A MEZES PALINKAK TORTENETE
ES NEPI HAGYOMANYA

BALAZS GEZA

A méhek altal gylijtott mézet a legbsibb idék 6ta fogyasztja az ember, valamint
felhasznélja ételeinek, italainak izesitésére, gyiimolcsok €s fozelékek eltevésére, utébb
cukrozott (kandirozott) gyiimolcs elkészitésére, napjainkban ezerféle siitemény fontos
alkotorészeként. Mivel a méz a cukornal értékesebb és egészségesebb édesitdszer, nap-
jainkban az ,egészségkultusz” idészakdban ismét folfedezik a mézet, €s van esély ra,
hogy az élelmiszeriparban djra nagyobb szerepet kapjon, példdul az egykori szélesebb
korii mézes ital kulturat is fol lehet tamasztani. A mézbort egyértelmiien gydgybornak, a
mézes pélinkat gydgypdlinkdnak tartottak.

Helyesirdas

A szakirodalomban ingadozik a mézes pdlinka helyesirdsa (tobben egybeirjak:
mézespalinka). Mivel a magyar hagyomanyban féként a mézzel izesitett palinkaval ta-
lalkozunk, a jelzds szdszerkezet, mézes pdlinka hasznélata indokolt. Valédi mézzel tor-
ténd erjesztéssel és lepdrlassal keletkezett péalinkat (amelyre csak nyomokban vannak
adatok) mar mézespdlinkdnak vagy mézpdlinkdnak is irhatndnk.

A legrégebbi — 6kori és kozépkori — hagyomdnyok

A mézet kezdetben vizzel vagy gyimolcsmusttal keverve élvezték. Igen kordn,
mar az 6korban rdjottek a vizzel kezelt méz — természetes, spontdn — erjesztésére, mely
altal szesz képezhetd beléle. A mézsor, a mézbor az emberiség elsé szeszes italai kozé
tartozott. Plinius lefrja a Thalassometi nevii italt, amely mézbdl, esdvizbol allt, hasonlo,
de mdr erjesztett ital volt a Columelle dltal lefrt Mulsum. A Mulsum mézbdl, esévizbdl
allt, amelyet haromszor felforraltak, utana négyszer annyi sz6l6musttal keverték, 40
napig erjesztették, majd a seprorol lefejtve amforakban lezérva fiistolték.”

A kozépkorban a mézser dltalinosan elterjedt volt. Szabadfalvi Jézsef kutatdsai
szerint §si, honfoglalas el6tti hagyomanyrol van szo, amelyet késdbb nyugati (flandriai)
hatdsok is értek.> A mézes vizbdl erjesztett ital neve marc, marcos ital (marciusi ser,
Birtfa, 1488.), méhser vagy mézser volt, a szlavoknal medovka. A 19-20. szizadban a
mézeskalacs-készitk gyartottdk a mézsert. Bevilaqua Borsody Béla,” a magyar serfozés

Y'Vo. Hérics-Toth J-Taxner K., 1926. 5.
% Szabadfalvi J., 1961.
* Bevilaqua Borsody B., 1931,
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torténetének foldolgozoja (és jelentdségének eltulzoja) szerint a méhser valodi ,ser”,
mert erjesztik, f6zik, szénsav képzodik benne, a ,,marczos” ital viszont nem valédi, mert
hideg uton készitik, sz6l6torkolyre ontik.

Az elsé biztos adat: 1736

Mézespalinkara az egyik legkorabbi irdsos adatunk, s6t fogyasztasanak receptje
Apor Pétert6]l szarmazik. Apor azon kesereg, hogy a régi idék valtozatos italai mind
elfelejtodtek, ,,manapsag” kavé, herbathé (tea), csukolata jdrja, de még a rozsdlist is az 1j
,mMOdi” termékének tartja. Azeldtt, ,az régi idokben... Brassoban fozték a fahéjvizet,
azonkivil a reggeli italt hivtdk aquavitdnak, vagy tiszta égettbort ittanak... Vagy penig
égettbort toltvén tdlban, azt megmézelték, egy vagy két flugét vagy egynehdny szem
malosaszolét tettek koziben, meggyujtottdk az égettbort, s gy keverték az talban
kaldnnal, azutin megoltvin az tiizet, azt ittik, az fiigét utina ették...”.* A szbl6- és a
gylimolcsmuvelés elterjedése visszaszoritja a kordbbi mézes italok hagyomanyat. Fran-
ciaorszagban az els6 vilaghaboru el6tt megprobaltak foleleveniteni a mézbort. Ausztria,
Lengyelorszag, Oroszorszag a mézes italokat jobban 6rizte, az adatok szerint Abesszinid-
ban (ma: Etiopia) ,,nemzeti italként” tartottak szimon.

