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1. Bevezetés

Szakdolgozatomban a mai kavézok helyzetét mutatom be, dsszehasonlitva a
klasszikus 19-20. szazadi kavéhazakéval, kiilonos tekintettel a kinalatukra.
Napjainkban reneszanszukat élik a kavézok/kavéhazak, egyre inkabb divatba jon
ujra, hogy itt toltsék szabadidejiiket az atlagemberek is, viszont teljesen mas értelmet
nyertek, mint a régi idok irodalmi kdvéhazai. A mai kor emberei mas céllal térnek be
mint a 100 évvel ezeldttiek és mas kinalattal talaljak szemben magukat, az ezek kozti
Osszefiiggéseket vizsgalom. A vendégek motivacidi,igényei és a piac ezekre adott

valaszai érdekelnek igazan, emiatt esett erre a valasztasom.

Bemutatom réviden a kdvé utjat az tltetvényektdl a csészénkig, a kavéhazak
eredetét, elterjedésiiket Magyarorszdgon, hogy hogyan ¢és miért valtak keresetté,
mikor élték fénykorukat ¢és mi okozta hanyatlasukat, kiemelve néhany jelentOs
kavéhazat a multbol. Ezeket fogom szembeallitani napjaink ujhullamos egyedi
arculattal és kiilonleges valasztékkal rendelkezd kavézoival (speciality kavézo).
Kiemelve a nagyon széles kinalatot, az egyre konnyebben elérhetd ujdonsagokat,
egzotikumokat, bemutatva korunk nagy divatjat a latte artot, mivel szerintem ezek a

témak elég szorosan Osszefliggnek.

A témavalasztasomat illetden abban az egyben voltam végig biztos a
tanulmanyaim alatt, hogy a k&véval kapcsolatos lesz. A lassan tobb mint négy és fél
szakmaban eltoltott évem alatt is ezzel keriiltem a legkdzelebbi kapcsolatba. Vonz a
gasztronomia vilaga, az ételek is, de mivel a pultban dolgoztam a vendéglatas ezen
része tdvolabbi maradt szdmomra, az a csoda a talalopulton tal torténik, én gyakran
csak a kész terméket latom, azt, hogy hogyan késziil nem, viszont ami a kavéval
torténik az Orléstdl a vendég asztalaig, azt nagyon is testkdzelbdl volt szerencsém
tapasztalni. Az egyik fontos ok amiért ezt a témat valasztottam, az a kavék iranti
érdeklédésemen felill az, hogy szeretném jobban atlatni mi jar a vendégeim fejében,
mi alapjan valasztjak ki a torzshelyiiket, mit varnak el ma egy kavézotol, hogyan

tudnank a lehetd legjobb, minden igényt kielégitd szolgaltatast nyhjtani.



1.2. Kutatasi kérdések
Az alabbi kérdéseket érintve, ezek mentén vizsgalva fogom a témat bemutatni:
e Honnan szarmazik, ered maga a kav¢, a kdvézas szokasa?
e Hogyan terjedtek el vilagszerte a kavéhazak? Magyarorszagon, hogyan
jelentek meg?
e A 19.-20. szdzadban mi jellemezte a magyar kdvéhazakat, mind
megjelenésiiket , vendégkdriiket mind kinalatukat tekintve?
e Napjainkra hogyan valtozott ezek jellege, miben térnek el a mai kavézok
elédjeiktol?
e Napjaink kavéfogyasztdinak milyen igényei, elvardsai vannak a kévézokkal
szemben, ¢s ez hogyan befolyasolja a kinalatukat?
e Sikeres kavézok hogyan miikddnek, milyen kindlatuk van, hogyan lehetne ezt
utanuk csinalni?
Szakdolgozatom célja, hogy bemutatva a kavé mint termény eredetét, a kavézas
szokésanak kialakuldsat, megvizsgaljam, hogy Magyarorszdgon, hogyan alakult ki és

milyen véltozadsokon ment 4t ez az iizlettipus.

