KULTURTORTENET

A méz kultartorténete

mézet mar a torténelem eldtti ko-
Aokban is fogyasztottak. Errdl ta-
uskodik egy tizenkétezer évvel
ezel6tt késziilt valenciai barlangrajz, ame-
lyen egy ember probal egy sziklarepedés-
ben levd 1épet kifosztani. Kozel négyezer
évvel ezelott, III. Ramszesz és Tutmozisz
faradk koraban a mézet lakomak csemegé-
jeként szolgaltak fel. A korabeli falfestmé-
nyek szerint a Nilus partvidékén henger-
kaptarokkal teli méhészetek muikodtek, de
az anyagkaptarokat hajokra rakva ,,vandor-
méhészetként” is gyijtottek a viragmézet.
De nemcsak a mézet, hanem a méhkenye-
ret, a propoliszt is fogyasztottak, a viaszt
pedig mécsesekben égették. A mézet szu-
rasokra, sebek gyogyitasara is hasznaltak.
Sorolni lehet az okori adatokat: a sumér
¢kirasos agyagtablakon talaltak orvosi re-
cepteket, amelyek mézzel késziltek, vagy
hogy az asszirok csatdikat szabadon enge-
dett méheik segitségével nyerték meg. Az
indiai gydgyaszatban a méz kiilonds szere-
pet toltott be, hasznaltak példaul szembeteg-
ségekre, torokfajasra, kohogésre, meghtilés-
re, székrekedésre. Természetesen mindegyik
betegségre mas-mas viragmézet ajanlottak.
2500 évvel ezel6tt a foniciaiak nemcsak mé-
hészkedtek, hanem kereskedtek is a mézzel.
Az dkori Hellaszban a vendéglatas méz nél-
kiil elképzelhetetlen lett volna, de készitettek
beldle borokat és mas szeszes italokat is. A
halottak szajaba olykor mézeskalacsot tettek.
A romaiak is ismerték a vandorméhé-
szetet, amint ezt Plinius elég részletesen
leirta. Az Okorban a mézet tartositasra,
mumifikalasra is hasznaltak: tobb oOkori
uralkodo6 holttestét, koztilk Nagy Sandort
is — tartva a gyors bomlastol — mézzel teli
tartalyba helyezték, majd a kijelolt helyen
eltemették. Ezt az eljarast a Tavol-Keleten
tobb helyen napjainkban is alkalmazzak.
A zsidok is méhészkedtek. 3500 évvel ez-
eldtt elég részletesen szoltak a mézzel kap-
csolatos tevékenységrol, s6t a méhviasz ki-
vonasardl és a gyertyadntésrol is. Salamon
kiraly a mézfogyasztasra buzditotta fiait.
Maté evanggélista szerint Kereszteld Szent
Janos a pusztaban mézen ¢€s szocskéken élt.
Lukéacs evangéliumaban a feltamadt Jézus
— amikor megjelent tanitvanyai korében — a
hitetlenkeddket azzal gy6zte meg, hogy enni
kért, mire siilt hallal és mézzel kinaltak meg.
A Koran is foglalkozik a méhekkel és a
mézzel: a 16. fejezetben az Ur arra oktatja a
méheket, hogy keressenek hazat az emberek
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kozelében, s a termelt mézben az emberek
gyogyszert talalnak. /bn Battula arab utazd
a XIV. szazadban arrol szamolt be, hogy egy
arab szigeten mézbol ¢és kokusztejbol készi-
tenek bort, ami bizonyos hallal fogyasztva
»mas népeknél nem tapasztalthaté férfias-
sagot” ad a helybelicknek. Sok természeti
népnél — pl. a maorikndl, a busmanoknal — a
méz lett a kisdedek els6 étele, ugyanakkor
az Oregeknek is ezt adtak erdsitd taplalék-
ként. Bels6-Azsiaban Stein Aurél 1913-ban
az Asszuanban feltart egyik sir falfestmé-
nyén méhkaptar és méhek képeit talalta. A
magyar Ostorténet korai szakaszaban el6de-
ink ismerték a mézet és méhészkedéssel is
foglalkoztak. Ugyanezt tapasztaljuk minden
torok népnél is, igy ezt nem lehet kimondot-
tan a finnugorokhoz kétni. Mar Heérodotosz
is megemliti, hogy — kb. 2600 évvel ezelott
— a Duna mellékén €16 trakok is méhészked-
tek, a jo mindségli nektart az e tajon talalhatd
pompas harserdok biztositottak.

