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Mivel a vörös- és fokhagyma igazi liazája a mérsékelt 
kontinentális éghajlatú Közép-Ázsia, terinészetszeríien jól dísz
ük Magyarország egész területén.1) Termesztik is országunk 
minden részén a konyhakertekben s részben mint mellékételt, 
részben mim fűszert székében használják.2)

A tölünk északabbra fekvő mérsékelt hideg éghajlatban 
(Németország, Skandinávia stb.) e hagymák erősebb ízűek s 
igy csupán mint fűszerek ismeretesek. Tőlünk délre, a szára
zabb mérsékelt meleg éghajlat hatása alatt (Elö-Ázsia, Egyip
tom) enyhe, sőt egyenesen édes ízűek; így e vidékeken inkább 
mint főzelékek ismeretesek.

Magyarország egyes vidékei talaj- és éghajlati viszo
nyaiknál fogva különösen alkalmasak e hagymafajok termesz
tésére. Ilyen Makó és környéke is, az u. n. makói hagymakörzet. 
E vidék világhírű exportcikke a makói hagyma, amely úgy a 
fűszer- mint az étkezési hagymák jótulajdonságait egyesíti ma
gában: é([es is, erős isJ1) A hagymatermesztést előmozdító, kü
lönböző tényezők szerencsés összetalálkozása következtében

') A vörös- és fokhagyma Makó környékén a Maros árterében, a le
gelőkön és szerte a szántóföldeken elvadultál! is előfordul.

s) A magyarságnak ősi eredeti iííszere a vörös- és fokhagyma A 
magyar gulyáshús. a paprikás nélkülözhetetlen alkatórésze a hagyma. — A 
debreceni kolbászt és a tokányt is nehéz volna hagyma nélkül elképzelni.

*) Egy időben nagyobb mennyiségben kezdték Makón termeszteni a 
lapos-kerek páncsovai hagymát: azonban a makóinál édesebb íze miatt el

adni nem tudták s így termesztésével fölhagytak. A makói hagyma vegyi 
összetétele, íze ielel meg legjobban a világpiac követelményeinek.
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fejlődött itt ki a konyhakerti hagymatermesztés szántóföldi, 
nagyban való termesztéssé s lett egy vidéknek s vele az egész 
országnak áldásává. .

A makói hagymakörzetben csak a fent említett két hagy
mafajt termesztik nagyban és pedig a vöröshagymát (Allium 
cepa L.) és a fokhagymát (Alibim sativum L.). E Makón termett 
hagyma 80—85%-a mindig külföldre megy s csak 15—20%-a 
szolgál Budapest ellátására. Az ország többi hagymatermcsztő 
helyei a belföld többi részének szükségletét fedezik. A makói 
hagyma tellát tiszta exportcikk.

S mint ilyen, rá is nyomta, bélyegét ez a szürke, szerény 
növény a város anyagi és szellemi életének minden megnyilvá
nulására. Különösképpen pedig közgazdasági és szociális viszo
nyaira. Egy egész város, egy egész vidék sorsának és életének 
vált döntő tényezőjévé, egészséges népszaporodásának funda
mentumává. ,

Makón évente 3—4000, az egész körzetben pedig 5—7000 
hold föld van beültetve hagymával. E területnek kb. 5%-a fok
hagyma. A többi vöröshagyma. Termesztésükkel 6—8000, ille
tőleg 10—12.000 munkáskéz foglalkozik. Ebből tisztán hagyma
termesztést csak 3—4000-en őznek. Ezek a törzshagymások, A 
többiek a hagymatermelés mellett a kertészet más ágaival is 
foglalkoznak (gyümölcs-, torma-, korai burgonya-, paprika
zöldségtermesztés stb.). Különben kevés olyan birtokos van Ma
kón, aki hagymatermesztéssel valaha ne foglalkozott volna. A 
termelők száma ugyanis állandóan változik. Kedvező kon
junkturális viszonyok között megszaporodik. Ellenkező esetben 
erősen csökken. De a törzshagymások rossz értékesítési viszo
nyok között is szilárdan kitartanak foglalkozásuk mellett. A 
fönt jelzett területen 5—6000 vagon vörös- és kb. 200 vagon fok
hagyma terem.4) Előbbiből 800, utóbbiból 20 vágón a belföldi 
(budapesti) szükséglet.

Ez adatokból láthatjuk, hogy a makói hagymakörzetnek a 
hagyma világhírű terménye, de e területen mégsem főtermény. 
A főtermény a búza és a kukorica. A vidék gazdasági jellegé
nek kialakulására azonban mégis a hagyma gyakorolt döntő 
befolyást.

*) Egy kát. hold átlagos termése fokhagymából 25—30 q„ vörös
hagymából pedig 70—80 q.

4
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E vidék növényföldraizi_ kéjK't is átalakította a hagyma
termesztés és a vele kapcsolatos kertészkedés. Az egymás mel
lett mozaikszerűen elhelyezkedő búza- és kukoricatáblákat e 
területen minduntalan kékeszöld (hagymazöld) földsávok sza
kítják meg. Itt egy üde sárgászöld apróhagymatábla mint har
matos szőnyeg terül el a fekete földön, ott égnek meredő ernyös 
hagymavirágzatokon, bördökön zümmögnek a méhek. Néha ritka 
látványban van részünk: fokhagyma-boglyák sorakoznak végig _ 
a földeken. S mindenütt sok-sok ember, élénkség, tanyák. Sok 
fát és bokrot, különösen gyümölcsfát') is látunk ezen a tájon.
A belterjes földmívelésse! kapcsolatosan a fák szeretete is mind 
jobban áthatja e vidék eredetileg fapusztító noinádvérü népét.
A kertszerü földmívelés félreismerhetetlen jellege uralkodik
mindenütt.

Makó hagymája minden versenyt legyőző, kiváló minősé
gét elsősorban földiének köszönheti. A vöröshagyma a fölül sö
tétbarna, alul sárga átmosott lösz- vagy vályogtalajban díszlik 
a legjobban. A fokhagyma pedig az erősen kötött ó- és újallu- 
viális koromfekete réti agyagot szereti. S Makó határát túl
nyomókig e két talajnem alkotja. A vályogtalajok a magasabb 
pleisztocén, illetőleg óholoeén szinten helyezkednek el; a réti 
agyag pedig a mélyebben fekvő ó- s főleg az ujholocén szintet 
jelzi. Míg az előbbi szélhordta talaj, amelyet a Maros csak hor
dalékával kevert, addig az utóbbi főleg Maros-iszap. A vályog
nak óriási előnye, hogy meleg és porhanyó talaj. Ezért a vörös
hagymafejek nagyrafejlődését kiválóan elősegíti. A vörös
hagyma ugyanis szereti a nem frissen trágyázott és mégis me
leg porhanyó talajt. A kemény föld akadályozná a hagyma
fejek nagyranövekedését. A föld porhanyóvolta a könnyű, gyors 
és tökéletes talajmunkát is lehetővé teszi. Amellett a vályogtalaj 
rendkívül termékeny; dúsan tartalmazza azokat a tápsókat is 
(mész, kén, foszfor, mangán stb. tartalmú szervetlen sók), ame
lyek a hagyma tartósságának, fajsúlyának és ízének kialakulá
sánál főszerepet játszanak. Mindezekhez hozzájárul a szántó
földi szabad fekvés, amelyet a hagymák különösen kedvelnek. 
A fokhagyma részére hasonlóképen ideryjfcfL kötött termékeny 
zsíros makói agyag.

tll\ MUUJ
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s) Csanád vármegyében Mezőkováfcliá 
gyiimölcsészet atyja Bereczki Máté

n élt és működött a ma-
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Mindezek ellenére a hosszabb időn át hagymakultura 
alatt álirt makói földek kivált a vöröshagyma számára lassan 
kimerülnek. Innen van az. hogy a hagymatermelés hullámsze
rűen terjed a makói határ külső perifériái felé. Süt e talajuntság 
miatt valószínű, hogy idővel a hagymakörzet távolabbi helyeire 
tolódik át. Ez az oka, hogy a makói hagymakörzet egész terü
letén megtaláljuk a szapora makói hagymásnép rajait. A körzet 
legszélsőbb keleti részén: Battonya, Bánhegyes. Kunágota és 
Éllek környékén azonban főleg nem makói eredetű hagymások 
termesztik a makói hagymát, hanem e községek bennszülött 
lakói. A makóiak ugyanis a nagy távolság miatt tömegesen csak 
Orosháza, Apáca, Mezőhegyes és Nagyszentmiklós vonaláig 
mennek el.