Osszehasonlitom a 19.-20.szazad kavéhazainak és a mai modern kavézoknak a
kinalatat. Vizsgalom mennyire van ezekre igény, a fogyasztok hogyan latjak a mai
helyzetet, mi alapjan valasztanak kavézot. Néhany sikeres iizlet miikodését, inkabb
valasztékat bemutatva, személyes tapasztalatok megfigyelések alapjan vizsgalva
szeretném atlatni, mi sziikséges ma ahhoz, hogy valaki sikeres lehessen a szakma
ezen teriiletén.

A témaval kapcsolatos hipotéziseim:

e Korunk vendégigényei nagyban eltérnek a 100-200 évvel ezelbttiekétdl.

e A mai gjhullamos kavézok kinalata sokkal szélesebb mint a klasszikus
kavéhazaké volt.

e Napjaink kavézoi mas szerepet toltenek be vendégeik életében mint a 19.-
20. sz4dzadban tették.

e Egyre inkabb kezdenek vissza térni az iizletek a gyokerekhez, abbol a
szempontbol, hogy egyre tobb melegkonyhaval rendelkezd kavézo is

nyilik.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A kavé mint alapanyag

Els6 korben botanikai szempontbdl mutatom be a kavét magat, mint névényt.
A kévécserje Etiopiabol szarmazik. Maga a novény 4-5 méter magasra is megno, de
az Ultetvényeken a termesztés, sziliretelés megkonnyitése érdekében koriilbeliil 2
méter magasra vagjak oket. Gondos odafigyelést igényel, nagyon kényes ndvény. A
legjobban a tengerszint felett 4-5.000 méteren, 20°C koriili hémérsékleten, 1800-
2500 milliméter csapadék mellett érzi jol magat, itt fejlodik leginkabb.

Egy kavéfa évente haromszor is virdgzik, de hamar elhervad, viragai fehérek,
illatosak. A gylimdlcse a kavécseresznye, ez pirosas barnas szinli gylimolcshusbol,
pergamenhéjbol és magabol a kavébabbol all. Egy ilyen gyiimolcsben 2 babszem
talalhat6. Egész évben hoz termést, altalaban évente haromszor sziiretelik. Sziiret
alkalméval egy farol 0,5 és 10 kilogramm kozti mennyiségii termést lehet leszedni.

A cserjének tobb mint 90 fajtdja van, de ezek koziil kettd lett igazan hires,
elterjedt az egész vildgon. A vilag Ossztermelésének 70 szazalékat a Coffea arabica

adja, ami Etiopiabdl szarmazik, a masik jelentGs fajta a kozép-afrikai Coffea robusta.

Kémiai Osszetételét, ¢lettani hatasait is fontos attekinteni. Mi a kozos a
kavébabban, a teaban, a kakadbabban, a koladioban és a guaranabogyoban. Az, hogy
mind tartalmaz egy bizonyos alkaloidot: az 1,3,7-trimetil-xantint, amit hétkznapi
nevén koffeinnek hivnak. Egy csésze (1.5 dl) porkot kavébol késziilt kavé (kb. 8
gramm Orolt kavébol késziil), tobb koffeint tartalmaz, mint ugyanennyi instant
megfelel6jebdl késziilt parja, ezzel azonos mennyiségii tea vagy egy iiveg kola. Hogy
hogyan hat a koffein az emberi szervezetre? Fenntartja az éberséget, sot fokozza a
testi erdkifejtésre vald képességiinket is, mivel ez a vegyiilet blokkolja az agyunk és
idegszoveteink azon receptorait melyek a faradsagot jelzd vegyiiletekre reagalnanak.
Tagitja az agyi ereket, serkenti a szivmiikodést és 1égzést, noveli a vér keringési

sebességét. Sziikiti a bél ereit, serkenti az anyagcserét, vizelethajto hatdsa van.

Honnan is érkezik a reggeli kavénk alapanyaga? Az északi szélesség 23. és a
déli szélesség 25. foka kozotti terlilet az igynevezett kavédv, itt a legmegtelelébbek
a természeti feltételek a kavétermesztéshez. Ezen a teriileten mintegy 80 trépusi és

szubtropusi orszag taldlhatd amelyben foglalkoznak termesztésével. A legnagyobb



kavétermeld orszagok: Brazilia, Vietnam, Columbia, de jelentds még tobbek kozott
India, Kenya, Costa Rica is.

