P. SzZASzFALVI MARTA: TUKROS SziV, DEBRECENI ES PUSZEDLI. A DEBRECENI MEZESKALACSORSZAG

A mézeskalacs készitésének Europaban tobb évezredes hagyomanya van, hiszen mar a
gorogok, majd a romaiak is készitettek tinnepi alkalmakra mézeslepényt, és szokasban volt a méz, a
mézes italok és a mézeskalacs aldozésa is. A gorogok a Pallasz Athéné templomat Orzd
sarkanykigyot is mézeskalaccsal taplaltak, ugyanis hitlk szerint szerencsétlenséget jelentett, ha
érintetlentl hagyta. A halottak szajaba szintén mézeskalacsot tettek, hogy kiengeszteljék Kerberoszt,
a halottak birodalmat 6rz6 haromfejii kutyat, az elokeld halottakat pedig mézben temették el. A
romaiak a bacchanalidkon, a féktelen mulatsagokon és lucullusi lakomaikon szintén sok mézet és

mézeskalacsot fogyasztottak el.

A romaiktdl Nyugat- és Kozép-Europa népei vehették at, Németorszagban a 13. szazadtol
kezdenek mézeskalacsosok céheket alapitani. Lengyelorszagban a 16. szdzadban élte virdgkorat, a
legszamottevObb kozpontok Krakkd és Torun volt. Oroszorszagban is sitottek vésett mintakkal,
s0s és édes mézeskalacsot is. Az orosz néphagyomanyban a lakodalmi népszokasokban jatszott

fontos szerepet a mézeskalacs: példaul a ndszok mézeskalacsot és mézsort cseréltek egymassal.

A magyar mézeskalacsossag kialakulasanak eredete vitatott, tébben német eredetiinek
tartjak, biztosan azonban csak a céhes formajanak kialakuldsat tekinthetjik annak. Tobb levéltari
adat is alatamasztja, hogy mar a céhek megalakulasa eldtt is tevékenykedtek Magyarorszagon
mézeskalacsosok. S6tér Kalman szerint mar a kozépkor folyamén készitettek Magyarorszagon
mézeskalacsot, mivel az 1015-6s pécsvaradi monostor alapitélevelében szereplé pistardus
kifejezés mézeskalacsokat jelol. Fabian Gyula elképzelhetonek tartja, hogy a magyar szerzetesek
terjesztettéek a mézeskalacs-készitést: az egykori gorég-romai pogany szokasokat um. keresztény
jelleggel ruhazva fel. A tordai pogacsa Viski Karoly szerint is a pogany, aldozati jellegre utal.
Sopronban mar az 1535-0s polgarkonyvek is emlitenek ,,babsiitd mestereket”. A nagyszebeni
patika 1547-es leltarjegyzékében szerepel példaul egy mézeskalacs készitéshez sziikséges vas
siitéforma. Brasso varos mézeskalacsosai 1564-ben Sandor moldvai hercegnek is kuldtek
ajandékba mézeskalacsot. A fejedelmi szakacskonyvek is bdséges adatot szolgaltatnak a
mézeskalacs készitésére, felhasznalasara. Peldaul Bornemissza Anna I. Apafi Mihaly erdélyi
fejedelem feleségének 1608-as szakacskonyvében a halnak vald édes suffa elkészitését is igy irja le:
., Végy jo mézeskalacsot, reszeld meg, hogy olyan legyen, mint a liszt..., vajat melegetvén, de nem

sokat, rostély meg benne. Tolts jo bort hozza, fahéjat, s nadmézet eleget hints ra!”



A magyar mézeskalacsos céhek egyértelmiien német hatasra alakultak ki, amit a német
eredetii szakmai szokincs is bizonyit. Az elsé magyar céh Pozsonyban alakult meg 1619-ben. Ezt
kovetéen Eszak-Magyarorszag varosaiban, Besztercebanyan, Bartfan, Kassan, Eperjesen és
Nagyszombaton is sorra alakultak a 17. szazad elején a mézeskalacsos céhek. Debrecen varosanak
hét mézeskalacsos mestere 1713-ban kapott Kkivaltsaglevelet, hogy mint édesség és
mézeskalacssiitok (pistorum) céhbe tomoriilhessenek. Ezt szentesitette III. Karoly uralkodoi
oklevele 1726-ban. Debrecen varosa mindig is fontos mézeskalacskdzpontnak szdmitott, elsésorban

az egykor hires malomiparanak, kivalo mindségi lisztjének kszonhet6en.

