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KOSzONETNYILVANITAS

Az ENFORCE — thEmatic Network FOr expeRienCe bEekeepers — képzési anyag Erasmus+ projekt
keretében készilt, melyet a részt vevd szervezetek kdzotti elkdtelezett szakmai egylttmdkodés tett
lehetévé. Ezuton is szeretnénk kifejezni halankat mindazoknak, akik tudasukkal, tapasztalatukkal és
lelkesedéslikkel hozzajarultak a tananyag elkészitéséhez.

Kulon készonjlik a projekt valamennyi partnerének:

Kislépték Egyesilet (HU) — a projekt koordinatora
Trebag Szellemi Tulajdon- és Projektmenedzser Kft. (HU)
A.L.P. Peca d.o.o. (SI)

BeeSources di Raffaele Dall’Olio (IT)

Fundatia Civitas pentru Societatea Civila (RO)

A partnerszervezetek szakmai sokszinlsége, a méhészeti, oktatdsi, projektfejlesztési és kdzosségi
tapasztalatok otvozése tette lehet6vé egy olyan képzési anyag létrejottét, amely a méhészet
hagyomanyait és az innovativ, élményalapl megkozelitéseket egyarant képviseli. Kdszonjik minden
kolléganak, oktatonak, szakértének és méhésznek, akik a tartalom fejlesztése soran aktiv szerepet
vallaltak.

Haldsak vagyunk a projekt megvaldsitdsat tdmogatd kozosségeknek és a résztvevbknek, akik
visszajelzéseikkel segitették, hogy a tananyag valdban gyakorlatorientalt, inspirald és széles korben
hasznalhato legyen.

Tovabbi informacio, valamint a tananyaghoz kapcsoldédd eszkdzok, élményprogram szervezéshez
utmutatd, illetve e-learning felllet a www.honeyexperience.eu weboldalon talalhato.



http://www.honeyexperience.eu/

A méhészet mindig is tdbb volt, mint pusztan a méz el6allitasa — a bioldgiai sokféleség megbrzésérdl, a
hagyomanyok tovabbélésérél és az emberek szamara valddi, maradandé élmények megteremtésérdl
sz6l. Napjainkban a méhészek példatlan kihivasokkal szembesllnek: a klimavaltozds hatdsaival, a
mézpiac kiszamithatatlansagaval, valamint a fogyasztoi bizalom Ujraépitésének sirget6 feladataval.
Mindekozben a tarsadalom egyre inkdabb az autentikus, kézzelfoghatd élményeket és a természetes,
kivalé min&ségl termékeket keresi.

Ez a konyv az ENFORCE — thEmatic Network FOr expeRienCe bEekeepers (Az éiményt kindld méhészek
tematikus haldézata) Erasmus+ projekt keretében sziiletett, hogy valaszt adjon ezekre a kihivasokra.
Célja, hogy tudast, gyakorlati modszereket és inspiraciot nydjtson a méhészeknek és partnereiknek
ahhoz, hogy tevékenységiket Uj terlletekre bdvitsék, megerdsitsék kapcsolatukat a fogyasztokkal,
valamint a mézet kreativ és élményszer(i mddon kapcsoljak 6ssze a gasztronémiaval és az oktatassal.

Céljaink egyszer(iek, de nagyratoréek:
® Dbevezetni az olvasét a méz érzékszervi vizsgalatanak miivészetébe értheté mddon,
® megosztani a tapasztalati méhészet és a jatékositas (gamifikacio) gyakorlati médszereit,
e kiemelni a klimaadaptacié fontossagat a méhészetben,
® &5 0sztdndzni a méhészek, séfek, oktatok és fogyasztok kozotti egylttmikddést.

Ez a konyv azoknak méhészeknek szdl, akik tuddsukat szeretnék bdviteni és javitani gyakorlati
tevékenységiket; olyan gasztrondmiai szakembereknek, akik felfedeznék a méz sokféleségét a
konyhaban; oktatdknak és tanacsaddknak, akik innovativ eszkdzoket adndnak tovabb; valamint a
kivancsi fogyasztdknak, akik szivesen tanulndanak a méhekrél és a mézrél.

Reméljuk, hogy a konyv egyszerre lesz gyakorlati Utmutaté és dsztdnzés forrasa — hid az innovacio és a
hagyomany, a tudomany és a tapasztalat kozott.

Oszintén koszonjik, hogy kézbe vetted ezt a kdnyvet. Az olvasas, a kdstolds és a benne rejlé tudas
megosztasa révén egy olyan eurdpai kdzosséghez kapcsolddsz, amely tisztelettel fordul a méhek felé,
tdmogatja a méhészek munkdjat, és a mézet nem csupdn termékként, hanem élményként értelmezi.

Legyen ez a konyv Uj Otletek, egylttmikddések és dromteli felfedezések kiinduldpontja.
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HOGYAN HASZNALD EZT A KONYVET

Minden fejezet hasonld szerkezetet kovet: egy elméleti bevezetd utan gyakorlati példak, és szemléletes
abrak segitik, hogy a tanulas egyszerre legyen 6sztonzd és alkalmazhatd. Taldlsz benne javaslatokat
késtold alkalmakhoz, workshop tevékenységekhez és élményalapu képzési formakhoz, amelyeket
kozvetlenill beépithetsz sajat gyakorlatodba.

A tanuldsi folyamat elmélyitésére javasoljuk, hogy az olvasast gyakorlati tevékenységekkel kosd 6ssze —
legyen az vezetett mézkdstold, helyi termel&kkel szervezett workshop, gasztronémiai szakemberekkel
kozos kostolo, izparositas, vagy diakokkal végzett gyakorlat.

Tovabbi forrasok, digitdlis anyagok és eszk6zok online érheték el a www.honeyexperience.eu oldalon,
ahol még részletesebben felfedezheted a konyvben targyalt témakat, illetve az e-learning fellleten
online is megismerheted a konyv tartalmat interaktiv gyakorlatokkal és kvizekkel fliszerezve.
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A KAPTAR FELNYITASA: MIERT TOBB A MEHESZET, MINT MEZTERMELES?

MIERT FONTOS EZ?

Az elsé fejezetben az olvasék megismerkednek az élménygazdasdg és a jatékositas (gamifikacio)
jellemzé8ivel, a legfontosabb szerz6k és szemléltetd példak mellett. Kilénb6z6 élménykategdridkat
tarunk fel és bemutatjuk, hogy a méhészeknek szamos lehet8séglik van arra, hogy a méhészeti termékek
értékesitésén tul emlékezetes élményt kinaljanak Ugyfeleiknek. Ezzel Ujabb bevételi lehetdséget és
kapcsolatokat teremthetnek és fokozhatjak a hajlanddsagot a tobb labon allasra (diverzifikacidra) a
tevékenységek soran, nem beszélve a bevételi forrasok bévitésérél.

KuLcsszAvAK

méz, méhészeti termékek, élmények, jatékok, élménygazdasag, jatékositas (gamifikacid)

A TANULSAG

A fejezet célja, hogy segitse a méhészeket, a gasztrondmiai szakembereket, szakdcsokat, baristdkat,
valamint a fogyasztdkat abban, hogy megértsék, mit jelent valdjaban az élménygazdasag és a jatékositas,
és hogyan alkalmazhaték ezek a megkozelitések a szakmai vagy akar a mindennapi életben.

Arra szeretnénk Oszténozni a méhészeket, hogy tevékenységikre és termékeikre Uj nézépontbdl
tekintsenek: ne csupan termel6ként, hanem élményteremtéként is gondoljanak magukra. Amennyiben
adottak a megfelel§ feltételek — vagy megvan a lehet8ség azok tudatos kialakitdsara —, batoritjuk éket,
hogy tegyék meg az els6 lépéseket méhészetilk olyan térré formaldsaban, amely magdval ragadé, az
érzékszervek szamara gazdag élményt kindl. Ez a szemlélet egyszerre jarul hozza a tobb ldbon allashoz
és a klimavaltozads, a gazdasagi nyomads, valamint a valtozé fogyasztdi igények kihivasaihoz vald
alkalmazkodashoz, mikdzben kozvetlenebb, személyesebb kapcsolatot teremt termel§ és fogyasztd
kozott.
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A 2010-es évek vége 6ta — de mar az azt megel§z6 évtizedekben is — egyre markansabban jelentkeznek
a méhészeti agazat altaldnos valsdganak jelei. Az éghajlatvaltozdshoz valé alkalmazkodds mind a
méhcsalddok, mind a méhészek szdmara egyre nagyobb kihivast jelent. A hamis mézek széles kor(
elterjedése, a folyamatosan emelked6 termelési koltségek, valamint a méhbetegségek elleni kiizdelem
sokakat arra kényszeritett, hogy feladjak a hivatasukat.

A mézfelvasarlds bizonytalansdga, a felvasarldk piaci tulsdlya, a mézfeldolgozdk elhlzodo ledllasai és
felvasarlasi szlinetei, valamint az el6allitasi koltségeket gyakran alulmuld arak rendkivil kiszamithatatlan
kdrnyezetet teremtettek a méhészek szamadra. Ebben a rendszerben a méz témegaruként jelenik meg:
kilonb6z8 méhészetekbdl szdrmazd tételeket kevernek 6ssze, majd a mézletoltd cégek olyan
kereskedelmi termékekké alakitjdk, amelyek sok esetben mar alig tikrozik azt a min&séget és
egyediséget, amellyel a méz a kaptart elhagyta.

Mindez egyre tobb méhészt 6sztdndz arra, hogy a kozvetlen értékesités felé forduljon, kiiktatva a
kdzvetitGket a termék értékének megdrzése és a hitelesség er@sitése érdekében. A kozvetlen értékesités
lehetdséget teremt a rendszeres piaci jelenlétre és a személyes vasarldi kapcsolatok kialakitasara,
mikdzben a méhész sajat nevével és arcaval vallal felelGsséget a termékért, és tudatosan épiti sajat
markajat.

A méz olyan "nyers termék", amelyet a méhsejtekbdl nyeriink ki anélkil, hogy eredeti Osszetételét
megvaltoztatnank. A méhészek gyakran mondjak, hogy a mézhez "semmit sem szabad hozzaadni vagy
elvenni". Eppen ezért a méz bizalmi termék: a véasarldk nem pusztan egy egészséges élelmiszert
valasztanak, hanem sok esetben évtizedeken ativeld kapcsolatot alakitanak ki a méhésszel.

Mindezek fényében felmeril a kérdés: van-e, lehet-e mas Ut a méhészek szamara? Lehetséges-e tullépni
a puszta nyersanyag-termelésen és az értékesités nehézségein? A kdzvetlen értékesitésen tul
kialakithatok-e az értékteremtés Uj formai? Tagabb perspektivdbdl szemlélve pedig: vajon figyelembe
vehet6-e a méhészet valamennyi — gazdasagi, kornyezeti és tarsadalmi — értéke az értékesitési folyamat
soran?

A valasz a kOzvetlen értékesitésen tuli értékteremtés feltarasaban rejlik, mely a méhészkedés minden
egyedi jellemz6jét figyelembe veszi az értékesités soran. Az egyik ilyen lehet8ség az élménygazdasag
felé torténd elmozdulas, ahol olyan tevékenységek, mint a jatékositas és minden érzékszerv bevonasa
emlékezetes élményt, tevékenységet teremt a latogatdk szamara.

Erre épitve célunk, hogy Uj tavlatokat és szemléletmddot vezessiink be a méhészeti dgazatba az
élménygazdasdg jellemz8inek és a jatékositas fogalmanak bemutatdsdval, valamint annak
szemléltetésével, miként kapcsolédhat be a méz és a méhészet az élménygazdasag vilagaba.
Ugyanakkor az Uj megkozelités kapcsdan a méhészek korében gyakran jelennek meg kételyek,
aggodalmak és bizonytalansagok. Eppen ezért érdemes tanulsdgként tekinteni a bordgazat
atalakuldsara, amely mar mintegy 35 évvel ezel6tt képes volt a tdmegtermelés logikajarol a mindségre,
az egyediségre és az élményre épitd fejlesztési iranyba elmozdulni.

A méhészek szamara a méz kilonboz6 értékesitési modjainak ismerete kulcsfontossagu a sikeres és
fenntarthatd véllalkozas felépitéséhez. Az értékesitési csatorna megvalasztdsa kozvetlen hatdssal van a
bevételre, a vevSkkel valé kapcsolatra, valamint arra, hogy a méhésznek mekkora befolydsa van az
arképzés és a markaépités felett. Egyes méhészek a kdzvetlen értékesitésre tdmaszkodnak, a mézet a
piacokon vagy otthonrdl értékesitik. Masok helyi Gzleteken, nagykeresked6kon vagy szupermarketeken
keresztll adjak el a termékeiket. Mindegyik lehet6ségnek megvannak a maga elényei és korlatai. Egyre
gyakoribb az élményalapl értékesitési csatorndkon keresztil torténd értékesités is, ahol a vasarldk
ellatogatnak a méhészetbe, és részt vesznek kdstoldkon, bemutatdkon vagy turdkon. (1. dbra)
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1. dbra
A méhészek értékesitési csatorndi
Forrds: Kovdcs Dezsé, 2025

A kilonb6z6 értékesitési utak feltdrdsa segiti a méhészeket abban, hogy megtaldljdk a céljaikhoz
leginkabb illeszked6 megoldédsokat, noveljék jovedelmezdségiiket, és szorosabb kapcsolatot alakitsanak
ki a fogyasztdkkal. Az élménygazdasag és a jatékositds alaposabb megértéséhez bemutatjuk ezek fébb
jellemz@it, majd mindezt 6sszekapcsoljuk a méhészettel, a méz felhasznalasi lehetéségeivel, valamint a
tobb ldbon allé méhészek szemléletével.

AZ ELMENYGAZDASAG FOGALMA ES HATTERE

A maivildgban az éiImények kbzponti szerepet jatszanak abban, ahogyan az emberek élnek, fogyasztanak
és dontéseket hoznak - a vasarlastél és utazastdl kezdve az egészségligydn at a szdérakozdsig. Ez a
szemléletvaltds a tuddsok altal élménytarsadalomnak és élménygazdasagnak nevezett jelenség
kialakuldsat jelzi, ahol az emberek nem csupan termékeket vagy szolgaltatdsokat keresnek, hanem
emlékezetes, érzelmi és tartalmas talalkozasokat.

A humanista pszicholégia olyan gondolkoddi, mint Maslow (cstcsélmények, 1962) és Csikszentmihalyi
(flow vagy aramlat-élmények) leirtdk az olyan jelenségeket, amelyek kiemelik az egyént a mindennapi
élet egyhanglsagabdl. Ezek az élmények - bar ritkak — nagy hatast gyakorolnak az egyénre és meglepéen
hasonldak a kilonb6z8 kulturakban és tarsadalmi helyzetekben (Csikszentmihalyi, 1990).

Alvin Toffler mar 1970-ben elére vetitette ezt a valtozast a tarsadalomban. Egy Ujfajta gazdasagrol
beszélt, amelynek kézéppontjdban az anyagi javak helyett a pszicholégiai elégedettség all (Toffler,
1970). Evtizedekkel késébb Richard Florida mér leirta, hogy az életmdd mindségét a polgarok egyre
inkdbb az élmények gazdagsaga és nem a javak birtoklasa alapjan itélik meg (Florida, 2002).
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A nagy attorést az irodalomban Pine és Gilmore (1999) jelentette, akik szerint az évezred vége felé egy
Uj gazdasagi szakasz kezd6dott: a vallalkozdsok mar nem csak szolgdltatasokat, hanem élményeket
hoznak létre és értékesitenek.

Szerintlk a szolgdltatdsgazdasdg utdn az élménygazdasdg korszaka jott el, amelyben az
emberek/vasarldk mar csak az élményekért hajlanddk tobbet fizetni a folyamatosan leértékel6d6
arukkal és szolgaltatasokkal szemben. Az élménygazdasag hivei dllitjdk, hogy az az dgazat, amelyik nem
készul fel erre, le fog maradni a versenyben.

Ebben a modellben a véllalkozdsok szinhdzszerl élményeket "rendeznek" a fogyasztdk szamara, akik az
el6adés részévé valnak (Pine és Gilmore, 1999). Ezt a felfogdst a 2. dbra szemlélteti, amely az
alapanyagok kitermelésétél az élmények szinpadra allitdsdig, mint a gazdasdagi értékképzés legmagasabb
szintjéig tarto fejl6dést mutatja.

A GAZDASAGI ERTEK FEJLODESE

DIFFERENCIALT RELEVANS
VERSENY A FOGYASZTOK
HELYZET IGENYEI

NEM DIFFERENCIALT NEM RELEVANS
PIAC ARAZAS PREMIUM
2. dbra

A gazdasdgi érték névekedése
Forrds: Pine és Gilmore, 1999

Mig az amerikai megkozelités a profitra helyezi a hangsulyt, addig az eurdpai kutatdk, mint Boswijk,
Thijssen és Peelen az inkdbb az ,értelmes élet” lehet&ségeire, az ,értelmes élményre” és a tanuldsra
Osszpontositanak. Olyan fogalmakat emelnek ki, mint az egy(itt-alkotds és az éniranyitas, ahol az egyén
nem passziv fogyasztd, hanem aktiv résztvevéje az élmény alakitasanak (Boswijk et al., 2007).

De mi az élmény?

Az élmény fogalmat kilonboz6képpen értelmezik az egyes tertleteken, példaul a pszicholégidban, a
szocioldgidban, a turizmusban és a marketingben. Egyesek az élményt télik fluggetlen kilsé
eseményként hatdrozzak meg, mig masok arra 6sszpontositanak, hogy az egyének hogyan dolgozzak fel
és értelmezik az eseményt belséleg. Mindkét nézépont fontos.
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Az élmény magaban foglalja az érzelmeket, gondolatokat, benyomdsokat és a személyes
elkotelezettséget. Ezt kivalthatjak vizualis ingerek, hangok, emlékek vagy interakciok, és formalasukban
az egyén gondolkoddsmoddja és korabbi tapasztalatai is szerepet jatszanak. Az élmények lehetnek
mulékonyak vagy akar egy életen at hatok, atélheték egyedil vagy mdsokkal kézésen.

Az élménynek két dimenzidja is van:
e Az érzelmi (érzésen alapuld) éimény, a mindennapi hasznalatban gyakoribb.

e A kognitiv (megismerd, jelentésalapu) élmény, amely a tanuldst, tapasztalatot és a belatast
tikrozi.

E két oldal mindig 6sszekapcsolddik, elvalaszthatatlanok egymastdl. Kapcsolatuk egy kontinuumként
jelenik meg — az egyik végén az érzelem, a masik végén pedig a tudas (lasd a 3. dbrat).

ELMENY

ERZELEM TUDAS, TAPASZTALAT

3. dbra
Az élmény érzelmi és megismerési dimenzidinak folytonossdga
Forrds: Kovdcs Dezsé elképzelése alapjan rajzolta Fonyddi Valéria

Az dbra azt szemlélteti, hogy az élmény érzelmi és tudati elemei hogyan fedik egymast és hogyan hatnak
egymasra, 0sszetett, személyes és egyedi élményeket alkotva.

Eletiink néhany élménye kilondsen erdteljes lehet. Maslow ezeket csticsélményeknek nevezte,
Csikszentmihalyi pedig flow-ként (dramlatként) irta le: teljes bevonddds, 6rom és a pillanatra vald
Osszpontositas. Ezt az éIményt egy kanadai méhész, Stephanie Bruneau hasonldan irta le a méhekkel
valé munkaja sordn — nyugalom, koncentracié és a béke mély érzése (Bruneau, 2017).

Tobbéves kutatds és interjuk utan Csikszentmihalyi nyolc kulcsfontossagu jellemzét azonositott,
amelyek gyakran megjelennek, amikor valaki aramlat-allapotba kerll. Ezek koziil akar egy is elég lehet a
kivaltasahoz:

1. Vilagos célok - a feladat jol meghatdrozott és érthetd, pillanatrdl pillanatra.
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2. Azonnalivisszajelzés - azonnal latjuk tetteink eredményét.

3. Kihivas és készség kozotti egyensuly - a feladat igényes, de a képességeink megfelelnek neki.

B

Mély koncentrdcid - annyira dsszpontositunk, hogy az én és a tevékenység kozotti hatar
elmosadik.

Jelenlét a pillanatban - elfelejtjik a multat és a jov6t, csak a most szamit.
Az irdnyitds érzése - Ugy érezziik, képesek vagyunk kezelni a helyzetet.

Megvaltozott id6érzékelés - az id§ felgyorsulni vagy lelassulni latszik.

©® N o w

Az ego elhalvdnyul - elfelejtjik magunkat és a kornyezetiinket; a tevékenységre
dsszpontositunk.

A jatékositas - a jatékelemek haszndlata nem jatékos kornyezetben - népszer( eszkdzzé valt az
oktatdsban, az Uzleti életben, az egészségiigyben és a marketingben. Bar a kifejezés csak a 2000-es
években terjedt el széles kdrben, a mogotte allo otlet sokkal régebbi. Az embereket természetiknél
fogva vonzza a jaték, és a jatékokat mar régdta hasznaljdk az emberek tanitdsara és bevondsara. A sakk
példdul évszazadok dta a stratégiai gondolkoddsra nevel, 1812-ben pedig a poroszok a katonai stratégia
fejlesztésére hoztak létre a Kriegsspiel nev( haborus jatékot. A kisgyermekkori nevelésben Fréobel mar
az 1800-as évek kdzepén tamogatta a jatékon keresztil torténd tanulast az dvodakban.

A jatékositds azért hatékony, mert az alapvet6 emberi késztetéseket - mint példdul a kivancsisag, a
verseny, a teljesitmény és a tdrsadalmi kapcsolat — haszndlja ki. Fokozza a motivaciét, az
elkotelezettséget és a tanulast azaltal, hogy az egyébként rutinszerl feladatokat élvezetessé és
jutalmazé élményekké alakitja.

A jatékositas legfontosabb 0sszetevdi a kovetkezdk:
e A jaték dinamikaja — a szabalyok és a struktura (mint egy tarsasjatékban).

e Jatékmechanika — a résztvev6k bevonasara haszndlt eszkdzok: pontok, szintek,
jelvények, ranglistak, kihivasok és virtualis jutalmak.

A jatékositott rendszerek gyakran hasznalnak fejl6dést és visszajelzést az emberek elkotelezettségének
fenntartdsara. Példaul egy feladat elvégzése utan jelvényt vagy egy Uj szint elérése utdn jutalmat kapnak.
Ezek az elemek kiilénosen erések, ha tamogatjak az belsé motivaciét — amikor valamit a sajat 6roméért
tesznek — és segitenek a felhasznaldknak a Csikszentmihalyi Mihaly altal leirt flow-allapotba kerdini.

A jatékositas (gamifikacid) gyokerei részben a viselkedéspszicholdgiahoz nyulnak vissza. 16 példa erre B.
F. Skinner pszicholdgus kisérlete, az Ugynevezett Skinner-doboz, amelyben az dllatok — jellemz&en
patkanyok vagy galambok — jutalmat (példaul taplalékot) kaptak egy meghatarozott cselekvés, példaul
egy kar megnyomadsa utan. A kisérlet raviladgitott arra, hogy a jutalmak — még a kisebbek is — képesek
meger@siteni és fenntartani bizonyos viselkedésformakat. A jatékositas hasonld elven mikodik: a
jutalmak, mint a matricak, pontok vagy kilénb6z6 statuszszimbdlumok, motivald eszkozként szolgalnak,
és arra 6sztonzik az embereket, hogy Ujra és Ujra végrehajtsak a kivant cselekvéseket, valamint aktivan
részt vegyenek a folyamatban.

A jatékositas szamos 6sszefliggésben alkalmazhato:
e Oktatas: a tanulas és a figyelem fokozasa.
e Marketing: a vasarldi hliség 6sztonzése.
e [Egészség és wellness: az egészséges szokasok tdmogatasa.

e Munkahelyek: a termelékenység, az egylttmkodés és a csapatszellem javitdsara.

A MEZELMENY - TANKONYV n



A jatékositds tagabb értelemben vett kérdéseket is megoldhat, példaul a felhasznaldk elkdtelezettségét,
a tudds megtartdsat, a toborzast, vagy akar az lgyfelek vagy a szavazdk részvételét. Gyakorlati példak
mutatjdk a hatdsat. A jatékositds egyik legkordbbi kereskedelmi felhasznélasa az S&H Green Stamps
(z6ld bélyeg) program volt 1896-ban, ahol a vasarldk vasarlaskor bélyegeket gyljtottek, és ezeket
ajandékokra cserélték. Egy hasonld példa Kods Péter magyar méhésztl szarmazik, aki az 1990-es
években és a 2000-es évek elején matricas hlségprogramot alkalmazott. Minden mézesiiveghez egy-
egy gyljthet§ potty tartozott. Tiz potty Osszegyljtése utdn a vasarlék jutalmat, példaul Zimis zoknit
valaszthattak. Mint megosztotta, az egyik vasarld bevallotta: "Nem is szeretem a mézet, de a ziimis
zoknik miatt folyton megveszem!" (Kovacs, 2017:38).

A jatékositasnak nem szikségszerlien kell digitalis format oOltenie. A Iényeg abban rejlik, hogy a
mindennapi cselekvéseket értelmes és emlékezetes tapasztalatokkd alakitsa. Egy olyan vildgban, ahol az
emberek nem csupdn termékeket vagy szolgaltatasokat keresnek, a jatékositds lehetéséget kinal
magdval ragado, élvezetes és valddi hozzaadott értéket hordozé élmények megteremtésére — pontosan
arra, amit az élménygazdasag képvisel.

Az élmény jelentds gazdasagi értéket teremt. Amint azt Pine és Gilmore (1999) Az éiménygazdasdg cim(i
kdnyvében bemutatta, ugyanazt a terméket nagyon kilonb6z8 drakon lehet értékesiteni attdl figgden,
hogy hogyan kerll a vasarléhoz. Példajuk az 1990-es évek végérél azt mutatja, hogy a kavé dmlesztve,
zsdkban csak néhany centbe keril, becsomagolva aruként korulbelll 50 centbe, lefézve és felszolgdlva
pedig masfél dollarba. De egy prémium kavézoban vagy egyedi kornyezetben akar tobb dollarba is
kerllhet - ahol a vasarlo nem csak a kavéért, hanem az élményért is fizet (Ldsd a 4. dbrdt).

SZOLGALTATAS

TERMEK

3.50-$5.00/
CSESZE

$1.50/CSESZE

$0.50/CSESZE

$0.05/CSESZE

4. ébra
Hogyan vdltozik a kdavé értéke
Forrds: Forrds: Pine és Gilmore, 1999 alapjdn késziilt sajat dbra
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Ez az 4rképzési modell mas termékekre, példaul borra vagy mézre is alkalmazhatd. Omlesztve értékiik
alacsony, azonban palackozva és cimkézve mar magasabb aron jelennek meg a piacon. Ettermekben,
ételekhez vagy desszertekhez kapcsolva az ar tovabb névekszik. A legmagasabb szinten pedig —amikor
a latogatdk kostoldkon, torténetmesélésen vagy vezetett latogatdasokon vesznek részt egy boraszatban
vagy méhészetben — a termékek élményt kindlé aruva alakulnak, ami lehetévé teszi a legmagasabb
arszintek elérését.

A boraszok mar felismerték és tudatosan alkalmazzak az élmény értéknovels szerepét. A borturizmuson
keresztil magdval ragadd, tartalmas és értékekben gazdag tapasztalatokat kindlnak a latogatoknak. A
meéhészek is egyre inkdbb kovetik ezt az utat: mézkdstoldkkal, méhészet-latogatasokkal és a méhek
vilagahoz kapcsolédé oktatasi programokkal nyitnak a kdzonség felé. Ezek a tevékenységek a mézet az
egyszerd arucikk szintjérél torténetekkel és érzelmekkel atsz6tt termékké formaljak.

Ez a szemlélet azonban tulmutat az élelmiszereken. A bankok, sorf6zdék, autdszalonok és még a
biztositétarsasdgok is tudatosan épitik be szolgaltatdsaikba az élménytervezést, hogy erdsebb érzelmi
kotddést alakitsanak ki, és noveljék az altaluk kinalt érték érzékelését.

A MINDENNAPI ELMENYEK TERKEPE ES AZ AZON TULI UT

A mindennapi élet szamos élményt kinal, bar a legtobbjik nem éri el a cslcs- vagy flow-élmény szintjét.
Csikszentmihalyi (2004) kidolgozta a mindennapi élmények térképét, amely megmutatja, hogy az
emberek érzelmi dllapotdt hogyan alakitja a képességeik és az el6ttik allo kihivasok kdzotti kapcsolat. A
modell hasznos tdmpontot nyuUjt a méhészek és a turisztikai szolgaltatdk szamara akkor, amikor magaval
ragado és élvezetes tevékenységek megtervezésén dolgoznak.

A modell szerint:

e Amikor a készségek és a kihivasok magas szint(iek, megjelenhet a flow, amely a leginkdbb
jutalmazo élményallapot.

e Magas kihivasszint és kozepes készségek esetén izgalom alakul ki.
e Magas készségek és kozepes kihivasok mellett a kontroll érzése valik meghatarozova.
e Magas készségek és alacsony kihivasok hataséra relaxacio jon létre.

Ez négy pozitiv érzelmi allapot. Ezzel szemben négy negativ allapot akkor keletkezik, ha egyensulyhiany
van (5. dbra):

e Unalom - kdzepes készségek, alacsony kihivasok.
e Apadtia - alacsony készségek, alacsony kihivasok.
e Aggodalom - alacsony készségek, kdzepes kihivasok.

e Szorongas - alacsony készségek, magas kihivasok.
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MAGAS

KIHiIVASOK

ALACSONY e—————  KESZSEGEK — > MAGAS

5. dbra
A mindennapi élmények térképe
Forrds: Csikszentmihdlyi, 2004 alapjan szerkesztette Kovdcs Dezsé

A latogatokat fogadd méhészek szamadra az a cél, hogy a pozitiv zénakra épitve, a kihivasok és a
készségek kiegyensulyozott Osszekapcsoldasaval hozzanak létre tartalmas élményeket, mikdzben
tudatosan kerulik a negativ zonak kialakuldsat.

MI KOVETKEZIK AZ ELMENY UTAN?

Az élmények idGvel elveszithetik hatasukat. Ahogy Pine és Gilmore (1999:165) ramutatnak, az ismétl6dé
élmények egy id6 utan elveszitik kilonlegességiiket, ami gyakran a jol ismert gondolathoz vezet: "Mdr
voltam ott, mdr megtettem".

Napjainkban az emberek egyre kevésbé elégednek meg pusztan az élvezettel. Sokkal inkdabb az
atalakulast keresik: azt, hogy jobbd, egészségesebbé, felkésziltebbé vagy kiegyensulyozottabba
valjanak. Elég a fitneszprogramokra vagy a coaching folyamatokra gondolni: a résztvevék nem magaért
az er6feszitésért fizetnek, hanem a valtozas igéretéért és eredményéért.

Ez a szemléletvaltds az élménygazdasaghdl az 4talakulds gazdasdga felé mutat. Ebben a
megkozelitésben a valddi érték a személyes fejlédésben és a tartds valtozdsban rejlik. Azok a
véllalkozdsok, amelyek személyre szabott, célokorientalt éiményeket kindlnak szakért&i tdmogatassal,
képesek valddi dtalakuldst el6idézni egyének és szervezetek szdmdra egyarant. Ez a gazdasagi
értékteremtés legmagasabb szintje.

MEz, MEHESZEK, TURIZMUS: AZ ELMENY UJ UTJA

Amennyiben a mézre és a méhészeti termékekre nem csupan piacképes aruként tekintiink, hanem
kulturalis 6rokségként és a kozonség érdeklédésére szamot tarté élmények forrdsaként is, Uj
lehet&ségek nyilnak meg a méhészek el6tt.

A méhészet 8si mesterség, amely sokak szamara még mindig tele van misztikummal. Amikor a méhészek
bemutatdkat, kostoldkat, apiterdpids alkalmakat vagy gyermekeknek széld programokat kinalnak, a
latogatoi kivancsisdg fokozatosan turisztikai érdeklédéssé alakul. Ez az irdny tullép a méz értékesitésén,
és szélesebb kozonség felé nyit, megszdlitva a helyi lakosokat és az ideldtogatd turistakat egyarant.
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A turizmus sok mas dgazattdl eltéré logika mentén mikoddik: nem a termék jut el a vasarléhoz, hanem a
latogato érkezik a termékhez. Az emberek azért utaznak, hogy megtapasztaljanak egy adott kbrnyezetet,
id6t toltsenek el ott, és gyakran helyi termékeket valasztanak hiteles emlékként vagy ajandékként az
importalt tomegaruk helyett.

Megfelel§ el6készitéssel a méhészet beléphet a turisztikai piacra. A turizmus sajatossaga, hogy a
latogatokat a forrashoz hivja: a méhészethez, a mézeshazhoz, a kaptarakhoz vagy a bemutatohelyhez,
ahol az élmény egésze dsszpontosul. A méhészeti dgazatban egy turisztikai kindlat kialakitdsa egészen
mas szemléletet és el6készitést igényel, mint a méz horddkban, tdmegaruként torténd értékesitése
keresked6k szamara. Bar jelenleg még viszonylag kevesen valasztjak ezt az irdnyt, egyre tébb méhész
gondolkodik masként, és kezdi felismerni a mézben és a méhészetben rejlé lehetdségeket.

A méhészeti dgazat szamara tanulsagos példa a boraszatok fejl6dése a borturizmuson keresztil, ahol a
hangsuly fokozatosan a tdmegborokrol a min6ségi borokra és az ezekhez kapcsolddd tapasztalatokra
helyez6d6tt at. Hasonld folyamat figyelhetd meg a vidéki vendéglatasban, a lovas turizmusban, az
oOkoturizmusban és a zold Utvonalak kialakitasaban is, amelyek az elmdult évtizedekben nagyrészt
egyluttmdikodésekre épllve fejlédtek. Szlovénidban mar 2015-ben megjelent egy atfogd kataldgus,
amely 15 kijeldlt mézutvonalat mutat be, lehetdséget adva a ldtogatdknak arra, hogy megismerjék a
helyi méhészet gazdag hagyomanyait és kilonlegességeit. Kilon figyelemre méltd, hogy a Szlovén
Méhészek Szovetsége a méhészek kozott képezi, oltozteti, akkreditdlja és ellenérzi a turisztikai
szolgdltatokat.?

A méhészet kivald alapot ad arra is, hogy mas helyi szereplékkel egylttmikodve komplex kinalat j6jjon
|étre. Falusi vendéglatok, sajtkésziték, bordszok és mas termel6k bevondsadval szallds, étkezés és
kalonféle programok kapcsolhaték dssze, amelyek egyltt gazdag és sokrétd tapasztalatot kindlnak. A
méhésznek nem szikséges minden feladatot ©ndlléan elldtnia; az egylttmiikddések jelentdsen
csokkenthetik a terheket és novelhetik az értéket.

A turisztikai piac felé torténd nyitds soran fontos szempont a csalddi lépték megbrzése. A hangsuly nem
a mennyiségi ndvekedésen és az dridsi méhészetek kialakitdsan van, hanem a tébb labon alldson, a
min&ségi termékeken, a vélaszték bévitésén és a tevékenységek sokszinlségén. A klimavaltozas és a
fenntarthatdsagi szempontok szintén ebbe az iranyba mutatnak. Mindez hosszu tavon realis és vonzd
jovBképet kinalhat a kisebb méhészetek szamara is.

TAPASZTALATSZERZES A KOZVETLEN ERTEKESITESBEN ES A ROVID ELELMISZER-ELLATASI
LANCOKBAN (REL)

A méz értékesitése soran a tapasztalatszerzés elsd terepe sok esetben a kdzvetlen értékesités. Szamos
eurdpaiorszaghan a méhészek tobbsége kdzvetlenll a fogyasztoknak értékesiti a mézet és a kapcsoldédo
termékeket. Ez az értékesitési forma kivald lehet8séget teremt arra, hogy a méhészek bemutassak
termékeiket, kulonb6z6 mézfajtakat kostoltassanak, valamint személyes kapcsolatot alakitsanak ki a
vasarldkkal.

A MEZ KOZVETLEN ERTEKESITESENEK MODJAI:

e Termel6i értékesités: A méz és a méhészeti termékek kozvetlenil a méhész gazdasagabol
kerUlnek a vasarldkhoz.

e Piacok és vasarok: A latvanyos mézes standok gyakoriak, ugyanakkor a figyelem felkeltéséhez
és megtartasahoz tudatos jelenlétre és aktiv megszélitdsra van szlikség.

! https://www.apiturizem.si/
https://www.apiturizem.si/en/cebelarsko-turisticni-vodniki/
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e Automatdk: Egyre terjedé megoldds, amely kényelmes vdsarlast biztosit, és jol haszndlhatd
programok, nyilt napok vagy latogatasok népszer(Usitésére is.

e Helyi Gzletek: A méz j6l eladhaté a helyi termékboltokban, beleértve a személyzet nélkdli,
farmszerd boltokat is.

e Kosdrrendszerek: ElGrendeléseken keresztlli értékesités, gyakran személyes atvétellel vagy
talalkozokkal.

e Vendéglatas: A méz szerepelhet népszerd ételekben és italokban, akar a kdozétkeztetésben is.

e Online értékesités: A hazhozszallitas és a digitdlis platformok ma mar létfontossdguak, és a
méhekkel kapcsolatos élmények népszerlsitésére is mddot adnak.

ERTEKTEREMTES A KOZVETLEN ERTEKESITES ES A LATOGATOI ELMENYEKBEN

A kozvetlen mézértékesitésben a bizalom kiépitése és a koéstoldsi lehetéségek felkinalasa
kulcsfontossagu. Ahogy egy komldi méhész fogalmazott:

“Tulajdonképpen a bizalmat kell megszerezni, és ezt csak ugy lehet, ha az ember elkezdi
elmesélni az érdekl6déknek, hogy mi a méz. Milyen tulajdonsdgai vannak, miért jo méz, miért jo
az egészséglinknek, ha mézet fogyasztunk.”

Azt is hangsulyozta:

“Nem szabad sehova sem menni anélkiil, hogy kostolot ne kinalndnk. Nehéz mézet eladni egy
eqyszerl cimkével és lehajtott fejjel." (Kovacs, 2017:27)

A sikeres kdzvetlen értékesités alapfeltétele a méz szakszer( kilivegezése és cimkézése. Mindez nem
csupan a jogszabalyi el6irdsok betartdsat szolgalja, hanem a mindség, a markaidentitas és a szakmai
hitelesség kozvetitését is. A tudatosan megtervezett cimke és kiszerelés hozzajarul a termék
megkllonboztetéséhez, valamint ahhoz, hogy mar az elsé pillanatban felkeltse a vasarlok figyelmét.

A MEHESZETI LATOGATOI ELMENY MEGTEREMTESE

Sok méhész tevékenysége ma mar tulmutat a kdstolason és a beszélgetésen. Kreativ megkozelitéssel és
megfelel§ kornyezettel — példaul kertekkel, sz6l6hegyekkel, tavakkal vagy erd6kkel — a méhészetek
tovabbi latogatdi élményeket kindlhatnak. Egy méhészet turisztikai helyszinné formalasa elsésorban
kreativitast igényel, nem pedig nagy léptéket. A kis csalddi méhészetek a nagylzemi termelés iranyaba
valé elmozdulds helyett tobb ldbon allassal erésithetik meg miikodésiket.

A lehetséges tevékenységek kozé tartozhatnak:
e méhészeti bemutatdk
e mézkdstolok
e méhészeti terdpia (pl. kaptar levegd terapia)
o mézzel vald f6zés
e természetkdzeli kikapcsolddasi formak, mint a lovaglds, a horgaszat vagy az erdei sétak
e gyermekeknek sz6l6 programok: jatékok, jelmezes foglalkozdsok, sttés, vetélkeddk

Ezek az ajanlatok fél- vagy egész napos programokka alakithatok, kilontsen természeti vagy kulturalis
szempontbdl vonzd térségekben. A régi gazdasagi épulletek, préshazak és muhelyek atalakitasa
lehet&séget ad arra, hogy a latogatok szamara kényelmes és baratsagos fogaddterek j6jjenek létre.

Amennyiben a méhészek szallast és étkezést is kindlnak, lehetéség nyilik teljes agroturisztikai éimény
kialakitasara a vendéglatds és a méhészet dsszekapcsolasaval. Ez a megkdzelités hosszabb tartdzkodasra
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Osztdnzi a vendégeket és teret ad arra, hogy mélyebben bevonddjanak a méhészeti tevékenységek
sokféle formajaba.

Egyes méhészetek specidlis élménykdzpontokka fejlédhetnek, amelyek méhészeti, wellness- vagy
gasztrondmiai programokat, valamint tobbnapos tartdzkoddsra épllé kinalatot nydjtanak. Az ilyen
irdnyu fejlesztések nagyobb befektetést és szélesebb korl szakértelmet igényelnek, ugyanakkor jol
illeszkednek az atalakulds gazdasaganak céljaival, ahol a latogatok tartds, személyes valtozast keresnek.

Az oktatasi és képzési méhészetek bemutatdhelyként is fontos szerepet tolthetnek be. Tanfolyamok,
eszkdzhaszndlati alkalmak és akar szallaslehet8ségek biztositdsdval tdmogathatjdk az Uj méhészeket,
valamint azokat a latogatdkat, akik tuddsuk elmélyitésére térekednek.

