Régiokutatas Szemle 2019. 1. sz.
DOI: 10.30716/RSZ/2019/1/8

A debreceni mézeskalacsossag helye és szerepe a Hajdu-Bihar Megyei
Népmiivészeti Egyesiiletnél

The place and role of Debrecen style honey cake at the the Folk Art
Association of Hajdu - Bihar county

HUBERT E!, CSAPONE RISKO T.2

'Hajdu-Bihar Megyei Népmiivészeti Egyesiilet, herbert99@gmail.com

?Debreceni Egyetem, Gazdasagtudomanyi Kar, Vilaggazdasagi és Nemzetkozi Kapcsolatok Intézet,
risko.tunde@econ.unideb.hu

Absztrakt. 4 debreceni mézeskalacsossag 2014-ben bekeriilt a debreceni és a Hajdu-Bihar megyei
ertéktarba, ami indokolja a mézeskaldcsos mesterseg és kiilonosképpen a debreceni mézeskaldcsos
mesterség torténetének, hagyomanyainak kutatasat, valamint jovébeli lehetdségeinek vizsgalatat. A
mézeskaldcs utja, a hagyomanyosan vasari portékatol napjaink szamtalan megjelenési formdajahoz
meglehetésen hosszii és izgalmas Volt. Tanulmdnyunkban felvizoljuk a magyar értéktir és a nemzeti
értékpiramis felépitését, miikodéset, feldolgozzuk a mézeskaldcsos mesterség torténetét, bemutatjuk a
Debrecenben és Hajdu - Bihar megyében tevékenykedd mézeskaldcsosokat. Beszamolunk arrdl, hogy a
Hadu - Bihar Megyei Népmiivészeti Egyesiilet milyen modon segiti az alkotokat, milyen torekvések
vannak azért, hogy keresett darucikk legyen ez az évezredes hagyomanyu kézmiives termék. A
mézeskaldcsos mesterséggel foglalkozok részére az innovdcio nagyon fontos kérdés, hogy ez az
egészséges, helyi (hagyomdnyos) alapanyagokbol késziilt termék tovabbra is népszerii, a
folyamatosan valtozo fogyasztoi igényekhez, trendekhez igazodo, keresett termék maradhasson.

Kulcsszavak: népmiivészet, hagyomanyok, mézeskaldcs, kereskedelem

Abstract. Debrecen style honey cake making has been registered in 2014 in the collection of
Hungarian values of Debrecen and Hajdu - Bihar county. Thus it is worth and reasonable to study the
roots and history of honey cake making and especially Debrecen style honey cake making, as well as
the future perspectives of the profession. The evolution process of honey cake as a traditional open air
market product to its many current forms was long and exciting. Operation of the National Value
Pyramid, history of honey cake making was investigated and honey cake makers working in Debrecen
and Hajdu - Bihar County are introduced in the present paper. The efforts of the Folk Art Association
of Hajdu - Bihar County have been summarised, including how it promotes the honey cake - with its
thousand year tradition - to remain a popular product and how it supports its members. While
innovation is always a key issue for professionals, ensuring that this product is made of (traditional)
healthy ingredients stays popular are the foci of Hungarian honey cake makers.
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Bevezetés, témafelvetés

»A mesterségek legtobbjének Debrecenben ¢és Hajdi-Bihar megyében tobb évszazados
hagyomanyai vannak. Ismert tény, a XIII. szdzadban el0szor emlitett varos, 1361-ben mar
kivaltsagokat kap, gazdasdgi-katonai, kulturdlis kozpontként tarjdk nyilvan. Az orszag 3 részre
szakadasa idGszakaban az érintkezési zondba keriil, gazdasagilag megerdsodik, de jelentdsége a XVI.
szazadtol né. Ekkor kalvinista szellemiségével, els6sorban iskolaival, kézmiives iparaval az orszag
keleti felének egyik legfontosabb meghatarozé tényezdje lesz (Varga, 1989:8).” A XIV. sz. elso feléig
visszavezethetd céhes ipara mellett a kereskedd tevékenység is kiemelkedd volt. A XVIII. szdzadban
Debrecen Magyarorszag legnagyobb, s egyben legalabbis az iparosok szamat illetben a
legiparosodottabb varosa (Varga, 1989). A XXI. szazadban €16 népi kézmiivességgel foglalkozok
elsdsorban a helyi hagyomanyok felkutatisdval és tovabbéltetésével kell, hogy foglalkozzanak.
Szerencsénk van, mert elddeink igen gazdag orokséget hagytak rank. A muzeumainkban 6rzott targyi
értékek, a levéltarakban és a konyvtarakban talalhatd informaciok és mai alkotok elédjei, a csaladi
orokségként Orzott szakmai tudas alkotdink szdméra bdséges informaciot adnak, és ezzel a
tudasanyaggal jol safarkodnak. Ilyen Osi tudds a mézeskaldcsos mesterség, amelynek Debrecenben
kivalo mesterei voltak és vannak ma is.

A Hajdt-Bihar Megyei Népmivészeti Egyesiilet (HBMNE) 37 éve folyamatosan miik6do,
150 népi kézmiivest Osszefogd szakmai, érdekvédelmi, kozhasznu civil szervezet, debreceni
szé€khellyel. 14 féle népi kézmiives mesterséggel foglalkozik, kozottiik a legtobb un. ,,0rokség szakma.
A HBMNE-nél kiemelt helye és szerepe van a mézeskalacsos mesterségnek. Debrecenben jelenleg 7, a
megyében tovabbi 3 alkoto ¢él, koziiliik 5 alkot6 az Egyesiilet tagja. 1 f6 a Népmiivészet Mestere, 1 f0
népi iparmiivész, 1 f6 szakmunkds, 2 f6 még nem szerzett mindsitést, de folyamatosan zsiirizteti
alkotasait. Egy csalad, két alkotdja foglalkozik a nagy hagyomany( debreceni mézeskalacs
Ennek a mézeskalacs féleségnek a tésztajat tokni tésztanak nevezi a szakma.

Ez a debreceni és a Hajdu-Bihar megyei Ertéktarba felvett, a Nemzeti Ertéktarba felterjesztett
népi kézmiives mesterség valamint a debreceni, un. {itéfas mézeskalacs jelenlegi rendkiviili
népszeriisége is indokolja, hogy foglalkozzunk ennek a nagy multu népi kismesterségnek a multjat is
bemutatva a jelenével és vazoljuk a jovojét is.

Kutatomunkankkal célunk a mézeskalacsos mesterség torténetének attekintése, a debreceni
mézeskalacs helyének, szerepének feltarasa a magyar mézeskalacsossagban, valamint Hajda-Bihar
megyei és debreceni mézeskalacsos mesterek munkéassaganak attekintése. Megvizsgaljuk a szakma
csalddon beliili atorokitésének gyakorlatat, illetve a szakmai ismeretatadas céljait és szintjeit.
Megvizsgaljuk a forgalmazas kérdéseit valamint a kiilonféle szakmai és jogi szabalyozok kozott
felmeriild kérdéseket, lehetdségeket.

1. Anyag és modszer

Kutatasi célkitiizéseinkhez igazoddan a kutatds modszertana alapvetéen szekunder kutatas, vagyis
masok altal dsszegyiijtott, feltart, leirt eredmények, informaciok felkutatasa, rendszerezése, elemzése.
Szakirodalmi forrasainkhoz konyvtarban, levéltarban, illetve az interneten fértiink hozza. A téma
szakirodalma nem tul gazdag, fobb forrdsaink a Hagyomanyok Héaza szakmai anyagai, Fabian Gyula,
Szabadfalvi Jozsef, Hubert Erzsébet, Kovacs Anett, Tar Karoly, Fekete Jozsefné Seres Emilia
kutatasai. A mézeskalacsos mesterek bemutatasakor nagymértékben tamaszkodtunk a Kézmiives
Alapitvany honlapjara is. Figyelembe véve a szekunder kutatas f6bb hatranyait, miszerint az egyes
adatok viszonylag gyorsan elavulhatnak, valamint nem biztos, hogy minden megvalaszolando
kérdésiinkre talalunk megfeleld szekunder informaciot, igy primer kutatassal egészitettiik ki szekunder
kutatasunkat.

