Bér a cukor csak viszonylag késén héditotta meg a szakdcskonyveket, elGtte

is készitettek édes stitiket. Az ember hamar felfedezte, hogy milyen finom
és tiplalé minden, ami édes — nem véletlen, hogy az anyatej is édes —, ezért
mindig is kereste az édesités lehetGségét. Ez azonban sokdig nem volt egy-
szer( feladat.

Eurépaban aztin a méhek siettek az emberek segitségére. Mar az Gs-
emberek is ettek mézet — ezt a lakhelytikként szolgal6 barlangok falat diszits
rajzokbdl tudjuk. Mindent megtettek, hogy finom, édes mézhez jussanak, és
arra is rajottek, hogy nem minden méh készit mézet — amelyik viszont igen,
azt érdemes a barlang kozelében tartani, hogy ne kelljen eldugott helyeken
keresgélni a mézet. Ezért kaptart, azaz méheknek valé hazacskat épitettek
nekik. fgy kezd6dott a méh héziasitisa — ugyanis, birmilyen viccesen hangzik,
de a mézelé méh haziallat!

Egy kaptarban sok-sok méh €l egyiitt, és nagyon tigyesen beosztjak a mun-
kat. A kutatéméhek felkutatjdk a virdgokat, a gytjt6méhek kirepilnek, és
hosszu szivoszerviik segitségével kiszivjak a nektart és az 6sszegytlt harmatot
a virdagokbdl.

A kiszivott nektdrt aztdn a kaptarba hordjak, ahol tdrsaik mar gondosan

el6készitették a viaszsejteket. Ez a hatszogletd kis sejt a méhek tdroléedénye,
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ebbe rakjdk a szirupos nektart. Persze
nem az embereknek akarnak kedveskedni,
a nektdrt tarsaiknak és maguknak gydjtik
a hosszu télre, hogy legyen mit enniik
akkor is, amikor a névények nem virdgoz-
nak. Sokkal tobbet termelnek azonban
beldle, mint amennyi nekik sziikséges.

A nektdr el8szor még nagyon hig,
ezért vannak olyan méhek, akiknek pusz-
tin az a feladata, hogy a szarnyukat re-
zegtessék fel-ald a kaptarban. Ennek se-
gitségével ugyanis a nektdr bestrdsodik,
elparolog beldle a viz. Kézben a méhecs-
kék Osszevissza rendezgetik, stiritik a mé-
zet, és ha egy lépsejt megtelt, viaszkupak-
kal lezarjdk. A viaszt is a méhek készitik
a hasukon taldlhaté mirigyek segitségével.

A méhész azutin védéruhdba oltozve
kiveszi a kaptarbdl a lépet, levigja a viasz-
kupakokat, és kicsorgatja az aranyszind
mézet. Persze nem veheti el a méhektdl
az 0sszes mézet, hiszen akkor a méhecs-

kéknek nem lenne mit enniiik a kovetkezd
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tavaszig. A 1épb6l visszamaradé viaszt is
tudjuk haszndlni, méghozza vilagitdsra,
ebbdl késziil ugyanis a gyertya, ami az
ember legdsibb limpdsa.

Mézet sokféle viragbdl lehet készi-
teni, Magyarorszdgon a legismertebb
az akdcméz, ami nemcsak édesitésre
jo, hanem nagyon egészséges is. De ha
lehetéséged van, egyszer menj el egy
mézkéstolora, és probalj ki mas méze-
ket is! Nagyon finom példaul a hdrsméz,

a napraforgéméz és a gesztenyeméz is.

9

HarsFa

NaPRAFORIO

SZELIDIeSItENTE

Tudtad, hogy Amerikdban nem éltek méhek? Csak
Amerika felfedezése utin honositottdk meg oket az eu-
répai telepesek. I:gy az indidnok méz helyett a jubarfa

nedvebdl, illetve az agdvekaktusz levelébdl nyertek ki

d9 BVQKHKWSZ szirupot, és exzel édesitették ételeiket. A jubarfa kérgébsl
1 tavasszal, a nagy fagyok utdin csapoljdik ki a finom édes
szirupot, amit Amerikiban a mai napig rendszeresen

- ——— ) Jfogyasztanak.
SZIRUP

Egy tveg méz eléallitisahoz egy mé-
hecskének nagyjabdl 6tvenezerszer
kell fordulnia a kaptir és a virdgok ko-
z6tt. Olyan sokat kell repiilnie, mint-
ha a Holdra menne! Amikor legkéze-
lebb mézet eszel, gondolj arra, milyen

sok munka van benne! A méhek hizi-
asitdsatol az els6 mézeskaldcsig persze

még tobb ezer év eltelt, mégis ez volt

az els6 1épés a ma is ismert finom sii-

temények felé.