Érdekes, hogy a hagymatermesztés terjedése közben más 
virágzó termelési ágakat hogy tett tönkre, vagy hogy szorított 
háttérbe. Így pusztította el például teljesen Apátfalva virágzó 
dohánykertészetét, (gy szorult teljesen háttérbe a régen kül
földre is exportáló makói barack-, szőlő- és tormatermesztés/)

Makó éghajlata is kiválóan alkalmas a liagymatermesz- 
tésre. A termeléshez szükséges meleg és eső a kellő időben és a 
kellő mennyiségben áll rendelkezésre. Az őszi és koratavaszi 
(febr.—márc.) napfényes, száraz idők igen alkalmasak a talaj 
megmunkálására. Az utána jövő bőséges tavaszi esők pedig 
buja növekedést eredményeznek. A rendszeresen bekövetkező 
jón.—júliusi szép idő először a növekedés fokozódását, tető
pontra jutását, majd midőn a júliusi szárazság beáll, a hagyma
fejek teljes és tökéletes beérését teszi lehetővé. Azonkívül ez 
az utóbbi hosszú csapadéknéikiili időszak alkalmat ad az apró- 
(dug-) hagyma útján való termesztésre, ami a minőség kiváló
ságára Makón döntő befolyással van.

A makói hagyma világhírének megalapozásában közre
működtek még: a fajta, a makói nép szorgalma és életrevaló
sága. a nemzedékeken át kifejlődött s szinte öröklött kertészeti

*) Tormát a hagymával kapcsolatosan még ma is exportál Maki»: 
az édes-nemes makói torma, amely a marosmenti újatluviális homokföl- 
tleken terem, nem is olyan régen még világhírű volt. Legójahban azonban 
a nürnbergi torma külföldi piacait mind elhódította. A tudományos mód
szerekkel kinemesített és okszerűen termelt nürnbergi torma ma jobb és 
olcsóbb, mint a makói.

\
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tudás, a szociális és gazdasági viszonyok, a közlekedés fejlő
dése, a kereskedelem, de iegfőképen a termesztési mód.

A termesztési mód kivált a vöröshagymánál fontos és jel
lemző. Ez az u. n. makói termesztési mód.7)

Makón ugyanis a vöröshagyma földalatti szárát, az u. n 
hagymafélét nem egy év alatt fejlesztik ki, hanem két év alatt, 
így a makói termesztési mód szerint a vöröshagyma nem két-, liá
néin hároméves növény. Ez a minőségre gyakorolt hatáson kí
vül azért is fontos, mert így o^-4 héttel hamarább kerül a makói 
hagyma a piacra, mint a leginkább egyéves termeszftésű nyu
gati hagymák, .

Az első év tavaszán a finoman megmunkált porhatiyós, ' 
földbe maghozó fajtaazonos nagyhagymákat ültet el a hagy-

7) A makói termesztési módhoz hasonlóan dughagymáról termesztik a 
vöröshagymát Jugoszlávia, Bulgária és Franciaország egyes vidékein is. 
Németország déli részein szintén van apróliagymás termesztés, de tilnyo- 
mólag importált apróhagymával.
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más. Ezek mindegyike magot („fekete mag“) hoz még ugyan- 
2 z r  ebben az évben. E magot a második évben kézzel_vagy géppel 

sűrűn elvetik. (Lásd I. 1. és 2. fényképeket.) Ebből 
augusztus végére a rendszeresen beálló nyári szárazság és 
a táplálékhiány miatt mogyoró- (zsiga), dió- (músod-

és elsőrendű), de legfeljebb tojásnagyságú (parázs-) apró
hagymák fejlődnek (dtighagymák). Ezeket hagymakapa- 
róval és hagymaásóval fölkaparják és szedörosiákkaljö j- 
szedik. Rostákkal (tolás, forgatás rostaT^ j^tályozzák. 
Majd a tavaszi elültetésre alkalmas apróhagymát télen 
át szárítóhelyiségekben, amelyek egyszersmind a hagy
más lakószobái is, a büboskemence fölött, nádrácson szá-

I
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rítják. A szárítással a hagymás kettős célt ér el. Először meg-

akadályozza a tél folyama alatt az apróhagyma hajtását egész 

a tavaszi elültetés idejéig, másodszor a bördő kifejlesztését a 

tenyészet második évéről a harmadikra tolja ki. A szárítás vé-

gén, tavasszal a rácsról lekerült apróhagymát, a „száraz-

magot", újból osztályozzák. így nyerik az egymástól csak 

nagyságban különböző másod- és elsőrendű zsiga-, másod-

rendű-, elsőrendű- és parázshagymákat. Ezeket a zsiga kivéte-

lével március havában utalló által húzott sorokban külön-külön 

táblákba elduggatják. (L. 1. 3. és 11. 4. fényképeket.) S az arány-

lag nedves és meleg időjárás hatására buja, kékeszöld me-

zővé változik a hagymákkal beültetett tábla. De a szá-
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rítás hatására az erőteljes fejlődésnek indult apróhagy-

mák nem fejlesztenek virágokat, hanem tápanyagaikat mind 

csak a hagymafejek növelésére fordítják. A hagymás pedig min-

den 2—3 hétben féltő gonddal gyomlálja és kapálja nélkülözhe-

tetlen s egyenesen erre a célra szolgáló eszközével, a kaparó-

val (Lásd a 26. lapon levő rajzot!) a hagymatáblát. (II. 5., 6. 

és III. 7. fényképek!) Teljes tudatában van annak, hogy termé-



11

sének nemcsak mennyisébe, de minősébe is nagy mértékben 
fübb a lelkiismeretes kaparástól. Mert jó munka az alapföltétele 
minden eredményes habymakulturának. A makói habyma jó 
minőségének is ez az ebyik alapja. Az ily módon kifejlődött 
nagyhagymák azonban nemcsak nagyok lesznek, de sejtjeik
ben gazdagon halmozódnak föl a különböző értékes szerves és 
szervetlen vegyületek: a cukor, a glükozidák, a szerves savak, 
a fehérjék, az enzimük, a szervetlen sók s e vegyületek között 
mint legjelentősebb : egy nitrogénmentes szerves szulfid, az 
allilpropildiszulfid (C:I f i i . S . S . C3 fi;). A fokhagymában az 
allilpropildiszulfid helyett allilszuiíid (Cs Hs)a S van s vegyi 
összetétele egyébként is más.*)