Primer kutatadsként kvalitativ kutatasi modszert, a félig strukturalt interjut és az életat interjut
valasztottuk, melyek segitségével kiegészitettiik, aktualizaltuk szekunder forrasokon alapuld
eredményeinket. Az interjuk 2019 januarjaban valosultak meg.

A félig strukturalt interjihoz eldzetesen alakitottunk ki kérdéseket, amelyek meghatarozott
sorrendben kovették egymast, de ugyanakkor lehetdség van az ilyen interjuknal a beszélgetés soran
felmeriilt fontosabb témakorok tovabbvitelére. Interjink alanya Radics Laszlo, debreceni
mézeskalacsos, a Népmiivészet Mestere volt. Célunk az interjuval az volt, hogy feltarjuk a
mézeskalacsos mesterség jelenlegi helyzetét €s jovObeni lehetdségeit, megvizsgaljuk a forgalmazas
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kérdéseit, a jelenlegi mitkodési kereteket, a fogyasztoi igényeket és az azoknak vald megfelelés
lehetdségeit.

Az életit interju kevert tipust interji. A kérdések egy része kotott volt, a kérdésekre adott
valaszok ugyanakkor Gijabb és ujabb ajtokat nyitottak meg. Eletat interjunk alanya Pusztai Gaborné
hajdinanasi mézeskalacsos, aki az Egyesiilet 0j tagja és a mézeskalacsos mesterség lelkes éltetdje.
Célunk az volt, hogy feltarjuk indittatasat, motivacidjat, tevékenységét, jovobeli terveit. Szekunder
forrasokbol Hajdu-Bihar megye és Debrecen legjelentésebb mézeskalacsos csaladjait, mestereit
szamba tudtuk venni, réla azonban, a szakmaban elt6ltott viszonylag rovid idé miatt még nem jelent
meg idézhetd irodalom, igy emiatt is fontosnak talaltuk tevékenységének bemutatasat, kiegészitve a
szakirodalmi forrasok segitségével bemutatott mesterek korét.

2. Szakirodalmi attekintés
2.1. A Magyar értéktar és a debreceni mézeskaldcsossag

A ,Hungarikum” a magyarsag cstcsteljesitményét jelold gytijtéfogalom, ami olyan
megkiilonboztetésre, kiemelése méltd értéket jelol, amely a magyarsagra jellemz6 tulajdonsag,
egyediség, kiilonlegesség ¢€s mindség. Széleskorli szakmai és tarsadalmi egyeztetések
eredményeként sziiletett meg a magyar nemzeti értékekrdl és a humgarikumokrol sz6l6 2012. évi
XXX. torvény. Célja, hogy megfeleld jog keretet adjon a magyarsag egésze szamara fontos
értékek azonositasahoz, dokumentalasahoz, hozzajarulva ezzel az Gsszegyljtott értékek szélesebb
korben valé megismertetéséhez. A 2012. julius 1-én hatalyba Iépett hungarikum térvény az
alabbiak szerint hatarozza meg a hungarikum fogalmat: "hungarikum: gyijt6fogalom, amely
egységes osztalyozasi, besorolasi és nyilvantartasi rendszerben olyan megkiilonbdztetésre, kiemelésre
méltd értéket jelol, amely a magyarsagra jellemzo6 tulajdonsagaval, egyediségével, kiillonlegességével
és mindségével a magyarsag cstcsteljesitménye (Horvath, 2017:10)."

A nemzeti értékpiramis (1. abra) alulrdl épitkezd elvének megfelelden, a meghatarozott
formanyomtatvany kitdltésével barki javasolhat értéket az alap szintli értéktarakba torténd
felvételre. A felvételt kovetden az immdar Gn. nemzeti érték felterjesztheté a Hungarikum
Bizottsaghoz a Magyar Ertéktarban talalhato kiemelkedé nemzeti értékek kozé, majd pozitiv
dontést kovetden Ujabb felterjesztéssel a Hungarikumok Gyljteményének hungarikumai kozé
(Horvath, 2017, hungarikum.hu, 2019).

A NEMZETI ERTEKPIRAMIS

“«
Telepiilési rtéktar
Tajegységi Ertéktar

1. abra: A nemzeti értékpiramis
Figurel: The pyramid of national values
Forras: hungarikum.hu, 2019

A XXI. szazad fogyasztoi és informacids tarsadalmaban egyre inkabb veszenddben
vannak az identitasunkat, kotédéseinket és gyoOkereinket jelent6 targyi, szellemi emlékek.
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Minden kozdsségnek vannak megdrzésre méltd értékei, még akkor is, ha az ott élék azt nem
tekintik annak (Pajna, 2015).

A Hajdu-Bihar Megyei Kozgyiilés a magyar nemzeti értékekrdl és a hungarikumokrol
sz616 2012. évi XXX. tdrvény 4. § -dban kapott felhatalmazas alapjan a 155/2013. (V. 3.) MOK
hatarozataval dontott a megyei értéktar és a megyei értéktar bizottsag 1étrehozasarol. A megyei
értéktar 1étrehozasa mellett szolt az az érv, hogy minden telepiilésnek, minden megyének vannak
megoOrzésre érdemes értékei, l1éteznek, vagy léteztek olyan megyéhez kothetd személyek, akik
kiemelkedd teljesitményt igazolé munkéssaggal birnak. Ezek felismerése, és tovabborokitése az
atorokito, értékmentd munka lényege (hbmo.hu, 2019).

A Debreceni Ertéktar Bizottsag 9/2014. (01.29.) sz. hatarozataval a debreceni értéktarba, a
Hajdu-Bihar Megyei Ertéktar Bizottsag 8/2014. (03.14) sz. hatarozatival a megyei értéktarba
felvette a debreceni mézeskalacsossagot (kezmuvesalapitvany.hu, 2019a). Kategoriaja: kulturalis
orokség. Fellelhetdsége: Debrecen és kornyéke. A debreceni mézeskalacsossag formakincse eltér
a Dunanttilon ugyancsak ismert és kedvelt mesterség ott alkalmazott formaitél. A debreceni
mézeskalacsossag egyik nevezetessége a varosnak (HBME, 2015).

