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Mestertitok

Oromteremtd embernek sziilettem. Ugy hiszem, tudatos alkoténak. De a vallamra telepedd
évek soran rajottem, hogy nincs Uj a Nap alatt; ha 6romét akarunk, a jot kell utanoznunk, az
igazat kell Gjrateremteniink, a szépet Ujradlmodnunk. Es meg kell osztanunk titkainkat. Szét
kell szornunk aranyainkat, mert igazan csakis az a miénk, amit masokba atiiltettiink, méasokkal
megérttettiink, elfogadtattunk.

A titok, amelyrdl ez a konyv sz6l, mindossze néhany mozdulat. Tizenkét éves voltam, amikor
ream bizta ezeket a mozdulatokat a mézeskalacsos mester. Mutatta. Nem er6ltette, hanem
hagyta, hogy megbamuljam, nézzem és eltanuljam. Megengedte, hogy ellopjam. A faltél-falig
nyujtézkodo, tenyérnyi vastag tolgyasztallapra elém tett egy kisebb Tordai pogacsanak vald
mézestészta-darabot, kezembe nyomta az arasznyi hosszi, sétapalca-vastag sodréfat, és
biztatott, hogy hozza hasonléan, egymas utan kovetkezd, lendiiletes mozdulatokkal négy
egyforma fiilet hajtsak az el6z6leg hengeresre nyujtott pogacsa-embrionak. Ezutan két moz-
dulattal hosszi hasat nyomtam a sodrofaval a tészta kozepére, beecseteltem tojassargajaval, és
két villa egymasba csusztatott agait a pogacsa hasdba szirva, hosszanti iranyban mozgatva a
nyolc villahegyet, recés szelii arkot astam, amely a siitében a Tordai pogacsa modkusbarna
szinétdl eliitve osztrak-sargan, szabdlytalan alakban kitiiremkedve, valosagos csodava szilar-
dult. Figyeltem a mester mozdulatait, és lattam, megmagyarazhatatlan médon felfogtam, mit
miért és hogyan kell tennem ahhoz, hogy a kezem aldl kikeriild Tordai pogacsaknak Tordai
pogacsa alakjuk legyen. Mér az elsé sikertilt.

Négl Jozsef mézeskalacsos mester Tordai pogacsaja



A mester egy pillanatra megallt a munkédban. Ram nézett.

Kis teremtli fitit latott hosszi fehér kotényben, lapos henger alaku, fehér vaszonsapkaban.
Nem szolt akkor semmit, de tudom, hogy utédjanak képzelt.

Hogy mégsem maradtam meg a tablanak nevezett hosszii mézeskaldcsos asztal mellett, annak
sokféle oka koziil most csak ezt emlitem: a haboru utani éveket éltiik, amikor a kismesternél
hirtelen fontosabba valt a szovetkezet, a pogacsakészitonél pedig a fémipar.

Immar fél évszazada hordom magamban a Tordai pogacsa elkészitésé¢hez sziikséges mozdu-
latokat. Vartam - varom hidba - az 0j vilag eljovetelét, a mézben, tejben, vajban, lisztben és
egyebekben bévelkedd Kanaant. Hittem. Kozben eltelt fél évszazad. Es immar egyes-egyediil
maradtam azok koziil, akik valamikor Tordai pogacsat készitettek. Idegeimbe rogzitve, akar a
kerékparozas tudomanya, amit egyszer megtanulva elfelejteni nem lehet, ¢l bennem az elkészi-
téséhez sziikséges mozdulat-erdd, anélkiil, hogy az eltelt sanyaru évtizedek alatt egyszer is
kiprobalhattam volna, mit ér féltett tudomanyom. Hol a méz volt igen draga, hol a fliszerek
hidnyoztak. Maskor pedig nem jott ki az idémbdl, masfelé terelt, hajszolt az élet.

Egyediil maradtam titkommal, amelynek értékét mindig is tudtam, de ma felbecsiilhetetlennek
tartom. Belém nyilall a feleldsség: mi lesz, ha rendre elhalnak mozdulataink, titkaink, tapaszta-
lataink?! A fiam halala 6ta tudom, hogy nincs jovém. Messze Eszakra menekiilt lanyom, ha
erején feliil is véllal bel6lem, férfilelkemet ki 6rokiti? Es hat most mit kezdjek a Tordai
pogacsa titkdval? Egy eltlint mesterség ram maradt tudomanyaval? Merthogy j6zanul
gondolkodva kiszamithatd: messze, nagyon messze még a Kanadn! A ,,harmadik vilaghdbora”
¢szokokkal vivott nagy csatdja utan éppen ugy romokban 4ll a vesztes fél hazdja, ahogyan az
elozé két vilagégés utani idékben. Eppen csak annyi a kiilonbség, hogy most nem a héazak,
varosok, utak, hidak déltek 6ssze, hanem a lelkek, az ember ember irdnti bizalma, az erkolcs...
Es sokféle mesterségbeli tudas, sokféle szépség- és Sromteremté gyakorlat. Ne hagyjuk
veszni! - biztatom magam, masokat - €s az olvasot is.

Ennyit indittatasomrol, e konyv sziiletésének okairdl.

Ko6szonet mindazoknak, akik munkamban segitettek és tamogattak. Koszonettel tartozom
Kiraly Pal egykori mézeskalacsos segédnek, Négl Jozsef tanitvanydnak értékes utbaigazita-
saiért, Urs Sarolta (volt Domjanschitz) pogacsakészitonek tanacsaiért €s a nekem ajandékozott
Kiillo (volt Keller) Sandor mézeskalacsos mult szdzadi német nyelvli receptkonyvéért.
Koszonet Laszlo Ferenc, Janosi Tibor és Janosi Irén 0jsagiroknak német €s angol nyelvbol
vald forditasaikért, valamint e konyv dokumentumanyaginak gytijtésében nyujtott dnzetlen
segitségiikért. Es kilon koszondm Dr. Koés Karolynak, hogy a t6le megszokott
néprajztudomanyos szigorral olvasta és javitotta konyvemet.

A szerzo



A szerz0 altal készitett Tordai pogacsak



Mézeskalacsos remények

Néha az az érzésem, élhetnénk valamiféle atgondolt recept szerint.

Kell hozza... Altalaban igy kezdddnek a receptek, és a hozzavalok felsorolasa utan kovetkezik
a lényeg.

Mostanaban mézeskalacs recepteket gytijtok, egy kihald mesterség jobbara elfelejtett, mindig
is csak kevesek altal ismert titkait kutatom.

Gyermekkorom gyors roptli éveibdl egy tavaszi kék ég szemd, ritkuld szoke haji, nehéz kezii,
csontos ember mozdulatait vetiti elém a valamiért mindig a multba kalandozé és ugyanakkor a
jelenbe emelkedd emlékezetem. Rovid ujju fehér vaszonkabatban, kerek cukraszsapkaban,
szikkadt testét koriiloleld, két oldalt a hatsofelén mindig lisztes, olykor rikitdan piros, zold és
kék cukorfestékes, térdkozépig lelogd, ropogdsra keményitett, hofehérre kékitett kotényben
all a ,,tabla” elott, amely nem mas, mint egy 6t méter hosszi, négyujjnyi vastag tolgytaasztal,
és Osszefogott, tenyérrel lefelé forditott nagy, erds kezével egyenletesen nyomkodja az asztal-
hosszisagu nyers mézeskalacstésztat. Minden mozdulatdban az évek 6ta megszokott és felfo-
kozott lendiiletli munka ritmusa, amelybdl a nyujtofaval végzett sodré mozdulatok ideje alatt
sem enged, nekilendiilései, 10dulasai, igyekezete embert- és lisztet soprd, a tdbla masik végén
sz0szmotolot, a mai divatos szojarassal élve, csipddobassal félreallitva halad elére munkajaval;
kezeébdl a tészta ala hintett liszt mar nem is az ismétlédé mozdulatok egymasutanjaként hat,
hanem a mozgdképhez hasonlatos, folyamatos mozgasként. Latom, amint az egyenletesen
kinyujtott tészta megnyugtatd simasaga pillanatra megallitja, és mosolyra készteti a mestert.
Sz6ke Javor-bajuszkaja aldl indul a munkéhoz ill6 jokedv apro jele, kdzben 6rokké Ossze-
rancolt homloka kisimul, és a kovetkezd pillanatban mar tizesével omlik a kezébe szoritott
cinkbadog vagoformabol a mézespuszerli egyeldre még lisztes feliiletti, 1agy korongja. Maskor,
mas formabdl huszarok, babak, piskotaalakok jonnek ki valamivel fehérebb és vékonyabbra
nyujtott tésztabol. Es szivek, kardok, nyuszik meg tjabb babak. Mostohaapam iranyitdsaval
rakjuk szaporan egyforma tavolsidgra egymastol, négyzetméternyi nagysagu pléhtepsikre.
Dolgozik az egész csalad. Es észrevétleniil rank ragad a mester altal diktalt jolesd iram. gy
torténik ez siités utan, a festés és a diszités kiilonféle szakaszaiban is. Orromban még most is
érzem a liszt, a méz illatat, a stitében emelkedd tészta gdzét, a szalalkali mindent athatd szagat.
Ujjbegyemen a gyaropadon fakarddal sokdig apritott és forgatott nyers tészta puhasaga,
inyemen a siités utani héten megpuhult Tordai pogacsa barsonya és szegfiiborsos-fahéjas ize.
Es ott van (itt van) a levegében a hosszu teleken at tarté fergeteges igyekezet, amely tanulas
utan minket, gyerekeket is a miithelybe szolitott. Latom, ahogyan naponta aruval telnek a nagy
fenydladak és a raktar polcai. Celofanzacskoban fénylik az dnizsos mogyoro, szines papir-
csomagolasban a mutatés vanilias, az utburkolatot feliiletével utdnzé kandirozott flaszter, a
,borba martd”, a csodalatos mandulas, a titokzatos borsos, az izletes citromos puszerli, a
rajzos-fényes tetejli székelypogacsa, a késpenge vastagsagli, pendiilve roppand, ropogtathato
debreceni. Meg a sokféle szines aru. Nagysagrendben a tiikkros és képes szivek és babak, a
bolcsok, a kosarkak, a makos végli papirszalagos pipak, a kakastaréjok, a minden szinben
pompazd karikak, apré vésarfiak sokasdga. Es a vérosi népnek valo un. finom aru: a
gylimdlcskenyér, a déligyltimolccsel toltott bomba, a dids kifli, dids puszerli, a mandaletta, a
kakads spicc.



Ott all, mint korabeli ¢l6 komputer a miithely kozepén, zsdkok, bodondk, tepsik és talak
erdejében, tobb szekér pogacsa 6zonében a mester. Egyediil ¢ tudja, mibdl mennyi kell. Es mi
hova kell. Es fejben tartott kiilonféle receptjeibdl azt is tudja, mikor s hogyan kell dolgozni.

Azt, hogy miként kell élni, sohase tanulta meg. Nem volt ideje rd. Hajtotta, hajszolta magat
mindig. Még akkor is, mikor rohamosan fogyott a raktarbol, de a piacrol és a malombdl is
elfogyott a liszt, a méz, a szirup, és egyaltalin nem volt fenékig tejfel az élet... Mikor is voltak
azok a boldog, linnepszdmba mend vasaros napok!... Malélisztbdl is készitett 6 mézeskalacsot.
Es a szovetkezetben is hitte, hogy a mézes szakmanak jovéje van. Szakmai tandcsadoként
jarta akkor az orszagot, ingyen tanitott, mikdzben ,,emeletes rozsakkal” diszitett, tiikrds, 6rids
mézeskalacs sziveit kiallitAsokon mutogattdk, muzeumokba vitték. Micsoda iparmiivész-
remeklések voltak azok a szivek...

Vele egyiitt tiintek el aztan a mézeskaldcsos mesteremberek. Itt-ott elébukkan néha néhany
csonka ¢és silany utanzat. Es a nylonzacskdéba csomagolt, marvanyosra kandirozott, négyszo-
glire formalt kékemény gyari mézespuszerli. Vajon milyen recept szerint késziil, hogy szinte
chetetlen?

Jol atgondolt €s sokszor kiprobalt recept alapjan minden ember életéhez kell egy adag mézhez,
jofajta liszthez, gyongy6zd sziruphoz, erdt ado tojashoz hasonld valami. Kell hozza némi
keleszt6 szer, mégha szirds szagl is. Hogy a hagyomanyos fliszerekrdl €s az élet értelmérdl ne
is beszeljiink! Mostanaban dobbenek rd, hogy micsoda jelentdsége van példaul annak a
szurokfekete szosznak, amelyet kollernek neveztiink; sohasem kostoltam meg, de mindig a
legkesertibb valaminek képzeltem, még akkor is, ha tudtam, hogy ettdl olyan barsonyosan
barna a siités utan feltdrt Tordai pogacsa. A keserlt tehat ki ne felejtsiik, amikor a sajat
¢letiink masszajat keverjiik. Milyen hozzavaldt nem emlitettem még?...

Hetente tobb zsdk cukrot, tobb bodon mézet feldolgozé mostohaapam, az utolsé mézes-
kalacsos mester, nem hagyott ram recepteket. Szerszamait Gijra meg Ujra elnyelte a forrongd
ido.

Almai koziil a legkedvesebbet 6rzom, a tehergépkocsibol kialakithato, kerekeken futo,
konnyen kezelheté pogicsas-sator tervét. Es talan tudta nélkiil rdm hagyta a mindenféle
munka mindenek folotti 6romét, amely kilatastalan ,,vasarokra” vald portékak alkotdsara erdt
ad ma is. Ellestem tovabba tdle a Tordai pogiacsa formdjanak kialakitasahoz sziikséges
mozdulatokat. Akarmerre is jarok a vildgban, latom, hogy ezt a négyfiiles, kozépen ducos, a
barna feliiletbdl fehéren-sargan kiboml6 hasi mézes sliteményt rajtam kiviil senki sem tudja
mar az eredeti modon elkésziteni. Fél évszazada hordom magamban ezeket a mozdulatokat, és
csak most érzem a félelmet, hogy magam is elfelejtettem ezt a tudomanyt. Hogy kihullott
beldlem, elmaradt, akar mesterem nevébdl a hajdani umlautos betli. Ndgl Henrik fiai a szazad
els6 felében Nagelek lettek. Német apa, roman anya sziilotteként is erdélyi magyarok
voltak. Magyarra alakitotta Oket a kincses varos. Négl (Nagel) Jozsef volt az utolséd
mézeskalacsos.



Nigl (Nagel) Jozsef mézeskalacsos iparmiivész az 1940-es évek elején

Nincs a receptekben, hogy amikor féziink és siitiink, mihez mekkora gyakorlat kell. Nincs
benne az sem, hogy mennyire elengedhetetlentil sziikséges ehhez a tisztasag szeretete. Pedig e
nélkil - akar a jo Nigl Jozsef mézeskalacsos mester, a mindennap ropogosra kikeményitett,
hofehérre kékitett koténye nélkiil - semmire sem megyiink. Hasonl6 a helyzet a csak tisztanak
elfogadhat¢ lelkiismeretiinkkel is.

Olvasom egy sokadikszor kiadott szakacskonyvben, hogy a mézes siitemény gyerekek €s bete-
gek eledele, mivel konnyen emészthetd, gyogyitd hatast, Eppen csak a hozzavalo receptekkel
van néha egy kis baj, amikor mar felejtiink, amikor rendre kifelejtiink keverékeinkbdl valamit.
fgy aztan megtorténik, hogy nem puha, a szajat kellemesen telitd kiilonlegességet kapunk,
hanem valami alig ehetd utdnzatot. Majdnem azt irtam, hogy a megszokottat. Csakhogy a
rosszat - barmennyire is hihetetleniil hangzik - nem lehet megszokni. Mert egyszer csak nem
kér beldle senki. Nem essziik a rosszat, a gyengébb mindségiit, a silanyt. Csak bucsik idején
fogyott a felcicomazott satrakbol valogatas nélkiil az aru.

Egy masik umlautos ember, Kldrmann Bernat (ir6i nevén Kardcsony Bend) ugy tlint el a
krematorium fiistjében, hogy reank hagyott egy lehetséges jO konyvcimet: Az elmulds
osvényein-t. Illyen cimmel naplét lehet irni, békeharcot rajzolni, és barmilyen morbidnak tiinik
is: izlelgetni lehet valamely idevagd recept szerint a most kialakitott életet is. Nem, nem a
nosztalgia ¢és a fajdalmakban val6d véajkalas kedvéért. Egyszerien csak azért, mert ebben a
pillanatban még nagyon sok és fontos dolgunk véges. Az életlink példaul.

Mindez azért jutott eszembe, mert Besztercén taldltam egy hetvennyolc éves asszonyt, aki
elhatarozta, hogy abbahagyja a mézeskaldcssiitést. Domjanschitz Sarolta (férje utdn 6zv. Urs
Sarolta) gyermekkoraban még lathatta Pjotruska és felméri Kazmér alkotojat
Gyulafehérvaron. Az egykori tavirokisasszony regénybe ill6 életérél most csak annyit, hogy a
postat végleg akkor hagyta ott, amikor mar a harmadik testvére halalarol szol6 tizenetet is neki
kopogtdk le a tavirobn. A haboru alatt tortént. Baldzs Jozseftdl tanulta kiilonben a
mézeskalacsossagot, ¢s a Nagl Jozsef elnokletével Osszeiilt bizottsag elott vizsgazott sikeresen.
Azb6ta a besztercei fOtér egyik labashaz-sori épiiletében miikodott kis lizeme. Egykor
nagyszerti fagylaltot is készitett. Es protezsaltja, egy messzir6l Besztercére keriilt
csokoladébarna lany, munka utanra is jutd szorgalommal latogatasnélkiilin jogot végzett. Hol
tanulta az igyekezetet? Sok mindenre megtanitottam, mesélte Urs néni évekkel ezel6tt reggel
kavézas kozben, mieldtt munkdba vette volna a napokkal korabban bedagasztott mézes
tésztat. A Duna vallomdsat olvasta éppen.
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A besztercei Urs Sarolta mézeskalacs szivekkel

Ugy talaltam olvasas kozben. A nyitott konyvet 6lében tartva, lelkes szokelléssel délt, pattant,
16vellt beldle a vers. Ady Endre, Jozsef Attila, Eminescu... Es rdaddsnak a szerelmi banatdban
az onkéntes halalt valaszt6 didklany baratndjének 1élegzetelallitdan érzelemgazdag versei.

A szerz6 felvétele.

- Holl4la! Ide hallgasson, micsoda szépségekkel tele az élet!... - magyardzta Sarolta néni sziinni
nem akard versimadatat és életszeretetét. A nem panaszkodo emberek koziil valo volt. Az sem
titkolta, hogy ha sziikséges, mindent el tud intézni, mert barhova is forduljon, 6t mindenfelé
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ismerik és szeretik az emberek. Egyszer a polgarmesterig is eljutott egy kérésével. Az eloljaro
nemcsak az Urs néni nevére emlékezett, hanem fagylaltjainak izére is. Kiilonben ez az
umlautos nevil polgarmester arr6l volt hires, hogy megdrizte-megtartotta Beszterce hajdani
tisztasagat, fasitotta a varos utcdit, amelyek egyiitt néttek, terebélyesedtek az uj utcakkal és
lakonegyedekkel.

Meézeskalacsos mesterem az édesanyja haldlat kovetden eladosodott, és minden vagyonat
elvesztette. A harmincas évek végén még miikodott Erdély mézeskalacsos lizeme Besztercén.
Ide szerz8dott a szerszdmai nélkiil maradt Nagl Jozsef, €és igy magam is emlékszem az akkori
kisvaros szépségére &s tisztasagara, a folyd halbdségére.

A mai Beszterce olyan, amilyen. Eletvitelink és jovOalakitasunk receptjei valamiképpen
mindig Osszefiiggnek. Orokké vélasztanunk kell a kiilonféle receptek koziil, a kiilonféle
emberek koziil, ha mindenkor a legjobbat ¢és a legjobbakat akarjuk. De az sem teljesen
véletlen, hogy a polgarmester nevében ma és holnap hidba keressiik az umlautos betiit. Es az
sem a véletlen miive, hogy ebben a varosban is mar csak régi szép emlék a mézeskalacsos
mesterseg.

Eletiink az a mikrokozmosz, ahol 6rokélt, sokszorosan kiprobalt receptek szerint, sziiltés elétti
1d6kbdl a génjeinkben hordott indulatokkal, nem mindig tetszésiink szerinti anyagok
keverékébdl készitjiik mindazt, amit aztdn magunknak kell megemészteniink.

A kolozsvari Néprajzi Muzeum feldolgozatlan anyagabol.
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Mézes torténelem

A mézeskalacs alapanyaga - nem szamitva a manapsag elterjedt hamis mézes siiteményeket - a
méz. Osi taplalékunkat a szorgalmas méheknek koszonhetjiikk. Az apis fajba tartozo hartyas-
szarnyu rovarok a virdgos novényekkel egy idében jelentek meg a Foldon. A tudomany
allitdsa szerint 40-50 millid6 évvel ezel6tt. Borostyankébe agyazott méh, szazadunkban
felfedezett sziklarajz tudodsit arrdl, hogy a nomad ember ismerte a mézet. 1. e. Ot-hat
¢vezreddel, az agyagedények feltaldldsa és készitése utan tarolhatott is valamennyit ebbdl a
mai is kedvelt édességbdl. A spanyolorszagi Altamira Pok-barlangjaban 20 ezer éves rajz
mutatja, miként gyljtotték dseink a mézet.

Miutan a méz az ember allandd taplalékava valt, felhasznalasi modja talalékonysagunk
kimerithetetlenségét bizonyitja. Tavol-Keleten a mézet a ginzeng poraval keverve a hosszi
¢letet eldsegitd orvossagnak tekintették. Idészamitasunk elétt 2700 évvel kinai orvosi
konyvben, 1. e. 2000-ben pedig szanszkrit irodalmi emlékekben olvashatunk a mézrdl.
Egyiptomban a karnaki templomban maradt fenn i. e. 1500 t4jar6l méhabrazolas. Asszir
agyagtablakon is fennmaradtak feljegyzések a méhészetrdl. Az asszir hoditdé haborukban
panikkeltés végett méhkasokat dobaltak az ellenség sorai kozé. Plinius szerint az asszirok
adtdk a rémai birodalomnak a legtobb mézet. Az Okori népek kozil a zsidosag
méhészkedésérdl sok mindent megbrzott az Oszovetség. A zsidok mar a mezopotamiai
Kaldeaban foglalkoztak méhészkedéssel. Az Egyiptombdl valé menekiilésiikkel kapcsolatos az
igéret foldjének emlitése, a ,.tejjel-mézzel folyd Kanaan”. Késébb a babiloni fogsag idején
gazdagitottak mézkulturajukat. Gondoztak a méheket, a mézen kiviil a méhviaszt a hasznaltak.
A mézet a boség jelképének tekintették. Ismerték tartdsitd tulajdonsagat is. Halottaikat is
mézesbalzsamban szallitottak €s Orizték, ha erre sziikség volt.

A trdjai asatdsok soran 2900 éves mézzel és viasszal konzervalt bdérmaradvanyokra
bukkantak. Egy Napoly melletti gorog templom romjai kozoétt amforakban 2300 éves ehetd
mézet talaltak. Homérosz az Ilidszban és az Odiisszeidban a mézet isteni ajandéknak nevezte.
Démokritosz mézevéssel hosszabbitotta életét, Plithagordsz tanitvanyaival kenyéren és mézen
¢lt, és a méznek tulajdonitotta a tiszta gondolatot. Feljegyezték, hogy Periklész koraban,
Attikdban egy hektarra nyolc méhcsalad jutott, Arisztotelész konyvet irt a méhekrdl. Nagy
Sandor idejében a méz dragabb volt a bornal. Az i. e. 3. szdzadban tudomanyos kdonyveket
irtak a méhészetrdl, de foglalkozott a témaval Livius, Vergilius és Ovidius is, aki a mézet
szerelemfokozod tulajdonsagaiért dicsérte.

Eszak-Eurdpaban is régota ismerték a mézet; Danidban a bronzkor elejérél szdrmazé hars-
mézet talaltak agyagedényekben.

A Duna mentén Hérodotosz szerint mar két és félezer évvel ezeldtt méhészkedtek. Attila
kiraly udvaraban mézbort szolgaltak fel a vendégeknek. A magyarok a honfoglalas elott mar
ismerték a mézet és a mézsort. A honfoglalas utani elsé irasos dokumentumokban, Szent
Istvan korabeli monostorok adomanylevelében, a sokféle iparos kozott tizenkét méhészrol is
emlités tétetik. A székelyek sokaig ¢éltek 6si mézgyljtési mddszerekkel. Nagy kerek falapot
bekentek mézzel, rudra erdsitették. Az odagyllt méhek utjat kovetve ratalaltak a fészekre,
amelyet megjeloltek, és idonként megdézsmaltak.
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Roémai harci kocsi. Lepénysiitd minta a Pcatus inﬁhelybb’l. 1-2. szazad.
Aquincumi Muzeum, Budapest.

Fogadalmi ajandékok, a népi gydgyaszatban haslt viaszformak mintafai.
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Késobb a méhek haziasitdsaban nagy szerepe volt az egyhaznak; a kirdlyok megengedték,
hogy a papok mézbdl, viaszbol tizedet szedjenek. Az erdélyi méhészet, tekintettel a kedvezd
természeti adottsdgokra, olyan jelentdés volt, hogy 1370-ben Nagy Lajos kiraly
vammentességet biztositott a nagyszebeni szaszoknak, akik Bécsbe, Csehorszagba, Velencébe
¢s Flandridba is szamitottak a finom erdélyi mézbdl és viaszbol. A hegyvidékeken
meghonosodott a méhek vandoroltatasa; a Beszterce-Naszod varmegyei erdei liget a méhkert
nevet viselte ugyanligy, mint a Niirnberg kornyéki erdékben. A kolozsvari tanacs 1595-bdl
szarmazo jegyz€kébdl tudjuk, hogy a nadméz vagyis a cukor dra magas volt. Egy lat (16t, 1/32
font, 233,887 g.) cukor arabol egy tytukot vagy egy szekér szalmat lehetett vasarolni.

Lat (I(T)ts: 6 darabbdl all6 sargaréz mérészerszam,
egymasba illeszthetd, zarhaté fedéllel.
Néprajzi Mazeum, Budapest

fgy aztan megbecsiilték a mézet is, amelyet gyakran hasznéltak kiilonféle ételek és italok
édesitésére. A cukrot a 10. szdzadtdl fogva ismerték az eurdpaiak, de a mult szdzad elejéig
inkabb mézet hasznaltak, amely valdsziniileg olcsobb volt, mint példaul a Velencébdl szallitott
nadcukor.

Nélunk az elsé méhészeti konyvet Rakdczi nagyvaradi méhészetének vezetdje, Horhi Miklos
irta latin nyelven. A protestantizmus elterjedésével csokkent a kereslet a méhviasz irant. Maria
Terézia viszont a magyar és az erdélyi kormanysz¢ék figyelmébe ajanlotta a méhészetet. Ekkor
alakult a Bansagban az elsé méhészeti tarsulas. Bécsben ingyenes felsd iskolai oktatas indult a
méhészeti tanulmanyok elsajatitasara, egyes katonai iskoldkban is bevezették a méhészet
oktatasat. 1759 és 1917 kozott 42 méhészetrdl szold konyv jelent meg magyar, latin és német
nyelven. Palfi Lérinc: Erdélyi méhecske cim mivét 1783-ban 3. kiadasban jelentették meg
Kolozsvarott. (Elsé kiadasa 1762-ben volt.) Kilencven évvel késobb Buziason megalakult a
Dél-Magyarorszagi Méhészeti Egyesiilet. Szaklapja, az Ungarische Biene németiil jelent meg,
majd magyarul Magyar Méh cimmel, néhany évvel megelézve a méhészek orszagos egyesii-
letének és szaklapjanak a 1étrejottét. 1880-ban az Orszagos Magyar Méhészeti Egyesiilet
részlegeként Erdélyi Méhészeti Egyesiilet alakult Kolozsvarott.
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#4554 Mcéh egy repdefo, tifzta, és cfi-
gﬂ’g nos 4llac, mellynek négy fzar-
S&rérg nyai, kétfekete fényefsegu moz-
dulhatatlan fzemei, hat,két két kérmos, €s
f26r6s labai fogas 411 kapczii, egy hofzfzu
nyelve, és mérges egy fulinkja vagyon.
A’ fzarnyai 4ltal lithatd hirtyhcskabul al-
lanak , mellyek kozul egyik vallan kettn'r
ketto {zokott noni egy més mellett, dea
felfobbek hofzfzabbak fzoktak lenni. Két
fzemei kin ulok,valami vékony hartyaval
bé fedezve , azért homallyos 14té6. Lébai
izecskékkel tellyefek , az hitulfok hofz-
fzabbak a’tbbinél, mellyekkel a” méh ke-
nyeret, és viafzkot fzokta hordani, azok-
hoz raggatni,a’ két kozepfoken &ll munka-
jiban,és noha mind az hat1ibain &ll-isnyu-
godalmaban, még-is két elso 1aba kéz gya-
nant fzolgal néki, azokkal {zemeit-is tifz-
A3 togat-

Palfty Lorinc: Erdélyi méhecske.
Kolozsvar, 1762. Cimoldal.

A mézeskalacsosok nagyon jol ismerték a méz értékét. Tisztaban voltak azzal, hogy a mézet a
mézeld méhek gylijtik novények nektarjabol, a novények levelein, az agakon, hajtasokon
talalhato édes nedvekbdl, mirigyvaladékaikkal alakitjak, és 1épekbe omlesztve érlelik. Az apis
mellifice mézcsinalot jelent, a mellifera jelzé gyjtét, amely inkabb az emberre vonatkozik.
Méz szavunk rokonsagot mutat a finn mesi, a mordvin med, a mari és urdmuri mu, a szanszkrit
madnu, az irani madu és medhu szavakkal, amelyekbdl a latin mel is ered. A mézeskalacsos
mester tudta, hogy minden mézfajta mas és mas illatd és szinli. Folyékonysagabol, izébol,
cukrosodo képességébdl kovetkeztetett tulajdonsagaira. Ha akarjuk, elkiilonithetjiik a méznek
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akar negyven-otven anyagat is. Osszetevéi: 41 szazalék gyiimélescukor, 34 szizalék sz616-
cukor, 17 szazalék viz, 2 szazalék nadcukor, 1,7 szazalék dextrin, 0,8 szazalék aminosav, 0,4
szazalék melicitoz és maltdz, 0,3 szizalék egyéb cukor, ugyanennyi dulcit és kolloid anyag,
foszfor, kalium, réz, enzimek, kiilonféle vitaminok (A, B1, B2, B6, C, PP), natrium, mangan,
vas, kén és egyéb anyagok. A mézeskaldcsos mesterség megujitdsakor valoszinlileg nagy
jelentdségii lesz minden tudomanyos anyagismeret.