A kétéves termesztésen kívül a makói termesztési mód má
sik még jellemzőbb velejárója a köztes növények termesztése, A 
hagymát ugyanis Makón sohasem termesztik egyedül. A hagy
masorok mint fötermény között mindig köztes növények is van
nak. Ilyen köztes növények elsősorban a petrezselyem vagy 
sárgarépa (esetleg celler, cékla), másodsorban a kukorica. A 
zöldségfélék hagymával kapcsolatos termesztése mindig teljes 
sikerrel jár és vele elválaszthatatlanul össze van kötve, mert a 
hagyma elsősorban a gazdasági év elején (június közepéig! 
veszi erősen igénybe a termőföldet, akkorára teljesen kifejlődött, 
lassan beérik és rövidesen ki is szedik. Ez idő alatt a petrezsely
met, vagy sárgarépát, melyeknek gyökerei egyenesen lefelé és 
nem oldalt terjednek és amelyeknek levélzete is addig még 
kicsi, fejlődésében nem igen hátráltatja. A hagyma bojtos gyö
kerei a felsőtalajban terjednek szét s így a hagyma akadályta
lanul fejlődhetik, a zöldségféle jelenlétét észre sem veszi. Jú
lius-augusztusban, amikor a hagymát fölszedik, az addig is gon
dosan ápolt zöldségsorok szinte egyedül maradnak a termékeny 
talajban s rohamos fejlődésnek indulnak. Az augusztusban ren
desen bekövetkező esők fejlődését csak gyorsítiák és biztosít
ják. A november közepéig terjedő három hónap alatt, amikor 
lassan a kukoricatövek is elszáradnak, karvastagságúra nő 
meg az így termelt petrezselyem és sárgarépa. A makói 
hagyma ez ültetési módját a következőképen ábrázolhatom :

*) A vörös- cs fokhagyma jellemző szagát a fönt említett arómás 
kénvegyületek adják.
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70 cm.
I X • • i •  x  •  • • •  X Petrezselyem és kukorica. 

O O O O O O O O O  Hagyma.

O O O O O O O O O  Hagyma.
•  • • • • • • • • a *  Petrezselyem.
O O O O O O O O O  Hagyma,
O O O O O O O O O  Hagyma.
X a a a a X a a a a X  Petrezselyem és kukorica.

Ily módon egy méteres sávon 2 zöldség-, 4 hagyma- és I 
kukoricasor van. Ez a köztes termesztés legelterjedtebb ültetési 
módja Makón. E termesztési mód mellett a hagyma mint íöter- 
mény mindig kitünően sikerül. Nem sokkal marad el mögötte 
az elsőrendű melléktermény, a zöldségféle sem. A kukorica 
szokott a leggyengébben sikerülni. Rendesen csak egy cső van 
rajta. Pedig egy külön c célra szolgáló korai fajtát ültet a hagy
más: az aranybányai tengerit. A zöldségfélék mélybehatoló 
karógyökerükkel a kiimához is nagyszerűen alkalmazkodtak. 
Innen termelésük sikere.

Tehát egy és ugyanazon földről egy évben a makói hagy
más három terményt arat. S jó idő esetén mindegyik elsőrangú. 
Ez eljárás által az év minden szakában maximális teljesítőképes
ségét fejti ki a föld. Ezt a fokozott iramot azonban csak akkor 
bírja, ha a ráfordított munka is elsőrangú. Azaz, ha össze! kézi 
erővel van felásva s azután is a kiskertész szakszerű gondos 
munkáját kapja. Ezért nem tudnak a makói hagymakörzet ura
dalmai igazi makói hagymát termelni, lia a jó földhöz és a jó 
munkához jó idő is járul, pompásan megterem mind a három 
termény, mint 1925-ben.8)

Ez az igazi többtermelés! S a makói hagymás már ezelőtt 
I 100 évvel is (!) belterjes kertművelést űzött földjein: „Akinek 

2—3 lántz (2—3 kát. hold) veteményes földje van jóhelyen, 
könnyebben él. mint a Sessios (30 kát. holdas) gazda és szem
látomást gyarapodik“. írja a város krónikása 1836-ban.10)

| 8) S hozzá még a hagyma kitűnő elötermény a búza számára. A föi-
i Jet finoman morzsalékossá, táblasimává és gyommentessé teszi. F.gy 
' arasszal magasabb a volt liagymaiötdben a biiza, mint másutt!

l0) Makó Várossának Közönséges és az abban lévő Reformata 
Ekklé’siának különös leírása. Szirbik Miklós Prédikátor által 1835 36 Észt. 
Csanádvármegyei Könyvtár 6. száma. — Sajtó alá rendezte: Dr. Eperiesy 
Kálmán.

h
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A föld termöerejének köztes növényekkel való ilyen töké
letes kihasználása a szántóföld okszerű művelésének iskolapél
dája. Ilyen termesztési mód mellett nem csoda, hogy a szántóföl
dek Makón legdrágábbak az egész^országban.

A makói vöröshagyma kiváló minőségét a jellegzetes 
makó fajták termesztése is biztosítja. A ¡»tgácsa-, a kerek- és a 
kvjtehagymdk11) kiváló minőségű makói fajták, ̂ amelyek a 
makói földhöz, éghajlathoz és a termesztési módhoz tökéletesen 
alkalmazkodtak, illetőleg ezek állandó hatása mellett egy alap
fajtából keletkeztek.

Az alapfajta a pogácsahagyma. A múlt század közepéig 
csakis ezt termesztették. Ebből fejlődött ki a kerekhagyma s a 
kerekhagyinából a körteképü. Kerekhagymát s inég inkább po
gácsahagymát ma már alig termesztenek. A „lánykacsöcsű" fajta 
termesztése a legáltalánosabb. A külföld ezt szereti a legjobban. 
Az eredeti makói fajták rovására legújabban nagy tért hódí
tott a „citu" néven ismert, de nem zittani hagymafajta. Ez a 

' nemesített, valószínűleg Zittanból importált kései fajta a beteg
ségekkel szemben való nagy ellenállóképessége és főleg óriási 
terméshozama (jó termés esetén kát. holdanként 120—140 q) 
miatt nagyon kedvelt az erősen üzleti szellemű makói nép előtt. 
Ez azonban nagy veszedelmet jelent a makói hagyma hírne
vére, mert minőségre s különösen pedig eltarthatóságra nézve 

¡elmarad az igazi makói fajták mögött. A makói hagyma
fajták kinemesítésénél ugyanis a hagymást főszempontokként 
az elállóképesség fokozása és a terméshozam növelése ve
zette. A nemesítésben nagy segítségére volt a vörös
hagyma nagy változékonysága (variabilitas). Ezt hasz
nálta föl és tökéletesítette az eredeti fajtát. S nemesíti ma is 
műveléssel, kiválogatással és keresztezéssel. Keresztezésre ré
gebben az igazi zittaui hagymát használta. Ma ezenfelül még a 
„citá“-t is. S az öntudatos termesztő keze alatt tovább fejlődik, 
formálódik a nyersanyag: jelenleg már a körtehagyma. Két 
változat letűnése után valószínűleg a harmadik is a múlté lesz, 
hogy egy tökéletesebbnek adjon helyet.

De kiváló a makói jokjipgymafajta is. Kitűnő ízű, ke
mény, sokáig elálló, ezüstfehér/árú. Kár, hogy importált 
olasz fajtával is keverik. Két változata van. Egyik az u n.

” ) „leánykacsöcsű“.
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tavaszi fokhagyma, amelyet tavasszal ültetnek el ge-

rezdekből, „fok"-okból s amely július elején érik. Van 

ezenkívül egy rózsaszínes u. n. őszi fokhagymaváltozat is, 

amelyet ősszel ültetnek el és jóval korábban szednek. Ez nem 

tartós s ízre nézve is másodrendű árú. Nem nagyon termelik. 

Csak addig kellendö, amig a tavaszi fokhagyma meg nem jele-

nik a piacon. 

