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A népgazdasdgi‘egyensily megteremlésében. Sfenntartasiaban a mezégazda-
sagnak k:emelmepe Jut. S hogy ez a jovében sem lehet mdsként, ko-

éptdvi terveinksigbizonyitjdk. Az évi 16 millié tonnanyi gabonatermést —
amely egyardm fqglalja a kaldszosokat és a kukoricdt — a tervido-
szak végére 18 m nnéra kell ndvelni. Tekintve, hogy ehhez a foldteriilet
novelése nem jdrh ut, a javulo hogamokban bizhatunk elsésorban. Ennek

azonban szdmos. Jéltétele van.

LehetGségeinkrdl, tennivaldinkrol, az elképzelések megvaldsitdsit hat-
rdltaté tén yezd%yalgorlarban is jartas elméleti szakembert, Szdniel Im-

rét, a Szegedi

— Mit tehet a Kiutal®, a novényne-

" mesité a jobb erédményekért?

=

2N nemesitmmiai alapot,

a genetikai potencialt biztositjak. Jé
fajtak mar vannak, a tenyészkertben
10 tonnds termésatlag sem szenzacio.

— Ettél még messze jarnak a me-
z0gazdasdgi nagytizentek.

— Epp ez a kovetkezd lépés. Segi-
teniink kell, hogy megfeleld agro-
technikaval ezt-a névényben meglé-
v termOképességet minél jobban ki-
hasznéljuk. S még itt sem allhatunk
meg, figyelembe kell venniink az el-
térd kornyezeti hatdsokat, az adott
okolégiai adottsagokat.

— Hogyan haldd eza gyakorlaf
ban? A 2518l

— A nyolcvanas’ “évek ' elejéig
mondhatjuk Ggy; buazat-kukoricat
termesztettek, Ma mar fajtat. A
nagyobb hozamban latszélag apréd
részletkérdések a donték: milyen a
fagyérzékenysége; “hogyan  bokroso-
dik az a buza, milyen csiraszdm az
optimdlis, mikericélszerl elvetni?
Az egyik ,tiicelmesebb”, a masik
csak rovid idét hagy a vetés befejezé-
sére. De még ezt a fajtat is a déli or-
szagrészen késdbbi idGig-a foldbe
juttathatjak. Folytathatjuk tovébb:
dontd lehet a mitragya és vizhaszno-
sitd képesség. Ha ezt nem ismerjiik
kelléen, a hatéanyagot tialadagolva
depresszidt okozharunk. "A-pénz is
veszett és a termésben is csalddunk.
Ha meg tulsagosan sporolunk, ak-
kor a buza fog hidnyozni a zsakbol.
De még ez sem minden: a Kiszoras
idejét és'az alkalmazott adagokat is
pontosan meg kell hatarozni. A gyo-
mosodas és a kartevok elleni vegy-
szeres védekezés is ronthatja egy-egy
fajta termését, ha nem tudjuk, hogy
mire érzékeny. A kukorica vizleadd
képessége viszont a $zaritasi energia-
koltségekben jelent '~kiilonbséget.
Nem mindegy, hogy 24 vagy 35 sza-
zalékos viztartalommal lehet betaka-
ritani. A tenyészidd szerint is vannak
eltérések. A hosszl tenyészidejd bu-
zafajtaknal itt délen'a kanikulaban
kdnnyen megszorulhat a szem.

— Mi lehet még az, ami a mai
koltségérzékeny vilagban eldsegitheti
a termelés /Ovedelme Oségét?

