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Bevezeto

A Dbucsik és vasarok nylizsgd forgataganak voltak velejar6i a mézeskalacsosok. A
mézeskalacs az izek, illatok, formak kiilonleges talalkozasa. Sokszor lakasdiszként is szolgal.
Leggyakoribb vasarfia a szerelmi ajandékként kapott tiikrés sziv volt. Ma bucstkon,
népmiivészeti vasarokon, hagyomany6rz6 kulturdlis rendezvényeken aruljak, valtozatlan
felhasznalassal, de sokkal kisebb érdekl6dés mellett.

A vidéki csaladi tinnepek, névnapok, hazassagi évfordulok, eljegyzések és lakodalmak
tinnepélyes pillanata a ,,pergelt torta”, grillazs, égetett torta felszolgalasa. Az édesség
fogyasztasa, életiink szépitésére, jo hangulatunk biztositasara is szolgal jeles tinnepeken.

Dolgozatunkban szeretnénk bemutatni e két édes szakma torténetét, jelenkori helyzetét

Hajdananéson.

1. Mézeskalacs torténeti attekintése

1.1. Meézeskalacs alapanyaga

A mézeskalacs alapanyaga a méz. Miutan a méz az ember allando taplalékava valt,
felhasznalasi modja talalékonysagunk kimerithetetlenségét bizonyitja. Tavol- Keleten a mézet
a ginzeng poraval keverve a hosszu életet el6segité orvossagnak tekintették. Idészamitasunk
el6tt 2700 évvel kinai orvosi konyvben, i. e. 2000-ben pedig szanszkrit irodalmi emlékekben
olvashatunk a mézrél. Egyiptomban a karnaki templomban maradt fenn i. e. 1500 tajarol
méhabrazolas. A zsidok mar a mezopotamiai Kaldeaban foglalkoztak méhészkedéssel. Az
Egyiptombol valo menekiilésiikkel kapcsolatos az igéret foldjének emlitése, a tejjel- mézzel
foly6 Kénaan”. Gondoztadk a méheket, a mézen kiviil a méhviaszt hasznaltdk. A mézet a bdség
jelképének tekintették. Ismerték tartositd tulajdonsagait is. Halottaikat is mézes balzsamban
szallitottak és 6rizték, ha erre sziikség volt.

A magyarok a honfoglalas elétt mar ismerték a mézet és a mézsort. A kolozsvari tanacs
1595-b61 szarmazo jegyzékét olvasva tudjuk, hogy a nadméz, vagyis a cukor ara magas volt.
Egy lat (I6t, 1/32 font, 233,887 g.) cukor arabol egy tytkot vagy egy szekér szalmat lehetett
vasarolni. Ezért megbecsiilték a mézet, amelyet gyakran hasznaltak kiilonféle ételek és italok
édesitésére. A cukrot a 10. szazadtol fogva ismerték az eurdpaiak, de a mult szazad elejéig
inkabb mézet hasznaltak, ami valosziniileg olcsobb volt, mint példaul a Velencébdl szallitott

nadcukor.



Kiilonféle izesiték nélkiil nincs mézeskalacs. A festett, gazdagon diszitett in. szines aru
tésztajabol ugymond kifelejtették a fiszereket, mert a tiikros sziveket, a cukorrdzsakkal,
cukorzsinorozassal tele babakat, a lovakat és egyéb figurakat foként emléktargyként, nem
fogyasztasra vasaroltak.

A fluszerek ara nagyon draga volt. Kelet-Indidban a fiiszerek hasznalatat csak a
kivaltsagosoknak engedélyezték. Az eurodpaiak SOk fiiszert a perzsaknak koszonhetnek. Fejlett
fliszerhasznalatrol tanuskodnak a romai konyharol fennmaradt feljegyzések. A gyombérrdl
Hippokratész is emlitést tesz. Altalaban ismert volt a fahéj, a bors, a gyombér és a szegfiiszeg.
A fiiszerarut foleg az arab kereskedok szallitottak a Foldkozi-tenger kikotéibe. Ertékiik eleinte
vetekedett az aranyéval. Nalunk Matyas kiraly koraban a safrany, a gyombér, a fahéj, a bors
volt ismert. Egyfajta izesitok is lehettek, de a szazad elsé évtizedeiben hasznaltak dket
kiilonleges mézeskalacsok készitéséhez is. llyenek példaul: citrom, datolya, szelidgesztenye,
kakad, mandula.

Az egyiptomi piramisokban nemcsak méz, hanem mézes tészta maradékot is talaltak. Abba
a lepénybe, melyet az 6korban kenyérnek neveztek, mézet is kevertek, igy az édes kalaccsa
valtozott. A fiiszeres mézeskalacs nem hianyzott az inyenc romaiak asztalar6l. Az i.e. 180-
170 koril rendezett bacchanaliakon, amelyek valamiféle titkos szexpartik voltak, nem
hianyozhatott a mézbdl és lisztbd1 készitett, izgatdan fiiszerezett siitemény (libuim). Roémaban
valamely csaladtag sziiletésnapjara készitettek mézesbabokat, melyeket nem ettek meg,

hanem a hazi istennek ajanlottak fel.

