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Alfoldi kenyer, szolo és hor -
»A Karpat-medence kincsei” konferencia es bemutato

Negyedszizada mér, hogy dr. Matuz Jéanos és dr. Hajdu Edit, a szegedi Gabonakutaté és a kecskeméti Szdlészeti és
Boraszati Kutatdintézet akkori igazgatdinak kezdeményezésére els6 alkalommal rendezték meg Kecskeméten az alfoldi
52616, kenyér és bor tinnepét. Erre idén augusztusban mar 23. alkalommal keriilt sor, mégpedig a MATE SzBI Kecskemé-
ti Kutat6 Allomasin. Taldn a két egykori igazgaté sem gondolta, hogy a kezdeményezés valédi hagyoményt teremt, de
tény, a rendezvény évrdl évre igen sokakat képes megmozgatni, az érdeklédés toretlen.

A mostani alkalommal dr. Varga
Zsuzsanna dltaldnos intézetigazgatd-
helyettes (MATE SzBI) készontétte az
egybegytilteket, majd Fekete Gabor,
Kecskemét véros (egyik) alpolgarmes-
tere szolt a hallgatésaghoz, kiemelve,
hogy Kecskemét évszazadokon keresz-
til mezévaros volt, nagyon komoly
agrariummal, és noha az utébbi id8-
szakban egyre komolyabb iparosoddson
ment keresztiil, a mezégazdasig mindig
is meghatdrozé marad a véros életében.
Dr. Pauk Jinos, a Magyar Névényne-
mesit8k Egyesiileténck (MNE) elnoke
koszontdjében kiemelte, a rendezvény
lassan negyedszdzada toretlentil hirdeti
a magyar buza, sz8l6 és bor kivalosagat
és remélhetleg ez mindig is igy lesz.
Fontosnak tartotta megemliteni, hogy
az augusztus 20-i dllami tinnep alkalma-
val tobb agrirszakember is megkapta
a novénynemesitoknek jard legkomo-
lyabb elismerést, a Fleischmann-dijat,
koztitk két nemesitd, dr. Szél Sindor
Gabonakutaté Kft) és dr. Csizmadia
Laszlé (ZKI), valamint két névényter-
mesztd, Domjin Gergely és dr. Berzy
Tamas. A szakmai eldaddsok témadi,
ahogy a kordbbi években is, most is a
buza, a kenyér, a sz6l6 és a bor koril
forogtak, és noha a buzéval és a sz616-
vel-borral egyardnt két-két eléadis fog-
lalkozott, taldn a buza egy kicsit hang-
sulyosabb volt.

A buza és a kenyér dicsérete

Véha Antal (SZTE MK EMI) el8a-
ddsa nemes egyszertiséggel arra kereste
a vilasz, milyen kenyeret egyiink? A
valasz egyszerre egyszerli és nagyon

nehéz, hiszen ahhoz, hogy jé kenyeret
egyiink, j6 liszt, ahhoz pedig jé buza-
fajta sziikségeltetik. Az viszont, hogy
ki milyen kenyeret szeret, sok minden-
tél fiigg, tobbek kozott ezért is alakule
ki annyiféle kenyér a viligban. A buza
és rajta keresztiil a kenyér az emberiség
egyik f6 tapliléka, Magyarorszagon is
alapvetd ¢lelmiszer, népélelmezési cikk.
Az élet szimbdluma, szdmtalan valldsi
és néprajzi hagyomany, kozmondas és
szolas kotddik hozzd. A vilig mezd-
gazdasagiban a buza az egyik megha-
tdrozd novény a kukorica és a rizs mel-
lett, globalisan kézel 900 millié tonna
terem belSle évente, ennck legaldbb
kétharmada humdn élelmezési célokat
szolgal. Magyarorszagon évjératedl fug-
gben 4-5 milli6 buza terem egy évben,
amibdl 1,1-1,2 millié tonndnyi keriil
a malmokba, 1-1,1 millié tonndt éllati
takarmdnyozasra hasznalnak, ipari célra
2-300 ezer tonna jut (elsésorban kemé-
nyitégydrtds), a fonnmaradé mennyi-
séget exportaljuk. Ami az egy fére jutd
lisztfogyasztést illeti, Eurépaban a litvé-
nok vezetik a listdt (110 kg/év/f8), a se-
reghajtok a svéjciak 48,9 kilogrammal,
mi, magyarok, az élbolyba tartozunk
(85 kg/év/f6). Erdekes, hogy a franci-
ak, akik legtobbszor péksiiteménnyel
kezdik a napot és a féétkezések elma-
radhatatlan velejirdja a baguette, csak
a kozépmezényben vannak (61,5 kg).
Az egy fore jutd napi kenyérfogyasztast
tekintve a torokok vilagviszonylatban is
kiugréan sokat — 400 grammot — esz-
nek, de a bolgarok is 200 gramm folotti
adattal biiszkélkedhetnek. A magyarok
az eurépai kozépmezényben vannak
a 160-165 gramm/nap kenyérrel, ami
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hogy Mathiasz Janos szobrat es6 aztatta -
augusztus 22-én ez megtortént!

