdldesfehér,
sargas szinezettel.

Kései fajtak (70-90 naposak): a White fleshed Aubigny greentop
gyokérteste hosszu (24x8,5 cm), a f6ldbdl a fele kiall. Szine fe-
hér, zoldes szinez6déssel. A Champion gyokgumoja hossza (18x9
cm), fele a f6ldbdl kiall, szine sargas, fold feletti része lilas. A
Navona (Zorzi) korai, kerek, répateste fehér, kozepes méreti,
finom, zsenge.

Mivel a tarlorépa révid tenyészidejii novény, ezért rendkiviil ru-
galmasan tud alkalmazkodni a termohely, éghajlat, és termesztési
technologia valtozékonysdgaihoz mind nalunk, mind a vilag mas
egészen eltérd éghajlatu kontinensein. Ezt amerikai kutatdasokon
kiviil a termesztési tandcsokon, leirasokon is tapasztalhatjuk.
Ezért meg sem probaltam valami iidvézité modszert ajanlani,
minden leirasnal meghagytam az eredeti forrds véleményét, ja-
vaslatait, mert az optimalis modszert az adott kériilményekhez és
lehetiéségekhez kell igazitani.

Irodalmi utaldasok
Mora Ferenc Husvéti tojasokrol szoldo meséjében a nyuszi csalad-

nal j6 ebéd volt, elsé fogas répaleves, aztan piritott répa répamar-
tassal, a harmadik fogas répaf6zelék, végiil rantott répa volt. Mar
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e meniisor is azt bizonyitja mennyire altalanos volt a répa étek
régen, és nem csak nyusziéknal!

Sajnos a répaleves emlitése az irodalomban €s a memoarokban
kozel sem mutat ilyen idillikus képet, és taldn népszeriitlenségé-
nek az is lehet oka, hogy a régmultban emléke a szegénységgel,
¢és a lagerek inséges szenvedéseivel kotodott 6ssze. Szinte minden
fogolytaborban az olcs6 és hig répaleves volt a tomegélelmezés
alapja.

A malenkij robotra hurcolt, majd késobb kitelepitett taksonyi
svabok ,,élményeirdl” igy emlékezik Ruff Jozsef:

Etelt a konyharél hoztak. De milyen ételt? Sokszor gondoltunk
az otthoni malacok moslékara, milyen jo lenne beldle egy vodor-
rel. A menii mindig egyforma volt, csak 8-10 nap utan valtozott.
Vagdalt so6s uborkaleves, a nyolcadik nap utan, sos zoldparadi-
csomleves, savanyu kaposztaleves. Nyaron jott hozza a répaleves
és csalanleves hosszu, kemény szarakkal.

Gorbedi Miklos hazatért hadifogoly is rossz emlékekkel idézi a
répakosztot a tiszaloki hadifogolytaborra visszaemlékezve:

,»Az ¢élelmezés igen hitvany volt, szinte mindennapi étel volt a
tarlorépa. Egy id6 mulva a folytonos tarlorépatol sokan hasmenést
kaptak, tigy hogy ezt a kellemetlen zoldséget kénytelenek voltak
elhagyni az étlaprol.”

Koncentracios tabort megjartak igy emlékeznek:

Az étel nagyon kevés volt: reggel egy kis feketeszinll viz, délben
répaleves ¢és kis szelet kenyér, este ujbol 1/2 liter leves. Nagyon
¢heztiink, és sokat szenvedtiink a hideg miatt is.

Harc egy nyers krumpliért, egy kaposztafejért, egy répaért, amit
szivdobogva loptunk a konyha kortil.

*

Kertész Imre Nobel-dijas ir6 a Sorstalansadg cimii mivében is
megemlékezik a répalevesrdl, csak masképpen.

A reményt soha nem adta fel, mindvégig benne volt az éIni aka-
ras. Az ,,ismerQs csorompdolés” és a ,répaleves illata” felélesztette
benne az életdsztont, mikor mar a hullak kézé akartak dobni a
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politikai foglyok. A t4j és a répaleves a boldogsag igéreteként
szolgalt. A halal mindennapos volt, fel lehetett adni az életet,
ahogy lehetett érte kiizdeni is.

A tarlérépa gasztrondmiai szerepérdl és a répasavanyitasrol az
irodalomjegyzékben megtalalhat6é utalasokon kiviil Miklosfan is
késziiltek hagyomany6rzo irasok.

A 70-es években késziilt egy szakdolgozat a Budapesti Elelmi-
szeripari Foiskolara, aminek nem sikeriilt a nyomara akadni. 1980
majusaban pedig Kotnyek Judit a Magyar Mezdgazdasagi Muze-
um ,,Hazdnk mezOgazdasdga diakszemmel” cimli palydzaton a
LHKertészeti ndvények termesztése a haztaji gazdasagunkban”
kategoriaban dolgozta fel a helybeli répas hagyomanyokat, me-
lyért 1. dijjal jutalmaztak. Sajnos ennek masolatdt sem sikeriilt
mar megszerezni a muzeumtol.

A miklosfai répa egyre szélesebb korben valt ismertté

2001-ben a varos féétke cimet nyerte el a miklosfaik készitette
répaleves. Tobb alkalommal a Magyar kultira napjan Kanizsa
kulturalis intézményeinek dolgozoi mikldsfai répas vacsoraval
iinnepeltek. 2003-ban a magyar konyvtarosok éves seregszemlé-
jén a Halis Istvan Varosi Konyvtarban a Karpat-medence 500
magyar konyvtarosa kostolhatta meg a mikldsfai savanyitott ré-
pabol késziilt étket.

A Fotér cimil televizios miisor Nagykanizsat ismerteté 2005-06s
valtozataban a miklosfai savanyu réparol is hirt ad, a husos, para-
dicsomos répa receptjét is ismertetik, 6zv. Horvath Istvanné pedig
lakésan fozott hagyomanyos miklosfai répalevest a miisorban. A
Paprika Tv is bemutatta egyik miisoraban a miklosfai versenyt.

Az ATV Hazai turizmus cimii sorozataban pedig egy 45 perces
riportban adott hirt a 10. Miklosfai Répaféz6 Versenyrdl 2010.
januar 30-i adasaban Mikldsfa Répafesztival cimmel.

http://atv.hu/cikk/20100201 miklosfa 2010 01 30
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Répak a nagyvilagban

Az étkezési répak igen elterjedtek és ismertek a
vilag szamos tajan. De ebben a konyvben csak a
tarlorépa rokonsagi korébe tartozo, illetve a ha-
sonlo forma- és iz-vilagba tartozé étkezési répak
bemutatasaval foglalkozunk.

Ez a kiilalakbeli valtozékonysag az izekben is
megmutatkozik, valamint értékes tdpanyagokkal,
rostokkal is gazdagitjak taplalkozasunkat.

Kiilondsen sokat termesztenck belliik Japanban, Kelet-Azsia
északi teriiletein, kiiléndsen Kinaban és Eurdpa északi és délnyu-
gati részén.(3)

Nagyon népszerli a répafajtadk termesztése ¢s felhasznalasuk a
konyha-technikaban a skandindv allamokban, Nagy Britanniaban,
Franciaorszagban és az észak-amerikai kontinensen is.

A Tarlérépa elnevezése néhany europai nyelven: Nabo, Nabo
gallego, Navet, Rapa de orto, Turnip, Riibsen, Speiseriiben Raap.

Etkezési répak

Két egymashoz nagyon hasonld névény,
. a turnip (Brassica napus var. rapifera) (ez
terjedt el ndlunk) és a rutabaga (Brassica
campestris var. rapifera) (féként Ameri-
kaban) a legelterjedtebb étkezési répa
fajta.

A turnip (e.: tonip) lapitott gdmb alaku répatestet fejleszto tipu-
sait a Dundntal nyugati, csapadékos részein — elsésorban masod-
terményként koran lekeriild gabonafélék utan — régdta termesztik
¢és ott tarlorépa, illetve kerekrépa (kerék-, karikds-, fehérrépa)
néven ismerik. Megnyult, hengeres és retekhez hasonléan fo-
gyaszthatd tipusait pedig vajrépa néven vezette be a hazai szak-
irodalomba honositoja .
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Eredet: A legtobb répatest fehér vagy sargés szinezetli, de a ré-
pa koronaja gyakran lila vagy zdldes arnyalati a nap altal is ért
fels6 részén. A ma is termesztett tarlorépak Oseit mar a gorogok
¢és romaiak is felhasznaltak.

A romai leirasokbol ismert hosszikas, lapos, kerek fajtak koziil
soknak mar a gorogok is adtak nevet.

Ez a fehérrépa alaptipus a legtobb vélekedés szerint Kozép-
Eurépaban, vagy a mediterraneumban alakult ki mar i. e. 2000
évvel, mivel innen szarmaznak els6 irdsos bizonyitékaink. Masok
lehetségesnek tartjak a kinai eredetet is.

Még a kozépkorban és az ujkor hajnalan is rendkiviil altalanos
népélelmezési cikk volt, egészen addig, mig az Amerikabol beho-
zott burgonya héattérbe nem szoritotta.

Az ujvilagi karrier és mas érdekességek a répardl

A krumpliért ,,cserébe” viszont az eurdpai bevan-
dorlok meghonositottdk az ujvilagban a tarlorépat.
Jacques Cartier emberei lltették eldszor a kanadai
Quebec-ben 1541-ben, és a virginiai telepesek ter-
jesztették tovabb 1609-ben.

Ez a csere érvényesiilt a Hallowen-kor hasznalt
lampasok esetében is, mivel amig a siit6tok at nem
keriilt Europaba, addig a ,,Jack O’ [dmpak” is répa-
bol késziiltek.

A burgonydra aztan rakapott az 6vilag, mert tdplalobbnak és ta-
rolhatdbbnak bizonyult a répanal. Ahogy az angolszaszok vicce-
sen mondjak: aki megelégelte az utobbi kétezer évben a tarlorépa
(,,turnipy”) csipds izét, az atszokott a krumplira!

De a tarlorépa termesztése Ujra lendiiletet kapott 1730-ban,
amikor a brit Charles Townshend kisérletezett vele a szarvasmar-
hak olcso és biztonsagos tomegtakarmannyal val6 ellatasahoz.

A szarvasmarha takarmanyozasaban betdltott szerepe napjaink-
ban lecsokkent, viszont az egészséges taplalkozas és a ,reform
konyha” divatja j felviragzast jelentett, de immar a gasztronomi-
aban.
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Ma Eszak-Amerikdban a legtobb tarlorépat Kaliforniaban ter-
melik. Sokat exportalnak beldle a szomszédos allamokba és tavoli
kiilfoldi piacokra is. Ha mégis hidny keletkezik a rosszabb termés
miatt, akkor az oregoni fehérrépa is besegit a nyari hénapokban.

Tarlorépa sokkal népszeriibb az Egyesiilt Allamok déli részén,
mint az északin. A népszeritlenség oka talan az is lehet, hogy
délen a szegények €s a rabszolgék eledele volt €s ehhez tarsitottak
az elképzelést, miszerint a szegények eledele igénytelen és csipds
izl, ezért is idegenkedtek tole.

A sok kiilonbozd fajta itt is zavart okoz, nehéz meghatarozni
melyik a tarlorépa, és melyik a rutabaga.

fgy ovatosan kell kezelni a forditasokat, ha valaki Arany Janos
nyelvén akarja egyértelmiivé tenni a dogokat. ..

A répa megnevezése néha parosul az enyhe lenézéssel is a koz-
napi kifejezésekben, mint:

,1 didn't just fall off of the turnip truck”, ,,I'm not that dumb”.
»Nem most estem le a répas kocsir6l” — e koznyelvi kifejezés
jelentése: ,,nem vagyok olyan hiilye.”

Mellesleg a bugris, vagy pontosabban ,,rube” egy német sz6 és
a tarlorépa megfeleldje.

Csak nincs rokonsagban a nalunk ismeretes ,,de gyokér vagy”
dehonesztalo kifejezéssel?

Tarlorepa Fesztival Wardsboro-ban (USA, Vermont)

Mint kideriilt, nem vildgkuriézum a mi kis Miklosfai ,,répafeszti-
valunk”. Wardsboro-ban ennek a hagyomanyos ideje oktdber
végén van, és igen biiszkék a Gilfeather répafajtajukra.

Sok répaval kapcsolatos ajandéktargyat, receptes konyvet is
arulnak, ingyen lehet megkostolni a helyi szakacsok remekeit.

John Gilfeather az 1900-as évek elején kezdett itt kisérletezget-
ni mindenféle répafajtakkal, és a helyi Gilfeather fehérrépa ma
mar népszerl a kiilonb6zd levesekben, szészokban és parolt éte-
lekben.
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Nepi gyogymodok

Kiilf61don, de hazankban is vannak utalasok arra, hogy a kerekré-
pat a népi gyogyaszatban is alkalmaztdk. Példaul a fagyott test-
részt a kerekrépa fozetében fiirdetik, vagy a megfott répat teszik
ra. (4)

Irdnban a 14z csokkentésére is hasznaltak.

A poritott magrol azt tartjak, hogy hatasos népi gyogymod a rak

.....

len.

Irodalmi alkotdsok a répardl

Talan valamikor gyermekkorunkban
mindannyian egy kedves orosz nép-
mesében, vagy annak valamely fel-
dolgozasdban talalkozhattunk elészor
a répaval. Néhanyan még talan oro-
szul is el tudtuk mondani (mert meg
kellett tanulni) a mesét a répardl,
melynek féhdse bizony torténetiink kerekrépaja.

Ez is bizonyitja, hogy a burgonya vilaghoditasa eldtt a kerekré-
pa létfontossagu élelemforras volt, kiilondsen a szegény népek
asztalan.

Hogy szerte a vilagban, az irodalomban és a képzomiivészetben
milyen sokféle modon adott ihletet a kerekrépa, alljon itt egy kis
izelitd!

52



Radvany Zsuzsa: Répamese

Elt régen egy 6regapo.

Folyton vetett, aratott.

Sajat maga termelte meg

a betevo falatot.

Egyszer ap6 répan kiviil

mas egyebet nem vetett.

»Lesz majd elég répank télre...”
— mar eldre nevetett.

Ugy megnétt az egyik répa:
lehagyta az Oreget.
,,Kihiizom és hazaviszem
amig anyo tereget.”
Neki-nekiveselkedett,

4m a répa nem moccant!
,»Hej, csak volnék fiatalabb...
Nem sikeriil, de bosszant!”
»Mama, gyere, htizzuk ketten!”
— javasolta apoka.

,,Er0sebb a répa nalunk!
Hogy csipné meg a csdka!”
Katytsa az unokajuk

egy pokrocon szunyokalt.

O is beallt, 4m hiaba
rancigalta anyokat.
Megprobaltak négyen hizni:
apo, anyo, Katyusa

s Katya hosszu szoknyajaba
kapaszkodott kutyusa.
Mindhiaba erdlkddtek:
beletort a bicskajuk.
Szerencsére arra sétalt
Masenka a macskajuk.
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Megfogta a kutyus farkat
anyo tarka cicéja.
Megkérték, hogy ne sajnalja:
jo erésen cibalja!

Boldog volt a Masa cica:
kutya farkat raghatta!

De a répa meg se mozdult,
pedig ap6 rangatta...

,,HE te egér, gyere gyorsan!
Kéne egy kis segitség!”
Jott az egér, attol félt csak:
ebédnek ne tekintsék...
Kifordult a répa végre,
ujjongott a tarsasag!

Alig vartak mindannyian,
hogy a répat lathassak.

Mind raestek egérkére,
mivel 6 volt leghatul.
Csopp labara ugy raléptek,
hogy azt hitte, megsantul.
Apd, any6 vén dereka
azobta is hasogat.
Mindenkinek jutott répa:
megtomték a hasukat.

>

A répamese miklosfai répafoldon az évoda ,, eléaddasaban’
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Alekszej Tolsztoj: A répa

Az apoéka filtetett egy répat, €s igy biztatgatta:

—N&j, ndj, répa, novekedjél, gyokérke,

jo édesre, szép kovérre, oriasi nagyra!

Meg is nétt a répa, jo édes lett, szép kovér lett, dridsi nagy lett.
Ment az apoka, hogy kihuzza.

Huzta-huzta, tépte-cibalta, rancigalta,

de hidba — nem mozdult a répa.

Hivta az apdka az anyodkat.
Anyoka huzta apdkat,

apoka htizta a répat —
huztak-huztak, rancigaltak,

de hidba — nem mozdult a répa.

Hivta az anyoka az unokajat.
Unoka huzta anyokat,

anyoka huzta apokat,

apoka huzta a répat —
huztak-haztik, rancigaltak,

de hidba — nem mozdult a répa.

Hivta az unoka a kutyat, Bogarkat.
Bogarka htizta unokat,

unoka huzta anyokat,

anyoka huzta apdkat,

apoka htizta a répat —
huztak-hiztak, rancigaltak,

de hiaba — nem mozdult a répa.



Hivta Bogarka a tarka macskat.
Macska huzta Bogarkat,
Bogarka htzta unokat,

unoka huzta anyokat,

anyoka huzta apokat,

apdka huzta a répat —
huztak-haztak, rancigaltak,

de hiaba — nem mozdult a répa.

Hivta a macska az egérkét.

Egérke huzta a macskat,

macska huzta Bogarkat,

Bogarka huzta unokat,

unoka huzta anyokat,

anyoka huzta apokat,

apdka huzta a répat —
huztak-huztak, jot rantottak rajta ...
Erre aztan engedett a répa,
kifordult a foldbdl.

Szunyogh Sandor: Répavers

Répakupac a kertiinkben,
réparakas a veremben,
répakompot az iivegben,
répacsira a keziinkben.

Répaleves vacsorara,
,bujta répa” meg ebédre,
répas lepény uzsonnara
répatorta répanapra.

Répa nota, répa modra,
répa koncert repedt dobra.
Répa mese, répa fog,
répaversiink elfogyott!
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Cserép répa a Meinji dinasztia idejébdl Japanbol

Halloween: répafejbdl tokfej!

Egyes vélemények szerint a Halloween eredete az
Oskelta Samhain ritualéhoz vezet vissza, mely a nyar
végét és az év sOtétebb felét jelezte, és egyben a
kelta Ujév kezdetét is hozta. A fesztival foleg fror-
szagban ¢és Skocidban volt népszeri, de az
Osbritonok is megemlékeztek rola, majd az angol-
szasz kultiraként otthont talalt az Egyesiilt Alla-
mokban.

A hasznalatban 1év6 angol ,,Halloween” sz6 az All Hallows
Even kifejezés roviditése, amely mindenszentek estét jelenti.
»B’en” eredetileg az ,,even” sz6 roviditése, mely az ,,evening”
(este) szo régi hasznalatdhoz tartozik, ime: Halloween.

A régebbi tarlorépa vagy a sarga karorépa lampionokka faraga-
sa, olykor kis arcocskéakkal, valdsziniileg szintén a keltaktol
szarmazik, még a fejvadasz multjukbol, amikor szentélyiiket az
ellenségiik koponyaival diszitették. A mondak szerint a nagy tisz-
teletben tartott harcosaik fejét is ily médon magasztaltak, mert az
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elhunyt hésok halaluk utan is kozvetitették bolcsességiiket. Az
észak-amerikai tokfaragas hagyomanya innen fakad.

Répa-halloween

Mas vélemények szerint viszont nem a kelta mitoldgiabol, még
csak nem is a keresztény hagyomanyokbol szarmazik, hanem az
ir folklorbol, pontosabban egy népmesébdl. Ennek hoése raszedte
az 0rdogot. Felcsalta egy fa tetejére, aztan keresztet vésett a fa
kérgébe, igy az 6rdog nem tudott lemaszni. Végiil az egyszeri
ember — bizonyos Jack — alkut kotott az 6rdoggel. Megallapodtak,
hogy az 6rdog innen kezdve békén hagyja az embert, aki cserében
leengedi a farél. Hidba tiint jo iizletnek, miutan Jack meghalt,
nem bocsatottak be a mennyorszagba.

Erthetd: alkut kotott az 6rdoggel. De a pokolba sem juthatott be,
hiszen atverte az 6rdogot. Ekkor kapott az 6rdogtol egy €go zsa-
ratnokot, hogy ennek fénye vezesse a sotétségben. Jack pedig a
zsaratnokot egy kivajt répaba tette. Amerikaban azonban az ir
bevandorlok azt konstataltak, hogy ott van tok bdségesen, igy
Jack mesebeli lampasa répa helyett a kivajt tok lett. Es hogy teljes
legyen ennek a multikulturalis linnepnek a képe, tegyiik hozza azt
is, hogy manapsag Amerikaban sok templomban szerveznek
Halloweenkor programokat a gyerekeknek, amelyeknek elenged-
hetetlen tartozéka a tokvajo verseny. (5)
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A répa termesztése Miklosfan

Jelenleg Mikldsfa legnagyobb répa-
termel6je Vadkerti-Toth Janos ¢és
felesége, magangazdalkodok, akik
évek ota 1-2 hektaron foglalkoznak
tarlorépa termesztésével.

Most ismerkedjiink meg az 6 ter-
mesztési technologiajukkal, melyet a
sikerekkel és kudarcokkal tarkitott
gyakorlati tapasztalat alakitott ki.

Termesztési modszerének kialakitasaban szerepet jatszott a ha-
gyomany tisztelete és a kisérletezési kedv, valamint az idéjaras
néha kegyes, néha kegyetlen jatéka.

A majusi vetés nem valt be, valoszinilleg az utdbbi évek asza-
lyos és magas atlaghomérsékletli nyarainak koszonhetden. A ta-
vaszi vetésll répa megcsokott, mindség és tarolhatosag szempont-
jébol sem felelt meg a kivanalmaknak.

Ezért csak masodvetésben, gabona utan keriil elvetésre, altala-
ban Anna hetében. Esetleg egy héttel korabbi vetés is szoba johet,
az iddjaras fiiggvényében, de ez magaban hordozza a korabbi
berohadas kockazatat!

A fOvetési gabona (ami altaldban 6szi buza, 0szi arpa vagy ta-
vaszi arpa) learatasa utan a tarlot kezelni, apolni kell. A tarlohan-
tas tarcsaval torténik, mely miivelet utan a tarlot le kell zarni gy-
ris hengerrel. E miiveletnek kettds célja van. Egyrészt megtorté-
nik a kikelt gyomok alaforditasaval a mechanikai gyomirtas, mas-
részt a megszakitott kapillaris rendszerben megakadalyozzuk a
talajviz felesleges elparolgasat és zarjuk feliil a talajt a vizmegdr-
z¢€s céljabol. Szaraz nyarakon ez kiilondsen fontos miivelet.

Gyarfas Jozsef szohasznalataval élve a kerekrépa sem annyira
szarazsagtlir, hogy alfoldjeinken sikerrel termeszthetd volna.

,,Ki mint vet, gy arat” — e mondas kiilondsen igaz az aproma-
gok vetésénél és e vetdagyak készitésénél. (6)

Régen a vetést 16val sekélyen megszantott és elboronalt vetd-
agyba kézi szort vetésként végezték. Mégpedig ugy, hogy a ré-
pamagot a jobb szorhatosdg kedvéért vetés elott osszekevertek

Miklosfai tarlorepa
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kukoricadaraval, vagy flirészporral és igy szortak szét koténybdl,
vagy vodorbol. A szorva vetést pedig kdvette a kikelt répa farad-
sagos egyelése, ritkitasa.

Ma mar természetesen, amit lehet, gépesitenek a gazdak.

Janos a tervezett vetés elott 20 cm-es vetdszantast végez, majd
forgoboronaval tomoriti a 2 cm-es vetdmélységhez a vetdagy
felszinét.