1.2. Mézeskalacs mesterség eredete

Mint mesterség a kalacskészités egyiitt emlitheté a mézsor készitéssel. Mar az egyiptomiak
is kevertek a mézsorbe lisztet, igy nem kellett keleszté anyagot még beletenniiik.

A mézeskalacs - készités feltehetdleg eleinte, mint az édességkészités egyik formaja jelent
meg. Akik mézbol cukorkat készitettek, valosziniileg mézeskalacsot is készitettek. Marcus

Valerius Marcialis igy ir roluk, az i. sz. els6 szazadaban:

Edességmiivész,
Ezer alaku édes targyat készit szamodra a keze.
S a szorgalmas méh csak neki dolgozik.
A mézeskalacsosnak szorosan egyiitt kellett mikddnie a méztermelovel, akinek két
lényeges termékét, a mézet és a viaszt feldolgozta. A mézbdl kalacsot, italt, cukorkat,
siiteményeket, a viaszbol kiilonféle gyertyakat (fehéritettet is), padlobeeresztot és egyéb

viaszarut készitett.



A cukraszok dolgat sokaig a szakacsok végezték. A mézeskalacsosok a siit6kkel éreztek
rokonsagot inkabb, a céhek idején elobb veliik alkottak tarsasagot, késébb kivaltak,
onallosodtak, szazadunkban pedig a cukraszokhoz alltak kozel. Tették ezt azért is, mert
szamuk sohasem vetekedhetett a mas mesterségbeliek szamaval.

Az elsé mézeskalacs feltehetéen mézbdl, lisztbdl, vizbol kevert kasa volt, melyet forrd
kovon szaritottak Ki. I. e. harom évezreddel, az Indus folyd volgyében kor alaki kemencében,
agyagformaban mézes kalacsot is siitdttek mar.

A torténelem folyaman, tobb helyen is talalkozhatunk a mézeskalacs felhasznalasaval,
most ezekbdl osztanank meg par érdekességet. Az dkori irodalomban szamos helyen emlitik a
mézes pogacsat. Mézzel elegyitett répat, savanyu kaposztat, de még fokhagymat is ettek a
lucullusi lakomakon. A hagyomany szerint, a Pallas Athéné templomat 6rz6 sarkanykigyot is
mézeskalaccsal taplaltak, s ha érintetleniil hagyta, azt a szerencsétlenség jelének tartottak. A
halott szajaba is mézeskalacsot tettek, hogy ezzel engesztelhesse ki Cerberust, az alvilag
mogorva 6rét. A nagy emberek, csaszarok arcképével diszitett mézeskalacs osztogatas IS
eléfordult (1. melléklet).

Szamunkra meglepé volt, mikor a kovetkez6 torténetre akadtunk ra. A Grimm testvérek
altal gyjtott és a német szajhagyomanyokon fennmaradt Jancsi és Juliska meséje, mely egy
erdei mézeskalacshazban laké gonosz boszorkanyrol szol. Az eredeti torténet -1600-as
években- két mézeskalacsos rivalizalasarol szol. Katherina Shrader mézeskalacsos asszony az
erdében levé hazaban j61 mend mézeskalacs siitodét miikodtetett. Ezt irigyelte meg egykori
udvarléja, Hans Metzler és boszorkanysag vadjaval feljelentette az asszonyt. A vad szerint az
asszony sepriinyélen lovagolt, és akit magahoz tudott csalogatni, meghizlalt és megette. A
boszorkanyper soran a vadak hamisnak bizonyultak. lgen am, de Hans, aki maga is
mézeskalacssiité volt, szakmai irigységet érzett, megkereste az erddben az asszonyt, megdlte
¢s belokte 6t a meleg kemencébe. Hans ezt kdvet6en a niirnbergi udvar szallitojaként éldegélt,

amig meg nem halt.

1.3. Mézeskalacs megjelenése hazankban

A magyarorszagi mézeskalicsossag kezdete egészen az Arpad- hazi kiralyok kolostoraiig
vezethetd vissza. Ezek a kolostorok sajat méhészettel foglalkoztak, vallasos targyt formakat
hoztak létre. Mézes — pogacsa sz6 1554-ben, mézesbab szavunk pedig 1587-ben fordul el
eloszor  nyelvemlékeinkben.  Pozsonyban,  Besztercebanyan, Kassan, Eperjesen,
Nagyszombaton voltak az els6 céhek, melyek mézeskalaccsal foglalkoztak. 1713-ban

Debrecenben, az Alfold legnagyobb mézeskalacs kozpontjaban, 1719-ben pedig Budan



kaptak a mézeskalacsosok céhalapitasi engedélyt. A céheken kiviilieket, kontaroknak
nevezték. Egy iras szerint Debrecenben 1807-ben 14 céhbeli mester mellett 54 kontar
dolgozott. Beliczay Laszlo szerint, Magyarorszagon 1873-ban 1957, 1884-ben mar csak 1268
mézeskalacsos mitkodott.