2.2. A debreceni mézeskaldacs helye és szerepe a magyar mézeskaldcsossdagban

A magyar mézeskalacsossag kutatasanak legjelentésebb kutatéit Szabadfalvi (2012)
rendszerezi igen részletesen. A tiszantuli és a debreceni mézeskalacsossag kutatoi koziil elséként
Ecsedi Istvan 1935-0s munkajat emliti. A nagy multi magyarorszagi mézeskaladcsossagnak
Debrecen az egyik kozpontja. A debreceni mesterek messze foldon hires mézeskalacsot
készitettek évszazadokon at (Kovacs, 2004). Az alfoldi varosok mézeskaldcsosai a torokok
kitizése utan, a XVII-XIX. szazadban érdekeik védelme érdekében céheket alakitottak. Az Alfold
legnagyobb mézeskaldcsos kozpontjdban, Debrecenben a mézeskaladcsos céh hét mesterrel 1713-
ban alakult meg. A varos ekkor adta ki kivaltsagleveliiket (Karffy, 1901 in Szabadfalvi 2012). A
debreceni mézeskalacsosok 1726-ban kaptak meg a kiraly altal szentesitett oklevelet IIL.
Karolytol. Ekkor is hét mester alkotta a céhet, de személy szerint nem ugyanazok, akik 1713-ban
(HBML in Szabadfalvi, 2012). Mézeskalacsosok mar korabban is dolgoztak a varosban. A
céhlevelekbdl fény deriil rd, hogy Debrecenben és a kornyezd telepiiléseken sokan siitottek
mézeskalacsot a céhen kiviil. Feltételezhetd igy, hogy nem a XVII-XVIII. szazad fordulojan
kezd6dott el Debrecenben és kdrnyékén a mézes tésztak készitése, hanem joval kordbban, mar a
céh megalakulasa el6tt (Céhlevél, 1726 in Szabadfalvi 2012). Céhen kiviili mesterekrdl, azaz
kontarokrol kés6bbi id6kbol is maradtak fenn adatok. Kijelenthetd, hogy Debrecenben talan nem
is a céhes mesterek, hanem a céhen kiviiliek képviselték a mézeskaldcsossdgot, azaz a céh
megalakuldsa kozel sem azonos a mesterség létrejottével (Szabadfalvi 2012). 1807-ben tizennégy
mézeskalacsos mester mellett csak Debrecenben 6tvennégy kontar dolgozott (Schwartner, 1809
in Szabadfalvi, 2012; Tar, 2011). A kontarok szama feltehet6en azért volt magas, mert a céh nem
engedte a legényeket mesterré valni. Gyakran a segédek valhattak kontarokka (Céhlevél, 1713 in
Szabadfalvi 2012). Mindegyik céhnek, tajegységnek és mesternek a kereslet szerint el kellett
magat koteleznie legalabb egy vagy néhany fajta mézeskalacs gyartasara, amelyet elédeik vagy
maguk talaltak ki. igy kapta helyi nevét sok mézes siitemény, példaul a debreceni tanyér vagy a
karcagi korso (Tar, 2011). A debreceni mézeskalacsosok céhe sok tekintetben dnkormanyzatot
¢lvezett, a varos azonban gyakran beleszolt tevékenységiikbe (Céhlevél, 1726 in Szabadfalvi
2012). A céhek altalaban kapcsolatban alltak az egyhazzal is. A debreceni céheknek mas volt a
helyzete, hiszen a reformatus egyhaz nem vonta 6ket be vallasi tevékenységeibe (HBML, 1814 in
Szabadfalvi 2012). A XVIII. szazad elejétdl folyamatosan csokkentették a céhek jogait. A szazad
elején még tamogattak a céh kivaltsagait, de a kiralyi helytartd tanacs 1730-ban mar elrendelte a
céh biztosok valasztasat (M. Schindler, 1909 in Szabadfalvi 2012). Maria Terézia rendeletek
egész soraval avatkozott bele a céhek hagyomanyos mitkodési rendjébe. Az volt a f6 torekvése,
hogy mindjobban megrendszabalyozza a céhek rendtartisat és kivaltsagait (Szadeczky, i.m. in
Szabadfalvi 2012). II. Jozsef 1785-ben kiadta a céheket eltorld rendeletét, de intézkedései nem
valosultak meg kozeli halala miatt. A Helytarté Tanacs 1805-ben Gsszeszedte a céhleveleket és
ideiglenes szabalyzatot adott ki, mellyel célja a céhélet egységesitése és a céhek jogainak
korlatozasa volt (Szadeczky, i.m. és a Helytarto tanacs leirata, 1805 in Szabadfalvi 2012) . 1813-
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ban a Helytartdo Tandcs ujabb céhszabdly tervezetet juttatott el a varmegyékhez és a varosokhoz.
Ennek hatasara Debrecen 1814-ben készitette el az 0j, a céhélet egységesitését szolgald
céhlevelet (Ko6zonséges czéhbeli czikkelyek, 1814 in Szabadfalvi, 2012). A XVIII. szazad
végétol a céhjogok korlatozasaval parhuzamosan a felsobb hatdsagok lehetéséget adtak a céhen
kiviili ipartizéshez. A XIX. szdzad a céhek torténetében a hanyatlast, kés6bb a teljes eltorlést
hozta meg. A mézeskalacsos mesterség az utdbbi szaz évben hanyatlasnak indult. 1873-ban
1957, 1884-ben 1268, 1890-ben 1645 mézeskalacsos dolgozott Magyarorszagon. Szabadfalvi
(2012:20) idézi Fabian 1913-as irasat: ,,Sajnos a babsiitd mesterség nagyon hanyatlott és életét
most mar csak tengddésnek nevezhetjiik.” E megallapitas al6l azonban Debrecen némiképp
kivétel volt, hiszen itt tovabbra is végezték a debreceni korongok készitését (Fabian, 1913).
Ugyancsak Szabadfalvi (2012:20) idézi Csatkai 16v6i gyiijtésébdl: ,,Megkérdem tdle, mondja
meg egészen Gszintén, meg lehet-e tisztan a babsiitésbol élni? Megmondja magyaran: Nem. Ma
mar bealkonyodott a babnak. A 16v6i vasarlo kozonségnek cukorka, csokoladé kell, a
mézeskalacs nem érdekli.” Kremmer (1915) irdsat is az alabbiak szerint idézi Szabadfalvi
(2012:20): ,,Egy darab régi patinas kultaurhistoriai vilag pusztult el.” Az értékes faragott faformak
a padlasra keriiltek és attértek a kevésé izléses piros, festett, tiikros szivek és mds szines tésztak
készitésére. Az évszazadokon at virdgzé mézeskalacsos mesterség hanyatlasat leginkabb a
cukorkagyartas és a cukraszat megjelenése okozta (Szabadalvi, 2012).

Mézeskalacs alapvetéen haromféle technologidval, ennek megfeleléen haromféle

alapanyagbol és haromféle formavariacioban késziilhet:

e mézes (tokni) tészta (ezt hivjak debreceninek), melyet nyers mézbél, cukorszirupbol és
lisztb6l allitanak Ossze, ezt gyurjak, nytjtjak és negativ vésetli faformakba ({ité6faba)
nyomkodjak, majd nagy tepsikben kisiitik. Az ttéfak hasznalata a XVI. szazad oOta
ismert. Van olyan kutato, aki a mézeskalacsossagban az igazi miivészetet az tit6faban véli
felfedezni. Az iit6fa 2-3 ujjnyi vastag negativ faragasu fatabla. Sokaig a mesterek maguk
készitették és mar inaskorukban betanultdk ezt a mesterséget is. Ezeket a formakat
gyimoélesfabol, foként korte vagy diofabol készitették. A debreceni mézeskalacsosok
altal készitett és hasznalt it6fak a barokk és a rokokd stilushoz hasonlatosak, nevezetes a
tanyér, vagy, ahogy akkor nevezték, a debreceni langos (tanyér vagy korong), a baba, a
huszar és a kakas (Tar, 2011; Hubert, 2001). Kovacs (2004) Radics Laszldé debreceni
mézeskalacsos mesterrél irt kdnyvében emliti, hogy a mester az alabbi mintaja
tanyérokat késziti: cimeres, viragtal, nagytemplomos, pavas. A négy tanyér koziil harom
Osi csaladi hagyomany alapjan késziilt, a nagytemplomost viszont mar a mester faragatta.
A tanyérokon kiviil tokni tésztabol készit még huszar, kakas, sziv, bolcsd, 10, baba, kard
¢s még mas alakzatokat is. A tokni tészta az alapja a mester altal készitett mézes
mogyoroénak is (Kovacs, 2004).