A kavé iranti kereslet vilagszerte olyan szinten novekszik, hogy az olaj utan a
masodik legnagyobb értékben forgalmazott cikk lett. Egy zsdk kavé koriilbeliil 60
kilogrammot nyom, ebbdl 135 milliot termeltek 2008-2009-ben, és ez a mennyiség

azota is no.

A kovetkezd részben a kavé utjat jarjuk végig a cserjétdl a csészéig. Evente 2-
3 alkalommal sziiretelik. A lesziiretelt kavécseresznyéket egy ponyvan elteritik és 2-
3 hétig szaritjak a napon.

Ezt kovetden a kavébabrol levalasztjak a gylimolcshust és a pergamenhéjat.
Erre tobbféle eljaras 1étezik, de a végeredmény mindnél ugyanaz: a csupasz babok.
100 kilogramm kéavégylimolcsbol 8,5 ¢és 28 kilogramm mennyiségli kavébab
nyerhetd ki, ez fajtatol, eljarastol, a termés mindségétol is fligg.

Ezt kdveti a porkolés, melynek a késébbi izek, aromak kialakitdsa a célja.
Mint az el6z6 1épésnél, itt is tobb féle modszer 1étezik. Kavéfajtatol és a kivant
végeredménytdl fiigg melyik eljarast alkalmazzadk, de mind soran a kdvetkezd
folyamatok mennek végbe a porkolés hatdsara: a zold kdvészemek megbarnulnak,
viztartalmuk elveszik, de koffeintartalmuk nem, a viz eltinése miatti tomegvesztéssel
térfogat novekedés jar egyiitt. A miivelet végére a kdvészemek kiszaradnak, konnyen
Orolhetdek lesznek, megfeleld koffein tartalommal rendelkeznek.

Ezt koveti a kdvé Orlése, ugyanis daralassal valnak a kavészemek alkalmassé
arra, hogy a benniik 1év0 iz, és aromaanyagokat a lehetd leghatékonyabban kioldjuk
beldliik. Kavédaralokbol rengeteg fajta 1étezik, mind mas elven miikodik. Fontos
azonban, hogy a kdvé magas olajtartalommal rendelkezik, igy daralas utan gyorsan
avasodik, szoval a legjobb ha frissen daralt kavét hasznalunk.

Ezutan mar csak egy 1épés van, maga a kavéfozés, melynek modjat mindenki
izlésének megfelelden ki tudja valasztani és mar kész is a tobb ezer kilométert
megtett forrd, serkentd italunk. (DR. FAZEKAS E., DR. KIMMEL J., SALY N., DR.
VAMos E. 2010)



2.2. A kavéhazak bemutatasa

2.2.1. Kialakulasuk, eredetiik

Az els6 kavéhazak az 1550-es években nyiltak Konstantinapolyban és hamar
egyre nagyobb népszeriiségnek orvendtek. Idovel megérkeztek Eurdpaba is, a 17.
szazadban, majd szaz évet késve 1624-ben nyitott az esé Eurdpai kavéhaz
Velencében, de igazan a 19. szdzadban terjedtek el. A 20. szazad elejére csaknem
500 kavéhaz mikodott Budapesten iS. (DR. FAZEKAS E., DR. KIMMEL J., SALY N.,
DR. VAMOs E. 2010)

Eleinte csak férfiak latogattak Oket, amint egyre nott a népszertiségiik nok is
elkezdtek jarni. Ezzel szorosan Osszefiigg, hogy a kezdetekben a berendezésnél a
praktikum volt a f6 szempont, kés6bb a nék megjelenésével egyiitt feltlintek a ma is
miikodd fényiizd, gyonyoriien berendezett kavéhazak. (DR. FAZEKAS E., DR. KIMMEL
J., SALY N., DR. VAMOS E. 2010)