A magyarorszagi mézeskalacsossagnak Debrecen az egyik legjelentdsebb kdzpontja, ahol
¢vszazadokon keresztiil kivaldé mindségli, messze foldon hires mézeskalacsot készitettek, €s
készitenek napjainkban is (mézeskalacstanyér). A debreceniek faformakban készitett,
festetlen tanyérokkal, huszarokkal, babakkal és varosképekkel nyerték meg az egész orszag
piacat. A fogyasztok a szép, sokaig eltarthato, festetlen mézeskalacsra szavaztak, és ezért
gybztek a debreceniek. A formazas mellett kedvez6bb volt a tésztakészitési technologiajuk is,
a mézet és a lisztet hidegen gyartak Ossze, ezért a méz ize nem karosodott a hé hatasara
(2.melléklet).

A régi szakacskonyvekben lehetett olvasni, hogy miként késziilt a mézeskalacs és miként
hasznaltak ételek izesitéséhez. Régen szokas volt felszolgalni husos étel mellé kalacsot és
mézes pogacsat.

A 15. szazadtol kezdve magyar teriileten is fabol faragtak a mézeskalacs készitéséhez
sziikséges formakat. Ezekrdl targyi emlékeket a Budapesti Iparmiivészeti Muzeumban és a
debreceni Déri Muzeumban talalhatunk.

Hirnévnek orvendett a tordai pogacsa. A négyszOg alaku tészta sarkaira egy-egy kerek
mézeskalacsot tapasztottak, és bekenték tojassargajaval, kozépen bevagtak, igy siités kozben
kinyilt.

A német mézeskalacsossag hatasa foleg Magyarorszag nyugati részén volt megfigyelhetd.
Ezt a diszesen faragott mézeskalacsformak bizonyitjak. A Kelet — Magyarorszagra is kiterjed6
német hatast is bizonyitja, hogy a szakmai szokincsben sok a német eredetii kifejezést.

A bucsukba, vasarokba arusitott piros mézesbab élénk szineivel hamarosan kiszoritotta az
utéfasat. A mézesbabok készitése maig egyedi, kézzel késziilt és szivhez sz616 (3. melléklet).

A mesterek formakba préselték vagy csorgattak készitményeiket. A domboritott
mézeskalacsokat felvaltotta a vasari piros (sziv, huszar, papucs, baba) kalacs. A formak
hasznalatanak a célja az esztétikus kiilalak elérésén tal, az alakok szimbolikus jelentésének
kifejezése is volt (példaul: baba, tiikkros sziv, huszar, kard, tanyér).

A mézes tészta formalhatosaga, illetve, hogy siités utan is tartosan megdrzi a minta rajzat,
alkalmassa tette az aprolékos rajzok megorzésére (4. melléklet).

A mézes siiteményeket sokféleképpen csoportosithatjuk. Lehet példaul, az eheték és a nem

fogyasztas céljabol készilt készitményekként beszélni roluk. Az ehetd mézeskalacsok



megmaradtak egyszerlinek, mig a babok egyre élénkebb szinezetet és diszitést kaptak. Az
elobbieknél az elkészitésiik folyaman hidnyzott az értékes méz.

A XX. szazad elején, a répacukor megjelenése utdn a mézeskalacsos mesterség,
hanyatlasnak indult. Sok mester mar nem tudott megélni a mézesek készitésébol. Az
évszazadokon at tartd mézeskalacsos mesterség hanyatlasanak oka a cukorkagyartas és a
cukraszat megjelenésére vezethetd vissza. A mézeskalacsosok igyekeztek a vasarlok igényeit
kiszolgalni, igy kitanultdk a cukréaszatot.

A mézeskalacsossag napjainkban viszont Gjra reneszanszat éli. Egyre tobb mézeskalacsos
dolgozik az orszagban. Megujithato, 0 izekkel és formakkal. A hagyomanyos eljarasokat,
mint az irdkas, a csipkés, a ratétes, mesefiguras, 0j elemekkel is gazdagitjak. Az elkésziilt
darabok nemcsak karacsonyfa - disznek, ajandéknak hasznalhatok, de fogyasztasra is egyarant
alkalmasak (5. melléklet).

Egyre tobb mézeskalacsost lathatunk a kiilonboz6 hazai, s6t nemzetkdzi kiallitasokon,
bemutatokon, népmiivészeti vasarokon. A mézeskalacsokat mar nem csak az elobb emlitett
helyszineken lehet megvasarolni, hanem egyre nagyobb teret nyer maganak az internet adta

vasarlasi lehet6ség is.

1.4. Meézeskalacs megjelenése az irodalomban

A mézeskalacsra vald utalds tobb irodalmi miiben és versben is megjelenik. ime, néhany
ezekbdl, a teljesség igénye nélkiil:

., A mézeskalacsossag a legszellemesebb mesterség... Nem a Mercur patronatussaga alatt
all, hanem Amoré alatt...Nem is mesterember a mézeskalacsos, hanem poéta. Hangulatot
¢breszt, mosolyt fakaszt az ajkakon, elpirulasra kényszeriti az arcokat a siiteményeivel ... Ott
van a mézeskalacs sziv- egy Kkis célzas: polyas baba vagy csak bolesd, egy Kis
szemtelenkedés. Mandulaval kirakott lovas- egy kis jolas...”