Kutatdasok, leirdsok

A mézsor hagyomanyainak, készitésének, a sz6ldmiivelés elterjedésével visszaszo-
ruldsdnak torténetét a magyar néprajzi szakirodalom alaposan feldolgozta.’

A mézser emlitése a pdlinkdndl azért fontos, mert a kozépkorban Magyarorszdgon
is létrejovo palinkafozok szinte kivétel nélkil sor- és palinkaf6zok voltak, a két szakma
tehdt osszetartozott.’

Mézpilinkardl, mézes pdlinkirdl azonban alig tdrténik emlités a szakirodalomban.
A nagyobb palinkaf6zo, illetve likoripari kézikonyvek (pl. Sélyom 1978, 1986.) még
csak meg sem emlitik, ez azt mutatja, hogy a hivatalos, hivatasos f6zési eljarasban az
elmalt évszdzadban nem foglalkoztak vele. Az utols6 — igaz nem részletes — technoldgiai
lefrast Hérics-Téth Jend—Taxner Kéroly 1926-ban megjelent, a Szeszesitalok és ecet
készitése mézbol (Magyar Kiradlyi Erjedéstani Intézet) cim( munkajaban taldljuk — mind-
ossze 16 oldalon!

A magyar palinka cimii monogrifia’ nem feledkezik meg a mézes palinkdrdl,
rendszertani helyén a gyogypalinkak, likérok kozott targyalja, és azt foként a népéletben
eléfordulonak tartja. Elsdsorban a gyengébb szeszes italt kedveldknek (féleg néknek) és
tinnepi alkalmakra készitették.

Ezen a besoroldson, véleményen azéta sem kellett viltoztatni. Az egykor szélesebb
korben elterjedt mézes italok tehat visszaszorultak, a 20. szdzadban megsziint a marcos
ital is, a mézes palinka pedig a népéletben izesitési eljarasként fennmaradt. Ezt a néprajzi
szakirodalom a legtobb helyr6l dokumentalta is.

* Apor P., 1736/1987. 14.
> Szabadfalvi J., 1961.
¢ Baldzs G., 1998. 29.
" Baldzs G., 1998. 56-61.
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Ipari leirdsok: a mézmust erjesztése (cefrézése)

Mivel Hérics-T6th és Taxner ,erjedéstannal” foglalkozé szakember volt, ezért
kiilonosen arra 9sszpontositottak, hogy a mézb6l miként lesz szesz.

A méz atlagos Osszetétele:

16-17% viz

70-80% cukor

0,07-0,63% fehérje- és nitrogéntartalom

0,04-0,5% hamutartalom

Kozismert, hogy a cukorbdl az ¢lesztd termeli a szeszt. A szinmézbe a méhek ke-
vés élesztdt hordanak, de azért a pollenekkel egytitt bejut egy kevés (a fehérje-, a nitro-
gén- és a hamutartalom foglal magaban élesztot). Ezért megfigyelhet6 a vizzel higitott
méz spontdn erjedése (Sacch. Apiculatis, Torula), de jobb erjedés céljabdl javasoljak
kiegészitd erjesztd anyagok felhasznaldsat, igy mint: gylimolcsmustot, malatakészit-
ményt, tapsdkat, illetve egy Diamant nevli mesterséges élesztéanyagot. Ha igy dont az
eloallito, akkor 1 | mézmusthoz 2-5 gramm tapsét kell keverni.