A vöröshagyma makói termesztési módja nagy szaktudást, 

türelmet, tapasztalást, testi és lelki szívósságot, értelmet és 

Makói hagymás talicskával és a talicska tartására szolgáló nyakló-\al. 

megfigyelőképességet, azonkívül állandó és aprólékos munkát 

kíván. Hogy valaki minden részletében helyesen csinálja, azaz 

gazdaságosan termeljen, nemzedékek tapasztalata, éles értelem 

és különös munkakedv kell hozzá. A hagymás pedig különös 

szeretettel foglalkozik munkájával. Hisz, egész léte. megélhe-

tése e növénnyel kapcsolatos. Bele is fekteti minden testi és 
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szellemi erejét termesztésébe.12) A modern kertészeti ismeretek 
teljes tudásával termel. Okszerűen, haladón. Tudása nem 
könyvtudás, nem a könyvből meríti, hanem az életből. A vérébe 
ment át. Ismeri a termelés minden rejtett titkát. Jól ismeri 
az őszi talajmunka, az ásás, a trágyázás előnyeit. Külön, csakis 
a hagymatermesztésre szolgáló eszközöket és gépeket használ 
és talál föl. Ilyenek a hagymavetőgép, hagymaekekapuró, rugós 
ásó, kapuró, utulló (sorjelző), hagymaborom, hagymaásó, sze
dőrosta, osztályozó rosták stb. Jellemző közlekedési eszköze a 
talicska, amely a hagymatermesztésben és a vele kapcsolatos 
kertészkedésben leli nagy népszerűségének magyarázatát.

A magyar faj egyik legszorgalmasabb, élénk üzleti ér
zékkel megáldott s mégis önérzetes csoportja él itt a makói föl
dön. Életrevaló, edzett nép, melynek kertészeti tudása nemze
dékeken át fejlődött s azt szinte az anyatejjel szívta magába. 
Túlnyomólag, törpebirtokosok, vagy kishaszonbérlők (kevés fe
leskertész). Szükségszerűen haszonbérlők, mert a hagyma 
csak olyan földben terem jól, amelyben már évek óta, 
vagy még egyáltalán nem volt soha hagynia. Mindössze egy
két holdas területen folytatják a termesztést; kevesen termelnek 
nagyobb területen. Évröl-évre vándorolnak hagymájukkal 
egyik darab földről a másikra. S mire az apa kidől, nyomába 
lép a fiú. Egész hagymakertész-dinasztiák éltek és élnek ma is 
Makón. Szinte a hagymában születik és a hagyma közt hal meg 
a hagymás. Csak ez a nép s csak ennek szakszerű munkája s 
■csak a makói föld és a makói éghajlat mellett tudta előállítani 
a Föld legtartósabb és legízlctesehb fűszerhagymáját.

A makói hagyma versenyképességét az is biztosítja, hogy 
a hagymagányó az egyébként talán pihenő gyermekek 
és Öregek munkáját is szinte teljes, a munkabíró férfia
kéval egyenlő értékű munkának értékesíti. Így a család igen 
szépen keres, mert nemcsak, hogy minden egyes tagja kihasz
nálja a teljes munkaerejét, hanem azt amellett még magasabbra 
is értékeli.

Azonfelül a hagymatermesztés természete olyan, hogy az 
őszi és téli hónapokban is munkát ad. amikor más vidékek 
földművesei csak végigeszik és átpipálják a napokat. Ilyen

,!!) Egy kát. hold hagymát kb. 100 munkanappal művel niíK Erre is 
csak a makOj munkás kípes.
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munkák: az őszi és téli ásás (az igazi hagymás maga ássa a 
földjét), az osztályozás, a szárítás, eszközök és gépek készítése 
és javítása, petrezselyem* és sárgarépa-ásás, tormainüvelés, 
februári fokhagyma-ültetés, szőlő- és gyümölcskerti munkák, 
terményértékesítés, disznó- és aprómarlia-tartás és hizlalás 
stb.’3)

Hogy mennyire kihasználja a hagymás a rendelkezésére 
álló idő minden percét, annak gyönyörű példáit láttam. így pld. 
egy zord januárvégi napon egy hagymás-családhoz nyitottam 
be és meglepetéssel láttam, hogy a család apraja-nagyja a fok
hagymafejek külső burokleveleinek lefosztásával foglalkozik. 
Kérdésemre elmondták, hogy ezt azért teszik, hogyha esetleg 
a föld rövidesen kiengedne, úgy a fokhagyma gerezdekre való 
szétszedése minél gyorsabban menjen s így minél hamarabb 
minél több hagymát rakhassanak el. E látogatás után pár napra 
tényleg melegebb napfényes idők következtek és én kisétáltam 
a közeli mezőre. S már ott találtam a szorgalmas hagymás
népet, amint a jéghideg földön térdelve és meggörnyedve, egész 
nap kabát nélkül szorgalmasan rakta a fokhagymát. Én pedig 
a metsző hideg északi szél ellen még jobban belebújtam a bun
dámba. Ilyen minuciózus pontossággal, körültekintéssel és szí
vós szorgalommal dolgozik a makói hagymás.

Azonfelül a hagymás nem napszámos munkát végez, ha
nem magának dolgozik. Családtagjai is és rokonai, akiket 
szükség esetén munkára hív és visszasegít, a legkitűnőbb nap
számosok. A nap minden óráját, minden percét mindnyájan a 
legtökéletesebben kihasználják. S evvel a legtökéletesebb mun
kát teljesítik. A napfölkelte már ott találja s csak a sötétség 
kényszeríti távozásra a szorgos családot.

A hagymás egész lényét a munka, a szerzés vágya 
tölti be. Ez az irányadó szempont minden tettében. In
nen a makói nép reális üzleti gondolkozása. Ez az üzleti 
érzéke oly fejlett, hogy még az értékesítést is kezébe veszi. 
Terményeit is lehetőleg maga értékesíti. Sokszor túlmagas ára
kat követel s igen sokszor azokat el is éri. Erőteljes, öntudatos, 
munkás nép ez, amely városához, annak földjéhez görcsösen 
ragaszkodik. Más vidékre nem szívesen megy el. Csak a 
kényszer, pl. a hagymaértékesítési csődök űzik ideiglenesen rö-

,s) Makó kacsa- és libatenyésztcse orszáaos Iiírü.
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vid időre más vidékre. A következő évben már megint otthon 
van s még nagyobb szorgalommal és még kisebb igényekkel 

• termeszti a hagymái. A hagyrnatermesztéshez való szívós ra
gaszkodás, az értékesítési escklökkei szemben való ellenállás a 
termesztés folytonosságának és jóhírnevének egyik biztosítéka.
A legutolsó ilyen csőd 1922-ben volt, amikor kb. 1800 vágón. 
vörös- és 160 vágón fokhagyma került a város körüli gödrökbe, 1 
21U milliárd korona értékben.

Az amerikai kivándorlás e vidéken Ismeretlen. A földdel 
való állandó foglalkozás a neki állandó biztos kenyeret adó föld 
iránt a makói hagymásban erős földszeretetet, sőt valóságos 
füldhnádást fejlesztett ki. Otthonát, földiét szinte hazájánál is 
jobban szereti. A nehéz, fáradságos munka hangyaszorgalmúvá 
és erős, szívós szervezetűvé tette. Ezzel szemben azonban való
színű, hogy a környező magyarságénál alacsonyabb termete a 
nemzedékeken át folytatott korai gyermekmunka hatása. De az 
alacsonyabb termet dacára is a bőséges táplálkozás, a jó víz és 
a tiszta szabad levegő izmait megacélozta. Egészséges vérű s 
lelkileg is erős, egyenes őszinte nép ez, amely elválaszthatat
lanul tapad a makói földhöz úgy, mint ahogy a hegyek a Föld 
kérgéből kiemlekednek. Nagy kár, hogy a történelmi fejlődés 
és a politikai s társadalmi viszonyok alaknlása óvatossá, a szép 
és nemes eszmék iránt nehezen fölmelegedővé, sőt egyenesen 
bizalmatlanná tette ezt az értékes népet.

