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KÖSZÖNETNYILVÁNÍTÁS 
Az ENFORCE – thEmatic Network FOr expeRienCe bEekeepers – képzési anyag Erasmus+ projekt 
keretében készült, melyet a részt vevő szervezetek közötti elkötelezett szakmai együttműködés tett 
lehetővé. Ezúton is szeretnénk kifejezni hálánkat mindazoknak, akik tudásukkal, tapasztalatukkal és 
lelkesedésükkel hozzájárultak a tananyag elkészítéséhez. 

Külön köszönjük a projekt valamennyi partnerének: 

● Kislépték Egyesület (HU) – a projekt koordinátora 
● 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 sokszínűsége, a méhészeti, oktatási, projektfejlesztési és közösségi 
tapasztalatok ötvözése tette lehetővé egy olyan képzési anyag létrejöttét, amely a méhészet 
hagyományait és az innovatív, élményalapú megközelítéseket egyaránt képviseli. Köszönjük minden 
kollégának, oktatónak, szakértőnek és méhésznek, akik a tartalom fejlesztése során aktív szerepet 
vállaltak. 

Hálásak vagyunk a projekt megvalósítását támogató közösségeknek és a résztvevőknek, akik 
visszajelzéseikkel segítették, hogy a tananyag valóban gyakorlatorientált, inspiráló és széles körben 
használható legyen. 

További információ, valamint a tananyaghoz kapcsolódó eszközök, élményprogram szervezéshez 
útmutató, illetve e-learning felület a www.honeyexperience.eu weboldalon található. 
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ELŐSZÓ 
A méhészet mindig is több volt, mint pusztán a méz előállítása – a biológiai sokféleség megőrzéséről, a 
hagyományok továbbéléséről és az emberek számára valódi, maradandó élmények megteremtéséről 
szól. Napjainkban a méhészek példátlan kihívásokkal szembesülnek: a klímaváltozás hatásaival, a 
mézpiac kiszámíthatatlanságával, valamint a fogyasztói bizalom újraépítésének sürgető feladatával. 
Mindeközben a társadalom egyre inkább az autentikus, kézzelfogható élményeket és a természetes, 
kiváló minőségű termékeket keresi. 

Ez a könyv az ENFORCE – thEmatic Network FOr expeRienCe bEekeepers (Az élményt kínáló méhészek 
tematikus hálózata) Erasmus+ projekt keretében született, hogy választ adjon ezekre a kihívásokra. 
Célja, hogy tudást, gyakorlati módszereket és inspirációt nyújtson a méhészeknek és partnereiknek 
ahhoz, hogy tevékenységüket új területekre bővítsék, megerősítsék kapcsolatukat a fogyasztókkal, 
valamint a mézet kreatív és élményszerű módon kapcsolják össze a gasztronómiával és az oktatással. 

Céljaink egyszerűek, de nagyratörőek: 

● bevezetni az olvasót a méz érzékszervi vizsgálatának művészetébe érthető módon, 

● megosztani a tapasztalati méhészet és a játékosítás (gamifikáció) gyakorlati módszereit, 

● kiemelni a klímaadaptáció fontosságát a méhészetben, 

● és ösztönözni a méhészek, séfek, oktatók és fogyasztók közötti együttműködést. 

Ez a könyv azoknak méhészeknek szól, akik tudásukat szeretnék bővíteni és javítani gyakorlati 
tevékenységüket; olyan gasztronómiai szakembereknek, akik felfedeznék a méz sokféleségét a 
konyhában; oktatóknak és tanácsadóknak, akik innovatív eszközöket adnának tovább; valamint a 
kíváncsi fogyasztóknak, akik szívesen tanulnának a méhekről és a mézről. 

Reméljük, hogy a könyv egyszerre lesz gyakorlati útmutató és ösztönzés forrása – híd az innováció és a 
hagyomány, a tudomány és a tapasztalat között. 

Őszintén köszönjük, hogy kézbe vetted ezt a könyvet. Az olvasás, a kóstolás és a benne rejlő tudás 
megosztása révén egy olyan európai közösséghez kapcsolódsz, amely tisztelettel fordul a méhek felé, 
támogatja a méhészek munkáját, és a mézet nem csupán termékként, hanem élményként értelmezi. 

Legyen ez a könyv új ötletek, együttműködések és örömteli felfedezések kiindulópontja. 
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HOGYAN HASZNÁLD EZT A KÖNYVET 
Minden fejezet hasonló szerkezetet követ: egy elméleti bevezető után gyakorlati példák, és szemléletes 
ábrák segítik, hogy a tanulás egyszerre legyen ösztönző és alkalmazható. Találsz benne javaslatokat 
kóstoló alkalmakhoz, workshop tevékenységekhez és élményalapú képzési formákhoz, amelyeket 
közvetlenül beépíthetsz saját gyakorlatodba. 

A tanulási folyamat elmélyítésére javasoljuk, hogy az olvasást gyakorlati tevékenységekkel kösd össze – 
legyen az vezetett mézkóstoló, helyi termelőkkel szervezett workshop, gasztronómiai szakemberekkel 
közös kóstoló, ízpárosítás, vagy diákokkal végzett gyakorlat. 

További források, digitális anyagok és eszközök online érhetők el a www.honeyexperience.eu oldalon, 
ahol még részletesebben felfedezheted a könyvben tárgyalt témákat, illetve az e-learning felületen 
online is megismerheted a könyv tartalmát interaktív gyakorlatokkal és kvízekkel fűszerezve.  
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A MÉHÉSZET, MINT AZ ÉLMÉNYEK KINCSESLÁDÁJA 
A KAPTÁR FELNYITÁSA: MIÉRT TÖBB A MÉHÉSZET, MINT MÉZTERMELÉS? 

MIÉRT FONTOS EZ? 

Az első fejezetben az olvasók megismerkednek az élménygazdaság és a játékosítás (gamifikáció) 
jellemzőivel, a legfontosabb szerzők és szemléltető példák mellett. Különböző élménykategóriákat 
tárunk fel és bemutatjuk, hogy a méhészeknek számos lehetőségük van arra, hogy a méhészeti termékek 
értékesítésén túl emlékezetes élményt kínáljanak ügyfeleiknek. Ezzel újabb bevételi lehetőséget és 
kapcsolatokat teremthetnek és fokozhatják a hajlandóságot a több lábon állásra (diverzifikációra) a 
tevékenységek során, nem beszélve a bevételi források bővítéséről.  

KULCSSZAVAK 

méz, méhészeti termékek, élmények, játékok, élménygazdaság, játékosítás (gamifikáció) 

A TANULSÁG 

A fejezet célja, hogy segítse a méhészeket, a gasztronómiai szakembereket, szakácsokat, baristákat, 
valamint a fogyasztókat abban, hogy megértsék, mit jelent valójában az élménygazdaság és a játékosítás, 
és hogyan alkalmazhatók ezek a megközelítések a szakmai vagy akár a mindennapi életben. 

Arra szeretnénk ösztönözni a méhészeket, hogy tevékenységükre és termékeikre új nézőpontból 
tekintsenek: ne csupán termelőként, hanem élményteremtőként is gondoljanak magukra. Amennyiben 
adottak a megfelelő feltételek – vagy megvan a lehetőség azok tudatos kialakítására –, bátorítjuk őket, 
hogy tegyék meg az első lépéseket méhészetük olyan térré formálásában, amely magával ragadó, az 
érzékszervek számára gazdag élményt kínál. Ez a szemlélet egyszerre járul hozzá a több lábon álláshoz 
és a klímaváltozás, a gazdasági nyomás, valamint a változó fogyasztói igények kihívásaihoz való 
alkalmazkodáshoz, miközben közvetlenebb, személyesebb kapcsolatot teremt termelő és fogyasztó 
között. 
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BEVEZETÉS ÉS PROBLÉMAFELVETÉS 
A 2010-es évek vége óta – de már az azt megelőző évtizedekben is – egyre markánsabban jelentkeznek 
a méhészeti ágazat általános válságának jelei. Az éghajlatváltozáshoz való alkalmazkodás mind a 
méhcsaládok, mind a méhészek számára egyre nagyobb kihívást jelent. A hamis mézek széles körű 
elterjedése, a folyamatosan emelkedő termelési költségek, valamint a méhbetegségek elleni küzdelem 
sokakat arra kényszerített, hogy feladják a hivatásukat. 

A mézfelvásárlás bizonytalansága, a felvásárlók piaci túlsúlya, a mézfeldolgozók elhúzódó leállásai és 
felvásárlási szünetei, valamint az előállítási költségeket gyakran alulmúló árak rendkívül kiszámíthatatlan 
környezetet teremtettek a méhészek számára. Ebben a rendszerben a méz tömegáruként jelenik meg: 
különböző méhészetekből származó tételeket kevernek össze, majd a mézletöltő cégek olyan 
kereskedelmi termékekké alakítják, amelyek sok esetben már alig tükrözik azt a minőséget és 
egyediséget, amellyel a méz a kaptárt elhagyta. 

Mindez egyre több méhészt ösztönöz arra, hogy a közvetlen értékesítés felé forduljon, kiiktatva a 
közvetítőket a termék értékének megőrzése és a hitelesség erősítése érdekében. A közvetlen értékesítés 
lehetőséget teremt a rendszeres piaci jelenlétre és a személyes vásárlói kapcsolatok kialakítására, 
miközben a méhész saját nevével és arcával vállal felelősséget a termékért, és tudatosan építi saját 
márkáját. 

A méz olyan "nyers termék", amelyet a méhsejtekből nyerünk ki anélkül, hogy eredeti összetételét 
megváltoztatnánk. A méhészek gyakran mondják, hogy a mézhez "semmit sem szabad hozzáadni vagy 
elvenni". Éppen ezért a méz bizalmi termék: a vásárlók nem pusztán egy egészséges élelmiszert 
választanak, hanem sok esetben évtizedeken átívelő kapcsolatot alakítanak ki a méhésszel. 

Mindezek fényében felmerül a kérdés: van-e, lehet-e más út a méhészek számára? Lehetséges-e túllépni 
a puszta nyersanyag-termelésen és az értékesítés nehézségein? A közvetlen értékesítésen túl 
kialakíthatók-e az értékteremtés új formái? Tágabb perspektívából szemlélve pedig: vajon figyelembe 
vehető-e a méhészet valamennyi – gazdasági, környezeti és társadalmi – értéke az értékesítési folyamat 
során? 

A válasz a közvetlen értékesítésen túli értékteremtés feltárásában rejlik, mely a méhészkedés minden 
egyedi jellemzőjét figyelembe veszi az értékesítés során. Az egyik ilyen lehetőség az élménygazdaság 
felé történő elmozdulás, ahol olyan tevékenységek, mint a játékosítás és minden érzékszerv bevonása 
emlékezetes élményt, tevékenységet teremt a látogatók számára. 

Erre építve célunk, hogy új távlatokat és szemléletmódot vezessünk be a méhészeti ágazatba az 
élménygazdaság jellemzőinek és a játékosítás fogalmának bemutatásával, valamint annak 
szemléltetésével, miként kapcsolódhat be a méz és a méhészet az élménygazdaság világába. 
Ugyanakkor az új megközelítés kapcsán a méhészek körében gyakran jelennek meg kételyek, 
aggodalmak és bizonytalanságok. Éppen ezért érdemes tanulságként tekinteni a borágazat 
átalakulására, amely már mintegy 35 évvel ezelőtt képes volt a tömegtermelés logikájáról a minőségre, 
az egyediségre és az élményre építő fejlesztési irányba elmozdulni. 

ÉRTÉKESÍTÉSI CSATORNÁK ÉS KAPCSOLATÉPÍTÉS A MÉHÉSZETBEN 
A méhészek számára a méz különböző értékesítési módjainak ismerete kulcsfontosságú a sikeres és 
fenntartható vállalkozás felépítéséhez. Az értékesítési csatorna megválasztása közvetlen hatással van a 
bevételre, a vevőkkel való kapcsolatra, valamint arra, hogy a méhésznek mekkora befolyása van az 
árképzés és a márkaépítés felett. Egyes méhészek a közvetlen értékesítésre támaszkodnak, a mézet a 
piacokon vagy otthonról értékesítik. Mások helyi üzleteken, nagykereskedőkön vagy szupermarketeken 
keresztül adják el a termékeiket. Mindegyik lehetőségnek megvannak a maga előnyei és korlátai. Egyre 
gyakoribb az élményalapú értékesítési csatornákon keresztül történő értékesítés is, ahol a vásárlók 
ellátogatnak a méhészetbe, és részt vesznek kóstolókon, bemutatókon vagy túrákon. (1. ábra)  
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1. ábra  
A méhészek értékesítési csatornái 

Forrás: Kovács Dezső, 2025 

A különböző értékesítési utak feltárása segíti a méhészeket abban, hogy megtalálják a céljaikhoz 
leginkább illeszkedő megoldásokat, növeljék jövedelmezőségüket, és szorosabb kapcsolatot alakítsanak 
ki a fogyasztókkal. Az élménygazdaság és a játékosítás alaposabb megértéséhez bemutatjuk ezek főbb 
jellemzőit, majd mindezt összekapcsoljuk a méhészettel, a méz felhasználási lehetőségeivel, valamint a 
több lábon álló méhészek szemléletével. 

AZ ÉLMÉNYGAZDASÁG FOGALMA ÉS HÁTTERE 
A mai világban az élmények központi szerepet játszanak abban, ahogyan az emberek élnek, fogyasztanak 
és döntéseket hoznak - a vásárlástól és utazástól kezdve az egészségügyön át a szórakozásig. Ez a 
szemléletváltás a tudósok által élménytársadalomnak és élménygazdaságnak nevezett jelenség 
kialakulását jelzi, ahol az emberek nem csupán termékeket vagy szolgáltatásokat keresnek, hanem 
emlékezetes, érzelmi és tartalmas találkozásokat. 

A humanista pszichológia olyan gondolkodói, mint Maslow (csúcsélmények, 1962) és Csíkszentmihályi 
(flow vagy áramlat-élmények) leírták az olyan jelenségeket, amelyek kiemelik az egyént a mindennapi 
élet egyhangúságából. Ezek az élmények - bár ritkák – nagy hatást gyakorolnak az egyénre és meglepően 
hasonlóak a különböző kultúrákban és társadalmi helyzetekben (Csíkszentmihályi, 1990). 

Alvin Toffler már 1970-ben előre vetítette ezt a változást a társadalomban. Egy újfajta gazdaságról 
beszélt, amelynek középpontjában az anyagi javak helyett a pszichológiai elégedettség áll (Toffler, 
1970). Évtizedekkel később Richard Florida már leírta, hogy az életmód minőségét a polgárok egyre 
inkább az élmények gazdagsága és nem a javak birtoklása alapján ítélik meg (Florida, 2002). 
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A nagy áttörést az irodalomban Pine és Gilmore (1999) jelentette, akik szerint az évezred vége felé egy 
új gazdasági szakasz kezdődött: a vállalkozások már nem csak szolgáltatásokat, hanem élményeket 
hoznak létre és értékesítenek.  

Szerintük a szolgáltatásgazdaság után az élménygazdaság korszaka jött el, amelyben az 
emberek/vásárlók már csak az élményekért hajlandók többet fizetni a folyamatosan leértékelődő 
árukkal és szolgáltatásokkal szemben. Az élménygazdaság hívei állítják, hogy az az ágazat, amelyik nem 
készül fel erre, le fog maradni a versenyben.  

Ebben a modellben a vállalkozások színházszerű élményeket "rendeznek" a fogyasztók számára, akik az 
előadás részévé válnak (Pine és Gilmore, 1999). Ezt a felfogást a 2. ábra szemlélteti, amely az 
alapanyagok kitermelésétől az élmények színpadra állításáig, mint a gazdasági értékképzés legmagasabb 
szintjéig tartó fejlődést mutatja. 

 

2. ábra  
A gazdasági érték növekedése 
Forrás: Pine és Gilmore, 1999 

Míg az amerikai megközelítés a profitra helyezi a hangsúlyt, addig az európai kutatók, mint Boswijk, 
Thijssen és Peelen az inkább az „értelmes élet” lehetőségeire, az „értelmes élményre” és a tanulásra 
összpontosítanak. Olyan fogalmakat emelnek ki, mint az együtt-alkotás és az önirányítás, ahol az egyén 
nem passzív fogyasztó, hanem aktív résztvevője az élmény alakításának (Boswijk et al., 2007). 

De mi az élmény? 

Az élmény fogalmát különbözőképpen értelmezik az egyes területeken, például a pszichológiában, a 
szociológiában, a turizmusban és a marketingben. Egyesek az élményt tőlük független külső 
eseményként határozzák meg, míg mások arra összpontosítanak, hogy az egyének hogyan dolgozzák fel 
és értelmezik az eseményt belsőleg. Mindkét nézőpont fontos.  
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Az élmény magában foglalja az érzelmeket, gondolatokat, benyomásokat és a személyes 
elkötelezettséget. Ezt kiválthatják vizuális ingerek, hangok, emlékek vagy interakciók, és formálásukban 
az egyén gondolkodásmódja és korábbi tapasztalatai is szerepet játszanak. Az élmények lehetnek 
múlékonyak vagy akár egy életen át hatók, átélhetők egyedül vagy másokkal közösen. 

Az élménynek két dimenziója is van: 

● Az érzelmi (érzésen alapuló) élmény, a mindennapi használatban gyakoribb. 

● A kognitív (megismerő, jelentésalapú) élmény, amely a tanulást, tapasztalatot és a belátást 
tükrözi. 

E két oldal mindig összekapcsolódik, elválaszthatatlanok egymástól. Kapcsolatuk egy kontinuumként 
jelenik meg – az egyik végén az érzelem, a másik végén pedig a tudás (lásd a 3. ábrát).  

 

3. ábra 
Az élmény érzelmi és megismerési dimenzióinak folytonossága 

Forrás: Kovács Dezső elképzelése alapján rajzolta Fonyódi Valéria 

Az ábra azt szemlélteti, hogy az élmény érzelmi és tudati elemei hogyan fedik egymást és hogyan hatnak 
egymásra, összetett, személyes és egyedi élményeket alkotva. 

Életünk néhány élménye különösen erőteljes lehet. Maslow ezeket csúcsélményeknek nevezte, 
Csíkszentmihályi pedig flow-ként (áramlatként) írta le: teljes bevonódás, öröm és a pillanatra való 
összpontosítás. Ezt az élményt egy kanadai méhész, Stephanie Bruneau hasonlóan írta le a méhekkel 
való munkája során – nyugalom, koncentráció és a béke mély érzése (Bruneau, 2017). 

Többéves kutatás és interjúk után Csíkszentmihályi nyolc kulcsfontosságú jellemzőt azonosított, 
amelyek gyakran megjelennek, amikor valaki áramlat-állapotba kerül. Ezek közül akár egy is elég lehet a 
kiváltásához: 

1. Világos célok - a feladat jól meghatározott és érthető, pillanatról pillanatra. 
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2. Azonnali visszajelzés - azonnal látjuk tetteink eredményét. 

3. Kihívás és készség közötti egyensúly - a feladat igényes, de a képességeink megfelelnek neki. 

4. Mély koncentráció - annyira összpontosítunk, hogy az én és a tevékenység közötti határ 
elmosódik. 

5. Jelenlét a pillanatban - elfelejtjük a múltat és a jövőt, csak a most számít. 

6. Az irányítás érzése - úgy érezzük, képesek vagyunk kezelni a helyzetet. 

7. Megváltozott időérzékelés - az idő felgyorsulni vagy lelassulni látszik. 

8. Az ego elhalványul - elfelejtjük magunkat és a környezetünket; a tevékenységre 
összpontosítunk. 

JÁTÉKOSÍTÁS: A TEVÉKENYSÉGEK ÉLMÉNNYÉ ALAKÍTÁSA 
A játékosítás - a játékelemek használata nem játékos környezetben - népszerű eszközzé vált az 
oktatásban, az üzleti életben, az egészségügyben és a marketingben. Bár a kifejezés csak a 2000-es 
években terjedt el széles körben, a mögötte álló ötlet sokkal régebbi. Az embereket természetüknél 
fogva vonzza a játék, és a játékokat már régóta használják az emberek tanítására és bevonására. A sakk 
például évszázadok óta a stratégiai gondolkodásra nevel, 1812-ben pedig a poroszok a katonai stratégia 
fejlesztésére hozták létre a Kriegsspiel nevű háborús játékot. A kisgyermekkori nevelésben Fröbel már 
az 1800-as évek közepén támogatta a játékon keresztül történő tanulást az óvodákban. 

A játékosítás azért hatékony, mert az alapvető emberi késztetéseket - mint például a kíváncsiság, a 
verseny, a teljesítmény és a társadalmi kapcsolat – használja ki. Fokozza a motivációt, az 
elkötelezettséget és a tanulást azáltal, hogy az egyébként rutinszerű feladatokat élvezetessé és 
jutalmazó élményekké alakítja. 

A játékosítás legfontosabb összetevői a következők: 

● A játék dinamikája – a szabályok és a struktúra (mint egy társasjátékban). 

● Játékmechanika – a résztvevők bevonására használt eszközök: pontok, szintek, 
jelvények, ranglisták, kihívások és virtuális jutalmak. 

A játékosított rendszerek gyakran használnak fejlődést és visszajelzést az emberek elkötelezettségének 
fenntartására. Például egy feladat elvégzése után jelvényt vagy egy új szint elérése után jutalmat kapnak. 
Ezek az elemek különösen erősek, ha támogatják az belső motivációt – amikor valamit a saját öröméért 
tesznek – és segítenek a felhasználóknak a Csíkszentmihályi Mihály által leírt flow-állapotba kerülni. 

A játékosítás (gamifikáció) gyökerei részben a viselkedéspszichológiához nyúlnak vissza. Jó példa erre B. 
F. Skinner pszichológus kísérlete, az úgynevezett Skinner-doboz, amelyben az állatok – jellemzően 
patkányok vagy galambok – jutalmat (például táplálékot) kaptak egy meghatározott cselekvés, például 
egy kar megnyomása után. A kísérlet rávilágított arra, hogy a jutalmak – még a kisebbek is – képesek 
megerősíteni és fenntartani bizonyos viselkedésformákat. A játékosítás hasonló elven működik: a 
jutalmak, mint a matricák, pontok vagy különböző státuszszimbólumok, motiváló eszközként szolgálnak, 
és arra ösztönzik az embereket, hogy újra és újra végrehajtsák a kívánt cselekvéseket, valamint aktívan 
részt vegyenek a folyamatban. 

A játékosítás számos összefüggésben alkalmazható: 

● Oktatás: a tanulás és a figyelem fokozása. 

● Marketing: a vásárlói hűség ösztönzése. 

● Egészség és wellness: az egészséges szokások támogatása. 

● Munkahelyek: a termelékenység, az együttműködés és a csapatszellem javítására. 
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A játékosítás tágabb értelemben vett kérdéseket is megoldhat, például a felhasználók elkötelezettségét, 
a tudás megtartását, a toborzást, vagy akár az ügyfelek vagy a szavazók részvételét. Gyakorlati példák 
mutatják a hatását. A játékosítás egyik legkorábbi kereskedelmi felhasználása az S&H Green Stamps 
(zöld bélyeg) program volt 1896-ban, ahol a vásárlók vásárláskor bélyegeket gyűjtöttek, és ezeket 
ajándékokra cserélték. Egy hasonló példa Koós Péter magyar méhésztől származik, aki az 1990-es 
években és a 2000-es évek elején matricás hűségprogramot alkalmazott. Minden mézesüveghez egy-
egy gyűjthető pötty tartozott. Tíz pötty összegyűjtése után a vásárlók jutalmat, például Zümis zoknit 
választhattak. Mint megosztotta, az egyik vásárló bevallotta: "Nem is szeretem a mézet, de a zümis 
zoknik miatt folyton megveszem!" (Kovács, 2017:38). 

A játékosításnak nem szükségszerűen kell digitális formát öltenie. A lényeg abban rejlik, hogy a 
mindennapi cselekvéseket értelmes és emlékezetes tapasztalatokká alakítsa. Egy olyan világban, ahol az 
emberek nem csupán termékeket vagy szolgáltatásokat keresnek, a játékosítás lehetőséget kínál 
magával ragadó, élvezetes és valódi hozzáadott értéket hordozó élmények megteremtésére – pontosan 
arra, amit az élménygazdaság képvisel. 

AZ ÉLMÉNY, MINT GAZDASÁGI ÉRTÉK 
Az élmény jelentős gazdasági értéket teremt. Amint azt Pine és Gilmore (1999) Az élménygazdaság című 
könyvében bemutatta, ugyanazt a terméket nagyon különböző árakon lehet értékesíteni attól függően, 
hogy hogyan kerül a vásárlóhoz. Példájuk az 1990-es évek végéről azt mutatja, hogy a kávé ömlesztve, 
zsákban csak néhány centbe kerül, becsomagolva áruként körülbelül 50 centbe, lefőzve és felszolgálva 
pedig másfél dollárba. De egy prémium kávézóban vagy egyedi környezetben akár több dollárba is 
kerülhet - ahol a vásárló nem csak a kávéért, hanem az élményért is fizet (Lásd a 4. ábrát). 

 

4. ábra  
Hogyan változik a kávé értéke  

Forrás: Forrás: Pine és Gilmore, 1999 alapján készült saját ábra 
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Ez az árképzési modell más termékekre, például borra vagy mézre is alkalmazható. Ömlesztve értékük 
alacsony, azonban palackozva és címkézve már magasabb áron jelennek meg a piacon. Éttermekben, 
ételekhez vagy desszertekhez kapcsolva az ár tovább növekszik. A legmagasabb szinten pedig – amikor 
a látogatók kóstolókon, történetmesélésen vagy vezetett látogatásokon vesznek részt egy borászatban 
vagy méhészetben – a termékek élményt kínáló áruvá alakulnak, ami lehetővé teszi a legmagasabb 
árszintek elérését. 

A borászok már felismerték és tudatosan alkalmazzák az élmény értéknövelő szerepét. A borturizmuson 
keresztül magával ragadó, tartalmas és értékekben gazdag tapasztalatokat kínálnak a látogatóknak. A 
méhészek is egyre inkább követik ezt az utat: mézkóstolókkal, méhészet-látogatásokkal és a méhek 
világához kapcsolódó oktatási programokkal nyitnak a közönség felé. Ezek a tevékenységek a mézet az 
egyszerű árucikk szintjéről történetekkel és érzelmekkel átszőtt termékké formálják. 

Ez a szemlélet azonban túlmutat az élelmiszereken. A bankok, sörfőzdék, autószalonok és még a 
biztosítótársaságok is tudatosan építik be szolgáltatásaikba az élménytervezést, hogy erősebb érzelmi 
kötődést alakítsanak ki, és növeljék az általuk kínált érték érzékelését. 

A MINDENNAPI ÉLMÉNYEK TÉRKÉPE ÉS AZ AZON TÚLI ÚT 
A mindennapi élet számos élményt kínál, bár a legtöbbjük nem éri el a csúcs- vagy flow-élmény szintjét. 
Csíkszentmihályi (2004) kidolgozta a mindennapi élmények térképét, amely megmutatja, hogy az 
emberek érzelmi állapotát hogyan alakítja a képességeik és az előttük álló kihívások közötti kapcsolat. A 
modell hasznos támpontot nyújt a méhészek és a turisztikai szolgáltatók számára akkor, amikor magával 
ragadó és élvezetes tevékenységek megtervezésén dolgoznak. 

A modell szerint: 

● Amikor a készségek és a kihívások magas szintűek, megjelenhet a flow, amely a leginkább 
jutalmazó élményállapot. 

● Magas kihívásszint és közepes készségek esetén izgalom alakul ki. 

● Magas készségek és közepes kihívások mellett a kontroll érzése válik meghatározóvá. 

● Magas készségek és alacsony kihívások hatására relaxáció jön létre. 

Ez négy pozitív érzelmi állapot. Ezzel szemben négy negatív állapot akkor keletkezik, ha egyensúlyhiány 
van (5. ábra): 

● Unalom - közepes készségek, alacsony kihívások. 

● Apátia - alacsony készségek, alacsony kihívások. 

● Aggodalom - alacsony készségek, közepes kihívások. 

● Szorongás - alacsony készségek, magas kihívások. 
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5. ábra 
A mindennapi élmények térképe 

Forrás: Csíkszentmihályi, 2004 alapján szerkesztette Kovács Dezső 

A látogatókat fogadó méhészek számára az a cél, hogy a pozitív zónákra építve, a kihívások és a 
készségek kiegyensúlyozott összekapcsolásával hozzanak létre tartalmas élményeket, miközben 
tudatosan kerülik a negatív zónák kialakulását. 

MI KÖVETKEZIK AZ ÉLMÉNY UTÁN? 
Az élmények idővel elveszíthetik hatásukat. Ahogy Pine és Gilmore (1999:165) rámutatnak, az ismétlődő 
élmények egy idő után elveszítik különlegességüket, ami gyakran a jól ismert gondolathoz vezet: "Már 
voltam ott, már megtettem". 

Napjainkban az emberek egyre kevésbé elégednek meg pusztán az élvezettel. Sokkal inkább az 
átalakulást keresik: azt, hogy jobbá, egészségesebbé, felkészültebbé vagy kiegyensúlyozottabbá 
váljanak. Elég a fitneszprogramokra vagy a coaching folyamatokra gondolni: a résztvevők nem magáért 
az erőfeszítésért fizetnek, hanem a változás ígéretéért és eredményéért. 

Ez a szemléletváltás az élménygazdaságból az átalakulás gazdasága felé mutat. Ebben a 
megközelítésben a valódi érték a személyes fejlődésben és a tartós változásban rejlik. Azok a 
vállalkozások, amelyek személyre szabott, célokorientált élményeket kínálnak szakértői támogatással, 
képesek valódi átalakulást előidézni egyének és szervezetek számára egyaránt. Ez a gazdasági 
értékteremtés legmagasabb szintje. 

MÉZ, MÉHÉSZEK, TURIZMUS: AZ ÉLMÉNY ÚJ ÚTJA 
Amennyiben a mézre és a méhészeti termékekre nem csupán piacképes áruként tekintünk, hanem 
kulturális örökségként és a közönség érdeklődésére számot tartó élmények forrásaként is, új 
lehetőségek nyílnak meg a méhészek előtt.  

A méhészet ősi mesterség, amely sokak számára még mindig tele van misztikummal. Amikor a méhészek 
bemutatókat, kóstolókat, apiterápiás alkalmakat vagy gyermekeknek szóló programokat kínálnak, a 
látogatói kíváncsiság fokozatosan turisztikai érdeklődéssé alakul. Ez az irány túllép a méz értékesítésén, 
és szélesebb közönség felé nyit, megszólítva a helyi lakosokat és az idelátogató turistákat egyaránt.  
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A turizmus sok más ágazattól eltérő logika mentén működik: nem a termék jut el a vásárlóhoz, hanem a 
látogató érkezik a termékhez. Az emberek azért utaznak, hogy megtapasztaljanak egy adott környezetet, 
időt töltsenek el ott, és gyakran helyi termékeket választanak hiteles emlékként vagy ajándékként az 
importált tömegáruk helyett. 

Megfelelő előkészítéssel a méhészet beléphet a turisztikai piacra. A turizmus sajátossága, hogy a 
látogatókat a forráshoz hívja: a méhészethez, a mézesházhoz, a kaptárakhoz vagy a bemutatóhelyhez, 
ahol az élmény egésze összpontosul. A méhészeti ágazatban egy turisztikai kínálat kialakítása egészen 
más szemléletet és előkészítést igényel, mint a méz hordókban, tömegáruként történő értékesítése 
kereskedők számára. Bár jelenleg még viszonylag kevesen választják ezt az irányt, egyre több méhész 
gondolkodik másként, és kezdi felismerni a mézben és a méhészetben rejlő lehetőségeket. 

A méhészeti ágazat számára tanulságos példa a borászatok fejlődése a borturizmuson keresztül, ahol a 
hangsúly fokozatosan a tömegborokról a minőségi borokra és az ezekhez kapcsolódó tapasztalatokra 
helyeződött át. Hasonló folyamat figyelhető meg a vidéki vendéglátásban, a lovas turizmusban, az 
ökoturizmusban és a zöld útvonalak kialakításában is, amelyek az elmúlt évtizedekben nagyrészt 
együttműködésekre épülve fejlődtek. Szlovéniában már 2015-ben megjelent egy átfogó katalógus, 
amely 15 kijelölt mézútvonalat mutat be, lehetőséget adva a látogatóknak arra, hogy megismerjék a 
helyi méhészet gazdag hagyományait és különlegességeit. Külön figyelemre méltó, hogy a Szlovén 
Méhészek Szövetsége a méhészek között képezi, öltözteti, akkreditálja és ellenőrzi a turisztikai 
szolgáltatókat.1 

A méhészet kiváló alapot ad arra is, hogy más helyi szereplőkkel együttműködve komplex kínálat jöjjön 
létre. Falusi vendéglátók, sajtkészítők, borászok és más termelők bevonásával szállás, étkezés és 
különféle programok kapcsolhatók össze, amelyek együtt gazdag és sokrétű tapasztalatot kínálnak. A 
méhésznek nem szükséges minden feladatot önállóan ellátnia; az együttműködések jelentősen 
csökkenthetik a terheket és növelhetik az értéket. 

A turisztikai piac felé történő nyitás során fontos szempont a családi lépték megőrzése. A hangsúly nem 
a mennyiségi növekedésen és az óriási méhészetek kialakításán van, hanem a több lábon álláson, a 
minőségi termékeken, a választék bővítésén és a tevékenységek sokszínűségén. A klímaváltozás és a 
fenntarthatósági szempontok szintén ebbe az irányba mutatnak. Mindez hosszú távon reális és vonzó 
jövőképet kínálhat a kisebb méhészetek számára is. 

TAPASZTALATSZERZÉS A KÖZVETLEN ÉRTÉKESÍTÉSBEN ÉS A RÖVID ÉLELMISZER-ELLÁTÁSI 

LÁNCOKBAN (REL) 
A méz értékesítése során a tapasztalatszerzés első terepe sok esetben a közvetlen értékesítés. Számos 
európai országban a méhészek többsége közvetlenül a fogyasztóknak értékesíti a mézet és a kapcsolódó 
termékeket. Ez az értékesítési forma kiváló lehetőséget teremt arra, hogy a méhészek bemutassák 
termékeiket, különböző mézfajtákat kóstoltassanak, valamint személyes kapcsolatot alakítsanak ki a 
vásárlókkal. 

A MÉZ KÖZVETLEN ÉRTÉKESÍTÉSÉNEK MÓDJAI: 

● Termelői értékesítés: A méz és a méhészeti termékek közvetlenül a méhész gazdaságából 
kerülnek a vásárlókhoz. 

● Piacok és vásárok: A látványos mézes standok gyakoriak, ugyanakkor a figyelem felkeltéséhez 
és megtartásához tudatos jelenlétre és aktív megszólításra van szükség. 

 

1 https://www.apiturizem.si/     

https://www.apiturizem.si/en/cebelarsko-turisticni-vodniki/   

about:blank
about:blank
https://www.apiturizem.si/en/cebelarsko-turisticni-vodniki/
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● Automaták: Egyre terjedő megoldás, amely kényelmes vásárlást biztosít, és jól használható 
programok, nyílt napok vagy látogatások népszerűsítésére is. 

● Helyi üzletek: A méz jól eladható a helyi termékboltokban, beleértve a személyzet nélküli, 
farmszerű boltokat is. 

● Kosárrendszerek: Előrendeléseken keresztüli értékesítés, gyakran személyes átvétellel vagy 
találkozókkal. 

● Vendéglátás: A méz szerepelhet népszerű ételekben és italokban, akár a közétkeztetésben is. 

● Online értékesítés: A házhozszállítás és a digitális platformok ma már létfontosságúak, és a 
méhekkel kapcsolatos élmények népszerűsítésére is módot adnak. 

ÉRTÉKTEREMTÉS A KÖZVETLEN ÉRTÉKESÍTÉS ÉS A LÁTOGATÓI ÉLMÉNYEKBEN 
A közvetlen mézértékesítésben a bizalom kiépítése és a kóstolási lehetőségek felkínálása 
kulcsfontosságú. Ahogy egy komlói méhész fogalmazott: 

A sikeres közvetlen értékesítés alapfeltétele a méz szakszerű kiüvegezése és címkézése. Mindez nem 
csupán a jogszabályi előírások betartását szolgálja, hanem a minőség, a márkaidentitás és a szakmai 
hitelesség közvetítését is. A tudatosan megtervezett címke és kiszerelés hozzájárul a termék 
megkülönböztetéséhez, valamint ahhoz, hogy már az első pillanatban felkeltse a vásárlók figyelmét. 

A MÉHÉSZETI LÁTOGATÓI ÉLMÉNY MEGTEREMTÉSE 

Sok méhész tevékenysége ma már túlmutat a kóstoláson és a beszélgetésen. Kreatív megközelítéssel és 
megfelelő környezettel – például kertekkel, szőlőhegyekkel, tavakkal vagy erdőkkel – a méhészetek 
további látogatói élményeket kínálhatnak. Egy méhészet turisztikai helyszínné formálása elsősorban 
kreativitást igényel, nem pedig nagy léptéket. A kis családi méhészetek a nagyüzemi termelés irányába 
való elmozdulás helyett több lábon állással erősíthetik meg működésüket. 

A lehetséges tevékenységek közé tartozhatnak: 

● méhészeti bemutatók 

● mézkóstolók 

● méhészeti terápia (pl. kaptár levegő terápia) 

● mézzel való főzés 

● természetközeli kikapcsolódási formák, mint a lovaglás, a horgászat vagy az erdei séták 

● gyermekeknek szóló programok: játékok, jelmezes foglalkozások, sütés, vetélkedők 

Ezek az ajánlatok fél- vagy egész napos programokká alakíthatók, különösen természeti vagy kulturális 
szempontból vonzó térségekben. A régi gazdasági épületek, présházak és műhelyek átalakítása 
lehetőséget ad arra, hogy a látogatók számára kényelmes és barátságos fogadóterek jöjjenek létre. 

Amennyiben a méhészek szállást és étkezést is kínálnak, lehetőség nyílik teljes agroturisztikai élmény 
kialakítására a vendéglátás és a méhészet összekapcsolásával. Ez a megközelítés hosszabb tartózkodásra 

“Tulajdonképpen a bizalmat kell megszerezni, és ezt csak úgy lehet, ha az ember elkezdi 
elmesélni az érdeklődőknek, hogy mi a méz. Milyen tulajdonságai vannak, miért jó méz, miért jó 

az egészségünknek, ha mézet fogyasztunk.” 

Azt is hangsúlyozta: 

“Nem szabad sehová sem menni anélkül, hogy kóstolót ne kínálnánk. Nehéz mézet eladni egy 
egyszerű címkével és lehajtott fejjel." (Kovács, 2017:27) 
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ösztönzi a vendégeket és teret ad arra, hogy mélyebben bevonódjanak a méhészeti tevékenységek 
sokféle formájába. 

Egyes méhészetek speciális élményközpontokká fejlődhetnek, amelyek méhészeti, wellness- vagy 
gasztronómiai programokat, valamint többnapos tartózkodásra épülő kínálatot nyújtanak. Az ilyen 
irányú fejlesztések nagyobb befektetést és szélesebb körű szakértelmet igényelnek, ugyanakkor jól 
illeszkednek az átalakulás gazdaságának céljaival, ahol a látogatók tartós, személyes változást keresnek.  

Az oktatási és képzési méhészetek bemutatóhelyként is fontos szerepet tölthetnek be. Tanfolyamok, 
eszközhasználati alkalmak és akár szálláslehetőségek biztosításával támogathatják az új méhészeket, 
valamint azokat a látogatókat, akik tudásuk elmélyítésére törekednek.  

