MEZESKALACSOSSAG

A mézeskalacs készitésének Europdban tobb évezredes hagyomanya van, hiszen mar a
gorogok és a rdmaiak is készitettek tinnepi alkalmakra ,mézeslepényt”. Szokdsban volt a
meéz, a mézes italok és ételek aldozasa is. A gorogok a Pallasz Athéné templomat 6rz6
sarkanykigyot is mézeskaldccsal taplaltak, és hitiik szerint szerencsétlenséget jelentett, ha
érintetleniil hagyta. A réomaiak a bacchandlidkon és lucullusi lakomaikon szintén sok
mézet és mézeskalacsot fogyasztottak el. A halottak szajaba szintén mézeskalacsot tettek,
hogy kiengeszteljék Cerberust, a halottak birodalmat 6rz6 haromfejii kutyat, az el6keld
halottakat pedig gyakran mézben temették el.

A romaiktol els6ként Nyugat- ¢és Kozép-Eurdpa népei vehették at a
mézeskalacskészitést, a kozépkorban még elsdsorban a kolostorokban készitették. A német
teriileteken a 13. szdzadtol kezdtek céheket alapitani a mézeskaldcsosok. Valdszintleg
tolikk terjedt el hazdnkban is a mézeskaldcsossdg, amelyre a mesterség magyar
muiszokincse is utal, biztosan azonban csak céhes formdjanak kialakuldsat tekinthetjiik
német eredet(inek. Az els¢ magyar mézeskalacsos céh 1619-ben Pozsonyban kezdte meg
miikodését, a debreceni céh pedig 1713-ban alakult meg hét mesterrel. Debrecen varosa
mindig is jelentés kozpontja volt a magyarorszagi mézeskaldcsossagnak, koszonhetéen

fejlett malomiparanak és az eldallitott jo mindségi lisztnek és méznek.




A mézeskalacsosok haromféle tésztat készitettek, titofas, 1édig- és fehértésztat. A debreceni
uitofas tészta készitésének jellegzetessége, hogy itt a mézet csak felmelegitették, nem f6zték
fel hozza, illetve mindig a kiils6 flitésti, sarbdl, agyagbol késziilt nagykemencében,
boglyakemencében siitotték ki, nem kiskemencében, mint mads mézeskaldcskészitd
kozpontokban, példaul Karcagon vagy Nyiregyhdzan. A helyi mézeskalacsosok szerint
ettdl lesz a debreceni mézeskalacs olyan ,tirékeny-ropogds” allagt, mégis izletes. A
mézestésztat diszesen faragott faformakba, az {ivegoszlopokban lathatd un. iitdfikba
nyomkodjak bele, melyeket egészen a 20. szdzad elejéig a mézeskalacsosok maguk
faragtak ki did- vagy kortefabol. A debreceni mézeskaldcsossag jelképeként tartjak szamon
a kerek mézestanyért, amelyet mar a 19. szazadban is csak debreceninek neveztek

orszagszerte.