Az iilepedett magagyba barmiféle alapmiitragya nélkiil keriil el-
vetésre a répamag.

Vetési idonek az Anna hetében (julius 26.) torténd vetés valt be
legjobban.

s By IR A vetés SPC vetdgéppel
torténik, melynek beallitasat
Vadkerti-Toth Janos kisérle-
tezte ki.

A 75 cm sortav mellett 20-
25 cm-es totav keriil kialaki-
tasra a 0,8 mm-es furata, 12
lyuka tarcsaval. Ilyenkor az
SPC-re sajat gyartmanyt
vetbtartalyok keriilnek felszerelésre, melyekbe tartalyonként 1db
50 g-os vetémag zacsko tartalma keriil. Tehat egy feltdltésre 6
zacsko, melyekbodl 1 hektar vetdmagsziikséglete kb. 20 zacsko,
azaz 1 kg.

A vetémagot a helyi gazdaboltban rendelik meg Sopronhor-
pacsrol, mivel dr. Kajdi Ferenc fajtafenntartd6 Horpécsi lila neve-
zetl fajtaja valt be legjobban.

A répamag gyorsan kicsirdzik a nedves meleg magéagyban, ez-
utan folyamatosan figyelni kell a névényt, mert a gyomok és kar-
tevok konnyen feliilkerekedhetnek rajta.

A répa 4-6 cm-es koraban keriil sor az els6 novényvédelmi ke-
zelésre, melynek soran szant6foldi permetezdgéppel, specialis
egysziktirtoval (pl.: Panthera) megszabaditjuk a vetést a gabona
arvakelésétol, mely egyébként igen sok vizet vonna el a répatol.

A helyi tapasztalatok azt mutatjdk, hogy az eldveteményben
hasznalt Logran jo utohatést ad a répaban is!
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Ilyenkor kell figyelni a répabolha és a hernydk megjelenésére
is, mert védekezés nélkiil sulyos, esetenként kiszantast is eredmé-
nyez0 kartételt képesek okozni!

Legegyszertibb elleniik egy olcsé piretroidot valasztani (pl.:
Fendona), amivel idében megelézheto a baj.

Altalaban augusztus 15-20 koriili idészakban — amikor a répa-
noévény 8-10 cm-es — sorkdzmiivelével mechanikai gyomirtast
végeznek. Ennek a miveletnek a megoldasara valo a fiiggesztett,
szarnyaskapaval ellatott kultivator.

Mindezek utan keriil sor a kézi kapalasra, mely kiegésziti a sor-
kézmiivelést és nedves porhany¢ talajallapotnal lelkiismeretesen
kell végezni.

A répat a kapa ndveszti nagyra!

A kapalashoz is érteni kell, azt sem lehet naptar szerint végez-
tetni. Csak akkor eressziik Gjra neki a kapat a tablanak, ha kezd
gyomosodni, vagy ha az es6 dsszeverte.(6)

Eléfordulhat, hogy a nyari szarazsagban csapé eso, zivatar €ri a
kultarat, ilyen utan célszer(i ujabb sorkdzmiivelést végezni.

Es ne felejtsiik el gyakorta nézegetni répavetésiinket, nem csak
azért, mert a gazda szeme hizlalja azt, hanem mert el6fordulhat,
hogy meg kell ismételni a rovardldszeres kezelést!

Ilyenkor célszerli egy kis mikroelem tartalmii lombtragyéaval
segiteni a névényen (pl.: Wuxal réz) kiilondsen aszalyos idoben.

A répa szedésére akkor keriil sor, ha megérik, alsé levelei lan-
kadnak, sargulnak, t6levélrozsaja dsszesziikiil.

Optimalis méretnek a masfél kg-os atlagsulyt tartjak, de felsze-
désre keriilnek a 10 cm atmér6tél nagyobbra novd példanyok
egészen az oOriasokig. Az eddigi rekord példany 4,88 kg-ot nyo-
mott, bar lehet, még ez sem iiti meg az orosz népmesébdl ismert
oriasrépa méretét!

A haziasszonyok jol teszik, ha a kisebb méretii répabol valogat-
nak a piacon, mert az izletesebb.

A szedés kézi erdvel torténik, altalaban oktober végén, novem-
ber elején.

A korai szedésli répa eladasra keriil répasavanyitashoz, a ké-
sObbi szedés pedig, amely eltarthat egészen a fagyok bealltaig —
sajat betarolasra kertil.
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Néha az iddjaras szeszélyébdl adddoan ,kisérleti” szabadfoldi
tarolasra is rakényszeriil a termeld, de ha lehet, inkabb ne kockaz-
tassunk, mert 4-5 cm talajatfagyasnal menthetetleniil elfagy a
répank is!

Voltak probalkozasok mas névényeknél (sargarépa, burgonya)
alkalmazott betakarité gépek kiprobalasara, de mivel magas viz-
tartalmt, kényes novény a répa, ezért a kézi szedés valt be leg-
jobban.

A szedés egyben el6mindsités is, esds évjaratban a rothadt, re-
pedt, hibds példanyok ugyanis kint maradnak a mezon, vagy
azonnal takarmanyozasra keriilnek (szarvasmarha, nyul).

Szomort, de napszdmba manapsag csak nyugdijas vallal mun-
kat, fiatalt mez6gazdasadgi munkara talalni lehetetlen ...

Minden személy két sort szed, egy nagykéssel felfegyverkezve
teljesen a levéltonél lefejezi a répat és a karogyokeret is levagja,
tigy, hogy lehetSleg ne repedjen meg a répa. Altalaban 6t szed6re
két hordo jut, akik a vodorbe gyiijtott répat potkocsira borogatjak,
majd a tarold helyre keriil.

Evjaratto] fiiggéen 15-20 t/ha atlagtermésre lehet szamitani en-
nél a technologianal.

A tarolas optimalis feltételeihez biztositani kellene a 3°C atlag-
hémérsékletet és a 80-90%-o0s paratartalmat, ami modern automa-
tikus szabalyozasu tarolo hianyaban meglehetsen nehéz.

Szaraz pincében nem lehet tarolni, mert pudvasodik, teljesen ki-
széarad a répa, hagyomanyos prizmaban pedig nehéz szabélyozni a
homérsékletet, nehéz szelldztetni.

Haztaji koriilmények kozott, mint amilyen Vadkerti-Té6th Janos
gazdasaga is — kényszer sziili a megoldésokat!

Jelenleg egy olyan megoldason dolgozik a gazda, amely a priz-
mas taroldst modernizalja, racsra, raklapra keriil a répa, kisbalas
szalmaval korberakva és egy mobilabb ponyvas takarassal, hogy a
szellOztetés, kitakaras konnyebb legyen.

Az 6sszes termésnek koriilbeliil fele gurulds répaként értékesi-
tésre, mig a maradék savanyitasra, savanyitott répaként valo el-
adasra kertil.

A nagyobb termeldk kozé tartoznak még Dravecz Jozsefné és
Szemlics Jozsefné, de a kisebb vetésekkel egyiitt sem éri el az
Osszes tarlorépa vetés az 4 hektart Miklosfan.
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Hagvomanyok tisztelete

Valamikor a szegény paraszti vilagban a kerek-
répa az egyik legolcsobb és legtermészetesebb
étel alapanyagnak szamitott.

Falusi portdkon Zala és Vas megyékben még
ma is ismerdsen cseng a paradicsomos, tejfolos
babos répaleves, vagy a tejfolos répafézelék
elnevezés. Természetesen ezt az egyszerli €s
olcso ételt is lehetett gazdagon (hussal, csiilok-
kel) elkésziteni, de volt, amikor csak — ,,valamit visz a viz” alapon
— hig répalevesre futotta!

Barkit kérdeziink meg Miklosfan a répasavanyitasrol, elébb-
utobb az a valasz, hogy kérdezziik meg inkabb a Szemlicsnét, az
jobban tudja!

Ezért kerestem fel én is Szemlics Jozsefné sziil. Kotnyek Mari-
at, hogy avasson be benniinket a miklosfai répasavanyitas rejtel-
meibe, mondja el, milyen hagyoményokra épiil a helybeli répa-
termelés, répafézés.

Emlékei szerint mar a nagymamaja, Szércsok Borbala (1889-
1968) is a miklosfai savanyitott répat hordta sajtarban eladdsra
kanizsai hazakhoz. A felvevd piac kozelsége k1alak1totta a terme-
16k, savanyitok, arusok sajatos
korét, akik aztan tapasztalataik
mellett tizleti kapcsolataikat is
tovabbadtdk a csaldad nétagjai-
nak. Igy kialakitva a hagyo-
manyt nemzedékrél nemzedékre,
ugyanakkor féltékenyen meg-
Orizve a helyi technologiat.

Edesanyja, Kotnyek Jozsefné
(sziil. Kotnyek Maria) is a répa-
feldolgozas, savanyitas, piacozas
révén kereste a kenyerét a hatva-
nas évek eldtt, amikor a csalad 1 o ]
kh teriileten (1 kataszteri Horvath Janosné —
hold=0.57 hektar) termelte a  Kotyek Ferencné
kerckrépat. A kozelben, Liszo-  1€épas menyecskék (1957)
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ban és Surdon is termelték és fozték is a répat, de a kanizsai pia-
con mégis a miklosfai répa és ,,répasok” hire maradt fenn.

Régen a lovas miivelés, kézi vetés, kapalas volt az altalanos,
melybdl az asszonyok igencsak kivették a résziiket. A répa kony-
hakésszé tétele és eladésa is az ¢ feladatuk volt, illetve ligyessé-
giikdn mulott, kinek finomabb a savanyu répaja, mert piacot meg-
tartani csak jo izl répaval lehetett.

A frissen felszedett, vagy prizmabol kibontott kerekrépat lemos-
tak, letorolgették, meghamoztak, majd a hibas részeket eltavolitva
meggyalultak. 18 literes cserépfazékban savanyitottak, tartosito-
szer nélkiil. Mivel nem volt hiitészekrény, mindig friss fogyasz-
tasra készitették az igények szerinti mennyiséget. A savanyitas-
hoz a cserepet a kemence, vagy a sparhelt (konyhai fatiizeléses
kalyha) mellé tették, hogy langyos helyen legyen, eldsegitve ezzel
a kovészos erjedést.

A 60-70-es évek legismertebb répasai, a piacozoi Marika nénin
kiviill Kotnyek Jozsefné (sziil. Sajni Anna), Horvath Janosné
(sziil. Majorics Katalin), Kotnyek Ferencné és Domjan Istvanné
voltak.

Szoktak is emlegetni a kanizsaiak, amikor begordiilt a varoba a
miklosfai busz, hogy ,,na, megjott a répas jarat!” Zoémében isko-
lai, 6vodai konyhakra, piacra keriilt a savanyitott répa.

| £

=y '

Horvath Janosné — Kati néni (torma) 1964 (balra) és
Kotnyek Ferencné (zsandar) (jobbra)
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Fontos kelléke volt a feldolgozasnak a jo répagyalu.

Ugyes kezii helybéli mesterek készitették ezeket fabol, vago-
pengéiket pedig flirészlapbol.

A Bébecz Laszlo altal készitett gyalukon sok haziasszony igen
sok répat vagott mar csikokra. Feleségének véleménye szerint a jo
gyalu fontos kellék, megkonnyiti a haziasszony dolgat, és mar
gyalulas kozben is ki lehet valogatni a hibas csikokat.

o X e

Hazi készitésii répagyalu és gyalult répa savanyitishoz

Nagykanizsan kétféle ,,nacié” volt kozismert, a kiskanizsai
,,saskak” és a miklosfai ,,répasok”.

Elébbiek minden talpalatnyi helyet kihasznalo ,,racvéri” piaco-
zok, mig a ,horvat véri” miklosfaiak répajukrol, még régebben
pedig 16 és marha kupeckedésiikr6l voltak hiresek.

Legalabbis a kanizsai koznyelv szerint...

A mult szdzadban ismert volt a ,,szentmiklosi” gulya és ménes
is. A varos kozelsége miatt hamar tért hoditott az istallozo allat-
tartas. 1962-ben még 783 db marhat és 119 lovat tartottak szamon
a faluban.(7)

fgy lett a kozség Nagykanizsa egyik legjelentdsebb tej ellatoja.
Reggelenként kannéakat szallitdé kerékparkaravanok indultak meg
a varos felé a friss tejjel és természetesen a savanyitott kerekrépa-
val is.

A marhaallomany nagyobb részét a haztaji gazdasagok adtdk
ekkor, ezért a 1édus takarmanyozashoz a burgundi répa mellett a
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kerekrépa is szerephez jutott. A téli takarmanyozas alapja a széna
¢és valamilyen nedvdus takarmanyféle, pl. a répa volt.

A takarmanyrépa, a tarlorépa, a csicsoka bar tipikus szarvas-
marha-takarmany, de a 16 is megeszi, 6-10 kg p6tol 1 kg zabot.
De szivesen adtak a felesleget nyulaknak, a hibas, vagy maradék
savanyitott répa pedig a tyukok elé keriilt.(7)

A hibas, vagy maradék savanyitott répa a tyukok elé keriilt

Vadkerti-T6th Janosné, azaz Mariann fiatal kora ellenére tiszteli
a hagyomanyokat. Talan ezért is tanulta meg, miként kell sava-
nyitani — miklésfai-modra — a kerekrépat. Mint azt mesélte: anyo-
sanak egyik baratnéje, Szemlicsné, Mariska néni avatta be a répa-
savanyitas rejtelmeibe.

— A savanyu répat, mint ételt mas vidéken is ismerik, de gy te-
szik el télire, mint a savanyu kaposztat — kezdte Mariann. Kardos
Laszl6 miivében viszont emliti, hogy az Orségben ismert volt
régtél a répasavanyitas hagyomanyos modja (hordoban) és a
gyors savanyitasi eljaras is. (8)

— Mi, miklésfaiak viszont csak kovaszos Iében savanyitjuk a ré-
pat. Ennek megtanulasa nem is olyan egyszer(i mint ahogy én erre
késobb rajottem. Négy év kellett ahhoz, hogy elsajatitsam ezt a
szép hagyomanyt.
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Mariann hozzatette: aki nem akar napokig bibelédni a répa sa-
vanyitasaval, az a kanizsai piacon is beszerezheti a mikldsfai spe-
cialitast, a helyi asszonyok mar tobb mint 60 éve ott aruljak.

A miklésfai savanyu répa készitése

Szemlics Jozsefné és Dravecz Jozsefné ma-
napsag is a jol bevalt régi recept szerint
készitik a savanyu répat, természetesen
egyéni izlés, megszokas szerint. Bar mint

- mondjak, nem csak a szakicsnén és a recep-
ten mulik a 51ker a répanak is kifogéastalannak kell lennie.

Szerintiik a kovaszos erjesztéssel késziilt répa kdnnyebben meg-
f6. Ha citromsavas Iében forgatjdk meg répat, nem puhul meg
talsagosan.

Elokésziiletként liszt, langyos viz és éleszté hozzdadasaval ko-
vaszt készitenek, egy tanyérra helyezve kelesztik, par napig érle-
lik. (Sokaig elall, kés6bb szarazon is felhasznalhato.) Ezutan az
érett kovaszt langyos vizzel elkeverik, és egy napig meleg helyen
érlelik.

A répat meghdmozzak, répagyalun legyaluljak, és a 1ébe teszik.
Nagyon fontos a folyamatos langyossag és kevés répaval a 1€ kb.
két hét alatt megsavanyodik, de a savanyu 1€ eléréséig a répat
cserélgetni kell. A lecserélt répa ment a tyukoknak.

Ez a savanyitolé akar tavaszig is kitarthatott. De ha gyengiilt a
1€ kovésszal erositették.

Eléfordult, hogy nem sikeriilt. Ha pirosas volt, akkor erds lett a
1¢, ha pedig megfazott, vagy gyenge lett a 1¢, akkor sotét vagy
piszkossziirke szinti lett.

Az els6 alkalommal kb. két napig tart, amig megsavanyodik. Ha
szerencsénk van, és a savanyitolé mar elég érett, akkor a répa a
1ébol kivéve nem vesziti el szép, fehér szinét. Ha elszinezddne,
még egy kis ideig vissza kell tenni a savanyitolébe. 3-4 nap eltel-
tével a 1&é — megfelelden kezelve — mar jol megérik, €s a répa egy
nap alatt megsavanyodik.

Régebben a ,,répas asszonyok” tobb mazsa répat savanyitottak
meg folyamatosan (novembert6l februar végéig), és vitték napon-
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ta eladni a kanizsai piacra, kiillonb6z6 konyhakra vagy a megszo-
kott vevokoriikhoz, hazhoz, ahogy 6k mondtak: ,,a helekre”. (9)

A savanyitolevet kozben folyamatosan szaporitottdk langyos
viz és kovasz hozzaadasaval.

Ez a savanyitasi mod nagyon sok odafigyelést, tiirelmet, higié-
niat igényel, hiszen a savanyit6lében €16 és ,,dolgozd” mikroorga-
nizmusok nagyon kényes jészagok.

A savanyu répa konyhai felhasznalasa

A jol savanyitott répa nyersen is nagyon
gusztusos, joizii, vitaminokban és dsvanyi
anyagokban is b6velkedd csemege, akar a
savanyu kaposzta.
= Tetszés €s izlés szerint megfézve igazi
tajjellegli ételeket készithetiink beldle. A
legelterjedtebb elkészitési mddja a savanyu kaposztahoz hasonlo-
an késziild, paradicsomos, babos vagy husos répaleves, nem ront-
jael egy kis fiistolt aru sem.

Elterjedt a tejfolos valtozata is, ugyancsak valamilyen husfélé-
vel.

A nyers (nem savanyitott) répat is fel lehet hasznalni ételek ké-
szitésére. Az édesrépa leves példaul a karalabé leveshez hasonlit
izében és elkészitési modjaban is, még finomabb egy kis benne
fott kolbasszal gazdagitva.

Ugyancsak nyers, aprora vagott és megparolt répabol késziil a
répas rétes, amelyet régebben csak cukorral és fahéjjal izesitettek.
Stiteményhez a répat meghamozzuk, vizben kiaztatjuk és utdna
tejben kif6zziik. Ezt azért csinaljuk, mert a répabdl igy f6 ki a
kesernyés iz. A tejbe cukrot vagy fahéjat tehetiink izlés szerint. A
savanyu répat is igy tehetjiik ,,édessé”.

A takarékos falusi emberek a répa héjat (a hamozlékot) vagy az
apr6 répakat sem dobtak a szemétre, hanem nyersen vagy f6zve
feletették a haziallatokkal.

i

8
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A Miklésfai Répafozo Versenyek torténete
2001-2010

A Miklésfai Répaf6zo Versenyek otlete

2000 telén a Miklosfai Varosszépité Egyesiilet
egyik vezetdségi megbeszélésén keriilt szoba
Karacsony Jozsef titkar részér6l a miklosfai
savanyu répa.

Mint bekoltézo, itt ismerkedett meg e helyi

specialitassal és felvetette, hogy jo lenne egy répaf6z6 verseny
keretében Ujra feléleszteni a régi hagyomanyokat.

= Sl \' .

A répafdzé verseny étletgazdaja, Kardcsony Jozsef, e kotet szer-
zoje, Imrei Ferenc, a programot szervezo egyesiilet akkori elndke
és e kotet kiadoja, Czupi Gyula az elsé verseny alkalmaval ismer-
kednek a helyi izekkel. Egyikiik sem miklosfai sziiletésii, de mind-
harmuk életében fontossa valt a kialakulo hagyomany
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Otlete meghallgatasra talalt, és dr. Kotnyek Istvanné, akkori is-
kola igazgato, vezetdségi tag, valamint Helyes Zsuzsa, a kultar-
haz vezetdje felkaroltak a kezdeményezést.

Kotnyek Istvanné (jobbra, kotényben) ,, helyismerete” biztositotta,
hogy a répaétkek készitéi tudomast szerezzenek a kiilonleges fo-
zoversenyrol

Személyesen felkeresték azokat az asszonyokat, akik még fog-
lalkoztak a répa savanyitasaval és tapasztalt répaf6zé hirében
alltak, hogy rabesz¢ljék oket a versenybe valo nevezésre.

Az els6 Miklosfai répafoz6 verseny idopontjanak pedig 2001.
januar masodik hetét talaltak megfelelonek, a szilveszteri mulat-
sagok ¢és a farsangolas kozotti programsziinetben.

A gondos szervezés megtette a hatasat, mert iddsek, fiatalok
egyarant neveztek és ezzel elindult egy olyan programsorozat,
mely azodta is messzire viszi a miklosfai répasok hirét, és amelyet
magaénak érez az egész kdzosség.
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Kezdetekben a hagyomanyos répalevesek és rétesek alkottak a
benevezett étkek gerincét, idével azonban egyre boviilt a kor.

A verseny kihirdetése 2008 6ta két kategoridban torténik, azzal
a céllal, hogy azok a miklosfai asszonyok, akik régtél fogva ké-
szitik a hagyomanyos répat, ne szoruljanak ki a megmérettetésbol
az Ujito fiatalsaggal és a benevezett profi szakacsokkal szemben.
Ok a megszokott modon ¢és izvilaggal tudjak fozni a répat, mely-
lyel nehéz felvenni a versenyt a gasztrondmiaban jartas nevezok
kiilonlegességeivel szemben.

Minden tisztelet azoknak a haziasszonyoknak, akik az er6s me-
zO6nyben gyakorlott szakacsok mellett is érmes helyezést tudtak
elérni!

Viszont a fejlodés nem allithatd meg. A szamtalan Gtletes 1j-
donsagot kar lett volna a hagyomanyos f6zési répas ételekkel
szemben inditani, ezért a nem hagyomanyos kategoéridban nevez-
hetnek. Vannak nagyon kreativ haziasszonyok, akik kiilonleges-
ségeket talalnak ki a répabol (pl. répa parfé, répas rétes, répa tor-
ta), de a helybeli Gygo fagyizé megalkotta a 2010. majus 2-i Gu-
inness Répaf6z6 Vilagrekord tiszteletére a miklosfai répafagyit is!
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A mindsitést minden esetben szakértd zstiri végzi, a verseny
szakmai munkajat a Kanizsa és Kornyéke Gasztronémiai Egyesii-
let segiti, Prikryl Jozsef vezetésével.

A két egyesiilet egylittmiikodésével valdsult meg az elismerten
vilagrekord répafézés is, mely soran az eldzetesen betervezett
1500 adag helyett 1755 adag csiilkos-babos répa fott az oriasi
2000 literes bogracsban. A rekord mennyiségi répaétel 3 ora alatt
késziilt el és a kozonség egybehangzd véleménye szerint nem
csak sok volt, de nagyon finom is!

A 2001. évi répaf6zo versenyrol
2001. januar 13. (szombat) 18.00 Miklosfai répafozo verseny

Egyesiiletiink célul tlizte ki varosrésziink nép-
rajzi hagyomanyainak felelevenitését, apolasat.
E témakorbe — ugy gondoljuk — beletartozik a
gasztrondmiai hagyomanyok tovabbvitele, meg-
ismertetése is. Ahogy mas tajegységeken meg-
rendezik pl. a halaszléféz6 versenyt, vagy proszafesztivalt ren-
deznek, tigy szeretnénk mi a magunk sajatos ételével elérukkolni,
ezért savanyu répa f6z0 versenyt hirdetiink. A miklosfai savanyt
répa utolérhetetlen izét, j6 hirnevét sziikségtelen ecsetelniink. A
rendezvénylinkdn résztvevd vallalkozé kedvii asszony- és férfi-
tarsainktol ennek elkészitési modjat ismerhetik meg, illetve meg-
koéstolhatjak az ebbdl késziilt valtozatos ételeket.