A turisztikailag frekventált térségekben a méz szervesen beilleszthető helyi kultúrába és gasztronómiába 
is. Alt Zoltán méhész például kóstolóasztalt állított fel egy Balaton melletti történelmi múzeumi birtokon, 
és arról számolt be, hogy a békés környezetben, 

"Az emberek megállnak, mézet kóstolnak, beszélgetnek, és szinte mindenki vesz valamit" 
(Kovács, 2017:25) 

KULTURÁLIS BEILLESZKEDÉS ÉS HELYI EGYÜTTMŰKÖDÉS 

A méhészet természetes módon illeszkedik a vidéki kultúrához és a közösségi rendezvények világához. 
A helyi termelőkkel – például borászokkal, sajtkészítőkkel vagy gazdálkodókkal –, valamint kulturális 
területen dolgozó szakemberekkel való együttműködés közös rendezvényformákat hívhat életre, mint 
például: 

● mézfesztiválok és mézkóstolók 

● kulturális estek, zenei előadások 

● gyermekek szóló mézeskalács készítő táborok vagy játszóházak 

● közös rendezvények sajt-, bor- vagy pálinkatermelőkkel 

A méz és a méhészet különösen alkalmas az interaktív, közös alkotásra épülő élmények kialakítására. A 
virágillatokról való felismeréstől kezdve a méhész munkájába történő bekapcsolódáson át egészen a 
környező fák és madarak megfigyeléséig a látogatók mély kapcsolatot alakíthatnak ki a termékkel és 
annak történetével egyaránt. 

AZ ÉLMÉNYALAPÚ MÉHÉSZKEDÉS TÉMÁI ÉS TEVÉKENYSÉGEI 
A látogatókat gyakran lenyűgözi a méhcsalád belső működése - a királynő, a herék és a dolgozók szerepe, 
a munkamegosztás és a méhek figyelemre méltó táncos kommunikációja. Az olyan eszközök, mint az 
üvegkaptárak, valós idejű betekintést nyújthatnak a kaptár életébe, míg a történetmesélés, a gyakorlati 
bemutatók és a valamennyi érzékszervünket bevonó tanulás (látás, hang, szaglás, tapintás, ízlelés) még 
izgalmasabbá tehetik a látogatást. Még az olyan, a méhészek számára mindennapos feladatok is, mint 
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egy kaptár felnyitása vagy egy keret kivétele, új 
perspektívát nyithatnak azok számára, akik korábban 
nem találkoztak a méhészet világával.  

A MÉHÉSZET TÖRTÉNETE 

A történelmi távlatok is erős látogatói vonzerővel 
bírnak. Az ősi barlangrajzoktól kezdve a kolostori 
méhészeten át a modern innovációkig a méhek 
története az idők során gazdag és lenyűgöző. A játékos 
tanulási tevékenységek - mint például a szerzetesnek 
vagy gyertyakészítőnek való beöltözés - tovább 
fokozhatják a szórakozást. 

A MÉHÉSZET ESZKÖZEI 

A méhészeti eszközök fejlődése szintén izgalmas témát 
kínál a látogatók számára. Ha a vendégek 
felpróbálhatják a védőfelszereléseket, vagy kézbe 
vehetik az olyan eszközöket, mint a füstölők és a 
mézpörgetők, az élmény közvetlenné és 
kézzelfoghatóvá válik. Számos tevékenység – például a 
kaptár felnyitása vagy a mézpörgetés folyamata – 
felügyelet mellett, interaktív bemutatóként is 
megvalósítható, tovább erősítve a bevonódást és a 
megértést. 

 

2. kép  
Méhészeti eszközök múzeuma Gyergyószárhegyen Mezei Attila méhesében, Románia  

Forrás: Mezei méhészetben készült fotók. Készítette: Nagy Viktória 

APITERÁPIA 

A természetes gyógymódok iránti érdeklődés erősödésével az apiterápia – vagyis a méhészeti termékek 
alkalmazása az egészség és a jó közérzet támogatására – ismét nagyobb figyelmet kap. Bár a méhészeti 
termékek, mint a méz, a propolisz, a méhpempő, a virágpor vagy a méhméreg nem minősülnek 
gyógyszereknek, értékes kiegészítői lehetnek az orvosi kezeléseknek, és hozzájárulhatnak az általános 
jólléthez. 

1. kép 
Látványkaptár 

Forrás: A Na Fari Méhészeti és 
Gyümölcstermesztési Oktatóközpontban 

(Szlovénia) készült fotó. 
Készítette: Nagy Viktória 
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Az apiterápia gyökerei az ókorig nyúlnak vissza. Már a korai vallási felajánlásokban és orvosi szövegekben 
– például egy 4000 éves sumér receptben – is elismerték a méz jótékony hatásait. 

Napjainkban az apiterápia kiegészítő szerepet tölt be a hagyományos orvoslás mellett. Egyik úttörője Dr. 
Filip Terc (1844-1917), egy maribori cseh orvos volt, aki megfigyelte, hogy a méhcsípések enyhítik a 
reumás betegek fájdalmát. Felfedezése hozzájárult a méhméreg, más néven apitoxin iránti tudományos 
érdeklődés kialakulásához, és megalapozta az apiterápia későbbi kutatásait. 

AZ APITERÁPIA MAGÁBAN FOGLALJA: 

● A propolisz fertőtlenítő és gyulladáscsökkentő hatása miatt különösen a téli időszakban hasznos 
kiegészítő. 

● A méhpempő aminosavakban gazdag összetétele támogatást nyújthat a fokozott fizikai vagy 
szellemi terhelésnek kitett személyek számára, például sportolóknak vagy kutatóknak. 

● A méhkirálynő kizárólagos táplálékaként ismert méhpempőt gyakran alkalmazzák 
táplálékkiegészítőként várandós nők vagy legyengült immunrendszerrel élők esetében. 

● A kaptárlevegő belélegzése – amely Szlovénia és Erdély térségében egyre nagyobb 
népszerűségnek örvend – speciálisan kialakított méhesházakban történik. A módszer a helyi 
hagyományokra épül, és támogathatja a légzőszervi panaszokkal élőket. A pihenés és a belégzés 
akár több órán át, sőt egyes esetekben egész éjszakán keresztül is megvalósulhat, nyugodt, 
természetközeli környezetben.  

 

3. kép  
Bal: A szlovéniai Mežicában található apiterápiás ház;  

Jobb: Apiterápiás ház belülről Erdélyben, a Mezei méhesben  
A fotókat készítették: Szabadkai Andrea és Nagy Viktória 

A méhészet a szépségipar területén is szerepet kap: a mézet krémekben, pakolásokban és masszázsok 
során alkalmazzák. 

GASZTRONÓMIA 

A méz gasztronómiai felhasználása rendkívül sokoldalú, ugyanakkor a vendéglátásban gyakran háttérbe 
szorul. Amennyiben a méz teákhoz és kávékhoz társul, receptek alapanyagaként jelenik meg, vagy 
hangsúlyt kap a virágpor és a méhpempő szerepe, a vendégek átfogóbb képet kaphatnak a méhészeti 
termékek sokrétű lehetőségeiről. A helyi méhészek bemutatása ritkán válik a vendégélmény szerves 
részévé, pedig személyük és történetük tovább erősítheti a termék hitelességét. 

A séfekkel kialakított együttműködések – például főzőkurzusok vagy kóstolóprogramok formájában – 
jelentősen növelhetik a látogatói élményt és a mézhez kapcsolódó értéket. A mézsör és más erjesztett, 
mézalapú italok további élménydimenziókat kínálnak, még ha elsősorban egy szűkebb fogyasztói körhöz 
is szólnak. 



 

 A MÉZÉLMÉNY - TANKÖNYV 
 

17 

A méhpempő, amely jelentős fehérjetartalommal rendelkezik, jelenleg leginkább sportolók körében 
ismert, holott gasztronómiai felhasználása jóval szélesebb lehet. Egy virágporral megszórt cappuccino 
például egyszerre nyújt különleges ízélményt és kreatív betekintést a méhészeti termékek modern 
konyhai alkalmazásába. 

 

4. kép  
Virágpor a mézes cappuccino tetején 

Forrás: A fotó a Marinka bárban készült, Mežica Szlovénia.  
Készítette: Nagy Viktória 

A méz iránt nyitott szakácsok támogatásával, valamint a főzés iránt elkötelezett méhészek 
közreműködésével jelentős lehetőségek rejlenek főzőműhelyek, élő bemutatók és közös gasztronómiai 
események szervezésében. 

A helyi méhészek és termékeik bemutatása természetes módon válhatna a gasztronómiai és kulturális 
fesztiválok szerves részévé, tovább erősítve ezeknek az alkalmaknak a hitelességét és értékét. 

EMLÉKEZETES MÉZÉLMÉNYEK LÉTREHOZÁSA 

Sok embernek a mézzel kapcsolatos első emléke a gyermekkori mézes-vajas kenyér egyszerű, mégis 
megnyugtató íze. Európában az egyik legsikeresebb mézet népszerűsítő kampány a "Mézes reggeli"2 
kezdeményezés, amely 2007-ben indult Szlovéniában, és azóta egész Európában elterjedt. 

Ezeken az alkalmakon méhészek látogatnak el óvodákba és iskolákba, ahol a gyerekek mézes-vajas 
kenyeret kapnak, miközben játékos és közérthető formában ismerkednek meg a méhek világával és a 
méz jelentőségével. A program nemcsak ismeretet ad át, hanem hosszú távon hozzájárul a mézet értő 
és kedvelő új generációk formálásához is. 

A mézes reggeli idővel szimbolikus, érzelmekben gazdag hagyománnyá vált, amelyhez személyes 
történetek és maradandó élmények kapcsolódnak. Ezek az alkalmak jól mutatják, hogy a méhészek 
elhivatottsága és személyes jelenléte miként képes egyszerű mozzanatokat emlékezetes élménnyé 
formálni. 

 
2 https://en.czs.si/european-honey-breakfast/ 

https://en.czs.si/european-honey-breakfast/
https://en.czs.si/european-honey-breakfast/
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DIGITÁLIS ÉS JÖVŐBELI INNOVÁCIÓK 

A fiatalabb méhészek egyre aktívabban vannak jelen az online térben: saját weboldalakon, közösségi 
felületeken és a TikTokon keresztül látható, figyelemfelkeltő digitális jelenlétet alakítanak ki. Sokan már 
online áruházakat működtetnek, virtuális túrákat kínálnak, valamint programokra és látogatásokra 
biztosítanak előzetes foglalási lehetőséget. 

Miközben mindez egyes méhészek számára még távolinak tűnhet, az újonnan megjelenő technológiák 
további lehetőségeket nyithatnak meg az élményalapú méhészet előtt. A mesterséges intelligencia és a 
virtuális valóság alkalmazásai várhatóan tovább bővítik az ismeretátadás, a látogatói bevonódás és a 
történetmesélés eszköztárát, új dimenziókat adva a méhészeti élményeknek. 

A LEGFONTOSABB TUDNIVALÓK 
A méhészet – kreativitással és helyi erőforrásokra építve – jelentős lehetőségeket hordoz a 
kapcsolatteremtés, az oktatás és a szemléletformálás terén. Felkészült arra, hogy aktív szereplőként 
kapcsolódjon be, és továbbfejlődjön az élményalapú gazdaság rendszerében. Mindezt az alábbi 
erősségek támasztják alá: 

  Gazdag történeti háttér 

  Természetes kapcsolódás az élelemhez, az egészséghez és a kultúrához 

  Valódi potenciál a közös alkotásra és elköteleződésre 

Az élménygazdaság szemléletében a méz több mint termék: találkozás, emlék és üzenet. Azok a 
méhészek, akik ezt a gondolkodásmódot magukévá teszik, nemcsak bevételt teremthetnek, hanem 
örömet és értelmet is adhatnak a látogatók számára. Akik szeretnének többet megtudni arról, miként 
szervezhetők élményprogramok a mézzel és a méhészettel, vagy hogyan kapcsolható mindez a 
gasztronómiához, a könyv további fejezeteiben és az eszköztárban találnak részletes útmutatást. 
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ISMERJÜK MEG A MÉHEK VILÁGÁT 
BEVEZETÉS A MÉHEK, A MÉZ ÉS A MÉHÉSZET MŰVÉSZETÉBE 

MIÉRT FONTOS EZ? 

A fejezet célja a méhek világának bemutatása, valamint az alapvető ismeretek és szakkifejezések 
összefoglalása a méhészetről és a mézről. Olyan szakemberekhez szól, mint a séfek, gasztronómiai 
szakértők, turisztikai szolgáltatók, baristák és mindazok, akik élményalapú programok kialakításán 
dolgoznak. A hangsúly azon a háttértudáson van, amely szükséges a méhészethez és a mézhez 
kapcsolódó tevékenységek megértéséhez és hiteles bemutatásához. A fejezet nem tér ki a technikai 
részletekre, mivel ezek a kérdések a méhészeti szakirodalomban részletesen feldolgozottak. 

KULCSSZAVAK 

beporzás, méhészet, méhészet, méh, kaptár, méztermelés, méhek anatómiája, méhészet, rajzás, méhek 
táplálkozása, méhészeti termékek, méhek viselkedése, mézfajták 

A TANULSÁG 

A fejezet végére az olvasók képesek lesznek: 

● Megérteni a mézelő méhek alapvető biológiáját, szerepét és fejlődését. 

● Felismerni a méhek fontosságát a beporzásban és a biodiverzitásban. 

● Leírni a méhcsalád felépítését és főbb kasztjait (királynő, dolgozó, herék). 

● Átfogó képet alkotni a méhészeti eszközökről, a kaptártípusokról és a szezonális 
tevékenységekről. 

● Megismerni a méhcsaládok fő termékeit: méz, viasz, pollen, propolisz, méhpempő, méhkenyér, 
méhméreg. 

● Megérteni a méz előállításának folyamatát, valamint annak hatását az ízre, színre és 
kristályosodásra. 

● Megkülönböztetni a gyakori európai mézfajtákat, és tudni, hogyan kell a mézet megfelelően 
tárolni. 
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BEVEZETÉS A MÉHEK VILÁGÁBA 
A könyv az európai háziméhre (Apis mellifera) összpontosít, bár fontos megjegyezni, hogy az ázsiai méh 
(Apis cerana) ugyanolyan fontos beporzó a saját régiójában. A vadon élő méh-populációk csökkenésével 
a háziméhek szerepe a beporzásban egyre jelentősebbé válik, ezért védelmük és populációik 
támogatása fontosabb, mint valaha. Az emberi tevékenység környezetre gyakorolt hatásai 
következtében a háziméhek önálló fennmaradása sok esetben már nem biztosított, így a méhállomány 
jelentős része ma nagymértékben a méhészek munkájától függ. 

A beporzás létfontosságú közérdek. Nélküle a Föld biológiai sokfélesége – a mai formájában – nem lenne 
fenntartható. A beporzást elsősorban a méhek végzik, de fontos szerepet játszanak benne más rovarok 
is, például darazsak, hangyák, lepkék, bogarak és legyek, továbbá egyes gerinces állatok. Sőt, kevésbé 
ismert módon olyan élőlények is hozzájárulhatnak a pollen szállításához, mint a csigák, a rágcsálók vagy 
egyes hüllők, elősegítve a növények szaporodásához szükséges megtermékenyülést (Kovács-
Hostyánszki, 2018). 

 

6. ábra  
Kik azok a beporzók?  

Forrás: Készült az Európai Bizottság, Európai Vörös Lista (The European Red List of Threatened Species), 
Egyesült Nemzetek kiadványai alapján. Készítette: Nemes Hedvig 
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A biológiai sokféleség – és ezzel együtt az ökológiai egyensúly – ezen a folyamaton alapul. Számos 
növényfaj úgy fejlődött ki, hogy meghatározott beporzókhoz kötődik, egyesek kizárólag egyetlen fajtól. 
Ha az a faj eltűnik, a növény is hasonló sorsra juthat. 

A rovarok által végzett beporzás mindkét fél számára előnyös. Az evolúció során a növények és a rovarok 
egymáshoz alkalmazkodtak. Még a nagymértékben öntermékeny növények is több termést hoznak, ha 
rovarok látogatják őket, növeli a genetikai sokféleségüket és az ellenálló képességüket. A 
szélbeporzással ellentétben a rovarok által végzett beporzás célzottabb és hatékonyabb, cserébe egyes 
növények nektárt termelnek, hogy igy vonzzák a beporzókat. 

A beporzók közül a méhek (Apis nemzetség) a legjelentősebbek a mérsékelt éghajlati övezetekben. Mind 
a vad, mind a háziasított méhek sokféle virágos növényt látogatnak, és kulcsszerepet játszanak az 
ökoszisztémák működésében. 

A beporzó méhek elengedhetetlenek a mezőgazdaság és a természetes ökoszisztémák egészségének 
szempontjából – a virágos növények mintegy 80%-a és a globális élelmiszertermelés egyharmada függ 
a beporzástól. Már Arisztotelész is megfigyelte a méhek virághűségét, vagyis azt, hogy táplálékszerzés 
közben egy adott időszakban egyetlen növényfajhoz ragaszkodnak mindaddig, amíg annak virágai 
elérhetők (Shotri et al., 2024). Ez a viselkedés egyszerre segíti a hatékony beporzást és a fajtamézek 
kialakulását. 

A MÉHEK TÁRSADALMÁRÓL: SZEREPEK ÉS FELADATOK A 
MÉHCSALÁDBAN 
A méhkolóniák felépítése több mint kétezer éve foglalkoztatja a kutatókat. A méhcsalád egy jól 
szervezett társadalomként működik, amely különféle kasztokból áll, egyedi testfelépítéssel és 
feladatokkal.  

Egy méhcsalád általában az alábbi összetevőkből áll: 

● egy királynőből  

● több tízezer dolgozó méhből (nőivarú egyedek)  

● néhány száz herékből (hím egyedek)  

7.ábra  
A mézelő méh három egyede: here, dolgozó és királynő vagy anyaméh 

Forrás: CHATGPT, 2025 
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MÉHCSALÁD, TESTFELÉPÍTÉS ÉS FUNKCIÓK 
A mézelő, más néven házi méhek (Apis spp.) családjai szuperorganizmusnak tekinthetők. Olyan összetett 
rendszerek, amelyekben az egymást átfedő generációk egyedei rendkívül szoros együttműködésben 
élnek, működésük pedig egy többsejtű élőlény sejtjeinek összehangolt feladataihoz hasonlítható.  

A mézelő méhek repülő, családos rovarok, vékony, hártyás szárnyakkal. Testüket rugalmas külső váz, a 
kitin borítja, amelyet finom szőrszálak fednek. Színük a fajtától és az életkortól függően változhat: 
aranysárga, sötétbarna vagy akár majdnem fekete árnyalatok is előfordulhatnak. 

Három fő testrészük van: fej, tor és potroh. 

 

8. ábra  
A dolgozó méh teste 

Forrás: Beespartners.dk 

A méh fején két csáp (antenna), öt szem (két nagy összetett és három kicsi egyszerű) és egy hosszú nyelv 
található. A méhek nem érzékelik a vörös fényt, ugyanakkor az ultraibolya tartományt igen, ami fontos 
szerepet játszik a virágok felismerésében. A csápok segítségével szagokat érzékelnek, rezgéseket fognak 
fel, valamint a levegő mozgásáról is információt kapnak. Erős rágóikkal a viaszt formálják. Az édes, 
savanyú és sós ízeket jól érzékelik, a keserű ízek felismerése azonban kevésbé jellemző.  

A test középső részéhez, a torhoz kapcsolódnak a szárnyak és a lábak. A méheknek három pár lábuk és 
két pár szárnyuk van. A dolgozó méhek az első és a középső lábpárral tisztálkodnak, míg a hátsó lábak 
elsősorban a szállítást szolgálják. 

A test hátsó része, a potroh, tartalmazza a legtöbb belső szervet. Fullánkkal kizárólag a nőivarú egyedek 
– a királynő és a dolgozók – rendelkeznek. A nem párzott királynők és a dolgozók a fullánkot védekezésre 
használják. A dolgozó méhek viaszt termelnek, valamint illatanyagok segítségével biztosítják a kaptár 
szervezettségét. A királynő egy speciális zsákban tárolja a hím ivarsejteket, amely lehetővé teszi a peték 
egész életén át tartó megtermékenyítését, továbbá feromonok kibocsátásával irányítja és egységben 
tartja a méhcsaládot. 
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MÉHANYA, MÉHKIRÁLYNŐ 

A méhanya a kaptár legnagyobb termetű egyede, és az egyetlen, amely képes elegendő mennyiségű és 
megfelelő minőségű petét rakni a méhcsalád fennmaradásához és gyarapodásához. Élettartama 
általában 4–5 év, termékeny időszakában pedig naponta akár 2000 petét is lerakhat. 

 

5. kép 
A méhanya  

Forrás: Beespartners.dk 

A család egységét különleges illatanyagok, azaz feromonok segítségével tartja fenn. Életének korai 
szakaszában néhány rövid párzási repülés során párosodik, és a megszerzett hímivarsejteket egy 
speciális tárolóban őrzi, amely lehetővé teszi a peték hosszú éveken át tartó megtermékenyítését. 
Amennyiben a méhanya megöregszik vagy legyengül, a dolgozó méhek új királynőt nevelnek. Egy 
méhcsaládban hosszú távon csak egyetlen méhanya maradhat, ezért ha több királynő kel ki, találkozásuk 
rendszerint küzdelemmel végződik, amelynek során végül csak egy marad életben. 

 

6. kép  
Bal oldalon: Korai stádiumú anyabölcső a lép szélén; Jobb oldalon: befedett anyabölcsők.  

Forrás: Flickr fotó, blumenbiene 

MI TÖRTÉNIK, HA A KIRÁLYNŐ ELTŰNIK? 
Amennyiben a királynő váratlanul elpusztul vagy eltűnik, a méhcsalád nem esik szét. A dolgozó méhek 
gyorsan reagálnak, és új királynő nevelésébe kezdenek, lehetőség szerint legfeljebb háromnapos 
lárvákat választva. A kiválasztott lárvák sejtjeit megnagyobbítják, majd a fejlődés teljes időtartama alatt 
kizárólag méhpempővel táplálják őket. 
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Ha a királynő elöregszik, meggyengül vagy alkalmasságát veszti, illetve amikor a család rajzásra készül, a 
dolgozók már a petézés pillanatától kezdve királynőként gondozzák a kiválasztott utódokat. Ezek a lárvák 
kapják a legtöbb és legértékesebb táplálékot, így belőlük fejlődhetnek ki a legerősebb és 
legéletképesebb új anyák. Egy nőivarú lárva sorsa – vagyis az, hogy dolgozó méh vagy királynő válik 
belőle – teljes mértékben a kapott táplálék összetételétől és mennyiségétől függ. 

DOLGOZÓ MÉHEK 
A méhcsalád legnagyobb részét a 12–15 mm hosszúságú, soha nem párzó, nőivarú dolgozó méhek 
alkotják. Megtermékenyített petékből fejlődnek ki. Ritka esetekben petét rakhatnak, azonban ezekből 
kizárólag életképtelen, törpe herék jönnek létre. Egy kaptárban télen körülbelül 10 000, nyáron akár 80 
000 dolgozó méh is élhet. 

A dolgozó méhek élettartama évszakonként eltér. Tavasszal és nyáron átlagosan 40–50 napig élnek, míg 
a telelő dolgozók akár 150–200 napig is fennmaradhatnak. A kaptár működéséhez szükséges valamennyi 
feladatot ők végzik el, szerepeik pedig az életkor előrehaladtával változnak: a sejtek tisztításától és a 
lárvák etetésétől kezdve a kaptár őrzésén át egészen a nektár és pollen gyűjtéséig. Szükség esetén 
rugalmasan alkalmazkodnak, és az életkorukhoz nem kötődő feladatokat is átvehetnek. 

A DOLGOZÓ MÉH MUNKAMEGOSZTÁSA 

 

9. ábra  
A dolgozó méhek szerepei különböző életciklusokban 

Forrás: Seeley, T.D. (1982) alapján készítette Nagy Viktória, Kiss Miklós 
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Ez a munkamegosztás akkor jellemző, ha a családokban a dolgozók aránya és száma optimális. Ha a 
család életében valamilyen válság alakul ki, a munkamegosztás az új helyzethez alkalmazkodik. 

 

7. kép 
Fedett és nyitott dolgozó fiasítás 

Forrás: Vaisman, 2021 

HERÉK  
A herék a méhcsalád hímivarú egyedei. Testméretük nagyobb a dolgozókénál, általában 16–20 mm 
hosszúak, potrohuk lekerekített, és fullánkkal nem rendelkeznek. Megtermékenyítetlen petékből 
fejlődnek ki, és a dolgozó méheknél nagyobb méretű sejtekben nevelkednek. Feladatuk egyetlen célra 
irányul: a királynővel való párzásra. Csak a legerősebb herék jutnak el idáig, és egy-egy egyed akár 11 
millió spermiumot is termelhet. A párzás egyszeri esemény, amelyet közvetlenül az elpusztulás követ, 
így a herék életének értelme a sikeres párzásban teljesedik ki. 

A herék élettartama körülbelül 60 nap, számuk pedig az évszakok szerint változik. Tavasszal és nyáron 
akár több száz is jelen lehet egy kaptárban. A nyár végére azonban, amikor szerepük már betöltöttnek 
tekinthető, a család működéséhez nincs rájuk szükség. A dolgozó méhek ilyenkor megszüntetik 
etetésüket, majd kiszorítják őket a kaptárból. Ezt a folyamatot herűzésnek nevezzük, amely rendszerint 
nyár végén vagy kora ősszel zajlik le. 



 

 A MÉZÉLMÉNY - TANKÖNYV 
 

26 

 

8. kép  
Here fiasítás  

Forrás: Cook, 2022 

A HÁZIMÉH EGYEDEINEK ÁTALAKULÁSA ÉS FEJLŐDÉSE 
Minden méh apró peteként kezdi életét, amelyet a királynő egy viaszsejtbe helyez. Körülbelül három 
nap elteltével a petéből lárva kel ki. A fiatal lárvákat a dolgozó méhek kezdetben méhpempővel táplálják, 
majd később pollen és méz keverékére térnek át – kivéve azokat az egyedeket, amelyeket királynőnek 
nevelnek. A királynőnek szánt lárvák fejlődésük teljes ideje alatt kizárólag méhpempőt kapnak, nagy 
mennyiségben. 

Nagyjából öt nap elteltével – a herék esetében hat nap után – a dolgozó méhek viasszal lefedik a sejtet. 
A lárva a zárt sejtben bábbá alakul, majd az átalakulás befejeződését követően a kifejlett méh kirágja 
magát a sejtből, és bekapcsolódik a kaptár életébe. 

A dolgozó méhek normál méretű sejtekben fejlődnek, míg a királynők és a herék nagyobb sejteket 
igényelnek. 
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10. ábra  
A dolgozók fejlődése 

Forrás: „Méh | Leírás, jellemzők, fajok, élőhely, életciklus és tények | Britannica”, 2025 

MENNYI IDŐ ALATT FEJLŐDIK KI TELJESEN EGY MÉH? 
A méhek teljes átalakuláson mennek keresztül: a pete állapotát a lárva, majd a báb követi, végül kialakul 
a kifejlett egyed. A fejlődés időtartama az egyed szerepétől függ (11. ábra): 

● Királynő: 16 nap 

● Dolgozó: 21 nap 

● Hím: 24 nap 

A fejlődés ütemét kisebb mértékben befolyásolhatja a hőmérséklet, valamint a sejt mérete.  
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11. ábra  
Különböző egyedek fejlődése  

Forrás: Cramp, 2008 alapján készítette Nagy Viktória 

A MÉHEK ÉLETE – RÖVID ÁTTEKINTÉS 

PÁRZÁS 
A megtermékenyített peték – amelyekből királynők vagy dolgozó méhek fejlődnek – 32 kromoszómát 
tartalmaznak: 16-ot a királynőtől és 16-ot a herétől. A herék ezzel szemben megtermékenyítetlen 
petékből kelnek ki, haploid egyedek, és kizárólag 16 kromoszómát hordoznak, mindet az anyjuktól 
(Holm, 2010). 

A fiatal királynő általában a kikelését követő 6–7. napon válik ivaréretté. Kedvezőtlen időjárási 
körülmények esetén a nászrepülés késhet. Amikor azonban az idő megfelelő, és a dolgozó méhek 
„jelzik”, hogy elérkezett az alkalmas pillanat, a szűz királynő elhagyja a kaptárt, hogy a szabadban 
párosodjon. A királynő a herék gyülekezőhelyére repül, ahol több száz, akár több ezer here is 
összegyűlhet (Cramp, 2008).  

A párzás jellemzően egyetlen repülés során zajlik le. A királynő több herével párosodik, a hímivarsejteket 
pedig egy speciális tárolószervben raktározza el, ahonnan azok egész élete során rendelkezésre állnak a 
peték megtermékenyítéséhez. A nászrepülés ugyanakkor kockázatos: ragadozók, hirtelen időjárás-
változások és más veszélyek fenyegethetik a királynő biztonságos visszatérését. A folyamat mégis 
alapvető fontosságú, mivel a különböző családokból származó herékkel való párosodás növeli a jövőbeli 
dolgozók genetikai változatosságát. Csak a legalkalmasabb herék jutnak párzáshoz, ami elősegíti az erős 
és életképes tulajdonságok továbbörökítését a következő generációk számára (Cramp, 2008). 

Megfigyelések szerint a több herével párosodó királynők feromontermelése kiegyensúlyozottabb, 
kommunikációjuk hatékonyabb, és a dolgozó méhek is könnyebben elfogadják őket, ami a méhcsalád 
stabilitását erősíti. 
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RAJZÁS 
A rajzás a méhcsalád szintjén zajló szaporodás és terjedés természetes formája. A rajzási hajlam 
fajtánként és genotípusonként eltérő mértékben jelentkezik. 

A folyamat jellemzően akkor indul el, amikor a királynő feromonszintje csökken. Ennek oka lehet a 
méhcsalád túlzott növekedése vagy a királynő legyengülése. A dolgozó méhek erre reagálva új királynők 
nevelésébe kezdenek. 

A rajzás többnyire késő tavasszal vagy kora nyáron, általában május és július között következik be. 
Ilyenkor a kaptár zsúfolttá válik, a sejtek megtelnek, ami korlátozza a királynő peterakását, és visszafogja 
a dolgozó és az építő méhek munkáját is. A királynő anyabölcsőkbe is petézik, amelyekből új anyák 
fejlődhetnek. 

Mielőtt az első új királynő kikelne, az eredeti királynő a méhcsalád egy részével elhagyja a kaptárt. Ez az 
úgynevezett első raj. Amennyiben további rajok is kialakulnak, azok már az újonnan kikelt, még párzatlan 
anyákkal távoznak. A kirajzott méhek rendszerint egy közeli faágon vagy más alkalmas helyen 
gyülekeznek, ahol ideiglenes fürtöt alkotnak. Ezalatt a felderítő méhek új lakóhelyet keresnek számukra. 
Amint megfelelő helyet találnak, a teljes raj átrepül oda, és megkezdi az új fészek kiépítését. 

A MÉHEK TÁJÉKOZÓDÁSA 
A méhek tájékozódásuk során több érzékszervet és jelrendszert használnak együttesen. Képesek 
érzékelni az ultraibolya és a polarizált fényt, ami lehetővé teszi számukra az iránymeghatározást még 
felhős időben is. A lábak és a csápok a rezgéseket is felfogják, ami fontos szerepet játszik a 
kommunikációban és az élelmiszerforrások helyének közlésében. 

Repülés közben a potroh pozitív elektromos töltése segíti a pollen megtapadását. A virágok rövid ideig 
megőrzik ezt a töltést a látogatás után, így jelezhetik más beporzók számára, hogy frissen látogatott 
virágról van szó. 

A méhek a Föld mágneses terét is érzékelik: testükben vasat tartalmazó apró részecskék találhatók, 
amelyek hozzájárulnak a tájékozódáshoz. A növények mindeközben színekkel és vizuális mintázatokkal 
segítik a felismerést és a vonzást. 

Meleg délutánokon a fiatal méhek gyakran köröznek a kaptár bejárata előtt. Ez az úgynevezett tájoló 
repülés, amely során a méhek nagy pontossággal rögzítik a kaptár helyzetét a környezethez viszonyítva. 
Ennek köszönhetően centiméteres pontossággal találnak vissza, ugyanakkor emiatt a kaptár áthelyezése 
komoly kihívás lehet. 

Az illatok szintén kulcsszerepet játszanak. Minden méhcsalád sajátos feromonmintával rendelkezik, 
amelyet a méhek mintegy 170 különböző szaglóreceptor segítségével ismernek fel. Ez biztosítja, hogy a 
gyűjtőméhek a megfelelő kaptárba térjenek vissza, még akkor is, ha több méhcsalád él egymás 
közelében. 

A MÉHEK TÁNCA 
A méhek tánc segítségével adják át egymásnak az élelemforrások helyére vonatkozó információkat. A 
körtánc azt jelzi, hogy a forrás a kaptár közelében található, míg a riszáló tánc nagyobb távolságra utal 
(Cramp, 2008). A tánc nemcsak az irányt és a távolságot közli, hanem az eléréshez szükséges 
energiaráfordításról is tájékoztat. Például, ha az élelemforrás mintegy 200 méterre helyezkedik el, a 
közölt távolság „növekedhet”, amennyiben a gyűjtés ellenszélben történik. A tánc intenzitását és 
időtartamát az élelemforrás minősége és mennyisége határozza meg. Alacsonyabb minőségű vagy 
kisebb hozamú források kevesebb, rövidebb és visszafogottabb táncot váltanak ki, így kevesebb dolgozó 
méhet vonzanak. A táncból a méhek részletes információkat nyernek: megtudják, milyen messze 
található a nektár, merre kell repülniük, és mennyire értékes az adott forrás. Emellett a táncoló méh 
által átadott nektár megkóstolása illatjeleket is közvetít, amelyek tovább segítik a tájékozódást. A méhek 
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táncnyelvének megfejtése Karl von Frisch nevéhez fűződik, aki ezért a felfedezéséért 1973-ban Nobel-
díjban részesült. 

 

12. ábra  
A méhek táncainak típusai  

Forrás: CHATGPT készítette, Tautz, J. (2007) alapján.  

Jürgen Tautz (2007) megfigyelései szerint a méhek tánca a kaptáron belül egy kijelölt „tánctéren” zajlik, 
amely hozzávetőleg 10 × 10 cm-es területet foglal el a lép felszínén. A területet kémiai jelekkel 
határolják, és a jelölést a méhek naponta megújítják, így biztosítva a kommunikáció zavartalanságát. 

A tánc nem csupán mozgásból áll. Fontos szerepet kapnak azok a rezgések is, amelyek a sejtek peremén 
keresztül terjednek tovább. Ezek a jelzések csak 34 °C alatti hőmérsékleten működnek hatékonyan, 
mivel a magasabb hő hatására a viasz meglágyul. A méhek ezért aktívan szabályozzák a kaptár 
hőmérsékletét, valamint propolisz felhasználásával erősítik meg a lépeket, hogy a rezgések megfelelően 
terjedhessenek. 

A keretek közötti rések szintén jelentőséggel bírnak. A méhek tudatosan hagynak szabad teret a 
kommunikációs zónákban, így segítve a jelátvitelt. Amennyiben egy lépet áthelyeznek, a család rövid 
időn belül helyreállítja a tánctér működését és szerkezetét. 

A tánc egyik különleges formája az úgynevezett borbélytánc, amely során egy méh tisztálkodási 
segítséget kér társaitól (Land, B. and Seeley, T.D., 2004). 
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13. ábra 
A borbélytánc (balra) és az általa kiváltott válaszreakció (jobbra) 

Forrás: Land, B. and Seeley, T.D., 2004 

A borbélytáncot először 1945-ben írta le Mykola H. Hadak biológus. A jelenség gyakoribb előfordulását 
figyelték meg atkafertőzött méhcsaládokban, valamint olyan méheknél is, amelyeket finom krétapor-
részecskékkel szórtak be. 

REZGÉS ÉS KOMMUNIKÁCIÓ 
A méhek – akárcsak minden élőlény – rezgéseket hoznak létre és érzékelnek. Miközben a Föld 
természetes alapfrekvenciája körülbelül 7,83 Hz, egy méhcsalád rezgései ennél jóval magasabb 
tartományban mozognak, jellemzően 197 és 250 Hz között. Ezek a rezgések elsősorban a szárnyak gyors 
mozgásából származnak, amelyek másodpercenként nagyjából 200–250 csapást végeznek. 

A méhek a rezgéseket összetett információk közlésére használják. A kaptáron belül a rezgések akkor is 
fontos szerepet kapnak, amikor új királynő kikelése közeleg: ilyenkor speciális hang- és rezgésjelek 
utalnak a közelgő eseményre. 

Veszélyhelyzetben a rezgések intenzívebbé és sürgetőbbé válnak. Ezek a figyelmeztető jelek gyorsan 
mozgósítják a dolgozó méheket, és felkészítik a családot a védekezésre. A rezgésalapú kommunikáció 
így a méhcsalád összehangolt működésének alapvető eleme, amely hozzájárul a kaptáron belüli rend és 
társas összetartás fenntartásához. 

A MÉHEK TÁPLÁLÉKA 
A méhek táplálkozása három alapvető forrásra épül: nektárra, virágporra és mézharmatra. A nektár és 
a mézharmat biztosítja az energiát adó cukrokat, továbbá kisebb mennyiségben ásványi anyagokat, 
savakat és illóolajokat is tartalmaz. A virágpor a fehérjék elsődleges forrása, emellett nélkülözhetetlen 
aminosavakat, lipideket, vitaminokat, enzimeket és más, a fejlődéshez szükséges tápanyagokat is 
szolgáltat. 

A kaptárban a méhek a nektárt mézzé, a virágport pedig úgynevezett „méhkenyérré” alakítják, majd 
mindkettőt raktározzák a későbbi felhasználás érdekében. Egy egészséges méhcsalád utódainak 
felneveléséhez évente akár 35–40 kilogramm vegyes virágporra is szükség lehet. 

Amennyiben a táplálék mennyisége nem elegendő, vagy annak minősége nem megfelelő, a méhcsalád 
fejlődése visszaesik. Kevesebb fiatal méh kel ki, az immunrendszer gyengül, és nő a betegségek 
kialakulásának kockázata. A méhlegelők kiterjedése és változatossága, valamint az adott területen élő, 
egymással versengő méhcsaládok száma jelentősen befolyásolja az állomány általános állapotát. 

A táplálék minősége legalább olyan fontos, mint a mennyisége. Az egyoldalú vagy hiányos táplálkozás 
felboríthatja a méhek bélrendszeri egyensúlyát, ami az egyedek legyengüléséhez, súlyosabb esetben az 
egész méhcsalád leromlásához vezethet. 

ÉLET A KAPTÁRBAN  
Nyár közepére egy egészséges méhcsaládban egy királynő, 300–3000 here és 30 000–60 000 dolgozó 
lehet (télen csak a királynő és 5000–20 000 dolgozó marad).  

Első pillantásra a kaptár kaotikusnak tűnhet, de a látszat mögött egy rendkívül szervezett társadalom 
rejtőzik.  

A méhek több stratégiát is alkalmaznak a kaptár hőmérsékletének szabályozására. Szárnyaikkal 
szellőztetnek, vizet párologtatnak a hűtés érdekében, vagy szorosan összetömörülnek a hő megőrzése 
érdekében. Télen több ezer dolgozó méh alkot fürtöt, amelynek belsejébe ~10 °C-körüli hőmérsékletet 
tartanak fenn. A tavasz beköszöntével a fészek hőmérsékletet ~36 °C-ra emelik a peterakás és a fiasítás 
fejlődése érdekében. 
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Télen a kaptár falai azonban hideg felületként viselkednek, ezért a bent keletkező pára könnyen 
lecsapódhat rajtuk, ami tartós hidegben akár vékony dér- vagy jégréteget is kialakíthat. Enyhébb időben 
a fürt fellazulhat, ilyenkor a méhek kissé széthúzódnak vagy tisztuló kirepülést végeznek. A telelő fürt 
vándorlása a fészek területén biztosítja, hogy a méhcsalád a tél teljes időszaka alatt az eltárolt élelemhez 
hozzájuthasson. 