Aturisztikailag frekventalt térségekben a méz szervesen beilleszthetd helyi kultiraba és gasztronémiaba
is. Alt Zoltan méhész példaul kostoldasztalt allitott fel egy Balaton melletti torténelmi mdzeumibirtokon,
és arrol szamolt be, hogy a békés kornyezetben,

"Az emberek megdllnak, mézet kdstolnak, beszélgetnek, és szinte mindenki vesz valamit"
(Kovdcs, 2017:25)

KULTURALIS BEILLESZKEDES ES HELYI EGYUTTMUKODES

A méhészet természetes modon illeszkedik a vidéki kultirahoz és a kdzdsségi rendezvények vildagahoz.
A helyi termel6kkel — példaul bordszokkal, sajtkészitSkkel vagy gazdalkoddkkal —, valamint kulturalis
tertleten dolgozd szakemberekkel vald egyiittm(ikédés kozos rendezvényformakat hivhat életre, mint
példaul:

e mézfesztivalok és mézkdstolok

e kulturdlis estek, zenei el6adasok

e gyermekek sz6ld mézeskaldcs készitd taborok vagy jatszéhazak
e kozds rendezvények sajt-, bor- vagy palinkatermel&kkel

A méz és a méhészet kilondsen alkalmas az interaktiv, k6zos alkotasra épils élmények kialakitasara. A
viragillatokrdl vald felismeréstél kezdve a méhész munkajaba torténé bekapcsolddason at egészen a
kornyezd fak és madarak megfigyeléséig a latogatok mély kapcsolatot alakithatnak ki a termékkel és
annak torténetével egyarant.

A latogatokat gyakran leny(igbzi a méhcsaldd belsd miikddése - a kirdlynd, a herék és a dolgozdk szerepe,
a munkamegosztds és a méhek figyelemre méltd tancos kommunikacidja. Az olyan eszkdzok, mint az
Uvegkaptarak, valds idejl betekintést nyujthatnak a kaptar életébe, mig a torténetmesélés, a gyakorlati
bemutatdk és a valamennyi érzékszerviinket bevond tanulas (1atés, hang, szaglds, tapintas, izlelés) még
izgalmasabbad tehetik a latogatast. Még az olyan, a méhészek szdmara mindennapos feladatok is, mint
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egy kaptdr felnyitdsa vagy egy keret kivétele, Uj
perspektivat nyithatnak azok szamara, akik kordbban
nem taldlkoztak a méhészet vilagaval.

A MEHESZET TORTENETE

A torténelmi tavlatok is erds latogatdi vonzerével
birnak. Az &si barlangrajzoktdl kezdve a kolostori
méhészeten 4t a modern innovdacidkig a méhek
torténete az id6k soran gazdag és leny(igoz4. A jatékos
tanulasi tevékenységek - mint példaul a szerzetesnek
vagy gyertyakészitbnek vald beéltézés - tovabb
fokozhatjdk a szérakozast.

A MEHESZET ESZKOZEI
A méhészeti eszkdzok fejl6dése szintén izgalmas témat

kindl a latogatdk szamara. Ha a vendégek
felprobalhatjdk a védd&felszereléseket, vagy kézbe

vehetik az olyan eszkdzoket, mint a fustol6k és a 1. kép

mézporgetdk, az élmény kozvetlenné és Ldtvdnykaptdr
kézzelfoghatdva valik. Szamos tevékenység — példaul a Forrds: A Na Fari Méhészeti és
kaptar felnyitdsa vagy a mézporgetés folyamata — Gylimélcstermesztési Oktatokézpontban
fellgyelet mellett, interaktiv bemutatdként s (Szlovénia) készlilt fotd.
megvaldsithatd, tovabb erdsitve a bevonddast és a Készitette: Nagy Viktdria
megértést.

2. kép
Méhészeti eszk6z6k muzeuma Gyergyészdrhegyen Mezei Attila méhesében, Romdnia
Forrds: Mezei méhészetben készlilt fotok. Készitette: Nagy Viktdria

APITERAPIA

A természetes gydgymaodok iranti érdekl6dés erésodésével az apiterdpia — vagyis a méhészeti termékek
alkalmazasa az egészség és a j6 kdzérzet tdmogatdsara — ismét nagyobb figyelmet kap. Bar a méhészeti
termékek, mint a méz, a propolisz, a méhpempd, a virdgpor vagy a méhméreg nem mindsilnek
gyogyszereknek, értékes kiegészitéi lehetnek az orvosi kezeléseknek, és hozzajarulhatnak az altalanos
jolléthez.
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Az apiterapia gyokerei az dkorig nyulnak vissza. Mar a korai vallasi felajanldsokban és orvosi szévegekben
— példaul egy 4000 éves sumér receptben —is elismerték a méz jétékony hatdsait.

Napjainkban az apiterapia kiegészit6 szerepet tolt be a hagyomanyos orvoslas mellett. Egyik Uttorje Dr.
Filip Terc (1844-1917), egy maribori cseh orvos volt, aki megfigyelte, hogy a méhcsipések enyhitik a
reumas betegek fajdalmat. Felfedezése hozzdjarult a méhméreg, mas néven apitoxin irdnti tudomanyos
érdeklédés kialakuldsdhoz, és megalapozta az apiterapia késébbi kutatasait.

Az APITERAPIA MAGABAN FOGLALJA:

e Apropolisz fert6tlenitd és gyulladascsdkkentd hatdsa miatt kiilondsen a téli idészakban hasznos
kiegészitd.

e A méhpempé aminosavakban gazdag Osszetétele tdmogatdst nyuUjthat a fokozott fizikai vagy
szellemi terhelésnek kitett személyek szamara, példaul sportoldknak vagy kutatoknak.

e A méhkirdlyn6 kizérdlagos tdplalékaként ismert méhpempdt gyakran alkalmazzak
taplalékkiegészit6ként varandds nék vagy legyengilt immunrendszerrel él6k esetében.

e A kaptdrlevegl belélegzése — amely Szlovénia és Erdély térségében egyre nagyobb
népszerlségnek orvend — specidlisan kialakitott méheshdzakban torténik. A mddszer a helyi
hagyomanyokra épll, és tdmogathatja a |égz&szervi panaszokkal élSket. A pihenés és a belégzés
akdr tobb 6ran at, s6t egyes esetekben egész éjszakan keresztll is megvaldsulhat, nyugodt,
természetkozeli kornyezetben.

3. kép
Bal: A szlovéniai MeZicaban taldlhaté apiterdpids hdz;
Jobb: Apiterdpids hdz beliilrl Erdélyben, a Mezei méhesben
A fotdkat készitették: Szabadkai Andrea és Nagy Viktdria

A méhészet a szépségipar terlletén is szerepet kap: a mézet krémekben, pakolasokban és masszazsok
soran alkalmazzak.

GASZTRONOMIA

A méz gasztrondmiai felhasznaldsa rendkivil sokoldald, ugyanakkor a vendégldtdsban gyakran hattérbe
szorul. Amennyiben a méz tedkhoz és kavékhoz tarsul, receptek alapanyagaként jelenik meg, vagy
hangsulyt kap a virdgpor és a méhpempd szerepe, a vendégek atfogdbb képet kaphatnak a méhészeti
termékek sokrétl lehetségeirdl. A helyi méhészek bemutatdsa ritkan valik a vendégélmény szerves
részévé, pedig személylk és torténetiik tovabb erdsitheti a termék hitelességét.

A séfekkel kialakitott egylttmiikodések — példaul f6z6kurzusok vagy kdéstoldprogramok formajaban —
jelentésen novelhetik a ldtogatoi élményt és a mézhez kapcsolddd értéket. A mézsor és mas erjesztett,
mézalapu italok tovabbi élménydimenzidkat kindlnak, még ha elsGsorban egy szlikebb fogyasztdi korhoz
is szolnak.
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A méhpempd, amely jelent8s fehérjetartalommal rendelkezik, jelenleg leginkdbb sportoldk kérében
ismert, holott gasztrondmiai felhaszndldsa jéval szélesebb lehet. Egy virdgporral megszort cappuccino
példaul egyszerre nyujt kilonleges izélményt és kreativ betekintést a méhészeti termékek modern
konyhai alkalmazésaba.

4. kép
Virdgpor a mézes cappuccino tetején
Forrds: A fotd a Marinka bdrban késziilt, MeZica Szlovénia.
Készitette: Nagy Viktoria

A méz irdnt nyitott szakdcsok tdmogatdsdval, valamint a f6zés irdnt elkotelezett méhészek

kdzremkodésével jelentSs lehetdségek rejlenek f6z8muihelyek, él6 bemutatdk és kdzos gasztrondmiai
események szervezésében.

A helyi méhészek és termékeik bemutatdsa természetes mdédon valhatna a gasztronémiai és kulturalis
fesztivalok szerves részévé, tovabb erésitve ezeknek az alkalmaknak a hitelességét és értékét.

EMLEKEZETES MEZELMENYEK LETREHOZASA

Sok embernek a mézzel kapcsolatos elsé emléke a gyermekkori mézes-vajas kenyér egyszer(, mégis
megnyugtatd ize. Eurdpaban az egyik legsikeresebb mézet népszer(isité kampany a "Mézes reggeli"?
kezdeményezés, amely 2007-ben indult Szlovénidban, és azéta egész Eurdpaban elterjedt.

Ezeken az alkalmakon méhészek latogatnak el dévoddkba és iskoldkba, ahol a gyerekek mézes-vajas
kenyeret kapnak, mikozben jatékos és kozérthetd formaban ismerkednek meg a méhek vildgaval és a
méz jelentéségével. A program nemcsak ismeretet ad at, hanem hosszu tdvon hozzajarul a mézet érté
és kedveld Uj generaciok formalasahoz is.

A mézes reggeli id6vel szimbolikus, érzelmekben gazdag hagyomannya valt, amelyhez személyes
torténetek és maradandd élmények kapcsolédnak. Ezek az alkalmak jol mutatjak, hogy a méhészek
elhivatottsdga és személyes jelenléte miként képes egyszer(i mozzanatokat emlékezetes élménnyé
formaini.

2 https://en.czs.si/european-honey-breakfast/
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DIGITALIS ES JOVOBELI INNOVACIOK

A fiatalabb méhészek egyre aktivabban vannak jelen az online térben: sajat weboldalakon, kdzdsségi
fellleteken és a TikTokon keresztil lathato, figyelemfelkeltd digitdlis jelenlétet alakitanak ki. Sokan mar
online aruhdazakat muikodtetnek, virtudlis turakat kinalnak, valamint programokra és |atogatasokra
biztositanak el6zetes foglalasi lehet6séget.

Mikdzben mindez egyes méhészek szamara még tavolinak tlinhet, az djonnan megjelend technoldgiak
tovabbi lehet6ségeket nyithatnak meg az élményalapu méhészet el6tt. A mesterséges intelligencia és a
virtualis valésag alkalmazdsai varhatdan tovabb bdévitik az ismeretatadas, a latogatdi bevonddas és a
torténetmesélés eszkdztarat, Uj dimenzidkat adva a méhészeti élményeknek.

A méhészet — kreativitdssal és helyi er6forrasokra épitve — jelentds lehet6ségeket hordoz a
kapcsolatteremtés, az oktatds és a szemléletformalas terén. Felkésziilt arra, hogy aktiv szerepléként
kapcsolddjon be, és tovabbfejlédjon az élményalapl gazdasag rendszerében. Mindezt az aldbbi
er@sségek tamasztjak ala:

Gazdag torténeti hattér
4 Természetes kapcsolddés az élelemhez, az egészséghez és a kulttrédhoz
2 valddi potencial a kozos alkotdsra és elkotelezédésre

Az élménygazdasag szemléletében a méz tobb mint termék: taldlkozds, emlék és Uzenet. Azok a
méhészek, akik ezt a gondolkoddsmddot magukéva teszik, nemcsak bevételt teremthetnek, hanem
oromet és értelmet is adhatnak a latogatok szamara. Akik szeretnének tobbet megtudni arrél, miként
szervezhet6k élményprogramok a mézzel és a méhészettel, vagy hogyan kapcsolhaté mindez a
gasztrondmidhoz, a konyv tovabbi fejezeteiben és az eszkdztarban taldlnak részletes Utmutatast.
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ISMERJUK MEG A MEHEK VILAGAT

BEVEZETES A MEHEK, A MEZ ES A MEHESZET MUVESZETEBE
MIERT FONTOS EZ?

A fejezet célja a méhek vildganak bemutatdsa, valamint az alapvetd ismeretek és szakkifejezések
Osszefoglaldsa a méhészetrél és a mézrél. Olyan szakemberekhez szdél, mint a séfek, gasztrondmiai
szakért6k, turisztikai szolgaltatdk, baristak és mindazok, akik élményalapu programok kialakitasan
dolgoznak. A hangsuly azon a hattértuddson van, amely szikséges a méhészethez és a mézhez
kapcsolodo tevékenységek megértéséhez és hiteles bemutatdsahoz. A fejezet nem tér ki a technikai
részletekre, mivel ezek a kérdések a méhészeti szakirodalomban részletesen feldolgozottak.

KuLCcsszAVAK
beporzas, méhészet, méhészet, méh, kaptdr, méztermelés, méhek anatdmidja, méhészet, rajzas, méhek

téplalkozdsa, méhészeti termékek, méhek viselkedése, mézfajtak

A TANULSAG

A fejezet végére az olvasdk képesek lesznek:
e Megérteni a mézel§ méhek alapvetd bioldgidjat, szerepét és fejl6dését.
e Felismerni a méhek fontossagat a beporzasban és a biodiverzitasban.
e Leirni a méhcsaldd felépitését és fébb kasztjait (kirdlynd, dolgozd, herék).

o Atfogd képet alkotni a méhészeti eszkdzokrél, a kaptartipusokrdl és a szezondlis
tevékenységekrél.

e Megismerni a méhcsalddok f6 termékeit: méz, viasz, pollen, propolisz, méhpempd, méhkenyér,
méhmeéreg.

e Megérteni a méz elSallitdsdnak folyamatadt, valamint annak hatdsat az izre, szinre és
kristalyosodasra.

e Megkllonboztetni a gyakori eurdpai mézfajtakat, és tudni, hogyan kell a mézet megfeleléen
tarolni.
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A konyv az eurdpai haziméhre (Apis mellifera) 6sszpontosit, bar fontos megjegyezni, hogy az dzsiai méh
a hdaziméhek szerepe a beporzdsban egyre jelentésebbé valik, ezért védelmik és populacioik
tdmogatdsa fontosabb, mint valaha. Az emberi tevékenység kornyezetre gyakorolt hatdsai
kdvetkeztében a haziméhek 6nallé fennmaraddsa sok esetben mar nem biztositott, igy a méhallomany
jelentés része ma nagymértékben a méhészek munkajatol fugg.

A beporzas létfontossagu kdzérdek. Nélkile a Fold bioldgiai sokfélesége —a mai formajaban —nem lenne
fenntarthaté. A beporzast elssorban a méhek végzik, de fontos szerepet jadtszanak benne mas rovarok
is, példaul darazsak, hangyak, lepkék, bogarak és legyek, tovabba egyes gerinces allatok. S6t, kevésbé
ismert modon olyan élélények is hozzajarulhatnak a pollen szallitdsdhoz, mint a csigdk, a ragcsalok vagy
egyes hill6k, el6segitve a novények szaporoddsdahoz szlkséges megtermékenyilést (Kovacs-
Hostyanszki, 2018).

KIK AZOK A BEPORZOK?

MADARAK
RAGCSALOK |~

@% "
. v MAJMOK
ROVAROK ES ¢ \i HULLOK
T b N MOKUSOK
T b ES MEG AZ EMBEREK IS
: BEPOROZNAK!

EUROPABAN A BEPORZOK A KOVETKEZOK:

'( = % ,' - 1 J\ s /?%
~—1>7% 7 4
MEHEK ZENGOLEGYEK MOLYLEPKEK DARAZSAK

MEHEK, A LEGFOBB BEPORZOK

2 000 VADON ELO FAJ EUROPABAN /~ APISMELLIFERA
oy (VAGY NYUGATI MEZELO MEH):
« ALEGISMERTEBB MEHFAJ
e MEHESZEK ALTAL MEZTERMELES ES
EGYEB MEHESZETI TERMEKEK
ELOALLITASAERT TARTOTT MEHEK

EUROPABAN EL A VILAG
MEHFAJAINAK 10%-A.

A BEPORZAS A POLLEN (HIMIVARSEJTEK) ATVITELE A VIRAGOK HiM ES NOIVARU
RESZE KOZOTT, HOGY A NOVENYEK SZAPORODNI TUDJANAK.

EGYEB BEPORZASI MODSZEREK:

SZELPORZAS ONPORZAS

6. dbra
Kik azok a beporzék?
Forrds: Késziilt az Eurdpai Bizottsdg, Eurdpai Voros Lista (The European Red List of Threatened Species),
Egyeslilt Nemzetek kiadvdnyai alapjdn. Készitette: Nemes Hedvig
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A bioldgiai sokféleség — és ezzel egyltt az 6koldgiai egyensuly — ezen a folyamaton alapul. Szamos
noévényfaj Ugy fejlédott ki, hogy meghatdrozott beporzékhoz kétédik, egyesek kizardlag egyetlen fajtdl.
Ha az a faj elt(inik, a névény is hasonlé sorsra juthat.

A rovarok altal végzett beporzas mindkét fél szdmara el6nyods. Az evollcid sordn a névények és a rovarok
egymashoz alkalmazkodtak. Még a nagymértékben dntermékeny névények is tobb termést hoznak, ha
rovarok latogatjdk O&ket, noveli a genetikai sokféleséglket és az ellendlld képességiket. A
szélbeporzassal ellentétben a rovarok altal végzett beporzas célzottabb és hatékonyabb, cserébe egyes
novények nektart termelnek, hogy igy vonzzak a beporzdkat.

A beporzok koziil a méhek (Apis nemzetség) a legjelentdsebbek a mérsékelt éghajlati dvezetekben. Mind
a vad, mind a haziasitott méhek sokféle viragos névényt latogatnak, és kulcsszerepet jatszanak az
okoszisztémak mikodésében.

A beporzé méhek elengedhetetlenek a mez6gazdasag és a természetes Okoszisztémak egészségének
szempontjabodl — a virdgos novények mintegy 80%-a és a globdlis élelmiszertermelés egyharmada fligg
a beporzastol. Mar Arisztotelész is megfigyelte a méhek viraghlségét, vagyis azt, hogy taplalékszerzés
kdzben egy adott idGszakban egyetlen novényfajhoz ragaszkodnak mindaddig, amig annak viragai
elérhet8k (Shotri et al., 2024). Ez a viselkedés egyszerre segiti a hatékony beporzast és a fajtamézek
kialakulasat.

A méhkoldnidk felépitése tobb mint kétezer éve foglalkoztatja a kutatdkat. A méhcsalad egy jol
szervezett tdrsadalomként mdkodik, amely kilonféle kasztokbdl all, egyedi testfelépitéssel és
feladatokkal.

Egy méhcsaldd altaldban az aldbbi 6sszetevékbdl all:
e egy kirdlyn&bdl
e tobb tizezer dolgozé méhbél (nGivaru egyedek)

e néhany szaz herékb6l (him egyedek)

HERE DOLGOZO KIRALYNO

7.dbra
A mézel6 méh hdrom egyede: here, dolgozd és kirdlyné vagy anyaméh
Forrds: CHATGPT, 2025
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MEHCSALAD, TESTFELEPITES ES FUNKCIOK

A mézel8, mas néven hazi méhek (Apis spp.) csaladjai szuperorganizmusnak tekintheték. Olyan dsszetett
rendszerek, amelyekben az egymast atfedd generacidk egyedei rendkivil szoros egylttmikddésben
élnek, mikodésik pedig egy tobbsejtl élélény sejtjeinek 6sszehangolt feladataihoz hasonlithaté.

A mézel6 méhek repll, csalados rovarok, vékony, hartyds szarnyakkal. Testlket rugalmas kulsé véz, a
kitin boritja, amelyet finom szdérszalak fednek. Szinlk a fajtatdl és az életkortdl flggben valtozhat:
aranysarga, sotétbarna vagy akdr majdnem fekete arnyalatok is el6fordulhatnak.

Harom f6 testrészik van: fej, tor és potroh.

FE) TOR POTROH

ANTENNA

LEGZONYILAS

ORSOSZOR

OSSZETETT
SZEM

SZAJSZERV

POLLEN \

LABAK o
GYUJTO FULLANK

8. dbra
A dolgozo méh teste
Forrds: Beespartners.dk

A méh fején két csap (antenna), 6t szem (két nagy 6sszetett és harom kicsi egyszer() és egy hosszu nyelv
taldlhatd. A méhek nem érzékelik a voros fényt, ugyanakkor az ultraibolya tartomanyt igen, ami fontos
szerepet jatszik a viragok felismerésében. A csdpok segitségével szagokat érzékelnek, rezgéseket fognak
fel, valamint a leveg6 mozgasardl is informaciodt kapnak. Erés ragdikkal a viaszt formaljak. Az édes,
savanyu és sos izeket jol érzékelik, a keser( izek felismerése azonban kevésbé jellemzé.

A test kozépsé részéhez, a torhoz kapcsolddnak a szarnyak és a labak. A méheknek harom par labuk és
két par szarnyuk van. A dolgozd méhek az els6 és a k6zépsd labparral tisztdlkodnak, mig a hatsé labak
els@sorban a szallitast szolgdljak.

A test hatso része, a potroh, tartalmazza a legtdbb belsé szervet. Fullankkal kizardlag a n6ivaru egyedek
—akirdlyn@ és a dolgozdk —rendelkeznek. A nem parzott kirdlyn&k és a dolgozék a fullankot védekezésre
hasznaljak. A dolgozd méhek viaszt termelnek, valamint illatanyagok segitségével biztositjdk a kaptar
szervezettségét. A kirdlynd egy specialis zsdkban tarolja a him ivarsejteket, amely lehetévé teszi a peték
egész életén at tartd megtermékenyitését, tovabba feromonok kibocsatasaval irdnyitja és egységben
tartja a méhcsaladot.
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MEHANYA, MEHKIRALYNG

A méhanya a kaptar legnagyobb termet(i egyede, és az egyetlen, amely képes elegend6é mennyiség(i és
megfelel§ mindségli petét rakni a méhcsaldd fennmaraddsahoz és gyarapoddsihoz. Elettartama
dltaldban 4-5 év, termékeny idGszakaban pedig naponta akar 2000 petét is lerakhat.

5. kép
A méhanya
Forrds: Beespartners.dk

A csaldd egységét kilonleges illatanyagok, azaz feromonok segitségével tartja fenn. Eletének korai
szakaszaban néhdany rovid parzasi repllés soran pdrosodik, és a megszerzett himivarsejteket egy
specidlis taroldban &rzi, amely lehetévé teszi a peték hosszu éveken at tarté megtermékenyitését.
Amennyiben a méhanya megoregszik vagy legyengil, a dolgozd méhek Uj kiralynét nevelnek. Egy
méhcsalddban hosszu tdvon csak egyetlen méhanya maradhat, ezért ha tobb kirdlyné kel ki, taldlkozasuk
rendszerint kiizdelemmel végz&dik, amelynek soran végiil csak egy marad életben.

6. kép
Bal oldalon: Korai stadiumu anyabélcsé a Iép szélén; Jobb oldalon: befedett anyabélcsék.
Forrds: Flickr fotd, blumenbiene

MITORTENIK, HA A KIRALYNO ELTUNIK?

Amennyiben a kirdlyné varatlanul elpusztul vagy elt(inik, a méhcsalad nem esik szét. A dolgozé méhek
gyorsan reagalnak, és Uj kirdlynd nevelésébe kezdenek, lehet6ség szerint legfeljebb haromnapos
larvakat valasztva. A kivalasztott larvak sejtjeit megnagyobbitjak, majd a fejlédés teljes id6tartama alatt
kizardlag méhpempdvel taplaljak éket.
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Ha a kiralyné eloregszik, meggyengil vagy alkalmassdgat veszti, illetve amikor a csaldd rajzasra készil, a
dolgozdék mar a petézés pillanatdtél kezdve kirdlyn6ként gondozzak a kivalasztott utddokat. Ezek a larvak
kapjak a legtobb és legértékesebb taplalékot, igy beldlik fejlédhetnek ki a legerésebb és
legéletképesebb Uj anyak. Egy ndivard larva sorsa — vagyis az, hogy dolgozé méh vagy kiralynd valik
belSle — teljes mértékben a kapott taplalék dsszetételétsl és mennyiségétdl figg.

DoLG0zO MEHEK

A méhcsalad legnagyobb részét a 12—15 mm hosszUsagu, soha nem parzd, ndivarl dolgozd méhek
alkotjak. Megtermékenyitett petékbdl fejlédnek ki. Ritka esetekben petét rakhatnak, azonban ezekbdl
kizarolag életképtelen, torpe herék jonnek létre. Egy kaptarban télen korilbelll 10 000, nydron akar 80
000 dolgozdé méh is élhet.

A dolgozd méhek élettartama évszakonként eltér. Tavasszal és nydron dtlagosan 40-50 napig élnek, mig
atelel6 dolgozok akar 150-200 napig is fennmaradhatnak. A kaptdr m(ikodéséhez sziikséges valamennyi
feladatot 6k végzik el, szerepeik pedig az életkor el6rehaladtdval véltoznak: a sejtek tisztitasatél és a
larvak etetésétdl kezdve a kaptdr 6rzésén at egészen a nektdr és pollen gyljtéséig. Szikség esetén
rugalmasan alkalmazkodnak, és az életkorukhoz nem kot6d6 feladatokat is atvehetnek.

A DoLG0zO MEH MUNKAMEGOSZTASA

A DOLGOZO MEHEK ELETCIKLUSBELI SZEREPEI

1-3. NAP | ¥
MEHSE)TEK TISZTITASA, ,
KEZDVE AZZAL, 11-20. NAP ’}\
AMELYIKBEN SZULETTEK KARSAKK?%I:FASA _21.N APTC)L
_VIASZTERMELES, ELETUK VEGEIG

ELELEMSZALLITAS,
MEHSEJTEPITES; NEHANY NEKTAR, POLLEN ES VIZ UTAN
DOLGOZO MEH ORZI A KUTATNAK FELDERITENEK ES

BEJARATOT, MASOK TAMOGATJAK A
SZELLOZTETIK A MEZTERMELEST
KAPTART, POLLENT
4-10. NAP TAROLNAK, A HEREKET
A SZAPORULAT ETETIK, TAJOLO
GONDOZASA, A REPULESEKET TESZNEK
KIRALYNG ELLATASA
9. dbra

A dolgozé méhek szerepei kiilénbézé életciklusokban
Forrds: Seeley, T.D. (1982) alapjdn készitette Nagy Viktdria, Kiss Miklos
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Ez a munkamegosztas akkor jellemzé, ha a csalddokban a dolgozdk ardnya és szama optimalis. Ha a
csalad életében valamilyen valsag alakul ki, a munkamegosztas az Uj helyzethez alkalmazkodik.

7. kép
Fedett és nyitott dolgozo fiasitds
Forrds: Vaisman, 2021

HEREK

A herék a méhcsalad himivard egyedei. Testméretik nagyobb a dolgozokéndl, altaldban 16—20 mm
hosszUak, potrohuk lekerekitett, és fullankkal nem rendelkeznek. Megtermékenyitetlen petékbdl
fejlédnek ki, és a dolgozd méheknél nagyobb méretl sejtekben nevelkednek. Feladatuk egyetlen célra
irdnyul: a kirdlynével vald parzasra. Csak a legerésebb herék jutnak el idaig, és egy-egy egyed akdar 11
millid spermiumot is termelhet. A pdrzds egyszeri esemény, amelyet kdzvetlendl az elpusztulas kdvet,
igy a herék életének értelme a sikeres parzasban teljesedik ki.

A herék élettartama korilbeltl 60 nap, szamuk pedig az évszakok szerint valtozik. Tavasszal és nyaron
akar tobb szaz is jelen lehet egy kaptarban. A nyar végére azonban, amikor szereptk mar betoltottnek
tekinthetd, a csalad miikodéséhez nincs rajuk szikség. A dolgozd méhek ilyenkor megszintetik
etetéstket, majd kiszoritjdk 6ket a kaptarbdl. Ezt a folyamatot her(izésnek nevezzik, amely rendszerint
nyar végén vagy kora Gsszel zajlik le.
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8. kép
Here fiasitds
Forrds: Cook, 2022

A HAZIMEH EGYEDEINEK ATALAKULASA ES FEJLODESE

Minden méh apré peteként kezdi életét, amelyet a kirdlyné egy viaszsejtbe helyez. Korilbelll hdrom
nap elteltével a petébdl larva kel ki. A fiatal Iarvékat a dolgozé méhek kezdetben méhpempdvel taplaljak,
majd késébb pollen és méz keverékére térnek at — kivéve azokat az egyedeket, amelyeket kirdlyn&nek
nevelnek. A kirdlynének szant larvak fejlédésik teljes ideje alatt kizarélag méhpempdt kapnak, nagy
mennyiségben.

Nagyjabol 6t nap elteltével — a herék esetében hat nap utan —a dolgozé méhek viasszal lefedik a sejtet.
A larva a zart sejtben babba alakul, majd az atalakulds befejez6dését kdvetben a kifejlett méh kiragja
magat a sejtbdl, és bekapcsolddik a kaptdr életébe.

A dolgozd méhek normal méretli sejtekben fejlédnek, mig a kirdlynék és a herék nagyobb sejteket
igényelnek.
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A MEHEK ELETCIKLUSA

A DOLGOZOK TAPLALJAK A LARVAKAT, ES
LEZARJAK A SEJTEKET, MIUTAN A LARVAK
TELJESEN KIFEJLODNEK

A KIRALYNG PETET RAK
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10. dbra
A dolgozok fejlédése
Forrds: ,Méh | Leirds, jellemzdk, fajok, élGhely, életciklus és tények | Britannica”, 2025
MENNY!I IDO ALATT FEJLODIK KI TELJESEN EGY MEH?

A méhek teljes atalakuldson mennek keresztil: a pete allapotat a larva, majd a bab koveti, végil kialakul
a kifejlett egyed. A fejl6dés id6tartama az egyed szerepét6l fiigg (11. abra):

e Kirdlyné: 16 nap
e Dolgozd: 21 nap
e Him:24 nap

A fejlédés Utemét kisebb mértékben befolyasolhatja a h6mérséklet, valamint a sejt mérete.
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8 16 NAP
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KIRALYNO
0 3 8 21 NAP
DOLGOZO
0 3 95 24 NAP
HERE
i BEBABOZATLAN BEBAZODOTT
_ TOJAS . .
J LARVA LARVA
11. abra
Kiilénbéz6 egyedek fejlédése
Forrds: Cramp, 2008 alapjdn készitette Nagy Viktoria
PARzAs

A megtermékenyitett peték — amelyekbdl kirdlynék vagy dolgozé méhek fejlédnek — 32 kromoszomat
tartalmaznak: 16-ot a kiralyn6tél és 16-ot a herétél. A herék ezzel szemben megtermékenyitetlen
petékbdl kelnek ki, haploid egyedek, és kizardlag 16 kromoszémat hordoznak, mindet az anyjuktdl
(Holm, 2010).

A fiatal kirdlynd altaldban a kikelését kovetd 6—7. napon valik ivaréretté. KedvezG6tlen id6jarasi
korilmények esetén a ndszrepliilés késhet. Amikor azonban az id8 megfelels, és a dolgozd méhek
Lelzik”, hogy elérkezett az alkalmas pillanat, a sz(iz kiralyné elhagyja a kaptart, hogy a szabadban
parosodjon. A kirdlyné a herék gyllekez8helyére repil, ahol tobb szdz, akdr tobb ezer here is
osszegy(lhet (Cramp, 2008).

A parzas jellemz8en egyetlen repllés sordn zajlik le. A kirdlynd tobb herével parosodik, a himivarsejteket
pedig egy specidlis taroldszervben raktdrozza el, ahonnan azok egész élete soran rendelkezésre allnak a
peték megtermékenyitéséhez. A naszrepilés ugyanakkor kockazatos: ragadozok, hirtelen iddjaras-
valtozdsok és mas veszélyek fenyegethetik a kirdlynd biztonsdgos visszatérését. A folyamat mégis
alapvetd fontossagu, mivel a kiilonb6z6 csalddokbdl szarmazo herékkel vald parosodas noveli a jovébeli
dolgozdk genetikai valtozatossagat. Csak a legalkalmasabb herék jutnak parzashoz, ami el8segiti az erés
és életképes tulajdonsagok tovabborokitését a kovetkezd generaciok szamara (Cramp, 2008).

Megfigyelések szerint a tobb herével parosodd kirdlynsk feromontermelése kiegyensulyozottabb,
kommunikacidjuk hatékonyabb, és a dolgozé méhek is konnyebben elfogadjak 6ket, ami a méhcsalad
stabilitdsat erdsiti.

A MEZELMENY - TANKONYV n



RaJzAs

A rajzds a méhcsalad szintjén zajlé szaporodas és terjedés természetes formaja. A rajzasi hajlam
fajtanként és genotipusonként eltérd mértékben jelentkezik.

A folyamat jellemz&en akkor indul el, amikor a kirdlyn6é feromonszintje csokken. Ennek oka lehet a
méhcsalad tulzott névekedése vagy a kirdlynd legyengiilése. A dolgozd méhek erre reagalva Uj kirdlynék
nevelésébe kezdenek.

A rajzas tobbnyire késé tavasszal vagy kora nydron, altaldban majus és julius kozott kévetkezik be.
llyenkor a kaptar zsufolttd valik, a sejtek megtelnek, ami korldtozza a kirdlyné peterakdsat, és visszafogja
a dolgozo és az épité méhek munkajat is. A kirdlyn6é anyabolcsékbe is petézik, amelyekbdl Uj anyak
fejlédhetnek.

Miel6tt az els6 Uj kirdlyné kikelne, az eredeti kirdlyné a méhcsaldd egy részével elhagyja a kaptart. Ez az
ugynevezett elsé raj. Amennyiben tovabbi rajok is kialakulnak, azok mar az Ujonnan kikelt, még pérzatlan
anyakkal tdvoznak. A kirajzott méhek rendszerint egy kozeli fadgon vagy mds alkalmas helyen
gyllekeznek, ahol ideiglenes flrtot alkotnak. Ezalatt a felderité méhek Uj lakdhelyet keresnek szamukra.
Amint megfeleld helyet taldlnak, a teljes raj atrepll oda, és megkezdi az Uj fészek kiépitését.

A MEHEK TAJEKOZODASA

A méhek tdjékozdddsuk sordn tdobb érzékszervet és jelrendszert hasznalnak egylttesen. Képesek
érzékelni az ultraibolya és a polarizalt fényt, ami lehetévé teszi szamukra az irdnymeghatarozast még
felhds id6ben is. A ldbak és a csapok a rezgéseket is felfogjak, ami fontos szerepet jatszik a
kommunikacidban és az élelmiszerforrasok helyének kozlésében.

Repulés kdzben a potroh pozitiv elektromos toltése segiti a pollen megtapaddsat. A viragok rovid ideig
megdrzik ezt a toltést a ldtogatas utdn, igy jelezhetik mas beporzok szamara, hogy frissen latogatott
viragrol van szé.

A méhek a Fold magneses terét is érzékelik: testiikben vasat tartalmazod apré részecskék talalhatok,
amelyek hozzajarulnak a tajékozodashoz. A novények mindekdzben szinekkel és vizudlis mintdzatokkal
segitik a felismerést és a vonzast.

Meleg délutanokon a fiatal méhek gyakran kérdznek a kaptar bejarata el6tt. Ez az dgynevezett tdjolod
repulés, amely sordn a méhek nagy pontossaggal rogzitik a kaptdr helyzetét a kornyezethez viszonyitva.
Ennek kdszénhet8en centiméteres pontossaggal taldlnak vissza, ugyanakkor emiatt a kaptdr athelyezése
komoly kihivas lehet.

Az illatok szintén kulcsszerepet jatszanak. Minden méhcsaldd sajatos feromonmintdval rendelkezik,
amelyet a méhek mintegy 170 kilonb6z6 szagléreceptor segitségével ismernek fel. Ez biztositja, hogy a
gyljtéméhek a megfelel§ kaptdrba térjenek vissza, még akkor is, ha tobb méhcsaldad él egymas
kdzelében.

A MEHEK TANCA

A méhek tanc segitségével adjak at egymasnak az élelemforrasok helyére vonatkozd informaciokat. A
koértanc azt jelzi, hogy a forrds a kaptar kozelében taldlhatd, mig a riszald tanc nagyobb tavolsagra utal
(Cramp, 2008). A tadnc nemcsak az irdnyt és a tdvolsdgot kozli, hanem az eléréshez szikséges
energiaraforditasrdl is tajékoztat. Példaul, ha az élelemforras mintegy 200 méterre helyezkedik el, a
kozolt tavolsag ,novekedhet”, amennyiben a gyljtés ellenszélben torténik. A tanc intenzitasat és
id6tartamat az élelemforras mindsége és mennyisége hatarozza meg. Alacsonyabb min&ségl vagy
kisebb hozamu forrasok kevesebb, révidebb és visszafogottabb tdncot valtanak ki, igy kevesebb dolgozé
méhet vonzanak. A tancbdl a méhek részletes informdcidkat nyernek: megtudjak, milyen messze
taldlhato a nektar, merre kell repilnitdk, és mennyire értékes az adott forrds. Emellett a tancolé méh
altal atadott nektdr megkdstolasa illatjeleket is kozvetit, amelyek tovabb segitik a tajékozddast. A méhek
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tancnyelvének megfejtése Karl von Frisch nevéhez fliz6dik, aki ezért a felfedezéséért 1973-ban Nobel-
dijban részesilt.

~ - ~ -

- - -~ -

KORTANC REZGOTANC

12. débra
A méhek tdncainak tipusai
Forrds: CHATGPT készitette, Tautz, J. (2007) alapjan.

JUrgen Tautz (2007) megfigyelései szerint a méhek tanca a kaptaron belll egy kijelolt ,tanctéren” zajlik,
amely hozzavet6leg 10 x 10 cm-es teriletet foglal el a |ép felszinén. A teriletet kémiai jelekkel
hataroljak, és a jel6lést a méhek naponta megujitjak, igy biztositva a kommunikdacié zavartalansagat.

A tanc nem csupan mozgdshadl all. Fontos szerepet kapnak azok a rezgések is, amelyek a sejtek peremén
keresztll terjednek tovabb. Ezek a jelzések csak 34 °C alatti hémérsékleten miikédnek hatékonyan,
mivel a magasabb hd hatdsdra a viasz megldgyul. A méhek ezért aktivan szabdlyozzdk a kaptar
hémérsékletét, valamint propolisz felhasznalasaval erdsitik meg a |épeket, hogy a rezgések megfeleléen
terjedhessenek.

A keretek kozotti rések szintén jelentdséggel birnak. A méhek tudatosan hagynak szabad teret a
kommunikacids zondkban, igy segitve a jeldtvitelt. Amennyiben egy |épet athelyeznek, a csalad rovid
idén belll helyreallitja a tanctér miikodését és szerkezetét.

A tanc egyik kulonleges formdja az ugynevezett borbélytanc, amely sordan egy méh tisztalkoddsi
segitséget kér tarsaitdl (Land, B. and Seeley, T.D., 2004).
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13. dbra
A borbélytdnc (balra) és az dltala kivaltott vdlaszreakcié (jobbra)
Forrds: Land, B. and Seeley, T.D., 2004

A borbélytancot el6szor 1945-ben irta le Mykola H. Hadak bioldgus. A jelenség gyakoribb el6fordulasat
figyelték meg atkafert6zott méhcsalddokban, valamint olyan méheknél is, amelyeket finom krétapor-
részecskékkel szértak be.

REZGES ES KOMMUNIKACIO

A méhek — akdrcsak minden él&lény — rezgéseket hoznak |étre és érzékelnek. Mikdzben a Fold
természetes alapfrekvencidja korilbeldl 7,83 Hz, egy méhcsaldd rezgései ennél joval magasabb
tartomanyban mozognak, jellemz&en 197 és 250 Hz kdzott. Ezek a rezgések elsGsorban a szarnyak gyors
mozgasabol szarmaznak, amelyek masodpercenként nagyjabdl 200-250 csapast végeznek.

A méhek a rezgéseket dsszetett informacidk kozlésére hasznaljdk. A kaptdron belil a rezgések akkor is
fontos szerepet kapnak, amikor Uj kirdlyng kikelése kozeleg: ilyenkor specidlis hang- és rezgésjelek
utalnak a kozelgé eseményre.

Veszélyhelyzetben a rezgések intenzivebbé és slirget6bbé vélnak. Ezek a figyelmeztetd jelek gyorsan
mozgodsitjak a dolgozd méheket, és felkészitik a csalddot a védekezésre. A rezgésalapl kommunikacio
igy a méhcsalad 6sszehangolt mikodésének alapvets eleme, amely hozzajarul a kaptaron beldli rend és
tarsas dsszetartas fenntartasahoz.

A MEHEK TAPLALEKA

A méhek taplalkozdsa harom alapvetd forrdsra épll: nektarra, viragporra és mézharmatra. A nektar és
a mézharmat biztositja az energidt add cukrokat, tovdbba kisebb mennyiségben dsvanyi anyagokat,
savakat és illdolajokat is tartalmaz. A virdgpor a fehérjék elsédleges forrdsa, emellett nélkilézhetetlen
aminosavakat, lipideket, vitaminokat, enzimeket és mas, a fejlédéshez sziikséges tdpanyagokat is
szolgaltat.