alig tobb, mint a francia adat (130-135
gramm/f8/nap). Erdekesség, hogy ke-
vesebb kenyeret esziink, mint a lengye-
lek (kézel 190 gramm/nap/f8), mikoz-
ben a lengyelek lisztfolhasznaldsa (57
kg/év/t6) csak kétharmada a magyar-
nak. Az elmult kézel negyedszdzadban
a magyarok kenyérfogyasztisa jelen-
tésen csokkent. 2002-ben fejenként
62,7 kg kenyeret ettiink meg, 2016-ban
mar csak 37 kilogrammot. Eleink éves
kenyérfogyasztdsa a mostaninak nagy-
jabol 6tszorose volt, mégsem voltak tép-
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Az esemény elmaradhatatlan része a kenyérfélék kavalkadja, amit elsosorban a Gabonakutato partnerei biztositanak

lalkoz4s-élettani problémidik, szemben
napjainkkal, igy elképzelhetd, hogy a
kenyérkészités technolégidjinak vélto-
zdséban kell / lehet keresni ennek okait.

Mibol is all a buzaszem
és mibol késziil a liszt?

A buza fehérlisztet szinte teljes egé-
szében a magbelsé (endosperminm,
liszttest,  taplaldszover) megbrlésével
kapjuk, ez a buzaszem tomegének 81-
83%-4t jelenti. Asvényianyag-tartalma
alacsony (hamu ~0,4%), szine vildgos,
(tort)fehér drnyalatd, sszetételében a
keményité a meghatdrozé (~75-80%),
fehérjetartalma ~10-14 %. A buzafe-
hérjében 80% a sikérképzd fehérjék ard-
nya, ez a glutén, ami 75%-ban gliadin,
25%-ban pedig glutenin. A gliadin fe-
hérje az, ami erds antigén-potenciéllal
rendelkezik. A magbelsét alkotjék a
fermentilhaté oligoszacharidok, disza-
charidok, monoszacharidok és a cukor-
alkohol (gytijténevik FODMAP),
dm a fermentalhaté szénhidritokat az
emésztdenzimjeink nem tudjik lebon-
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tani, csak a koviszolds sordn jelen lévé
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baktériumok erjesztik meg (fermen-
téci6!), ami egyfajta cl6bontést jelent.
Ha a glutén nem keriil elébontdsra a
fehérjebontd enzimekkel (protedzok)
mielétt a  szervezetiinkbe keriilnek,
akkor a gluténen taldlhaté epitdpok
akadalytalanul jutnak a tdpcsatorndba,
ahol is az un. zoniulin nevt anyag ter-
melését serkentik. A zonulin gyengiti a
bélhdmsejtek kapesolatée (cipzrhatds),
ennek kovetkezményeként  dteresztd
(szivargd) bélszindréma 1ép 6l (ennek
sordn gyulladdst kelt anyagok jutnak
it a bélfalon keresztill a vérdramba,
amelyek immunfolyamatokat inditanak
el). Kovészoldssal a glutént elébontjuk,
emészthetd formaban keriil a szervezet-
be, a zonulin képzédését nem 6sztonzi,
ezért az igy késziilt kenyér sokkal kisebb
valészintiséggel véle ki allergids reakcié-
kat. Mig azonban a gluténérzékenység
napjainkban (sajnos) mér éltalinosan
ismert dolog és egyre tobben érintet-
tek benne, kevesebben tudjik, hogy
a FODMAP-frakciéhoz is tdrsulhat
intolerancia (emészthetetlenség), ami
puffaddssal, rossz emésztéssel jir, oka

pediga nem kivanatos kdros baktérium-
torzsek talszaporodasa.