e a fehér (ejzolt, vagy szines) tészta, melybe nem tesznek mézet és fliszert, hanem siités
utan festéssel, szines cukormasszaval (ejz), cukorrdzsakkal, tiikorrel, képekkel, stb.
diszitenek. Ebbdl az amiugy mézmentes tésztabol késziilnek a klasszikus mézeskalacsok,
melyek alakjukrél kaptak neviiket: 16, baba, sziv, huszar, kosarka. Ezek a termékek
inkabb ajandéktargynak, disznek késziilnek, de természetesen ehetdek is. A Hajdisagban
nem jellemzd, de mas teriileteken sok vallasi targya mézeskalacsot készitenek és ehhez
jellegzetes képeket hasznalnak, példaul Jézus a kereszten vagy Szliz Maria a kisdeddel.
Megrendelésre is készitenek tiikros szivet eskiivore, alkalomhoz 1116 képekkel. Az ejzolt
szivek a vasarlatogatok nagy részének kedvencei. igy volt ez mar a milt szizadban is,
hiszen a fiatal emberek soha nem tértek haza a bucsubdl gy, hogy ne vittek volna valami
vasarfiat kedvesiiknek. Fehér tésztabol késziil még egy kozkedvelt termék, az olvaso.
Bucsuk alkalmaval ezeket még a templomba is beviszik az emberek. Az olvaso sarga és
rozsaszin kerek tésztakorongokbol all, melyeket cérnara fliznek fel egymas utan, mint az
olvasora a gyongyszemeket. A tésztabol késziilt olvasora is készitenek keresztet, de néha
sziv all helyette diszként a korongok k6zott (Tar, 2011; Hubert, 2001; Kovacs, 2004).

o a lédig tészta, amit f6zott mézzel és cukorral készitenek. Barna tésztanak, kilos arunak,
puszedlinek is nevezik. Alapanyaga hasonlit a tokni tésztahoz. FOrmajat tobbnyire fém
szaggatdval alakitjak ki, feltiletét siités el6tt tojassargajaval bekenik, vagy kandirozassal
cukor fehérre, kakaé barnira szinezik. Unnepek elétt kiilonleges formaju termékek
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késziilnek. Ezt kilora vagy 5-20 darabos csomagolasban forgalmazzak. Ha a barna
tésztara kiilonbozé magvakat tettek diszitésiil és izesitésiil, azt Kossuth kenyérnek
nevezték (Tar, 2011; Hubert, 2001; Kovacs, 2004).

Egy 2013-ban késziilt orszagos felmérés szerint 114 f6 foglalkozik mézeskalacs készitéssel
Magyarorszag 70 telepiilésén. A legtobb alkotdé Békés és Hajdu-Bihar megyében él. Jellemzo,
hogy mas népi kismesterséggel is foglalkozik a mézeskalacsosok 16%-a. A gyertyamartas €s a
tojasiras az a két mesterség, amely évszazadok ota rokon szakmanak szamit. Az alkotok 82 %-
ban nék. Koziiliikk 18 mindsitett alkotd, 15 népi iparmiivész, 1 a Népmiivészet Ifji Mestere, 3 a
Népmiivészet Mestere (Pal, 2013).

Két nagy csoport formaldodik ki szemiink el6tt akkor, amikor a jelentds, orszagos
rendezvényen megjelend mézeskalacsosokat szemléljiik:

e Az egyik az egyéni alkotok, akik kis szérids, egyedei terméket készitenek. Nem
foallastak, receptarajuk kifinomult, termékeik latvanyosak. Portékajuk nagy részben
zsirizett, vagyis a Népi Iparmiivészeti Osztaly zslri szempontjainak megfelel. A szakmai
mindsités ebben az esetben nem ¢lelmiszerre, hanem népi iparmiivészeti targyra
vonatkozik, ezért a nagyon szigort élelmiszeripari hatosagi eldirasoknak nem kell, hogy
megfeleljenek.

e A masik csoport tagjai a kisiizemi mézeskalacsosok. Ezek tobbnyire csaladi
vallalkozasok, amik tobb generacion at oOrokitett kismesterséget képviselnek, a
mithelyben is tobb generacié dolgozik egyiitt. Ok hivatasként, megélhetésként folytatjak
a mesterséget.

Napjainkban a mézeskalacsos alkotok 90%-a tagja valamilyen szakmai-ernyé szervezetnek, a
Népmiivészeti Egyesiiletek Szovetsége (NESZ) valamely tagszervezetének, a Népi Kézmiives
Alkotohazak Orszagos Szervezete tagszervezetének vagy turisztikai, idegenforgalmi,
orokségvédelmi kozosségnek. A tagsagi viszony kialakitasa elsOsorban a piachoz jutast
biztositja, de a NESZ a szakmai tovabbképzésben is alapfeladatot vallal (Csuporné, 2013).

2.3. Hajdu — Bihar megyei és debreceni mézeskaldcsos mesterek és munkdssdaguk
jellegzetességeinek bemutatdsa

Kerékgyartd Sandor 1900-ban sziiletett Debrecenben, itt is hunyt el 1975-ben. A
mesterség a csaladban 200 éves hagyomanyra nyult vissza. A debreceni mézeskalacsossag XX.
szazadi legjelentdsebb mestere volt, Debrecen varos megbecsiilt polgara, a mézeskalacsos
dinasztia utolsé tagja. Nem csak kiemelkedd mester, hanem jo kereskedd is volt. Mihelye és
tizlete mindvégig Debrecenben a Batthyany u. 4. sz. alatt volt. A debreceni mézeskalacs tanyér
az 0 taladlmanya, ennek iit6fajat, ahogy akkoriban a legtobb mézeskalacsos mester, 6 maga
készitette. Sok utéfat 6rokolt a csaladjatdl, melyek formavildga rendkiviil valtozatos: baba,
boleso, sziv, huszar, stb. Az iitéfas mézes mellett készitett mézes mogyorot és puszedlit is. A
hagyomanyos csaladi mézes receptek mellett a niirnbergi mézeskalacsosok receptjét is ismerte. A
mézeskalacsokat hagyomanyos kemencében siitotte, kizarolag faval tiizelt, a folyamatosan ég6
tiznek koszonhették mézeskalacsai a kiilonleges aranyld szint és a finom zamatot. 1966-ban
kapta meg a Népmiivészet Mestere cimet a debreceni mézeskalacs készitésének ¢és
ujrafogalmazasanak elismeréseként (studiolum.com, 2019).

Badik Emil 1943-ban sziiletett. Kerékgyarté Sandor tanitvanya volt. Minddsszesen hét és
fél évet toltott a mester mellett. Mestere olyan szinten volt elégedett vele, hogy a miihelyt 6sszes
felszerelésével neki kivanta atadni. Végiil is Kerékgyarté Sandor Batthyany utcai hires mihelye
felszamolasra kertilt, igy Badik Emil nem tudott a szakmaban maradni (Fekete, 2002).

Katonané Kalmar Terézia mézeskalacsos népi iparmiivész 1956-ban sziiletett
Nadudvaron. 1992-ben kezdett el iskolai keretek kozott a mézessel foglalkozni. 1997-ben
megszerezte mézeskaldcsossagbol a szakoktatd vizsgat. Sajat specialitdsa a lakodalmi mézesfa
(2. abra), ahol a tojasbol a termékenység jelképébdl a huszarok szivein keresztiil a madarakig,
majd a csillagokig jut a szemlél6. A mézesfa egy igazi lakodalmas fonott kalacs koszortiban all.
Mézeseit harom f6 iranyban disziti: tojashabbal (csak fehérrel, ami siités utan késziil), kis
magokkal (siités eldtt) és ratét tésztaval, és ezt a harom diszitési modot Otletszerlien keveri is
(Fekete, 2002).
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2. abra: Katonané Kalmar Terézia lakodalmas mézeSfija
Figure 2: Wedding honey cake tree of Katondané Kalmar Terézia
Forras: Sajat, 2018

Lécziné Godény Judit nagycsalados anya, aki gyermekei kedvéért kezdett el foglalkozni
a mézeskalacs készitéssel. Rajztanarként kitiné kéziigyességgel alkotja figurait, melyeket
rendszeresen zsiiriztet. Mézeskalacs készité szakképesitéssel rendelkezik, napjainkban megkapta
a népi iparmiivész cimet (kezmuvesalapitvany.hu, 2019¢).