A kaptarban a méhek a nektart mézzé, a virdgport pedig Ugynevezett ,méhkenyérré” alakitjak, majd
mindkett6t raktarozzak a kés6bbi felhasznalads érdekében. Egy egészséges méhcsaldd utddainak
felneveléséhez évente akdr 35-40 kilogramm vegyes virdgporra is sziikség lehet.

Amennyiben a taplalék mennyisége nem elegendd, vagy annak min&sége nem megfeleld, a méhcsalad
fejlédése visszaesik. Kevesebb fiatal méh kel ki, az immunrendszer gyengiil, és né a betegségek
kialakuldsanak kockazata. A méhlegeldk kiterjedése és valtozatossaga, valamint az adott terlleten élg,
egymassal versengé méhcsalddok szama jelentésen befolydsolja az dllomany altalanos allapotat.

A taplalék minésége legalabb olyan fontos, mint a mennyisége. Az egyoldall vagy hianyos taplalkozas
felborithatja a méhek bélrendszeri egyensulyat, ami az egyedek legyenglléséhez, sulyosabb esetben az
egész méhcsaldd leromlasahoz vezethet.

ELETA KAPTARBAN

Nyar kdzepére egy egészséges méhcsaladban egy kiralynd, 300-3000 here és 30 000—-60 000 dolgozd
lehet (télen csak a kirdlyné és 5000—-20 000 dolgozd marad).

Elsé pillantasra a kaptar kaotikusnak tlinhet, de a latszat mogott egy rendkivil szervezett tarsadalom
rejtézik.

A méhek tobb stratégiat is alkalmaznak a kaptdr hémérsékletének szabdlyozasara. Szarnyaikkal
szell6ztetnek, vizet parologtatnak a h(tés érdekében, vagy szorosan 6sszetomorilnek a hé megérzése
érdekében. Télen tobb ezer dolgozd méh alkot firtot, amelynek belsejébe ~10 °C-korili hémérsékletet
tartanak fenn. A tavasz bekdszontével a fészek hémérsékletet ~36 °C-ra emelik a peterakas és a fiasitas
fejlédése érdekében.
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Télen a kaptar falai azonban hideg felliletként viselkednek, ezért a bent keletkez6 para kdnnyen
lecsapddhat rajtuk, ami tartds hidegben akar vékony dér- vagy jégréteget is kialakithat. Enyhébb idében
a furt fellazulhat, ilyenkor a méhek kissé széthluzddnak vagy tisztuld kirepilést végeznek. A telel6 furt
vandorldsa a fészek terlletén biztositja, hogy a méhcsalad a tél teljes id6szaka alatt az eltarolt élelemhez
hozzajuthasson.

A méhek a taplalékot és a kiilbnb6z6 anyagokat egy trofallaxis nev(i folyamat soran adjak at egymasnak.
Ennek sordn két egyed a szdjszerveik érintkezésével cserél nektart, mézet vagy méhpempdét. A dolgozd
méhek egyszerre addk és fogadok, mig a kirdlynd és a herék jellemz&en csak a kozdsség altal atadott
taplalékot fogyasztjak. A trofallaxis azonban nem pusztdn etetés: a méhek fehérjéket, hormonokat,
feromonokat és a kaptar taplalékkészleteire vonatkozd informaciokat is kozvetitik egymas felé,
el6segitve a koldnia miikodésének 6sszehangoldsat.

A LEP

A lépeket formald sejtek alakja egységes — hatszogletd prizma, amelyek egyik vége nyitott, és
bejaratként szolgal. A zart oldalt hdrom azonos rombusz alkotja. A sejtek egymas folé, ala és mellé
épllnek, kétréteg(i, hézagmentes szerkezetben (Nazzi, 2016).

A kialakitds hatékonysagon és takarékossdgon alapul: a hatszogek a legkisebb kerilet mellett a
legnagyobb terlletet biztositjak, igy a méhek minimalis viasz felhaszndldsaval maximalizadlhatjak a
megépithetd 1ép fellletet. A hatékonysagon tul a hatszogletl szerkezet erds és tartds is, idedlis a méz
téroldsara és a fiasitds nevelésére. Az id6 muldsdval a fiasitasra hasznalt sejtek sotétebbé és enyhén
kisebbé valnak, mivel minden generacié vékony babinget hagy hatra a belsé falakon.
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10. kép
Fedett és fedetlen méhsejtek
Forrds: George, 2017

A MEHESZET ES MEHESZKEDES

A méhészkedés f6 célja a méhészeti termékek és szolgdltatdsok kornyezetbarat modon torténd
elGallitdsa. Mig a méhészek részletes munkajat specidlis képzés keretében ismertetik, ez a fejezet az
élményalapu turizmus és oktatas szempontjabdl relevans elemeket emeli ki, példaul a méhkas tipusokat
és felszereléseket, amelyek gyakran megjelennek a mézmulzeumokban vagy a méhészeti
élményprogramokban.
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A MEHESZ TEVEKENYSEGEI ES FELADATAI

Napjainkban a kdérnyezeti feltételek atalakuldsa miatt a haziméhcsalddok egyre ritkdbban képesek
emberi segitség nélkil fennmaradni. A kihivasok jelent8s része emberi tevékenységekre vezethet§
vissza: a nagylUzemi mez8gazdasagban alkalmazott vegyszerekre, a behurcolt kartev6kre és
betegségekre, az élShelyek dtalakuldsara, a méhlegel6k visszaszoruldsara, valamint a gyakoribba valo
széls6séges iddjarasi jelenségekre. Ezek a tényez6k egylttesen komoly terhelést jelentenek a
méhcsalddok szamadra. Mindezek ellenére a méhészet tovabbra is életképes és jovedelmet biztositd
tevékenység, amely fontos szerepet tolt be a vidéki gazdasdgok miikodésében.

Kordbban a méhészek viszonylag kevés beavatkozdssal is eredményesen tudtak gondozni a csalddjaikat.
A jelenlegi korilmények kozott azonban a szakszer(i, tudatosan szervezett méhészet jelent8sége
felértékel6dott. A korszer( kaptdrkezelés ma mar nem csupan a méz és mas méhészeti termékek
el6allitasat szolgalja, hanem alapvetd szerepet jatszik a beporzas biztositdsaban és a bioldgiai sokféleség
megdrzésében is. A méhészet igy jéval tobb, mint termelési tevékenység: az él6 rendszerek
fenntartdsdnak egyik kulcseleme (Maderson és Wynne-Jones, 2016).

MEHESZETI MUNKAK AZ EVSZAKOK SZERINT

A méhészet egész évben folyd tevékenység, amelyet a méhek természetes ritmusa és az évszakok
valtakozésai alakitanak. Minden idészaknak megvannak a maga feladata és prioritdsai — a csendes téli
karbantartdstol a tavaszi és nydri intenziv tevékenységig. Ez a rész szezondlis attekintést ad arrdl, mi
torténik a kaptdrban, és milyen feladatokat latnak el a méhészek annak érdekében, hogy a méhcsalddok
egészségesek és termékenyek maradjanak az év soran (14. abra).

TEL (NOVEMBER — FEBRUAR) — PIHENES ES FELKESZULES

A méhek furtbe hizédnak, hogy megérizzék a meleget és tuléljék a hideg id6szakot. Melegebb napokon
kirepulnek, hogy Uritsenek. A tarolt mézbdl, méhkenyérbdl és testzsirbdl élnek.

A méhészek ezt a csendes id6szakot haszndljak fel a felszerelések javitdsdra, keretek készitésére,
olvasdsra, képzésre, termékek csomagoldsara és értékesitésére. Ha az élelmiszer-készletek alacsonyak,
kiegészit6 etetésre is szUkség lehet, bar idedlis esetben a téli tartalékokat mar a nyar végén biztositani
kell. A legfontosabb feladat ilyenkor a nyugodt, zavartalan kérnyezet megteremtése, megdvva a
kaptarakat a zajtdl, a kdrtev6ktél és mas zavard hatdsoktdl.

TAVASZ (FEBRUAR — APRILIS) = FEJLODES ES NOVEKEDES
Amint a hémérséklet 14 °C folé emelkedik, a méhek elkezdik gy(jteni a vizet, a pollent, majd késébb a
nektart. Az anya Ujra petéket rak, és a méhcsaldd mérete gyorsan novekszik.

Madrciusban (15 °C folétt) a méhész megvizsgalja a koldnidkat és kitisztitja a kaptarak aljat. Aprilisban
el6készll a repce virdgzasara, a fészek bévitésére és a csalddok fejlédésének tamogatasdra 6sszpontosit.

NYAR (APRILIS — AUGUSZTUS) — FO GYUJTESI IDOSZAK
A nyari hénapokban a méhcsaladok elérik maximalis Iétszamukat, gyakran 60 000—80 000 egyeddel.
Egymast kovetik a kiilonboz6 virdgzasok, juliustdl mézharmat is gydjthetd.

A méhészek figyelemmel kisérik a csalddok egészségi allapotat, a méhanya teljesitményét, a fészek
méretét, a |épek allapotat, szaporitjak a csalddokat, és egészségligyi kezeléseket végeznek.

Osz (AUGUSZTUS - OKTOBER) — FELKESZULES A TELELESRE

Osszel a méhcsalad Iétszama fokozatosan csokken, jellemz&en 20 000-25 000 egyedre. Szeptember
kdzepére az etetést be kell fejezni, hogy a méhek feldolgozhassak és elraktarozhassak a téli készleteket.
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A méhészek ellenérzik az élelmiszer-tartalékokat és a csalddok egészségi allapotdt, majd el6készitik a
kaptarakat a télre: gondoskodnak a megfelel§ szigetelésrdl, valamint megvédik azokat az egerektdl,
cickanyoktol és mas kartevéktél.

TAVASZ
FEB-APR

TEL
NOV-FEB

TELELES

e améhek békéjének
biztositasa

* méhkasok és falszerelések o
javitasa Eff'
« keretek készitése -0 :J

* csomagoldsa és értékesités

FO GYUJTESI IDOSZAK

+ ameéhkiralynd és a kolénia
egészségének figyelemmel
kisérése

* akeretek kezelése

* kezelések alkalmazasa

NYAR
APR-AUG

14. dbra
A méhészet szezondlis feladatai
Forras: CHATGPT készitette (Cramp, 2010) alapjdan

MEHESZETI FELSZERELES - ATTEKINTES

A sikeres és fenntarthatd méhészet nem csak a tudastol fiigg, hanem a megfelel§ eszk6zok hasznalatatol
is. Minden felszerelésnek megvan a maga szerepe — a kaptarak kezelésétél és a méz kinyerésétél a
méhész védelméig és a méhek egészségének biztositasaig. Ebben a részben attekintést adunk a
méhészeti év soran leggyakrabban hasznalt alapvet6 eszk6zokrdl. Az alapfelszerelések kozé tartoznak
példaul a kaptarak, a keretek és a védéruhazat, mig a specialis eszkdzok kdzé sorolhatok a mézpergetdk,
a pollenszariték és a viaszolvasztok. Az alkalmazott eszkdzkészlet ugyanakkor nagyban fligg a méhészeti
modszerektdl, a méhészet méretétdl és a végzett tevékenységek jellegétdl, igy a felsoroltakon tul
tovabbi eszk6zok hasznalata is indokolt lehet.
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9. kép
Méhészeti eszkdzdk: kaptdrszerszdm, flistéls, keret, méhészkalap vagy maszk (védéhdléval)
Forrds: Hanzel Méhészet, Kaposmérs, Magyarorszdg. Készitette: Nagy Viktdria

ESZKOZKATEGORIA ESZKOZOK
Alapfelszerelés Kaptar(ak), keretek, kaptarszolga, flstol6, seprd, szallitd eszkdzok
Védébfelszerelés Méhészeti véddbruha, kesztyl, maszk / méhészkalap

Fedelez§ eszkozok (villa, henger, kés vagy kapard) vagy fedelezd gép,
Mézkinyerés és feldolgozas |mézsz(ird, viragpor-gydjt6, valamint a virdgpor szaritdsdra és tisztitdsdra
szolgald berendezések, viaszolvasztod

Kiegészitd felszerelés és

. , Allvanyzat kaptaraknak, épllet méz kinyeréséhez és egyéb munkakhoz
infrastruktura Y P P Y &Y

1. Tablazat
Méhészeti eszkbz6k
Készitette: Kiss Miklds

MEHKAPTAR TiPUSOK
A megfeleld kaptdr kivalasztdsa nehéz feladat lehet az Uj méhészek szamara — sokféle tipus |étezik,
mindegyiknek megvannak a rajongdi és a kritikusai.
A kaptarak a kovetkezd szempontok szerint kiillénboznek egymastol:
e Anyag (fa, szalma, mianyag stb.)
e Alak és méret
e Akeret tipusa és szama
e A nyitas mddja (fellilrdl vagy hatulrél)
e Afészek terjeszkedésének maodja (vizszintesen vagy fliggblegesen)

Nemzetkdzi |éptékben az aldbbi kaptartipusokkal taldlkozhatunk a szakirodalomban és a gyakorlatban.
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FUGGOLEGES MEHKAPTAROK

LANGSTROTH DADANT-BLATT DAN KAPTAR NUCLEUS KAPTAR (NUC)
- KIS KEZDO KAPTAR

VIiZSZINTES KAPTAROK

LR

TOP-BAR KAPTAR HOS5ZU LANGSTROTH

15. gbra
Kaptdrtipusok
Forrds: ChatGpt-vel készitette Nagy Viktdria, 2025

A MEz

A méz a méhészet legismertebb terméke, amelyet a méhek nektarbdl és mézharmatbdl allitanak el6. A
méhek 6sszegyljtik, atalakitjak és mézzé érlelik ezeket az anyagokat. Amennyiben a méz dontéen
egyetlen novényfaj nektarjabol szarmazik, fajtamézrél beszélink. Ezek a mézek érzékszervi vizsgalattal,
valamint laboratoriumi elemzéssel azonosithatok. A fajtamézek legfontosabb jellemz&i kozé tartozik az
iz és az aroma, a pH-érték, a viszkozitas (folyékonysag és slirliség), a szin, az atlatszésag, valamint a
részecskeméret.

HOGYAN KESZITIKAMEHEK A MEZET?

A méhek nem csak szdorakozasbél zimmaognek és gy(jtenek nektart —valdjaban hihetetlenll szorgalmas
kis dolgozok, akik a virdgok édes levét a természet egyik legcsoddlatosabb élelmiszerévé, mézzé
alakitjak.

Ez a folyamat tobb egymasra épuld lépésbdl all.

1. LEPES: BEGYUJTES

A dolgozd6 méhek — mas néven gyljtéméhek — virdgos ndévényeket keresnek fel, ahol hosszu
szajszervikkel felszividk a nektart vagy a mézharmatot (ez utébbi névényekhez kotédd rovarok altal

kivalasztott édes valadék). A begyjtott folyadék nem a gyomrukba kertl, hanem egy kiilon erre szolgdld
szervbe, a mézgyomorba (mézhdlyagba).
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2. LEPES: HAZAREPULES ES ATADAS

Amikor a mézgyomor megtelik — nagyjabdl 40-60 mg nektarral —, a méh visszatér a kaptarba. Itt a
nektart szajon 4t 4dtadja egy masik dolgozd méhnek (haziméh). Ez az dtadds tobbszor is megismétlédik,
és minden alkalommal (pl. invertaz) keverednek a nektarhoz.

3. LEPES: ENZIMATIKUS ATALAKITAS

Az enzimek lebontjak a nektarban taldlhatd 6sszetett cukrokat (szachardzt) egyszerlbb cukrokka, f6ként
glikodzza és fruktdzza), és ezzel egyltt a nektar viztartalmat is csokkentik.

4. LEPES: ViZ ELTAVOLITASA — PAROLOGTATAS

A méhek a nektart a sejtekbe helyezik, majd szarnyaik gyors rezegtetésével erSteljes légaramlast hoznak
létre a kaptarban. A nektart idénként Ujra felszivjak, apro cseppekké formaljak, majd visszahelyezik a
sejtekbe. Ez a folyamat jelent&sen felgyorsitja a parolgast: a kezdeti 70—80%-os viztartalom korilbelil
16—18%-ra csokken.

5. MEZ ELRAKTAROZASA

Amikor a nektdr bes(rlsodik és mézzé alakul, a méhek viaszfedéllel (pecsét) lezdrjak a sejtet, igy
tartdsitva a mézet hosszu idére.

A MEZ LEIRASA ES TiPUSAI

A méz a jogszabalyokban és az élelmiszer-kddexben (Codex Alimentarius) meghatarozott termék. Az
Eurdpai Unid jogi meghatdrozdsa szerint a méz: ,A méz az Apis mellifera méhek dltal a névények
nektdrjabdl, a névények él6 részeinek valadékabdl vagy a névények él6 részein él6, névényi nedveket
szivo rovarok lriilékébdl elbdllitott természetes édes anyag, amelyet a méhek Gsszegylijtenek, sajat
specidlis anyagaikkal kombindlva dtalakitanak, leraknak, dehidratdinak, tdrolnak és a méhsejtekben
érlelnek és érlelik.”

A MEZ OSZTALYOZASA

A méz tobb szempont alapjan csoportosithatd: eredete, el&allitasi modja és megjelenése szerint.

1. SZARMAZAS SZERINT

e Virdagméz (nektarméz): virdgos novények nektarjabol készdl.

e Meézharmat méz (erdei méz) vagy mezéméz: elsGsorban novényeket szivd rovarok (pl.
Hemiptera) valadékabdl, vagy kozvetlenil névényi valadékokbdl szarmazik.

2. ELOALLITASI ES/VAGY KISZERELESI MOD SZERINT
e Lépesméz (méhsejtméz): a méhek frissen épitett, utdd nélkuli viaszsejtekben taroljak. Egész
vagy darabolt Iép formajaban keril forgalomba.

e Darabos méz (méhsejtdarabos méz): folyékony méz, amely egy vagy tobb méhsejtdarabot
tartalmaz.

e Csurgatott méz: fedél és fiasitas nélkuli méhsejtek kicsurgatdsaval, centrifugdlds nélkil nyerik
ki.

e Pergetett méz: fiasitas nélkili fedelezett keretek centrifugaldsaval készul.
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e Préselt méz: szaporulat nélkuli méhsejtek préselésével allitjdk el6, mérsékelt hékezeléssel
(legfeljebb 45 °C-on) vagy anélkdl.

e Sz(irt méz: feldolgozas soran eltdvolitjdk az idegen anyagokat, ami a pollen jelent6s részének
eltavolitasaval jar (Kirdly, 2017).

A MEZ TULAJDONSAGAI

A méz tulajdonsagait elssorban az hatdrozza meg, hogy mely névényfaj nektarjabdl szarmazik. Ennek
megfelel6en a mézeket rendszerint viragforrasukrél nevezzik el — példaul akac-, napraforgd- vagy
harsméznek. Osszetételét tekintve a méz korilbelil 80% természetes cukrot és 16—20% vizet tartalmaz,
ezért kivalo, gyorsan hasznosuld szénhidratforras. A cukrok mellett a méz szamos értékes
mikrotapanyagot is hordoz. Asvanyianyag-tartalmaban megtaldlhaté tébbek kozott a kalium, natrium,
kalcium és magnézium, tovabba kisebb mennyiségben kilénféle vitaminok is jelen vannak, példaul B1,
B2, B3, B5, B6, B12, valamint A-, E- és C-vitamin. A méz fehérjéket, 19 aminosavat, enzimeket,
illéolajokat és szdmos bioaktiv vegylletet is tartalmaz.

A tiszta fajtamézek olyan terilletekrél szarmaznak, ahol egy adott novényfaj nagy mennyiségben és
osszefliggben virdgzik. Amennyiben a méhek tobb névényfajrol gylijtenek nektart, vegyes virdgméz jon
létre. A glikdz és fruktdéz mellett a méz kisebb mennyiségben dextrineket, nitrogéntartalmu
vegylleteket, dsvanyi anyagokat és pollent is tartalmaz.

A méz természetes tulajdonsaga, hogy kristdlyosodik, valamint képes megkdtni a levegd
nedvességtartalmat. A kristdlyosodds sebességét elsésorban a gliikdz és fruktdz ardnya hatdrozza meg:
a repce- és napraforgdméz akdr néhdny hét alatt megszildrdulhat, a vegyes virdgméz jellemzéen
hénapok alatt kristalyosodik, mig az akdcméz gyakran hosszu évekig megérzi folyékony allagat.

MIERT KRISTALYOSODIK A MEZ?

A kristalyosodds a méz természetes tulajdonsdga, nem pedig mindségi hiba. A folyamat akkor indul el,
amikor a mézben talalhatd glikdz id6vel kristdlyokat képez. Minél magasabb a glikdz ardnya a
fruktdzhoz képest, anndl gyorsabban kovetkezik be a kristadlyosodads, ezért egyes mézfajtdk hamarabb,
masok lassabban szilardulnak meg.

A méz alacsony viztartalma és magas cukorkoncentraciéja miatt rendkivil stabil élelmiszer. Nem romlik
meg konnyen, természetes antimikrobidlis tulajdonsagokkal rendelkezik, és megfelel6 tarolds mellett
hosszU ideig meg6rzi minGségét — akar évekig, s6t évszazadokig is eltarthato.

A méz mindségének megdbrzése érdekében hlivos, szdraz és sotét helyen ajanlott tarolni. Megfelel
koridlmények kozott a méz hosszu ideig — akar évekig — fogyaszthatd marad anélkil, hogy elveszitené
értékes tulajdonsagait.

A MEz PH-ERTEKE

A méz természetesen savas, pH-értéke 3,0 és 4,5 kozott mozog. A pH-skdladn a 7 semleges érték, az ez
alatti értékek savasak, a felettiek pedig IUgosak. Savassaga ellenére a méz nem savanyu iz(i, mert dsvanyi
anyagai, aminosavai, fehérjéi és peptidjei kiegyenlité hatassal birnak, ami egyensulyba hozza az izét
(Tamas, 2017).

ALEGGYAKORIBB MEZFAJTAK EUROPABAN

Szamos nektdrt termel6 névény szolgdlhat kilonbdzE mézfajtak forrasaként, feltéve, hogy elegendd
mennyiségben virdgzik és a méhméhcsalad repllési tdvolsagan belll taldlhatd. A gyakorlatban azonban
csak néhany novényfaj jatszik kiemelt szerepet a méztermelésben. Ezek vagy természetes él6helyeiken
fordulnak el6 nagy tomegben, vagy kiterjedt mezdgazdasagi terlleteken termesztik 6ket, és béséges,
jol hasznosithatd nektart biztositanak a méhek szamara.
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AKACMEZ (ROBINIA PSEUDOACACIAL.)

Az akacfdkat gyakran Ultették a szegényes, homokos vagy sziklas talajok stabilizalasara, ami nagy
akacerddk kialakuldsahoz vezetett. Az akdcméz nagyon népszer(i enyhe, harmonikus izével és jellegzetes
viragillataval, amely az akdcviragok illatdara emlékeztet. Alacsony savtartalmu, nagyon vilagos, attetszé
sarga szind, néha enyhén zoldes arnyalattal — ez a term&helytdél és a virdgzas idején jelen lévé egyéb
novényektdlis figghet. Bar a ,tiszta” akacméz kis mennyiségben mas viragok nektarjat is tartalmazhatja,
a viragzasi id6szakban a méhek dontéen akacfakon gyljtenek. Magas fruktdztartalmanak kdszonhetben
az akacméz nagyon lassan kristalyosodik, és gyakran hosszu ideig meg6rzi folyékony allagat.

HARSMEZ (TILIA SP.)

A hérsfa vegyesen és tisztdn is megtaldlhatd Kozép- és Dél-Eurdpa erdeiben. A harsméz erds, pikdns
aromaju, néha enyhén kesernyés iz( és jellegzetes illata a harsfa virdgaira emlékeztet. Szine a begy(jtés
id6pontjatol fliggben vilagos sargatdl sotét sargdig valtozik. Ez a mézid6vel kristdlyosodik, bar lassabban,
mint a repce- vagy napraforgéméz. A kristdlyosodds soran gyakran megfigyelheté, hogy a finom
kristalyok kozott vékony folyékony réteg marad.

NAPRAFORGOMEZ (HELIANTHUS ANNUUS)

A napraforgét olaj- és fehérje tartalmu magjai miatt vildgszerte széles korben termesztik. A
napraforgédméz erés, jellegzetes izl, néha enyhén kesernyés vagy savanykas, élénk aranysarga szin(.
Kivalo szinezd tulajdonsdgai miatt kilondsen népszer( a cukrdszok korében. A frissen kivont
napraforgdméz nagyon slrd és szirupos, kellemes illatu és vonzé megjelenési. Idedlis krémméz
készitéséhez. Gyorsan kristalyosodik, nagy, vajszinl kristalyokat képezve a tartaly aljan, mig a teteje
folyékony marad, amig a folyamat be nem fejezédik.

REPCEMEZ (BRASSICA NAPUS SUBSP. NAPUS)

A repce széles kdrben termesztett olajndvény. A repceméz ize enyhe, ezért népszer(i édesitészer tea és
kavé mellé, mivel nem nyomja el azok aromadjat. Folyékony allapotdban sarga szinl, de magas
glukoztartalma miatt gyorsan kristdlyosodik — altalaban néhany napon belll —, és megszilardulaskor
fehérré valik. A méz aprd kristalyokkal, sima texturaval és egyenletes kristalyosodassal rendelkezik, ami
idedlissd teszi krémméz készitéséhez. Alacsony savtartalma és tdpértéke alkalmassa teszi sportoldk és
intenziv szellemi tevékenységet végz6k szadmara. Jellegzetes ize és illata kristdlyosodas utan is
véltozatlan marad.

GESZTENYEMEZ (CASTANEA)
A gesztenyefdkat diszndvényként és ehetd gylimolcstikért egyarant termesztik. A gesztenyeméz gazdag
Osszetételérdl, jellegzetes intenziv izérdl és kesernyés utdizérdl ismert, amelyet sok fogyaszté értékel.

Szine a s6tétbarnatdl a borostyansargaig terjed, szarmazasi helyétdél fliggben. Ez a méz gesztenyeviragok
nektarjabdl készil és kozepes sebességgel kristalyosodik — se nem tul gyorsan, se nem tul lassan.

FACELIAMEZ (PHACELIA TANACETIFOLIA)
A facélidt — mas néven mézontoflvet — elsGsorban magtermelési és zoldtragyazasi célbdl termesztik. A

facéliaméz selymes textUrdju, enyhén citromillatl, izében a loncvirdgra emlékeztetd méz. Az
akdcmézhez hasonldan vildgos és attetszd szind, és magas fruktdztartalma miatt lassan kristalyosodik.

SELYEMKORO MEZ (ASCLEPIAS SYRIACA)

Bar nem Gshonos Eurdpdban, bizonyos régidkban elterjedt, kiilondsen Magyarorszagon. Gazdag, édes
és enyhén flszeres iz{, finom vaniliaaromaval. Halvanysarga szine és magas fruktdztartalma miatt
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6nmagaban is élvezetes. Kristalyosodasa lassu, akar fél évig is eltarthat, és kozepes méret( kristalyokat
eredményez.

VEGYES VIRAGMEZ

A vegyes viragméz sokféle novény nektarjabol és pollenjébdl készil, ezért nem tekinthetd fajtaméznek.
Szine és ize valtozod lehet, de altaldban sotétebb, sargdsbarna szind.

Tavasszal elsGsorban gylimolcsfakrol, flzfakroél, pitypangrdl, juharfakrol és akar repcérél is szarmazhat,
mig a nyari keverékek gyakran tartalmaznak napraforgét, lucerndt, loncot, I6herét és tokviragot,
valamint szamos réti és folydparti novényt. Csak a Karpat-medencében kdzel 700 ndévényfaj szolgalhat
nektarforrasként.

Mivel tobbféle virdagforrds nektarjat egyesiti, a vegyes virdgméz asvanyi anyagokban, természetes
cukrokban, illéolajokban és szerves savakban gazdag 6sszetétell. Ez a sokszin(iség Osszetettebb izvildgot
és kedvez6bb élettani hatdsokat eredményez, mint amilyenek az egyetlen novényfajbdl szdrmazo
mézekre jellemz&ek. Osszetétele nem szabvanyosithatd, ami kereskedelmi szempontbdl hatranyt
jelenthet. A gyakorlatban a , kevert méz” megnevezést gyakran alkalmazzdk minden olyan mézre, amely
nem sorolhato egyértelmUen fajtamézként — s6t, olykor ismeretlen eredet( vagy bizonytalan min&ség(i
keverékekre is. Ezért fontos hangsulyozni, hogy nem minden kevert méz tekintheté valddi kevert
viragméznek. A valddi kevert virdagméz jellemzen kdzepes Utemben kristalyosodik.

HAvAsI MEz

A havasi méz a magashegységi terlletekrél szarmazd vegyes virdgméz egyik kilonleges valtozata,
amelyet jellemz8en 800 méter tengerszint feletti magassagban gy(jtenek. Ezeken a terileteken a
méhek tiszta, érintetlen kdrnyezetben dolgoznak, tavol a nagylzemi mez&gazdasagtdl és az intenziv
névényvéddszer-hasznalattol.

A magaslati rétek és hegyvidéki élShelyek gazdag bioldgiai sokfélesége meghatarozd hatdssal van a méz
karakterére. A valtozatos névényvildg dsszetett aromavilagot, telt izt és kivald mindséget eredményez,
ami hden tikrozi a hegyvidéki tdjak természetes gazdagsagat.

MEZHARMATMEZ

A mézharmatméz nem virdgnektarbdl szarmazik, hanem nedvszivd rovarok — példaul levéltetvek,
pajzstetvek és mas fajok — dltal kivalasztott, cukorban gazdag édes valadékbdl készil. A méhek ezt az
anyagot els6sorban fenyd-, hars-, tolgy-, gesztenye-, juhar- és flizfakon gydjtik dssze. Ez a mézfajta
jellegzetes, telt {z(, aromaja visszafogottabb, mint a virdgmézeké. Szine a sotétbarnatol egészen a
feketéig terjedhet. Pollentartalma alacsony, ugyanakkor 6sszetétele komplex. Tébbnyire folyékony
marad, bdr mérsékelten kristalyosodhat. Magas d&svanyianyag-tartalma miatt kilonosen tdplald
valasztas.

EGYEB MEHESZETI TERMEKEK

A méz a legismertebb méhészeti termék, ugyanakkor csupan egy a méhcsalad altal kinalt szamos értékes
Lkincs” kozlil. A méhészek tobbféle anyagot gyljtenek és dolgoznak fel, amelyek taplalkozasi,
egészségmeglrzé vagy gyakorlati célokat szolgalnak, mikoézben a méztermelésen tulmutatd, egyedi
szolgaltatasokat is nyujtanak.

Az aldbbiakban attekintjik a legfontosabb méhészeti termékeket és azok fébb jellemzait.
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PROPOLISZ

A méhek novényi gyantakat gyljtenek, majd viasszal és sajat enzimeikkel keverik 6ssze, igy hozzak létre
a propoliszt. Ez az anyag erds fert6tlenitd és antimikrobialis tulajdonsagokkal rendelkezik, igy a kaptar
természetes fert6tlenitéje.

A hagyomadnyos gyogyaszatban a propoliszt els6sorban az alabbi teriileteken alkalmazzak:
e sebkezelés,
e torokfdjas és inygyulladds enyhitése,
e megfazas, herpesz és fert6zések kezelése.

A propolisz ¢sszetétele rendkivil gazdag: toébb mint 300 bioldgiailag aktiv vegylletet azonositottak
benne (M. Raafat El-Sayed és Alaa EI-Din Fouad, 2020). Leggyakrabban tinkturaként vagy cseppek
formajaban kaphato.

11. kép
Propolisz nyers és oldott formdban
Forrds: CANVA

MEHPEMPO

A méhpempd egy krémes, fehéres, savanykas illatl anyag, amelyet a fiatal dolgozd méhek garatmirigyei
termelnek. méhanya egész élete soran kizarolag ezzel taplalkozik, és az 6sszes méhlarva is méhpempdt
kap fejl6dése els6 harom napjdban. A pempdnek kdszdnhetéen a kirdlyné 3=5 évig él, mig a dolgozdk
csak 6-8 hétig. A kiralyné altal egy nap alatt lerakott peték sulya meghaladhatja a sajat testsulyat is.

A méhpemp§ dsszetétele rendkivil gazdag: tobb, mint 150 bioaktiv vegyiletet tartalmaz — beleértve
fehérjéket, zsirokat, vitaminokat, enzimeket és mind a 22 esszencialis aminosavat. Ennek kdszonheten
értékes étrend-kiegészitéként tartjdk szamon. Ugyanakkor allergias reakcidkat okozhat, ezért
fogyasztdsa el6tt orvosi javallatot érdemes kérni (Pasupuleti et al., 2017).
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12. kép
Méhpempd — bal oldalon: a sejtben; jobb oldalon: livegben
Forrds: CANVA

VIRAGPOR (POLLEN)

A méhek a virdgokbdl gydjtik a pollent, amelyet hatso labaikra kialakitott specidlis , pollenkosarakban”
szallitanak. Egy pollenlabda stlya minddssze 7-10 mg, mégis rendkivil gazdag dsszetétel(: tobb, mint
200 biolégiailag aktiv anyagot tartalmaz, koztik fehérjéket, vitaminokat és antioxidansokat.

@ Erdekes tény: Egyetlen pollenlabda
elkészitéséhez a méheknek akar tobb, mint
100 viragot is fel kell keresnitk!

A pollen szine a névényi eredettél fliggben
széles skaldn  mozoghat, a halvany
elefantcsonttdl a feketéig. Friss allapotban
azonban gyorsan romlik, ezért tartdsitdsa
elengedhetetlen. Ennek leggyakoribb
madjai:

e fagyasztas,

e 50 °C alatti szaritas, vagy

e cukorral vagy erjesztéssel torténd

- 13. kép
tartositas. . P
Osszegyjtott viragpor
A méhészek a kaptdr bejaratanal pollenszedd Forras: CANVA

racsokat haszndlnak a pollen gy(jtésére.

LEPESMEZ — A MEZ LEGTISZTABB FORMAJA

Alépesméz érintetlen és feldolgozatlan, pontosan Ugy, ahogy a méhek el&allitjdk. Az érett mézet viasszal
lezart sejtekben tdroljak a kaptar kereteiben. A csomagolashoz a méhészek kivagnak egy darabot a
méhsejtbdl, majd Uvegbe helyezi, gyakran azonos eredet( folyékony mézzel felontve.

A MEZELMENY - TANKONYV ﬂ



14. kép

Lépesméz természetes dllapotban és mézben tdrolva

Forrds: CANVA

A lépesméz leggyakrabban akdcmézzel egyltt jelenik meg, mivel ez a mézfajta hosszu ideig megébrzi
folyékony allagat és segit megérizni a [épesméz esztétikai értékét A |épesméz esetében nemcsak a méz,
hanem a méhsejt viaszrésze is fogyaszthatd (mértékkel), mindketté energidban gazdag és bioldgiailag

értékes OsszetevSket tartalmaz.

MEHVIASZ — A TERMESZET EPITOANYAGA

A méhviaszt a 12—18 napos dolgozé méhek valasztjak ki, és
a méhsejt épitéséhez hasznaljak. A friss viasz szintelen, de
a pollenolajokkal és a propolisszal keveredve
sargasbarndva valik. A méhviasz felhasznalasa rendkivil
széles kord. Alkalmas gyertyak, kozmetikai balzsamok és
krémek készitésére, de egyre nagyobb szerepet kap a
kornyezetbardt  csomagoldsi  megoldasok,  példaul
méhviaszos kendd6k el&allitasaban is.

A méhészek a viaszt a kovetkezé mddon gydjtik:
e régivagy friss lépek eltavolitasaval,

e a méz kinyerésekor keletkez6 viaszfedések
lekaparasaval.
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MEHKENYER

A méhkenyér a méhek dltal hosszu
tavu fehérjeforrasként tarolt
erjesztett pollen. A friss pollent
enzimekkel, nyallal, mézzel és
propolisszal keverik  8ssze, majd
méhsejtbe zarjak.

A természetes erjedés  javitja
emészthetdségét és tapértékét, igy
szuperélelmiszerré valik — ktulonosen a
fiatal larvak és a dolgozd méhek
szamara.

A lhl?yersl | pollenhez  képest a 16. kép
menkenyer: Tdroldsra és eladdsra szdnt méhkenyér a méhsejtben (bal
e konnyebben emészthetd, oldalon) és abbdl kivéve (jobb oldalon)

e gazdagabb aminosavakban. Forras: CANVA

MEHMEREG

A méhméreg a dolgozéd méhek altal termelt anyag. Amikor egy méh szur a

fullankjaval, ezt a komplex anyagot fecskendezi be a fullank segitségével. fed
Fehérjéket, lipideket, illdolajokat, szerves savakat, asvanyi sékat és vizet |

tartalmaz.

Az egyik legfontosabb 6sszetevdje a hisztamin, amely fokozza a véraramlast,
és a szUras helyén bérpirt, melegérzetet és duzzanatot idéz el§. A méhméreg
kis mennyiségben keril begydjtésre terapids célokra.

17. kép

Méhméreg por
Ez a fejezet atfogd képet adott a méhekrdl, a méhészetrdl és az altaluk  Forrds: CANVA. 2025

létrehozott termékekrdél. Lathatéva valt, hogy a méhek nem csupdan mézet

allitanak el6, hanem sokkal szélesebb kor( értékeket és ,szolgdltatasokat” nyujtanak az emberek
szamara. A fejezet alapvetd ismereteket kindlt mindazok szamara, akik szeretnének eligazodni a
méhészet vilagaban, kiprébalndak a méhészeti termékeket vagy nyitottak a méhekhez kapcsolddo
szolgaltatasok irdnt. Emellett inspirdciét nydjtott azoknak is, akik a méhészetet, a méhek életét és a
kaldnb6z8 mézfajtakat szeretnék informativ, hiteles és élményszer(i médon bemutatni a k6zonségik
szamara.
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BEVEZETES A MEZKOSTOLAS MUVESZETEBE
MIERT FONTOS EZ?

A fejezet attekintést ad a méz érzékszervi elemzésének tudomanyardl, annak torténeti gyokereitdl
napjaink gyakorlatdig. A cél olyan alternativ eszk6zok bemutatdsa, amelyek hozzajarulnak a méz
hozzdadott értékének ndveléséhez, mikdzben segitik a fogyasztdi elvardsok teljesitését hiteles, pontos
informaciok kozvetitésével. A bemutatott moddszerek Uj lehetéségeket nyitnak a mézfogyasztds
Osztdnzésére is, kihaszndlva a méz organoleptikus — vagyis érzékszervi — és taplalkozasi tulajdonsagait a
mindennapi étrendben.

Avizsgalat nem all meg az érzékszerveknél. A méz mikroszkép alatti megfigyelése révén betekintés nyilik
a laboratériumi elemzések vildgaba is, ahol kiilonb6z6 eszkdzok és technikak segitik az eredet, a tisztasag
és az Osszetétel ellendrzését. Itt taldlkoznak az érzékszervi benyomasok a természettudomanyos
maodszerekkel, feltarva azokat a rejtett kémiai és szerkezeti sajatossagokat, amelyek a méz egyediségét
adjak.

A megkozelités ugyanakkor nem nélkilozi az érzelmi dimenziot sem. A méz, mint ,,édes esettanulmany”
alkalmat kindl arra, hogy visszakapcsolddjunk a gyermekkori izek és illatok vildgahoz, és teret adjunk
annak, hogy az emlékek és érzelmek Ujra életre keltsék az érzékeinket.

KuLcsszAvAK

méz érzékszervi tulajdonsagai, termel6k képzése, fogyasztok tajékoztatasa, mindség-ellenbrzés,
marketing, hozzdadott érték, hibas mézek, funkcionalis élelmiszerek

A TANULSAG

A fejezet végére a tanulok képesek lesznek:

o Megérteni a mézkdstolds és a méz érzékszervi elemzésének torténetét, az Gsi kdstolasi
hagyomanyoktdl a napjainkban alkalmazott modern, tudomanyos modszerekig.

e Alkalmazni a professziondlis mézkostolds alapelveit, és azonositani a négy f6 érzékszervi
tertletet (latds, szaglas, izlelés, tapintds/textira) a méz értékelése soran.

e Ertelmezni az érzékszervi értékelés szerepét az értékndvelésben, beleértve a mézversenyek,
az érzékszervi profilalkotds és a megfelel6 cimkézés jelentéségét a termelsi megkilonboztetés
és fogyasztdi bizalomépités szempontjabdl.

e Felismerni a mindségi és hibas mézek jellemzéit, valamint az érzékszervi elemzés segitségével
azonositani az olyan problémakat, mint az erjedés, az idegen vagy kellemetlen izhibak.

o Megérteni az érzékszervi tudas szerepét a termelSk és fogyasztok megerdsitésében, kilonos
tekintettel a mindség-ellenérzésre, a marketingre és az élményalapu késtoldesemények
fejlesztésére.
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Az emberek mindig is értékelték a termékeket érzékszerveik segitségével, am ennek tudomanyos igény
vizsgalata viszonylag Uj kelet(i. Az érzékszervi elemzés — vagyis a fogyasztasi cikkek és szolgaltatasok
értékelése az emberi érzékelésen keresztil —tobb ezer éves tapasztalati multra tekint vissza, mégis csak
a 20. szdzadban valt 6nallé tudomdnyos szaktertletté. Gyokerei az dkori civilizaciok mindennapi
gyakorlatdig nyulnak vissza, ahol az izlelés, a szaglds, a tapintds, a |atds és a hallas segitségével itélték
meg az élelmiszerek, italok és egyéb druk min&ségét és kivanatossagat.