A kozvélekedés csupa jo dolgot tu-
lajdonit a buzaszem masik fontos alko-
torészének, a buzacsirdnak. De egész
biztosan teljességgel helytdllé ez? A bu-
zacsira a buzaszem tomegének 3-4%-dt
teszi ki, tagadhatatlanul magas dsvanyi-
anyag-tartalma van (hamutartalom
2,5-3,5%), a zsirban oldédé vitaminok
(A, D, E, K stb.) tirhdza és a bizaszem
zsirtartalmdnak 75-80%-a a csirdban ta-
[alhaté. Arnyalja viszont a képet, hogy
a buzacsira akkumulalja a novényvédod
szereket, ugyanakkor egy energiabom-
ba is, amit a liszttest lat el energidval. A
buzacsirdban taldljuk azt az agglutinin
fehérjét is, ami egyfajta védekezd fehér-
je, egyben antigén, gyulladdst okozé ha-
tdst novényi lektin. Taplalkozdsélettani
szempontbdl fontos, hogy a gabona
lektinje hohatédssal szemben ellenélld,
szerkezete megbonthatatlan, az ember
szdmara emészthetetlen. A lektinek
egy része ezért bélrendszeri toxicitdst,
autoimmun problémékat okoz. A lekti-
nek bontdsa (emészthetdvé tétele) elsd-
sorban fermenticidval lehetséges, ezért
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a kovészolas szerepe rendkiviil hasznos
a kenyérkészitésben.

Szintén sokaknak csak j6 dolog jut
eszébe a buzakorpardl, olyan dolgokat
térsit hozz4, mint a nagyon egészséges-
nek tartott Graham-kenyér, vagy a kor-
pas kifli, korpds zsomle. De valdban igy
van? Véha Antal kifejtette, a bzaszem
tobbrétegli  héjszerkezete (kozismert
nevén a korpa) a buzaszem témegének
14-15%-4t teszi ki, a mag f8 alkotdré-
szei koziil ennek a legmagasabb az 4s-
vényianyag-tartalma (hamu: 9,5-10%),
foladata a mag belsd részeinek mechani-
kai, kémiai, és mikrobiolégiai védelme.
Porézus szerkezetd, ezért nem véletlen,
hogy az alkalmazott novényvédé szerek,
a fertdzések kovetkeztében termel6dd
mikotoxinok kotddése fokozott. Cellu-
16z, hemicellul6z, inulin és pektin alkot-
ja, olyan névényi rost, ami vizben nem
oldédé és nem is fermentilhaté rost,
azaz tobb okbdl sem ajanlott diétas cél-
lal fogyasztani. Helytelen agrotechnika,
kiugréan rossz, jelentds fuzdriumfertd-
zésti évben a maghéjhoz egyardnt ko-
tédnek kiilonbozd novényvéds szerek
és / vagy mikotoxinok, mint példdul a
T2 vagy DON (dezoxinivalenol), az F2
vagy ZEN (zearalenon). A T2/DON
a mdjat, vesét kdrositja, az F2/ZEN
hormonmoduldns (pajzsmirigy, petefé-
szek). A korpa esetében a toxinok és a
szermaradvinyok kérdése dllanddan na-
pirenden van, az el8ad¢ kiemelte, a toxi-
nok a tudomany jelenlegi 4llispontja
szerint szdzszor olyan veszélyesek, mint
az utébbiak, ezért lehetéség szerint
keriilni kell a fertézott szemek lisztbe
kertilését — a malomiparban ezt szolgdl-
jék az optikai vdlogatdk (darabonként
80-100 millié forint, ezek beszerzése
nagyon komoly anyagi eréfeszitést igé-
nyel a malmok részérél). Kevésbé haté-
kony, de Iényegesen olcsébb megoldas
a magok 6rlés elétti ,hdmozasa’, amivel
a toxinok (és elsésorban a DON-toxin)
mennyisége a lisztben jelentdsen csok-
kenthetd, viszont kiugréan magas lesz a
levélasztott korpaban. A korpéhoz tar-
tozik annak magbelsé felé esd része, az
un. aleuronréteg is, ami értékes dsvanyi
anyagokat, vizben oldédé fehérjéket
tartalmaz. Sajnos azonban érdemi ben-
ne a fitatok, azaz 4svényi anyaghoz ko-
tott fitinsavak mennyisége, ezek ugyanis