Az iitéfas tészta lisztbdl, mézbol és cukorbdl késziilt. A méz és a cukor aranya

jellemzéen 75-25 % volt. Az 1930-as évekig még siivegcukrot hasznaltak, amit a



mézeskaldcsos miihelyben is lathato famozsdrral tortek meg. A kimért alapanyagokat
ezutdn kavardteknében Osszegyurtdk. A pontos mennyiségeket a mézeskaldcsos mesterek,
segédek gyakran igyekeztek titokban tartani, akar még egymads eldl is elrejtve mérték ki a
hozzavalokat. A lisztet a falon lathato szitdval atszitdltak, hogy az esetleges idegen
anyagokat eltavolitsak, és hogy lazdbba tegyék. Ezt a bekavart, még szemcsés masszat par
napig allni hagytak, majd a brehpadon, mas néven torépadon egységessé, tovabbi munkara
alkalmassa tették. A miihelyenteridrben bemutatott breholdst mindig két személy végezte.
A brehpad egyik oldalan 6 a tésztat hajtogatta a rad ald, amit a masik oldalon &llé
mozgatott, igy dolgozva meg a tésztat. Egyszerre 10-15 kg-os tésztat breholtak meg. A
meggyurt tésztabol an. absteholdval, vagddeszkara emlékeztetd falapattal vagtak ki egy
darabot, amit el8szér gombolylire, majd a mézestanyér esetében 2-2,5 méter hosszu
hengerbe nyujtottak a munkaasztalon, a tablin. Ezt az Un. mdszlival, a mérdléccel szaz
egyenlé részre osztottdk, a megjelolt helyeken a tésztat elvagdaltdk, majd a rovid
nyujtofaval kinyujtottak, , lengoltak”. A kinyujtott tésztat az titéfakba nyomkodtak bele, ezt
hivtdk kiverésnek. Ez a munka nem igényelt kiilonosebb szaktudast, ezért az 1930-as
években kisegit6 munkaerdket, kiverélanyokat alkalmaztak. Kiverésnél vigyazni kellett,
nehogy a tészta um. ceig legyen. Ceignek akkor mondtdk a tésztdt, amikor nem
nyomkodtdk bele kelloképpen a formaba, és a diszitmény nem rajzolodott ki élesen.
Kiverés kozben ezért a tésztat kissé kefével belisztezték, késsel egy kicsit alanyultak,
megemelték, majd egy gyors mozdulattal kézzel kiforditottak az tit6fabol.

A formdabdl kikertiilt tésztat siitésig az un. gdrbon, a szaritdallvanyon taroltak. A
tésztanak itt kellett a siitésig a levegd pdratartalmatdl kissé megnedvesednie. A
mézeskaldcsosok a siitést leginkdbb a délutani drakban végezték, amikor mar minden
tésztamunkat befejeztek. A kemencét két draval a siités el6tt befttotték. A mézestészta
stitését a debreceni mézeskaldcsosok mindig nagykemencében végezték, nyitott ajtonal. A
siitd személy a kemence nyildsa mellett iilt, kezében a botszer( siitélapat, amely a tliz
igazgatasa mellett a pléhek, vagyis a tepsik kirakdsara, forgatasara szolgalt. A stitést végzd
mellé helyezték le az egymadsra rakott négy pléhet, és koriilbeliil félpercenként tették Oket
be egyiket a masik mellé. Mire a negyedik pléhet is betették, az els6ben mar meg is siilt a
mézes. Ha a mézes sziv kissé megégett, akkor azt vagy a csomag kozépére tették, vagy
talalékonyan , Erted ég szivem” felirattal ,,indokoltak” pirultsagat.

A fent leirt tésztabol készitették a tanyér mellett a kiilonbozd figuralis
mézestermékeket, az tn. toknikat is, melyeknek szdmtalan varidnsa létezett. A jo lizleti
érzékkel megdaldott mézeskaldcsosok a vasarlok izlését is mindig figyelembe vették, a
korabbi mintdk hagyomanyozoddsa mellett az aktualizdlodas is jellemezte munkajukat,
ahogy Kerékgyarté Sandor megfogalmazta , A kereslet s a szokdsok szabdlyozzik a készitést.” A
valtozatos formavilagrol a kiallitott {it6fak is tantskodnak. A mai napig is népszerti mézes
kakas, kard, csizma és huszar mellett szép szammal késziiltek Szent Erzsébetet, a korabeli

viseletek hii lenyomataként is szolgalé emberpdarokat, a falu bolondjat, Bolond Miskat,



keszty(t, pipat, orat, biciklistat vagy akar futball-labdat abrazolé mézeskalacsok is. A
készitmények Osszetételét természetesen az egyes linnepekhez kapcsolddo szokasok is
determinaltak. Kardcsony el6tt Szent Miklost, csillagot, hdembert, fenydgombot, tjévkor
kéménysepr6t, malacot és szerencsepatkot, husvétkor tojast, nyulat, kiscsirkét abrazolo
meézeskaldcsok kertiltek a kirakatba. Anyak napjara mézeskosarkak, , Kicsi szivem kicsi szim
Neked minden jét kivin” feliratt szivek, augusztus 20-ra Szent Istvant abrazolo debreceni
tanyérok sorakoztak a pultokon. Ma mar csak muzeumok Orzik azokat az iit6fakat,
amelyekkel nem két-, hanem hdromdimenzids tésztdkat, bolcsét, templomot, hintot
készitettek. Ezeket napjainkban pléhszaggatokkal formazzak, és ejzzel diszitik.