Fekete Jozsefné kezdetben csak csaladi fogyasztasra készitette mézeseit. Radics
Laszloval, Huszar Andrassal és Buglyd llonaval valé megismerkedésével tovabb fejlesztette
szakmai tudasat. Kézmiives taboraiban a gyermekekkel kozosen mézeskalacsot is készitettek
igen nagy sikerrel (Fekete, 2002).

Kozma Zoltan Debrecenben tanulta a mesterséget, majd a Nadudvari Népi
Kismesterségek Szakiskoldjaban tette le a szakmunkas vizsgat 2000-ben. Készit emléknek szant
mézeskalacsot, fogyaszthato mézes figurakat, mézes puszedlit. 2006-ban elnyerte a népi
iparmiivész cimet. A Nyiregyhaza melletti s6stdoi muzeumfalu mézeskalacsmiithelyét 6k tették-
teszik ¢lévé azzal, hogy alkalmanként ott készitik kiilonféle mézeseiket (Valld, 2012;
tanchaztalakozo.hu, 2019).

Szakirodalmi feldolgozdsunk kiegészitéseképpen életut interju segitségével mutatjuk be a
Hajdu-Bihar Megyei Népmiivészeti Egyesiilet ) tagjanak, Pusztai Gébornénak (Hajdunanas)
szakmai életutjat. Interjunk soran megtudtuk, hogy 4 éve karacsonykor kezdte el a mézeskalacs
készitést. Eredeti végzettsége apolond, és boltvezetd kereskedd. Jelenleg is a kereskedelemben
tevékenykedik, egy iizletet vezet, 20 éve egyéni vallalkoz6. A mézeskalacs készités hobbiként
indult és mindet elsdpré szenvedéllyé valt. Az internet segitségével kezdte a kiilonb5zo
technikakat megismerni Ko6zel allnak hozza a paraszti diszitdmiivészet hagyomanyos mintai,
melyeket szivesen alkalmaz a mézeseken is. Radics Laszl6 tamogatasaval 2017 elején felvételt
nyert a HBMNE-be. Cukrasz tanfolyamot végzett és részt vett egy mézeskalacs készitd taborban
is. Sokat tanult Szmeld Judit népi iparmiivészt6l és Radics Laszl6 is ellatja szakmai tanacsokkal.
2018 Oszén eldszor zslriztetett, amikor a négy benyujtott alkotasbol harom ajandéktargy, egy
pedig hagyomanyos mives termék mindsitést kapott. Vallalkozasat kibdvitette €s igy kiilonbozo
vasarokon, rendezvényeken arusitja termékeit. Célja tovabb fejlodni a mézeskalacs készitésben,
még tobbet tanulni a mesterektdl és munkain keresztiil tovabb vinni a népi értékeket. Féallasu
munkaja mellett iparkodik minden nap foglalkozni a mézeskalaccsal is, siit, gyuar, diszit, vagy
otleteket gyiijt. A csalad maximalisan tamogatja, az 6 segitségiikkel tudja ezt a mesterséget
folytatni.

A kovetkezd fejezetben olyan debreceni ¢és Hajdi-Bihar megyei mesterek keriilnek
bemutatasra, akiknél a mesterség tovabbordkitése dokumentaltan megvalosult.
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2.4. A csaladi orokség szerepe, jelentosége a mézeskalicsos mesterségben

A Hajdu-Bihar megyei és debreceni mesterek ¢letutjanak kutatdsa soran fény deriilt a
mézeskalacsos mesterség atorokitésének gyakorlatara is. Igy ebbe a fejezetbe keriilt tobb mester,
akik esetében a mesterség atdrokitése dokumentalt.

Az elmult évtizedek jeles mézeskalacsos mestere volt a varosnak Kalmanczhelyi Ferenc. A
nagy multa Konrdd Janos miihelyében tanulta a mesterséget. E két mester faragott iitdformai
messze foldon hiresek voltak és azok a mai napig is. Kalmanczhelyi Ferenct6l mostoha fia,
Huszar Andras (sziiletett: 1923-ban) vette at a mesterséget és folytatta tobb mint 60 éven
keresztiil. Huszar Andras tanuldidejében élte a mézeskalacsossag a viragkorat. Ekkor alkotott
Kerékgyartd Sandor, Szilagyi Pal, Kisfaludi Dezs6. Ezek a mesterek meghatarozé egyéniségei
voltak az Alfold mézeskaldcsossaganak. Huszar Andrés a mesterét6l 6rokolt formakat hasznalta.
Huszar Andras tanitvanyanak, Bugly6 Ilonanak adta at a szakmai fortélyokat, aki az utolsd
mézeskalacsos mesternél, Kerékgyartdo Sandornal tett sikeres szakmunkasvizsgat. Huszar Andras
technologidja alapjan dolgozik, és leginkdbb barna mézest készit. Készit tokni tésztat is, tanyér,
kakas, 10, huszar, baba, sziv formaban. Fehér tésztabol is dolgozik, szaggatott figurdkat készit
beldle. Talan az orszagban egyediilallé a mézes babaja. Igazi baba feje van és gyonyori a partaja
(Fekete, 2002; kezmuvesalapitvany.hu, 2019b).

A Pazmandy csaladban 100 éves multra tekint vissza a mézeskaldcsos mesterség. Pazmandy
Gyula Harsanyi lanyt vett feleségiil, akinek harom fiutestvére, Harsanyi Sandor, Janos és Istvan
szintén hires mézeskalacsos meseterek voltak. Pazmandy Gyula (aki egyébként cukrasz volt) a
felesége révén tanult bele a mesterségbe. Pazmandy Gyula haléla utan, fia PAzmandy Laszl6 folytatta a
mesterséget. Lanya, Zsuzsanna és Agnes is tanulta a mesterséget. Radics Laszlo 1950-ben sziiletett
Debrecenben. Orvosi miiszerésznek tanult és tiz éven at ebben a szakmaban dolgozott. Az 1970-es
é¢vekben feleségiil vette Pazmandy Laszld lanyat, Zsuzsannat. Radics Laszl6 aposara mestereként
tekintett, t6le tanulta meg a mesterség fortélyait. 1984-ben vette at a mihely vezetését Pazmandy
mester nyugdijba vonuldsa utan. 1988-ban épitette meg sajat tervezésii mithelyét. Ide koltdzott at a
mester mult szazadi targyi eszkozokkel, faformakkal, motivumokkal, a tésztakészités Osi
technikajaval. Radics Laszlo a csalddi hagyomany Orzése mellett, sajat munkastilusat, formait,
motivumait is kialakitotta. Rendszeresen tart tovabbképzéseket pedagdégusoknak, de &évodakban,
iskolakban is szokott bemutaté foglalkozasokat tartani. Evente tobbszor is talalkozhatnak termékeivel
az érdekl6dok, kiallitdsokon és vasarokon Debrecenben, az orszagban ¢és kiilfoldon is. Célja, hogy
ebbdl az 6si mesterségbol minél tobbet atmentsen a jelen, €s az utokor szamara. A népi iparmiivész
cimet 1993-ban, a Népmiivészet Mestere kitiinteté dijat pedig 2015-ben kapta meg. Radics Zoltan
1981-ben sziiletett Radics Laszld €s Pazmandy Zsuzsanna masodik gyermekeként. Hat éves kora ota
szorgoskodik a csaladi mithelyben. Rendszeresen tart kézmiives foglalkozasokat - foként gyerekeknek
-, ¢és mind e mellett kiilonb6z6 vasarokra illetve rendezvényekre is jar. Hazai szakmai
megmérettetéseken igen szép eredménnyel szerepel. A vendéglatéi szakmat adta fel, hogy édesapja
mihelyében a mézeskaldcsos mesterséget kitanulja és tovabb vigye immar negyedik generacioként.
Mézesei édesapja technoldgiaja alapjan késziilnek, de igyekszik j formakat (3. abra) és izeket is
kikisérletezni. Fiatal kora ellenére feleldsséggel gondolkodik arrdl, hogy a szaz éves mézeskalacsos
hagyomany éltala is méltoképpen folytatodjon. Igy Debrecenben ma Radics Zoltan a legfiatalabb
folytatdja ennek az Gsi mesterségnek. Munkaja soran ugyanazokat a fogasokat, ugyanazokat az
eszkOzOket hasznalja, amit sok-sok évvel ezel6tt a déd- és nagy sziilei is hasznaltak (Fekete, 2002;
Kovacs, 2004; nepmuveszetmesterei.hu, 2019; kezmuvesalapitvany.hu, 2019c;
kezmuvesalapitvany.hu, 2019d).
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Radics Zoltan
Debrecen
L Mézeskalacs diszdoboz