Mikézben virdgrol virdgra repiilnek a méhek,
a virdgport is dthordjdk egyik novenyrdl a ma-
sikra, igy beporozzdk a novényeket. Ez teszi le-

hetdvé, hogy késébb a virdghal gyiimilcs fejlodjon.

Ha a méhecskek nem végzik el a beporzdst, akkor
hidba virdgzik szépen az almafa, nem né majd rajta
alma. A méhek tehdt nemcsak a mézet készitik nekiink, %
hanem a finom gyiimolcsoket is! Ezért is nagyon fontos, hogy

vigydzzunk rajuk!

A baklava egy kozel-keleti siitemény, amit nagyon sok orszigban készitenek.
(Kozel-Keletnek hiviuk Azsia Eurépiahoz kozelebb esd, délnyugati részét.)
Az alapja rétestészta, amit didval vagy piszticidval toltenek, és rengeteg méz-
zel édesitenek. Alh’télag Torokorszagban, Isztambulban siitottek el6szor bak-
lavit a Topkapi palotdban, ami az oszmdn, azaz t6rok birodalom kézpontja
volt. A palotdban konyvtar, kérhdz, pékség,
tandcskozdterem, szép kertek és is-
tallok is voltak. A hatalmas palota

ma muzeumként miikodik.

Itt lakott a t6rok szultdn is a csalddjaval, és a legenda szerint a szultin
a katondi szdmdra sittette ezt a finom édes siteményt, amit f6leg tinnepsé-
geken és nagy lakomakon fogyasztottak. A gazdag torok csalidokban nagy
dics8ségnek szamitott, ha olyan szakicsot tudtak taldlni, aki nagyon vékonyra

tudja nydjtani a baklava tésztdjat. Ha nem ettél még baklavit, egyszer min-

denképpen késtold meg valamelyik térok étteremben!
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A méz egyik legfurcsdbb tulajdonsdga, és persze nagy elénye, hogy sosem
romlik meg. Képzeld, mir az egyiptomi faradk sirjiban is talaltak mézet
a régészek! Meg is kostoltdk, és tobb ezer év elteltével is nagyon finom volt.
Az Skori egyiptomiak gy vélték, az emberi élet a talvildgon ugyanigy folyta-
t6dik, ezért a piramisba temetett firadk mellé finomsdgokat is pakoltak, hogy
a talvildgon se éhezzenek. Ez a szokds nagy segitségére van a mai tudésoknak,
hiszen ezekben a sirkamrakban haboritatlanul megérz6dott minden. Ennek
koszonhet6en ma pontosan tudjuk, hogy mit ettek az egyiptomi emberek
harom-négyezer évvel ezeltt. Igy deriilt ki

az is, hogy az egyiptomiak nagy mes-

terei voltak a stiteményeknek és

édes lepényeknek.

A vilag legrégebbi mézét Tutanhamon firaé tobb mint hiromezer éves
sirjdban taldltdk meg a kutaték. A nagyon fiatalon, mindossze tizenkilenc
évesen meghalt Tutanhamon sirja igazi szenzicié, hiszen ez iddig az egyet-
len teljesen épségben megmaradt firadsir, ami nem esett dldozatul a sirrab-
l6knak. A sirban t6bb szdz étellel megpakolt kosarat is taldltak a régészek.
Persze nemcsak mézet, hanem rengeteg kenyeret, fiigés stiteményt, st hist
is csomagoltak a faraénak: kilenc kacsdt, négy libit, galambokat, tyikokat és
marhahust tettek mellé a talvilagi utra.

Az egyiptomiak siitemények készitéséhez is hasznaltak mézet. Edesités
mellett az orvosldsban is nagy szerepe volt a méznek, szem- és bérbetegsé-
geket gydgyitottak vele. De nemcsak az egyiptomiak, hanem a gorogok is
csoddltak a mézet. Ugy gondoltik, a méz az égbél

csurog le a foldre a szivarvany hatan.