~ Erre a kérdésre inkabb elmélet-
ben forditunk figyelmet, mint a gya-
korlatban. Pedig nem bonyolult dol-
gok ezek. Példaula hosszu tenyész-
ideji Bucsanyi—20 fajtat a hiivo-
sebb, csapadékosabb peremteriile-
tekre - ajanljuk.”* Uzemszervezési
szempontbdl azonban még itt a Dél-
Alfoldon is be kell tenni a termesz-
tett fajtak kozé. Ha csak egy-két faj-
tat vetne az uzem, tiz nap alatt be ké-
ne fejezni az aratast, de hol van eh-
hez annyi kombajn? Mindenki lat-
hatja elére, mennyigépe van, a terii-
letnagysag is ismert, igy kiszamithat-
ja, mennyi id6re lesz szitksége a be-
takaritaishoz. Ha az optimalisnal
tobbre, akkor '€ltérd éréscsoporti
buzafajtakat allit sorba. Uzemen be-
lil tovabbi megfontolast igényel,
hogy hova vessék-az'intenziv fajta-
kat, melyik az, amelyik kellden , ér-
tékeli” a j6 mezbségi talajt, az emelt
adagi mitragyat. S ha mindenben
kdrilltekintéen jartak el 'akkor az el-
nok nyugodtan ' dividshatja fel ‘zar-
szamadd beszamdldjat. -

— Adott ehhez minden feltérel ?

— Tl szép lénne. A probléma
mar a fajtamingsitésnél Kezdédik,
melynek soran a¥ 'orszdgos atlagban
a legmegfelelébbekeét < részesitik
elényben. Mivel a természiken, ho-
mokon a Némi-nek nincs allomasa,
igy nincs is kimohdottan erre a taj-
korzetre minGsifett'gabona. Kisérle-
tek bizonyitjak;Hegyhomokon job-
ban terem az a fajtajelolt, amelybol
azért nem lett fajta; mert orszagos
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méretekben nem produkalt kima-
gaslot. Az intézetiinkben nemrégi-
ben elinditott homokkutat4s azért
annyit segit, hogy az tizemeknek leg-
alabb azt meg tudjuk mondani, a
meglévd valasztékbol erre a teriletre
melyik a legkedvez6bb. Ez azonban
messze van att6l, mintha kimondot-
tan erre a teriiletre nemesitenénk.

— A hozamok utén ldssuk a mi-
noséget. A fogalmat az utébbi idé-
ben sokat emlegetjiik, de vajon tény-
leg értjiik a tartalmat is?

— Ha a min8ségrél beszéliink,
kezdjik visszatekintéssel. Az ,,anti-
vilagban” hazank kivaldé mindségi
bazajardl volt hires. A Kolesdi, Deb-
receni, Székacs, Bankati fajtak neve
még mindig jol cseng a fillinkben.
Az 1. vilaghaboriig nem volt gond
araban eladni. Ekkor azonban ha-
gyomanyos piacainkat eldntotte a
tengeren talrél behozott szintén jo
mindségl, de olcsdbb bliza. Ezért
kezdtiik el a nagyobb term8képessé-
gli nyugat-eurdpai fajtakat a nemesi-
tésben felhasznalni, s ezzel egyben le
is mondtunk a klasszikus értelemben
vett minOségrol.

— Hogyan lehetne Magyarorsza-
gon ismét igazi mindség ? Egydltaldn
igényli ezt valaki téliink ?

— Feltétleniil, elébb-utdobb ra-
kényszeriiliink, ha az exporttervein-
ket biztonséaggal, s hosszi tavra elére
tekintve teljesiteni akarjuk. A stabil
kivitelhez j6 mindség és kell§
mennyiség sziikséges, Allando part-
nerekben, biztonsagos arakban csak
igy reménykedhetiink. Ehhez miné-
ségi fajtak kellenének. Eddig harom
ugynevezett javité bazank volt. 1d6-
kézben a GK Tiszatajt torolték, az
MV—4 visszaszorult, a Jubilejnaja-
ra is ez a sors var elébb-utébb. Most
ismét van egy 85-ben mindsitett igé-
retes fajtank, a GK Othalom. Gyors
elterjedésében bizunk, mert jo mind-
ségli és kivaloan terem. Manapsag
egy rokardl tobb bort szeretnénk le-
huzni, s csodalkozunk, hogy nem
mindig megy. A jo siitéipari mindség
ugyanis altalaban par mazsaval ki-
sebb hozammal parosul. Ha a kiilon-
bozetet tisztességgel megfizetnék,
nem huzédoznanak az iizemek.

— A mi vidékiinkon is jol vizsgaz-
nak ezek a fajtak ?