3. abra: Radics Zoltan mézeskaldcs diszdoboza
Figure 3: Honey cake gift box of Radics Zoltan
Forras: Sajat, 2016

3. Eredmények
3.1.  AZismeretdtadds célja, szintjei, a mézeskaldicsossdg a Hajdu-Bihar Megyei Népmiivészet
Egyesiilet életében
A tudas szervezett oktatas formajaban vald atadasrol igen valtozatos formaban probaltak napjaink

szakpolitikusai gondoskodni. A XX. szazad masodik felében a cukrasz szakmaba probaltak
beolvasztani a mézeskalacsossagot, a cukrasz szakkonyvekben 1 fejezetet szenteltek a mesterségnek.
Onallé mesterség maradt akkor is, ha mithelyt 6rokolt vagy véasarolt a kismester, és ilyen modon tudta
tovabbéltetni a hagyomanyt.

A XXI. szazadban a mézeskalacsos mesterség oktatasanak feltételeit a Nemzeti Szakképzési €s
Feln6ttképzési Intézet munkacsoportja dolgozta ki 2009-ben. A szakmai modult készségfejleszto
specialis szakiskolai tanulok szakmai képzéséhez irtdk gyodgypedagogusok kozremiikodésével.
Jovahagyasi szama: 118246-4/2009 (10.16). Elméleti és gyakorlati képzést dolgoztak ki,
meghatarozva a személyi és targyi feltételeket, az eszkdz és anyag igényt, a kotelezd szemléltetd
eszkozoket stb. A 2009-ben kiadott anyagban megfogalmazzak, hogy a képzés célja a
fogyatékossaggal €10k részére a mesterség megtanitasa, a készségek elsajatitasa és onallo alkalmazasa.
A mézeskalacs siitd6 szakma képzési ideje 2 €v. Tanulnak anyag és eszkOzismeretet, csomagolast,
tarolast, elsajatitjdk a haromféle mézeskalacs készitését, ezek a mézesbab, a puszedli és az {it6fas
mézes, ) elemként a térbeli mézeskalacs tervezést és elkészitést is. A diszitd technikak kozil a
magokkal, a sodrassal, a ratéttel, az irokazassal torténd diszitést kell tudniuk (Szocialis és Munkatiigyi
Minisztérium, 2009).

A képzés az orszagban 2013-ig iskolarendszerben és felndttoktatds formajaban 2 helyen valosult
meg, Békéscsaban a Kézmiives Szakiskolaban és Budapesten a Népi Mesterségek és Miivészetek
Szakkozépiskolajaban.

Napjainkban mar intézményesen nem foglalkoznak mézeskalacs siitd mesterség oktatasaval csak a
felnoétt képzésben, tovabbképzéses formakban. Ez jol megfelel a kismesterség jellegzetességeinek.
Kiemelt szerepet kapnak a szakmatorténeti ismeretek, hiszen ez tudja biztositani a legnagyobb meritést
a mesterség tovabbéltetése céljabol.

Nyari taborokat elsGsorban a civil szervezetek kinalnak tagjaik részére. K6zottiikk nagy jelentoségii
a Népi Kézmiives Alkotohazak Orszagos Egyesiilete altal tobb éve meghirdetett program. Szerény
részvételi dijjal hirdetik ezeket a tovabbképzd taborokat, a forrast nagy részben palyazatbol biztositjak.
Az elmult években a tovabbképzésre egyének és miihelyek fenntarté mézeskalacsosok jelentkeztek,
alapképezettségiik szerint cukraszok, pékek, mas népi kézmiives mesterséggel foglalkozok, ill.
mézeskalacsos szakmunkasok. Az el6adok, oktatok néprajzosok, ismert mesterek. Hajda-Bihar
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megyében 2015-ben volt ilyen tabor, helyszine a Népi Mesterségek Haza, Debrecen. A tabor vezetdje
a debreceni mézeskalacsossag kivalo képviseldje Radics Laszlo volt.

A debreceni mézeskalacsossag dics6 multjanak tiszteletére szervezi a Déri Mzeum évek
6ta a Debreceni Mézeskalacs Fesztivalt. A fesztival nemcsak a hires debreceni
mézeskalacsossagrol, annak kivald mestereirdl, hanem a vidék jelentds méhészeti hagyomanyai
révén a mézrél, a méz kultartérténetérol, a méz sokrétli felhasznalasardl, rendkiviil fontos és
elényds élettani hatdsardl, a méhekrél, a méhészekrdl, a mézes csodak sziiletésérdl, a
hozzakapcsolodo, kultarardl is szol. A rendezvény évrdl évre egyre nagyobb népszeriiségnek
orvend mind a lakossag, mind a turistak korében (kezmuvesalapitvany.hu, 2019). A
rendezvénnyel egy olyan hagyomanyt sikeriilt a 1étrehozni, amely tovabbra is nagy érdeklddésre
tarthat szamot. Vajda Madria a Déri Muzeum fOmuzeoldégusa a 2011. évi rendezvény
sajtoeseményén kiemelte: ”A Mézeskalacs Fesztival Debrecen emblematikus rendezvénye,
hiszen a debreceni mézeskalacsossag évszazadokon keresztiil Eurépa meghatarozo céhes ipara is
volt (portal.debrecen.hu, 2011).”

A HBMNE egyittmikodik a Déri Muzeummal a Debreceni Mézeskalacs Fesztival
megszervezésében. Ujabban egy Eurépa szerte hires nemzetkozi korusrendezvénnyel, a
Debreceni Korusversennyel egy iddben szervezik meg kétévente. 2019-ben Nagyvaradra
(Romania), a Szent Laszl6 Napok-ra kapott meghivast a program.

Az Egyesiilet mar 8 alkalommal szervezte meg a Debreceni Kézmiives fesztivalt, amelyen
szamos népi mesterség mellett a mézeskalacsosoknak is rendszeresen bemutatkozasi lehetsége
van. A kétnapos rendezvény soran a latogatok betekinthetnek a mézeskaléacs diszités fortélyaiba
¢s vasarolhatnak is a kiilonféle tradicionalis hajduséagi és debreceni mézesekbdl. A szinvonalas
szervezésnek €s magas szintli szakmaisagnak koszonhetéen kicsiket és nagyokat egyarant vonz a
kétnapos fesztival.