Gyumoleskeverékkel is lehet segiteni az erjesztést. A sz6lon, alman, kértén tal
kiilonosen ribizke, egres, szamdca, malna, szeder, dfonya, cseresznye, szilva és berkenye
jon széba. A szerzok legjobbnak a szamoca és a ribizke keverékét tartjak. Adataik: 1 hl
italhoz sziikséges

4-5 kg szamdca és 4-5 kg ribizke
5-10 kg sz616

10-20 kg alma, korte

A megzuzott vagy lereszelt gyiimdlcsot hordoba teszik, raontik a lehiitott mézol-
datot, de az is lehet, hogy kipréselik a gyiimolcsot €s csak a mustot hasznaljak fel.

A cefrézés ugy torténik, hogy az élesztdanyagot mar néhany nappal korabban el6-
készitik. A szinmézet vizben oldjdk (hideg vagy forré vizben, nem szinméz, hanem ma-
sodrendii siit6- vagy tiledékes méz esetén a forralast is javasoljak), ezutan a felszinre
keriild szennyet lehabozzak, sziirik. 20-22 fokon hordoba vagy iivegedénybe keriil a
cefre, bele az élesztdanyag (tapsd), tiszta bottal keverik, a borkezelésnél hasznalt kotyo-
got erdsitenek a nyilasra. A fOerjedés 18-20 fokon 1 hoénapig torténik, ezt koveti az
utéerjedés.® A cefrébdl eldallithatd mézbor, pezsgoémézbor €s mézsor. A mézsor 4-8%
szesztartalmu, éppen feltisztult, de még enyhe erjedésben 1évo szénsavdis ital.

A grdci mézsor receptje

25 kg szinmézet feloldunk 100 | langyos vizben. Hozzdadunk 50-500 gramm
komlét, 200 gramm megdrdlt sormalatat + izesitoszerként fahéj, szegfiiszeg, koriander,
szerecsendi¢ fozetét (tiillzacskoba téve).”

A melegiiti mézszesz (mézpdlinka) készitésének leirdsa

Hulladékmézbdl (lasd korabban, siitd- vagy iledékes méz, melléktermék), legfel-
jebb 8-10% szeszfokil borbdl erjesztést indité tdpsdval, 1 hl-enként 250 gramm borko-
savval kiegészitve kell teljesen kierjeszteni. A lepdrlast kisiiston kell végezni. A méz-
szesz 45-60%-os alkoholtartalm lesz."

$ Hérics-Toth-Taxner i. m. 6-10.
® Hérics-Toth-Taxner i. m. 12.
9 Hérics-Toth-Taxner i. m. 13.
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A hideguti mézpdlinka (mézlikdr, borlikdr) készitése

Likérkészitményekhez csak szinmézet lehet felhasznalni! A borlikérnek nevezett
ital elkészitése: 1 1 ovoros vagy fehér borban 2 napig kell citromhéjat dztatni. A citrom-
héjat kivéve a borhoz 1 dl finom szeszt + 125 gramm vizfiirdén megolvasztott mézet,
valami?lt 10 gramm angelikamagot kell tenni, majd két napi allas utdn az egészet meg-
szfirni.

Kordabbi dltalanosabb mézkultiira

Emlitettem, hogy a 19. szazadban még jelentdsebb volt a mézkultara. Ozv.
Kremnitzkyné Frohlich Ilona'* a 19. szazad legvégétol foglalkozott az erdélyi mézes
készitmények és termékek torténetével és terjesztésével. 1910-ben a budapesti kidllitadson
eziist és bronz, 1912-ben Kolozsvdrott arany- és eziist-, 1913-ban ugyanott arany-, 1914-
ben Pozsonyban aranyérmet kapott, részt vett székelyudvarhelyi és bodenbachi élelmi-
szeripari kiallitasokon is, ahol oklevéllel tiintették ki. Népszeri munkdja sok kiadast
megélt Hazi mézes tésztik és méhtermékek foldolgozasa cimii kedvelt receptkényyv.
Ebben tobb mint 50 mézes terméket (jobbara siiteményeket) ir le, de az 51. a mézlikér
receptje. Csak az érdekesség kedvéért néhany mézes termék: egészség csillaga, fitty,
g6doll6i csok, méhészbundas, mézostya, Mézes Giza, mézes linzi, habart mézlepény,
méhkenyér, mézes tészta, mézkenyér, mézesrétes, mézkrém, mézkokas.