— Mar a mult szazad végétol is-
mert, hogy az orszag mely tajegysé-
gei erre a legalkalmasabbak. Ott kel-
lene termelni, nem Osszevissza. A
legjobb a szolnoki loszhat, a Nagy-
kunsag, a békés-csanadi l6szhat és a
Tisza volgye. Szamitasba johet még
a Hajduasag és az Alfold északi pere-
me. Egyes évjaratokban még a Nyir-
ség és Eszaki-hegyvidék is kitind mi-
ndséget ad.

— Milyen kilon torédést igényel-
nek?

— A szegedi, a martonvasari és a
keszthelyi kutatok kisérletei egy-
arant bizonyitjak, hogy a leglényege-
sebb a nitrogén hatéanyag mennyisé-
ge, illetve annak kijuttatdsi modja és
ideje. A poloskék, a szipolyok elleni
védekezés azért fontos, mert a szurt
szemekben karosodik a sikér. Ezek
jelentés koltségek, a felvasarlasi
araknak tuikrozni kellene a plusz be-
fektetést.

Ha mar odaig eljutottunk, hogy
megtermeltitk a min6ségi buzat, ma-
gatdl értetédne: kiilon kell tarolni.
Hat ez még hibadzik. Allitom, a je-
len koriillmények kozott is meg lehet-
ne oldani, nem emiatt kellene tobb
tarolé. Azutan biztositani kellene a
megfeleld keverési, manipulacios fel-
tételeket. A keverés az alland6 miné-
ség zaloga. Amerikaban 70 éve felis-
merték, hogy az igy beallitott, allan-
doésult tulajdonsagi, egyonteti biza
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felel meg a vilagpiac igényének. Mi
azt aruljuk, amit a ,,joisten” ad.

— ldehaza mindegy, hogy keve-
rink-e?

— Erre is van kisérletiink. Ha a
GK Tiszatajhoz 25—30 szazalékban
gyengébb minGséglit adtunk, még
mindig jO kenyér késziilt beléle.
Ugyanis ‘a sikérmennyiség csak egy
kiragadott elem. A val6sagban ezt ki
kell egésziteni egy sor mas siitGipari
paraméterrel.

— Mi a legf6bb akadélya?

— Az, hogy valakinek atfogdan
meg kellene szervezni az egész folya-
matot: a megfeleld dkoldgiai adott-
sagu teriileteken genetikailag jo mi-
néségl fajtakat specidlis agrotechni-
kaval termeszteni, és a termést hely-
ben kiépitett manipuladld terekben

kezelni. Ezek a gondolatok a tudo- -

manyok doktora cimemhez elegen-
déek voltak, a gyakorlat azonban
nem tart ra igényt.

— On szerint ez a gyakorlat meg-
valtoztathatatlan?

— Ha nem is, mindenképpen id6-
igényes. Az egyik alapproblémara,
az atvételkor sziikséges gyors mind-
ségvizsgalati modszerre és eszkozre
mar tébb mint tiz éve bejelentettem
két szabadalmamat. Az elsét 1978-
ban fogadtéak el, a masikat 1981-ben.
Ez utdbbit a Metripond tovabbfe;j-
lesztette és ezévben Moloquant né-
ven elkezdte gyartani. Ezzel S
gramm mintabo6l azonnal meghaté-
rozhat6é a moloquantos érték, amely
a buza szemkeménységéhez kapcso-
16dik. A moloquantos érték utal a

liszt kihozatalra, a vizfelvevé képes-

ségre és a siitéipari mindségre. Ezzel
szemben a most bevezetett sikérvizs-
galatnal mi torténik? Leveszik a
mintat, s az eredmény késébb all
rendelkezésre.,. De a kovetkezd ko-
csi mar ott van az atvételnél, s megy
a verkli.. Ki tudnd megmondani,
hogy melyiket tegyék kiilon tarolo-
ba? Mire kész az eredmény, mar
nincs annyi galamb, ami széjjelvalo-
gatna a szemeket A moloquantos
vizsgélattal a kiilontarolas megold-
hatd. -

— Most milyen az ‘érdeklodés az
elkésziilt miszer irant?