Annak ellenére, hogy a makói nép az ország összes ma
gyarjai között talán a legélénkebb üzleti érzékkel rendelkezik, 
tőkehiány, a csekély látókör és még inkább a nyelvtudás hiánya 
miatt a hagyma exportját még sem vehette kezébe. A termesztés 
kezdő stádiumában, amikor a makói hagyma fogyasztása az or
szág határait még alig lépte át, ez a tehetséges nép látta efaz ér
tékesítés^ is majdnem teljesen. Kofakereskedöi, a „iergovácok" 
abban az időben, amikor még jó utak és vasutak nem voltak, 
kocsikon hordták szét a makói hagymát az egész országban. 
Különösen a vásárokat látogatták előszeretettel s cserekereske
delemmel is foglalkoztak. Ezért „csí7-dsí,fe"-nek is hívták őket. 
Ezek tették először országszerte Ismertté a makói hagymát. 
Ellátták kocsijukat ponyvával és a hegyi utakra szükséges fék
kel s ezen indultak neki az országnak, még Erdély és a Felvidék 
magas hegyeinek is. E tergovácok azonban az ország határát 
soha el nem hagyták. A határon továbbadták árúikat a len-
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gye!, az oláh. a szerb, a török és főleg: a német kereskedőknek, 
tizeknek a rendkívül ügyes, szívós és élelmes kereskedőknek 
köszönhető a makói liagymatermesztés első fejlődése.

A makói liagymatermesztés e kezdő „cserés“ fejlődési fo
kozatára világít rá a hagymatermesztésre vonatkozó első, min
den utánkeresés nélkül rendelkezésünkre álló adat. Ez 1788-ból 
származik és élénken tamiskodik arról, hogy Makón ekkor már 
nagyban folyt a liagymatermesztés. Ekkor folyt ugyanis az 
utolsó török háború és a hadrakelt sereg ellátása érdekében szi
gorú parancs érkezett Makó városához, hogy hatvanezer fej 
vörös- és ugyanannyi fej fokhagymát szállítson azonnal a 
hadrakelt sereg számára Mehádia, Fehértemplom, Pancsova és 
Üjmoldova katonai táborokba. A második adatot a makói 
hagyma elterjedéséről Kazinczy: „Pályám emlékezete“ c. mun
kájában találjuk. A Tirolban raboskodó író ugyanis megemlíti, 
hogy 1799-ben Tirolba vízi úton „szörnyű nagyságú“ magyar 
hagymákat hoztak. E hagyma minden valószínűség szerint ma
kói hagyma volt. Ugyancsak erre a cserés stádiumra mutat egy 
harmadik adat 1803-ból, amelyből kitűnik, hogy Sokovies-Son- 
kovies István — egy Sonkovics-ös — a Nyírségben fokhagymá
val faíuról-falura kereskedett. A hagymatermesztés elterjedésé
nek mérvét mutatják az 1805., 1821. és 1834. évbeli dézsina és 
dézsmamegváltási szerződések. Egy 1856-ból származó adat (a 
kereskedelmi kamara részére készült táblázatos kimutatás) pe
dig már a makói hagymatermesztésnek az ország határán messze 
túlterjedő híréről beszél. Ez ugyanis a következőket mondja : 
„A zöldség- és hagymatermés a birodalom (Bach-korszak!) min
den részébe szállíttatik és keresetforrása a szegényebb lakos
ságnak“.

A hagymatermesztés fejlődése azonban csuk akkor vált 
rohamossá, amikor fokozatosan kiépültek a vasutak, ki
fejlődött hajózásunk s a kereskedelem is megszerezte Makó
nak a szükséges kapcsolatokat a távolabbi Nyugat országaival. 
Ez utóbbi főleg a makói zsjdóság érdeme, amelynek nemzetközi 
összeköttetéseivel és kereskedői rátermettségével nagy része 
volt abban, hogy a makói hagynia világkereskedelmi cikké lett. 
Keresztény magyar hagymakereskedelem kialakulása a fentebb 
említett okokon kívül egyrészt az üzleti merészség hiánya s a 
nagy kockázat, másrészt a zsidó kereskedelem erős versenye és 
összetartása miatt csak nehezen Indul meg.



A fejlődés sarán óriási lökést adott a termesztésnek az 
1859-iki és az 1866-ki olasz-osztrák háború is, amely az olasz 
hagyma kizárásával az egész osztrák és német piacot a makói í 
hagymának szerezte meg.

Végleg megerősítették azután a makói hagyma világpiaci 
helyzetét azok a nagy szárazságok, amelyek miatt a hatvanas és 
nyolcvanas években Európa főbb hagymatermesztő államaiban 
kicsiny volt a termés. Ez időtől kezdve a makói hagyma bele
kerül a világforgalomba. S amiről a régi szekeresek, a tergo- 
vácok aligha álmodtak, hatalmas német, holland és angol keres
kedőcégek útján diadalmas versenytársává válik a makói 
hagyma az elébb egyeduralkodó spanyol és olasz hagymának.
E versenyben a makói hagyma nem maradt alul, hanem évröl- 
évre erősödött s fokozatosan mind nagyobb és nagyobb árú
tömegeket dobott a világpiacra. Amint kiváló minőségét föl
ismerték, elterjedése mind nagyobb és nagyobb körre tágult. 
1895-ben még csak kb. 620 vágón volt a hagytna-export, ma 
már ennek majdnem tízszerese: kb. 5000 vágón.

Ilyen ősi kezdetből tört magának hódító utat a makói 
hagyma, hogy egyre nagyobb területeket kössön le magának a 
város határából s a távolabbi vidékből és egyre szélesebb és 
szélesebb rétegeknek nyújtson megélhetést, hasznot, gazda
godást.

A makói hagyma mint kereskedelmi árú a világ legelső 
hagymája.14) Kemény, halványvörös (chamois) színű, szívós 
fedőlevelekkel dúsan fedett s emiatt hosszú ideig elálló, fehér
húsú árú. Vele szemben minden egyéves termesztésű hagyma 
— s a külföldi árú majd mind ilyen — gyenge, kevés fedőlevélle! 
borított s így raktározásra alkalmatlan másodrendű árú.
A külföldi hagymák könnyen romlanak ; víztartalmuk nagy, 
szöveteik lazák s maga a hagyma ezért puha. Izük gyenge, | 
illatuk enyhe. Ezekkel szemben a kétéves termesztésű ma
kói hagyma víztartalma kisebb, ezért kemény ; nagy cukor

'*) El is van terjedve a makói hagymaiajta a íöidkeruKség minden 
táján. Az exportált makói hagymát ugyanis mindenfelé után termelték. 
Fizenkíviil sok hagymamagot is szállítottunk külföldre már régi idők óta. 
különösen Atigolországha és Amerikába. Az élelmes yan.kee-k ugyanis ha
mar felismerték, hogy a makói hagyma jótulajdottságaival messze fölülmúlja 
az. addig legjobbnak tartott zittaui, braunschweigi s erfurti hagymákat is 
s a makói hagymának óriási reklámot csaptak.