Az 6kori Egyiptomban, Gordgorszagban, Kindban és Rdmaban az iz és a szag érzékszervi tulajdonsagai
dontd fontossaglak voltak az ételek elkészitésében és kereskedelmében. A gérog bordszok példaul a
bor ize és tisztasaga alapjan dontottek annak értékérél, mig a kinai gyogyitdk érzékszervi tapasztalataikra
tdmaszkodva valasztottak ki és mindsitették a gydgyndvényeket.

A 18. szazadi felvildgosodas kordban olyan tuddsok, mint Immanuel Kant és David Hume, a valdsag
érzékelését kutattak. A 19. szazad végén forduldpont kovetkezett be, amikor Gustav Fechner, a
pszichofizika uttordje, tudomdnyosan is igazolta, hogy az iz és a szag tudomanyosan mérhet8k és
szamszerUsithet6k (Drake és Clark, 2023). Munkdssdga megmutatta, hogy a fizikai ingerek és az emberi
érzékelés kozott torvényszerd kapcsolat all fenn, ezzel megalapozva a modern szenzoros értékelési
modszerek fejlédését.

Az érzékszervi elemzés gyakorlati jelentésége a masodik vildghaborl idején erdsodott meg, amikor a
katonai élelmiszeradagok elfogadhatdsagat és fogyaszthatdsagat vizsgaltak. A haborut kovetben az
iparagak atvették és tovabbfejlesztették ezeket a mddszereket, elsGsorban a pszicholdgia és a statisztika
eredményeire tamaszkodva.

A masodik vildghaboru utan az érzékszervi elemzés hivatalos tudomanyos tertletté valt. A haboru utani
gazdasagi fellendilés el6segitette a fogyasztasi cikkek iparanak, kilonosen az élelmiszerek, italok és
kozmetikumok iparanak terjeszkedését, ami arra késztette a véllalatokat, hogy modszereket keressenek
a termékek minBségének javitdsdra és szabvanyositdsara. A statisztikai mdodszerek fejlédésével az
érzékszervi értékelési technikak egyre szigoribba és objektivebbé valtak.

Az érzékszervi elemzéssel kapcsolatos elsé ismert tudomanyos kutatds az 1950-es évek végén
Lengyelorszagban jelent meg, ahol a kutatok kozzétették a témaval kapcsolatos legkorabbi tudomanyos
szoveget. Ennek nemzetkozi hatdsa korlatozott maradt, valdszinlleg a nyelvi akadalyok miatt. Hasonld
sorsra jutott egy késébbi japan kutatdcsoport munkaja is, amely Japanon kivil kevéssé terjedt el. A
terllet alapmdvének tekintett, ma is hivatkozott kiadvany 1965-ben jelent meg, szerkeszt6i Amerine
(bordsz), Pangborn (érzékszervi elemzés szakértd) és Roessler (statisztikus) voltak, mindannyian a
Kaliforniai Egyetem Davis campusarol (Amerine et al., 1965).

Az 1970-es és 1980-as években a kutatok egyre inkdbb a fogyasztdi pszicholdgidra és viselkedésre
Osszpontositottak. Ez segitett jobban megérteni, hogy az érzékszervi észlelés hogyan befolydsolja a
fogyasztdi dontéseket. Az érzékszervi elemzés egyre kifinomultabb pszicholdgiai modelleket épitett be,
lehetévé téve a vallalatok szamara, hogy a fogyasztdi igényeknek jobban megfelel6 termékeket
fejlesszenek ki.

Jelent8s el6relépés tortént az érzékelt termékek és az érzékel6k kozotti kapcsolatok megértésében,
valamint az érzékszervi tesztek megismételhetfségét és reprodukalhatdsagat biztositd mddszerek
kidolgozasaban. A Nemzetkdzi Szabvanylgyi Szervezet (ISO) kidolgozott egy sor irdnyelvet és szabvanyt
az érzékszervi vizsgdlatokra vonatkozdan, biztositva, hogy az érzékszervi értékelési mddszerek
egységesek és tudomanyosan érvényesek legyenek, valamint ipardgakon és régidkon ativelSen
alkalmazhaték legyenek (ISO, 2017). Ezek a szabvanyok jelentésen hozzajarultak ahhoz, hogy az
érzékszervi elemzés a termékfejlesztés egyik legelismertebb és leghitelesebb eszkdzévé valjon.
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A 21. szazadban az érzékszervi elemzés multidiszciplinaris terlletté valt, amely 6tvozi a technoldgiat, az
idegtudomadnyt és az érzelmi reakciok tanulmanyozasat. Az olyan eszk6zok, mint az elektronikus orr vagy
az elektronikus nyelv, ma mar kiegészitik a hagyomanyos mddszereket, ugyanakkor az emberi érzékelés
komplexitasa miatt tovabbra is pétolhatatlan marad. A neurogasztrondmia terilete azt vizsgalja, hogyan
dolgozza fel az agy az érzékszervi jeleket (Gordon, 2012).

A méz szempontjabdl kilonosen fontos mérfoldké volt, hogy 1985-ben megjelent az elsd, kifejezetten
a méz érzékszervi elemzésével foglalkozd kdnyv. A francia kutatok, Michel Gonnet és Gabriel Vache
munkaja (Vonet és Vache, 1985) alapvet6 szerepet jatszott abban, hogy a tudomanyos érzékszervi
modszereket a méz vizsgalatara is kdvetkezetesen alkalmazni kezdjék.

A MEZ ERZEKSZERVI ELEMZESENEK ALAPJAI

A méz érzékszervi elemzése a méz érzékszervi tulajdonsagainak — megjelenés, illat, iz, textura és aroma
(17. dbra) — emberi érzékszervekkel torténd szisztematikus értékelése. Objektiv és szubjektiv
modszereket kombindl a kilonb6z6 mézfajtdk mindségének, eredetiségének és jellemz8inek
értékeléséhez. Ez a folyamat donté szerepet jatszik abban, hogy a méz megfeleljen a fogyasztdi
elvarasoknak és a jogi el6irdsoknak, ugyanakkor azonositsa a viragforrasokkal, a feldolgozasi
modszerekkel és a foldrajzi eredettel kapcsolatos egyedi jellemzdket is.

MEGJELENES

szin, méret, alak

izek, aromak, intenzitas és
illatok _ . mingdseg

AROMA © HANG

mechanikai és alapizek
tapinthato (edes s0s, keserd,
/ savanyu umami)

tulajdonsagok
TEXTURA iz

16. dbra
Az érzékszervek szerepe az érzékszervi értékelésben
Forrds: Az ENFORCE projektcsapat dltal érzékszervi tudomdnyos irodalombdl adaptdlva, 2025

Kulonb6z6 orszdgokban indultak a méz érzékszervi elemzésével kapcsolatos oktatdsi programok,
amelyek mind a méz min&ségét hangsulyoztak, mikdzben beépitették az egyes régiok egyedi jellemz6it.
Bar vildgszerte szdmos mézértékel§ képzési program létezik, a hivatalos, nemzetkozileg elismert
programok szama viszonylag csekély.

Olaszorszadg ad otthont az egyik vilagszerte legelismertebb mézérzékszervi képzési rendszerének. A
program az 1970-es évek végén indult, 1988-ban hivatalosan is elismerték és 1999-ben elnyerte a
Mez68gazdasagi Minisztérium akkreditaciojat (Olasz Nemzeti Méz Erzékszervi Szakértdi Nyilvantartas —
Albo Nazionale degli Esperti in Analisi Sensoriale del Miele). A szigoru oktatdsi és tanusitasi folyamatrol
ismert program hdromszint( oktatdsi rendszer keretében képez mézkdstold szakértéket, akik a
harmadik szinten vizsga letételével szerezhetik meg a tanusitott érzékszervi elemz6 és birdld mindsitést.

Az Egyeslilt Kirdlysagban a mézérzékszervi képzés elsésorban a hangaméz (ling heather) illatéra és izére
osszpontosit, mivel ez a jellegzetes helyi méz sajat kategdridval rendelkezik a kiallitdasokon. Ezenkivil a
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birdlok els6dleges feladata a méhészeti termékek hitelesitése és azoknak a kiallitasi daraboknak a
kizdrdsa, amelyek nem felelnek meg az optikai tokéletesség kovetelményeinek. Minden orszag
kialakitotta a brit és irorszagi kiallitasi biréi kovetelményrendszer sajat, nemzeti gyakorlatra szabott
valtozatat. Ezek kozil az egyik legrégebbi és legelismertebb rendszerrel a Walesi Méhészek Szovetsége
rendelkezik, amely kilon, kifejezetten a mézértékelésre fokuszald képzési programot mdkodtet. A
Welsh Honey Judge Program — Wales Honey Judging Qualification az érzékszervi értékelésre és a
mézkidllitadsokon alkalmazott biralati szempontokra épil. A program elméleti és gyakorlati elemeket
egyarant tartalmaz, és a birékat hdrom egymadsra épuld szintre késziti fel: jel6lt, bird és senior bird. A
rendszer kiloéndsen szigord mind a méz mindségi kovetelményeit, mind a kidllitdsokon toérténd
bemutatds madjat illetéen. Ezt a modellt tobb egyetem, egyesllet és intézet is tanitja (és alkalmazza)
az Egyesiilt Allamokban.

Az American Honey Tasting Society (AHTS) az olasz érzékszervi modellre épitve kinal mézkdstolasi
tanfolyamokat. A szervezet tobb szint( képzési és tanusitasi rendszert mikodtet, amely mézbirdk és
érzékszervi szakértdk felkészitését szolgdlja. A tanfolyamokat Olaszorszaghan képzett szakemberek
vezetik, és a mézkodstolds, valamint a mézbiralat kilonb6z6 aspektusait fedik le. A képzések sajatossaga,
hogy az olasz mddszertant kiterjesztik az Egyesiilt Allamokban el6forduléd mézfajtakra és mézbd| készilt
termékekre is, beleértve példaul a mézborokat.

A Brit Méhészek Szovetsége (BBKA) mézértékel§ tanusitd tanfolyamot kindl, amelyen a résztvevéket
mézversenyek zslrizésére képezik ki. A program a méz érzékszervi tulajdonsdgaira dsszpontosit, és
tartalmazza a méz fizikai tulajdonsagainak és megjelenésének értékelési kritériumait is.

Franciaorszagban, Spanyolorszdgban és Németorszagban regionalis vagy orszagos szintd érzékszervi
képzési programok mikodnek, amelyek a méz min&ségének értékelésére specializalédtak. Ezeket a
programokat gyakran méhészeti szovetségek vagy egyetemek kozremikodésével valdsitjdk meg. Egyes
programok a mézversenyek birdinak képzésére Osszpontositanak, mig masok a méz mindségét
kereskedelmi célok szempontjabol értékelik. Egyre tobb orszag és szakmai kozosség érdeklédik sajat
,mézérzékszervi szakértd” rendszer kidolgozasa irant, felismerve az érzékszervi jellemzés hozzdadott
értékét a mindségfejlesztés és a fogyasztdi kapcsolatok erésitése terén.

Az olasz BeeSources akkreditdlt olasz tanusitasi rendszert kindl angol nyelven, amely elsGsorban a
Ltechnoldgiai transzfer” céljat szolgdlja: vagyis olyan érzékszervi mddszertant tanit, amely rugalmasan
alkalmazhatd a helyi mézek vizsgalatdra. A képzések Olaszorszagban és kilféldon egyarant elérhetdk, és
a ,méz érzékszervi oktatas” nemzetkozi terjesztésének egyik legfontosabb motorjava valtak. 2016 éta
mintegy 250 résztvevd, tobb mint 60 orszaghdl végezte el az elsd szintd tanfolyamot, ami jol mutatja a
terillet iranti névekvd globalis érdekl&dést.

Altaldban barki végezhet érzékszervi elemzést: vannak, akik genetikai vagy fizikai tényezék, illetve az
intellektudlis munkahoz valé természetes hajlamuk miatt jobban alkalmasak erre, mig masok szamara
hosszabb tanulasi és gyakorlasi folyamat sziikséges ahhoz, hogy hasonld szint(i eredményeket érjenek
el.

Az érzékszervek — hasonldéan a test mds funkcidihoz — az életkor el6rehaladtdval fokozatosan
veszithetnek érzékenységikbdl. Ez a természetes folyamat azonban nagymértékben ellensulyozhaté a
kostold palyafutdsa sordn megszerzett tapasztalattal, a tudatos gyakorldssal.

Az isigaz, hogy bizonyos betegségek és a test m(ikddési zavarai megnehezithetik, vagy akar lehetetlenné
tehetik az érzékszervi értékelést. Ideiglenes allapotok, mint példaul a 1égzdszervi betegségek (megfazas,
arclreggyulladas, virusfert8zések stb.) vagy a szajat érinté problémak (inygyulladas, afta, fogszuvasodas
stb.) megakadalyozhatjak az iz, illat és aromak szokdsos mddon torténd érzékelését. Hasonldképpen, az
endokrin rendszer (a test mlkddését szabdlyozd belsé elvdlasztasu mirigyek és az altaluk termelt
hormonok &sszessége) egyensulyhianyai, diszfunkciéi vagy bizonyos dllapotai (gydgyszerek
mellékhatdsai, pajzsmirigyproblémadk, terhesség stb.) szintén megvaltoztathatjdk az érzékszervi
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észlelést. Ilyen esetekben tandcsos elkerllni a kostoldsi Gléseken vald részvételt. Ez egyrészt segit
elkerllni az elfogult vagy pontatlan értékeléseket, masrészt megakaddlyozza, hogy a kdstold sajat
érzékszervi referenciapontjai 6sszezavarodjanak.

A sulyosabb, jellemz6en kronikus allapotok megakaddlyoznak egyes személyeket abban, hogy ezzel a
tudomdnyaggal foglalkozzanak. Ide tartoznak az elismert anosmia (az dsszes vagy bizonyos kategdriaju
szagok érzékelésének képtelensége) vagy ageusia (egy vagy tobb alapvetd iz érzékelésének
képtelensége) allapotban szenvedd személyek, fliggetlendl attdl, hogy ezek az dllapotok velesziletettek
vagy valamilyen trauma kdvetkezményei.

Az ingerek feldolgozasa az agyban torténik, ezért a késtoloknak meg kell tanulniuk felismerni és kezelni
azokat a pszichologiai dllapotokat is, amelyek befolydsolhatjak itéletlk objektivitasat. Az olyan tényezdk,
mint a személyes motivacio, az elvardsok, a jéllakottsag vagy az éhség, az egyéni személyiségjegyek (pl.
félénkség vagy tulzott élénkség) valamint egyéb mentalis allapotok mind hatdssal lehetnek a késtold
teljesitményére. A konnyebben azonosithatd fizikai vagy patoldgiai dllapotokkal szemben a pszicholégiai
allapotok felismerése és kezelése tapasztalatot igényel. Egy jo kostold képes felismerni azokat a
koralményeket, amelyek nem kedveznek az optimalis teljesitménynek, és ilyen esetekben elhalasztja a
kostolast, vagy tartdzkodik az itéletalkotastol.

A modern érzékszervi elemzés kompenzalja az egyéni itéletek természetes valtozékonysagat azaltal,
hogy kdstold ,,paneleket” alkalmaz — olyan csoportokat, amelyek tagjai organoleptikus értékelést adnak.
A panel tagjai egyénileg dolgoznak, és csak ezutdn egyesitik itéleteiket igy alakitva ki a panel kollektiv
véleményét.

A késtoldpanel megfelel6 mikodése szigord minimumkovetelményekhez kotott. Ezek a kovetelmények
lefedik a teljes folyamatot a mintdk atvételétél és anonimizaldsatdl kezdve a kdstoldhelyiségek
kialakitasan, a kostoldlapok el6készitésén és a birdk kalibraldsan at egészen a kostoldsi Ulések
szervezéséig és a statisztikai adatelemzésig. A kdéstolasi Ulések szigorusagat, reprodukalhatdsagat és
tudomdnyos megbizhatdsagat a I1SO kézikdnyvek (a Nemzetkdzi Szabvanylgyi Szervezet —1SO weboldal)
rogzitik.

A koéstolopanel tagjainak el6készitése a vizsgalat céljatdl fuggben eltérd lehet. A méz érzékszervi
értékelése soran hasznos, de nem feltétlenll szikséges ismerni az el6dllitas teljes folyamatat. Az
értékel§ elsddleges feladata, hogy kizarélag a maga elé helyezett mintdra koncentraljon, anélkil, hogy
feltételezésekbe bocsatkozna a minta Utjardl a gyljtéstdl a kdstoldasztalig.

Bizonyos vizsgalattipusok esetében elegend6 lehet az érzékszervi elemzés altalanos ismerete, mig a leird
értékeléshez vagy a méz botanikai eredetének felismeréséhez mar célzott, specialis képzés szlikséges.
Aleird elemzés —legyen sz6 egy virdgrél szarmazdé vagy vegyes viragmézrdl — egységes, elére egyeztetett
terminoldgia haszndlatat igényli. Az egy virdgrol szarmazd mézek botanikai eredetének azonositasahoz
elengedhetetlen az adott ndvény virdgzdsara jellemz6 érzékszervi tulajdonsagok ismerete.

A koéstoldpanel feladata annak megitélése, hogy a vizsgalt minta érzékszervi jellemz&i 6sszhangban
vannak-e a cimkén feltlintetett informacidkkal. A tapasztalt kostoldk — megfelel§ referencidk birtokdban
—a méz érzékszervi profilja alapjan gyakran kévetkeztetni tudnak annak foldrajzi eredetére is.

A panel megfelel6 m(ikodéséhez elengedhetetlen a tagok rendszeres képzése és 6sszehangolasa.

Az érzékszervi elemzés alapjainak és a méz jellemzSinek megértése nemcsak a szigorlan vett
tudomanyos alkalmazasokban hasznos. Lehetfséget teremt kevésbé formalis, de gyakorlatias
felhaszndldsokra is, példaul onellenérzésre, valamint a termékek hatékonyabb bemutatdsara,
promocidjara és marketingjére. Végll — de nem utolsdsorban — ezek az ismeretek élvezetesebbé és
tartalmasabba teszik azokat az alkalmakat is, amikor baratokkal vagy csalddtagokkal kbzosen kdstolunk
ételeket, mézeket vagy italokat.
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A MEZ ERZEKSZERVI VIZSGALATA SORAN ERTEKELENDO FOBB JELLEMZOK

A méz érzékszervi vizsgdlata sordn az informacidk az érzékszerveken keresztll jutnak el hozzank. A
kostolds sordn a hallds nem jatszik szerepet, mivel a vizsgalat nem jar hangképzddéssel, igy az értékelés
négy f6 érzékszervi terlletre épll: vizualis, szaglo, szagld—izleld és tapintasi benyomasokra.

VIZUALIS ERTEKELES

A vizudlis megjelenés értékelése altalaban sértetlen (lezart) és névtelen Gvegben torténik. Ez a mddszer
lehetévé teszi nagyobb méretl (tehat nagyobb adag) mézmintdk értékelését, és egyben kizarja azokat
a torzitd tényezdket, amelyek a minta eredeti edénybdl kostoléedénybe torténd atontése sordn
keletkezhetnek. llyen lehet példaul a kezeld altal okozott szennyezédés, a levegd bekeverése vagy nem
kivant légbuborékok megjelenése.

A vizudlisan értékelt jellemzék elsGsorban a méz szinére és megjelenésére vonatkoznak. Az értékelés
modja attdl flgg, hogy a méz folyékony vagy kristdlyos allapotd. Folyékony méz esetében az
atlatszosdgot és tisztasagot, mig kristalyos méznél a homogenitast, kristalyszerkezetet és
egyenletességet vizsgdljak.

Slapiade.

18. kép
Példa az livegben kikristdlyosodott mézre
Forrds: ENFORCE projekt partnerek

Avizualis értékelés jol megyvildgitott kornyezetben torténik, idedlis esetben semleges, fehér fény mellett,
hogy a megvilagitas ne torzitsa a termék valddi szinét. Ez a kornyezet lehetéséget ad arra, hogy a kdstold
pontosan megfigyeljie a méz arnyalatait, szindtmeneteit, valamint az esetleges idegen anyagok
jelenlétét. Folyékony méz esetében az értékelés kiterjed a lebeg8 szennyez6dések, a habosodas,
valamint az anyag felszinén és tomegében megjelend eltérések megfigyelésére. Kristalyosodott méznél
a figyelem els@sorban a szabad fellleten és az Uveg falan lathatd jelenségekre iranyul, példaul a
kristdlyosodas egyenletességére, rétegz8désre vagy a lathatd elszinezédésekre.

SZAGERTEKELES

A kovetkezd értékelési tertletekhez (szag, szag-iz és tapintds) megfelel§ mennyiség(i mézet (25-40 g)
helyeznek egy kostoldpohdrba. A pohar formdja segit a illékony molekuldknak a pohar széléhez jutni,
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ahol a késtold belélegezheti az aromakat. Erre
a célra idealis egy 16-20 cl Urtartalmd ,,ballon”
formaju borospohar.

Az illatértékelés elsé lépésben a méz nyugalmi
allapotdban  torténik, vagyis a mintat
megmozgatas nélkdl illatoljdk meg. Ezt
kovetéen egy tedskanal vagy spatula
segitségével a mézet vékony rétegben elkenik
a pohar falan. Ez a mlvelet — gyakran ,,a méz
megnyitasanak” nevezik — el@segiti az aromak
felszabadulasat és intenzivebb érzékelését.

Az értékelés soran az illatjegyek intenzitasat,
majd azok mindségi jellemz@it figyelik meg. A

benyomasokat leird kifejezésekkel rogzitik, 19. kép

hogy az aromdk jellege és erfssége Méz érzékszervi vizsgdlat Olaszorszdgban
egyértelmlen osztalyozhatd és — megfeleld Forrds: BeeSources (projekt partner)
modszertan  mellett —  szamszerUsithet§

legyen.

Finom, rovid belégzések soran az illékony molekuldk az orriiregen keresztll a szemgolydk mogott
elhelyezked§ szagléhdmhoz jutnak. Itt specidlis sejtek érzékelik az ingert, majd az informacié az agyba
kertl, ahol megtorténik az illatok felismerése, értelmezése és megnevezése.

SZAG-izZ ERTEKELES

A kovetkezs 1épés a szag—iz (aroma) jellemzdk értékelése, amelyhez a méz megkdstolasa sziikséges. Egy
teaskanal vagy spatula segitségével — fontos, hogy izsemleges anyaghdl készilt eszkdzt hasznaljunk,
amely nem befolydsolja az érzékelést és ismételt hasznalat esetén sem irritdlja a nyelvet — kis
mennyiségli mézet (kb. 3—4 g) veszlnk, és a szdjlregbe helyezzik. A szajban a hd és a nydl hatdsara a
méz viszkozitasa csokken. A mintat tudatosan a szdjlreg kilonboz6 terileteire kell mozgatni, hogy a
nyelv, a szdjpadlds és a garat kilonboz8 receptorai daltal kivaltott érzetek egyarant értékelheték
legyenek.

Kezdetben az alapvet6 izekre (édes, keser(, sos és savanyu) kell dsszpontositani (18. abra). Mig a legtobb
méz édes és enyhén savanyl, egyes fajtak kevésbé édesek vagy kifejezetten savanyuak lehetnek.
Erezhet8ek lehetnek sés vagy akdr keser( izek is, amelyek gyakran a késtolds végén jelentkeznek.

A nyelven, valamint a szajpadldson és a nyel6cs6ben taldlhatd izlel6bimbdk hozzdjarulnak az altalanos
izélményhez. Fontos, hogy a mézet 30-40 mdsodpercig a szdjban tartsuk, és ne hozzunk elhamarkodott
itéletet.
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17. dbra
Alapvet6 izérzékelés a nyelven keresztiil
Forrds: ENFORCE projekt partnerek

Az izérzékelés azonban jéval tulmutat az alapizek elkilonitésén. Ezek mellett érzékelhetlink kilonféle
Lerzeteket” is, példaul a csip&sséget (mint a chili paprika esetében) vagy az alkohol melegits, égetd
hatasat. Ezeket olyan anyagok valtjak ki, amelyek atmenetileg ingerlik a szdjban 1év6 érz6idegeket.
Emellett tapasztalhatunk olyan testi érzeteket is, mint a fanyarsag — ez példaul a tanninokkal fligg 6ssze
—, amely akkor jelentkezik, amikor a mézben lévé bizonyos anyagok kotddnek a nyal fehérjéihez, és rovid
id6re szaraz vagy 0sszehulzo érzést keltenek a szajban.

A szag—iz értékelés folyamatos figyelmet és koncentraciot igényel, mivel a méz gyakran dsszetett és
dinamikusan véltozé izélményt nyljt. Fontos az aromak tartéssaganak értékelése is, valamint annak,
hogy a lenyelés utdan mennyi ideig érzékelheték még az aromak.

Az aromas és izkomponensek elkildnitése tapasztalatot igényel, kiilondsen az olyan mézeknél, ahol az
iz dominans, mig az aromak finomabbak. Hasznos technika, ha a mézet az orr bezarasaval kostoljuk. Ez
megakaddlyozza a retronazélis Utvonal mikodését, igy a koéstold kizardlag az izjellemz&kre tud
koncentralni. Lenyelés utan az orrot kinyitjuk, hogy a retronazalis Utvonal teljes mértékben aktivalddjon,
és az aromak elkloniljenek az izektél.

RETRONAZALIS ERTEKELES

A kovetkez§ fazis a lenyelés, amely a retronazalis Uton keresztil inditja el a szag-iz elemzést. A méz
lenyelésekor az illékony molekuldk (aroma komponensek) a szajureghdl és a garatbdl a nyel6csovon
keresztll a szagléhdam felé jutnak, ahol feldolgozasuk megtorténik. A retronazalis Uton érzékelt aromak
eltérhetnek a kozvetlen belélegzéssel érzékelt aromaktdl, mivel a szdj bizonyos mértékben
megvaltoztatja ezeket az érzéseket. Ebben a szakaszban az értékelés célja az, hogy a kdstold azonositsa
a megjelené aromacsaladokat, majd azokat egységes, szakmailag elfogadott terminoldgia segitségével
irja le.

TAPINTASI ERTEKELES
A kristdlyosodott mézek szag-iz elemzését részben befolydsolhatja a kristdlyok szerkezete és

oldhatdsaga. Altaldnos tapasztalat, hogy a finom szemcséjd, jol oldédd kristalyok a szajban hisité
érzetet keltenek, mig a nagyobb, lassabban oldddé kristalyok inkdbb melegité hatasként érzékelhetdék.
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Ezek a tapintdsi érzetek a kristdlyok oldddasanak
termodinamikai folyamataihoz kapcsolédnak, és az
aromakomponensekkel egyiitt irhaték le.

A végs6 értékelés, amelyet szintén kdéstolassal
végeznek, a tapintdsi tulajdonsagokra 6sszpontosit.
Az értékelés szempontjai eltérnek attdl fuggden,
hogy a méz folyékony vagy kristalyosodott allapotban
van. Folyékony méz esetében a f6 értékelési
szempont a viszkozitds. A mézet altalaban normal
sdrlséglinek tekintik, ha viztartalma megkozelitéleg
17-18%. Kristalyosodott méz esetében az értékelés
kiterjed a massza allagdra, valamint az egyes
kristalyok méretére, alakjara, szabalyossagara és
oldhatésagara.

Fontos hangsulyozni, hogy az értékelendd
tulajdonsagok kore az elemzés céljatél fuggben 20. kép
valtozhat. Nem minden helyzetben szlikséges teljes Mézmintdk egy jétékositott mézkdstold

korl, részletes értékelést végezni. Bizonyos programhoz (Méz [zbogozé)
kontextusokban — példaul nem szakérté értékel6k Forrds: ENFORCE projekt partnerek

bevondsakor, vagy bardtokkal, fogyasztékkal végzett

kostoldsok sordn — célszerl lehet az értékelést egyszerUsiteni, és a vizsgdlt tulajdonsdgok szamat
csokkenteni. Ez a megkozelités altaldban nagyobb élvezetet, jobb befogadhatdsdgot és aktivabb
részvételt eredményez.

AZ ERZEKSZERVI ERTEKELES ALTAL TEREMTETT HOZZAADOTT ERTEK

Mint sok mas arucikk-agazatban, a méziparban is az érzékszervi értékelés célja a termék hozzaadott
értékének novelése. A méz érzékszervi elemzése hozzajarul a termék jobb piaci poziciondldsahoz, a
min6ség kdvetkezetes biztositdsahoz, a fogyasztéi bizalom er@sitéséhez, valamint a kilonbozd
mézfajtak egyértelmd megkilonbdztetéséhez.

Ez a hozzdadott érték két kulcsfontossagu szinten jelenik meg. Egyrészt kozvetlen elényt jelent a
termel6k szamdra, mivel visszajelzést ad termékeik érzékszervi min6ségér6l, és tdmogatja a tudatos
fejlesztést. Masrészt a piac teljes lancolatdban javitja a mindséget — a termel6ktdl és csomagoloktol
kezdve a keresked6kon at egészen a végsé fogyasztokig.

Az eurdpai szabdlyozas egyértelmien kimondja, hogy ,,a mézhez kizdrélag méz adhatd hozza”. Egy olyan
id&szakban azonban, amikor a méz egyre gyakrabban valik hamisitds és félrevezet6 gyakorlatok
célpontjdva, az érzékszervi elemzés kiemelt szerepet kap a gyanus tételek azonositasdban. A
laboratériumi vizsgdlatokkal parhuzamosan az érzékszervi szakértdk képesek felismerni az izben,
aromdaban vagy dllagban jelentkez6 eltéréseket, amelyek idegen anyagokra, nem megfelel6
feldolgozdsra vagy akdr nem méhészeti eredetl 6sszetevSkre utalhatnak.

A termel6k szdmdra a gazdasagban végzett érzékszervi értékelés (vagy alternativaként kilsé
szolgdltatoként torténd igénybevétele) elengedhetetlen dnellenérzési eszkdz. Segit megakadalyozni,
hogy hibas vagy nem megfelel6 termékek keriljenek a piacra, beleértve a cimkézési elSirdsokat és a
magas mindségi szabvanyokat. Az érzékszervi elemzés olyan kritikus tulajdonsdgokat értékel, mint a
megjelenés, az aroma, az iz és a textura.

Mdr a késztermék egyszer( vizualis értékelése is kulcsfontossdgu a kereskedelmi forgalomba kerlés
el6tt. A nem megfelel6en szlrt méz (lathatd szennyez6désekkel), a rosszul Ulepitett, habos felszin(
termék, illetve az egyenetlen szin(i vagy allagu méz konnyen bizalmatlansagot kelthet a vasarldkban,
akik emiatt akar teljesen el is fordulhatnak az adott terméktdl.
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Az érzékszervielemzéssel olyan idegen szagok és aromak is felismerheték, amelyek mas mdédon nehezen
lennének kimutathatdk. Ezek eredhetnek természetes kornyezeti tényez6kbdl — példaul kénes jegyek
geotermikusan aktiv terlleteken termelt mézekben, vagy fistos, csip6s aromak nemrég tliz sujtotta
régidkban —, de szarmazhatnak nem megfelel6 méhészeti gyakorlatokbdl is. Ilyen kilsé szennyez&dések
kerilhetnek a mézbe Adllatgydgyaszati készitményekbdl, méhriasztd szerekbdl, feldolgozd
berendezésekbdl vagy nem megfelel§ taroldedényekbdl.

A tul magas nedvességtartalom tovabbi kockazatot jelent, mivel erjedéshez vezethet. llyenkor a mézben
természetesen jelen |évé éleszték a cukrokat bontjak, és melléktermékként etil-alkoholt, glicerint és
egyéb vegylleteket termelnek. Az erjedés megvaltoztatja a méz kémiai Osszetételét, és jellegzetes, nem
kivdnatos aromak megjelenését okozza, példaul savanyu gylimolcsods, mustos vagy alkoholos jegyeket,
amelyek rontjak az eredeti érzékszervi mindséget.

Az erjedés, valamint az idegen illatok és izek jelenléte sulyos mindségi hibanak szamit. Az ilyen méz nem
hozhaté forgalomba nyers élelmiszerként, hanem kizarélag ipari felhasznalasra szant mézként (pékméz)
mindsithetd, amely csak h6kezelt élelmiszerekben hasznalhato fel. Ezeknek a hibaknak a megel6zése a
termel6k szamara alapvetd fontossagu, mivel ellenkezé esetben jelent8s gazdasagi veszteségekkel és
akar hatdsagi szankciokkal is szamolniuk kell.

Az érzékszervi elemzés ebben a folyamatban kulcsszerepet tolt be, mivel lehetévé teszi a problémak
felismerését mar alacsony koncentraciéban is. A kellemetlen izek, aromak vagy az erjedés korai jeleinek
azonositasaval a termelék biztosithatjak a termékek allandd minéségét, és gondoskodhatnak arrdl, hogy
kizarodlag kivald minGségl méz jusson el a fogyasztokhoz. Ez nemcsak a vasarloi elégedettséget noveli,
hanem elGsegiti az ismételt vasarldst is.

A fogyasztok egyre inkdbb kozvetlen kapcsolatot keresnek a termelékkel, és dontéseik sordn nagyra
értékelik az atladthatdsdgot és a hitelességet. A mézek érzékszervi tulajdonsagainak érthetd és hiteles
bemutatdsa segiti 6ket abban, hogy tudatosan valasszanak az egyes mézfajtak kozil. Az egyedi tételeket
jellemz8, vildgos és meggy6z8 érzékszervi leirdsok nemcsak felkeltik az érdekl6dést, hanem
bizonyitottan novelik az értékesitést is.

A méz sokfélesége — amelyet a virdgforras, a terméterilet és az alkalmazott termelési mddszerek
hataroznak meg — gazdag érzékszervi palettadt eredményez. Az érzékszervi elemzés lehet6séget ad arra,
hogy ezek a kilonbségek Iathatova és értelmezhetévé véljanak. Ennek kdszdnhetéen a termeldk ritka,
régiéhoz kotédé vagy markans botanikai eredetl mézeket kinalhatnak, amelyeket prémium termékként
pozicionalhatnak, és amelyekért magasabb drat is érvényesithetnek.

A VERSENYEK SZEREPE A MINOSEG MEGJELENITESEBEN ES A FOGYASZTOI BIZALOMBAN

Az érzékszervi értékelés a markaépitésben és a torténetmesélésben is segit, lehetévé téve a termeldk
szamara, hogy olyan tulajdonsagokat emeljenek ki, mint a virdgos mellékizek, a sima textlura vagy a
gazdag aromak. Ezek a profilok lehetévé teszik a termel6k szamadra, hogy torténetet alkossanak
mézikrél, kiemelve annak természetes eredetét, kézmlives el6allitdsat vagy a kornyezettel vald
kapcsolatat. Ez a hatds még erbteljesebbé valik, ha a fogyasztdk vezetett kdstolon vehetnek részt.
Mikozben a termel6k leirjak a méz jellemzéit, a fogyasztok azokat azonnal, sajat érzékszerveiken
keresztll tapasztaljdk meg. Ez nemcsak mélyiti a megértést, hanem erdsebb érzelmi kapcsolatot is
kialakit a termékkel. Az érzékszervi elemzés igy oktatdsi eszkdzzé valik, gazdagitva a fogyasztok méz
komplexitdsanak megértését és 6sztondzve a lojalitast.

Ebben az Osszefliggésben a mézversenyek nem hivatalos, de nagyra becsllt min&ség-ellenérzési
mechanizmusként jatszanak kulcsfontossagu szerepet. Ezek az események platformot biztositanak a
szakért6 késtoldknak, hogy partatlan értékeléseket végezzenek, azonositsdk és elismerjék a legjobb
termékeket. Minden méhész ugy véli, hogy a méze kivételes, de a versenytarsakkal valé versengés
értékes lehetGséget kindl a mindség 6sszehasonlitdsara, a fejlesztendd teriletek feltardsara és masoktol
vald inspiracidra. Ez a versenyszellem elGsegiti egy ,,j6 korforgds” kialakuldsat, amelyben a termel6k
folyamatosan torekednek mesterségik tokéletesitésére. Id6vel ez a dinamika hozzajarult a versenyekre
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benevezett méz daltaldanos min&ségének folyamatos javuldsahoz. A tajékozott vasarlé pedig hajlamos
befektetni a magas min&ségl vagy egyedi fajtakba.

Az Egyesilt Kirdlysagban nagy hagyomdnya van a mézkidllitasoknak, ahol a méhészeti termékeket kivald
allapotban mutatjak be, és megjelenésiik alapjan értékelik ket (ez egyfajta szépségverseny). A
legrangosabb kiallitds a londoni National Honey Show, amely kiemelkedik méretével és szinvonalaval.

A mézversenyek és kiallitdsok nemcsak a technikai fejl6dést 6sztonzik, hanem jelentds marketingelényt
is biztositanak. Bar az itt szlletett értékelések nem minden esetben mindésilnek hivatalos
tanusitvanynak, a fogyasztok nagy bizalmat szavaznak a szakértGi zsdrik dontéseinek. Azok a termel6k,
akik rendszeresen részt vesznek ilyen megmérettetéseken, nyitottnak és magabiztosnak tlnnek: nem
tartanak az 0Osszehasonlitastél, és vallaljak termékeik szakmai vizsgdlatdt. A versenyeken elért
eredmények hozzdjarulnak a pozitiv hirnév épitéséhez, mivel a résztvevék neve és termékei gyakran
szélesebb kozdnséghez jutnak el a szervez6k kommunikacids csatornain keresztll. Ezek az elismerések
erds érvet szolgaltatnak a prémium arképzéshez, novelik a fogyasztdi bizalmat, és hosszu tavon erdsitik
a termel6k piaci jelenlétét.

A méz érzékszervi tulajdonsdgai, mint példaul a szine, illata, aromaja és ize fontos szerepet jatszanak a
vasarlék preferencidiban. Az érzékszervi értékelés mellett a laboratériumban végzett egyéb elemzések
is segithetnek a 2. tdbldzatban bemutatott mézek azonositasdban és mindségének értékelésében. A
pollenelemzés és a fizikai-kémiai jellemzék segitségével ellenérizheté a méz botanikai és foldrajzi
eredete, ami befolyadsolja a méz piaci értékét. A polifenolok, valamint az dsvanyi anyagok hozzajarulnak
a méz kilonbodz6 egészségligyi elényeihez, beleértve antioxidans és antimikrobialis tulajdonsagait.

PARAMETER BERENDEZES / MODSZER  ELONYOK HATRANYOK

Olcsd, ha a berendezés

e . ) . X 1dsigényes
- Laboratériumi centrifuga rendelkezésre all geny

Pollenelemzés s
- Fénymikroszkop Felfedi a ndvény x Szakerto'| ,
. ismereteket igényel
eredetét
Egyszer(i o
Szin - Spektrofotométer X .Nagyoln valtozd
Gyors tulajdonsag
- Méz refraktométer Olcsé X Nem azonositja az
Cukortartalom egyes
Kénnyen elvegezhetS  cykorasszetevéket
- Vékonyréteg-
kromatografia (TLC) Részletes kvalitativ és L
e C X Magas koltség
- Nagy teljesitmény(i kvantitativ informaciok
Cukor 6sszetétele , . ;
folyadékkromatografia F&/mellékcukrok i)gnSZeallkertelmet
(HPLC) kimutatasa geny
- Témegspektrométer
Egyszer( X Az olcsé eszkdzok

Nedvességtartalom - Refraktométer Ty
Gyors kalibralast igényelnek
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PARAMETER BERENDEZES / MODSZER  ELONYOK HATRANYOK

X HEmérséklet-
korrekcio szikséges

X Az bregedéssel

H - pH-méré o4 Al koltsé
P P &9 Alacsony koltség valtozhat

Alacsony koltség

Elektromos , v i a7 dsvanvi -
A ot - Konduktométer &2 Jelzi az dsvanyianyag
vezet6képesség (EC) tartalmat

Segit az azonositasban

Jelzi a frissességet és a
tarolasi/feldolgozasi
feltételeket

5-hidroxi-metil- - Spektrofotométer vagy
furfurol (5-HMF) HPLC

X Tobb kiilsé tényezd
befolydsolja

A frissességet és a
min&séget jelzi
X Jogilag nem

Invertaz tartalom - Spektrofotométer Hasznos Kotelesd t
Otelezd paraméter

hékezelés/hamisitas
ellenérzéshez

Diasztaz aktivitas - Spektrofotométer A frissesség mutatdja M HG/tarolas hatasa

2. tablazat
A méz mindségének értékelésére szolgdld laboratdriumi mddszerek dttekintése
Forrds: Az ENFORCE partnerei dltal készitett, 2025

POLLENELEMZES

A mikroszkdpos pollenelemzés az egyik legmegbizhatébb és leghatékonyabb mddszer annak
ellen6rzésére, hogy egy adott mézminta milyen novényi eredetd nektdrbdl vagy mézharmatbdl
szarmazik. A vizsgalat azonban bonyolult és rendkivil idSigényes, ezért végrehajtasa nagy gondossagot
és szakértelmet igényel (Kus$ et al., 2018; Escrichre et al., 2023).

A méz pollentartalma kilonb6z6 forrasokbdl szarmazhat, példaul a méhek altal pollen és/vagy nektar
gyljtése céljabodl felkeresett virdgokbdl, a szél dltal szallitott pollenbdl, sét akar szennyez8déshdl is,
példaul a kinyerd berendezésbdl, ha azt nem tisztitjdk meg megfelelSen minden egyes tétel utan (19.
abra).