A méhek a táplálékot és a különböző anyagokat egy trofallaxis nevű folyamat során adják át egymásnak. 
Ennek során két egyed a szájszerveik érintkezésével cserél nektárt, mézet vagy méhpempőt. A dolgozó 
méhek egyszerre adók és fogadók, míg a királynő és a herék jellemzően csak a közösség által átadott 
táplálékot fogyasztják. A trofallaxis azonban nem pusztán etetés: a méhek fehérjéket, hormonokat, 
feromonokat és a kaptár táplálékkészleteire vonatkozó információkat is közvetítik egymás felé, 
elősegítve a kolónia működésének összehangolását. 

A LÉP 

A lépeket formáló sejtek alakja egységes – hatszögletű prizma, amelyek egyik vége nyitott, és 
bejáratként szolgál. A zárt oldalt három azonos rombusz alkotja. A sejtek egymás fölé, alá és mellé 
épülnek, kétrétegű, hézagmentes szerkezetben (Nazzi, 2016). 

A kialakítás hatékonyságon és takarékosságon alapul: a hatszögek a legkisebb kerület mellett a 
legnagyobb területet biztosítják, így a méhek minimális viasz felhasználásával maximalizálhatják a 
megépíthető lép felületet. A hatékonyságon túl a hatszögletű szerkezet erős és tartós is, ideális a méz 
tárolására és a fiasítás nevelésére. Az idő múlásával a fiasításra használt sejtek sötétebbé és enyhén 
kisebbé válnak, mivel minden generáció vékony bábinget hagy hátra a belső falakon. 

 

10. kép  
Fedett és fedetlen méhsejtek  

Forrás: George, 2017 

A MÉHÉSZET ÉS MÉHÉSZKEDÉS 
A méhészkedés fő célja a méhészeti termékek és szolgáltatások környezetbarát módon történő 
előállítása. Míg a méhészek részletes munkáját speciális képzés keretében ismertetik, ez a fejezet az 
élményalapú turizmus és oktatás szempontjából releváns elemeket emeli ki, például a méhkas típusokat 
és felszereléseket, amelyek gyakran megjelennek a mézmúzeumokban vagy a méhészeti 
élményprogramokban. 
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A MÉHÉSZ TEVÉKENYSÉGEI ÉS FELADATAI 
Napjainkban a környezeti feltételek átalakulása miatt a háziméhcsaládok egyre ritkábban képesek 
emberi segítség nélkül fennmaradni. A kihívások jelentős része emberi tevékenységekre vezethető 
vissza: a nagyüzemi mezőgazdaságban alkalmazott vegyszerekre, a behurcolt kártevőkre és 
betegségekre, az élőhelyek átalakulására, a méhlegelők visszaszorulására, valamint a gyakoribbá váló 
szélsőséges időjárási jelenségekre. Ezek a tényezők együttesen komoly terhelést jelentenek a 
méhcsaládok számára. Mindezek ellenére a méhészet továbbra is életképes és jövedelmet biztosító 
tevékenység, amely fontos szerepet tölt be a vidéki gazdaságok működésében. 

Korábban a méhészek viszonylag kevés beavatkozással is eredményesen tudták gondozni a családjaikat. 
A jelenlegi körülmények között azonban a szakszerű, tudatosan szervezett méhészet jelentősége 
felértékelődött. A korszerű kaptárkezelés ma már nem csupán a méz és más méhészeti termékek 
előállítását szolgálja, hanem alapvető szerepet játszik a beporzás biztosításában és a biológiai sokféleség 
megőrzésében is. A méhészet így jóval több, mint termelési tevékenység: az élő rendszerek 
fenntartásának egyik kulcseleme (Maderson és Wynne-Jones, 2016). 

MÉHÉSZETI MUNKÁK AZ ÉVSZAKOK SZERINT 
A méhészet egész évben folyó tevékenység, amelyet a méhek természetes ritmusa és az évszakok 
váltakozásai alakítanak. Minden időszaknak megvannak a maga feladata és prioritásai – a csendes téli 
karbantartástól a tavaszi és nyári intenzív tevékenységig. Ez a rész szezonális áttekintést ad arról, mi 
történik a kaptárban, és milyen feladatokat látnak el a méhészek annak érdekében, hogy a méhcsaládok 
egészségesek és termékenyek maradjanak az év során (14. ábra). 

TÉL (NOVEMBER – FEBRUÁR) – PIHENÉS ÉS FELKÉSZÜLÉS 

A méhek fürtbe húzódnak, hogy megőrizzék a meleget és túléljék a hideg időszakot. Melegebb napokon 
kirepülnek, hogy ürítsenek. A tárolt mézből, méhkenyérből és testzsírból élnek.  

A méhészek ezt a csendes időszakot használják fel a felszerelések javítására, keretek készítésére, 
olvasásra, képzésre, termékek csomagolására és értékesítésére. Ha az élelmiszer-készletek alacsonyak, 
kiegészítő etetésre is szükség lehet, bár ideális esetben a téli tartalékokat már a nyár végén biztosítani 
kell. A legfontosabb feladat ilyenkor a nyugodt, zavartalan környezet megteremtése, megóvva a 
kaptárakat a zajtól, a kártevőktől és más zavaró hatásoktól.  

TAVASZ (FEBRUÁR – ÁPRILIS) – FEJLŐDÉS ÉS NÖVEKEDÉS 

Amint a hőmérséklet 14 °C fölé emelkedik, a méhek elkezdik gyűjteni a vizet, a pollent, majd később a 
nektárt. Az anya újra petéket rak, és a méhcsalád mérete gyorsan növekszik.  

Márciusban (15 °C fölött) a méhész megvizsgálja a kolóniákat és kitisztítja a kaptárak alját. Áprilisban 
előkészül a repce virágzására, a fészek bővítésére és a családok fejlődésének támogatására összpontosít. 

NYÁR (ÁPRILIS – AUGUSZTUS) – FŐ GYŰJTÉSI IDŐSZAK 

A nyári hónapokban a méhcsaládok elérik maximális létszámukat, gyakran 60 000–80 000 egyeddel. 
Egymást követik a különböző virágzások, júliustól mézharmat is gyűjthető.  

A méhészek figyelemmel kísérik a családok egészségi állapotát, a méhanya teljesítményét, a fészek 
méretét, a lépek állapotát, szaporítják a családokat, és egészségügyi kezeléseket végeznek.  

ŐSZ (AUGUSZTUS – OKTÓBER) – FELKÉSZÜLÉS A TELELÉSRE  

Ősszel a méhcsalád létszáma fokozatosan csökken, jellemzően 20 000–25 000 egyedre. Szeptember 
közepére az etetést be kell fejezni, hogy a méhek feldolgozhassák és elraktározhassák a téli készleteket. 
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A méhészek ellenőrzik az élelmiszer-tartalékokat és a családok egészségi állapotát, majd előkészítik a 
kaptárakat a télre: gondoskodnak a megfelelő szigetelésről, valamint megvédik azokat az egerektől, 
cickányoktól és más kártevőktől. 

 

 

14. ábra 
A méhészet szezonális feladatai 

Forrás: CHATGPT készítette (Cramp, 2010) alapján 
 

MÉHÉSZETI FELSZERELÉS – ÁTTEKINTÉS 
A sikeres és fenntartható méhészet nem csak a tudástól függ, hanem a megfelelő eszközök használatától 
is. Minden felszerelésnek megvan a maga szerepe – a kaptárak kezelésétől és a méz kinyerésétől a 
méhész védelméig és a méhek egészségének biztosításáig. Ebben a részben áttekintést adunk a 
méhészeti év során leggyakrabban használt alapvető eszközökről. Az alapfelszerelések közé tartoznak 
például a kaptárak, a keretek és a védőruházat, míg a speciális eszközök közé sorolhatók a mézpergetők, 
a pollenszárítók és a viaszolvasztók. Az alkalmazott eszközkészlet ugyanakkor nagyban függ a méhészeti 
módszerektől, a méhészet méretétől és a végzett tevékenységek jellegétől, így a felsoroltakon túl 
további eszközök használata is indokolt lehet. 
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9. kép 
Méhészeti eszközök: kaptárszerszám, füstölő, keret, méhészkalap vagy maszk (védőhálóval) 

Forrás: Hanzel Méhészet, Kaposmérő, Magyarország. Készítette: Nagy Viktória 

ESZKÖZKATEGÓRIA ESZKÖZÖK 

Alapfelszerelés Kaptár(ak), keretek, kaptárszolga, füstölő, seprű, szállító eszközök  

Védőfelszerelés Méhészeti védőruha, kesztyű, maszk / méhészkalap 

Mézkinyerés és feldolgozás 
Fedelező eszközök (villa, henger, kés vagy kaparó) vagy fedelező gép, 
mézszűrő, virágpor-gyűjtő, valamint a virágpor szárítására és tisztítására 
szolgáló berendezések, viaszolvasztó 

Kiegészítő felszerelés és 
infrastruktúra 

Állványzat kaptáraknak, épület méz kinyeréséhez és egyéb munkákhoz 

1. Táblázat 
Méhészeti eszközök  

Készítette: Kiss Miklós 

MÉHKAPTÁR TÍPUSOK 

A megfelelő kaptár kiválasztása nehéz feladat lehet az új méhészek számára – sokféle típus létezik, 
mindegyiknek megvannak a rajongói és a kritikusai.  

A kaptárak a következő szempontok szerint különböznek egymástól: 

● Anyag (fa, szalma, műanyag stb.) 

● Alak és méret 

● A keret típusa és száma 

● A nyitás módja (felülről vagy hátulról) 

● A fészek terjeszkedésének módja (vízszintesen vagy függőlegesen) 

Nemzetközi léptékben az alábbi kaptártípusokkal találkozhatunk a szakirodalomban és a gyakorlatban. 
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15. ábra 
Kaptártípusok 

Forrás: ChatGpt-vel készítette Nagy Viktória, 2025 

A MÉZ 
A méz a méhészet legismertebb terméke, amelyet a méhek nektárból és mézharmatból állítanak elő. A 
méhek összegyűjtik, átalakítják és mézzé érlelik ezeket az anyagokat. Amennyiben a méz döntően 
egyetlen növényfaj nektárjából származik, fajtamézről beszélünk. Ezek a mézek érzékszervi vizsgálattal, 
valamint laboratóriumi elemzéssel azonosíthatók. A fajtamézek legfontosabb jellemzői közé tartozik az 
íz és az aroma, a pH-érték, a viszkozitás (folyékonyság és sűrűség), a szín, az átlátszóság, valamint a 
részecskeméret. 

HOGYAN KÉSZÍTIK A MÉHEK A MÉZET? 
A méhek nem csak szórakozásból zümmögnek és gyűjtenek nektárt – valójában hihetetlenül szorgalmas 
kis dolgozók, akik a virágok édes levét a természet egyik legcsodálatosabb élelmiszerévé, mézzé 
alakítják.  

Ez a folyamat több egymásra épülő lépésből áll. 

1. LÉPÉS: BEGYŰJTÉS 

A dolgozó méhek – más néven gyűjtőméhek – virágos növényeket keresnek fel, ahol hosszú 
szájszervükkel felszívják a nektárt vagy a mézharmatot (ez utóbbi növényekhez kötődő rovarok által 
kiválasztott édes váladék). A begyűjtött folyadék nem a gyomrukba kerül, hanem egy külön erre szolgáló 
szervbe, a mézgyomorba (mézhólyagba). 
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2. LÉPÉS: HAZAREPÜLÉS ÉS ÁTADÁS 

Amikor a mézgyomor megtelik – nagyjából 40–60 mg nektárral –, a méh visszatér a kaptárba. Itt a 
nektárt szájon át átadja egy másik dolgozó méhnek (háziméh). Ez az átadás többször is megismétlődik, 
és minden alkalommal (pl. invertáz) keverednek a nektárhoz. 

3. LÉPÉS: ENZIMATIKUS ÁTALAKÍTÁS 

Az enzimek lebontják a nektárban található összetett cukrokat (szacharózt) egyszerűbb cukrokká, főként 
glükózzá és fruktózzá), és ezzel együtt a nektár víztartalmát is csökkentik. 

4. LÉPÉS: VÍZ ELTÁVOLÍTÁSA – PÁROLOGTATÁS 

A méhek a nektárt a sejtekbe helyezik, majd szárnyaik gyors rezegtetésével erőteljes légáramlást hoznak 
létre a kaptárban. A nektárt időnként újra felszívják, apró cseppekké formálják, majd visszahelyezik a 
sejtekbe. Ez a folyamat jelentősen felgyorsítja a párolgást: a kezdeti 70–80%-os víztartalom körülbelül 
16–18%-ra csökken. 

5. MÉZ ELRAKTÁROZÁSA 

Amikor a nektár besűrűsödik és mézzé alakul, a méhek viaszfedéllel (pecsét) lezárják a sejtet, így 
tartósítva a mézet hosszú időre. 

 

A MÉZ LEÍRÁSA ÉS TÍPUSAI 
A méz a jogszabályokban és az élelmiszer-kódexben (Codex Alimentarius) meghatározott termék. Az 
Európai Unió jogi meghatározása szerint a méz: „A méz az Apis mellifera méhek által a növények 
nektárjából, a növények élő részeinek váladékából vagy a növények élő részein élő, növényi nedveket 
szívó rovarok ürülékéből előállított természetes édes anyag, amelyet a méhek összegyűjtenek, saját 
speciális anyagaikkal kombinálva átalakítanak, leraknak, dehidratálnak, tárolnak és a méhsejtekben 
érlelnek és érlelik.”  

A MÉZ OSZTÁLYOZÁSA 

A méz több szempont alapján csoportosítható: eredete, előállítási módja és megjelenése szerint. 

1. SZÁRMAZÁS SZERINT 

● Virágméz (nektárméz): virágos növények nektárjából készül. 

● Mézharmat méz (erdei méz) vagy mezőméz: elsősorban növényeket szívó rovarok (pl. 
Hemiptera) váladékából, vagy közvetlenül növényi váladékokból származik. 

2. ELŐÁLLÍTÁSI ÉS/VAGY KISZERELÉSI MÓD SZERINT 

● Lépesméz (méhsejtméz): a méhek frissen épített, utód nélküli viaszsejtekben tárolják. Egész 
vagy darabolt lép formájában kerül forgalomba. 

● Darabos méz (méhsejtdarabos méz): folyékony méz, amely egy vagy több méhsejtdarabot 
tartalmaz. 

● Csurgatott méz: fedél és fiasítás nélküli méhsejtek kicsurgatásával, centrifugálás nélkül nyerik 
ki. 

● Pergetett méz: fiasítás nélküli fedelezett keretek centrifugálásával készül. 

https://portal.nebih.gov.hu/-/codex-alimentari-1
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● Préselt méz: szaporulat nélküli méhsejtek préselésével állítják elő, mérsékelt hőkezeléssel 
(legfeljebb 45 °C-on) vagy anélkül. 

● Szűrt méz: feldolgozás során eltávolítják az idegen anyagokat, ami a pollen jelentős részének 
eltávolításával jár (Király, 2017). 

A MÉZ TULAJDONSÁGAI 
A méz tulajdonságait elsősorban az határozza meg, hogy mely növényfaj nektárjából származik. Ennek 
megfelelően a mézeket rendszerint virágforrásukról nevezzük el – például akác-, napraforgó- vagy 
hársméznek. Összetételét tekintve a méz körülbelül 80% természetes cukrot és 16–20% vizet tartalmaz, 
ezért kiváló, gyorsan hasznosuló szénhidrátforrás. A cukrok mellett a méz számos értékes 
mikrotápanyagot is hordoz. Ásványianyag-tartalmában megtalálható többek között a kálium, nátrium, 
kalcium és magnézium, továbbá kisebb mennyiségben különféle vitaminok is jelen vannak, például B1, 
B2, B3, B5, B6, B12, valamint A-, E- és C-vitamin. A méz fehérjéket, 19 aminosavat, enzimeket, 
illóolajokat és számos bioaktív vegyületet is tartalmaz. 

A tiszta fajtamézek olyan területekről származnak, ahol egy adott növényfaj nagy mennyiségben és 
összefüggően virágzik. Amennyiben a méhek több növényfajról gyűjtenek nektárt, vegyes virágméz jön 
létre. A glükóz és fruktóz mellett a méz kisebb mennyiségben dextrineket, nitrogéntartalmú 
vegyületeket, ásványi anyagokat és pollent is tartalmaz. 

A méz természetes tulajdonsága, hogy kristályosodik, valamint képes megkötni a levegő 
nedvességtartalmát. A kristályosodás sebességét elsősorban a glükóz és fruktóz aránya határozza meg: 
a repce- és napraforgóméz akár néhány hét alatt megszilárdulhat, a vegyes virágméz jellemzően 
hónapok alatt kristályosodik, míg az akácméz gyakran hosszú évekig megőrzi folyékony állagát. 

MIÉRT KRISTÁLYOSODIK A MÉZ? 

A kristályosodás a méz természetes tulajdonsága, nem pedig minőségi hiba. A folyamat akkor indul el, 
amikor a mézben található glükóz idővel kristályokat képez. Minél magasabb a glükóz aránya a 
fruktózhoz képest, annál gyorsabban következik be a kristályosodás, ezért egyes mézfajták hamarabb, 
mások lassabban szilárdulnak meg. 

A méz alacsony víztartalma és magas cukorkoncentrációja miatt rendkívül stabil élelmiszer. Nem romlik 
meg könnyen, természetes antimikrobiális tulajdonságokkal rendelkezik, és megfelelő tárolás mellett 
hosszú ideig megőrzi minőségét – akár évekig, sőt évszázadokig is eltartható. 

A méz minőségének megőrzése érdekében hűvös, száraz és sötét helyen ajánlott tárolni. Megfelelő 
körülmények között a méz hosszú ideig – akár évekig – fogyasztható marad anélkül, hogy elveszítené 
értékes tulajdonságait. 

A MÉZ PH-ÉRTÉKE 

A méz természetesen savas, pH-értéke 3,0 és 4,5 között mozog. A pH-skálán a 7 semleges érték, az ez 
alatti értékek savasak, a felettiek pedig lúgosak. Savassága ellenére a méz nem savanyú ízű, mert ásványi 
anyagai, aminosavai, fehérjéi és peptidjei kiegyenlítő hatással bírnak, ami egyensúlyba hozza az ízét 
(Tamás, 2017). 

A LEGGYAKORIBB MÉZFAJTÁK EURÓPÁBAN  
Számos nektárt termelő növény szolgálhat különböző mézfajták forrásaként, feltéve, hogy elegendő 
mennyiségben virágzik és a méhméhcsalád repülési távolságán belül található. A gyakorlatban azonban 
csak néhány növényfaj játszik kiemelt szerepet a méztermelésben. Ezek vagy természetes élőhelyeiken 
fordulnak elő nagy tömegben, vagy kiterjedt mezőgazdasági területeken termesztik őket, és bőséges, 
jól hasznosítható nektárt biztosítanak a méhek számára. 
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AKÁCMÉZ (ROBINIA PSEUDOACACIA L.) 

Az akácfákat gyakran ültették a szegényes, homokos vagy sziklás talajok stabilizálására, ami nagy 
akácerdők kialakulásához vezetett. Az akácméz nagyon népszerű enyhe, harmonikus ízével és jellegzetes 
virágillatával, amely az akácvirágok illatára emlékeztet. Alacsony savtartalmú, nagyon világos, áttetsző 
sárga színű, néha enyhén zöldes árnyalattal – ez a termőhelytől és a virágzás idején jelen lévő egyéb 
növényektől is függhet. Bár a „tiszta” akácméz kis mennyiségben más virágok nektárját is tartalmazhatja, 
a virágzási időszakban a méhek döntően akácfákon gyűjtenek. Magas fruktóztartalmának köszönhetően 
az akácméz nagyon lassan kristályosodik, és gyakran hosszú ideig megőrzi folyékony állagát. 

HÁRSMÉZ (TILIA SP.) 

A hársfa vegyesen és tisztán is megtalálható Közép- és Dél-Európa erdeiben. A hársméz erős, pikáns 
aromájú, néha enyhén kesernyés ízű és jellegzetes illata a hársfa virágaira emlékeztet. Színe a begyűjtés 
időpontjától függően világos sárgától sötét sárgáig változik. Ez a méz idővel kristályosodik, bár lassabban, 
mint a repce- vagy napraforgóméz. A kristályosodás során gyakran megfigyelhető, hogy a finom 
kristályok között vékony folyékony réteg marad. 

NAPRAFORGÓMÉZ (HELIANTHUS ANNUUS) 

A napraforgót olaj- és fehérje tartalmú magjai miatt világszerte széles körben termesztik. A 
napraforgóméz erős, jellegzetes ízű, néha enyhén kesernyés vagy savanykás, élénk aranysárga színű. 
Kiváló színező tulajdonságai miatt különösen népszerű a cukrászok körében. A frissen kivont 
napraforgóméz nagyon sűrű és szirupos, kellemes illatú és vonzó megjelenésű. Ideális krémméz 
készítéséhez. Gyorsan kristályosodik, nagy, vajszínű kristályokat képezve a tartály alján, míg a teteje 
folyékony marad, amíg a folyamat be nem fejeződik. 

REPCEMÉZ (BRASSICA NAPUS SUBSP. NAPUS) 

A repce széles körben termesztett olajnövény. A repceméz íze enyhe, ezért népszerű édesítőszer tea és 
kávé mellé, mivel nem nyomja el azok aromáját. Folyékony állapotában sárga színű, de magas 
glükóztartalma miatt gyorsan kristályosodik – általában néhány napon belül –, és megszilárduláskor 
fehérré válik. A méz apró kristályokkal, sima textúrával és egyenletes kristályosodással rendelkezik, ami 
ideálissá teszi krémméz készítéséhez. Alacsony savtartalma és tápértéke alkalmassá teszi sportolók és 
intenzív szellemi tevékenységet végzők számára. Jellegzetes íze és illata kristályosodás után is 
változatlan marad. 

GESZTENYEMÉZ (CASTANEA) 

A gesztenyefákat dísznövényként és ehető gyümölcsükért egyaránt termesztik. A gesztenyeméz gazdag 
összetételéről, jellegzetes intenzív ízéről és kesernyés utóízéről ismert, amelyet sok fogyasztó értékel. 
Színe a sötétbarnától a borostyánsárgáig terjed, származási helyétől függően. Ez a méz gesztenyevirágok 
nektárjából készül és közepes sebességgel kristályosodik – se nem túl gyorsan, se nem túl lassan. 

FACÉLIAMÉZ (PHACELIA TANACETIFOLIA) 

A facéliát – más néven mézontófüvet – elsősorban magtermelési és zöldtrágyázási célból termesztik. A 
facéliaméz selymes textúrájú, enyhén citromillatú, ízében a loncvirágra emlékeztető méz. Az 
akácmézhez hasonlóan világos és áttetsző színű, és magas fruktóztartalma miatt lassan kristályosodik. 

SELYEMKÓRÓ MÉZ (ASCLEPIAS SYRIACA) 

Bár nem őshonos Európában, bizonyos régiókban elterjedt, különösen Magyarországon. Gazdag, édes 
és enyhén fűszeres ízű, finom vaníliaaromával. Halványsárga színe és magas fruktóztartalma miatt 
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önmagában is élvezetes. Kristályosodása lassú, akár fél évig is eltarthat, és közepes méretű kristályokat 
eredményez. 

VEGYES VIRÁGMÉZ 

A vegyes virágméz sokféle növény nektárjából és pollenjéből készül, ezért nem tekinthető fajtaméznek. 
Színe és íze változó lehet, de általában sötétebb, sárgásbarna színű. 

Tavasszal elsősorban gyümölcsfákról, fűzfákról, pitypangról, juharfákról és akár repcéről is származhat, 
míg a nyári keverékek gyakran tartalmaznak napraforgót, lucernát, loncot, lóherét és tökvirágot, 
valamint számos réti és folyóparti növényt. Csak a Kárpát-medencében közel 700 növényfaj szolgálhat 
nektárforrásként.  

Mivel többféle virágforrás nektárját egyesíti, a vegyes virágméz ásványi anyagokban, természetes 
cukrokban, illóolajokban és szerves savakban gazdag összetételű. Ez a sokszínűség összetettebb ízvilágot 
és kedvezőbb élettani hatásokat eredményez, mint amilyenek az egyetlen növényfajból származó 
mézekre jellemzőek. Összetétele nem szabványosítható, ami kereskedelmi szempontból hátrányt 
jelenthet. A gyakorlatban a „kevert méz” megnevezést gyakran alkalmazzák minden olyan mézre, amely 
nem sorolható egyértelműen fajtamézként – sőt, olykor ismeretlen eredetű vagy bizonytalan minőségű 
keverékekre is. Ezért fontos hangsúlyozni, hogy nem minden kevert méz tekinthető valódi kevert 
virágméznek. A valódi kevert virágméz jellemzően közepes ütemben kristályosodik. 

HAVASI MÉZ 

A havasi méz a magashegységi területekről származó vegyes virágméz egyik különleges változata, 
amelyet jellemzően 800 méter tengerszint feletti magasságban gyűjtenek. Ezeken a területeken a 
méhek tiszta, érintetlen környezetben dolgoznak, távol a nagyüzemi mezőgazdaságtól és az intenzív 
növényvédőszer-használattól. 

A magaslati rétek és hegyvidéki élőhelyek gazdag biológiai sokfélesége meghatározó hatással van a méz 
karakterére. A változatos növényvilág összetett aromavilágot, telt ízt és kiváló minőséget eredményez, 
ami hűen tükrözi a hegyvidéki tájak természetes gazdagságát. 

MÉZHARMATMÉZ  

A mézharmatméz nem virágnektárból származik, hanem nedvszívó rovarok – például levéltetvek, 
pajzstetvek és más fajok – által kiválasztott, cukorban gazdag édes váladékból készül. A méhek ezt az 
anyagot elsősorban fenyő-, hárs-, tölgy-, gesztenye-, juhar- és fűzfákon gyűjtik össze. Ez a mézfajta 
jellegzetes, telt ízű, aromája visszafogottabb, mint a virágmézeké. Színe a sötétbarnától egészen a 
feketéig terjedhet. Pollentartalma alacsony, ugyanakkor összetétele komplex. Többnyire folyékony 
marad, bár mérsékelten kristályosodhat. Magas ásványianyag-tartalma miatt különösen tápláló 
választás. 

EGYÉB MÉHÉSZETI TERMÉKEK 
A méz a legismertebb méhészeti termék, ugyanakkor csupán egy a méhcsalád által kínált számos értékes 
„kincs” közül. A méhészek többféle anyagot gyűjtenek és dolgoznak fel, amelyek táplálkozási, 
egészségmegőrző vagy gyakorlati célokat szolgálnak, miközben a méztermelésen túlmutató, egyedi 
szolgáltatásokat is nyújtanak. 

Az alábbiakban áttekintjük a legfontosabb méhészeti termékeket és azok főbb jellemzőit. 
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PROPOLISZ  

A méhek növényi gyantákat gyűjtenek, majd viasszal és saját enzimeikkel keverik össze, így hozzák létre 
a propoliszt. Ez az anyag erős fertőtlenítő és antimikrobiális tulajdonságokkal rendelkezik, így a kaptár 
természetes fertőtlenítője. 

A hagyományos gyógyászatban a propoliszt elsősorban az alábbi területeken alkalmazzák: 

● sebkezelés, 

● torokfájás és ínygyulladás enyhítése, 

● megfázás, herpesz és fertőzések kezelése. 

A propolisz összetétele rendkívül gazdag: több mint 300 biológiailag aktív vegyületet azonosítottak 
benne (M. Raafat El-Sayed és Alaa El-Din Fouad, 2020). Leggyakrabban tinktúraként vagy cseppek 
formájában kapható. 

 

11. kép 
Propolisz nyers és oldott formában  

Forrás: CANVA 

MÉHPEMPŐ 

A méhpempő egy krémes, fehéres, savanykás illatú anyag, amelyet a fiatal dolgozó méhek garatmirigyei 
termelnek. méhanya egész élete során kizárólag ezzel táplálkozik, és az összes méhlárva is méhpempőt 
kap fejlődése első három napjában. A pempőnek köszönhetően a királynő 3–5 évig él, míg a dolgozók 
csak 6–8 hétig. A királynő által egy nap alatt lerakott peték súlya meghaladhatja a saját testsúlyát is.  

A méhpempő összetétele rendkívül gazdag: több, mint 150 bioaktív vegyületet tartalmaz – beleértve 
fehérjéket, zsírokat, vitaminokat, enzimeket és mind a 22 esszenciális aminosavat. Ennek köszönhetően 
értékes étrend-kiegészítőként tartják számon. Ugyanakkor allergiás reakciókat okozhat, ezért 
fogyasztása előtt orvosi javallatot érdemes kérni (Pasupuleti et al., 2017). 
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12. kép 
Méhpempő – bal oldalon: a sejtben; jobb oldalon: üvegben 

Forrás: CANVA 

VIRÁGPOR (POLLEN)  

A méhek a virágokból gyűjtik a pollent, amelyet hátsó lábaikra kialakított speciális „pollenkosarakban” 
szállítanak. Egy pollenlabda súlya mindössze 7–10 mg, mégis rendkívül gazdag összetételű: több, mint 
200 biológiailag aktív anyagot tartalmaz, köztük fehérjéket, vitaminokat és antioxidánsokat.  

   Érdekes tény: Egyetlen pollenlabda 
elkészítéséhez a méheknek akár több, mint 
100 virágot is fel kell keresniük! 

A pollen színe a növényi eredettől függően 
széles skálán mozoghat, a halvány 
elefántcsonttól a feketéig. Friss állapotban 
azonban gyorsan romlik, ezért tartósítása 
elengedhetetlen. Ennek leggyakoribb 
módjai: 

● fagyasztás,  

● 50 °C alatti szárítás, vagy 

● cukorral vagy erjesztéssel történő 
tartósítás. 

A méhészek a kaptár bejáratánál pollenszedő 
rácsokat használnak a pollen gyűjtésére.  

LÉPESMÉZ – A MÉZ LEGTISZTÁBB FORMÁJA 

A lépesméz érintetlen és feldolgozatlan, pontosan úgy, ahogy a méhek előállítják. Az érett mézet viasszal 
lezárt sejtekben tárolják a kaptár kereteiben. A csomagoláshoz a méhészek kivágnak egy darabot a 
méhsejtből, majd üvegbe helyezi, gyakran azonos eredetű folyékony mézzel felöntve. 

 

13. kép 
Összegyűjtött virágpor  

Forrás: CANVA 
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14. kép 
Lépesméz természetes állapotban és mézben tárolva  

Forrás: CANVA 

A lépesméz leggyakrabban akácmézzel együtt jelenik meg, mivel ez a mézfajta hosszú ideig megőrzi 
folyékony állagát és segít megőrizni a lépesméz esztétikai értékét A lépesméz esetében nemcsak a méz, 
hanem a méhsejt viaszrésze is fogyasztható (mértékkel), mindkettő energiában gazdag és biológiailag 
értékes összetevőket tartalmaz. 

MÉHVIASZ – A TERMÉSZET ÉPÍTŐANYAGA 

A méhviaszt a 12–18 napos dolgozó méhek választják ki, és 
a méhsejt építéséhez használják. A friss viasz színtelen, de 
a pollenolajokkal és a propolisszal keveredve 
sárgásbarnává válik. A méhviasz felhasználása rendkívül 
széles körű. Alkalmas gyertyák, kozmetikai balzsamok és 
krémek készítésére, de egyre nagyobb szerepet kap a 
környezetbarát csomagolási megoldások, például 
méhviaszos kendők előállításában is. 

A méhészek a viaszt a következő módon gyűjtik: 

● régi vagy friss lépek eltávolításával, 

● a méz kinyerésekor keletkező viaszfedések 
lekaparásával. 

 

15. kép 
Méhviasz-pellet  
Forrás: CANVA 
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MÉHKENYÉR  

A méhkenyér a méhek által hosszú 
távú fehérjeforrásként tárolt 
erjesztett pollen. A friss pollent 
enzimekkel, nyállal, mézzel és 
propolisszal keverik össze, majd 
méhsejtbe zárják. 

A természetes erjedés javítja 
emészthetőségét és tápértékét, így 
szuperélelmiszerré válik – különösen a 
fiatal lárvák és a dolgozó méhek 
számára. 

A nyers pollenhez képest a 
méhkenyér: 

● könnyebben emészthető, 

● gazdagabb aminosavakban. 

MÉHMÉREG 

A méhméreg a dolgozó méhek által termelt anyag. Amikor egy méh szúr a 
fullánkjával, ezt a komplex anyagot fecskendezi be a fullánk segítségével. 
Fehérjéket, lipideket, illóolajokat, szerves savakat, ásványi sókat és vizet 
tartalmaz. 

Az egyik legfontosabb összetevője a hisztamin, amely fokozza a véráramlást, 
és a szúrás helyén bőrpírt, melegérzetet és duzzanatot idéz elő. A méhméreg 
kis mennyiségben kerül begyűjtésre terápiás célokra. 

A LEGFONTOSABB TUDNIVALÓK 
Ez a fejezet átfogó képet adott a méhekről, a méhészetről és az általuk 
létrehozott termékekről. Láthatóvá vált, hogy a méhek nem csupán mézet 
állítanak elő, hanem sokkal szélesebb körű értékeket és „szolgáltatásokat” nyújtanak az emberek 
számára. A fejezet alapvető ismereteket kínált mindazok számára, akik szeretnének eligazodni a 
méhészet világában, kipróbálnák a méhészeti termékeket vagy nyitottak a méhekhez kapcsolódó 
szolgáltatások iránt. Emellett inspirációt nyújtott azoknak is, akik a méhészetet, a méhek életét és a 
különböző mézfajtákat szeretnék informatív, hiteles és élményszerű módon bemutatni a közönségük 
számára.   

 

16. kép 
Tárolásra és eladásra szánt méhkenyér a méhsejtben (bal 

oldalon) és abból kivéve (jobb oldalon) 
Forrás: CANVA 

 

17. kép 
Méhméreg por  

Forrás: CANVA, 2025 
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A MÉZ ÉRZÉKSZERVI ELEMZÉSE ÉS MIKROSZKÓP ALATTI 
VIZSGÁLATA 
BEVEZETÉS A MÉZKÓSTOLÁS MŰVÉSZETÉBE 

MIÉRT FONTOS EZ? 

A fejezet áttekintést ad a méz érzékszervi elemzésének tudományáról, annak történeti gyökereitől 
napjaink gyakorlatáig. A cél olyan alternatív eszközök bemutatása, amelyek hozzájárulnak a méz 
hozzáadott értékének növeléséhez, miközben segítik a fogyasztói elvárások teljesítését hiteles, pontos 
információk közvetítésével. A bemutatott módszerek új lehetőségeket nyitnak a mézfogyasztás 
ösztönzésére is, kihasználva a méz organoleptikus – vagyis érzékszervi – és táplálkozási tulajdonságait a 
mindennapi étrendben. 

A vizsgálat nem áll meg az érzékszerveknél. A méz mikroszkóp alatti megfigyelése révén betekintés nyílik 
a laboratóriumi elemzések világába is, ahol különböző eszközök és technikák segítik az eredet, a tisztaság 
és az összetétel ellenőrzését. Itt találkoznak az érzékszervi benyomások a természettudományos 
módszerekkel, feltárva azokat a rejtett kémiai és szerkezeti sajátosságokat, amelyek a méz egyediségét 
adják. 

A megközelítés ugyanakkor nem nélkülözi az érzelmi dimenziót sem. A méz, mint „édes esettanulmány” 
alkalmat kínál arra, hogy visszakapcsolódjunk a gyermekkori ízek és illatok világához, és teret adjunk 
annak, hogy az emlékek és érzelmek újra életre keltsék az érzékeinket. 

KULCSSZAVAK  

méz érzékszervi tulajdonságai, termelők képzése, fogyasztók tájékoztatása, minőség-ellenőrzés, 
marketing, hozzáadott érték, hibás mézek, funkcionális élelmiszerek 

A TANULSÁG 

A fejezet végére a tanulók képesek lesznek: 

● Megérteni a mézkóstolás és a méz érzékszervi elemzésének történetét, az ősi kóstolási 
hagyományoktól a napjainkban alkalmazott modern, tudományos módszerekig. 

● Alkalmazni a professzionális mézkóstolás alapelveit, és azonosítani a négy fő érzékszervi 
területet (látás, szaglás, ízlelés, tapintás/textúra) a méz értékelése során. 

● Értelmezni az érzékszervi értékelés szerepét az értéknövelésben, beleértve a mézversenyek, 
az érzékszervi profilalkotás és a megfelelő címkézés jelentőségét a termelői megkülönböztetés 
és fogyasztói bizalomépítés szempontjából. 

● Felismerni a minőségi és hibás mézek jellemzőit, valamint az érzékszervi elemzés segítségével 
azonosítani az olyan problémákat, mint az erjedés, az idegen vagy kellemetlen ízhibák. 

● Megérteni az érzékszervi tudás szerepét a termelők és fogyasztók megerősítésében, különös 
tekintettel a minőség-ellenőrzésre, a marketingre és az élményalapú kóstolóesemények 
fejlesztésére. 
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A MÉZ ÉRZÉKSZERVI ELEMZÉSÉNEK TÖRTÉNETE ÉS JELENLEGI 
HELYZETE 
Az emberek mindig is értékelték a termékeket érzékszerveik segítségével, ám ennek tudományos igényű 
vizsgálata viszonylag új keletű. Az érzékszervi elemzés – vagyis a fogyasztási cikkek és szolgáltatások 
értékelése az emberi érzékelésen keresztül – több ezer éves tapasztalati múltra tekint vissza, mégis csak 
a 20. században vált önálló tudományos szakterületté. Gyökerei az ókori civilizációk mindennapi 
gyakorlatáig nyúlnak vissza, ahol az ízlelés, a szaglás, a tapintás, a látás és a hallás segítségével ítélték 
meg az élelmiszerek, italok és egyéb áruk minőségét és kívánatosságát. 

Az ókori Egyiptomban, Görögországban, Kínában és Rómában az íz és a szag érzékszervi tulajdonságai 
döntő fontosságúak voltak az ételek elkészítésében és kereskedelmében. A görög borászok például a 
bor íze és tisztasága alapján döntöttek annak értékéről, míg a kínai gyógyítók érzékszervi tapasztalataikra 
támaszkodva választották ki és minősítették a gyógynövényeket. 

A 18. századi felvilágosodás korában olyan tudósok, mint Immanuel Kant és David Hume, a valóság 
érzékelését kutatták. A 19. század végén fordulópont következett be, amikor Gustav Fechner, a 
pszichofizika úttörője, tudományosan is igazolta, hogy az íz és a szag tudományosan mérhetők és 
számszerűsíthetők (Drake és Clark, 2023). Munkássága megmutatta, hogy a fizikai ingerek és az emberi 
érzékelés között törvényszerű kapcsolat áll fenn, ezzel megalapozva a modern szenzoros értékelési 
módszerek fejlődését.  

Az érzékszervi elemzés gyakorlati jelentősége a második világháború idején erősödött meg, amikor a 
katonai élelmiszeradagok elfogadhatóságát és fogyaszthatóságát vizsgálták. A háborút követően az 
iparágak átvették és továbbfejlesztették ezeket a módszereket, elsősorban a pszichológia és a statisztika 
eredményeire támaszkodva. 

A második világháború után az érzékszervi elemzés hivatalos tudományos területté vált. A háború utáni 
gazdasági fellendülés elősegítette a fogyasztási cikkek iparának, különösen az élelmiszerek, italok és 
kozmetikumok iparának terjeszkedését, ami arra késztette a vállalatokat, hogy módszereket keressenek 
a termékek minőségének javítására és szabványosítására. A statisztikai módszerek fejlődésével az 
érzékszervi értékelési technikák egyre szigorúbbá és objektívebbé váltak.  