Mesterem dehogy ismerte a mézben jelenlévd enzimek szerepét bizonyos vegyi folyamatok
elinditasaban és lefolyasaban. Honnan tudhatta volna, hogy a diasztz 4talakitja a keményit6t
cukorrd, s igy a mézeskalacsos-tészta érlelésekor a mézbe kevert liszt egy része cukor lesz. De
azt tapasztalatbol tudta, hogy a mézet nem szabad nagyon melegiteni. A megcukrosodott
mézet is langyos vizbe allitott bodonokben kevergetve olvasztotta ki. Igy a méz megtartotta
eredeti szinét és azokat az erjesztdgombakat, amelyek az oridsi tekndben pihenni hagyott
tésztdban dolgoztak. Amikor ,,j61 dolgozott a méz”, 6rom volt a siités, a mézes tészta a mester
altal 6hajtott modon viselkedett. A mézvasartdl igy aztan sok minden fiiggbtt. Mert a rossz, a
,bedoglott” tésztaval annyi baj volt, mint egy beteg kisgyerekkel. Ha a probasiités nem
sikeriilt, a mester egy percre megallt, megtapogatta a laposra, maskor holyagosra sikertilt po-
gacsakat. Csak ¢ tudta, mit kell még belekeverni a tésztaba, és mennyi ideig kell forgatni még
a gyurdpadon, hogy az anyag kivant mindségre feljavuljon.

Nalunk huszliteres aluminium edényben allt a méz. Kiilon az egyfajta viragbol gytijtott
akdcméz, harsfaméz, fehér hereméz, kiilon a vegyes viragméz, s talan még a mézharmatméz is
eléfordult olykor. Nyilvan az olcsobb vegyes-mézbdl vasarolt leginkabb a mester, de sohasem
sporolt vele, mert tudta, ettél - a méz mindségétdl - fiigg majd, hogy a mézeskalacs miként
alkalmazkodik a tarolo helyiség nedvességtartalmdhoz. Az igazi mézeskaldcs puhasagat a méz
biztositja, mivel képes mindig annyi nedvességet folvenni a levegébdl, amennyi sziikséges. Az
igazan jo és a mézeskalacsiparban hasznalhato méz nem tartalmazhat semmiféle idegen anya-
got, nem szabad valtoztatni rajta sem viz, sem invertcukor hozzdkeverésével. Innen a kovet-
keztetés: a hajdani j0 mézeskaldcs mindségét mar a méztermeld becsiiletessége eldontdtte. A
szakma becsiilete pedig arra késztette a mézeskalacsost, hogy kétes vagy netan hamisitott
anyagbol ne dolgozzEk, és a hagyomanyos mindséget szigordan megorizze.

Az ember a torténelem soran sokféle modot talalt a méz j6 tulajdonsdgainak hasznositdsara. A
piramisokban talalt mézre és mézes siiteményekre utald leletekbdl arra kovetkeztethetiink,
hogy mar Egyiptomban fejlett volt a mézfeldolgozds. A romaiak az isteneiknek készitett
aldozati ételeiket mézzel Ontdzték meg, ezeket az ételeknek meletitta volt az Osszefoglald
neve. Vergiliusnal olvashatjuk, hogy Aeneas mézes sliteménnyel etette Cerberust, a kapudrzéd
szornyet, hogy Charon ladikjan at tudjon kelni a Styx folyon. Sztrabon kordban Gallidban a
gordg telepesek mar cserépformakban siitotték a mézeskaladcsot. A Vatikanban Orzik azt a
kodexet, amelyikbe egykor a rémai Apicius, messze foldon inyenc nagyur receptjeit
lejegyezték. Ime néhany ilyen a méz felhasznalasarol:

Assaturam: barmilyen fajta hust frissen megsiitve jol meg kell s6zni és mézzel ledntve talalni.

Tiropatium: egy labasba tejet és mézet toltiink, egész tojasokat keveriink hozza nyersen, fél
liter tejre Ot tojast szamitva. Lasst tizon megsiitjiik, s a kész tojaskrémet borral izesitjiik.

Dulcia domestica: kimagolt datolyat dioval, fenyémaggal vagy 6rolt borssal izesitiink, és
mézben megfoziink.

Plutarkhosz szerint az emberiség elsé mesterséges itala a vizzel kevert méz volt. A vizzel
kevert mézet orvossagként ajanlottak. A mézsort kiilonosen a germanok kedvelték. Az
¢észak-amerikai Philadelphia régészeti mizeuméaban mézzel késziilt ételeknek egy sumér orvos
altal kélapra irt receptjeit 6rzik. Mezopotamiaban a labadozé betegeket mézzel erdsitették fel.
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Plinius honapokig érlelt méz és liszt keveréket emlit, amelyet sebgyogyitasra és bérpuhitasra
hasznaltak. A méznek ilyen felhasznélasat a népi gyogyasza nalunk is ismerte. A méz epemii-
kodést serkentd hatasat figyelték meg a 16. szdzadi orvosok. A mézestablat szdjliregi afta
gyogyitasara és emésztés javitasara alkalmaztak. A diszes patikaedényekre a keramiakrol hires
erdélyi habanok ilyen feliratokat rottak: Mel rosatum (méz rdzsaolajjal), Mel depuratum
(tisztitott méz), Mulsa (mézbor), Mel pector (koptetd méz), Nectar (borral higitott méz).

A méz taplalo hatdsat, hatdsmechanizmusat korszerti modszerekkel is vizsgaltak és bizonyi-
tottak. Kohogés, homlokiireg gyulladés, orrdugulas, szénanatha, kimeriiltség, izomrangat6zas,
reszketés, majmilkddési zavarok, savelégtelenség gyodgyitasa, méregtelenités, alkoholelvond
kara, hemoglobinszint-ndvelés - s még sorolhatnok az alkalmazasi teriileteket. Az akacméz
kohogest enyhitd €s fertdtlenitd anyagokat tartalmaz. A harsfaméz a zsirlerakodast és az
érelmeszesedést gatolja. A mentavirdg méze gorcsoldd és nyugtatd hatast, a vords hereméz
vizelethajtd és hasmenést gyogyito, a kaposztaviraigméz fogyokurahoz jo, mert vizelvono, az
almavirdg méze a szivizmokat erdsiti, a feny6édes harmatbol eredé méz tisztitja a légutakat és
idegnyugtat6 hatdsu. A szelidgesztenye virdg méze fokozza a potencidt. Az egyfajta viragbol
gylijtott méz termelése a méhészek elé Gjabb, nem konnytl célt allit. A méhészet korunkban
kimerithetetlen tudoméany, megnyugtatd foglalkozds. A méz ujrafelfedezése az emberiség
szilkséges 1épése a természet egyensulyanak megdrzése felé. Egyelére a méz keresett cikk
vilagpiacon, mert a terjedd nagyfoki kornyezetszennyezodés nagy teriileteken kiirtotta a
viragzo noveényeket és a méheket. Megmaradt erddink és az j telepitésii akdcerdék reményt
keltéek: a méhtenyésztés és a méztermelés a jovoben ndvekedhet.

Faragott faforma Apafi Mihaly erdélyi fejedelem cimerével.
Segesvari eredetli. 17. szazad. 27 cm atmérdji. Kortefa.
A Budapesti Iparmiivészeti Mizeum tulajdona. leltari szama: 2264.
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Andreas Bertram gyogyszerész csaladi cimerpajzsa az 1671-es évszammal.
(Az el6bbi mintafa masik oldalan.)
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A liszt utja

Mar évezredekkel ezeldtt a foldmiivelés célja altaldban a kenyérmagvak termelése volt. Az
egyiptomiak ismerték a buzat. A romaiaknal Ceres istennonek aldoztak a jo termés reményé-
ben; kudarc esetén a gorogok istenndjéhez, Démétérhez fordultak. Romulus parancsa szerint a
fiataloknak a harci tudomanyokkal kellett megtanulniuk a foldmiivelést is. A meghdditott
teriileteken serkentették a gabonatermelést. Priscus Portius Cato i. e. 200-ban konyvet irt a
foldmiivelésrél. A gabona neve far, a liszt neve farina volt. Plinius szerint a rémaiak a
kovetkezo lisztfajtakat ismerték: pollen (a legfinomabb liszt), las farina (finomliszt), farina
(kozépfinom liszt), farina secundaris (durvabb liszt) . A korpa neve furfur volt. Az arpat tobb
helyen emliti az 6testamentum. A rozst az 6korban nem sokra értékelték, de késébb, ugy a 8.
szazadban német foldon kedveltté valt. Az oroszok is termesztették, foleg sorkészitésre
hasznaltak. Némely mézeskalacsba, mint példaul a Tordai pogacsaba, rozslisztet is tesznek,
innen kiilonleges ize.

Tobb szaz buzafajtat emlit egy fél évszdzaddal ezel6tt kiadott siitdipari kdnyv. A buzaszem
csirabol, magfehérjébdl és héjbol tevddik Ossze. A liszt alapanyaga keményitdsejtekbdl all. A
sejtek kozott talalhatd a sikér. A sikér nem, de a fehérje oldddik a vizben. Hogy mi minden
van egy-egy buzaszemben, arrdl kimeritéen szélnak a szakkdnyvek. A Iényeg az, hogy a jo
liszt izletes tésztdja megfelelden nytjthatd kell, hogy legyen. A kivald liszt nemcsak a
gabonafajtatol fiigg; a buza esetében nem csupan attol, hogy acélos vagy lagy a buzaszem,
hanem az Orlés mindségétdl is. Minél nagyobb a sikértartalma, annal jobb a kenyérliszt. A
malomipar a jo liszt bolcsdje. Az elmult évszdzadban a magyar malomipar nemzetkozileg
elismert volt. Ennem megfeleléen a kiilonbozo liszteket a magyarok nem a nemzetkdzileg
szokésos négy, hanem tiz-tizenkét mindségi osztalyba soroltak.

A gabonadrlés €s a kenyérsiités 6srégi mesterségek. A kézi erdvel, igavonokkal, vizzel, széllel
hajtott malmok utdn a gdézgéppel, a belsd égésii motorokkal €s a villanyarammal hajtott
malmok ideje kovetkezett. 1839-ben gézerdvel indult a Széchenyi Istvan-féle hengermalom,
tizennégy évvel késébb, 1847-ben mar miikodott a Zsigmond Elek altal felallitott g6zmalom
Kolozsvarott.

Hiteles okiratokkal bizonyithatéan mar Szent Istvan kordban tobbek kozott molndrok,
méhészek és siiték tartoztak az udvartartashoz, II. Géza idejében fehérsiitoket is szamon
tartottak, akik kalacsot készitettek. Erdélyben, Brassoban, Medgyesen, Segesvaron ¢és mas
varosokban fejlédott rohamosan a siitdipar. Az ezerhdromszazas években alakitottdk meg a
céheket, szaz évvel késobb ujitottak az addigi szabalyzaton, 1760-ban tijabb céhszabalyokat
vezettek be Kolozsvarott. 1776-ban a zsemlyesiitok kiilonvaltak a siitok céhétol.
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Meézeskalacs {itofa.
A kolozsvari Néprajzi Mazeum feldolgozatlan anyagabol.

22



Fiszerszamok

Kiilonféle izesitok nélkiil nincs mézeskalacs. A festett és gazdagon diszitett un. szines aru tész-
tajabol igymond kifelejtették a fiiszereket, mert a tiikros sziveket, a cukorrdzsakkal, cukorzsi-
nérozassal tele babakat, a lovakat és egyéb figurakat foként emléktargyként, nem fogyasztasra
vasaroltak.

A fliszerek ara nagyon draga volt. Kiilonlegességnek szamitott valamely husételt gyombéres
nadméz-ontettel felszolgalni. Kelet-Indidban a fliszerek hasznalatat csak a kivaltsdgosoknak
engedélyezték. Az eurdpaiak sok fliszert a perzsdknak koszonhetnek. Fejlett
fiszerhasznalatrol tanuskodnak a romai konyharél fonnmaradt feljegyzések. A gydmbérrdl
Hippokratész is emlitést tesz. Altalaban ismert volt a fahéj, a bors, a gyombér és a szegfiiszeg.
A fliszerarut féleg az arab kereskeddk szallitottak a Foldkozi-tenger kikotdibe. Ertékiik eleinte
vetekedett az aranyéval. Anglidban a valldsos tinnepek alkalmabol késziilt gingerbread,
vagyis gyombéres kenyér aranyfiistos diszitést is kapott, mivel amagy is olyan draga volt, hogy
az a kis arany mar igazan nem szamitott az armegallapitasnal. Nalunk Matyas kiraly kordban a
safrany, a gyombér, a fahéj, a bors ismert volt. Egy 1627-b6l szdrmazd arszabalyzat pedig
arrol tudosit, hogy ,,kanari méz, a kandia-cukor, a riskasa és a faolaj” mellett hasznaltdk még a
tengeri sz616t, a mazsolat, a safranyt, a borsot, a fahéjat, a szegfiiszeget, a szerecsendiot €s a
gyombért. 1642-ben emlitik mar a fiigét, az olasz €s a nagybanyai gesztenyét is.

Az anizs: ,,az_édeskomény” hazaja_Egyiptom és a gorog szigetek. Romaban egykor csaknem
minden ételhez hasznaltak. Plinius szerint ezt a fliszert z6lden és megszaritva forgalmaztak.

A fahéj Mozes idejében kinnamon néven volt ismeretes. Kinai eredetiinek mondtak. Hajokon
¢és karavanokkal szallitottak a foniciaiak és az arabok. A 18. szazad kdzepén Ceylonban mar
illatos faiiltetvényeket gondoztak a portugalok. 1785-ben, amikor az angolok birtokukba
vették a helyet, fejlett illatos fahéjkultarat taldltak. Néhany év mulva az angolok Szumatraban
is bevezették a cimetfa - iltetvényeket. Javaban is ezt tették negyedszdzaddal késébb. A
ceyloni fahéj 25 centimétertdl egy méter hosszisagig nyuld, egymasba tolt kettds cso,
kellemes illata és bo olajtartalmu. Megdrolve kivonjak beldle az olajat, és €lelmes kereskeddk
liszttel ,,higitjak”. A javai és a kinai fahéj gyengébb mindségii.

A fliszerszegfiit, szegfiiszeget. szegfiiborsot a hollandok Amboina szigetén termesztették.
Onnan kertlt Isle de France szigetére ¢s Cayenne-be. Zanzibarbol és az afrikai partokrdl is
szallitottak Eurdpaba ezt a kiilonleges fliszert. Az angoloknak a 19. szazad elején sikeriilt
megdontenilik a hollandok szegfiiszeg monopoliumat, Ceylonban €és Prinz-Walles szigeten
kezdték termeszteni.

A gyombér hazaja Kelet-India. Régen a mai ragbgumihoz hasonléan ragtak az emberek.
Indiaban, Délkelet-Azsidban mintegy 250 fajtajat ismerik. Tuladagolva terpentin izii.

A kardimonimag illata kissé csipds, a kamforra emlékeztet. nemcsak mézeskalacsba, hanem
kolbaszba ¢s elditalokba keverik.

A kurmuka Dioszkoridész szerint izében a gyombérhez hasonlit, szine pedig a safranyéhoz.
Ennek a szaritott és porra tort fliszernek kdszonhetden a worcestershire martas kiilonleges ize.
Allitolag a Formoza-szigeten termesztett kinai kurkuma a legjobb, a Bombaybél valo ennél
kevesebbet ér.
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A komény talan legrégibb ¢és legelterjedtebb fiiszeriink. 1. e. 3000 évvel mar ismerték. A bibliai
Ezsaias proféta foldjén koményt is termelt, és bottal csépelte, hogy begytijthesse magjat. Minél
sOtétebb a koménymag, annal gyengébb a mindsége. Kiilondosen Németorszagban és Hollan-
didban terjedt el, ahol kdzkedvelt a koményes kenyér.

A koriander hazaja Azsia. A zsidosag gyogyszerként hasznalta. Az érett koriander magnak
kiilonleges ize és illata van. Az éretlen poloska szagli. Nagy Karoly elrendelte, hogy birtokai
koriandert is termesszenek, mégis a 16. szazadig csaknem ismeretlen volt nalunk ez a fliszer,
amelynek gyiimolcsét kiilonféle siitemények készitéséhez is felhasznaljak.

A sdfranyt allitolag a foniciaiak hoztak be Azsiabol. De az egyiptomi mumiak kikészitésénél
mar hasznaltak. A szaritott safrany a hagymanovény virdganak bibéje, bibeszara és gyenge
belsé szirma. Osszel viragzik. Viragait napkelte elétt kell leszedni. A szaritast napon vagy
szaritoban végzik. Arab, spanyol, francia kozvetitéssel keriilt Magyarorszagra. Késobb, a
legjobb safrany Ausztridban termett. A safranysarga kivald ételizesitd. De mar Plinius is
panaszkodott, hogy lelketlen emberek ezt is hamisitjak.

A szerecsendiot reszelve nemcsak siitéshez, de a mézeskalacshoz sziikséges fliszerkeverékhez
is hasznalhatjuk A szerecsendid-virag, melyet muskatvirdgnak, narcisznak is neveztek, a
szerecsendiohoz hasonléan torve, reszelve atiitd izii. Allitolag a gyomorsavtultengést enyhiti,
¢s az italos gépkocsivezetokon is segit.

A vaniliat az aztékok mar hasznaltak a csokoladé illatositasara. Az orchideak csaladjaba
tartozo tropusi ndovény. A jo vanilia 15-30 centiméternyi hosszu, egy centi széles, hajlithato,
szivos és illatos fekete gylimdles. A vaniliaport vegyi uton is eléallitjak.

Erdélyben hasznalatos volt még csabaire (impinela ruxifraga), érfli, rakfark; a kakukkfii
(Fhymus serpyllum), balzsamfii, vadcsombor; az édeskomény (Foeniculum vulgare), kerti
komény, amely az anizshoz hasonlit; a fekete komény (Nigella sativa), a sz6r6s kandilla.

Mézeskaldcs iitofa.
A kolozsvari Néprajzi Muzeum feldolgozatlan anyagabol.
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A déligyiimolcsok

Egyfajta izesitok is lehetnek, de a szdzad els6 évtizedeiben hasznaltdk dket kiilonleges mézes-
kalacsok készitéséhez is.

Az anandsz nagyszerli zamataért kedvelt és a cukraszatban is hasznalt déligytiméles. Kolum-
busz evett beldle Guadeloupe szigetén. Az évezred kozepén egy Mexikdba jutott spanyol
novénytani leirast készitett rola. Ma, hala a hiitéhazaknak és a konzerviparnak, kézkedvelt
déligytimdlcs.

A citrom a rOmaiak szerint gydgyalmafaként terjedt el. Levét, reszelt héjat (a narancsét is) a
mézeskalacsosok hasznaljak. A narancsviragolaj (neroli) balzsamos illati mézeskalacs izesito.

A datolya a 10-12 méter magas datolyapalma gylimdlcse. Vordsbarna, mézédes, aszalt
allapotban keriil hozzank a meleg ¢govrol.

A fiige allitolag a legrégibb ember altal iiltetett fa. Egykor az Attikaban €16 nép legfébb
taplaléka volt, gylimolcse augusztusban érik. Néhany napig szaritjak. Ladikokban, koszsoriba
kotve, préselve keriil forgalomba.

A szelidgesztenye hazaja Dél-Eurdpa és Azsia, de nalunk is megterem Nagybanya kornyékén.
Siitve és pliré formajaban fogyasztjuk. Ez utobbi olykor f6z6tt babbal gyarapithato.

A kakaot 6rokzold tropusi fa magjabol nyerik, melyet finomra 6rolnek. A kakadbabbol
kisajtolt kakadolaj a jo csokoladé¢ alapanyaga, de a gyogyszeriparban is hasznaljak.

A kokuszdio a palmafa csonthajas gyiimolcse, amely masfél kilot is elérhet. Benne talalhato a
j6izli kokusztej. Vastag, kemény csonthéjahoz tapadd hofehér gyiimolesét reszelt allapotban
kapjuk, ¢és izesitoként, diszitoként hasznalja a cukrasz és mézeskalacsos ipar.

A mandulafa Sziridban és Palesztindban vadon is megterem. Régen a gorog lltetvényekrol
gorogdionak nevezték. a kereskedelemben az édes és keserti mandulat ismerték. Az édes man-
dula husabdol mandulatejet készitenek. A legédesebb mandula Alicantéban és Malagaban
terem. A mandulds mézeskalacs diszitésére tisztitott egész vagy szeletelt mandulamagot
hasznélnak. A kisebb keserti mandula nagy adagban mérgezd lehet.

A pisztaciat Tiberius csaszar alatt telepitették a mai Olaszorszagba. Onnan keriilt Spanyol-
orszagba is. Gylimdlcse gyonyorii zold, ize hasonlit a manduldéhoz. Hamozva, dobozba
csomagolva keriil forgalomba.
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Mézeskaldcs iitofa.
A kolozsvari Néprajzi Mizeum feldolgozatlan anyagabol.
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A mézeskalacs torténete

Feltételezhetd, hogy a mézeskalacsossag egyidds a méz hasznaldsdval. Az egyiptomi pirami-
sokban nemcsak méz, hanem mézes tészta maradékot is talaltak. Amikor abba a lepénybe,
melyet az okorban kenyérnek neveztek, mézet is kevertek, az édes kaldccséd valtozott. A
fliszeres mézeskalacs nem hianyzott az inyenc rémaiak asztalarol. Az i. e. 180-170 koriil
rendezett bacchandlidkon, amelyek valamiféle titkos szexpartik voltak, nem hidnyzott a
libuim, ahogyan a mézbdl és lisztbol készitett, izgatéan fliszerezett siiteményeket nevezték
volt. Romaban valamely csaladtag sziiletésnapjara készitettek mézesbabokat, olyanokat,
amelyeket nem ettek meg, hanem a hazi istennek ajanlottak. Mint mesterség a kalacskészités
egyitt emlithetd a mézsor- €s a gyertyakészitéssel. Mar az egyiptomiak is lisztet kevertek a
mézsorbe, igy nem kellett kelesztd anyagrél gondoskodniuk, siithették az édes kenyeret. A
melegebb orszagokban lakok kiilonben a kovésztalan kenyérhez szoktak, mivel a kovaszolt
konnyebben megsavanyodott, megromlott. A mézeskalacs-készités feltehetdleg eleinte, mint
az édességkészités egyik formaja virdgzott. Akik a mézbdl cukorkat készitettek, és mézben fott
birsalmat varazsoltak asztalaikra, valosziniileg mézeskalacsot is készitettek, attol fiiggetlentil,
hogy cukraszoknak vagy esetleg dulciariusoknak nevezték dket. Marcus Valerius Marcialis igy
ir roluk az i. sz. elsé szdzadaban:

Pistor dulciarius,
Mille tibi dulces operum manus ista figuras extruet:
Huic uni parca laborat apis.

(Edességmiivész,
Ezer alakt édes targyat készit szimodra a keze.
S a szorgalmas méh csak neki dolgozik.)

A mézeskalacsosnak szorosan egyiitt kellett miikodnie a méztermeldvel, akinek két 1ényeges
termékét, a mézet €s a viaszt feldolgozta. A mézbdl kaldcsot, italt, cukorkat, siiteményeket, a
viaszbol kiilonféle gyertyakat (fehéritettet is), padlobeeresztot €s egyéb viaszarut készitett.

A cukréaszok dolgat sokaig a szakacsok végezték, a mézeskalacsosok a siitokkel éreztek rokon-
sdgot inkabb, a céhek idején elobb veliik alkottak tarsasadgot, késObb kivaltak, dnallosodtak,
szazadunkban pedig a cukraszokhoz alltak kozel. Tették ezt azért is, mert szamuk sohasem
vetekedhetett a mas mesterségbeliek szamaval. Nagl Jozsef és mas kolozsvari mézeskalacsos
mester is cukraszmesteri vizsgat tett, s rovid ideig édességboltja volt, ahol tobbek kozott
cukraszsiiteményeket is arultak.

Az els6é mézeskalacs feltehetden mézbdl, lisztbdl, vizbol kevert kdsa volt, amelyet forrdé kovon
szaritottak. i. e. harom évezreddel az Indus foly6 volgyében kor alaku kemencében, agyagfor-
maban mézes kalacsot is siitéttek mar. Err6l a mahenjo-dardi asatasok leletei arulkodnak.
Mezopotamiaban ekkortdjt a sumérok henger alak(, gorgethetdé pecséteket hasznaltak,
melyekkel agyagtdblakat jeloltek. Elképzelhetd, hogy hasonld6 moddon diszithették
stiteményeiket is. Az Eufrateszhez kozeli Mari varos feltarasakor, egy haromszaz helyiségbdl
allé palotaban ugyanolyan siitodét talaltak, mint az Indus volgyében. Az agyag siitéformak is -
Mariban 47 ilyet taldltak -, hasonlatosak. A két kultura kozott nyilvanvald a kapcsolat.
Egyiptomban ekkor mar ismerték a négyszogi siitbkemencét, amelynek kiils6 falan is lehetett
lepényt siitni, tehat mézeskalacsot is. Az i. e. 150-ben eltemetett Ramosz¢ és hat Nufer
sirjaban datolyés és sz010s ember formdji pogacsakat talaltak egy 1936-ban végzett asatas
soran. II. Ramszesz farad uralkodasa idejébdl is fennmaradtak siiteményformak. A Biblia
szerint Melkisédek zsiddé pap kivaldo mézes sliteményt tudott késziteni. A gorogok az
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egyiptomiaktol, sok egyéb mellett, a siitéformakat is atvették. A philadelphiai mazeumban
ezekbdl négy darabot Oriznek, amelyek az i. e 4. szdzadbol valok. Feljegyezték, hogy
Piithagorasz nem €16 allatot, hanem allatformaju mézeskalacsot aldozott az isteneknek. A
gorog hajosok is ezt cselekedték, hogy a széljaras istenének kegyeit elnyerjék.

Az 6kori irodalomban szamos helyen emlitik a mézespogacsat. Arisztophanész a Felhdkben az
alvilagi isteneknek, a Liizisztratéban pedig cerberusnak, a pokol kutyajanak kedveskedik vele,
a Lovagok cimii jatékaban mézeskalacs-dijat kap az aki legjobban birja az italt. Az idésebb
Cato felsorolja egy helyen a romai siiteményboltok i. e. 171-ben kaphato valasztékat.
Martialis, Plinius és Varro a csaszarsag idejében rendezett hires lakomakrol tudositanak, ahol a
masodik talaldéasztalon sok volt a Iépes méz, a mézzel késziilt kalacs és a mézzel tartositott
gyliimdlcs. Mézzel elegyitett répat, savanyu kaposztat, de még fokhagymat is ettek a lucullusi
lakomakon.

3

e

Marcus Aurelius és Lucius Verus tarscsaszarok.
Lepénysiito égetett agyagmintak a 2. szazadbol.
Aquincum Muzeum, Budapest.

A hagyomdny szerint a Pallas Athéné templomat O6rzé sarkanykigyot is mézeskaldccsal
taplaltak, s ha érintetleniil hagyta, azt a szerencsétlenség jelének tartottdk. A halott szajaba is
mézeskalacsot tettek, hogy ezzel engesztelhesse ki Cerberust, az alvilag mogorva Orét.

Apicius i. e. 30-ban irt szakacskonyvében szamos mézes falat készitésé¢hez talalunk értékes
utmutatast.
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Ime néhany romai recept:

Liba sigillariata: Pecsét alaki, cserépformaba nyomott siitemény, amelyet 45 dkg méz és 55
dkg liszt, kanélnyi citromlé és némi vizzel oldott hamuzsir 6sszedolgozasabol, napi pihentetés
utan kinyujtva, a forma alakjara kivagva, jol lisztezett formaba belenyomva, onnan szépen
kivéve, kemencében kisiitdttek. (Hasonldo mdédon készitette mesterem a kiilonb6zd nagysaga
késpenge vékony debrecenit, melyet lasst tliznél zsemlesargara siitott. Nem cserép, hanem
mesterien faragott faformakba nyomta a mézes tésztat. Siités utdn a debreceni majdnem
atlatszo, konnyen torhetd, kivald, ropogathato siiteménnyé valtozott. Azt hiszem, ma is nagy
sikere lenne, ha pohar konyak, bor, illetve pezsgd mellé ilyen siitemény szolgalnanak fel.
Debreceni tésztabol, ennek j6 merevithetd tulajdonsagat kihasznalva, késziilt még egyfajta,
dusan diszitett bolcsd, amelybe szines mézesbabot fektettek. Nyilvanvald, hogy ilyen vasarfiat
fiatalasszonynak illett adni. Mas szines pogacsaval ellentétben ez élvezhetden ehetd is volt.)

Ecitus vagy globus: ropogds mézes fank. A romai vilag minden inyencének kedvelt csemegéje
volt.

Libum vagy liba: Vergilius szerint buzalisztbdl, olajjal vagy vajjal, tojassal és mézzel késziilt
aldozati mézeskalacs.

Placentia: Talan a legrégibb romai mézes siitemény neve.

Savillum: Liszt, méz, mogyord és mazsola jol 0sszekeverve, nagy darabokban kisiitve. Cato
jegyezte le ezt a receptet.

Scribitta: A liba sigillariata 6sszetételii, lapos, kis cserépformaji pogacsa.
Spira: Valoszinlileg csigavonalszeriien megcsavart mézes siitemény.

A romaiak siiteménykedvelését az is bizonyitja, hogy a Roma kikotdjében 1. sz. 200 koriili
1d6kbdl mintegy 400 kiilonféle sliteményformat tartak fel az asatdsok sordn. A romai kori
Pannonia févarosaban, Aquincumban vagyis Obudan miivészien kidolgozott sziirke és piros
negativ cserépformdkat taldltak, melyek segitségével egykor mézeskalacsot siitottek. Ezek a
cserépformak a koson lovagld Mauritiust, Danaet kiilonleges pozitirdban, a részeg Pant
kecskével, Marcus Aurelius diadalmenetét, a lovon 1il6 Marcus Aureliust és kézfogasat Lucius
Verus-szal, Herkulest a krétai bikaval abrazoljak. Erdekes, hogy Erdélyben ilyen és hasonl6
cserépmintakrol nincs hozzaférhetd adat. Talan, mert az egykori katonai tdmaszpontokon nem
bontakozhatott ki a rémaiak sajatos fénylizé ¢élete. Vagy mert az erdélyi rémai véarosok
fejlettsége nem érte el a mashol vizvezetékekkel, fiirdokkel, padlofiitéssel, arénaval, no meg a
mézeskalacssiitésre is alkalmas siitodékkel felszerelt gazdag és népes telepiiléseik szintjét?
Vagy a méztermelés ¢s mézfeldolgozas kezdetlegessége akadalyozta volna e mesterség virag-
zasat? Tény, hogy mézeskalacsiparrdl csak a szaszok letelepedése utan, a varosi élet €s a
vasarok kialakulasa idején beszélhetiink Erdélyben.

A skandindvok és a germanok vaddiszné alakt Honigbrod-ot siitdttek a téli napforduld
innepére, késobb kerek mézeskalacsot készitettek Odin napistennek, akit némelykor lovon
abrazoltak. Feltételezhetd, hogy innen ered a mézeskalacshuszar is. A bajor Tagernsee melletti
kolostorban Pheferzeltumnak nevezett fliszeres mézeskalacsot készitettek évezrediink elején.

Az angolok nagypénteken kereszt formaji zsemlét siitottek. A gingerbread pedig olyan gyom-
béres kenyeriik, amely valamely szent alakjara formalva, vallasos iinnepek vasari portékaja
volt. Az egyhaz nemcsak tdmogatta, hanem volt, amikor és ahol tiltotta is az erdsen fliszere-
zett, éppen ezért izgatd mézeskaldcsok forgalmazasat. Az 1200-as években allitdlag egy
Bernleri nevezetli apat tiltasat ekképpen indokolta: ,,..minden értelmes ember igazat ad
nekem, hogy a fliszer, amit beletesznek, a szerzetesek szamara tulzottan izgatd, és mivel az
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¢teleket erdsen fiiszerezik, a mézeskalaccsal minden bor savanyl nekik, és mérges képet
vagnak az ivasnal”.