I és savtartalma miatt könnyen eltartható, jól raktározható. Nagy 
lajsúlya, kitűnő íze és illata csak kiegészítik jó tulajdonságait. 
Minőségre és eltarthatóságra bármilyen árúval fölveszi a ver
senyt. Igaz, hogy termesztése költségesebb (kétéves termesztés, 
különleges eszközök és berendezések, raktározás, nagyobb kocka 

f zat stb.) s emiatt az ára is nagyobb. Epén a magas termesztési 
költségek, valamint a nagy vám- és a drága fuvardíjak miatt 
Nyugaton sokszor nem versenyképes. Ilyen és más okok követ
keztében állanak be az értékesítési csődök, amelyek elsősorban 
természetesen a termesztőt" sújtják.

Jó tulajdonságai folytán a makói hagyma decemberben és 
januárban a világpiacon versenytárs nélkül áll. Csak a február 
végén megjelenő egyiptomi hagyma győzi le, de ez is friss vol
tával és olcsóságával, de nem a jóságával.15) Márc.—májusban 
a laposgömbölyü s fakóvörösszínü egyiptomi hagyma urakodik 
Európa piacain. Később, máj.—júniusban a szintén korai, de 
már selejtesebb minőségű máltai hagyma (laposgömbölyü 
alakú nagy hagymák sárgavörös színben, lilás-kék erezettel) 
lesz gyenge versenytársa. Azután Nyugat-Európában a tri- 
poliszi, tuniszi és a spanyol, Közép-Európában pedig az 
olasz hagyma özön ti el Európa piacait. — Az olasz hagymák 
közül először a legdélibb fekvésű irnolai hagyma (fehérszínü, 
lapos, édes ízű, nem nagy) hagyma jelenik meg a piacokon. Az
után sorra jönnek a calabriai (halványvörös, lapos, enyheízü 
óriáshagymák), jún.—júliusban a nápolyi és kissé később a 
firenzei hagymák (kékeslila. kerek és tojásdad nagy hagymák). 
Majd a chioggiai (halványvörös, óriás, lapos hagymák) még jú
liusban. A gyengébb minőségű olasz árú mellett a makói hagyma 
biztos piacot talál. Nem tudja vele a versenyt fölvenni a júl.—• 
aug.-ban érő cseh (Vsetat, Znaim, Pozsony vidéke stb.), lengyel 
és német (Pfalz, Calbe, Hamburg stb.) árú se. A cseh és lengyel 
árú még az olasznál is rosszabb. Legerősebb versenytársa a ma
kói hagymakörzet szerb és rumun megszállott részén termő 
hagyma. Ez minőségbeli jóságával csinál erős versenyt. De sze-

,s) Hogy az egyiptomi hagyma a makóival eredményesen versenyez
het. annak kettős oka van. Először, hogy víziúton kerül Európába s a víziót 
lényegesen olcsóbb a szárazföldinél. Másodszor, hogy az Európából Egyip
tomba iparcikkeket szállító hajók visszatérésük alkalmával, semhogy iire- 

-sen járjanak, nevetséges olcsó áron szállítják Európába.
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rencsére csak kis mennyiségben kerül piacra.1”) Sokkal erősebb 
versenytársai a felsorolt sorrendjében csökkenő jelentőséggel: 
a német, a holland, a cseh, az olasz és a spanyol hagyma. A 
holland kereskedők hűtőházaikban konzervált, de minőségileg 
gyengébb árújukkal decemberben és januárban is olcsóságuknál 
fogva veszedelmes versenytársaivá fejlődtek a makói hagy
mának.

Fokhagymában legnagyobb a kereslet szeptemberben. De 
azért "ebből is egész éven át van üzlet. Érdekes, hogy a magyar 
és külföldi városi piacokat mindenütt a helyitermelés látja el 
fokhagymával. Az exportált makói fokhagymát mindig csak 
nagy tételekben főleg a konzervgyárak vásárolják. A szép, nagy 
és kitűnő ízű chioggiai olasz fokhagyma — sajnos! — egye
lőre legyőzte a makói fokhagymát. A makói fokhagyma vele 
csak árleszorítással tud versenyezni. A spanyol fokhagymával 
azonban állja a versenyt.

A makói hagyma adásvétele a makói hagymapiacon min
ták alapján történik. (III. S. fénykép!) A makói és külföldi liagy- 
makereskedők, valamint a makói termesztők és a makói keres
kedők közötti hagyma-adásvételi és szállítási ügyletekre külön
leges kereskedelmi szokványok vannak érvényben. Ezek köz
lését e helyütt mellőzöm. A termesztők csupán árúmintákat visz
nek ki a piacra és ezek alapján néha vagóntételeket is adnak el. 
Az árjelzés ICO kg.-ként történik és az árú 50 kg.-os jutazsá
kokban nagyság szerint osztályozva kerül forgalomba. (A zsák 
mindig a vevőé. Papírzsákot már nem használnak.) A vörös
hagyma ára nagyon ingadozó. Akkor jó, ha két mázsa vörös
hagyma árán egy mázsa búzát lehet venni. A fokhagyma ára még 
inkább változó. Akkor mondható jónak, ha ára a vöröshagyma 
árának legalább ötszöröse. Megesik azonban az is, hogy ára a 
vöröshagymáéval egyforma. Néha (pl. 1925-ben) tízszer akkora 
az ára, mint a vöröshagymának.

'") A makói liagymakörzet immun és szerh megszállott részéről 
ugyanis az új balkáni urak basáskodása elől hazamenekültek Makóra a 
makói hagymások. Az ottmaradt törzslakosság még nem sajátította el tel
jesen a hagymatenmesztés sok rejtett titkát; amellett Makótól is teljesen el 
van zárva. így hát a jó szakmunkások hiánya s a termesztés fejlesztésének 
stagnálása miatt e területeken a termesztés rövid időn belül teljesen meg
szűnik.
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A hagymakereskedelem főszezonja augusztus közepéveF 
kezdődik. Megélénkülnek ilyenkor a makói állomások. Naponta 
átlag 30—35 vágón vörös- és fokhagyma kerti! ilyenkor elszál
lításra. De van nap, hogy 2—3 zárt tiszta hagymavonat is fut 
ki a makói állomásról. Hagymát szállító kocsik közlekednek 
ilyenkor naphosszat az utcákon. S külföldi kereskedők és makói 
megbízottaik sürögnek-forognak mindenfelé.

Ezt megelőzőleg jún. közepétől kezdve a primőr-hagymá
ból, a zöldhagymából nem nagy a forgalom. Szállítása először 
szárasán csak kisebb mennyiségben és csak Budapestre irányul. 
Később, amint érettebb lesz, szártalanított állapotban már a 
megszállott területekre, sőt Béesbe is elér. Azonban exportja az 
átlagos 10—15 vagonnál többre nem megy. A friss zöldhagyma 
ugyanis még nem exportképes és legfeljebb 36 órás vasúti utat 
bir ki. Később az exportálhatás távolsága és így mennyisége is 
fokozottan nő. 1926-ban 1200 vágón zöldhagymát szállítottak el 
Makóról. Ezenkívül az év minden szakában van a hagy
mában kereslet. % - főszezon azonban mégis aug.—novem
berre esik. Az ekkor el nem adott, vagy a spekulációs 
célra visszatartott árút hagymaraktárakban tartják. A hagyma 
raktározása és ezalatt) kezelése nagy gyakorlati tudást kíván 
meg.

Makón hütöház nincs. De találunk egyet Csókán, Lédercr 
Artúr és Károly nagybirtokán. Ez a hütöház európai nívón álló 
hatalmas modern építmény, amely más élelmi szerek (vadak, 
szőlő, vaj, tojás stb.) tárolása mellett több mint 100 vágón 
hagymát is képes magába fogadni. Ez az egyetlen hagynia- 
hűtőház a makói hagymakörzet területén. Pedig Makónak emi
nens érdeke egy modern hütöház. Országos liírfi baromfite
nyésztése és tojástermelése, a bőséges kukoricatermelésre 
alapozott régi sertéshizlalása s ugyancsak országidra szarvas
marhatenyésztése is indokolttá és gazdaságossá tennék egy 
ilyen hütöház létesítését. Ennek hiányában úgy a hagvmater- 
mesztők, mint a többi földművelő népesség ki van szolgáltatva 
a kartellek árdiktaturájának.