Kremnitzkyné mézlikér receptje

7 dl mézhez 1,5 | er6s palinkat vagy 60%-os szeszt kell tenni (utobbi esetben fél
liter vizet is), ehhez par csepp fahéj vagy szegfiiszeg, vagy narancs, vagy komény, anizs
€s éter (illészer). Egy tivegbe toltve 6 hétig érintetleniil hagyjuk a konyhdban vagy mds
meleg helyen. Amennyiben sziikséges filtralé (sziir6-) papiron at kell sztrni és kész az
ital. (A kovetkezokben megadja még a mustérium és a mézbor receptjét is.)"

A mézes pdlinka a népi pdalinkakészitésben és fogyasztasban

A népi palinkakészitésben tobb helyen a legutobbi idokig a ,hideg uti”, tehat az
utdlag édesitett, izesitett palinkakészitmények kozott fennmaradt a mézes palinka készi-
tésének és fogyasztisanak a szokdsa. Elszért adatokkal rendelkeziink a ,,meleg Gti” ké-
szitésrdl is. Gyakorlatilag minden népi taplalkozdsmonografidban rabukkanhatunk a
mézes palinka emlitésére, ez azt bizonyitja, hogy a legutobbi iddkig a falusi gyakorlat-
ban élt készitésének az ismerete; bar a néprajzkutatok nem forditottak kell figyelmet ra
(mint dltaldban a palinkara).

Az elsé magyarorszagi adatok (18—19. szdzad)

Apor Péter 1736-o0s erdélyi adatit mar emlitettem. Balogh Sdmuel 1827-ben koz-
zétett frdsa a gdmori parasztlakodalomrol szol. Ebben nagy szerepet kapott a palinka, sot

" Hérics-Téth-Taxner i. m. 13,
2 Kremnitzkyné Frohlich I, 1925.
3 Kremnitzkyné i. m. 22.
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a mézes palinka is megjelent: ,,Ekkor még csak a pélinkdzas kezdédik és foly két-harom
oraig el8szor tisztan, azutdn mézesen”.'* Etédi Ged6 Janos 1843-ban a Magyar Gazdé-
ban tette k6zzé Udvarhelyszékrol szol6 vazlatat, ebben kétszer is szerepel a mézes palin-
ka: ,Lakomds ebéd vagy vacsora itt abbdl 4ll, hogy akkor az asztalra mézespalinka, bor,
toltott tydk, palacsinta, kiirtoskaldcs, panké (= fank), s masféle siitemények keriilnek™...
A dolog végével, a nehezebb munkdknal hiaromféle étellel, s természetesen mézes pa-
linkaval vendégeltetnek meg a segitdk...”."> A paléc mézes palinkardl 1857-ben Reguly
Antal is megemlékezik.'®

A kétféle érségi mézes pdlinka, mézbor és mézes siitemény

Kardos Laszl6 leirdsa szerint'” a 20. szazad els6 felében az Orségben a mézes pi-
linka kétféle, a hagyomdnyos és szélesebb korben elterjedt izesitett, valamint a mdsutt
krampampulira emlékeztetd meggyujtott szeszes ital: ,talba ontik a palinkat és a tal aljat
teleontik mézzel. Meggytjtjak. A szesz kiég a pdlinkdbdl, a méz megolvad. Szép piros
szine lesz az italnak. Kehe (kohogés, B. G.) ellen orvossig”.'® A mézes palinka mésik,
izesitett formdja: ,.egy literes tivegbe 2 dl. mézet és 8 dl. palinkat ontenek. J&l dssze kell
rdzni.”

Es a csatlakozé termékek: ,,A mézes-bor-ba is ugyanez az ardny, ezt lehet forralni
is. A méz legkimddoltabb folhaszndldsa a mézes siitemény formédjdban ide is elérke-
zett...” A mézes pilinka fogyasztdsa itt is az dn. ,jeles”, vagyis Unnepnapokhoz kap-
csolédott. Kardos Laszlé szerint diszndoléskor fogyasztottak.