Az érzékszervi elemzéssel kapcsolatos első ismert tudományos kutatás az 1950-es évek végén 
Lengyelországban jelent meg, ahol a kutatók közzétették a témával kapcsolatos legkorábbi tudományos 
szöveget. Ennek nemzetközi hatása korlátozott maradt, valószínűleg a nyelvi akadályok miatt. Hasonló 
sorsra jutott egy későbbi japán kutatócsoport munkája is, amely Japánon kívül kevéssé terjedt el. A 
terület alapművének tekintett, ma is hivatkozott kiadvány 1965-ben jelent meg, szerkesztői Amerine 
(borász), Pangborn (érzékszervi elemzés szakértő) és Roessler (statisztikus) voltak, mindannyian a 
Kaliforniai Egyetem Davis campusáról (Amerine et al., 1965). 

Az 1970-es és 1980-as években a kutatók egyre inkább a fogyasztói pszichológiára és viselkedésre 
összpontosítottak. Ez segített jobban megérteni, hogy az érzékszervi észlelés hogyan befolyásolja a 
fogyasztói döntéseket. Az érzékszervi elemzés egyre kifinomultabb pszichológiai modelleket épített be, 
lehetővé téve a vállalatok számára, hogy a fogyasztói igényeknek jobban megfelelő termékeket 
fejlesszenek ki. 

Jelentős előrelépés történt az érzékelt termékek és az érzékelők közötti kapcsolatok megértésében, 
valamint az érzékszervi tesztek megismételhetőségét és reprodukálhatóságát biztosító módszerek 
kidolgozásában. A Nemzetközi Szabványügyi Szervezet (ISO) kidolgozott egy sor irányelvet és szabványt 
az érzékszervi vizsgálatokra vonatkozóan, biztosítva, hogy az érzékszervi értékelési módszerek 
egységesek és tudományosan érvényesek legyenek, valamint iparágakon és régiókon átívelően 
alkalmazhatók legyenek (ISO, 2017). Ezek a szabványok jelentősen hozzájárultak ahhoz, hogy az 
érzékszervi elemzés a termékfejlesztés egyik legelismertebb és leghitelesebb eszközévé váljon. 
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A 21. században az érzékszervi elemzés multidiszciplináris területté vált, amely ötvözi a technológiát, az 
idegtudományt és az érzelmi reakciók tanulmányozását. Az olyan eszközök, mint az elektronikus orr vagy 
az elektronikus nyelv, ma már kiegészítik a hagyományos módszereket, ugyanakkor az emberi érzékelés 
komplexitása miatt továbbra is pótolhatatlan marad. A neurogasztronómia területe azt vizsgálja, hogyan 
dolgozza fel az agy az érzékszervi jeleket (Gordon, 2012). 

A méz szempontjából különösen fontos mérföldkő volt, hogy 1985-ben megjelent az első, kifejezetten 
a méz érzékszervi elemzésével foglalkozó könyv. A francia kutatók, Michel Gonnet és Gabriel Vache 
munkája (Vonet és Vache, 1985) alapvető szerepet játszott abban, hogy a tudományos érzékszervi 
módszereket a méz vizsgálatára is következetesen alkalmazni kezdjék. 

A MÉZ ÉRZÉKSZERVI ELEMZÉSÉNEK ALAPJAI 
A méz érzékszervi elemzése a méz érzékszervi tulajdonságainak – megjelenés, illat, íz, textúra és aroma 
(17. ábra) – emberi érzékszervekkel történő szisztematikus értékelése. Objektív és szubjektív 
módszereket kombinál a különböző mézfajták minőségének, eredetiségének és jellemzőinek 
értékeléséhez. Ez a folyamat döntő szerepet játszik abban, hogy a méz megfeleljen a fogyasztói 
elvárásoknak és a jogi előírásoknak, ugyanakkor azonosítsa a virágforrásokkal, a feldolgozási 
módszerekkel és a földrajzi eredettel kapcsolatos egyedi jellemzőket is. 

 

16. ábra  
Az érzékszervek szerepe az érzékszervi értékelésben   

 Forrás: Az ENFORCE projektcsapat által érzékszervi tudományos irodalomból adaptálva, 2025 

Különböző országokban indultak a méz érzékszervi elemzésével kapcsolatos oktatási programok, 
amelyek mind a méz minőségét hangsúlyozták, miközben beépítették az egyes régiók egyedi jellemzőit. 
Bár világszerte számos mézértékelő képzési program létezik, a hivatalos, nemzetközileg elismert 
programok száma viszonylag csekély. 

Olaszország ad otthont az egyik világszerte legelismertebb mézérzékszervi képzési rendszerének. A 
program az 1970-es évek végén indult, 1988-ban hivatalosan is elismerték és 1999-ben elnyerte a 
Mezőgazdasági Minisztérium akkreditációját (Olasz Nemzeti Méz Érzékszervi Szakértői Nyilvántartás – 
Albo Nazionale degli Esperti in Analisi Sensoriale del Miele). A szigorú oktatási és tanúsítási folyamatról 
ismert program háromszintű oktatási rendszer keretében képez mézkóstoló szakértőket, akik a 
harmadik szinten vizsga letételével szerezhetik meg a tanúsított érzékszervi elemző és bíráló minősítést. 

Az Egyesült Királyságban a mézérzékszervi képzés elsősorban a hangaméz (ling heather) illatára és ízére 
összpontosít, mivel ez a jellegzetes helyi méz saját kategóriával rendelkezik a kiállításokon. Ezenkívül a 
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bírálók elsődleges feladata a méhészeti termékek hitelesítése és azoknak a kiállítási daraboknak a 
kizárása, amelyek nem felelnek meg az optikai tökéletesség követelményeinek. Minden ország 
kialakította a brit és írországi kiállítási bírói követelményrendszer saját, nemzeti gyakorlatra szabott 
változatát. Ezek közül az egyik legrégebbi és legelismertebb rendszerrel a Walesi Méhészek Szövetsége 
rendelkezik, amely külön, kifejezetten a mézértékelésre fókuszáló képzési programot működtet. A 
Welsh Honey Judge Program – Wales Honey Judging Qualification az érzékszervi értékelésre és a 
mézkiállításokon alkalmazott bírálati szempontokra épül. A program elméleti és gyakorlati elemeket 
egyaránt tartalmaz, és a bírókat három egymásra épülő szintre készíti fel: jelölt, bíró és senior bíró. A 
rendszer különösen szigorú mind a méz minőségi követelményeit, mind a kiállításokon történő 
bemutatás módját illetően. Ezt a modellt több egyetem, egyesület és intézet is tanítja (és alkalmazza) 
az Egyesült Államokban. 

Az American Honey Tasting Society (AHTS) az olasz érzékszervi modellre építve kínál mézkóstolási 
tanfolyamokat. A szervezet több szintű képzési és tanúsítási rendszert működtet, amely mézbírók és 
érzékszervi szakértők felkészítését szolgálja. A tanfolyamokat Olaszországban képzett szakemberek 
vezetik, és a mézkóstolás, valamint a mézbírálat különböző aspektusait fedik le. A képzések sajátossága, 
hogy az olasz módszertant kiterjesztik az Egyesült Államokban előforduló mézfajtákra és mézből készült 
termékekre is, beleértve például a mézborokat. 

A Brit Méhészek Szövetsége (BBKA) mézértékelő tanúsító tanfolyamot kínál, amelyen a résztvevőket 
mézversenyek zsűrizésére képezik ki. A program a méz érzékszervi tulajdonságaira összpontosít, és 
tartalmazza a méz fizikai tulajdonságainak és megjelenésének értékelési kritériumait is.  

Franciaországban, Spanyolországban és Németországban regionális vagy országos szintű érzékszervi 
képzési programok működnek, amelyek a méz minőségének értékelésére specializálódtak. Ezeket a 
programokat gyakran méhészeti szövetségek vagy egyetemek közreműködésével valósítják meg. Egyes 
programok a mézversenyek bíróinak képzésére összpontosítanak, míg mások a méz minőségét 
kereskedelmi célok szempontjából értékelik. Egyre több ország és szakmai közösség érdeklődik saját 
„mézérzékszervi szakértő” rendszer kidolgozása iránt, felismerve az érzékszervi jellemzés hozzáadott 
értékét a minőségfejlesztés és a fogyasztói kapcsolatok erősítése terén.   

Az olasz BeeSources akkreditált olasz tanúsítási rendszert kínál angol nyelven, amely elsősorban a 
„technológiai transzfer” célját szolgálja: vagyis olyan érzékszervi módszertant tanít, amely rugalmasan 
alkalmazható a helyi mézek vizsgálatára. A képzések Olaszországban és külföldön egyaránt elérhetők, és 
a „méz érzékszervi oktatás” nemzetközi terjesztésének egyik legfontosabb motorjává váltak. 2016 óta 
mintegy 250 résztvevő, több mint 60 országból végezte el az első szintű tanfolyamot, ami jól mutatja a 
terület iránti növekvő globális érdeklődést. 

ÚTMUTATÓ A MÉZ ÉRZÉKSZERVI ÉRTÉKELÉSÉNEK ELVÉGZÉSÉHEZ  
Általában bárki végezhet érzékszervi elemzést: vannak, akik genetikai vagy fizikai tényezők, illetve az 
intellektuális munkához való természetes hajlamuk miatt jobban alkalmasak erre, míg mások számára 
hosszabb tanulási és gyakorlási folyamat szükséges ahhoz, hogy hasonló szintű eredményeket érjenek 
el.  

Az érzékszervek – hasonlóan a test más funkcióihoz – az életkor előrehaladtával fokozatosan 
veszíthetnek érzékenységükből. Ez a természetes folyamat azonban nagymértékben ellensúlyozható a 
kóstoló pályafutása során megszerzett tapasztalattal, a tudatos gyakorlással. 

Az is igaz, hogy bizonyos betegségek és a test működési zavarai megnehezíthetik, vagy akár lehetetlenné 
tehetik az érzékszervi értékelést. Ideiglenes állapotok, mint például a légzőszervi betegségek (megfázás, 
arcüreggyulladás, vírusfertőzések stb.) vagy a szájat érintő problémák (ínygyulladás, afta, fogszuvasodás 
stb.) megakadályozhatják az íz, illat és aromák szokásos módon történő érzékelését. Hasonlóképpen, az 
endokrin rendszer (a test működését szabályozó belső elválasztású mirigyek és az általuk termelt 
hormonok összessége) egyensúlyhiányai, diszfunkciói vagy bizonyos állapotai (gyógyszerek 
mellékhatásai, pajzsmirigyproblémák, terhesség stb.) szintén megváltoztathatják az érzékszervi 
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észlelést. Ilyen esetekben tanácsos elkerülni a kóstolási üléseken való részvételt. Ez egyrészt segít 
elkerülni az elfogult vagy pontatlan értékeléseket, másrészt megakadályozza, hogy a kóstoló saját 
érzékszervi referenciapontjai összezavarodjanak.  

A súlyosabb, jellemzően krónikus állapotok megakadályoznak egyes személyeket abban, hogy ezzel a 
tudományággal foglalkozzanak. Ide tartoznak az elismert anosmia (az összes vagy bizonyos kategóriájú 
szagok érzékelésének képtelensége) vagy ageusia (egy vagy több alapvető íz érzékelésének 
képtelensége) állapotban szenvedő személyek, függetlenül attól, hogy ezek az állapotok veleszületettek 
vagy valamilyen trauma következményei.  

Az ingerek feldolgozása az agyban történik, ezért a kóstolóknak meg kell tanulniuk felismerni és kezelni 
azokat a pszichológiai állapotokat is, amelyek befolyásolhatják ítéletük objektivitását. Az olyan tényezők, 
mint a személyes motiváció, az elvárások, a jóllakottság vagy az éhség, az egyéni személyiségjegyek (pl. 
félénkség vagy túlzott élénkség) valamint egyéb mentális állapotok mind hatással lehetnek a kóstoló 
teljesítményére. A könnyebben azonosítható fizikai vagy patológiai állapotokkal szemben a pszichológiai 
állapotok felismerése és kezelése tapasztalatot igényel. Egy jó kóstoló képes felismerni azokat a 
körülményeket, amelyek nem kedveznek az optimális teljesítménynek, és ilyen esetekben elhalasztja a 
kóstolást, vagy tartózkodik az ítéletalkotástól. 

A modern érzékszervi elemzés kompenzálja az egyéni ítéletek természetes változékonyságát azáltal, 
hogy kóstoló „paneleket” alkalmaz – olyan csoportokat, amelyek tagjai organoleptikus értékelést adnak. 
A panel tagjai egyénileg dolgoznak, és csak ezután egyesítik ítéleteiket így alakítva ki a panel kollektív 
véleményét. 

A kóstolópanel megfelelő működése szigorú minimumkövetelményekhez kötött. Ezek a követelmények 
lefedik a teljes folyamatot a minták átvételétől és anonimizálásától kezdve a kóstolóhelyiségek 
kialakításán, a kóstolólapok előkészítésén és a bírák kalibrálásán át egészen a kóstolási ülések 
szervezéséig és a statisztikai adatelemzésig. A kóstolási ülések szigorúságát, reprodukálhatóságát és 
tudományos megbízhatóságát a ISO kézikönyvek (a Nemzetközi Szabványügyi Szervezet – ISO weboldal) 
rögzítik. 

A kóstolópanel tagjainak előkészítése a vizsgálat céljától függően eltérő lehet. A méz érzékszervi 
értékelése során hasznos, de nem feltétlenül szükséges ismerni az előállítás teljes folyamatát. Az 
értékelő elsődleges feladata, hogy kizárólag a maga elé helyezett mintára koncentráljon, anélkül, hogy 
feltételezésekbe bocsátkozna a minta útjáról a gyűjtéstől a kóstolóasztalig. 

Bizonyos vizsgálattípusok esetében elegendő lehet az érzékszervi elemzés általános ismerete, míg a leíró 
értékeléshez vagy a méz botanikai eredetének felismeréséhez már célzott, speciális képzés szükséges. 
A leíró elemzés – legyen szó egy virágról származó vagy vegyes virágmézről – egységes, előre egyeztetett 
terminológia használatát igényli. Az egy virágról származó mézek botanikai eredetének azonosításához 
elengedhetetlen az adott növény virágzására jellemző érzékszervi tulajdonságok ismerete. 

A kóstolópanel feladata annak megítélése, hogy a vizsgált minta érzékszervi jellemzői összhangban 
vannak-e a címkén feltüntetett információkkal. A tapasztalt kóstolók – megfelelő referenciák birtokában 
– a méz érzékszervi profilja alapján gyakran következtetni tudnak annak földrajzi eredetére is. 

A panel megfelelő működéséhez elengedhetetlen a tagok rendszeres képzése és összehangolása. 

Az érzékszervi elemzés alapjainak és a méz jellemzőinek megértése nemcsak a szigorúan vett 
tudományos alkalmazásokban hasznos. Lehetőséget teremt kevésbé formális, de gyakorlatias 
felhasználásokra is, például önellenőrzésre, valamint a termékek hatékonyabb bemutatására, 
promóciójára és marketingjére. Végül – de nem utolsósorban – ezek az ismeretek élvezetesebbé és 
tartalmasabbá teszik azokat az alkalmakat is, amikor barátokkal vagy családtagokkal közösen kóstolunk 
ételeket, mézeket vagy italokat.  

https://www.iso.org/home.html
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A MÉZ ÉRZÉKSZERVI VIZSGÁLATA SORÁN ÉRTÉKELENDŐ FŐBB JELLEMZŐK 
A méz érzékszervi vizsgálata során az információk az érzékszerveken keresztül jutnak el hozzánk. A 
kóstolás során a hallás nem játszik szerepet, mivel a vizsgálat nem jár hangképződéssel, így az értékelés 
négy fő érzékszervi területre épül: vizuális, szagló, szagló–ízlelő és tapintási benyomásokra. 

VIZUÁLIS ÉRTÉKELÉS 

A vizuális megjelenés értékelése általában sértetlen (lezárt) és névtelen üvegben történik. Ez a módszer 
lehetővé teszi nagyobb méretű (tehát nagyobb adag) mézminták értékelését, és egyben kizárja azokat 
a torzító tényezőket, amelyek a minta eredeti edényből kóstolóedénybe történő átöntése során 
keletkezhetnek. Ilyen lehet például a kezelő által okozott szennyeződés, a levegő bekeverése vagy nem 
kívánt légbuborékok megjelenése. 

A vizuálisan értékelt jellemzők elsősorban a méz színére és megjelenésére vonatkoznak. Az értékelés 
módja attól függ, hogy a méz folyékony vagy kristályos állapotú. Folyékony méz esetében az 
átlátszóságot és tisztaságot, míg kristályos méznél a homogenitást, kristályszerkezetet és 
egyenletességet vizsgálják. 

 

18. kép 
Példa az üvegben kikristályosodott mézre 

Forrás: ENFORCE projekt partnerek 

A vizuális értékelés jól megvilágított környezetben történik, ideális esetben semleges, fehér fény mellett, 
hogy a megvilágítás ne torzítsa a termék valódi színét. Ez a környezet lehetőséget ad arra, hogy a kóstoló 
pontosan megfigyelje a méz árnyalatait, színátmeneteit, valamint az esetleges idegen anyagok 
jelenlétét. Folyékony méz esetében az értékelés kiterjed a lebegő szennyeződések, a habosodás, 
valamint az anyag felszínén és tömegében megjelenő eltérések megfigyelésére. Kristályosodott méznél 
a figyelem elsősorban a szabad felületen és az üveg falán látható jelenségekre irányul, például a 
kristályosodás egyenletességére, rétegződésre vagy a látható elszíneződésekre. 

SZAGÉRTÉKELÉS 

A következő értékelési területekhez (szag, szag-íz és tapintás) megfelelő mennyiségű mézet (25-40 g) 
helyeznek egy kóstolópohárba. A pohár formája segít a illékony molekuláknak a pohár széléhez jutni, 
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ahol a kóstoló belélegezheti az aromákat. Erre 
a célra ideális egy 16-20 cl űrtartalmú „ballon” 
formájú borospohár. 

Az illatértékelés első lépésben a méz nyugalmi 
állapotában történik, vagyis a mintát 
megmozgatás nélkül illatolják meg. Ezt 
követően egy teáskanál vagy spatula 
segítségével a mézet vékony rétegben elkenik 
a pohár falán. Ez a művelet – gyakran „a méz 
megnyitásának” nevezik – elősegíti az aromák 
felszabadulását és intenzívebb érzékelését. 

Az értékelés során az illatjegyek intenzitását, 
majd azok minőségi jellemzőit figyelik meg. A 
benyomásokat leíró kifejezésekkel rögzítik, 
hogy az aromák jellege és erőssége 
egyértelműen osztályozható és – megfelelő 
módszertan mellett – számszerűsíthető 
legyen. 

Finom, rövid belégzések során az illékony molekulák az orrüregen keresztül a szemgolyók mögött 
elhelyezkedő szaglóhámhoz jutnak. Itt speciális sejtek érzékelik az ingert, majd az információ az agyba 
kerül, ahol megtörténik az illatok felismerése, értelmezése és megnevezése. 

SZAG-ÍZ ÉRTÉKELÉS 

A következő lépés a szag–íz (aroma) jellemzők értékelése, amelyhez a méz megkóstolása szükséges. Egy 
teáskanál vagy spatula segítségével – fontos, hogy ízsemleges anyagból készült eszközt használjunk, 
amely nem befolyásolja az érzékelést és ismételt használat esetén sem irritálja a nyelvet – kis 
mennyiségű mézet (kb. 3–4 g) veszünk, és a szájüregbe helyezzük. A szájban a hő és a nyál hatására a 
méz viszkozitása csökken. A mintát tudatosan a szájüreg különböző területeire kell mozgatni, hogy a 
nyelv, a szájpadlás és a garat különböző receptorai által kiváltott érzetek egyaránt értékelhetők 
legyenek. 

Kezdetben az alapvető ízekre (édes, keserű, sós és savanyú) kell összpontosítani (18. ábra). Míg a legtöbb 
méz édes és enyhén savanyú, egyes fajták kevésbé édesek vagy kifejezetten savanyúak lehetnek. 
Érezhetőek lehetnek sós vagy akár keserű ízek is, amelyek gyakran a kóstolás végén jelentkeznek. 

A nyelven, valamint a szájpadláson és a nyelőcsőben található ízlelőbimbók hozzájárulnak az általános 
ízélményhez. Fontos, hogy a mézet 30-40 másodpercig a szájban tartsuk, és ne hozzunk elhamarkodott 
ítéletet. 

 

19. kép 
Méz érzékszervi vizsgálat Olaszországban 

Forrás: BeeSources (projekt partner) 
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17. ábra  
Alapvető ízérzékelés a nyelven keresztül 

Forrás: ENFORCE projekt partnerek 

Az ízérzékelés azonban jóval túlmutat az alapízek elkülönítésén. Ezek mellett érzékelhetünk különféle 
„érzeteket” is, például a csípősséget (mint a chili paprika esetében) vagy az alkohol melegítő, égető 
hatását. Ezeket olyan anyagok váltják ki, amelyek átmenetileg ingerlik a szájban lévő érzőidegeket. 
Emellett tapasztalhatunk olyan testi érzeteket is, mint a fanyarság – ez például a tanninokkal függ össze 
–, amely akkor jelentkezik, amikor a mézben lévő bizonyos anyagok kötődnek a nyál fehérjéihez, és rövid 
időre száraz vagy összehúzó érzést keltenek a szájban. 

A szag–íz értékelés folyamatos figyelmet és koncentrációt igényel, mivel a méz gyakran összetett és 
dinamikusan változó ízélményt nyújt. Fontos az aromák tartósságának értékelése is, valamint annak, 
hogy a lenyelés után mennyi ideig érzékelhetők még az aromák. 

Az aromás és ízkomponensek elkülönítése tapasztalatot igényel, különösen az olyan mézeknél, ahol az 
íz domináns, míg az aromák finomabbak. Hasznos technika, ha a mézet az orr bezárásával kóstoljuk. Ez 
megakadályozza a retronazális útvonal működését, így a kóstoló kizárólag az ízjellemzőkre tud 
koncentrálni. Lenyelés után az orrot kinyitjuk, hogy a retronazális útvonal teljes mértékben aktiválódjon, 
és az aromák elkülönüljenek az ízektől.  

RETRONAZÁLIS ÉRTÉKELÉS 

A következő fázis a lenyelés, amely a retronazális úton keresztül indítja el a szag-íz elemzést. A méz 
lenyelésekor az illékony molekulák (aroma komponensek) a szájüregből és a garatból a nyelőcsövön 
keresztül a szaglóhám felé jutnak, ahol feldolgozásuk megtörténik. A retronazális úton érzékelt aromák 
eltérhetnek a közvetlen belélegzéssel érzékelt aromáktól, mivel a száj bizonyos mértékben 
megváltoztatja ezeket az érzéseket. Ebben a szakaszban az értékelés célja az, hogy a kóstoló azonosítsa 
a megjelenő aromacsaládokat, majd azokat egységes, szakmailag elfogadott terminológia segítségével 
írja le.  

TAPINTÁSI ÉRTÉKELÉS 

A kristályosodott mézek szag-íz elemzését részben befolyásolhatja a kristályok szerkezete és 
oldhatósága. Általános tapasztalat, hogy a finom szemcséjű, jól oldódó kristályok a szájban hűsítő 
érzetet keltenek, míg a nagyobb, lassabban oldódó kristályok inkább melegítő hatásként érzékelhetők. 
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Ezek a tapintási érzetek a kristályok oldódásának 
termodinamikai folyamataihoz kapcsolódnak, és az 
aromakomponensekkel együtt írhatók le. 

A végső értékelés, amelyet szintén kóstolással 
végeznek, a tapintási tulajdonságokra összpontosít. 
Az értékelés szempontjai eltérnek attól függően, 
hogy a méz folyékony vagy kristályosodott állapotban 
van. Folyékony méz esetében a fő értékelési 
szempont a viszkozitás. A mézet általában normál 
sűrűségűnek tekintik, ha víztartalma megközelítőleg 
17–18%. Kristályosodott méz esetében az értékelés 
kiterjed a massza állagára, valamint az egyes 
kristályok méretére, alakjára, szabályosságára és 
oldhatóságára. 

Fontos hangsúlyozni, hogy az értékelendő 
tulajdonságok köre az elemzés céljától függően 
változhat. Nem minden helyzetben szükséges teljes 
körű, részletes értékelést végezni. Bizonyos 
kontextusokban – például nem szakértő értékelők 
bevonásakor, vagy barátokkal, fogyasztókkal végzett 
kóstolások során – célszerű lehet az értékelést egyszerűsíteni, és a vizsgált tulajdonságok számát 
csökkenteni. Ez a megközelítés általában nagyobb élvezetet, jobb befogadhatóságot és aktívabb 
részvételt eredményez.  

AZ ÉRZÉKSZERVI ÉRTÉKELÉS ÁLTAL TEREMTETT HOZZÁADOTT ÉRTÉK 
Mint sok más árucikk-ágazatban, a méziparban is az érzékszervi értékelés célja a termék hozzáadott 
értékének növelése. A méz érzékszervi elemzése hozzájárul a termék jobb piaci pozicionálásához, a 
minőség következetes biztosításához, a fogyasztói bizalom erősítéséhez, valamint a különböző 
mézfajták egyértelmű megkülönböztetéséhez. 

Ez a hozzáadott érték két kulcsfontosságú szinten jelenik meg. Egyrészt közvetlen előnyt jelent a 
termelők számára, mivel visszajelzést ad termékeik érzékszervi minőségéről, és támogatja a tudatos 
fejlesztést. Másrészt a piac teljes láncolatában javítja a minőséget – a termelőktől és csomagolóktól 
kezdve a kereskedőkön át egészen a végső fogyasztókig. 

Az európai szabályozás egyértelműen kimondja, hogy „a mézhez kizárólag méz adható hozzá”. Egy olyan 
időszakban azonban, amikor a méz egyre gyakrabban válik hamisítás és félrevezető gyakorlatok 
célpontjává, az érzékszervi elemzés kiemelt szerepet kap a gyanús tételek azonosításában. A 
laboratóriumi vizsgálatokkal párhuzamosan az érzékszervi szakértők képesek felismerni az ízben, 
aromában vagy állagban jelentkező eltéréseket, amelyek idegen anyagokra, nem megfelelő 
feldolgozásra vagy akár nem méhészeti eredetű összetevőkre utalhatnak.  

A termelők számára a gazdaságban végzett érzékszervi értékelés (vagy alternatívaként külső 
szolgáltatóként történő igénybevétele) elengedhetetlen önellenőrzési eszköz. Segít megakadályozni, 
hogy hibás vagy nem megfelelő termékek kerüljenek a piacra, beleértve a címkézési előírásokat és a 
magas minőségi szabványokat. Az érzékszervi elemzés olyan kritikus tulajdonságokat értékel, mint a 
megjelenés, az aroma, az íz és a textúra.  

Már a késztermék egyszerű vizuális értékelése is kulcsfontosságú a kereskedelmi forgalomba kerülés 
előtt. A nem megfelelően szűrt méz (látható szennyeződésekkel), a rosszul ülepített, habos felszínű 
termék, illetve az egyenetlen színű vagy állagú méz könnyen bizalmatlanságot kelthet a vásárlókban, 
akik emiatt akár teljesen el is fordulhatnak az adott terméktől. 

 

20. kép 
Mézminták egy játékosított mézkóstoló 

programhoz (Méz Ízbogozó)  
Forrás: ENFORCE projekt partnerek 
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Az érzékszervi elemzéssel olyan idegen szagok és aromák is felismerhetők, amelyek más módon nehezen 
lennének kimutathatók. Ezek eredhetnek természetes környezeti tényezőkből – például kénes jegyek 
geotermikusan aktív területeken termelt mézekben, vagy füstös, csípős aromák nemrég tűz sújtotta 
régiókban –, de származhatnak nem megfelelő méhészeti gyakorlatokból is. Ilyen külső szennyeződések 
kerülhetnek a mézbe állatgyógyászati készítményekből, méhriasztó szerekből, feldolgozó 
berendezésekből vagy nem megfelelő tárolóedényekből. 

A túl magas nedvességtartalom további kockázatot jelent, mivel erjedéshez vezethet. Ilyenkor a mézben 
természetesen jelen lévő élesztők a cukrokat bontják, és melléktermékként etil-alkoholt, glicerint és 
egyéb vegyületeket termelnek. Az erjedés megváltoztatja a méz kémiai összetételét, és jellegzetes, nem 
kívánatos aromák megjelenését okozza, például savanyú gyümölcsös, mustos vagy alkoholos jegyeket, 
amelyek rontják az eredeti érzékszervi minőséget. 

Az erjedés, valamint az idegen illatok és ízek jelenléte súlyos minőségi hibának számít. Az ilyen méz nem 
hozható forgalomba nyers élelmiszerként, hanem kizárólag ipari felhasználásra szánt mézként (pékméz) 
minősíthető, amely csak hőkezelt élelmiszerekben használható fel. Ezeknek a hibáknak a megelőzése a 
termelők számára alapvető fontosságú, mivel ellenkező esetben jelentős gazdasági veszteségekkel és 
akár hatósági szankciókkal is számolniuk kell. 

Az érzékszervi elemzés ebben a folyamatban kulcsszerepet tölt be, mivel lehetővé teszi a problémák 
felismerését már alacsony koncentrációban is. A kellemetlen ízek, aromák vagy az erjedés korai jeleinek 
azonosításával a termelők biztosíthatják a termékek állandó minőségét, és gondoskodhatnak arról, hogy 
kizárólag kiváló minőségű méz jusson el a fogyasztókhoz. Ez nemcsak a vásárlói elégedettséget növeli, 
hanem elősegíti az ismételt vásárlást is. 

A fogyasztók egyre inkább közvetlen kapcsolatot keresnek a termelőkkel, és döntéseik során nagyra 
értékelik az átláthatóságot és a hitelességet. A mézek érzékszervi tulajdonságainak érthető és hiteles 
bemutatása segíti őket abban, hogy tudatosan válasszanak az egyes mézfajták közül. Az egyedi tételeket 
jellemző, világos és meggyőző érzékszervi leírások nemcsak felkeltik az érdeklődést, hanem 
bizonyítottan növelik az értékesítést is. 

A méz sokfélesége – amelyet a virágforrás, a termőterület és az alkalmazott termelési módszerek 
határoznak meg – gazdag érzékszervi palettát eredményez. Az érzékszervi elemzés lehetőséget ad arra, 
hogy ezek a különbségek láthatóvá és értelmezhetővé váljanak. Ennek köszönhetően a termelők ritka, 
régióhoz kötődő vagy markáns botanikai eredetű mézeket kínálhatnak, amelyeket prémium termékként 
pozícionálhatnak, és amelyekért magasabb árat is érvényesíthetnek. 

A VERSENYEK SZEREPE A MINŐSÉG MEGJELENÍTÉSÉBEN ÉS A FOGYASZTÓI BIZALOMBAN 
Az érzékszervi értékelés a márkaépítésben és a történetmesélésben is segít, lehetővé téve a termelők 
számára, hogy olyan tulajdonságokat emeljenek ki, mint a virágos mellékízek, a sima textúra vagy a 
gazdag aromák. Ezek a profilok lehetővé teszik a termelők számára, hogy történetet alkossanak 
mézükről, kiemelve annak természetes eredetét, kézműves előállítását vagy a környezettel való 
kapcsolatát. Ez a hatás még erőteljesebbé válik, ha a fogyasztók vezetett kóstolón vehetnek részt. 
Miközben a termelők leírják a méz jellemzőit, a fogyasztók azokat azonnal, saját érzékszerveiken 
keresztül tapasztalják meg. Ez nemcsak mélyíti a megértést, hanem erősebb érzelmi kapcsolatot is 
kialakít a termékkel. Az érzékszervi elemzés így oktatási eszközzé válik, gazdagítva a fogyasztók méz 
komplexitásának megértését és ösztönözve a lojalitást.  

Ebben az összefüggésben a mézversenyek nem hivatalos, de nagyra becsült minőség-ellenőrzési 
mechanizmusként játszanak kulcsfontosságú szerepet. Ezek az események platformot biztosítanak a 
szakértő kóstolóknak, hogy pártatlan értékeléseket végezzenek, azonosítsák és elismerjék a legjobb 
termékeket. Minden méhész úgy véli, hogy a méze kivételes, de a versenytársakkal való versengés 
értékes lehetőséget kínál a minőség összehasonlítására, a fejlesztendő területek feltárására és másoktól 
való inspirációra. Ez a versenyszellem elősegíti egy „jó körforgás” kialakulását, amelyben a termelők 
folyamatosan törekednek mesterségük tökéletesítésére. Idővel ez a dinamika hozzájárult a versenyekre 
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benevezett méz általános minőségének folyamatos javulásához. A tájékozott vásárló pedig hajlamos 
befektetni a magas minőségű vagy egyedi fajtákba. 

Az Egyesült Királyságban nagy hagyománya van a mézkiállításoknak, ahol a méhészeti termékeket kiváló 
állapotban mutatják be, és megjelenésük alapján értékelik őket (ez egyfajta szépségverseny). A 
legrangosabb kiállítás a londoni National Honey Show, amely kiemelkedik méretével és színvonalával.  

A mézversenyek és kiállítások nemcsak a technikai fejlődést ösztönzik, hanem jelentős marketingelőnyt 
is biztosítanak. Bár az itt született értékelések nem minden esetben minősülnek hivatalos 
tanúsítványnak, a fogyasztók nagy bizalmat szavaznak a szakértői zsűrik döntéseinek. Azok a termelők, 
akik rendszeresen részt vesznek ilyen megmérettetéseken, nyitottnak és magabiztosnak tűnnek: nem 
tartanak az összehasonlítástól, és vállalják termékeik szakmai vizsgálatát. A versenyeken elért 
eredmények hozzájárulnak a pozitív hírnév építéséhez, mivel a résztvevők neve és termékei gyakran 
szélesebb közönséghez jutnak el a szervezők kommunikációs csatornáin keresztül. Ezek az elismerések 
erős érvet szolgáltatnak a prémium árképzéshez, növelik a fogyasztói bizalmat, és hosszú távon erősítik 
a termelők piaci jelenlétét. 

MÉZ A MIKROSZKÓP ALATT 
A méz érzékszervi tulajdonságai, mint például a színe, illata, aromája és íze fontos szerepet játszanak a 
vásárlók preferenciáiban. Az érzékszervi értékelés mellett a laboratóriumban végzett egyéb elemzések 
is segíthetnek a 2. táblázatban bemutatott mézek azonosításában és minőségének értékelésében. A 
pollenelemzés és a fizikai-kémiai jellemzők segítségével ellenőrizhető a méz botanikai és földrajzi 
eredete, ami befolyásolja a méz piaci értékét. A polifenolok, valamint az ásványi anyagok hozzájárulnak 
a méz különböző egészségügyi előnyeihez, beleértve antioxidáns és antimikrobiális tulajdonságait. 

PARAMÉTER BERENDEZÉS / MÓDSZER ELŐNYÖK HÁTRÁNYOK 

Pollenelemzés 
- Laboratóriumi centrifuga 

- Fénymikroszkóp 

   Olcsó, ha a berendezés 
rendelkezésre áll 

   Felfedi a növény 
eredetét 

  Időigényes 

  Szakértői 
ismereteket igényel 

Szín - Spektrofotométer 
   Egyszerű 

   Gyors 

  Nagyon változó 
tulajdonság 

Cukortartalom 
- Méz refraktométer 

 

   Olcsó 

   Könnyen elvégezhető 

  Nem azonosítja az 
egyes 
cukorösszetevőket 

Cukor összetétele 

-  Vékonyréteg-
kromatográfia (TLC) 

- Nagy teljesítményű 
folyadékkromatográfia 
(HPLC) 

- Tömegspektrométer 

   Részletes kvalitatív és 
kvantitatív információk 

   Fő/mellékcukrok 
kimutatása 

  Magas költség 

  Szakértelmet 
igényel 

Nedvességtartalom - Refraktométer 
   Egyszerű 

   Gyors 

  Az olcsó eszközök 
kalibrálást igényelnek 

https://honeyshow.co.uk/
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PARAMÉTER BERENDEZÉS / MÓDSZER ELŐNYÖK HÁTRÁNYOK 

  Hőmérséklet-
korrekció szükséges 

pH - pH-mérő    Alacsony költség 
  Az öregedéssel 
változhat 

Elektromos 
vezetőképesség (EC) 

- Konduktométer 

   Alacsony költség 

   Jelzi az ásványianyag-
tartalmat 

   Segít az azonosításban 

 

5-hidroxi-metil-
furfurol (5-HMF) 

- Spektrofotométer vagy 
HPLC 

   Jelzi a frissességet és a 
tárolási/feldolgozási 
feltételeket 

  Több külső tényező 
befolyásolja 

Invertáz tartalom - Spektrofotométer 

   A frissességet és a 
minőséget jelzi 

   Hasznos 
hőkezelés/hamisítás 
ellenőrzéshez 

  Jogilag nem 
kötelező paraméter 

Diasztáz aktivitás - Spektrofotométer    A frissesség mutatója  Hő/tárolás hatása 

2. táblázat 
A méz minőségének értékelésére szolgáló laboratóriumi módszerek áttekintése 

Forrás: Az ENFORCE partnerei által készített, 2025 

POLLENELEMZÉS  
A mikroszkópos pollenelemzés az egyik legmegbízhatóbb és leghatékonyabb módszer annak 
ellenőrzésére, hogy egy adott mézminta milyen növényi eredetű nektárból vagy mézharmatból 
származik. A vizsgálat azonban bonyolult és rendkívül időigényes, ezért végrehajtása nagy gondosságot 
és szakértelmet igényel (Kuś et al., 2018; Escrichre et al., 2023).  

A méz pollentartalma különböző forrásokból származhat, például a méhek által pollen és/vagy nektár 
gyűjtése céljából felkeresett virágokból, a szél által szállított pollenből, sőt akár szennyeződésből is, 
például a kinyerő berendezésből, ha azt nem tisztítják meg megfelelően minden egyes tétel után (19. 
ábra).  
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18. ábra  
A mézben található pollen különböző eredete 

Forrás Az ENFORCE partnerei által készített, 2025 

A pollen (melissopalynológiai) elemzés során mézmintánként legalább 500 pollengranulátumot kell 
megszámolni, jelezve, hogy hány pollengranulátum tartozik egy adott növényfajhoz (családhoz) (Von 
der Ohe et al., 2004). Az egyes pollentípusok relatív gyakoriságát (%) a megszámolt pollenszemek teljes 
számának százalékaként számolják ki (20.ábra). 

 

19. ábra  
A pollen (melissopalinológiai) elemzés lépései  

Forrás: Az ENFORCE partnerei által készített, 2025 

Ahhoz, hogy egy mézet adott fajtájú mézként (pl. akác, levendula vagy gesztenye) lehessen megjelölni, 
annak elegendő mennyiségű pollent kell tartalmaznia az adott növényből – az európai vagy nemzeti 
szabványok, illetve a publikált kutatások szerint. 

Általában akkor tekinthető egy méz fajtaméznek, ha pollenjének legalább 45%-a a megnevezett 
növényből származik (Maurizio, 1975).  

          De ez a százalék nem állandó! 

A különböző növények különböző mennyiségű pollent termelnek, ezért a szükséges százalékos arány is 
változik: 

●    Alulreprezentált pollen (pl. akác, levendula, hárs) → alacsonyabb százalékos arány 
szükséges a minősítéshez. 

●    Túlreprezentált pollen (pl. édes gesztenye, eukaliptusz) → sokkal magasabb százalékos 
arány szükséges, néha akár 90% is (3. táblázat; 21. ábra). 

Ez a változatosság biztosítja, hogy a botanikai eredetet a valódi nektárforrás tükrözze, és ne csak a pollen 
mennyiségét. 