(Mikszath Kalman: Fekete varos)

Cukor, cimet, méz és did,
mézeskalacsba ez valo.
Megkeverem, megkavarom,
egy nagy talban 0sszegyurom.
(Matos Maja: Mézeskalacs)



M¢ézest siitiink karacsonyra,
nagy segitség vagyok am!
En mérem a lisztet, mézet,
tobbit meg az anyukam.
(Mentovics Eva: Mézeskalacsos kalandok)

2. Mézeskalacs elkészitése

A mézeskalacsnak szamtalan elkészitési receptje 1étezik. A fobb Gsszetevok azonban
megegyeznek, ezek a kdvetkezok: liszt, porcukor, méz, tojas. Az 6sszetevoket osszekeverik, a
tésztat meggyurjak, majd hiivés helyen pihentetik, kilapitjak és formazzak. A formazas
torténhet szaggatd formakkal, kézzel vagy iitéformakkal. Ezt kovetden pedig a tészta diszitése

kovetkezik, vagyis az irokazas (ezt régiesen ajzolasnak nevezték).

2.1. Meézeskalacs receptek

Erdekességként szeretnénk megmutatni a mézeskalacs elkészitésének néhany lehetéségét,

hazankban és kiilf61don egyarant.

Debreceni mézeskaldcs

Hozzavalok: 50 dkg méz, 50 dkg liszt, 2 dkg hamuzsir, 12 dkg porcukor, 3 tojdssdrgdja.

A mézet feltessziik f6zni, ha jol felforrt, a tiizrél levessziik, és belekeveriink 25 dkg lisztet.
Utana 2 dkg hamuzsirt s jol eldolgozzuk, majd 2-3 o6ra hosszat allni hagyjuk. Utana
gyarddeszkara 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, jo meleg siitében kisiitjiikk. Forron, a

tetejét cukros tejjel megkenjiik, ezaltal fényes lesz.

Lucanapi mézeskaldcs
Hozzavalok: 2 dl szirup 23 dkg porcukor, 23 dkg vaj vagy margarin, 2 tojas, 2 kiskandl

szegfiiszeg, 1 pupozott kiskandal szodabikarbona, 1 kiskandl 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 szédabikarbonaval osszekevert lisztet. Hagyj egy
kevés lisztet a tepsi beszorasahoz. Pihentesd a tésztat egy €jszakan at. Nyujtsd és szaggasd Ki.
Stisd kb. hat percig 225 C fokon.



Angol mézeskaldcs
Hozzavalok: 1,5 dl szirup vagy méz, 2,5 dl porcukor, 1 kiskandl gyombér, 8 csepp cédrusolaj,

18 dkg vaj vagy margarin, 1,5 tejszin, 75 dkg buzaliszt, 1 pupozott kiskandl szodabikarbona.
Gyurd 6ssze, nyujtsd Ki, és kerek lapocskakat szaggass beldle.

Cseh mézeskaldcs
Hozzavalok: 280 g sima liszt, 180 g porcukor, 1 kandl méz, 1 kavéskandl szédabikarbona, 1

kavéskanal torott fahéj, 3 szem szegfiiszeg, 2 tojas.

Az atszitalt lisztet, a porcukrot, a folyékony mézet, a szodabikarbonat, a torott fahéjat és
szegfiiszeget meg a tojast Osszegyurjuk, és két orat pihentetjiik. Azutan a tésztat lisztezett
gyarddeszkan 1 cm vastagsagura kiszaggatjuk. Kikent, lisztezett tepsire rakjuk, megkenjiik

tojassargéjaval, mogyoroval diszitjiik, és mérsékelt langon kistitjik.

Svéd mézeskaldcs

Hozzavalok: 1 dl porcukor, 1 dl méz vagy szirup, 15 dkg vaj vagy margarin, 1 pupozott
kiskanal szegfiiszeg, 1 kiskandl fahéj, 1 pupozott kiskandl gyombér, kevés reszelt
szerecsendio, 5 dKg durvdra vdgott édes mandula, 33 dkg buzaliszt, 2 kiskandl

szodabikarbona.

Ennek a receptnek érdekessége, hogy a kinyujtott, Kiszaggatott tésztat akar egy egész
¢jjelen at pihentethetjiik a tepsin siités el6tt. Kb. 5 percen at siitjiik, a tepsin hagyjuk kihiilni.

2.2. Miihelymunka Pusztai Gabornéval

Hajdunanason, e nemes szakmat Pusztai Gaborné élesztette ujra 2015-ben. Meglatogattuk
otthonaban és mialatt kérdéseinket feltettiik Magdi néninek, sajat magunk is kiprobalhattuk,

hogy milyen a mézeskalacssiités és diszités.

Kitol tanulta a szakmat? \olt-e a csaladban, aki ebben a szakmaban dolgozott vagy csak
érdeklodott a mesterség irant?

Senki nem volt ebben a szakmaban, aki ezzel foglalkozott volna, a nagymamam siités
iranti szeretete talan az, ami 6rokl6dott. Nagymamamtol kaptam egy mézeskalacsot, amit
sokaig oriztem. Kovetkezo talalkozas 5 évvel ezeldtt volt a lanyom eskiivéjén, ami egy doboz
volt teli szivekkel. Itt megérintett a dolog. de az igazi attorés 2014 karacsonya el6tt

kovetkezett be, amikor az unokamnak siitottem mézes tésztat és hopihe mintara kerestem ra.