Mézes pdlinka a Jdszsdgban

A Jéaszsdgban a méznek sokféle felhaszndldsa ismeretes, pl. mézes kenyér, vajas-
mézes kenyér, sokféle mézes siitemény, s6t mézes befézott (a gylimolesdt mézes vizben
fozték fel), mézes tea, mézes liszt stb. De bort és palinkat is édesitettek mézzel, ez utob-
binak itt mar haromféle, két hideguti és egy melegiiti eljardsa ismert. H. Bathé Edit leira-
sa szerint: ,,A mézes pdlinkdt €s a mézes bort biicsira és egyéb csaladi linnepekre
(névnap, kereszteld, lakodalom) készitették, foleg nok részére. A mézes palinka ugy
késziil, hogy meggyujtottak a palinkat és az €ég6 palinkaba ontotték a mézet, de volt gy
is, hogy a mézes vizet a péalinkdval ¢sszevegyitették. Mézes pdlinka készitése napjaink-
ban is eléfordul.” Es itt kovetkezik a meleguti mézes palinka készités leirasa (amely ezek
szerint a népéletben ha ritkan is, de eléfordul): ,,Némely méhészek a napraforgé mézet a
cefrébe ontik és beldle palinkat fézetnek. (Jészberény)”w H. Bathé Edit ezek utdn még a
mézsor népi lefrasat is megadja.

T. Bereczky Szolnok megyei leirasidban is felbukkan a mézes pilinka: ,Jaszbe-
rényben mézes palinkdval kinaltik az ifjd part, hogy az életiik olyan édes legyen.”*

' Kozli: Palddi-Kovdcs A., 1985. 156.

1% Kézli: Palddi-Kovdcs A., 1985. 357. és 360.
' Reguly A., 1857. 114.

7 Kardos L., 1943/1982. 156.

'8 A krampampulira lisd: Baldzs G., 1998.

' H. Batho E., 1988. 47-48.

T, Bereczky I., 1986. 96.
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A gyogyité mézpdlinka Gémérben

Ujviry Zoltidn a gomori mézfelhasznalasrdl kozol értékes adatokat. Itt is ismerik a
mézsort és a mézbort, a mézsornek két receptjét is megadja. Kiilon mézes palinkdrdl
nem tesz emlitést, de A méz mint gydgyité taplalék fejezetben hasonld ,,gyogyterméket”
ismertet: ,,Gyomorfdjas elleni gy6gyszer az, amikor az iirémbdl (Artemisa vulgaris) teat
foznek, a fozetet mézzel és rummal Osszekeverik. Ebbol egy kavéskanallal naponta két-
szer-hdromszor vesz be a beteg"’21

Kotics Jozsef a gomori népi méhészkedésrdl szo16 konyvében mar kozli az izesi-
tett mézes palinka receptjét: ,,Készitése igen egyszerti volt. A mézet serpeny6ben felol-
vasztottak, majd miutan meghlt, a palinkat radntve ismét a tiizre tették és Ossze-
melegitették. Az igy elkészitett édes italt foleg az asszonyok fogyasztottak lakodalom
alkalmaval.”®* De fogyasztottdk a mézes bort és mézes palinkdt disznétorban, csigacsi-
ndldskor, hisvétkor pedig a lanyos hdzakndl mézes palinkdval kindltdk a locsolkodé legé-
nyeket. Szokds volt, hogy a gyermekdgyas asszonynak is mézes pdlinkat vittek ajindékba.

A szabadkai népi mézes pdlinka

30%-nyi atkohol, 60%-nyi 45-50 fokos pdlinka, hozza 30%-nyi méz, 1%-nyi cu-
kor és fiiszerek.