Felkérésre az Egyesiilet rendszeresen tart kézmiives foglalkozasokat gyermekeknek és
felnétteknek egyarant, mesterség bemutatokat, melyeken a mézeskalacs készités ¢és diszités
gyakorlatilag mindig megjelenik és az egyik legnépszerlibb tevékenységnek szamit.

3.2. A forgalmazas kérdései

A vasar és a mézeskalacs Osszekapcsold fogalmak évszazadok 6ta. A mézeskaldcsosok
aruinak értékesitése a legutobbi iddkig csakis vasarokon és bucstikon tortént. Szabadfalvi (2012)
utal Csaplovics 1829-es irasara, miszerint a mézeskalacsosok minden orszagos sokadalmon igen
jo vasar csinaltak. A debreceni és a tiszantuli mézeskalacsosok szamara a debreceni vasarok
voltak a legmeghatarozobbak. A vasarlok izlése teriiletenként, helyenként és tarsadalmi
rétegenként valtozé volt. A szemfiiles mézeskalacsos ezt szem el6tt tartva minden vidékre az
ottani izlésnek megfelelé készitményeket vitte. {rasos feljegyzésbél tudjuk, hogy a debreceni
mézeskalacsosok a hajdusagi vasarokra debrecenit, mézes tésztdbol készitett tdnyért és toknit
vittek. A szegényebb réteg inkdbb az ejzolt, festett arut vasarolta. Vasaroltdk a mézes mogyorot
is, de a legkedveltebb mégis a tanyér volt. Szabolcs megye teriiletén az ejzolt volt a kelenddbb.
A modosabbak szerették a mézes tésztat és a csomagolt arut. Nemzetkozi vasarra is eljartak, ott
is igen sok készitménytiket tudtak értékesiteni. Azt mondtak a debreceni mézeskalacsosok, hogy
nemzetk6zi vasarokra soha nem tudtak elegendé arut vinni. Az 1930-as években jelentek meg a
mézeskalacs arusitassal foglalkozé keresked6k. Az egyik vasarozd ezekben az években
fliggetlenitette magat és a maga nevében arusitotta a mézeskaldcsos mesterektol vasarolt arut.
Uzlete Debrecenben a Csap6 utCén a piac mellett a legforgalmasabb részen volt. Boltot nyithatott
mézeskalacsos mester is. A mult szazad utolsd évtizedeitdl a vasarok egyre inkabb vesztettek
jelentOségiikbol. A kereskedelem ujkori formai mindinkabb kiszoritottak a régieket (Szabadfalvi,
2012). Még napjainkban is szinte kizardlag véasarokon, és bucsukon torténik ennek a terméknek
az értékesitése (Hubert, 2001).

A mézeskalacs készités reneszanszat éljiik napjainkban. Divat a karacsonyfat diszes
mézes siteményekkel feldisziteni, lakodalmi asztaldiszt, koszond ajandékot (4. abra) késziteni
beléle. A mézeskalacsosok mindent elkészitenek, amit ebbdl a kdnnyen formalhatd tésztabol
lehet, és a megrendelé kivan: kifejezetten az adott rendezvényre gyartott iit6fas mézeskalacsot
(5-6. abra), falu makettet a telepiilés muzeuma szamara, kirakédjatékot a puzzle kedveldinek. A
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mézest készitk ma mar korantsem az iizletekben kaphato kiszarokkal dolgoznak csupan. Maguk
is formaznak, hajlitanak ilyet vagy alapként hasznaljak, utana sajat izlésiik szerint alakitjak a
figurat. Nem csupan sikban formalnak, térben is abrazolnak figurakat (Hubert, 2001).

4. abra: Eskiivoi koszono ajandék 5. abra: Rendezvényre késziilt iitofas mézeskalacs 1.
mézeskaldcsok Figure 5: Honey cake made for a certain event 1.
Figure 4: Wedding thank you honey cake gifts Forrds: bagyinszki.eu, 2019

Forras: Sajat, 2019

6. abra: Rendezvényre késziilt iitofas mézeskalacs 2. 7. abra: Mézeskaldacsok a Magyar Kincsek Boltjabol,
Figure 6: Honey cake made for a certain event 2. Debrecen

Forras: kezmuvesalapitvany.hu, 2019c Figure 7: Honey cakes from the Hungarian Souvenirs shop,
Debrecen

Forras: Magyar Kincsek Boltja, 2019

Hol talalkozhat a vasarldé napjainkban vasarokon, bucsukon kiviill mézeskalaccsal?
Meglehetosen limitaltak a lehetOségek. Debrecenben a Kalvin téren 1évé Magyar Kincsek
boltjaban (7. abra) mind a harom mar ismertetett mézeskalacs féleség fellelhetd, az iit6fas
mézeskalacstol, a lédig mézesen at az ejzolt mézes csodakig, valamint Kkis vegyes
kereskedésekben.

3.2.1. A mézeskalacsos mesterség jogi, kereskedelmi, kulturalis vonatkozasai

Kérdéseinket mély interju keretében Radics Laszlo mézeskalacsos mesternek, a Népmiivészet
Mesterének tettiik fel 2019 januarjdban. A mézeskalacsos mesterség megitélése kapcsan 6 is emliti,
hogy a mézeskalacsossag napjainkban ismét reneszanszat €li. Régen voltak a vasarok, bucsuk és a
kereskedok, mint értékesitési lehetéségek. Minden mesterembernek volt (ahogy ma neki is 3-4
kereskeddje), aki arusitotta termékeit. Ok maguk elsGsorban rendezvényekre igyekeznek eljutni,
foként meghivasos rendezvényekre, illetve olyan rendezvényekre, aminek mar hagyomanya van.
Uzletekben is megtalalhatok a termékeik, elsésorban kis boltokban. Szupermarketekbe,
hipermarketekbe nem szallitanak, miutan az altaluk kinalt szerz6dések nem igazan szerencsések
szamukra. A kis boltok megrendelése nem til nagy, de gy vélik, hogy sok kicsi sokra megy. A