A legértékesebb árúk egyike a parázshagyma (magrór 
fejlődött egyéves tojásnagyságú vöröshagymák); kitűnő ecet
ben. Különösen Angolország vásárolja. A nagy hagymából kü
lönösen nagy tételeket vesznek a halkonzervgyárak. A tengeri 
hal konzerválására ugyanis a makói hagyma a legalkalmasabb.
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A svéd, a norvég, a dán. süt sokszor az amerikai konzerv- I 
gyárak is Makóról szerzik be hagymaszükségletüket. Sok j 
hagymamag, ültetésre való szárított s föle*; szárítatlan apró
hagyma is kerül Makóról a kereskedelmi forgalomba. A szárí
tatlan zsigahagyma pedig teljes mennyiségében bel- és kül
földi exportra kerül.'’) '

A makói hagyma legfőbb piacúi jelenleg a felsorolás sor
rendjében csökkenő jelentőséggel : Ausztria, Csehszlovákia, 
Németország, Lengyelország, Svájc, Jugoszlávia, Hollandia, 
Belgium, az Kszaki-állainok, Angolország s néha Amerika.

A kereskedelemről lévén szó, egy dolgot még szóvá kell 
tennem. S ez az a sokszor uzsoráig fokozódó), helyesebben an
nak látszó százalék, amelyre a makói hagymakereskedelem dol
gozik. Ezt a magas százalékot azonban eléggé megindokolja az 
az óriási kockázat, amellyel a hagymakereskedelem természet
szerűen jár. Mert a kereskedő az egyik évben szinte az ölébe i 
hullott bőséges hasznot a következő években, amikor a kon
junktúra soványabb, majdnem teljesen föléli. Sőt ha nem eléggé 
takarékos, vagy ha értékesítési csőd áll be, nagy adóságokkal 
terheli meg magát. A hagymakereskedelem ilyetén termesze- 
tőből folyó bizalmatlanság okozta a különböző termelői egye- | 
síi lések és szövetkezetek keletkezését. Ezek azonban a múltban 
sem voltak és a jelenben sem versenyképesek a sokkal mozgé- j 
konyább és a gyakori veszteségeket könnyebben kiheverő ma- I 
gánkereskedelemmel szemben.

Míg a tisztán külterjes gazdálkodást folytató Debrecen 
határában egymás mellett terpeszkednek a nagy- és középbir
tokok és bérletek s egyre nő a nyomorgó és elégedetlen mező
gazdasági proletáriátus, addig Makón a hagymakertészet ez
reknek és ezreknek biztosít kis parcellaföldeken önálló meg
élhetést. Az ilyen földműveléssé! ugyanis szükségszerűen egyiitt- 
járt már régtől fogva a nagy pénzbőség folytán a föld értéké
nek nagy emelkedése. S ez arra indította Makó nagyobb birto
kosait, hogy birtokaikat parcellázzák s a várostól mind távo
labbi és távolabbi vidéken vegyenek ugyanazon az áron ha-

17) Az exportált makói hagyma a makói hagymakörzeten kívül s 
főleg külföldön termesztve jellemző jó tulajdonságait lassabban vagy gyor
sabban, de hiztosan elveszti. Ez a körülmény a makói hagyma jövője 
szempontjából igen örvendetes dolog.
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sonlo jó, de kétszer akkora birtokot. Ez a folyamat, mely Makó 
határában volt a legerősebb, de az egész makói hagymakörzetre 
kihatott, ma is é! és folytonosan hat. Eredménye a kis- és 
törpebirtokok fokozatos szaporodása és a közép- és nagy
birtokok fogyása. E folyamatnak köszönhető Makó ideá
lis birtokmegoszlúsa. A város 46.709 holdnyi területén 
ugyanis mindössze egy nagybirtok van s az is a vá
rosé ; 2 ötszáz holdon felüli birtoka közül is az egyik 
köztestületé s csak a másik magánbirtok. Ez utóbbi pedig 
csak azért maradt meg, mert hagyinatermelésre alkalmatlan. 
100—500 holdig terjedő birtok csak 20 van. S ez is mind pa
rasztbirtok, amely közvetve hagymatermesztésre is szolgál. A 
250 holdat különben egy sem haladja meg. A város határának 
többi része kis- és főleg törpebirtok. A törpebirtokosok száma 
kb. négyszer annyi, mint a többi birtokosoké együttvéve. S aki 
teljesen földnélküli, az se napszámos, hanem bérlő, aki mint ön
álló termelő legfeljebb csak a saját bérlete által le nem kötőit 
munkaerejét értékesíti napszám alakjában. E földnélküliek 
pár évi szorgalmas munka után, ha valami csapás nem éri őket, 
mind törpebirtokosokká válnak. A makói nép nem Amerikában, 
hanem Makón boldogul.

A makói hagymás önálló, öntudatos individuum a gazda
sági életben, önálló akar lenni a politikai életben is. Innen a vá
ros agrürdenmkrata politikai arculata.

Mint láttuk, a hagymával egész évben van munka s e 
munka által a hagymáscsalád minden tagja minden idejét csengó 
aranyra váltja át. Ezért gazdagodik. De ez az arany szétfolyik 
az egész városban. Gazdagodik vele a földjét bérbeadó gazda, 
az iparos, a kereskedő is. Innen a makói nép jóléte és a nagy 
drágaság, amely Makón minden más földmívelö várossal szem
ben uralkodik. A jólét és vagyanosodás emelkedésével növekszik 
a termesztők fogyasztóképessége és igénye is.ls) S ez az 
iparos és kereskedő társadalomra nagyon kedvező légkört te
remtett. Különösen ki kell emelnem itt a hagymakereskedelmet 
közvetítő tőkeerős nagy exportcégeket, amelyek a makói 
hagyma nagy szállítási és tárolási szükségleteivel ezer munka
alkalmat, építőipari munkát, pénzgazdasági mozgást jelentenek 
a város részére.

1S) A makói liagymáslányok ünnepnapokon a legújabb párisi divat 
szerint öltözködnek; setyemruhában és lakkcipöben járnak.
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A kertszerii földin ívelés okozza Makó és közvetlen vidéke 
nagy népszerűségét is. Csanádtnegye keleti részeiben, ahol a 
talaj rnég termékenyebb, mint Makón és környékén, ritkább a 
lakosság és nagybirtokok terjengenek.

Érdekes, hogy a világhírű makói hagyma teljesen az értel
mes makói nép produktuma.11') Nincs abban része semmiféle ál
lami támogatásnak vagy különleges védelemnek se. Makón 
nincs és nem is volt soha semmiféle hagyinanemesítő telep. Nem 
voltak fajtajavító tudományos kísérletek. Senki sem védte a 
makói hagyma fajtisztaságát. Nem tökéletesítette senki beteg
ségeivel szemben. Nem védték egységesen ellenségeitől. S a 
makói hagyma mégis azzá lett, ami. S ez egyedül és teljesen a 
makói nép érdeme.