A vasarok kedvelt csemegéje, a hires mézesmogyord is az it6fas tésztabdl késziilt.
Tésztajaba a breholas eldtt fahéjat, vanilidt vagy szegfliszeget tettek, kis hosszukas
hasabokra vagtadk, Osszegondorgették, Dbelisztezték, ¢és a szitdhoz hasonld
mézesmogyorokészité-rostaban szabalyos gomb alaktira formdztak. Ez ma mar szintén a
debreceni mézeskaldcsosok sajatjaként ismert mézestermék. Ritkdbban henger alakt
mézesbotot is készitettek.

Mindig is népszerliek voltak a szemet gyonyorkodtetd, szinpompds, un. ejzolt
darabok, melyeknek megjelenésében és elterjedésében vélhetden a cukraszipar is szerepet
jatszott. Az ejzolt termékekhez hasznalt cukros, fehértészta méz nélkiil késziilt, hiszen
esetiikben az elsddleges szempont nem az izletesség, hanem a tartossag volt. A tésztat pléh
szaggatdval formaztak, kiskemencében siitotték meg, majd siités utan szines masszaval,
un. ejzzel diszitették. Az ejz burgonyalisztbdl, burgonyacukorbdl, cukorfestékbdl és
zselatinbol késziilt, amelyet a kiallitott habverdgéppel keverték Ossze. Ezt aztan a kiallitott,
kiilonb6zd szinh ételfestékkel szinezték. A masszat a hegyes papirzacskdszerlire csavart
hdlyagpapirzsakba tették, a végére kis réz formazokupokat, tutnikat helyeztek, melyeken
keresztiil atnyomtdk az ejzet. A tutnik kifolydnyildsa kiilonbozd, igy a diszitmény is
kiilonboz6 format vesz fel.

Az ejzolt termékek diszitésének, az ejzolasnak alapvetden kotott rendje van mind a
mai napig. Legkelendébb ejzolt termék az ezer disszel telerajzolt, valdsagos szerelmi
vallomadssal felérd nagy tiikros sziv volt, amelynek szdmtalan varidcidja létezik, nemcsak a
szinek kavalkadja, hanem a felragasztott képecskék és a versikék miatt is. A siités utan
eldszor piros festékkel kenik be az egész szivet, majd rdragasztjdk a tiikrot vagy a
szerelmespart abrazolo képecskét, az un. bilétet. Ezutan a szegélyeken egy szélesebb fehér,
a tikron pedig jellemzéen kék keretet, majd egy sarga csigavonalat ramfliznak. A
margarétazd vagy ro6zsazoé tutnikkal a megfelelé virdgmintat, végiil pedig a levéldiszeket
viszik fel. Hasonlo technikaval készitették a paranyi papucsokat, a nemzetiszin sallanggal
diszitett kulacsokat, a halvanykék polyaba takart babdkat, a peckes huszirokat vagy a huncut
gyermekbolcsoket is.

A lédig- vagy barnatésztikat felf6zott mézzel és cukorral készitik, nem {itéfaval,

hanem pléhszaggatokkal formazzak ki, és kiskemencében siitik ki. A 1édigtésztabdl kerek



bokdvel puszedlit, téglalap alakubdl pedig stanglit siitottek. A lédigtermékek izesitése a
legkiilonbozObb fliszerekkel vagy gyiimolcsokkel tortént. Készitettek dios, mogyords,
mandulds masszaval behtuzott stanglit, s6t az 1930-as évekig divat volt majorannaval,
fahéjjal, csillaganizzsal, szegfliszeggel, szerecsendidval vagy borssal is izesiteni. A
puszedlit gyakran cukorral, csokolddéval vontdk be. Ha csak a felsd részét kenték be
cukorsziruppal, glaziirozott, ha az egészet, kandirozott puszedlinek nevezték. Itt érdemes
megjegyezni, hogy ma glazarozas alatt inkabb az egyre elterjedtebb irdkdzdst értenek,
amikor tojasfehérjével kiilonb6zd mintat rajzolnak, ,irnak” a barnatésztara.