Ehhez tudni kell - a régi erdélyi konyha receptjeiben is gyakran szerepel - , hogy akkoriban a
mézeskalacsot tobbféle vadas szosz készitéséhez hasznaltdk, ezért minden nagyobb konyhan
volt nagy darabokban siitott, reszelnivaloé mézeskalacs. Allitolag ilyen reszelnivalé mézeskala-
csot még a két vildghaboru kozt is rendeltek Magyarorszagrol az angolok. Ugyanezt hasznaltak
a hagyomanyos zsido ételek elkészitésénél akkoriban Magyarorszagon és Erdélyben.

Egy 1008-bol valo niirnbergi feljegyzésben emlitik elészor a mézeskalacsot. Ez a tartomany
kedvez6 foldrajzi és éghajlati viszonyai miatt igen alkalmas volt a méhtenyésztésre, minden
bizonnyal nem véletleniil nevezték a kornyéket a ,,méhek kertj¢”-nek. Ugyanakkor tobb
kereskedelmi tt keresztezte itt egymast, s ez kedvezden befolyasolta szamos foglalkozas gyors
fejlodését. 1276-ban a niirnbergi mézeskalacsosoknak még kozos céhitk van a pékekkel.
(Bécsben, 1368-ban mar név szerint is emlitenek két mézeskalacsost.)

A sziléziai Schweinitzben, Bazelben, Ulmban, Miinchenben még korabban dolgoztak mézes-
kalacsosok. Szamuk fokozatosan, olykor ugrasszeriien nétt. 1393-ban, Bazelben 34 céhtagot
jegyeztek fel. Bécsben 1413 €s 1453 kozott a mézeskalacsosok egész utcat vagy utcarészt
alkottak. Ebbdl az idébdl valok az elsd vallasos targyl rajzolati mézeskalacsos titdformak.
Bézelben az 1431. évi zsinat idején mézeskalacsot osztogattak az utca népének. A nagy embe-
rek, csdszarok arcképével diszitett mézeskalacs-osztogatds bizonyara nagyon régi propaganda-
otlet, mindenesetre foljegyezték, hogy 1487-ben III. Ausztriai Frigyes csaszar a niirnbergi
orszaggyliilésen rengeteg gyermeket latott a vasarokban jatszani, és nekik kedveskedett a sajat
arcképére formalt mézespogacsakkal. Ugyanitt 1530-ban 6nallésodott a mézeskalacsos céh.
Erre azért volt sziikség, hogy az akkor kialakult kemény konkurencia - harcban megvédhesse
érdekeit a pékek, a perecsiitok és a siiteménykészitok ellenében.

A piaci konkurencia nemegyszer tragikus eseményekhez vezetett. Ilyen véres torténetbol
szarmazik a Grimm testvérek altal gy(ijtott €s a német szajhagyomanyokban fennmaradt Jancsi
¢s Juliska meséje, amely az erdei mézeskalacshdzban lakd gonosz boszorkanyrdl szol.
1978-ban, miutan egy Hans Taxler nevil tanit6 alaposan utanajart a dolognak, konyvet irt Az
igazsag Jancsirol és Juliskarol cimmel. A Frankfurtban 1évé Wernigerodéban felfedezte
Katherina Shrader egykori mézeskalacsos asszony héazat a spessarti erdében. Kinyomozta,
hogy a mézeskalacsos asszony 1647-ben vasarolta volt ezt a hdzat, melyben jol mend
mézeskalacs-siitédét rendezett be. Talalmanya: a toltott mézeskalacs. (Ehhez hasonldt Nagl
Jozsef is készitett bomba néven a két vilaghabort kozott, méghozza igy, hogy a mézeskalacs-
burokba mindenféle cukrozott déligyiimolesot rakott.) Katherina asszonynak tulajdonitjak a
merseburgi szerecsendios, a bembergi modra készitett szirupos mézest, a gelnhauseni leckerlit
is. Egy Hans Metzler nevii korabbi udvarldja megirigyelte a mézeskalacsosnd iizletét, és
boszorkanysag vadjaval foljelentette Katherina Schradert. A tanitd megtalalta az 1651-ben
lefolyatott boszorkdnyper iratainak boritolapjat mas dokumentumok tarsasagaban. A
gelnhauseni birdsdgon bejelentett vadban az allott, hogy Katherina asszony sepriinyélen
lovagol, s akit magdhoz csalogat, azt meghizlalja és megeszi. A mézeskalacsos asszony min-
dent tagadott, és allta a valogatott kinzasokat. Végiil felmentették. Hans Matzler is mézes-
kalacsos volt, dolgozott benne a szakmai irigység, igy aztdn nem tor6dott bele a felmentd
itéletbe. Egy alkalommal Grete hugdval egyiitt megkereste Katherina hazat s spessarti
erddben. Es megolte vetélytarsat. Hogy biztos legyen a dolgéban, belokte aldozatat az egyik
még meleg kemencébe. Metzler a niirnbergi udvar szallitojaként ezutan nyugodtan élt, amig
meg nem halt.
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Fél évszazaddal késobb a niirnbergi varosi tanacs rendelete alapjan minden mézeskalacsos
mester csakis a sajat maga altal faragott mézeskaldcsformat hasznalhatta, amely semmiképpen
sem hasonlithatott a masok mintdjara. Ilyenforman probaltdk megteremteni a mintavédelmet;
és csokkenteni a konkurencia-harcban minden csalardsaggal probalkozok esélyeit.
Ugyanakkor a pékek ellenében is megvédték a mézeskalacsosokat azaltal, hogy az emésztést
javito Magenbrot és a reszelnivald Saukenchen készitmények siitését csakis nekik
engedélyezték. A mézeskaldcsosoknak pedig szigortian eldirtak, hogy a sajat kemencéjiiket
hasznaljak siitéskor. Azt magam is tapasztaltam, hogy az igazi mézeskalacsos sajat maga
tervezte slitbkemence nélkiil komoly munkahoz hozza sem fogott.

A 15-18. szazadban ¢lte viragkorat a német mézeskalacs, és egész Eurdpaban elterjedt.
Lengyel koltok mar a 16. szdzadban dicsditették a mézeskalacsokat. Kozismert orosz mondas:
., Az asszony nem mézeskaldcs, hanem barna kenyér”. Ez is arra utal, hogy a mézeskalacsot,
melyet az oroszoknal klebkit-nek és hvoroszto-tnak, az ukranoknal poljamicd-nak, knisit-nek
¢s bihanci-tmek, gyljténeviikon pedig prjanyik-nak neveztek, régota széles korben ismerték és
szerették.

Hires mézeskalacsosok: az aacheni Printen, a frankfurti Brenten, az offenbachi Pferferniise, a
bécsi Honigkiichen, a bazeli Leckerli, a lengyel Katrinchen, Szlovdkidban - a Felvidéken - a
besztercebanyaiak, a pozsonyiak, 16cseiek, rozsnyodiak, rimaszombatiak, kassaiak, barfaiak,
nagyszombatiak. Franciaorszagban a reimsiek, a dijoniak. Ez utobbi helyen 1938-ban 18
mesternél dsszesen mintegy kilencszazan dolgoztak.

Mézeskaldcs iitofa.
A kolozsvari Néprajzi Mizeum feldolgozatlan anyagabol.
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Ugyanekkor Debrecenben és Erdélyben a mesterség magyarosodott forméja fejlodott ki.
Brasséban, Szebenben, Kézdivasarhelyen, Tordan stb. és - a két vildghabora kozott - foleg
Besztercén készitettek rendszeresen és nagyobb mennyiségben mézeskalacsot. A besztercei
Fritsch nevi vallalkoz6 miihelyét az 1930-as évek végén a mézeskalacsos csaladbol szarmazd
Négl Jozsef vezette sikerre, husznél tobb alkalmazottal béséges valasztékban évente tobb
tonna mézeskalacsot gyartottak.

h 3 ST
Meézeskalacs {itofa.
A kolozsvari Néprajzi Mazeum feldolgozatlan anyagabol.

A magyarorszagi mézeskalacsossag kezdeteirdl tudnunk kell, hogy az Arpad-hazi kiralyok
idején a sajat méhészettel rendelkez6 kolostorokban majd a kolostorok, majd a kolostorok
kortil kialakult telepiiléseken készitettek viaszfigurdkat, mézes italokat ¢&és mézes
siteményeket, Matyas kirdly idején a fliszerekhez bécsi kozvetitéssel jutottak a
mézeskalacsosok. Besztercebanyan 1382-ben mar tobb mézeskalacsos kapott polgarjogot. Egy
¢vszazaddal késébb Pozsonyban és Sopronban is dolgoztak mézeskalacsosok; 1681-ben,
Pozsonyban, 1713-ban Debrecenben, 1719-ben Budan, 1724-ben Besztercebanyan, 1727-ben
Kassan, 1824-ben Pécsett, 1832-ben Ujvidéken, 1834-ben Pesten kaptak a mézeskalacsosok
céhalapitési engedélyt.

A magyar siitd-, cukrasz- és mézeskalacsipar torténete alapjan (irta: Zsemley Oszkar, Bp.
1940.) az erdélyi és bansagi viaszontd, babos, mézeskalacsos céhek alakuldsanak sorrendje

32



(zardjelben a magyarorszagi sorrendi szam) a kovetkezd: Temesvar 1815 (2), Versec (Temes)
1817 (3), Lugos (Krasso-Szorény) 1818, (4), Uj-Arad 1819 (5), Uj-Palanka (Temes) 1922,
Vinga (Temes) 1835 (11), Detta (Temes) 1842 (15), Arad 1845 (16), Facset (Krasso) 1847
(19). Az els6 magyarorszagi viaszontd céh, amelyhez a mézeskalacsosok is tartoztak,
1697-ben Nagyszombaton alakult.

A magyar siitd, cukrasz és mézeskalacsos ipar torténete.
Irta és szerkesztette: Zsemley Oszkar. Kiadta a Magyar siit6-, cukrasz-,
és mézeskalacsos ipar torténetének kiadohivatala, Budapest, 1940.

Sokfelé, mint példaul Tordan, Karcagon, Kézdivasarhelyen, Marosvasarhelyen, céhen kiviili
nék gyakoroltak ezt a mesterséget, akiket tobbnyire a kicsinyité pogdcsasiité névvel illettek.
A céhen Kkiviiliecket kontdroknak nevezték mesterségiiktol fliggetleniil. A statisztika
foljegyezte, hogy Debrecenben, 1807-ben tizennégy céhbeli mester mellett 54 kontar
dolgozott. 1713-as céhleveliik utolsé pontjabdl - amely kimondja, hogy amennyiben a
céhtagok nem tartjadk be a szabdlyzatot, ,,az el6bbeni rendetlenségre jussanak” - vildgosan
kideriil, hogy a mézeskalacsos céh mar a 17. szazadban, vagy mar azel6tt megalakult. Ebbdl a
céhlevélbdl azt is megtudjuk, hogy a céh tagjai mind magyarok és foldtulajdonos polgarok
voltak. Tulajdonuk megléte bizonysag arra, hogy mesterségiiket mar sok évvel korabban
haszonnal gyakoroltak.

Szabadfalvi Jozsef véleménye szerint mar a 16. szazadban voltak mézeskaldcsosok
Magyarorszagon. Sotér Kalmannak, a méhészet kivalod kutatdjanak idevagd adatai szerint a
pécsvaradi monostor alapitdlevelében megemlitett pistardusok mézeskalacsosok lehettek,
mivel a pékeket kiilon megnevezték a felsorolasban.

33



A mézeskalacsossag Kelet-Eurdpaban (Magyarorszagon is) mar a kozépkorban ismert volt, €s
késObb a német és osztrak kozvetitéssel hozzank érkezett fejlettebb mesterségbeli tudassal
gyarapodott. Ezt tdmasztja ald tobbek kozt a nagyszebeni varosi gyodgyszertar felszerelési
targyaihoz tartozo, a mézeskalacs-siitésben hasznalatos fémbdl késziilt siitéforma’ megléte,
valamint az, hogy mézespogdcsa szavunkat 1554-ben, mézesbdab szavunkat pedig 1587-ben
jegyezték volt fel.” A kronikas feljegyezte, hogy 1564-ben Brassd varos polgarai Alexandru
(Lapusneanu) moldvai vajdanak egyebek kozott mézeskalacsot is adtak ajandékba. Az viszont
mar nem valdszinli, hogy a rémaiaknal ismeretes mézeskalacsossag folytatdlagosan
fennmaradt az egykori Décia és Pannénia teriiletén. Ezen a teriileten a romaiak kétségtelentil
ismerték a crustulum nevii mézeslepényt és a mulsum nevii mézsort. Korongon késziilt kerek
alaku, sziirke és vords cserépformaik, melyben mézeskalacsot siitottek, felszinre keriiltek
asatasok alkalmaval, de a romai birodalom bukasa és a magyar honfoglalas kozott eltelt
¢vszazadok népvandorlasainak mindent elsoprd viharai a mesterség tovabb élésének sem
kedveztek, s a folytonossagot hangsilyozd ddkoé-roman elmélet sem igazolhatd targyi
bizonyitékokkal.

Thokoly Imre az 1693-1764 kozott irt naplojaban feljegyezte volt: ,,Kiildtem Horvath Ferenc
uramot a tatar Chamhoz altal a Szavan, valamely aquavitdkbol, fejir kentyerekbiil,
kalacsokbul és mézes kaldcsokbul 4ll6 gazdalkodassal riszt tivin abbul Galga Sultannak is és
némely tatar Cham mellett 1év6 elsdbb tiszteknek”. Borsos Tamas is azt irja 1619-ben Bethlen
Gabor fejedelemnek Konstantinapolybol, hogy ne felejtsen brassdi mézeskalacsot kiildeni a
torok vezéreknek, mert az ilyen aprd ajandékokkal meghosszabbithatja baratsagukat.
Kiilonben Brassd, ugy tlinik, hasonld szerepet t6ltott be Erdélyben a mézeskalacsossag
torténetében, mint Niirnberg Németorszagban.

P

' Magyari-Kossa Gyula: Magyar orvosi emlékek. Ertekezések a magyar torténelem korébél. Bp., 1913.
111, 170. old.

* Szamota Istvan - Zolnai Gyula: Magyar Oklevélszotar. Bp., 1902-1906., 654. old.
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Mézeskalacs-szivek Miinchenben.
(A szerzo felvétele.)

16. szazadi szakacskonyveinkbdl tudhatjuk, miként késziilt a mézeskalacs, és miként hasznal-
tak ételek készitéséhez. Az erdélyi fejedelem fOszakacsmestere példaul a Halnak valo édes
sufla készitését a kovetkezé modon jegyezte le: ,,Végy jO mézeskalacsot, reszeld meg, vajat
melegetvén, de nem felettébb sokat, rostaly meg benne, tolts jo bort hozza, fahéjjat s nddmézet
eleget hints, azutan az mikor fel akarod adni nddmézet red”.

Radvanszky Béla 1893-ban kiadott Régi magyar szakacskonyvében olvashatd a kovetkezo 16.
szazadi recept: ,,A galoczénak is beli kivetésével, besdzasaval ugy ¢élj, mint ide fel meg-
mondom. A levelt mikor meg akarod csinalni, j6 bort, mézes pogacsat hozass: az mézes
pogacsat sz€p vékonyan metéld a borban, mézet is vess red, f6zd meg azt erésen, hogy a szitan
altal verhesd, apro szO616t moss, mandolat tisztéts, almat vagj red, safranyozd, borsold, fahéjazd
meg, igy f0zd ezt a levet; mikor fel akarod ereszteni, 4ssd ki a sobdl, s az mely leve a tliznél {6
rdzd abban. Minden szerszamat, valami hozzd kivantatik add meg. Immar add fel.” A
receptbdl kitlinik, hogy az erdélyi konyha sokféle husételeihez martast (szosz) adtak,
amelynek - lett légyen az fekete, sdrga vagy mas szinli sz0sz - alapanyaga a mézeskalacs volt.
Ezt a fajta fliszeres mézeskalacsot nagy tablakban siitotték, sokaig elallt, még szazadunk elején
is hasznaltak a hagyomanyos konyhakon.

Szokas volt régen husos étel mellé kaldcsot és mézespogacsat is felszolgalni. A Néigl mézes-
kalacsos csaldd hagyomanyos étrendjében fennmaradt (magam is szivesen ettem), hogy a
krumplipaprikas mellé szilvakompotot adtak. Tetszett, izlett. Azutan mar azon sem csodal-
koztam, ha valaki a zsiros kenyerét nem sozta, hanem cukrozta. Ugy tiinik, régen a zsiros
¢ételek fogyasztasat nemcsak sdval €és savanyusaggal, hanem édességgel tették élvezhetdbbé.

2
4

ol ] .- % |H "JI.... -' . e ~ "
Sziv {itéfa, 1976, Karatnavolal vagy Haromszék megye. Néprajzi Lexikon, IIL. kotet, 590. oldal.

Kakas a viragos mezon. Mézeskalacs nyomofa. Kiscelli Miizeum, Budapest.
Huszkrajcéros sziv iit6fa. 36 x 28 cm. Keményfa, 19. szdzad masodik fele. Déri Mizeum, Debrecen.

A 15. szdzadtdl kezdve magyar teriileten is fabol faragtdk a mézeskalacs készitéséhez sziik-
séges formakat. A tobb szaz éves formak a reneszansz, barokk ¢s rokoko diszitések hatdsat
Orzik. Sok ilyen miivészien faragott forma lathat6 a Budapesti Iparmiivészeti Muizeumban, de
a Kolozsvari Néprajzi Mizeumban is, ahol a gylijtemény még feldolgozasra var. A miivészien
faragott faformakat egész Europdban hasznaltdk marcipan, sajt, viasz és mézeskalacs
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készitésére. Talan éppen azért a mézeskalacsosok egyben a viaszontok, a gyertyakészitok
mesterségét is miiveltek régen. A méhviaszt egylitt kaphattdk a mézzel, illetve a valamikor
elsddlegesen gyertyadntd mesterséget gyakorlok a lépek feldolgozadsakor megmaradt mézbol
kalacsot stitottek.

A mesterek formakba préselték vagy csorgattak készitményeiket. A formak hasznalatanak a
célja nemcsak készitmények esztétikus kiilalakjanak elnyerése volt, hanem az abrazolt jelek és
alakok szimbolikus jelentésének kifejezésére is szolgalt. Ezért talalkozunk a régi famintakon
istenek, szentek, nagy emberek, fejedelmi jelvények abrazolasaval és kiilonbozo foglalkozasok
vagy az évszakok megjelenitésével. A mézes tészta formalhatésaga és az a tény, hogy siités
utan is tartosan megOrzi az alkalmazott minta rajzat, alkalmassa tették a legbonyolultabb,
aprolékos rajzok visszaadasara és megOrzésére. Ez magyardazza a kiilonféle formamintak
elterjedését.

A famintadk 6sei valosziniileg a mar a romaiak altal hasznalt cserépmintak voltak. Ehhez
hasonlo, koriilbeliil 10 centiméter 4&tmérdjii negativ égetett agyagmintakat készitettek a 15.
szazadban a Rajna vidékén. Németorszagi, ausztriai és holland muzeumokban lathatunk
ezekbOl tobb szazat. Sargas-fehérre kiégetett agyagmintak segitségével viaszképeket és
természetesen mézeskalacsot is készitettek. Az akkor haszndlatos mintdk valtozatos és
aprolékosan kidolgozott diszitéelemei miivészi kivitelezésiiek. Néhanyat a cserépminta
formajara fabol is kifaragtak. Mivel a famintdk tartosabbnak bizonyultak, mint a
cserépmintak, hasznélatuk elterjedt. Szamos minta az udvari élettel kapcsolatos. ,,A Lady”,
»A lovag”, ,,Az udvari bolond” feliratat régi német nyelven irtdk a formara. Mas mintak két
lovag harcat abrazoljak, vagy vallasos témajiak. Bizonyitott, hogy ehhez hasonldé témaju
formamintat Magyarorszagra is eljutottak. Erdélybe valoszinlileg a szaszok betelepedésével
keriilhettek, bar erre egyeldre nincs targyi bizonyitékunk. A német, osztrak, svéjci, lengyel és
talan az orosz mintdk hatdsara a hazai faragasti mintaink tematikaja és kidolgozasa helyi
sajatossagokat mutat.

Mézeskalacs ﬁtéf.
A kolozsvari Néprajzi Muzeum feldolgozatlan anyagabol.
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A 17. szazadban 1. Rakoczi Gyorgy erdélyi fejedelem nagy jelentdséget tulajdonitott a méz- és
viasztermelésnek. Az addszedodk a tizedet mézben is elfogadtak. Késobb Apafi Mihaly udvar-
tartasdban a méhtenyésztésnek is jelentds szerepe volt. Rozsaligeteket iiltettek a méhek
kedvéért. Ebbdl az id6bdl maradhatott fenn az Apafi Mihdly nevét, cimerét, a mintafa
taloldalan Andreas Bertram gyogyszerész csalad csaladi cimerét és az 1671-es évszamot viseld
faragvany.

Diszité minta. Valoésziniileg erdélyi eredeti.
17.-18. szazad. 27 x 19,6 cm. Segesvaron talaltak.
Iparmiivészeti Mizeum, Budapest. Leltari szama: 2720.
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Szent Gyorgy és a sarkany. Nyomofa. Atméréje 28 cm.
Fotomasolat. (Az eredeti nyomofa elveszett.) Nagybanyan talaltak.
Iparmiivészeti Muzeum, Budapest.

Reneszansz diszit6 elemeket mutat egy masik, feltehetéen erdélyi eredetli mintafa, melyek a
Budapesti Iparmiivészeti Mizeumban talalhato.
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Erdély nevezetesebb mézeskaldcsmiihelyei a szasz lakossaghh Brassoban és Nagyszebenben
milkddtek. A 18. szdzad kozepén Maria Terézia rendelettel szabalyozta a mesterlegények
vandorlasat. igy jutott el a fejlettebb és miivésziesebb iitéfakkal dolgozé német és osztrak
mézeskalacsossag Erdélybe is. Még a mi szdzadunk harmincas éveiben is varosrol varosra
jartak, munkat keresve, a mézeskalacsos segédek.

Szabadfalvi Jozsef feltételezése szerint ez a mesterség nem Magyarorszagrdl terjedt Erdélybe,
hanem forditva: az Erdélybe telepiilt szdszok hoztdk magukkal 6hazajukbol és honositottak
meg sokfelé. Ezt latszik igazolni az a tény is, hogy a mézeskaldcsos mesterség terminologiaja
Erdélyben német eredetii (valger - nytjtéfa, brechpad - gyurdpad, ejz - festék, tabla - asztal
stb.), de késobb kialakitott termékeik megnevezése mar magyar: Tordai pogacsa, mézes mo-
gyoro, debreceni, sz€kely pogacsa stb.

A leghiresebb ¢és talan legkedveltebb mézeskalacs a ,,Tordai pogacsa” volt, amelyet formaja
tekintve a pogany hagyomanyokbol ereddnek is magyardznak, €s a termékenység szimbolumat
latjak benne. Készitésének leirasa a Rudnay J. - Beliczay L. Mézeskonyvében a kovetkezo:

»A lényegében négyszog alaku tészta négy sarkdra egy-egy szinte kerek mézeskalacsot
tapasztottak, bekenték tojassargajaval, és a kozepén hosszanti irdnyban gy vagtak ki, hogy az
siités kozben kinyilt. (Osszetétele: 30 dkg méz, 20 dkg cukor, két dl tejjel felfdzve 114 Celsius
fokig.) Ez hosszliszalnak felel meg, vagyis a f6zokanal bemartasaval mintat véve, hosszu szalat
tudunk a cukorbdl huzni. Lehiités utan 60 dkg vajat, 2 dkg szalakalit, fél-fél g finomra 6rolt
fahéjat, szegfiiborsot és késhegynyi feketeborsot kevertek hozza és alaposan Osszedagasz-
tottak. Megformazas utan kenték ra a tojassargajat €s siitotték kozépen meleg siitdben.”

Arrdl, hogy a Tordai pogacsanak €s a mézes siiteményeknek altalaban csupan nalunk hanyféle
valtozta és receptje maradt fenn, s milyen titkokat fed talan mindorokre a feledés homalya - a
késobbiekben még szo lesz.

Orban Balazs 1889-ben ezt irta: ,,...nagy a hire a Tordai mézes pogacsanak is, amit rozslisztbol
mézzel slitnek, s ami igen sok ideig eltarthato, kellemes és nagyon egészséges csemege. lly
pogacsat csak itt és Kézdivasarhelyen készitenek, mindkét varos azzal nagy kereskedést liz, s
vasarok alkalmaval egész Erdélyben széthordjak.” Végh Olivér a kolozsvari Igazsdg cimii
napilapban kozolt irasaban valoszintileg Janko Janos 1883-ban az Aranyosszék c. lapban
megjelent tanulmanyat idézve, megemliti, hogy a tordai pogacsat valamikor nagysagatol
figgben 1, 2, 3, 5, 20, 50 ¢és 100 krajcaros arban készitették. Az, hogy ilyen sokféle
nagysagban késziilt, jo1 bizonyitja kozkedveltségét, és a mesterek igyekezetét a kis- és a
nagypénzii vasarlok kielégitésére.

A nyomofa-rajzbol azonban arra kovetkeztethetiink, hogy azt nem a tordai pogécsa
diszitésére, hanem a Tordan és Kézdivasarhelyen egyarant kozkedvelt székelypogécsa
készitésekor hasznaltak, talan masutt is Erdély-szerte.

A Rudnay Janos - Beliczay Laszlo Mézeskonyvében emlitett Tordai pogacsa recept szerint a
pogany hagyomanyokra emlékeztetd formaji pogacsanak a négy sarkdra egy-egy csaknem
kerek mézeskalacs-darabot ragasztottak. Ezeknek, a Tordai pogicsa nagysagatol fiiggden, az
1, 5, 10 vagy otven krajcadros mézes siiteményeknek a diszitéseit Oriznék a rajzok? Nem
valoszinli. Szazadunkban a mutatésabb Tordai pogacsat készitd Nagl Jozsef miithelyében
ennek a siiteménynek négy barsonyosan barna ,,fiile” minden nagysagban sima, tehat diszités
nélkiili volt.
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Tordai székelypogacsak (?) rajza a mult az 1800;;;5“ évek végerol.

Alapos vizsgalat kideritheti, hogy minden céhnek, mézeskaldcsos csoportosulasnak, tajegy-
ségnek €s mesternek a kereslet szerint el kellett magat koteleznie néhany - vagy legalabb
egyfajta - mézeskaldcs gyartasara, amelyet elédei vagy maga talalt ki. Igy kapta helyi nevét
sok-sok mézes siitemény: a mar emlitett ropogtathato debreceni tanyér, vagy a karcagi korso,
amelyet az ebben a kisvarosban kialakult és foképpen ndk altal gyakorolt mézeskalacsossag
sziilt és vitt tokélyre. Annyira kiilonlegességgé valt, hogy a kozeli Debrecen messze foldon
hires mézeskaldcsos mesterei sem utanoztdk, mivel ardhoz képest tulsagosan
munkaigényesnek talaltdk, ezért inkabb nagyban felvéasaroltak, és satraikban arusitottak
vasarok alkalmaval. Ez a masodik vilaghaborti utdn eltlint mézes slitemény az eredetinél
keményebb tésztabol késziilt. A mézes tésztat kézzel Osszemorzsolva vizzel elvegyitették,
liszttel 0sszegyurva kemény tésztat nyertek, amely alkalmas volt a kors6 elkészitéséhez. Ezt a
tésztat elobb henger alakura gytrtak, majd belsejét orsoszeriien faeszkozzel, kiilsé részét pedig
kézzel formaztak. A korsod fiilét utdlag ragasztottak ra. Lassu tliznél siitotték, tgy nem
zsugorodott Ossze. Egyik felét kiss¢ megbarnitottak. A korsoba két kukoricaszemet is
belesiitottek, igy aztan a hangja is éppen olyan volt, mint az ivdvizes agyagkorsoé.

Hasonlo eljarassal késziilhetett a Néglék bombdja is, amelynek belsejét déligyiimoles-
keverékkel toltotték. Ezt az igényesebb varosiak vették, a két vilaghabort kozott, mikor még
be lehetett szerezni déligyiimdlcsot.

Ugyancsak kiilonleges mézeskalacsnak szamitott a székelypogdcsa. Nem annyira tésztaja
miatt, amely rozslisztbdl késziilt, fahéjjal és szegfiiborssal volt izesitve, inkabb kiilonbozd
nagysagu kerek formdja miatt, melyet keresztvonalkazassal diszitettek.

Naglék mithelyébol kertilt ki a sok babramunkaval jaro, de kiilonosen finom dnizsos mogyoro,
¢s a hozza hasonléan készitett flaszter, amelyiknek ugyancsak anizsos ize volt. Kis
tésztagolyokbol késziilt, melyeket kiilonb6z6 nagysagi kerek formaban egybesiitottek ¢és
kandiroztak, olyanforman, hogy valéban utkovekhez hasonlitsanak. Fogyasztasa
meglepetéssel jart, mert ahogy beleharaptal, nyomban kideriilt, hogy puha, illatos, nagyszera
mézeskalacs: igazi csemege. Anyam feljegyezte volt, hogy a habora eldtti idékben ez volt a
kolozsvari ifjasadg kedvenc csemegéje.
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Nagy pogacsaszaggatoval késziilt siitemény, a vasarok ,,gyongye” volt a szamosujvari
pogdcsa, kozepében mogyoroval vagy mandulaval. Ezt fahéjjal és safrannyal izesitették.

Forméazas az iitéfaval. Sérospatak.“ .
Néprajzi Lexikon, III. kétet, 593. oldal

A mézeskalacs-miihelyekben rendszerint haromféle tésztat dolgoztak fel. A mézeset, melyet
mézbdl, cukorszirupbodl és lisztbdl allitottak Ossze, gyurtak, nyujtottdk €s negativ vésetl
faformakba nyomkodtak, majd nagy tepsikben kisiitotték. Az ejzolt tésztaba nem tettek mézet
¢s fliszert, hanem siités utan festéssel, szines cukormasszaval (ejz), cukorrozsakkal, tiikorrel
stb. diszitették. Végiil a tomegaru formajat tobbnyire fémszaggatoval alakitottak ki, feliiletét
stités eldtt tojassargdjaval kenték be, vagy kandirozéssal cukorfehérre, kakaobarnara vara-
zsoltak. Ezt kilo- vagy darabszamra, 5-20-as csomagolasban forgalmaztak. A kiilonboz6 izl és
alaka puszedlik és stanglik koziil megkiilonboztetetten keresett volt a Nagl Jozsef altal
készitett csokoladésan kandirozott spitz, amelyikbdl zsdkszamra vittek a vilagitds napi, a
mikulési és a karacsonyi vasarra, pillanatok alatt el is fogyott, a kolozsvari vasarlokdzonség
annyira kedvelte.
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Huszar - kisfioknak valé kedvenc ajandék
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A Tordai mézespogacsak

igy a tordaiak, ugy a tordaiak - hallotta emlegetni Matyas kiraly az udvarban. S mikor egyszer
a Sz¢kelyfoldon jart, igy gondolta magaban. ,,Ha mar egyszer itt jarok Torda kozelében, én
bizony megnézem, mirdl hires ez a varos?”

