SZATHMARY LASZLO (1880-1944):
A MEZECET

A szoveget és annak digitalizalasat ellendrizte: Gazda Istvan

A mézecet készitése szorosan Osszefliggdtt a méhészettel. Mivel a méhészet a régi magyar
vilagban rendkiviil fejlett volt, hiszen a nadcukrot nem ismervén, a méz volt majdnem
egyediili forrasa az édesitd anyagnak, érthetd, hogy ez az ecet az Arpadok alatt nagyobb
szerepet talalt, mint késobb. irott emlékek bizonyitjak, hogy nemcsak a magyar kiralyok,
fourak, fopapok foglalkoztattak egész kozségeket méztermeléssel, hanem maguk a varosiak és
falusiak is szorgalmasan tenyésztették a méhcsaladokat. Kirdlyi méhésznek lenni nem volt
utolso foglalkozas! Az Arpadok alatt, tobbek kozott Pécsvaradon (Baranya vm.) laktak kiralyi
méhészek, az Anjouk idejében pedig a késobb elpusztult Bod-volgyében. A torok hodoltsag
idején még inkabb fokozodott a méztermelés, mert a torokok mézadot vetettek ki a
lakossagra. De mézdézsmat vettek a kiralyok, fejedelmek, féurak, fopapok, kolostorok
egyarant az uradalmukhoz tartozd parasztsagtol. Nagyon sok rendeletet olvashatunk a
levéltarakban, amelyekben figyelmeztetik a tiszttartokat, hogy a mézdézsmat szigoruan
hajtsak be.

Mindezt csak futdlag emlitjik, mert nem célunk a méztermeléssel foglalkozni,
mindossze annak jelentdségét akartuk kiemelni.

A méztermelés mellett sziikségképpen nagyobb mennyiségii 1€p is Osszegytlt. A I1épet
kezdetlegesen dolgoztak fel viassza. Kenddbe tették és Gsszekotve vizben kifdzték. A viasz
kiolvadt, a szenny a kendében maradt, a ratapadt méz pedig a vizben feloldodott. A viasz
kihiilve megfagyott, akkor a vizbdl eltavolitottdk. A visszamaradd édes viz volt az egyik
nyersanyaga a mézecetnek, de hasznaltak erre mast is. A méztermelésnél hasznalatos
faedényeket és faeszkozoket forrd vizzel ledntotték, és a keletkezd édes viz szintén bevalt
ecetnek. A mézbol ritkan készitettek ecetet, legfeljebb, ha a méz valamely oknal fogva
megromlott.

Hogy az els6 nyersanyagot mint alakitottak at ecetté, arr6l Kultsar a kovetkezoket
jegyezte fel:

,Midén a Sonkolbdl (Iép) a méz kivagyon tisztitva, akkor kioblitjiikk a sonkolt
melegvizzel, ezen melegvizhez azutdn kevés palinkat keveriink és az edényt a’mellybe
toltetik, bedugvan, meleg helyre allitjuk, hol a’midén mar forraddsa végbe ment ¢&s
megsavanyodott, a’ hazi sziikségre hasznalhatjuk.”

Az konnyen érthetd, hogy az édes, langyos viz gyors erjedésnek indult, az is érthetd,
hogy a hozza kevert palinkéval fokoztdk a keletkezd ecet mennyiségét, nehézség csupén ott
van, hogy ecetagyat nem alkalmaztak. Az atalakitast a leveg6bol belekeriilt ecetgombak
végezték el.

Az utdbbi nyersanyagbol, amint Fay Andras feljegyezte, a kdvetkezd modon készitették
az ecetet:

,Midon a’ koplkbdl a’ mézet ki-szeded, ’s holmi mézes edényeket, és eszkdzoket tiszta
vizzel le-mosol, ezen mézes vizet tliznél melegitsd fel, és horddba elébb eczet dgyat tévén,



ontsd ra a’ fel-melegitett mézes vizet, tedd meleg helyre, ’s csak hamar jo eczet valik beldle.
Még jobb, ha bor-kdvet savanyl kovéaszszal 6szve gylrva teszel belé.”!

A leirds nem szorul magyarazatra. Maga az ecet aligha lehetett tal erds, mézre
emlékeztetd illat volt, €s ize talan édesen savanyu lehetett.

A mézecetet hazilag készitették, a sziikségnek megfelelden.

A mézecetet meg kell kiilonboztetni az ecetbdl és mézbdl késziilt *oxymel’-t6l. Ez a
termék gyogyszer volt, amelybe az emlitett anyagokon kiviil, rendesen még egy kiilonleges
anyagot is tettek, mint példaul griinspant, tengerihagymat, kokorcsint stb. Ezeket mint
gyogyszereket az 1795-6s Pharmacopea irja elo.

' Fay id. miive p. 32.