92



Régiokutatas Szemle 2019. 1. sz.
DOI: 10.30716/RSZ/2019/1/8

debreceni Magyar Kincsek boltjaban is ott vannak a termékeik. Az értékesités egy Gjabb valtozata a
rendezvényekre (példaul konferencidkra, eskiivore) valdo egyedi megrendelések teljesitése. Kiemelt
idészaknak a karacsony és Augusztus 20-a szamit. A hatosagi elvarasoknak valé megfelelés igen
fontos, szigoruan ellendrzik az élelmiszer eldallitokat. Kiemelte a csomagolason elhelyezett fogyasztoi
tdjékoztatok betliméretét, a csomagolas méretéhez is viszonyitva, amit szintén ellendriznek. Ez a fajta
eléiras régebben nem volt ennyire szigora. A fogyasztoi igényekrél megerdsitette a szakirodalomban
fellelt forrast, miszerint az egyes térségekbe, vasarokba a mézeskalacsosok masfajta arukészlettel
mentek. Ok tapasztalatbol tudjak, hogy varosi, illetve falusi vasarokra milyen arukészlettel
késziiljenek. Napjainkban a mézes vasarldsa elsdsorban kortol fiigg. A kisgyerekek a szép szines
mézeseket valasztjak szinte gondolkodas nélkiil és azonnal meg is akarjak azokat enni. Az iddsebb
emberek a puhabb puszedliket keresik. Szivesen adnak tanacsot is, hogy kinek-milyen tipust vigyenek.
Specidlis megrendelések, igények vannak. Formakra vonatkozdan igyekeznek minden igénynek
megfelelni. Nagyobb kihivas azonban az allergének kikiiszobolése. Mézeskalacsot méz vagy cukor
nélkiil elkésziteni nem lehet, igy a cukorbeteg vasarlok igényeit sajnos nem tudjak kielégiteni. Sok a
liszt érzékeny gyermek. Elméletileg megoldhatd lenne szamukra specialis lisztekbdl elkésziteni a
mézeseket, de sajat lizemiikben a biztonsagos, elkiilonitett elkészités nem oldhaté meg. Vannak tojas
érzékeny vasarloik, nekik ajanljak az {itéfas mézeseket, hiszen azok tojast nem tartalmaznak.
Allergének kozott szoba keriilt még a did, mogyord. Az ezekre érzékeny vasarlok megvasarolhatjak az
olajos magvakkal nem diszitett, izesitett mézeseket. A varos kapcsolata jo a megyében és a varosban
tevékenykedé mézeskalacsosokkal. A megyében tevékenykedd mézeskalacsosok jol kiegészitik
egymast, mas-mas technikaval diszitenek, mas-mas portékaval jelennek meg egy-egy rendezvényen.
Megerdsitette azt a szakirodalomban fellelt informaciot is, miszerint a mézeskalacsosok egy-egy
nemzetkozi vasarra soha nem tudtak elegendd portékaval menni. O is gyakran keriilt ilyen helyzetbe.
A varossal vald jo kapcsolatot tantsitja a varos baljara kapott megrendelés, valamint az, hogy ha a
varos vezetOi kiilfoldre mennek, gyakran rendelnek tdle mézeskalacsot ajandékba. Megkeresések a
varos ovodai, iskolai feldl is érkeznek, talan nincs is olyan intézmény, ahol még ne jartak volna. A
mézeskalacsosok és a cukraszok kozotti kapcsolat jo Debrecenben. Jo példaja ennek a varos tortaja és
a karacsonykor készitett 201 méter kalacs (9. abra), amit a cukraszok készitettek, a debreceni cukrasz
ipartestiilet 201 éves megalakuldsa alkalmabol. A varos tortaja ugy sziiletett meg, hogy miutan van
orszag tortaja, Debrecennek, mint az orszag masodik legnagyobb varosanak miért ne lehetne tortaja. A
varos jelentdsebb cukraszai és Radics Laszlo leiiltek megbeszélni, hogy milyen alapanyagokbol
késziilhetne a varos tortdja. Akacos, mézes kotddése van a varosnak, igy jott a mézes alapu torta otlete.
Meézes lap az alap, gytimolesként a ribizlit valasztottak, ami megterem itt a térségben és savanykas ize
harmonizal a mézzel, a tetején mézes kalacsosok vannak, ez lett a debreceni mézes-mazas torta (8.
abra). Amikor az els6 mézeskalacs fesztivalt szervezték, késziilt egy iit6fas mézeskalacs, kozepén a
nagy templommal, korben pedig 1. debreceni mézeskalacs fesztival felirattal. Késziilt ebb6l kb. ezer
darab. A terv az volt, hogy mindenki fog a kezében egy ilyen mézeskalacsot és 0sszefogddzkodva
korbedlelik a Nagy templomot. Ezren ugyan nem, de talan hat-hétszazan voltak a kdrben. A varos
szive (melynek mézeseit a Radics csalad késziti) 2017-ben késziilt el eldszor a varos felkérésére. Mara
mar zarandokhellyé valt (10-11. abra).

8. abra: Debrecen tortdja 9. abra: 201 méter kalacs
Figure 8: Cake of Debrecen Figure 9: 201 metres of cake
Forras: hajdusaghir.hu, 2018 Forras: Miskolczi, 2018
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%

1 b abra: Debrecen szive 2017 11. abra: Debrecen szive 2018

Figure 10: Heart of Debrecen 2017 Figure 11: Heart of Debrecen 2018
Forras: civishir.hu, 2018 Forras: C. Kiss, 2018

4. Kovetkeztetések, javaslatok, osszegzés

A mézeskalacsos mesterség a kultlra torténetének egyik ,,siker darabja”. Kevés olyan nagy
hagyomanyokkal rendelkez6 kézmiives tevékenység van, amely szinte valtozatlan alapanyag
OsszetevOkbol és technologidval készitve ndlunk ma is ¢él. Niirnberg, német varosban, amely
cimerébe foglalta a mézeskalacs siitd6 mesterséget, ma mar egyetlen mézeskalacsos mester sem €l.

A dicsdséges mult nem elegendd a mesterség tovabb éléséhez. Sziikséges, hogy a siitemény
j0 mindségli anyagokbdl késziiljon, hogy a kiprobalt receptirdk megmaradjanak, de
gazdagodjanak is. Ehhez a sokféle, ide illé fiiszer, kiillonbozd gylimdlesok alkalmazéasa
hozzasegiti a készitoket. Fontos az igényes piac, a hagyomanyra, de az ujitdsokra is nyitott
vasarlo, a kreativ mester is.

A kézmiivesség divatja, a haziasszonyok kreativitasa, a kozds csaladi siités-f6zés szertartasai
er6sitik a mézeskalacs készités fennmaradasat, de nem poétoljak a mithelyekben folyo kisipari
tevékenységet.

Mindkét alkotasi format, az egyéneket és a miihelyeket is segiteni kell a dontéshozoknak,
hatésagoknak és az erny@szervezeteknek ahhoz, hogy még hosszi ideig élvezni tudjuk a mézes
siitemények gazdag iz vilagat.

Az a modszer, hogy a debreceni hagyomanyok tovabbéltetése, ,,megélése”, bemutatasa,
népszerilisitése rendezvényeken, miivészeti csoportokban, kiadvanyok segitségével valosul meg,
jo utnak mutatkozik.

Fontos, hogy az Egyesiilet munkéja sordn kiemelten foglalkozzon a gyermek és ifjusagi
korosztallyal, hiszen a népi kézmiives értékek megismerése €s tovabb éltetése az ¢ keziikben van.
Ennek moédszere az, hogy allandd kapcsolat, informacio csere van az 6vodakkal, iskolakkal
(palyazatok segitségével sikeriil biztositani ehhez a forrast), az Egyesiilet jatszohazakat szervez,
a szabadtéri fesztivdlok esetében minden alkalommal gyermekek szamara is megvalosit
szorakoztatd, ismeretterjesztd programokat.

Mézeskalacsos szakmai forumokon, taborokban hangsulyt kell fektetni az allergének, a tojas
érzékenység problémajara, vagyis fel kell vetni a jelenkor erre vonatkozo aktualis kérdéseit. Ehhez a
mézeskalacsos mesterek aktiv kozremiikodése sziikséges, amiben az Egyesiilet, koordindlo szerepet
tolthet be. Az iit6fas mézeskalacsok receptiraja nem tartalmaz tojast, erre kiilonféle marketing
eszkozokkel fel kellene hivni a fogyasztok figyelmét.

Indokolt 1 termékek bevezetése a szakma tovabb éltetése szempontjabol, valamint ki kell,
emeljiik a piac kibovitésének sziikségességét.

Mindezek mellett ugyanakkor nagyon fontos szempont, hogy a hagyomanyos termék ne veszitse
el karakterét.

Kutatomunkank soran szembesiiltiink azzal, hogy ennek a komplett munkanak az elvégzése
tudomanyos ¢és kutatoi feladatot jelenthet, mely még hosszu id6t vehet igénybe. Jelen tanulmanyban
leginkabb a probléma felvetése, a téma kutatasa, fontossaganak az indoklasa tortént meg, tehat ezt egy
kiindulé munkénak tekinthetjiik egy vagy akar tobb jovobeni kutatashoz.
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