Hol és hogyan késziltek a mézeskalacsok? A mézeskalacsosok miihelye altaldban a
lakasukbol nyild helyiségbol allt, mellette lehetdségeikhez képest pedig az tizlet mukodott.
Kerékgyartd Sandor debreceni mézeskalacsos munkéassagat Szabadfalvi Jozsef néprajzkutatd 1954-
1967. kozotti helyszini vizsgalatai alapjan igen alaposan ismerjik. Szabadfalvi a mézeskalacsos
tizletét, illetve mithelyét a legnagyobb alapossaggal korbefotozta, s szinte minden munkafolyamatot
egészen kivalo fotdbanyaggal rogzitett az utdkor szamara. A kovetkezokben ezen helyszini gylijtés
eredményei alapjan mutatom be az egyes mézestésztak készitését.

A mézeskalacsosok haromféle tésztat készitettek: mézes-, lédig- és cukrostésztat. A
debreceni mézestészta, vagy ,,iitéfas tészta” jellegzetessége, hogy itt nem fozik fel hozza a mézet,
mint mas mézeskalacskészitd kozpontokban, példaul Karcagon, Nyiregyhdzan. Csak Debrecenben
sutotték nagykemencében, nem kiskemencében vagy bogalykemencében a mézestésztat. A
debreceni mézeskalacsosok szerint ez biztositja a debreceni mézeskalacs kiilonleges zamatat, ettdl
lesz az éllaga ,,0lyan torékeny-ropogos”.

A meézestészta lisztbdl, mézbol és cukorbol késziil. A méz és a cukor aranya jellemzéen 75-
25 % volt. Az 1930-as évekig még slivegcukrot hasznaltak, amit a kiallitasban is lathaté famozsarral
tortek meg. Ehhez a tésztdhoz tehat nem fozik, csak melegitik a mézet. A kimért alapanyagokat
ezutan kavaroteknében bekavarjak. A pontos mennyiségeket igen gyakran igyekeztek titokban
tartani, akar még egymas eldl is elrejtve, kotényilik alatt mérték ki a hozzavaldkat a mesterek,
segédek. A lisztet szitaval atszitaljak, hogy az esetleges idegen anyagokat eltavolitsak, és hogy
lazabba tegyék. Ezt a bekavart, még szemcsés masszat par napig allni hagytdk, majd a brehpadon
(torépadon) alaposan egységes, kidolgozott, tovabbi munkara alkalmassa teszik. A breholast mindig
két személy végezte. A brehpad egyik oldalan 1il6 a tésztat hajtogatja a radja ala, amit a masik
oldalon all6 mozgat, igy dolgozva meg a tésztat. Egyszerre 10-15 kg-os tésztat szoktak megbreholni.
A meggyurt tésztabol un. absteholdval, vagodeszkara emlékeztetd falapattal vagnak ki egy darabot,
amit el0szor gdmbdlylire, majd a mézestanyér esetében 2-2,5 méter hosszl hengerbe nydjtanak a

munkaasztalon, a tdblan. Ezt az Gn. maszlival, a szogekbdl allo6 mérdléccel 100 egyenld részre
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osztjak, a megjeldlt helyeken a tésztat elvagdaljak, majd a révid nyujtofaval, a valgerral kinyajtak:
»lengoljak™. A kinyujtott tésztat diszesen faragott faformékba, Uin. titéfakba nyomkodjak bele. Ezt
hivjdk kiverésnek. Ez a munka nem igényelt kilondsebb szaktudast, ezért az 1930-as években
kisegité munkaerdket, kiver6lanyokat alkalmaztak. Kiverésnél vigyazni kellett, nechogy a tészta um.
ceig legyen. Ceignek akkor mondjak a tésztat, amikor nem nyomkodjak bele kelloképpen a formaba,
és ezért a diszitmény nem rajzolodik ki élesen. Kiverés kozben ezért a tésztat kissé kefével
belisztezik, késsel egy kicsit alanytlnak, megemelik, majd egy gyors mozdulattal kézzel kiforditjak.
A formabdl kikerult tésztat sitésig az an. garbon, a szaritéallvanyon taroljak. A tésztanak itt kell a
siitésig a levegd paratartalmatol kissé megnedvesednie.