SZENNYEZODES ALTAL
FERTOZOTT POLLEN

v

€——— POLLEN A SZEL ALTAL

T

A MEHEK ALTAL GYUJTOTT POLLEN
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18. abra
A mézben taldlhatd pollen kiilénb6z6 eredete
Forrds Az ENFORCE partnerei dltal készitett, 2025

A pollen (melissopalynoldgiai) elemzés soran mézmintanként legaldbb 500 pollengranulatumot kell
megszamolni, jelezve, hogy hany pollengranuldtum tartozik egy adott névényfajhoz (csalddhoz) (Von
der Ohe et al., 2004). Az egyes pollentipusok relativ gyakorisagat (%) a megszamolt pollenszemek teljes
szamanak szazalékaként szdmoljak ki (20.abra).

Melisszopalinolégiai analizis

Preparatumak elemzése kameraval

capcsolt fanymikroszképpa

19. dbra
A pollen (melissopalinoldgiai) elemzés Iépései
Forrds: Az ENFORCE partnerei dltal készitett, 2025

Ahhoz, hogy egy mézet adott fajtaju mézként (pl. akac, levendula vagy gesztenye) lehessen megjeldini,
annak elegendé mennyiség( pollent kell tartalmaznia az adott névénybél — az eurdpai vagy nemzeti
szabvanyok, illetve a publikalt kutatasok szerint.

Altaldban akkor tekinthet§ egy méz fajtaméznek, ha pollenjének legaldbb 45%-a a megnevezett
névénybdl szarmazik (Maurizio, 1975).

» De ez a szazalék nem allandd!

A kilonbozb novények kilonbdzE mennyiségl pollent termelnek, ezért a sziikséges szazalékos arany is
valtozik:

) Alulreprezentalt pollen (pl. akdc, levendula, hars) = alacsonyabb szazalékos arany
szUkséges a mindsitéshez.

e & Tllreprezentalt pollen (pl. édes gesztenye, eukaliptusz) - sokkal magasabb szézalékos
arany szikséges, néha akar 90% is (3. tablazat; 21. dbra).

Ez a valtozatossag biztositja, hogy a botanikai eredetet a valddi nektarforras tiikrozze, és ne csak a pollen
mennyiségét.

ELVART POLLENSZAM
MEZ TIPUS / NOVENY SZAZALEKOS ARANYA HIVATKOZAS
(%)

! Persano Oddo et al. (2004) / 2 Codex

. . . 1 2
akac / Robinia pseudoacacia | 28'/15 Alimentarius (2009)
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citrusfélék / Citrus spp. 19 Persano Oddo et al. (2004)

levendula / Lavandula spp. 8 Persano Oddo et al. (2004)

! Persano Oddo et al. (2004) / 2 Codex

. . 1/ am2
harsfa / Tilia spp. 231/30 Alimentarius (2009)

! Persano Oddo et al. (2004) /2

H 1 H 2
gesztenye / Castanea sativa 95! / min. 90 Manzanares et al.. (2017)

eukaliptusz / Eucalyptus spp. | 95 Persano Oddo et al. (2004)

! Persano Oddo et al. (2004), 2 Bodd et al.

. 1 H 2
repce / Brassica spp. 83/ min. 80 (2020)

3. tablazat
Az egy virdgrol (monoflordlis) szdrmazo mézek esetében a bejelentett névényi forrdsbdl szarmazo
pollenszemek szdzalékos ardnya
Forrds: Az ENFORCE partnerei dltal készitett, 2025

25 um .

20. dbra
(a) akdc/fekete akdc — Robinia pseudoacacia, (b) hdrs — Tilia spp., (c) édes gesztenye — Castanea sativa
pollenjainak fénymikroszkdpos képei
Forrds: Nagy-Radvanyi Lilla
F1ZIKAI-KEMIAI PARAMETEREK

A méz nem csak édes és izletes, de értékes informdciokat is tartalmaz botanikai eredetérdl,
frissességérdl és altalanos minGségérdl. Meghatdrozott fizikai-kémiai tulajdonsagok (4. tablazat) mérése
révén értékelhetjik, hogy egy mézminta mennyire ,igazi” és j6 minGséga.

Ezeket a tulajdonsdgokat a kdvetkez6k befolyasoljak:

e améhek altal felkeresett ndvények (amelyek polifenolokat és aromdakhoz hasonld vegyileteket
biztositanak),

e améhek aktivitasa (enzimek és atalakuldsok),
e a méhészeti gyakorlatok, a betakaritasi mddszerek és a tarolasi korilmények.

Az alabbiakban sorra vesszik a leggyakrabban mért paramétereket és azok jelentését.

A MEZELMENY - TANKONYV ﬂ



1. ViZTARTALOM

A méz nedvességtartalma altaldban nem haladhatja meg a 20%-ot, mig a hanga (Calluna) méz
esetében legfeljebb 23% megengedett (Codex Alimentarius, 2009).

A méz nedvességtartalmat kifejezetten mézelemzésre kifejlesztett refraktométerekkel
hatdrozzdk meg. (Egy masik tipusu refraktométerrel mérhetd a méz szdrazanyag- és teljes
cukortartalma.)

Miért fontos: A méz nedvességtartalma befolydsolja annak eltarthatdosagat. A 20% feletti
értékek fokozhatjak az erjedési folyamatot, azaz a szénhidratok etanolld és szén-dioxidda
torténd atalakulasat.

Az erjedt méz habos megjelenés(i, buborékokkal, enyhén kenyérszer( illattal és éles izzel
rendelkezik. Ez azonban még mindig biztonsagosan fogyaszthatd, de az EU jogszabalyai szerint
,pekméz” néven, feldolgozott élelmiszerek alapanyagaként hozhaté forgalomba.

2. CUKORTARTALOM

A Codex Alimentarius (2009) elGirja a teljes cukortartalom, a redukalé cukortartalom (fruktéz és gliikoz
Osszege) és a szachardztartalom meghatarozasat.

A méz f6 cukortartalmat a fruktdz és a glikdz adja.

Az (EK) 110/2001 iranyelv szerint:
e Virdgméz: minimum 60 g/100 g fruktoz + glikoz.
e Mézharmat: minimum 45 g/100 g.

e A szachardztartalom altaldban kevesebb, mint 5 g/100 g, de a specialis mézek, mint a
levendula- és az akacméz, egyedi kiiszobértékekkel rendelkeznek.

Ellen6rzés a hamisitas felderitése és a viragforras meghatarozasa érdekében fontos.

3. CUKOROSSZETETEL

4.SziN

TLC (alapvetd) vagy HPLC (pontos) mddszerrel értékelik.
Felfedi a fruktéz és a glikdz ardnyat, ami el6re jelzi a kristalyosodast.
e Példa: Az akdacméz magas fruktdztartalmu — lassan kristalyosodik.

e Arepceméz tobb glikdzt tartalmaz - gyorsan kristalyosodik.

Nagyon valtozd! Az dsvanyi anyagok és a polifenolok befolyasoljak.

Spektrofotométerrel vagy koloriméterrel mérheté a Pfund-skala (0-140 mm) segitségével:
e (0-8 mm =viztiszta,
e 8-17 mm = Extra fehér stb.

Sotétebb mézek: tobb dsvényi anyag, erésebb iz.

Vilagosabb mézek: jellemz&en a fogyasztdk kdrében népszerlbbek.

A PFUND-SKALA — A MEZ SZINENEK MERESE

A méz leirdsakor a szin nem csupan vizualis tulajdonsag, hanem a névényi eredetre és az dsvanyianyag-
tartalomra utald jel is. A Pfund-skala egy széles kdrben hasznalt rendszer, amely a méz szinét annak
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alapjan osztalyozza, hogy mennyi fény képes athaladni rajta. Spektrofotométer segitségével megmérik
a méz abszorpcidjat, vagyis azt, hogy a méz mennyire nyeli el a fényt: minél tobb fényt nyel el, annal
sotétebbnek szamit. Ezt az értéket ezutan 0 és 140 milliméter kozotti Pfund-skalaértékké alakitjak.

A vildgosabb mézek, mint példaul az akacméz, a skala alsd végén helyezkednek el, mig a sotétebb
tipusok, mint a gesztenyeméz vagy a mézharmatméz, magasabb értéket kapnak. Ez a skala (22. dbra)
kalonosen hasznos a mindség-ellendrzés soran, mivel egyértelm( és 6sszehasonlithatd modon segiti a
mézek osztalyozdsat (Bogdanov, 2004).

SZiN NEVE PFUND-SKALA (MM)

ViZFEHRER <O
EXTRAFEHER <17
FEHER 17 <34
EXTRA VILAGOS BOROSTYAN 34 <50
VILAGOS BOROSTYAN 50 < 85

BOROSTYAN 85 <114
SOTET BOROSTYAN 114 < 140

21. dbra
Pfund-skdla a méz szinének osztdlyozdsahoz (milliméterben megadva)
Forrds: A méz szinének osztdlyozdsdval kapcsolatos szakirodalom alapjdn, az ENFORCE projektcsapat
dltal készitve, 2025

5. PH ES SAVTARTALOM

e Virdgmézek: pH 3,2-4,5.
e Mézharmat: pH 4,6-6,0.

e A méztermészetesen savas, mivel szerves savakat (pl. glikonsavat, citromsavat, almasavat stb.)
tartalmaz.

e A pH segit a frissesség és az erjedés kockazatanak értékelésében.

6. ELEKTROMOS VEZETOKEPESSEG (EC)

e A méz dsvanyianyag-tartalmahoz kapcsolddik.
e 20 °C-on mS/cm-ben mérik:

e <0.8 mS/cm = jellemz§ a virdgmézre,

e >0.8 mS/cm = mézharmat, gesztenye vagy dsvanyianyag-gazdag mézekre jellemzé.
e A sOtét méz alacsony EC-értéke hamisitast jelezhet (pl. cukorsziruppal higitott méz).

7. HMF (HIDROXIMETILFURFUROL)
e Természetesen alakul ki id6vel vagy a méz tulmelegitésekor.
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e Alacsony HMF =friss és feldolgozatlan méz, de magas értékeket érhet el hevités, nem megfelel§
tarolasi kordlmények vagy invert sziruppal torténd hamisitas (Czipa, Borbély és Gydéri, 2008, 29.
0.) és természetesen az dregedés miatt.

e Jogi hatarértékek: A forgalomba hozott méz HMF-tartalma feldolgozas és/vagy keverés utan
nem haladhatja meg a 40 mg/kg-ot, kivéve a tropusi mézeket és azok keverékeit, amelyeknél a
kiiszobérték 80 mg/kg (Codex Alimentarius, 2009). A HMF-tartalmat egyszer(
spektrofotometrias modszerrel vagy forditott fazisu nagy teljesitményd
folyadékkromatografidval (RP-HPLC) mérik.

e <40 mg/kg (EU-szabvany),
e <80 mg/kg trépusi méhek esetében.

8. ENZIMAKTIVITAS

e Két kulcsfontossagu enzim:

e Invertaz (vagy szachardz): lebontja a szachardzt = glikdz + fruktdz,

e Diasztaz: lebontja a keményité6t.
e Mindkett8 érzékeny a hére és az 6regedésre, ezért jo mutatdi a méz frissességének.
e Alacsony enzimaktivitds = lehetséges tulmelegedés vagy rossz tarolas.

9. VizBEN OLDHATATLAN ANYAGOK

e |de tartozik a pollen, a viasz, a méhsejt-maradvanyok, akdr méhek testrészei és a kilonbozé
egyéb szennyezddések.

e A méztisztasagat, illetve szennyezettségét jelzi.

10. HAMUTARTALOM

e A méz dsvanyianyag-tartalmat tlkrozi.
e Virdgmézekben dltaldban 0,02% és 0,1% kozotti az érték.
e Ma madr a kdzvetlen hamutartalom mérés helyett az elektromos vezetSképességet hasznaljak.

11. MEZHAMISITAS

Az 1970-es években az élelmiszeripar bevezette a magas fruktdztartalmu kukoricaszirup hasznalatat, és
ezzel egy id6ben hamisitott méz jelent meg a vildgpiacon (Pilizota, T. and Nedi¢, N., 2009).

e Egyes mézeket cukorszirupokkal (pl. kukoricasziruppal) kevernek.

e A hamisitott méz kinézetre és izre normalisnak tlinhet, de hidnyoznak bel6le a jétékony névényi
Osszetevik.

e A hamisitott méz azonositdsa komoly kihivast jelent, hiszen a méz természetes mddon is
tartalmaz cukrokat, igy a hozzdadott cukrok jelenléte nem mindig egyértelmien kimutathaté.

e A hamisitads lehetséges jelei:
e Szokatlan cukortartalom,
e Alacsony EC-érték egy dsvanyi anyagokban gazdag mézhez képest,

e Alacsony enzimszint vagy magas HMF-szint.

Professzionalis laboratdriumok kombinalt tesztekkel ellenérzik a hitelességet.
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Annak ellenére, hogy a méz hamisitdsa a legtobb esetben nem kdros az egészségre, elkertlése mind a
fogyasztdk, mind az ipar szdmara elengedhetetlen, mivel a nagy mennyiségl hamis termék megjelenése
alddssa a fogyasztoi bizalmat. A Codex Alimentarius és mas nemzetkozi mézszabvanyok meghatarozasa
szerint a mézb6l nem tavolithatd el egyetlen természetes Osszetevé sem, és nem tartalmazhat
semmilyen adalékanyagot.

Ezek a fizikai-kémiai tulajdonsdgok nemcsak a tuddsok és a szabalyozd hatdsagok szamara fontosak,
hanem a méhészek, a szakacsok és a fogyasztdk szamara is, akik biztosak akarnak lenni abban, hogy az
altaluk vasarolt méz eredeti, kivalé min&ség( és valéban virdgbél szarmazik.

JELLEMZG KRITERIUMOK
Fruktdz- és glikéz-tartalom >60g/100g virdgmeéz esetében
(6sszesen) >45g/100g mézharmatméz és kapcsolddo keverékek esetében
<5 g/100 g*
Szachar6z tartalom *Egyes novényi forrdsok esetében magasabb hatarértékek (pl.

francia lonc, eukaliptusz, levendula)

Nedvességtartalom <20%

<0,1g/100 ¢
Vizben oldhatatlan tartalom
<0,5 g/100 g préselt méz esetében

<0,8 mS/cm vagy

Elektromos vezet6képesség >0,8 mS/cm* mézharmat és gesztenyeméz, valamint keverékek
esetében
*Kivételek: eperfa, eukaliptusz, hanga, manuka bokor, teafa.

Szabad sav <50 milli-ekvivalens 1000 grammonként

Diastazaktivitas

(Schade-skala)? >8

<40 mg/kg
HMF-tartalom
<80 mg/kg trépusi méhek és azok keverékei esetében

4. Tablazat
A méz ésszetételére vonatkozo kritériumok a mézrél sz616 Eurdpai irdnyelv* szerint
Forrds: Eurdpai Bizottsdg, 2014

3 A diasztazaktivitas (angolul diastase activity) a méz egyik fontos minéségi mutatéja, amely azt méri, hogy
mennyire aktivak a mézben taldlhatd természetes keményitébontd enzimek. Ezek az enzimek a méhek
garatmirigyébdl szarmaznak, és érzékenyek a h6hatasra — minél magasabb a hékezelés vagy minél 6regebb a
méz, annal alacsonyabb az enzimaktivitas.

4 European Honey Directive - 2001/110/EC; A 2014-es hivatkozas nem Uj direktiva, hanem az Eurdpai Bizottsag
2014-ben kiadott magyardzé dokumentumaira (guidance note) utal, amelyek a 2001/110/EC alkalmazésat,
értelmezését és egységesitését segitették.
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A MEZBEN TALALHATO POLIFENOLOS VEGYULETEK — MIT ARULNAK EL NEKUNK

A polifenolos vegyliletek — példaul a fenolsavak és a flavonoidok —a mézben jelen 1év8, ndvényi eredet(
bioaktiv komponensek, amelyek hozzdjarulnak a méz antioxidans és antimikrobialis tulajdonsagaihoz.
Ezek az 6sszetev8k nemcsak az egészségre gyakorolt hatdsok szempontjabdl jelentdsek, hanem fontos
informaciét hordoznak a méz botanikai eredetérdl is, igy szerepet jatszanak a mézfajtak elktlonitésében
és a termék hitelességének megerd@sitésében.

Mds szavakkal, a méz polifenol profilja kémiai ujjlenyomatként mikodhet, segitve az egy viragrol
szarmazé mézfajtak megkilonboztetését. A polifenolok kimutatdsara leggyakrabban haszndlt modszer
a HPLC-MS — ez a nagy teljesitménydi folyadék-kromatogrdfia és témegspektrometria réviditése.
MAKRO- ES MIKROELEMEK A MEZBEN: MIT ARULNAK EL NEKUNK

A méz nem csupan édesitdszer —funkcionalis élelmiszer is, amelynek egészségligyi el6nyei meghaladjak
az alapvetd taplalkozasi értékét. A méz antioxidans vegylleteirél ismert, de az &svanyi anyagok is
kulcsszerepet jatszanak gyulladascsdkkentd, antimikrobialis és immunerésitd hatasaiban. Bar az dsvanyi
anyagok csak kis mennyiségben vannak jelen, jelentdsen befolydsoljak a méz mindségét és bioldgiai
értékét.
Ezek az dsvanyi anyagok a kovetkezdk:

e Makroelemek: példaul kdlium (K) és natrium (Na).

e Mikroelemek: példaul vas (Fe) és mangan (Mn).

Ezek az elemek elengedhetetlenek kilénboz8 bioldgiai funkcidkhoz, mint példdul az anyagcsere, a
szaporodas és az enzimaktivitds (Pohl et al., 2012). Néhdny nyomelem még a biokémiai reakcidkban
részt vevé fontos enzimrendszerek részét is képezi.

Kutatasok kimutattak, hogy a méz asvanyianyag-tartalma mind a botanikai, mind a foldrajzi eredettdl
flggben valtozik (Solayman et al., 2016). Ez azt jelenti, hogy a méz asvanyianyag-Osszetétele segithet
azonositani annak eredetét, min&ségét és bioaktivitasat.

Példdul a kalium a leggyakoribb makroelem a mézben, és a mézfajtak kozott ennek a tartalma mutatja
a legnagyobb eltéréseket, ami hasznos jelzéje lehet a botanikai eredetnek.

Erdekes mddon a sététebb mézek altalaban tébb dsvanyi anyagot tartalmaznak és nagyobb antioxidans-
tartalommal rendelkeznek, mint a vildgosabb fajtak (Beretta et al., 2005; Sowa et al., 2017).

Bodé et al. (2021) magyar tanulmanya a kovetkezéket allapitotta meg:
e Gesztenyeméz: magas mangantartalom
e Napraforgd méz: magas cink-tartalom
e Akacméz: alacsonyabb mikroelem-tartalom

e Egy figyelemre mélto kivétel: a harsfa méz (vildgos borostydnszin() szintén magas antioxidans
kapacitassal rendelkezik (Bodo et al., 2021; Kocsis et al., 2022; Farkas et al., 2022).

A fentieken tul az dsvanyi anyagok és a potencialis nehézfémek (pl. arzén, kadmium és higany) elemzése
betekintést nyuUjthat a méz tisztasagaba, eredetébe és lehetséges szennyezettségébe (Solayman et al.,
2016).

A MEZ ANTIOXIDANS HATASA

A méz szamos antioxidans vegyiiletet tartalmaz, amelyek kozil sok novényi eredetli masodlagos
metabolit. Ezek k6zé tartoznak a polifenolok, az dsvanyi anyagok és a vitaminok.

A fenolos vegyiiletek tekintheték a legaktivabbnak (Can et al., 2015). Ezek két f6 tipusra oszthatdk
(Andersen és Markham, 2005):
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e Fenolsavak: Erés antioxidansok, amelyek semlegesitik a szabad gydkdket és megakadalyozzak a

. s

e Flavonoidok: Segitenek megvédeni a ndvényeket az UV-sugarzastél, a kartevéktsl és a
korokozdktdl. A mézben szdmos flavonoid (példdul pinobanksin, krizin és galangin) aglikon
formaban taldlhatd, amely jobban felszivodik az emberi szervezetben (Scalbert és Williamson,
2000; Farkas et al., 2023).

A méhek ezeket a vegylleteket a gy(jtott nektdrbdl és pollenbdl viszik at (Silici, Sagdic és Ekici, 2010).
Mivel a fenolos profil nagymértékben fligg a virdgok eredetétél, felhaszndlhaté az egy virdgrél szarmazé
mézek azonositasara.

Az antioxiddns kapacitds értékeléséhez tobbféle laboratériumi vizsgdlatot alkalmaznak. Ezek a
kovetkez8kre oszthatok:

e SET (Single Electron Transfer) médszerek.
e HAT (hidrogénatom-atvitel) mddszerek (Huang, Ou és Prior, 2005).

Minden maddszernek megvannak az er@sségei és a korlatai, ezért ezek kombinacidja adja a
legmegbizhatdbb eredményeket.

A tanulmanyok kimutattdk, hogy:

e Szoros 0sszefliggés van a ndvényi eredet, az antioxidans aktivitds és az dsvanyianyag-tartalom
kozott.

A kornyezeti feltételek, a betakaritasi gyakorlatok és a tarolds szintén befolydsolhatjak az antioxidansok
szintjét (Lewoyehu és Amare, 2019).

A MEZ MIKROBIOLOGIAI TULAJDONSAGAI

A mézet az okortdl napjainkig széles korben alkalmazzak gydgyaszati célokra, kilondsen fert6zések,
sebek, égési sérllések, valamint egyes sziv- és érrendszeri problémak kiegészitd kezelésében. Kedvezd
hatdsait els6sorban komplex 0Osszetételének koszonheti, amely antimikrobidlis, antioxidans,
gyulladascsokkentd és sebgydgyulast tamogatd tulajdonsagokkal ruhdzza fel (Mlnstedt et al., 2019;
Ramsay et al., 2019).

A méz egyik legfigyelemreméltdébb tulajdonsédga antibakteridlis hatdsa. Az antibiotikumokkal
ellentétben, amelyek gyakran rezisztenciat okoznak, a méz Osszetett Osszetétele megneheziti a
baktériumok alkalmazkoddsat. Tanulmanyok kimutattak, hogy olyan baktériumok, mint a Pseudomonas
aeruginosa, a Staphylococcus aureus (beleértve az MRSA-t), az S. epidermidis és a Streptococcus
pneumoniae nem fejlesztenek ki rezisztenciat a mézzel szemben (Abuelgasim et al., 2021; Holubova et
al., 2021; Baldzs et al., 2023; Koloh et al., 2024; Nagy-Radvanyi et al., 2024).

A méz 6 antibakteridlis hatdanyagai a kovetkezdék:
e Hidrogén-peroxid (H,0,)
e Polifenolok (flavonoidok, fenolsavak)
e Méh defensin-1 peptid
e Magas cukortartalom (ozmotikus stresszt okoz)
e Alacsony pH

Ezeknek a hatdsoknak az er6ssége a novényi és foldrajzi eredettdl, az éghajlattél és a tarolasi
korilményektdl fiigg (Kamal & Klein, 2011; Nolan et al., 2019; Almasaudi, 2021).

1. A méz hordozhatja a Clostridium botulinum spdrait, amelyek csecsemd@botulizmust okozhatnak.
Ezért a mézet nem szabad 12 hdnaposnal fiatalabb csecsemd&knek adni.
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A méz érzékszervi elemzése kulcsfontossagu szerepet jatszik a termeldk értékajanlatdnak javitasaban és
Uj piaci lehet6ségek megnyitdsaban. Amikor ez a tudas széles fogyasztoi korhoz eljut, lehet6séget ad
arra, hogy a vasarlok értékeljék a helyi, hiteles és mindségi termelést. Az érzékszervi elemzés
segitségével képesek lesznek megkilonboztetni a kilonb6z6 iz- és aromaprofilokat, mikdzben arra
Osztonzik Sket, hogy felfedezzék, hogyan hasznalhatjak fel a legjobban az egyes egyedi profilokat. A
tudatos fogyasztok igy tdjékozott dontéseket hozhatnak, és képesek lesznek még inkdbb értékelni a
mind&ségi termeléket, mikdzben minden falatot élménnyé vardzsolnak, ami szamukra tébb 6romot és
elégedettséget biztosit.

A méz érzékszervi tulajdonsdgainak — izének, illatanak, allaganak és megjelenésének — szisztematikus
értékelésével a termel6k elkertlhetik, hogy ,hibds” vagy ,,alacsonyabb mindségl” termékekkel |épjenek
piacra, és egyre versenyképesebb piacon tudjdk megkilonbdztetni termékeiket. Az érzékszervi
profilalkotds nemcsak a méz egyedi jellemz&inek, példaul a virdgforrdsnak és a regionalis terroirnak a
mélyebb megértését teszi lehetévé, hanem segit biztositani az dllandd minGséget is, ami
elengedhetetlen a fogyasztdi bizalom és a markahlség kiépitéséhez. Ezenkivil az érzékszervi elemzés
tamogatja a nyomonkdvethet8séget és a hitelesség ellenérzését, lehetdveé téve a mézkiszerel6k szamara
(6nellenérzés révén) is, hogy igazoljak az egyviragos eredetre vagy folyamatokra vonatkozé allitasaikat.
Ezt az atlathatdsagot kilondsen azok a fogyasztok értékelik, akik etikus forrasbdl szarmazo, kivalod
min&ségl termékeket keresnek.

A termel6k szamdra a méz érzékszervi értékelése kaput nyithat a prémium termékek kategéridjahoz. A
kivételes érzékszervi tulajdonsagok elismerése dijak vagy tanusitvanyok formadjaban jelent&sen
névelheti a termeld hirnevét és piaci lathatdsagat. Egy, virdgos jegyekkel, barsonyos texturaval vagy
kivételes aromaval rendelkezd méz példaul magas mindségli termékként kerilhet forgalomba, és a dijak
segithetnek magasabb arkategéridba emelni azt: egy ,bestseller” vagy ,dijnyertes” cimkével ellatott
termék akar az egész kategéria arszintjét is emelheti.

Az érzékszervi értékelés belsé értéke mellett innovativ alkalmazédsokhoz is utat nyit, példaul a méz és a
gourmet ételek parositdsahoz, egyedi izkeverékek létrehozasahoz vagy specidlis izpreferencidkhoz
igazodd kilonleges (niche) termékek fejlesztéséhez. A fogyasztdi élmény és kikapcsolddas szintjének
emelése mellett a termelSk az érzékszervi ismereteket is felhasznalhatjak arra, hogy termékeiket az Uj
kulinaris trendekhez igazitsak, ezaltal bévitve piaci elérhetdséglket.

Mig az érzékszervi elemzés segit megérteni a mézet ize, illata és texturdja alapjan, a laboratoriumi
modszerek objektiv mddon igazoljdk érzékszerveink észleléseit. Az olyan mérések, mint a cukortartalom,
a nedvességtartalom, az elektromos vezet6képesség, a savtartalom, az enzimaktivitds vagy a polifenol-
profilok, lehetévé teszik a méz min8ségének, eredetiségének és szdrmazdsanak megerdsitését. igy a
tudomany és az érzékszervi értékelés kéz a kézben jar, segitve a termelSket és mézkiszerel6ket a bizalom
épitésében, a fogyasztokat pedig abban, hogy jobban megértsék a kezikben |évé mézesiiveget.

Osszefoglalva: az érzékszervi értékelés nem csupan a min8&ségbiztositds eszkdze, hanem stratégiai
eszkoz a termelBk szdmara. Az érzékszervi elemzés alkalmazasaval a méztermel6k javithatjak termékeik
profiljdt, fokozhatjak a fogyasztdi élményt, és jobban bevonhatjdk a fogyasztokat azdltal, hogy
megosztjak velUk tudasukat és tapasztalatukat. Emellett beléphetnek a prémium piacokra, ami végsé
soron tovabbi értéket teremt és versenyelényt biztosit az iparagban.
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A MEZ KULINARIS ES KREATIV VILAGA

MIERT FONTOS EZ?

A méz nem csupdn édesitészer — kulturdlis 6rokség, funkciondlis élelmiszer, kozmetikai 6sszetevd és
érzékszervi hid a termel6k és a fogyasztok kozott. Ebben a fejezetben tullépink a méz alapveté
ismeretén és felfedezzik annak sokoldalUsdgat: egészséget tdmogatd természetes termék, kulinaris
izfokozo és kreativ kifejezésre alkalmas eszkdz.

Ebben a fejezetben a tanuldk gyakorlati példak és tudomanyos alapu betekintés segitségével mélyebb
ismereteket szereznek a méz érzékszervi komplexitasardl, gasztrondmiai potencidljardl, jogi
szabdlyozasairdl és innovativ felhasznalasi lehetségeirdl — a wellness italoktdl a desszerteken, hazi
kozmetikumokon keresztll a hagyomanyos kézml(ives termékekig.

Ez a fejezet a méhészek, a kulindris szakemberek és a tapasztalati programok szervez6i szamara
biztositjia a méz sokszinl, értelmes és felelGsségteljes népszerdsitéséhez sziikséges ismereteket és
inspirdciot.

KuLcsszAvVAK

mézfajtdk, gasztrondmia, kulindris parositas, egészséglgyi allitdsok, természetes kozmetikumok,

méhészeti melléktermékek, receptek, aromakerék.

A TANULSAG

A fejezet végére a tanuldk képesek lesznek:

o Megérteni a méz és a méhészeti termékek tdrténelmi és modern felhaszndlasat az édesitésen
tal.

e Azonositani a legfontosabb egészségligyi tényeket és a jogi korldtozdsokat az egészségre és
tapldlkozasra vonatkoz6 allitasok tekintetében.
e Felfedezni a méhészeti termékek kozmetikai potencialjat és megérteni a gyartas jogi kereteit.

e Alkalmazni az iz-pdrositdsi technikdkat és az érzékszervi elveket a kulinaris gyakorlatban.

e Méz és kapcsolodd termékek felhasznaldsaval gasztrondmiai, wellness vagy kézmuves
élményeket teremteni.

rr 1,

e NépszerUsiteni a kilonb6z6 mézfajtakat és a hagyomanyos tudast innovativ és tiszteletteljes
maodon.

A MEZELMENY - TANKONYV n



A MEZ ES A MEHESZETI TERMEKEK EGESZSEGUGYI VONATKOZASAI

A mézet és mas méhészeti termékeket az emberiség mar az dokor ota alkalmazza az egészség
megdrzésére és a gyogyitas tdmogatdsdra. Ennek gazdag hagyomanya szamos torténelmi forrasban és
irdsos feljegyzésben fennmaradt. Az dkori Egyiptomban példdul a méz kiemelt szerepet toltott be:
mintegy 900 gydgydszati eljards kozul 500 esetben emlitik, és szinte minden gydgyszeres készitmény
alapOsszetevdi kozott szerepelt a méz, a bor és a tej (Eteraf-Oskouei & Najafi, 2013).

A méhekhez kothetd termékek egészségre gyakorolt jotékony hatdsait nemcsak torténeti forrasok,
hanem modern tudomdnyos kutatdsok is aldtdmasztjak. Tobb mint szaz angol nyelv( szakcikk atfogd
elemzése alapjan Samarghandian és munkatarsai (2017) részletesen bemutatjdk a méz
egészségmeglrzd és gyodgyhatdsu tulajdonsagait, kiilon hangsulyt fektetve annak megel6z6 és terapias
alkalmazasi lehet8ségeire.

A hagyomadnyos forrasok ugyanakkor ritkan tartalmaznak pontos recepteket vagy részletes hasznalati
Utmutatékat. Az évszdzadok, st évezredek soran felhalmozott tapasztalatok mégis értékes
irdnymutatast nyudjtanak ahhoz, hogy mely hatasmechanizmusokat és alkalmazasi tertleteket érdemes
tudomadnyos maodszerekkel vizsgalni.

A méz napjainkban funkcionalis természetes élelmiszerként is értelmezhetd: gyulladdscsokkentd,
antioxidans, anyagcsere- és sziv-érrendszeri el6nyeit egyre tobb kutatds igazolja. Ugyanakkor
Osszetétele jelent8s mértékben fligg ndvényi és foldrajzi eredetétdl, ezért az egységes, szabvanyositott
egészséglgyi allitasok megfogalmazasahoz tovabbi, célzott klinikai vizsgalatokra van sziikség (Al-Waili et
al., 2025).

A mézfogyasztdssal kapcsolatos egyik legfontosabb egészségligyi ajdnlds, hogy az egy év
alatti gyermekek és a méztermékekre érzékeny fogyasztok ne fogyasszanak mézet és

méztermékeket. Ahogyan minden mds “nyers” élelmiszer esetében, a méz is
véletlenszertien szennyezédhet Clostridium botulinum spdrdkkal.

AZ EGESZSEGRE VONATKOZO ALLITASOK JOGI KORLATAI

Az emberi fogyasztdsra szant méz és méhészeti termékek az 178/2002/EK rendelet értelmében
ELELMISZERNEK mindsiilnek. Ez azt jelenti, hogy gyartasuk, forgalmazasuk és terjesztésiik soran minden
vonatkozé élelmiszer-jogszabalyt be kell tartani.

A mézrél vald tajékoztatds soran a kdvetkezd unids rendeleteket kell figyelembe venni:
e azélelmiszerek cimkézésére vonatkozd éltaldnos szabalyokrdl sz616 1169/2011/EU rendelet,

e az élelmiszerekre vonatkozd taplalkozadsi és egészségre vonatkozd dllitasokrol szold
1924/2006/EK rendelet.

FOBB JOGI ALAPELVEK:

e Az élelmiszerek cimkézése nem tévesztheti meg a fogyasztot.
o Taplalkozasi és egészségre vonatkozo allitdsok csak akkor tehetdk, ha:
e taplalkozasi és fizioldgiai hatdsuk tudomanyosan aldtamasztott,

e az dllitdsban szerepl6 anyag bioldgiailag hozzaférhetd formaban (az emberi szervezet
altal felhasznalhatd formaban) van jelen,

e azallitasok az atlagos fogyasztd szamara egyértelmden érthetSek.
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e Az élelmiszeripari vallalkozo felel6s azért, hogy az allitasok altaldnosan elfogadott tudomanyos
bizonyitékokon alapuljanak.

MiI MINOSUL ALLITASNAK?

Barmely olyan allitas, kép, grafika vagy szimbdlum, amely kijelenti, sugallja vagy utal arra, hogy egy
élelmiszer kilonleges tulajdonsagokkal rendelkezik, jogilag allitdsnak mingsul.

o Az egészségre vonatkozd dllitasok egy élelmiszer (vagy annak 0sszetevdi) és az egészség kozotti
kapcsolatot sugalljak.

e A betegségkockazat-csokkentésre vonatkozo allitds azt sugallja, hogy az élelmiszer jelent&sen
csokkenti egy emberi betegség kockazati tényezgjét.

A jovdhagyott és elutasitott egészségre vonatkozo dllitdsok teljes és naprakész listdja az EU
nyilvantartasdban taldlhatd: EU tapldlkozdsi és egészségre vonatkozd allitdsok nyilvantartdsa®

. Jelenleg az EU-nyilvdntartdsban nincs engedélyezett egészségre vonatkozé Aallitds a mézre
vonatkozéan!

Az EFSA MEZRE VONATKOZO EGESZSEGRE VONATKOZO ALLITASOK ERTEKELESE

2008-ban az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag (EFSA) értékelte a mézre és a méhsejtre vonatkozd
szamos javasolt egészségre vonatkozé allitds tudomanyos aldtdmasztasat. A benyujtott kérelmek a
kovetkezbket allitottak:

e A mézben taldlhatd antioxidans novényi anyagok jétékony hatdssal vannak a Iégzérendszerre és
megnyugtatjak a torkot.

A méz egyedildllo 6sszetétele energiat biztosit, aldtamasztva az alabbi allitdsokat:
® A méz megbrzi az dltaldnos egészséget.
® A mézjavitja a memoridt és a tanuldsi képességet.
® A méztamogatja a menopauza alatti j6 kdzérzetet.

Az EFSA azonban elutasitotta ezeket az allitdsokat, hivatkozva a kovetkez8kre vonatkozd konkrét,
megbizhato vizsgalati adatok hidnyara:

e Aszikséges méz pontos tipusa és mennyisége.

e Mennyi mézet és milyen gyakorisaggal kell fogyasztani.
Miért nem lehet konkrét egészségre vonatkoz6 allitasokat tenni?
A méz dsszetétele:

o ~39% fruktoz

e ~31% glikdz

e ~10% egyéb cukrok

o ~14-18%viz

Emellett nyomelemeket és vegylleteket is tartalmazhat, attél figgéen, hogy mi a nektdrforras és milyen
méhfajrél van szé.

> A hivatkozas alapértelmezetten angol nyelv(i oldalra mutat, de az Eurdpai Unid Gsszes hivatalos nyelvén
elérhetd, igy magyarul is.
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https://food.ec.europa.eu/food-safety/labelling-and-nutrition/nutrition-and-health-claims_en

Ez a valtozatossag lehetetlenné teszi, hogy egy adott mézfajtdhoz egy konkrét egészségligyi hatdst
rendeljink.

Helytelen allitas példaja:

LA hdrsfa méz kivdlo kéhogéscsillapitd és gyulladdscsokkentd.”

Ez jogilag nem haszndlhatd, mert:

e Nincsenek pontos adatok arrdl, hogy a harsmézben mely 6sszetev6k és milyen mennyiségben
fejtenek ki pozitiv hatast. A legtobb esetben nincsenek vizsgélati eredmények a kilonb6z4
teriileteken és kilonb6z6 idépontokban gy(ijtott mézek dsszetételérdl.

e Nincs megbizhatd ajanlds arra vonatkozdan, hogy a kohogés tipusatdl, az életkortdl és az
egészségi allapottol fliggben mennyi mézet és milyen gyakorisaggal kell fogyasztani a jotékony
hatds elérése érdekében.

MIT KOZOLHETNEK A MEHESZEK?

MIG A KONKRET EGESZSEGUGY! ALLITASOK KORLATOZOTTAK, A MEHESZEK
HIVATKOZHATNAK A HAGYOMANYOS VAGY NEPI FELHASZNALASRA, HA AZT
EGYERTELMUEN MEGJELOLIK, PELDAUL:

A HAGYOMANYOS ORVOSLAS SZERINT A HARSFA MEZET LEGUTI MEGBETEGEDESEK
TUNETEINEK ENYHITESERE HASZNALJAK.”

A MEZ TAMOGATJA AZ IMMUNRENDSZER NORMALIS MUKODESET.” (MEGJEGYZES: EZ
NEM JELENTI AZT, HOGY EROSITI AZ IMMUNITAST.)

Az ilyen dllitasoknak mindig a kdvetkez&ket kell tartalmazniuk:
e Egyértelm(ien irodalmi vagy hagyomanyos ismeretekbd| szdrmazik.

e Nem tudomdnyos vagy anekdotikus informacidként kell bemutatni, hacsak nem tdmasztja ald
kdzzétett bizonyiték.

Ez a gondos kommunikacio segit megteremteni a fogyasztok bizalmat, mikdzben megfelel a térvénynek.

A MEZ ES A MEHESZETI TERMEKEK KOZMETIKAI FELHASZNALASA

A mézet és a méhészeti termékeket évezredek éta nemcsak élelmiszerként, hanem kozmetikai célokra
is hasznaljak.

A méz torténelmi felhaszndldsa a szépségdpolasban

e Az 6kori Gérogorszagban a n6k mézet és olivaolajat kevertek krémekbe, és tej- és mézflirdéket
hasznaltak a puha, hidratalt és fiatalos bérért.

e Az Okori Egyiptomban Kleopatra kiralyné naponta furdott mandulaolajjal és mézzel dusitott
szamartejben, hogy bdre ragyogd és sima maradjon.

Ma is a méz a kozmetikumok és wellness terapiak, példaul a mézes masszdzs gyakori 0sszetevdje.

A KOZMETIKUMGYARTAS JOGI SZEMPONTIJAI

Ha egy méhész sajat vagy vasarolt mézbdl kozmetikumokat kivan gyartani, akkor be kell tartania a
kovetkezbket:
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e az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EK) 1223/2009/EK rendelete a kozmetikai termékekrdl,

e az adott tagallam kozmetikai termékekre vonatkozé jogszabalyai.

Magyarorszagon a Nemzeti Kbzegészségligyi és Gydgyszerészeti Intézet az illetékes hatdsag, hasonldan
az élelmiszerekkel és az egészségre vonatkozo allitasokhoz.

L. Megjegyzés:

alkalmazasahoz kiilén jogi besorolas és megfelelés sziikséges.

A méz kozmetikai 0sszetevéként valé megértése

e A méztdbb mint 181 kulonbodz6 vegylletet tartalmaz.

Noha a méz els@sorban élelmiszerként ismert és forgalmazott, kozmetikai

e A kozmetikai O0sszetevSk nemzetkdzi ndmenklaturajaban (INCI) a méz ,Honey” vagy ,Mel”
néven szerepel.

e Bdrpuhitd, nedvességmegtartd és hidratald hatdsa van.

A MEZ LEGFONTOSABB KOZMETIKAI HATASAI A KOVETKEZOK:

e Bdrregenerdlds és taplalas.

e BOrsimitdsa és rugalmassdganak javitasa.

e Az ozmdzis hatdsdnak kdszonhetben javitja a mikrokeringést.

e A bdrszovetek méregtelenitése.

e Gyulladascsokkentd és UV-védd hatdsok.

e Tonizalas, relaxalds, kondicionalds a magas cukor- és bioelem-tartalomnak kdszénhetéen.

