Termékdijas mézbor

Tobbszor irtunk mdr a hazai mézborkészitési anomdlidkrol. Mikozben ezt a
méhészeti terméket a kornyezd EU-s orszdgokban torvényesen lehet gydrtani,
addig itt, Magyarorszdgon a torvényalkotéink a magunknak alkotott szabd-
lyokkal ellehetetlenitették az elédllitdsdt. Egy pici fényt azért hagytak a sotét
alagut végén, amit kizdrolag a legelszdntabbak érhetnek el.

FIGYELEM! CSAK AZ JOJJON, AKI BIRJA,
AKI TUDJA, HOGY VEGIGCSINALJA...
Tisztelt olvaséink! Ezennel tudatom 6n6k-
kel, hogy megérkezett a legalis mézborké-
szités els6 magyarorszagi befutéja, akit
Wilhelm Andrasnak hivnak! A végzettsége
agrarkozgazdasz, és 1996-ban, kozépisko-
las koraban kezdte a méhészkedést. Egyete-
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mi évei alatt ezt sziineteltetni kényszeriilt.
Két évet kilfoldon is dolgozott fuvarszer-
vezdként, majd 2007-ben telket vasarolt, és
két év mulva 1jbdl megalapitotta a méhé-
szetét. Jelenleg kétszazas rakodokaptaras
dllomannyal méhészkedik. O is sokaig
csak ,,alapanyagot”, hord6s mézet termelt.
Ez nem elégitette ki, szerette volna a ter-

mékét hozzaadott értékkel megnovelt dron
értékesiteni.

MEGFOGANTATOTT AZ OTLET

Kezdetben a mézsorkészitéssel probalko-
zott, de ez sok munkaval jart, és a siker is
varatott magdra. Az internetet tanulma-
nyozva raakadt ugyanarra az emberre,
akinek a cikkét mi is megjelentettiik a Mé-
hészujsagban. Carl Stiickler 2013 decembe-
rében mézborkészitési tanfolyamot hirde-
tett Ausztriaban, amire Wilhelm Andras
is benevezett, vallalta a borsos tanfolyami
koltséget és a vele jaro egyéb kiadasokat
is. Egy hét elméleti képzés utan egyhetes
gyakorlaton is részt kellett vennie.

Ezutdn jott a kistizemi probalkozas ma-
gyar alapanyagokkal. Az elmélet a gya-
korlatban nem miikodott. Kénytelen volt
Ujabb tanacsot kérni a tanaratol. Ezutan
mar sikertilt.

Ezt kovetben a jogi részt is tiszta-
ba kellett tenni. A mézbornak nem volt
vamtarifaszama, hat csindltatni kellett
egyet. Alkalmaznia kellett egy jovedéki
tigyintéz6t, killon nyilvantartd programot
kellett vennie, és havonta fogadnia kell a



vambhivatal ellenéreit. A mézbor literéért
pedig 98 forint jovedéki adét kell fizetnie
az allamnak.

Elsé korben csak kereskedéknek enge-
délyezték az arusitasat, késébb allasfogla-
las sziiletett a hatdsag részérdl arrdl, hogy
avégfelhasznalonak is eladhatja mézbort.
Azid6 telt, a koltségek egyre novekedtek,
csak éppen a siker varatott magara. A holt-
ponton az OMEK lenditette t, amire be-
nevezett — és a terméke OMEK-dfjas lett.

A MEZBORKESZITES MUHELYTITKAI

Azt mar 6 is a sajat kdran megtapasztalta,
hogy nem minden méz j6 a mézborkészi-
téshez. Az akacméz azért nem valt be, mert
kevésbé aromas, raadasul nagyon stabil, az
alaplé készitésénél a forras nehezen indul
be. A repceméz pedig azért nem jo, merta
bor atveszi a jellegzetes viaszos izt. A nap-
raforgdméz viszont kivaléan alkalmas erre,
mert szépen szinez, de az {ze nem uralko-
dik el a borban, rdadasul minden évben
terem, és a mindsége is dllandé.