Eppen vésar volt Tordan, mikor Métyés kiraly - persze alruhaban - a varosba érkezett. Nagy
nylizsgés, zsibongas fogadta a vasartéren, mert nemcsak a tordaiak voltak ott a vasartéren,
hanem jottek Kolozsvarrol, Enyedrdl, Szatmarbol, Moldovabdl és Havasalfoldrol is. Magyar,
roman, német, torok arusok mindenféle nyelven kindlgattak portékaikat. Csipkét, selymet a
leanynak, mézesbabot a pulyanak, a legénynek ramas csizmat, menyecskének boglart, nasfat,
pipat, mellényt az 6regnek, szentképet az asszonynépnek.

Ahogy az egyik sator mellett ment el Matyas, pergdnyelvii asszonysag szolt ki a satorbol:

- Erre, erre vitéz uram, itt aruljak a jo tordai mézes pogacsat! Még a torok szultannak is ebbol
szoktak tinnepre valot kiildeni.

- A torok szultannak? - kérdezte Matyas mosolyogva, €s megallott a sator eltt. - Igaz, hogy
nem vagyunk kenyeres pajtasok, de azért mar én sem adom lejjebb a tordk szultannal. Adjon
néném asszony egy félpénzért abbol a hires tordai mézespogacsabol.

Es félpénzért egészen tele tette a pergdnyelvii kofaasszonysag a vitéz tarisznyajat.

,,De a tordai mézesre bor is dukal.” Igy gondolta Matyas, és betért egy kozeli kocsméaba. Ott
ugyan vigan voltak akkor mar. Fiatalok mulattak benn a kocsmaban, vitézek Matyas kiraly
hires fekete seregébdl. Mikor a belépdt meglattak, tréfas jokedvvel kialtottak feléje:

- Ulj le kozénk vitéz pajtas, itt a pohar és igyal veliink a kiraly egészségére. Eljen Matyas
kiraly!

- Eljen! Eljen! - zugtak ra lelkesen mindnyajan.

- Eljen, mig a honnak él! - mondta az alruhés kiraly és oriilt a szive, amikor latta, hogy népe
ilyen igazan szereti. Letelepedett a vitézek kozé és nagyon jol érezte magat a viddman notazo
fiatalok kozott.

Na, az volt aztdn az érdekes, mikor Matyas kiraly visszatért Budara és a féuraknak elmesélte
tordai utjat, milyen jol érezte magat a tordaiak kozott.

- Es hogy elhiggyétek, csakugyan jartam Tordan, ime megkinallak benneteket abbodl a hires
tordai mézespogacsabol, amit félpénzért vettem, de ugy egyetek beldle, hogy a torok
szultannak is ebbdl szoktak linnepre valdt kiildeni.

gy mondta Matyas kiraly, s az urak elé rakta a madarlatta tordai siiteményeket. Csak éppen
egyet tartott meg a kiraly a kiralynénak, egyet pedig maganak. igy tortént aztan, hogy aznap
Budén, Matyas kirdly udvaraban mindenki tordai mézest evett.

Persze, ennek hire ment az egész orszagban, s itt is, ott is kezdték siitogetni a mézespoga-
csakat. De siithették! Mert ugy, mint Torddn azért mégsem tudtdk siitni sehol. Ezt mondta
maga Matyas kirdly is, s taljan szakacsat kiildte Tordara, hogy tanulja meg, hogyan siitik ott
ezeket a siiteményeket. Hogy aztan elérte-e a kirdly taljan szakacsa Tordara, vagy nem, a
tordaiaktol kell megkérdezni, mert ezt 0k jobban tudjak.

Annyi bizonyos, azdta nagy becsiiletje és keltje vagyon a tordai mézespogacsaknak.

(Laszl6 Marcella irdsa a Jobarat 1931. januar 15.-én megjelent, VI. évfolyamanak 5.
szamabol)
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Vasarfia
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Mézeskalacs ihlette versek

Gyurkovics Tibor - Schréner Mihaly:
A papai mézesbabos
cimil kotetébdl

Babosak

Hadonaszunk, bohdckodunk,
masokat megcsiklandozunk,
nem vagyunk banatosak

0 sem, én sem,

igy ¢liink mi szérmentében
tulajdonképpen sz6r mentében.

45



Lovag és fegyverhordozo

Hopp-hopp, katona,
ketten iiliink egy lora,
te lilsz fel a farara,

én meg ala-szolgaja.

De te vagy a dagadtabb,
akérhogy is tagadtad.

Egyik eldl, masik hatul,

nem esik le a fararol,

aki jol megkapaszkodik,

lehet a kisebb, a sovanyabbik,
a masiknak fiigét mutat,

6 dirigdlja a lovat.
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Bordal

Kossuth Lajos azt iizente,
elfogyott a regimentje.

Amit az ember maga dugdos,
nem tiriil ki a pitykés butykos.

Nem iszik abbdl a rend6rbiztos,
szabadsag lesz egyszer, biztos.

Képeslap: Mézeskalacssziv babafejjel.
Schréner Mihaly alkotasa, Magyarorszag.
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Eurdpa elrablasa

Ez a kalacs mézeskalacs,
ez a bika mézes bika,

ez a ledny mézes leany,
Eurdpa legszebbike.

Ez a bika mar hiaba
toporzékol hamisan,
Erika megbabonézta
meézesen €s mazosan.

48



Szepi miihelyében

Négl Jozsef mézeskalacsos mester gyermekkoraban kapta a Szepi nevet. Nem tanult és nem is
tudott németiil. Haldldig rajta maradt ez a név, amely német eredetét mutatja. Anyja roman
volt, de a szazad elején Kolozsvaron magyarul beszéltek az emberek, igy aztdn a Temesvar
kornyéki Johannisfeldrdl (Janosfoldrdl) érkezett német mézeskaldcsosnak és Kolozsvar
kornyeki ¢élettarsanak a gyermekei biliszkén vallottdk magukat magyarnak. Ezt nem hirtelen
elhatarozasukban tették, hanem évtizedekre visszanyulé meggondoléassal, alkalmazkodasbol,
megszokasbol. Az els fii az apja Henrik nevét kapta, a masodikat Jozsefnek irtdk be az
anyakonyvbe, de a csalddban Szepinek szolitottak, a harmadikat pedig mar Zoltannak
keresztelték, és Zolinak becézték, mikozben csalddneviiket a jobb kimondhatosag érdekében
megtoldottak egy maganhangzoval és az a folotti kettdspontot egyetlen hosszi ékezetre
javitottak: Nagel. Igy is német a neviik, de ebbdl sem elényiik, sem hatranyuk sohasem szar-
mazott volna, ha nem valljak magukat magyarnak. Romanidban ¢éltek, de magyar varosban, s a
kultura felemeld vonzasaban természetszeriileg valasztottak a legkézenfekvébb nemzetiséget.

Naégl Jozsef fiatal koraban kerékparozott, késébb is a KAC partold tagjai kozé tartozott, a
varos megbecsiilt kisiparos polgardva valt. De mestersége szakkifejezéseit tobb erdélyi
mézeskalacsoshoz hasonléan csakis németiil tudta. A gyarépad neki brech, az asztal tdbla, a
nyujtofa vagler, a teknd trog, a szerszam Werkzeug, a nyujtas lengolas, a tészta teig, a
konnyl tészta lédig, a diszitd anyag djz, a vakarék gertsli stb. volt. Németességére mar
gyermekkoromban felfigyelhettem, mert a mézeskalacs-készités csaladi mesterség, s szakma
sokféle titkanak ismerete nélkiil is szdmos babramunkat vallalnia kell a csalad minden
tagjanak. fgy keriiltem magam is vakaciok idején, de a véasarok elétti hajrakban napi egy-két
orara a keményen dolgozd mester és segédje mellé a mithelybe. Bamultam mindig patyolat
tiszta munkaruhdjat, tisztasadgigényét, pontossagat, munkakedvét, lendiiletét. Reggel Otkor
latott munkahoz Akkorra Kiraly Pali rokonom, segédje mar begytjtott, és eldkészitette az
aznapi soron kovetkez6é munkat. A Kirdlyhagd utca 7 szam alatt laktunk. A haz alagsoraban
két helyiségbdl allo, pékkemencével ellatott mithely volt. Mostohaapam 1940-ben a
Fritsch-féle besztercei mézeskalacsos lizem vezetésével szerzett pénzbdl vasarolta ezt a hazat,
¢és alaposan rendbe hozta. Els6 dolga volt tervei szerint felépittetni két- vagy héaromleres
mézeskalacs-siitbkemencéjét. Szerszamai nagy rész€t is maga tervezte. Az oOriasi fedeles
dagasztotekndt, a faltol falig huzodo asztalokat, a kiilonféle nyujtodkat, a nyujtdépadot, a
tepsiket, a fémformakat, a nyomodfakat, a mézeskaldcs-babok kiszaggatasdhoz sziikséges
fémvagoformakat, a cinezett ramflicsoveket és sok mas egyebet.

Kiilon raktarban, kondérokban tarolta a mézet, a szirupot, a zsiradékot, a lisztet. Készaru-
raktara a padlotol a mennyezetig csupa polc volt. Nagy vasaros ladaja tisztanak s mindig Gjnak
hatott. Folyamatosan beszerezte a sokféle csomagoléanyagot, a szines papirokat, a celofant, a
szines spargat. Zold alapon aranyozott betiikkel késziilt, ragaszthatdé cégjelzd vignettakat
csinaltatott. Es olyan fakeretes mézeskalacsos satrat, amelyben vords vaszonnal boritott
polcok sorakoztak, és erds fényli acetilénlampak vilagitottak hivogatoan.

- Amikor langyos volt a méz, belekavartam a szalakalét (csak mostanaban ellendriztem, hogy
helyesen szalalkali a neve ennek a latin és arab széelembdl 6sszealld, illand anyagokra bomlo,
stitOporként hasznalt vegyszernek!), és a fiiszereket - emlékszik vissza Kiraly Pal, Négl Jozsef
utolso segédje. - Aztan annyi lisztet kevertem bele, hogy jo kemény tésztava legyen. A mézes
tésztanak altaldban keménynek kell lennie és tomottnek. A Tordai pogacsaé lehet kissé
lagyabb, hogy a megvagott kdzepe siités kozben majd szépen kitiiremkedjék...
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Nagl Jozsef mézeskalacsos csaladja 1942-ben

Kiraly Pal emlékezetében még most is elevenen ¢l mestere tanitdsa, miszerint kinyujtas elott
gyakran kell prébalni a tésztat. Ez pedig olyan forman tértént, hogy mutatoujjaval arkot huzott
az asztalra helyezett tésztaba, amelynek vonala mentén jol megfigyelhette: a tészta Ossze-
htzodott-e vagy nem. A mézes tészta ugy jo, ha nem spréd (kemény, rideg), de nem is nagyon
lédig (lagy, tal puha). ha gyorsan 0sszehuzddott a tésztakeverék, akkor még néhany tojas-
sargajat bele kellett dolgozni a gytGrépadon. Altalaban egy kilonyi mézhez legalabb hat-nyolc
tojassargdjat hasznaltak, a barsonypuha Tordai pogacsaba ennél tobbet is. A tojasfehérje ezért
tobb tizliteres kanndba meggyiilt a mézeskaldcsos miithelyben, ezt aztdn a diszitésnél és
diospuszerli késésénél hasznositottak.

Igy késziilt a vanilids siitemény is, amely valoban vanilias illatd, piskota formaju pogicsa volt;
cukros glazarral kenték be, megszaritva negyven darabot csomagoltak kiilon-kiilon a vasaros
ladakba. A borsos nagyobb piskdta alakura siilt, és szegflibors izét érezhette a szajaban az, aki
beleharapott. Tojassargajaval kellett bekenni a tetejét siités elott, és villaval keresztcsikozni,
hogy tetszetdsebb legyen. A borbamdrto ugyancsak piskota alakban késziilt, de oriasi talban
forgatva, folyékony cukorral ontdzve (kandirozva) kapta mutatdos mazat; négy darab papir-
szalaggal atkotve keriilt eladasra. A citromos puszerli (helyesen puszedli, de igy is keriilendd
ez a német eredetli megnevezés, amely apro, kerek édes sliteményt, puszit - csokot jelent)
alaptésztajahoz citromhéjat, ha nem volt, esszenciat €s tojast adagoltak, jol 6sszegyurtak, siités
utan kandiroztak, tiz-tiz darabot celofanzacskoba csomagoltak.

A kandirozést (forrdé cukorral bevondst) 6riasi aluminiumtalban végezte a mester. ,,puszer-
likkel” félig toltotte a talat, idonként radntott a cukorszirupbodl, s két kézzel ugy forgatta
gyorsan a pogacsakat, hogy minden oldalukra jusson a mazbdl. Mindig csodaltam, hogy
kozben keze fejét, tenyerét, karjat nem égette a forrd cukor. Mi, ,,k6zonséges halandok™, ha
megengedte nekiink a mester, ezt a munkat csak a nagy fakanal segitségével tudtuk elvégezni.
De csak ritkan, inkabb a ,,tablan” szétteregetett frissen cukrozott siitemények szétvalasztasara
vallakloztunk, miutan azok kiszaradtak.
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A mandulas elkészitéséhez tojassargaja, 6rolt mandula és alapos gyuras kellett az alaptésztan
kiviil. Téglalap alakura vagva, négy sarkdban és a kdzepében - ha volt elég - hdmozott s vagott
manduldval mutatés mézeskaldcsot kaptunk. Mérete 15 x 25 cm, de készithettiink ennél
nagyobbat is. Mazat egy kildo porcukorbol és egy deci langyos viz keverékébdl nyertiik, és
pemzlivel (ecsettel) kentiik ra tepsire rakas utan.

A székelypogacsdnak kiilon tésztat kellett keverni, mivel rozsalisztbol késziilt. Ezt a kerek, kb.
15 cm atmérénél nagyobb, tobbféle nagysagban gyartott pogacsat kiilonbozd rajzolatt
nyomofak segitségével diszitették, jomagam csak a tojassargajazott, villaval keresztcsikozott
diszitéssel lattam. Huszat kellett egybecsomagolni.

- A Tordai pogacsat habort utdn mi szebben készitettiik, mint maguk a tordaiak, akik
akkoriban mas pogacsat nem is hoztak mar a vasarra. Na, de ezek a slitemények is amolyan
»nyomorék” formdjara sikeriiltek. Kéziigyesség kellett kiformalasukhoz - emlékeztet Pali
batyam. A Tordai pogacsa mutatossagat nem csupan kiilonleges formaja - két végén két-két
parhuzamos fiile és kibomlott kézepe - adta, hanem barsonyos barnaséga is...

Anyam a kovetkezd tandcsot jegyezte fel a Tordai pogacsa készitéséhez:”Hosszi vastag
kolbasz-tésztat sodrunk, azt hisz centiméter hosszisdgi darabokra vagjuk, sepriinyél
vastagsagi kicsi nyujtofaval a két oldalat benyomjuk, négy sarkéat tenyérrel formaljuk,
hamuzsiros kendanyaggal bekenjiik, kozepét meghasitjuk, két villaval széthuzzuk. Lassu
tiiznél siitjiik.”

Méz nélkiil probalkozni sem érdemes a Tordai pogacsasiitéssel. Kiilonleges, barsonyos puha-
sdgat a méz és a rozs- vagy barnaliszt keveréke, izét pedig a minden pogacsasiitonél mas-mas
fiiszerkeverék adja. Ahany tordai pogacsasiitd, annyi iz. Talan ezzel magyarazhato, hogy régen
sok tordai pogicsasiité megfért egymds mellett: a vevOnek érdemes volt mindenikiik
portékajat végigkostolni.

Ami a Tordai formajat illeti, ebben dontd jelentdségii a készitd formaérzéke, kéziigyessége.
Ehhez és sok mas mézeskalacshoz, mint példdul a nagy tiikrés szivek dombormiivekre
emlékeztetd rozsas diszitéséhez, a mézeskalacsosnak valdsagos szobrassza kellett valnia. Négl
Jozsefnek tehetsége volt az ilyen szobraszkoddshoz. Ardnyérzékét, térlatasat, izlését
orokolhette, és a mesterség gyakorldsa kozben alakitotta ki. A mézes tészta a sima anyag
elgondolasai alapjan alakult a keze alatt esztétikus formava.

(Akkoriban a Reformatus Kollégiumba jartam, és kézimunkatandrom, Cseh Gusztiv neves
grafikus hetente hazi feladat gyanant faragasra, szobrdszkoddsra is biztatott. Valahonnan
szereztem egy darab agyagot, €és kinlédtam, mit is készitsek beldle a kovetkezo kézimunka-
orara. Szepi segitett. Egyiitt végeztiik az utols6 simitasokat, szikkasztottuk, langyos kemencé-
ben szaritottuk az agyagszobrocskéakat. Vizfestékkel befestettem azutdn ezeket porcelan
disztargyaink mint4jara. Nem volt egészen giccs, mert Cseh Guszti bacsi csodalkozd hiimmo-
géssel fogadta ,,alkotasomat”. Aztan kimondta az igazat, miszerint nem magam alkottam az
dzet. De annyira a magaménak éreztem a kis agyagszobrot, hogy kételkedd tanaromon végiil
ott helyben, a katedran prébat tett velem. Mindig akadt ndla nedves kenddbe bugyolalt friss
agyag. Elém rakott egy darabot, és kérdon nézett ram. Szepi mozdulatait utdnozva néhany
perc alatt elkészitettem az dzike parjat. Itt-ott kecsesebbre sikeredett, mint az eredeti. Kaptam
egy csillagos tizest, és ezzel a magam részérdl lezartnak véltem a dolgot. De Cseh Guszti bacsit
nem hagyta nyugodni segitOszandéka. Néhany napig koriilottem zsongott a tanari kar. Le
kellett mennem a félelmetes, de josdgos Gonczi Laszlo igazgato elé, hogy dicséretét pirulva
nyugtazzam. Magyartanarnonk, Dévai Ilona is tigy nézett rdm, hogy irdnta vald tiszteletem és
lelkesedésem megsokszorozodott. Onképzokdrbe jartam, ahol nagyobb tarsaim verseit és
hegedlijatékat hallgathattam, s id6nként agyagszobrocskdkkal megrakodva mentem kézi-

51



munkaorara. Nem lett belolem szobrasz, és nem lehettem mézeskalacsos sem. Olah Tibortol a
francia nyelv szeretetét kaptam, de a filologiatdl eltéritett a nehézipar utin kotelezden
»elenjaronak” kikidltott gépgyartd ipar kotelezéen sziikséges bamulata. Mire felocsudtam -
kezemben a fémipari kozépiskola diplomajaval -, a mézeskaldcsossag elvérzett a szovetkeze-
tesitésben, a kis agyagszobroknak sem kedvezett az id0, az Orokké ellenkezOk dacéaval
szabadidémben ravetettem magam a mell6zott human miiveltség kimerithetetlen tarhazara...
Szoval, mézeskalacsipar nélkiil nyilvanvalo, hogy szegényebbek lettiink. Ha még legalabb egy
évtizedig virdgzik a mézeskaladcsossag, amely mellesleg becsiiletes polgari jomodot biztositott
volna - taldn a szobraszkodast valasztom mesterségemiil, hiszen sziildapam is szivesen faragta
a luxuscipdk talpanyagat megunva a puha-fehér alabastrom emberfejeket, s amellett fiitott a
vagy, hogy Szepin is tultegyek. Es akkor tgy tiint - nem lévén fingyermeke -, 6 is ezt
akarta-varta télem, hiszen az emberi logika szerint a folytatdsnak minden idékben értelme
van.)

Meggy6z6désem, hogy méltatlanul mulik el minden, ami szép. A Tordai pogacsa nem azért
tlint el, mert tulhaladott volt. Ezt is, akdr mas sokféle jot, a mindig bonyolult életet butan
leegyszerlisitd kényszer parancsolta feledésre. A hatalom, gazdagitasunkra eskiidozott,
mikdzben botcsinalta modon emberi tokéletességre torekvésiinkben elszegényitett. Igy aztan
mit tehetiink, egy darab komiszkenyéren kell élniink. A komiszkenyér kiilonben régen is
mindenféle maradék pogacsabol késziilt. Kirdly Pal szerint a prézlivel 6rolt pogacsaanyaghoz
diodrleményt, olykor fiigét, anyam szerint mazsolat is kevertek, tojassal dsszedolgoztak, siités
utan spicc (spitz), azaz romboid alakura vagtak. Amilyen izletes volt a pogacsa, olyan finom
komiszkenyér lett beldle. Vagyis amit siitottiink, azt, ha mas formaban, ha feljavitva is,
magunknak kell megenniink. Ha semmink sem maradt, nem érdemes mindenaron
komiszkenyéren élniink, valogathatunk sok egyéb csemegébdl.

Anyam feljegyezte Szepi talalmanyarol, a ,,spitz”’-rél, mely annyira kozkedvelt volt, hogy
nemcsak a megmaradt, ferdére siilt vagy Osszetort pogacsa daralékbol (prézlijébdl), hanem az
altalanosnak nevezett mézes tésztabol is készitették, sietve, mikor a kolozsvari vasarokon, de
meég inkabb vilagitaskor harom helyen is (a Fotéren, a piac kozelében a Széchenyi téren és a
temetdhdz vezetd Egyetem utcaban) allitott satrakban estére elfogyott az aru: ,,ezt kapkodtak
az emberek”! s késziilt a kovetkezdképpen:

»A mézes tésztat fél centi vastagra nyujtjuk, fakéssel 6-7 cm vastag spiccekre (romboid
alaktra) vagjuk. Kakaos glazirban, egy nagy talban, fakanallal addig forgatjuk, mig mindeniitt
bevonja a maz. Takarékosan tigy is lehet, hogy feldarabolas el6tt a kistitdtt mézeskalacs-ruda-
kat édes lekvarral bekenijiik, szaritjuk, felvagjuk, s utana glazirozzuk. gy fényesebb is lesz.”

- Nem emlékezhetsz a békeidok nagyszerii csemegéjére, a bombdra. Ez tulajdonképpen déli-
gyiimolcs-keverékkel toltott mézeskalacs. Kétféleképpen késziilt, mert Szepi bacsi kidolgozta
a bomba korszertsitett valtozatat, amelyet nem feltekert tésztabdl siitéttiink €s kisiités utan
toltottiink, mint addig, hanem fémcsdbe illesztve, a toltelékkel egyiitt egybesiitve, €s utana
marvanyosra kandirozva készitettiink. J6 nehéz volt egy-egy ilyen (cukormézas) siitemény a
benne levé gyiimolestolteléktél. Es nem volt olcsé mulatsag, mert a cukros gyiimélcs
beszerzése, f6zése sok pénzbe €s idobe keriilt. Sokkal gazdasagosabb volt a debreceni siitése,
melyet csak épphogy megkapott a tliz és mar kész is volt. Kemény, szalalkali nélkiili mézes
tésztabol késziilt, amit vékonyra nyujtottunk, majd a nyomodformaba nyomkodtunk. (A
nyomofat a mézeskalacsba nyomva hasznaltuk, a nyomdformdba pedig a tésztat kellett
belenyomkodni, hogy felvegye a fafaragis mintajat.)
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A kicsi Debreceni egyik iitofaja
(Négl Jozsef hagyatékabol - Tar Bengsston Zsuzsanna tulajdona, Svédorszag.
Parja Tar Margit tulajdonaban, Kolozsvar).

A Debreceni 6se feltehetéen a romaiak altal kerek cserépformaba siitott ostyaszerti, vékony
mézes slitemény, amely milvészi rajzaval és fonséges anizs vagy citromola;j illataval hoditott.
Ugyanebbdl a tésztabol késziilt a debreceni boleso is. Ezt, a babaval egyiitt, 6t darabbdl szines
ajz (ejz) segitségével allitotta Gssze a mester.

Rengeteg tojasfehérjét hasznaltunk fel. A tojasfehérje felndveszti a tésztat, a sargaja lefogja. A
szines arunal tojas helyett szalalkalit hasznaltunk. Az is szépen megndvelte a tésztat. A piros
aru festésének is a tojasfehérje volt az alapanyaga. De a tojassargajaba is kevertlink cukor-
festéket, és azzal kentiik a kiilonboz6 formaju és nagysaga babékat, sziveket s egyéb figurakat.

Kostoltam a szines arunak nevezett pogacsabol is. A tobbi mézeskalacs mellett izetlennek
éreztem. Nem volt benne méz, fiiszer sem, és ijesztéen hofehér, konnyt, sima feliiletdi, de
beliil lyukacsosra siilt tésztdja volt. A rajta tornyosulo diszitéssel egyiitt elallt akar évtizedekig
is.
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Szines aru a munkaasztalon

A csalddtagok munkdja a mihelyben akkor fogott jol, amikor a hatalmas asztalon
egyenletesen kinyujtva allt mar a tészta, s a mester gyors mozdulatokkal 5-6 darabot is
gyljtott a kivagott figurdkbodl a cinezett pléhbdl késziilt szaggatoba. Kapkodtunk a keze alol a
babdkat, és négyzetméteres nagy pléhekre, egymastol 1-2 cm tavolsagra raktuk és vittik a
kemence kozelében 1évd polcokra. A siitdkemence el6tt a segéd allt, nyitogatta a
kemenceajtot s be-bepillantott a dagado-pirulod siiteményekre. A piros aru siitési ideje néhany
perc volt csupan. De amikor holyagosra sikeriilt a siités és a babak vagy lovak tésztdjaban
apro kraterek keletkeztek a meleg hatasara a kemencében, a mester Allj!-t parancsolt. A
kinyujtott tésztat dithosen, nagy lendiilettel 0sszeszedte az asztalrol, és a gyaropadra csapta,
kozepébe mélyedést formalt, tojassargajat, vizet, maskor szalalkalit, cukorszirupot és lisztet
kevert hozza, és aztan intett. Olykor ketten is siettiink belekapaszkodni a gyurdpad egyik felén
a fémtengelyen fel-le mozgathato, driasi fakardjaba, hogy fél oraig is mindegyre kettévagjuk a
gordgdinnye nagysagl tésztat, amelynek hol egyik, hol a masik felét a mester iigyes
mozdulattal ijra meg Ujra tompa éli faszerszdmunk lefelé tartod utjaba helyezte. A kovacs az
,ulldn cimbalmozva” vezérli segédeit; minket a mézeskaldcsos mester a tésztdra nagyot
paskolva allitott meg izzadsagos munkankban. A felesleges faradozast Szepi sem szerette,
ezért hat figyelmes adagoldssal és probasiitésekkel tanitotta méresre” a tésztat. Ujabb
tésztanyujtas utdn, amit a mester a téle megszokott lendiilettel €s optimizmussal végzett,
kovetkezett a kiszaggatds, és rakhattuk Gjra a pléheket. Kiilondsen akkor volt kapkodas,
amikor az anizsos mogyord vagy a piros-fehér olvasd golydcskakat kellett egymas mellé
sorakoztatnunk a pléhen. Ezeket nem szaggatoval vagta ki a tésztabdl Szepi, hanem hosszu,
vékony csikokat vagott aprora fakéssel, és boszorkdnyos gyorsasdggal csaknem egyformara
apritotta 6ket, hogy aztan rostaban mozgatva alakitgassa, s végiil a kemencében dagadhattak
gombformajiva. Percek alatt szazszamra vagta a ,,mogyorot”, alig gyOztiik rakni a tepsikre.
Ebbdl késziilt a flaszter is, mégpedig ugy, hogy a mogyordkat 5-8 cm atmér6jli, 5 cm magas
fémkarikakba raktuk, ahol egybesiilve, feliiletik dudoroddsokkal teli lett, mint a
,.krumplikovekkel” kirakott udvarunk.
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Amikor a siités eredményeképpen teli s tele volt a mithely mindenféle félig kész pogacsaval,
kovetkezett a mézes arundl a kandirozas és a csomagolas, a szines arundl pedig a festés, a
diszités, az ajzolas. A szines arucsomagolast csakis a mester végezhette. Ugy kellett becso-
magolni a babakat, a huszarokat, a sziveket, a pipakat, a kosarkakat, kardokat, hogy a diszité-
stikben szallitaskor kar ne essék. A csomagolas titkat ma sem tudom, nem értem. Lattam, hogy
rengeteg csomagolopapir sziikséges hozzd, de hogy a vasarban kicsomagolaskor a nagy
ladakban miként keriilt eld a csupa ép pogacsa, ez szamomra ma is boszorkanyos vardzslatnak
tlinik.

A mézes aru csomagolasahoz is boszorkanyos iigyesség kellett. Mi, gyerekek inkabb csak a
csomagold keze ala dolgoztunk, négyesével vagy kilencesével sorba rakva a csomagolni valo
puszerlit, a piskotat, vagy a négyszog alaki mézespogacsat. A szines aru diszitésénél a festés-
hez megtoltottiik, egymas mellé illesztettiik a figurdkat, Gigy, hogy a mester a festékbe martott
ecsettel gyorsan ,,végigszaladhasson™ a feliileteken. A kisebb babdk, lovak, kosarkak diszité-
sekor a fehér-piros-zold-kék-sarga egyszerli zsinoérozast nekem is megengedték. A lanyok
képeket ragasztottak, a pipa végét martogattak valami édes ragadds anyagba s aztdn makba, és
szines papirpantlikakat csavartak a pipaszarakra, végiil a szaritas utan Osszeszedték az
elkésziilt arut.

Az 4jzolas egyszer(i mintavonalai

Az 4jzolast a mester hatalmas papirzacskokba toltott masszaval végezte. A diszesebb zsin6-
rokhoz, ramflit, kiilonb6zOképpen kiképzett, kap alaka fémcsovet hasznalt, melyet a
papirzacsko olloval levagott végébe csusztatott. Olykor a papirzacskoba két-haromféle szinii
diszitémasszat behelyezve nyomkodta a vasari pogacsakra a kisebb rozsakat, nefelejcseket €s
fantaziaviragokat is. A nagy és az altalam ,,emeletesnek” nevezett rozsakat nyugodtabb
napokon, joval a nagy vasari el6késziiletek eldtt elkészitette, és vigydzva megszaritotta,
raktarozta Oket. FOként a nagyobb tiikros szivekre ragasztott ezekbdl, olyanforman, hogy a
siiteményre rakott diszités ferde sikjanak magasabb része 10-15 centire is kidomborodott a
tésztabol. Az ilyen sziveket kiilon eldvigyazatossaggal kellett becsomagolni. Ugy tudom, hogy
fél méteresnél is nagyobb atmérdji tikros szivkompoziciokbol néhany a magyar idében
budapesti kiallitasra is kertilt, késobb pedig a kolozsvari Néprajzi Muzeumba.