A méz a kovetkez6krél is ismert:

o Akne kezelése: gyulladascsokkentd és méregtelenits hatasok.

e Afejblr és a haj hidratalasa: erésiti a sz6rtlisz6ket, fokozza a fényt, kiizd a korpasodas ellen.

e Mézes masszazs: méregtelenit, javitja a bor feszességét, enyhiti az izom- és reumas fajdalmakat.

MEHESZETI FOBB KOZMETIKAI . . HATEKONY
TERMEK | OSSZETEVOK | FELHASZNALAS JOTEKONY HATASOK KONCENTRACIO
Regeneralo,
Gombaellenes dregedésgatlod
kti krémek, rdzsok !
Propolisz 320+Ufettlv f;egzn;étzic; ,véd(j antioxidans, UV-véds, |pl. 0,5% szajvizben
gy krgmek » Nap csokkenti a fogkd
képz6dését
Serkenti a sejtek
200+ Samponok, megujuldsat,
Pollen bioldgiailag hajkondiciondldok,  |szabalyozza a 0,5-5%
aktiv anyag arckrémek faggyutermelést,
antioxidans
Peptidek, Balzsamok, krémek, Antibaklterié.lis, }
Méhpempé |zsirsavak, akne kezelések, gyullao}la}scsokkento, 20%
vitaminok kollagén fokozok hidratalo,
Oregedésgatlo,
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MEHESZETI FOBB KOZMETIKAI : HATEKONY
TERMEK | OSSZETEVOK | FELHASZNALAS UV @N AT KONCENTRACIO
tamogatja a
kollagéntermelést.
Oregedesgatlo |y v akterialis,
o krémek, akne elleni . « . o
Melittin, , gyulladascsokkentd, Kis, ellen6rzott adagokban
S . termékek, o . ) .
Méhméreg |enzimek, . . el6segiti a haj alkalmazhato helyi
. hajndvekedést . L - f o
peptidek olBseaitd novekedését, lassitja a |készitményekben
& , bér dregedését
megolddsok
Alacsonyabb bioldgiai
300+ anyag s el ot 1s e aktivitdsa miatt f6ként
. Emulgedldszer Fert6tlenitd, 1agyito, (s .
(lipidek, , . emulgedldszerként
L o krémekben, megakaddlyozza a (s , .
Méhviasz |viaszészterek) | ., , , . hasznaljak (két vagy tobb,
. ajakapoldkban, vizveszteséget, védi a , .
(Nutrients, rUzsokban bért egymassal nem keveredd
2023) folyadék o6sszekeveredik és
stabil elegyet alkot.)

5. tabldzat
Egyéb méhészeti termékek kozmetikai tulajdonsdgai
Forras: Az ENFORCE projekt partnerei dltal készitett

PROPOLISZ A SZAJAPOLASBAN: KLINIKAI BIZONYITEKOK ES GYAKORLATI ALKALMAZAS

A propolisz, a méhek altal termelt természetes gyantas vegyllet, régdta ismert antimikrobialis és
gyulladascsokkentd tulajdonsagairdl. Az utdbbi években a fogaszatban is figyelmet keltett, mivel
csokkentheti a fogké képzddését és eldsegitheti az ltaldnos szajapolast.

Szamos klinikai tanulmany bizonyitotta, hogy a propolisz tartalmu fogkrémek hatékonyabbak lehetnek
a hagyomanyos készitményeknél. Biria és munkatarsai (2019) kontrollalt vizsgalataban a propolisz alapu
gyogynovényes fogkrémet hasznald résztvevéknél szignifikdnsan nagyobb mértékd fogkScsokkenés volt
megfigyelhetd, mint a hagyomanyos fogkrémet hasznaldknal. Suriamah és munkatarsai (2019) pedig azt
allapitottdk meg, hogy a propolisz, a teafaolaj és a natrium-monofluorofoszfat tartalmu fogkrémek
egyhetes hasznalata utan mind a fogk&, mind az inyvérzés indexében jelentds javulas volt
megfigyelhetd.

A propolisz elényei nem korlatozédnak a fogkrémre, a bel6le késziilt szajobliték is igéretes
eredményeket mutatnak. Koru és munkatdarsai (2020) tobb klinikai vizsgdlatot elemezve arra a
kdvetkeztetésre jutottak, hogy a propolisz tartalmu szajobliték kovetkezetesen segitik csokkenteni a
fogk& felhalmozddasat és az inygyulladast. Egyes tanulmanyokbdl kiderilt, hogy hatékonysaguk
Osszehasonlithatd a klérhexidinével, de kevesebb mellékhatassal jartak (példdul a foltok vagy az
izérzékelés zavara).

Awawdeh és munkatarsai (2015) rovid tavu klinikai vizsgalatot végeztek, amelyben 6sszehasonlitottdk a
propolisz alapu szajoblogetét és a ragdgumit. Megallapitottdk, hogy az 6blogetd mar 6t napos hasznalat
utan is szignifikdnsan hatékonyabb volt a fogk& csokkentésében.

Bar a hosszU tavu, nagyszabasu vizsgalatok még mindig korlatozottak, a korai eredmények arra utalnak,
hogy a propoliszos fogkrémek és oOblitGszerek tartds hasznalata idével tovabbi fogk&csokkentd
elényokkel jarhat. Ezek a megadllapitdsok a propoliszt vonzd vélasztassa teszi azok szamara, akik
természetes alternativakat keresnek a szajhigiénia teriiletén.
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A gyakorlé gazdasdgok és méhészetek sajat természetes alapanyagaikat felhaszndlva kényeztetd
wellness-szolgaltatasokat integrdlhatnak (pl. mézmasszazs vagy DIY kozmetikai workshopok), igy Uj
értéket adva kindlatukhoz, felel@sségteljesen népszerdsitve a méhészeti termékeket.

&

Ne feledje:

Minden kozmetikai terméknek meg kell felelnie az
1223/2009/EK
és a nemzeti jogszabalyoknak.

A MEZ A GASZTRONOMIABAN - A MEZ NEM CSAK EDESITOSZER

A méz kulinaris felhasznaldsaval kapcsolatban a legtébben a tea édesitésére vagy mézes slitemények
sitésére gondolnak. Bar a méz valéban természetes édesitészer, valddi gasztrondmiai potencialja ennél
sokkal tobb.

A borhoz hasonldan a kilonboz6 mézfajtaknak is megkllonboztets érzékszervi jellemzbik vannak,
amelyeket a novényi eredet, a szilret, a foldrajzi elhelyezkedés és a mindség alakit. A megfelel§ méz
kivalasztdsa egyedildllo aromakkal, izekkel, szinekkel és texturakkal emelheti az ételek szinvonalat.

Megjegyzés:
Miel6tt méhészeti élményprogramokat vagy mézkdstoldkat szervez, mindig ellendrizze,
hogy a vendégeknek nincs-e allergidjuk a méhszUrasra vagy a mézre.

A MEZ KULINARIS TULAJDONSAGAI

A méz asvanyi anyagokat, vitaminokat, enzimeket és antioxiddnsokat tartalmaz. Ezek az értékes
Osszetev6k azonban héérzékenyek: minél magasabb a f6zési hémérséklet, anndl nagyobb az izek,
aromak és egészségre jotékony tulajdonsagok vesztesége.

21. kép
F6zés mézzel
Forrds: CANVA
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JELLEMZG

vagy atlatszatlan

mézek gyakran er8sebb,
robusztusabb izdek

TULAIDON TARTOMANY / KULINARIS HATASA | GYAKORLATI TIPPEK SZAKACSOKNAK
SAG ”
JELLEMZO
. Befolydsolja a vizudlis . , . -
Halvanysarga vagy ) , o Finom ételekhez hasznaljon vildgos
, e s , . Imegjelenést; a sotétebb | L )
Szin sotétbarna; attetszg mézet, er6teljes pacokhoz vagy

mazakhoz sotét mézet

Textlra és
viszkozitas

Folyékony, slr( vagy
kristéalyos (finom
vagy durva
kristalyok)

Befolydsolja a szajban
érzett izt, kenhet&séget
és oldhatdsagot

Melegitse dvatosan, hogy folyékonnya
valjon; krémes mézet hasznaljon a
kenhet6ség vagy télalas
szabalyozasahoz

Fokozza az iz élénkségét;

A jobb kelés érdekében adjunk %

sitemények és
édességek texturajat

pH 3,2 —4,5 (savanyu) |befolyasolja a sttés teaskanal szédabikarbénat minden
kémiai folyamatait csésze mézhez a siteményekben
(ks Hosszu tarolas és stabil mazakhoz
Szavatossagi id6 és , . .
o , vdlasszon alacsony nedvességtartalmu
erjedési kockazat; mézet; magas nedvességtartalmu méz
Viztartalom |15-20 % befolyasolja a , Mag g

hasznélata esetén modositsa a
receptekben szerepl§
folyadékmennyiséget

Cukortartalom

Fruktdz 38—41%,
glikoz 31-35%

EdesitSers,
kristalyosodasi sebesség,
karamellizalédasi
viselkedés

Helyettesitéskor csokkentse a
receptben szerepl cukor mennyiségét
20-25%-kal; az édesités tulzott
barnulasanak elkerilése érdekében
csokkentse a sitd hémérsékletét
koralbeltl 10 °C- al

Aroma és iz

Virdgos, fas,
gyogynovényes,
meleg stb., a fajtatdl
flggben

Meghatdrozza a
parositas valasztasat és
az étel jellegét

A f6zés utan adja hozzd, hogy
megdrizze az aromat; illessze a méz
profiljat a féétel izvildgahoz

6. tablazat

A méz fébb kulindris tulajdonsdgai
Forrds: ENFORCE projektpartnerek, a Scuola di cucina Wellness Gourmet anyagai alapjdan

SziN ES VIZUALIS MEGJELENES

A méz szine jol tlkrozi novényi eredetét: a szinte viztiszta vagy halvanysarga akdcméztél egészen a sotét
gesztenyebarna, illetve az atlatszatlan, krémesen kristalyosodo fajtakig széles skalan mozog. A méz szine
az érlelés és a tarolds soradn természetes mdédon sotétedhet. Ezt tobb tényezd is befolyasolja, példaul a
régi méhsejtek jelenléte, a fémmel valé érintkezés, a taroldsi h6mérséklet vagy a fénynek valo kitettség.

A gasztrondmidban a méz szine nemcsak esztétikai értéket képvisel, hanem kreativ elemként is
hasznalhatd: kontrasztok kialakitdsara, mazolashoz, talalasi diszcseppekhez vagy rétegezett
megjelenés(i desszertekhez.
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TEXTURA ES VISZKOZITAS

A mézek viszkozitasa, slirlisége és kristadlymérete valtozd. Ezek a tulajdonsagok nemcsak a szdjban érzett
izt, hanem a tdlalas esztétikajat is befolyasoljak. A hémérséklet-valtozasok hatassal vannak a méz
folyékonysadgdra és oldhatdsagara, ezért fontos, hogy a kivant textira meglrzése érdekében
megfelel8en kezeljik.

VizZTARTALOM

e Az alacsony viztartalmi mézek megakadalyozzak az erjedést, igy hosszabb eltarthatésagot
biztositanak.

e A magasabb viztartalmi mézek (gyakran a korai betakaritdsbdl vagy nedves éghajlatrol
szarmaznak) kdnnyebben erjedhetnek, ezért kevésbé alkalmasak hosszu tarolasra, de azonnali
f6zéshez vagy pacoldshoz még hasznalhatok.

e Alacsony viztartalmu mézek hasznalata esetén jobb a stabilitds a mazakban és szdszokban.

e Sitésnél a magas viztartalmi mézek kissé lagyithatjak a tésztdkat és masszakat, ezért
el6fordulhat, hogy a recept folyadéktartalmat mddositani kell.

e A cukrasztermékekben (pl. pralinék, karamellds cukorka) a nedvességtartalom befolyadsolja a
texturat és a taroldsi mindséget.

CUKORTARTALOM

A méz cukortartalma eltér a cukorétol:

Fruktdz (altaldban 38-41%): édesebb a szachardzndl, hozzdjarul a sima izhez és a lassabb
kristalyosodashoz.

Gllkdz (dltaldban 31-35%): gyorsabban kristdlyosodik, ami befolydsolja a texturat.

Ez a cukoregyensuly befolydsolja a kristdlyosodds sebességét, az édes iz intenzitdsat és a
barnulast f6zés kdzben.

KULINARIS HATASA:

Edesebb, mint a cukor: a receptekben a cukorhoz képest koriilbeliil 20-25%-kal kevesebb mézet
érdemes hasznalni.

Nedvességmegtartds: Segit a siteményeknek hosszabb ideig puha maradni.

Karamellizalédas: A méz gyorsabban barnul — a sité§ hémérsékletét korulbeltl 10 °C-kal
csokkenteni kell.

Fagyaspontcsokkentés: A fagyasztott desszertek krémesebbek és kevéshé jegesek lesznek.

PH ES iz KOLCSONHATAS

A méz természetesen savas (pH 3,2-4,5).

Sttéskor 1 gramm szddabikarbonat adjunk egy csésze (kb. 350 gramm) mézhez, ezzel segitve a
tészta kelését.

A repceméz enyhén llgosabb pH-ja selymesebb izérzetet kdlcsondz neki.
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AROMAKATEGORIAK (AROMAKOR)

A méz aromait gyakran olyan kategdridkba soroljak, mint virdgos-floral, meleg-warm, aromas-aromatic,
noévényi-plant, kémiai-chemical, allati-animal, friss-fresh vagy fds- woody (23. dbra). Bar a nemzeti méz
aromakerekek (Franciaorszag, Olaszorszadg, Amerikai Egyesilt Allamok) részleteikben eltérnek
egymastol, mindegyik segiti a szakacsokat és a méhészeket a kilonbozE méztipusok és az ételek
Osszehangoldsaban. Az aromakerekek megvasarolhatok azoknal a szervezeteknél, amelyek kidolgoztak
6ket.

A méz aromainak f6 kategoridi a kovetkez6k:

AROMAS

VIRAGOS

NOVENY!I KEMIAI ALLATI

FRISS

22. dbra
A méz aromdinak f6bb kategoridi
Forrds: Az ENFORCE projekt partnerei dltal készitett
[z ES AROMAERZEKELES

Az iz a nyelven (édes, savanyu, sés, keser(, umami), mig az aroma az orriregben érzékelhetd. A valédi
izérzékelés mindkett6t 6tvozi. Ugyanakkor mas érzékek — a 1atds, a hallas és az érintés — is befolyasoljak
az izélményt.

A nyelv izérzékel§ terlletei:
e Edes: anyelv hegyén.
e SavanyU/savassag: a nyelv hatso részének mindkét oldalan.
e Sos: anyelv mindkét oldalan eldl.
e Keser(: a nyelv hatsé részén.

e Umami: az aminosavakhoz vagy a glutamathoz kapcsolddo terllet, ahol a ,finomsag” érzése
keletkezik. Az egész szajpadlason és nyelven érezhetd.

A szagokat azonosité szagldsejtek az orrireg felsé harmadaban, a szaglohdmban taldlhaték. A lenyelt
ételek szagai is eljutnak a szagléreceptorokhoz. Orrdugulds esetén gyakran nem érzékeljik az izeket.
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A teljes izélményt minden érzékszerviinkkel élvezhetjlk, beleértve a szinek, a fények, a h6mérséklet és
az anyag (textura, konzisztencia) érzékelését is. Még a hallas is befolydsolhatja a késtolds eredményét
(példaul: a falat ropogds).

A méz jellemz8i mellett a szaglas és az izérzés mas fontos tényez6ktél is fligg. llyen tényez6k példaul a
kostold életkora (az érzékszervek altalaban kevésbé élesek id6sebb korban), a napszak (az érzékszervek
ébredés utan gyengébbek), a kdstold étkezési szokasai, egészsége (Iégzbszervi, allergids, idegrendszeri,
cukorbetegség stb.) és életmddja (példaul a dohanyzas rontja az izérzést).

I1z-PAROSITASI STRATEGIAK

Az izek kiegészitd jellegének megértése segit a méz és a sajt, saldtdk, gylimodlcsok vagy akar f6ételek
parositasaban. Ime egy roévid Utmutatd az izek kdlcsdnhatasairdl — mi harmonizal, mi itkozik, és mire
kell figyelni a méz parositasakor.

e Hasonldsdg: a hasonld izek, azaz az azonos izcsalddba tartozé ételek parositasa jol mikodik (pl.
virdgméz virdgos tedkkal).

e Kontraszt: az iz-kiegészitd szabdlyokat alkalmazva harmonikus parositds jon létre, amikor az izek
egyensulyba kertlnek a szdjban, példaul keser(iség édes izzel, savassag édes izzel.

Tippek:
Enyhe sajt + erés méz = harmaénia.
Erés sajt + enyhe méz = a méz ize elnyomaodik.
A keser( mézek és a sés sajtok pdrositasa bonyolult.

A szokatlan, furcsa aromaju mézeket nehéz parositani!

KOLCSONHATAS

HATAS

PELDA

EREDMENY

Keser(iség + édesség

Kiegyensulyozé

Kavé mézzel

Sima, kellemes

Savanyusag + édesség Kiegyensulyozé |Citrom + akdcméz Frissité

Sés + édesség Kiegyensulyozé  |Sajt + méz Harmonikus

Sés + savanyu vagy keserd( Osszelitkdzés Kék sajt + citrom Tul erés

SKaejaer:sze;ig sos iz vagy Bsszeiitkdzés CHi?icojir:?éméz + feta sajt + Tl erds

Erés sajt + enyhe méz Osszelitkdzés Roquefort + akac A méz eltnik

Enyhe sajt + er6s méz Kiegyensulyozé  |Ricotta + gesztenyeméz Uj dimenzié

Erds sajt + erés méz Kockazatos Erett cheddar + erdei méz Ovlatcl)san
probalkozzon

Keser(i méz + soés sajt Osszelitkdzés Hajdina méz + feta Gyakran kellemetlen

6. tablazat

[z-pdrositdsi tippek a mézhez a kulindris gyakorlatban
Forrds: Az ENFORCE projekt partnereinek munkdja alapjén
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. Megjegyzés: A parositasi példak oktatdsi célokat szolgdlnak, és dltaldnos érzékszervi elveken és
kulindris tapasztalatokon alapulnak. Az izérzékelés a méz fajtajatdl, a sajtok érésétdél és a személyes
preferencidktdl fuggden valtozhat.

ITALOK — A REGGELI KAVETOL AZ ESTI KOKTELOKIG

TEA + MEZ

Mig a tea puristadk a tiszta teat kedvelik, sokan szivesen adnak hozza mézet, hogy enyhitsék a keser( izt
vagy kiemeljék a gydgynodvényes aromakat. A mézet leginkdbb langyos tedba érdemes keverni, hogy
megdrizze tapértékét.

e Enyhe gydgynovényes tedhoz haszndljon semleges mézet, példaul akac- vagy facélia-mézet.

e Gyodgytedkhoz olyan mézet valasszon, amely fokozza a hatdst — pl. hadrsfa méz harsfa tea mellé.
KAVE + MEz
Bar kevésbé elterjedt, mint a cukor, a méz merész és finom édesitészer lehet a kdvéban, kilondsen a

specialis italokban. A réteges kavékreaciok, mint példaul a melange, a mézet vizualis és izélményt add
elemként is felhaszndlhatjak.

Profi tipp:

Adjon mézet a tejhez vagy a habréteghez, hogy még gazdagabb izt kapjon!
Keverje eszpresszéba karamellds izélményért!

TEJ + MEZ - TAPLALO PAROS

A tejet és a mézet évszazadok ota fogyasztjdk egyltt, mint nyugtatd, taplald kombinacidt. A legujabb
kutatdsok is alatdmasztjdk ezek potencidlis egészséglgyi elényeit. Példaul egy korondria intenziv
osztalyon végzett klinikai vizsgalatban azt talaltdk, hogy azok a betegek, akik hdrom napon at naponta
kétszer fogyasztottak tej-méz keveréket, jelent6sen jobb alvasi minGséget tapasztaltak a
kontrollcsoporthoz képest (Amini et al., 2018).

Atej és amézize a nyugtatd, taplald tulajdonsagaiknak kdszonhetéen egyarant népszerliek. Melegséglik
és természetes édességik tokéletessé teszi Sket wellness italokhoz, lefekvés el6tti frissit6khoz,
szezonalis ajanlatokhoz, aranytejben (kurkuma-méz-tej keverékben) vagy akar édes szdszok és
desszertitalok alapjaként.

[zharménia: A tejben taldlhatd krémes zsir kiegyensulyozza bizonyos mézek virdgos savassagat vagy
keserliségét. Vdlasszon konnyl mézeket (példaul akdcmézet) a finom iz érdekében, vagy erdsebb
fajtakat (példaul gesztenyemézet) a merészebb kombinacidkhoz.

Elkészitési tipp:

A mézet csak a tej felmelegitése utan adja hozza, hogy ne romoljanak a tapanyagai — meleg (nem
forrd) hémérsékleten keverje bele.

Tippek méhészeknek és kavézdknak:

Kindlja kiemelt italként —, Helyi tej és méz” — farmokrol szarmazé alapanyagok és szezondlis mézfajtak
felhaszndldsaval.

Adjon hozza egy csipet fahéjat vagy kardamomot a melegség fokozasahoz.

A MEZELMENY - TANKONYV



FRISSITO HIDEG ITALOK

A méz nem csak téli teakhoz vald — hideg italokban is remekil érvényesil. Forrd napokon sima,
természetes édes izt és mélységet ad az italoknak.

e Mézes limonadé

A kozonség kedvence: keverj 6ssze mézszirupot (1:1 aranyban méz és meleg viz) citromlével,
hideg vizzel és jéggel. Adjon hozza flszerndvényeket, példdul mentat vagy bazsalikomot a
kaldnleges izért.

e GyUmodlcslevek és turmixok

A méz hozzdadasa kiegyensulyozza a gylimolcsok savanykas izét. Probalja ki a gesztenye- vagy
édeskoménymézet citrusfélékkel vagy bogyds gyiimolcsokkel kombindlva.

o Jégtedk és gydgytea-hUsiték

Keverje O6ssze a mézet gydgytea-kivonatokkal (pl. hibiszkusz, kamilla vagy rooibos) egyedi
alkoholmentes koktélok készitéséhez. Hiitse le és jéggel télalja.

ALKOHOLOS ITALOK:

e Méz alapl: mézbor, mézes palinka, mézsor.
e Maézes iz(i: mézes likérok, fliszeres borok, forré puncsok.

e Koktélok: Bee’s Knees, Honey Whiskey Sour, Honey Mojito.

MEZ A KULINARIS ETELEKBEN — AZ ELOETELTOL A DESSZERTIG

A méz sokoldall alapanyag, amely hideg és meleg ételek izéhez és tapértékéhez egyarant hozzatesz.
Ovatosan és kreativan hasznalva a killénb6z& mézfajtdk az egyszer( recepteket is kulinaris élménnyé
varazsolhatjak.

SALATAK ES ELOETELEK TEJTERMEKEKKEL
SALATAONTETEK

A méz remekdl illik savanyu Gsszetev6khodz, mint a citrom, a lime vagy az ecet, és friss, élénk iz(i
Onteteket eredményez. Mivel a salataonteteket hidegen hasznaljdk, a méz aromaja és tapanyagai
megmaradnak. A kilonb6z8 szinl és iz mézfajtdk kreativan felhasznédlhatok a salata Gsszetevéitd|
fliggden.

TEJTERMEKEKET TARTALMAZO ELOETELEK

A méz friss tejtermékekhez, példaul turdhoz és kilonb6z8 sajtokhoz is jél illik.

e Krémes vagy semleges iz tejtermékek (pl. ricotta, krémsajt, joghurt vagy orda) esetében az
erdsebb iz mézek gazdagabbd és kontrasztosabba tehetik az izvildgot.

e Az érlelt vagy erés sajtokhoz pérositson enyhe iz(i fajtamézeket, hogy kiegyensulyozza az izliket
vagy fokozza intenzitasukat.
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LEVESEK ES FOETELEK
LEVESEK

Ha mézet adunk levesekhez, akkor gy tekintsink ra, mint egy italhoz ill§ kisérére: az édes és a savanyu
izek mUkodnek a legjobban egyutt.

e Haszndljon mézet gylimolcslevesekben vagy krémes toklevesekben, lehetSleg langyos
hémérsékleten adagolva, hogy megérizze az aromat és a tapértékét.

e Forré levesekben a méz ugyan édes izt ad, de finom aromaja és egészséglgyi elényei
romolhatnak.

FOETELEK — HUS, HAL ES GRILL

A méz népszerl dsszetevéje a pacoknak, kiléndsen:
e Silt hus és grillezett hal.
o Mézzel glazirozott z6ldségek vagy sitében silt husok.

A magas h6hatas karamellizdlja a mézet, ami gydnyor(i mazzal és gazdag izzel jar. Ez egy széles korben
népszer( f6zési modszer, amely Uj piaci lehet8ségeket is nyithat a kész mézes pacok szamara.

Higroszkdpos tulajdonsdgai (nedvességet vonzd képessége) miatt a mézet olyan specidlis ételek
elkészitéséhez is haszndljdk, mint a gravadlax lazac, ahol a viz kivonasdval segit a hal pacolasaban.

DESSZERTEK — KARAKTERES EDESSEG

A méz nem csupdn édesitészer — aromat, izt és komplexitdst kolcséndz a siteményeknek és a hideg
desszerteknek egyarant. Példaul:

e Diszitett mézeskaldcsok, amelyek sok kultUraban népszerek.
e Baklava-tipusu desszertek, mézszirupba aztatva.

e Hideg édességek, mint a fagylaltok vagy a sités nélkili sajttortak, amelyek kiemelik a fajtakra
jellemz8 mézeket.
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22. kép
Siités mézzel, és dios mézes siitemény
Forrds: CANVA

Mindezekben a kategdridkban a helyi és kiilonb6z8 mézek alkalmazasa lehetséget ad a kreativitdsra, a
torténetmesélésre és a kulinaris élmények gazdagitasara.

Tippek:
A tortdk, piték vagy fagylaltok tetejére csepegtessen folyékony mézet.
A krémes vagy kristalyosodott méz jol illik turékrémek vagy gyimolcsos poharak diszitéséhez.

A tortatésztakban és krémekben a méz mélységet ad, de figyelem: a sités csdkkenti a fajtakra jellemz§
aromakat.

MEHESZETI TERMEKEKBOL KESZULT KEZMUVES TERMEKEK ES
DISZTARGYAK

A méhészeti termékek felhaszndldsa messze tulmutat a gasztrondémia és a kozmetikai ipar teriletén:
szamos hagyomanyos és modern kézmlives tevékenység alapanyagdul is szolgdlhatnak. Ezek a
tevékenységek kivaldan alkalmasak kreativ mUihelyfoglalkozasok, barkacsprogramok, valamint magas
hozzdadott értékl termékek fejlesztésére. Az alabbiakban négy kreativ és kornyezetbarat méhviasz-
felhasznalasi lehetdséget mutatunk be.
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GYERTYAONTES

A méhviasz ma is széles korben hasznalatos
gyertyakészitéshez és pecsétviaszokhoz.

A méhviaszbol készilt gyertyak:

kornyezetbarat, természetes alapanyagbdl
készilnek,

tiszta égésliek, égésiik soran minimalis a
korom- és flistképz&dés,

kedvezéen hatnak a beltéri levegd
min&ségére, igy légzbszervi szempontbdl is
kiméletesek,

magas olvadaspontjuknak koszonhetéen
lassabban égnek, ezért hosszu
élettartamuak,

Méhviaszbol késziilt gyertydk
Forrds: CANVA

természetes, enyhén aromds, nyugtatd mézillattal rendelkeznek.

Gyertyakészitési médszerek:

e Hengerlés: a legegyszer(ibb mddszer, amikor egy méhsejtes mintdzatu viaszlapot tekernek egy
viaszos kandc koré.
e Ontés: az olvadt viaszt a kivant formdju 6ntéforméba ontik.
e Martés: a kandcot tobbszor bemartjak az olvadt viaszba, amig a gyertya kialakul.
BUTOROK APOLASA

A méhviasz természetes fényezBanyag, fa- és bérfellleteken jol hasznalhatd. A butorok viaszolasa egy
6si konzervalasi modszer, amely selymes fényt és véd6Gbevonatot kolcsondz a fanak.

Alkalmazas:

Méhviasz és terpentin keverékét dorzsolje be a faba egy puha ruhdval.

Szdradas utan puha sortéjl kefével simitsa el a fellletet, hogy sima, egyenletes legyen.

Hazi viaszpolirozé:

Olvasszon meg és keverjen ¢ssze 100-120 g méhviaszt 1 liter terpentinolajjal.

vagy:

Oldjon fel 10 g méhviaszt 100 ml széjababolajban, keverje el g6z felett, és zart edényben térolja

(kb. 6 honapig eltarthato).
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TOJASIRAS (VIASZBATIK TOJASON)

A  méhviasz kdzponti szerepet jatszik a

hagyomanyos magyar husvéti tojasdiszitésben
(mas néven ,pingalds”). Viaszrezisztens (batik)
technikdval meleg méhviasszal rajzolnak
mintdkat a tojasra, miel6tt befestik Gket. A
modszer gybkerei hasonlé népmivészeti
gyakorlatokhoz nyulnak vissza Kozép- és Kelet-
Eurdpdban, igy  idedlis  interkulturélis
mihelyekhez vagy tavaszi rendezvényekhez.

Szlikséges eszkdzok:

e Tollhegy, tolcsér alaki fém heggyel
(gyakran  rézbdél, a hdémegtartas
érdekében).

Tojdsirdsi példa és eszkézék
Forrds: CANVA

e Melegitett, megolvadt méhviasz egy
Gvegben.

A folyamat:
1. Rajzoljon szimmetrikus vagy geometrikus motivumokat a viasztollal a tojasra.

2. Fesse meg a tojast természetes vagy szintetikus festékkel. A viasz ellendll a festéknek, igy
megdrzi az eredeti héj szinét.

3. Hagyja megszdradni, majd évatosan melegitse fel (példaul lang felett), hogy eltavolitsa a viaszt.
4. Aviaszos részek fehérek és fényesek maradnak, igy 1athatéva valik a minta.

Ez a mddszer nem csak a népmdivészetet 6rzi meg, hanem gyakorlati, érzékszervi tanuldsi tevékenységet
is biztosit.

MEHVIASZOS CSOMAGOLOFOLIA

A méhviaszos csomagolds egy fenntarthatd, ujrafelhasznalhatd élelmiszer-tarolasi megoldas, amely
segitségével csokkentheté a haztartasokban keletkezé mianyaghulladék mennyisége.

Felhasznalasi lehet&ségek:
e Gylmolcsok, zoldségek, sajt, kenyér

és szendvicsek csomagolasa.

R

e Talak vagy edények letakarasa. .

e Piacokon vasarolt delikdtaruk vagy
pékaruk elcsomagolasa.

ElSnyok:
e Akar 12 honapig hasznalhato.
e Komposztalhato.

e Vizzel és természetes szappannal

tisztithato., , 25.kép
Meéhviaszos csomagoléanyag
DIY (csindld magad) utasitasok: Forrds: CANVA
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e Hasznaljon méhviasz pasztilldkat vagy reszelt lapokat.
e Vdlasszon tiszta, |élegz8 pamutszovetet.
e 5 kozepes méretl csomagoldshoz kb. 125 g méhviaszra van szikség.

A méhviaszos csomagoldfélia készitése kivald workshop-tevékenység a kornyezettudatossag és a
gyakorlati készségek fejlesztése szempontjabdl. Az ilyen kézmdives foglalkozdsok lehet6séget nydjtanak
a méhészet, a hagyomanyok, a fenntarthatdsdg és a kreativitds 6sszekapcsolasara.

A méz jéval tébb, mint egyszerl élelmiszer: kulturdlis, taplalkozadsi és érzékszervi értéket hordozo
eréforras. Ez a fejezet azt mutatta be, miként teremt kapcsolatot a méz és mds méhészeti termékek
vildga a méhészek és a nyilvdnossdg kozott, hogyan kapcsolja 6ssze a hagyomanyt az innovacidval,
valamint a természetet az izek élményével.

Legyen sz6 ételek izesitésérdl, a jo kozérzet tdmogatasardl, husvéti tojasok diszitésérél vagy régi butorok
megUjitdsardl, a méz arra 0szténdz bennilinket, hogy érzékszerveinken keresztil fedezzik fel,
megosszuk torténeteinket, és maradando élményeket hozzunk létre.

Az élményalapu méhészeti programok, a helyi gasztrondmia és a wellness-turizmus keretében a méz
tdgabb értelmezése Uj tdvlatokat nyit az értékteremtés és a fogyasztdi kapcsolatok elmélyitése el6tt —
mindezt felel&sen, kreativan és élvezetes modon.
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GYAKORLATI UTMUTATO A KLIMAVALTOZAS MEHEKRE ES MEHESZETRE GYAKOROLT
HATASANAK MEGERTESEHEZ

MIERT FONTOS EZ?

A méhek, a méhészek és az éghajlat kdzotti kapcesolat szoros, ugyanakkor folyamatosan valtozd. A méhek
kiemelkedd jelent6ségli beporzok: nélkulozhetetlen szerepet toltenek be az oOkoszisztémak
mukodésének fenntartasaban, valamint hozzajarulnak a globalis élelmiszer-termelés biztonsdgahoz. Az
éghajlatvaltozds mindazonaltal egyre jelentdsebb kihivasok elé dllitja &ket. Az atlaghémérséklet
emelkedése, az évszakok id6beli eltolodasa és a szélsGséges id6jarasi jelenségek gyakoribba valasa
kedvez6tlen hatassal van a méhpopulaciok életfeltételeire, és megneheziti a méhészeti tevékenység
tervezését és kivitelezését.

Ez a fejezet azt elemzi, hogy a klimavaltozds milyen mdédon befolydsolja a méhek allomanyat és a
méhészet m(ikodését, valamint bemutatja azokat az alkalmazkoddsi lehet&ségeket, amelyekkel a
méhészek valaszolhatnak ezekre a kihivasokra. Az oktatds és a szemléletformalds kiemelt szerepet
jatszik abban, hogy a méhészek felkésziilten és rugalmasan reagaljanak a valtozo kornyezeti feltételekre,
biztositva ezzel a méhészetek hosszu tavu fenntarthatdsagat.

KuLcsszAvAK

Okoszisztéma, a méhek fontossaga, éghajlatvaltozas, alkalmazkodas, fenntarthatd/6koldgiai méhészet,
a méhészek oktatdsa és tudatossaganak novelése

A TANULSAG

e A méhek az éghajlatvaltozas elsédleges mutatdi. A novekvs hémérséklet, a szélsdséges idGjaras
és az eltolédd évszakok kozvetlenll hatnak a méhek egészségére, taplalékforrasaira és a
csaladok tulélésére.

e A méhészek valds id6ben alkalmazkodnak a valtozdé kérilményekhez. A jobb méhkas-
szigetelést6l és a valtozatos méhlegel6-ndvények telepitésétél kezdve az intelligens
technoldégidk alkalmazdsdig a modern méhészet egyre inkdbb éghajlatvaltozdssal szemben
ellendllo, tudasalapu gyakorlatta valik.

o Az egészséges méhek az egészséges Okoszisztémak alapjai. A beporzdk kulcsszerepet jatszanak
a bioldgiai sokféleség meg6rzésében és az élelmiszer-elGallitasban. A méhek védelme nemcsak
a méhészet jov6jét szolgalja, hanem hozzdjarul ahhoz a tagabb természeti kdrnyezethez is,
amelytél mindannyian flgglnk.

e Ajatékos és tapasztalati alapu tanulds valddi valtozast indithat el. A gyakorlati, éiménykdzpontu
és jatékos modszerek kozelebb hozzak az éghajlatvaltozas és a méhészet Osszefliggéseit,
kalonosen a fiatal tanuldk, az oktatok és a nem szakért6 kdzonség szamara.

e A gasztrondmia és a méhészet szorosan Osszefliggenek. A szakdcsok és az élelmiszeripari
szakemberek kulcsszerepet jatszanak a fenntarthaté méhészet tamogatasaban azdltal, hogy
helyi mézet vdlasztanak és megértik a méhészeket érintd kérnyezeti nyomast.

e Az egylttm(ikodés elengedhetetlen. Az éghajlatvaltozas kozos kihivas. A méhészek, oktatdk,
szakacsok, politikai dontéshozok és fogyasztok mindannyian szerepet jatszanak a méhek és az
emberek szdmara egyarant fenntarthatd jové kialakitasaban.
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Az éghajlatvdltozas napjaink egyik legnagyobb globalis kihivdsa. HosszU tavu valtozdsokat jelent a
hémérséklet, a csapadékeloszlas és az id6jarasi mintdzatok alakuldasaban. F6 kivaltd oka az emberi
tevékenységhez kothetd Uveghdzhatdsu gazok — példdul a szén-dioxid (CO,), a metan (CH4) és a
dinitrogén-oxid (N,O) — légkori koncentracidjanak novekedése. Ezek a gazok visszatartjdk a Fold altal
kisugarzott hét, ami a globalis dtlaghémérséklet emelkedéséhez vezet (Kormanykédzi Klimabizottsag
(IPCC), 2023).

Az ipari forradalom 6&ta a fosszilis tlizel6anyagok égetése, az erdGirtds és az intenziv mez6gazdasagi
gyakorlatok jelentésen novelték ezeket a kibocsatasokat. Ennek kovetkezménye nem csupdan a bolygd
felmelegedése, hanem a természetes rendszerek — példdaul a szénkorforgas — egyensulydnak
megbomldsa is. A klimavaltozds hatdsai térségenként eltéréek: egyes régidkban gyakoribba valnak a
héhulldmok és az aszalyok, mig mashol az intenziv csapadék, az arvizek vagy a szélsGséges iddjarasi
események okoznak egyre nagyobb kihivést. Az Eszaki-sarkvidék kiilondsen gyors itemben melegszik,
ami a jégtakaro olvadasahoz és a globalis tengerszint emelkedéséhez vezet (Hayhoe et al., 2018; World
Meteorological Organization, 2024).

Azok szamadra, akik a természettel dolgoznak — példaul a méhészek —, az éghajlatvaltozas folyamatainak
megértése kulcsfontossagu. Ez az ismeret segit felismerni az 6sszefliggéseket, alkalmazkodni a valtozd
korilményekhez, és megdvni a méhcsalddokat egy olyan kdrnyezetben, ahol az iddjaras egyre
kiszamithatatlanabba valik.

AZ EGHAJLATVALTOZAS SZAMOKBAN

Az éghaijlati valsag Uteme egyre gyorsul. A Vildg Meteoroldgiai Szervezet vords riasztast adott ki, jelezve,
hogy az éghajlatvaltozds hatdsai egyetlen generacio alatt dramai mértékben felersodtek. A 2015 és
2024 kozotti iddszak volt a valaha mért legmelegebb évtized globdlis szinten (Vildg Meteoroldgiai
Szervezet, 2024).

Eurépaban a 2024-es nyar bizonyult a mérési adatok kezdete ota a legmelegebbnek: az
atlaghdmeérséklet 1,54 °C-kal haladta meg az 1991-2020 kozotti referencia-id8szak atlagat. A nyari
hénapok mindegyike a valaha mért masodik legmelegebb volt, és 2024 oktdbere is rendkivili meleget
hozott, Eurdpdban az 6tddik legmelegebb oktéberként tartjak szamon. A felmelegedés hatdsai a
tengereken is egyre egyértelmlbbek. A gleccserek olvadasa és az dcednok hétdguldsa miatt a globalis
tengerszint-emelkedés Gteme felgyorsult: 2014 és 2023 kozott évente atlagosan 4,77 mm-rel n6tt, ami
tobb mint kétszerese az 1990-es években mért értéknek. Ezek az adatok egyértelm(ien jelzik, hogy a
klimavaltozds nem egy tavoli, jov6beni kihivas — mar most zajlik.
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Anomaly in number of “warm daytimes” for summer 2024
Data: E-OBS - Reference period: 1991-2020 + Credit: C3S/KNMI
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Forrds: Eurdpai Bizottsdg, 2024

2024-ben a fosszilis tizel6anyagokbdl szarmazd globalis szén-dioxid-kibocsatas varhatdan eléri a 37,4
millidrd tonnat, ami 0,8%-o0s ndvekedést jelent az el6z6 évhez képest. Amennyiben ehhez hozzdadjuk az
erddirtashoz és mas foldhasznalat-valtozdsokhoz kothetd kibocsatasokat is, a teljes globalis CO»-
kibocsatds elérheti a 41,6 millidard tonnat. Bar a foldhasznalatbdl szarmazd kibocsatasok az elmult
évtizedben enyhén csokkentek, a fosszilis energiahordozok égetésébdl szarmazo kibocsatds tovabbra is
novekvd tendenciat mutat.

Osszességében a globalis CO,-kibocsatds tartdsan magas, évi mintegy 40 millidrd tonnds szinten
stabilizalddott, és tovabbra sincs egyértelmd jele annak, hogy a kibocsatas elérte volna a cslcspontjat.
Kulondsen aggasztd, hogy mind a fosszilis tlizel6anyagokbdl, mind a foldhasznalat-valtozasokbdl eredé
kibocsatasok novekedése vérhatd, részben a 2023-2024-es idBszakot jellemzd sulyos aszélyok,
erdéveszteségek és kiterjedt tlizesetek kdvetkeztében. Ezek a folyamatok tovabb erdsitik a veszélyes
mértékl globalis felmelegedést.