A lédigtésztak masik tipusa a mézeskenyér, amit stiklinek, zsidokenyérnek, ha pedig
mandulat is tettek rd, Kossuth-kenyérnek nevezték. A mézeskenyeret régen mézestésztabol
stitotték és titéfaval formaztak, késébb lédigtésztabol un. fakkospléhben siitotték meg,
siités utan pedig a munkaasztalon is lathato fakarddal vagdaltak szét. Mdara ez a mézesfelé
szinte teljesen feledésbe meriilt.

Szintén lédigtésztabdl készitik a mogyords- vagy manduldscsokot. A didt vagy
mogyorot ledaraljak, osszekeverik porcukorral, tojast tesznek hozza (fél kild didhoz akar
20-24 tojast is adnak), Osszekavarjak, a kidllitdsban is lathatd toltelékkinyomoba,
dresszirozdba toltik, majd zsirpapirra nyomjak.

A mézeskaldcsosok sokaig kizardlag a bucsukon és a vdsirokon értékesitették
portékaikat. Az orszadgos vasarok kiils6 helye Debrecenben a varos nyugati részén, az
egykori Német, ma Széchenyi utca végén, a varos arkan kiviil volt. A korabeli tanacsi
jegyzokonyvekbdl tudjuk, hogy mar 1792-ben is a mai Széchenyi utcai kis kaputdl a
Hatvan utcdig tartd részen, vagyis a vasar elején arultak a mézeskaldcsosok. A megfeleld
bevétel reményében minden 4rus igyekezett a lehetd legjobb vasarhelyet megszerezni. A
debreceni mézeskalacsosok satrai a kiils6 vasarhelyen a Széchenyi utcan, a Szepességi utca
sarkanal voltak. A vasaron mindig a legrégebbi iparral rendelkez6é volt az els6 hely. A
helybelieké volt az els6ség, utana sorban a vidékiek tdvolsag szerint: minél messzebbrdl
jott valaki, anndl hatrébb kertilt. Az 1930-as években nem volt ritka a debreceni vasarokon
a 100-120 mézeskalacsos sator sem, hiszen volt, aki 10-15 satorban is arusitott. A
fésatrakban altalaban a mester és a felesége, a melléksatrakban a rokonok, a segédek vagy
alkalmi arusok bonyolitottdk az eladast. Kerékgyarté Sandorrdl tudjuk, hogy a hortobagyi
mellett a szegedi és a szolnoki vasarokra is eljart. A vidéki vasarra szekérrel, majd késébb
természetesen teherautdval vitték a vasarozo felszerelést: a satrat, a ponyvat, a vasaros
ladakat, benne az aruval.

A vasarldk izlése tdjanként valtozott, s az ligyes mézeskalacsosok minden vidékre
az ott leginkdbb kelend6 készitményeket vitték. A debreceni mézeskaldcsosok szerint a
hajdiisagi vasarokra a mézestanyért, fliszeres mézesmogyorot, Szatmdrba szintén a
debrecenit, ahogy arrafelé mondtak a , debrecenilangost” kellett vinni. Kerékgyartd
visszaemlékezése szerint Nyiregyhazan ,a tirpdk mnénikék a lovacskdt kovetelték”, a

szegényebbek inkabb a festett, tiikros szivet, babat keresték.



A mézeskaldcsos mesterek a mézestészta mellett a 20. szdzad masodik feléig
készitettek viaszgyertyat, a katolikus valladsi vevOk szamadra pedig viaszbol késziilt
fogadalmi ajandékokat, tn. offereket is. Emellett a napjainkban is népszerti mézsort, un.
mdrcot is a viasz €s a méz elvalasztdsanal maradt mézesvizbdl. Debrecenben Kerékgyarto

Sandor volt az utolsé mézeskalacsos, aki még ezeket a termékeket is maga készitette.