Ezek az iizletek sokkal tobbet jelentettek az emberek életében a helynél ahol
gyorsan isznak egy kavét és futnak is tovabb, sokkal inkdbb valtak a kikapcsolodas
helyszinévé, kulturalodni, miivel6dni, szorakozni, vagy csak egy kellemeset
beszélgetni jartak ide, tarsadalmi intézmények voltak. Iddvel nem pusztan vendéglatod
ipari egységeknek voltak tekinthetk, gyorsan az irodalmi, miivészeti élet
kozpontjaiva valtak. Kozosségi terek voltak, irdk, kolték, ujsadgirok masodik
otthonai, sokféle ember megfordult benniikk igy koruk meghataroz6 eseményei
gyakran innen indultak. (DR. FAZEKAS E., DR. KIMMEL J., SALY N., DR. VAMOs E.
2010)

2.2.2. Elterjedésiik Magyarorszagon

A kavéhazak Konstantinapolybol, a mai Isztambulbdl szarmaznak, a
magyarok is a torokok altal ismerkedtek meg a kavéval, kdvéhazakkal. A torokok
kitizése utan, ahogy kezdett vilagszerte is elterjedni ez a szokds, a magyar nép is
kezdett megbaratkozni vele, kevesebb ellenérzésiik volt ezzel kapcsolatban és az
1700-as évektdl inkabb mar nyugati divatként tekintettek ra, de sokaig nem veszitett

keleties jellegébdl. (DR. FAZEKAS E., DR. KIMMEL J., SALY N., DR. VAMOS E. 2010)

A torok megszallas ideje alatt, az altaluk elfoglalt tertileteken tobb kavéhaz is

miik6dott, &m a magyarok nagyon idegenkedtek toliik. Az 1700-as évek elejétdl
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kezdve egyre gyorsabban terjedt a kavéhazak divatja Eurdpaban. Magyar
arisztokratak, kiulfoldon didkoskodo egyetemistak, katonatisztek akiknek volt
lehetdségilik rendszeresen Bécsbe, a kornyezd orszagok nagyvarosaiba latogatni
egyre tobb helyen talalkoztak ezzel. (DR. FAZEKAS E., DR. KIMMEL J., SALY N., DR.
VAMmos E. 2010)

Magyarorszag mar ekkor is, mint torténelmiinkben tobbszor is, a nyugati és a
keleti blokk hataran allt, a magyar kavékultiraban egyesiilt a két vilag. Az
arisztokracia hozta a szellemiséget nyugatrol, a balkani kereskedok magat a kavét,
mint arut keletr6l. Akkoriban a magyarok nem tudtdk megengedni maguknak a
kiilfoldi pompat, eleganciat, de igyekeztek az ott latottakat lehetdségeikhez mérten
rekonstrudlni. Arany ¢€s eziist helyett alpakka, porcelan helyett diszes keménycserép,
selyemzsabok helyett frakk, nyakkend6 voltak jellemzéek. Ezekkel szemben, a
masik oldalrdl érkezett keletrdl a kavé a kavékészités keleties, torokos
hagyoményaival egyiitt. Ezek keveredésébdl kialakult a Pest-Budéara jellemzd
kiilonleges torok-arab-olasz-bécsi szabad kavéhazi 1égkdr, egy olyasfajta
demokrécia, amely sokaig végigkovette a torténelem soran. (DR. FAZEKAS E., DR.
KIMMEL J., SALY N., DR. VAMOs E. 2010)

Magyarorszagi elterjedésiik a fovarosban kezdddott. A kavéhaz szot eldszor,
magyarul 1709-ben irtak le, am mivel a magyar anyanyelvi szokincsnek ez nem
része, sokan sokféleképpen probaltdk mar korabban is, ilyen volt Teleki Pal is, aki
mar 1697-ben egy londoni ,,Kofi hdzr6l” ir. Mar abban a korban is belattak, hogy a
kavéporkolés és f6zés tudomanya komoly szakértelmet igényel, igy nem igazan
készitették otthon. Mindenki mashol szerezte be a kész kavét, a pénztarcajatol
fliggben, az utcai kavésoktdl, az elegans kavéhazakig rengeteg helyen lehetett

hozzajutni. (DR. FAZEKAS E., DR. KIMMEL J., SALY N., DR. VAMOs E. 2010)