Az esemény névadoi: a sz6l6, a kenyér és a bor

gyulladdsos folyamatokat gerjesztenck
(ez a magok rdgcsilok elleni természetes
védekezési mechanizmusinak része), az
dsvanyi anyagok hasznosuldsat gitoljik
(mivel a fitinsavak megkétik azokat).
Véha Antal megjegyezte, ha valaki valé-
ban hasznos és j6 novényi rostot akar fo-
gyasztani, akkor ne buzakorpdt, hanem
almarostot egyen! Szerinte az almarost
talan a legjobb rostforrds, ami konnyen
hozz4 is férhetd, butirdt (vajsav) képzd,
nagy koncentriciéban tartalmaz pek-
tint. A buzakorpiban kb. 3% pektin
van, mig egy folnétt esetében a napi
szitkséges bevitel 15 gramm, ez pedig
azt jelenti, hogy naponta 2,3 kg korpat
kéne fogyasztani —eza pcktinmcnnyi-
ség 60 g almarostban megtaldlhaté.
Megjegyezte, a liszt esetleges toxin-
szennyezettségének kockdzatat jelen-
tésen csokkenteni lehet a buzaszemek
komoly héjtalanitasival, ami ¢élelmi-
szer-biztonsigi szempontbdl tobb érde-
mi elénnyel jir, mivel a feliileti fizikai
és kémiai szennyezddések zomének el-
tavolitasa mellett csokkenthetd a mik-
robds eredett, féleg mikotoxinok jelen-
tette szennyezettség is. Ezzel éllitotta
szembe a teljes kidrlést, ami a gyakor-
latban a buzaszem 100%-os apritdsit
jelenti, azaz a magbelsd, a buzacsira és a
buzakorpa teljes mennyisége adja a lisz-

tet. Ebben az esetben ott van a magbel-
s6 a glutént alkotd allergén gliadinnal
és a FODMAP emészthetetlen alkoté-
ival, a buzacsira a novényi lektinnel, és
— ha nincs szerencsénk — a névényvéds-
szer-maradvanyokkal, valamint a buza-
korpa a fitdtok, valamint esetlegesen a
szermaradvanyok és a mikotoxinok ne-
gativ hatdsival. Foltette a kérdést, ,kell
ez nekiink?”

Elégia a kovaszhoz

Véha Antal meggyézédése, hogy az
egészséges kenyérhez négyféle alkots-
rész szikséges: lehetSleg buzacsira- és
korpamentes fehérlisze (pl. BLSS), s6,
viz és kovasz. A kovasznak az élesz-
tével szemben hatalmas elénye, hogy
hasznélatdval lezajlik az el6bontést je-
lentd fermenticid, aminek eredménye
a gliadin, a FODMAP, a lektinek és a
fitditok emészthetdvé tétele. Megjegyez-
te: a kovész hasznalata jéval iddigénye-
sebb, mint az élesztéé, egy jé koviszos
kenyérhez nagyjédbol 24 éra kell. Ugyan
a modern technolédgidkkal 2-3 éra is
clegendé — csak éppen nem ugyanaz a
végtermék élettani hatdsa, egy jol vég-
zett kovészolds sordn ugyanis nagyja-
bol 98%-os hatékonysdggal elbomla-
nak azok az anyagok, amik egyébként
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emésztési problémdkat, allergids reak-
ciokat okoznak. Fontos, hogy minél
hosszabb ideig hagyjuk a kovaszban
1év6 élesztdket és tejsavbakeériumokat
dolgozni annak érdekében, hogy minél
kevesebb olyan alkotéelem maradjon a
tésztaban, ami nem tud a szervezet sza-
méra hasznosulni vagy kdrt okozna. Ha
ossze kell foglalni a kovészol4s Iényegét,
szerinte a kovetkezéket mindenképpen
meg kell emliteni:

» kovdszban 1évé gombik (Saccha-
romyces, Aspergillus stb.) 4ltal ter-
melt protedz (fehérjebontd) és pi-
atedz enzimek képesek a gluténban
lév6 immunogén peptideket elbon-
tani;

» a bontds haté¢konysdgat javitjik a
Lactobacillus (tejsavtermeld) bak-
tériumfajok és -torzsek, amelyek
a masodlagos hidrolizist végzik a
protedz-rendszeriikkel;

» a fermenticié sordn képzddott
peptideknek mdar nincs antigén
determindns része, igy az immun-
rendszer nem érzékeli antigénként,
elmarad a valaszreakcio;

» afermentédcidval dtalakitott glutén-
nek nincs gyulladdst okozd hatdsa;

» a FODMAP fermentilhaté szén-
hidrétjait a kovaszban 1évé bakeéri-
umok erjesztik meg, teszik emészt-
hetévé;

» a lektinek bontisa a kovaszban
meglévd baktériumok és gombak
segitségével torténik (a gyulladdst
okozé tin. cukorkédok lebontdsa);

» a fitdtokat a kovdszban [évé gom-
bék altal termelt enzimek lebont-
jék, az oligoszacharidokat diszacha-
ridokka alakitjdk és igy emészthetd-
vé valnak;

» az idealis koviszolds idSigényes,
legalédbb 8-16 6ra;

» akovaszos kenyér tésztdja erjesztett,
savanyitott (fermentalt) tészta;

» kovaszoldssal a glutén, a lektin-
fehérje, a fitdtok és a FODMAP
szénhidratjai lebontédnak, a buza-
liszt emészthetdvé valik.

A magyar buzanemestés
kezdetei

Dr. Matuz Jinos (GK Kft.) idei
eldaddsanak apropdjat az adta, hogy
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szdzdtven éve, 1875-ben jelent meg az
elsé magyar buzanemesitési szakkonyv,
Mokry Sdmuel (1832-1909) tolldbél.
Ennck elézményeként a szerzd két év-
vel korabban mér a ,Gazdasigi Lapok”
oldalain kozreadta a kaldszszelekcidval
kilenc év alatt elért eredményeit.