Akkor meglattam a csipke mintas mézeskalacsot az interneten, és ettdl kezdve nem hagyott
nyugodni a gondolat, hogy hogyan kell ezt elkésziteni. igy kezdddott. Ez adta meg az
inditatast. Internetrél tanultam meg a mézeskalacsok elkészitését. Vargané Orban Aniko
konyvébdl tanultam és az internetrél. Proba adagokat siitottem, a kezdeti kudarcok sem vették
el a kedvemet és, azota se unom. Ujabb és Gjabb otletek jonnek, kihivasok, melyeknek

igyekszek eleget tenni. Most példaul a husvét kozeledtével nyuszis diszeket tervezek.

Mennyire munkaigényes a mézeskaldcs készités?

A begyuras utan par napot varni kell a siitésig, addig 1égmentesen, zart helyen taroljuk,
hiivos helyen. Amikor kisiitjiik, ujra hagyjuk egy napot pihenni a megsiilt tésztat, abban a
helyiségben, ahol irokazni akarjuk, hogy atvegye a paratartalmat. [gy nem fogja ledobni
magar6l a mazat. Kidiszitettiik és varunk 1 napot, hogy biztosan raszaradjon, és ne lehessen

lekaparni. Szoval igen, munkaigényes (6-7. melléklet).

Szezonhoz kétott-e ez az édesség?

Szezonhoz kotott. Karacsony a f6 idszaka, de a htisvétkor is sokan keresik. Eskiivokre és

anyak napjan jobban viszik.

A diszités vidékenként viltozik. Az On mézeskaldcsain milyen motivumok taldlhatéak?

Csipke, kalocsai, ¢ kalocsai, matyd ¢és egyedi kérések motivumai jelennek meg
munkaimon. Minden szint elbir a tésztaja, vagy fehér, vagy kalocsai mintat.

Minden évben zsliriztetni lehet a mézeskalacsot. Célom, hogy mihamarabb eljussak erre a
szintre. Kézmiives vasarokban varom a visszajelzéseket a munkaimmal kapcsolatban. Nanasi

portékanak nem vagyok a tagja.

Minden szint elbir a mézeskaldacs? Milyen szinek jellemzik a magyar népmiivészetet?

Minden szint elbir a tésztaja, vagy fehér, vagy kalocsai mintat.



Vannak-e megjelenési, kidllitasi, fejlodési lehetdségei a szakmanak?

Igen, szerencsére nagyon sok helyre hivnak. Bar még csak egy éve kezdtem el a
mézeskalacsossaggal foglalkozni, de nagy megtiszteltetés volt szamomra, mikor tavaly
augusztusban, a VIII. Debreceni Mézeskalacs Fesztivalra kaptam meghivast, melyet minden
évben a Déri Muzeum eldtt tartanak.

A kovetkezo rendezvényeken vettem részt az elmult egy évben:

e Liget Ohon f6z6 verseny, Hajdunands

e Halaszf6z6 verseny, Tiszatjvaros

e |I. Hajduk vilagtalalkozo6ja, Hajdinanas

e VIII. Mézeskalacs Fesztival, Debrecen

e XIlIl. Hajdunanasi Regionalis Vallalkozoi Napok és Termékkiallitas, Hajdu- Bihar

Megyei Vadasznap, Hajdiinanas

e Mihaly - napi vasar, Debrecen

e Gombasnapok, Biikkszentkereszt

e Kika karacsony, Debrecen

Mézeskalacssiités ,,Magdi néni modra

Mézeskalacs hozzavaloi:

e 1kg liszt

e 20dkg méz

e 0/5 kg porcukor

e 06tojas

e 12,5dkg margarin

e 2 teaskandl szodabikarbona

e 2tk. 6rolt fahéj

o 2tk.szegfliszeg

A lisztet, a porcukrot, a szodabikarbonat, a fahéjat, a szegfiiszeget 6sszeszitaljuk 1 talba. A
mézet és a margarint vizgéz folott Osszeolvasszuk. A 6 tojast felverjikk, és az egészet
Osszegyurjuk. Légmentesen lezarjuk és allni hagyjuk.

A megpihentetett tészta ala liszteziink, at kell gyuarni, hogy szép sima legyen a feliilete.
Elkezdjiik nyujtani, a kivalasztott format lisztbe martjuk és szaggatjuk. Siités kozben a tészta

megnd, ezért kelld tavolsagot kell hagyni koztiik. 10 percig siissiik, elémelegitett siitben 170
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fokon. A szaggatd nagysagatol fligg, hogy vékonyabb vagy vastagabb lesz. Also - felsé siités

kozben meg kell forditani.