A miivelet az alaplékészitéssel kez-
dédik. A mézet 40 Celsius-fokra fel kell
melegiteni, majd a letisztitds utan bele
kell 6nteni a 25-30 Celsius-fokos vizbe.
A méz feloldédasa utan be kell 4llitani az
oldat toménységét, amit mérémiszerrel
kell ellendrizni.

A savtartalmat citromsav hozzdaddsaval
allitjak be, majd fajélesztével oltjak be az
oldatot, és az élesztGsot is akkor rakjak bele.

Az erjedésnek huszonnégy 6ran beliil el
kell kezdédnie, mert kiilonben hibas lesz
a termék. Az erjedés 20-25 Celsius-fokos
pincében torténik. A forrs két-harom hé-
napig tart. Ez alatt az id6 alatt egyszer at
kell fejteni, hogy a sepriibél ne oldédjanak
a borba iz hibat okoz6 anyagok.

A forras ideje alatt rendszeresen kell
mérni a maradék cukor mennyiségét, a
végén ezt naponta kell ellenérizni.

Amikor elfogy az oldatbdl a maradék
cukor mennyisége, akkor mondhatjuk,
hogy kiforrt a bor, ekkor viszont azonnal
le kell kénezni.

Ebbdl a szaraz borbdl ugy lesz mézbor,
hogy mézzel utdédesitik. A cukorértéket
ebben az esetben is mérni kell.

A derités zselatinnal és bentonittal
torténik, és egy-hét nap alatt le is zaj-
lik. A méréhengerekbe kiontott mintdk
alapjan latni lehet a tartdlyban lejatszo-
dé valtozasokat, nem kell azt dllandéan
bontogatni.

A derités utan a 0,2-0,3 mikronos ko-
vasavas sz(irés kovetkezik. A bor a puffer-
tartalyba keriil, ahol 45-50 Celsius-fokos

hékezelés utan palackokba toltik. Az tive-
geket toltés el6tt még egyszer kimossak,
csurgatéallvanyon szaritjak.

Dugdzashoz nem j6 a parafa dugo, mert
a bor melegen kertil a palackba, abban
lehtlve a térfogata csokkenne, felette va-
kuum alakulna ki, ami beszippantana a
parafa dugét. Helyette a csavarmenetes
miuianyag kupakos zarast alkalmazzak.
Ontapadés cimkéjiik sajat tervezés, je-
lenleg kézzel illesztik ra az tivegre.

ERTEKESITESI CSATORNAK KERESESE

Az eladast is az alapokrol kellett meg-
szervezni. A kereskedék sem haraptak ra
az Uj termékre; azzal érveltek, hogy ez a
fogyasztoknak még ismeretlen, rdadasul
30 szazalékos arréssel dolgoznak, amit
hozziadva a 27 szdzalékos afahoz, mar
nagyon megdragitja a mézbort. Jelenleg
az éttermek vevok ra. Wilhelm Andrasék

MEHESROL MEHESRE

most szeretnének megjelenni termékiikkel
a Facebookon is.

A masik kitérési pont pedig az lenne,
hogy a méhészeknek bérfeldolgozast vé-
geznének. Hozna a méhész a mézét, és
id6vel visszakapna azt mézbor formajaban,
annak mintajara, mint ahogy a milépe-
seknél megy a sajat viasz feldolgozasanal.

Mivel a magyar mézbor magyar mézbél
késziil, magyar embereknek ad munkat.
A piacra bevezetve nagy jovo all el6tte.
Szén-dioxiddal is lehet dusitani, amikor
is pezsgd jellegii italt kapunk beldle.

Tervezik, hogy részt vesznek a gyulai
és a székesfehérvari rendezvényen is, ahol
meg is lehet kostolni a mézborukat.

Végiil koszonetet szeretnének mondani
dr. Mészaros Laszlonak és az OMME-nek,
hogy timogattak a torekvéseiket.

Dr. Luddnyi Istvan
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