A répa f6z06 verseny leirasa:

Minimum 5-6 személyre valo ,,miklosfai répabol” késziilt ételt
készit a versenyzé (pl.: babos, husos, tejfolos répa). Az étel ott-
hon elkészithetd, a Mindenki Hazaban melegitési €s talalasi lehe-
tOséget biztositunk.

A mindsitést partatlan szakértd zstiri végzi Ggy, hogy tagjai nem
ismerik a f6zok személyét.

A résztvevok jutalomban részesiilnek.

A versenyre el6zetesen kell nevezni dr. Kotnyek Istvannénal.

A nevezési hatarid6 2001. januar 6., szombat.

A rendezvény helye: Mindenki Haza.
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A rendezvényre varunk minden kedves érdekl6dét, ,,sogort,
komat, jo baratot, baratnét, szurkolot, szponzort" és persze min-
denki mast is, aki szivesen megkoéstolna a versengd ételeket. A
vacsora utan tancot és kozos notazast terveziink, amikor a Min-
denki Hazaba ,betéré” helyi borok is ,,bemutatkozhatnak” a
résztvevok korében.

(Miklosfa c. hirlevel 2001. januar)

*

A Miklosfa cimii hirlevél sajatos kapcsolattartdasi forma, mely
2000 novemberétdl tartalmazza a Mindenki Hazaban és dltalaban
Miklosfan torténteket a Kozmiivelodési és Varosszépito Egyesiilet
Jjovoltabdl. A 29. levélig, 2007 aprilisdig ,,osszeallitjak, irjak és
tordelik: Helyes Zsuzsa, Czupi Gyula”, késobb Tabori Zita csat-
lakozik a munkahoz 2005 januarjatol.

Az alkalmanként 650 példanyban megjelend hirlevél 2010 juliu-
saban (ez az altalunk ismert utolso megjelenés) 35.-ként jutott el a
Miklosfa csaladjaihoz. Ez a varosrész legujabb kori torténete
szempontjabol fontos levélsorozat tartalmazza példaul a répaf6z6

crer

megjelent beszamolokbol is valogatunk.

*

Beszamolo a programrol

A januar 13-4n megrendezett répaf6zd verseny sokaknak szerzett
oromet. Kdszonet minden résztvevonek, aki elhozta a foztjét. Az
6 vallalasuk, az, hogy a csaladon kiviil masoknak is megmutattak
a répa elkészitésének altaluk kedvelt formajat, csodat tett.

Nem volt esemény az utobbi iddszakban, mely ilyen messzire
és ilyen kellemes tartalommal vitte volna szét a mikldosfaiak hirét.

A répaf6zd versennyel lehet, hogy ratalaltunk az egyik olyan 4l-
landé programjara a varosrésznek, mely évente megismétlddve
megmozgatja a Miklosfan éléket és masokat is vonz a kdrnyé-
kiinkrdl. Talan egy egész napos eseményt kellene beldle szervez-
ni, olyat, ahol minden korosztidly megtalalja az érdeklddésének
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megfeleld ajanlatot és melynek csticspontja a répaf6zd versengés
és a kostolas lenne.

A résztvevik és mindsitésiik:

Répas rétes készitésben 1. helyezett lett, és arany mindsitést ka-
pott: Oros Lajosné.

A 1épaf6z6 versenyen harman kaptak arany mindsitést: 1. he-
lyezett: Dancsé Kérolyné, 2. helyezett: Rozsafi Lajosné, 3. helye-
zett: Kéaposztasok (Horvath Bea, Karadi Ferencné).

A dijak kiosztasa mar a kezdetektdl jutalmat atadonak és jutalma-
zottnak egyarant 6romet okozott. Helyes Zsuzsa (baloldalt) a
Mindenki Haza vezetdjeként hosszii éveken dt motorja volt a

programoknak

Eziist mindsitést hatan kaptak: Berta Janosné, Imrei Zsuzsanna,
Koncz Tivadar, Kucsebar Istvanné, Kucsebar Jozsefné, Torokné
Bacsi Erika.

Bronz mindsitést heten kaptak: Dravecz Jozsefné, Horvath Jo-
zsefné, Horvath Laszloné, Kovacs Istvanné, Lakatos Jozsefné,
Szemlics Jozsefné, Toth Istvanné.

A kozonségdijat Lakatos Jozsefné kapta.
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Zstri. Elnok: Tiitté Istvan polgarmester. Tagok: Palfi Zsuzsa, a
Thiry Szakkozépiskola oktatdja; Benedek Miklos, a Kaan Karoly
Kornyezeti Nevelési Egyesiilet elndke; Halmos Ildik6, a Honvéd
Kaszind vezetdje, Tarnoczky Attila alpolgarmester.

Szponzoralds. Nagy 6rom volt szamunkra, hogy minden ver-
senyzoOnek jutalmat tudtunk adni, ez a szdmos ajandékot felajanlo
szponzoroknak volt koszonhetd, nekik ezuton is kdszonetet mon-
dunk: Central étterem, Két Magus étterem, Rékhely Arpad - hi-
degkonyhai készitmények, Temesi Laszl6 miikdves, Eszkimod
fagyizo, Kiss Laszlo, Kalamasz Gyorgy, Halmos Ildiké — Honvéd
Kaszino, Festékdiszkont (Erzsébet tér), Lérant Lakberendezési
Kft, Karacsony Jozsef, Czupi Kiadd, polgarmesteri hivatal —
Nagykanizsa, Palfi Zsuzsa — Thury Szakkdzépiskola, Benedek
Miklés — Kaan Karoly Kornyezeti Nevelési Egyesiilet

A vendégeket a Bojtar Egyiittes (Vizeli Jozsef primas, Tarsoly
Gyorgy cimbalom, Czupi Veronika szo6l6 ének, Pesti Eszter és
Szebenyi Alexandra csoportos ének) népzenei eldadassal, Sipos
Gyorgy bali zenével szorakoztatta. Akik sokat dolgoztak a nap
sikeréért: dr. Kotnyek Istvanné, Gurumlai Mihalyné, Milavecz
Laszloné, Milavecz Richard, Milavecz Tamas, Milavecz Otto,
Matésné Decské Monika, Matés Laszld, Sajni Laszloné, Kiss
Jozsef, Kovér Daniel, Karacsony Jozsef, Temesi Laszl6, Imics
Jozsefné, Imics Agnes.

Egy kis tréfa.. Kiss Jozsef tanar r megnyitd beszédében emli-
tést tett arrol, hogy némely irigyek szerint a miklésfaiak nem is
répafdzd versenyt, hanem répaevo versenyt rendeztek.

(Miklosfa c. hirlevél 2001. februar)

A 2002. évi répafozo versenyrol

2002. januar 12. (szombat) 18.00 Miklosfai répaf6zo6 verseny
@ A répafdzé versenyt azonos modon és azonos

Jd feltételekkel hirdették meg 2002 januarjanak

o2 ) masodik hérvégéjére a 2001. decemberi Mik-
losfa c. hirlevélben. 2002-t6l egyetlen, de
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fontos valtozas volt az, hogy ekkortol az érdeklodoktol belépo
dijat szedtek. A felhivasban igy fogalmaztak: Az érdeklodok sza-
mara 500 Ft a belépd, ez a kostolot fogalja magaban.

Beszamolo a programrol

2002. januar 12-én masodik alkalommal keriilt megrendezésre —
és ezzel reméljiik hagyomannyé valt — a mikldsfai répaféz6 ver-
seny. A program ismét szép szamu kdzonséget hozott a Mindenki
Hazaba. A varos és a megye tavolabbi pontjair6l is jottek vendé-
gek.

Czupi Gyula, a varosszépitdé egyesiilet elndke koszontotte a
vendégsereget, bemutatta a zslrit: Godena Jozsefet, Liszo pol-
garmesterét, dr. Tolnai Séandor tlizoltdparancsnokot, Benedek
Miklés iskolaigazgatot, Kiss Laszld dnkormanyzati képviseldt és
a zsuri eln6két, Nith Ferencet, a Central f6szakacsat.

Majd a zstiri kostoldi ,,munkéja” idején egy kivetitd képeinek
segitségével a vetitdvasznon mutatta be az egyesiilet tevékenysé-
gét, a kiallitasokat, a talalkozokat, egyéb rendezvényeket, a go-
lyalabas verseny el6késziileteit és sikerét, majd magat a ,,répat” és
a 2001. évi répaf6zd versenyt.

Az est soran Czupi Veronika népdalokkal, Tolnai Sandor citera-
jatékaval szorakoztatta a kozonséget. (Még kozds fellépést is
rogtonzott a kettejliikbol a helyszinen verbuvalddott dud.)

A hivatalos megmérettetés utan a zstiri visszavonult €s a nagy-
érdemiié lett a fOszerep, ugyanis 6k is megkdstolhattak a répabol
késziilt ételkiilonlegességeket, majd leadhattdk voksukat az alta-
luk legizletesebbnek talalt répactekre. A kozonségdijat a tavalyi
évhez hasonldan Lakatos Jozsefné foztje érdemelte ki.

A zslri arany, eziist és bronz oklevelekkel jutalmazta az étke-
ket. A zstiri dontése alapjan a 2002. év legjobb répafézdje Rozsafi
Lajosné¢ lett.

Az egyesiilet minden nevezOnek emlékiil fakanalat és egy szép
cserépedényt ajandékozott, mely az esemény megorokitéseként a
,Miklosfai Répaf6z6 Verseny 2002. januar 12.” feliratot kapta.

A 20 nevezd személy, ill. kozosség névsora: Berke Zoltanné,
Dravecz Jozsefné, Gurumlai Mihaly, Gyenese Gabriella, Horvath
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Jézsetné, Horvath Laszloné, Ifjasagi Klub (miklosfai Kézmiive-
16dési és Varosszépitd Egyesiilet), Imics Jozsefné, Imrei Ferenc-
né, Kassai Janosné, dr. Kotnyek Istvanné, Kucsebar Jozsefné,
Lakatos Jozsefné. Markané Oros Monika, Miklosfai Ovoda,
Milavecz Jozsefné, Oros Lajosné, Rozsafi Lajosné, Toth Istvanné,
Torokné Bacsi Erika.

Tamogatoink: Kondricz Pékség, Nagykanizsai Tlizoltésag, Ford
autoszalon, Kiss Laszl6.

Segitdink: dr. Kotnyek Istvanné (a program legfobb szervezo-
je), Matés Laszlo, Decskd Monika, Milavecz Laszloné, Szanyiné
Kovacs Maria, Koncz Tibor, Koncz Balint, Eckman Tamas, Piis-
pok Jozsefné, Lakos Tamas, Milavecz Richard, Kévér Daniel,
Temesi Laszlo, Pozsgainé Szorcsok Erika, Kobra hazaspar. Ha
valakit kifelejtettiink volna, elnézését kérjiik.

Koszonet mindenkinek, aki valamilyen modon hozzajarult a
rendezvény sikeres lebonyolitdsdhoz. Koszonjiikk a nevezdknek,
hogy vallaltdk a megmérettetést, a zstirinek, hogy elfogadtak a
meghivast, a kozonségnek, hogy eljottek, hogy megkostoltak az
étkeket, hogy szavaztak, és mindezzel tAmogattak egyesiiletiinket.

(Miklosfa c. hirlevel 2002. februar)

A 2003. évi répaf6zo versenyrol

2003. januar 11. (szombat) 18.00 Miklosfai répafozo verseny

) A répafozo verseny kiirasa 2003-ra is azonos
R > volt az el6z0 két évivel. A felhivas a 2003. januari
.,K Miklosfa c. hirlevélben volt olvashato.

Beszamolo a programrol
2003. januar 11-én ismét nagy sikerrel keriilt megrendezésre a

miklésfai répafézé verseny, melyen 22 ,.étek” vart megmérette-
tésre.
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A zstiri dontése alapjan kiosztasra keriilt 5 arany, 9 eziist, 8
bronzérem!

Kiilondijat kapott: Milavecz Manya répas pizzaja!

A verseny résztvevdinek névsora: Szanyiné Kovacs Maria, dr.
Kotnyek Istvanné, Rozsafi Lajosné, Dancs6é Karolyné, Koncz
Tivadar, Kiraly Tiborné, Autdé Kanizsa Kft.,, Németh Maria,
Marczin Jenéné, Kassai Janosné, Pip6 Istvanné, Lakatos Jozsefné,
Torokné Bacsi Erika, Milavecz Laszloné, Horvath Jozsefné, Hor-
vath Laszloné, Helyes Jozsefné, Imrei Zsuzsanna, Szokol Boldi-
zsarné, Gurumlai Mihaly, Horvath Szabolcs.

Zstri: dr. Horvath Laszlo, Magyar Tibor, Bicsak Miklos, Bene-
dek Miklos.

Szponzorok: Bicsdk Miklos, Temesi Laszlo, Magyar Tibor,
Czupi Kiado, Kanizsa Ford Kft., Kondricz Pékség.

A segitoknek koszonet a lebonyolitasban vald részvételért:
Sajni Laszloné, Sajni Monika, Matés Lasz16, Toth Gabor, Temesi
Laszlo, Milavecz Richard, Torma Bence, Németh Maria, dr.
Kotnyek Istvanné, Marton Zsoéfia.

(Miklosfa c. hirlevél 2003. aprilis )

A 2004. évi répafozé versenyrol
2004. januar 10. (szombat) 18.00 Miklosfai répafozo verseny

A répafozo verseny kitrasa 2004-re is azonos volt
az elozo harom évivel. A felhivas a 2003. nov.-
dec.-i Miklosfa c. hirlevélben volt olvashato

Beszamolo a 2004-es programrol

Egyesiiletiink célul tiizte ki — s6t mara sikeriilt rendszeres prog-
ramma is tenni — varosrésziink gasztronomiai hagyomanyainak
apolasat a répaf6zo versenyek megrendezésével.

A versengés résztvevoi a Mindenki Hazardl késziilt rajz szines
képével diszitett emléklapot kaptak. A program eddigi f6szerve-
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zOje atadta a feladatot a haz vezet6jének, Helyes Zsuzsanak és
most maga is indult a versengésben. Ezt a szimbolikus emléklapot
leveliinkben ezért az 6 nevére allitottuk ki:

EMLEKLAP
Dr. Kotnyek Istvanné részére, aki a 2004. évi miklésfai répafézo
versenyre készitett foztjével segitette éltetni biiszkeségiink, a ré-
pabol készitett étkek hagyomanyat. Nagykanizsa-Miklosfa, 2004.
janudr 10. (Itt a 2006-ban atadott emléklap képe lathato.)

EMLEKLAP

Dr. Kotnyek Istvanné

részére,

segitette éltetni bilszkeséglink, a répibdl készitett étkek hagyomanyat.

Nagykanizsa-Mikldsfa, 2006. janudr 14.

Zambo Tibor Czupi Gyula
mesterszakics a miklosfai Kozmiivelodési és
a zsliri elndke Virosszépitd Egyesiilet elndke

Ackermann Eva képének réselete

80



A versengésben indulok névsora: Dravecz Jozsefné (husos répa,
ARANY mindsités), Toth Imréné, Lakatos Jozsefné, Horvath
Jozsefné, Toth Ferenc, dr. Kotnyek Istvanné (husos répa, KO-
ZONSEGDI)), 6zv. Németh Karolyné (bundis répa, BRONZ
mindsités), Németh Maria, Marczin Jendné, Kiraly Tiborné,
Koncz Tivadar, Torokné Bacsi Erika (tirds-répas, makos-répas
rétes, EZUST mindsités), Dancsé Karolyné, Horvath Szabolcs,
Varga Laszloné, Imrei Zsuzsanna, Szinyéri Kristof, Karadi Fe-
rencné, Zombik Istvanné, Pip6 Istvanné, Kassai Janosné, Gyenese
Gabriella, Téth Gabor.

A zslri tagjai: Gelencsér Lasz16 fogados, dr. Batorfi Jozsef £6-
orvos, Bognar Csilla konyvtaros, a gelsei dodollef6z6 verseny
gy6ztese, Maros Sandorné és Varga Karolyné az Elettér (allat- és
természetvédd) Egyesiilet képvisel6i.

A vidam vendégsereg

Ismét sokan voltunk. A Kanizsa Tancegyiittes ifji tagjai meg is
tancoltattak benniinket.

Nevezett ételek: Hagyomanyos miklosfai paradicsomos répa,
Tejfolos, kolbaszos répa, Rakott répa, Répas pacal, Répas prosza,
Babos répa, Bundas répa, Turds-répas, makos-répas rétes.

Segitok: Matés Janosné, Szanyiné Kovacs Maria, Novak Fe-
rencné, Kiraly Tiborné, Lukacs Erika, Milavecz Tamas, Takacs
Katalin.
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A rendezvényt tamogatta: Nagykanizsa Megyei Joghi Varos
Onkorményzata, Halis Istvan Varosi Konyvtar, Elettér (allat- és
természetvédd) Egyesiilet, Kanizsai Nyomda Kft., Kondricz Pék-
ség.

(Miklosfa c. hirlevél 2004. janudr-marcius)

A 2005. évi répaf6zé versenyrol
2005. januar 22. (szombat) 18.00 Miklosfai répaf6z6 verseny

7 A felhivas két alkalommal is megjelent. Elbszor a
2004. decemberi Miklosfa c. hirlevélben, a verseny
kitrasa 2005-re is azonos volt az el6z6 négy évivel.

A masodik felhivas a 2005. januari Miklosfa c. hir-
levélben kulturalis ,,csemegéket” is iger a répaétkek
melle.

A répafézd verseny ebben az esztenddében a Magyar Kultara
Napjara esik. Az este programja ezért a megszokottnal is valtoza-
tosabb lesz. A tdnchoz a zenét Kormendi Andrés és egyiittese
szolgaltatja. Fellép a Tiittd Janos Notakor. A répas ételekhez pe-
dig csatlakozik szellemi taplalékként a Zala izei cimii kdnyv be-
mutatoja.

Beszamolo a 2005-6s répafdzo versenyrol

A mindenkori répaféz6 versenyek nevezoi teszik lehetdvé, hogy
ezt a hagyomanyodrzod szép programot esztendordl esztenddre meg
tudja szervezni egyesiiletiink. Mindannyiuknak nagyon kdszonjiik
a részvételét. Reméljiik, hogy a szép oklevelet és a Mindenki
Haézarol késziilt emléktargyat kedves emlékeik kozott fogjak driz-
ni.

A 2005. januar 22-én megtartott répaf6z6 verseny nevezdinek
névsora (a dijazottak kiilon jeldlve):
Németh Karolyné (arany mindsités), Miklosfai Kertbarat kor,
Szinyéri Kristof, Torokné Bécsi Erika (kiilondij), Vadkerti-Toth
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Janosné, Kassai Janosné, Dravecz Jozsefné, Szemlics Jozsefné,
Lakatos Jozsefné (k6zonségdij), Marczin Jenéné, Németh Maria,
Gurumlai Mihaly, Gelencsér Laszld, Lengyel Ferencné (bronz
mindsités), Gyenese Gabriella, Karadi Ferencné (eziist mindsités),
Z06mbik Istvanné (kiilondij), Dancs6 Karolyné.

A vidam segitok

Segiték: Szanyiné Kovacs Maria, Matés Janosné, Bekoéné
Gémesi Zsofia, ¢és az egyesiilet ifjusagi klubjanak tagjai: Bor
Gerg0, Finta Sandor, Kovacs Norbert, Jakab Arpad, Papp Laszlo,

&3



R&vid Zsolt, Rozsafi Agnes, Orosz Aniko, Miklési Richard, Mol-
nar Laszlo, Farkas Balint. Koszonjiik.

(Miklosfa c. hirlevél 2005. februar)

Kostolas

A résztvevok egy része
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A 2006. évi répaf6z6 versenyrol
2006. januar 14. (szombat) 18.00. Miklosfai répaf6z6 verseny

A 2005. decemberi Miklosfa c. hirlevélben jelent
meg a répafdzdé verseny kiirasa 2006-ra, azonos
volt az eldzé ot évivel.

Beszamolo 6. Miklosfai Répaf6zd Versenyrol

A miklosfai Kozmiivelodési és Varosszépité Egyesiilet helyi ha-
gyomdanyt éltetd, és egyben hagyomanyt teremtd szervezésében
megrendezésre keriilt 6. Miklosfai Répaf6z6 Versenyre 2006.
januar 14-én keriilt sor. Rendkiviili érdeklédés Ovezte a rendez-
vényt, a Mindenki Héza termei zsufolasig megteltek az érdekld-
dokkel. A helybéliek mellett tobben érkeztek a megye és az or-
szag mas tajairdl is. Az érdekldddk is megkodstolhattak az Gsszes
nevezett étket, melyet maguk a késziték meritettek a tanyérjukba.
A program az eredményhirdetés utan zenés tancos estté alakult.

Az egybegyiilteket Litter Nandor polgarmester koszontotte,
majd a programot a tovabbiakban az egyesiilet elndke, Czupi
Gyula vezette.

A kulturalis program egy pillanata
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A program legf6bb szervezdje Helyes Zsuzsa volt.

A programrol nagy szamban késziiltek elektronikus felvételek,
melyek elérhetdk a Halis Istvan Varosi Konyvtar honlapjanak
Miklésfai fiokkonyvtarat bemutatd részén a mult éviekkel egyiitt
(http://www.hivk.hu/fiok_miklosfa.htm).

A kostolast megel6zo kulturalis programban a miklosfai altala-
nos iskola diakjai, akik a Szent Cecilia zeneiskola névendékei
citeraztak Hajgatd Rita vezetésével. Ezt kovetéen a mikldsfai
iskola diakjai tdncoltak 6nalldéan, majd egyiitt a Rozmaring egyiit-
tes tagjaival. Késobb Czupi Veronika énekét Hajgato Rita citera-
val kisérte. Végiil a Zala Gyongye egyiittes tancolt.

A vidam vendégsereg

A mtusort kdvette a kostolas, 24 személy ill. csapat indult a ver-
senyen, tobben tobbféle étekkel is neveztek. A hagyomanyos
répaleves sok valtozatban jelent meg, tejfolosen, csiilkosen, bab-
bal, paradicsomosan, pacallal, kaprosan, korhelyleves formaja-
ban, de készitettek réteseket is répabol.
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A kanizsai gasztrondmiai egyesiilet és a D6dolle kiralyok ver-
senyen kiviil kinaltak ételiikkkel az érdekldddket.

Amig a kozonség a kulturalis programot élvezte, majd megkods-
tolta az étkeket, addig a zslri folyamatosan végezte értékeld
munkajat.

A zsuiri munkaban

A zslri elnéke Zambé Tibor, mesterszakacs, a Zala izei kotet
szerzdje volt. A tagok Kiss Szilveszterné haziasszony, dr. Kertész
Edit gyermekorvos, Prikryl Jozsef a kanizsai gasztronomiai egye-
stilet elndke és Salamon Tibor a kiskanizsai iskola konyhaféndoke
voltak.

A résztvevok oklevelet kaptak az alabbi széveggel: EMLEK-
LAP verseng6 részére, aki a 2006. évi miklosfai répaf6zd ver-
senyre készitett foztjével segitette éltetni biiszkeségiink, a répabol
készitett étkek hagyomanyat.

A gybztes kiilon jutalma, hogy étkét a Karolyi kert étterem ét-
lapjan fogja tartani.

