
ZZööllddssééggtteerrmmeesszzttééss

43. szám • Kertészet és Szôlészet
2009. október 21. 11

Hagyma néven az Allium
nemzetség fajait ismer-

jük, így a vörös- (és lila-) hagy-
ma mellett salottával, kötözô-
hagymával, póréval és fok-
hagymával is foglalkozik a ne-
mesítômûhelyünk, azaz a Bejo
és a De Groot en Slot mun-
katársai – vezette be az elô-
adását.

Mindezek közül persze a vö-
röshagyma a fontosabb. A ha-
gyományos fajtaértékek – ho-
zam, koraiság, egyöntetûség,
szép alak, szilárd hús, erôs pán-
cél, és persze kedvezô összbe-
nyomás – mellett ma a rezisz-
tencia az egyik legfontosabb
nemesítési cél a vöröshagymá-
nál – mondta. Megtudtuk,
hogy a betegségek közül a pe-
ronoszpóra, a vörösgyökerû-
ség (Phoma terrestris), illetve a
fuzárium állnak a rezisztencia-
nemesítés középpontjában, il-
letve a felmagzással szembeni
ellenállóságra is nemesítenek.
Ugyancsak a növényegészség-
hez kapcsolódó cél a lomb
szerkezete, mert ha kellôen
szellôs a növényállomány, ak-
kor kevesebb eséllyel támad-
nak a kórokozók.

– A hagymaperonoszpóra
elleni nemesítést 1984-ben
kezdte a Bejo, és 2005-ben, te-
hát 21 év elteltével tudtuk be-
jelenteni az elsô ellenálló fajtát.
Azzal elsôk voltunk a világon.
A Rijnsburgi fajtakörbe tartozó
hagyma a holland viszonyok

között termeszthetô. További
négy fajtánk áll bejelentés alatt,
azok között már van amerikai
típusú, illetve köztes nappal-
hosszúságra való is – mondta.
(Magyarországon a köztes nap-
palhosszúságra nemesített faj-
ták termeszthetôk.)

Bizonyos esetekben lénye-
ges fajtajellemzô az egyköze-
pûség is. Fôleg az USA piacá-
ra szánt hagymafajtáknál kell
erre törekedni – mondta –,
mert ott leginkább hambur-
gerbe használják a hagymát,
és az akkor szép, ha zárt, kör
alakú gyûrûkbôl áll a hagyma-
szelet.

Miért nem nemesítenek íz-
re? – hangzott el a kérdés a
hallgatóságtól. Timo Petter

erre azt válaszolta, hogy mi-
után minden országban mást
tekintenek kellemes íznek,
ezért a jó ízt nem lehetne álta-
lános nemesítési célként ki-
tûzni. Például Hollandiában
nem fogyasztják nyersen a
hagymát, így kellôen erôs ízû
fajták szükségesek, hogy fel-
dolgozás után is hagymaízûek
maradjanak. Más a helyzet
Dél-Európában, ahol nyersen
eszik, ezért inkább lágyabb
ízeket várnak.

És a hagyma édes ízéért
mennyiben felelôs a genetikai
háttér, és mennyiben a ter-
mesztési körülmények? – hang-
zott a következô kérdés. Alap-
vetôen genetikai adottság, de
sok múlik a termesztési viszo-
nyokon is, – hogy pontosan
mennyi, azt nehéz lenne meg-
mondani – válaszolta. Tapaszta-
lata szerint a talaj összetétele –
elsôsorban kéntartalma – és a
tápanyag-utánpótlás számít az
édesség szempontjából, az ön-
tözés viszont kevésbé.
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21 év múlva 
született meg 

az elsô 
peronoszpóra-

rezisztens 
fajta.

A fôleg Franciaországban és Délkelet-Ázsiában kedvelt
salotta jellemzôen vegetatívan szaporított hagymaféleség, a
fokhagymához hasonlóan ültetik a hagymagerezdjeit. A
Bejo és a De Groot en Slot dolgozta ki elsôként a magról va-
ló szaporítás technológiáját. A magról vetett hibridek több
elônyös tulajdonsággal is rendelkeznek, amivel a vegetatív
szaporítású növények nem – tudtuk meg Timo Pettertôl.
Egyrészt hordozzák a hibridek általános elônyeit – egyönte-
tûség, magasabb hozam –, másrész pedig így kiküszöbölhe-
tôk a vegetatív szaporítást jellemzô vírusgondok.

Érdekes viszont – és ezt már Ritter Józseftôl hallottuk,
a Bejo hazai kereskedelmi képviselôjétôl, a Rit-Sat Kft. ügy-
vezetôjétôl –, hogy a Bretagne-i salottatermesztôk szövet-
sége bíróságon támadta meg a Bejót, és azt kérte, hogy a
magról szaporított salottát ne lehessen salottának nevezni.
Indokuk az volt, hogy a vegetatívan szaporított, több ge-
rezdbôl álló salottákkal ellentétben a magról fejlôdô növé-
nyek hagymája egyetlen tagból áll, azaz megjelenésében
különbözik a hagyományosan megszokott salottától. A né-
hány éve megszüle-
tett ítélet értelmében
meg kell különböztet-
ni egymástól a kétféle
terméket, és a csoma-
goláson fel kell tün-
tetni, hogy „magról
szaporított salotta”.

Bíróságon a salotta

A hagymadivatok irányai
Régebben a gazdálkodóknak nemesítettük a fajtákat, azóta viszont megváltozott a világ, 
és már a gazdálkodók mögött álló szupermarketek döntenek a fajtákról – elvileg a vásárlók 
szócsöveként. A termeszthetôségi tulajdonságok mellett tehát már sok egyéb is fontos lett 
a hagymanemesítésben – mondta Timo Petter nemesítô, aki a Bejo ôszi nyílt napjai 
alkalmából tartott elôadást a hagymanemesítés trendjeirôl Hollandiában, Warmenhuizenben.

Hagymafajták bemutatója Warmenhuizenben

Magról szaporított

salotta
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