A valenciai barlangrajz és grafikdja, amelyen egy ember
proébal egy sziklarepedésben levé 1épet kifosztani

A Karpat-medencében ¢l6 népek mar a
magyarok megjelenése el6tt is foglalkoztak
mézkészitéssel. Ennek hagyomanyat, leheto-
ségét nemcsak kihasznaltak a honfoglalé ma-
gyarok, hanem igen sikeresen folytattak is. Az
Arpad-korban a falvak mindegyikében mé-
hészkedtek, amit jol tiikroznek telepiilésne-
veink is: Fodémes, Méhész, Méhes, Méhko,
Sonkolyos helységnevek, valamint Mézne-
vel6, Mézmiiveld, Mézadd személyneveink.
Batky Zsigmond a Fodémes helységnevet igy
magyarazta, hogy a fa odvaban levé méh-
csaladot tigy ovtak a hidegtdl, hogy a nyilast
deszkaval (fodémmel) beszogezték.

A kereszténység elterjedésével a magyar-
sag is nagy figyelmet szentelt a méhviasz-
nak, mint a vilagitas egyik fontos anyaganak
—ami idovel fontos kereskedelmi termék lett.
Szent Istvan koraban kiilon torvény védte a
méhészeket, akiket senkinek nem volt sza-
bad héaborgatnia, sot a nekik okozott karokat
nemcsak megtériteni, hanem ezen feliil biin-
tetOpénzt is fizetni kellett. A Drava vidékén
¢16 helyi jobbagyoknak évente 12 font viaszt
kellett szolgaltatniuk a zalavari apatsag sza-
mara. A méhészet fejlodésével parhuzamban
a munkamegosztas is megfigyelheté: onal-
16 foglalkozas lett a viaszkészités, a mézzel
valo sorf6zés, valamint a mézeskalacssiités.
Az emberek szivesen fogyasztottak a méz-
sort, sOt a bort is gyakran mézzel nemesi-
tették. Magyar sajatossag volt a gesztenye-
méz, az egyszerli harsfaméz, vagy a nagy-
levelii harsfaviragbol gytjtdtt méz, vala-
mint a hars 1épes méz. Ugyancsak magyaros
méznek szamitott a medvehagymaméz és a
vadfokhagymaméz, vagy
a mez6foldi napraforgovi-
rag méze. Az utobbi szi-
ne a narancssargatol az
aranysargaig terjedt.

Szinte minden tajegy-
ségnek megvolt a maga
mézkiilonlegessége, igy
a heti vasarokon kiilon
,Iészlege” volt a mézaru-
soknak, és a mézeskala-
csosoknak. A méhész-
kedést kiilon torvények
védték. Foleg a tolvajlast
biintették: 1556-ban egy
méztolvajt azzal biintet-
tek, hogy fejére boritot-
tak az ellopott mézet és
az ellopott kaptart a mé-
hekkel egyiitt. 1569-
ben Bartfa varosa maglyan éget-
te meg Mutter Anna notdrius méztolvajt.