Ezzel parhuzamosan az Eurdpai Unié 2023-ban kézzelfoghatd el6relépést ért el a kibocsatascsokkentés
terén: az Uveghazhatdsu gadzok kibocsatasa 8,3%-kal csokkent az el6z6 évhez képest. 1990 6ta az EU
kibocsatasa 6sszesen 37%-kal mérsékl6dott, mikozben a gazdasag teljesitménye 68%-kal ndvekedett. Ez
egyértelmden jelzi, hogy a kibocsatascsokkentés Osszeegyeztethet§ a gazdasagi fejl6déssel. Az EU
jelenleg j6 Uton halad afelé, hogy teljesitse 2030-ra kitlzott céljat, azaz legaldbb 55%-kal csdkkentse a
kibocsatasait.

Ugyanakkor a kedvez§ tendencidk ellenére 2024 vildgosan megmutatta, hogy a klimavaltozas hatasai
mar most is sulyosak. A rekordmennyiség( csapadék, az arvizek, a szélséséges viharok, a haldlos
héhulldmok, az elhizédd aszalyok és az erd6Stlzek egyre inkdbb az ,Uj normava” valnak. Ezek az

A MEZELMENY - TANKONYV ﬂ



események nemcsak a jelen kihivasait jelzik, hanem egyuttal figyelmeztetést is adnak arra a jévére,
amelyet k6z06s er6feszitésekkel el kell kerllntnk (Eurdpai Bizottsag, 2024).
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Globdlis CO2-kibocsdtds (fosszilis tiizel6anyagok és féldhaszndlat) az elmult 6t globdlis szén-dioxid-
kibocsdtdsi keretbdl
Forrds: Globdlis szén-dioxid-kibocsdtdsi kbltségvetés

AZ EGHAJLATVALTOZAS HATASA AZ OKOSZISZTEMAKRA

Az Okoszisztémak — vagyis a novények, allatok és mikroorganizmusok egymadssal és kornyezetiikkel
kdlcsdnhatdsban mikods halozatai — egyre erdteljesebben szenvedik meg az éghajlatvaltozas hatasait.
Mikdzben egyes fajok képesek alkalmazkodni viselkedésik megvaltoztatdsaval vagy kedvez6bb
él6helyekre vald vandorlassal, sok mas faj nem tud ilyen gyors Gtemben reagalni. Ennek kdvetkeztében
egyes populdcidk terjedése felgyorsul, masok csokkennek vagy teljesen eltlinnek, ami sulyos
kdvetkezményekkel jar a bioldgiai sokféleség szempontjabal.

Szamos novény- és allatfaj természetes kornyezeti jelekre — példdul a hémérsékletre vagy a csapadékra
—tamaszkodik életciklusanak kulcsfontossdgl eseményei, igy a viradgzas, a vandorlds vagy a szaporodas
id6zitésében. Az éghajlatvéltozds azonban megvéltoztatja ezeket a jeleket, ami az események idébeli
eltolédasahoz vezet. El6fordulhat példaul, hogy egyes novények kordbban kezdenek viragozni tavasszal,
mikozben beporzoik még nem aktivak. Az ilyen id6zitési eltérések felboritjdk az Okoszisztémak
természetes ritmusat, megszakithatjak az élelmiszerlancokat, és tovabb gyorsithatjdk a biodiverzitas
csokkenését.

A klimavaltozas emellett kedvez az invaziv fajok terjedésének is. Ezek a fajok Uj teriileteken jelennek
meg, ahol gyakran sikeresebben alkalmazkodnak a megvaltozott kérlilményekhez, mint az éshonos
él6lények. Ez tovabbi nyomast gyakorol azokra az Okoszisztémakra, amelyek mar eleve az
éghajlatvaltozas okozta stresszel kiizdenek.

A vizi rendszerek szintén kulondsen érzékenyek a valtozasokra. A mddosuld csapadékmintdzatok, a
csokkend hoolvadds és a megvaltozott talajviz-utanpdtlds egyarant befolydsoljdk a rendelkezésre allé
viz mennyiségét és mindségét. Sok térségben egyre sulyosabb vizhidny alakulhat ki, ami megneheziti
mind az okoszisztémak, mind az emberi kozdsségek alkalmazkoddsat. A part menti terlleteken a
tengerszint emelkedése a sos viz behatoldsdt eredményezi a folydkba és a felszin alatti viztartd
rétegekbe, veszélyeztetve az édesvizkészleteket (FAO, 2015).
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Az extrém idGjarasi események — példdul a hurrikdnok, héhulldmok, arvizek és erd6tizek — egyre
gyakoribbd és intenzivebbé valnak. Ezek az események rovid idé alatt sulyos karokat okozhatnak
erdékben, gyepekben, vizes él6helyeken és tengeri 6koszisztémakban. Kilondsen az erd6tizek valtak
pusztitdbba az elmult években, gyakran teljes él6helyeket dtalakitva, és hosszu tavd nyomokat hagyva
a tajban (IPCC, 2022).

Ezek a hatdsok gyakran egymast er6sité modon kapcsolddnak dssze. A magasabb hémérséklet fokozza
a parolgdst, ami sulyosbitja a szdrazsagot. A szarazsag legyengiti a ndvényzetet, igy az sebezhetébbé
valik a kartevékkel, betegségekkel és tlizekkel szemben. Ez a negativ visszacsatoldsi kor az 6koszisztémak
gyors, és sok esetben visszafordithatatlan hanyatlasdhoz vezethet.

2024-ben ezekkel a folyamatokkal kézzelfoghaté moddon szembestlhettink. Dél-Amerikaban 13
orszagon soportek végig hatalmas tlizvészek, amelyeket a hosszu tavu erddirtds és az év elején lezaruld
El Nifio jelenség hatdsai egyarant feler@sitettek. A tlizek tobb millié hektarnyi terlletet pusztitottak el,
veszélyeztetve az emberi életeket, a megélhetést és az dkoszisztémak fennmaradasat. Ugyanebben az
id6szakban halalos héhulldmok sujtottdak a Fllop-szigeteket, Thaifoldet, Bangladest és Indiat, mig
Brazilidban, Kenydban, az Egyesilt Arab Emirségekben és Spanyolorszagban pusztitd arvizek koveteltek
tobb szaz emberéletet (Eschenbacher, 2024).

MIRE SZAMITHATUNK?

A klimavaltozads jovébeli alakuldsa nagymértékben attdl fligg, milyen gyorsan és milyen mértékben
sikerll csokkentenlink az Uveghdzhatdsu gazok kibocsatasat, valamint mennyire hatékonyan tudunk
alkalmazkodni a mar zajlé véltozdsokhoz. Ugyanakkor még hatdrozott és azonnali fellépés mellett is
vannak olyan hatdsok, amelyek mar elkertlhetetlenek, és a kbvetkez§ évtizedekben tovabb erésddnek.

Amennyiben a kibocsatasok tovabb novekednek, a Fold globalis atlaghémérséklete 2100-ra akar 4 °C-
kal is emelkedhet. Ennek kovetkeztében egyre gyakoribbd és intenzivebbé vdalhatnak a szélséséges
id6jarasi események, példaul az arvizek, az aszalyok és a heves viharok. Az intenziv csapadék gyakran
villdmarvizeket idéz el8: a viz gyorsan lefolyik a felszinrél, ahelyett, hogy beszivarogna a talajba. igy nem
képzddik megfelel§ viztartalék, és még nagy esézések utan is fennmaradhatnak az aszalyos korilmények
a talaj kiszaradasa miatt.

Az Okoszisztémak kénytelenek lesznek reagdini ezekre a vdltozdsokra. Egyes fajok Uj él6helyekre
vandorolhatnak, mig masok nem tudnak alkalmazkodni elég gyorsan, és él6helyeik elvesztésével akar ki
is halhatnak. A klimavaltozas tarsadalmi kovetkezményei szintén jelentések: Afrikdban példaul a
terméshozamok csdkkenése 2030-ra akdr 43 millid embert is szegénységbe taszithat, tovabb névelve a
sérllékenységet és az egyenlGtlenségeket.

A méhészek szamara mindez azt jelenti, hogy az id6jaras egyre kiszamithatatlanabba valik, megvaltozik
a nektar- és pollenforrasok elérhetésége, és n6 a méhcsalddokat éré kockdzatok szdma. Ebben a
bizonytalan kdérnyezetben a tdjékozottsag, a folyamatos tanulds és az alkalmazkodas képessége
kulcsfontossdgu a méhészetek hosszu tavu reziliencidjanak megérzéséhez.

AZ EGHAJLATVALTOZAS HATASA A MEHEKRE ES A MEHESZETRE

A méhek rendkivil alkalmazkodd él6lények és a Fold szinte minden részén képesek megélni —kivéve az
Antarktiszt. Ugyanakkor még ezek az ellendllé rovarok is érzik a klimavaltozas nyomadsat. A szélséséges
id6jarasi események, a hémérséklet-ingadozdsok és a kornyezeti feltételek gyors valtozdsa mind
megzavarjak a méhek él6helyeit és életfolyamatait. Az éghajlati viszonyok alapvetéen befolyasoljak,
hogy a méhek mennyi és milyen mindség(i taplalékot tudnak 6sszegydjteni a tél bedllta el6tt. A csokkend
nektdr- és pollenforrasok gyengébb méhcsalddokat eredményeznek, amelyek kevésbé ellendllok a
betegségekkel, kartevékkel és a szélsGséges idGjardssal szemben.

“¢ HOMERSEKLET
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A méhek kilondsen érzékenyek a hémérséklet valtozdsaira, ezért a globdlis felmelegedés komoly
kihivast jelent szamukra. Melegebb éghajlaton a méhek nehezen tudjdk h(iteni kaptdraikat, ami
héstresszhez vezet. Ez csokkenti aktivitasukat és gyljtési teljesitménylket, szélsGséges esetekben pedig
a méhcsaldd pusztuldsat is okozhatja.

A felmelegedés megzavarja a méhek és a ndvények kdzotti természetes idézitést is. Ha a virdgok tul
koran nyilnak, vagy a méhek tul koran jelennek meg, a kett6 kozotti eltérés taplalékhidnyhoz vezethet.
A korai felmelegedést gyakran hirtelen lehdlések és késdi fagyok kovetik, amelyek elpusztithatjak a
viragokat, és egyszerre karosithatjak a novényeket és a méheket.

Ahémérséklet emelkedésével szamos ndvényfaj magasabb fekvés( tertletekre vagy északabbra tolddik,
megszakitva a méhek és a ndvények kozott régdta fennalld 6koldgiai kapcsolatokat. Emellett a melegebb
id&szakok leroviditik vagy akar megszintetik a kaptarakban a szaporodasmentes id8szakot, amely
korabban természetes mddon segitette a kartevék visszaszoritasat. Ennek kdvetkeztében a parazitak és
korokozok — példaul a Varroa destructor — kdnnyebben fennmaradnak és gyorsabban terjednek, tovabb
novelve a méhcsalddokra nehezedd terheket (Neumann és Straub, 2023).

e’ CSAPADEK

A megvaltozd csapadékmintdzatok szintén jelentds hatdssal vannak a méhekre. A hosszan tarté aszalyok
és az intenziv es6zések egyarant rontjak a pollen és a nektdr mindségét és elérhetdségét, kilondsen a
nyar végi és §szi id6szakban, amikor a méhek a télre készllnek. A heves es6zések elmossak a nektart, és
korlatozzdak a méhek repulési és gyljtési idejét. A nem megfeleld taplalkozas gyengiti a méhek
immunrendszerét, igy fogékonyabba valnak a betegségekre és érzékenyebbek a kornyezeti
terhelésekre, beleértve a vegyi anyagokat is. Az aszaly és a tulzott csapadék egyarant atalakithatja a
novénytarsuldsokat, ami csokkenti a méhek szdmara elérhet6 tdplalékforrasok sokféleségét. A
méheknek allandd vizelladtasra is szlkségik van a hdtéshez, a kaptar gondozasahoz és a nektdr
feldolgozdsahoz (Neumann és Straub, 2023).

(i} SZEZONALIS VALTOZASOK

A klimavaltozds felboritja a méhek és az altaluk hasznalt virdgos novények kozotti iddbel
Osszehangoltsagot. A melegebb tavasz hatdsara a ndévények gyakran korabban kezdenek virdgozni, ez
azonban nem mindig esik egybe a méhek megjelenésével és aktiv id6szakdval. Bar a méhek is korabban
kelhetnek ki, el6fordulhat, hogy éppen akkor maradnak taplalék nélkil, amikor a legnagyobb szikséguk
van ra. Egyes térségekben a hosszabb tenyészid6szak tobb gyljtési lehetdséget biztosithat a méhek
szamara, ugyanakkor kedvezhet a kartev6k és betegségek elszaporodasanak is. A meghosszabbodd
taplalkozasi idészak bizonyos névényfajokat tulzott igénybevételnek tehet ki, ami hosszabb tdvon
csokkentheti a méhek szamara elérhetd taplalékforrdsok mennyiségét és stabilitasat.

SZELSOSEGES IDOJARASI ESEMENYEK

A széls8séges iddjarasi jelenségek — példaul a hurrikanok, villamarvizek, tlizvészek és héhulldmok —
komoly kockazatot jelentenek a méhpopulacidk szdmara. A heves viharok és dradasok elpusztithatjak a
kaptarakat, elmoshatjdk a virdgzd novényeket és a méheket biztonsagos, szaraz élShely nélkdl
hagyhatjak. Az arvizek gyakran mez6gazdasagi teriletekrél szdrmazd szennyez$ anyagokat — példaul
peszticideket és egyéb toxinokat — is magukkal sodornak, ami tovabb noveli a méhcsalddok terhelését.
A tlzvészek egész dkoszisztémakat képesek elpusztitani, egyszerre pusztitva el a méheket és az altaluk
hasznalt ndvényeket. A h6hullamok kilonosen veszélyesek az arnyékolasban szegény terlleteken, mivel
a tartésan magas hémérséklet a kaptarak tulmelegedéséhez vezethet. Ha a méhek nem képesek
hatékonyan leh(teni a kaptart, a méhcsalddok akar teljesen 6ssze is omolhatnak. A kdzvetlen karok
mellett ezek az események hosszu tavu kovetkezményekkel is jarnak. Az égett tertletek regenerdcidja
gyakran éveket vesz igénybe, és sok esetben kevesebb virdgos novény tér vissza. Az darvizek
atalakithatjak a talajszerkezetet és a novénytarsuldsokat, ami idével tovabb csokkenti a méhek szamara
elérhetd takarmany mennyiségét és valtozatossagat (Mishra et al., 2023).
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KIHIVASOK ES LEHETSEGES MEGOLDASOK A KLIMAVALTOZAS MEHESZETRE GYAKOROLT
HATASANAK ENYHITESERE

A méhészek kulcsszerepet toltenek be abban, hogy a méhek képesek legyenek alkalmazkodni az
éghajlatvaltozds egyre er6soddé hatdsaihoz. A hémérséklet-ingadozdsok, a megvaltozo
csapadékmintazatok és az dtalakuld 6koszisztémak kozvetlenil befolyasoljak a méhcsalddok egészségét
és miikodését. Eppen ezért a méhészek szamara elengedhetetlen, hogy folyamatosan figyelemmel
kisérjék a méhcsaladok allapotat, és rugalmasan alakitsak gyakorlataikat a valtozé kéralményekhez.

A méhészek szerepe azonban messze tulmutat a kaptdrak mindennapi gondozasan. Tevékenységiik
révén aktivan tamogatjak a bioldgiai sokféleséget, a beporzasi szolgdltatdsokat és a fenntarthatd
mez6gazdasagi rendszereket. A tuddsokkal, gazdakkal és politikai dontéshozokkal vald egylttmikodés
segit hatékony, kbzos megoldasok kidolgozdsaban. Ezzel a méhészek nemcsak méhcsalddjaikat védik,
hanem hozzdjarulnak az élelmezésbiztonsag és az éghajlati reziliencia megerdsitéséhez is.

INTEZKEDESEK AZ ELKERULHETETLEN VALTOZASOKHOZ VALO ALKALMAZKODAS
ERDEKEBEN

KAPTARKEZELES ES MIKROKLIMA-SZABALYOZAS

A méhészetben az egyik legfontosabb alkalmazkoddsi dontés a megfelel6 méhészeti helyszin
kivalasztdsa. Ez nemcsak a h6mérsékleti kitettséget befolyasolja, hanem hatdssal van a szell6zésre, az
arviz- és tlizveszélyre, valamint az olyan széls6séges eseményekkel szembeni védelemre is, mint a
foldcsuszamldsok. A korlltekintéen megvalasztott helyszin az éghajlati  valtozdsokhoz vald
alkalmazkodas egyik alapkove.

A hémérséklet szabdlyozasa kiemelt jelentéségl. Meleg id6szakokban a méhcsaladok szamara el6nyos
a természetes arnyékolds — példaul fak jelenléte —, illetve a mesterséges fedések alkalmazdsa. A
megfeleld szell6zés biztositasa, példaul a ropnyilasok mddositdsaval vagy szitads aljzatok hasznalataval,
szintén hozzajarul a kaptdr belsé hémérsékletének csdkkentéséhez. Gyakori gyakorlat a kaptartet6k
fehérre festése vagy tovabbi szigetelése is, amelyek segitenek visszaverni a napfényt és mérsékelni a
tulmelegedést.

A hidegebb id6szakokban a szigetelés valik kulcsfontossdguva. A méhészek kilonféle anyagokat —
példaul hablapokat, fekete mUlanyag fdlidt vagy szalmabadldkat — hasznalnak a kaptarak melegen
tartdsara. A huzatmentes, de kontrollalt szell6zés segit fenntartani a stabil belsé mikroklimat, amely
elengedhetetlen a méhcsalddok sikeres atteleléséhez.

A mikroklima-szabalyozason tul a hatékony kaptdrkezelés magaban foglalja a rendszeres ellendrzést és
karbantartast is. A méhészeknek fokozott figyelmet kell forditaniuk a kartevék, betegségek és
stressztényez6k megjelenésére, amelyek szélsGséges idGjarasi korilmények kozott gyakrabban és
intenzivebben jelentkezhetnek. A tiszta, jol karbantartott kaptdrak csokkentik a kdrokozok terjedésének
kockazatat, és tamogatjdk a méhcsalddok altalanos egészségi allapotat.

Az extrém idGjardsi események gyakoribbd valdsaval tovabbi védelmi intézkedések is szlikségessé
valnak. Arvizveszélyes teriileteken a kaptarakat emelvényekre kell helyezni a vizkarok megel&zése
érdekében. Tlizveszélyes régidkban a méhészeteket lehetdség szerint tlizbiztos zéndkban célszer(
kialakitani, ahol biztositottak a gyors beavatkozads és az esetleges evakualds feltételei. Ezek az
el6vigyazatossagi |épések jelentésen novelhetik a méhészetek ellendlld képességét a valtozd éghajlati
koridlményekkel szemben (Mishra et al., 2023).

SZELEKTIV TENYESZTES AZ ELLENALLO KEPESSEG (REZILIENCIA) EROSITESE ERDEKEBEN

A  megfelel6 méhfajtak és genetikai vonalak kivalasztdsa kulcsfontossagl stratégia az
éghajlatvaltozdshoz vald alkalmazkodédsban. A kilonb6z6 méhfajtak eltéré mértékben tolerdljdk a
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hdstresszt, a hideget, a betegségeket és az egyéb kdrnyezeti terheléseket. A helyi adottsdgokhoz jél
alkalmazkodd méhek kivélasztasaval a méhészek jelentésen novelhetik a méhcsaladok ellenalld
képességét (reziliencidjat). Példaul az Apis mellifera carnica (carnioliai méh) jél alkalmazkodik a hideg
éghajlathoz és a hosszu telekhez, mig mas méhvonalak a melegebb korilményeket, illetve egyes
kartevéket és betegségeket viselnek jobban.

A kaptdr egészségének fenntartasahoz a kirdlyné 1-2 évente torténd cseréje is elengedhetetlen. A
tenyésztés soran a kiralyndk kivalasztasanal olyan tulajdonsdgokat célszer( el6nyben részesiteni, mint a
betegségekkel és parazitakkal szembeni ellendllé képesség, a higiénikus viselkedés, a szelidség, az
alacsony rajzasi hajlam és a stabil termelékenység. Ugyanakkor fontos, hogy a tenyésztési célok ne
kizardlag a hozam novelésére iranyuljanak: az alkalmazkoddképességet és a tulélést segité
tulajdonsdgok megérzése legalabb ilyen lényeges.

A genetikai sokféleség fenntartdsa a reziliencia egyik alapfeltétele. A genetikai szempontbdl valtozatos
méhcsaladok jobban képesek reagalni a gyorsan valtozd kornyezeti feltételekre, a betegségek
megjelenésére és az Uj stresszhatdsokra. A méhészek ezt el6segithetik kilénb6z8 vonalakbdl szarmazé
kirdlyn6k bevezetésével, illetve a természetes parzas tamogatasaval valtozatos taji kornyezetben. A
keresztezés hozzajarulhat olyan elény0s tulajdonsagok erdsitéséhez, mint a Varroa-atkdval szembeni
ellendllas vagy a higiénikus viselkedés, ugyanakkor korultekintéen kell alkalmazni, hogy ne csdkkenjen a
genetikai valtozatossag, és ne jelenjenek meg nem kivant tulajdonsagok (Kovacic et al., 2020).

A MEHLEGELOK TERVEZESE ES KEZELESE

A méhlegel6 — az a terllet, ahol a méhek a nektart és pollen gydjtik — alapveté jelentdségl a
méhcsalddok egészsége és hosszu tavu fennmaraddsa szempontjabodl. Az éghajlatvaltozas befolyasolja
a természetes tapldlék id&zitését és rendelkezésre dllasat, ezért a méhészeknek aktivan kell kezelnitk
ezeket a tdjakat, hogy az év soran folyamatosan rendelkezésre dlljon elegend§ és valtozatos taplalék. Az
egyik legfontosabb alkalmazkodasi stratégia a kilénbdz6 id6pontokban virdgzd, sokféle viragos névény
telepitése. Ez lehet6vé teszi a nektar- és pollenforrasok folyamatossagat tavasszal, nydron és @sszel is,
még akkor is, ha a virdgzasi id6szakok az éghajlatvaltozas hatdsara eltolédnak. A méhészek kdzosen
dolgozhatnak gazdalkodokkal, kertészekkel, 6nkormanyzatokkal és természetvédelmi szervezetekkel
annak érdekében, hogy a méhészetek kdrnyezetében beporzdbarat él6helyek jojjenek létre.
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26. kép
A Phacelia tanacetifolia népszeri névény a méhek legelGjeként
Forrds: Canva, 2025
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taplalékforrasok elvesztését. A méhészek részt vehetnek vagy tamogathatnak olyan helyi
természetvédelmi projekteket, amelyek az &shonos névényeket védik. Az aszalyokkal vagy heves
csapadékeseményekkel érintett térségekben kilondsen fontos, hogy a vetett takarmanykeverékek
éghajlatvaltozassal szemben ellenalléd névényfajokat is tartalmazzanak.

me néhany példa olyan ndévényekre, amelyek csapadékosabb teriileteken is jél fejlédnek, és fontos
szerepet jatszanak a méhek és mas beporzdk tamogatasaban:

e Flz (Salix spp.)

e Menta (Mentha spp.)

e Metél6hagyma (Allium choenoprasum)

e Astrum (Aster sp.)

e Echinacea (Echinacea purpurea)

e KoOzbnséges mogyoro (Corylus avellana)

e ,Goldsturm” narancssarga kupvirag (Rudbeckia fulgida var. sullivantii ,Goldsturm”)

e Lohere (Trifolium spp. — bar altaldban szarazabb korilményekhez kapcsolddik, bizonyos
I6herefajok nedvesebb talajt is elviselnek) (Klancic¢ et al., 2016; Setnicar és Schmitzer, 2023).

A szarazsagnak ellendllé mézel6 névények elengedhetetlenek a csapadékban szegényebb terileteken
torténé méhészkedéshez. Az ilyen novények mély gydkérrendszerrel vagy mas vizmegtartd
mechanizmusokkal alkalmazkodnak a szdraz korilményekhez:

e Fehér akac (Robinia pseudoacacia)
e levendula (Lavandula spp.)

e Rozmaring (Rosmarinus officinalis)
o Kakukkfd (Thymus spp.)

e Hajdina (Fagopyrum esculentum)
e Huvelyesek (Fabaceae csaldd)

e Aranyvessz6 (Solidago nemzetség)
e Qrosz zsélya (Salvia yangii).

A Szlovén Méhészek Szbvetsége kivald példat mutat be a ,mézeld novények Ultetésének napja”
elnevezés(i éves rendezvényével. A Szovetség minden évben kampanyt indit, melyben arra buzditja az
onkormanyzatokat és a lakossagot, hogy virdgzas utanig halasszak el a rétek és parkok kaszalasat, hogy
a méhek hozzaférijenek a pollenhez. Didkok és civil szervezetek tagjai is csatlakoznak a
kezdeményezéshez és a kilonboz6 vallalatok altal adomanyozott magvakbdl mézel§ novényeket
Ultetnek. Csak 2022-ben tébb mint 200 000 méhészeti ndvényt Ultettek Szlovénia-szerte. Néhany
onkormanyzat mézes fakat is ajandékozott az Uj szll6knek — ez a szimbolikus gesztus Osszekoti a
kdozosséget, a fenntarthatésdgot és a méhészetet. Az ilyen tevékenységek jelentésen noévelik a
kdzosségtudatossagat, és ravildgitanak a méhészet alapvetd szerepére a bioldgiai sokféleség és a
kérnyezet védelmében.

AZ EGESZSEGES OKOSZISZTEMA FENNTARTASA

Az egészséges Okoszisztéma elengedhetetlen a fenntarthaté méhészethez. A méhek a bioldgiai
sokféleségre és a kornyezeti egyensulyra tdmaszkodnak, és a méhészek mindkett§ tamogatasaban
fontos szerepet jatszanak. Az egyik legfontosabb megkozelités a beporzokat karosité kémiai névényvéds
szerek hasznalatanak csokkentése. A méhészek el@segithetik az integralt novényvédelmet (IPM) —
vetésforgdval, természetes ragadozokkal és mas nem kémiai modszerekkel —, hogy korlatozzak a kdros
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anyagoknak valé kitettséget és el6segitsék egy kiegyensulyozottabb okoszisztéma kialakuldsat. Az
6shonos novények elterjedésének 6sztonzése szintén tdmogatja a bioldgiai sokféleséget. Az Gshonos
fajok kritikus taplalékot és él6helyet biztositanak a beporzok szamara, és segitenek a klimavaltozdssal
szemben ellendlldbb 6koszisztémak létrehozdsaban (FAO, IZSLT, Apimondia és CAAS., 2021).

A méhészek oktatdsi és tajékoztatasi tevékenységeket is folytathatnak, igy hozzajarulhatnak a tarsadalmi
tudatossag noveléséhez is. Szlovénidban példdul a Szlovén Méhészek Szbvetsége iskolakkal és
gondozdotthonokkal egytttmkodve méhészeti klubokat mikodtet. Ezeket a programokat képzett
mentorok vezetik, és céljuk, hogy a gyermekek és fiatalok megismerjék a méhészetet, a természet és az
emberi tevékenység kozotti 6sszefliggéseket, valamint a kdrnyezetvédelem jelent&ségét.

Az éghajlatvaltozashoz valé hatékony alkalmazkodas érdekében elengedhetetlen a kutatdkkal és a
mez6&gazdasagi dgazat mas szereplGivel vald egylttmkodés is. A legfrissebb tudomanyos ismeretekhez
vald hozzaférés lehetdvé teszi a méhészek szamara, hogy javitsak gyakorlataikat rugalmasan reagaljanak
az Uj kihivasokra. A helyi, nemzeti és nemzetk6zi haldzatokban vald aktiv részvétel elGsegiti a
tuddsmegosztast és az alkalmazkodasi stratégiak szélesebb kor( elterjedését (FAQ, IZSLT, Apimondia és
CAAS, 2021).

A MEHEK EGESZSEGE: AZ EGHAJLATVALTOZAS HATASA A BETEGSEGEK, RAGADOZOK ES KARTEVOK
TERJEDESERE

Az éghaijlatvaltozas felgyorsitja a méheket érinté betegségek és kartevék terjedését. A melegebb
hémérséklet és a hosszabb évszakok idedlis feltételeket teremtenek a parazitak és korokozok szamara,

ami noveli a kolonidkra nehezedd stresszt. Példaul a Varroa atka (Varroa destructor) enyhébb télen
gyorsabban szaporodik, ami magasabb fert6zési aranyhoz vezet.

27. kép
Varroa atka (Varroa destructor) a fejlédé méh gubdjan
Forrds: CANVA, 2025

Az éghajlatvaltozas a kartevok foldrajzi elterjedését is atalakitja A meleged6 klima lehetévé teszi, hogy
egyes invaziv fajok Uj térségekben telepedjenek meg. llyen a kis kaptarbogar is, amely eredetileg
Szubszaharai Afrikdbdl szarmazik, de mara Eszak-Amerikdban, Ausztralidban és Eurdpaban (2014 6ta) is
megjelent, ahol komoly veszélyt jelent a helyi méhallomanyokra. A melegebb és parasabb korilmények
emellett kedveznek a kilonb6z6 betegségeket okozd gombak, baktériumok és virusok elszaporodasanak
is. Ide tartozik tobbek kdzott a Nosema-fertézés (gyomorvész, majusi vész) és a koltésmeszesedés
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(chalkbrood), amelyek rontjdk a méhek emésztését és fejl6dését, csdkkentik a termelékenységet,
valamint noévelik a méhcsalddok pusztuldasanak esélyét (Le Conte és Navajas, 2008).

MEGELGZ6 INTEZKEDESEK ES KEZELESEK

A klimavdltozdas méhek egészségére gyakorolt hatdsanak csokkentése érdekében a méhészeknek
megel6z8 stratégidkat és hatékony kezeléseket kell alkalmazniuk. A kaptarak rendszeres és
szisztematikus ellen8rzése alapvet8 eszkdz a problémak korai felismerésében. A méhészeknek figyelnitk
kell tobbek kozott a Varroa-atkak, a rendellenes utddldsi mintak vagy az elhullott méhek szdmanak
novekedésére. Az ellen6rzéseket kiulondsen kovetkezetesen kell Utemezni az évszakok kozotti
atmenetek idején, amikor a klimavaltozds hatdsai gyakran feler6sodnek. A méhészet bévitésekor
kiemelt figyelmet kell forditani a rajok ellen6rzott kezelésére és a csalddok szétvalasztasanak
megtervezésére. Az Uj csaladok karanténba helyezése szintén elengedhetetlen a korokozok
terjedésének megakadalyozdsdhoz. Ugyanilyen fontos a csalddok ellenallé képességének el6segitése.
Ennek része a kaptdrak megfeleld higiéniai allapotanak fenntartdsa, a felesleges zavards és egyéb
stresszfaktorok csokkentése, valamint a kiegyensulyozott és elegendd tapldlék biztositasa. A kritikus
id&szakokban — példaul kora tavasszal vagy késé Gsszel — torténd kiegészité etetés segit a méheknek
megbirkdzni az éghajlati okokbdl bekdvetkezd takarmanyhiannyal (FAO, IZSLT, Apimondia és CAAS,,
2021).

INTEGRALT KARTEVOIRTAS (IPM)

Az integralt kartevdirtas (IPM) éghajlatbarat megkozelitést kindl a kartevdk elleni védekezéshez azaltal,
hogy minimalizalja a vegyi anyagok felhasznaldsat és ndveli a csalddok ellendlld képességét. Az IPM
Otvozi a bioldgiai védekezést, az él6helyek kezelését, az ellendlld névényfajtakat és a célzott, alacsony
hatassal jard kezeléseket, hogy a kartevdk szintjét a karos kliszobérték alatt tartsa. Az IPM megkozelités
a peszticidek tulzott hasznalatdra adott valaszként alakult ki. A nem megfelel6en alkalmazott vegyi
kezelések ugyanis karosithatjak az 6koszisztémakat, veszélyeztethetik a beporzokat, és elésegithetik a
rezisztens kartevé-populdciok kialakuldsat.

A nem kémiai eszk6zok kozé tartoznak a szitdlt aljzatok, a hereszadrnyasok eltdvolitdsa és a porcukorral
valé beporzas. A természetes anyagok, mint a hangyasav, az oxalsav és a timol, hatékonyak a Varroa
destructor atkak ellen, és helyes alkalmazasuk esetén kevésbé karosak a méhekre. A méhészeket arra
osztonzik, hogy megbizhatd forrasokbdl szarmazé VSH (Varroa Sensitive Hygiene) méhanydkat
hasznaljanak, mivel ezek javitjdk a természetes ellendlld képességet és csokkentik a kezelések iranti
flggbséget.

Amennyiben kémiai beavatkozas valik szlikségessé, a készitményeket korultekintéen, a hatékonysag és
a célspecifikussag alapjan kell kivalasztani. A vildgos kezelési tervek és a frissitett irdnyelvek betartdsa
segit csokkenteni a csalddokra és az 6koszisztémakra gyakorolt hosszu tavu hatasokat (Cameron és
James D, 2021).
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25. dbra
Az IPM-piramis a kdrtev8problémdk megel6zését hangsulyozza a problémdk felmeriilése utdni
beavatkozds helyett.
Forrds: Sajdt szerkesztés, alapja: Jon Zawislak, University of Arkansas System

A megfelel6 tapldlkozas elengedhetetlen a méhek egészségéhez. A mézel6 méheknek Osszetett
tapanyag-ellatasra van szlkségik: szénhidratokra (nektarbdl vagy mézbdl), fehérjékre (pollenbdl),
valamint lipidekre, vitaminokra, asvanyi anyagokra és elegendd vizre Az éghajlatvaltozds azonban
megzavarhatja ezeknek az er6forrasoknak az elérhet8ségét, ami fokozott taplalkozasi stresszhez és a
betegségekkel szembeni nagyobb sebezhetfséghez vezethet (Brodschneider és Crailsheim, 2010).

A méhészek kiegészits etetéssel mérsékelhetik ezeket a kockazatokat, kilondsen kritikus id6szakokban.
Kora tavasszal a cukorszirupos etetés segitheti a csaladok fejl6dését, mig tavasszal és Gsszel a
pollenpdtlidk alkalmazésa jarulhat hozza a fehérjeellatas biztositdsahoz. Egy hatékony pollenpétld tobb
szempontnak is megfelel:

e izletes, vagyis a méhek szivesen fogyasztjak,
e 6l emészthetd,

e tapldlkozas-élettani szempontbdl kiegyensulyozott, elegendd fehérjét és esszencialis
aminosavakat tartalmaz.

A takarmany min&sége és sokfélesége ugyanolyan fontos. Nem minden névény ugyanolyan tapértékd,
és néhanyuk akar mérgezd is lehet. Tanulmanyok kimutattak, hogy a vegyes pollenforrasokbdl szarmazo
tobbféle virdgbdl allé étrend javitja a méhek immunrendszerének mikodését az egyféle viragrol
szarmazo étrendhez képest.

A méhcsaladok egészségének tamogatasa érdekében a méhészeknek eld kell segiteniiik a valtozatos,
tdpanyagban gazdag novények — példaul 6shonos vadviragok, hiivelyesek és gyiimolcsfak — elterjedését.



Az aszaly vagy arviz sljtotta régidkban az aszalytlrd fajok Ultetése vagy es6kertek |étrehozdsa segithet
biztositani a nektar és pollen egész éves hozzaférhet6ségét (Brodschneider és Crailsheim, 2010).

A sikeres alkalmazkodashoz a méhészeknek meg kell érteniiik, hogy az éghajlatvaltozds hogyan hat a
méhcsalddokra és a kornyezd Okoszisztémakra. Ezek a hatdsok régidnként, él6helyenként és
gazdalkodasi stilusonként eltérbek, ezért elengedhetetlen a helyi ismeretek megszerzése.

Az alkalmazkodas alapjat a folyamatos tanulas és a tudatossag képezi. A méhészeknek naprakésznek kell
maradniuk: kdvetnitk kell a kutatdsi eredményeket, részt kell vennitk képzéseken és workshopokon,
valamint aktiv szerepet kell vallalniuk szakmai kdzosségekben és haldzatokban. Ez a tudas segiti ket
abban, hogy id6ben felismerjék az Uj kihivasokat, és gyakorlati, megel6z6 megoldasokat alkalmazzanak.

A holisztikus szemlélet — amely 6tvozi a tudomanyos ismereteket és a gyakorlati tapasztalatokat —
lehetévé teszi a jobb dontéseket a csalddok gondozasardl, a takarmanykezelésrél és a méheknek és a
kérnyezetnek egyarant el6nyds fenntarthatd gyakorlatokrol.

A klimavdltozds hatdsai azonban nem kizarélag a méhészeket érintik. A méhek kulcsszerepet jatszanak
szamos, a mindennapi f6zésben hasznalt alapanyag — példaul gylimolcsok, diofélék, zoldségek és
flszernovények — beporzdsaban. Amikor a méheket kornyezeti stresszhatdsok, példaul aszaly,
él6helyvesztés vagy invaziv kartevék fenyegetik, az kdzvetve az élelmiszer-alapanyagok min&ségét és
elérhet@ségét is veszélyezteti.

Ugyanakkor sok kis méretli méhész a jovedelmének diverzifikdlasara torekszik, hogy ellenallébba valjon.
Ez magdban foglalja a kozvetlen értékesitést, az érzékszervi mézélményeket, valamint a helyi
éttermekkel és élelmiszer-gyartékkal valé partnerségeket. Ahhoz, hogy ez sikeres legyen, a
szakacsoknak meg kell érteniik, mi forog kockan. Ha tébbet tudnak a méhészekre nehezed6 nyomasral,
nagyobb valdszinlséggel fogjak felismerni a helyi, fenntarthaté mdédon termelt méz tdmogatdsanak
értékét.

A helyiméz valasztasaval és népszerdsitésével a gasztrondmiai szakemberek nem csak ételeik mindségét
és torténetét emelik ki, hanem a regiondlis élelmiszer-halézatok megerdsitéséhez és a kornyezet
ellendlld képességének javitasahoz is hozzajarulnak. A helyi méhészek tamogatasa igy nem csupdn etikai
vagy kornyezetvédelmi kérdés, hanem tudatos kulinaris dontés is.

UJ MEGOLDASOK

Mivel az éghajlatvaltozas Uj kihivasokat hoz, a méhészeknek innovativ technoldgidkat és gyakorlatokat
kell alkalmazniuk. Ide tartoznak az intelligens gazdalkodasi technikak és tenyésztési programok, valamint
a valds idejd monitorozast és adatalapu dontéshozatalt lehetévé tevs eszkozok.

PRECizIOS MEHESZET

A precizibs méhészet egy adatalapi megkozelités a kaptarak kezeléséhez, amelynek célja a
termelékenység maximalizaldsa és az eréforrasok felhasznaldsanak minimalizaldsa. Altaldban intelligens
kaptarakat hasznal, és haromfazisu ciklust kdvet:

1. Adatgydijtés: Az érzékelSk és haldzatok a csalddot nem zavarva gyUjtenek informacidkat — még télen
vagy stresszes id6szakokban is.

e Méhészet szintje: az idGjarasi adatok (fény, szél, esd), a vided megfigyelés és a miiholdas képek
segitenek a taplalkozasi feltételek felmérésében.
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e A méhcsaldd szintje: érzékel6k mérik a kaptdr hémérsékletét, paratartalmat, sulyat
(nektarbevitel, élelmiszer-felhasznalas) és hangjat, hogy felismerjék a rajzast vagy az
egészségligyi problémakat.

e Fgyéniszint: méhszamlalok és kamerak kovetik nyomon a repilési aktivitast, a raj viselkedését
és a betegség jeleit a mozgdsmintak alapjan.

2. Adatelemzés: Az Osszegy(jtott adatokat algoritmusok, mesterséges intelligencia és gépi tanulds
segitségével elemzik, hogy felismerjék a mintakat és az egészséges kaptarallapotoktdl valo eltéréseket,
igy olyan informacidkat nyujtanak, amelyek tdlmutatnak a kézi ellenérzések altal feltart adatokon.

3. Adatvezérelt gazddlkodds: A méhészek ezeket az informdaciokat felhasznaljdk a megalapozott
dontések meghozataldhoz, a beavatkozasok optimalizdlasahoz, valamint a méhcsalad altalanos
egészségi allapotanak és teljesitményének javitasahoz.

Mivel ezek a technoldgiak még mindig kialakuldban vannak, a felhasznaléknak rendszeresen értékelnilik
kell azok pontossagat és megbizhatdsagat a sikeres alkalmazas érdekében (Rumman et al., 2021).

ADATVEZERELT EGHAJLATI ALKALMAZKODASI STRATEGIAK

Az éghaijlati modellek és a nagyszabasi méhészeti adatok kombindldsdval a kutaték és a méhészek
jobban elére tudjak jelezni a virdgzasi id6k valtozasait, a szélsGséges iddjarasi eseményeket és a méhek
betegségeinek terjedését a jovébeli éghajlati forgatékdonyvekben. Ezek az informacidok segitenek a
hosszU tavu stratégidk kialakitdsdban, példdul az ellendllobb méhfajok kivédlasztdsdban és a
kaptarkezelésnek a valtozo tapldlkozasi mintdkhoz valé igazitasaban (Graaf et al., 2022).