A mézeskalacsossag sokszor késd estébe hajlo munkaval jart.
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Az 06szi falusi vasarok végén kovetkezett a vilagitasnapi varosi vasar. Utana pedig a napokig
tartd pénzszamolds, melyet rendszerint a befiitdtt pékkemence folotti vords mozaikpadloja
konyhaban végezték segitségiinkkel a sziilok. Aztdn jott a honapos hajra: Gjra, foleg
varosiaknak valé mézespogacsaval kellett megtolteni a raktarszobat és a nagy falddakat. Ez
persze csak amolyan eldjatéka volt az egy hétig tarté kardcsonyi vasdrnak, amelyre még
inkabb fol kellett késziilni. Szepi ilyenkor nem sokat aludt. Utolsonak fekiidt le, elsdnek kelt
hajnalban, és a fiatal rokon segédnek is elsavanyodott a képe a huzamos robottol. De a
kisiparos nemcsak mestersége megszallottja kellett hogy legyen, hanem kitlind szervezd, jo
emberismerd, becsiiletes szomszéd, szavatartd munkaado is. Az egyik szomszédunk sokgyer-
mekes roman ember volt, piaci arus. Sziikdsen éltek. K6zos volt a kutunk, €s a j6 szomszédsag
szokasahoz hiven a kut melletti kiskapun atjartunk egymashoz. A hat fiibol s egy leanybol allo
szomszéd-gyereksereg ugy keriilgette pogacsds hazunkat, mint a méhek a virdgportdl
rogyadoz6 virdgkelyheket. Mindnyajunknak megvolt a maga munkdja, a tehenet, juhot
legeltettek, nyulakat etettek. Jol ismerték a munka értékét, igy aztdn nem vartak adomanyra,
nem kunyeraltak, hanem felajanlottak segitségiiket. A mézeskalacsos mihely koriil mindig
akadt teendd. Apjuk a nagyvasarok idején bérelte Négl Jozsef egyik satrat, arut is kapott
bdven. Rendszerint a piacon arult, az ott megforduld kozonséget jol ismerte. Fiai, felesége
segitették ebben a munkdban is. Kiilvarosban laktunk, 6rokké sokféle dolgot kellett haza-
cipelni. Az utcank sarkdn roman szekeres ember lakott, a gyakori szallitdsok miatt mondhatni
allando alkalmazottunkként dolgozott. Ugyanabban az utcidban lakott anydm batyja is; ha
szilkség volt rd és cipészmunkaja engedte, csalddostdl besegitett. Szivességb6l. De nem
ingyen, mert a mézeskaldcsos mesterség, ha hozzaértéssel gyakoroljak, mindig kifizetddo.
Anyam mesélte, hogy Szepi a nagy munkasorozatok eldtt rendszerint szdmitasba vette a nyers-
anyagarakat. Azt is kiszamitotta, hogy egy tabla kinyujtott tésztdbol hany pogacsat kell
kiszaggatnia, hogy készitményei aran lehetdleg ne kelljen valtoztatnia, és a becsiiletes haszna
is meglegyen. Ezekben a ,,kalkulacidkba” a nyersanyagon kiviil benne foglaltatott a munkadij,
a szallitas, az ado, a csomagoldanyag, az esetlegesen megmaradt aru értéke €s sok egyéb, amit
a figyelmes kisiparos nem hagyhatott szdmitason kiviil. A vasarok utan ijeszté mennyiségii
apropénz gyllt Ossze, s a padlofiitésti konyhdban mi, gyerekek olykor térdig jartunk a
rendezésre varo papirpénzben.

Ujév utan, ugy emlékszem, tavaszig raérés, kellemes munka folyt a miihelyben. A mester 0j
anyagokat, formakat, festéseket probalt ki. Ma is ugy hiszem, hogy a mézeskaldcsossag
parttalan folyam, amelyben kedviikre uszkalnak, sodrodnak az étletek. Kellemes jaték minden
ujitas annak, aki szereti a mesterségét... Az ilyen latszolagos ,,pangas” idején, de maskor is,
hétvégeken, mostohaapam a cukraszatot is gyakorolta. Oriasi tepsi krémest, csokoladés és
roézsaszinmazas (rumos) tortdt készitett a vasarnapi ebédhez, meggylikérdos bonbonokat,
fagylaltot, csokoladét, mandelettat és sok mas édességet vardzsolt asztalunkra.

A tavaszi vasarokig szinte észrevétleniil telt meg Ujra a raktar; a két megrakott szekér egyikén
né¢hanyszor nekem is jutott hely. Csillagos hajnalban indultunk utnak, Boncgidan kirakodtunk,
az ¢jszakat Szamosujvaron toltottiik, masnap mar Désen allt a diszes nagysator roskadasig
telve aruval. Mostanaban, ha valahol mézeskalacsos satrat latok, nem mulasztom el
megtekinteni és megszamolni, hanyféle és -fajta pogacsabol és mézesbabbol all a felhozatal.
Van, amikor 0tig sem jutok el a szamoldsban. Nigl Jozsef satraban sokszor Gtvennél is
tobbféle mézeskalacs volt. A vasarokra mindenfeldl érkezd pogacsdsok altalaban egyazon
sorba, néha pontosan egymds mell¢ verték fol satraikat. Ez a kozelség még inkabb
kidomboritotta a mi aruink mindségét és szépségét. EzEért aztan a kereskedok egy része, ha
tehette, inkabb tavolabb vonultak a kevés valasztékkal. A mézeskalacsosoknal nem volt
divatban a mas mesterségek esetében szokasos vevéunszolds. Nem hivogattdk a vasarlokat
messze hangzd kidltasokkal, nem alltak utjukat a sator eldtt. Csak iiltiink a satorban, a
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tomotten megrakott, négy-otlépcsds polc eldtt, s hagytuk, hogy a kozonség szemével
végiglegelje a sokféle diszes babot és a mai is korszerlinek mondhatd csomagolasban
tornyosuld6 mézeskalacsokat. Ki-ki kedve szerint vélogathatott. Nekem a sator két oldala
melletti sarokra kellett figyelnem, ahova Szepi az olcsébb darabarut rakta, oda nyult be
egy-egy gyermekkéz, hogy elemeljen maganak holmi apré vasarfiat. ,,Menj tovabb, fiam!” -
szolt ilyenkor szigort hangon a mester, a kitartoan bamészkodoknak néha adott is valamit az
aprosagok kozil.

Eegey YEegs
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pERRECEN CEGLES 5

Debreceni mézeskalacsos sator a szazadfordulo idején.
Déri Mizeum, Debrecen.

Pihenésképpen idonként mi is végigjartuk a vasart. A forgatagb6l engem a pecsenyesiitok
satraibol aramlo felséges illatok vonzottak legjobban. Az édességet kiilonben nem kedveltem
kiilonosebben, a mézeskalacs formajat szerettem inkabb, az izével hamar beteltem, €s szivesen
cseréltem volna Tordai pogacsat Tordai pecsenyére; de még inkabb a pirosra-barnéra siilt
hurkdk vonzottak. Nemcsak kiillemiik, hanem olcsdésaguk miatt is. Hidba figyelmeztettek
sziileim, hogy a dragabb falatok a jobbak, amig ki nem probaltam, nem értettem, hogy a
gyonyora véres vagy majas hurka kdzel sem olyan jo iz, mint a hamisithatatlan és izekben is
természetes pecsenye. ,,Ami jo a szemnek, nem mindig j6 a szajnak!” Igy volt ez a
mézeskaldccsal is. Ezért volt a cicomds piros aru olcsobb sok, szerény kiilalakii mézesnél. A
gyerekeknek, az ajandékozoknak, a vasarfia-vasarloknak mégis a festett babuk kellettek, a
tapasztalt felndttek a Tordai pogacsat, a kerek és elég diszes sz€kelypogacsat, a pénzesebbek a
nagy mandulést vették szivesebben.
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Tikros sziv és mas mézesbabok.
Marcz Jozsef budapesti eziistkoszoriis mester munkaja a maltszazad elején.
(Zsemley Oszkar: A magyar siitd, cukrasz és mézeskalacsos ipar torténete. X. tabla.)

A sotétség bealltakor kivilagitott mézeskalacsos sator mesebeli hangulatot arasztott. A polcok
mogott llve csodalkozd arcok, bamuld tekintetek sokasdgat figyelhettem meg, amint
megilletddve beléptek satrunk sziporkdzo fénykorébe. Az 4dhitatos €s kapkododan, vidaman
villodzo szemparokbol megértettem, hogy a mézeskalacsos mester valami olyat tud és ad
Oonmagabol, ami, ha csak pillanatokra is, de képes megvaltoztatni az embereket, feloldja
zarkozottsagukat, unalmukat, megolvasztja az arcukra fagyott szigort, oldja a rancaikba
évodott gondot. Ha nem is fogalmaztam épp igy akkor, de mar gyermekkoromban tudtam,
hogy a jo mesterségnek kiilonleges oromtermd képessége van. A mézeskalacs-készités lehet
kellemes jaték is. Az, hogy masok is kaphatnak ebbdl: jolesé érzés. Az 6rom mindig €s
mindeniitt osztddassal szaporodik.

A tavaszi és nyari vasarok valamivel kevesebb pénz hoztak. A bucstk koziil mi féleg a kozeli
Bacs kozségbe jartunk, hogy az allitolag konnyezd Szliz Maria-képet latni o6hajtok kedvére
legylink. Annyian gytiltek ide bucstukor, hogy a templomba soha nem tudtam bejutni, a
konnyezd képet egyszer sem lathattam...Fdleg a rézsaszin-fehér pogacsa-golyocskakkal és
keresztbdl felfiizott olvasonak (gyongynek) volt keresete itt. Kisebb vasarokban azért nem
volt érdemes elszekerezni, mert a bevételnél ardnytalanul tobb volt a kiadas, nagyobb a
faradsag. Nigl Jozsefnek ennek ellensulyozasara is volt egy Otlete. Még a habora utan is
dédelgetett vagya szerint olyan mézeskaldcsos polcokkal felszerelt teherautdt tervezett,
amellyel konnyliszerrel végiglatogathatnd a kornyék hetivasarait. A fel- és lehajthatd
teheraut6-oldal, a gépkocsi rakteriiletén kialakitott allandd mézeskalacs elarusité hellyel
lényegesen megrovidithette volna a ki- és berakodas olykor orakig tartdé munkajat. A
lovas-kocsi mozgékonysagahoz képest az idétakarékos gépkocsizas a mithelyben valé munkéat
sem akadalyozta volna. A héaborut kovetd években, mire Osszegylijthette a teherautéra a
pénzt, mar kisiparellenes szelek - vagy inkabb viharok - tomboltak az orszagban. Fajé szivvel
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le kellett mondania gondosan kidolgozott tervérdl. Eleinte hitt a szovetkezetben, de akkorra
mar befellegzett a vasarozdsoknak. A feketézés szokdsa, a szdrazsag utani nincstelenség
koszontott rank; a mézeskalacsossag lehetetlennek, luxusnak tiint. Miutan elfogyott a még
magyar idékben kiutalt cukor, liszt és egyéb hozzavald, a mester maléliszttel probalkozott.
Pogécsa-prézlivel rakott puliszkdmat osztalytarsaim irigykedve bamultdk: tortdnak gondoltdk a
tizéraimat. Késziilt Nigl Jozsef mithelyében malépogacsa néhany formaban, de sem jonak,
sem szépnek nem volt mondhat6. Nem tehetett mast, kulcsra zarta a miihely ajtajat. Segédje, a
finn-szovjet hatar kozeli papirgyari fakitermelésre kényszerittet leventekora Kirdly Pal,
csodaval hatdros modon hazakeriilt a fogsagbol. Kiilondsképpen nem kedvelte a
mézeskalacsossagot, de nem is kellett valasztania, mert ahol nincs méz, cukor és liszt, ott
édesipar sincs. Kirdly Pal iratai k6z¢ vagta mézeskalacsos segédlevelét, és cipdgyari munkara
jelentkezett. Erdekes, hogy akkoriban is nagyon kellett valahol a katonabakancs, és a
haboruban gydztes félnek a jovatételben gyartott mindenfajta labbeli. Kirdly Pal a fogsagban a
papirgyarbol lopott transzmisszids szijbol késével és rézdrot segitségével talpat varrt rossz
bakancsara. Itthon hamar kitanulta a cipdgyartast, s nyugdijazasaig kivaldé szakmunkas volt.
Egykori mézeskalacsos levele ma mar ritka dokumentum:

KOLOZSVAR ES VIDEKE IPARTESTULET
KOLOZSVAR, KAROLINA TER 9.

Iktatoszam: 1608/ 1944 Tanonclajstromszam: 316
SEGEDLEVEL

Kiraly P4l tanoncot, aki Székelykocsard kozségbdl 1924. évi januar 8-én sziiletett, reformatus
vallasu, az elemi iskola negyedik osztalyat elvégezte, Négl Jozsef kolozsvari mézeskalacs-
készité mester lizemében 1941. évi februar 18-t6l 1944. évi februar ho 18-ig, tanonci szakba
vagd munkat végzett, a kolozsvari fi iparos tanonciskola III. évfolyaméanak elsd félévét
elégséges eredménnyel végezte, és az 1944. évi februdr 29-én tartott segédi vizsgdlaton a
mézeskalacs-készitd iparban jo eldmenetelt tantsitott, ezennel mézeskaldcs-készitd segéddé
nyilvanitjuk.

Kelt, Kolozsvart, 1944 évi februar ho 29-én.

Négl Jozsef PH. Demeter Ferenc
tanitomester ipartestiileti elnok

sk. olvashatatlan
ipartestiileti jegyz0

Jorddky-nyomda, Hitler tér 13

Talan még szlikebb csaladi korben sem tudjak, hogy elsé mestersége a mézeskalacsossag volt.
Idénként ugyan, ha kedve kerekedett, finom siiteményekkel lepte meg szeretteit. Es a nagy
iinnepekre maga készitette a krémes bélest, amely arr6l arulkodik, hogy a mézeskaldcsossag
mellett némi cukraszati ismeretre is szert tett Nagl Jozsefnél. Nyilvan nemcsak ennyit, hanem
sokkal tobbet tanult ennél. Régi munkakonyvének belso felén a kdvetkezoket olvashatjuk:
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Marcz Jozsef budapesti eziistkoszoriis mester munkaja a maltszazad elején.
(Zsemley Oszkar: A magyar siitd, cukrasz és mézeskalacsos ipar torténete. X. tabla.)

Néhany tanacs az ¢letutra

Vigyazzunk az egészséglinkre €s iigyeljlink a tisztasdgra nemcsak munkakdzben, hanem az élet
minden koriilményei kdzott. Munkahelyiinket tartsuk tisztdn. Ne kopjiink a padlora vagy a
foldre. Kezeinket étkezés el6tt mindig mossuk meg. Munkdnk végeztével alaposan
mosakodjunk meg

Legyiink mértékletesek ételben, italban és dohanyzdsban. Munka el6tt €s munkakdzben
tartozkodjunk a szeszesital fogyasztdsatol, mert ez személyi biztonsagunkat valamint
munkatarsainkat a munka végzésénél veszélyezteti.

A balesetek nem véletleniil torténnek; minden balesetnek megvan az oka. Legylink tehat
eldvigyazatosak; ne legylink konnyelmiiek, hirtelenkeddk. Ezzel tartozunk 6nmagunknak,
csalddunknak, munkatarsainknak és az tizemnek is, amelyben dolgozunk.

A szerszamokat ¢s munkaeszkozoket tartsuk rendben, hibatlan, jo allapotban, s kiilondsen a
munka megkezdése eldtt vizsgaljuk meg, hibatlanok-e?

Ne dolgozzunk sériilt kézzel, amig a sériilt rész szennyezddéstél mentesen, tisztdn nincs
bekotve.

Sériilésiinket azonnal jelentsiik a munkafeliigyelonél.

Munkank kozben és altalaban a munka szinhelyén tartsuk meg szigortan az eldirt és
tudomasunkra hozott évszabalyokat.

Ne nyualjunk olyan gépi berendezésekhez, amelyekkel nincs dolgunk, s amelyeket nem
ismeriink.
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A Dbaleseteket megel6z6 védOberendezéseket hagyjuk meg rendeltetésiik helyén, azokat
rendeltetésiik helyérdl ne tavolitsuk el.

Munkaruhénk legyen testhezallo, kabatunk ujjait, nadragunk szarait kossiik le, forgd vagy
mozgd géprészekbe konnyen beakado ruhat ne viseljiink.

Gyulékony anyagok kozelében ne dohanyozzunk, s ne gyujtsunk tiizet.
Ha panaszunk van, forduljunk bizalommal az iparfeliigyel6hoz.

Szabad orainkat hasznaljuk fel okosan. Toltsiink mennél tobb id6t a szabad természetben.
Szenteljiink 1d6t a testedzd sportoknak. Keriiljiik a fiilledt levegdjti helyiségeket. Hasznaljunk
fel minden kinalkozo6 alkalmat tovabbképzésiinkre.

Kertiljiik a kartyat és az éjjeli tivornyazast.

Tanusithatom, hogy ezeket a tanacsokat valoban megfogadtak a kisiparosok neveltjei.
Bizonyitja ezt a mézeskaldcsossag torténete is. A mesterséget, a szakmai tudast ugy tanitottak
régen, hogy nem feledkeztek meg az aprobb dolgokban is emberi magatartas kialakitasanak
sziikségességérdl, mivel a kettd tulajdonképpen el sem valaszthatd egymastol.

A nyolcvanas években Domjanschitz Sarolta besztercei tdgas konyhdjaban berendezett
mézeskalacsos mihelyében taldlkoztam a gyermekkoromban tapasztalt mézeskalacsos -
szakmaszeretettel. Ez az idds asszony gy siitotte a pogacsat, hogy kdzben - a tésztanyujtas és
slités sziineteiben - Adyt és Vordsmartyt olvasott.

- Ne csodalkozzon - mondta, amikor meglatogattam -, Nagyenyeden hat évig Aprily Lajos volt
a tanarom. Aztan, mert idegen nyelveket is tanultam, tdvirdasz lettem a nemzetkdzi osztalyon.
1944-ben, miutan kézbe vettem mindharom tesztvérem €s az apam haldlat hiriil ad6 taviratot,
otthagytam a postat, és Kolozsvaron mézeskalacs-siitést tanultam egy mézeskalacsostol, aki
Szebenbdl menekiilt, és passzidbol meséket siitott mézeskalacsbol. Sok mindent csindlnak az
emberek, aztdn meghalnak. Volt egy baratndm, Dési Etelka. Egyiitt végeztiink a Bethlen
Kollégiumban. O beiratkozott a jogra. Magyar akart maradni. De a szerelemben nem volt
szerencséje. Ongyilkos lett 1937. méjusiaban. Amikor bejottek a magyarok, vettem egy
piros-fehér-zold lobogot és kivittem a hazsongardi III. B. 32-es parcelldhoz, raboritottam a
sirjara. ,,Ezt akartad, hat most itt van!” nem vagyok szentimentalis ember, de azdta mézes-
kalacs-siités kozben is Ady, Vordsmarty €s Dési Etelka hatrahagyott verseit olvasgatom.

Domjanschitz Sarolta masodik férje Urs Nicolae volt. Harom erdélyi nyelvet beszéltek a
csaladban. Receptjei is e harom nyelven irédtak. Ez az id0s asszony, kozel a nyolcvanhoz,
erejéhez képest miivelte a mézeskaldcsossagot, nyugdijabol ¢ sem tudott masként megélni.
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* Sarlés iitéfa. Sopron.
Néprajzi Lexikon, 1. kotet, 591. oldal
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Mézeskalacs arulista a masodik vilaghabora végén

Sorszam ; Az aru neve

Nagl Jozsef
kolozsvari
mithelyében,
Kirdly Vilma és
Kiraly Pal emlé-
kezete szerint

Kiill6 (Keller)
Sandor felsoro-
lasa alapjan,
Besztercén

Domjanschitz
Sarolta
besztercei
mithelyében

Mathé
Gusztav Urs
(Szatmar)
adatkozlése
alapjan

Mézes siitemények

. Anizsos mogyor?é (kavics)

. Anizsos puszedli (puszerli)

. Besztercei

. Bomba

. Borbamarto

. Borsos

X

. Bukaresti

. Citromos puszedli

O |0 || N[N |W|N|—

. Csaszarkenyér

. Debreceni

el Ra]

—_ | —
— O

. Debreceni bolcsd

—_
\S]

. Diakkenyér

—_
W

. Dioskifli

»—
o

. Didspuszedli

P[>

—_
9]

. Diosrad

SR R

—_
[o)}

. Flaszter

—
J

. Gytimolcskenyér

—_
[og)

. Hadikenyér

—
Ne)

. Kakads (Nigl) spitz

20.

Komiszkenyér

21

Mandulas

22,

Mandulas kifli

23.

Mézes mandaletta

24.

Meézes marcipan

25.

Mézes keksz

I R R R T R R I

26.

Meézes piskota

27.

Mézes puszedli

>

28.

Meézes torta

29.

Niirnbergi

30.

Piispokkenyér

31.

Székelypogacsa

32.

Tordai pogacsa

T R T T i Il I

33.

Vanilias

34.

Vanilias puszedli

R [
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Szines (piros) aru

. Baba

. Barany

. Bolcso

. Csillag

e R
1

. Csizma

. Gyongy

. Hegedii

. Hold

O [0 [([ Q|| N | [W[IN|[—

. Huszar

. Kard

—_ | —
el =

. Kakas

[—
[\S)

. Kereszt

—_
W

. Kisauto

oI R NI I B T I I o I B B B R e

[
N

. Kosar

—_—
9]

. Liba

>

—
(o)}

. Lo

[
3

. Madar

—_
o]

- Nyl

—_
Nl

. Pacsirta

S

[\
S

. Pipa

[\
—_

. Szemiiveg

N
\S]

. Sziv

\]
W

. Tikros sziv

X

Mandulas (a szerz6 készitménye)
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A korszerusodo mézeskalacs

Az 6si mézeslepénytdl napjainkig sokféleképpen csoportosithatndk a mézes siiteményeket. Ha
az ehetok és az els6sorban nem fogyasztas céljabol késziiltek két nagy csoportjara osztjuk a
mézeskalacs készitményeket, akkor az Oskortdl napjainkig mindkettd létezését szamos
példaval bizonyithatjuk. A mézeskalacslepény mellett mar a primitiv tdrsadalomban €16 ember
is készitett kultikus célt szolgadlo mézesbabot, késdbb ,,isteneknek vald eledelt”, az érzelmek
nyelvén ,,beszél6”, gyonyorkddtetden sajatos mézesbab ajandékot. Mig az ehetd
mézeskalacsok diszitése megmaradt egyszerinek - a nyomfat, nyomofat, kézi formazast,
cukormazas, csokoladés, mandulés, dios diszitést hasznaltak -, a szimbolikus jelentéstartalmat
hordoz6 mézesbabok diszitése egyre harsanyabb szinezetiivé, zsufoltan diszessé €s giccsessé
valt. A mézeskalacsosok a szines aruk készitésekor mar nem is vagy alig torddtek azzal, hogy
babjaik ehetdek legyenek, mivel a vasarlokozonség csupan emléknek és emlékként akart dket.
igy aztan a tikros sziveknek, a kiilonb6zo babaknak, huszaroknak, kosarkaknak és
egyebeknek csak annyi koze volt a mézeskalacsossaghoz, hogy mézeskalacsos készitményei
voltak: tésztajukbol hianyzott az értékes méz. (Ezért a receptek koziil el is hagytam a szines
aru tésztajanak és a hamis mézeskalacsoknak a készitési modjat.)

frokazott székely mézespogacsa és hisvéti mézesek
Vasarhelyi Judit és Vasarhelyi Tamas: Jatsszunk mézesbabost cimii konyvébol.

Végeredményben megallapithatjuk, hogy az igazi mézeskalacsossag a mézes tészta feldol-
gozasa. Ehhez tér majd vissza a mai és a holnapi mézeskalacsos. Az elfelejtett és az erdélyi
konyhdn a martdsok készitéséhez slirlin haszndlt mézeskalacs mellett, az izekben ¢és
formakban valtozatos mézespogacsdkon kiviil (niirnbergi, mandulds, anizsos, citromos,
bormartd, flaszter, anizsos mogyoro, székely- és tordai pogacsak stb.) a székely haziasszonyok
konyhdjaban régota siitott, letisztult diszitésti, festetlen, mézszinti, fehér cukormézzal irdkazott
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mézesbabok ideje kovetkezik. Ezek a szemet gyonyorkodtetd, keksz nagysagu aprd babok
egyarant szépek ¢és ehetdk. Tartdés hazi siitemények, kardcsonyfa-diszitésre kivaloan
alkalmasak, kirdndulasra, tizoraira megfelelden taplalo édességek.

Vasarhelyi Judit és Vasarhelyi Tamas: Jatsszunk mézesbabost cimii konyveébol.

Hiszek abban, hogy a mézeskaldcsossag megujithato, a régiek mellett 1) izekkel j csoddkra
képes mesterség. Maskiilonben miért is nyulndnk hagyomanyaihoz, ha nem az qjitas
reményében. A régi receptek 0sszegylijtésével és kozreadasaval nemcsak a folytatast kivanom
elésegiteni, hanem az 0j, a korszerli mézeskaldcsossag kialakulasat a kozeli, avagy tavolabbi
jovoben, amikor majd minden a maga helyére keriil: a méhek szabadon, szorgalmasan és
mindenféle veszEélytél mentve nekiink dolgoznak, életviteliinkben és életszinvonalunkhoz
pedig Ujra odatartoznak a sokaig elfelejtett természetes dolgok kozott a mézes siitemények is.
Az 1) mézeskalacsossag hagyomanyait folytatva egyre valtozatosabb, sokrétlibb, konnyen
mivelhetd lesz, és élvezetesebb, mint barmikor, mert az ember az egyszerlien nagyszera
dolgok felé kivan elérelépni. Ehhez a jozan torvényhez igazodik majd ez a csaknem kihalt, de
- a sziikségszerliség kovetelésének engedve - visszaallithato, szép mesterség is.
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Palocsay Zsigmond: A lyukasmarku Tiindér
(részlet a mesejatékbol)

A MEZESKALACSOS:

Meézeskalacs szivet, lovacskat, polyasbubat,
mindenkinek vésarfiat vigyenek!

Vérja az asszony, a kedvese, a gyermek
(nélkiile kivernek, ember, a hazbul!);
sziveskedjen, kérem - hatul

maga is sorba allni;

a szajtati elmehet,

szebbet mashol nem vehet!

Tiikrds szivet, lovacskat, polyasbubat
batkan, piculan, valutan,

filléren, fityingen. garason, petakon,
krajcéron itt vehet siman -

minnyd, minnya, kérem szépen,
mindenkit kiszolgalunk!

A LYUKASMARKU TUNDER: Mézeskalacs! - Né, a mézeskalacsos bodé, Mozsi!

(Odaszalad a bodéhoz, és élbe kap egy hatalmas, tiikros mézeskalacs szivet.)

A MEZESKALACSOS:

Parancsoljon, tessék, tessék,
tekéntetiik belevessék,
beszédes tiikrébe;

ki-ki parja kebelébe - ingébe,
- szerelmetes szivébe!

MOZSI: Héj, héj, gyongyom! - Faképnél hagysz, kiismadaram?!
A LYUKASMARKU TUNDER: Dehogy hagylak! - Nézz bele, Mozsi, nézz bele!

MOZSI: (dtkarolja a tindér vallat, igy bamulnak mindketten a mézeskaldcs szive tiikrébe)

Hiiha, biza benne vagyunk - belefériink koldokig mind a ketten! - Tudod mit? - Hat latod ezt a
lyukas krajcart?! (Kotorasz a nadragzsebében, s felmutatja a krajcart.) Ez az a pénz, IGAZI
PENZ, amit én még becsiiletes favagassal: tiszta-sos veritékemmel kerestem!/ - S mert ugy
latom a tiikkorben is, hogy te mar csak engem imadol - Ohajtasz, szeretsz - ,hat ezért ezen
veszek neked vasarfiat! - Vasaros ur! Ide nekem két bubat!

67



MEZESKALACSOS:

Bubat, bubat, két szEép pulyat;

fiat vagy lanyt! - tessék, tessék,
mindenkinek jo szerencsét -
phii-phii - Apad, Keresztanyad

meg a Réz-veres Nagyanyad!
Angyod, Ségorod, ide jojjon:

tokds erszény megtomodjon;

ez a pénz csalja a tobbit ma magara;
krajcéarka - ne maradj arva!

(Atad két mézeskaldcs bubdt Mozsinak, aztdn a krajcdrt feldobja, kifogja, képdosi - jatszik
vele.)

A LYUKASARKU TUNDER:

K6szonom - 6 add kezembe, csucsujgatnam, Mozsi lelkem!

MOZSI:

Hoho, azt mar nem eresztem,
inkabb kebeledbe teszem
mindkettdt, hogy el ne ejtsed
- arany hirét itt ne keltsed!

(Huzza, tagitjia Mozsi Lyukasmarku dekoltalt(!) ingét, és a két babat hirtelen a tiindér
kebelébe [6ki.)

A LYUKASMARKU TUNDER: Hi-hi! (Csiklandésan felsikkan, razkédik, s elejti a mézes-
kalacs szivet, mely a féldon azonnal arannya valtozik. Az arusok odarohannak - hiiledeznek.)

A MEZESKALACSOS: Ordége van!

A FAZAKAS: Annyival, hogy elejtette -

A VARGA: Szinarannya tette! -

A MEZESKALACSOS Egy mozdulattal --------

MOZSI: (a mézeskalacsoshoz) Ne 6rdogdzz, mert nyelved nélkiil hagylak! (Osszeakasz-
kodnak, Mozsi hirtelen a zsebéhez kap.)

A FAZAKAS: A kacrodat békén hagyjad! (Dulakodnak, Lyukasmarku odaugrik, hogy szét-
vdlassza oOket, és véletleniil leseper konyokével egy egész sor mézeskalacsot, ami mind
arannya valtozik.)
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A VARGA: Ennyi kincs!
A FAZAKAS: Igazi nem lehet!

A MEZESKALACSOS: Késtold meg! (4 madsik két visdros belekéstol egy-egy mézes-
kalacsba.)

A VARGA: Jaj!
A FAZAKAS: Aj!

MOZSI: (eléjiik tartja a markat) Ide a fogakat! (Mdzsi markaba képik a fogaikat.) Nesze
matkam, csapd fodhoz 6ket! (Lyukas marki a f6lhéz csapja a fogakat.) Es most szedjétek a
javat ossze, kossétek zsebkenddbe, s tétessétek vissza a szatokba a kovaccsal vagy a forrasztd
cigannyal! (Kacagnak.) - Gyorsan, gyorsan, mert kiilonben kukoricaszemnek nézve, a tytkok,
galambok begyelik be!
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Megnyugtato alom

Uldk a vordsposztos satorban. Hideg fényli karbidlampak sziszegnek a fejem folott. Fej-
magassagban tlikros, sokrozsas, piros mézeskaldcs sziv. Mellszélességii. A 1épcsdzetesen lefelé
futd polcokon kisebb szivek, alul még kisebbek: iilnek, mint piros-fehér szeliditett madarak,
melyeket fehér és kék vitézkotéses ruhdba oOltoztettek. Messzirdl jott fények villoznak a
mézeskalacsos szivek tiikrében, totdgast 4ll6 emberek jelennek meg a tiikdrben, éppen csak
hogy kirajzolédnak, korvonalazodnak, aztan elsodorja, viszi kdket tovabb a tomeg, amely a
sator el6tt hullamzik szakadatlanul. Nézem a huszar ormoétlan, tompa éli kardjat, és rajta a
papirzacskobol egyenletesen nyomott cukroskeményit6-zsinér szabalyos hullamait. A
pogacsa-l6fej cukros kantara sparga. Sarga? Nem. A kantar zold. Vagy inkdbb rdzsaszind.
Csak akkor tudnam biztosan megallapitani, ha magam is nyomhatnam a nagy papirtolcsérbdl a
fehér-kék-zold-rozsaszin €s sarga vonalakat a pirosra festett szivekre, ha azirozhatnék babat,
bolcsot, csizmat, kakastaréj és kardot.