— Kiilfoldrél nagyobb, mint ide-
haza, megérthetjiik, hogy Jugoszla-
viaban hamarabb fogjak alkalmaz-

ni, mint nalunk. A nullszérias készii- '

1€k ara egyeldre 50 ezer forint koriil
van. Ahhoz, hogy jél mérhessiink
vele, ki kell kiiszobolni a mintak el-
téré0 nedvességtartalmabol adodo
kiillonbségeket. Ehhez elegendé a
mar elterjedt gyorsnedvesség megha-
tarozo. Eszerint tablazatbol lehet
korrigalni a moloquant értéket.

-Csak egy példa a moloquantos ér-
ték gyakorlati hasznalatara: egy ma-
gasabb értéknél 61 szazalék, az ala-
csonyabbnadl 52 szazalék a liszt viz-
felvevd képessége. igy egy mazsa ke-
nyérhez 4 kilogrammal kevesebb
liszt kell, ha megfelelé tarolobol
vessziik. Sulyos forintokrél van itt
sz0. A kukoricéra is alkalmazhat6 a
modszer. Ha exportalni akarunk,
el6bb-utdbb itt is rakényszeriiliink a
mindség szerinti  szétvalasztasra.
El6re el kellene donteni, mire szan-
juk, takarmanynak vagy ipari célra.
Az el6bbihez nagy fehérjetartalmu
fajtak kellenek, az utobbinal a ke-
ményitd a lényeges Talan azt sem
artana vegiggondolni, hogy a kuko-
ricat keményitd, csiraolaj, izocukor,
alkohol vagy egyéb fermentacios ter-
mék formajaban adjuk-e el. Ekkor
még egy nyereségiink lehetne, a mel-
lIéktermekként keletkezé fehérje a
draga importfehérje egyrészét pétol-
na.

Mindenesetre ismert a cél: minél
tdbb mezdgazdasagi export. Csak-
hogy itt a zuhané vagy stagnald arak
devalvéljak erdéfeszitéseinket. Talan
nem artana finomitani a médszerein-
ket, s ugy kereskedni a vevé igényét
keresve és Kiszolgalva, hogy mi is
nyerjiink a bolton. Egyel6re még
nem tartunk itt, de az is valami, ha
tudjuk: mi kellene ehhez.
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Beszélgetés a gabonarol

r ' .
Aldott aj kenyér
A hetente ismétlédd kenyérsiitésben mindig (j 6romét lelte -a gazdaasszony.

Akik valaha siitottek, netan még ma is siitnek, igazolhatjak, hogy a szitalas,
a dagasztas, 's egyaltalan a hagyoményos kenyérsiités nem tartozik a kénnyi

“Qasszonymunkak kozé! Mégis, szinte 'minden faradisagot 'képes felédtetni a
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keniéncébol kiszedett pupos-pnhsés ‘meleg, jéalat kenyér'

Az (j buzalisztbdl késziild'ij kenyér elé kilonos és uj izgalommal néz az
az'asszony is, -aki maga sem tudja, hany kemence kenyeret dagasztott-siitott
mar életében, Messzir6l nézve a kenyérsiités nem nagy dolog. Annak nem,
aki érti-a dolgat benne. Pedig higyjiik el, a hagyomanyos kenyérsiités — ben-
ne értve a neki'valo liszt elkészitését és a kemence folfatést — val6sagos pa-
raszttudomany. Az egykori falusi, tanyai kislany alig varta a heti kenyérsiités
idejét. Amikor a kovaszolas kezd6dott, ott labatlankodott anyja mellétt. Se-
giteni akart. Adott neki az anyja egy kis kenyértésztat: hadd gyuarja, da-

* gassza, hadd tanulja meg, mi var rea majd, ha egyszer bele szeretne nézni a

legények asszonyt Keresd szemébe?! Sok kislany félkelt a hajnali dagasztas-
ra, szakajtasra és a tészta bevetésére, az 0j kenyér siitésének iinnepélye pilla-
natara is. Pedig senki sem koltotte. Ha mas alkalomkor nem is, de az uj ke-
nyér koszontésére minden gyerek folkelt. Mind vartak, hogy rajuk moso-
lyogjon a pirosra siilt Gjbuza-kenyér. A nagyobb testvérek dallamos versiké-
vel koltotték a pici testvérkét: , Sussiink, sissiink valamit, azt is mégmon-
dom, hogy mit. Uj bazabol kinyeret, hadd 6hessiink dleget.” Szdmukra az 1j
buza lisztjébdl siilt kenyér valami fonnségesen magasztos dolgot jelentett,
Olyat, aminét semmi masban nem lelhettek meg, csak az uj kenyér melegé-
ben, illataban, egyaltalan a mar nagyon vart uj kenyérben.