Az elsé név szerint ismert pesti kavés Blasius Cavesieder, magyar nevén
kavéfozo Balazs volt. (Bols Mixer Akadémia barista képzése, sajat jegyzet, 2015) A
fovarosi irattarban, eredetiben Oriznek egy aktat, mely egy 1737. aprilisi tilésrdl szol,
ezen targyaltak egy szokatlan iigyet: egy olasz kavéfozo ellen tettek panaszt
versenytarsai (Koztik Kavéf6zd Baldzs), mert til olcson arulta termékeit, ezzel
rontva a masik 2 lzlet esélyeit. Ebbdl kideriil, hogy abban az iddben 3 ezzel

foglalkozd szakember mar biztosan tevékenykedett a févarosban. Mint nevik is

7



mutatja, kavéfézok voltak, nem nyujtottak mas szolgaltatast, csak megfozték a
vendégnek a kért italt, semmi mas termékilk nem volt ezen kiviil. Utddjaik, a
kavémérések voltak, ahol mar érzékelni lehetett a kindlat boviilését, itt mar jart a
kavé mellé egy silitemény, lehet6ség volt akar egy ebédet is elfogyasztani. (DR.
FAZEKAS E., DR. KIMMEL J., SALY N., DR. VAMmOs E. 2010)

Az elsO kavéhaz a fovarosban 1724-ben a Régi Posta utcaban nyilt. A régi
Pest elsé nagy kavésai nagyrészt német szdrmazasu arisztokratak voltak, késébb lett
kozilik egyre tobb hazai szdrmazast. 1803-ban Pesten 21 ,,Café” talalhato, 19 évvel
késobbi kronikak 16 ilyen helyiséget jegyeznek csak Budan. A kavéhazak
elhelyezkedésiiket tekintve a Duna partjahoz kozel dsszpontosultak. (DR. FAZEKAS
E., DR. KIMMEL J., SALY N., DR. VAMOs E. 2010) A kavéhazak elterjedésével
alakultak ezzel Osszefliggben kiilonféle tarsasagok. Ilyen volt az 1796-ban alakult
Pesti Polgari Kéavéf6z6 Tarsasag is, akik Osszeallitottak egy 24 pontbdl alld
szabalyozast a kavéhazak rendjével kapcsolatban. (Bols Mixer Akadémia barista

képzése, sajat jegyzet, 2015)

Idével mar nem csak kavét lehetett kapni ezekben az {izletekben. Az elso
reform a Fortunabdl indult, itt néhany ujsagot tartottak hazai, kiilfoldi tudositasokkal,
hirekkel. A kavéhdzakban lehetdségiik volt informalodni, tajékozodni a politikai,
gazdasagi helyzetrdl, hirekrél. Késobb rengeteg kiilfoldi Gjsagot is beszereztek, hogy
a vendégeik az egész vilag torténéseivel is tisztiban lehessenek. (DR. FAZEKAS E.,

DR. KIMMEL J., SALY N., DR. VAMoOs E. 2010)

Egyre elterjedtebbé valt, hogy a kor luxus italait is felszolgaltak a kavé mellé
vagy akar a kavékba. A kindalat kavék terén nem volt igazén szélesnek mondhato, egy
fajta kavébabbol elkészitve lehetett kérni rovid és hosszii kavét, de a valasztékot
szinesitve kiilonféle szeszekkel izesitették az italokat, gyakran rummal, likérokkel.
Ez a szokas nagyon sok ideig fennmaradt. (MARKOS G.,személyes beszélgetés,

2018.4prilis 2.)

Pest, Obuda és Buda 1873-as egyesitése minden téren, igy a vendéglatasban
is fejlédést hozott. A kavéhazak fénykorukat ez és a mdasodik vilaghaborti kozott
¢élték (1873-1914). Ebben az idOben viszont az atlagemberek elég rossz koriilmények
kozott éltek. Rosszak voltak a lakasviszonyok és nagyon draga volt a fenntartasuk.