Ulok a mézeskalacsos satorban valami jolesd delejes melegség dramlik a tanyér nagysagh
mézes debreceni diszes korongjabdl. Megfogni nem szabad, szo6l beliilr6l-tavolrdl a tiltas,
pengve-pattanva tornek szildnkokra és kihlilnek ropogva dardldo fogsorunk kozt, gyorsan
oldédnak azza, ami voltak sziiletésiik elott. Mézzé, lisztté és sziruppa lesznek jra. A torés
hangja eliil a tordai pogacsak puha barnasagan, kitiiremld belsejiik fehérsége, mint dohanyos
néger szajabol eldvilland szabalytalan fogsor; tapogatom ezt a négyfilli csodat, amit kicsi
nyujtofaval és két egymasba akasztott villaheggyel kell elévardzsolni darabonként, és gy
vinni haza kézben, mint kisgyerekek szoktdk a régi idékben a vasarfiat. A marvanyosra
kandirozott 4anizsos kockdkon fut a szemem, a celofainba csomagolt kétarasznyi
manduldsokon, a fémkarikdban sziiletett, mogyord nagysagi tésztadarabokbol Osszeallt
flaszterig, amelyet ha cukorban f6z6tt déligytimoélcs keverékkel toltdttek, bomba volt a neve.

A télikabatgomb nagysagi didspuszedlik és a csokoladés spiccek halma kozott szurtos
gyerekkéz matat. Menj odébb, fiam! sz01 cseppet sem szigord hangon a figyelmeztetés. Es
latom, ahogy a nagy sarga kéz megmerevedik. Kozben volt egy habor. Es most mézeskalacs
nélkiili béke van...Es a fiam kezébdl, az 6 nagy erds kezébdl kihull a hofehér vizilabda,
amelyre piros betlikkel nyomtattak valamit. A labda elgurul. Jaj, vigyazz! Cukorrézsak
repiilnek, és a mézeskalacs-sziveken megrepednek a tiikrok. Aztan kettéhasadnak a bombdk, a
huszarok fejvesztett lovakon nyargalnak lefelé a piros lépcsdkon, szerteszét a mandulds
mezOn. Makos végli, szines papirszalagos pipak parazsat rugdaljak a polyas babak. Frocskol a
karbidlampa fénye: kevés a viz, kevés a gaz, fogy a vilagossadg. Fehér cérnara fiizott lila és
sdrga, mogyord nagysagi pogacsa-gyongyok kozrefogjak a fityegd keresztet. Mindent
megesziink. Es kozben a voros satorban lassan minden elfeketiil.

Ulsk, és almodom a pislakold fényben.
Félig nyitott szemmel kiteritett fiam figyel beldlem.

Most méar nem érdekel, hogy mikor jonnek értem. Es az is teljesen mindegy, hogy ajtomon
fehér-, kék- vagy feketeruhas emberek kopogtatnak.

70



Szines aru a munkaasztalon
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Régi receptek és feljegyzések

,,A mézeskaldcsossag a legszellemesebb mesterség. Nem a Mercur patrondtussdga alatt dll,
hanem az Amoré alatt. Csupa merd szerelem, csupa incselkedés. Nem is mesterember a
mézeskaldacsos, hanem poéta. Hangulatot ébreszt, mosolyt fakaszt az ajkakon, elpiruldsra
kényszeriti az arcokat a siiteményeivel. Ugyszélvin szdjdba rdgja az olvasénak, étletekkel
latja el, hogy legyeskedjék, csintalankodjék a fehérnép kériil. Ott van a mézeskalacs-sziv -
egy kis célzas; polyas baba vagy csak a bolcso: egy ki szemtelenkedés, mandulaval kirakott
lovas - egy kis joslas. Hanem, ha az apa veszi, minden figura csak nyalanksag.”

Mikszath Kalman: A fekete varos

Babsiito

Mas nevén bdbos, mézeskalacsos. A stitotol, vagyis a péktol elkiiloniilt, nalunk a 15. szazad
soran honosodott mesterség, késobb céhet is alkotott.

Anyagai: liszt, méz, cukor, tojds, viz, tej, festék, fiiszerek.

Szerszamai, eszkOzei: szita, mozsar, fakés, fakanal, kavardfa, nyujtofa, siitéfa, kavarotekno,
toropad, gyuropad, szaggato, szaritoadallvany, siitolap (tepsi), siitékemence, és a jellegzetes
eszkoz: a verdfa, a babos altal keményfabol készitett téglalap alaku lap, amelyiken mélyitve
dbrazolasok adjak a mii domboru képét.

Alapmiveletek: Kavardfaval a kavaroteknobe szitalt lisztet a megfeleld ardanyban mézzel
osszekeverik. Egynapi pihentetés utan toropadon meggyurjak, utana kisebb darabokra vagva
tovabb gyurjak, kis hasabokat alakitanak, ezeket a nyujtéfaval laposra nyujtjak. Ezt koveti a
kiverés: a megfelel6 nagysagura vagott tésztat az iitofaba (formaba) nyomkodjak, a tenyér
husos részevel beleveregetik, hogy a mintat felvegye, majd kiboritjak a formabol, s a szarito-
allvanyra teszik. Ott pihen egy napig. Utana siitélapra (tepsibe) teszik, azt a siitélapattal az
elore felfiitott kemencében, egyenletes parazstiiz mellett, a tepsik megszabott sorrendjében
kisiitik.

A fozott mézzel készitett tésztat (lédig) mem iitofdaval, hanem a szintén kiilonbézo alaku
szaggatoval formaljak, ez csak alakot ad, a feliilet sima marad. Hasonloan késziil a meéz
nélkiili, a korabbi idoben mézes vizzel, késobb cukorral osszeallitott fehér tészta (ejzolt).
Mindkettot, mivel feliiletiikon minta nincs, siités utan diszitik: liszt, cukor, kiilonféle festék,
tojasfehérje keverék hig masszdajaval, papirtolcsér segitségével megirjak, vonal, virag stb.
mintdt domboritanak ra.

Mivei: hagyomanyos alaku mézesbab, diszitett fehér tészta.

(Bogdén Istvan: Mestere volt egykor)

Meézeskalacsok

A mézes tésztak aranylag olcson készithetdk. Taplaldoak és konnyen emészthetdk. Elonyiik az
is, hogy konnyen eltarthatoak. A kiilonb6z6 receptek hasonlosagra természetes, mivel inkabb
a fliszerek hasznalataban van az eltérés a siitemények kozott.
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A mézeskalacs altalaban mindig mézbdl és lisztbdl késziilt. A hamis mézeskalacs fabol
vaskarika. Ha draga volt a tojas, akkor kissé tobb hamuzsirt keriilt a tésztaba, €s lehetleg még
nagyobb gondot forditottak a tészta alapos kidolgozasira. Nagyon fontos, hogy a mézes
tésztat, tobb orat (esetleg napot is) pihentessiik, mert ez altal lesz konnyebb. Egyenletes,
kozéphdmérsékletii tliznél jo siitni, lehetdleg nem thl barnara, kiilonben veszit illatabol, és az
ize kissé kesernyéssé valik.

Altalanos recept

Hozzavaldk: 50 dkg méz, 50 dkg buzaliszt, 20 dkg 6rdlt, porkolt mogyord vagy mandula, 4
egész tojas, 5 cl rum, kevés fahéj és szegfiiszeg, 5 g szodabikarbona vagy hamuzsir és 5 g
fehérmandula.

A mézet felforraljuk, majd a tlizrdl levéve hozzavegyitjiik a lisztet. Ezt kdvetéen pihenni
hagyjuk egy napig. Ekkor beletessziik az 6rolt mogyorot vagy mandulat, a tojasokat, a rumot,
a fluszereket és a szodabikarbonat vagy hamuzsirt. Jol Gsszegyurjuk, kidolgozzuk. Akar
egyben, akdr puszedlinek kiszaggatva vagy egyéb formara felvagdalva, lisztezett pléhen
kistitjiik. Siités elott a félbevagdalt fehérmandulaval diszitjiik.

Mézeskalacsbolt Briisszelben.
(A szerzo6 felvétele.)
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Kilfoldi mézeskalacsok

Angol mézeskaldacs

Hozzavaldk: 1,5 dl szirup vagy méz, 2,5 dl porcukor, 1 kiskanal gyombér, 8 csepp cédrusolaj,
18 dkg vaj vagy margarin, 1,5 tejszin, 75 dkg btzaliszt, 1 pupozott kiskanal szédabikarbona.

Gyurd 0ssze, nyajtsd ki, és kerek lapocskéakat szaggass beldle.

Ausee-i mezeskaldcs

Hozzdvaldk: 12,5 dkg méz, 30 dkg cukor, 50 dkg rozsliszt, 3 tojas, 1/2 dkg szodabikarbona,
2-3 mézeskalacs-fiiszerkeverék, 1 csomag vanilias cukor, reszelt citromh¢j, cukrozott narancs-
héj, aprora vagott mandula.

Készitése a szokasos modon.

Bazeli mézeskaldacs
(Rudnai J. - Beliczay L.: Mézeskonyv, Corvina, Bp., 1987.)

Hozzavalodk: 30 dkg méz, 30 dkg cukor, 1 citrom reszelt héja és leve, 1 narancs, 1/2 dkg fahé;,
1/2 dkg szegfiiszeg, 1/2 dkg szerecsendio, 15 dkg finomra 6rolt mandula, 70 dkg buzaliszt, 1
dkg hamuzsir, 1/2 dl rumban oldva.

A mézet a cukorral és 1 és 1/2 dl vizzel 6sszefdézziik, majd belekeverjiik a fiiszereket, a
narancsot, a lisztet, a mandulat, végiil a hamuzsirt. Ezutan 24 o6rat pihentetjiik, és jol
Osszegyurjuk. Forrd siitében, kivajazott, kilisztezett formdban megsiitjiik, és ha Kkisiilt,
cukorsziruppal vonjuk be. Felszeletelve talaljuk.

Burda-recept szerint

Hozzavalok: 375 g méz, 125 g cukor, 50 g vaj vagy margarin, 750 g liszt, 3 csapott teaskanal
stitépor, 2 csomag mézeskalacs-fiiszerkeverék, 2 tojas. A diszitéshez: 1 tojasfehérje, 3-4 csepp
citromlé, 100 g szitalt porcukor, szines gyongycukorka.

A mézet, a cukrot és a zsiradékot kevergetve 60 fokon melegitjilk, majd kihiitjik. A lisztet,
stitoport és fiszerkeveréket jol elkeverjiik, a kozepébe Ontjiik a mézes elegyet, ebbe beleiitjiik
a tojasokat, 0sszegyurjuk, €s folidval letakarva éjjelre a hiitdszekrénybe rakjuk.

A diszitéshez a tojasfehérjét a citromlé hozzdadasaval verd kemény habbd, a kétszeresen
atszitalt porcukor keverd bele. Lassan folyé mazat kapsz. Toltsd nylon- vagy papirzacskoba,
amelynek cstlicskét elobb olloval levagtad, és irokat tettél bele. A maz f6lott a zacskot szoritsd
el. Ovatosan nyomd ki a mazat a zacskobol, és tetszés szerint mintakat, diszitéseket nyomj a
kisiilt mézeskalacsra, hasznald fel a diszes gyongycukorkat is.
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Cseh meézeskalacs 1.

Hozzdvalok: 280 g sima liszt, 180 g porcukor, 1 kanal méz, 1 kavéskanal szoédabikarbona, 1
kavéskanal torott fahéj, 3 szem szegfiiszeg, 2 tojas.

Az atszitalt lisztet, a porcukrot, a folyékony mézet, a szodabikarbonat, a torott fahéjat és
szegfliszeget meg a tojast Osszegyurjuk, és két orat pihentetjiik. Azutdn a tésztat lisztezett
gyurddeszkan 1 cm vastagsagura kiszaggatjuk. Kikent, lisztezett tepsire rakjuk, megkenjiik
tojassargajaval, mogyoroval diszitjiik, és mérsékelt langon kistitjiik.

Cseh mézeskalacs I1.

Hozzavalok: 500 g sima liszt, 1/4 csomag siitépor, 250 g porcukor, 3 tojas, 3 kanal méz, 1
kavéskanal torott fahéj, 5 szem szegfiiszeg, anizs.

A lisztet a siitéporral atszitaljuk. Belekeverjlik a porcukrot, a tojast, a mézet, a torott fahéjat, a
torott szegfliszeget meg a tordtt anizst, és Osszegyurjuk. Rovid ideig pihentetjiik. A pihentetett
tésztat liszttel meghintett gyirodeszkan kb. 1 cm vastagsagira kisodorjuk, és kisebb
pogacsaszaggatoval kiszarjuk. Tojassargajaval megkenjik, egy-egy mogyorét tesziink a
tetejére, €s kikent tepsin, meleg siitében megsiitjiik.

Dijoni mézeskaldacs

Hozzavalok:
a/ 70 dkg méz, 80 dkg liszt, 2 citrom reszelt héja
b/ 3 tojassargdja, 1 dkg szalalkali, 1 dkg szodabikarbona, kevés citromaroma.

Osszeszaggatiuk az a/ tésztat, és pihentetjik harom hétig, utdna hozzakeverjiik a b/
adalékanyagot, jol megszaggatjuk, probat siitiink egy dkg-os gombocbol. Ha tual laza, lisztet
tesziink hozza, ha til tomor, porcukrot. Lapba kinytjtjuk, hogy két tepsit kitdltson. Kozepesen
meleg silitében 25 percig siitjiik. Miel6tt kivessziik, vizes tojassargajaval bekenjiik. Ha kihilt,
félretessziik, harom nap mulva paras helyen megpuhul, akkor szeletelheto.

Finn meézeskalacs

Hozzavalodk: 1 dl szirup vagy méz, 12 dkg porcukor, 10 dkg vaj vagy margarin, 1 dl tejszin, 1
kiskanal 6rolt gyombeér, 1 kiskanal fahéj, 50 dkg buzaliszt, 1 kiskanal szédabikarbona.

Keverd 0ssze lazan a szirupot, a cukrot és a vajat. Add hozz4 a tejszint, a fiiszereket, a tisztet
¢és a szodabikarbonat kiskanal hidegvizben. Dolgozd ki a tésztat, és hagyd pihenni egy orat.
Nyujtsd ki fél centi vastagra, szaggasd ki nagy kerek lapokra, és fektesd vajjal kikent tepsire.
Siisd kb. nyolc percig 200 C fokon.
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Niirnbergi bablepény
(A mi sliteményes konyviink. Vancza és Tarsa, Bp., 1928.)

Hozzavalok: 25 dkg cukor, 1/2 csomag Vancza vanilias cukor, 12 dkg tort mandula, 5 dkg
citronad, 1/2 dkg szerecsendi6 virdg, 1/2 dkg szegfiiszeg, 1 citrom héja, 1 csomag Vancza
stitOpor, 30 dkg liszt, 2 egész tojas, méz, 10 dkg porcukor, 1 citrom leve, mandula.

A cukrot a vanilias cukorral elkeverjiik, hozzdadjuk a tort mandulat, az apréra vagott
citronddot, a szerecsendié virdgot, az aproéra tort szegfiiszeget, a citromhéjat, a Vancza
stitOport, a lisztet €s annyi langysora melegitett mézet, hogy nyujthato tésztat kapjunk. Ujjnyi
vékonyra kinyujtva tégla alaku szeletekre vagjuk, tetejét a porcukor és a citromlé keverékével
vékonyan bekenjiik. Minden darabra hamozott mandulat tesziink. Vajjak kikent, lisztezett
tepsiben siitjiik. Borhoz igen jo.

Pardubicei mézeskaldacs
(Maria Hajkova: Edeskényv. Pozsony, 1966.)

Hozzavalok: 20 dkg porcukor, 5 dkg vaj, 3 tojas, citrom €s narancshéj, torott fahéj, szegfiiszeg
izlés szerint, 60 dkg kenyérliszt, 1 kavéskanal szédabikarbona, 2 evOkanal méz, 10 dkg cukor
¢és 1/4 1viz.

A cukrot, vajat, tojast, reszelt citrom- és narancshéjat, torott fahéjat és torott szegfiiszeget 20
percig keverjiik. Kis labasban megpiritjuk a 10 dkg cukrot, a lisztet, a szodabikarbonat meg a
mézet a tésztahoz keverjiik, és jol eldolgozzuk. Liszttel meghintett gyurddeszkan 1 cm
vastagsagura kinyujtjuk és nagyobb kerek formaval kiszaggatjuk. Megkenjiik tojassal, tepsire
rajuk, és megsiitjiikk. Ez a mézeskalacs gyorsan megpuhul.

Svdjci meézeskaldcs
(Az inyencmester szakacskonyve. Athenaeum, Bp., 1932.)

Hozzavalok: 1/2 kg méz, 1/2 kg cukor, 25 dkg mandula, 60 dkg liszt, kevés tort fahéj,
szegfiiszeg, szerecsendid, fehér bors, kandl rum, késhegynyi szédabikarbona.

A mézet strlire fozzikk a cukorral. Miutdn kihtlt, belekeverjiilk a mandulat, a fahéjat,
szegfliiszeget, szerecsendiot, fehér borsot, rumot, szodabikarbonat és végiil a lisztet. 24 oraig
pihentetjiik, ujjvastagsagura kinyujtjuk, kerek vagy szogletes formara kiszaggatjuk, megsiitjiik.
Kihiilés utan bevonjuk cukormazzal.

Svéd meézeskaldcs

Hozzavalok: 1 dl porcukor, 1 dl méz vagy szirup, 15 dkg vaj vagy margarin, 1 pupozott
kiskanal szegfiiszeg, 1 kiskanal fahéj, 1 plpozott kiskandl gydombér, kevés reszelt
szerecsendid, 5 dkg durvara vagott édes mandula, 33 dkg buzaliszt, 2 kiskanal szodabikarbona.

Ennek a receptnek az az érdekessége, hogy a kinyujtott, kiszaggatott tésztat akdr egy egész
¢jjelen at pihentethetjiik a tepsin siités elott. Kb. 5 percen 4t siitjiik, a tepsin hagyjuk kihiilni.
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Korszerii mézeskalacsbolt cégére Budapesten.
(A szerzo6 felvétele)

Hazai mézeskalacsok

Alfoldi mézeskalacs

(Rudnay J. - Beliczay L.: Mézeskonyv, Corvina, Bp., 1987.)

Hozzavalok: 25 dkg méz, 1 kanal rum, 1/2 dkg hamuzsir, 25 dkg liszt, 2 tojas, 10 dkg finomra
Orolt mogyord (vagy did, mandula).

A mézet ldbasban halvanybarndra fozziik, és beletessziik az asztalon felhalmozott liszt
kdzepébe, iigyelve, hogy le ne folyjék. Osszegytrjuk, és masnapig pihentetjiik. Ekkor adjuk
hozz4 a tobbi anyagot és gyurjuk jol Ossze. Kivajazott, lisztezett formaban - pl. 6zgerinc -
aranybarndra siitjiik. Mikor kivessziik a siit6bdl, a tetejét mézes vizzel bekenjiik, és siitében
megszaritjuk. A cukor marvanyosan kristalyosodik ki a feliiletén.

Balazs mézeskalacs

(Besztercei recept)

Hozzavaldk: 2 kg méz, 1 1 viz, citromso, 8 szalalkali, 7 dkg szddabikarbona, 10 tojas,
szegfiiszeg, fahéj, liszt.
A mézet, vizet, kicsi citromsét habzasig f6zni, langyosra lehiiteni, aztan belekeverni a tojaso-

kat, a szalalkalit, szodabikarbonat, szegfiiszeget, fahéjat €s annyi lisztet, amennyit folvesz.
Alaptészta ipari mennyiségben.
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Csokoladés mézeskaldcs
(Rudnay J. - Beliczay: Mézeskalacs, Corvina, Bp., 1987.)

Hozzavalok: 15 dkg méz, 15 dkg margarin vagy vaj, 3 egész tojas, 25 dkg buzaliszt, 5 dkg
burgonyaliszt vagy dara, 1 dkg szalalkali, 1/2 citrom reszelt héja.

A csokoladébevonathoz: 7 dkg méz, 1 dl tejszin, 5 dkg vagott fehér mandula vagy mogyorod,
dio, 5 dkg kakaopor.

A mézet az olvasztott margarinnal elkeverjiik, a tojasokat felhabositva hozzikeverjik. A
buzalisztet, burgonyalisztet 4s szalalkalit belekeverjiik, izesitjiik citromhéjjal. Alacsony, kerek,
vajjal vagy margarinnal kikent tortaformaba tegyiik. Kézepes melegben 30-40 percig siissiik,
¢s utana boritsuk ki. Ha kihiilt, vonjuk be a mézbdl, tejszinbdl, kakadporbol f6zott masszaval,
¢s diszitésiil tegyilink rea mandulat, mogyorét vagy diot.

Debreceni méezeskalacs 1.

(Az inyencmester szakacskonyve, Athenaeum, Bp., 1932.)

Hozzavalok: 1 kg méz, 1 kg liszt, 2 és 1/2 dkg hamuzsir, 12 dkg cukor, 3 tojassargaja, cukros
tej.

A mézet lobogasig forraljuk, miutan kihtlt, belekeveriink 50 dkg lisztet, 2 és 1/2 dkg
hamuzsirt. 2-3 6raig pihenni hagyjuk. Lisztezett gytrodeszkan ujabb 50 dkg lisztet adunk
hozza, 12 dkg cukrot és 3 tojassargajat. Jol dsszegyurjuk. Vékonyra nyujtjuk. Tetszés szerinti
formakra szaggatjuk. Lisztezett tepsiben gyors tliznél siitjiikk, forron bekenjiik cukros tejel,
hogy szép fényes legyen.

Debreceni meézeskaldacs I1.
Hozzavaldk: 50 dkg méz, 50 dkg liszt, 2 dkg hamuzsir, 12 dkg porcukor, 3 tojassargaja.

A mézet feltessziik f6zni, ha jol felforrt, a tizrél levessziik, és belekeveriink 25 dkg lisztet.
Utana 2 dkg hamuzsirt s jol eldolgozzuk, majd 2-3 éra hosszat allni hagyjuk. Utdna
gyurodeszkara tessziik, 25 dkg lisztet, 12 dkg porcukrot és 3 tojassargajat adunk hozza. Jol
Osszegyurjuk, eldolgozzuk. Az igy kapott tésztat félujjnyi vastagra kinyujtjuk, és tetszés
szerinti formara szaggatjuk. ill. vagjuk. Lisztezett pléhen, j6 meleg siitdben kistitjiik. Forrén, a
tetejét cukros tejjel megkenjiik, ezaltal fényes lesz.

Egyensuly mézeskaldcs

Hozzavalok: 1,5 dl (20 dkg) szirup vagy méz, 2,5 porcukor, 20 dkg vaj vagy margarin, 2 tojas,
1 teaskanal szegfliszeg, 1 teaskanal fahéj, 1 tedskanal szodabikarbona, 50 dkg buzaliszt, 2 dl
leforrazott édes mandula.

Keverd 0ssze a szirupot, a cukrot, a vajat, a felvert tojasokat, a fszereket és a liszttel elkevert
szddabikarbonat. Vastagra nyujtsd ki, diszitsd mandulaval. Siisd kb. 5 percig 175-200 C fokon.
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Egyszerii mézeskaldcs

(Magyar konyha, 1982., VI. évfolyam 2. szdm)

Hozzavalok: 50 dkg méz, 50 dkg liszt, 2 tojassargaja, 15 dkg did, 10 dkg cukrozott gylimdlcs
vagy mazsola, 1 dkg 6r6lt fahéj, 1 dkg szédabikarbdna, 0,5 dkg tort szegfiiszeg, 2 evokanal te;j.
A tepsi kenéséhez zsir és liszt.

A szokasos modon késziil.

Finom meézes

(Besztercei recept)

Hozzavalok: 2,62 kg méz, 2,62 kg cukor, 15 dkg szodabikarbona, 2 dkg fahéj, 5,40 kg
mézeskalacs prézli, 45 dkg did, 10 csomag vanilia vagy esszencia, 6-8 kg liszt.

A cukorport Osszekeverjiik a tojassal, a szodabikarbonaval, fahéjjal, prézlivel, dioval,
vanilidval. A mézet felf6zziik, lehiitjiik, az elébb anyagokhoz keverjiik és hozzaadjuk a lisztet.
Ipari mennyiség.

Fiiszeres mézeskaldcs

Hozzdvalok: 10 dkg margarin vagy vaj, 10 dkg cukor, 10 dkg méz, 2 egész tojas, 20 dkg liszt, 1
dkg szalalkali, 1/2 kadvéskanal gyombér, szegfliszeg és fahéj, 5 dkg cukrozott narancshéj, kevés
zsemlemorzsa.

Kerek vagy hosszikas format valasztunk, melyet zsiradékkal kikeniink, zsemlemorzsaval
beszorunk. A vajat vagy margarint keverjiik habosra a cukorral, keverjiik hozza az el6bb
megforralt mézet a kockdra vagott narancshéjjal, és tegylik hozza a habosra vert tojasokat.
Végiil a lisztet. Fuszereket, szalalkalit keverjliink bele. Ezutan Ontsiik az elkészitett formaba.
Kozepesen meleg siitében 40 percig siissiik.

Konnyen emészthetd, sokaig puha lesz.

Kardacsonyi mézeskaldacs
(Rudnay J. - Beliczay.: Mézeskonyv, Corvina, Bp., 1987.)

Hozzavalok: 25 dkg buzaliszt, 24 dkg rozsliszt, 12 dkg méz, 7 dkg cukor, 6 dkg finomra daralt
dzsem, 1 dkg szalalkali, 1 és 1/2 dkg hamuzsir, 4 tojassargaja, 1/2 - 1/2 dkg fahé;j, szegfliszeg,
szerecsendid viladg, finomra 6rolt anizs.

A szalalkalit és a hamuzsirt kiilon-kiilon egy eviokandl tejben feloldjuk, majd a hozzavald
anyagokbodl Osszegyurt tésztat és 48 oOraig pihentetjiilk. Alaposan atdagasztjuk, és lisztezett
asztalon 4-6 cm vastagra kinyUjtjuk. Probat siitiink beldle; ha tal nagyok a siitemények
lyukacsai, még lisztet dagasztunk belé. A kinyujtott tésztabol csillagot, karikat, perecet vagunk
ki, margarinos tepsin 7-8 percig sz€p barndra siitjiik. A feliiletet siités elott, vagy amikor a
stitébdl kivessziik, kenjiik be tojassargajaval, ehhez tehetiink egy kevés tejfolt is. Ha lisztes
tepsin siitjiik, cukorral vonhatjuk be.

Ebbdl a tésztabol siithetiink husvéti nyuszit, mikulast, tojast, babat is. A kivant format
keménypapirbdl elére kivagjuk, raszoritjuk a tésztara, és koriilotte késsel korbevagjuk.
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Kolozsvari mézeskaldacs

Hozzavalok: 4 egész tojas, 25 dkg buzaliszt, 12 dkg cukor, 5 dkg vaj, 25 dkg méz, 1 dkg
szalalkali, 10 dkg mandula, aprora vagott diobél vagy mogyoro tetszés szerint, 1 citrom leve és
reszelt héja.

Az anyagokat Osszegyurjuk, utoljara adjuk hozzd a tejben feldolgozott szédabikarbonat. 24
orat pihentetjiik a tésztat, majd tiz centiméteres csikokban siitjiik ki kdzepes meleg siitében.
Sokaig elall. Fogyasztas elott szeleteljiik fel.

Kotanyi mézeskaldacs

Hozzavalok 50 dkg porcukor, 35 dkg rozsliszt, 35 dkg buzaliszt, 10 dkg méz, 4 tojas, 1 dkg
szddabikarbona, 1 csomag Kotanyi mézeskalacs-fiiszerkeverék (Honiglebuchengewiirz), 1
tojassargaja.

A porcukrot a rozsliszttel és a buzaliszttel jol elkeverjiik. Enyhén felmelegitjiik a mézet,

beleiitjiik a négy egész tojast, hozzaadjuk a szddabikarbonat s a fiiszerkeveréket, és sima
tésztava gyurjuk. Nem tl vékonyra nyujtjuk, tojassargajaval kdzepes langon siitjik.

Lucanapi mézeskaldacs

Hozzavalok: 2 dl szirup 23 dkg porcukor, 23 dkg vaj vagy margarin, 2 tojas, 2 kiskanal
szegfiiszeg, 1 pupozott kiskanal szodabikarbona, 1 kiskanal narancshéj, 80 dkg buzaliszt.

Melegitsd meg a szirupot, a cukrot s a vajat, amig olvadni kezd. Hagyd hiilni. Keverd hozza a
felvert tojasokat, a fiiszereket és a szodabikarbonaval Gsszekevert lisztet. Hagyj egy kevés
lisztet a tepsi beszorasahoz. Pihentesd a tésztat egy €jszakan at. Nyujtsd €és szaggasd ki. Siisd
kb. hat percig 225 C fokon.

Mezeskalacs I

(Az inyencmester szakdcskonyve. Athenaeum, Bp., 1932.)
Hozzavalok: 3 tojas, fahéj, szodabikarbona, citrom, szegfiiszeg, 1/2 kg méz, liszt, mandula.

A 3 tojassargajat osszekeverjiik késhegynyi fahéjjal, késhegynyi szédabikarbondval, fél citrom
héjaval (tetszés szerint 2-3 aprora vagott szegfiiszeget is beletehetiink), belekeverjiik az
olvasztott mézbe, és annyi lisztet adunk hozza, hogy a tészta folyékony maradjon. Hozzaadjuk
a 3 tojas keményre vert habjat, kikent tepsibe Ontjiik a tésztat, ugy, hogy masfél centiméter
vastagon alljon benne. Tetejét meghintjiik vagdalt manduldval. Fél oraig pihentetjik. J6
melegben siitjilk. Ha magasra felndtt, hosszikas, keskeny szeletekre vagjuk.

Meézeskalacs I1.

Hozzdvalok: 25 dkg méz, 25 dkg liszt, 12 dkg mogyord vagy mandula, 2 tojas, kanal rum,
fahéj, szegfiiszeg, hamozott mandula.

80



A forralt mézbe lisztet kavarunk. Fél napig pihenni hagyjuk, majd beletessziik a porkolt 6rolt
mogyor6t vagy manduldt, a 2 tojast, egy kanal rumot, kevés fahéjat, szegfliszeget ¢&s
késhegynyi szodabikarbonat. Jol eldolgozzuk. Kikent, lisztezett tepsibe tessziik. A tejére
meghamozott, félbe vagott mandulat tesziink, és szép sargara siitjiik. Ugy vagjuk fel, hogy
minden darab kozepére keriiljon egy-egy szem mandula.

Meézeskalacs I11.

Hozzavalok: 1/2 kg liszt, 4 tojas, 20 kockacukor, 1/4 olvasztott méz, késhegynyi
szodabikarbona, mandula.

A lisztet a tojasokkal, a megtort kockacukorral, mézzel, szodabikarbondval este dsszekeverjiik,
tepsibe tessziik, meghintjiik vagdalt manduldaval. Reggelre megkel. Vigyazva, hogy meg ne
barnuljon, megsiitjiik. Szeletekre vagjuk.