Osszefoglalds

Koribban szélesebb korben elterjedt mézkultirdval, mézfogyasztdsi szokasokkal
taldlkozhattunk. A mézes szeszes italok kozott a kétféle (hideg- és meleguti) mézsor, a
mézbor és az ismét kétféle mézes pdlinka (mézespalinka) fordul el6. A magyarorszagi
torténet azt mutatja, hogy a mézes palinkak a kozépkorban foltehetdleg ismertek voltak,
mert az els6 magyarorszagi adat a 18. szdzadban mar a visszaszorulasukon kesereg.
A 19-20. szdzadban, a népi gyakorlatban fdleg az izesitett palinkak, gyogypélinkak
kozott talalkozunk a mézes pélinkaval — a legtobb népi tapldlkozasi monografia ezt meg-
emliti. Nyilvanvaloan korabban a kisebb szeszfozdékben is el6fordulhatott. Nyomokban
él a melegati mézpalinka-készités hagyomanya. Manapsag a koztudatban legfoljebb a
mar emlitett mézzel izesitett palinka él, a n6ta is erre utalhat: ,,Ugy szerettem Janoskat,
mint a mézes palinkat”.

A mézes palinka hivatalos, gyéari készitésérél nem tudunk. Az egészségkultusz
elotérbe keriilésével a mézes ételek €s italok ismételt forgalomba hozatala, korabbi re-
ceptek folélesztése sikerrel kecsegtet.”

* Ujvdry 7., 1991. 63-67.

2 Kotics J., 1988. 92-93.

* Draveczky Balizs szébeli kozlése.

" Az IWS Kereskedelmi és Villalkozdsi Kft. (Szombathely) 2001-ben sajit recept alapjin (5bbféle mé-
zes palinkat, pontosabban, az Gj, 2002. janius elsejével belépd szabvany szerint likért (Mézes vilmoskorte-
palinkas likor, Mézes barack likor stb.) kezdett el gyartani és forgalmazni. Jelen tanulmany az IWS Kereske-
delmi és Villalkozasi Kft. felkérésére késziilt.

452



IRODALOM

Apor Péter
1736/1987 Metamorphosis Transylvaniae azaz Erdélynek viltozdsa. Szépirodalmi,
Budapest
Baldzs Géza
1998 A magyar pdlinka. Aula, Budapest
T. Bereczky Ibolya
1986 Népi tiplalkozas Szolnok megyében. Debrecen (Studia Folkloristica et
Ethnographica, 19.)
H. Batho Edit
1988 Népi méhészkedés a Jaszsdgban. Debrecen (Folklor és Ethnographia, 47.)
Bevilaqua Borsody Béla
1931 A magyar serfézés torténete. 1-2. Budapest
Kardos Ldszlo
1943/1982 Az Orség népi taplalkozasa. Budapest (Az 1943-ban megjelent a ,,Ma-
gyar T4j- és Népismeret Konyvtara” cimii sorozat 8. kotetének hasonmas ki-
addsa)
Hérics-Toth Jend—Taxner Kdroly
1926 Szeszesitalok és ecet készitése mézbol. (Magyar Kirdlyi Erjedéstani Intézet)
Kotics Jozsef
1988 Népi méhészkedés Gomarben. Debrecen (GEmor néprajza, X VIIL.)
Kremniczkyné Frihlich llona
1925 Hazi mézes tésztadk ¢s méhtermékek foldolgozasa. 5. bovitett kiadas. Cluj-
Kolozsvar (Providentia Kényvnyomdai Miiintézet)
Paladi-Kovdcs Attila (szerk.)
1985 Magyar tajak néprajzi felfedezdi. Gondolat, Budapest
Reguly Antal
1857/1985 Reguly Antal paldc jegyzetei. Sajté ald rendezte: Selmeczi Kovdcs At-
tila. Eger
Sélyom Lajos (szerk.)
1978 Likéripari kézikonyv. Mezbgazdasagi Kiado, Budapest
1986 Palinkaf6zés. Kézikonyv kisiizemek szamdra. Mezbégazdasagi Kiadé, Buda-
pest
Szabadfalvi Jozsef
1961 A magyar méhsorkészités. In: Miiveltség és Hagyomany, 3. 107-128. Deb-
recen
Ujvdry Zoltian
1991 Népi tdpldlkozds hdrom gomori volgyben. Debrecen (Gomor néprajza,
XXIX.)

453