A kenyér, néplink ajkan kinyér, masutt konyér, a legarchaikusabb szen-
telményiink, amelyet szamtalan kultikus, olykos magikus képzetekkel &ve-
ziink. Képzeteink a mindennapi kenyeriink védelmében sziilettek és hagyo-
manyozodnak napjainkban is. Ki-ki a maga modjan — olykor a babonas hie-
delmeket is folhasznalva — élt a kenyérsiitéshez kapcsolddo szokasok vala-
melyikével, hogy az (j buzabol késziil6 elsd stitet kenyerét semmi baj ne érje.
Legtobben csondes fohaszokat sohajtoztak, amikor a szitalashoz hozzé fog-
tak. Nem beszéltek munka kozben, hogy a tészta jol keljen meg. A kenyérsii-
téskor altalanosan hasznalt fehér kotényt, vagy egyszer(i szakajtd ruhét az Gj
kenyér készitésének idejére karacsonyi fehér abrosszal cserélték fol: azt ko-
totték maguk elé az asszonyok. A kovaszolashoz szentelt vizet hasznaltak, az
élesztObe szentelt buzat csipedtek, amelyeket .Vizkereszttdl, illetve a buza-
szentelés idejétdl éppen erre az alkalomra Orizgettek a kamraban. A komlé-
élesztével mogrort kovaszos kenyértészta dagasztotekndben, kisebb csala-
doknal cserépvajlingban kelt. Az edények koré kabatokat, parnéakat raktak,
hogy minél melegebb legyen, akkor aranyosan kelt a tészta. Sok asszony az-
éjjelre nem fekiidt az ura mellé, hanem fejét a hazkiiszobre hajtva humott
egy kis nyuldlmot. Ha azt akarta, hogy reggel hatra friss kenyér illatra ébred-
jenek a szendergd hazbeliek, akkor a dagasztashoz hajnali haromkor hozza
kellett fogni, s addig dagasztani, amig 4 mestergerenda meg nem izzadt. Leg-
tobb helyen az embor fitotte be a kemencét, de sok asszony azt is maga sze
rette csinalni. Miutan jol befiitott, nedves ronggyal ,,bepemetelt”, vagy a
piszkafaval megkaparta a kemence forr6 aljat. Ha a piszkafa szikradzott, le-
hetett bevetni a kenyeret. Egy 6ra mulva megleste, vajon milyen lesz az (ij bu-
za uj kenyere? J6 kemence magasra huzta a kenyér pupjdt. A bevetés el6tti
keésvagas helye rézsasra heggedt, aminek pilise, kinyér pilise a neve. A kisze-
dett 1j kenyeret friss vizzel mosdattak. A kenyérmosdato szenes vizet folon-
totték a haztetore, hogy a villamlas keriilje el a hazat. Ijed6s gyerekkel is itat-
tak belble, hogy ne féljen az égzengéstél.

Az 0j kenyér, Uj élet. Hidba siilt most a ldngos, a hajtogatott, a bodag,
meg a sovdn. Most csak az 0j kenyér kellett mindenkinek. Azt vartak, hogy a
kenyérvagd nagykéssel kozelebb lépjen az édesapa, hogy 6lébe vegye a meleg
kenyeret, Hagyomanytisztel6 csaladoknal a szegés elOtt keresztet karcoltak a
kés hegyével a kenyér aljara. Aztan Ggy szelték, hogy mindenkinek jusson a
pilisos részébdl is. Nem kellett ahhoz semmi, mert nincs jobb a friss kenyér-
nél, amikor valaki melegen eheti a bélit a hajaval, Am, mieldtt beleharaptak,
mindenki megcsékolta a kezében 1évé kenyér karajt. Az apa levett kalappal
tekintett az ég felé és mondta; ., £dos Uram, Iéey vendégiink, daldd mog amit
adial nékuk,”
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