MÉZ TÍPUS / NÖVÉNY 
ELVÁRT POLLENSZÁM 
SZÁZALÉKOS ARÁNYA 

(%) 
HIVATKOZÁS 

akác / Robinia pseudoacacia 281 / 152 
1 Persano Oddo et al. (2004) / 2 Codex 
Alimentarius (2009) 
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citrusfélék / Citrus spp. 19 Persano Oddo et al. (2004) 

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

hársfa / Tilia spp. 231 / 302 
1 Persano Oddo et al. (2004) / 2 Codex 
Alimentarius (2009) 

gesztenye / Castanea sativa 951 / min. 902 
1 Persano Oddo et al. (2004) / 2 
Manzanares et al.. (2017) 

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

repce / Brassica spp. 831 / min. 802 
1 Persano Oddo et al. (2004), 2 Bodó et al. 
(2020) 

3. táblázat 
Az egy virágról (monoflorális) származó mézek esetében a bejelentett növényi forrásból származó 

pollenszemek százalékos aránya 
Forrás: Az ENFORCE partnerei által készített, 2025 

 

 

20. ábra 
(a) akác/fekete akác – Robinia pseudoacacia, (b) hárs – Tilia spp., (c) édes gesztenye – Castanea sativa 

pollenjainak fénymikroszkópos képei  
Forrás: Nagy-Radványi Lilla 

FIZIKAI-KÉMIAI PARAMÉTEREK 
A méz nem csak édes és ízletes, de értékes információkat is tartalmaz botanikai eredetéről, 
frissességéről és általános minőségéről. Meghatározott fizikai-kémiai tulajdonságok (4. táblázat) mérése 
révén értékelhetjük, hogy egy mézminta mennyire „igazi” és jó minőségű. 

Ezeket a tulajdonságokat a következők befolyásolják: 

● a méhek által felkeresett növények (amelyek polifenolokat és aromákhoz hasonló vegyületeket 
biztosítanak), 

● a méhek aktivitása (enzimek és átalakulások), 

● a méhészeti gyakorlatok, a betakarítási módszerek és a tárolási körülmények. 

Az alábbiakban sorra vesszük a leggyakrabban mért paramétereket és azok jelentését. 
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1. VÍZTARTALOM 

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

● A méz nedvességtartalmát kifejezetten mézelemzésre kifejlesztett refraktométerekkel 
határozzák meg. (Egy másik típusú refraktométerrel mérhető a méz szárazanyag- és teljes 
cukortartalma.)  

● Miért fontos: A méz nedvességtartalma befolyásolja annak eltarthatóságát. A 20% feletti 
értékek fokozhatják az erjedési folyamatot, azaz a szénhidrátok etanollá és szén-dioxiddá 
történő átalakulását.  

● Az erjedt méz habos megjelenésű, buborékokkal, enyhén kenyérszerű illattal és éles ízzel 
rendelkezik. Ez azonban még mindig biztonságosan fogyasztható, de az EU jogszabályai szerint 
„pékméz” néven, feldolgozott élelmiszerek alapanyagaként hozható forgalomba. 

2. CUKORTARTALOM 

A Codex Alimentarius (2009) előírja a teljes cukortartalom, a redukáló cukortartalom (fruktóz és glükóz 
összege) és a szacharóztartalom meghatározását. 

● A méz fő cukortartalmát a fruktóz és a glükóz adja. 

● Az (EK) 110/2001 irányelv szerint: 

● Virágméz: minimum 60 g/100 g fruktóz + glükóz. 

● Mézharmat: minimum 45 g/100 g. 

● A szacharóztartalom általában kevesebb, mint 5 g/100 g, de a speciális mézek, mint a 
levendula- és az akácméz, egyedi küszöbértékekkel rendelkeznek. 

● Ellenőrzés a hamisítás felderítése és a virágforrás meghatározása érdekében fontos. 

3. CUKORÖSSZETÉTEL 

● TLC (alapvető) vagy HPLC (pontos) módszerrel értékelik. 

● Felfedi a fruktóz és a glükóz arányát, ami előre jelzi a kristályosodást. 

● Példa: Az akácméz magas fruktóztartalmú → lassan kristályosodik. 

● A repceméz több glükózt tartalmaz → gyorsan kristályosodik. 

4. SZÍN 

● Nagyon változó! Az ásványi anyagok és a polifenolok befolyásolják. 

● Spektrofotométerrel vagy koloriméterrel mérhető a Pfund-skála (0-140 mm) segítségével: 

● 0–8 mm = víztiszta, 

● 8–17 mm = Extra fehér stb. 

● Sötétebb mézek: több ásványi anyag, erősebb íz. 

● Világosabb mézek: jellemzően a fogyasztók körében népszerűbbek. 

A PFUND-SKÁLA – A MÉZ SZÍNÉNEK MÉRÉSE 

A méz leírásakor a szín nem csupán vizuális tulajdonság, hanem a növényi eredetre és az ásványianyag-
tartalomra utaló jel is. A Pfund-skála egy széles körben használt rendszer, amely a méz színét annak 
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alapján osztályozza, hogy mennyi fény képes áthaladni rajta. Spektrofotométer segítségével megmérik 
a méz abszorpcióját, vagyis azt, hogy a méz mennyire nyeli el a fényt: minél több fényt nyel el, annál 
sötétebbnek számít. Ezt az értéket ezután 0 és 140 milliméter közötti Pfund-skálaértékké alakítják. 

A világosabb mézek, mint például az akácméz, a skála alsó végén helyezkednek el, míg a sötétebb 
típusok, mint a gesztenyeméz vagy a mézharmatméz, magasabb értéket kapnak. Ez a skála (22. ábra) 
különösen hasznos a minőség-ellenőrzés során, mivel egyértelmű és összehasonlítható módon segíti a 
mézek osztályozását (Bogdanov, 2004). 

 

21. ábra  
Pfund-skála a méz színének osztályozásához (milliméterben megadva) 

Forrás: A méz színének osztályozásával kapcsolatos szakirodalom alapján, az ENFORCE projektcsapat 
által készítve, 2025 

5. PH ÉS SAVTARTALOM 

● Virágmézek: pH 3,2–4,5. 

● Mézharmat: pH 4,6–6,0. 

● A méz természetesen savas, mivel szerves savakat (pl. glükonsavat, citromsavat, almasavat stb.) 
tartalmaz. 

● A pH segít a frissesség és az erjedés kockázatának értékelésében. 

6. ELEKTROMOS VEZETŐKÉPESSÉG (EC) 

● A méz ásványianyag-tartalmához kapcsolódik. 

● 20 °C-on mS/cm-ben mérik: 

● <0.8 mS/cm = jellemző a virágmézre, 

● > 0.8 mS/cm = mézharmat, gesztenye vagy ásványianyag-gazdag mézekre jellemző. 

● A sötét méz alacsony EC-értéke hamisítást jelezhet (pl. cukorsziruppal hígított méz). 

7. HMF (HIDROXIMETILFURFUROL) 

● Természetesen alakul ki idővel vagy a méz túlmelegítésekor. 
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● Alacsony HMF = friss és feldolgozatlan méz, de magas értékeket érhet el hevítés, nem megfelelő 
tárolási körülmények vagy invert sziruppal történő hamisítás (Czipa, Borbély és Győri, 2008, 29. 
o.) és természetesen az öregedés miatt. 

● Jogi határértékek: A forgalomba hozott méz HMF-tartalma feldolgozás és/vagy keverés után 
nem haladhatja meg a 40 mg/kg-ot, kivéve a trópusi mézeket és azok keverékeit, amelyeknél a 
küszöbérték 80 mg/kg (Codex Alimentarius, 2009). A HMF-tartalmat egyszerű 
spektrofotometriás módszerrel vagy fordított fázisú nagy teljesítményű 
folyadékkromatográfiával (RP-HPLC) mérik. 

● <40 mg/kg (EU-szabvány), 

● <80 mg/kg trópusi méhek esetében. 

8. ENZIMAKTIVITÁS 

● Két kulcsfontosságú enzim: 

● Invertáz (vagy szacharáz): lebontja a szacharózt → glükóz + fruktóz, 

● Diasztáz: lebontja a keményítőt. 

● Mindkettő érzékeny a hőre és az öregedésre, ezért jó mutatói a méz frissességének. 

● Alacsony enzimaktivitás = lehetséges túlmelegedés vagy rossz tárolás. 

9. VÍZBEN OLDHATATLAN ANYAGOK 

● Ide tartozik a pollen, a viasz, a méhsejt-maradványok, akár méhek testrészei és a különböző 
egyéb szennyeződések. 

● A méz tisztaságát, illetve szennyezettségét jelzi. 

10. HAMUTARTALOM 

● A méz ásványianyag-tartalmát tükrözi. 

● Virágmézekben általában 0,02% és 0,1% közötti az érték. 

● Ma már a közvetlen hamutartalom mérés helyett az elektromos vezetőképességet használják. 

11. MÉZHAMISÍTÁS 

Az 1970-es években az élelmiszeripar bevezette a magas fruktóztartalmú kukoricaszirup használatát, és 
ezzel egy időben hamisított méz jelent meg a világpiacon (Pilizota, T. and Nedić, N., 2009). 

● Egyes mézeket cukorszirupokkal (pl. kukoricasziruppal) kevernek. 

● A hamisított méz kinézetre és ízre normálisnak tűnhet, de hiányoznak belőle a jótékony növényi 
összetevők. 

● A hamisított méz azonosítása komoly kihívást jelent, hiszen a méz természetes módon is 
tartalmaz cukrokat, így a hozzáadott cukrok jelenléte nem mindig egyértelműen kimutatható. 

● A hamisítás lehetséges jelei: 

● Szokatlan cukortartalom, 

● Alacsony EC-érték egy ásványi anyagokban gazdag mézhez képest, 

● Alacsony enzimszint vagy magas HMF-szint. 

● Professzionális laboratóriumok kombinált tesztekkel ellenőrzik a hitelességet. 
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Annak ellenére, hogy a méz hamisítása a legtöbb esetben nem káros az egészségre, elkerülése mind a 
fogyasztók, mind az ipar számára elengedhetetlen, mivel a nagy mennyiségű hamis termék megjelenése 
aláássa a fogyasztói bizalmat. A Codex Alimentarius és más nemzetközi mézszabványok meghatározása 
szerint a mézből nem távolítható el egyetlen természetes összetevő sem, és nem tartalmazhat 
semmilyen adalékanyagot. 

Ezek a fizikai-kémiai tulajdonságok nemcsak a tudósok és a szabályozó hatóságok számára fontosak, 
hanem a méhészek, a szakácsok és a fogyasztók számára is, akik biztosak akarnak lenni abban, hogy az 
általuk vásárolt méz eredeti, kiváló minőségű és valóban virágból származik. 

JELLEMZŐ KRITÉRIUMOK 

Fruktóz- és glükóz-tartalom 
(összesen) 

>60g/100g virágméz esetében  

>45g/100g mézharmatméz és kapcsolódó keverékek esetében 

Szacharóz tartalom 

<5 g/100 g*  

*Egyes növényi források esetében magasabb határértékek (pl. 
francia lonc, eukaliptusz, levendula) 

Nedvességtartalom <20% 

Vízben oldhatatlan tartalom 
<0,1 g/100 g  

<0,5 g/100 g préselt méz esetében 

Elektromos vezetőképesség 

<0,8 mS/cm vagy  

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

Szabad sav <50 milli-ekvivalens 1000 grammonként 

Diastázaktivitás 
(Schade-skála)3 

>8 

HMF-tartalom 
<40 mg/kg  

<80 mg/kg trópusi méhek és azok keverékei esetében 

4. Táblázat 
A méz összetételére vonatkozó kritériumok a mézről szóló Európai irányelv4 szerint 

Forrás: Európai Bizottság, 2014 

 
3 A diasztázaktivitás (angolul diastase activity) a méz egyik fontos minőségi mutatója, amely azt méri, hogy 

mennyire aktívak a mézben található természetes keményítőbontó enzimek. Ezek az enzimek a méhek 
garatmirigyéből származnak, és érzékenyek a hőhatásra – minél magasabb a hőkezelés vagy minél öregebb a 
méz, annál alacsonyabb az enzimaktivitás. 
4 European Honey Directive - 2001/110/EC; A 2014-es hivatkozás nem új direktíva, hanem az Európai Bizottság 

2014-ben kiadott magyarázó dokumentumaira (guidance note) utal, amelyek a 2001/110/EC alkalmazását, 
értelmezését és egységesítését segítették. 
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A MÉZBEN TALÁLHATÓ POLIFENOLOS VEGYÜLETEK – MIT ÁRULNAK EL NEKÜNK 
A polifenolos vegyületek – például a fenolsavak és a flavonoidok – a mézben jelen lévő, növényi eredetű 
bioaktív komponensek, amelyek hozzájárulnak a méz antioxidáns és antimikrobiális tulajdonságaihoz. 
Ezek az összetevők nemcsak az egészségre gyakorolt hatások szempontjából jelentősek, hanem fontos 
információt hordoznak a méz botanikai eredetéről is, így szerepet játszanak a mézfajták elkülönítésében 
és a termék hitelességének megerősítésében. 

Más szavakkal, a méz polifenol profilja kémiai ujjlenyomatként működhet, segítve az egy virágról 
származó mézfajták megkülönböztetését. A polifenolok kimutatására leggyakrabban használt módszer 
a HPLC-MS – ez a nagy teljesítményű folyadék-kromatográfia és tömegspektrometria rövidítése. 

MAKRO- ÉS MIKROELEMEK A MÉZBEN: MIT ÁRULNAK EL NEKÜNK 
A méz nem csupán édesítőszer – funkcionális élelmiszer is, amelynek egészségügyi előnyei meghaladják 
az alapvető táplálkozási értékét. A méz antioxidáns vegyületeiről ismert, de az ásványi anyagok is 
kulcsszerepet játszanak gyulladáscsökkentő, antimikrobiális és immunerősítő hatásaiban. Bár az ásványi 
anyagok csak kis mennyiségben vannak jelen, jelentősen befolyásolják a méz minőségét és biológiai 
értékét.  

Ezek az ásványi anyagok a következők: 

● Makroelemek: például kálium (K) és nátrium (Na). 

● Mikroelemek: például vas (Fe) és mangán (Mn). 

Ezek az elemek elengedhetetlenek különböző biológiai funkciókhoz, mint például az anyagcsere, a 
szaporodás és az enzimaktivitás (Pohl et al., 2012). Néhány nyomelem még a biokémiai reakciókban 
részt vevő fontos enzimrendszerek részét is képezi. 

Kutatások kimutatták, hogy a méz ásványianyag-tartalma mind a botanikai, mind a földrajzi eredettől 
függően változik (Solayman et al., 2016). Ez azt jelenti, hogy a méz ásványianyag-összetétele segíthet 
azonosítani annak eredetét, minőségét és bioaktivitását. 

Például a kálium a leggyakoribb makroelem a mézben, és a mézfajták között ennek a tartalma mutatja 
a legnagyobb eltéréseket, ami hasznos jelzője lehet a botanikai eredetnek.  

Érdekes módon a sötétebb mézek általában több ásványi anyagot tartalmaznak és nagyobb antioxidáns- 
tartalommal rendelkeznek, mint a világosabb fajták (Beretta et al., 2005; Sowa et al., 2017). 

Bodó et al. (2021) magyar tanulmánya a következőket állapította meg: 

● Gesztenyeméz: magas mangántartalom 

● Napraforgó méz: magas cink-tartalom 

● Akácméz: alacsonyabb mikroelem-tartalom 

● Egy figyelemre méltó kivétel: a hársfa méz (világos borostyánszínű) szintén magas antioxidáns 
kapacitással rendelkezik (Bodó et al., 2021; Kocsis et al., 2022; Farkas et al., 2022). 

A fentieken túl az ásványi anyagok és a potenciális nehézfémek (pl. arzén, kadmium és higany) elemzése 
betekintést nyújthat a méz tisztaságába, eredetébe és lehetséges szennyezettségébe (Solayman et al., 
2016). 

A MÉZ ANTIOXIDÁNS HATÁSA 
A méz számos antioxidáns vegyületet tartalmaz, amelyek közül sok növényi eredetű másodlagos 
metabolit. Ezek közé tartoznak a polifenolok, az ásványi anyagok és a vitaminok. 

A fenolos vegyületek tekinthetők a legaktívabbnak (Can et al., 2015). Ezek két fő típusra oszthatók 
(Andersen és Markham, 2005): 
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● Fenolsavak: Erős antioxidánsok, amelyek semlegesítik a szabad gyököket és megakadályozzák a 
lipidek oxidációját. 

● Flavonoidok: Segítenek megvédeni a növényeket az UV-sugárzástól, a kártevőktől és a 
kórokozóktól. A mézben számos flavonoid (például pinobanksin, krizin és galangin) aglikon 
formában található, amely jobban felszívódik az emberi szervezetben (Scalbert és Williamson, 
2000; Farkas et al., 2023). 

A méhek ezeket a vegyületeket a gyűjtött nektárból és pollenből viszik át (Silici, Sagdic és Ekici, 2010). 
Mivel a fenolos profil nagymértékben függ a virágok eredetétől, felhasználható az egy virágról származó 
mézek azonosítására. 

Az antioxidáns kapacitás értékeléséhez többféle laboratóriumi vizsgálatot alkalmaznak. Ezek a 
következőkre oszthatók: 

● SET (Single Electron Transfer) módszerek. 

● HAT (hidrogénatom-átvitel) módszerek (Huang, Ou és Prior, 2005). 

Minden módszernek megvannak az erősségei és a korlátai, ezért ezek kombinációja adja a 
legmegbízhatóbb eredményeket. 

A tanulmányok kimutatták, hogy: 

● Szoros összefüggés van a növényi eredet, az antioxidáns aktivitás és az ásványianyag-tartalom 
között. 

A környezeti feltételek, a betakarítási gyakorlatok és a tárolás szintén befolyásolhatják az antioxidánsok 
szintjét (Lewoyehu és Amare, 2019). 

A MÉZ MIKROBIOLÓGIAI TULAJDONSÁGAI 
A mézet az ókortól napjainkig széles körben alkalmazzák gyógyászati célokra, különösen fertőzések, 
sebek, égési sérülések, valamint egyes szív- és érrendszeri problémák kiegészítő kezelésében. Kedvező 
hatásait elsősorban komplex összetételének köszönheti, amely antimikrobiális, antioxidáns, 
gyulladáscsökkentő és sebgyógyulást támogató tulajdonságokkal ruházza fel (Münstedt et al., 2019; 
Ramsay et al., 2019). 

A méz egyik legfigyelemreméltóbb tulajdonsága antibakteriális hatása. Az antibiotikumokkal 
ellentétben, amelyek gyakran rezisztenciát okoznak, a méz összetett összetétele megnehezíti a 
baktériumok alkalmazkodását. Tanulmányok kimutatták, hogy olyan baktériumok, mint a Pseudomonas 
aeruginosa, a Staphylococcus aureus (beleértve az MRSA-t), az S. epidermidis és a Streptococcus 
pneumoniae nem fejlesztenek ki rezisztenciát a mézzel szemben (Abuelgasim et al., 2021; Holubová et 
al., 2021; Balázs et al., 2023; Koloh et al., 2024; Nagy-Radványi et al., 2024). 

A méz fő antibakteriális hatóanyagai a következők: 

● Hidrogén-peroxid (H₂O₂) 

● Polifenolok (flavonoidok, fenolsavak) 

● Méh defensin-1 peptid 

● Magas cukortartalom (ozmotikus stresszt okoz) 

● Alacsony pH 

Ezeknek a hatásoknak az erőssége a növényi és földrajzi eredettől, az éghajlattól és a tárolási 
körülményektől függ (Kamal & Klein, 2011; Nolan et al., 2019; Almasaudi, 2021). 

    A méz hordozhatja a Clostridium botulinum spóráit, amelyek csecsemőbotulizmust okozhatnak. 
Ezért a mézet nem szabad 12 hónaposnál fiatalabb csecsemőknek adni. 
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A LEGFONTOSABB TUDNIVALÓK 
A méz érzékszervi elemzése kulcsfontosságú szerepet játszik a termelők értékajánlatának javításában és 
új piaci lehetőségek megnyitásában. Amikor ez a tudás széles fogyasztói körhöz eljut, lehetőséget ad 
arra, hogy a vásárlók értékeljék a helyi, hiteles és minőségi termelést. Az érzékszervi elemzés 
segítségével képesek lesznek megkülönböztetni a különböző íz- és aromaprofilokat, miközben arra 
ösztönzik őket, hogy felfedezzék, hogyan használhatják fel a legjobban az egyes egyedi profilokat. A 
tudatos fogyasztók így tájékozott döntéseket hozhatnak, és képesek lesznek még inkább értékelni a 
minőségi termelőket, miközben minden falatot élménnyé varázsolnak, ami számukra több örömöt és 
elégedettséget biztosít.  

A méz érzékszervi tulajdonságainak – ízének, illatának, állagának és megjelenésének – szisztematikus 
értékelésével a termelők elkerülhetik, hogy „hibás” vagy „alacsonyabb minőségű” termékekkel lépjenek 
piacra, és egyre versenyképesebb piacon tudják megkülönböztetni termékeiket. Az érzékszervi 
profilalkotás nemcsak a méz egyedi jellemzőinek, például a virágforrásnak és a regionális terroirnak a 
mélyebb megértését teszi lehetővé, hanem segít biztosítani az állandó minőséget is, ami 
elengedhetetlen a fogyasztói bizalom és a márkahűség kiépítéséhez. Ezenkívül az érzékszervi elemzés 
támogatja a nyomonkövethetőséget és a hitelesség ellenőrzését, lehetővé téve a mézkiszerelők számára 
(önellenőrzés révén) is, hogy igazolják az egyvirágos eredetre vagy folyamatokra vonatkozó állításaikat. 
Ezt az átláthatóságot különösen azok a fogyasztók értékelik, akik etikus forrásból származó, kiváló 
minőségű termékeket keresnek. 

A termelők számára a méz érzékszervi értékelése kaput nyithat a prémium termékek kategóriájához. A 
kivételes érzékszervi tulajdonságok elismerése díjak vagy tanúsítványok formájában jelentősen 
növelheti a termelő hírnevét és piaci láthatóságát. Egy, virágos jegyekkel, bársonyos textúrával vagy 
kivételes aromával rendelkező méz például magas minőségű termékként kerülhet forgalomba, és a díjak 
segíthetnek magasabb árkategóriába emelni azt: egy „bestseller” vagy „díjnyertes” címkével ellátott 
termék akár az egész kategória árszintjét is emelheti. 

Az érzékszervi értékelés belső értéke mellett innovatív alkalmazásokhoz is utat nyit, például a méz és a 
gourmet ételek párosításához, egyedi ízkeverékek létrehozásához vagy speciális ízpreferenciákhoz 
igazodó különleges (niche) termékek fejlesztéséhez. A fogyasztói élmény és kikapcsolódás szintjének 
emelése mellett a termelők az érzékszervi ismereteket is felhasználhatják arra, hogy termékeiket az új 
kulináris trendekhez igazítsák, ezáltal bővítve piaci elérhetőségüket.  

Míg az érzékszervi elemzés segít megérteni a mézet íze, illata és textúrája alapján, a laboratóriumi 
módszerek objektív módon igazolják érzékszerveink észleléseit. Az olyan mérések, mint a cukortartalom, 
a nedvességtartalom, az elektromos vezetőképesség, a savtartalom, az enzimaktivitás vagy a polifenol-
profilok, lehetővé teszik a méz minőségének, eredetiségének és származásának megerősítését. Így a 
tudomány és az érzékszervi értékelés kéz a kézben jár, segítve a termelőket és mézkiszerelőket a bizalom 
építésében, a fogyasztókat pedig abban, hogy jobban megértsék a kezükben lévő mézesüveget. 

Összefoglalva: az érzékszervi értékelés nem csupán a minőségbiztosítás eszköze, hanem stratégiai 
eszköz a termelők számára. Az érzékszervi elemzés alkalmazásával a méztermelők javíthatják termékeik 
profilját, fokozhatják a fogyasztói élményt, és jobban bevonhatják a fogyasztókat azáltal, hogy 
megosztják velük tudásukat és tapasztalatukat. Emellett beléphetnek a prémium piacokra, ami végső 
soron további értéket teremt és versenyelőnyt biztosít az iparágban. 
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TÖBB, MINT ÍZEK ÉS AROMÁK 
A MÉZ KULINÁRIS ÉS KREATÍV VILÁGA 

MIÉRT FONTOS EZ? 

A méz nem csupán édesítőszer – kulturális örökség, funkcionális élelmiszer, kozmetikai összetevő és 
érzékszervi híd a termelők és a fogyasztók között. Ebben a fejezetben túllépünk a méz alapvető 
ismeretén és felfedezzük annak sokoldalúságát: egészséget támogató természetes termék, kulináris 
ízfokozó és kreatív kifejezésre alkalmas eszköz. 

Ebben a fejezetben a tanulók gyakorlati példák és tudományos alapú betekintés segítségével mélyebb 
ismereteket szereznek a méz érzékszervi komplexitásáról, gasztronómiai potenciáljáról, jogi 
szabályozásairól és innovatív felhasználási lehetőségeiről – a wellness italoktól a desszerteken, házi 
kozmetikumokon keresztül a hagyományos kézműves termékekig. 

Ez a fejezet a méhészek, a kulináris szakemberek és a tapasztalati programok szervezői számára 
biztosítja a méz sokszínű, értelmes és felelősségteljes népszerűsítéséhez szükséges ismereteket és 
inspirációt. 

KULCSSZAVAK 

mézfajták, gasztronómia, kulináris párosítás, egészségügyi állítások, természetes kozmetikumok, 
méhészeti melléktermékek, receptek, aromakerék. 

A TANULSÁG 

A fejezet végére a tanulók képesek lesznek: 

● Megérteni a méz és a méhészeti termékek történelmi és modern felhasználását az édesítésen 
túl. 

● Azonosítani a legfontosabb egészségügyi tényeket és a jogi korlátozásokat az egészségre és 
táplálkozásra vonatkozó állítások tekintetében. 

● Felfedezni a méhészeti termékek kozmetikai potenciálját és megérteni a gyártás jogi kereteit. 

● Alkalmazni az íz-párosítási technikákat és az érzékszervi elveket a kulináris gyakorlatban. 

● Méz és kapcsolódó termékek felhasználásával gasztronómiai, wellness vagy kézműves 
élményeket teremteni. 

● Népszerűsíteni a különböző mézfajtákat és a hagyományos tudást innovatív és tiszteletteljes 
módon. 
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A MÉZ ÉS A MÉHÉSZETI TERMÉKEK EGÉSZSÉGÜGYI VONATKOZÁSAI 
A mézet és más méhészeti termékeket az emberiség már az ókor óta alkalmazza az egészség 
megőrzésére és a gyógyítás támogatására. Ennek gazdag hagyománya számos történelmi forrásban és 
írásos feljegyzésben fennmaradt. Az ókori Egyiptomban például a méz kiemelt szerepet töltött be: 
mintegy 900 gyógyászati eljárás közül 500 esetben említik, és szinte minden gyógyszeres készítmény 
alapösszetevői között szerepelt a méz, a bor és a tej (Eteraf-Oskouei & Najafi, 2013). 

A méhekhez köthető termékek egészségre gyakorolt jótékony hatásait nemcsak történeti források, 
hanem modern tudományos kutatások is alátámasztják. Több mint száz angol nyelvű szakcikk átfogó 
elemzése alapján Samarghandian és munkatársai (2017) részletesen bemutatják a méz 
egészségmegőrző és gyógyhatású tulajdonságait, külön hangsúlyt fektetve annak megelőző és terápiás 
alkalmazási lehetőségeire. 

A hagyományos források ugyanakkor ritkán tartalmaznak pontos recepteket vagy részletes használati 
útmutatókat. Az évszázadok, sőt évezredek során felhalmozott tapasztalatok mégis értékes 
iránymutatást nyújtanak ahhoz, hogy mely hatásmechanizmusokat és alkalmazási területeket érdemes 
tudományos módszerekkel vizsgálni. 

A méz napjainkban funkcionális természetes élelmiszerként is értelmezhető: gyulladáscsökkentő, 
antioxidáns, anyagcsere- és szív-érrendszeri előnyeit egyre több kutatás igazolja. Ugyanakkor 
összetétele jelentős mértékben függ növényi és földrajzi eredetétől, ezért az egységes, szabványosított 
egészségügyi állítások megfogalmazásához további, célzott klinikai vizsgálatokra van szükség (Al-Waili et 
al., 2025). 

AZ EGÉSZSÉGRE VONATKOZÓ ÁLLÍTÁSOK JOGI KORLÁTAI 
Az emberi fogyasztásra szánt méz és méhészeti termékek az 178/2002/EK rendelet értelmében 
ÉLELMISZERNEK minősülnek. Ez azt jelenti, hogy gyártásuk, forgalmazásuk és terjesztésük során minden 
vonatkozó élelmiszer-jogszabályt be kell tartani. 

A mézről való tájékoztatás során a következő uniós rendeleteket kell figyelembe venni: 

● az élelmiszerek címkézésére vonatkozó általános szabályokról szóló 1169/2011/EU rendelet, 

● az élelmiszerekre vonatkozó táplálkozási és egészségre vonatkozó állításokról szóló 
1924/2006/EK rendelet. 

FŐBB JOGI ALAPELVEK: 

● Az élelmiszerek címkézése nem tévesztheti meg a fogyasztót. 

● Táplálkozási és egészségre vonatkozó állítások csak akkor tehetők, ha: 

● táplálkozási és fiziológiai hatásuk tudományosan alátámasztott, 

● az állításban szereplő anyag biológiailag hozzáférhető formában (az emberi szervezet 
által felhasználható formában) van jelen, 

● az állítások az átlagos fogyasztó számára egyértelműen érthetőek. 

A mézfogyasztással kapcsolatos egyik legfontosabb egészségügyi ajánlás, hogy az egy év 
alatti gyermekek és a méztermékekre érzékeny fogyasztók ne fogyasszanak mézet és 

méztermékeket. Ahogyan minden más “nyers” élelmiszer esetében, a méz is 
véletlenszerűen szennyeződhet Clostridium botulinum spórákkal. 
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● Az élelmiszeripari vállalkozó felelős azért, hogy az állítások általánosan elfogadott tudományos 
bizonyítékokon alapuljanak. 

MI MINŐSÜL ÁLLÍTÁSNAK? 

Bármely olyan állítás, kép, grafika vagy szimbólum, amely kijelenti, sugallja vagy utal arra, hogy egy 
élelmiszer különleges tulajdonságokkal rendelkezik, jogilag állításnak minősül. 

● Az egészségre vonatkozó állítások egy élelmiszer (vagy annak összetevői) és az egészség közötti 
kapcsolatot sugallják. 

● A betegségkockázat-csökkentésre vonatkozó állítás azt sugallja, hogy az élelmiszer jelentősen 
csökkenti egy emberi betegség kockázati tényezőjét. 

   A jóváhagyott és elutasított egészségre vonatkozó állítások teljes és naprakész listája az EU 
nyilvántartásában található: EU táplálkozási és egészségre vonatkozó állítások nyilvántartása5 

    Jelenleg az EU-nyilvántartásban nincs engedélyezett egészségre vonatkozó állítás a mézre 
vonatkozóan! 

AZ EFSA MÉZRE VONATKOZÓ EGÉSZSÉGRE VONATKOZÓ ÁLLÍTÁSOK ÉRTÉKELÉSE 

2008-ban az Európai Élelmiszerbiztonsági Hatóság (EFSA) értékelte a mézre és a méhsejtre vonatkozó 
számos javasolt egészségre vonatkozó állítás tudományos alátámasztását. A benyújtott kérelmek a 
következőket állították: 

● A mézben található antioxidáns növényi anyagok jótékony hatással vannak a légzőrendszerre és 
megnyugtatják a torkot. 

A méz egyedülálló összetétele energiát biztosít, alátámasztva az alábbi állításokat: 

● A méz megőrzi az általános egészséget. 

● A méz javítja a memóriát és a tanulási képességet. 

● A méz támogatja a menopauza alatti jó közérzetet. 

Az EFSA azonban elutasította ezeket az állításokat, hivatkozva a következőkre vonatkozó konkrét, 
megbízható vizsgálati adatok hiányára: 

● A szükséges méz pontos típusa és mennyisége. 

● Mennyi mézet és milyen gyakorisággal kell fogyasztani. 

Miért nem lehet konkrét egészségre vonatkozó állításokat tenni? 

A méz összetétele: 

● ~39% fruktóz 

● ~31% glükóz 

● ~10% egyéb cukrok 

● ~14–18% víz 

Emellett nyomelemeket és vegyületeket is tartalmazhat, attól függően, hogy mi a nektárforrás és milyen 
méhfajról van szó. 

 
5 A hivatkozás alapértelmezetten angol nyelvű oldalra mutat, de az Európai Unió összes hivatalos nyelvén 

elérhető, így magyarul is. 

https://food.ec.europa.eu/food-safety/labelling-and-nutrition/nutrition-and-health-claims_en
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Ez a változatosság lehetetlenné teszi, hogy egy adott mézfajtához egy konkrét egészségügyi hatást 
rendeljünk. 

Ez jogilag nem használható, mert: 

● Nincsenek pontos adatok arról, hogy a hársmézben mely összetevők és milyen mennyiségben 
fejtenek ki pozitív hatást. A legtöbb esetben nincsenek vizsgálati eredmények a különböző 
területeken és különböző időpontokban gyűjtött mézek összetételéről. 

● Nincs megbízható ajánlás arra vonatkozóan, hogy a köhögés típusától, az életkortól és az 
egészségi állapottól függően mennyi mézet és milyen gyakorisággal kell fogyasztani a jótékony 
hatás elérése érdekében. 

MIT KÖZÖLHETNEK A MÉHÉSZEK? 

Az ilyen állításoknak mindig a következőket kell tartalmazniuk: 

● Egyértelműen irodalmi vagy hagyományos ismeretekből származik. 

● Nem tudományos vagy anekdotikus információként kell bemutatni, hacsak nem támasztja alá 
közzétett bizonyíték. 

Ez a gondos kommunikáció segít megteremteni a fogyasztók bizalmát, miközben megfelel a törvénynek. 

A MÉZ ÉS A MÉHÉSZETI TERMÉKEK KOZMETIKAI FELHASZNÁLÁSA 
A mézet és a méhészeti termékeket évezredek óta nemcsak élelmiszerként, hanem kozmetikai célokra 
is használják. 

A méz történelmi felhasználása a szépségápolásban 

● Az ókori Görögországban a nők mézet és olívaolajat kevertek krémekbe, és tej- és mézfürdőket 
használtak a puha, hidratált és fiatalos bőrért. 

● Az ókori Egyiptomban Kleopátra királynő naponta fürdött mandulaolajjal és mézzel dúsított 
szamártejben, hogy bőre ragyogó és sima maradjon. 

Ma is a méz a kozmetikumok és wellness terápiák, például a mézes masszázs gyakori összetevője. 

A KOZMETIKUMGYÁRTÁS JOGI SZEMPONTJAI 
Ha egy méhész saját vagy vásárolt mézből kozmetikumokat kíván gyártani, akkor be kell tartania a 
következőket: 

Helytelen állítás példája: 

„A hársfa méz kiváló köhögéscsillapító és gyulladáscsökkentő.” 

MÍG A KONKRÉT EGÉSZSÉGÜGYI ÁLLÍTÁSOK KORLÁTOZOTTAK, A MÉHÉSZEK 
HIVATKOZHATNAK A HAGYOMÁNYOS VAGY NÉPI FELHASZNÁLÁSRA, HA AZT 

EGYÉRTELMŰEN MEGJELÖLIK, PÉLDÁUL: 

„A HAGYOMÁNYOS ORVOSLÁS SZERINT A HÁRSFA MÉZET LÉGÚTI MEGBETEGEDÉSEK 
TÜNETEINEK ENYHÍTÉSÉRE HASZNÁLJÁK.” 

„A MÉZ TÁMOGATJA AZ IMMUNRENDSZER NORMÁLIS MŰKÖDÉSÉT.” (MEGJEGYZÉS: EZ 
NEM JELENTI AZT, HOGY ERŐSÍTI AZ IMMUNITÁST.) 
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● az Európai Parlament és a Tanács (EK) 1223/2009/EK rendelete a kozmetikai termékekről, 

● az adott tagállam kozmetikai termékekre vonatkozó jogszabályai. 

Magyarországon a Nemzeti Közegészségügyi és Gyógyszerészeti Intézet az illetékes hatóság, hasonlóan 
az élelmiszerekkel és az egészségre vonatkozó állításokhoz. 

    Megjegyzés: Noha a méz elsősorban élelmiszerként ismert és forgalmazott, kozmetikai 
alkalmazásához külön jogi besorolás és megfelelés szükséges. 

A méz kozmetikai összetevőként való megértése 

● A méz több mint 181 különböző vegyületet tartalmaz. 

● A kozmetikai összetevők nemzetközi nómenklatúrájában (INCI) a méz „Honey” vagy „Mel” 
néven szerepel. 

● Bőrpuhító, nedvességmegtartó és hidratáló hatása van. 

A MÉZ LEGFONTOSABB KOZMETIKAI HATÁSAI A KÖVETKEZŐK: 
● Bőrregenerálás és táplálás. 

● Bőr simítása és rugalmasságának javítása. 

● Az ozmózis hatásának köszönhetően javítja a mikrokeringést. 

● A bőrszövetek méregtelenítése. 

● Gyulladáscsökkentő és UV-védő hatások. 

● Tonizálás, relaxálás, kondicionálás a magas cukor- és bioelem-tartalomnak köszönhetően. 

A méz a következőkről is ismert: 

● Akne kezelése: gyulladáscsökkentő és méregtelenítő hatások. 

● A fejbőr és a haj hidratálása: erősíti a szőrtüszőket, fokozza a fényt, küzd a korpásodás ellen. 

● Mézes masszázs: méregtelenít, javítja a bőr feszességét, enyhíti az izom- és reumás fájdalmakat. 

MÉHÉSZETI 
TERMÉK 

FŐBB 
ÖSSZETEVŐK 

KOZMETIKAI 
FELHASZNÁLÁS 

JÓTÉKONY HATÁSOK 
HATÉKONY 

KONCENTRÁCIÓ 

Propolisz 
300+ aktív 
vegyület 

Gombaellenes 
krémek, rúzsok, 
fogkrémek, napvédő 
krémek 

Regeneráló, 
öregedésgátló, 
antioxidáns, UV-védő, 
csökkenti a fogkő 
képződését 

pl. 0,5% szájvízben 

Pollen 
200+ 
biológiailag 
aktív anyag 

Samponok, 
hajkondicionálók, 
arckrémek 

Serkenti a sejtek 
megújulását, 
szabályozza a 
faggyútermelést, 
antioxidáns 

0,5–5% 

Méhpempő 
Peptidek, 
zsírsavak, 
vitaminok 

Balzsamok, krémek, 
akne kezelések, 
kollagén fokozók 

Antibakteriális, 
gyulladáscsökkentő, 
hidratáló, 
öregedésgátló, 

20% 
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MÉHÉSZETI 
TERMÉK 

FŐBB 
ÖSSZETEVŐK 

KOZMETIKAI 
FELHASZNÁLÁS 

JÓTÉKONY HATÁSOK 
HATÉKONY 

KONCENTRÁCIÓ 

támogatja a 
kollagéntermelést. 

Méhméreg 
Melittin, 
enzimek, 
peptidek 

Öregedésgátló 
krémek, akne elleni 
termékek, 
hajnövekedést 
elősegítő 
megoldások 

Antibakteriális, 
gyulladáscsökkentő, 
elősegíti a haj 
növekedését, lassítja a 
bőr öregedését 

Kis, ellenőrzött adagokban 
alkalmazható helyi 
készítményekben 

Méhviasz 

300+ anyag 
(lipidek, 
viaszészterek) 
(Nutrients, 
2023) 

Emulgeálószer 
krémekben, 
ajakápolókban, 
rúzsokban 

Fertőtlenítő, lágyító, 
megakadályozza a 
vízveszteséget, védi a 
bőrt 

Alacsonyabb biológiai 
aktivitása miatt főként 
emulgeálószerként 
használják (két vagy több, 
egymással nem keveredő 
folyadék összekeveredik és 
stabil elegyet alkot.) 