A kozépkori felfogas szerint a méhek a
leghatalmasabb ¢és leggyonyor(ibb ndvénye-
ket hordjak 0ssze, s ezért az alkimistak nagy
mennyiségli mézet desztillaltak, az igy nyert
kvintesszenciat aranyfiisttel elegyitették. Ez
lett az ihatd arany (aurum potabile), aminek
olyan gyogyer6t tulajdonitottak, amitél még
a halottak is feltdmadnak. Edmund Herold
méhészkedd szerzetes szerint az elsé ember-
parnak a paradicsombol tortént kitizetésekor
az Ur a méheket kiilon kegyelemben részesi-
tette, hogy taplaljak az embereket.
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A kozépkori keresztény kolostorok kert-
jeibol és gazdasagaibol nem hianyozhatott
a méhészet, a mézbdl készitett termékeket
sokoldaltian felhasznaltdk. A konyhakban
ételek izesitésére, a betegszobakban nem-
csak a betegek felerdsitésére, hanem a nekik
Osszeallitott gyogyszereknél is felhasznaltak:
a porok és a gyogyndvények Srleményeibol
készitett ,keveréket” mézzel gyurtdk Ossze,
hogy a beteg konnyebben nyelhesse le. A
keser(i oldatokat, elegyeket is méz segitségé-

a torok pasak és hivatalnokok ,,joindula-
tat” megnyerni. 1564-ben Brasso varosa
Sandor moldvai fejedelemnek mézet és
mézeskalacsot kiildott ajandékba, amivel
elnyerték a roman fejedelem joindulatat.

A méhészet fontossagat bizonyitja, hogy
1771-ben Maria Terézia Bécsben méhészeti
foiskolat alapitott. Ennek feladata nemcsak a
szakemberképzés, hanem az egységes szem-
Iélet megalapozasa is volt. Bizonyos vam-
kedvezményekkel segitették a méhészeket,
akik eldljarojanak Toldy Jozsefet,

mint orszagos méhészeti feliigyelot
nevezték ki. A kovetkezd szazadban
mégis hanyatlott a méhészkedés. A
XVIIIL. szazadban teret nyert az ipari
formaban eléallitott nadcukor hasz-
nalata. A cukor dragabb volt ugyan
a méznél, kezdetben kimondottan
luxuscikknek szamitott, de fogyasz-
tdsa mind nagyobb mértékben el-
terjedt, mignem ara csokkent, és
mint édesitészer, lassan kiszoritotta
a mézet. Fokozatosan modosultak a
taplalkozasi szokasok is, hamarosan
elterjedt a cukor hasznalta a f6zés-
ben, a cukraszatban ¢és az ételek ize-

Egyiptomi abrazolas a mézpergetésrol

vel tették ,,fogyaszthatova”. Szent Hildegdrd
(1098-1179) gyogyitd szent gyodgyszeres
konyvében kiilon szerepet kapott a méz és
a méhviasz, és nemcsak a méhészet techno-
csolatban is. Néhany, a népi gyogyaszatban
fennmaradt Hildegard-féle receptura: méz
¢és boros petrezselymes fozetet szivgyenge-
ségre, mézzel kevert forrdzott uborkalevet
ekcémara, forrazott zsalyalevélkébe kevert
mézes borogatast borgyulladasra alkalma-
zott, a legjobb kohogéscsillapitonak a mézes
reteklevet tartotta.

A keresztény kozépkor kolostoraiban
mikodott vendéghdzak allando ,.étlap-
jan” a sajt, a méz, a kenyér és a viz pot-
lasara a gyenge bor vagy a fézott sor allt
rendelkezésre. A méz éppen olyan érték-
nek bizonyult, mint a készpénz. A meg-
sarcolt varosoktol — sok minden mellett
— altalaban mézet is koveteltek. Példaul
1686-ban Weber német csaszari hadbiz-
tos a korosiektdl 20, a kecskemétiektol
200 oka mézet rekviralt és ra tiz napra
Mehmed budai pasa a korosiektdl ezer,
a kecskemétiektdl kétezer oka mézet pa-
rancsolt Budéra szallittatni. Viszont eb-
ben az id6ben egy keresztény fogolynak
az ara a pesti piacon egy icce méz volt.
Az erdélyi orszaggytlésen ,,6rok” téma
volt a mézes gazdak megsarcolasa, illet-
ve hatosagi megdézsmalasa. 1619-ben
Bethen Gabor konstantinapolyi kovete,
Borsos Tamdas arra kérte a fejedelmet,
hogy tobb szekér mézeskalacsot kiild-
jon, mert ezzel az apré ajandékkal tudja
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sitésének teriiletén. A cukor jobban
kezelhet6 volt a méznél, igy a méz
hattérbe szorult.