Sokan azért jartak kavéhazba mert igy spoérolni tudtak a rezsin. Gyakran egész
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napokat is eltoltottek ott egy latogatds alkalmaval, mert ezek a kavéhazak még
emellett szépek is voltak, tagasak is, ellentétben a sajat lakasaikkal. (KREISZ A. A.
2017) 4-6-8 fos nagy marvany asztalokkal, kényelmes tonett székekkel voltak
berendezve, ezzel is jelezve, 0sztondzve az embereket arra, hogy csoportosan
térjenek be az lizletekbe.

Az egyik legnagyobb kiilonbség a mai kavézokkal szemben az egyéb
szolgéltatdsokban mutatkozik meg. Nagyon népszertiek voltak a kiilonbozo jatékok,
mint a sakk, a domind, a kartya és foként a biliard. Azok az iizletek mondhattak
magukat kavéhaznak, akik legalabb két biliard asztalt tartottak. (MARKOS G.,
személyes beszélgetés, 2018. éprilis 2.)

Kiilonbségek kezdtek kialakulni a févarosban, a Duna két ellentétes partjan,
leginkabb a vendégkor szempontjabol. Budan csak este teltek meg a kavéhazak,
napkozben elmaradtak a vendégek, akik nagyrészt atlag polgarok voltak, ezzel
szemben a pesti oldalon az ilizletemberek egész nap latogattak az iizleteket. (DR.

FAZEKAS E., DR. KIMMEL J., SALY N., DR. VAMOS E. 2010)

A kavéhazak a polgari demokracia egyik legalapvetdbb intézményévé valtak.
Itt szabadon tudtak az emberek informalddni, hala az Gjsdgoknak, folyoiratoknak és
azonnal meg is tudtdk ezt egymassal osztani, de a hatalom szadmara ez teljesen
ellenérizhetetlen volt. Az orszag akkori vezetése erre gyorsan rajott, felismerték,
hogy ez komoly problémakat okozhat szamukra a késdbbiekben is, ezért rengeteg

uzletet bezarattak.

A 20. szazad elejére nagyon megcsappant a szamuk, probaltak (jdonsadgokat
bevezetni, de ez egyaltalan nem segitett a helyzetiikon. Bevezett¢k a
melegkonyhdkat, de emiatt viszaly alakult ki koztiik és a vendéglosok kozott, ez a
konkurenciaharc tobb tiz ¢évig eltartott. (MARKOS G.,személyes beszélgetés,
2018.4prilis 2.)

Az 1910-es évektdl ndk is latogathattdk a kavéhazakat, nagyobb iizletekben
kiilon termeket is kialakitottak nekik, de eleinte nem oOrvendett tul nagy
népszeriiségnek a nék korében, 6k inkabb cukraszdikba jartak. Késobb mar egy

helységben tartézkodhattak a ndk ¢és a férfiak egyarant. Nem csak vendégként



jelentek meg a holgyek a kavéhdzakban, ez idében kezdtek ndi felszolgaldkat is

alkalmazni. (MARKOS G.,személyes beszélgetés, 2018.aprilis 2.)

Az els6 vilaghdboru hanyatlast hozott a kavéhazak vilagadban is. Eleinte
fellendiilt a forgalmuk, hiszen az emberek megszoktak, hogy ott tudnak informalédni
a vilag hireirdl, igy ott vartdk a haboru fejleményeit. A fokozatos elszegényedés
miatt azonban a késébbiekben a kavé olyan luxuscikknek bizonyult, amit kevesen
tudtak megengedni maguknak. A kisebb tizletek bezarasra kényszeriiltek, majd a
nagyon patinasabb kavéhazak forgalma is kritikusan alacsony szintre csokkent. (Bols

Mixer Akadémia barista képzése, sajat jegyzet, 2015)