Meézeskaldacs IV.
(Kovi Pal: Erdélyi lakoma. Kriterion, Buk., 1980.)

Hozzavalok: 50 dkg méz, 2 tojas, 2 tojassargaja, 6 dkg cukor, 50 dkg liszt, 1 dkg kardimoni-
mag, 5-10 mandula, 1 kandl libazsir, késhegynyi fahéj, 1 dkg szegfiiszeg, 2 kavéskanal
szddabikarbona.

A mézet langyosra melegitjiik, Osszekeverjiik a tojasokkal, a cukorral, liszttel, szédabikar-
bonaval és a fliszerekkel. Libazsirozott és lisztezett tepsibe Ontjiik a tésztat, meghintjilk
mandulaval, és kdzepes tliznél fél oraig siitjiik.

Meézeskaldacs V.

Hozzavalok: 3 dl méz, 8 dkg cukor, 4 dkg mandula, 2 dkg cukrozott narancshéj, 1-2 dkg zsir, 3
cl rum, 65 dkg fehér liszt.

Egy labasban a mézet a porcukorral felforraljuk. Ha barnara pirult, a hosszira vagott mandulat
¢s az ugyancsak hosszlra vagott narancshéjat belekeverjiik, és hozzavegyitjiik a lisztet, 3 cl
rummal izesitjiikk. Ha a massza mar kiss¢ kihiilt, késhegynyi hamuzsirt vegyitiink hozza, és egy
¢jszakan at pihentetjiilk. Masnap a megfeleld format gyengén kizsirozzuk, liszttel behintjiik a
tésztat, és mérsékelt tliznél barnara siitjiik.

Meézeskalacs V1.

(Lejtényi - Waldhauser: Régi idok receptjei.)

Hozzavalok: 32 dkg rozsliszt, 25 dkg méz, 12,5 dkg cukor, 1 tojas, 1 kavéskanal szoda-
bikarbona, 1/4 kavéskanal anizs, 1/4 kavéskanal fahéj, 12,5 dkg cukrozott gyiimdlcs.

A tojassargajat elkeverjiik a fahéjjal és anizzsal. Utdna hozzaadjuk a cukrot és a forr6 mézet -
vékony sugarban - melegviz-fiirddben lassan raszitaljuk a lisztet, belekeverjiik a cukrozott
gyiimolesot, 1 dl forrd vizet adunk hozza, és igy kb. 10 percig keverjiik. Utoljara a tojashabot
keverjiik bele. Kivajazott, lisztezett tepsiben kb. 45 percig siitjiik - a tepsi tetejét befedve.
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Mezeskalacs VII.

(A mi sliteményes konyviink. Vancza és Tarsa, Bp., 1928.)

Hozzavaldk: 1/2 kg liszt, 1 csomag Vancza siitépor, 2 tojas, 20 dkg cukor, 1 citrom reszelt
héja, tort fahéj, méz, viasz, tojdssargdja, mandula.

A lisztet a siitéporral 1 egész tojassal, cukorral, reszelt citromhéjjal, tort fahéjjal és annyi forrd
mézzel, hogy rétes-keménységli tésztat kapjunk, Osszekeverjik, eldolgozzuk. Félujnyi
vastagra nyuajtjuk, tetszés szerinti alaktira vagva, lisztes tepsibe rakjuk. Tetejét tojassargajaval
kenjiik, hosszura vagott vagy egész mandulaval diszitjiik, és kisiitjik.

Meézespuha

Hozzavalodk: 20 dkg cukor, 5 tojas, 20 dkg méz, 1 késhegynyi szegfliszeg, 1 késhegynyi fahéj,
1 késhegynyi szodabikarbona, 2 dl tejfiil, 25 dkg liszt, mandula.

A tojasokat a cukorral habosra verjiik, hozzdadjuk a mézet, a tort szegfliszeget, fahéjat,
szddabikarbonat, a tejfolt és a lisztet. Jol eldolgozzuk, és kikent tepsiben, a tetejét mandulaval
megszorva lassan siitjiik.

Niirnbergi mézeskaldacs Beliczay modra

Hozzavaldk: 50 dkg mézeskalacs morzsa (lehet otthon siit6tt, de lizletben vasarolt is, és ha
megszaradt, megdérolhetd), 10 dkg méz, 10 dkg siirli gylimolesiz, 10 dkg kristalycukor, 20 dkg
finomra O6r6lt mogyord, 4 tojasfehérje, 1 dkg szegfiiszeg, 1 dkg fahéj, késhegynyi szegfiibors.

A mazhoz: 20 dkg szegfliszeg, 1 dkg viz; ha van, nagy ostyalap, ha nincs, béven zsir és liszt a
kikenéshez.

A mézet, a cukrot, a mogyordt, a tojasfehérjét és a gyiimolesizt dsszekeverem, a tlizon atpiri-
tom, majd hozziteszem a tobbi anyagot. Egy centi atmérdjii csdvel ellatott dresszirozo
(kinyomd) zsakbol a tepsibe szabott ostyara vagy a zsiros-lisztes tepsire halmokat nyomok.
Tehetd a tetejére egy negyed fehér mandula, a tizforintos nagysdgu mézeskalacs korongokon
jol fest. Megsiitom, és hosszu szalra f6z6tt cukorral melegen bekenem.

Puha mézeskaldcs

(Horvéth Ilona: Szakacskonyv. Bp., 1984.)

Hozzavaldk: 50 dkg méz, 2 egész tojas és két tojassargaja, 6 dkg cukor, 50 dkg liszt, 1
kavéskanal szodabikarbona, 1 késhegynyi 6rolt fahéj, reszelt citromhé;.

A mézet meglangyositjuk, a tojasokkal, a fiiszerekkel habosra kavarjuk. A lisztet apranként
keverjiik bele. A liszt fele lehet rozsliszt vagy kenyérliszt. JOI eldolgozzuk. Zsirozott és

lisztezett tepsibe Ontjiik, a tetejét meghintjiik vagott mandulaval, és egyenletes, de nem nagy
tiznél 30 percig siitjiik. Ha kihilt, szeletekre vagjuk.
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Pogacsak

Menyasszonypogdcsa
(Kovi Pal: Erdélyi lakoma, Kriterion, Buk., 1980.)
Hozzdvalodk: 4 dl méz, 2 dkg vaj, 20 dkg mandula, porcukor.

A vajat feloszthatjuk, és annyi lisztet tesziink hozzd, amennyit felvesz. (Ha itatospapirba
teszlink egy csipetnyit ebbdl, ujjunk kozott 6sszenyomjuk, és a papir nem lesz zsiros, elég a
lisztbdl.) Tovabb keverjiik tliz f616tt. Amikor pirulni kezd, belétessziik a langyos mézet, és
keverjiik vigydzva, hogy a liszt ki ne valjon, meg ne csomdsodjék. Amikor megpirult,
hozzdadjuk a meghdmozott és hosszukara szeletelt mandulat, még egy kis ideig tlizon tartjuk,
majd vajjal kikent, porcukorral behintett tortaformaba 6ntjiik, papirral lenyomkodjuk. Miutan
kihlt, talra boritjuk.

Menyasszonyos hdznal, sziiletés- és névnapra készitették az Grmények.

Meézespogdcsa
(Horvath Ilona: Szakacskonyv, Bp., 1984.)

Hozzavaldk: 1/4 kg méz, 1/2 kg liszt, 10 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg cukor, 1 egész tojas és
2 tojassargdja, 1 csapott kavéskanal szodabikarbona.

A meleg mézben feloldjuk a vajat, hozzdadjuk a tOobbi anyagot, €és simara gyurjuk.
Citromhéjjal, fahéjjal, esetleg szegfiiszeggel izesitjiik. 1/2 cm vastagra nyujtjuk, és kis
pogacsaszaggatdval kiszurjuk. Tetejét tejfolos tojassargajaval megkenjiik, és laposra vagott fél
mandulaval diszitjik.

Niirnbergi mézespogdcsa
Hozzavalok: 25 dkg fehér buzaliszt, 25 dkg rozsliszt, 50 dkg méz, 3 tojassargaja, 5 g hamuzsir,
reszelt citromhé;j, kevés 6rolt fahéj, esetleg szegfiiszeg, 5 dkg lehantott mandula.

A mézet felforraljuk, és mindkét liszt felét a tlizrdl levett mézhez keverjiik. Ezt kdvetden 24
o6rat allni hagyjuk, majd gyurddeszkan hozzaadjuk a tobbi lisztmennyiséget, 3 tojassargajat, a
citromhéjat €s a fiiszereket. JOl elgyurjuk, eldolgozzuk, majd 2 6ra hosszat pihentetjiik, utana
félujjnyi vastagra kinyujtjuk, s fehér mandulabol egy-egy darabot a kdzepébe sziirunk, tetszés
szerinti formakra kiszaggatjuk, és megsiitjiik.

Szamosujvari mézespogdacsa (Chatlama)
(Kdvari Pal: Erdélyi konyha, Kriterion, Buk., 1980.)

Hozzavaldk: 20 dkg méz, 20 dkg porcukor, 45 dkg liszt, 2 tojas, kiskanal szodabikarbona,
kiskanal fah¢j, csipetnyi safrany, mogyord vagy mandula.

A mézet és a cukrot felforraljuk, és leforrdzzuk vele a lisztet. Kihiilés utan hozzaadjuk a tojast,
a fahéjat, a safranyt, a szddabikarbonat, és jol eldolgozzuk. Kinyujtjuk, és nagy pogacsa-
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szaggatoval kivagjuk; minden pogacsa kdozepébe mogyorot vagy mandulat tesziink. Lisztezett,
kikent tepsiben fél orat pihentetjiik, 15-20 percig erds tliznél siitjiik.

Székely meézespogdcsa

Hozzavaldk: 3/4 kupa (6 deci) rozsliszt, 4 és fél kanal méz, 4 egész tojas és 1 tojassargaja, 1
kavéskanal torott fahéj, 1 citrom reszelt héja, 1 kavéskanal szddabikarbona, hamozott
mandula.

A rozslisztet 0sszekeverjiik a forrd6 mézzel. Miutan kihiilt, a tojasokat, a torott fahéjat, a torott
szegfliiszeget, a citrom reszelt héjat és a szodabikarbonat hozzaadjuk. Jol eldolgozzuk. Késfok
vastagsagura nyujtjuk, pogacsaszaggatdval kiszaggatjuk, tojassargdjaval bekenjiik, mindenkire
fél hamozott mandulat tesziink. Viasszal kikent tepsiben siitjiik. Néhany napi allas utan kitiing.

Székely pogdcsa
Hozzavaldk: 30 dkg méz, 1 evOkanal cukor, 1 kanal viz, 12 dkg rozsliszt, 2 tojas, kis fahéj,
szodabikarbona, hamuzsir és liszt.

Melegitjiik, barnitjuk, aztan kihltjiik. A cukrot égetjiik, s felengedjiik egy kanal meleg vizzel,
hozz4adjuk a rozslisztet, a tojast, a szodabikarbonat és a hamuzsirt. Osszekeverjiik a mézzel és
annyi liszttel, amennyit felvesz. Lassan siitjiik.

Tordai pogacsa 1.

Hozzavalok: Fél kilo vegyes méz, 25 dkg buzaliszt, 25 dkg rozsliszt, késhegynyi
szddabikarbona.

A mézet forrasig hevitjiik, aztan langyosra kihitjiik. Belekeverjiik a kétféle lisztet, tésztava
gyurjuk. Hozz4dadjuk a szodabikarbonat, és legalabb negyed oraig gyurjuk. Fél ora pihentetés
utan kb. 25 fél centiméternyi vastag darabra osztjuk, €s piskota alaktira formaljuk. Gyengén
kikent, lisztezett tepsiben siitjiik.

Tordai pogacsa 11.

(Mult szazad végi recept. Lejegyezte: Jankd Janos; Torda, Aranyosszék, Torockd magyar -
sz€kely népe. 1893. 38. lap.)

1 kalan potenst (hamuzsir) vizben elaztatunk, s azt 1 kupa (1 6kupa = 1,5 liter) tojasban
elkeverik. Az igy eldkészitett tojast a mézzel elegyitik, majd hidegen meggyurjak a rozsliszttel,
addig, amig csak lisztet felvesz az anyag. A gyuras pedig gyorsan kell torténjék.

A szinét igy csindljak meg: egy tejes kandl potenst fertalyos csuporban (1/4 liter) vizben
feleresztik, aztan két kalan mézet kevernek belé, s ezzel kenik be a tésztat ecset segitségével.

Tordai pogacsa I11.
(Rudnay Janos - Beliczay Laszlo: Mézeskonyv. Corvina, Bp., 1987.)
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Hozzavalok: 30 dkg méz, 20 dkg cukor, 2 dl tej, 60 dkg buzaliszt, 1 tojas, 10 dkg vaj, 2 dkg
szalalkali, fél g 6rolt fahéj, fél g szegfiiszeg, €l g szegfiibors, késhegynyi feketebors, tojas-
sargija.

A mézet és a cukrot a tejjel felfézziik 114 C fokig (ez hossziszalnak felel meg, amikor a
f6z6kanal bemartasaval mintat vesziink, amelybdl két ujjunkkal hosszl szalat tudunk hiizni!),
lehtitjiik, belekeverjiik a lisztet. Két napig pihentetjiik, majd a tojassal, vajjal, szalalkalival és a
fiszerekkel alaposan Osszedagasztjuk. Lényegében négyszog alaku darabokat készitiink, négy
sarkdra mindenkinek egy-egy kerek tésztadarabot tapasztunk, tojassargijaval bekenjiik, és
hosszanti iranyban ugy vagjuk fel, hogy siités kdzben kinyiljon. Egyesek siités utdn a pogacsat
rovid szalu cukorfdzettel kevert felvert tojasfehérjével bevontak, és meleg siitdben megszari-
tottak.

Tordai pogdacsa 1V.
(Ursné Domjanschitz Sarolta receptje)

Hozzavalok: 1 kg méz, 2 kg liszt, 5 tojas, 12 g szalalkali, vegyes fiiszer.

A mézet langyos melegre olvasztjuk, belekeverjiik a lisztet, a tojast és szalalkalit. Estétol
reggelig allni hagyjuk. Aztan gyUropadon beledolgozzuk a vegyesfiiszert, amelybdl nem
hianyozhat az &nizs és a koriander sem, és adunk hozza 3 kilonyit a meglévo altalanos mézes-
kalacs tésztabol, hogy jo kemény masszat kapjunk. beledolgozunk egy kevés kollert is, melyet
cukorbdl égetéssel, kevés viz hozzdadasaval nyeriink. Kinytjtva téglalap alakii darabokat
készitiink, tojassargajaval bekenjiik és kisiitjiik.

Tordai pogdacsa V.

Hozzdvalodk: 1 kg burgonyacukor, 20 dkg kristalycukor, 25 dkg méz, 3 dl tej, 3 dl viz, 1 dkg
vaj, 1 dkg szegfiiszeg, 4 dkg szalalkali, liszt, 1/2 dl hamuzsir.

A burgonyacukrot, a cukrot, mézet, tejet, vizet tiz percig fozziik. Melegen hozzaadjuk a vajat,
szegfiiszeget, szalalkalit és annyi lisztet, hogy kemény tésztat kapjunk. 12 6ran at pihentetjiik,
majd a hamuzsirral 6sszedolgozzuk, pogacsat formalunk a tésztabol, s megsiitjik.

Tordai pogacsa V1.
Az inyencmester szakacskonyve. Athenaeum, Bp., 1932.)

1/2 kil6 barna mézet forrasig hevitiink. Langyosra hiitve hozzdadunk 25 dkg buzalisztet és
annyi rozslisztet, hogy jol nyujthatd tésztat nyerjiink. Beletesziink egy jO késhegynyi
szddabikarbonat, és legaldbb negyed oraig gyurjuk. Fél ora pihentetés utdn megfeleld
nagysagu darabokra vagjuk (kb. 25 darab lesz beldle), kézzel piskota alakara formaljuk,
mindeniket egy cm vastagra nyomkodva. Lisztezett tepsiben megsiitjiik.
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Mézes kenyér, mézes keksz

Csaszarkenyér
Hozzavalok: 5 kg méz, 1,4 kg porcukor, 14 tojas, 30 dkg aranzini, 12 dkg fahéj, 50 dkg tort
mandula, 7 dkg szodabikarbona és liszt.

A porcukorral kikeverjiik a tojassargajat, hozzaadjuk a fiiszereket, belekeverjiik a felmelegitett
mézbe, €és annyi lisztet adunk hozza, amennyit felvesz. Forméakba siitjiik. utana bevonjuk
glazrral. A glazur anyaga: 1 kg finom porcukor, 14 tojasfehérje, 1 leveseskanal ecet €s
aromaeszenc.

Komiszkenyér
Hozzavalok: 2 kg liszt, 2 kg porcukor, 2 kg pogacsa-prézli, fél liter méz, 18 tojas, dio,
narancshéj, mazsola ¢s 6 dkg szalalkali.

A felfézott méz- és cukorkeveréket lehtitjiik, beletessziik a szalalkalit, a tojasokat, a lisztet, a
prézlit, a narancshéjat és a mazsolat. Hosszii lapos rudakat formalunk beldle, megszorjuk
alaposan daralt diobéllel. Siités utan feldaraboljuk.

Komiszkenyér I1.
(Kiill6 - Keller - Sandor receptje)
Hozzavaldk: 2,15 kg porcukor, 18 tojas, 1 liter viz, 2,10 kg méz, 12 dkg szoédabikarbona, 1

citrom reszelt héja és leve, 1,95 kg mézeskalacs prézli, 23 dkg vaj, 30 dkg durvan daralt dio,
25 dkg aranzini, 15 dkg citronadé, 2 dkg fahéj, citromolaj.

A felmelegitett mézbe keverjiikk az anyagokat ¢s annyi lisztet adunk hozza, amennyit felvesz.
Formakban siitjiik, Ipari mennyiség.

Magyar mézeskenyér
(Rudnay J. - Beliczay L.: Mézeskonyv. Corvina, Bp., 1987.)

Hozzavalok: 50 dkg buzaliszt, 50 dkg felforrat méz, 1 tojas, 2 tojassargaja, kevés fahéj, poritott
szegfuszeg, ¢l dkg borkdsav, 2 dkg szodabikarbona.

Mindent jol 0sszegytrunk, a szodabikarbonat a végén keverjiik hozza. A tésztat 2 cm vastagra
kinyujtjuk, Vajazott tepsiben - miutdn a tetejét tojassargajaval bekentiik - siitjiik. Kihiilve
szeleteljiik. Honapokig elall

Ugyanilyen mézes tablat készithetiink fél adag btiza- és fél adag rozslisztbdl. A tetejére vagdalt
diot is szorhatunk.

Mezes piispokkenyér

Hozzavaldk: 55 dkg porcukor, 40 dkg liszt, 30 dkg méz, 5 tojas, 7 dkg dio, 0,2 dkg fahéj, 0,2
dkg szerecsendi6 virag, 0,3 dkg szoédabikarbona; a tepsi kikenéséhez 2 dkg zsir.
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A tojassargajat habosra keverjiik 20 dkg porcukorral, hozzaadjuk a mézet, a durvara tort diot,
a fahéjat, a szerecsendid virdgot, a szddabikarbonat, végiil apranként a lisztet. Ezutdn
6vatosan belekeverjiik a habba vert tojasfehérjét, és kizsirozott hosszikas formaban, nem tul
meleg siitdben, 40-50 percig siitjiik. Kézben 25 dkg cukrot 1 dl vizben ,,szdlasra” foziink, és
bekenjiik vele a siitdbdl kivett még meleg mézes pilispokkenyeret. A tésztit a formabol
kivagjuk, €s oldalait is bekenjiik a fott cukorral. Ha ragad, nyitott siitében kissé megszaritjuk.

Olcso mézeskenyér
(Horvath Ilona: Szakacskonyv. Bp., 1984.)

Hozzavaldk: 1 pohar méz, 1 pohar cukor, 1 sziiken mért pohar tej, 1 tojas, 8 dkg zsir vagy
margarin, fahéj, szegfiiszeg, citromhéj, egy csapott kanalka szédabikarbona, 5 dkg mandula
vagy dio, liszt, amennyit felvesz; a tepsi kikenéséhez zsir.

A cukrot a zsirral habosra verjiik, hozzdadjuk a tojast, a mézet, amivel egyiitt jol elkeverjiik. A
tejjel felhigitjuk, €s a lisztet adagonként adjuk hozza a szdédabikarbondval, amig galuskatészta
lagysagi masszat kapunk. Jol eldolgozzuk, fakanallal felverjiik, zsirozott tepsibe tessziik,
tetejét vagdalt mandulaval vagy didval meghintjiik, és egyenletes tliznél 40 percig siitjiik.

Piispokkenyér
(Domjanschitz Sarolta, Ursné receptje)

Hozzavalok: 2 dl méz, 25 dkg liszt, 7 dkg cukor, 9 tojassargaja, késhegynyi szodabikarbona,
fahéj, szegfiiszeg, vagott dio.

A felforrositott mézbe keverjiik a lisztet. A cukrot kikeverjiik a tojassargajaval, beletessziik a
szodabikarbonat, szegfliszeget, fahéjat, s hozzakeverjiik a mézes liszthez. Fél oran at tovabb
keverjiik, beletessziik a vagott diot, és lisztezett plispokkenyér- formaban lasst tliznél siitjiik.

Meézeskaldcs 1.
(Rudnay J. - Belczay L.: Mézeskonyv. Corvina, Bp., 1987.)

Hozzavalok: 50 dkg buzaliszt, késhegynyi s6, 7 dkg méz, 3 dkg cukor, 1 dkg vanilias cukor, 12
dkg vaj, 1/2 dkg szalalkali, 1/2 dkg szdédabikarbona, néhany kanal viz.

A lisztet kivéve az anyagokat Osszekeverjiik, végiil a lisztet is belegytrjuk. Utdna 3-4 orat
pihentetjiik, és 5 cm vastagsagira kinyujtjuk, hosszukas darabokra vagjuk, és meleg siitoben
megsiitjiik.

Meézeskalacs 11.
(Besztercei recept)

Hozzavalok: 1/2 kg liszt, 20 dkg cukor, 2 kanal méz, 1 vaniliapor, 4 tojas, 1 kiskanal fahé;.

Jol 6sszegyurni, kiszaggatni, siitni.
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Meézeskalacs I11.

(Vésarhelyi Judit - Véasarhelyi Tamas: Jatsszunk mézesbéabost)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 1 tojas, 5 dkg vaj, 1,5 dl méz, 2 dkg porcukor, egy-egy kavéskanal
orolt fahéj, szegfliszeg és szodabikarbona.

A meglangyositott mézet, cukrot, vajat, tojast és a fliszereket a liszttel elegyitett szodabikar-
bonaval 6sszegyurjuk. Pihentetjiik, nyajtjuk, kekszformara kiszaggatjuk, siitjiik, kandirozzuk.

Régi svéd mézes

Hozzavaldk: 3 dl szirup, 23 dkg porcukor, 1 €és 1/2 kiskanal fahéj, 1 kiskanal szegfiiszeg, 1 és
1/2 kiskanal gyombér, 1 kiskanal narancshé¢j, 12 dkg vaj vagy margarin, 3 tojas, 1 dl tejfol, 60
dkg buzaliszt, 1 és 1/2 kiskanal siit6por.

A felfézott szirupot, cukrot, fliszereket kissé ki kell hiiteni, aztan belekeverni a vajat, miutan
teljesen kihtilt, hozza kell adni a felvert tojasokat, a tejfolt €s egy kevés hideg vizben feloldott
stitépor. Miutan lisztezett kézzel jol eldolgoztuk, a két kanal segitségével kiszaggatott
darabkakat vajazott tepsiben kb. tiz percig 225 C fokon megsiitjiik.

Kozkedvelt mézes siitemények

Anizsos mogyoré

Hozzavalok: mézeskalacstészta, anizsos méz, cukor, viz és fliszerkeverék.

A tésztat ujjnyi vastagra gyurjuk, és jol belisztezziik. Fakéssel vékony csikokat vagunk beldle,
majd a tészta vastagsagaval egyenld hosszisagura apritjuk, rostaljuk, amig gombformat
kapnak, majd lisztezett tepsin megsiitjiik. Anizsos cukormazzal kandirozzuk, szaritjuk, mig a
maz marvanyos fehérré valik.

Régen celofanzacskdba csomagolva arultak. A fiatalok kedvenc csemegéje volt.

Flaszter

Hozzavalok: Az anizsos mogyorohoz sziikséges tésztaszemek és anizsos cukormaz.

A mogyoré nagysagu tésztadarabokat 5 centiméteres vagy anndl nagyobb keriiletii és
ugyanakkora magassagi fémkarikaba rakjuk, kb. félig megtoltve a karikat, kisiitjiikk s anizsos
mazzal (glazarral) bevonjuk (kandirozzuk).

Debreceni tanyér
(Nagl Jozsef receptjét lejegyezte Kiraly Vilma)
Hozzavalok: méz, cukor, fehér liszt.

Egy rész méz és egy rész cukorsziruphoz kihtilés utan annyi fehér lisztet tesziink, hogy nagyon
kemény tésztat kapjunk. Két-harom napig pihentetjiik, majd nagyon gondosan kidolgozzuk (a
legjobb gyturopadon vagy keverdgépben). Késpenge vékonyra nyujtjuk, és nyomédformank
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vagy nyomoéformdink méretére fémszaggatdval kiszaggatjuk, a lisztezett nyomoformaba
belenyomkodjuk a tésztit. Aztan tlgyelve kiiitjik a formdaval, és lisztezett tepsiben
egyenletesen szEép vildgosra siitjiik. Csaknem attetszd, ropogds siiteményt kapunk. Minél
kevesebb mézet tesziink a tésztadhoz, annal ropogdsabb lesz.

Es minél nagyobb a forméja, annal jobban kell vigyazni a siitésnél, hogy el ne gorbiiljon, a
szallitasnal pedig el ne torjon.

Pezsgb és csemegebor mellé kitling.

Meézeskaldacs figurak

Hozzavalok: 25 dkg méz, 15 dkg cukor, 5 dkg vaj, 50 dkg finom liszt, kb. 20 dkg durvara
vagott dio (izlés szerint), 1 dkg szalalkali, fél dkg szodabikarbona.

A hozzavalokat 6sszegyurjuk, €és egy napig allni hagyjuk. Ezutan 8 mm vastagra kinyujtjuk, €s
kiilonbozd formakat készitiink beldle. (Ha nincs kiszaronk, az elképzelt figurakat - nyuszi,
kigy6, lovacska, feny6fa, bohdc, hdz stb. - keménypapirra lerajzoljuk, a mintat a tésztara
fektetve koriilvagjuk.) Ha azt akarjuk, hogy a siitemény domborubb legyen, 2 tojassargajat is
tesziink bele. Formazas utan a tésztara keriilt lisztet nedves ecsettel tiintetjiik el. Forrd siitobe
tessziik, de a tlizet mérsékelve siitjiik, és mar melegen simara kevert tojassargajaval bekenjiik
a tésztat.

A mézeskalacsok diszitéséhez porcukros-tojasfehérjés burgonyakeményitét haszndlhatunk.
Un. habzsakbol 1 mm atmérdji diszitocsovel a mar kisiilt figurakra szemet, szajat, orrot,
masnit, nyakkenddt, sapkat, nyuszifarkot, haztetdcserepet rajzolhatunk, és sok egyebet, ami
esziinkbe jut.

Mandulas kifli

Hozzavalok: 1,45 kg cukor, 1,40 kg méz, 1,73 kg mézeskalacs-prézli, 50 dkg daralt mandula
vagy mogyord, 30 dkg aranzini, 8 dkg szédabikarbona, 12 tojas, 5 dkg vegyes fliszer, 1 dkg
citromhéj, 2 pohdr viz, citromolaj, liszt.

A felmelegitett mézbe belekeverjiik a prézlit €s a cukrot, a tojast, a fliszereket, a vizet, és a
liszttel kemény tésztava gyarjuk. Pihentetjiik. Kifli alakban kisiitjiik. Cukormazzal vonjuk be.

Marczafink
(régi magyar étel)

1/4 kil6 finomlisztet tablara tesziink, egy citromnak a leszelt héjat, egy kavéskanal torott
fahéjat, szegfliszeget dsszekeverve, forrd6 mézzel ledntjiik, és fél oraig késsel jol kidolgozzuk.
Kemény tésztat kapunk.

Harom o6raig pihenni hagyjuk, majd félujjnyira kinyajtjuk, finkmetszével kiszaggatjuk, s tetejét
hosszasra vagott mandulaval tiizdeljiik, és jol megfiitott kemencében hirtelen kistitjiik.
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Niigl spitzg

A komiszkenyér valtozata. Fdleg a megmaradt, Gsszetort, siités kozben deformalodott és
elbarnult mézes siiteményekbdl késziilt, melyet prézlivé daraltak, siités utdin majdnem
egyforma spitz (romboid) alakra vagtak, és kakaos fézettel addig kandiroztak, amig a
siitemény vagott feliiletét csaknem egészen bevonta a maz.

A negyvenes években a kolozsvariak legkedveltebb és legolcsobb mézes siiteménye volt.

Mézes kiilonlegességek
(Sarosi Bella: Hazi cukraszat. Bp., 1906.)

Barna lepények

1 és 1/4 kilo mézet 25 deka vajjal és 25 deka tiszta zsirral felforralunk és lehabozzuk. A kihilt
mézhez 1 és fél kilo szitalt lisztet adunk, €s jol elgyurjuk, mikézben hozzavegyitiink 75 deka
torott kandiscukrot, 25 deka Osszevagdalt citronddét, 25 deka hosszir vagott mandulat, 8 g
torott kardamont, 8 g hamuzsirt és egy citrom szelt héjat. A kinyujtott tésztabol hosszukas
lepényeket vagunk, €s cukormazzal bekenve, vagy csak liszttel behintve, a siitdben egy oraig
sttjik.

Cherimsel

(zsido silitemény)

Libazsirba vagy irosvajba 6, vizben aztatott és kifacsart nazze-t (husvéti kalacs) tliznél addig
kavarunk, mig a kanalrdl levalik. Ha kihilt, 5 tojast, cukrot, fahéjat, citromhéjat, mandulat

keveriink belé, ujnyira kinyajtjuk, négyszoghi darabokra metéljiik, alma marmeladdal
bekenjiik, mandulaval, cukorral meghintjiik, tésztalappal befedjiik és megsiitjiik.

Csak-csak
(Tatar recept Kazanybol, a szerzd gytijtése)
Hozzavalok: tojassargaja, liszt, méz, vaj.

A friss tojassargajahoz annyi langyos mézet és lisztet kevernek, amennyit felvesz. Aztdn
kézzel 8-10 cm hosszi, néhany mm vastag csavart darabokat sodornak a tésztdbol. Harom
oran 4t hideg helyen pihentetik, majd forré vajban megforgatjak, kisiitik, lyukas kanallal
kiszedik, hiivs helyen tartjak.

A tészta kidolgozasat ¢€s sodrasat allitolag csakis szliz lanyok végezhetik. A siiteménnyel a
legkedvesebb vendéget kinaljak a tatarok.