Ir6ka maz elkészitése:

1 tojasfehérjét 20 -25 dkg (tojas nagysagatol fiigg) porcukorral, 1 teaskanal citromlével
stirtire keveriink. Az igy elkésziilt anyagot miianyag zacskoba toltjiik, a tetejét pedig befottes
gumival elk6tom. A végén aprd lyukat vagok. A szines irokakat ételfestékkel szinezziik. Ha
nem hasznaljuk, légmentesen taroljuk. frokaval szépen ugy lehet dolgozni, hogy a levegében

vezetjik.

Teriildmaz:
Ugyanazok a hozzavalok, mint az irokanal, csak felhigitjuk par csepp vizzel. Akkor jo, ha
kanallal huzzunk egy vonalat és 20 mp alatt folyjon 6ssze.

Egy mézeskalacs elkészitése 20-60 perc lehet, nagysagtol és diszitésétol fliggden.

Koszonjiik szépen Magdi néninek, hogy megmutatta e szép szakma rejtelmeit, és segitett

nekiink a szivek diszitésében, ami elsére nem is bizonyult olyan konnyiinek (8-12. melléklet).

3. Grillazs készités torténeti attekintése

A grillazs francia eredetli sz0, jelentése édesség. Olvasztott cukorba kevert vajbol, aprora
tort mogyorobol, mandulabol vagy diobol, vékonyan kinyujtva, szobahdémérsékleten
megszaritva. A grillazstortat tobbféleképpen nevezik az orszagban. Van ahol pergelt torta, van
ahol diétorta, de a legtobb helyen porkolt torta az elnevezése. Nanasi viszonylatban az
“égetett torta” kifejezés terjedt el.

Korabeli feljegyzések szerint Matyas kiralynak a napolyi Beatrixszel, 1476-ban kotott
hazassagakor Budan tartott lakodalman, a hetedik fogas porkolt cukorbol késziilt kert volt,
cukorbol késziilt fakkal, gytimolesokkel ¢és madarakkal.

A grillazstorta eredete a XVII. szazadba nyulik vissza, az 1695-ben megjelent elsé magyar
nyelvll szakacskonyv az tinnepi lakomak leirdsdnal mar emlitést tesz errdl a finomsagrol,
krilids néven. Megjelenési formajuk véltozatosak, alkalomfiiggdek, szimbolum értékiiek. A
grillazsbol késziilt tortakat, ajandéktargyakat a hagyomanyok szerint adhatjuk eskiivére,
eljegyzésre, sziiletésnapra, ballagasra, keresztelore, hazassagi évfordulora és barmilyen mas
alkalomra is. Minden egyes eseményhez altalaban a témahoz kapcsolodd tortat szokas

ajandékozni (eskiivére- viragkosar, hinto; sziiletésnapra- tinnepelt hivatasat; gyerekeknek-
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mesefigura; keresztelore- golya). A torta felépitése, az elemek egymashoz illesztése, a figurak
kialakitasa, a cukor vagy tojasmaz elhelyezése - a diszités rendkiviili igyességet igényel. A
tervezése pedig vallalkozo kedvet, aranyérzéket, kreativitast igényel.

A legdiszesebb, a legmagasabb torta a lakodalomra késziil. Kiilon szertartas tartozik
lakodalmakkor a grillazstortahoz. Az étkezés végén elébb korbemutatjak a grillazstortat, majd
az ifja férj kést hoz, raadasul a legnagyobbat, jelezvén, hogy asszonya minden gondolatat lesi.
Aztan egylittesen ragadjak meg a kést, jelezvén, hogy késébb egyiitt is dolgoznak, és
lestjtanak a tortara. A néphit szerint, ahany darabra torik szét a torta, annyi sok boldog évet
tolt majd el egyiitt az ifju par.

A diszit6elemekkel kihiilés utan diszitik a tortat, és az elemeket olvasztott cukorral
ragasztjak Ossze. A grillazsbol készilt diszek peremét mindig tojasfehérjébdl és finom
cukorlisztb6l kevert iroglazarral szegik be. Az elkészitési id6 fligg a diszitettség és a forma
bonyolultsagatol. Nagy gyakorlatot kivan és igen munkaigényes.

A XX. szazad elején Kakonyi Julianna kezdte el e torta készitését. Az els6 idészak formaja
a magostorta vagy tornyos torta volt. A lakodalmakba csak 1926 utan kezdtek el vinni az
emberek grillazs tortat. ime a magostorta elkészitése:

A felolvasztott dios cukrot hamozott krumpli segitségével labasra kenték, s ez a henger
lett a dios torta alapja. Erre ragasztottak - négy-6t sorba - a "duncosiivegre" tekert karikakat,
egy sorba négy darabot. A karikakba a piaci satorosoknal vett eziistforintosokat akasztottak,
feliilre Gtforintost, ala kétforintost, alulra egyforintost. Ezek a csillogd karikak igen tetszetds,
ringd mozgast adtak a didés tortanak. A fliggbleges oldalu alkotmanyt két félkorives
abronccsal zartak le, s a tetejére Karoly-keresztet ragasztottak. Az egészet hattytcukorral
Kivert habcsokkal diszitették, cikcakkot és csigakat irtak a pergamentdlcsérekkel. Az iras elott
tették a nyeles tivegtalra, amelyhez fehér pertlivel odakototték.”