Csak az a szomorú, hogy a makói hagyma hírneve az 
utóbbi időben sokat romlott. E sajnálatos dolog okát több körül
ményben kereshetjük. Oka elsősorban az utóbbi évek esős idő
járása, amely a makói hagymát is romlandóbbá tette. Oka má
sodszor az, hogy egyes uradalmak miitrág’'"'* és frissen trágyá
zott földet is használtak hagyinatermesztésre. Az ilyen földben a 
hagymák gyorsabban fejlődtek, fedöleveleik lazák lettek és így 
a világversenyben az elsőséget biztosító tulaidonságuk, az el
állóképesség 30—40%-nyit romlott. Azonfelül az uradalmak és 
bankok gazdatisztjei nem is ismerik a helyes termesztést. Nem 
ismerik annak sok csinyját-binját, amelyet a makói hagymás 
hosszú idők tapasztalatából leszűrt s amely apáról-fiúra száll. 
Hozzájárult még az a hiba is, hogy a forradalmak után a makói 
hagyma jó ideig osztályozatlanul került ki külföldre. Ez a kö
rülmény különösen a fokhagyma versenyképességét ásta na
gyon alá. Szinte megsemmisítette fokhagymakivitelünket. 
Olaszország ugyanis szemre sokkal tetszetősebb fokhagymát 
termeszt és árúját nagyság szerint háromfelé osztályozza. Ez az 
egyenletesen osztályozott, csinosan kötözött hófehér olasz árú 
legyőzi az osztályozásán, piszkos fedőleveleitől le nem tisztított, 
bár minőségileg jobb makói árút. A makói termesztőknek mi-

*0) Téves teliét az a fölfogás, hogy az egyébként nagyon tiszteletre
méltó Hollandiát járt Szirbik Miklós reí. lelkész honosította volna meg 
Makón a hagymatermesztést. Számos bizonyítékunk van reá, hogy Szirbik 
Miklós életében a makói liagymatermelés már a fejlettség egy bizonyos 
magas fokán volt s Szirbik n^m meghonosította, hanem csak továbbfej
lesztette a makói hagymatermesztést.
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előbb fül kell venniük a háború előtti osztályozást és el kell ta- 
nulniok az olaszoktól árújuk tetszetős kiállítását is. így az olasz 
fokhagymát is könnyűszerrel le fogják győzni.

A termesztés hanyatlását jelentős mértékben fokozza az is, 
hogy sok hagymamagot, szárítat/an (zsiga) és kivált szárított 
apróhagymát is exportálnak évente hagymásaink. (1925-ben 
53 vagonnal.) Ez árúkért ugyanis a külföld igen jó árakat ki
nél s a hagymás a hatalmas áraktól elcsábítva önnömnaga rom
lásának válik előidézőjévé: a legerősebb konkurenciát teremti 
meg a saját nagyhagymájának.

E rövidjátáson kívül a hanyatlás másik főoka a termesztők 
kapzsisága. Az, hogy nagy részük a „eita“ hagyma termeszté
sére tért át és a régi bevált, külföldiek által egyedül kedvelt 
makói fajtáktól eltért.211) Nagy baj a hagyma ellenségei és be
tegségei elleni védelem elmulasztása is. Ez is fokozta a makói 
hagyma romlandóságát. Tehát amint látjuk, faj- és minőségbeli 
romlás következett be.

A hagymatermesztés hanyatlásának legfőbb oka azonban a 
termesztési költségek magas volta. A drága haszonbérek, a föld
hiány a termesztés költségeit olyan magasra emelte, hogy az ol
csóbban termesztett külföldi hagymával minőségbeli fölénye da
cára se tudja fölvenni a versenyt. A trianoni béke ugyanis meg
fosztotta a makói hagymást termelőterülete egyharrnadától s a 
megmaradt részeken terjeszkedését nagybirtokok akadályoz
zák. E körülményekhez hozzájárult az a túltermelés is, amely a 
hagymában világszerte beállott. Ugyanis a többtermelés elvéből 
kiindulva Európa hagymát importáló államai védővámokkal 
sorra kizárták államuk területéről a külföldi hagymát. Ezáltal 
saját mezőgazdaságukat hagymatermesztésre ösztönzik, szük
ségletüket önmaguk látják el.

Sok-sok földre, olcsó haszonbérre, előnyös kereskedelmi 
szerződésekre és tarifakedvezményekre van tehát szüksége a 
makói hagymásnak, mert máskülönben összeroppan. Védeni 
kell Makó magyar népét erőteljes kormányintézkedésekkel. Ez 
a nép megérdemli.

De a makói népnek is meg kell tennie a magáét.

2fú Ezáltal különben a vele való kereszteződés következtében az 
eredeti hagymafajták fajilag is romlottak.
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Vissza kell térnie eredeti fajtáihoz, illetőleg annak vala-

melyik nemesített alakjához. De másrészről gondoskodjék az 

állam, hogy részükre elegendő föld vagy bérlet álljon rendelke-

zésre. S ha a politikai és a gazdasági viszonyok is javulnak, a 

hagymás évszázados termeléséhez való szívós ragaszkodása is-

mét győzedelmeskedik a termelési válság fölött. 

Óriás, halványvörös hagymák fekszenek előttem . . . A 

magyar faj vasszorgalmának, értelmességének s a viszonyok-

hoz való alkalmazkodásának fényes bizonyítékai. A magyar 

agrikultura dicsőségei. Mert a magyar szellem nemcsak a tudo-

mányokban és művészetekben tud nagyot és maradandót al-

kotni, hanem a szellemi és anyagi élet minden terén, a hagyma-

termesztésben is. A makói hagyma ugyanis nem volt kezdettől 

fogva olyan kitűnő, zamatos fűszer, mint ma, amikor már körte-

hagymává nemesítették. Eleinte bizony erős ízű és illatú vad-

fajta volt a pogácsahagyma alakjában. Ebből fejlődött ki a sze-

lídebb ízű és jól eltartható nemesebb kerekhagyma. És végül e 

változatból nemesítette ki a makói magyar szorgalma és hozzá-

értése a legnemesebb makói hagymát, amint a fokozatos neme-

sítéssel mind magasabbra és' magasabbra ívelt karrierje. Ma 

már csak a francia és olasz Riviéra szegfű-, rózsa- és ibolya-

mezői versenyezhetnek e vidékkel. Csak ott ilyen gondos, terv-

szerű és aprólékos a föld megmunkálása, a növény ápolása és 

a termény begyűjtése, mint Makón. A makói hagyma méltó 

társa világhódító útján az olasz és francia virágoknak. 

IRODALOM. 

A makói Hagyma-Részvénytársaság üzleti levelezése és közlései. 

Makó város szabályrendelete a hagyma és zöldség piaci adás-vétele 

tárgyában. 1913. 

A „Kert" kertészeti szaklap 1895. jun. 1-i (6-ik) számában: Mauthner 

Ödön: A maikói vereshagyma. Színes mümellóklettel. 

Dr. Márton György: Az apró-(dug-)hagyma osztályozása és szárí-

tása Makón. Hoffmann János tanár rajzaival. Gaál László nyomdája. Makó, 

1926. Csanádvármegyei Könyvtár 3. száma. 
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Dr. Petrovics György: A makói hagynia. Eckhardt Vilmos elősza-

vával. Kovács Antal nyomdája. Makó, 1922. 

Eduárd Regei: Alliorum adhuc cognitorum monographia. Pétro-

polis, 1875. 

Eduárd Regei: Tentamen florae Ussuriensis. St. Petersburg, 1861. 

Eduárd Regei: Descriptiones plantarum novarum in regianibus tur-

kestanicis a. Cl. P. et 0 . Fedjenko, Korolkow, Kuschakewicz et Krause 

collectis. Fasciculus VIII. Petropoli, 1873. 

Vajda István nyug. városi főpénztárnak kutatásai nyomán: Csanád 

vármegye és Makó város levéltárának számos, a hagymatermelésre vonat-

kozó és kiadatlan okirata. 

I 