5. táblázat  
Egyéb méhészeti termékek kozmetikai tulajdonságai  
Forrás: Az ENFORCE projekt partnerei által készített 

PROPOLISZ A SZÁJÁPOLÁSBAN: KLINIKAI BIZONYÍTÉKOK ÉS GYAKORLATI ALKALMAZÁS 
A propolisz, a méhek által termelt természetes gyantás vegyület, régóta ismert antimikrobiális és 
gyulladáscsökkentő tulajdonságairól. Az utóbbi években a fogászatban is figyelmet keltett, mivel 
csökkentheti a fogkő képződését és elősegítheti az általános szájápolást. 

Számos klinikai tanulmány bizonyította, hogy a propolisz tartalmú fogkrémek hatékonyabbak lehetnek 
a hagyományos készítményeknél. Biria és munkatársai (2019) kontrollált vizsgálatában a propolisz alapú 
gyógynövényes fogkrémet használó résztvevőknél szignifikánsan nagyobb mértékű fogkőcsökkenés volt 
megfigyelhető, mint a hagyományos fogkrémet használóknál. Suriamah és munkatársai (2019) pedig azt 
állapították meg, hogy a propolisz, a teafaolaj és a nátrium-monofluorofoszfát tartalmú fogkrémek 
egyhetes használata után mind a fogkő, mind az ínyvérzés indexében jelentős javulás volt 
megfigyelhető. 

A propolisz előnyei nem korlátozódnak a fogkrémre, a belőle készült szájöblítők is ígéretes 
eredményeket mutatnak. Koru és munkatársai (2020) több klinikai vizsgálatot elemezve arra a 
következtetésre jutottak, hogy a propolisz tartalmú szájöblítők következetesen segítik csökkenteni a 
fogkő felhalmozódását és az ínygyulladást. Egyes tanulmányokból kiderült, hogy hatékonyságuk 
összehasonlítható a klórhexidinével, de kevesebb mellékhatással jártak (például a foltok vagy az 
ízérzékelés zavara). 

Awawdeh és munkatársai (2015) rövid távú klinikai vizsgálatot végeztek, amelyben összehasonlították a 
propolisz alapú szájöblögetőt és a rágógumit. Megállapították, hogy az öblögető már öt napos használat 
után is szignifikánsan hatékonyabb volt a fogkő csökkentésében. 

Bár a hosszú távú, nagyszabású vizsgálatok még mindig korlátozottak, a korai eredmények arra utalnak, 
hogy a propoliszos fogkrémek és öblítőszerek tartós használata idővel további fogkőcsökkentő 
előnyökkel járhat. Ezek a megállapítások a propoliszt vonzó választássá teszi azok számára, akik 
természetes alternatívákat keresnek a szájhigiénia területén. 
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A gyakorló gazdaságok és méhészetek saját természetes alapanyagaikat felhasználva kényeztető 
wellness-szolgáltatásokat integrálhatnak (pl. mézmasszázs vagy DIY kozmetikai workshopok), így új 
értéket adva kínálatukhoz, felelősségteljesen népszerűsítve a méhészeti termékeket. 

A MÉZ A GASZTRONÓMIÁBAN – A MÉZ NEM CSAK ÉDESÍTŐSZER 
A méz kulináris felhasználásával kapcsolatban a legtöbben a tea édesítésére vagy mézes sütemények 
sütésére gondolnak. Bár a méz valóban természetes édesítőszer, valódi gasztronómiai potenciálja ennél 
sokkal több. 

A borhoz hasonlóan a különböző mézfajtáknak is megkülönböztető érzékszervi jellemzőik vannak, 
amelyeket a növényi eredet, a szüret, a földrajzi elhelyezkedés és a minőség alakít. A megfelelő méz 
kiválasztása egyedülálló aromákkal, ízekkel, színekkel és textúrákkal emelheti az ételek színvonalát. 

A MÉZ KULINÁRIS TULAJDONSÁGAI 
A méz ásványi anyagokat, vitaminokat, enzimeket és antioxidánsokat tartalmaz. Ezek az értékes 
összetevők azonban hőérzékenyek: minél magasabb a főzési hőmérséklet, annál nagyobb az ízek, 
aromák és egészségre jótékony tulajdonságok vesztesége. 

 

 

⚖️ 
Ne feledje: 

Minden kozmetikai terméknek meg kell felelnie az 
1223/2009/EK 

és a nemzeti jogszabályoknak. 

 

Megjegyzés:  
Mielőtt méhészeti élményprogramokat vagy mézkóstolókat szervez, mindig ellenőrizze, 

hogy a vendégeknek nincs-e allergiájuk a méhszúrásra vagy a mézre. 

21. kép 
Főzés mézzel 

Forrás: CANVA 
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TULAJDON-
SÁG 

JELLEMZŐ 
TARTOMÁNY / 

JELLEMZŐ 
KULINÁRIS HATÁSA GYAKORLATI TIPPEK SZAKÁCSOKNAK 

Szín 
Halványsárga vagy 
sötétbarna; áttetsző 
vagy átlátszatlan 

Befolyásolja a vizuális 
megjelenést; a sötétebb 
mézek gyakran erősebb, 
robusztusabb ízűek 

Finom ételekhez használjon világos 
mézet, erőteljes pácokhoz vagy 
mázakhoz sötét mézet 

Textúra és 
viszkozitás 

Folyékony, sűrű vagy 
kristályos (finom 
vagy durva 
kristályok) 

Befolyásolja a szájban 
érzett ízt, kenhetőséget 
és oldhatóságot 

Melegítse óvatosan, hogy folyékonnyá 
váljon; krémes mézet használjon a 
kenhetőség vagy tálalás 
szabályozásához 

pH 3,2 – 4,5 (savanyú) 
Fokozza az íz élénkségét; 
befolyásolja a sütés 
kémiai folyamatait 

A jobb kelés érdekében adjunk ¼ 
teáskanál szódabikarbónát minden 
csésze mézhez a süteményekben 

Víztartalom 15–20 % 

Szavatossági idő és 
erjedési kockázat; 
befolyásolja a 
sütemények és 
édességek textúráját 

Hosszú tárolás és stabil mázakhoz 
válasszon alacsony nedvességtartalmú 
mézet; magas nedvességtartalmú méz 
használata esetén módosítsa a 
receptekben szereplő 
folyadékmennyiséget 

Cukortartalom 
Fruktóz 38–41%, 
glükóz 31–35% 

Édesítőerő, 
kristályosodási sebesség, 
karamellizálódási 
viselkedés 

Helyettesítéskor csökkentse a 
receptben szereplő cukor mennyiségét 
20–25%-kal; az édesítés túlzott 
barnulásának elkerülése érdekében 
csökkentse a sütő hőmérsékletét 
körülbelül 10 °C- al 

Aroma és íz 

Virágos, fás, 
gyógynövényes, 
meleg stb., a fajtától 
függően 

Meghatározza a 
párosítás választását és 
az étel jellegét 

A főzés után adja hozzá, hogy 
megőrizze az aromát; illessze a méz 
profilját a főétel ízvilágához 

6. táblázat 
A méz főbb kulináris tulajdonságai 

Forrás: ENFORCE projektpartnerek, a Scuola di cucina Wellness Gourmet anyagai alapján 

SZÍN ÉS VIZUÁLIS MEGJELENÉS 

A méz színe jól tükrözi növényi eredetét: a szinte víztiszta vagy halványsárga akácméztől egészen a sötét 
gesztenyebarna, illetve az átlátszatlan, krémesen kristályosodó fajtákig széles skálán mozog. A méz színe 
az érlelés és a tárolás során természetes módon sötétedhet. Ezt több tényező is befolyásolja, például a 
régi méhsejtek jelenléte, a fémmel való érintkezés, a tárolási hőmérséklet vagy a fénynek való kitettség. 

A gasztronómiában a méz színe nemcsak esztétikai értéket képvisel, hanem kreatív elemként is 
használható: kontrasztok kialakítására, mázoláshoz, tálalási díszcseppekhez vagy rétegezett 
megjelenésű desszertekhez. 
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TEXTÚRA ÉS VISZKOZITÁS 

A mézek viszkozitása, sűrűsége és kristálymérete változó. Ezek a tulajdonságok nemcsak a szájban érzett 
ízt, hanem a tálalás esztétikáját is befolyásolják. A hőmérséklet-változások hatással vannak a méz 
folyékonyságára és oldhatóságára, ezért fontos, hogy a kívánt textúra megőrzése érdekében 
megfelelően kezeljük. 

VÍZTARTALOM 

● Az alacsony víztartalmú mézek megakadályozzák az erjedést, így hosszabb eltarthatóságot 
biztosítanak. 

● A magasabb víztartalmú mézek (gyakran a korai betakarításból vagy nedves éghajlatról 
származnak) könnyebben erjedhetnek, ezért kevésbé alkalmasak hosszú tárolásra, de azonnali 
főzéshez vagy pácoláshoz még használhatók. 

● Alacsony víztartalmú mézek használata esetén jobb a stabilitás a mázakban és szószokban. 

● Sütésnél a magas víztartalmú mézek kissé lágyíthatják a tésztákat és masszákat, ezért 
előfordulhat, hogy a recept folyadéktartalmát módosítani kell. 

● A cukrásztermékekben (pl. pralinék, karamellás cukorka) a nedvességtartalom befolyásolja a 
textúrát és a tárolási minőséget. 

CUKORTARTALOM 

A méz cukortartalma eltér a cukorétól: 

● Fruktóz (általában 38–41%): édesebb a szacharóznál, hozzájárul a sima ízhez és a lassabb 
kristályosodáshoz. 

● Glükóz (általában 31–35%): gyorsabban kristályosodik, ami befolyásolja a textúrát. 

● Ez a cukoregyensúly befolyásolja a kristályosodás sebességét, az édes íz intenzitását és a 
barnulást főzés közben. 

KULINÁRIS HATÁSA: 

● Édesebb, mint a cukor: a receptekben a cukorhoz képest körülbelül 20–25%-kal kevesebb mézet 
érdemes használni. 

● Nedvességmegtartás: Segít a süteményeknek hosszabb ideig puha maradni. 

● Karamellizálódás: A méz gyorsabban barnul – a sütő hőmérsékletét körülbelül 10 °C-kal 
csökkenteni kell. 

● Fagyáspontcsökkentés: A fagyasztott desszertek krémesebbek és kevésbé jegesek lesznek. 

PH ÉS ÍZ KÖLCSÖNHATÁS 

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

● Sütéskor 1 gramm szódabikarbónát adjunk egy csésze (kb. 350 gramm) mézhez, ezzel segítve a 
tészta kelését. 

● A repceméz enyhén lúgosabb pH-ja selymesebb ízérzetet kölcsönöz neki. 
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ALAPELVEK A MÉZZEL VALÓ ÍZKOMBINÁCIÓKHOZ 

AROMAKATEGÓRIÁK (AROMAKÖR) 
A méz aromáit gyakran olyan kategóriákba sorolják, mint virágos-floral, meleg-warm, aromás-aromatic, 
növényi-plant, kémiai-chemical, állati-animal, friss-fresh vagy fás- woody (23. ábra). Bár a nemzeti méz 
aromakerekek (Franciaország, Olaszország, Amerikai Egyesült Államok) részleteikben eltérnek 
egymástól, mindegyik segíti a szakácsokat és a méhészeket a különböző méztípusok és az ételek 
összehangolásában. Az aromakerekek megvásárolhatók azoknál a szervezeteknél, amelyek kidolgozták 
őket. 

A méz aromáinak fő kategóriái a következők: 

 

22. ábra 
A méz aromáinak főbb kategóriái 

Forrás: Az ENFORCE projekt partnerei által készített 

ÍZ ÉS AROMAÉRZÉKELÉS 
Az íz a nyelven (édes, savanyú, sós, keserű, umami), míg az aroma az orrüregben érzékelhető. A valódi 
ízérzékelés mindkettőt ötvözi. Ugyanakkor más érzékek – a látás, a hallás és az érintés – is befolyásolják 
az ízélményt.   

A nyelv ízérzékelő területei: 

● Édes: a nyelv hegyén. 

● Savanyú/savasság: a nyelv hátsó részének mindkét oldalán. 

● Sós: a nyelv mindkét oldalán elöl. 

● Keserű: a nyelv hátsó részén. 

● Umami: az aminosavakhoz vagy a glutamáthoz kapcsolódó terület, ahol a „finomság” érzése 
keletkezik. Az egész szájpadláson és nyelven érezhető. 

A szagokat azonosító szaglósejtek az orrüreg felső harmadában, a szaglóhámban találhatók. A lenyelt 
ételek szagai is eljutnak a szaglóreceptorokhoz. Orrdugulás esetén gyakran nem érzékeljük az ízeket. 

VIRÁGOS MELEG AROMÁS

NÖVÉNYI KÉMIAI ÁLLATI

FRISS FÁS
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A teljes ízélményt minden érzékszervünkkel élvezhetjük, beleértve a színek, a fények, a hőmérséklet és 
az anyag (textúra, konzisztencia) érzékelését is. Még a hallás is befolyásolhatja a kóstolás eredményét 
(például: a falat ropogós). 

A méz jellemzői mellett a szaglás és az ízérzés más fontos tényezőktől is függ. Ilyen tényezők például a 
kóstoló életkora (az érzékszervek általában kevésbé élesek idősebb korban), a napszak (az érzékszervek 
ébredés után gyengébbek), a kóstoló étkezési szokásai, egészsége (légzőszervi, allergiás, idegrendszeri, 
cukorbetegség stb.) és életmódja (például a dohányzás rontja az ízérzést). 

ÍZ-PÁROSÍTÁSI STRATÉGIÁK 
Az ízek kiegészítő jellegének megértése segít a méz és a sajt, saláták, gyümölcsök vagy akár főételek 
párosításában. Íme egy rövid útmutató az ízek kölcsönhatásairól – mi harmonizál, mi ütközik, és mire 
kell figyelni a méz párosításakor. 

● Hasonlóság: a hasonló ízek, azaz az azonos ízcsaládba tartozó ételek párosítása jól működik (pl. 
virágméz virágos teákkal). 

● Kontraszt: az íz-kiegészítő szabályokat alkalmazva harmonikus párosítás jön létre, amikor az ízek 
egyensúlyba kerülnek a szájban, például keserűség édes ízzel, savasság édes ízzel. 

  Tippek: 

Enyhe sajt + erős méz = harmónia. 

Erős sajt + enyhe méz = a méz íze elnyomódik. 

A keserű mézek és a sós sajtok párosítása bonyolult. 

A szokatlan, furcsa aromájú mézeket nehéz párosítani! 

KÖLCSÖNHATÁS HATÁS PÉLDA EREDMÉNY 

Keserűség + édesség Kiegyensúlyozó Kávé mézzel Sima, kellemes 

Savanyúság + édesség Kiegyensúlyozó Citrom + akácméz Frissítő 

Sós + édesség Kiegyensúlyozó Sajt + méz Harmonikus 

Sós + savanyú vagy keserű Összeütközés Kék sajt + citrom Túl erős 

Keserűség + sós íz vagy 
savanyúság 

Összeütközés 
Hajdina méz + feta sajt + 
citromlé 

Túl erős 

Erős sajt + enyhe méz Összeütközés Roquefort + akác A méz eltűnik 

Enyhe sajt + erős méz Kiegyensúlyozó Ricotta + gesztenyeméz Új dimenzió 

Erős sajt + erős méz Kockázatos Érett cheddar + erdei méz 
Óvatosan 
próbálkozzon 

Keserű méz + sós sajt Összeütközés Hajdina méz + feta Gyakran kellemetlen 

6. táblázat 
Íz-párosítási tippek a mézhez a kulináris gyakorlatban 

Forrás: Az ENFORCE projekt partnereinek munkája alapján 
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   Megjegyzés: A párosítási példák oktatási célokat szolgálnak, és általános érzékszervi elveken és 
kulináris tapasztalatokon alapulnak. Az ízérzékelés a méz fajtájától, a sajtok érésétől és a személyes 
preferenciáktól függően változhat. 

A MÉZ GASZTRONÓMIAI FELHASZNÁLÁSA – KONKRÉT PÉLDÁKKAL 

ITALOK – A REGGELI KÁVÉTÓL AZ ESTI KOKTÉLOKIG 
TEA + MÉZ 

Míg a tea puristák a tiszta teát kedvelik, sokan szívesen adnak hozzá mézet, hogy enyhítsék a keserű ízt 
vagy kiemeljék a gyógynövényes aromákat. A mézet leginkább langyos teába érdemes keverni, hogy 
megőrizze tápértékét. 

● Enyhe gyógynövényes teához használjon semleges mézet, például akác- vagy facélia-mézet. 

● Gyógyteákhoz olyan mézet válasszon, amely fokozza a hatást – pl. hársfa méz hársfa tea mellé. 

KÁVÉ + MÉZ 

Bár kevésbé elterjedt, mint a cukor, a méz merész és finom édesítőszer lehet a kávéban, különösen a 
speciális italokban. A réteges kávékreációk, mint például a melange, a mézet vizuális és ízélményt adó 
elemként is felhasználhatják. 

  Profi tipp: 

Adjon mézet a tejhez vagy a habréteghez, hogy még gazdagabb ízt kapjon! 
Keverje eszpresszóba karamellás ízélményért! 

TEJ + MÉZ – TÁPLÁLÓ PÁROS 

A tejet és a mézet évszázadok óta fogyasztják együtt, mint nyugtató, tápláló kombinációt. A legújabb 
kutatások is alátámasztják ezek potenciális egészségügyi előnyeit. Például egy koronária intenzív 
osztályon végzett klinikai vizsgálatban azt találták, hogy azok a betegek, akik három napon át naponta 
kétszer fogyasztottak tej-méz keveréket, jelentősen jobb alvási minőséget tapasztaltak a 
kontrollcsoporthoz képest (Amini et al., 2018). 

A tej és a méz íze a nyugtató, tápláló tulajdonságaiknak köszönhetően egyaránt népszerűek. Melegségük 
és természetes édességük tökéletessé teszi őket wellness italokhoz, lefekvés előtti frissítőkhöz, 
szezonális ajánlatokhoz, aranytejben (kurkuma-méz-tej keverékben) vagy akár édes szószok és 
desszertitalok alapjaként. 

Ízharmónia: A tejben található krémes zsír kiegyensúlyozza bizonyos mézek virágos savasságát vagy 
keserűségét. Válasszon könnyű mézeket (például akácmézet) a finom íz érdekében, vagy erősebb 
fajtákat (például gesztenyemézet) a merészebb kombinációkhoz. 

  Elkészítési tipp:  

A mézet csak a tej felmelegítése után adja hozzá, hogy ne romoljanak a tápanyagai – meleg (nem 
forró) hőmérsékleten keverje bele. 

  Tippek méhészeknek és kávézóknak: 

Kínálja kiemelt italként – „Helyi tej és méz” – farmokról származó alapanyagok és szezonális mézfajták 
felhasználásával.  

Adjon hozzá egy csipet fahéjat vagy kardamomot a melegség fokozásához. 
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FRISSÍTŐ HIDEG ITALOK 

A méz nem csak téli teákhoz való – hideg italokban is remekül érvényesül. Forró napokon sima, 
természetes édes ízt és mélységet ad az italoknak. 

● Mézes limonádé 

A közönség kedvence: keverj össze mézszirupot (1:1 arányban méz és meleg víz) citromlével, 
hideg vízzel és jéggel. Adjon hozzá fűszernövényeket, például mentát vagy bazsalikomot a 
különleges ízért. 

● Gyümölcslevek és turmixok  

A méz hozzáadása kiegyensúlyozza a gyümölcsök savanykás ízét. Próbálja ki a gesztenye- vagy 
édesköménymézet citrusfélékkel vagy bogyós gyümölcsökkel kombinálva. 

● Jégteák és gyógytea-hűsítők 

Keverje össze a mézet gyógytea-kivonatokkal (pl. hibiszkusz, kamilla vagy rooibos) egyedi 
alkoholmentes koktélok készítéséhez. Hűtse le és jéggel tálalja. 

ALKOHOLOS ITALOK: 

● Méz alapú: mézbor, mézes pálinka, mézsör. 

● Mézes ízű: mézes likőrök, fűszeres borok, forró puncsok. 

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

 

MÉZ A KULINÁRIS ÉTELEKBEN – AZ ELŐÉTELTŐL A DESSZERTIG 
A méz sokoldalú alapanyag, amely hideg és meleg ételek ízéhez és tápértékéhez egyaránt hozzátesz. 
Óvatosan és kreatívan használva a különböző mézfajták az egyszerű recepteket is kulináris élménnyé 
varázsolhatják. 

SALÁTÁK ÉS ELŐÉTELEK TEJTERMÉKEKKEL 

SALÁTAÖNTETEK 

A méz remekül illik savanyú összetevőkhöz, mint a citrom, a lime vagy az ecet, és friss, élénk ízű 
önteteket eredményez. Mivel a salátaönteteket hidegen használják, a méz aromája és tápanyagai 
megmaradnak. A különböző színű és ízű mézfajták kreatívan felhasználhatók a saláta összetevőitől 
függően. 

TEJTERMÉKEKET TARTALMAZÓ ELŐÉTELEK 

A méz friss tejtermékekhez, például túróhoz és különböző sajtokhoz is jól illik. 

● Krémes vagy semleges ízű tejtermékek (pl. ricotta, krémsajt, joghurt vagy orda) esetében az 
erősebb ízű mézek gazdagabbá és kontrasztosabbá tehetik az ízvilágot. 

● Az érlelt vagy erős sajtokhoz párosítson enyhe ízű fajtamézeket, hogy kiegyensúlyozza az ízüket 
vagy fokozza intenzitásukat. 
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LEVESEK ÉS FŐÉTELEK 

LEVESEK 

Ha mézet adunk levesekhez, akkor úgy tekintsünk rá, mint egy italhoz illő kísérőre: az édes és a savanyú 
ízek működnek a legjobban együtt. 

● Használjon mézet gyümölcslevesekben vagy krémes töklevesekben, lehetőleg langyos 
hőmérsékleten adagolva, hogy megőrizze az aromát és a tápértékét. 

● Forró levesekben a méz ugyan édes ízt ad, de finom aromája és egészségügyi előnyei 
romolhatnak. 

FŐÉTELEK – HÚS, HAL ÉS GRILL 

A méz népszerű összetevője a pácoknak, különösen: 

● Sült hús és grillezett hal. 

● Mézzel glazírozott zöldségek vagy sütőben sült húsok. 

A magas hőhatás karamellizálja a mézet, ami gyönyörű mázzal és gazdag ízzel jár. Ez egy széles körben 
népszerű főzési módszer, amely új piaci lehetőségeket is nyithat a kész mézes pácok számára. 

Higroszkópos tulajdonságai (nedvességet vonzó képessége) miatt a mézet olyan speciális ételek 
elkészítéséhez is használják, mint a gravadlax lazac, ahol a víz kivonásával segít a hal pácolásában. 

 

DESSZERTEK – KARAKTERES ÉDESSÉG 

A méz nem csupán édesítőszer – aromát, ízt és komplexitást kölcsönöz a süteményeknek és a hideg 
desszerteknek egyaránt. Például: 

● Díszített mézeskalácsok, amelyek sok kultúrában népszerűek. 

● Baklava-típusú desszertek, mézszirupba áztatva. 

● Hideg édességek, mint a fagylaltok vagy a sütés nélküli sajttorták, amelyek kiemelik a fajtákra 
jellemző mézeket. 
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Mindezekben a kategóriákban a helyi és különböző mézek alkalmazása lehetőséget ad a kreativitásra, a 
történetmesélésre és a kulináris élmények gazdagítására. 

  Tippek: 

A torták, piték vagy fagylaltok tetejére csepegtessen folyékony mézet. 

A krémes vagy kristályosodott méz jól illik túrókrémek vagy gyümölcsös poharak díszítéséhez. 

A tortatésztákban és krémekben a méz mélységet ad, de figyelem: a sütés csökkenti a fajtákra jellemző 
aromákat. 

 

MÉHÉSZETI TERMÉKEKBŐL KÉSZÜLT KÉZMŰVES TERMÉKEK ÉS 
DÍSZTÁRGYAK 
A méhészeti termékek felhasználása messze túlmutat a gasztronómia és a kozmetikai ipar területén: 
számos hagyományos és modern kézműves tevékenység alapanyagául is szolgálhatnak. Ezek a 
tevékenységek kiválóan alkalmasak kreatív műhelyfoglalkozások, barkácsprogramok, valamint magas 
hozzáadott értékű termékek fejlesztésére. Az alábbiakban négy kreatív és környezetbarát méhviasz-
felhasználási lehetőséget mutatunk be. 

22. kép 
Sütés mézzel, és diós mézes sütemény 

Forrás: CANVA 
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GYERTYAÖNTÉS 

A méhviasz ma is széles körben használatos 
gyertyakészítéshez és pecsétviaszokhoz. 

A méhviaszból készült gyertyák: 

● környezetbarát, természetes alapanyagból 
készülnek, 

● tiszta égésűek, égésük során minimális a 
korom- és füstképződés, 

● kedvezően hatnak a beltéri levegő 
minőségére, így légzőszervi szempontból is 
kíméletesek, 

● magas olvadáspontjuknak köszönhetően 
lassabban égnek, ezért hosszú 
élettartamúak, 

● természetes, enyhén aromás, nyugtató mézillattal rendelkeznek. 

Gyertyakészítési módszerek: 

● Hengerlés: a legegyszerűbb módszer, amikor egy méhsejtes mintázatú viaszlapot tekernek egy 
viaszos kanóc köré. 

● Öntés: az olvadt viaszt a kívánt formájú öntőformába öntik. 

● Mártás: a kanócot többször bemártják az olvadt viaszba, amíg a gyertya kialakul. 

 

BÚTOROK ÁPOLÁSA 

A méhviasz természetes fényezőanyag, fa- és bőrfelületeken jól használható. A bútorok viaszolása egy 
ősi konzerválási módszer, amely selymes fényt és védőbevonatot kölcsönöz a fának. 

Alkalmazás: 

● Méhviasz és terpentin keverékét dörzsölje be a fába egy puha ruhával. 

● Száradás után puha sörtéjű kefével simítsa el a felületet, hogy sima, egyenletes legyen. 

Házi viaszpolírozó: 

● Olvasszon meg és keverjen össze 100–120 g méhviaszt 1 liter terpentinolajjal. 

vagy:  

● Oldjon fel 10 g méhviaszt 100 ml szójababolajban, keverje el gőz felett, és zárt edényben tárolja 
(kb. 6 hónapig eltartható). 

 

23. kép 
Méhviaszból készült gyertyák  

Forrás: CANVA 
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TOJÁSÍRÁS (VIASZBATIK TOJÁSON) 

A méhviasz központi szerepet játszik a 
hagyományos magyar húsvéti tojásdíszítésben 
(más néven „pingálás”). Viaszrezisztens (batik) 
technikával meleg méhviasszal rajzolnak 
mintákat a tojásra, mielőtt befestik őket. A 
módszer gyökerei hasonló népművészeti 
gyakorlatokhoz nyúlnak vissza Közép- és Kelet-
Európában, így ideális interkulturális 
műhelyekhez vagy tavaszi rendezvényekhez. 

Szükséges eszközök: 

● Tollhegy, tölcsér alakú fém heggyel 
(gyakran rézből, a hőmegtartás 
érdekében). 

● Melegített, megolvadt méhviasz egy 
üvegben. 

A folyamat: 

1. Rajzoljon szimmetrikus vagy geometrikus motívumokat a viasztollal a tojásra. 

2. Fesse meg a tojást természetes vagy szintetikus festékkel. A viasz ellenáll a festéknek, így 
megőrzi az eredeti héj színét. 

3. Hagyja megszáradni, majd óvatosan melegítse fel (például láng felett), hogy eltávolítsa a viaszt. 

4. A viaszos részek fehérek és fényesek maradnak, így láthatóvá válik a minta. 

Ez a módszer nem csak a népművészetet őrzi meg, hanem gyakorlati, érzékszervi tanulási tevékenységet 
is biztosít. 

 

MÉHVIASZOS CSOMAGOLÓFÓLIA 

A méhviaszos csomagolás egy fenntartható, újrafelhasználható élelmiszer-tárolási megoldás, amely 
segítségével csökkenthető a háztartásokban keletkező műanyaghulladék mennyisége. 

Felhasználási lehetőségek: 

● Gyümölcsök, zöldségek, sajt, kenyér 
és szendvicsek csomagolása. 

● Tálak vagy edények letakarása. 

● Piacokon vásárolt delikátáruk vagy 
pékáruk elcsomagolása.  

Előnyök: 

● Akár 12 hónapig használható. 

● Komposztálható. 

● Vízzel és természetes szappannal 
tisztítható. 

DIY (csináld magad) utasítások: 

25. kép 
Méhviaszos csomagolóanyag 

Forrás: CANVA 

24. kép  
Tojásírási példa és eszközök  

Forrás: CANVA 
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● Használjon méhviasz pasztillákat vagy reszelt lapokat. 

● Válasszon tiszta, lélegző pamutszövetet. 

● 5 közepes méretű csomagoláshoz kb. 125 g méhviaszra van szükség. 

A méhviaszos csomagolófólia készítése kiváló workshop-tevékenység a környezettudatosság és a 
gyakorlati készségek fejlesztése szempontjából. Az ilyen kézműves foglalkozások lehetőséget nyújtanak 
a méhészet, a hagyományok, a fenntarthatóság és a kreativitás összekapcsolására. 

 

A LEGFONTOSABB TUDNIVALÓK 
A méz jóval több, mint egyszerű élelmiszer: kulturális, táplálkozási és érzékszervi értéket hordozó 
erőforrás. Ez a fejezet azt mutatta be, miként teremt kapcsolatot a méz és más méhészeti termékek 
világa a méhészek és a nyilvánosság között, hogyan kapcsolja össze a hagyományt az innovációval, 
valamint a természetet az ízek élményével. 

Legyen szó ételek ízesítéséről, a jó közérzet támogatásáról, húsvéti tojások díszítéséről vagy régi bútorok 
megújításáról, a méz arra ösztönöz bennünket, hogy érzékszerveinken keresztül fedezzük fel, 
megosszuk történeteinket, és maradandó élményeket hozzunk létre. 

Az élményalapú méhészeti programok, a helyi gasztronómia és a wellness-turizmus keretében a méz 
tágabb értelmezése új távlatokat nyit az értékteremtés és a fogyasztói kapcsolatok elmélyítése előtt – 
mindezt felelősen, kreatívan és élvezetes módon. 
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MÉHTARTÁS A VÁLTOZÓ ÉGHAJLATON: KIHÍVÁSOK, 
ALKALMAZKODÁS ÉS INNOVÁCIÓ 
GYAKORLATI ÚTMUTATÓ A KLÍMAVÁLTOZÁS MÉHEKRE ÉS MÉHÉSZETRE GYAKOROLT 
HATÁSÁNAK MEGÉRTÉSÉHEZ 

MIÉRT FONTOS EZ? 

A méhek, a méhészek és az éghajlat közötti kapcsolat szoros, ugyanakkor folyamatosan változó. A méhek 
kiemelkedő jelentőségű beporzók: nélkülözhetetlen szerepet töltenek be az ökoszisztémák 
működésének fenntartásában, valamint hozzájárulnak a globális élelmiszer-termelés biztonságához. Az 
éghajlatváltozás mindazonáltal egyre jelentősebb kihívások elé állítja őket. Az átlaghőmérséklet 
emelkedése, az évszakok időbeli eltolódása és a szélsőséges időjárási jelenségek gyakoribbá válása 
kedvezőtlen hatással van a méhpopulációk életfeltételeire, és megnehezíti a méhészeti tevékenység 
tervezését és kivitelezését. 

Ez a fejezet azt elemzi, hogy a klímaváltozás milyen módon befolyásolja a méhek állományát és a 
méhészet működését, valamint bemutatja azokat az alkalmazkodási lehetőségeket, amelyekkel a 
méhészek válaszolhatnak ezekre a kihívásokra. Az oktatás és a szemléletformálás kiemelt szerepet 
játszik abban, hogy a méhészek felkészülten és rugalmasan reagáljanak a változó környezeti feltételekre, 
biztosítva ezzel a méhészetek hosszú távú fenntarthatóságát. 

KULCSSZAVAK 

ökoszisztéma, a méhek fontossága, éghajlatváltozás, alkalmazkodás, fenntartható/ökológiai méhészet, 
a méhészek oktatása és tudatosságának növelése 

A TANULSÁG 

● A méhek az éghajlatváltozás elsődleges mutatói. A növekvő hőmérséklet, a szélsőséges időjárás 
és az eltolódó évszakok közvetlenül hatnak a méhek egészségére, táplálékforrásaira és a 
családok túlélésére. 

● A méhészek valós időben alkalmazkodnak a változó körülményekhez. A jobb méhkas-
szigeteléstől és a változatos méhlegelő-növények telepítésétől kezdve az intelligens 
technológiák alkalmazásáig a modern méhészet egyre inkább éghajlatváltozással szemben 
ellenálló, tudásalapú gyakorlattá válik. 

● Az egészséges méhek az egészséges ökoszisztémák alapjai. A beporzók kulcsszerepet játszanak 
a biológiai sokféleség megőrzésében és az élelmiszer-előállításban. A méhek védelme nemcsak 
a méhészet jövőjét szolgálja, hanem hozzájárul ahhoz a tágabb természeti környezethez is, 
amelytől mindannyian függünk. 

● A játékos és tapasztalati alapú tanulás valódi változást indíthat el. A gyakorlati, élményközpontú 
és játékos módszerek közelebb hozzák az éghajlatváltozás és a méhészet összefüggéseit, 
különösen a fiatal tanulók, az oktatók és a nem szakértő közönség számára. 

● A gasztronómia és a méhészet szorosan összefüggenek. A szakácsok és az élelmiszeripari 
szakemberek kulcsszerepet játszanak a fenntartható méhészet támogatásában azáltal, hogy 
helyi mézet választanak és megértik a méhészeket érintő környezeti nyomást. 

● Az együttműködés elengedhetetlen. Az éghajlatváltozás közös kihívás. A méhészek, oktatók, 
szakácsok, politikai döntéshozók és fogyasztók mindannyian szerepet játszanak a méhek és az 
emberek számára egyaránt fenntartható jövő kialakításában. 
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KLÍMAVÁLTOZÁS 
Az éghajlatváltozás napjaink egyik legnagyobb globális kihívása. Hosszú távú változásokat jelent a 
hőmérséklet, a csapadékeloszlás és az időjárási mintázatok alakulásában. Fő kiváltó oka az emberi 
tevékenységhez köthető üvegházhatású gázok – például a szén-dioxid (CO₂), a metán (CH₄) és a 
dinitrogén-oxid (N₂O) – légköri koncentrációjának növekedése. Ezek a gázok visszatartják a Föld által 
kisugárzott hőt, ami a globális átlaghőmérséklet emelkedéséhez vezet (Kormányközi Klímabizottság 
(IPCC), 2023).  

Az ipari forradalom óta a fosszilis tüzelőanyagok égetése, az erdőirtás és az intenzív mezőgazdasági 
gyakorlatok jelentősen növelték ezeket a kibocsátásokat. Ennek következménye nem csupán a bolygó 
felmelegedése, hanem a természetes rendszerek – például a szénkörforgás – egyensúlyának 
megbomlása is. A klímaváltozás hatásai térségenként eltérőek: egyes régiókban gyakoribbá válnak a 
hőhullámok és az aszályok, míg máshol az intenzív csapadék, az árvizek vagy a szélsőséges időjárási 
események okoznak egyre nagyobb kihívást. Az Északi-sarkvidék különösen gyors ütemben melegszik, 
ami a jégtakaró olvadásához és a globális tengerszint emelkedéséhez vezet (Hayhoe et al., 2018; World 
Meteorological Organization, 2024). 

Azok számára, akik a természettel dolgoznak – például a méhészek –, az éghajlatváltozás folyamatainak 
megértése kulcsfontosságú. Ez az ismeret segít felismerni az összefüggéseket, alkalmazkodni a változó 
körülményekhez, és megóvni a méhcsaládokat egy olyan környezetben, ahol az időjárás egyre 
kiszámíthatatlanabbá válik. 

AZ ÉGHAJLATVÁLTOZÁS SZÁMOKBAN 
Az éghajlati válság üteme egyre gyorsul. A Világ Meteorológiai Szervezet vörös riasztást adott ki, jelezve, 
hogy az éghajlatváltozás hatásai egyetlen generáció alatt drámai mértékben felerősödtek. A 2015 és 
2024 közötti időszak volt a valaha mért legmelegebb évtized globális szinten (Világ Meteorológiai 
Szervezet, 2024). 

Európában a 2024-es nyár bizonyult a mérési adatok kezdete óta a legmelegebbnek: az 
átlaghőmérséklet 1,54 °C-kal haladta meg az 1991–2020 közötti referencia-időszak átlagát. A nyári 
hónapok mindegyike a valaha mért második legmelegebb volt, és 2024 októbere is rendkívüli meleget 
hozott, Európában az ötödik legmelegebb októberként tartják számon. A felmelegedés hatásai a 
tengereken is egyre egyértelműbbek. A gleccserek olvadása és az óceánok hőtágulása miatt a globális 
tengerszint-emelkedés üteme felgyorsult: 2014 és 2023 között évente átlagosan 4,77 mm-rel nőtt, ami 
több mint kétszerese az 1990-es években mért értéknek. Ezek az adatok egyértelműen jelzik, hogy a 
klímaváltozás nem egy távoli, jövőbeni kihívás – már most zajlik. 
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23. ábra  
A „meleg nappalok” számának eltérése (%) 2024 júniusától augusztusáig, az 1991–2020-as referencia-

időszak átlagához viszonyítva  
Forrás: Európai Bizottság, 2024 

2024-ben a fosszilis tüzelőanyagokból származó globális szén-dioxid-kibocsátás várhatóan eléri a 37,4 
milliárd tonnát, ami 0,8%-os növekedést jelent az előző évhez képest. Amennyiben ehhez hozzáadjuk az 
erdőirtáshoz és más földhasználat-változásokhoz köthető kibocsátásokat is, a teljes globális CO₂-
kibocsátás elérheti a 41,6 milliárd tonnát. Bár a földhasználatból származó kibocsátások az elmúlt 
évtizedben enyhén csökkentek, a fosszilis energiahordozók égetéséből származó kibocsátás továbbra is 
növekvő tendenciát mutat. 

Összességében a globális CO₂-kibocsátás tartósan magas, évi mintegy 40 milliárd tonnás szinten 
stabilizálódott, és továbbra sincs egyértelmű jele annak, hogy a kibocsátás elérte volna a csúcspontját. 
Különösen aggasztó, hogy mind a fosszilis tüzelőanyagokból, mind a földhasználat-változásokból eredő 
kibocsátások növekedése várható, részben a 2023–2024-es időszakot jellemző súlyos aszályok, 
erdőveszteségek és kiterjedt tűzesetek következtében. Ezek a folyamatok tovább erősítik a veszélyes 
mértékű globális felmelegedést. 

Ezzel párhuzamosan az Európai Unió 2023-ban kézzelfogható előrelépést ért el a kibocsátáscsökkentés 
terén: az üvegházhatású gázok kibocsátása 8,3%-kal csökkent az előző évhez képest. 1990 óta az EU 
kibocsátása összesen 37%-kal mérséklődött, miközben a gazdaság teljesítménye 68%-kal növekedett. Ez 
egyértelműen jelzi, hogy a kibocsátáscsökkentés összeegyeztethető a gazdasági fejlődéssel. Az EU 
jelenleg jó úton halad afelé, hogy teljesítse 2030-ra kitűzött célját, azaz legalább 55%-kal csökkentse a 
kibocsátásait. 