Az 1940-es években Lakatos Anna a magostorta mellett szamtalan format talalt Ki, és 6
kezdte el a tobb szinnel valo kiirast. A tortafestéket a kalocsai mézeskalacsosoktol szerezte
be. 1944-ben szivet, kerek kosarat és csokrot, 1953-ban pedig mar nyomott kosarat, autot,
hazat és templomot is készitett. 1952-ben, a Rakosi Matyas 60. sziiletésnapjara rendezett
kiallitasra egy nadfedeles paraszthazat rendelt téle a kozség, melyet gazdasagi udvarral és
allatokkal kiegészitve allitott 6ssze. 1965-t61 kezdédtek a nagy lakodalmak, ekkor mar egy
helyre, tobb tortat is vittek.

A grillazs sokaig elall, és nem igényel hiitést. A népi gydgyaszatban szivesen alkalmaztdk
kohogés ellen. Nagyobb mennyiségben serkenti az emésztést is.

A helyi népszokasok elevenségét mutatja, hogy a grillazstortat csaladi tinnepekre ma is
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dontéen az ligyes kezli, az adott kozosségben erre a feladatra alkalmasnak talalt, elfogadott

tortasiitd asszonyok készitik.

3.1. Grillazs készitésének munkafolyamatai

A grillazs készitéséhez a cukor ¢és olajos magvak kiilonboz6 aranya sziikséges.
Legelterjedtebb arany 2 rész cukor, 1 rész di6. Hasznalhatunk mokkacukrot, porcukrot és
kristalycukrot. Ha megtortént a cukor olvasztasa, akkor beleszorjuk a megfeleld mennyiségii
késsel szeletelt diobelet. Elkeverjiik, és levessziik a tlizrél, mar nem hevitjilk tovabb, csak
melegen tartjuk.

A kész anyagot formazhatjuk formaban. Ilyenkor a nedves konyharuhat belesimitjuk a
formaba, majd beledntjiik a grillazst, és azt egy tisztitott krumplival vagy kicsavart citrommal
gyorsan a forma oldalan elsimitjuk. Ha Kicsavart citromot hasznalunk kihtizni, akkor a citrom
egy kellemes aromat ad a grillazsnak.

Formazhaté a grillazs nyujtotablan, szarazon vagy daralt dioval meghintve, vagy vizes
nyajtotablan, vagy marvanylapon. A marvanylapot lehet vajazni, zsirozni, igy
megakadalyozhato az odaragadas. A kinyujtott grillazst nagyon éles pengével lehet szabni,
olyan formakra, melyeket elézetesen elképzeltiink. Gyorsan kell vele dolgozni, mert nagyon
hamar megkot, megkeményedik. A balesetveszélyre is oda kell figyelni, hisz a forro cukor
ahova odacseppen, ott marad és holyag képzodik.

A kiszabott darabok melegen hajlithatok és alakithatok. Ha minden darab elkésziilt, ami az
elképzelt tortankhoz kell, akkor kezdédhet a darabok Osszeallitasa. A ragasztashoz lehet
hasznalni kész grillazst, vagy olvasztott cukrot. Ebbe beleérintjiik a grillazs darabokat és a
megfeleld helyre illesztjiikk. A kész tortat talcara helyezik, melyre mar elézetesen tortapapirt
tettek. Ezek utan mar csak a diszités marad hatra, mely porcukor és egy tojas fehérje pici
ecettel kikeverve. Legnagyobb ellensége a nedves levegd, mert ilyenkor ,,megcseppenhet” a

torta.

3.2. Grillazs készito ,,mesterek” Hajdunanason

Mint mar az el6z6ekben is emlitésre keriilt, csak nagyon tigyes kéziigyességgel és
tirelemmel rendelkez6 asszonyok készitettek, készitenek grillazst. Nanason a grillazst
Hegetett torta”néven ismeri mindenki. Két olyan képviseldjét szeretnénk bemutatni ennek a

szakmanak, akik mélton valtak hiressé varosunkban munkaik révén.
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Kappelmayer Jozsefné (sziiletett Szép Erzsébet)

Az 1950-es években kezdett el foglalkozni az égetett tortak készitésével. 25 éves lehetett,
mikor lakodalomba hivtak és nem volt pénziik tortara. Az édesanyja biztatasara megprobalt
egy tortat késziteni és az olyan jol sikeriilt, hogy mar ott lakodalomban megkapta az els6
rendelését.

Munka mellett csak a csaladi korben, csaladi alkalmakra késziiltek tortak. Nyugdijazasa
utan egyre nagyobb kedvvel készitette munkait. Csak kézzel formazott. Pillanatnyi 6tlete és
elképzelései alapjan késziiltek a tortak (13-14. melléklet).

Egy adag elkészitéséhez az alabbi anyagokat kérte a megrendelotol:
e 2 kg cukor
e 80 dkg diobél- durvara daralva

A kiilonleges iz elérése érdekében kicsavart citrommal hiizta ki az alaptortat, amire késébb
felragasztotta a tobbi alkotoelemet. Csak fehérrel diszitette tortait. Kortefa nyujtotablan,
kortefabol késziilt nyujtofaval készitette munkait, melynek sok csodaldja volt. Erzsike néni 5
éve mar nincs koztiink, de tudasat tovabb adta.