Nevezok névsora: Aranyos Laszloné, Belvarosi Bolcséde, Csil-
lag Maria, Dancsoé Kérolyné, Dravecz Jozsefné, Gyenese Gabriel-
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la, Horvath Laszloné, Imrei Zsuzsanna, Julak Andrea, Karadi
Ferencné, Kassai Janosné, Kertbarat kor, dr Kotnyek Istvanné,
Krasznai Zsolt, Lakatos Jozsefné, Lengyel Ferencné, Ludvig Zol-
tan és csapata, Marczin Jendné, Németh Kérolyné, Petiné Farkas
Timea, Pip6 Istvanné, Rabané Szigeti Krisztina, Rézsafi Lajosné,
Szinyéri Kristof, Vadkerti-To6th Janosné, Zombik Istvanné.

Arany mindsitést kapott: Gyenese Gabriella s(iilt répa flistolt
csiilokkel). Eziist mindsitést kapott: dr. Kotnyek Istvanné (répas
rétes aszalt szilvaval és afonyaval). Bronz mindsitést kapott: Im-
rei Zsuzsanna (répdas pacal). A kozonség dijat dr. Kotnyek Istvan-
né vehette at. Kiilondijban részesiilt Ludvig Zoltan és csapata.

Segitok: Aranyos Laszlo, Aranyos Laszloné, Béli Gabor, Csil-
lag Maria, dr Kotnyek Istvanné, Kovér Déniel, Majorics Istvan,
Matés Janosné, Tri Istvan, Varadi Andrea.

Mindig nagy figyelmet szentelt hagyomanyteremtd répaf6zo
versenylinknek a sajtd. Az irott sajto, a helyi és orszagos televizi-
ok egyarant szivesen tudositottak most is a programrol, a Zalai
Hirlap egyenesen Fenséges répaiinnepnek nevezte és cimoldalan
szines képpel emlékezett meg a mikldsfaiak altal is biiszkén val-
lalt eseményrdl. A kozonség nem lankadd érdeklédése, a verse-
nyen indulok lelkesedése és a segitdk szorgalma ismét meghozta
gytimoélcsét. Miklosfa iinnepévé valt a program. Kdoszonjik a
nevezéseket, az érdeklddést és a segitséget.

(Miklosfa c. hirlevéel 2006. februar )
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Fenséges répaiinnep

Minden eddiginél t6bb volt a résztvevé a miklésfai versenyen

(b} - Dél-
zalai ételkiilénlegessége-
ket télaltak fel szombat
este a miklosfai Mindenki
Hazaban, ahol a helyi va-
rosszépitd egyesilet im-
mdr 6. alkalommal ren-
derte meg a telepiilés-
rész répaldzd versenyét.

A gaszlronomiai ese
(melyen minden koribbinal
tobb, 24
tolitie a ki
legeetes illat
embereket, Az

ival, dodillével fogadidk a

seinpadon helyi fia-

ra szorakoziatta a
vendégeket, mikdzben a kii-
lion helyiségben munkilkodd
#stiri asetalara pincérek hord-
tik az éreleker.

— A pilys S
denki otthon készitetie, it mir
csak melegiteni kell = mondia
el Czupi Gyula foseervesd, —
A répafdzés  hagyomdnydt
Eletben kell tartani, hisze
nom ételeket mindenki
s ar évek sorin meglapas
tuk, mennyi finomsdg készit-
hetd ebbal az alapanyagbal.
(Folytatds ~ Répa  minden
mennyiségben cimmel a 4. ol-
dalon.)

VELEMENYVONAL

On hogyan gondolja?
Van még étek, amely

megérne egy versenyt?

i IV 06-90-631-300

Crenetét TV {sréhiie) pellel besdje!

Forrd: Vo Grorcy

virta, hogy iklandé talbol. A kigydzd so-
rok ellenére mindenkinek jutott a répabdl - pacallal, siitve, vagy prﬂsultéﬂl és édes rétesként

Répa minden mennyiségben

(Folytatds az 1. oldalrdl)
Kuktasapkaban €s kitény-
ben siirgdlodon az egyik csa-
patban Kovics Kdlmen infor-
matikai miniszter.
— Ludvig Zoltdn vezetésé-
vel érdekes korhelylevessel
iink. Fiistolt

tottuk — avatott be a politikus.
Ak o o

h!'r gyermekorvos, Kiss Szil-

wvirta, hogy merithessen vala-
melyik inycsiklando tdlbol. A
kigyozé sorok ellenére min-
denkinek jutott a répibdél —
pacallal, sulvc de prﬁw.lként
€5 ddes is

hagymdsan porkilialap ké-
szlilt és  savanyitott répit
tettiink bele. Tejfiillel és fii-
szerekkel még megbolondi-

fjak
A zsini tngp:n (Prikevt dd-
zsef. a dél-zalai gasztrondm
egyesiilet elnike. dr. Kertész

g és Sala-
mon Tibor szakics) az elniik
Zdmbd Tibor, hévizi mester-
szakdes vezetésével meghoz-
ik a dontésiiker, A kanizsai
Gyenese Gabriella silt répa
fiistél csiilokkel éele bizo-
nyult a legjobbnak (az alkotd
pénzdijat kapott, illetve reme-
ke felkeriilt egy belvirosi étte-
rem étlapjira is), eziisté

let a helyi dr. Kotmyek Istvin-
né hiisos paradicsomos étele,
illetve inyenc répas rétese
aszalt szilvaval ¢és dfonydval,
A képzeletbeli dobogd harma-
dik fokdra a szintén miklosfai
Imrel Zsuzsanna répls pacalja
kerult. A vendégek dr. Kot-
nyek Istvinné ételeit taliliik a
legjobbnak. a zsiri kiilindijit
pedig Ludvig Zoluin egyiittese
érdemelte ki

Zalai Hirlap 2006. januar 16.
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Immar hagyomanynak szamit, hogy @l derekin rﬂ.-pal'dvﬁ ver-
senyt hirdet a miklosfal Kozmiv LI\\!I:SI & Vi

vesztermé helyi

Az idei, hatodik alkal 1 ctélhe-
dot szombuten tartottik o Mindenki Hizibon Az eseménvek két
hely zajlottak: o nigy ben Cznpd Chvula, az egyestlet el-
noke, majd Litrer Neindor polginmester nyitotla meg a ma mér or-
szfigos hind rendeavényt. Eat kiwetden a helyi Ratalok seorakoitat-
1k kulturdlis misorukkal o szépszimi érdeklodoket, a
helyiségben pedig sorban melegitetiéh me otthon elkésetett kalon-
leges répa-étkeket. Ax inyesiklandosd illat pedig seallt, egyre csak
szl a bevepdben...

A zstn hamaresan munkihoz latott, egymds utan huszonnégy
miremek kerolt ssaalukn. Ki foete, ki stioue, ki esnlokkel, ki pa-
rodicsommal vagy éppen tejfollel kombinalta, volt, aki pacallal,
megint masok habbal készitve mutattak be o miklosfui izvilg sok-
srinfiségét. S hogy meég mi minden késrithetd répabal? Akir pro-
sza vagy rétes is — derolt ki o tilalas soran. A énékelést oitagn
#afinl végerte: Zambd Tibor meslerssakies elnokletével Kiss Szil-

dr. Kertész
Edit gvermek-
orvos, Prikel
Jezsef, o Kontzsa és Komyéke Gusetrondmin Egvesilet elndke,
vilamint Salanon Tibor, a Luknnlmu dltalinos nlnl.u l.«mvhnﬁv
noke dontdtt o helyead Az idei |

éelt — amely cg)thkﬁnl uz egyik belvirosi étterem étlapjirn is fiel-
Keral - a kanizsai Givenese Gabriella készitette, aki fistol csilik-
kel goedagitotta solt répdjot. Feistérmes lett o miklésioi dr. Kor-
nyek Isvennd hisos-paradicsomos étke, mely mellé o pilyizo ki-
lonleges répas-rétest kinalt, mig harmadik legizletesebbnek a sain-
teén helyi fmred Zsuzsanna pacallal eitetl répa-killonlegessépe
itéltetett. A b cadijal o masodik hel k adtik ot Kiosz-
tisra kerilt egy kalondij is, melyet finom korhelyleveséért o Lud-
vig Zolicn festdminvése, Kovdcs Kebndn informatikai miniseter &s
Heldsz Chala onkormiinyzati képyiseld alkotta csopat vehetett at.

A Kanizsa hetilap is hirt adott az eseményekrol
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A 2007. évi répaf6z6 versenyrol
2007. januar 13. (szombat) 18 ora. Miklosfai Répafdzé Verseny

A répafozo verseny kulturalis programja
Ujévi koszontdket mondanak Koma Ta-
mas és Poszovecz Laszlo, a mikldsfai iskola
<% tanuloi.
_{i Czupi Veronika: népi ének, Zalai dalcso-
~ kor citera kisérettel. Citeran kisér Hajgato
Rita.

-

A Miklosfai Altalanos Iskola néptanc csoportja Somogyi és
Szatmari tdncokat ad eld. A szerepldk a Szent Cecilia Alapfoka
Mivészeti Iskola novendékei.

Tancosok a répafozd versenyen

A hetedik répafozo verseny felhivasa — megjelent a 2007. januari
Miklosfa c. hirlevélben — csaknem azonos volt az elézékkel. A
valtozast jelezte, hogy a hagyomdnyos mellet ujdonsagok fozését
kiilon emlitik, ebben az évben két szervezonél is jelentkezni lehe-
tett a versengésre:

91



Beszamolo a 7. Miklosfai Répaf6zo Versenyrol
Ismet hatalmas sikere volt a Miklosfan fozott finomsdgoknak

A Zalai Hirlap internetes valtozataban a kévetkezok olvashatok a
2007-es programrol.:

Nagykanizsa — Még a nydl is Osszefutott az ember szdjaban,
annyi finom ételt kinaltak szombat este a miklosfai Mindenki
Hézaban. A helyi kdzmiivelodési és varosszépitd egyesiilet az
idén is megrendezte hagyomanyos répaiinnepét.

2007. januar. 15. hétfo | Frissitve: 2007. szeptember. 14. péntek
| Szerzd: Pésztor Andras

Szinte pillanatok alatt elfogytak a versenyre nevezett répas fi-
nomsagok szombaton este a mikldsfai Mindenki Hézéban. Mi-
kdzben a zsiiri visszavonult meghozni dontését, az egyik terem-
ben kiilon asztalokon kinalgattak izletes, zamatos ételeiket a ver-
seny résztvevoi. Egy 1d6 utan szinte 1épni sem lehetett, mindenki
egy ujabb adag répas eledelért tiilekedett. A f6z6versenyt amugy
2001 o6ta minden évben megrendezik Miklosfan, ezen a vidéken
ugyanis régi, kiilonleges hagyoménya van a tarlorépa savanyita-
sanak.

— El6szor egy kovaszos 1ét készitek, amiben két-harom napig
érlelem a legyalult répét - magyarazta Drdvecz Jozsefné, mikoz-
ben ujabb kanallal meritett az altala készitett husos répabol. -
Hatodik alkalommal veszek részt a versenyen, egyszer az én
foztomet itélték a legjobbnak.

— A répa savanyitasat a mai napig magam végzem, mint ahogy
az elmult 30 évben tettem. Az a titka, hogy mindig meleg helyen
kell tartani, hiszen a kovészos 1ében 1év6 élesztdgombak csak
akkor fejtik ki hatasukat.

— Ezt kostolja meg fiatalember - invitalt asztaldhoz Németh Ka-
rolyné, Emilia néni, aki fiistolt csiilkds, tejfolos répaval és réparé-
tessel nevezett a versenyre. - Az én titkom az, hogy a répat jol
atmosom, miel6tt 6sszef6zom a csiilokkel. Akkor nem lesz olyan
vad savanyu ize. A réparétes is sajat specialitas, eddig minden
évben nagy sikert arattam vele.
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— Mi Nagykallorol érkeztiink, a férjem eredetileg zalai, de mar
vagy 40 éve nem jart errefelé — arulta el Benzcik Imréné. — Mife-
lénk nem ismerik ezt a savanyitasi modszert, igy magam is racso-
dalkoztam. Az ételek egyszeriien fenomenalisak, nekem a csiil-
ks, tormas répa izlett a legjobban.

g )

Munkaban a zstiri

Id6kozben a zsiiri is meghozta dontését, 20 féle ételt kostoltak
végig az itészek, igy nem volt egyszeri rangsort allitani. A szak-
mai stdb végiil Imrei Zsuzsanna babos, csiilkds répajat itélte a
legfinomabbnak. A masodik helyezést Kovdcs Janos babos, csiil-
kds, tormas répaja érdemelte ki, mig a harmadik helyezést Béli
Gabor csiilkos, tejfolos répaja kapta. A zsiri kiilondijat, s egyben
a kozonségdijat is Németh Karolyné kiilonleges réparétese kapta.

A 2008. évi répaf6z6 versenyrol
2008. januar 12. (szombat) 18 ora. Miklosfai Répafdzé Verseny
Ebben az esztenddében valt két kategoridjuva a

verseny, a kiirdst ezért ismertetjiik kétetiinkben is
a 2007. decemberi Miklosfa c. hirlevél alapjan.
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A Kozmiivelodési és Varosszépité Egyesiilet immar 8. alka-
lommal kivanja megrendezni a Miklosfai Répaf6zé Versenyt.

Egyesiiletiink céljaul tlizte ki a varosrész néprajzi hagyomanya-
inak apolasat. E témakorbe tartozik bele a gasztronomiai hagyo-
manyok tovabbvitele, megismertetése is. Szeretnénk folytatni a
2001-ben elinditott répaféz0 verseny megrendezését a 2008-as
évben is.

Miklosfa hires savanyitott répajardl. A miklosfai asszonyok kii-
l6nleges modon savanyitjak a répat. Ebbdl a savanyitott répabdl
készitik sajatos répas ételeiket. A hagyomanyos elkészités a para-
dicsomos, friss diszndhusbol, egy kis fiistolt hiis hozzdadasaval
elkészitett étket jelenti.

Az étel otthon elkészithet6, melegitési és talalasi lehetdséget
biztositunk a Mindenki Hézdban. A mindsitést szakértd zsiiri
végzi, akik nem ismerik a versenyzdk személyét, s a versenyki-
irasnak megfelelden pontrendszerben értékelnek.

Els6 alkalommal segiti a verseny szakmai munkéjat a Kanizsa
¢és Kornyéke Gasztronémiai Egyesiilet Prikryl Jozsef vezetésével.

Verseny kategoridk:

I. kategoria: Hagyoméanyos miklosfai ételek répabol készitve.
Ebbe a kategoriaba varjuk a hagyomanyos miklosfai savanyitott
répabol késziilt paradicsomos, husos, babos, csiilkos, tejfolos
savanyu répat.

Feltétel: 5-6 személyre valo étel készitése, mely a kozonségdij
szavazasdhoz sziikséges mennyiséget jelenti, a zsiirizésre szant
adagot ezen feliil kérjiik.

II. kategoria: Nem hagyomanyos ételek répabol készitve. Ebbe
a kategdridba varjuk a répas egytalételeket, répas rétest, és az
egyéb ételkiilonlegességeket.

Feltétel: megegyezik az 1. Kategoriaéval.

Mindkét kategoriaban lehet nevezni.

A zslirizés altalanos szempontjai: 6sszbenyomas, hagyomany-
Orzés, eredetiség, iz, illat.

A rendezvényre minden kedves érdeklodot szeretettel varunk!

A versenyz0 és plusz egy f6 szamara a belépés dijtalan.
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A versenyre el6zetesen kell nevezni. Nevezési lap kérhetd sze-
mélyesen a Mindenki Hazaban, vagy a ,,miklosfa.hu” weblaprol.
A nevezési hataridd lejarta utan versenyen kiviil szerepelhetnek
az elkészitett ételek.

Kozmiivelodési és Varosszépito Egyesiilet

Beszamolo a 8. Miklosfai Répaf6zo Versenyrol

2008. januar 12-én a Kézmiivelodési és Varosszépitd Egyesiilet 8.
alkalommal szervezte meg a falu hagyomanyos répaf6z6 verse-
nyét.

A verseny diszvendége dr. Balazsovits Lajos a Jatékszin igazga-
toja volt, aki szivesen vallalta e nemes szerepet. Jol érezte magat
a régi iskolatarsak korében, s elégedetten tavozott, jo hirét vivén a
répaf6z6 versenynek.

A versenykiirast a hagyomany erdsitése és a verseny szélesitése
céljabol modositottuk:

A rendezvény fejlodése sziikségszeriivé tette a verseny katego-
ridlis szétvalasztasat. Két kategoriaban hirdettiik meg a fézover-
senyt azzal a céllal, hogy azok a miklosfai asszonyok, akik el-
kezdték a répa f6zését, ne szoruljanak ki a megmérettetésbdl a
fiatalsaggal szemben. Ennek eredményeképpen a 25 nevezébdl 15
miklosfai és 10 varosi, ill. varoskdrnyéki nevezés érkezett.

Osszesen 43 palyamunka érkezett a versenyre.

L. kategoria: hagyomanyos miklosfai ételek répabol készitve, 24
palyamunka érkezett (paradicsomos, husos, babos, csiilkds, tejfo-
16s répas ételek).

1-24. Hagyomanyos ételek

Tejfolos répa sertés oldalassal, paradicsomos répa fiistolt olda-
lassal, huisos répa, hagyomanyos paradicsomos babos répa, ha-
gyomanyos husos répa, hagyomanyos babos répa, paradicsomos
htisos répa, hagyomanyos miklosfai répa, csiilkds répa, paradi-
csomos répa csiilokkel, fiistdlt oldalassal, tarkonyos tejf6los ba-
bos répa, tejfolos répa babbal, csiilokkel, babos oldalas répa,
csiilkos babos tormas répa, babos répa, paradicsomos husos répa,
paradicsomos répa hussal, babos oldalas répa, fiistolt htisos répa,
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bogracsban fott hasos répa, tejfolos, babos, fiistolt, husos, babos,
fiistolt, hagyomanyos hiisos répa.

II. kategdria: nem hagyomanyos ételek répabdl készitve, 19 pa-
lyamunka érkezett (répas egytalétel, répas rétes és egyéb ételkii-
lonlegességek).

25-43. Nem hagyomanyos ételek répabol készitve

Kerekrépas palacsinta, varganyas répa, répas meggyes, répas
rakott tészta, répds rétes aszalt szilvaval, husgombocos répa tej-
follel, répas spagetti sajttal, rakott répa, répas rétes, savanyu répa
krémleves fiistolt harcsa filével, répabab biikkfan fiistolt fogassal,
répas turdés mazsolas lepény, paradicsomos tejfolos répa,
kuszkuszos répafelfujt, répa krémleves, toltott répa, répas krém-
leves, husos répa bundaban, tiros répas rétes.

A kulturalis miisor egyik része ez évben magyar notaest volt a
Tiittd Janos Notakor jovoltabol. A masik része pedig a Taltos
Szinhaz produkcidja volt.

A kulturdlis miisor része

96



Borkostolo:

Az idei verseny szinvonalat emelte a miklosfai Kertbarat Kor
Borkostoldja. A borkdstolon résztvevd kertbaratok:

Kalamasz Gyorgy: Zweigelt, Zenit, Vegyes fehér, Horvath Jo-
zsef: Rizlingszilvani, Muscat othonel, Németh Jozsef: Rizling-
szilvani, Kiralylednyka, Cserszegi fliszeres, Gardonyi Jozsef:
Kiralyleanyka, Vegyes fehér, Kiitson Janos: Kékfrankos, Zenit,
Kotnyek Istvan: Portugieser ¢s Kemenes Janos: Zweigelt nevii
boraikkal mutatkoztak be.

A kisteremben felallitott asztaloknal folyamatosan volt érdekl6-
d6é a borkostolasra. Most még szélesebb korben megismerhette
egy masik kozonség a miklosfai borok izét, zamatat.

Eztton koszonjiik a Kertbarat Kor felajanlasat és tamogatasat.

Ertékelés.

Munkankat a Kanizsa és Kornyéke Gasztrondmiai Egyesiilet
segitette a szakmai zstirizéssel.

Tagjai: Prikryl Jozsef mesterszakacs, a Kanizsa és Kornyéke
Gasztronémiai Egyesiilet elndke, Nith Ferenc szakacsmester, a
Kanizsa és Kornyéke Gasztronémiai Egyesiilet Szakécsainak
elndke, Molnar Péter a Kanizsa és Kornyéke Gasztrondmiai
Egyesiilet tagja.

A helyezettek ajandékot kaptak, minden nevezd névre sz6lo
emléklapot, s egy feliratos kotényt kapott ajandékba.

Helyezések:

L. kategoria:

I. Szakos Janosné: Paradicsomos répa fiistolt oldalassal.

II. Tizmanok 2.: Csiilkds, babos, tormas répa.

III. Dr. Kotnyek Istvanné: Paradicsomos répa csiilokkel, fiistolt
tarjaval, babbal.

Ko6zonségdij:

Szakos Janosné: Paradicsomos répa fiistolt oldalassal.

II. kategoria: Nem hagyomanyos ételek répabol készitve.
L. Dr. Kotnyek Istvanné: Répas rétes aszalt szilvaval.
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II. 6zv. Németh Karolyné: Kerekrépas palacsinta.

III. Hagyomany és Evolucio: Fiistolt harcsafilével savanyu répa
krémleves.

Ko6zonségdij:

Ozv. Németh Kérolyné: Kerekrépas palacsinta.

e

A dijak atadasa

A Kanizsa és Kornyéke Gasztronomiai Egyesiilet kiilondijat a
Hagyomany és Evolucio nevii csapat nyerte.

Krasznai emlékdij: Gyenese Gabriella répas étele nyerte. A dijat
az elhunyt Krasznai Zsolt 6zvegye ajanlotta fel, ami egy {iveg
bort jelentett az elhunyt versenyzé kedvenc italai koziil. A dijat
gyermekei adtak at, és Ok valasztottdk ki a kostolt répas ételek
koziil a 19-es szamut.

Sokan latogattak el a rendezvényre, mely jol sikeriilt, a célkiti-
zést megvalositottuk.

A jovoben is szeretnénk palyazni e rendezvény tdmogatasara,
hiszen a versenyzok szama nd, a rendezvény hire most mar orsza-
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gos, sOt tobb kiilfoldi latogatédt is fogadhattunk. Bizunk benne,
hogy a helybeli répa a jovében 1j hiveket talal benniik és majd
versenyzoként térnek vissza az elkovetkez0 gasztronomiai meg-
mérettetésre.

Ezaton koszonjitk az MJV Polgarmesteri Hivatal Oktatasi, Kul-
turdlis, Ifjisagi és Sportbizottsaga anyagi tdmogatasat, amivel
hozzajarult a rendezvény szervezési koltségeihez.

Nevezok névsora

1. Balog-Banyai, Miklosfa, 2. BOB és BOBEK+BUBU, Mik-
losfa, 3. Dravecz Jozsefné, Miklosfa, 4. Ibolya Presszo, Miklosfa,
5. Imrei Zsuzsanna, Miklosfa, 6. Dr. Kotnyek Istvanné, Miklosfa,
7. Kozmiivelodési és Varosszépitd Egyesiilet, Miklosfa, 8.
Kucsebar Zsolt és Csordas Zsolt, Miklosfa, 9. Lakatos Jozsefné,
Miklésfa, 10. Miklosfai Kertbarat Kor, 11. Miklosfai Nyugdijas
Klub, 12. Rajnics Zoltan, Miklosfa, 13. Rézsafi Lajosné, Miklos-
fa, 14. Vadkerti-T6th Janosné, Miklosfa, 15. Z6mbik Istvanné,
Miklésfa, 16. Gyenese Gabriella, Nagykanizsa, 17. Hagyomany
és Evolucio Szoéloskert Fogadd, Nagykanizsa, 18. KANIZSA
PEKSEG, Nagykanizsa, 19. KEZDOK csapata, Nagykanizsa, 20.
Lengyel Ferencné, Nagykanizsa, 21. MAZSU (Gerencsér Laszl6-
né), Bagola, 22. Ozv. Németh Karolyné, Nagykanizsa, 23. Szakos
Janosné, Banokszentgyorgy, 24. TUZMANOK 1., Zalaszabar, 25.
TUZMANOK 2., Nagykanizsa.

