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A méz, cukor, csokoládé 
és kávé  

a gyógyszerészetben 



Cukor-méz 
gyógyszerészet 

mel q[uod] sufficit. dosis eius drachme iii cum pre | dicto 

succo propinata – Méz szükséges. Adagja 3 drachma a 

fent nevezett léhez adva. 

Központi kérdés a gyógyszerek eltarthatósága, amiben a 
méznek/cukornak fontos szerepe volt. 
 
ANTIDOTARIUM NICOLAI (Salerno, 1220-1250 körül) – a 

gyógyszerkönyvek őse (142 recept) 
Eltartható gyógyszerformák (zömükben drogoknak mézzel vagy 
cukorral készült keverékéből állnak) 
- Electuarium (1 font méz, 2 uncia drog, folyékony); 
- Emplastrum (tapasz);  
- Morsula (formálható, vágható elektuárium);  
- Oleum (olajjal készült);  
- Pilula (formálható massza);  
- Sirupus (ital, tömény cukorral); 
- Suppositoria (formálható massza, többnyire hüvelybe, „hatóanyag” 

nélkül);  
- Trochiscus (pasztillaszerű, gyúrt, vízoldékony, külsőleg sebre); 
- Unguentum (főként növényi zsiradékkal, gyantákkal; külsőleg-

belsőleg). 



TOBIAS MAUKSCH KOLOZSVÁRI PATIKUS GYÓGYSZERÉSZI INSTRUKTIOJA (1793)  

„Mivel sajnos, az orvos uraknak újévkor mindenütt ajándékot küldenek, úgy itt Vásárhelyt is 

küldeni kell. Ilyen ajándék lehet egy finom süvegcukor, 4, 5, 6, 7 font kávé, egy doboz Pulv. 

Fumalis, vagy Troch. Benedicti és ha a citrom szép, úgy ebből 6 darabot. Az olyan orvosnak, 

akinek csak kis gyakorlata van és keveset ír, annak, amit különben egy jó orvosnak 

küldenénk, csak a felét add.” 

 

 



• A mézeskalácsipar volt hazánkban és sok más országban is 
az első iparszerűen űzött sütőcukrászati tevékenység. 

• A XVIII. század elején az európai gyógyszerkincs mintegy 
ezerféle növényi, állati és ásványi alapanyagot használt. Az 
állati eredetű drogok állati eredetű anyagok (pl.: méz) 
mintegy 10%-át adták a patikaszereknek. 

• Számtalan technológia és recept létezik a mézes 
süteményekhez. 

• A mézeskalács (amit Erdélyben mézes pogácsának is 
neveznek), a puszedli, a mézes lapok krémes 
süteményekhez (mézes krémes, Lajcsi szelet), de kevernek 
mézet a grillázshoz is. 

     Mézes készítmények  



Pozsonyi Taxa (1745) 





Cukrozott, aszalt gyümölcsök 
• A cukrászatban leggyakrabban használt aszalt gyümölcs 

a mazsola, a kandírozott narancs és citromhéj. Ezeket 
ízesítésre használjuk. 
 

• A gyümölcsök aszalása sokszor kénes kezeléssel történik. 
 

• Kandírozásnál a gyümölcsöt vákuumos közegben sűrű 
cukorszirupban főzik, ami által a levegő kiszorul a 
gyümölcsből és a helyét a cukor veszi át. 
 

• Ma már gyakran alkalmazzák a liofilizálást is. 
 
 





          Szirupok 

• A szirup valamilyen cukorféleség tömény oldata, 
jellemzően viszkózus és a cukor mellett egyéb 
oldott anyagokat is tartalmazhat.  

• Elsősorban a gyógyszerészetben és az 
élelmiszeriparban, illetve a gasztronómiában 
használják. 

• Cukrászatban a tojáshab stabilizálására vagy 
„ragasztóként” használjuk a cukorszirupot.  

• A szirupokat fagyi öntetként, vagy gyümölcs szörp 
formájában is használjuk. 

 





Alapanyagok melyek cukrászati termékké 
váltak 



                           Cukorkák 

• Alapanyag: cukor (szacharóz), szőlőcukor, 
tejcukor (laktóz) 

• Töltőanyag: citrusfélék, gyümölcsök, magvak, 
alkohol, mesterséges esszenciák 

• Adalékanyagok: aromák, színezékek, 
állományjavítók 

 



A szopogató cukor ősapja: a gyógyszer Rotulae Manus Christi 
(Krisztus tenyere cukor).  
Krisztusnak két tenyere volt: egyik a Simplex (egyszerű), másik a 
Perlatae (igazgyönggyel).  
A Rotulae Manus Christi szerepel már a nagyszebeni 
gyógyszertár 1431-es leltárában is.  
A rotula gyógyszerforma egy pogácsaformájú, cukorral főzött, 
szilárdított növénylé volt.  

A drazsé és a trágya: ez utóbbi a középkori latin tragea 
(ételízesítő) átvétele.  
Forrása a görög tragémata (csemege, nyalánkság). A trágya 
magyarul is ételízesítőt, fűszert jelentett eleinte, mai értelme 
hasonlóság alapján jött létre: a talajt úgy szórják meg trágyával, 
ahogy az ételt az ízesítővel.  





Marcipán  
• Marcipánt eleinte csak patikában lehetett kapni. 

• A marcipán cukrászipari alapanyag, általában egy rész blansírozott, 
hámozott édes mandulából és egy rész őrölt cukorból vízzel sziruposra 
főzött massza. Pár szem keserűmandula hozzáadásával pedig létrejön 
a marcipán sajátos íze. 

• Számtalan legenda szól a marcipán eredetéről. Lübecki marcipán, 
milánói marcipán, velencei marcipán. 



Marcipán (1734) 

Birsalmasajt (1729) 



Csokoládé, kávé 
Pharmacopoeia Augustana Renovata (1735, amúgy 1684-től) 1736-ban a debreceni városi patika 825 forint 98 

krajcár teljes évi bevételéből az Aqua vitaeből származó 

összeg 141 forint és 39 krajcár (kb. 17%) volt. Ha egy 

mostani havi 23 millió forint forgalmú gyógyszertárat 

veszünk, ez havonta kb. 3,9 millió forint tömény 

szeszes ital eladásának felelne meg, ami egy kocsmának 

is a becsületére válna. A „Decocto Caffe et Thea" (kávé- 

és teafőzés) címen 16 ft és 14 krajcárt (kb. 2%) 

vételeztek be (az előző példánál maradva ez havi kb. 

460.000 forint, aminek egy mai vasúti büfé nagyon 

örülne).  

Első ismert pesti kávés: 1714… 



…én is… 