A mézeskalacsosok a sutést leginkdbb a délutani ordkban végezték, amikor mar minden
tésztamunkat befejeztek. A siités eldtt a kemencét 2 oraval bemelegitik. A mézestészta siitését a
debreceni mézeskaladcsosok mindig nagykemencében végezték, nyitott ajtonal. A siité személy a
kemence nyilasa mellett Ult, kezében a botszeri siitélapat, amely a tiiz igazgatasa mellett a pléhek,
vagyis a tepsik kirakasara, forgatasara szolgal. A siitést végz0 mellé teszik le az egymasra rakott
négy pléhet, és kb. félpercenként teszik 6ket be egyiket a masik mellé, s mire a negyedik pléhet is
beteszik, az elsben mar meg is siilt a mézes. Ha a mézes sziv kissé megégett, akkor azt vagy a
csomag kozépére tették, vagy ,Erted ég szivem” felirattal lattak el.

Nem csak a debreceni parost, de a kerek mézestanyérokat is ,,debreceni”’-nek szoktak
nevezik orszagosan, mondhatni ez volt a debreceni mézeskaldcsosok remeke. A legdsibb
mézeskalacsos forma a kerek tanyér, régészeti leletek alapjan is vélelmezhetjik, a kora ujkorbol
viszont mar szamos muzeumi darab bizonyitja hasznalatat. Debrecenben mindig is nagy szdmban
készitettek kerek mézestanyért, s valdszinli, hogy a mar 19. szdzad maésodik felétdl csak
debreceninek hivjak orszagszerte ezt a tipusi mézestésztat. A legnagyobb mézestanyérokat kisebb
drukkolokkal diszitették. A fent leirt mézestésztabol készitik a kiilonbozo figuralis: sziv, baba,
huszar, kard, stb. alaki mézestermékeket, a toknikat is. Ezeknél a méaszlizas folyamata hianyzik.

Szintén mézestesztabol keszitették a hires mézesmogyoroét, amelynél a breholas el6tt fahéjat,
vaniliat vagy szegfiiszeget tesznek a tésztaba, kis hosszukas hasabokra vagjak, 6sszegondorgetik,
belisztezik ¢és a szitdhoz hasonld mézesmogyordkészito-rostaban szabalyos gomb alakira
formazzak. Ritkdbban mézesbotot is készitettek, hasonld tésztabdl, mint a mogyorét, csak ezt

henger alakira forméaztak kézzel.

Az ejzolt termékekhez haszndlt cukros, fehértészta méz nélkil készil. Kialakulasa
valoszintileg a cukrasziparhoz kotodik. A tésztat pléh szaggatdval formazzak ki, és kiskemencében
sutik meg, majd sutés utan szines masszaval, Un. ejzzel diszitik. Az ejz burgonyalisztbél,

burgonyacukorbol, cukorfestékbdl és zselatinbol késziil, ehhez adjadk a kiillonbozé ételfestékeket.
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Ezt a masszat a holyagpapirbol hegyes papirzacskoszeriire csavart zsadkba teszik, a végére tutnikat
helyeznek, melyeken keresztiil nyomjak at az ejzet. A tutnik kifolyonyilasa kiilonb6zo, igy a
diszitmény is kiillonbdzd format vesz fel.

Az ejzolt termékek diszitésének, az ejzolasnak alapvetéen koOtott rendje van. A
legnépszeriibb ejzolt termék az ejzolt huszar és baba mellett mindig is a sziv volt, amelynek
szdmtalan variécidja létezik, nemcsak a szinek kavalkadja miatt, hanem a felragasztott képecskék és
a hozzajuk csatolt szovegek miatt is. A siités eldtt eldszor piros festékkel kenik be az egész szivet,
vagyis streiholjak. Ezutan raragasztjak a tikrot vagy a szerelmes part abrazolo képecskét, a bilétet;
huszar vagy baba esetén pedig a megfeleld szines nyomatot. Ezutan a szegélyeken egy szélesebb
fehér, a tiikkron pedig jellemzéen kék keretet ramfliznak. Utana késziil el a belséramfli, a csigavonal
belsd részén futd cakk. Majd a margarétazd vagy rdzsazo tutnikkal a megfeleld virdgmintat, végiil
pedig a levéldiszeket viszik fel. A szivek diszitményeinek szine, mérete, dsszetétele valtozd, de az
adott elemek helye alapvetden kotott, igy a tikrot mindig kozépre, a viragokat a tukor koré, a ramfli

és a csigavonal kozé ejzoljak. Hasonlo technikéaval készitik el az ejzolt papucsot, bélesdt és kulacsot.