Ugyanakkor a kedvező tendenciák ellenére 2024 világosan megmutatta, hogy a klímaváltozás hatásai 
már most is súlyosak. A rekordmennyiségű csapadék, az árvizek, a szélsőséges viharok, a halálos 
hőhullámok, az elhúzódó aszályok és az erdőtüzek egyre inkább az „új normává” válnak. Ezek az 
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események nemcsak a jelen kihívásait jelzik, hanem egyúttal figyelmeztetést is adnak arra a jövőre, 
amelyet közös erőfeszítésekkel el kell kerülnünk (Európai Bizottság, 2024). 

 

24. ábra  
Globális CO2-kibocsátás (fosszilis tüzelőanyagok és földhasználat) az elmúlt öt globális szén-dioxid-

kibocsátási keretből 
Forrás: Globális szén-dioxid-kibocsátási költségvetés 

AZ ÉGHAJLATVÁLTOZÁS HATÁSA AZ ÖKOSZISZTÉMÁKRA  
Az ökoszisztémák – vagyis a növények, állatok és mikroorganizmusok egymással és környezetükkel 
kölcsönhatásban működő hálózatai – egyre erőteljesebben szenvedik meg az éghajlatváltozás hatásait. 
Miközben egyes fajok képesek alkalmazkodni viselkedésük megváltoztatásával vagy kedvezőbb 
élőhelyekre való vándorlással, sok más faj nem tud ilyen gyors ütemben reagálni. Ennek következtében 
egyes populációk terjedése felgyorsul, mások csökkennek vagy teljesen eltűnnek, ami súlyos 
következményekkel jár a biológiai sokféleség szempontjából. 

Számos növény- és állatfaj természetes környezeti jelekre – például a hőmérsékletre vagy a csapadékra 
– támaszkodik életciklusának kulcsfontosságú eseményei, így a virágzás, a vándorlás vagy a szaporodás 
időzítésében. Az éghajlatváltozás azonban megváltoztatja ezeket a jeleket, ami az események időbeli 
eltolódásához vezet. Előfordulhat például, hogy egyes növények korábban kezdenek virágozni tavasszal, 
miközben beporzóik még nem aktívak. Az ilyen időzítési eltérések felborítják az ökoszisztémák 
természetes ritmusát, megszakíthatják az élelmiszerláncokat, és tovább gyorsíthatják a biodiverzitás 
csökkenését. 

A klímaváltozás emellett kedvez az invazív fajok terjedésének is. Ezek a fajok új területeken jelennek 
meg, ahol gyakran sikeresebben alkalmazkodnak a megváltozott körülményekhez, mint az őshonos 
élőlények. Ez további nyomást gyakorol azokra az ökoszisztémákra, amelyek már eleve az 
éghajlatváltozás okozta stresszel küzdenek. 

A vízi rendszerek szintén különösen érzékenyek a változásokra. A módosuló csapadékmintázatok, a 
csökkenő hóolvadás és a megváltozott talajvíz-utánpótlás egyaránt befolyásolják a rendelkezésre álló 
víz mennyiségét és minőségét. Sok térségben egyre súlyosabb vízhiány alakulhat ki, ami megnehezíti 
mind az ökoszisztémák, mind az emberi közösségek alkalmazkodását. A part menti területeken a 
tengerszint emelkedése a sós víz behatolását eredményezi a folyókba és a felszín alatti víztartó 
rétegekbe, veszélyeztetve az édesvízkészleteket (FAO, 2015). 

https://globalcarbonbudget.org/fossil-fuel-co2-emissions-increase-again-in-2024/
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Az extrém időjárási események – például a hurrikánok, hőhullámok, árvizek és erdőtüzek – egyre 
gyakoribbá és intenzívebbé válnak. Ezek az események rövid idő alatt súlyos károkat okozhatnak 
erdőkben, gyepekben, vizes élőhelyeken és tengeri ökoszisztémákban. Különösen az erdőtüzek váltak 
pusztítóbbá az elmúlt években, gyakran teljes élőhelyeket átalakítva, és hosszú távú nyomokat hagyva 
a tájban (IPCC, 2022).  

Ezek a hatások gyakran egymást erősítő módon kapcsolódnak össze. A magasabb hőmérséklet fokozza 
a párolgást, ami súlyosbítja a szárazságot. A szárazság legyengíti a növényzetet, így az sebezhetőbbé 
válik a kártevőkkel, betegségekkel és tüzekkel szemben. Ez a negatív visszacsatolási kör az ökoszisztémák 
gyors, és sok esetben visszafordíthatatlan hanyatlásához vezethet. 

2024-ben ezekkel a folyamatokkal kézzelfogható módon szembesülhettünk. Dél-Amerikában 13 
országon söpörtek végig hatalmas tűzvészek, amelyeket a hosszú távú erdőirtás és az év elején lezáruló 
El Niño jelenség hatásai egyaránt felerősítettek. A tüzek több millió hektárnyi területet pusztítottak el, 
veszélyeztetve az emberi életeket, a megélhetést és az ökoszisztémák fennmaradását. Ugyanebben az 
időszakban halálos hőhullámok sújtották a Fülöp-szigeteket, Thaiföldet, Bangladest és Indiát, míg 
Brazíliában, Kenyában, az Egyesült Arab Emírségekben és Spanyolországban pusztító árvizek követeltek 
több száz emberéletet (Eschenbacher, 2024). 

MIRE SZÁMÍTHATUNK? 
A klímaváltozás jövőbeli alakulása nagymértékben attól függ, milyen gyorsan és milyen mértékben 
sikerül csökkentenünk az üvegházhatású gázok kibocsátását, valamint mennyire hatékonyan tudunk 
alkalmazkodni a már zajló változásokhoz. Ugyanakkor még határozott és azonnali fellépés mellett is 
vannak olyan hatások, amelyek már elkerülhetetlenek, és a következő évtizedekben tovább erősödnek. 

Amennyiben a kibocsátások tovább növekednek, a Föld globális átlaghőmérséklete 2100-ra akár 4 °C-
kal is emelkedhet. Ennek következtében egyre gyakoribbá és intenzívebbé válhatnak a szélsőséges 
időjárási események, például az árvizek, az aszályok és a heves viharok. Az intenzív csapadék gyakran 
villámárvizeket idéz elő: a víz gyorsan lefolyik a felszínről, ahelyett, hogy beszivárogna a talajba. Így nem 
képződik megfelelő víztartalék, és még nagy esőzések után is fennmaradhatnak az aszályos körülmények 
a talaj kiszáradása miatt. 

Az ökoszisztémák kénytelenek lesznek reagálni ezekre a változásokra. Egyes fajok új élőhelyekre 
vándorolhatnak, míg mások nem tudnak alkalmazkodni elég gyorsan, és élőhelyeik elvesztésével akár ki 
is halhatnak. A klímaváltozás társadalmi következményei szintén jelentősek: Afrikában például a 
terméshozamok csökkenése 2030-ra akár 43 millió embert is szegénységbe taszíthat, tovább növelve a 
sérülékenységet és az egyenlőtlenségeket. 

A méhészek számára mindez azt jelenti, hogy az időjárás egyre kiszámíthatatlanabbá válik, megváltozik 
a nektár- és pollenforrások elérhetősége, és nő a méhcsaládokat érő kockázatok száma. Ebben a 
bizonytalan környezetben a tájékozottság, a folyamatos tanulás és az alkalmazkodás képessége 
kulcsfontosságú a méhészetek hosszú távú rezilienciájának megőrzéséhez. 

AZ ÉGHAJLATVÁLTOZÁS HATÁSA A MÉHEKRE ÉS A MÉHÉSZETRE 
A méhek rendkívül alkalmazkodó élőlények és a Föld szinte minden részén képesek megélni – kivéve az 
Antarktiszt. Ugyanakkor még ezek az ellenálló rovarok is érzik a klímaváltozás nyomását. A szélsőséges 
időjárási események, a hőmérséklet-ingadozások és a környezeti feltételek gyors változása mind 
megzavarják a méhek élőhelyeit és életfolyamatait. Az éghajlati viszonyok alapvetően befolyásolják, 
hogy a méhek mennyi és milyen minőségű táplálékot tudnak összegyűjteni a tél beállta előtt. A csökkenő 
nektár- és pollenforrások gyengébb méhcsaládokat eredményeznek, amelyek kevésbé ellenállók a 
betegségekkel, kártevőkkel és a szélsőséges időjárással szemben. 

    HŐMÉRSÉKLET 
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A méhek különösen érzékenyek a hőmérséklet változásaira, ezért a globális felmelegedés komoly 
kihívást jelent számukra. Melegebb éghajlaton a méhek nehezen tudják hűteni kaptáraikat, ami 
hőstresszhez vezet. Ez csökkenti aktivitásukat és gyűjtési teljesítményüket, szélsőséges esetekben pedig 
a méhcsalád pusztulását is okozhatja.  

A felmelegedés megzavarja a méhek és a növények közötti természetes időzítést is. Ha a virágok túl 
korán nyílnak, vagy a méhek túl korán jelennek meg, a kettő közötti eltérés táplálékhiányhoz vezethet. 
A korai felmelegedést gyakran hirtelen lehűlések és késői fagyok követik, amelyek elpusztíthatják a 
virágokat, és egyszerre károsíthatják a növényeket és a méheket.  

A hőmérséklet emelkedésével számos növényfaj magasabb fekvésű területekre vagy északabbra tolódik, 
megszakítva a méhek és a növények között régóta fennálló ökológiai kapcsolatokat. Emellett a melegebb 
időszakok lerövidítik vagy akár megszüntetik a kaptárakban a szaporodásmentes időszakot, amely 
korábban természetes módon segítette a kártevők visszaszorítását. Ennek következtében a paraziták és 
kórokozók – például a Varroa destructor – könnyebben fennmaradnak és gyorsabban terjednek, tovább 
növelve a méhcsaládokra nehezedő terheket (Neumann és Straub, 2023). 

     CSAPADÉK 

A megváltozó csapadékmintázatok szintén jelentős hatással vannak a méhekre. A hosszan tartó aszályok 
és az intenzív esőzések egyaránt rontják a pollen és a nektár minőségét és elérhetőségét, különösen a 
nyár végi és őszi időszakban, amikor a méhek a télre készülnek. A heves esőzések elmossák a nektárt, és 
korlátozzák a méhek repülési és gyűjtési idejét. A nem megfelelő táplálkozás gyengíti a méhek 
immunrendszerét, így fogékonyabbá válnak a betegségekre és érzékenyebbek a környezeti 
terhelésekre, beleértve a vegyi anyagokat is. Az aszály és a túlzott csapadék egyaránt átalakíthatja a 
növénytársulásokat, ami csökkenti a méhek számára elérhető táplálékforrások sokféleségét.  A 
méheknek állandó vízellátásra is szükségük van a hűtéshez, a kaptár gondozásához és a nektár 
feldolgozásához (Neumann és Straub, 2023). 

            SZEZONÁLIS VÁLTOZÁSOK 

A klímaváltozás felborítja a méhek és az általuk használt virágos növények közötti időbeli 
összehangoltságot. A melegebb tavasz hatására a növények gyakran korábban kezdenek virágozni, ez 
azonban nem mindig esik egybe a méhek megjelenésével és aktív időszakával. Bár a méhek is korábban 
kelhetnek ki, előfordulhat, hogy éppen akkor maradnak táplálék nélkül, amikor a legnagyobb szükségük 
van rá. Egyes térségekben a hosszabb tenyészidőszak több gyűjtési lehetőséget biztosíthat a méhek 
számára, ugyanakkor kedvezhet a kártevők és betegségek elszaporodásának is. A meghosszabbodó 
táplálkozási időszak bizonyos növényfajokat túlzott igénybevételnek tehet ki, ami hosszabb távon 
csökkentheti a méhek számára elérhető táplálékforrások mennyiségét és stabilitását. 

        SZÉLSŐSÉGES IDŐJÁRÁSI ESEMÉNYEK 

A szélsőséges időjárási jelenségek – például a hurrikánok, villámárvizek, tűzvészek és hőhullámok – 
komoly kockázatot jelentenek a méhpopulációk számára. A heves viharok és áradások elpusztíthatják a 
kaptárakat, elmoshatják a virágzó növényeket és a méheket biztonságos, száraz élőhely nélkül 
hagyhatják. Az árvizek gyakran mezőgazdasági területekről származó szennyező anyagokat – például 
peszticideket és egyéb toxinokat – is magukkal sodornak, ami tovább növeli a méhcsaládok terhelését. 
A tűzvészek egész ökoszisztémákat képesek elpusztítani, egyszerre pusztítva el a méheket és az általuk 
használt növényeket. A hőhullámok különösen veszélyesek az árnyékolásban szegény területeken, mivel 
a tartósan magas hőmérséklet a kaptárak túlmelegedéséhez vezethet. Ha a méhek nem képesek 
hatékonyan lehűteni a kaptárt, a méhcsaládok akár teljesen össze is omolhatnak. A közvetlen károk 
mellett ezek az események hosszú távú következményekkel is járnak. Az égett területek regenerációja 
gyakran éveket vesz igénybe, és sok esetben kevesebb virágos növény tér vissza. Az árvizek 
átalakíthatják a talajszerkezetet és a növénytársulásokat, ami idővel tovább csökkenti a méhek számára 
elérhető takarmány mennyiségét és változatosságát (Mishra et al., 2023). 
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KIHÍVÁSOK ÉS LEHETSÉGES MEGOLDÁSOK A KLÍMAVÁLTOZÁS MÉHÉSZETRE GYAKOROLT 

HATÁSÁNAK ENYHÍTÉSÉRE 
A méhészek kulcsszerepet töltenek be abban, hogy a méhek képesek legyenek alkalmazkodni az 
éghajlatváltozás egyre erősödő hatásaihoz. A hőmérséklet-ingadozások, a megváltozó 
csapadékmintázatok és az átalakuló ökoszisztémák közvetlenül befolyásolják a méhcsaládok egészségét 
és működését. Éppen ezért a méhészek számára elengedhetetlen, hogy folyamatosan figyelemmel 
kísérjék a méhcsaládok állapotát, és rugalmasan alakítsák gyakorlataikat a változó körülményekhez. 

A méhészek szerepe azonban messze túlmutat a kaptárak mindennapi gondozásán. Tevékenységük 
révén aktívan támogatják a biológiai sokféleséget, a beporzási szolgáltatásokat és a fenntartható 
mezőgazdasági rendszereket. A tudósokkal, gazdákkal és politikai döntéshozókkal való együttműködés 
segít hatékony, közös megoldások kidolgozásában. Ezzel a méhészek nemcsak méhcsaládjaikat védik, 
hanem hozzájárulnak az élelmezésbiztonság és az éghajlati reziliencia megerősítéséhez is. 

INTÉZKEDÉSEK AZ ELKERÜLHETETLEN VÁLTOZÁSOKHOZ VALÓ ALKALMAZKODÁS 

ÉRDEKÉBEN 
KAPTÁRKEZELÉS ÉS MIKROKLÍMA-SZABÁLYOZÁS 

A méhészetben az egyik legfontosabb alkalmazkodási döntés a megfelelő méhészeti helyszín 
kiválasztása. Ez nemcsak a hőmérsékleti kitettséget befolyásolja, hanem hatással van a szellőzésre, az 
árvíz- és tűzveszélyre, valamint az olyan szélsőséges eseményekkel szembeni védelemre is, mint a 
földcsuszamlások. A körültekintően megválasztott helyszín az éghajlati változásokhoz való 
alkalmazkodás egyik alapköve. 

A hőmérséklet szabályozása kiemelt jelentőségű. Meleg időszakokban a méhcsaládok számára előnyös 
a természetes árnyékolás – például fák jelenléte –, illetve a mesterséges fedések alkalmazása. A 
megfelelő szellőzés biztosítása, például a röpnyílások módosításával vagy szitás aljzatok használatával, 
szintén hozzájárul a kaptár belső hőmérsékletének csökkentéséhez. Gyakori gyakorlat a kaptártetők 
fehérre festése vagy további szigetelése is, amelyek segítenek visszaverni a napfényt és mérsékelni a 
túlmelegedést. 

A hidegebb időszakokban a szigetelés válik kulcsfontosságúvá. A méhészek különféle anyagokat – 
például hablapokat, fekete műanyag fóliát vagy szalmabálákat – használnak a kaptárak melegen 
tartására. A huzatmentes, de kontrollált szellőzés segít fenntartani a stabil belső mikroklímát, amely 
elengedhetetlen a méhcsaládok sikeres átteleléséhez. 

A mikroklíma-szabályozáson túl a hatékony kaptárkezelés magában foglalja a rendszeres ellenőrzést és 
karbantartást is. A méhészeknek fokozott figyelmet kell fordítaniuk a kártevők, betegségek és 
stressztényezők megjelenésére, amelyek szélsőséges időjárási körülmények között gyakrabban és 
intenzívebben jelentkezhetnek. A tiszta, jól karbantartott kaptárak csökkentik a kórokozók terjedésének 
kockázatát, és támogatják a méhcsaládok általános egészségi állapotát. 

Az extrém időjárási események gyakoribbá válásával további védelmi intézkedések is szükségessé 
válnak. Árvízveszélyes területeken a kaptárakat emelvényekre kell helyezni a vízkárok megelőzése 
érdekében. Tűzveszélyes régiókban a méhészeteket lehetőség szerint tűzbiztos zónákban célszerű 
kialakítani, ahol biztosítottak a gyors beavatkozás és az esetleges evakuálás feltételei. Ezek az 
elővigyázatossági lépések jelentősen növelhetik a méhészetek ellenálló képességét a változó éghajlati 
körülményekkel szemben (Mishra et al., 2023). 

SZELEKTÍV TENYÉSZTÉS AZ ELLENÁLLÓ KÉPESSÉG (REZILIENCIA) ERŐSÍTÉSE ÉRDEKÉBEN 

A megfelelő méhfajták és genetikai vonalak kiválasztása kulcsfontosságú stratégia az 
éghajlatváltozáshoz való alkalmazkodásban. A különböző méhfajták eltérő mértékben tolerálják a 
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hőstresszt, a hideget, a betegségeket és az egyéb környezeti terheléseket. A helyi adottságokhoz jól 
alkalmazkodó méhek kiválasztásával a méhészek jelentősen növelhetik a méhcsaládok ellenálló 
képességét (rezilienciáját). Például az Apis mellifera carnica (carnioliai méh) jól alkalmazkodik a hideg 
éghajlathoz és a hosszú telekhez, míg más méhvonalak a melegebb körülményeket, illetve egyes 
kártevőket és betegségeket viselnek jobban.  

A kaptár egészségének fenntartásához a királynő 1–2 évente történő cseréje is elengedhetetlen. A 
tenyésztés során a királynők kiválasztásánál olyan tulajdonságokat célszerű előnyben részesíteni, mint a 
betegségekkel és parazitákkal szembeni ellenálló képesség, a higiénikus viselkedés, a szelídség, az 
alacsony rajzási hajlam és a stabil termelékenység. Ugyanakkor fontos, hogy a tenyésztési célok ne 
kizárólag a hozam növelésére irányuljanak: az alkalmazkodóképességet és a túlélést segítő 
tulajdonságok megőrzése legalább ilyen lényeges.   

A genetikai sokféleség fenntartása a reziliencia egyik alapfeltétele. A genetikai szempontból változatos 
méhcsaládok jobban képesek reagálni a gyorsan változó környezeti feltételekre, a betegségek 
megjelenésére és az új stresszhatásokra. A méhészek ezt elősegíthetik különböző vonalakból származó 
királynők bevezetésével, illetve a természetes párzás támogatásával változatos táji környezetben. A 
keresztezés hozzájárulhat olyan előnyös tulajdonságok erősítéséhez, mint a Varroa-atkával szembeni 
ellenállás vagy a higiénikus viselkedés, ugyanakkor körültekintően kell alkalmazni, hogy ne csökkenjen a 
genetikai változatosság, és ne jelenjenek meg nem kívánt tulajdonságok (Kovačić et al., 2020). 

A MÉHLEGELŐK TERVEZÉSE ÉS KEZELÉSE 

A méhlegelő – az a terület, ahol a méhek a nektárt és pollen gyűjtik – alapvető jelentőségű a 
méhcsaládok egészsége és hosszú távú fennmaradása szempontjából. Az éghajlatváltozás befolyásolja 
a természetes táplálék időzítését és rendelkezésre állását, ezért a méhészeknek aktívan kell kezelniük 
ezeket a tájakat, hogy az év során folyamatosan rendelkezésre álljon elegendő és változatos táplálék. Az 
egyik legfontosabb alkalmazkodási stratégia a különböző időpontokban virágzó, sokféle virágos növény 
telepítése. Ez lehetővé teszi a nektár- és pollenforrások folyamatosságát tavasszal, nyáron és ősszel is, 
még akkor is, ha a virágzási időszakok az éghajlatváltozás hatására eltolódnak. A méhészek közösen 
dolgozhatnak gazdálkodókkal, kertészekkel, önkormányzatokkal és természetvédelmi szervezetekkel 
annak érdekében, hogy a méhészetek környezetében beporzóbarát élőhelyek jöjjenek létre. 

 

26. kép 
A Phacelia tanacetifolia népszerű növény a méhek legelőjeként  

Forrás: Canva, 2025 

Az élőhelyek helyreállításának támogatása szintén elengedhetetlen. A vadvirágos rétek, gyepek és vizes 
élőhelyek helyreállítása növeli a táplálkozási lehetőségeket és kompenzálja a természetes 
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táplálékforrások elvesztését. A méhészek részt vehetnek vagy támogathatnak olyan helyi 
természetvédelmi projekteket, amelyek az őshonos növényeket védik. Az aszályokkal vagy heves 
csapadékeseményekkel érintett térségekben különösen fontos, hogy a vetett takarmánykeverékek 
éghajlatváltozással szemben ellenálló növényfajokat is tartalmazzanak. 

Íme néhány példa olyan növényekre, amelyek csapadékosabb területeken is jól fejlődnek, és fontos 
szerepet játszanak a méhek és más beporzók támogatásában: 

● Fűz (Salix spp.) 

● Menta (Mentha spp.) 

● Metélőhagyma (Allium choenoprasum) 

● Astrum (Aster sp.) 

● Echinacea (Echinacea purpurea) 

● Közönséges mogyoró (Corylus avellana) 

● „Goldsturm” narancssárga kúpvirág (Rudbeckia fulgida var. sullivantii „Goldsturm”) 

● Lóhere (Trifolium spp. – bár általában szárazabb körülményekhez kapcsolódik, bizonyos 
lóherefajok nedvesebb talajt is elviselnek) (Klančič et al., 2016; Setničar és Schmitzer, 2023).  

A szárazságnak ellenálló mézelő növények elengedhetetlenek a csapadékban szegényebb területeken 
történő méhészkedéshez. Az ilyen növények mély gyökérrendszerrel vagy más vízmegtartó 
mechanizmusokkal alkalmazkodnak a száraz körülményekhez: 

● Fehér akác (Robinia pseudoacacia) 

● Levendula (Lavandula spp.) 

● Rozmaring (Rosmarinus officinalis) 

● Kakukkfű (Thymus spp.) 

● Hajdina (Fagopyrum esculentum) 

● Hüvelyesek (Fabaceae család) 

● Aranyvessző (Solidago nemzetség) 

● Orosz zsálya (Salvia yangii). 

A Szlovén Méhészek Szövetsége kiváló példát mutat be a „mézelő növények ültetésének napja” 
elnevezésű éves rendezvényével. A Szövetség minden évben kampányt indít, melyben arra buzdítja az 
önkormányzatokat és a lakosságot, hogy virágzás utánig halasszák el a rétek és parkok kaszálását, hogy 
a méhek hozzáférjenek a pollenhez. Diákok és civil szervezetek tagjai is csatlakoznak a 
kezdeményezéshez és a különböző vállalatok által adományozott magvakból mézelő növényeket 
ültetnek. Csak 2022-ben több mint 200 000 méhészeti növényt ültettek Szlovénia-szerte. Néhány 
önkormányzat mézes fákat is ajándékozott az új szülőknek – ez a szimbolikus gesztus összeköti a 
közösséget, a fenntarthatóságot és a méhészetet. Az ilyen tevékenységek jelentősen növelik a 
közösségtudatosságát, és rávilágítanak a méhészet alapvető szerepére a biológiai sokféleség és a 
környezet védelmében. 

AZ EGÉSZSÉGES ÖKOSZISZTÉMA FENNTARTÁSA 

Az egészséges ökoszisztéma elengedhetetlen a fenntartható méhészethez. A méhek a biológiai 
sokféleségre és a környezeti egyensúlyra támaszkodnak, és a méhészek mindkettő támogatásában 
fontos szerepet játszanak. Az egyik legfontosabb megközelítés a beporzókat károsító kémiai növényvédő 
szerek használatának csökkentése. A méhészek elősegíthetik az integrált növényvédelmet (IPM) – 
vetésforgóval, természetes ragadozókkal és más nem kémiai módszerekkel –, hogy korlátozzák a káros 
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anyagoknak való kitettséget és elősegítsék egy kiegyensúlyozottabb ökoszisztéma kialakulását. Az 
őshonos növények elterjedésének ösztönzése szintén támogatja a biológiai sokféleséget. Az őshonos 
fajok kritikus táplálékot és élőhelyet biztosítanak a beporzók számára, és segítenek a klímaváltozással 
szemben ellenállóbb ökoszisztémák létrehozásában (FAO, IZSLT, Apimondia és CAAS., 2021). 

A méhészek oktatási és tájékoztatási tevékenységeket is folytathatnak, így hozzájárulhatnak a társadalmi 
tudatosság növeléséhez is. Szlovéniában például a Szlovén Méhészek Szövetsége iskolákkal és 
gondozóotthonokkal együttműködve méhészeti klubokat működtet. Ezeket a programokat képzett 
mentorok vezetik, és céljuk, hogy a gyermekek és fiatalok megismerjék a méhészetet, a természet és az 
emberi tevékenység közötti összefüggéseket, valamint a környezetvédelem jelentőségét. 

Az éghajlatváltozáshoz való hatékony alkalmazkodás érdekében elengedhetetlen a kutatókkal és a 
mezőgazdasági ágazat más szereplőivel való együttműködés is. A legfrissebb tudományos ismeretekhez 
való hozzáférés lehetővé teszi a méhészek számára, hogy javítsák gyakorlataikat rugalmasan reagáljanak 
az új kihívásokra. A helyi, nemzeti és nemzetközi hálózatokban való aktív részvétel elősegíti a 
tudásmegosztást és az alkalmazkodási stratégiák szélesebb körű elterjedését (FAO, IZSLT, Apimondia és 
CAAS, 2021). 

A MÉHEK EGÉSZSÉGE: AZ ÉGHAJLATVÁLTOZÁS HATÁSA A BETEGSÉGEK, RAGADOZÓK ÉS KÁRTEVŐK 

TERJEDÉSÉRE 

Az éghajlatváltozás felgyorsítja a méheket érintő betegségek és kártevők terjedését. A melegebb 
hőmérséklet és a hosszabb évszakok ideális feltételeket teremtenek a paraziták és kórokozók számára, 
ami növeli a kolóniákra nehezedő stresszt. Például a Varroa atka (Varroa destructor) enyhébb télen 
gyorsabban szaporodik, ami magasabb fertőzési arányhoz vezet.  

 

27. kép  
Varroa atka (Varroa destructor) a fejlődő méh gubóján 

Forrás: CANVA, 2025 

Az éghajlatváltozás a kártevők földrajzi elterjedését is átalakítja A melegedő klíma lehetővé teszi, hogy 
egyes invazív fajok új térségekben telepedjenek meg. Ilyen a kis kaptárbogár is, amely eredetileg 
Szubszaharai Afrikából származik, de mára Észak-Amerikában, Ausztráliában és Európában (2014 óta) is 
megjelent, ahol komoly veszélyt jelent a helyi méhállományokra. A melegebb és párásabb körülmények 
emellett kedveznek a különböző betegségeket okozó gombák, baktériumok és vírusok elszaporodásának 
is. Ide tartozik többek között a Nosema-fertőzés (gyomorvész, májusi vész) és a költésmeszesedés 
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(chalkbrood), amelyek rontják a méhek emésztését és fejlődését, csökkentik a termelékenységet, 
valamint növelik a méhcsaládok pusztulásának esélyét (Le Conte és Navajas, 2008). 

MEGELŐZŐ INTÉZKEDÉSEK ÉS KEZELÉSEK 

A klímaváltozás méhek egészségére gyakorolt hatásának csökkentése érdekében a méhészeknek 
megelőző stratégiákat és hatékony kezeléseket kell alkalmazniuk. A kaptárak rendszeres és 
szisztematikus ellenőrzése alapvető eszköz a problémák korai felismerésében. A méhészeknek figyelniük 
kell többek között a Varroa-atkák, a rendellenes utódlási minták vagy az elhullott méhek számának 
növekedésére. Az ellenőrzéseket különösen következetesen kell ütemezni az évszakok közötti 
átmenetek idején, amikor a klímaváltozás hatásai gyakran felerősödnek. A méhészet bővítésekor 
kiemelt figyelmet kell fordítani a rajok ellenőrzött kezelésére és a családok szétválasztásának 
megtervezésére. Az új családok karanténba helyezése szintén elengedhetetlen a kórokozók 
terjedésének megakadályozásához. Ugyanilyen fontos a családok ellenálló képességének elősegítése. 
Ennek része a kaptárak megfelelő higiéniai állapotának fenntartása, a felesleges zavarás és egyéb 
stresszfaktorok csökkentése, valamint a kiegyensúlyozott és elegendő táplálék biztosítása. A kritikus 
időszakokban – például kora tavasszal vagy késő ősszel – történő kiegészítő etetés segít a méheknek 
megbirkózni az éghajlati okokból bekövetkező takarmányhiánnyal (FAO, IZSLT, Apimondia és CAAS., 
2021).  

INTEGRÁLT KÁRTEVŐIRTÁS (IPM) 

Az integrált kártevőirtás (IPM) éghajlatbarát megközelítést kínál a kártevők elleni védekezéshez azáltal, 
hogy minimalizálja a vegyi anyagok felhasználását és növeli a családok ellenálló képességét. Az IPM 
ötvözi a biológiai védekezést, az élőhelyek kezelését, az ellenálló növényfajtákat és a célzott, alacsony 
hatással járó kezeléseket, hogy a kártevők szintjét a káros küszöbérték alatt tartsa. Az IPM megközelítés 
a peszticidek túlzott használatára adott válaszként alakult ki. A nem megfelelően alkalmazott vegyi 
kezelések ugyanis károsíthatják az ökoszisztémákat, veszélyeztethetik a beporzókat, és elősegíthetik a 
rezisztens kártevő-populációk kialakulását. 

A nem kémiai eszközök közé tartoznak a szitált aljzatok, a hereszárnyasok eltávolítása és a porcukorral 
való beporzás. A természetes anyagok, mint a hangyasav, az oxálsav és a timol, hatékonyak a Varroa 
destructor atkák ellen, és helyes alkalmazásuk esetén kevésbé károsak a méhekre. A méhészeket arra 
ösztönzik, hogy megbízható forrásokból származó VSH (Varroa Sensitive Hygiene) méhanyákat 
használjanak, mivel ezek javítják a természetes ellenálló képességet és csökkentik a kezelések iránti 
függőséget. 

Amennyiben kémiai beavatkozás válik szükségessé, a készítményeket körültekintően, a hatékonyság és 
a célspecifikusság alapján kell kiválasztani. A világos kezelési tervek és a frissített irányelvek betartása 
segít csökkenteni a családokra és az ökoszisztémákra gyakorolt hosszú távú hatásokat (Cameron és 
James D, 2021). 
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25. ábra 
Az IPM-piramis a kártevőproblémák megelőzését hangsúlyozza a problémák felmerülése utáni 

beavatkozás helyett. 
Forrás: Saját szerkesztés, alapja: Jon Zawislak, University of Arkansas System 

A megfelelő táplálkozás elengedhetetlen a méhek egészségéhez. A mézelő méheknek összetett 
tápanyag-ellátásra van szükségük: szénhidrátokra (nektárból vagy mézből), fehérjékre (pollenből), 
valamint lipidekre, vitaminokra, ásványi anyagokra és elegendő vízre Az éghajlatváltozás azonban 
megzavarhatja ezeknek az erőforrásoknak az elérhetőségét, ami fokozott táplálkozási stresszhez és a 
betegségekkel szembeni nagyobb sebezhetőséghez vezethet (Brodschneider és Crailsheim, 2010). 

A méhészek kiegészítő etetéssel mérsékelhetik ezeket a kockázatokat, különösen kritikus időszakokban. 
Kora tavasszal a cukorszirupos etetés segítheti a családok fejlődését, míg tavasszal és ősszel a 
pollenpótlók alkalmazása járulhat hozzá a fehérjeellátás biztosításához. Egy hatékony pollenpótló több 
szempontnak is megfelel: 

• ízletes, vagyis a méhek szívesen fogyasztják, 

• jól emészthető, 

• táplálkozás-élettani szempontból kiegyensúlyozott, elegendő fehérjét és esszenciális 
aminosavakat tartalmaz. 

A takarmány minősége és sokfélesége ugyanolyan fontos. Nem minden növény ugyanolyan tápértékű, 
és néhányuk akár mérgező is lehet. Tanulmányok kimutatták, hogy a vegyes pollenforrásokból származó 
többféle virágból álló étrend javítja a méhek immunrendszerének működését az egyféle virágról 
származó étrendhez képest. 

A méhcsaládok egészségének támogatása érdekében a méhészeknek elő kell segíteniük a változatos, 
tápanyagban gazdag növények – például őshonos vadvirágok, hüvelyesek és gyümölcsfák – elterjedését. 
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Az aszály vagy árvíz sújtotta régiókban az aszálytűrő fajok ültetése vagy esőkertek létrehozása segíthet 
biztosítani a nektár és pollen egész éves hozzáférhetőségét (Brodschneider és Crailsheim, 2010). 

A MÉHÉSZEK SZÁMÁRA FONTOS ISMERETEK – A KLÍMAVÁLTOZÁS 
HATÁSAINAK MEGÉRTÉSE 
A sikeres alkalmazkodáshoz a méhészeknek meg kell érteniük, hogy az éghajlatváltozás hogyan hat a 
méhcsaládokra és a környező ökoszisztémákra. Ezek a hatások régiónként, élőhelyenként és 
gazdálkodási stílusonként eltérőek, ezért elengedhetetlen a helyi ismeretek megszerzése. 

Az alkalmazkodás alapját a folyamatos tanulás és a tudatosság képezi. A méhészeknek naprakésznek kell 
maradniuk: követniük kell a kutatási eredményeket, részt kell venniük képzéseken és workshopokon, 
valamint aktív szerepet kell vállalniuk szakmai közösségekben és hálózatokban. Ez a tudás segíti őket 
abban, hogy időben felismerjék az új kihívásokat, és gyakorlati, megelőző megoldásokat alkalmazzanak. 

A holisztikus szemlélet – amely ötvözi a tudományos ismereteket és a gyakorlati tapasztalatokat – 
lehetővé teszi a jobb döntéseket a családok gondozásáról, a takarmánykezelésről és a méheknek és a 
környezetnek egyaránt előnyös fenntartható gyakorlatokról. 

A klímaváltozás hatásai azonban nem kizárólag a méhészeket érintik. A méhek kulcsszerepet játszanak 
számos, a mindennapi főzésben használt alapanyag – például gyümölcsök, diófélék, zöldségek és 
fűszernövények – beporzásában. Amikor a méheket környezeti stresszhatások, például aszály, 
élőhelyvesztés vagy invazív kártevők fenyegetik, az közvetve az élelmiszer-alapanyagok minőségét és 
elérhetőségét is veszélyezteti. 

Ugyanakkor sok kis méretű méhész a jövedelmének diverzifikálására törekszik, hogy ellenállóbbá váljon. 
Ez magában foglalja a közvetlen értékesítést, az érzékszervi mézélményeket, valamint a helyi 
éttermekkel és élelmiszer-gyártókkal való partnerségeket. Ahhoz, hogy ez sikeres legyen, a 
szakácsoknak meg kell érteniük, mi forog kockán. Ha többet tudnak a méhészekre nehezedő nyomásról, 
nagyobb valószínűséggel fogják felismerni a helyi, fenntartható módon termelt méz támogatásának 
értékét. 

A helyi méz választásával és népszerűsítésével a gasztronómiai szakemberek nem csak ételeik minőségét 
és történetét emelik ki, hanem a regionális élelmiszer-hálózatok megerősítéséhez és a környezet 
ellenálló képességének javításához is hozzájárulnak. A helyi méhészek támogatása így nem csupán etikai 
vagy környezetvédelmi kérdés, hanem tudatos kulináris döntés is. 

ÚJ MEGOLDÁSOK 
Mivel az éghajlatváltozás új kihívásokat hoz, a méhészeknek innovatív technológiákat és gyakorlatokat 
kell alkalmazniuk. Ide tartoznak az intelligens gazdálkodási technikák és tenyésztési programok, valamint 
a valós idejű monitorozást és adatalapú döntéshozatalt lehetővé tevő eszközök. 

PRECÍZIÓS MÉHÉSZET 

A precíziós méhészet egy adatalapú megközelítés a kaptárak kezeléséhez, amelynek célja a 
termelékenység maximalizálása és az erőforrások felhasználásának minimalizálása. Általában intelligens 
kaptárakat használ, és háromfázisú ciklust követ: 

1. Adatgyűjtés: Az érzékelők és hálózatok a családot nem zavarva gyűjtenek információkat – még télen 
vagy stresszes időszakokban is. 

● Méhészet szintje: az időjárási adatok (fény, szél, eső), a videó megfigyelés és a műholdas képek 
segítenek a táplálkozási feltételek felmérésében. 
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● A méhcsalád szintje: érzékelők mérik a kaptár hőmérsékletét, páratartalmát, súlyát 
(nektárbevitel, élelmiszer-felhasználás) és hangját, hogy felismerjék a rajzást vagy az 
egészségügyi problémákat. 

● Egyéni szint: méhszámlálók és kamerák követik nyomon a repülési aktivitást, a raj viselkedését 
és a betegség jeleit a mozgásminták alapján. 

2. Adatelemzés: Az összegyűjtött adatokat algoritmusok, mesterséges intelligencia és gépi tanulás 
segítségével elemzik, hogy felismerjék a mintákat és az egészséges kaptárállapotoktól való eltéréseket, 
így olyan információkat nyújtanak, amelyek túlmutatnak a kézi ellenőrzések által feltárt adatokon. 

3. Adatvezérelt gazdálkodás: A méhészek ezeket az információkat felhasználják a megalapozott 
döntések meghozatalához, a beavatkozások optimalizálásához, valamint a méhcsalád általános 
egészségi állapotának és teljesítményének javításához. 

Mivel ezek a technológiák még mindig kialakulóban vannak, a felhasználóknak rendszeresen értékelniük 
kell azok pontosságát és megbízhatóságát a sikeres alkalmazás érdekében (Rumman et al., 2021). 

ADATVEZÉRELT ÉGHAJLATI ALKALMAZKODÁSI STRATÉGIÁK 

Az éghajlati modellek és a nagyszabású méhészeti adatok kombinálásával a kutatók és a méhészek 
jobban előre tudják jelezni a virágzási idők változásait, a szélsőséges időjárási eseményeket és a méhek 
betegségeinek terjedését a jövőbeli éghajlati forgatókönyvekben. Ezek az információk segítenek a 
hosszú távú stratégiák kialakításában, például az ellenállóbb méhfajok kiválasztásában és a 
kaptárkezelésnek a változó táplálkozási mintákhoz való igazításában (Graaf et al., 2022). 