A habort végeztével fellendiilés kovetkezett, Gjraéledtek a kavéhazak. Ez
sajnos nem tartott sokaig, a harmincas évek Gjabb hanyatlast hoztak. A masodik
vilaghabori volt az utolsé csepp a poharban. Rengeteg kavéhaz a sz6 szoros
értelmében, fizikailag is megsemmisiilt a habort alatt. Ezt kovetéen a még
fennmaradé izleteket allamositottdk, igy kikeriiltek az igazi szakemberek kezei
koziil. A kavéhazi életforma, a haladdé gondolkoddsmdd nemkivanatossd valtak, sok
kavéhazat koziilik mas tipust lizletté alakitottak at. Ennek a korszaknak az utolsod
jelentés eseménye a New York 1954-es ujranyitasa volt. Ezt hosszu stagnalés, csend

kovette a kavéhazi vilagban. (MARKOS G.,személyes beszélgetés, 2018.aprilis 2.)

Az 1990-es évektdl kezdett kialakulni a mai kavézoi kultura elddje, ekkor
jelentek meg az els6 nagy markak Magyarorszagon is, mint a Julius Meinl vagy a
Segafredo. Azota folyamatosan alakulnak at az iizletek, hogy az éallanddan valtozé
vendégigényeknek is megfelelve a lehetd legtobbet hozzak ki magukbol. (MARKOS

G.,személyes beszélgetés, 2018.aprilis 2.)
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2.2.3. Aleghiresebb budapesti kavéhazak révid bemutatasa

Ha én személy szerint meghallom a kavéhaz szot, az elsé ami eszembe jut a
Pilvax, €és szerintem a magyar emberek nagy része is igy van ezzel. Viszont, hogy ne
csak a sajat altalanositaisombdl induljak ki, a szakdolgozatomhoz készitett
kérdéivben feltettem egy erre vonatkozo kérdést is. A valaszadok 94,2%-a
valaszolta, hogy hallott mar a Pilvaxrdl, a masik ketté dobogos a Central (a kitoltok
majdnem fele, 48,5%-a - ismeri), és a New York kavéhaz (39,8%-kal) lettek. igy a

kovetkezO néhany oldalban ezeket fogom bemutatni.

A Pilvax 1838-ban nyitott Café Renaissance néven, késébb kapta a
torténelemkonyvekbdl is ismert nevét.

Ez az tizlet kordntsem a kindlatardl lett a leghiresebb magyar kdvéhaz, hanem
a torténelmi eseményektol, melyek itt zajlottak. Itt alakult a Pet6fi Sandor és Jokai
Mor altal vezetett Tizek Tarsasaga, 1848-ban Petofi itt szavalta el eldszor a Nemzeti
dalt, itt fogadtak el és fogalmaztdk meg a tizenkét pontot. A mérciusi ifjak leszedték
a cégeért, igy sokaig mas néven ismerték, de 1870-ben visszakapta a Pilvax nevet. Az
épiilet 1911-re sajnos annyira eloregedett, hogy le kellett bontani, de nem egész 20
éven belill, az eredeti helyétél nem messze Gjra nyitott. (TOSSENBERGER A., 2014)

Napjainkra az étteremmé és soroz6vé avanzsalt Pilvax, sajnos csak a nevében
1dézi a legendas kéavéhazat. Az iizlet kinalata, megjelenése, berendezése, profilja
teljesen atalakult, kicsit sem idézi a multbéli torténelmi jelentdségli helyet, Petofi a
napjaink Pilvaxa mellett valoszintileg elsétalt volna, eszébe sem jutott volna, hogy

betérjen egy kavéra. (TOSSENBERGER A., 2014)

A New York Kavéhaz 1894. Oktoberében nyitottadk és napjainkban is
mikddik még, tehat nagyon sok kort, rendszert, jelentds és egyben tragikus
torténelmi eseményt is talélt. Sokan a vilag legszebb kavéhazanak tartjak. (GERSE L.,
2013) Egy anekdota szerint a megnyitd napjan Molnar Ferenc és néhany 0jsagiro
bedobta a kavéhaz kulcsat a Dunaba, mondvan é&jjel-nappal nyitva kell tartsanak.
(TOSSENBERGER A., 2014)