Mézeskalacsos egységlinket Kerékgydrto Sandor debreceni mézeskalacsos 20. szazad
masodik felében haszndlt mtihelyének és tizletének felszerelésébdl rendeztiik be, melyet
1975-ben vasarolt meg a Déri Mazeum. Ez a maga teljességében most keriilt el6szor
bemutatasra. Kerékgyartd Sandor hires, tobbgenerdciés mézeskaldcs-készité csaladbol
szarmazott, a csaladtagok a 19. szazad kozepétol kezdve Orokitették at a mesterséget:
,Nekem még a dédanydam is mézeskaldcsos volt, a nagyanydm is, meg a két lanya, anydm meg a
nagynéném.... Kétsziz esztendeje vagy még régebben. Mindig anyai dgon 0roklédott a mesterség.
Az én elédeim: Czobor Kdrolyné, Szentessy Ferencné, Lux Samuelné.”

Kerékgyartd a Debreceni Reformatus Kollégiumban tanult, mérndknek késziilt, az 1.
vilaghabort azonban megakasztotta tanulmanyait. Ezért beallt nagynénjéhez
mézeskalacsosnak, ndla is ,,szabadult fel.” Kerékgyartd a palyan elnyerhetd szakmai dijak

mindegyikét elnyerte: eziist-, majd aranykoszorus mester, 1966-ban pedig a Népmuivészet



Mestere cimet kapta meg. Szadmos ipari és mezdgazdasagi kiallitason vett részt
orszagszerte, 1967-ben az akkori Megyei Mivel6dési Haz Kossuth utca 1. szam alatti
szarnyéplletében kiallitdson mutattak be munkassagat, termékeit.

A Kerékgydrto-iizlet az 1930-as években a Csapo utca 10., majd a II. vildghaboruig a
mai Piac utca 42. szam alatt, tizleti szempontbdl igen kivald helyen, az egykori Panndnia
Szalloda udvardban miikodott. A vilaghabortiban azonban a Szalloda és az udvarban
mikodo tizletek is megsemmisiiltek, ezért a kevésbé frekventdlt Széchenyi utca 81., majd
az '50-es évektdl kezdve a Batthyany u. 4. szam alatt kinalta portékajat Kerékgyarto
Sandor és felesége, Rozsika néni. Ez a kis {izlet a visszaemlékezések szerint valdsagos
bucstjardhely volt, nemcsak vevOok és baratok, de hires szinészek, irok is gyakran
zarandokoltak el ,Mézeskaldcsorszagaba”. Gyakori vendége volt az tiizletnek Szabo
Magda is, aki talan épp itt ,leste el” a mézescsok receptjét, hogy , Cerberusnak gyiirjon
siiteményt egy cseppnyi anyai alabdstromfehérség-lisztbdl és apai szeretet-mézbdl”. A kiallitasban
a Kerékgyartd altal még az 1960-70-es években készitett mézeskaldcsokat helyeztiik el a
terméktartd kazettakban, melyekbdl egykor kozvetlen kozelrdl csodalhattak meg a kedves
vevOk a diszes sziveket, az illatos puszedliket és a népszerti debreceni mézestanyérokat.
Az lizlet hangulatat idézve helyeztiik ki a kiilonb6zd torténelmi korszakok lenyomataiként
Kerékgyartd Sandor elismerd okleveleit, melyekkel az eredményeire méltan biiszke
mézeskalacsos tizletének falat diszitette.

Kerékgyartd egy 1967-es interjuban igy nyilatkozott: ,Hej, haj. Megértiink a
muizeumra mdr: a mesterség is, jomagam is.” Akkor taldn nem sejtette, hogy kozel 6tven év
mulva a Déri Muzeum 1j 4allando kidllitdsa révén szinte valdsagga valik kijelentése.
Muzeumi vitrinek mogé azonban természetesen csak iizletének és mihelyének targyai
kertiltek, hiszen mestersége, a mézeskaldcsossag — hala a debreceni mézeskaldcsosoknak —

ma is €l, és virdgzik a varosban.