A buzanemesités kezdetei a 19. sza-
zad elejére vezethetSk vissza, de ezek
még inkdbb ,6sztonds” tevékenységek
voltak, noha tény, hogy Csorba (1834)
szerint két évszdzaddal kordbban mar
legaldbb hat buzafajtit termesztettek
Magyarorszagon. Mokry Simuel volt
az, aki 1875-ben megjelentette a ,Bua-
zanemesités” ciml konyvét, amiben
tobbek kozott sajat, addigra mér egy
évtizedes nemesitdi tevékenységét is
leirta. Kiindul4si alapnak a helyi t4j-
fajtdkat tekintette, ezekb6l a hosszabb,
tobb szemet tartalmazé kaldszokat
szelektdlta és vetette vissza, amivel ki-
lenc évi munka utdn 13-17-22 mézsa/
ha termést tudott elérni, mikozben az
akkor hasznélt tajfajeak dtlagos termés-
mennyisége éppen csak meghaladta a
hektdronkénti 10 mazsit. Mokry ke-
resztezéseket nem végzett, mindig csak
fenotipus alapjin szelektdlt, amirdl
nagyon komoly ,torzskényvet” veze-
tett, a tdjfajeakbol vélogatta ki és vitte
tovabb a tobb ,fokot” és tobb ,fészket”
produkéld kaldszokbol kinyert magot.
Munkdja sordn a 9 foka kaldszbol ki-
indulva 13-14 fokos kaldszhoz érke-
zett, a termésmennyiség 0,59 t/ha-rél
2,12 t/ha-ra nétt. Az 4ltala létesitett
,buzaiskoldt” hirom részre osztotta,
az elsd rész volt a ,vélogatd kert” ritka
vetéssel és torzskonyvvel, a misodik volt
az ,0sszehasonlitd kisérletek kertje” a
kisérleti konyvvel, a harmadik pedig a
nagy mennyiséget add ,vetdmag eld-
allitd kert”, ahol elsé-, masod- és har-
madrendt vetémagot (mai széhaszné-
lattal szuperelit, elit és L. fok) allitote
el6. A munka lelkét a lelkiismeretes
agrotechnika (okszerti talajmivelés
és tdpanyag-utdnp6tlds) jelentette, az
anyagokat alacsony tészdmmal vetette.
1874-ben nagyon komoly rozsdaferts-
zés volt, a sajdt anyagai még igy is 0,85
t/ha-t adtak, szemben a ,kontroll” 0,59
t/ha termésével. Mér akkor is igaz volt
azonban az a mondss, hogy ,senki nem
lehet proféta sajit hazdjaban”, azaz hi-
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dba tette meg minden téle telhetét az
eredmények szélesebb korben torténd
megismertetése, ¢s ahogy ma monda-
nank, a gyakorlatba torténd dtiilretése
érdekében, torekvéseit jobb esetben is
csak kozony fogadta. Altaldban, de sze-
rencsére nem mindig! Mokry Sdmuel
példajit kovetve ugyanis tobb nagybir-
tokon elindult a buzanemesités. Szilvay
Lajos a felvidéki Zdlyomradvinyon
1874-ben kezdte el a 'Nursery’ buza
egyedszelekcidjit, majd a fajtic 1877-
ben keresztezte a "Banddi’ fajtdval, igy
6 volt az elsé Magyarorszégon, aki ba-
zanal keresztezéses nemesitést végzett.
Szintén a Felvidékhez kothetd Kuffner
Kéroly munkéssaga, aki Didszegen a
felvidéki tdjfajték szelekcidjaval 1877-
ben megjelent a "Didszegi 6rids’ buzé-
val. Mokry Sdmuel 1900-ban vissza-
vonult az aktiv munkatdl és szerényen
élt 1909-ben szivinfarktus miatt be-
kovetkezett halalaig. Végsé nyughelye
Oroshézan van, végrendeletében 180
ezer aranykorondt (mai értékben 360
millié forintot) hagyott egy békéscsa-

A borkostolon természetesen alfoldi borokat
izlelhettek az érdeklodok, a bemutato
»lelke” Kisari Istvan,

a Duna Borrégio titkara volt
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A kecskeméti allomas ékkove a folbecsiilhetetlen értékkel bird, hatalmas genetikai gyiijtemény,

amit az esemény napjan - végre-valahara - esé aztatott

bai protestins egyetem létrehozdsira,
dm a nem sokkal késébb kitort elsé
vildghdboru és az azt kovetd zirzavar
ezt megakadalyozta, és ma mdr azt sem
lehet teljes bizonyossdggal tudni, mi
lett a hagyaték sorsa. Munkassaganak
azonban — szerencsére — voltak kove-
t8i, 1890-ben a magyardvari Gazdasagi
Akadémidn Cserhdti Sdndor elkezdte
a noévénynemesités oktatdsat, egy évvel
késébb, 1891-ben pedig létrejott a Ma-
gyardvari Orszagos Novénytermelési
Kisérleti Allomas. 1909-ben Gréabner
Emil vezetésével megkezdte mikodésée
az Orszdgos Magyar Kirdlyi Novény-
nemesité Intézet. 1912-ben megjelent
Székdcs Elemér ,Gyakorlati buzane-
mesités” cimii konyve, az évtized végén
pedig mér tiz dllami és harminc magén-
tulajdond novénynemesité-telep ma-
kodott az orszdgban. Mokry Sdmuel
konyvének megjelenésekor a tdjfajedk
termésatlaga még csak 0,69 t/ha volt
(1870-79-¢s 4tlag), amit a szdzad végé-
re 1,2 tonna koézelébe sikeriile emelni.
Az akkori tdjfajedkbdl indult el az ext-
enziv fajtédk nemesitése, ami nagyjabdl
az 1950-es évek végéig tartott, az at-
lagtermés ekkor még alig érte el a 2 t/
ha-t. Az 1960-as évektdl beszélhetiink
intenziv fajtdkrdl, ezekkel a mostani

évtizedben egy év (2022) kivételével si-
keriile (joval) 5 t/ha folotti orszdgos 4t-
lagot elérni, 2025-ben ez 5,55 t/ha volt.