INTELLIGENS KAPTARAK

Az intelligens kaptarak 24 6ras megfigyelést tesznek lehetévé, és sokkal tobb informaciét nydjtanak,
mint a hagyomanyos id&szakos ellenérzések. Ezek a rendszerek a kovetkezbket tudjak nyomon kovetni:

e 2 kaptdr sulyat,
e a3 h8mérsékletet,
e a paratartalmat,
o (CO;szintet,

o akusztikat,

e méhek szamat

e atka jelenlétét.
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OKOS KAPTAR

HOMERSEKLET- VEZETEK
ERZEKELO ((( NELKULI ADO

PARATARTALOM-
ERZEKELO

MIKROFON | ADATOK

26. abra
lllusztrdcio egy intelligens kaptadrrdl
Forrds: CHATGPT dltal készitett

Egyes fejlett modellek még az etetést, a szell§zést és a rajzas megel§zését is automatizaljak. Valds idejl
adatok kertlnek elkildésre a méhésznek okostelefonos riasztdsok formajaban, ha stressz, betegség vagy
kdrnyezeti problémak jelei mutatkoznak, lehetévé téve a megfelel6 id6ben torténd beavatkozast,
példaul athelyezést vagy kiegészit6 etetést takarmanyhidny esetén.

Az intelligens kaptarak ugyan értékes informdcidkkal szolgdlnak és segitséget nyudjtanak a méhésznek,
de nem helyettesithetik a rendszeres, kézzel végzett ellendrzéseket. A fizikai ellenérzések tovabbra is
elengedhetetlenek a fidkok egészségének és a kirdlyné teljesitményének értékeléséhez, valamint az
érzékel6kkel nem lathaté problémak felismeréséhez.

DRONOK (PILOTA NELKULI LEGI JARMUVEK)

A nagy felbontdsi kamerdkkal felszerelt dréonok madartdviatbdl mutatjdk a méhészeteket a
méhészeknek, lehetévé téve a gyors, nem invaziv kaptarvizsgdlatokat. A h&képalkotassal felszerelt
fejlett modellek képesek észlelni a kaptdrak hémérsékleti rendellenességeit, segitve a szaporulat-
betegségek vagy a berendezés meghibasodas korai jeleinek felismerését. Egyes drénok kdérnyezeti
érzékel6kkel is rendelkeznek, amelyek a virdgok s(irliségének és a nektdr mindségének elemzésével
segitik az optimalis tdpldlkozasi terlletek megtaldldsat. Bar még mindig kialakuldban van, az UAV-
technolégia (Az UAV (Unmanned Aerial Vehicle) technoldgia olyan piléta nélkiili Iégi jdarmiveket jelent,
amelyeket tavolrdl irdnyitanak vagy el6re programozott Utvonalon repllnek, hétkdznapi nyelvben
drénok) nagy igéretet jelent a méhészek szdmara.
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TAPASZTALATON ALAPULO ES JATEKOS TANULAS A KLIMAVALTOZASROL ES A
MEHESZETROL

Az éghajlatvaltozas sirgetd probléma, de annak hatasairdl — kilondsen a méhészetben —nem feltétlendl
csak el6addsokon vagy tankdnyvekbdl lehet tanulni. A gyakorlati tapasztalatok és a jatékos
megkdzelitések segithetnek az embereknek jobban megérteni és azonosulni egy ilyen komplex témaval.

MIERT ERDEMES JATEKOKKAL TANITANI AZ EGHAJLATVALTOZASROL ES A MEHESZETROL?

Lassuk be: az éghajlatvaltozas tavoli vagy tulsagosan technikai kérdésnek tlinhet. Gyakran bonyolult
szakszavakkal, adatsorokkal és el6rejelzésekkel jar, amelyek nehezen kapcsolhatok a mindennapi
élethez. De, amikor az embereket aktiv részvételre invitdljdk a tanuldsra — akdr torténetmesélés,
szimuldcio vagy egyszerd kihivasok formajaban —, akkor mélyebben elkotelezik magukat. A jatékok
segitenek a tényeket élménnyé alakitani, és ez nagy kilonbséget jelent.

A témat élénkebbé tevd dtletek taldlhatdk az Eszkoztarban®.
Miért mikodik:
e Az emberek emlékeznek arra, amit éreznek és tesznek — a jatékositott tanulds erésebb érzelmi
kotédést alakit ki.

o Osztdnzi a csapatmunkat, a kreativ gondolkoddst és a valds életben hozott déntés kiprobaldsat.

e Minden korosztalyt vonz — a gyerekektdl a tapasztalt méhészekig —, igy idedlis workshopokhoz,
iskolakhoz vagy nyilvanos rendezvényekhez.

A klimaval kapcsolatos kihivasok ndvekedésével elengedhetetlen, hogy a méhészek és kdzosségeik
tajékozottak és alkalmazkodoképesek maradjanak. Jatékok és interaktiv eszkdzok segitségével a
klimaoktatast nemcsak hozzaférhetébbé, hanem inspiraldbba is tehetjlk. Ez az ENFORCE projekt egyik
célja: értelmes és élvezetes tanulds révén hozzajarulni egy ellenallod jové épitéséhez.

NEMZETKOZI PROGRAMOK ES STRATEGIAK A MEHEK, A MEHESZET ES AZ
EGHAJLATVALTOZAS TEMAJABAN

Mivel az éghajlatvaltozds tovabbra is hatassal van a beporzé rovarokra, nemzetkdzi programok és
politikdk kidolgozdsa folyik a méhek védelme és a méhészek tamogatasa érdekében. Ezek a
kezdeményezések az ellendllé képesség (reziliencia) erdsitését, a bioldgiai sokféleség elémozditdsat és
az élelmezésbiztonsag védelmét célozzak, segitve a méhészeket a kornyezeti véltozdsokhoz vald
alkalmazkodasban, mikdzben vilagszerte védik a beporzasi szolgaltatasokat. Méhészként vagy barki
masként, aki érdekl6dik a méz, a méhészet és a méhek jov6je irdnt, az aldbbiakban felsorolt és
bemutatott programok, kezdeményezések relevans tudasbdzisként szolgdlhatnak a kérdés
fontossagardl és a valtozdsokhoz vald alkalmazkodas, valamint a fenntarthatd jové biztositasanak
stratégiairol.

AZ ENSZ FENNTARTHATO FEJLESZTESI CELJAI (SDG)

Az ENSZ fenntarthato fejlesztési céljai (SDG-k) globalis keretet biztositanak a kérnyezeti, tarsadalmi és
gazdasagi kihivasok kezeléséhez, beleértve azokat is, amelyek a méheket és a méhészetet érintik.
Szamos SDG kozvetlenil kapcsolddik a beporzok egészségéhez:

e SDG 2 — Ehinség felszdmoldsa: ElSsegiti a fenntarthatd élelmiszertermelést, elismerve a
beporzok kulcsfontossagl szerepét a terméshozamban és az élelmezésbiztonsagban.

6 elérhets a www.honeyexperience.eu weboldalon
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e SDG 13 — Eghajlat-politika: siirgeti az éghajlatvaltozas elleni kiizdelmet, beleértve a méhek
védelmét az éghajlatvdltozds hatdsaitél, példaul az él6helyek elvesztésétdl és a szélsGséges
id6jarastol.

e SDG 15 — Elet a szarazfoldon: Tamogatja a bioldgiai sokféleséget és kiemeli a beporzok
fontossagat az egészséges okoszisztémak fenntartasaban.

Ezek a célok irdnymutatdsul szolgdlnak a fenntarthatd mez&gazdasag, a bioldgiai sokféleség megbrzése
és az éghajlathoz vald alkalmazkodas el6émozditdsdra irdnyuld nemzetkozi eréfeszitésekhez, amelyek
mindegyike elengedhetetlen a méhészet jovéje szempontjabdl (ENSZ, 2015).

A MEHEK VILAGNAPJA

A Méhek Vildgnapjat minden évben majus 20-an Unnepeljik vildgszerte, hogy felhivjuk a figyelmet a
méhek és mas beporzok nélkilozhetetlen szerepére a bioldgiai sokféleség meglrzésében és az
élelmezésbiztonsdg fenntartdsaban. Az Unnepnapot Szlovénia kezdeményezésére, az ENSZ
elismerésével vezették be, hangsulyozva a beporzék globdlis jelent6ségét. Ez a nap rdirdnyitja a
figyelmet azokra a novekvé kihivdsokra, amelyekkel a méhek szembesilnek, beleértve az
éghajlatvaltozast, az él6helyek elvesztését és a ndvényvédd szerek tulzott hasznalatat. Egyuttal dsztonzi
az oktatast, a tarsadalmi parbeszédet és a nemzetkdzi egylttm(kodést, valamint azokat a jo
gyakorlatokat, amelyek hozzajarulnak a fenntarthatd méhészet megerdsitéséhez és a beporzék hosszu
tavu védelméhez.

EUROPAI ZOLD MEGALLAPODAS

Az eurdpai z6ld megéllapodas az EU Utiterve a szén-dioxid-semlegesség 2050-ig torténd eléréséhez
(Eurdpai Bizottsag, 2019). Olyan intézkedéseket tartalmaz, amelyek kozvetlendl érintik a méheket és a
méhészeket:

e 2030-as biodiverzitasi stratégia: Célja az dkoszisztémdk helyredllitdsa, a beporzok él6helyeinek
létrehozasa, harommillidrd fa Ultetése és az EU szarazfoldi és tengeri terlletének 30%-anak
védelme 2030-ig (Kornyezetvédelmi Féigazgatdsag (Eurdpai Bizottsag), 2021).

e Eghajlati alkalmazkodasi stratégia: elésegiti a mezégazdasag ellenalld képességét és a bioldgiai
sokféleséget, elismerve a méhészeknek az 0Okoszisztéma alkalmazkoddképességének
erdsitésében betoltott kulcsfontossagu szerepét (Eurdpai Bizottsag, 2021).

Az EU ,,ATERMELOTOL A FOGYASZTOIG” STRATEGIAJA

Az eurdpai zold megallapodas részeként ez a stratégia a fenntarthatd élelmiszerrendszereket tamogatja.
F6 célja, hogy 2030-ig 50%-kal csdkkentsék a peszticidek haszndlatat, ezzel csokkentve a beporzék kdros
vegyi anyagoknak vald kitettségét. Emellett 0sztonzi az 6koldgiai gazdalkodast és a bioldgiai sokféleséget
tdmogatd gyakorlatokat, biztositva a méhek szamara a valtozatos, taplald taplalékot. Osszességében a
stratégia az egészségesebb Okoszisztémakat tdmogatja és erdsiti az éghajlatvaltozdssal szembeni
ellendlld képességet (Eurdpai Bizottsag, 2020).

A BEPORZOKRA VONATKOZO KEZDEMENYEZES
A 2018-ban elinditott, EU-szint( stratégia a vadon él6 beporzdk szamdnak csdkkenését igyekszik
megallitani monitoring, tudatossagnoével§ kampanyok és az érdekelt felek egylttmikodése révén.

ElGsegiti az él6helyek védelmét, a peszticidek hasznalatanak csokkentését és a beporzok szamdra
kedvezd gazddlkodast (Eurdpai Bizottsag, 2018).
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A BIOLOGIAI SOKFELESEGROL SZOLO EGYEZMENY (CBD)

A CBD egy globalis szerz6dés, amely a bioldgiai sokféleség megbrzésére, fenntarthatd haszndlatdra és a
haszon méltanyos megosztasara dsszpontosit. A tagorszdgok nemzeti stratégidkat dolgoznak ki a
beporzdék védelmére, 6sszekapcsolva a bioldgiai sokféleséget, az élelmezésbiztonsagot és az éghajlat
valtozast.

NEMZETKOzI BEPORZOK KEZDEMENYEZES (IPI)

A CBD keretében létrehozott nemeztkdzi kezdeményezés elGsegiti a globdlis egylttmikodést a vadon
él6 és tenyésztett beporzok megérzése érdekében. Tdmogatja a kutatdst, a politika kidolgozasat és a
bevalt gyakorlatok cseréjét, integralva a beporzok védelmét a szélesebb kord éghajlati stratégidkba.

GLOBALIS EROFESZITES A MEHEK ES A MEHESZET VEDELMEBEN

A beporzok védelme nemzetkdzi egylttmkodést igényel. Az ENSZ SDG-jei, az EU Z6ld Megallapodasa
és a Globalis Beporzok Kezdeményezése (GPI) olyan globdlis kezdeményezések, amelyek a méhészeknek
eszkozoket, ismereteket és eréforrasokat nyljtanak az éghajlatvaltozashoz vald alkalmazkodashoz.

Az ilyen kezdeményezésekhez vald csatlakozassal a méhészek nemcsak sajat megélhetésiket erdsitik,
hanem hozzdjarulnak az éghajlati reziliencia, a bioldgiai sokféleség és a globalis élelmezésbiztonsag
megdrzéséhez is. Munkajuk kulcsszerepet jatszik a fenntarthatd mez&gazdasag és a kornyezetvédelem
Osszekapcsoldsaban egy folyamatosan véltozé vilagban.

A méhek, a méhészek és az éghajlat kozotti kapcsolat az éghajlatvaltozas erdsodésével egyre
Osszetettebbé valik. A h6mérséklet emelkedése, az id6jards kiszdmithatatlansaga, a virdgzasi id6szakok
eltoléddsa, valamint a kartevék és betegségek konnyebb terjedése mind veszélyeztetik a méhek
egészségét. Ebben a gyorsan valtozd kérnyezetben a méhészek kulcsszerepet toltenek be: gyakorlatuk
folyamatos alakitasaval védik a méhcsalddokat és a méhek altal nyujtott, nélkilézhetetlen beporzasi
szolgdltatasokat.

A reziliencia meger@sitése az innovacio, a fenntarthatd gazdalkodds és az egylttmdkodés
Osszekapcsoldsat igényli. Legyen szd preciziés technoldgidk alkalmazédsardl vagy a nemzetkozi
fenntarthatésagi célokhoz és eurdpai szintl kezdeményezésekhez valé csatlakozdsrél, a méhészek
meghatarozd szerepet jatszanak a bioldgiai sokféleség megdrzésében és az élelmezéshiztonsag
fenntartdsaban.

Tudasukkal, egyuttmikoddésiikkel és alkalmazkoddképességiikkel a méhészek hozzajarulhatnak ahhoz,
hogy a méhek, az 6koszisztémak — és végsd soron mi magunk is — egy élhetébb, fenntarthatébb jové
felé haladjunk.
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A méhek szerepe messze tuUlmutat a méz elBallitdsan: nélkuldzhetetlenek az 6koszisztémak
mUkodéséhez, a novények beporzasahoz és az élelmiszer-ellatas stabilitdasahoz. A méhcsalad 6sszetett
szervezddése, a dolgozdk kdzotti pontos munkamegosztas, valamint a méhészeti termékek —a méztél a
propoliszig — gazdag vildga mind azt mutatja, hogy a kaptdr egyfajta természetes ,laboratérium”, ahol a
bioldgia, a kémia, a kornyezetismeret és a gazdalkodds szorosan 0Osszekapcsolodik. A kdnyvben
bemutatott mddszerek és ismeretek arra hivjak fel a figyelmet, hogy a méhészet nem csupan
hagyomany, hanem folyamatosan megujuld, innovativ dgazat, amelyben egyre nagyobb szerepet kap a
korszer( tudas, a fenntarthatdsag és a felelSs szemlélet.

A méz érzékszervi vizsgalatatdl a modern méhészeti technolégiakig minden bemutatott tertlet azt
igazolja, hogy a tudatos, tapasztalaton alapulé tanulas — legyen szé kezd6 méhészekrél, didkokrdél vagy
egy élményméhészet latogatdirdl — hatékonyan erésiti a természettel vald kapcsolatot és a gyakorlati
tudast. Az élménykdzpontd megkozelitések hidat képeznek a szakmai ismeretek és a mindennapi
tapasztalatok kozott, mikézben hozzdjarulnak ahhoz is, hogy a kovetkezd generdcidk felismerjék és
megbecsiljék a méhek és mas beporzék poétolhatatlan szerepét.

A konyv legfontosabb Uzenete egyszerd, mégis alapvets: a méhek védelme és a méhészet tdmogatdsa
nem csupan a termeld&k Ggye, hanem mindannyiunk kézos felelGssége. A méhek egészsége a kornyezet
allapotanak érzékeny jelz6je, és ennek a torékeny egyensulynak a megérzése csak tudassal,
odafigyeléssel és egylttmikodéssel lehetséges. Az innovativ, tapasztalati alapi méhészet ezért
nemcsak el6remutato szakmaiirdny, hanem kulcsfontossagu eszkdz a természeti értékek megbrzésében
és a fenntarthatd élelmiszerrendszerek kialakitasaban is.

A tananyag e-learning formaban is elérhet6 a honeyexperience.eu oldalon, igy barki sajat tempdban,
interaktiv mddon mélyitheti el ismereteit. A projekt gyakorlati eszkdztara — modszertani dtmutatokkal,
segédletekkel és letolthetd anyagokkal — szintén itt lesz hozzaférhetd, hogy a tanuldok és a méhészek
egyarant korszerd, konnyen alkalmazhaté tamogatast kapjanak mindennapi munkajukhoz.
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MELLEKLETEK

MEHEK TARTASA A SZOMSZEDOK KOZELEBEN — MIT ERDEMES
TUDNI

Sok méhész taldlkozik a szomszédok aggodalmaival, amelyek leggyakrabban a méhcsipések kockazatara
— kilonosen gyermekek esetében —, valamint arra vonatkoznak, hogy a méhek megjelennek a
medencék, az allatok itatdi vagy a szabadon hagyott édességek korul. Ezek a helyzetek tobbnyire
megel6zhetdk, ha a méhek szamara allando, tiszta vizforrast biztositunk, és a kaptarakat koriltekintéen,
a kornyezet adottsagait figyelembe véve helyezzik el.

JOGSZABALYOK — ORSZAGONKENT

Olaszorszag (313. torvény):
e Nem szlikséges a foldterulet tulajdonosanak vagy bérl&jének lenni.
e A kaptaraknak elhelyezésére vonatkozd szabdlyok:
e legalabb 1 kilométerre cukorgyartd Gzemektdl,
e legalabb 10 méterre az utaktdl,

e legalabb 5 méterre a telekhatartdl (ez a tavolsdg csokkenthetd, ha 2 méteres akadaly
vagy magassagkilonbség van).

e A méhészetek slrlségére vonatkozdan nincs orszagos korldtozas.
Tipp:

Mindig ellendrizze a regionalis vagy helyi szabdlyokat, amelyek szigoribbak lehetnek.
— | egf6képp pedig olvassa el a teljes torvényt!

Szlovénia:
e A méhészeteket az épitési torvény egyszer( épitményeknek mindsiti.
e Epitési engedélyre van sziikség, amelyhez alapvetd helyszinrajzot kell csatolni.
e A méhészeteknek be kell tartaniuk a telepilés terlletrendezési tervét.

e Minden kaptart regisztralni és jel6Ini kell a nyomonkévethet&ség és az egészségigyi ellenbrzés
érdekében.

e A bevilt gyakorlatok szerint a kaptar elhelyezése idedlis:
e 20 méterre a szomszédoktdl,
e 50 méterre az utaktdl, iskolaktol vagy lakdépuletektdl.
Tipp:

A méhészet Iétesitése el6tt mindig ellendrizze a helyi el6irdsokat, és a vizforrasok és a kaptdrak
elhelyezésének felelGsségteljes kezelésével torekedjen a jo szomszédi kapcsolatokra.

A MEZELMENY - TANKONYV 103
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MATJAZ LEVICAR, OKOLOGIAI MEHESZ

Az Organic Beekeeping Levicar méhészetet Matjaz Levicar és felesége, Eva miuikodteti.
Tevékenységik kozéppontjaban az 6koldgiai méz, pollen, méhpempd és méhviasz elballitasa,
valamint méhanyak értékesitése all. Mindketten kémiai, mikrobioldgiai és kornyezeti etikai hattérrel
rendelkeznek, és 2018-ban kezdték meg a méhészet tkoldgiai atallasat.

Szakmai munkadjuk szorosan kapcsolddik az éghajlatvaltozashoz vald alkalmazkoddshoz. Eva
kornyezetvédelmi engedélyezéssel és klimaadaptacids stratégidkkal foglalkozik, mig Matjaz az
éghajlatvaltozashoz valo alkalmazkodds munkacsoportjanak elnoke, valamint tarsszerz6je a szlovén
mezd6gazdasagi minisztérium altal jovahagyott nemzeti alkalmazkodasi stratégianak.

Szlovénidban a méhészet egyre sulyosabb kihivasokkal néz szembe: a szélséséges id8jaras rontja a
méhlegel6k allapotdt, az enyhe telek kedveznek a kartevék elszaporoddsanak, mikdzben az
importalt és hamisitott méz a gazdasagi életképességet veszélyezteti. Kutatdsaik arra a
kovetkeztetésre vezettek, hogy a hagyomanyos méhészeti gyakorlat hosszu tavon nem fenntarthaté
az atalakuld éghajlati viszonyok kozott. Erre vélaszul kodvetkezetesen oOkoldgiai modszereket
alkalmaznak: fagyt(iré novényeket telepitenek, mell6zik a kémiai kezeléseket, és a méz egy részét a
méhcsalddok szdmara hagyjak vissza.

A méheket erdei kérnyezetben tartjak, etetésre csak végsé esetben keril sor. A betegségek és
kartevék elleni védekezés soran természetes savakat és illéolajokat haszndlnak, a viaszt pedig
kizarolag sajat termelésbdl biztositjak a szennyez6dések elkerilése érdekében. A herék eltdvolitasat
sem alkalmazzak, tiszteletben tartva a méhcsalddok természetes mikodését.

A Levicar csaldd tobb mint 300 méhcsaladdal dolgozik, ami egyszerre szolgdlja az Okoldgiai
egyensulyt és a gazdasagi stabilitdst. Kozel 7000 mézel§ fat Ultettek, hozzajarulva az erddk
megUjulasdhoz. Fenntarthatdsagi torekvéseiket visszavalthaté csomagoldsok hasznalata és a
cukorbevitel minimalizaldsa is erdsiti.

MatjaZ kiemelten fontosnak tartja az oktatdst és a tuddsmegosztast: rendszeresen tart el6adasokat
iskoldkban és szakmai kozdsségekben, aktivan bevonja a fiatalokat, valamint részt vesz a jogalkotasi
folyamatokban. Az dltaluk kidolgozott megkdzelités kormanyzati tdmogatast is élvez, és hozzajarul
ahhoz, hogy a jov6beli szabdlyozds és finanszirozas &sszhangban legyen a szlovéniai erdds
térségekben folytatott fenntarthaté méhészettel.

,Hiszlink a természetet tisztel6 méhészetben, amely erdsiti a fiatalok szerepvdllaldsdt, és hozzdjarul
egy 6nelldtobb, az éghajlatvdltozdssal szemben ellendlldbb jévéhéz.”
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VAROSI MEHESZET LUUBLIANA-BAN

A szlovéniai Ljubljandban inditott Bee Path (Méhosvény) kezdeményezés remek példa a varosi
méhészetre. Az EU URBACT program altal elismert kezdeményezés azt szemlélteti, hogy ahol a
méhek varosi kdrnyezetben is élhetnek, ott a kbrnyezet valdszinlileg egészséges mind az emberek,
mind a beporzdk szamara.

Ljubljana zold terlletei kulcsfontossaglak: a varos kodzel fele erdés, és a varosi gazdalkodas is
elterjedt. Kéralbeltl 350 méhész gondozza a 4500 méhcsalddot, igy a varosban minden nyéron 280
millié méh zimmog!

A Méhosvény a kovetkez6ket tartalmazza:

) Haldzatot a varosi méhészek szamara
Il Oktatdsi programokat és tandsvényeket
Gondolkodo kdzosséget és Uzleti inkubatort

A kezdeményezés sikere inspiralta a BeePathNet projektet, amelynek keretében nemzetkdzi szinten,
mas varosokkal is megosztjak a bevalt gyakorlatokat, példdul Cesenaval (Olaszorszdag), Bydgoszcz-
szal (Lengyelorszag), Amarante-val (Portugalia), Budapest XIl. kerlletével (Magyarorszag) és Nea
Propontida-val (Gorogorszag).

Tanulsag: A varosi méhészet akkor mikodik, ha a varosok értékelik a zoldterileteket, a bioldgiai
sokféleséget és a kozdsségi oktatast.
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A MEHEK, A MEZ ES A MEHESZET UNNEPLESE ES

NEPSZERUSITESE

A méhek védelme és a tudatossag novelése Eurdpa-szerte egyre nagyobb teret nyer rendezvények,
fesztivalok és oktatdsi programok révén. Ezek a kezdeményezések ravilagitanak a méhek fontossagara a
bioldgiai sokféleség, a mezdgazdasag és a kultlra szempontjabdl, és minden korosztdly szamara
élvezetessé és elérhetévé teszik a méhek iranti tiszteletet és az okoldgiai felel6sségvallaldst, mikdzben
jatékos és kreativ médon kapcsolddhatnak a természethez.

FONTOSABB TUDATOSSAGNOVELO NAPOK

MEHEK VILAGNAPJA - MAJUS 20.

20 May

- World Bee Day

o BEE INSPIRED -

by nature to nourish us all

28. kép
A Méhek Vilagnapja hivatalos szalagcime
Forrds: Egyesiilt Nemzetek

Az ENSZ altal 2017-ben létrehozott nap célja, hogy felhivja a figyelmet a méheket fenyegetd veszélyekre,
mint példaul az éghajlatvaltozas, a peszticidek és az intenziv mezdgazdasag hatasai. A Méhek Vildgnapjat
el6szor 2018. majus 20-an Unnepelték vilagszerte.

BEPORZOK HETE

A beporzok hete Eszak-Amerikabdl indult, mara pedig nemzetkdzi inneppé nétte ki magét. A program
a méhek, madarak, lepkék, denevérek, bogarak, lepkék, darazsak és legyek altal nyujtott értékes
okoszisztéma-szolgaltatdsokat népszerdsiti. Ez a hét emlékeztet bennlinket arra, hogy a beporzds nem
csak a méhekrdl szol — a legyek, lepkék, madarak és még a denevérek is fontos szerepet jatszanak a
névények szaporodasaban és az élelmiszer-rendszerekben.

SZENT AMBRUS NAPJA — A MEHESZEK VEDOSZENTJE (DECEMBER 7°)

December 7-e Szent Ambrus, a méhészek védészentjének Unnepe. Szent Ambrus a 4. szazadban Milané
plspdke volt, és az egyik legtekintélyesebb korai keresztény vezetd. A legenda szerint csecsemd@koraban
egy méhraj szallt az arcdra, de nem bantotta — ez a jov6beli bblcsességét és ,mézes” beszédét
jelképezte.

Szamos kozép- és kelet-eurdpai orszagban, példaul Magyarorszdgon, Szlovénidban és Lengyelorszagban
a méhészek munkajuk szellemi védelmezGjeként tisztelik Szent Ambrust. Bar Eurdpa mas részein nem
kapcsolodik széles kdrben a méhészethez ez a nap, bizonyos helyi kdzosségekben tovabbra is fontos
hagyomanynak szamit.
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MEZ REGGELIRE — MEHEK AZ ISKOLAKBAN

A ,,Mézes reggeli” kezdeményezés 2007-ben indult Szlovénidban, és azéta egész Eurdpdra kiterjedt. Az
iskoldk és dvodak mézes reggeliket szerveznek, hogy a gyerekek kapcsolatba keriljenek a természettel
és az egészséges ételekkel. A méhészek gyakran csatlakoznak az eseményekhez mini méhkasokkal vagy
rovid el6adadsokkal. Ezek a programok édesek, gyakorlatiasak és emlékezetesek — kilondsen a
kisgyerekek szamdra, akik mar a rajzfilmekbdl és mesekonyvekbdl is rajonganak a méhekért.

MEZVERSENYEK ES FESZTIVALOK

Az ilyen események népszer(sitik a mindségi mézet, elismerik a méhészek munkajat és dsszekotik a
termel6ket a fogyasztdkkal. A tanusitott, dijnyertes méz gyakran nagyobb bizalmat és lathatdsagot élvez
a piacon.

© ROMANIA — NEKTARIA (SZEKELYFOLD)

A mézeket szakemberek értékelik, és laboratériumokban tesztelik a minGségiket. A dijak (bronz, ezUst,
arany) segitenek a fogyasztéknak a megbizhatd termékek kivélasztdsaban. Az eseményt minden évben
mas varosban rendezik meg a helyi méhészek szovetségei.

© MAGYARORSZAG — GYULAI MEz- ES MEZESKALACS FESZTIVAL

Népszer( nyilvdnos rendezvény kostoldkkal, édességekkel és szakért8i el6addsokkal. Ennek keretében
zajlik az ,Ev legjobb magyar méze” verseny és egy (innepi felvonulas is a program része.

© OLASZORSZAG — APIMELL & NEMZETI MEZVERSENY
A legfontosabb események:

......

e ,Tregocce d’ oro” Castel San Pietro Terme-ben: rangos olasz mézverseny és mingsitési rendszer,
ahol a legjobb min&ségl mézeket dijazzak

e ,l'ape d'oro” a Garda-tonal: A ,l'ape d'oro” (Az aranyméh) a Garda-td térségében
megrendezett regionalis mézmindsitd verseny, amely a helyi, kivalé mindségli mézeket és a
fenntarthatd méhészeti gyakorlatokat ismeri el.

e Roberto Franci verseny” Montalcino-ban: A ,Roberto Franci Mézverseny” Montalcinéban
megrendezett szakmai mingsité esemény, amely a kivald mindségU, helyi és regionalis mézeket
ismeri el, és a szenzoros biralatra épdl.

e BiolMiel: Bio mézek nemzetkdzi mindsitd versenye
© SzLOVENIA - MEHEKKEL ES MEZZEL KAPCSOLATOS ESEMENYEK
e Méhek taplalékanak Ultetési napja — a lakosok virdgokat és fakat Gltetnek a beporzok szamara.
e Fiatal méhészek versenye — altaldnos és kozépiskolas didkok szamara.
e Méeéhészeti turizmus napja — mUhelyek és latogatdsok Szlovénia-szerte.
e Méhekbarat telepllések dija — a helyi eréfeszitések jutalmazasa.
e Hagyomanyos szlovén reggeli — a helyi ételek (tej, méz, vaj, kenyér, alma) Gnneplése.
e Mézkirdlynd vélasztds —a méhészet és az oktatds népszer(sitését szolgdld nyilvanos szerep.
NEMZETKOZI KIALLITASOK ES VERSENYEK EUROPABAN
e Apis Expo (Szlovakia) — jelentds nemzetkozi vasar.

e Apimondia — a vildg legnagyobb méhészeti kongresszusa, amelyet kétévente rendeznek meg.
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A MEZ [ZENEK ERZEKSZERVEKKEL TORTENO ERTEKELESE:

OSSZEFOGLALAS A GYAKORLAT SZAMARA

A méz érzékszervi elemzése Ot érzékszerviink kozil négyet — a |atast, a szaglast, az izlelést és az érintést
—von be a minéség és a jellemzbk értékelésébe. A hallds nem vesz részt benne.

@ 1. VIZUALIS ERTEKELES
Mikor? Az tveg kinyitasa el6tt
Hol? Jol megvildgitott helyiségben (idedlis esetben fehér fényben)
Mit kell értékelni?
e Szin és tisztasag (folyékony méz)
e Kristdlyosodas és egyontetliség/homogenitas (kristalyosodott méz)
e Hab, buborékok vagy szennyez6dések
o Uledék vagy idegen részecskék
Miért zart Gvegben?

A minta sértetlenségének megdbrzése és a szennyezddés megeldzése érdekében.

4 2.SZAGERTEKELES
Mikor? Kdstolas el6tt

Hogyan? Hasznaljon borospoharat (16—20 cl-es ballonpoharat) ~30 g mézzel

29. kép
Borospoharak méz érzékszervi elemzéséhez
Forrds: ENFORCE projekt partnerek

1. |épés: A méz ,pihentetése”

e Zavaras nélkll szagolja meg a mézet
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2. lépés: ,,Megnyitott” méz

e Keverje/kenje el a mézet az Gveg falan, hogy tébb aromat szabaditson fel
Mit kell értékelni?

e Az aromdk intenzitdsa és Osszetettsége

e Hasznaljon aromaleirdsokat (virdgos, gyimolcsos, gyantas stb.)

Erdekesség: Az illékony molekulak feljutnak az illatmirigyhez — kozvetleniil a szem mogott! Itt taldlkozik
azillat az érzékeld illatmiriggyel.

W 3. SZAG-izZ ERTEKELES
Mikor? Kostolds kdzben (3—4 g méz)
Mit kell értékelni?
e Alapveté izek: édes, savanyu, keserd, sés
e Trigeminalis érzékelések: melegség, hidegség, bizsergés
e Mozgasos (kinestetikus) hatdsok:
e Fanyarsag (szdraz szdj a tanninoktdl)
e TextuUra vagy szdjérzet
e [zegyensuly és izvéltozas
Technikai tipp:
e Tartsa a szadjaban 30—40 mdsodpercig
e Mozgassa a mézet a szdjban, hogy az minden részét elérje

e Csipje 0ssze az orrat, hogy elkllonitse az izt az aromatdl

2 W 4. RETRONAZALIS ERTEKELES

Mikor? Lenyelés utan

Mit kell értékelni?
e Az aroma tartéssaga (mennyi ideig tart)
o [zmélység
e Az utodiz komplexitdsa

Mi torténik?

Az illékony vegylletek a torokban feljutnak az orrba

Ez lehetévé teszi a rejtett vagy lassan kialakuld aromacsaladok felfedezését

e Az igyérzékeltillat és iz eltérhet a kdzvetlen szaglas soran tapasztalttdl, gazdagitva az élmén
% 5.TAPINTASI ERTEKELES
Mikor? A kdstolas sordn

Mit kell értékelni?
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Folyékony méz esetében:

o Viszkozitas (a nedvességtartalomhoz kapcsolddo): slirl/vékony, szirupos/vizes
Kristdlyosodott méz esetében:

e Kristdlyszerkezet: dinom = h(sit6/durva = melegit8

e A massza allaga (konzisztencidja): Rendszeresség, oldhatdsag, ropogdssag

Tippek kulonboz6 helyzetekhez:

HELYZET JAVASOLT MEGKOZELITES

Professzionalis

.. ) Haszndlja a teljes modszert minden tulajdonsaggal
érzékszervi panel

* Gasztrondmiai . , , » , . .
Osszpontositson az aromakra, az utdizre és a szdjban hagyott érzésre

szakért6k
28 Baratok és EgyszerUsitett tulajdonsdgok (pl. édesség, aroma, textura) hasznalata, hogy
fogyasztok élvezetes és vonzo legyen

Erzékszervi ellendrzési pontok mézkdstoldk szaméra:

ERZEK EF;TEELKE:E'S FOBB TULAIDONSAGOK
@ Latas Vizualis Szin, tisztasag, szennyezbdések
<. Szag Szaglas Aroma intenzitasa és tipusa
v iz Szag-iz Alapvet§ izek, egyensuly, Osszetettség
@ Sz3ajérzet Tapintas Viszkozitas, kristalyszerkezet
> W Orr (lenyelés utan) Retronazalis Aromacsaladok, tartéssag
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Y\ RECEPTOTLETEK

A méz kulindris értéke messze tUlmutat az édesitésen. A haszndlt méz tipusatdl fliggben —vilagos, sotét,
virdgos vagy flszeres — egyedildllé mélységet adhat italokhoz, sés ételekhez, Ontetekhez és
desszertekhez. Az aldbbiakban valogatott példakat és megbizhatd forrdsokat talalnak az olvasék, ahol
tovabbi inspiraciot szerezhetnek és kiprobalhatjdk a mézes recepteket otthon.

@ ITALOK — A REGGELI KAVETOL A KREATiIV KOKTELOKIG

A mézjolillik gydgytea-keverékekhez, limonddékhoz, tejes italokhoz és akar koktélokhoz is. A kbnnyebb
mézek, mint az akac- vagy a facelia-méz, tedkhoz illenek, mig az erésebbek, mint a hajdina- vagy a
gesztenyeméz, fliszeres italokban vagy alkoholos keverékekben is megalljdk a helyiiket.

Receptek példai:
e Epres mézes limonadé
o Mézes gydmbér tea
e Mézes whisky sour

Tovébbi informacidk: Etelek és borok Mézes receptek — Italok

# ONTETEK — KONNYU EDESSEG EGY KIS CSIPOSSEGGEL

A méz testességet és egyensulyt ad a vinaigrette-ekhez és a mazakhoz. Kilonosen jol illik a mustdrhoz,
a citrusfélékhez és a balzsamecethez.

Receptek példai:
e Klasszikus mézes mustéros ontet
e Mézes-citromos vinaigrette
e Mézes-gydmbéres maz

Tovabbi informaciok: BBC Good Food — Mézes receptek gyljteménye

. LEVESEK ES FOETELEK — EDES ES SOS iZEK TALALKOZASA

A méz kontrasztot és mélységet adhat a sds ételeknek — kilénosen a pacoknak, mazaknak és siitében
silt ételeknek. A sotétebb mézek jol illenek a grillezett hisokhoz vagy gyokérzéldségekhez.

Receptek példai:
e Mézes-dids garnélarak
e Forrd mézes csirkecomb
e Mézzel sllt sargarépa

Tovabbi informaciok: Etelek és borok — [zletes mézes receptek
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https://www.foodandwine.com/honey-recipes-11731300
https://www.bbcgoodfood.com/recipes/collection/honey-recipes
https://www.foodandwine.com/honey-recipes-11731300

DESSZERTEK — A TERMESZET ARANY EDESITOJE

A méz mélységet, nedvességet és karaktert ad a siteményeknek, péksiteményeknek és gyiimdlcsalapu
desszerteknek. A virdagmézek, mint példaul a narancsvirag- vagy harsvirdgméz, remekuil illenek a
citrusfélékhez, bogyds gylimolcsokhodz vagy a tejszinhez.

Receptek példai:
e Mézes ricotta §szibarack
e Mézes-bourbonos majomkenyér

Tovabbi informaciok: Midwest Living — Mézes desszert receptek vagy Drizzle and Dip — Mézes
receptgyljtemény

Iy TOVABBI RECEPTFORRASOK (ANGOL NYELVEN)

WEBOLDAL LEIRAS

: Oktatasi informacidk és a méz felhasznaldsa ételekben és
Healthline

italokban
Allrecipes Gyakorlatias f6zési tippek kilonb6z6 mézfajtakhoz
Southern Living — Mézes receptek Déli stilusu ételek a mézes sonkatdl a cupcake-ekig

- Egyszerl, mindennapi mézes receptek taplalkozasi
StreetSmart Nutrition &Y P P P

szakértéktdl
HowStuffWorks — A méz felhaszndlasi ) , , .
. Gyors tippek és kreativ mézfelhaszndlasi lehet8ségek
lehet6ségei
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https://www.midwestliving.com/food/comfort/honey-recipes
https://drizzleanddip.com/2021/07/15/my-best-honey-recipes
https://drizzleanddip.com/2021/07/15/my-best-honey-recipes
https://www.healthline.com/nutrition/honey-and-milk
https://www.allrecipes.com/article/honey-guide
https://www.southernliving.com/food/kitchen-assistant/honey-recipes
https://streetsmartnutrition.com/easy-recipes-with-honey
https://recipes.howstuffworks.com/food-facts/5-things-you-can-make-with-honey.htm
https://recipes.howstuffworks.com/food-facts/5-things-you-can-make-with-honey.htm

ROVIDITES

MAGYARAZAT / MAGYAR JELENTES

5-HMF / HMF 5-hidroxi-metil-furfurol —a méz hé- és tarolasi karosodasat jelz8 vegyulet

AHTS American Honey Tasting Society — Amerikai Mézkdstold Tarsasag

API / Api- A méhekkel kapcsolatos, ,méh-" jelentés( latin elétag (pl. api-turizmus)

EC Elektromos vezet6képesség (Electrical Conductivity) — a méz dsvanyianyag-

tartalmanak jelz6je

EC (Eur. Comm.)

Eurdpai Bizottsadg (European Commission)

thEmatic Network FOr expeRienCe bEekeepers — Elménykdzponti Méhészek

ENFORCE Tematikus Haldzata (Erasmus+ projekt)

EU Eurdpai Unid

FB Facebook

HPLC Nagy teljesitmény( folyadékkromatografia  (High-Performance  Liquid
Chromatography)

IT Informacids technoldgia (Information Technology)

LTTA Tanuldsi, oktatdsi és képzési tevékenységek (Learning, Teaching, Training
Activities)

mg/kg Milligramm per kilogramm — analitikai mértékegység

mm Milliméter — a Pfund-skala mértékegysége a méz szinéhez

MRSA Meticillin-rezisztens Staphylococcus aureus

pH Savassagi vagy lugossagi érték

ppm Részecske/millié — koncentréacids mértékegység

Pfund Mézszin-skala; a mértékegysége: mm

QT Kvantitativ indikator (Quantitative Indicator)

QL Kvalitativ indikator (Qualitative Indicator)

REL Rovid Elelmiszer-ellatasi Lanc (Short Food Supply Chain, SFSC)

SCFC / SFSC Short Food Supply Chain — rovid élelmiszer-ellatdsi lanc (magyarul: REL)
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ROVIDITES MAGYARAZAT / MAGYAR JELENTES
SDG Fenntarthaté Fejlédési Célok (Sustainable Development Goals — ENSZ
célrendszer)
UAV Piléta nélkili 1égi jarmUd (Unmanned Aerial Vehicle), hétkdznapi néven: drén
WP Munkacsomag (Work Package) egy Erasmus+ projektben
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