Dalauzi I

Hozzdvalok: 1/4 kg méz, 1/4 kg did, 1/4 kg daralatlan mak, citrom és narancshé;.
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A mézet sitétbarndra pergeljiik, beletessziik a cikkekre vagott didt és a kiilon megperzselt
makot, reszelt citrom- vagy narancshéjat. JOl 6sszekeverjiik, és vizes gyurodeszkara négyszogi
vagy kupa alaku csomokat formalunk. Diszithetjiik cukros mandulaval.

Dalauzi 11

(Ursné Domjanschitz Sarolta, receptje)
Hozzavaldk: 1/2 kg méz, 1/2 kg cukor, 1/2 1viz, 1/2 kg dio, fiszerek.

A mézet a cukorral, vizzel felforralni, a didval még 5 percig f6zni. Vizes gylUrddeszkan
formalni.

Fladni
(Kindli valtozat).
A kindli tésztajat nem csavarjuk rudakkd, hanem az elsdé lapot gylimoélesizzel, a masodikat

rahelyezve didval, a harmadikat pedig reszelt almaval szorjuk be. A lapokat és a tolteléket
mézzel Ontdzziik, olajjal kenjlik. Tepsiben kisiitjiik. Felvagjuk.

Kindli

(Kovi Pal: Erdélyi lakoma. Kriterion, Buk., 1980.)

Hozzavaldk: 1/2 kg liszt, 1/2 kg di6, 1/4 kg mazsola, 1 citrom héja, 3 tojassargaja, 23 evokanal
méz, 1 vizespoharnyi olaj, 1 pohar bor.

A lisztet az olajjal, a tojassargajaval, a borral és 1 kandl mézzel laskatészta puhasigira
gyurjuk. Harom cip6t formalunk belble, kinyujtjuk a tésztat, egyenlden leosztjuk, feliiletét
folyékony mézzel €s olajjal kenegetjiik. Ratessziik a cukorbol, éréletlen didbeélbdl, mazsolabol
és reszelt citromhéjbol késziilt keveréket. A lapokat szorosan felcsavarjuk, a rudakat olajjal és
mézzel kenjiik. Zsirral kikent tepsiben, kdzepes tliznél barnapirosra siitjiik, miutdn a rudak
feliiletét bevagdaltuk. Siités utan harom nappal puha, fogyaszthat6 lesz.

Mezesbéles (Kata)
Hozzavaldk: 1/2 kil6 vaj, 1 kilo méz, 3 dkg élesztd, 3 tojassargaja, szegfliszeg, barna liszt.

A vajat habosra kavarjuk, belevegyitjiik a mézet, a megkelt €lesztot, 2 tojassargajat, szegfii-
szeget €s annyi barna lisztet, hogy laskakemény tésztat kapjunk.

Meleg helyen két napig allni hagyjuk. Kaldcsformara alakitjuk és megsiitjiik, tobb oran at
meleg siitdben tartjuk.

Farsangi és htisvéti siitemény.
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Meézescsok I. (Puszedli)
Hozzavalok: 30 dkg liszt, 14 dkg cukor, 2 tojas, 2 evOkanal melegitett méz, késhegynyi
szegfliiszeg és fahéj, egy kavéskanal szodabikarbona.

A megadott mennyiséget jol 6sszegyurjuk, és egy napig pihenni hagyjuk. Aztan ceruza vastag-
sagara kinyujtjuk, és pogacsaszaggatoval kiszirjuk. A tetejét tojassal bekenjiik, hamozott,
félbevagott mandulat tesziink ra, és mérsékelt tliznél megsiitjiik.

Meézescsok I1.
(Horvéath Ilona: Szakacskonyv, Bp., 1984.)

Hozzavalok: 1/2 kg liszt, 1/4 kg kristalycukor, 3 egész tojas, 4 kanal olvasztott méz,
késhegynyi szédabikarbona, reszelt citromhé;.

Az anyagokat Osszegyurjuk, apr6é golyodkat formalunk beldle, 5 cm tavolsagra helyezzik
egymastol és megsiitjiik. Masnapra megpuhul. Nagyon kiados.

Meézescsok I11.
Hozzavalok: 35 dkg liszt, 25 dkg cukor, 5 dkg hamozott, daralt mandula, 15 dkg vaj, 2 tojas, 8
dkg méz, egy késhegynyi szodabikarbona, torott fahéj és szegfiiszeg.

A vajat a liszttel elmorzsoljuk, hozzdadjuk a szodabikarbonat, a barndra hevitett mézet, a
cukrot, a mandulat, a foszereket, s egy egész tojassal jo1 dsszedolgozzuk. Ejszakara nedves
ruhéval letakarva hiivos helyen pihentetjiik. Masnap ujjnyi vastagra nyujtjuk, pogacsaszagga-
toval kiszirjuk, a tetejét megkenjiik tojassargajaval. Diszithetjilk didval vagy mandulaval.
Elémelegitett siitoben 5 percig siitjiik. Frissen kissé kemény, 2-3 nap milva omlos.

Meézes fank (Cerac Hojman)
Hozzavalok: 3 dkg élesztd, 10 dkg porcukor, 5 tojas, 8 dkg vaj, 53 dkg liszt, pici so, tej,
amennyit a tészta €s a kovasz felvesz, zsir, méz.

Kevés tejbdl, 3 dkg élesztébdl 2 dkg cukorral, 1 kanal liszttel kovaszt készitiink, kelni hagyjuk.

10 dkg porcukrot 5 tojassargajaval kikeveriink. A megkelt kovaszt 53 dkg lisztbe tessziik,
hozza a cukros tojassargajat, kevés siit és annyi langyos tejet, hogy lagy tésztat kapjunk.
Fakanallal 6sszedolgozzuk, kozben rendre hozzdadunk 8 dkg olvasztott vajat. Holyagosra
dolgozzuk, hozzaadjuk a felvert tojasfehérjét. Ha jol megkelt, kisujjnyi vastagra nyujtjuk, és
szaggatoval érme nagysagu darabokat vagunk ki beldle. letakarva ujra kelesztjiik, aztan bd,
forrd zsirban pirosra siitjiik, €s porkolt forr6 mazba martjuk.

Naute
(zsid6 siitemény)

(Dobos C. Jozsef: Magyar-francia szakacskonyv. Bp., 1881.)
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Torott makot, diot fliszerrel €és mézzel kavaras mellett felféziink. Forron téblara ontjiik; ha
félig kihtlt, elnyjtjuk, nedves kézzel négyszogli darabokra vagjuk.

Torokmeézes lepény
Hozzavalok: 15 dkg cukor, 1 kanal méz, 2 kanal tej, 1 egész tojas, 1 kavéskanal szodabikar-
bona, 45 dkg liszt.

A cukrot a mézzel, a tejjel, a tojassal és a szodabikarbonaval géz folott 15 percig habzasig
fozziik. Még melegen belegyurunk 45 dkg lisztet, s négy lapban kisiitjiikk. A lapokat krémmel
ragasztjuk Ossze.

Krém: 1 dl darabol 1/2 1 vanilias tejjel stirli pépet foziink, kihitjik. 20 dkg vajat 20 dkg
porcukorral habosra keveriink, hozzaadagoljuk a kihiilt pépet, amivel szintén jol kikeverjiik, s
a lapokat ezzel toltjilk meg. A tészta tetejét cukorral meghintjiilk. Masnap vagjuk fol, amikor
mar kiss¢ megpuhult.

Toltott mezes torta
(Nagyon régi recept, Paulovics Ilona gytijtése)

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 8 dkg 6rolt dio, 12 dkg méz, 12 dkg cukor, 2 egész tojas, 1
vaniliapor, 1 kiskanal sz6dabikarbona.

A fentieket jol Gsszedolgozzuk, majd 3 lapban megsiitjiik a tepsi hatan. A lapokat még
melegen kdzépen kettévagjuk, igy hat hossza lapot kapunk.

Toltelék: 5 dl jo tejfol (nem tejszin!), 4-5 evékanal 6rolt diod, 15 dkg cukor.

A tejfolt ugy verjlk fel, mint a tejszint szoktuk, utdlag belekeverjiik a cukrot és az 6rolt diot.
Legalabb egy napig hiivos helyen allni hagyjuk, majd szeleteljiik.

Mazak, festékek

Ajz, Lujza néni modra
Hozzavaldk: 1 dkg enyv, 1 dl viz, 20 dkg cukor, timsd, krumpliliszt.

Az oldott enyvet cukros vizzel habba vejiik, kevergetés kozben hozzdadjuk a timsot és annyi
krumplilisztet, amennyit felvesz. Ne legyen kemény, inkdbb habos.

Cukormaz irokazdashoz (djz)
Hozzavalok: 1 tojasfehérje, 10 dkg porcukor, 2-3 dkg keményit6 vagy rozsliszt.

A friss tojasfehérjét kemény habba verjiik, a kétszer atszitalt porcukrot folytonos keverés
kozben, lassanként a habhoz adjuk. Adhatunk hozza még 2-3 dkg keményitét vagy rizslisztet.
Akkor jo, ha lassan folyik.
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Csokoladémaz

Hozzavalok: 150 g étcsokoladé, 70 g porcukor, 2 tojasfehérje.

Egy labasban vizfiirddben megolvasztjuk az aprora tordelt csokoladét, hozzaadjuk a cukrot, jol
elkeverjiik. Levessziik a tlizr6l és egy tojasfehérjével egyiitt keverjiik habverdvel addig, mig

sima krémmé lesz; bevonjuk vele a slitemény €és néhany percre langyos siitdbe szaradni
tessziik.

Egyszerii cukormaz

Hozzavalok: 250 g porcukor, 1-2 evkanal viz.

A cukrot egy ldbasba tessziik, megontozziik 1-2 evékanal vizzel, és lassu tlizon, allandoan
kevergetve par percig, amig a cukor teljesen el nem olvad, melegitjiik. Forralni nem szabad.
M¢ég melegen bevonjuk vele a siiteményt. Illatosithatjuk vanilias cukorral. A viz egy részét

helyettesithetjiik likérrel, narancslével, erds feketekavéval. Ahhoz, hogy a maz fényes legyen,
a bevont siiteményt langyos, kikapcsolt siitobe helyezziik.

Fott cukorglazur

Hozzavaldk: A cukrot a vizzel labasban felforraljuk. Ha nagyon erdés, még néhany csepp vizet
adhatunk hozza. Melegen kenjiik a siiteményekre.

Glazur

Hozzavalok: 60 dkg cukor, 20 dkg enyves viz, 6 tojasfehérje, 7 dkg viz, késhegynyi égetett
timso, 50 dkg burgonyaliszt.

A cukrot az enyves vizben megolvasztjuk, a tojasfehérjét 7 dl vizzel habosra verjik,
hozzaontjiik az olvasztott cukrot és keverés kozben az égetett timsot €s a burgonyalisztet. (A
timsot egy labasban addig melegitjiik kavards kozben, amig konnyli habba lesz. Aztan
sz&tdorzsoljiik porlékonnya. Légmentes dobozban tartjuk.)

Kakaos maz kandirozashoz

(Kiill6 - Keller - Sandor receptje)
Hozzavalok: 1 fut (56 dkg) cukor, 3 deci viz, 5 dkg kakad.

A cukrot a kakaoval 0sszekeverjiik, vizzel f6zziik. Melegen hasznaljuk.

Vanilias glazur kandirozdashoz

Hozzavaldk: 1 fut cukor (58 dkg), 1 csésze viz, vanilia-eszenc.

A cukrot a vizzel felt6zziik, hozzékeverjiik az esszenciat. Forron hasznaljuk.
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A cukorfozésrol
(Dobos C. Jozsef: Magyar-francia szakacskonyv. Bp., 1881.)

A cukorf6zés igen fontos mozzanata levén a konyhamiivészetnek, pontos ismeretet kell
szerezniink rola. A kovetkezoképp osztalyozzuk:

1. széjjelfutd

2. kis gyongy vagy fonalas

3. nagy gydngy vagy nagy fonal

4.  kis holyag,

5. nagy hdlyag,

6.  torés,

7. karamell.

Els6 fok

Széjjelfuto

A megtisztult cukor sziikséges mennységét kis labasban a tiizre téve foézziik, és kanallal
kavarva, azt kivessziik, és a cukrot lecsurgatva, ha szélesen folyik, ugy az elsé fokot elértve.

Masodik fok
Kis gyongy

Neéhany perc mulva az elébbi cukor gyongyozni kezd, elérte a megjelolt fokot.

Harmadik fok
Nagy gyongy

Ismét néhany perc €s bedll a cukorf6zés azon foka, midén mar nagy gyongyoket vet.

Negyedik fok
Kis holyag
Aztan pedig a megjeldlt fokot, - utdna
Otodik fok
Nagy holyag
Hatodik fok
A torés

Ha még tovabb f6zziik, a torés, azaz: ha egy nedves fat a cukorba martunk, és ismét hideg
vizbe, a cukor megkeményedik, és letorik. Végre:

Hetedik fok
Karamell

Egy perc mulva a cukor barnulni kezd, €s kis id6 milva megég.
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A cukrot parazson kell f6zni és gyorsan, hogy a cukor fehér maradjon; kiilondsen tigyelniink
kell, hogy a szélét és a cseppenéseket nedves szivaccsal letordljiikk, nehogy azok megégjenek,
¢s a cukrot megbarnitsak.

A cukormazrol
Ez alatt azon cukoranyagot értjilk, melyet a tortak és siitemények bevonasara hasznalunk,
hogy kinézésiik izlésesebb és iziik finomabb legyen. Ezt haromféleképp készitjiik. Tudniillik:

1.  tojasfehérjével kevert cukormaznak
2. hideg konzervmaznak
3.  forr6 konzervmaznak.

Fehér kevert hideg maz

280 gramm tiszta porcukrot, 2 tojasfehérjével negyed ordig keveriink, és fél citrom levét
belecsavarjuk. E maznak héfehérnek kell lennie, és a kanalrél vastagon csepegnie. A siitemé-
nyek bevondsara hasznaljuk.

Piros maz

A fontebbi maz k6z¢é egy kevés cochenille festéket kevertink.

Barna maz

A mézhoz 140 g finom torott csokoladét kevertink.

Zoéld maz

A fehér maz koz¢ citromlé helyett parajlevet keveriink.

Sarga maz

Szintén ugy késziil.

Hideg konzervmaz marasquindéval

420 g porcukrot egy csésze cukorszorppel 6sszekeveriink, két kanal marasquinét adunk hozza,
stiri pépp¢ keverjiik, és bevonjuk vele tortat. Melegbe tessziik, amig megszarad és sz€p fényes
szint nyer. E méazhoz barmilyen likdrt keverhetiink, a szorpnek stirlinek kell lennie.

A harmadik, a forré konzervmaz igy késziil:

Narancs mazg
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420 g porcukrot, 2 narancs levét és lereszelt héjat hozzdadva, slirlire keveriink. Kis labasban
folyton kavarva addig hagyjuk pardzson, mig a keverék ismét higulni kezd; majd a tortat
bevonjuk vele és melegre tessziik szaradni.

Ha e mazba egy pohar arrakot Ontlink, puncsmazunk lesz. Ha pedig szamoca-, malna- vagy
anandszlevet keveriink hozz4, annak megfeleld gyliimdlcsmazat nyeriink, néhany csepp likorrel
pedig a legfinomabb glacet.

Csokolademaz

210 g finom csokoladét vizzel megolvasztunk, elkavarjuk, majd ugyanannyi cukorral
felforraljuk. Ezt addig f6zziik, mig nyulni kezd. Elvessziik a tlizrél és addig kavarjuk, amig
kihiil. A tortat bevonva vele, melegre tessziik.

Régi konyhan alkalmazott festékek

Ibolyakék

Erés illata, sotét szinli kerti ibolya szirmait leszedjiik, és azonnal jol zaré dobozba tessziik,
nehogy illatuk elszalljon. Ha 1-1,10 liternyit lecsipkedtiink, kétfedelii badogdobozba téve jol
megnyomkodjuk, egy citrom levét reafacsarjuk, és 3,10 forr6 vizzel leontjiik, feddjét
reaerdsitjiik, és egy napig allni hagyjuk. Mésnap a levét lesziirjiik, a szirmokat kifacsarjuk, és
280 g legfinomabb cukorral egy cinezett labasban felfézziik. Ha kihiilt, livegbe tessziik
bedugaszolva.

Alkérmés

Oktober elején szedjiikk a gylimdlesét, 0sszezlizzuk, és ruhan atnyomjuk. A levét atszirjiik,
cinezett ldbasban 280 g finom cukorral felére elfézziik, majd tivegbe rakjuk, és eltessziik.

Parajzold

A parajleveleket 6sszezlzzuk, ruhdn dtnyomjuk, s a levét rogton felhasznaljuk.

Cochenille cukorral

E festék, melyet az amerikai cochenille-bogart6l nyeriink, legszebb a festékek kozott. A
kovetkezoképp késziil:

17 és 1/2 g cochenille bogarat megtoriink, €és papirra ontjiik, 17 és 1/2 hamuzsirt, ugyanannyi
égetett timsot szintén megtoriink és 35 g cremor tartarival Osszekeveriink, szerpentin-
mozsarban egyiitt még egyszer megtorjiikk. Azutan 3,10 liter friss vizet cinezett labasban
parazson forrasig hevitiink, lassanként beletessziik, és egészen 1) fakanallal folkeverjiik, majd
levessziik a tlizr6l. Ruhan atnyomjuk. 210 g finom cukrot hozzaadva 0sszekeverjiik, felfézzik,
¢s ha kihtlt, iivegbe tessziik

Safrany-szin
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8 és 3/4 indiai safranyt labasban egy kavéscsészényi vizzel leforrazunk, és felére lefézziik.
Ruhén atnyomjuk, 105 g cukorral felf6zziik, és elteszziik.

Ezen festékek rendszerint artalmatlan szereket tartalmaznak a finom cukorsiiteményekhez.

Kicsi tiikrds sziv celofancsomagolasban (Budapest)
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Erdélyi mézeskalacsosok

Balazs Jozsef, 1912-ben Barcson sziiletett régi cukraszcsaladbol. Iskolai és szakmai tanul-
manyait Nagyszebenben végezte. Segédként dolgozott a Lyka-féle ostya- ¢és
sliteménygyarban, ahol késobb lizemvezetd lett. Egy évig az apja cukriszdajat vezette.
1940-ben Szebenbdl Kolozsvarra menekiilt. Felesége Szollosy Erzsébet. Gyermekei: Imre és
Eva. Tanitvanya: Domjanschitz Sarolta.

Bohus Janos, 1885-ben Békéscsaban sziiletett, ott tanulta mesterségét. Tizenhat évig segéd-
kezett a hires budapesti Beliczay cégnél, és az ugyancsak hires Kolozsvari Virdg Ferencnél.
1939-ben nyitott iizletet Budapesten.

Ciporszky Aurél, 1889-ben sziiletett Lupényban. Szakmajat Szaszvarosban tanulta. Dolgozott
a Beliczay, a Gerbeaud ¢és Auguszt cégeknél. 1923-ban onallositotta magat Ungvaron. Szaba-
dalma a Betlehem és bélcso nevii mézeskalacs alkotas.

Domjanschitz Sarolta (Urs), Gyulafehérvarott sziiletett, tavirdaszként dolgozott és keriilt
Kolozsvarra. A haborti utdin mézespogacsa-siitést tanult Balazs Jozsefnél. A Nigl Jozsef
mézeskalacsos mester vezette bizottsag eldtt vizsgazott. Masodik férjével, Urs Nicolaeval
keriilt Besztercére, ahol 6zvegyen maradva f6téri hdzdban még a nyolcvanas években is
mézeskalacs-siitéssel ~ foglalkozott  Vernesan  Maria és  Veres  Rozdlia  idds
szomszédasszonyaival egyiitt.

Fekete Lajos, 1896-ban sziiletett Nyarbélteken. Tobbek kozott Kolozsvarott és Szilagy-
somlyon is dolgozott. 1926-ban Budapesten telepedett le, ahol a varoshdza focukrasza volt.

Fogarassy Gyula, 1895-ben sziiletett Erdéfeleken. Néagl Henriknél is dolgozott. Budapesten,
Pozsonyban, Kassan szerzett cukrédszati szakismereteket. 1927-ben 6nallosult Kolozsvarott.
Felesége Tatay Elvira. Gyermekei: Gyula, Elvira és Tibor.

Ifj. Fogarassy Gyula, 1921-ben sziiletett, apjanal tanulta a mesterséget. 1941-ben nyitott
0nallo cukraszdat Kolozsvarott.

Kovdcs Kdroly, Szatmaron a 30-as években mikodé mézeskalacsos. (Bura Laszlo:
Népismereti dolgozatok, 1981.) Honapos vasarokra jart Avarfelsdfalura, Kényahazara,
Aranyosmeggyesre, Sarkozujlakra, Turterebesre és a szamoskrassdi és vetési bucsukra.
Idénként Magyarlaposra is elszekerezett.

Krausz Abrahdm és felesége Szatmaron a 30-as években mitkodé mézeskalacsos hazaspar.
(Bura Laszl6: Népismereti dolgozatok, 1981.)

Kucsora Janos, 1890-ben sziiletett Jaszberényben. Mesterségét Jaszapatiban és Jaszkiséren
tanulta. Segédként dolgozott tobbek k6zott Nagyvaradon és Aradon is. Ujpesten onallosodott
1919-ben.

Magda Dezso, 1893-ban sziiletett Bodajkon. Mesterségét Tabon és Bodajkon tanulta.
Segédként dolgozott Nagyvaradon €és Aradon is.

Mathé Gusztav, 1912(?)-ben sziiletett, az utolsé szatmari mézeskalacsos. Aposatol, Kovacs
Karolytol tanulta mesterségét.

Nosztrai Endréné Kun Anna, 1889-ben sziiletett Aranyosgyéresen. Szakmajat sziileitol
tanulta. 1925-ben Ondllosult. 1938-ban mésodszor ment férjhez Nosztrai Endre
cipészmesterhez Kolozsvarott. Gyermekei: Zsuzsanna, Margit, Irén, Erzsébet, Julianna, Endre,
Sandor, Erno.
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Roth Mihaly és felesége Szatmaron dolgozott a 30-as években.

Szabo Sandor, 1889-ben sziiletett Torokszentmikloson, ahol cukrisz és mézeskaldcsos mester-
séget tanult. Segédként Aradon és Nagyvaradon dolgozott. Budapesten dnalléosodott.

Szeifrid Antal, Szatmaron mikodott a 30-as években. Féleg az Avas vidékét és a tarhati
falvakat latogatta.

Toth Janos, 1881-ben sziiletett Tiszafoldvaron. Mesterségét Mezotiron tanulta. Segédként
dolgozott Brassoban és Segesvaron.

Zuber Gyula, 1881-ben sziilletett Makon. Szakmajat Szabadkan tanulta. Segédként Nagysze-
benben és Brassoban is dolgozott. Makon 6nallosodott. a diszitett mézeskalacsok mestere volt.

A jorészt A magyar siitd, cukrasz és mézeskaldcsos ipar torténete cimii konyvben talalhato
adatokbdl ¢és a megkozelitleg sem teljes felsorolasbol kitlinik, hogy még a szazad elején is
divatban volt a mézeskaladcsos segédek vandorlasa. Ez abbdl a tobb évszazados szokasbol
maradt fenn, amely a céhek koraban minden mesterlegénynek megszabta, hogy tuddsat harom
évig tartd vandorlassal gyarapitsa. Utja az Osztrak-Magyar Monarchidban biztonsagos volt,
mert rendeletileg szabalyoztdk, hogy minden varosban, ahol mézeskalacsos céh miukodik,
munkat és szallast kaphasson. A mesterségbeli titoktartds ellenére tuddsat barhol
gyarapithatta, és az addig tanultakbdl mindeniitt hagyott valami jot és szépet maga utdn. A
magyarorszagi mézeskalacsosok szivesen jartak Ausztriat, megfordultak Pesten, Debrecenben,
Székesfehérvarott, Nagyszombatban. Szerették a vandorlegények az erdélyi varosokat is:
Temesvar, Arad, Brasso, Torda, Kolozsvar volt a leggyakoribb uti céljuk. Ha megtetszett
valamelyik hely vagy lany, a mesterlegények megtelepedtek, a befogadd mester segitségével
folytattdk a csaladi hagyomanyt, ¢€és az erdélyi varosi kornyezetnek megfeleléen
elmagyarosodtak.

A véandorlegényeknek koszonhetden terjedt el orszagszerte a hires tordai pogacsa készitési
modja. Az elsd erdélylr mézeskalacsos céhek alakulasat kovetd idokben Tordan huszonkét
mézeskalacsos mester miikodott, de nyilvantartottak hatvanhdrom babsiité asszonyt is, akik az
akkoriban gyakori vasarokon arultak portékaikat. Feltételezgetd, hogy az ilyen kontar mézes-
kalacs-siitoknek koszonhetd a tordai pogacsa titkainak aprankénti felfedése és elterjedése
orszagszerte.

A mesterségbeli tudds és ratermettség megmérettetésének mindenkori szinhelyei a véarosok
voltak. Az igaz ugyan, hogy a mézeskalacsos mesterek féltve Orizték receptjeiket, a fonto-
sabbakat még csaladtagjaiknak sem arultdk el, ezt csak utddjuk tudhatta meg, ha eljott az idds
mester bucsujanak az ideje, de a kirakdvasarokon a szakmahoz értdk tanultak egymastdl uj
format, 0jabb diszitéelemeket, mutatdés csomagolast. A mézeskalacsos mesterség kiilonben
allando kiizdelmet és 6rokos kisérletezést kivant annak gyakorlojatol, egyrészt az alapanyagok
mindig valtozd mindségéhez vald alkalmazkodast, masrészt a vasarlokozonség valtozod
izlésének mindenkori kielégitését. Ha kiilondsen jol sikeriilt valamelyik siiteményiik, a vevok
azt nyilvan a kdvetkezd vasaron is keresték.

A mézeskalacsos termékek keresettsége folyamatos volt Erdélyben a mésodik vildghabora
végéig. Még a sziikkos hdborus esztendOkben is a Magyarorszaghoz tartozé teriileten allami
kiutalas biztositotta a mézet, cukrot, lisztet, zsiradékot, vajat, margarint, olykor a libazsirhoz
hasonl6 szamarzsirt a miikodési engedéllyel rendelkezo kisiparosok részére.
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Az erdélyr mézeskalacs-készitOk szamat megallapitani kiilon tanulméanyt érdemld feladat.
Feltételezhetd, hogy a mult szdzad végén és e szdzad elején népes taboruk volt, majd szdmuk a
masodik vildghabortig fokozatosan csokkent. Bizonyitja ezt a kolozsvariakrol hirt adé
Osszeiras is.

1914-ben, a kolozsvari cim- és lakasjegyzék szerint kilenc mézeskalacsos dolgozott a
vérosban:

Gyiran Janosné, Apor utca 16 szam

Hankoé Imre, Munkas utca 1 szam

Iszlai Mihdly, Széchenyi tér 8 szdm
Leitheim Janos, Magyar utca 18

Molnar Maria, honvéd utca 58 szam

Néagel (Ndgl) Henrik, Foldész utca 1 szdm
Salamon Herman, David Ferenc utca 4 szam
Ulbrich Karoly, Cimbalom utca 21 szam
Virag Ferenc, Honvéd utca 33 szam

A felsoroltak tobbsége amolyan kontar mézeskalacsos volt.

Gyiran Jozsefné, akinek a férje soderfuvarozd volt, a lanya segitségével tepsiben siitott
egyfajta kockara vagott mézes siiteményt. Lanyat kés6bb Nigl Henrik kozépsd fia vette
felségiil.

Hanlo Imréné, sziiletett Incze Klara Sepsimartonosrol szarmazott. Sepsiszentgyorgyon tanulta
a mézeskalacsos mesterséget. 1900-ban ment férjhez Hank6 Imre cipészmesterhez. 1904-ben
Onallositotta magat, €s tobb alkalmazottal dolgozott. Négy évtizedes kolozsvari miikodése alatt
j6 hirnevet szerzett maganak, szdmos kitlintetésben és elismerésben részesiilt. Kiilfoldre is
szallitott készitményeibdl. Hat gyereke sziiletett. A Pata utca elején emeletes hazuk volt. A
negyvenes években mar csak tordai és szé€kelypogacsat siitott a férje segitségével.

Nigl Jozsef régi mézeskalacsos csaladban sziiletett a Temes megyei Johannisfelden
(Janosfold) (?). Kolozsvarott telepedett le, négy gyermeke volt. Elmagyarosodtak, neviiket
Nagelnek mondtak és irtdk. Mind a négy gyerek mézeskaladcsos segédlevelet szerzett, de
apjukon kiviil csak Erzsébet - aki Cserey Gyorgy segédgyogyszerészhez ment feleségiil s
né¢hany évig Giurgiuban ¢€lt - gyakorolta egy ideig a mesterséget.

Naégl Jozsef harom gimnaziumi osztalyt végzett. Apja haldla, anyja sulyos betegsége é€s
egyetlen lednya, elsé felesége haldla nehéz csaladi helyzetbe juttattak. Orokolt két hazat, a
mithelyt és a szerszdmokat eladta. Virdg Rudolf mézeskalacsosnal vallalt munkat, majd
cukraszattal probalkozott a Vagohid kozelében, de eladosodott, és kénytelen volt Besztercén
munkét vallalni: a Fritsch cégnél mézeskalacsos iizemet vezetett. Visszatérve Kolozsvarra,
1940-ben jra 6nallosodott, Kiralyh4dgd utcai hdzaban nyitott mihelyt. A hadbort utdn kis ideig
iizletet tartott fenn az &llomas kozelében. A Vitadulci szovetkezet alapité tagjaként
tizemrészleg-vezetdkkeént dolgozott. Késdbb a mézeskaldcsos mesterséget népszertisitd
gyakorlati bemutatokat tartott szerte az orszagban. Mesterségét iparmiivész rangra emelte.
1963-ban halt meg. A Nigl csaldd egyetlen €16 képviseldje Nigl Zoltan fodrasz, Zoltan nevi
fia labdarugd kapuvédd, edzd. Apja Nigl Henrik legkisebb fia volt, és mézeskalacsos
segédlevéllel is rendelkezett, de mesterségét sohasem gyakorolta.

Virag Ferenc, a milt szazad leghiresebb erdélyi mézeskalacsosa volt. Siiteményeit kiilfoldon
is ismerték. Iparmiivészeti kidllitdsokon dijaztdk. Parizsban Grand prix-vel tiintették ki.
1888-ban sziiletett fia, Rudolf az apjatol tanulta a mesterséget, majd Budapesten, Bécsben és
Berlinben gyakorolta. Kitanulta a cukraszatot és a csokoladégyartast is. Tobb gyarban
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lizemvezetoként dolgozott. Visszatérve Kolozsvarra, 1936-t6l folyamatosan 6nallé cukraszdaja
volt.

A masodik vilaghdboru utan, a szovetkezet megalakuldsaig, mar csak Négl Jozsef, Fogarassy
Gyula (aki Nagl Henriknél tanul) és a pogacsasiité Hanko6 Imréné gyakorolta a mézeskalacsos
mesterséget. A hatvanas években aztdn a mézeskaldcsossagra csupén a ,,mézes keksz’-gyartas
emlékeztetett. Ezt a kdékemény tomegarut méz nélkiil készitették, igy aztan keresettsége
megcsappant, késobb torolték is az édesipari termékek listajarol. Napjainkban tjra megjelent.

Képeslap: Mézeskalacs katona.
Schréner Mihaly alkotasa, Magyarorszag.
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