Es a sz616r6l
se feledkezziink meg!

Sziicsné dr. Varga Gabriella (MATE
SzBI) a bioldgiai egyensuly jelentdsé-
gérél beszélt a szolStermesztésben, a
témavalasztds apropdjit az adta, hogy a
klimatikus valtozdsok egyre nehezebbé
teszik a szdlétermesztdk életét, mivel
egyre nehezebben tarthaté a sz8l6iltet-
vények bioldgiai egyensulya. Alahtzta,
az alanyvalasztds nagyon fontos, mivel
alapvetéen meghatdrozza a névény ha-
bitusat, amit kisérleti eredményekkel
is aldtdmasztott — érdekesség, hogy a
vizsgilatok targyat jelenté Generosa’
fajtdt a kunsigi borvidéken sokan sa-
jit gyokerén termesztik. Aldhtzta, a
generativ-vegetativ allapotot jelz8 Ra-
vaz-index esetében az 6tos érték a kiva-
natos, 5 alatt inkdbb vegetativ, folotte
generativ édllapotrdl lehet beszélni, 10
folote viszont mdr kifejezetten karos,
mert negativan hat a kévetkezé év ter-
mésére. Részben a klimavaltozds miatt
az alanyok szerepe egyre inkdbb folér-
tékelédik, érdemes megfontolni ezek

hasznélatit még az alféldi kériilmények
kozott is, de mindig jol meg kell tudni
hatarozni az elérendd célokat és ezekhez
valasztani alanyt. Olah Rébert (MATE
SzBI) azokat az eljérdsokat ismertette,
amiket a 52816 latens kérokozdinak elti-
volitasara alkalmaznak a szakemberek.
A konkluzié igazdbdl senkit nem lepett
meg — természetesen mindent meg kell
tenni az esetlegesen fertdzote, de igen
éreékes genetikai anyagok mentesitése
érdekében, termd 4llomdnyok esetében
viszont a prevencidra kell a hangsulyt
helyezni. Komolyabb fertdzés esetén
viszont sokszor — sajnos — csak az tiltet-
vény kivégdsa és ujratelepitése jelenti a
raciondlis megoldast.

Az eléaddsokat a terményaldas kovet-
te Laczay Andrds lelkész kozremukodé-
sével, majd Szabé6 Séndor zdrogatémii-
vész, zenetandr és a Kecskemét Tanc-
egyiittes bemutatdja utdn a termékbe-
mutatoké lete a fészerep:

» csemege- és borsz6lé bemutatd és

késtold;

» Kecskemét Viros Bora és a Mathi-
dsz Hegykozség borversenye, bora-
inak bemutatdja;

» gabona- és siitdipari termékek be-
mutatéja;

» zoldségfélék  bemutatdja
ZRt.).

(ZKI

A gazdag program szervezdi voltak:
MATE Szélészeti és Bovdszati Intézet
Kecskeméti Kutaté Allomdis, Gabona-
kutaté Nonprofit Kft., Mathidsz Janos
Borrend, Mathidsz Jinos Hegykizség,
Magyar Novénynemesiték Egyesiilete,
MTA Kertészet- és Elelmiszertudoma’nyi
Bizottsdg Szblészeti és Bordszati Albi-
zottsdg, MTA Novénynemesitési Tudo-
mdnyos Bizottsdg és a Szegedi Teriileti
Bizottsdg Kertészeti Munkabizottsdga,
ZKI Zrt.

A rendezvényt timogattik: Agrir-
minisztérium, Mathidsz Janos Borrend,
Mathidsz Janos Hegykozség, Kecskemét
Megyei Jogit Viros Onkorma’nyzam, Ma-
gyar Novénynemesitok Egyesiilete és Ala-
pitvanya, Gabonakutatdé Nonprofit Kft.,
Szegedi Tudomdnyegyetem Mérnoki Kar
Elelmiszermérniki Intézet, ZKI Zrt.

# dr. Somogyi Norbert
SZTE, MGK, Hédmezdvésdrhely
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