A méz a mai napig is ’titokzatos’ ter-
mék, 100 gramm méz eldallitasdhoz egy-
millié virag és 15 ezer méh kell. A méz bo-
nyolult dsszetételli, nem egységes €s stabil
anyag, hanem igen sokféle, alakilag hason-
16, de lényegileg kiilonb6z6, sok mézféle-
ség gylijténeve, amely nemcsak attol fiigg,
hogy honnan gytijt6tték, hanem az ,,eléal-
litdsan” faradoz6 méhfaj-

len a valtozatos gyogyhatasa és értékes
tapanyagtartalma. Az utobbi évtizedek-
ben csaknem vilagszerte altalanossa valt
az orvosi gyakorlat, hogy a kiilonféle be-
tegségek kezelésében a klasszikus szinte-
tikus gyogyszerek alkalmazédsat természe-
tes eredetli — koztiik méhészeti — termékek
adagolasaval egészitik ki, amelyek fokoz-
zék a gydgyszerek hatdsat.

A kaptarok értékes ,,terméke” a propo-
lisz, amely ma mar nemzetk6zi fogalom,
de minden nyelvben megtaldlhatd ennek
sajatos megnevezése. Példaul a magyar
nyelvben méhszuroknak nevezik. Pontos
meghatarozasa a kovetkez6: a méhszu-
rok vagy propolisz a méhek tomitd- vagy
ragasztéanyaga, amit novények mézgas
anyagabol, riigyek ragadds valadékabol
gyijtenek dssze. Ezt az anyagot a kaptarak
repedéseinek betomésére, feliileti egye-
netlenségek, idegen anyagok bevondsara
hasznaljak fel. A fiasitasra hasznalt bab-
inges sejteket is vékonyan bevonjak pro-
polisszal, mert az anyaméh kiilonben nem
petézne bele. Az Osszegyiijtott méhszurok
gyoOgyhatasa szerteagaz6. Mar az 6korban
— Plinius és Dioszkoridész — sokat foglal-
kozott a propolisz eredetével és haszna-
val, de csak 1907-ben Kiistenmacher tisz-
tazta, hogy a méhek a viragporbdl nyerik
a propoliszt, amelyet a bélcsatornajukbol
— vizfelvétel utan — a fiasitas taplalasara
hasznalnak. A kiliritett propoliszt a méhek
kiilonféle anyagokkal és viasszal keverik,
amig az bestirtisddik, tovabbi felhaszna-
lasra alkalmasséa valik. A propolisz szine
altalaban sargasbarna és marvanyozott,
szaga ambrahoz hasonl6 és balzsamos. Ez

taktol, azok fizikai alla-
potatol és mirigyvaladé-
katdl is. A méz mindsége,
allaga nagyban fiigg az
iddjarasi koriilményektol
is. Ugyanakkor gyakorla-
tilag egynemi, egyetlen
viragféleségbdl szarmazo
méz nincs, csak tobbvi-
ragl, amelyben a jelen
levé 70%-o0s viragforras
utan kapja a méz a nevét
(akdc-, hars-, gesztenye-
méz stb.).

A cukorrépabdl és cu-
kornadbdl ipari mennyi-
ségben késziilt cukor vi-
lagszerte hattérbe szori-
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totta a mézet, fiiggetleniil
annak gyogyito és taplald
tulajdonsagaitol. Mivel a
méz iparilag nem allithato eld, valosagos
természeti unikum, eleve kudarcra van
itélve barmiféle kisérlet a cukorhoz hason-
16 tomeggyartasara. Ugyanakkor a mézben
kiilonleges eljarasokkal kivonhato sajatos
értekek vannak, mégpedig felbecsiilhetet-