(Miklosfa c. hirlevél 2008. marcius )

A 2009. évi répaf6zé versenyrol
2009. januar 17. (szombat) 18 ora. Miklosfai Répafozo Verseny
A 2009. januari Miklosfa c. hirlevélben a kiiras

olyan részletezettségiivé valt, melyet érdemes min-
den érdeklodonek megismernie, ezért kozoljiik.

Versenykiirds: a versenyre benevezett ételek mindsitését szakértd
zstiri végzi, akik nem ismerik a versenyzdk személyét, és a ver-
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senykiirasnak megfeleléen pontrendszerben értékelnek. A tavalyi
évhez hasonléan segiti a verseny szakmai munkajat a Kanizsa ¢s
Kornyéke Gasztronomiai Egyesiilet, Prikryl Jozsef vezetésével.
Ujdonsag lesz, a tavalyi verseny tapasztalataibol okulva, hogy a
hagyomanyos ételek kategoériaban két helyi zsiiritag fogja fel-
iigyelni az eredeti, mikldsfai izek érvényesiilését. Annak érdeké-
ben, hogy a benevezett ételek zstirizése ne huzodjon el, kérjiik,
hogy a zsiirizéshez sziikséges mennyiséget (~ 3 adag) a verseny
napjan 12.00-14.00 kozott juttassak be a Mindenki Hazaba, olyan
edényben, amelyben a melegitése megoldhato.

A hagyomanyoknak megfelelden lehetdséget biztositunk, hogy
minden nevezd az altala benevezett étekkel az egybegyiilteket
megkindlja, és ezzel kiérdemelje a Kozonség Dijat, amelyet
mindkét kategoriaban odaitéliink.

Ugyancsak a tavalyi tapasztalatokbol okulva kérjiik, hogy az el-
készitett ételeket melegen, talalasra kész allapotban hozzak a
rendezvény kezdetére (18.00 6ra) A kostolashoz tanyért és evo-
eszkdzt (mlianyag) az egyesiilet biztosit.

A versenykategéridk és a zsiirizés altalanos szempontjai azono-
sak a 2008-as kiirassal.

Fontos: Az elkészitett palyamunkakat (répas ételeket) 2009. ja-
nudr 17-én, a verseny napjan 12.00-14.00 6raig kell leadni a ver-
seny helyszinén (Mindenki Haza) regisztracio céljabol. Amit az
id6 lejarta utan adnak le, az csak versenyen kiviil szerepelhet.

A nevezési lapokat a kovetkezd cimre kérjiik kiildeni, illetve
személyesen is leadhato:

Kozmiivel6dési és Varosszépitd Egyestilet

8831 Nagykanizsa-Miklésfa Képolna tér 2.

A boritékra sziveskedjenek feltiintetni

,.9. Miklosfai Répafézo verseny”

A versennyel kapcsolatosan informacid kérheté Molnar Juszti-
nanal.

Beszamolo a programrol
A Zalai Hirlap 2009. januar 19-i internetes valtozatiban a kovet-

kezok olvashatok a 2009-es programrol.
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A répa mesterei (képgalériaval)

Nagykanizsa - Hetek oOta a répaf6z6 verseny lazdban égett egész
Miklosfa, igy nem csoda, hogy szombaton ugy megtelt a rangos
eseménynek otthont ad6 Mindenki Héaza, hogy egy gombostiit is
nehéz lett volna leejteni.

A Kozmivelddési és Varosszépité Egyesiilet szervezésében
szombaton tartottak a IX. Miklosfai Répaf6z6 Versenyt, amit a
korabbi évek hagyomanyait kdvetve, ezuttal is szinvonalas kultu-
ralis musor kisért. A zsufoldsig telt Mindenki Hédzaban z6mében
nem is helyi lakosok voltak, mivel a mikldosfai répa hirét vivo
rendezvény idén is szerepelt a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai
Szovetség programjaban. Ekként fordulhatott eld, hogy a progra-
mot nagy gonddal szervezd egyesiilet elndke, Kiss Ldszlo meg-
nyitdjat, aztan a Tiitté Janos Notaklub nivos misorat is sokan
allva hallgattdk. — Mar tavaly is annyiféle kerekrépabol késziilt
étellel neveztek a versenyzok, hogy kénytelenek voltunk hagyo-
manyos miklosfai és nem hagyomanyos ételekre szétvalasztani a
kategéridkat — mondta az egyesiilet elndke.

A kulturdlis program részlete
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Az elndk hozzatette: — Ezuttal is
a szakmai munkat segitd6 Kanizsa
és Kornyéke Gasztrondmiai Egye-
sillet tagjai mindsitik az étkeket,
am a tavalyi tapasztalatokbol okul-
va, a hagyomanyos ételek kategd-
ridjdban két helyi zstiritag — Vad-
kerti-Toth Janosné és Kucsebar
Jozsefné — felligyeli az eredeti,
miklésfai izek érvényesiilését.

A szervezOk a hagyomanyoknak
megfeleléen most is lehetdséget
biztositottak arra, hogy a verseny-
z6k az altaluk benevezett étkekkel

4 megkinaljak az egybegytilteket,
Rézsafi Lajosné igy jO nagy tumultus alakult ki az
erre kijelolt asztalsor elétt. — A
répas rétesemmel mar nem tudom megkinalni, mert az mind egy
szélig elfogyott, de a husgombodcos répamat még megkdstolhatja
— mondta Dravecz Jozsefné, aki mindegyik versenyen elindult, s
egy elsdé és két harmadik helyezés mellett egyszer kiilondijas is
lett.

— Hogy mi a jo miklosfai étel ismérve? Nincs ebben semmiféle
titok! Az alapanyag legyen igazi kovaszosan savanyitott kerekré-
pa, tartositdszer nélkiil. Harminc éve savanyitom a répat, torzsva-
sarléim is vannak, vallalkozok is, s még soha nem volt gond, hi-
szen lgyelek a higiéniara. Ami a torzsvasarlokat illeti: Lakatos
Jozsefné is Rozika néni savanyitott répajat veszi, s abbdl késziti
az ebédre valot. Az eredetileg zalakomari, am rég Miklosfan €16
holgy elarulta: anydsatol tanulta a répas ételek f6zését, s a hlisos
répa mellett ezattal erdei gylimolcsds répas rétessel is nevezett.
Amugy minden versenyen indult, elsd helyezett is volt mar.

A nevezok kreativitasa nem ismert hatart: a hagyomanyos étkek
14-es listajan talaltunk példaul tarkonyos, tejf6los husos répale-
vest, mig az Ujszerliek 8-as mezOnyében répas velds pacalra és
malnadntetes répas rizsfelfujtra is leltiink. Utobbi 6zvegy Németh

crer

turos-répas lepénye érdemelte ki, a hagyomanyos étkeknél Ko-
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vdcs Janos babos-csiilkos-tormas répaja vitte el a palmat, mig az
ujszerieknél Szakos Janosné siités nélkiili répas siiteménye. A
kozonségdijas Csordas Zsolt babos-tejfolos répaja lett.

A versenyzok egy csoportja

%

A 2009-es nevezok névsora a nevezett répaétkek fajtajaval egyiitt
jol mutatjia az esztendordl esztendére megkostolhato finomsagok
valtozatossagat.

I. kategoria (hagyomanyos miklosfai ételek): 6zv. Németh Ka-
rolyné (paradicsomos babos répa fiistolt csiilokkel), Szakos Janos-
né (tejfolos babos flistoltesiilkds répa), Csik Imre (babos - csiilkds -
tormas - tejfolos répa), Kovacs Janos (babos - csiilkds - tormas
répa), VITE - Bayer Angella (csiilkds - babos répa), Kiskanizsai
Polgardrség (csiilkds - babos répaleves), Csordas Zsolt (babos tej-
f6l6s), Rozsafi Lajosné (babos répa), Lakatos Jozsefné (husos ré-
pa), Imrei Zsuzsanna (tarkonyos tejf6l6s htisos répaleves), Rajnics
Zoltan (htsos répa bogracsban fozve), Dravecz Jozsefné (husgom-
bocos répa), Kertbarat Kor (paradicsomos husos babos répa),
Nyugdijas klub (paradicsomos hiisos répa)

II. kategodria (nem hagyomanyos ételek): 6zv. Németh Karolyné
(répas vel0ds pacal, répas rizsfelfijt malna ontettel), Szakos Janos-
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né (kiilonleges répaleves nemzeti szinli galuskaval, siités nélkiili
répas siitemény aszalt szilvaval és szilvas - gyiimolcs Ontettel),
VITE (Vite Pite), Rozsafi Lajosné (répas pogacsa), Lakatos Jo-
zsetné (répas rétes), Dravecz Jozsefné (répas rétes), Kassai Janos-
né (taros-répas lepény)

A 2010. évi répaf6zé versenyrol
2010. januar 16. (szombat) X. Miklosfai Répafozé Verseny

A 2010. évi kiiras szordlap formdjaban jutott el az

érdekloddkhoz.

A MI-NOK Klubja 2010-ben a hagyomdnyos ételek kategéridja-
ban elsé helyezést ért el
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10. Miklosfai

Jegyeket
elovételben
lehet vasarolni!

Répafozo Verseny
2010. januar 16. (szombat)

5 Miklasfa hivatal
honlapjarel www.miklosfa.eu ill. kérhetd a kévetkezd
e-mail cimrdl: mindenkihaza@miklosfa.eu.
Erdekladni lehet a kiivetkezé telef

ési lap letsltt

06 20/479-8382

Verseny kategoriak:

|. Kategdria: Hagyomanyos miklésfai ételek répabaol készitve.
Ebbe a kategéridba virjuk a mikiésfal savanyitott répabél késziilt
hagyemainyos paradicsomos, hisos, babos, csilitkis, tejfdles savanyl

répar. (ide virjuk az amatde versenyzok nevezését)

2. Kategdria: Nem hagyomanyos ételek répabol készitve.
Ebbe a kategéridba virjuk a répds egytalétel, répds rétes, és egyéb étel
kislonlegességek elkbszitbsét.

Szempont: minimum 8 személyre valéd éoel készitése, mely a kézonségdi
szavazdsihoz sziikségesmennyiséget jelenti, a zslrizésre szint adager,

ezen febiil kérjik.

Egy nevezd akir mindkét kategariiban nevezhet, A versenyzd és egy 16
kisérsje szamira a belépés dijtalan, Az érdeklédik szimara 2.000 Fta
belépadi]. (A belépadij tartalmazza a répis ételek kistolisit, egy vl ételr,
a borkastolist, a bali belépodijat valamint egy ajandektargyat!)

Fontos: Az elkészitett répas dveleket 2010, janudr |6-an,

averseny napjan | 2.00-14.00 éraig kell leadni a verseny helyszinén
(Mindenki Hiza) regisztricié céljibél. Amit az id lejirta utin adnak le,
az csak versenyen kiviil szerepelhet. Ezért, ha barmi kazbejénne,
kérem idében jelezzék. (06-20/479-8381 - Pénzes Szimenetta)

A verseny szakmai munkajit segiti a Kanizsa és Kornyéke Gasztronémial
Egyesiilet, Prikryl |ozsel vezetésével. A zsiri elndke Kocsonya Kilmén
mesterszakics lesz a Magyar Nemzeti Gasztronomial Szavetség alelndke.

Program

9.00 — Miklésfai Répa Torna
(6regfiuk futballmérkézése)
Helyszin: Miklésfai Altalanos
Iskola tornaterme

12.00 - 14.00 Répds ételek zsirizése
(Mindenki Haza)

17.00 -~ Rendezveny megnyitasa

17.10 — Kulturdlis mésor
{Miklésfai Altalanos Iskola
Néptancesoportja, Liszdi Asszonykérus,
Gyekenyesi Férfi Dalarda)

17.50 — Kidllitasmegnyité (Szinek harmonidja —
Lukics Gybngyi festémiivész képei)

18.00 - 19.30 A nevezék iltal hozott
ételek KOSTOLOJA
BORUTCA a Kertbarat Kor érmes
boraibél — Farkas Miklas
harménikazik

19.30 - 20.00 Répavacsora

20.00 - Eredményhirdetés

20.30 - BAL (az élézenét
Hiiros Tibi szolgaltatja)

12.00 - TOMBOLA sorsolis

Folyamatos BUFE szolgilat!

Szeretettel varjuk a régi és az (ij versenyzdket!

A verseny idopontja:
2010. januar 16, (szombat) 17.00

A rendezvény helyszine: MINDENKI HAZA
8831 Nagykanizsa, Kapolna tér 2.

A
2

; =
Moy Hidza” i

14

Mevezési hataridé: 2010. januar 15. 12 éra
(A versenyre elézetesen kell neveznil)
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A Zalai Hirlap 2010. januar 18-i internetes valtozataban a ko-
vetkezok olvashatok a 2010-es programrol:

Mindent répabol — mdjusban Guinness-rekordkisérletre
késziilnek

Immar tizedik alkalommal tartottdk meg a miklosfai Mindenki
Héza és a Kanizsa és Kornyéke Gasztronomiai Egyesiilet k6zos
rendezvényét, a répaf6zd versenyt. Prikryl Jozsef az altala veze-
tett egyesiilet nevében két szakmai dijat is atadott, majd bejelen-
tette: szervezete majus 2-an szintén a Mindenki Hazaban Guin-
ness-rekordkisérletre késziil. A terveik szerint egy 6-700 literes
kondérban egyszerre ezer adag répas ételt féznek meg — ennyit
még soha senki nem készitett.

Deélt6] kezdddott az egyénileg, illetve csapatban nevezdk altal
tobbnyire mar el6z6 nap elkészitett répas ételek zsirizése. A Ko-
csonya Kalman mesterszakacs, a Magyar Gasztrondmiai Szovet-
ség alelnoke altal vezetett testiilet nem sokkal késobb elégedetten
nyilatkozott az eléjiik tett ételek szinvonalarol. — Ugy vettiik ész-
re, hogy folyamatosan fejlédnek a versenyzok, akik idén elszan-
tak magukat a részvételre, azok a tavalyindl atgondoltabb, fino-
mabb ételekkel jelentkeztek — ecsetelte Prikryl Jozsef mestersza-
kécs, a Kanizsa és Kornyé¢ke Gasztronomiai Egyestilet elnoke.

A versengés két kategoriaban zajlott: hagyomanyos és nem ha-
gyomanyos répaételek kozott. EIobbi csoportba vartdk a miklosfai
savanyitott répabdl késziilt paradicsomos, husos, babos, csiilkos
és tejfolos remekeket, melyekbol 6sszesen 20-félét talaltak a zsiiri
elé. Valamivel kevesebb, 15 kredcio érkezett a nem hagyomanyos
kategoriaban: rétesek, piték, proszak, de még pacalos répa is. —
Elsésorban a hagyomanyos elkészitési modokat részesitettiik
elényben, ezért babosan, tejfolos-tarkonyosan, paradicsomosan
foztiik meg a répat. Persze egy kiilonlegességgel is kirukkoltunk:
baconos, répas lepényt készitettiink — magyarazta az 5 csapatot is
kiallité nagykanizsai okmanyiroda vezet6je, Dedk Tamds. — Tuti
befutok szerettlink volna lenni, azért jottlink ilyen nagy szamban.
Nagyon jol érezziik magunkat.

A zsiiri dontése szerint a hagyomanyos répaételek koziil a legfi-
nomabbat a MI-NOK Klub fézte, masodik lett Rajnics Zoltanné,
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harmadik pedig az okmanyiroda IV. csapata lett. A nem hagyo-
manyos kategoriaban Imrei Zsuzsanna vitte el a palmat, Imrei
Gydrgy lett a masodik, a harmadik helyen pedig Szollar Jozsefné
végzett.

2010. januar 18. hétfd, szerzé: Szalaban Attila

g

Vadkerti-Toth Janosné, dr. Kotnyek Istvanné, Kucsebar Jozsefné
a 2010. mdjus 2-i Guinness répafozd rekordkisérlet
helyi segitéiként
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Meélton a jubileumhoz

,,ime, az utolso...” — szolt az étkeket a zsliri szamara prezentalo
uriember, melyre a helységben 6ssznépi nagy soéhajtas volt a va-
lasz a dontnokok korében.

Ami persze egyaltalan nem hatott meglepetésként akkor és ab-
ban a helyzetben, hiszen ird és mondd, addig 36 kiilonboz6 ételen
kellett ,keresztiilverekednie” magat a Kocsonya Kalman vezette
grémiumnak. Amig a jonép még otthon ejtdzott, varva a kora esti
lakmarozas (és italozas) pillanataira, addig bizony a Kézmiivelo-
dési és Varosszépitd Egyesiilet részérdl jo néhanyan mar a felada-
tuk nagy részét le is tudtdk, nem is szolva a répaételekkel neve-
zOkrdl. Amit bizton leirhatunk, futottak még kategdria nem volt,
ezt nyomban leszlrhette az, aki belekostolt a remekmiivekbe,
ellenben a hagyomanyos miklosfai ételek, valamint a nem ha-
gyomanyos ételek répabol készitve megnevezés alatt hirdettek
gyOztest, nem beszélve a kozonségdijrol, melynek talan még a
hivatalosnal is nagyobb a patinaja.

Miutan a kanizsai ,,gasztronémusok™ altal lezajlott a szlik kere-
tek kozotti hivatalos procedura, lassan mar az els6¢ vendégek is
megérkeztek a ,nyilt” falatozasra, s a merdkanalak annak rendje
és modja szerint serényen meriiltek el a finomabbnal finomabb
készitményekben, de legalabb ilyen gyakran vagtak bele a répabol
késziilt siitikbe is. Igy nem kellett sok id ahhoz, hogy a répas
ételekbdl szinte semmi se maradjon. Lesz hat mire emlékezniiik
idén is a miklosfaiaknak, hiszen amellett, hogy mindenki jolla-
kott, még egy szinvonalas kulturalis miisornak is tapsolhatott.

S ha esetleg fajt volna valakinek a szive is az elkészitett ételek
»elpusztitasaért”, azok megnyugtatasara irndnk, a zstiri munkéja
az alapos kostolassal nem ért véget, hiszen Kocsonya Kalmanék
archivumaban fotok tdmkelege arulkodik majd az ez év januari
répaf6zo versenyrol.

Az értékeldk szerint a hagyomanyos kategoriaban a MI-NOK
Klubja végzett az €élen, masodik lett Rajnics Zoltanné, mig har-
madiknak az Okmanyiroda IV. foztjét itélték. A nem hagyoma-
nyosoknal Imrei Zsuzsanna utasitott minden nevez6t maga moge,
Imrei Gyorgy masodikként, mig Szollar Jozsefné harmadikként
Zart. P. L. Kanizsa 2010. januar 21. 3. szam 1. oldal
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Hagvomanyos és nem hagyomanyos répas receptek

Hagyomadanyos miklésfai répas receptek

Hagyomdnyos miklosfai répaleves (fiistolt huisokkal)
MI-NOK Klubja, Miklosfa

Hozzavalok: savanyitott kerekrépa, sertéslapocka, sertéskorom,
hazi fiistolésti sertés csiilok, hazi fiistolésii sertéssonka, hagyma,
liszt, olaj vagy zsir, fliszerpaprika, paradicsompiiré, friss paprika,
friss paradicsom, so0, bors, fokhagyma

Az eldre bedztatott fiistolt husokat f6zni tessziik, majd kiilon
edényben a feldarabolt sertéskormoket is. A sertéslapockat fel-
kockazzuk, és porkodltnek elkészitjiik, friss paprikaval, paradi-
csommal, fokhagymaval izesitjiik. A félig megfott fiistolt huisokat
felkockazzuk, és félre tessziik. A savanyu répat tobbszori atmosas
utan a fiistolt 1ében elkezdjiik f6zni, majd kevéssel az elkésziilte
elott beledntjiik a porkoltet, kockdra vagott fiistolt hiisokat, ser-
téskormat és ugy fozziik tovabb. S6tét zsemleszinii rantast készi-
tiink, amelyben felkockazott hagymat parolunk par percig. Meg-
szorva fliszerpaprikaval, vizzel elkevert paradicsompiirével cso-
moémentesre keverjiik. Ezzel felontjiik a répalevest és izlés szerint
még flszerezhetjiikk, majd jol atforraljuk (erds paprikaval, soval,
borssal) és készre f6zzlk.
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Tejfolos-babos savanyu répaleves csiilokkel
Vadkerti-Toth Janosné, Mariann, Miklosfa

Hozzavalok és elkészitése: 4 személyre: 1 kg csiilokbol hagyoma-
nyos porkoltet készitiink, de csak félig f6zzik meg. Az eldre
megmosott 1 kg savanyurépat fazékban felontjiik vizzel és felfor-
raljuk. Hozz4adjuk az egy fej voroshagymat, 3 gerezd fokhagy-
mat, 1 fliszerpaprikat és az el6z6 nap beaztatott fél kild babot és a
felig fott cstilokporkoltet. Ha 0sszef6tt, kevés paradicsomot keve-
riink hozza, majd a 0,5 1 tejfol és 2 evokanal liszt segitségével
habarast készitliink és felontés utan forrasig fézziik. Tobbszori
felmelegités utan az izek még jobban dsszeémek és izben gazda-
gabb ételt kapunk.
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Paradicsomos husos répa
Szollar Jozsefné, Miklosfa

Hozzavalok 8 személy részére: 1 kg savanyitott répa, 1 kg lapoc-
ka, vagy oldalas és husos csont, 2 babérlevél, egész bors, erds
paprika, 0,75 1 bef6zott paradicsomlé, 1 voroshagyma, 4-5 ek.
étolaj, 3 kanal liszt

A husos csontot kb. 2 ordig f6zziik, majd hozza fézziik kb. 1,5
oraig a kimosott savanyitott répat. Babérlevéllel, egész borssal,
erds paprikaval, felszelt voroshagymaval, soval izlés szerint ize-
sitjiilk. Amikor megf6tt, radntjiik a paradicsomot €s az elkészitett
rantassal berantjuk, és végiil még par percig fozziik.

Paradicsomos kerekrépaleves (tarlorépa) 6 személyre
Vadkerti-Toth Janosné, Mariann, Miklosfa

Hozzdvalok: 1 fustolt sertéscsiilok (esetleg flistolt sonka), vagy 3-
4 sertéskorom, vagy barmilyen csontos sertéshus (lapocka), 1 kg
savanyitott kerekrépa, olaj vagy zsir, 3 evokandl liszt, 1 | paradi-
csomlé, 2 zdldpaprika, 1 kavéskanal piros paprika, 1 fej voros-
hagyma,l1 fej fokhagyma, 1 babérlevél, so, bors izlés szerint

Az elbre beaztatott filistolt husokat fézni tessziik. A feldarabolt
korombol és felkockazott lapockabol porkolt lesz, paradicsom-
mal, paprikaval, kevés fokhagymaval izesitjiik. A félig megfott
fistolt hust félretessziik, felkockdzzuk. A savanyu répat tobbszori
atmosas utan a fiistolt 1eben elkezdjiik f6zni, majd elkésziilte elott
hozzaadjuk a porkoltet, fiistolt hust, kormot és fozziik tovabb.