A lédig-, vagy barnatésztakat felf6zott mézzel és cukorral készitik; nem tt6faval, hanem
pléhszaggatokkal formazzak ki, és nem nagy-, hanem kiskemencében sutik meg. A lédigtésztabol
kerek bokovel puszedlit, téglalap alakibol pedig stanglit sutdttek. Készitettek diés, mogyoros,
mandulas masszaval behlzott margardnis stanglit. Az 1930-as évekig divat volt ezeket a
lédigtermékeketmajorannaval, fahéjjal, csillaganizzsal, szegfliszeggel, szerecsendidval vagy borssal
is izesiteni. A puszedlit szoktdk cukorral, csokolddéval bevonni. Ha csak a felsé részét kenik be
cukorsziruppal, glazdrozott, ha az egészet, kandirozott puszedlinek nevezik.

A lédigtésztdk masik tipusa a mézeskenyér, amit stiklinek, zsidokenyérnek, ha pedig
mandulat is tettek ra, Kossuth-kenyérnek neveztek. A mézeskenyeret régen mézestésztabol
formaztak meg itéfaval, kés6bb 1édigtésztabol an. fakkospléhben sutdtték meg, sutés utan pedig a
kiallitasban is lathato fakarddal vagdaltak szét.

Szintén lédigtésztabol készitik a mogyoros- vagy mandulascsokot, mas néven margarénit. A
diot vagy mogyorot ledaraljak, dsszekeverik porcukorral, tojast tesznek hozza (kb. fél kil6 dibhoz
20-24 tojast adnak) Osszekavarjak, és a toltelékkinyomoba, dresszirozoba toltik, majd zsirpapirra

nyomjéak.

A mézeskalacsosok a mézestészta sitése mellett foglalkoztak viaszgyertya készitésével is.
Régen ugyanis a mézet sonkolyosan vasaroltak, s a méz masik mellékterméke, a viasz szolgalt
alapul. A sonkolyos mézet egy feliilrél nyitott hordoba tették, majd Gsszetortek, és felmelegitették.

A tiszantuli mézeskalacsosok a gyertyat ringen is ontotték, s ezen a kocsikerékszert kiillos keréken
4



1évo gyertyabelekre ontotték ra a forrd viaszt, mikdzben tekertek mindig egyet a ringen. A debreceni
mézeskalacsosok mar csak a 20. szazad elsé felében készitettek maguk is gyertyat, ezeket foleg
vallasi célra, a debreceni izraelita hitkdzségnek, illetve halottak napjara keszitették.

Foleg a katolikus vidékek mézeskalacsosai készitettek fogadalmi ajandékokat viaszbol, ezek
az un. offerek. Debrecenben a 19. szazad kdzepéig készitettek offereket.

A mézsor vagy marc keszitésének Magyarorszagon is igen nagy hagyomanyai vannak.
Salamon kirdly szazdi apatsag részére kiadott rendeletében emliti a méhsort mint adotételt. Az
erdélyi méhsort a torokok hadisarcként is elfogadtak. A debreceni levéltari iratok is tébbszor emlitik
a mézes vizbol vagy mézes arpabdl erjesztett sort. Ma marcként szorpszert iditoitalt is készit a

szekszardi Petrits-csalad.