A méhész — fametszet (Mateolo Erbrio, Venezia, 1712)

adja a méhkaptarok jellegzetes illatat. A
méhkaptarokbol kinyert propolisz jelentds
része méhviasz, amit a méhek maguknak
készitenek. A propolisz rendkiviili jelentd-
sége akkor érvényesiilt leginkabb, amikor
a méhek az erdék faodvaiban épitették fel
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Mézpergetés

kaptaraikat. Az odvas, iireges falakat be-
vontak e valadékkal, ezzel megakadalyoz-
tak a fa tovabbi romlasat, az elhalt szovet-
darabok lehullasat. A propolisz csiradlo
tulajdonsaga miatt fertdtlenitd és mikro-
organizmusok megdlésére szolgalod anyag,
ami a kaptarak belsé egészségét szolgal-
ja. A méhek a propoliszt sziikségleteik-
nek megfelelé mennyiségben termelik. A
propolisz gyodgyhatasaval mar az okorban
is foglalkoztak: Plinius kendcsként fajda-
lom- ¢és gyulladascsokkentéként emliti,
Dioszkoridész szerint megsziinteti a so-
mort, géze jo a kohogéscsillapitasra. 4bu
Ali Ibn Sina (Avicenna) ugyancsak idegen

Lépesméz

testek eltavolitasanal fertStlenitd szernek
javasolta, de gyulladt fogaknal — keverve
olivaolajjal és kevés mézzel — jo gyulla-
das- ¢és fajdalomcsokkentd. Ezt a keveré-
ket hasznaltak a kozépkorban is a vasari
foghtuzok fajdalom- és vérzéscsillapitasra.
A propoliszt kiilonféle kozmetikai szerek,
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kapok, reumas fajdalmakra szolgald ke-
ndécsok hatasanak fokozasara hasznaljak,
a kozmetikai ipar elsésorban a regenera-
16 hatasa miatt alkalmazza elGszeretettel.
A méz a kozépkorban a gyodgyszerké-
szités egyik alapanyaga lett: a patikdk
gyogyszerkészitd6 miihelyeiben a kiilon-
b6z6 porokbodl, Orleményekbdl Gsszeal-
litott keverékekbdl — méz hozzaadasaval
— kis golyocskakat, pilulakat gyartak 6sz-
sze, amit a beteg igy mar konnyedén le-
nyelt. A keserli folyadékok bevételét is
egy kanalnyi mézzel tették elviselhets-
vé. A méz volt az egyik alapanyaga a kii-
16nb6z6 krémeknek, kozmetikumoknak.
A kozmetikai készitmé-
nyek alapanyagainal ma
is felhasznaljak a mé-
zet, amiben természete-
sen meghataroz6 a méz
mindsége ¢és tisztasaga.
A mindségi méz ma
is az ¢élelmiszer- és az
édességipar  kiemelt
alapanyaga, ahol mindig
a mindség jatszik meg-
hatarozé szerepet. Nap-
jainkban itt is megje-
lent a hamisitas, amikor
a jobb mindséget keve-
rik kdzepes vagy gyen-
ge mindséglivel, meg-
tévesztve a vasarlot
vagy a feldolgozot. A
gyogykészitmények so-
raban megjelent a szintetikus uton eldal-
litott — gyenge cukortartalmt — ,,m{iméz”
is els6sorban a diabeteszeseknek, ponto-
san megjeldlve a fogyaszthatosag meny-
nyiségét. A méz mindennapos fogyaszta-
sat ugyan a cukor korlatozta, de soha nem
szoritotta hattérbe. L
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Elékésziiletben
A Fény Nemzetkozi Eve kiilonszamunk

A Fény Nemzetkozi Eve — és hazai rendez-
vényei. Beszélgetés Kroo Norbert akadémi-
kussal (Both Eldd interjuja)

Solt Gyorgy: Az Osrobbands fénye

Abonyi Ivan—Radnai Gyula: A fény Nobel-

dijasai. Fényl6 évek, nevek, események
az orvosi, fizikai, kémiai Nobel-dijak tor-
ténetében

Patkés Andras: Létezhet-e anyag fény nél-
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ultrardvid fényimpulzus?

...6s még tobb érdekes iras, amelyekben a
fOszerepld a fény!
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