A felhevitett zsirban félig megpiritjuk a lisztet, beletessziik az
aprora vagott voroshagymat, kicsit piritjuk, megszorjuk piros
paprikaval, és a fele paradicsomlével folengedjiik. Csomomentes-
re keverjik, felf6zzik, és a répalevesre Ontjiik. Hozzaontjiik a
megmaradt paradicsomlevet, beletessziikk a babérlevelet és igy
f6zziik tovabb annyi ideig, hogy a rantas és a paradicsom jol bele-
f6jon a levesbe. Iz1és szerint sozzuk, fiiszerezziik.
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Kendlimajori korhelyleves
Ludvig Zoltan, Nagykanizsa
Kendlimajori miivészek kedvence
2006-ban zstiri kiilondijas volt

Hozzavalok 8 6 részére: 1 kg miklosfai savanyt répa, 1 kg ser-
téshtis (comb vagy tarja), 25 dkg fiistolthus (csiilok vagy tarja), 2
db péréhagyma vagy 60 dkg vordshagyma, 1 fej fokhagyma, 1
marék rizs, 1 db erés zoldpaprika, 1 dI vordsbor, 2 evékanal zsir, 8
dl tejfol, orolt pirospaprika, 6rolt bors, 6rolt komény, babérlevél,
s0, Maggi [zvarazs, tarkony

Elkészités: A répat egyszer atmossuk, késsel néhanyszor atvag-
juk. Babérlevéllel izesitjiik. B vizben f6zziik.

A hagymét aprora vagjuk, zsirban megpiritjuk, beletessziik az
erds zOldpaprikat, a pirospaprikat, kevés vizet Ontlink hozza,
majd hozzaadjuk a feldarabolt hust, a fiiszereket, az [zvarazst, b6
vizzel felengedjiik, finom pdrkoltet készitiink beldle. Amikor a
has megpuhul, beledntjiik a vorosbort.

Amikor a répa is, és a hus is megpuhul, a kett6t 6sszeontjiik, be-
letessziik a rizst, tiz percig forraljuk, majd a tejfollel behabarjuk.
A legvégeén morzsolt tarkonnyal megszorjuk.

Tipp: Mindenképpen kiilon edényben f6zziikk meg a répat és a
porkoltet. A porkoltet javaslom enyhén tulso6zni. Savanyt kaposz-
tabol elkészitve is nagyon finom. J6 étvagyat kivanok hozza!!!

Répa fozelék
Vadkerti-Toth Janosné, Mariann, Miklosfa

3 db répat meghamozunk, meggyaluljuk, megsdzzuk és allni
hagyjuk. Amikor a levét erésen kinyomkodtuk, kevés zsirban
paroljuk apréra vagott kaporral, és Orolt paprikaval. Felontjiik
vizzel. Puhéra f6z¢s utan tejfolos habarast készitiink, és felontjiik.
Forrésig f6zziik. Ha elkésziilt, tAnyérban talaljuk és sertésporkolt
feltéttel rakjuk az asztalra.
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Fajszi répa fiistolt csiilokkel, oldalassal, kolbdsszal
Csanyi Dénes, Fajsz

Hozzavaldk: 3 kg savanyitott répa, 2 jo nagy fej voréshagyma, 1,5
fiistolt csiilok, 20 dkg fiistolt oldalas és kolbasz, so, bors, paprika,
zsir vagy olaj, 10-15 dkg rizs

Az elbaztatott mosott husokat felkockazzuk, és Osszekeverjiik a
répaval, majd felengedjiik annyi vizzel, hogy lepje el. Egy voros-
hagymat kockazunk ra, izesitjik, majd haromnegyed f6zottségig
fozziik, ekkor hozzatessziik a rizst, és hagymas paprikas rantassal
berantjuk. Készre fozziik, hogy a fiistolt hisok puhdra fdjenek
benne. Jo étvagyat kivanunk hozza!

Répagulyas
Gyenese Gabriella, Nagykanizsa
Ugy késziil, mint a hagyomanyos gulyasleves, csak krumpli he-

lyett kerekrépat apritunk kockara. Amikor mar szinte megfott a
hts, a répanak nem kell tul sok id6 a f6zéshez, 6sszefézziik.
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Siilt répa fiistolt csiilokkel
Gyenese Gabriella, Nagykanizsa, arany érem 2006

1-2 fej hagymat és kb. 4 szelet felapritott szalonnat megdinsztelek
egy kis olajon, mikor megpirult pirospaprikaval meghintem, és
beleteszem a kb. 2 kg savanyu répat. Fiiszerezziik: babérlevél,
bors, szegfiibors, kdoménymag, bordkabogyo, 1 csé paprika. Fel-
ontjilk vizzel, és puhara paroljuk. Fott fiistolt csiilok darabokkal
gazdagitottam. Héjaban f6tt krumplival talaltam.

Tarkonyos tejfolos csiilkés babos répa
Imrei Zsuzsanna, Miklosfa

Hozzavalok: 1 db fistolt cstilok, 1 kg savanyitott répa, 40 dkg
széaraz bab, 3 dl tejfol, 2 evékanal liszt, 2 evékanal tarkonyecet, 1
teaskanal 6rolt pirospaprika, 2 gerezd fokhagyma, 1 csokor tar-
kony, vagy 2 ev6kanal szaritott tarkony, 1 tedskandlnyi cukor, 2
babérlevél, 1 csoves fliszerpaprika, sé izlés szerint

Az el6z6 nap beaztatott flistolt csiilkot megfézziik. A f6z8lében
félig puhara f6zziik a babot, majd beletessziik a savanyitott répat.
Csoves paprikaval, babérlevéllel, zuzott fokhagymaval, tarkony-
nyal izesitjilk. Miutan a répa és a bab is megfott, behabarjuk. A
darabokra vagott csiilokhust visszarakjuk a levesbe, felforraljuk
¢s tarkonyecettel, kicsi cukorral izesithetjiik.

Répas leves
Lengyel Ferencné, Nagykanizsa

Barmilyen répat foziink, tobbféle hussal csinaljuk és fiistolt hus
feltétlen legyen benne!

A hagymat apré kockéara vagom, megdinsztelem, és a husokat
raszelem, porkoltosen megsiitom. Ha mar kezd puha lenni, akkor
kell ratenni a répat. Ha Osszef6tt, paradicsommal berantom és
legvégiil egy kis tejfollel is izesitem.
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Nem hagyomanyos miklosfai répas receptek

Kerekrépas rétes
Szakos Ica, Banokszentgydrgy

Hozzavalok: 6-7 db kerekrépa (kozepes nagysagu, friss), 11 tej, 1
bogre tejfol, 1 tojas, 1 bogre cukor, 1 bogre blizadara, 2 tojasnyi
Zsir, sO

A répat meghamozzuk, a kozepét mélyen kivagjuk, megmos-
suk, és tokgyalun legyaluljuk, 10-12 percre hideg vizbe tessziik.
A vizbdl kiszedjiik, szitan lecsorgatjuk. A tejet forrni tessziik, a
cukrot és sot beletessziik. Ha a tej forr, a lecsurgatott répat bele-
tessziik, 8-10 percig fozziik, ismét szitara tessziik, és jol lecsur-
gatjuk. Tobbszor megforgatjuk, hogy 1¢é ne maradjon benne. A
tejfolben a tojast elkeverjiik, a zsirozott tésztat buzadaraval meg-
szorjuk, utana a fott répat raszorjuk a kinyujtott tészta teljes felii-
letére. Tojasos tejfollel meglocsoljuk és két oldalrdl folcsavarjuk.
Zsirozott tepsibe rakjuk. Tetejét zsirral és tejfollel meglocsoljuk.
Forro siitdben pirosra siitjiik. Talalaskor porcukorral meghintjiik.
(Nagyon régi vasi parasztrétes.)

Répas palacsinta (toltelék)
Németh Karolyné, Emmi néni, Nagykanizsa

Hozzavalok: 20 dkg liszt, 2 db tojas, 0,5 1 tej, 0,5 dl olaj, 2 dI tej-
fol, 10 dkg cukor, 1 dkg s6, 1 db kerekrépa

A meghamozott kerékrépat hamozas utan lereszeljiik, és 20 per-
cig hideg vizben aztatjuk. Miutéan leszlrtiik, kevés soval és cukor-
ral izesitett tejben félpuhara f6zziik. Ezutan a lesziirt répat olajon
megpiritjuk kevés cukorral. A tejfolhoz keverjiik a két tojas sar-
géjat, és a tojasok felhabositott fehérjét. Osszekeverjiik a répaval,
és betdltjiik az eldzoleg megsiitott palacsinta tésztakba. A kész
palacsintdkat a tepsibe rakjuk, és enyhén sos, cukros tejfollel
meglocsoljuk. Enyhe piritas utan talaljuk.

115



Szoloskerti répas csiilok
Gelencser LaszIlo — Szoloskert Fogado, Nagykanizsa

Hozzavalok 4 személyre: 2 nyers sertéscsiilok, 1 kg savanyitott
répa, 2 db savanykas alma, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fok-
hagyma, 2 db szegfliszeg, 2 db szegfiibors, 8 szem borokabogyo,
8-10 szem vegyes bors, 1 kk 6rolt komény, bors, sd, 2 evokanal
sertészsir, 20 dkg husos fiistdlt szalonna, 2-3 dl szaraz fehérbor,
0,5 dl tokmagolaj

Eldkeszités: A sertéscsiilkot gondosan megtisztitjuk, megmos-
suk. Soval, borssal, kevés 6rolt koménnyel bedorzsoljiik.

A répat hideg vizben adtmossuk. A hagymat, a fokhagymat meg-
tisztitjuk. A hagymaba beleszirjuk a két szegfiiszeget. A bordoka-
bogydt, a szegfiiborsot, a szines borsot teatojasba zarjuk vagy kis
darab vaszonba kotjiik.

Elkészites: Nagy fazékba tesszik a zsirt, ratessziik a cikkekre
vagott almat, lazan rarakjuk a répa felét, erre a két csiilkdt, a hu-
sos fiistolt szalonnat, a hagymat, a fokhagymat, a vaszonba kotott
fiiszereket. Betakarjuk a maradék répaval, megsozzuk, megontdz-
ziik a borral, és felontjiik annyi vizzel, hogy a répa feléig érjen.
Ezutan felforraljuk, majd lasst tlizon lefedve — vagy kemencében
— kb. 2 6ra hosszat paroljuk. Az elkésziilt répabol kivessziik a
hagymat, fiiszeres zacskot. A szalonnat csikokra vagjuk, a csiilkot
felszeleteljiik. A répat elémelegitett talba szedjiik, a tetejére rak-
juk a felszeletelt csiilkot és szalonnat. Meglocsoljuk tokmagolaj-
jal.

Thzforrén talaljuk, héjaban siilt burgonyat adunk mellé.

Répakrémleves
Gyenese Gabriella, Nagykanizsa
1 nagyobb kerekrépat felapritunk, csontlében péppé féziink — én

raktam bele karalabét is — turmixoljuk, szitdn atpasszirozzuk,
tejszines habarassal stiritjiik. Piritott kenyérdarabokkal talaljuk.
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Kerekrépa-krémleves biikkfafiistos fogasfilével
Gelencseér LaszIlo — Szoloskert Fogado, Nagsykanizsa

Hozzavalok 4 személyre: 30 dkg kovasszal savanyitott mikldsfai
répa, 2 db nagyobb burgonya, 2 dl tejszin, 4 db babérlevél, 10
szem fehérbors, 1 ag friss borsika, 1 fej fokhagyma, 1 fej vords-
hagyma, 11 szarnyas erdleves, so izlés szerint, 16 dkg fogasfilé
(de lehet harcsa, pisztrang vagy busa is), 4 dkg frissen reszelt
torma, 1 marék biikkfaforgacs

Elkészites: a felkockazott burgonyat, a répat, a hagymaval és a
fokhagymaval valamint a fiiszerekkel egyiitt huslevesben 1 orat
fozziik. (A fuszereket egy fliszerzacskoba tessziik, majd a végén
eltavolitjuk.)

A levest még melegen, a benne fott répaval €s a tejszinnel tur-
mixgépben Osszedolgozzuk. Sdval és fehérborssal izlés szerint
izesitjiik.

Ha tdl stirt, huslevessel higithatjuk.

A halat durva tengeri so6val enyhén bedorzsoljiik, majd egy éj-
szakat pihentetjiilk. Kemencében, vagy a horgaszboltokban kapha-
to halfiistolével 1 orat fiistoljiik melegen, majd a fiist f616tt hagy-
juk kihiilni.

Talalas: a forro levest ramerjik a flistolt halfilékre, tetejére
szorjuk a friss tormat. Apréora vagott metélohagymaval diszitjiik.

Fiistolt sonkéaval vagy szarvas sonkaval is elkészithetd!

Répas prosza
Gyenese Gabriella, Nagykanizsa

Hozzdvalok: 1/2 reszelt répa, 3 egész tojas, 3 evokanal morzsa, 3
evOkanal liszt, 1 csapott evOkanal Vegeta

A lereszelt kerekrépat enyhén lesdzzuk, kifacsarjuk a levét, a
hozzavalokkal 6sszekeverjiik és rogton siitjiik (mert levet ereszt).
Ez a recept nagyon finom répa helyett almaval, reszelt cukkinival,
vagy tokkel is. Talalhatjuk reszelt sajttal, tejfollel, de illik hozza a
majonézes kukorica, vagy z6ld koret is.
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Kuszkuszos répafelfijt
Gelencser LaszIlo — Szoloskert Fogado, Nagykanizsa

Hozzavalok: 20 dkg kovasszal savanyitott miklosfai répa, 1 dl
tiveges paradicsom, 4 db babérlevél, 10 szem fehérbors, 2-3 ag
friss oregano, 2-2 gerezd fokhagyma, 1 fej vordshagyma, 4 dl
husleves, 4 db tojas, 10 dkg kuszkusz, 5 dkg teavaj, cayanne bors,
s0 ¢és zoldfliszerek iz1és szerint, zsemlemorzsa és parmezan

A répat atmossuk, majd huslevesben 0,5 orat f6zziik (a fliszere-
ket a hagymaval és a fokhagymaval egyiitt egy fiiszerzacskoba
tessziik, majd a végén eltavolitjuk). A tiizrdl levéve hozzakever-
jik a kuszkuszt, a paradicsomot és a vajat. Fedd alatt allni hagy-
juk 20 percet. Kihiitjiik, majd a tojasokkal dvatosan 6sszedolgoz-
zuk. Friss zoldfiiszerekkel (metéléhagyma, petrezselyem, kakukk-
fi1) és cayanne borssal izesitjiik. Ismét pihentetjiik 15 percet.

Zsemlemorzsaval megszort, kivajazott tepsibe tessziik, a tetejét
morzsaval vegyitett parmesansajttal megszorjuk. 160 fokon 1 orat
siitjiik. Ha kihtilt felszeleteljtik.

Hozza grillezett sajtot vagy hust és balzsamecetes zoldsalatat
adunk.

Joghurtos répatorta
Gyenese Gabriella, Nagykanizsa

Hozzavalok: 1 kerekrépa, 3 natar joghurt, 14 evékanal cukor, 1 %2
csomag zselatin (Mrs. Baker étkezési zselatin), 2 pohar tejszin

A kerekrépat lereszelem, enyhén les6zom. Kis id6 utan kifacsa-
rom a levét, cukros tejben péppé f6z6m. A harom natur joghurtot
felverem cukorral, belerakom a kihiilt répat, és botmixerrel cso-
moémentesre Osszetorom. A zselatint felteszem melegiteni forras-
pontig (nem szabad felforralni). Hagyom langyosra hiilni. A két
pohar tejszint felverem és a zselatinnal egyiitt a joghurthoz keve-
rem. Kivajazott tortaformaba oOntom. Koktélcseresznyével, ¢€s
mentalevéllel diszitem, de lehet barmilyen gytimolccsel is.
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Pudingos tejfolos répds siiti
Németh Karolyné, Emmi néni, Nagykanizsa

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 25 dkg cukor, 5 tojas, 1 csomag siito-
por, 1 dl étolaj, 1 dl viz, 1 evokanal kakaopor, 1 1 tej, 2 csomag
vanilia puding, 2 db 20%-0s nagy tejfol

5 tojas sargajat 25 dkg cukorral kikeveriink, utana 25 dkg lisz-
tet, 1 siitdport, 1 dl étolajat 1 dl vizzel kikeveriink, majd hozzaad-
juk az 5 tojas keményre felvert habjat. Ezt a masszat kettéosztjuk,
a felébe kakaot keveriink. A masik felét fehéren hagyjuk. A ki-
kent lisztezett tepsibe eldszor a fehér tésztat ontjiik, majd a kaka-
osat csurgatjuk bele. Vigyazzunk, hogy ne keveredjenek Ossze a
tésztak! Kozben az 1 liter tejbdl a két csomag vanilids pudingpor
hozzaadéasaval pudingot f6ziink, és forrén a nyers tésztara ontjiik,
vigyazva csak a tetejére, hogy ne keveredjen a tésztaval!

20-30 percig a hidegvizben kiaztatjuk a nyers reszelt répat, amit
utana megf6éziink puhara és a sos, cukros, vanilias tejet belekever-
jiik a pudingba. 35-40 perc siités utdn az 5 evOkanal cukorral ki-
kevert tejfolt a tésztara simitjuk. Kockékra vagva talaljuk.

Répas pacal
Imrei Zsuzsanna, Miklosfa
2006-ban bronzérmes lett

Hozzavalok: 1 kg csikokra vagott félkész pacal, 0,5 kg savanyu
répa, 3 fej voréshagyma, 10 dkg fiistlt szalonna, 3 evékanal olaj,
1,5 evokanal 6rolt pirospaprika, 4 gerezd fokhagyma, 1 teaskanal
Erds Pista, majoranna, 6rolt koménymag, sé izlés szerint

A felkockazott fiistolt szalonnat kiolvasztom, majd ezen a vo-
roshagymat iivegesre parolom, megszoérom piros paprikaval és
felontom 2 dl vizzel. Ezutdn beleteszem a pacalt, zuzott fok-
hagymaval, 6rolt kdménymaggal, majorannaval, Erds Pistaval
fliszerezem, megsdzom.

Miutan fed6 alatt félig megfott, rateszem a kidztatott savanyitott
répat és készre parolom.

119



Meggyes-tiurds-répds pite
Imrei Zsuzsanna, Miklosfa
2010-ben 1. helyezett lett

Hozzavalok (a tésztahoz): 25 dkg Rama margarin, 40 dkg finom-
liszt, 12 dkg kristalycukor, 1 tojas sargaja, 1/2 citrom reszelt héja
és leve, 1 csomag siit6por, 1 csomag vanilias cukor, 1-2 evékanal
tejfol

Hozzavalok (a toltelékhez): 2 csomag (50 dkg) taro, 10 dkg kris-
talycukor, 2 csomag vanilias cukor, 1 tojas sargaja, 3 tojas fehérje
5 dkg cukorral habnak felverve, 1 iiveg meggy, 1 tojas sargaja a
tészta megkenéséhez, 40 dkg kerekrépa reszelve, enyhén sos viz-
ben megfézve

A tésztat Osszegyurjuk, két részre osztjuk, kinyujtjuk, a felét
tepsibe fektetjiik, kevés zsemlemorzsdval meghintjiik, a tarot
Osszetorjik, a cukorral, a citrom héjaval, a tojas sargajaval, majd
a répaval, és a tojasok habjaval Osszekeverjiik, ezt a tolteléket
egyenletesen elosztjuk a tésztan, majd a meggyel megszorjuk,
azutan a masik tésztat rafektetjiik, villaval megszurkaljuk, és a
tojas sargajaval megkenjiik, kozépmeleg siitoben megsiitjiik.
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Mascarponés, répds palacsinta, piros dfonya éntettel
Szakos Ica, Banokszentgydrgy

12-18 db palacsintat siitiink, majd tejben parolt afonyas répaval
toltjiik oket. Ezutan 2-3 centiméteres darabokra vagjuk, és az
eldre kivajazott jénai talba szorosan egymas mellé rakjuk oket.

A 2 deciliter tejfolt 1 evOkanal cukorral, 1 felvert tojassal, 2
evOkanal mascarpone sajttal 0sszekeverjiik és a palacsintara ont-
jik. Légkeveréses siitoben 25-30 percig siitjiik, majd afonyadntet-
tel kinaljuk.

Répas kakads siiti
Vadkerti-Toth Janosné, Mariann, Miklosfa

Hozzdvalok: 3 db tojas, 30 dkg porcukor, 2,5 dl étolaj, 1 vaniliés
cukor, 1 kavéskanal szodabikarbona, 30 dkg reszelt, kif6zott répa,
10 dkg dio, 25 dkg liszt, 1 csomayg siit6por, 2 ek. kakad

A tojast a cukorral, étolajjal habosra keverem, beleteszem a
tobbi hozzéavaldt is. Egy kevert tésztat kapunk, melybe végiil a
répat tessziik. Kivajazott tepsibe beledntom, kdzepes langon sii-
tom, a tetejére csokimazat készitek.
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Répas lepény
Lengyel Ferencné, Nagykanizsa

Hozzavalok (a toltelékhez): 1db reszelt répa, 1 1 tej, 2 db fott tort-
burgonya, 1 vanilias cukor, porcukor, mazsola, s6

A répat jol megmossuk, szdrazra tordljiik, lehdmozzuk és a leg-
aprobb reszelon lereszeljiik. JOl besozzuk, és allni hagyjuk a s6-
ban. A labasba zsirt olvasztunk, majd belenyomkodjuk a jol ki-
csavart répat. Annyi tejet Ontliink rd, hogy ellepje. Kevergetve
addig siitjiik, mig a tejet el nem siili. Két megfott attort burgonya-
val lazitjuk. Vanilids cukorral, mazsoldval, porcukorral izlés sze-
rint izesitjiik.

Hozzavalok (a lepény tésztajahoz): 0,5 kg liszt, 2 tojas, dionyi
zsir, 1 tojas, 2dl tejfel, s6

Hasonlit a rétes tésztdjahoz csak kicsit keményebb legyen. A
liszthez hozzaadjuk a kevés sét, 1 tojast, dionyi zsirt és langyos
vizzel Osszegyurjuk €s harom kis cipot formalunk beldle. A tepsit
kikenjiik zsirral és belenyujtjuk a tésztat. Olvasztott zsirral meg-
kenjiik a tészta tetejét €s a kész tolteléket raszorjuk, majd tejfolos
tojassal meglocsoljuk. Erre a masodik cipobol uj réteget nyujtunk,
és erre ujabb réteg toltelék keriil, €s meglocsolas utan letakarjuk a
harmadik tésztaval. A tetejét bd zsirral kenjiik, néhany helyen
megszurkaljuk, és pirosra siitjiikk. Siités utan izlés szerint porcu-
korral meghintjiik.

Répas fasirt
Rozsafi Lajosné, Miklosfa

Hozzavalok: 0,5 kg daralt sertéshus, 2 db tojas, 2 zsemlye, so,
Orolt bors, Vegeta, majoranna, 1/2 nyers kerekrépa lereszelve

A meghamozott kerékrépat lereszeljiik. A daralt husra raiitjiik a
két tojast, hozzakeverjiik a fiiszereket és a reszelt répat. A legvé-
gén a két beaztatott zsemlyével Gsszegyurjuk és kisebb pogacsa-
vagy kalacsformaban olajban, vagy zsirban kistitjiik.
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Répas krémes
Gyenese Gabriella, Nagykanizsa

Hozzdvalok: 8 tojés, 10+15 dkg cukor, 2 vanilids cukor, 7 dkg
liszt, 5 dl tej, 1 %2 csomag zselatin, 2 kisebb vagy egy nagy fej
répa

A lereszelt kerek répat cukros tejben péppé paroljuk. 8 tojas
sargdjat elkeveriink 10 dkg cukorral, azutan hozzaadunk 7 dkg
lisztet, 1 2 csomag zselatint és lassan hozzékeveriink 5 dlI tejet.
Gyenge tliznél strli krémet f6éziink beldle, amikor megf6tt, hoz-
zakeverjilk a 2 vanilidscukrot és beleturmixoljuk a kerekrépat,
csomomentesre. Amig hiil, a tojadsok fehérjébdl nagyon kemény
habot veriink, eztan a 15 dkg cukorral tovabb verjiik. A langyos
krémet fokozatosan a felvert habhoz vegyitjiik, és az eldre elké-
szitett hajas tésztabodl siitdtt lapra ontjiik. Egyforma kockdkat
rakunk a tetejére, igy késobb kdnnyebben szeleteljiik.