A mézeskalacsosok aruinak értékesitése sokaig kizarolag a bacsukon és a vasarokon tortént.
A debreceni mézeskalacsosok satrai a kiilsd vasarhelyen a Széchenyi utcan, a Szepességi utca
sarkanal voltak. A vasaron mindig a legrégebbi iparral rendelkezéé volt az elsd hely. Ezenkiviil a
mézeskalacsosok minden nagyszabasu Unnepi vasarban is &rultak. Kerékgyarté Sandorrol tudjuk,
hogy a hortobagyi mellett a szegedi és a szolnoki vasarokra is eljart.A vidéki vasarra szekérrel,
majd késObb természetesen teherautdval vitték a vasarozo felszerelést: a satrat, a ponyvat, a vasaros
ladakat, benne az aruval. Kerékgyartd visszaemlékezése szerint ,,a hajdusagi vasarokra debrecenit
és toknit vittek. A szegényebb népréteg altalaban az ejzolt, festett arut vasarolta, de ezek is szeretik
a mézestésztat. Vasaroltdk a kemény, fliszeres mézesmogyorodt, de legkedveltebb mégis a tanyér
volt.”

Kerékgyartd Sandor ,,hires mézeskalacs-készitd csaladbol” szarmazott, a csalddban 200 éve
ndagon Oroklodott a mesterség. A Debreceni Reformatus Kollégiumban tanult, mérndknek késziilt,
de a vilaghabori megakasztotta tanulmanyait. Ezért beallt nagynénjéhez mézeskalacsosnak, ,,nala is
szabadult fel.” Kerékgyartd, aki gyakorlatilag mar 17 éves koratol kezdve dolgozott, a palyan
elnyerhet6 szakmai dijak mindegyikét elnyerte: eziist-, majd aranykoszorus mester, 1966-ban pedig
a Népmiivészet Mestere cimet kapta meg. Szamos ipari ¢és mezdgazdasagi kidllitdson vett részt
orszagszerte, 1967-ben pedig kiallitason mutattak be munkéssagat, termékeit az akkori Megyei
Miivel6dési Haz Kossuth utca 1. szam alatti szarnyépiiletében a Mesterségem sorozat keretén beliil.

A Kerékgyarté-itzlet az 1930-as evekben a Csap6 utca 10., majd a Il. vilaghaboruig a mai
Piac utca 42. szam alatt, Gzleti szempontbdl igen kivalo helyen, az egykori Pannonia Szalloda
udvaraban miikodott. A vildghdboriban mind a Szalloda, mind az udvarban miik6dd iizletek
megsemmisultek. A habor( utan a kevésbé frekventalt Széchenyi utca 81., majd végill a Batthyany
u. 4. szam alatt mikodott Kerékgyartd Sandor iizlete, amely ,,valosdgos bucsujardhely volt,

nemcsak ismerdsok, baratok, vevok, de hires népmiivészek is mondhatni egymas kezébe adtak a
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kilincset”. A Deri Muzeum (j allandd kiallitasdban a miihely mellett berendezésre keriilt a
Kerékgyartd-uzlet is, melyet eredeti batoraival rendeztiik be: ugyanazok a fiokos szekrények és
iivegezett kazettak lathatéak, amelybdl Kerékgyartd Sandorné a kedves vevo felé nyujtotta a piros
sziveket vagy az illatos mézestanyérokat. A kiallitott késztermékeket még Kerékgyarté Sandor
készitette (a mézeskakas és a mézeskosar 1954-ben, a csomagolt, szavatossagi datummal is ellatott

termékek 1973-ban, a tobbi valdsziniileg a miizeumba val6 bekertiléskor, 1969-ben késziilt.)

Kerekgyartd Sandor egy 1967-es interjuban azt nyilatkozta, hogy ,,Hej, haj. Megértiink a
muzeumra mdr: a mesterség is, jomagam is.” AKKor talan nem sejthette, hogy kozel 50 év mulva a
Déri Mazeum () allandé kidllitdsa révén szinte valdsaggd valik kijelentése. Mézeskalacsos
egységunket Kerékgyarté Sandor debreceni mézeskalacsos 20. szdzad masodik felében hasznalt
mithelyének és tizletének felszerelésébdl rendeztiik be, melyet 1975-ben vasérolt meg a Mazeum.
Ez a maga teljességében most kerilt eldszor bemutatasra. De természetesen csak Uzletének és
mithelyének berendezésére értve, hiszen a mesterség — héla a debreceni mézeskalacsosoknak — ma
is él, és viragzik, s6t 2014 6ta a Hajdu-Bihar Megyei Ertéktar Bizottsag felvetette a megyei értékek

kozé.