Révész Imréné (sziiletett Kéki Zsofia)

1982-ben latta meg el6szor az égetett tortat egyik naszasszonyanal, Kappelmayer Jozsefné,
Erzsike néninél. Erzsike néni beavatta a mesterség titkaiba. Az els6 sikeres probalkozasa utan
Zs6fika néni mar megrendeléseket is elfogadott.

Nagycsaladban sziiletett, nyolcan vannak testvérek. Gyermekeit egyediil nevelte. Kevés
lehet figurdkat késziteni. fgy késziiltek el a kacsa, pava, kakas, cica, baba, és aut6 diszek.
Mivel nagycsalad vette koriil, ezért a megrendeléseken tul is sok munkaja akadt, hisz a
lakodalmakra, eljegyzésekre, sziiletésnapokra tortaval 6 lepte meg csaladtagjait.

Egy adag elkészitéséhez az alabbi anyagokat kérte a megrendel6tol:
e 2 Kkg cukor
e 80 dkg diobél- durvara daralva
e 2db tojas

Az olvasztott anyagot vajas deszkan dolgozta fel. Az alaptortat aztan labasban vizes ruhan,
tisztitott krumplival hazta ki. Munkainak fele formazassal, fele kézi alakitassal nyerte el
végleges formajat. A kosarakon tul kisérletezett, hogyan lehet figurdkat késziteni. fgy
késziiltek el a kacsa, pava, kakas, cica, baba, és autdé diszek (15-19.melléklet). Zsofika néni
ma mar 80 éves, de 6rommel emlékszik vissza ezekre a mozgalmas, am annal szebb idékre
(20. melléklet).
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Osszefoglalo

A hazai cukorfogyasztas 1900 és 1914 ko6zotti ndvekedésében (4 kg-rol 8 kg-ra emelkedett
az egy fore jutd éves atlagfogyasztas) az ipari munkassag mellett a parasztsag is érezhetéen
részt vett. Megszaporodtak a cukros iinnepi ételek, és megkezdddott a cukor mindennapi
fogyasztasa. Mig a mézeskalacs készit0 mesterség, hanyatlasnak indult, addig a grillazs,
beépiilt a lakodalmi étrendbe.

A mézeskalacs készités az édességkészités egyik legszebb mestersége, de nagyon nehéz és
csak akkor ér valamit, ha megbecsiilik. Tobb telepiilésen is nagy hagyomanya van a
mézeskalacs termékeknek, melyek nem tévesztendék Ossze a cukrasz termékekkel.
Debrecenben a mézeskalacs népmiivészeti értékkel bird ajandéktargy lett az idék folyaman.

A szazadok alatt a diszitésnek jelképi rendszere alakult ki, vagyis mind a formajaban, mind
a diszitésében meghatarozott eseményhez kothetd egy szépen elkészitett mézeskaldcs.
Kedvelt vasari ajandékok a mézeskalacs sziv, a huszar, a kard, a baba és a tanyér.

Az innep jelzéséhez nagymértékben hozzajarult évszazadok ota a grillazs. Még ma is
megerdsiti a jeles napokat a kisebb kézosségekben, a csaladi tinnepeken.

Mindkét édesség elkészitésér6l elmondhato, hogy nagy odafigyelés, tirelem és
kéziigyesség sziikséges hozza. Amig egyre tobben probalkoznak elsajatitani a
mézeskalacssiités, diszités fortélyait, a grillazs készitésével, mint népi Kismesterséggel
kevesen foglalkoznak.

Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli élelmiszeripari termékei kozé tartozik a

grillazstorta és a debreceni mézeskalacs.
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Mellékletek
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1. szama melléklet: Romai harci kocsi, 1-2. szazad (Aquincumi Miuazeum Budapest)

2. szamu melléklet: Utéformak (Kerékgyarté Sandor gyiijteményébél)
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3. szamu melléklet: Huszar formaju mézeskalacs (Debreceni)

4. szamu melléklet: ,,Debreceni” iitéforma (Kerékgyarté Sandor gyiijteményébdol)
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5. szamu melléklet: Napjaink mézeskalacsai (Pusztai Gaborné munkai)
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7. szamu melléklet: Irékazunk...
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9. szamu melléklet: A Kkis csapat (Ort6 Regina, Pusztainé Magdi, Molnar Julianna)

—
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11. szama melléklet: Husvéti nyulak (Pusztainé Magdi munkaja)
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13. szamu melléklet: Sziv formaju égetett torta (Kappelmayerné Erzsike néni
munkaja)

14. szama melléklet: Magostorony égetett torta (Kappelmayerné Erzsike néni
munkaja)
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15. szami melléklet: Figuras égetett tortik (Révészné Zséfika néni munkaja)

16. szamu melléklet: Figuras égetett tortak (Révészné Zséfika néni munkaja)
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17. szama melléklet: Viragkosar (Révészné Zsofika néni munkaja)
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19. szamui melléklet: Gitar (Révészné Zséfika néni munkaja)

20. szama melléklet: A képen Révészné Zsofika néni

- H’
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Interji Pusztai Gabornéval
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