Répas rétes
Vadkerti-Toth Janosné, Mariann, Miklosfa

Hozzavalok 6 személyre: 0,5 kg liszt, 1 db tojas (tetejére megken-
ni), so, 0,1 kg zsir, toltelékhez: 30 dkg répa (kifézve), fahéj, tej-
61, cukor, vanilids cukor, 2 tojas

A lisztbdl egy pici soval, egy kevés langyos vizzel és egy tojas-
sal tésztat dagasztunk. JOI kidolgozzuk, majd 3 db cipot készitiink
beldle. Pihentetjilk kb. 30 percig. Olvasztott zsirral a cipokat
megkenjlk, igy a tésztank nem cserepesedik meg. Pihentetés utan
ruhéval letakart asztalon a cipot kézzel kinyujtjuk, kihuzzuk szép
vékonyra. A masszat — amit kikevertiink répabdl, tejfolbol, fahéj-
bol, cukorbdl, vanilids cukorbdl — raszérjuk a kinyujtott tésztara.
A rétestésztat teritd segitségével hengeritjiik. Feldaraboljuk, majd
a kizsirozott tepsibe rakjuk. A rétesek tetejét megkenjiik olvasz-
tott zsirral, tejfolds, tojasos masszaval. Elomelegitett siitoben,
kozepes langon siitjiik, kb. 1 6ra hosszat. Melegen darabolva ta-
laljuk.
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Marcipanos, répds, aszalt szilvds, barackos csokis alom
Szakos Ica, Banokszentgyorgy

3 tojast, 1 deciliter tejet liszttel stri péppé keveriink. Az aszalt
gylimdlcsoket rumos vordsborban aztatjuk fél nap, majd fahéjas
kristalycukorba forgatjuk. A marcipanbdl golyokat formdalunk,
amit a gyiimolcsok kozé rakunk. A két szélére el6f6zott, kockara
vagott répadarabokat illesztiink, amit el6z6leg palacsintatésztaba
forgattunk, és forrd olajban kisiitottiink, majd a kisiilt kockakat
még forron, reszelt étcsokoladéba forgattunk. Kihtilés utan még
csokireszelékkel diszitjiik.

Répas kevert
Lengyel Ferencné, Nagykanizsa

Hozzavalok: 30 dkg reszelt répa, 40 dkg liszt, 1 vanilids cukor,
fahéj, 40 dkg porcukor, 2 db siitépor, 8 dkg zsir, 3 db tojas

A 3 tojast, a 8 dkg zsirt és a porcukrot jol kikeverjiik. Hozzaad-
juk a reszelt répat, a lisztet, vanilids cukrot és fahéjat. Mindezt
egy kizsirozott, kilisztezett tepsibe ontjiik és megsiitjiik, ha kész,
a tetejét porcukorral meghintjik.
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Habkénnyii répas tejfolos kocka
Imrei Gyorgy, Nagykanizsa

1 Hozzavalok: 1 1 tej, 2 csomag
vanilias pudingpor, 5 db tojas,
25 dkg liszt, 1 csomag siitdpor,
1 dl étolaj, 2 evlkanal kakao-
por, 4 dl tejfol, 25 dkg + 10
L+ evOkanal cukor, 6 evOkanal
| porcukor, o6rolt fahéj, 1 kg
kerekrépa reszelve, vaj, liszt a
tepsi kikenéséhez

A répa elkészitése: A reszeléket pici soval izesitett vizben ki-
f6zziik, mig a répa majdnem teljesen megpuhul, ezutan leszrjiik,
és kanallal kinyomkodjuk bel6le a vizet. Felforrésitunk kevés
étolajat, és ebben atforgatjuk a répat. izesitjiik cukorral, citromlé-
vel, fahéjjal, izlés szerint.

A tejet felfézziik 2 csomag pudingporral és 10 evékanal cukor-
ral. Ebbe belekeverjiik az elkészitett répat.

A tészta elkészitése: A tojasok sargdjat kikeverjiik 25 dkg cukor-
ral, beletessziik a siitoporral elkevert lisztet, az olajat, az 1 dl vizet
és a tojasok felvert habjat. A tésztat kétfelé osztjuk, felét beleont-
jiik a 25x35 cm-es kivajazott tepsibe. A masik felébe belekever-
juk a kakaodport, és azt belecsurgatjuk a fehér tésztaba. Aztan
egyenletesen rakanalazzuk a tetejére a még forrd répas pudingot.
A tésztat elomelegitett siitdben 10 percig nagy langon siitjiik,
majd kb. 1 ora hosszat a teljes siilésig takaréklangon folytatjuk a
stitést. Kozben a tejfolt kikeverjiik a porcukorral és a megsiilt
(még forro) tészta tetejére Ontjiikk. A tetejét megszorjuk fahéjjal,
hagyjuk kihtilni, majd 4 6raig a hiit6be tessziik, mert hidegen a
legfinomabb!

Csanyi Dénesné, Jucus (Fajsz) receptje alapjan késziilt édesség-

gel Imrei Gyorgy, aki a X. Miklosfai Répafozé Versenyen eziist
oklevelet kapott nem hagyomdanyos kategoriaban.
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Répas sonkds rizotto
Szakos Ica, Banokszentgyorgy

30 dkg finomra vagott voroshagymat zsiron iivegesre megpiri-
tunk, kb. 10-15 dkg kockazott sonkat szorunk bele és tovabb pirit-
juk. Piros paprikdval meghintjiik, majd vizzel felengedjiik. 1zlés
szerint soval, fehérborssal izesitjiik.

Az el6zbleg megmosott 1 kg savanyurépat belerakjuk, és az
elokeszitett félig fott, 2-3 marék rizst beleszorunk. A vizet folya-
matosan potoljuk, kozben ovatosan megkeverjiik, hogy a rizs ne
menjen szét.

Toltott répa
Gyenese Gabriella, Nagykanizsa

Toltelek: 1 kis fej reszelt hagymat olajon megpiritunk, hozzéadjuk
a tejben aztatott, kifacsart zsemlét, kell még bele 1 db nyers tojas,
s0, bors, majoranna, apritott petrezselyem.

A répakat félbevagjuk, megfézziik (félig), kivajjuk a kdzepét, és
a toltelékkel visszatoltjiik. A toltott répakat szalonndba csavarjuk,
és tepsibe rakjuk, amit elére kivajazunk és felontjiik egy kis viz-
zel. Foliaval letakarva siitjiik, a végén levessziik a foliat és megpi-
ritjuk. Egytalételként és koretként egyarant nagyon finom.
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Rakott répdas palacsinta
Vadkerti-Toth Janosné, Mariann, Miklosfa

Hozzavalok: 60 dkg reszelt répa, 3 db tojas, 1 kavéskanal so, 30
dkg liszt, 3 dl viz, 5 dI tejfol, 25 dkg reszelt fiistolt sajt, 25 dkg
piritott bacon szalonna

Tojasbol, lisztbdl, sobol, vizbol palacsintatésztat készitiink. A
tésztaba belekeverjiik a reszelt répat. Palacsintasiitoben a tésztat
kistitjiik. A kisiilt palacsintatésztat kivajazott tiizall6 talba helyez-
ziik 0gy, hogy a rétegek kozé tejfolt és eldre piritott szalonnat
tesziink. Az igy kapott tortaformat sajttal megszorva siitOben siit-
jiik 180 fokon, koriilbeliil 15 percig.

Turdos-répas pite
Vadkerti-Toth Janosné, Mariann, Miklosfa

Hozzavalok 4  sze-
mélyre: 12 dkg por-
cukor, 12 dkg zsir, 3
tojas, 1 siitopor, 36
dkg liszt, 2 dl tejfdl,
toltelékhez: 50 dkg
tard, 20 dkg reszelt,
kif6zott répa, 1 vani-
lias cukor, 1 kavés-
kandl fahéj

A lisztet, tejfolt, zsirt, porcukrot, 3 db tojas sargajat osszekever-
jik. Gytras utan pihentetjiik. A toltelékhez el6készitiink kb. 2 db
reszelt répat, amelyet cukros tejben kiféziink, leszlirjik. A turot
Osszetorjik, belekeverjiik a 3 tojasfehérje felvert habjat, a répat, a
vanilias cukrot és a fahéjat. A tésztat két lappa nyujtjuk, kivaja-
zott tepsibe tessziik. A tetejét lekvarral kenjiikk meg. Beletessziik a
toltelékiinket, és végiil ratessziik a masik fél tésztat. 180 fokon,
kortlbeliil 40 percig siitjik.
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Répas pogdcsa
Rozsafi Lajosné, Miklosfa

Hozzavalok: 1 kg liszt, 2 db tojas, 2-3 db kozepes kerekrépa lere-
szelve, 1 dl tejfol, so, élesztd, margarin, Vegeta

A lisztbe so6t, Vegetat hintiink, majd a 2 tojassal és a reszelt ré-
paval és a tejben aztatott élesztével dsszegyurjuk. Hozzakeverjiik
a tejfelt, margarint vagy zsirt — izlés szerint — és kisodorjuk, majd
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Siit6ben siitjiik, mint mas po-
gacsat.

Répas prosza
Vadkerti-Toth Janosné, Mariann, Miklosfa

Hozzdavalok 4 személyre: 3-4 db kdzepes méretii répa, 3 ek. liszt,
2 dl aludttej, kefir, 2 ek. étolaj, 2 tojas, izlés szerint so, bors

A répat meghamozzuk és apré lyuku reszeldn lereszeljiik. Hoz-
zdadjuk a lisztet, kefirt, tojast, étolajat, soval, borssal 6sszekever-
jik. Lehet tepsiben siitni, 180 fokos eldmelegitett siitoben vagy
palacsintasiitében kis adagokra szaggatva. Tejfollel, esetleg sajttal
megszorva talaljuk.

Répas kelt batyu
S. Horvath Laszloné, Novak-Toma Szilvia,
Vajoczki Gyulané, Liszo onkormanyzatanak csapata

A savanyu répat soval, borssal izesitjik. A fiistdlt csiilkot meg-
fozziik,aprora vagdaljuk.

Kelt tésztat készitiink: 1 kg liszt, 1 élesztd, zsir (vagy margarin,
pici étolajat is tehetiink bele) 2 tojas felhasznalasaval, izlés szerint
sozzuk.

Langyos tejben az éleszt6t megfuttatjuk, hagyomanyos kelt
tésztat gyurunk, meleg helyen kelesztjiik.

Amikor megkelt, kinyjtjuk, négyszog alakokat vagunk és meg-
toltjiik a répas, fiistolt csiilkos toltelékkel. Kifli format, vagy ba-
tyut csinalhatunk bel6le, tojas sargajaval megkenjiik és stitjiik.
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Rakott répa arpagyonggyel
S. Horvath Laszloné, Novak-Toma Szilvia,
Vajoczki Gyulané, Liszo énkormanyzatanak csapata

Hozzavalok: 2 kg (mikldsfai) savanyitott répa, 1/2 kg arpagyongy,
1 kg darélt sertéshus, bors,sd,delikat,pirospaprika, étolaj,2 fej
voroshagyma,kevés fokhagyma

A répat kinyomkodjuk, feltessziik féni. Nem teljesen foézziik
sz&t. Az arpagyongyot — mint a rizst — olajon megfuttatjuk, majd
felontjiik vizzel, soval, 6rolt borssal, delikattal izesitjiikk. Kozben
olajban az aprora vagott voroshagymat megdinszteljiik, pirospap-
rikat szorunk ra és beletessziik a daralt hust. S6zzuk,borsozzuk.

Amikor a daralt hus megpuhult,6sszekeverjiilk a kész arpa-
gyonggyel.

Nagyobb tepsit kikeniink zsirral, az aljara tessziik a répa egy ré-
sz€t, majd a tolteléket,megint répat, addig, amig az anyag el nem
fogy. A tetejére répa keriiljon. Ledntjiik tejfollel, majd megszor-
juk sajttal és siitdben megsiitjiik. Kockékra vagva adagoljuk, mint
a rakott kaposztat.

Egyéb hazai répas receptek

Kerékrépa leves fiistolt orjaval
Szigeti Andor (Bakony és Balaton-felvidék)
(a szerzo Népi konyha cimii munkdajabol valo a recept)

Hozzavalok 5 adagra: 80 dkg fiistolt orja, 80 dkg savanyitott ke-
rék répa, 10 dkg zsir, 8 dkg liszt, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, so, fliszerpaprika, babérlevél

Elokészités: a flistolt orjat megfozziik, husat kiszedjik. A sava-
nyitott répat az orja f6z6levében megfozziik, zsemleszinii hagy-
mas, fokhagymas, paprikas rantassal berantjuk, felforraljuk, bele-
rakjuk a husdarabokat, és tejfollel meglocsolva talaljuk.
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Rantott répa (Gicsej)
Szigeti Andor

A kerékrépa felhasznéalasanak egyik modszere: az el6f6zott sze-
letelt kerékrépat paradicsomlével felengedett martasban fozték,
illetve paroltak puhara.

Edes répa leves (Somogy)
Szigeti Andor

Hozzavalok: 40 dkg sertéshus, 25 dkg kerékrépa, 2 evokanal zsir,
2 evOkanal liszt, 1 liter paradicsomlé, 1 fej voréshagyma, so, 6rolt
bors, 6rolt kdmény és egy babérlevél

Elokeszités: a tisztitott répat lereszeljiik, leforrazzuk, a sertés-
hust kockara, a hagymat aprora vagjuk.
A hust, répat fiiszerekkel izesitett vizben megfdzziik. Lisztbdl,
hagymabdl zsirral készitett, fliszerpaprikdval szinezett, vastag
rantassal berantjuk, felforraljuk, hozzaontjikk a paradicsomlevet,
jbol felforraljuk és talaljuk.

Savanyu répds bableves (Gocsej)
Szigeti Andor

Hozzavalok 5 adagra: 50 dkg savanyitott répa, 20 dkg szaraz tar-
kabab, 60 dkg fiistolt csiilok, 1 kis fej voroshagyma, 8 dkg zsir, 5
dkg liszt, 10 dkg paradicsompiire, so, fliszerpaprika

Elokészités: a babot el6zd este bedztatjuk, a hagymat apréra
vagjuk, €s a csiilkot alaposan megmossuk.

A cslilkot félpuhara f6zziik, ekkor hozza tessziik a répat, a babot
kiilon edényben megfézziik, hozzadntjiikk a fovésben 1€vo csiilok-
hoz, de tigy, hogy az Osszes 1€ masfél liternél ne legyen tobb, és az
egészet készre fozziik. A zsiron megpiritott hagymat liszttel elke-
verjiik, rovid ideig egyiitt piritjuk, fiiszerpaprikaval, paradicsompii-
rével szinezziik. Beleontjiik a forrd levesbe, felforraljuk és talaljuk.
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Paradicsomos répa
Szigeti Andor

Hozzdavalok: kerékrépa, rantés, paradicsomlé, so, 6rolt bors

A kerékrépat meghdmozzuk, tokgyaluval vékony csikokra vag-
juk és savanyitjuk. A savanyitott répat passzirozott paradicsom-
ban, vagy paradicsomlében megf6zziik, kdzben fiiszerezziik és
berantjuk.

Egyszerii tejfolos kerekrépa leves

Hozzdvalok: 3 maréknyi savanyu kerekrépa, tojasnyi zsir, 1 fej
voroshagyma, 1 csdves paprika, 1 kavés kanal pirospaprika, 1
bogre tejfol, 3 kanal liszt, s6

A savanyu kerekrépat bo vizben foni tessziik, megsdzzuk, bele-
tessziik a csoves paprikat és kb. egy oraig fézziik. A zsirt folhevit-
jiik, és az aprdra vagott voroshagymat a zsirban iivegesre piritjuk.
Beletessziik a pirospaprikat, elkeverjiik, azonnal folengedjiik hi-
deg vizzel, simara keverjiik és a répaba Ontjiik. A tejfolben a lisz-
tet simara keverjik, vizzel higitjuk és a levesbe sziirjiik. Még par
percig forraljuk.

Tejfolos kerekrépa leves

Hozzdvalok: 3 maréknyi savanyu kerekrépa, tojasnyi zsir, 1 fej
voroshagyma, 1 db csoves paprika, 1 kavés kanal pirospaprika, 1
bogre tejfol, 3 kanal liszt, so.

A savanyu kerekrépat b6 vizben foni tessziik, megsozzuk, bele-
tessziik a csoves paprikat és kb. egy oraig fézziik. A zsirt folhevit-
jiik, és az aprdra vagott voroshagymat a zsirban iivegesre piritjuk.
Beletessziik a pirospaprikat, elkeverjiik, majd azonnal folenged-
jik hideg vizzel, simara keverjiik, és a répaba ontjiik. A tejfolben
a lisztet simara keverjik, vizzel higitjuk, és a levesbe szrjiik.
Meég par percig forraljuk.
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Muravidéki ,,bujta répa
Jobbagy Klara, Hosszufalu, Szlovénia

Hozzavaldk: 1 kg savanyitott répa, 1 kg disznocsont vagy hus, 25
dkg koleskasa, 5 dkg liszt, 1 fej voroshagyma, 3 gerezd
fokhagyma, so, babérlevél, majoranna

A husos csontot az Osszetort fokhagymaval, majorannaval és
egy két babérlevéllel vizben megfézziik. A csontot csak annyi
vizbe tegyiik fel, ami éppen elfedi. Amikor mar félig fott a hus a
csonton, akkor hozziadjuk a répat és a vordshagymas, piros
paprikas rantast. Ezutdn pedig beletessziik a koleskasat —
vigyazzunk, eléggé megdagad! S6zzuk, borsozzuk az ételt.

Talalaskor a csontrdl levessziik a hust és tanyérba szedett egytal
ételre helyezziik.

A ,,bujta répa” tradicionalis muravidéki, népi étel, amit jobbd-
ra disznovagas idején készitettek. Az étel ket f6 dsszetevije a hu-
sos disznocsont és a koleskdsa. Altaldban disznévigds napjan,
vagy azt kovetoen néhdany nappal ebédre vagy vacsoradra készitet-
ték. A klasszikus muravidéki ételspecialitas siirii, eléggé zsiros
egytal étel. Keszitésénél régen zsirt, vagott zsirt, hazi tejfolt és sok
helyen még tékmagolajat is hasznaltak.

Székelykdposztahoz hasonlo répaétel

Hozzavalok: 1 kg savanyitott répa, 40 dkg sertéscomb, 20 dkg
voroshagyma, 10 dkg kolozsvari szalonna, egy fej fokhagyma,
egy pohdr tejfol, sd, bors, kdmény, pirospaprika, egy kis lecsd
(nyéron inkabb paradicsom, paprika)

A répat feltessziik foni, amig elkésziil, a tobbi hozzavalobol
porkoltet készitiink. Ez lehet a szokasosnal kissé fiiszeresebb,
mivel a répa elég semleges izhatasu novény. Amint kész a por-
kolt, s megpuhult a répa, Osszedntjiilk oket, és néhany percig
egyiitt rotyogtatjuk. Aztan tejfolos habarassal fozelékké stiritjik.
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Kerekrépas rétes
Vas megyei modra

Hozzdvalok: 6-7 darab kerekrépa (k6zepes nagysagu, friss), 1 liter
tej, 1 bogre tejfol, 1 tojas, 1 bogre cukor, 1 bogre buzadara, 2
tojasnyi zsir, s6

A répat meghamozzuk, a kozepét mélyen kivagjuk, megmos-
suk, és tokgyalun legyaluljuk, 10-12 percre hideg vizbe tessziik.
A vizbdl kiszedjiik, szitan lecsurgatjuk. A tejet forrni tesszik, a
cukrot és a sot beletessziik. Ha a tej forrd, a lecsurgatott répat
beletessziik, 8-10 percig fozziik, ismét szitara tessziik és jol le-
csurgatjuk. Tobbszor megforgatjuk, hogy 1¢ ne maradjon benne.
A tejfolben a tojast jol elkeverjiik, a zsirozott tésztat buzadaraval
megszorjuk, utdna a fott répat raszorjuk a kinyujtott tészta teljes
feliiletére. Tojasos tejfollel meglocsoljuk és két oldalrol folcsa-
varjuk. Zsirozott tepsibe rakjuk. Tetejét zsirral €s tejfollel meglo-
csoljuk. Forr6 siitében pirosra siitjiik. Talaldskor porcukorral
meghintjiik. Nagyon régi vasi parasztrétes.

Kerekrépa krémleves

Hozzavalok: 90 dkg kerekrépa, 2 evokanal teljes orlésti liszt, 2
evokanal oliva olaj, tengeri so, 1 csipet szerecsendio, viz, 2 szelet
piritott kenyérkocka

A forro6 olajban barnara piritjuk a lisztet. Hozzaadjuk a vizet, a
megtisztitott, feldarabolt kerekrépat, sot és a szerecsendiot. Kis
langon f6zziik fél ordig. Turmixoljuk Ossze, Ontsiik vissza a la-
basba, fézzilk még néhany percig. Piritott kenyérkockakkal a
tetején talaljuk.

[zlés szerint lehet még tejfollel javitani rajta. Vagy ne turmixold
le az egészet, hagyjal darabkdkat és azt rakd vissza a levesbe,
szord meg aprora vagott petrezselyemmel. Akkor a kenyérkocka
el is maradhat.

Tandcsok: a kerekrépa elfeledett névény, de ujra kaphato. Ha-
sonlit a céklara, de sokkal halvanyabb. Inkabb fako rozsaszin.
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Vasi siilt répa
Abraham Gézané

Hozzdvalo: 3-4 marék savanyurépa, 2 ujjnyi fiistdlt szalonna,
tojasnyi zsir, 1 voréshagyma, késhegynyi 6rolt bors, 1 kiskanal
pirospaprika, s6

A fustolt szalonnat apro kockakra vagjuk, kisiitjiik, hozzatesz-
sziik a zsirt, a megpiritott kockakra vagott voroshagymat, elkever-
jiik, beletessziik a pirospaprikat, borsot és azonnal kevés vizzel
felengedjiik. Hozzatessziik a levébdl kinyomott savanyurépat,
kiss¢é megsozzuk, elkeverjiik, lefedve gyenge tlizon tobbszor
megkeverve puhara siitjiik. Héjaban siilt burgonyét adunk hozza.
Lehet gazdagabban is elkésziteni. Eldre kifozott fiistolt hiisbol
porkoltet készitliink, a savanyt répat hozzakeverjiik, €s egyiitt
siitjiikk meg.

Abrahém Gézdiné nagyszerii konyvébdl, a Vasi zalai parasztéte-

lek, és hazi tartositas cimiibol vettiik a receptet. Vas megyében
stiltrépat is kinaltak a tollfosztoknak.