INTELLIGENS KAPTÁRAK 

Az intelligens kaptárak 24 órás megfigyelést tesznek lehetővé, és sokkal több információt nyújtanak, 
mint a hagyományos időszakos ellenőrzések. Ezek a rendszerek a következőket tudják nyomon követni: 

● a kaptár súlyát, 

● a hőmérsékletet, 

● a páratartalmat, 

● CO2 szintet, 

● akusztikát, 

● méhek számát 

● atka jelenlétét. 
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26. ábra  
Illusztráció egy intelligens kaptárról  

Forrás: CHATGPT által készített 

Egyes fejlett modellek még az etetést, a szellőzést és a rajzás megelőzését is automatizálják. Valós idejű 
adatok kerülnek elküldésre a méhésznek okostelefonos riasztások formájában, ha stressz, betegség vagy 
környezeti problémák jelei mutatkoznak, lehetővé téve a megfelelő időben történő beavatkozást, 
például áthelyezést vagy kiegészítő etetést takarmányhiány esetén. 

Az intelligens kaptárak ugyan értékes információkkal szolgálnak és segítséget nyújtanak a méhésznek, 
de nem helyettesíthetik a rendszeres, kézzel végzett ellenőrzéseket. A fizikai ellenőrzések továbbra is 
elengedhetetlenek a fiókok egészségének és a királynő teljesítményének értékeléséhez, valamint az 
érzékelőkkel nem látható problémák felismeréséhez. 

DRÓNOK (PILÓTA NÉLKÜLI LÉGI JÁRMŰVEK) 

A nagy felbontású kamerákkal felszerelt drónok madártávlatból mutatják a méhészeteket a 
méhészeknek, lehetővé téve a gyors, nem invazív kaptárvizsgálatokat. A hőképalkotással felszerelt 
fejlett modellek képesek észlelni a kaptárak hőmérsékleti rendellenességeit, segítve a szaporulat-
betegségek vagy a berendezés meghibásodás korai jeleinek felismerését. Egyes drónok környezeti 
érzékelőkkel is rendelkeznek, amelyek a virágok sűrűségének és a nektár minőségének elemzésével 
segítik az optimális táplálkozási területek megtalálását. Bár még mindig kialakulóban van, az UAV-
technológia (Az UAV (Unmanned Aerial Vehicle) technológia olyan pilóta nélküli légi járműveket jelent, 
amelyeket távolról irányítanak vagy előre programozott útvonalon repülnek, hétköznapi nyelvben 
drónok) nagy ígéretet jelent a méhészek számára. 
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TAPASZTALATON ALAPULÓ ÉS JÁTÉKOS TANULÁS A KLÍMAVÁLTOZÁSRÓL ÉS A 

MÉHÉSZETRŐL 
Az éghajlatváltozás sürgető probléma, de annak hatásairól – különösen a méhészetben – nem feltétlenül 
csak előadásokon vagy tankönyvekből lehet tanulni. A gyakorlati tapasztalatok és a játékos 
megközelítések segíthetnek az embereknek jobban megérteni és azonosulni egy ilyen komplex témával. 

MIÉRT ÉRDEMES JÁTÉKOKKAL TANÍTANI AZ ÉGHAJLATVÁLTOZÁSRÓL ÉS A MÉHÉSZETRŐL? 

Lássuk be: az éghajlatváltozás távoli vagy túlságosan technikai kérdésnek tűnhet. Gyakran bonyolult 
szakszavakkal, adatsorokkal és előrejelzésekkel jár, amelyek nehezen kapcsolhatók a mindennapi 
élethez. De, amikor az embereket aktív részvételre invitálják a tanulásra – akár történetmesélés, 
szimuláció vagy egyszerű kihívások formájában –, akkor mélyebben elkötelezik magukat. A játékok 
segítenek a tényeket élménnyé alakítani, és ez nagy különbséget jelent. 

A témát élénkebbé tevő ötletek találhatók az Eszköztárban6. 

Miért működik: 

● Az emberek emlékeznek arra, amit éreznek és tesznek – a játékosított tanulás erősebb érzelmi 
kötődést alakít ki. 

● Ösztönzi a csapatmunkát, a kreatív gondolkodást és a valós életben hozott döntés kipróbálását. 

● Minden korosztályt vonz – a gyerekektől a tapasztalt méhészekig –, így ideális workshopokhoz, 
iskolákhoz vagy nyilvános rendezvényekhez. 

A klímával kapcsolatos kihívások növekedésével elengedhetetlen, hogy a méhészek és közösségeik 
tájékozottak és alkalmazkodóképesek maradjanak. Játékok és interaktív eszközök segítségével a 
klímaoktatást nemcsak hozzáférhetőbbé, hanem inspirálóbbá is tehetjük. Ez az ENFORCE projekt egyik 
célja: értelmes és élvezetes tanulás révén hozzájárulni egy ellenálló jövő építéséhez. 

NEMZETKÖZI PROGRAMOK ÉS STRATÉGIÁK A MÉHEK, A MÉHÉSZET ÉS AZ 

ÉGHAJLATVÁLTOZÁS TÉMÁJÁBAN 
Mivel az éghajlatváltozás továbbra is hatással van a beporzó rovarokra, nemzetközi programok és 
politikák kidolgozása folyik a méhek védelme és a méhészek támogatása érdekében. Ezek a 
kezdeményezések az ellenálló képesség (reziliencia) erősítését, a biológiai sokféleség előmozdítását és 
az élelmezésbiztonság védelmét célozzák, segítve a méhészeket a környezeti változásokhoz való 
alkalmazkodásban, miközben világszerte védik a beporzási szolgáltatásokat. Méhészként vagy bárki 
másként, aki érdeklődik a méz, a méhészet és a méhek jövője iránt, az alábbiakban felsorolt és 
bemutatott programok, kezdeményezések releváns tudásbázisként szolgálhatnak a kérdés 
fontosságáról és a változásokhoz való alkalmazkodás, valamint a fenntartható jövő biztosításának 
stratégiáiról. 

AZ ENSZ FENNTARTHATÓ FEJLESZTÉSI CÉLJAI (SDG) 

Az ENSZ fenntartható fejlesztési céljai (SDG-k) globális keretet biztosítanak a környezeti, társadalmi és 
gazdasági kihívások kezeléséhez, beleértve azokat is, amelyek a méheket és a méhészetet érintik. 
Számos SDG közvetlenül kapcsolódik a beporzók egészségéhez: 

● SDG 2 – Éhínség felszámolása: Elősegíti a fenntartható élelmiszertermelést, elismerve a 
beporzók kulcsfontosságú szerepét a terméshozamban és az élelmezésbiztonságban. 

 
6 elérhető a www.honeyexperience.eu weboldalon 

http://www.honeyexperience.eu/
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● SDG 13 – Éghajlat-politika: sürgeti az éghajlatváltozás elleni küzdelmet, beleértve a méhek 
védelmét az éghajlatváltozás hatásaitól, például az élőhelyek elvesztésétől és a szélsőséges 
időjárástól. 

● SDG 15 – Élet a szárazföldön: Támogatja a biológiai sokféleséget és kiemeli a beporzók 
fontosságát az egészséges ökoszisztémák fenntartásában. 

Ezek a célok iránymutatásul szolgálnak a fenntartható mezőgazdaság, a biológiai sokféleség megőrzése 
és az éghajlathoz való alkalmazkodás előmozdítására irányuló nemzetközi erőfeszítésekhez, amelyek 
mindegyike elengedhetetlen a méhészet jövője szempontjából (ENSZ, 2015). 

A MÉHEK VILÁGNAPJA 

A Méhek Világnapját minden évben május 20-án ünnepeljük világszerte, hogy felhívjuk a figyelmet a 
méhek és más beporzók nélkülözhetetlen szerepére a biológiai sokféleség megőrzésében és az 
élelmezésbiztonság fenntartásában. Az ünnepnapot Szlovénia kezdeményezésére, az ENSZ 
elismerésével vezették be, hangsúlyozva a beporzók globális jelentőségét. Ez a nap ráirányítja a 
figyelmet azokra a növekvő kihívásokra, amelyekkel a méhek szembesülnek, beleértve az 
éghajlatváltozást, az élőhelyek elvesztését és a növényvédő szerek túlzott használatát. Egyúttal ösztönzi 
az oktatást, a társadalmi párbeszédet és a nemzetközi együttműködést, valamint azokat a jó 
gyakorlatokat, amelyek hozzájárulnak a fenntartható méhészet megerősítéséhez és a beporzók hosszú 
távú védelméhez. 

EURÓPAI ZÖLD MEGÁLLAPODÁS 

Az európai zöld megállapodás az EU útiterve a szén-dioxid-semlegesség 2050-ig történő eléréséhez 
(Európai Bizottság, 2019). Olyan intézkedéseket tartalmaz, amelyek közvetlenül érintik a méheket és a 
méhészeket: 

● 2030-as biodiverzitási stratégia: Célja az ökoszisztémák helyreállítása, a beporzók élőhelyeinek 
létrehozása, hárommilliárd fa ültetése és az EU szárazföldi és tengeri területének 30%-ának 
védelme 2030-ig (Környezetvédelmi Főigazgatóság (Európai Bizottság), 2021). 

● Éghajlati alkalmazkodási stratégia: elősegíti a mezőgazdaság ellenálló képességét és a biológiai 
sokféleséget, elismerve a méhészeknek az ökoszisztéma alkalmazkodóképességének 
erősítésében betöltött kulcsfontosságú szerepét (Európai Bizottság, 2021). 

AZ EU „A TERMELŐTŐL A FOGYASZTÓIG” STRATÉGIÁJA 

Az európai zöld megállapodás részeként ez a stratégia a fenntartható élelmiszerrendszereket támogatja. 
Fő célja, hogy 2030-ig 50%-kal csökkentsék a peszticidek használatát, ezzel csökkentve a beporzók káros 
vegyi anyagoknak való kitettségét. Emellett ösztönzi az ökológiai gazdálkodást és a biológiai sokféleséget 
támogató gyakorlatokat, biztosítva a méhek számára a változatos, tápláló táplálékot. Összességében a 
stratégia az egészségesebb ökoszisztémákat támogatja és erősíti az éghajlatváltozással szembeni 
ellenálló képességet (Európai Bizottság, 2020). 

A BEPORZÓKRA VONATKOZÓ KEZDEMÉNYEZÉS 

A 2018-ban elindított, EU-szintű stratégia a vadon élő beporzók számának csökkenését igyekszik 
megállítani monitoring, tudatosságnövelő kampányok és az érdekelt felek együttműködése révén. 
Elősegíti az élőhelyek védelmét, a peszticidek használatának csökkentését és a beporzók számára 
kedvező gazdálkodást (Európai Bizottság, 2018). 
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A BIOLÓGIAI SOKFÉLESÉGRŐL SZÓLÓ EGYEZMÉNY (CBD) 

A CBD egy globális szerződés, amely a biológiai sokféleség megőrzésére, fenntartható használatára és a 
haszon méltányos megosztására összpontosít. A tagországok nemzeti stratégiákat dolgoznak ki a 
beporzók védelmére, összekapcsolva a biológiai sokféleséget, az élelmezésbiztonságot és az éghajlat 
változást. 

NEMZETKÖZI BEPORZÓK KEZDEMÉNYEZÉS (IPI) 

A CBD keretében létrehozott nemeztközi kezdeményezés elősegíti a globális együttműködést a vadon 
élő és tenyésztett beporzók megőrzése érdekében. Támogatja a kutatást, a politika kidolgozását és a 
bevált gyakorlatok cseréjét, integrálva a beporzók védelmét a szélesebb körű éghajlati stratégiákba. 

GLOBÁLIS ERŐFESZÍTÉS A MÉHEK ÉS A MÉHÉSZET VÉDELMÉBEN 

A beporzók védelme nemzetközi együttműködést igényel. Az ENSZ SDG-jei, az EU Zöld Megállapodása 
és a Globális Beporzók Kezdeményezése (GPI) olyan globális kezdeményezések, amelyek a méhészeknek 
eszközöket, ismereteket és erőforrásokat nyújtanak az éghajlatváltozáshoz való alkalmazkodáshoz. 

Az ilyen kezdeményezésekhez való csatlakozással a méhészek nemcsak saját megélhetésüket erősítik, 
hanem hozzájárulnak az éghajlati reziliencia, a biológiai sokféleség és a globális élelmezésbiztonság 
megőrzéséhez is. Munkájuk kulcsszerepet játszik a fenntartható mezőgazdaság és a környezetvédelem 
összekapcsolásában egy folyamatosan változó világban. 

A LEGFONTOSABB TUDNIVALÓK 
A méhek, a méhészek és az éghajlat közötti kapcsolat az éghajlatváltozás erősödésével egyre 
összetettebbé válik. A hőmérséklet emelkedése, az időjárás kiszámíthatatlansága, a virágzási időszakok 
eltolódása, valamint a kártevők és betegségek könnyebb terjedése mind veszélyeztetik a méhek 
egészségét. Ebben a gyorsan változó környezetben a méhészek kulcsszerepet töltenek be: gyakorlatuk 
folyamatos alakításával védik a méhcsaládokat és a méhek által nyújtott, nélkülözhetetlen beporzási 
szolgáltatásokat. 

A reziliencia megerősítése az innováció, a fenntartható gazdálkodás és az együttműködés 
összekapcsolását igényli. Legyen szó precíziós technológiák alkalmazásáról vagy a nemzetközi 
fenntarthatósági célokhoz és európai szintű kezdeményezésekhez való csatlakozásról, a méhészek 
meghatározó szerepet játszanak a biológiai sokféleség megőrzésében és az élelmezésbiztonság 
fenntartásában. 

Tudásukkal, együttműködésükkel és alkalmazkodóképességükkel a méhészek hozzájárulhatnak ahhoz, 
hogy a méhek, az ökoszisztémák – és végső soron mi magunk is – egy élhetőbb, fenntarthatóbb jövő 
felé haladjunk. 
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KÖVETKEZTETÉS ÉS LEGFONTOSABB TANULSÁGOK 
A méhek szerepe messze túlmutat a méz előállításán: nélkülözhetetlenek az ökoszisztémák 
működéséhez, a növények beporzásához és az élelmiszer-ellátás stabilitásához. A méhcsalád összetett 
szerveződése, a dolgozók közötti pontos munkamegosztás, valamint a méhészeti termékek – a méztől a 
propoliszig – gazdag világa mind azt mutatja, hogy a kaptár egyfajta természetes „laboratórium”, ahol a 
biológia, a kémia, a környezetismeret és a gazdálkodás szorosan összekapcsolódik. A könyvben 
bemutatott módszerek és ismeretek arra hívják fel a figyelmet, hogy a méhészet nem csupán 
hagyomány, hanem folyamatosan megújuló, innovatív ágazat, amelyben egyre nagyobb szerepet kap a 
korszerű tudás, a fenntarthatóság és a felelős szemlélet. 

A méz érzékszervi vizsgálatától a modern méhészeti technológiákig minden bemutatott terület azt 
igazolja, hogy a tudatos, tapasztalaton alapuló tanulás – legyen szó kezdő méhészekről, diákokról vagy 
egy élményméhészet látogatóiról – hatékonyan erősíti a természettel való kapcsolatot és a gyakorlati 
tudást. Az élményközpontú megközelítések hidat képeznek a szakmai ismeretek és a mindennapi 
tapasztalatok között, miközben hozzájárulnak ahhoz is, hogy a következő generációk felismerjék és 
megbecsüljék a méhek és más beporzók pótolhatatlan szerepét. 

A könyv legfontosabb üzenete egyszerű, mégis alapvető: a méhek védelme és a méhészet támogatása 
nem csupán a termelők ügye, hanem mindannyiunk közös felelőssége. A méhek egészsége a környezet 
állapotának érzékeny jelzője, és ennek a törékeny egyensúlynak a megőrzése csak tudással, 
odafigyeléssel és együttműködéssel lehetséges. Az innovatív, tapasztalati alapú méhészet ezért 
nemcsak előremutató szakmai irány, hanem kulcsfontosságú eszköz a természeti értékek megőrzésében 
és a fenntartható élelmiszerrendszerek kialakításában is. 

A tananyag e-learning formában is elérhető a honeyexperience.eu oldalon, így bárki saját tempóban, 
interaktív módon mélyítheti el ismereteit. A projekt gyakorlati eszköztára – módszertani útmutatókkal, 
segédletekkel és letölthető anyagokkal – szintén itt lesz hozzáférhető, hogy a tanulók és a méhészek 
egyaránt korszerű, könnyen alkalmazható támogatást kapjanak mindennapi munkájukhoz. 
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MELLÉKLETEK 
 

MÉHEK TARTÁSA A SZOMSZÉDOK KÖZELÉBEN – MIT ÉRDEMES 
TUDNI 
Sok méhész találkozik a szomszédok aggodalmaival, amelyek leggyakrabban a méhcsípések kockázatára 
– különösen gyermekek esetében –, valamint arra vonatkoznak, hogy a méhek megjelennek a 
medencék, az állatok itatói vagy a szabadon hagyott édességek körül. Ezek a helyzetek többnyire 
megelőzhetők, ha a méhek számára állandó, tiszta vízforrást biztosítunk, és a kaptárakat körültekintően, 
a környezet adottságait figyelembe véve helyezzük el. 

JOGSZABÁLYOK – ORSZÁGONKÉNT 

Olaszország (313. törvény): 

● Nem szükséges a földterület tulajdonosának vagy bérlőjének lenni. 

● A kaptáraknak elhelyezésére vonatkozó szabályok: 

● legalább 1 kilométerre cukorgyártó üzemektől, 

● legalább 10 méterre az utaktól, 

● legalább 5 méterre a telekhatártól (ez a távolság csökkenthető, ha 2 méteres akadály 
vagy magasságkülönbség van). 

● A méhészetek sűrűségére vonatkozóan nincs országos korlátozás. 

  Tipp: 

Mindig ellenőrizze a regionális vagy helyi szabályokat, amelyek szigorúbbak lehetnek. 

➡Legfőképp pedig olvassa el a teljes törvényt! 

Szlovénia: 

● A méhészeteket az építési törvény egyszerű építményeknek minősíti. 

● Építési engedélyre van szükség, amelyhez alapvető helyszínrajzot kell csatolni. 

● A méhészeteknek be kell tartaniuk a település területrendezési tervét. 

● Minden kaptárt regisztrálni és jelölni kell a nyomonkövethetőség és az egészségügyi ellenőrzés 
érdekében. 

● A bevált gyakorlatok szerint a kaptár elhelyezése ideális: 

● 20 méterre a szomszédoktól, 

● 50 méterre az utaktól, iskoláktól vagy lakóépületektől. 

  Tipp: 

A méhészet létesítése előtt mindig ellenőrizze a helyi előírásokat, és a vízforrások és a kaptárak 
elhelyezésének felelősségteljes kezelésével törekedjen a jó szomszédi kapcsolatokra. 

https://www.izslt.it/wp-content/uploads/sites/4/2017/03/Legge-313-Apicoltura.pdf
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ESETTANULMÁNYOK 

  

MATJAŽ LEVIČAR, ÖKOLÓGIAI MÉHÉSZ  

Az Organic Beekeeping Levičar méhészetet Matjaž Levičar és felesége, Eva működteti. 
Tevékenységük középpontjában az ökológiai méz, pollen, méhpempő és méhviasz előállítása, 
valamint méhanyák értékesítése áll. Mindketten kémiai, mikrobiológiai és környezeti etikai háttérrel 
rendelkeznek, és 2018-ban kezdték meg a méhészet ökológiai átállását. 

Szakmai munkájuk szorosan kapcsolódik az éghajlatváltozáshoz való alkalmazkodáshoz. Eva 
környezetvédelmi engedélyezéssel és klímaadaptációs stratégiákkal foglalkozik, míg Matjaž az 
éghajlatváltozáshoz való alkalmazkodás munkacsoportjának elnöke, valamint társszerzője a szlovén 
mezőgazdasági minisztérium által jóváhagyott nemzeti alkalmazkodási stratégiának. 

Szlovéniában a méhészet egyre súlyosabb kihívásokkal néz szembe: a szélsőséges időjárás rontja a 
méhlegelők állapotát, az enyhe telek kedveznek a kártevők elszaporodásának, miközben az 
importált és hamisított méz a gazdasági életképességet veszélyezteti. Kutatásaik arra a 
következtetésre vezettek, hogy a hagyományos méhészeti gyakorlat hosszú távon nem fenntartható 
az átalakuló éghajlati viszonyok között. Erre válaszul következetesen ökológiai módszereket 
alkalmaznak: fagytűrő növényeket telepítenek, mellőzik a kémiai kezeléseket, és a méz egy részét a 
méhcsaládok számára hagyják vissza. 

A méheket erdei környezetben tartják, etetésre csak végső esetben kerül sor. A betegségek és 
kártevők elleni védekezés során természetes savakat és illóolajokat használnak, a viaszt pedig 
kizárólag saját termelésből biztosítják a szennyeződések elkerülése érdekében. A herék eltávolítását 
sem alkalmazzák, tiszteletben tartva a méhcsaládok természetes működését. 

A Levičar család több mint 300 méhcsaláddal dolgozik, ami egyszerre szolgálja az ökológiai 
egyensúlyt és a gazdasági stabilitást. Közel 7000 mézelő fát ültettek, hozzájárulva az erdők 
megújulásához. Fenntarthatósági törekvéseiket visszaváltható csomagolások használata és a 
cukorbevitel minimalizálása is erősíti. 

Matjaž kiemelten fontosnak tartja az oktatást és a tudásmegosztást: rendszeresen tart előadásokat 
iskolákban és szakmai közösségekben, aktívan bevonja a fiatalokat, valamint részt vesz a jogalkotási 
folyamatokban. Az általuk kidolgozott megközelítés kormányzati támogatást is élvez, és hozzájárul 
ahhoz, hogy a jövőbeli szabályozás és finanszírozás összhangban legyen a szlovéniai erdős 
térségekben folytatott fenntartható méhészettel. 

„Hiszünk a természetet tisztelő méhészetben, amely erősíti a fiatalok szerepvállalását, és hozzájárul 
egy önellátóbb, az éghajlatváltozással szemben ellenállóbb jövőhöz.” 
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VÁROSI MÉHÉSZET LJUBLJANA-BAN 

A szlovéniai Ljubljanában indított Bee Path (Méhösvény) kezdeményezés remek példa a városi 
méhészetre. Az EU URBACT program által elismert kezdeményezés azt szemlélteti, hogy ahol a 
méhek városi környezetben is élhetnek, ott a környezet valószínűleg egészséges mind az emberek, 
mind a beporzók számára. 

Ljubljana zöld területei kulcsfontosságúak: a város közel fele erdős, és a városi gazdálkodás is 
elterjedt. Körülbelül 350 méhész gondozza a 4500 méhcsaládot, így a városban minden nyáron 280 
millió méh zümmög! 

A Méhösvény a következőket tartalmazza:  

              Hálózatot a városi méhészek számára 

             Oktatási programokat és tanösvényeket 

      Gondolkodó közösséget és üzleti inkubátort 

A kezdeményezés sikere inspirálta a BeePathNet projektet, amelynek keretében nemzetközi szinten, 
más városokkal is megosztják a bevált gyakorlatokat, például Cesenával (Olaszország), Bydgoszcz-
szal (Lengyelország), Amarante-val (Portugália), Budapest XII. kerületével (Magyarország) és Nea 
Propontida-val (Görögország).  

  Tanulság: A városi méhészet akkor működik, ha a városok értékelik a zöldterületeket, a biológiai 
sokféleséget és a közösségi oktatást. 
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A MÉHEK, A MÉZ ÉS A MÉHÉSZET ÜNNEPLÉSE ÉS 
NÉPSZERŰSÍTÉSE  
A méhek védelme és a tudatosság növelése Európa-szerte egyre nagyobb teret nyer rendezvények, 
fesztiválok és oktatási programok révén. Ezek a kezdeményezések rávilágítanak a méhek fontosságára a 
biológiai sokféleség, a mezőgazdaság és a kultúra szempontjából, és minden korosztály számára 
élvezetessé és elérhetővé teszik a méhek iránti tiszteletet és az ökológiai felelősségvállalást, miközben 
játékos és kreatív módon kapcsolódhatnak a természethez. 

FONTOSABB TUDATOSSÁGNÖVELŐ NAPOK 
MÉHEK VILÁGNAPJA – MÁJUS 20. 

 

28. kép 
A Méhek Világnapja hivatalos szalagcíme 

Forrás: Egyesült Nemzetek 

Az ENSZ által 2017-ben létrehozott nap célja, hogy felhívja a figyelmet a méheket fenyegető veszélyekre, 
mint például az éghajlatváltozás, a peszticidek és az intenzív mezőgazdaság hatásai. A Méhek Világnapját 
először 2018. május 20-án ünnepelték világszerte. 

BEPORZÓK HETE 

A beporzók hete Észak-Amerikából indult, mára pedig nemzetközi ünneppé nőtte ki magát. A program 
a méhek, madarak, lepkék, denevérek, bogarak, lepkék, darazsak és legyek által nyújtott értékes 
ökoszisztéma-szolgáltatásokat népszerűsíti. Ez a hét emlékeztet bennünket arra, hogy a beporzás nem 
csak a méhekről szól – a legyek, lepkék, madarak és még a denevérek is fontos szerepet játszanak a 
növények szaporodásában és az élelmiszer-rendszerekben. 

SZENT AMBRUS NAPJA – A MÉHÉSZEK VÉDŐSZENTJE (DECEMBER 7.) 

December 7-e Szent Ambrus, a méhészek védőszentjének ünnepe. Szent Ambrus a 4. században Milánó 
püspöke volt, és az egyik legtekintélyesebb korai keresztény vezető. A legenda szerint csecsemőkorában 
egy méhraj szállt az arcára, de nem bántotta – ez a jövőbeli bölcsességét és „mézes” beszédét 
jelképezte. 

Számos közép- és kelet-európai országban, például Magyarországon, Szlovéniában és Lengyelországban 
a méhészek munkájuk szellemi védelmezőjeként tisztelik Szent Ambrust. Bár Európa más részein nem 
kapcsolódik széles körben a méhészethez ez a nap, bizonyos helyi közösségekben továbbra is fontos 
hagyománynak számít. 
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MÉZ REGGELIRE – MÉHEK AZ ISKOLÁKBAN 
A „Mézes reggeli” kezdeményezés 2007-ben indult Szlovéniában, és azóta egész Európára kiterjedt. Az 
iskolák és óvodák mézes reggeliket szerveznek, hogy a gyerekek kapcsolatba kerüljenek a természettel 
és az egészséges ételekkel. A méhészek gyakran csatlakoznak az eseményekhez mini méhkasokkal vagy 
rövid előadásokkal. Ezek a programok édesek, gyakorlatiasak és emlékezetesek – különösen a 
kisgyerekek számára, akik már a rajzfilmekből és mesekönyvekből is rajonganak a méhekért. 

MÉZVERSENYEK ÉS FESZTIVÁLOK 
Az ilyen események népszerűsítik a minőségi mézet, elismerik a méhészek munkáját és összekötik a 
termelőket a fogyasztókkal. A tanúsított, díjnyertes méz gyakran nagyobb bizalmat és láthatóságot élvez 
a piacon. 

    ROMÁNIA – NEKTARIA (SZÉKELYFÖLD) 

A mézeket szakemberek értékelik, és laboratóriumokban tesztelik a minőségüket. A díjak (bronz, ezüst, 
arany) segítenek a fogyasztóknak a megbízható termékek kiválasztásában. Az eseményt minden évben 
más városban rendezik meg a helyi méhészek szövetségei. 

    MAGYARORSZÁG – GYULAI MÉZ- ÉS MÉZESKALÁCS FESZTIVÁL 

Népszerű nyilvános rendezvény kóstolókkal, édességekkel és szakértői előadásokkal. Ennek keretében 
zajlik az „Év legjobb magyar méze” verseny és egy ünnepi felvonulás is a program része. 

    OLASZORSZÁG – APIMELL & NEMZETI MÉZVERSENY 

A legfontosabb események: 

● „Tre gocce d’oro” Castel San Pietro Terme-ben: rangos olasz mézverseny és minősítési rendszer, 
ahol a legjobb minőségű mézeket díjazzák 

● „L’ape d’oro” a Garda-tónál: A „L’ape d’oro” (Az aranyméh) a Garda-tó térségében 
megrendezett regionális mézminősítő verseny, amely a helyi, kiváló minőségű mézeket és a 
fenntartható méhészeti gyakorlatokat ismeri el.  

● „Roberto Franci verseny” Montalcino-ban: A „Roberto Franci Mézverseny” Montalcinóban 
megrendezett szakmai minősítő esemény, amely a kiváló minőségű, helyi és regionális mézeket 
ismeri el, és a szenzoros bírálatra épül. 

● BiolMiel: Bio mézek nemzetközi minősítő versenye 

    SZLOVÉNIA – MÉHEKKEL ÉS MÉZZEL KAPCSOLATOS ESEMÉNYEK 

● Méhek táplálékának ültetési napja – a lakosok virágokat és fákat ültetnek a beporzók számára. 

● Fiatal méhészek versenye – általános és középiskolás diákok számára. 

● Méhészeti turizmus napja – műhelyek és látogatások Szlovénia-szerte. 

● Méhekbarát települések díja – a helyi erőfeszítések jutalmazása. 

● Hagyományos szlovén reggeli – a helyi ételek (tej, méz, vaj, kenyér, alma) ünneplése. 

● Mézkirálynő választás – a méhészet és az oktatás népszerűsítését szolgáló nyilvános szerep. 

  NEMZETKÖZI KIÁLLÍTÁSOK ÉS VERSENYEK EURÓPÁBAN 

● Apis Expo (Szlovákia) – jelentős nemzetközi vásár. 

● Apimondia – a világ legnagyobb méhészeti kongresszusa, amelyet kétévente rendeznek meg. 
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A MÉZ ÍZÉNEK ÉRZÉKSZERVEKKEL TÖRTÉNŐ ÉRTÉKELÉSE: 
ÖSSZEFOGLALÁS A GYAKORLAT SZÁMÁRA 
A méz érzékszervi elemzése öt érzékszervünk közül négyet – a látást, a szaglást, az ízlelést és az érintést 
– von be a minőség és a jellemzők értékelésébe. A hallás nem vesz részt benne. 

 

       1. VIZUÁLIS ÉRTÉKELÉS 

Mikor? Az üveg kinyitása előtt 

Hol? Jól megvilágított helyiségben (ideális esetben fehér fényben) 

Mit kell értékelni? 

● Szín és tisztaság (folyékony méz) 

● Kristályosodás és egyöntetűség/homogenitás (kristályosodott méz) 

● Hab, buborékok vagy szennyeződések 

● Üledék vagy idegen részecskék  

Miért zárt üvegben? 

A minta sértetlenségének megőrzése és a szennyeződés megelőzése érdekében. 

 

    2. SZAGÉRTÉKELÉS 

Mikor? Kóstolás előtt 

Hogyan? Használjon borospoharat (16–20 cl-es ballonpoharat) ~30 g mézzel 

 

29. kép 
Borospoharak méz érzékszervi elemzéséhez  

Forrás: ENFORCE projekt partnerek 

1. lépés: A méz „pihentetése” 

● Zavarás nélkül szagolja meg a mézet 
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2. lépés: „Megnyitott” méz 

● Keverje/kenje el a mézet az üveg falán, hogy több aromát szabadítson fel 

Mit kell értékelni? 

● Az aromák intenzitása és összetettsége 

● Használjon aromaleírásokat (virágos, gyümölcsös, gyantás stb.) 

Érdekesség: Az illékony molekulák feljutnak az illatmirigyhez – közvetlenül a szem mögött! Itt találkozik 
az illat az érzékelő illatmiriggyel.  

 

   3. SZAG-ÍZ ÉRTÉKELÉS 

Mikor? Kóstolás közben (3–4 g méz) 

Mit kell értékelni? 

● Alapvető ízek: édes, savanyú, keserű, sós 

● Trigeminális érzékelések: melegség, hidegség, bizsergés 

● Mozgásos (kinestetikus) hatások: 

● Fanyarság (száraz száj a tanninoktól) 

● Textúra vagy szájérzet 

● Ízegyensúly és ízváltozás 

Technikai tipp: 

● Tartsa a szájában 30–40 másodpercig 

● Mozgassa a mézet a szájban, hogy az minden részét elérje 

● Csípje össze az orrát, hogy elkülönítse az ízt az aromától 

 

        4. RETRONAZÁLIS ÉRTÉKELÉS 

Mikor? Lenyelés után 

Mit kell értékelni? 

● Az aroma tartóssága (mennyi ideig tart) 

● Ízmélység 

● Az utóíz komplexitása 

Mi történik? 

● Az illékony vegyületek a torokban feljutnak az orrba 

● Ez lehetővé teszi a rejtett vagy lassan kialakuló aromacsaládok felfedezését 

● Az így érzékelt illat és íz eltérhet a közvetlen szaglás során tapasztalttól, gazdagítva az élmén 

 

          5. TAPINTÁSI ÉRTÉKELÉS 

Mikor? A kóstolás során 

Mit kell értékelni? 
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Folyékony méz esetében: 

• Viszkozitás (a nedvességtartalomhoz kapcsolódó): sűrű/vékony, szirupos/vizes 

Kristályosodott méz esetében: 

● Kristályszerkezet: dinom = hűsítő/durva = melegítő 

● A massza állaga (konzisztenciája): Rendszeresség, oldhatóság, ropogósság 

Tippek különböző helyzetekhez: 

HELYZET JAVASOLT MEGKÖZELÍTÉS 

      Professzionális 
érzékszervi panel 

Használja a teljes módszert minden tulajdonsággal 

                                 Gasztronómiai 
szakértők 

Összpontosítson az aromákra, az utóízre és a szájban hagyott érzésre 

   Barátok és 
fogyasztók 

Egyszerűsített tulajdonságok (pl. édesség, aroma, textúra) használata, hogy 
élvezetes és vonzó legyen 

Érzékszervi ellenőrzési pontok mézkóstolók számára: 

ÉRZÉK 
ÉRTÉKELÉS 

TÍPUSA 
FŐBB TULAJDONSÁGOK 

       Látás Vizuális Szín, tisztaság, szennyeződések 

    Szag Szaglás Aroma intenzitása és típusa 

   Íz Szag-íz Alapvető ízek, egyensúly, összetettség 

    Szájérzet Tapintás Viszkozitás, kristályszerkezet 

        Orr (lenyelés után) Retronazális Aromacsaládok, tartósság 
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🍴 RECEPTÖTLETEK 
A méz kulináris értéke messze túlmutat az édesítésen. A használt méz típusától függően – világos, sötét, 
virágos vagy fűszeres – egyedülálló mélységet adhat italokhoz, sós ételekhez, öntetekhez és 
desszertekhez. Az alábbiakban válogatott példákat és megbízható forrásokat találnak az olvasók, ahol 
további inspirációt szerezhetnek és kipróbálhatják a mézes recepteket otthon. 

 

         ITALOK – A REGGELI KÁVÉTÓL A KREATÍV KOKTÉLOKIG 

A méz jól illik gyógytea-keverékekhez, limonádékhoz, tejes italokhoz és akár koktélokhoz is. A könnyebb 
mézek, mint az akác- vagy a facelia-méz, teákhoz illenek, míg az erősebbek, mint a hajdina- vagy a 
gesztenyeméz, fűszeres italokban vagy alkoholos keverékekben is megállják a helyüket. 

Receptek példái: 

● Epres mézes limonádé 

● Mézes gyömbér tea 

● Mézes whisky sour 

További információk: Ételek és borok Mézes receptek – Italok 

 

            ÖNTETEK – KÖNNYŰ ÉDESSÉG EGY KIS CSÍPŐSSÉGGEL 

A méz testességet és egyensúlyt ad a vinaigrette-ekhez és a mázakhoz. Különösen jól illik a mustárhoz, 
a citrusfélékhez és a balzsamecethez. 

Receptek példái: 

● Klasszikus mézes mustáros öntet 

● Mézes-citromos vinaigrette 

● Mézes-gyömbéres máz 

További információk: BBC Good Food – Mézes receptek gyűjteménye 

 

             LEVESEK ÉS FŐÉTELEK – ÉDES ÉS SÓS ÍZEK TALÁLKOZÁSA 

A méz kontrasztot és mélységet adhat a sós ételeknek – különösen a pácoknak, mázaknak és sütőben 
sült ételeknek. A sötétebb mézek jól illenek a grillezett húsokhoz vagy gyökérzöldségekhez. 

Receptek példái: 

● Mézes-diós garnélarák 

● Forró mézes csirkecomb 

● Mézzel sült sárgarépa 

További információk: Ételek és borok – Ízletes mézes receptek 

 

https://www.foodandwine.com/honey-recipes-11731300
https://www.bbcgoodfood.com/recipes/collection/honey-recipes
https://www.foodandwine.com/honey-recipes-11731300
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     DESSZERTEK – A TERMÉSZET ARANY ÉDESÍTŐJE 

A méz mélységet, nedvességet és karaktert ad a süteményeknek, péksüteményeknek és gyümölcsalapú 
desszerteknek. A virágmézek, mint például a narancsvirág- vagy hársvirágméz, remekül illenek a 
citrusfélékhez, bogyós gyümölcsökhöz vagy a tejszínhez. 

Receptek példái: 

● Mézes ricotta őszibarack 

● Mézes-bourbonos majomkenyér 

További információk: Midwest Living – Mézes desszert receptek vagy Drizzle and Dip – Mézes 
receptgyűjtemény 

 

             TOVÁBBI RECEPTFORRÁSOK (ANGOL NYELVEN) 

WEBOLDAL LEÍRÁS 

Healthline 
Oktatási információk és a méz felhasználása ételekben és 
italokban 

Allrecipes Gyakorlatias főzési tippek különböző mézfajtákhoz 

Southern Living – Mézes receptek Déli stílusú ételek a mézes sonkától a cupcake-ekig 

StreetSmart Nutrition 
Egyszerű, mindennapi mézes receptek táplálkozási 
szakértőktől 

HowStuffWorks – A méz felhasználási 
lehetőségei 

Gyors tippek és kreatív mézfelhasználási lehetőségek 

 

  

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
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SZÓSZEDET 

RÖVIDÍTÉS MAGYARÁZAT / MAGYAR JELENTÉS 

5-HMF / HMF 5-hidroxi-metil-furfurol – a méz hő- és tárolási károsodását jelző vegyület 

AHTS American Honey Tasting Society – Amerikai Mézkóstoló Társaság 

API / Api- A méhekkel kapcsolatos, „méh-” jelentésű latin előtag (pl. api-turizmus) 

EC 
Elektromos vezetőképesség (Electrical Conductivity) – a méz ásványianyag-
tartalmának jelzője 

EC (Eur. Comm.) Európai Bizottság (European Commission) 

ENFORCE 
thEmatic Network FOr expeRienCe bEekeepers – Élményközpontú Méhészek 
Tematikus Hálózata (Erasmus+ projekt) 

EU Európai Unió 

FB Facebook 

HPLC 
Nagy teljesítményű folyadékkromatográfia (High-Performance Liquid 
Chromatography) 

IT Információs technológia (Information Technology) 

LTTA 
Tanulási, oktatási és képzési tevékenységek (Learning, Teaching, Training 
Activities) 

mg/kg Milligramm per kilogramm – analitikai mértékegység 

mm Milliméter – a Pfund-skála mértékegysége a méz színéhez 

MRSA Meticillin-rezisztens Staphylococcus aureus 

pH Savassági vagy lúgossági érték 

ppm Részecske/millió – koncentrációs mértékegység 

Pfund Mézszín-skála; a mértékegysége: mm 

QT Kvantitatív indikátor (Quantitative Indicator) 

QL Kvalitatív indikátor (Qualitative Indicator) 

REL Rövid Élelmiszer-ellátási Lánc (Short Food Supply Chain, SFSC) 

SCFC / SFSC Short Food Supply Chain – rövid élelmiszer-ellátási lánc (magyarul: REL) 
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RÖVIDÍTÉS MAGYARÁZAT / MAGYAR JELENTÉS 

SDG 
Fenntartható Fejlődési Célok (Sustainable Development Goals – ENSZ 
célrendszer) 

UAV Pilóta nélküli légi jármű (Unmanned Aerial Vehicle), hétköznapi néven: drón 

WP Munkacsomag (Work Package) egy Erasmus+ projektben 
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