Tejfolos répafozelék

Hozzavalok: savanyitott répa, 1 nagy fej voroshagyma, 1 kanal
zsir, vagy olaj, izlés szerint pirospaprika, ha van, fiistolt ,,biirke”,
babérlevél, bors, s6

A kifacsart, savanyitott répat voroshagymads, paprikds zsirban
rovid ideig paroljuk, majd annyi vizet ontiink ra, hogy ellepje,
borkét — lehetdleg fiistoltet — tesziink bele, babérlevéllel, borssal,
soval filiszerezziik, a bérke megpuhulésaig f6zziik és behabarjuk.
Borke helyett fozhetjiik friss sertéshussal vagy fiistolt csiilokkel.
(Jo, ha a csiilkét elore egy kicsit megf6zziik.) Az inyencek kedvé-
ért tehetlink bele néhany levél szaritott varganyat vagy vizzel vald
felontéskor friss paradicsomot, paradicsompiirét, paradicsomkon-
zervet.
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Gersekardti répafozelék

Hozzavalok: savanyitott kerekrépa, sd, egész bors, egész szegfii-
szeg, 1 nagy fej vordshagyma, viz. Amikor a répa megfott, kevés
liszttel és tejfollel behabarjuk. Aki szereti, izesitheti paradicsom-
mal, és hussal. Ugy még finomabb.

120 éves répaleves

Hozzavalok 4 személyre: 2 dl tejfol, 1 kavéskanal pirospaprika, 1
evOkanal finomliszt, 5 dkg zsir, kdmény, 6rolt bors, 3-4 fokhagy-
ma, 1 voroshagyma, babérlevél, 1 fiistolt csiilok nyersen, 2 db tar-
lorépa

Ha csiilokkel készitjiik, akkor a hust feltessziik féni egy négyli-
teres fazékba. Amikor forr, az els6 levét leontjiik, és friss vizben
ujrafozziik. Babérral, héjastol félbevagott hagymaval, fokhagy-
maval, borssal ¢s koménnyel fiiszerezziik. Lefedjiik, és puhara
paroljuk (kb. masfél ora). A répat tisztitas utan durvéra reszeljik.
Miutan a puha csiilkot kiemeljiik a vizbdl, a répat a f6z6vizében
megpuhitjuk. Kézben a zsirbdl és a lisztbdl rantast készitiink,
pirospaprikéaval szinezziik. Tlizr6l lehuzva a rantast a tejfollel
elkeverjiik, és a répalevest ezzel siritjiik, ha sziikséges, utana
izesitjliik. Talalaskor a csiilokbdl kis kockékat vagunk, mély ta-
nyérokba halmozzuk, és a forr6 levest radntjiik. Ha fiistolt olda-
lassal készitjiik, akkor azt eldaraboljuk, €s a levesben hagyjuk.

A recept megjelent: Vidék Ize (2005/12)

Gyors tarlorépa-savanyitds
Terebess Gabor

A megtisztitott, szeletekre vagott répat 5 literes livegekbe helyez-
ziik. Alulra kaprot, feliilre fiiszereket (szemes bors, koménymag,
mustarmag) és kaprot, majd egy szelet kenyeret tesziink. 2%-os
sos felontolével teledntjitk. Lefedjiik és meleg (napsiitéses) helyre
(25-30°C) allitjuk. 7-10 nap mulva fogyaszthato.

135



Tarlorépa kirantva
Terebess Gabor

80 dkg kozépméretii (6-8 cm-es) gyokérterméseket meghamo-
zunk, 1 cm vastagsagura felszeleteljiik, 5-10 percig tejben aztat-
juk, majd felfovésig el6f6zziik, leszirjiik, kihtilés utan liszt, bors,
tojas és zsemlemorzsa keverékében megforgatjuk és kistitjiik.

Fehérrépa-(tarlorépa-)fozelék
Terebess Gabor

1 kg tarlorépat megtisztitunk, hossziikas szeletekre vagjuk, ne-
gyedoraig fozziik. A vizet ledntjiik rdla és forrd zsiron sarga szinig
paroljuk, majd vizzel felontjiik és puhara f6zziik. Vilagos rantast
adunk hozza, séval, koménymaggal, gyombérrel vagy borssal ize-
sitjiik. fzletesebb, ha his- vagy csontlével eresztjiik fel, vagy fiistolt
kolbaszt, fiistolt hust f6ziink benne. Talalaskor tejfollel is izesithet-
jik. A fozeléket készithetjiik savanyitott tarlorépabdl is.

Tarlorépa-saldta
Terebess Gabor

1 kg tarlorépagyokeret meghamozunk, sos vizben puhéra fozziik.
Kihtilve vékony szeletekre vagjuk. Hideg felont6lébe helyezziik.
Egy 6ra multan fogyaszthatjuk.

Szentesi hordos tarlorépa
Terebess Gabor

A gyokeret megtisztitjuk, felszeleteljiik, fahordéba rakjuk, kézzel
lenyomkodjuk és 20 cm-es rétegenként fliszerezziik (szemes bors,
koménymag, babérlevél, piros fiiszerpaprika, mustarmag). A
megtelt hordot lezarjuk, majd 2%-os sos, hideg felontOlevet
adunk hozza ugy, hogy a zarddeszkat 10 cm-re ellepje. Erjedésig
(3-4 hétig) 20-25 °C-os homérsekleten tartjuk. A habjat idénként
leszedjiik, a fed6deszkat letakaritjuk. Erjedés utan hiivos, 5°C
kortli, szaraz helyiségben tartjuk. Jol elkészitve, tisztan kezelve,
egész télen kitart. Nyersen és fozeléknek fogyaszthatjuk.
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A kerekrépa masképpen és masoknal

A tarlorépa feldolgozasa, hasznositasa

A tarlérépa hazi kerti diszparcellanak, eldtér-
névénynek, bemutato-, iskolakertbe, csoportos
iiltetésre alkalmas. Viragzo6 tablaban hattérno-
vényként, viragja és becOs szara pedig vagottan
diszcsokorba, padlovazaba is hasznalhato.

A kerekrépa vagy tarlorépa méretében a legna-
gyobb retekfajtakkal vetekszik, ma még ujdon-
sag a piacokon. Edeskés retek ize miatt ter-
mesztik étkezési célra, de a kaposztahoz hasonldan savanyitjak is.
Helyet kapott a hajtatott zoldségek soraban is.

A talajra nem nagyon igényes, a sekély termdrétegii, hamar ki-
szarad6 homoktalajok kivételével minden atlagosan jo termdfol-
don termeszthetd. A vizet viszont igényli, igy a kevésbé csapadé-
kos vidékeken csak rendszeres ont6zés mellett termeszthetd biz-
tonsagosan.

A tarlorépat 40 cm-es sortavolsagra €s 2-3 cm mélyre majustol
augusztusig barmikor vethetjilk. A kikelt ndvényeket ritkitanunk
kell, a megfelel6 t6tavolsag 15-20 cm. Legfontosabb &apolasi
munkéaja a kapalas, illetve csapadékhianyos idészakban az 6nto-
zés. Oszi betakaritasaval nem kell sietniink, mert a minusz 7-8
fokos hideget még karosodas nélkiil tvészeli, az 6szi honapokban
még novekszik is.

Fozelékként, rantva, nyers salataként, savanyusagként, szaritva
és retek helyett fogyaszthatjuk. A téli, kora tavaszi hianyiddszak-
ban friss vitaminforras. Kimélo ételnek is kivalo. A haziallatokkal
nyersen etetjiik, de kukoricaszarral értékes silot készithetiink be-
16le a tejtermelés novelésére. Levele is etethetd. Birkalegelonek,
vadetetésre is alkalmas.

Felhasznalasakor legylink figyelemmel az esetleges csips mus-
tarolaj izére (Ontozéssel ez eltlinik), erdteljesebb, célszerii fiisze-
rezéssel ezt csokkenthetjiik.
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A tarlorépa étkezésben betdltott szerepe ma mar csak Zala és
Vas megyékben kozismert, de a XX. szazad elején sokkal altala-
nosabb volt, féleg a falusi és szegényebb néprétegek kozott.

Szigeti Andor Népi Konyha cimi konyvében tobb tajegységnél
(Balaton-felvidék, Gocsej és az Orség) is emlit hagyomanyos
kerekrépabol késziilt ételeket. Elkészitésiikrdl a receptek kozott
adunk izelitot.

A kerekrépa a hazai nemzetiségek gasztronémiajaban

A magyarorszagi horvatok savanyitottak
kerékrépat télre és nyarra is, a burgundi
répat csak nyarra. Répabol kevesebbet
savanyitottak, mint kaposztabol, és ko-
vasz 1ével savanyitottadk, de nem tapos-
tak. Nyaron a szeletelt répat fazékba
raktak, vizet ontottek ra, tetejére kenyérhajat tettek és kevés lisz-
tet szortak rd. A napon két nap alatt megsavanyodott. A Mura-
menti horvatok a megtisztitott, megmosott répat lereszelték, réte-
gesen cserépfazékba (nagyobb mennyiség esetén kadba) raktak,
és rétegenként fliszerezték.

A Drava-menti horvatok a kaposztat, répat, uborkat, zoldparadi-
csomot zodldpaprikaval savanyitottak és raktdk el nagy cserépfa-
z¢€kba vagy kishorddba.

A somogyi horvatoknal a levesek alkottak a taplalkozas gerin-
cét, a kaposzta-, bab- és répaleveseket rantassal stritették, a sava-
nyu leveseket behabartak. A habart levesek horvat neve,
,,zacferta”.

Répaleves (tikrina juha Drava-menti horvatok, Vizvar)

A savanyurépat nyaron készitették: a tisztitott, hamozott répat
lereszelték, fazékba raktak, vizet Ontottek ra, tetejére kenyeret
raktak, és 8 nap alatt megsavanyodott. Ekkor zsiron piritott
hagymahoz raktak, vizzel feleresztették, soztak és roviden készre
fozték. Ma husosan készitik.

138



Edes kerekrépa rétes (szlatkom ripom masnica, nyugati
gradistyei horvatok, Kophdza)

A kinyujtott rétestésztara reszelt répat, dardlt makot, cukrot rak-
nak, felgdngydlik, és tepsiben megsiitik. Készitik sosan is, ekkor
cukor és mak helyett so és daralt toportyl tolteléket haszndlnak.

A magyarorszagi horvatokrol azért szerkesztettiik ide az inter-
neten talalt informaciok felhasznalasaval a fentieket, mert Mik-
losfa torténete erdsen kétodik az itt él6 és mdra mar asszimilalo-
dott horvatokhoz. A ma Nagykanizsa varosrészekent létez6 Mik-
losfa egykoron a Horvatszentmiklos nevet viselte, a ,, horvat vérii”
miklosfaiak pedig mar régtol ismertek voltak répajukrol.

A magyarorszagi szlovakok korében is ismert a répaétel, legin-
kabb répaleves formajaban, de felhasznaltak savanyitottan is.

Savanyu répa (Oroshdza)

A tisztitott, hamozott répat sos vizben megf6zik, kiszedik, edény-
be vagy befbttes iivegbe rakjak, sos, cukros, ecetes vizzel felon-
tik. Husételekhez és kenyér-szalonnahoz ették.

(Osszeallitds a Sulinet 6rékségtardabol)

A kerekrépa a nemzetkozi gasztronémiaban

Tobb konyvnek is a téméja lehetne a tarloré-
pa fajtdk gasztronomiai szerepe a vilag kii-
16nb6z6 orszagaiban, de itt csak érintdlege-
sen ¢s inkabb csak érdekességként szerepel e
fejezet. A kiilonlegességeket kedvelok ezen
tal is kedviikre csemegézhetnek az elérhetd
forrasokbol, konyvekbdl, internetrol.

A vilagon egyébként sok helyen féznek vele, pl. Azsidban, arab
orszagokban (céklaval, savanyitva, vagy a hétzoldséges kuszkusz
ragujaban), Amerikaban, Angliaban, Skocidban, a legvaltozato-

139



sabban azonban a franciak készitik. Szdmos klasszikus fogés al-
kotoeleme, pl. a zsenge z6ldséges baranyé, de legismertebb talan
kacsa koreteként.

Az ukranok nemzeti étele a borscs (z6ldségbdl és répabol ké-
sziilt leves).

Esztorszagi érdekesség példaul a Marton-napi ételek kozill, a
disznoéfejjel egyiitt megfézott kerekrépa és krumpli.

Terebess Gabor szerint (aki rengeteg érdekességet k6zol hon-
lapjan a kinai gasztrondmiarol) a torténelmi korokkal valtozott a
rendkiviil sokrétli kinai konyha alapanyag valasztéka is, ezért a
tarlorépa felhasznalasa hattérbe keriilt.

Megkérdeztem helybeli kinai szakacsokat a felhasznalas jelen-
legi modjarél— irja. Allitasuk szerint a tarlorépat levesbe nem, de
parolva, siitve, salataba eldszeretettel hasznaljak. Kina még ma is
egyik legjelentdsebb termeldje e novénynek.

A kerekrépa alacsony kaloriatartalmu ételalapanyag, j6 forrasa a
C-vitaminnak €s a rostoknak.

A répa zold részérol

Sok orszagban nagy hagyomanya van a répa
z01d része, levelei fogyasztasanak.

A répa z06ld részének jotékony hatasait
azért ismertetjilk a hazai kdzonséggel, mert
megismerkedve jellemzdivel a ,,reformkony-
ha” egy lehetséges alapanyagaként is tekint-
hetnek ra.

Kicsit bizonytalanok vagyunk az ismertetést illetden, mert ma-
gunk még nem probaltuk ki az altalunk ismert fajtakon. Talan
nem is a most Miklosfan ismert fajtikra érvényesek a leirtak.

A kovetkezé mondat azonban a fajtikat illeton is eligazitast ad:
A tarlorépa zoldjét is eldszeretettel felhasznaljak nyers és fott
zoldségkent is. Egyes fajtakat (Shogoin) kizardlag zoldjiikért, mig
masokat (Tokyo Market) zéldjéért, gyokeréert egyarant termelik.

A z01d rész fogyasztasanak és annak kedvezd élettani hatdsai-
nak jelentds irodalma van nyugaton.
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Csokkenti a kockazatot az elhizas, magas vérnyomas, cukorbe-
tegség, rak és a gyomor-, hasnyalmirigy-, hélyag-, és tiidobeteg-
ségek esetén.

A ndlunk nem divatos zoldje nagy mennyiségli A-vitamint és
kiilondsen nagy mennyiségli luteint tartalmaz, amely bizonyitot-
tan segit megelézni a sziirkehalyogot és a sziv- és érrendszeri
betegségeket.

Mivel a fehérrépa zo6ldje kivald forrasa a vitaminoknak és mas
hasznos anyagoknak (C-vitamin, E-vitamin, B6-vitamin, folsav,
réz, kalcium és diétas rost), ezért ezeknek kiilonleges jelentdséget
tulajdonitanak a rheumatoid arthritis, colorectalis radk és az érel-
meszesedés megelézésében.

Fehérrépa zoldjének oxalatjai miatt a mar meglévo és kezeletlen
vese- vagy epehdlyag-problémakat is el lehet keriilni a fehérrépa
z6ldjének evésével.

Az A-vitamin biztositja az immunrendszer megfeleld mitkodé-
sét, valamint segiti fenntartani a szervezetben az egészséges
membranmiikodést, €s ovja az iziileti hartyakat is. Ha fennall a
csontritkulds veszélye is, akkor a zoldben talalhatd kalcium is
kiilonleges elényt jelenthet.

Az asvanyi réz is kivalo forrasa a fehérrépa zoldjének, mely
szintén segit az iziileti gyulladdsok megel6zésében.

A kivalo6 étrendi hatdsu rost tartalom a répa zdldjének fogyasz-
tasakor lehetséges védelmet jelent a bélrak ellen. Ugyanakkor a
kerekrépa B6-vitamin és folsav tartalma segit megel6zni az érel-
meszesedést, illetve annak sulyosbodasat.

A kansasi allami egyetemen végzett kutatasok szerint, azok a
dohanyosok, és azok, akik gyakran vannak kitéve a passziv do-
hanyzas veszélyének, de vitaminban gazdag ételeket, példaul
fehérrépa zoldjét is fogyasztanak, jelentdsen csokkenthetik meg-
betegedéseik kockazatat.

Legtijabb allatkisérletek arra utalnak, hogy az A-vitaminban
gazdag étrend segithet a dohanyzas kéros hatasainak mérséklésé-
ben, ezért a répa zdldje legyen mindennapi része taplalkozasunk-
nak. Legalabbis erre buzditanak az Egyesiilt Allamokban.
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Torokorszagban, kiillondsen Adana kozelében a fehérrépat
hasznaljak a salgam izesitésére.

A Kozel-Keleten, példaul Libanonban a fehérrépa zoldje sava-
nyusagként is szolgal.

Az USA déli allamaiban pedig teljesen altalanos salata és koret
alkotorész.

Vasarlasi és tarolasi tippek, otletek

A nagyobb gyokerek inkabb lehetnek fas
allomanyuak, esetleg pudvasak. A kisebb
fehérrépa éltaldban édesebb izii.

Hiitében tarolaskor hasznaljon szell6zést
biztositdé mlianyag zacskot, €és ajanlott egy
héten beliil feldolgozni.

Mivel a fehérrépa magas viztartalmu, ezért gyorsan romlik €s
szaraz kornyezetben hamar kiszarad.

Megfeleld tarolasa csak magas paratartalmi, hiivés pincében
lehetséges, ezért ma mar a haziasszonyoknak a hiitészekrényben
tarolas, feldolgozottan a mélyhtités a biztonsagos megoldas.

Ajanlott tarolasi homérséklet a pincében vagy a hiitbkamraban
0°C és 1,5 °C, a relativ paratartalom 90-95% kozott kell legyen.

Fiatal friss z6ldjét nyersen is fogyaszthatjuk mint a salatat, de
az iddsebb leveleknél érdemes inkabb parolni, vagy fozni, mint a
spendtot. Mivel nem mindenki kedveli a répa jellegzetes csipds
izét, ezért érdemes forrazni, majd hideg vizzel 6bliteni.

A répat lehet kockazas, szeletelés, vagy gyalulas utan f6zni, go-
z6léssel parolni, egyéb dsszetevokkel, vagy 6nmagéban is siitni.

Jol kombinalhatdo mas zoldségekkel, mint a petrezselyemgyo-
kér, sargarépa €s burgonya, vagy tejszinnel és sajtokkal, vajjal
izesiteni, de a magyar ember nem veti meg, ha van mellette egy
kis hus is.

A fott fehérrépa zoldje bab és rizs mellé is adhato koretként,
melyet izesithetiink citromlével és cayenni borssal.
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Receptek

Manapsag egyre divatosabb ujdonsagokkal kisérletezni a konyha-
ban is, ezért olyan népszertiek a szakacskonyvek és a hasonlo
témaju netes oldalak.

Ha beiitjiik egy keresd programba, hogy: Top ,,Tarlorépa” re-
ceptek (Top ,,Turnip” recipes), akkor tobb mint 170.000 vonatko-
zast talalunk egy recept archivumban!

A kiilhoni répas ételek altalaban nem csiilkokrol és fiistolt hu-
sokrol szolnak, mint ndlunk, hanem a rost- és vitamingazdag
konny( ételekrol, és az egészséges életmod reklamozasarol.

Cavatelli tarlorépaval és kolbasszal

Hozzdvalok 4 személyre: olivaolaj, 2 db, 0,5 kg-os olasz pulyka-
kolbasz, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl tyukhusleves, 2 db leveles
tarlorépa, Y4 tk. pirospaprika, 0,6 dl szaraz fehérbor, so6, 6rolt bors,
45 dkg friss cavatelli, fogkeményre f6zve, 4 tk. reszelt parmezan.

A felszeletelt kolbaszt az olajon megpiritjuk, majd hozzaadjuk
az Osszepréselt fokhagymat, ¢és felontjiik a levessel. Néhany perc
utan beletessziik a répa leveleit, majd s6zzuk, borsozzuk, a piros-
paprikaval izesitjiik. Lefedve kb. 5 percig fozziik, kdzben ha ra-
gacsossa valna, beledntiink 1-2 kandl f6zdlevet a tésztabol. Végiil
a tésztat egyenletesen elosztjuk a tdnyérokon, ratessziik a kolba-
szos sz6szt, majd megszorjuk parmezéannal, és mar kinalhatjuk is.

A lisszaboni Tasquinha d’Adelaide vendéglo specialitisa

A tepsiben siilt bardnylapocka (paletilla de borrego), melyet
krumplival és tarlorépa levelével (grelos) tdlalnak, mely utobbi
kissé¢ emlékeztet a spendtra. A ,,martas” a tepsiben all 6ssze oli-
vaolajbol, pecsenyelébdl, zoldséglébdl. Az adag harom személyre
is boséges.
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Irodalomjegyzék

A felhasznalt irodalomra tobbnyire kozvetleniil hivatkozunk a
kotet szovegében. Azokra, melyekre ott nem tesziink utalast e
jegyzékbe kertiltek.

1 Dr. Antal Jozsef Novénytermesztok zsebkonyve, Mezdgazdasa-
gi Kiad6, Budapest, 1987.

2 Homonnay Zsombor: Vadgazdalkodasi gyakorlat: A vadfold
nem ,,vadfold”.

3 Dr. Fehér Bélané: A cékla és az étkezési répak termesztése.
Mezohir Mezbégazdasagi Szaklap, XI. évf. juniusi szam.

4 Maar Margit: Népi orvoslas Sopronban és kornyékén. Soproni
szemle, 1956. X. évf. 4. szam

5 Réz Andras: A kozelgé Halloween torténete
(http://www.dunakanyarregio.hu/index_article.php?cikk=1869)

6 Gyarfas Jozsef: Sikeres gazdalkodas szarazsdgban: magyar dry-
farming, Mez6gazdasagi Kiad6, Budapest, 1982.

7 Kotnyek Istvan, IV. évf. bio-foldr-mg. szakos hallgato, 1962-
63. Miklosfa kozség, foldrajzi szakdolgozat.

8 Kardos Laszl6: Az Orség népi taplalkozasa, Budapest, 1943.

9 Kotnyek Istvanné, IV. évf. magyar-orosz szakos hallgato, 1967.
Miklosfa kozség, népkoltészeti hagyomanyai, szakdolgozat.

%

A kozolt képek egy részérdl tudjuk, hogy ki készitette Gket, min-
denki masnak altaldnos készénettel tartozunk. Kocsonya Kalman
etelfotoit, Milavecz Otto és Turi Istvan képeit kiilon kdszonjiik.
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Ajanlas el

A kincsek nem csak mindig masutt, messzi tdjakon vannak,
kozvetlen kozeliinkben is ott lehetnek. Felfedezni, megtalalni,
kibanyaszni mégis ugy kell 6ket, mint az aranyat.

A miklosfaiak mintha megtalaltak volna kincsiiket.

Ez az érték mindig is veliik volt. A nehézséget az jelentette, hogy
a szamukra mindennapiban meglassak a masok, a tobbiek
szamara is érdekeset. Most, hogy megtalaltak, biiszkeségiikké
valt. A tarlorépa savanyitasa, a répabol késziilt ételek, az évek ota
megrendezésre keriild fozOverseny az 6 kibanyaszott, megtalalt
¢s gondozott kincstik.

Annak bemutatasa a kotetben pedig, hogy a korszert taplalkozas
egyik fontos alapanyaga lehet a tarlorépa, a tovabbi lehetoségekre
iranyithatja arésztvevok és a szervezok figyelmét.

Egy kozosség, a miklosfaiak magukra taldltak a répaf6zo
versenyekben, identitdsuk fontos Osszetevjévé valt ez a
program.

A kotetben talalhato kitekintés a ,,répas” vilagra érdekessé, a
termesztési ismeretek 4tadasa hasznossd, a receptek pedig
»elvezetessé” teszik a Répakonyv-et.
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