Eleinte csak a jomodu vendégeket szerette volna megnyerni a tulaj, de az elsd
vildghabort utdn irodalmi és miivészeti kozpontta valt. [rok, kritikusok, késébb a
filmes vilag nagyjai is rendszeres latogatoik voltak. A Kavéhaz megsinylette az 1. és

Il. vilaghaborat, minden értelemben. Budapestet és a kavéhaz épiiletét is nagyon
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megviselték a harcok, a falait szétlottek, kifosztottadk. Leghiresebb vendégeik Babits
Mihaly, Moéricz Zsigmond, Wedres Sdndor, Thomas Mann voltak. (TOSSENBERGER
A., 2014)

Az tizlet 2006-ban, 1j olasz tulajanak hala, nyilt Gjra, azdta is oridsi sikerrel
mikodik. A {6 célcsoportjuk a kiilfoldi turistak. A cégvezetés igyekszik visszatérni a
gyokerekhez, amennyire lehet probaljak a régi idok kadvéhazi hangulatat visszahozni:
barzongorista jatszik, a berendezést korhlien alakitottak ki, el6keld és klasszikus,
mintha nem is a 2000-res években lennénk ha betériink ide egy kavéra. Evek ota a
vilag legszebb kavéhazéanak valasztjak. 2013. marciusa ota pedig egy nagyon jo
kezdeményezésbdl  kiforrt Budapest egy nagyon népszerli  kulturalis
rendezvénysorozata, melynek keretein belill tobb ilyen jellegli rendezvény
hazigazdaja a New York kavéhaz, ezzel is erOsitve a 19. szazadi kavéhazak

szellemét. (TOSSENBERGER A., 2014)

W

@4etixeTravelFamily.com

1.abra — New York Kavéhaz (https://www.afar.com/places/new-york-kavehaz-

and-etterem-budapest)
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A Central Kavéhazat mutatom be a legrészletesebben, mivel személyesen is
jartam mar itt tobbszor. 1887-ben alapitottak, és szintén jelenleg is tizemel.

Az iizlet a jo elhelyezkedésének koszonhette nagyrészt, hogy olyan vendégek
tértek be amilyenek, gondolok itt Mikszath Kalmanra, Ady Endrére vagy
Kosztolanyi DezsOre. A kavéhaz kozelében volt tobb konyvtar, kiado, egyetem,
nyomda, igy nem volt kérdés milyen lesz a vendégkor Osszetétele. Tobbek kozt itt
szliletett a Nyugat, rendszeres 0sszejoveteleit itt tartotta. 1949 nyaran viszont sajnos
bezérta kapuit ez a sok mindent megélt épiilet. Helyén miikddott kultarotthon, tizemi
étkezde, egyetemi klub is. (TOSSENBERGER A., 2014)

1999 6ta viszont ujra lizemel. Itt is probaljak ujjaéleszteni azt a szellemiséget
ami korabban is jellemezte a kavéhazat, sajat tapasztalataim szerint nagyon
sikeresen. A belsé tér szinte teljesen korhtire van kialakitva, a berendezés gyonyord,
rengeteg multat 1déz6 targy, kép van kidllitva, az ember kicsit egy miuzeumban érzi
magat. A személyzetet barmirdl nyugodt szivvel kérdezhetjiik, akar a kavékrol, akar
a torténelemrdl, ugyanis elvaras veliik szemben, hogy ne csak szakmailag legyenek
tokéletesen felkésziiltek, hanem a kavéhdz multjat tekintve is. Az iizlet hangulatdhoz
nagyban hozzajarul, hogy él6zene szol, lagy jazzes jellegii. Ez miatt a nyugalmat
tiikroz6 atmoszféra miatt a vendégek atlagosan tobb orat is eltdltenek itt. (MARKOS
G.,személyes beszélgetés, 2018.aprilis 2.)

Az irodalmi kotédést, gyokereket igyekeznek megOrizni napjainkban is. Ezt
mutatja az is, hogy a régen irok altal latogatott ugynevezett ,,ir61 oldalt”
megtartottadk, ma is levalasztva a vendégtér tobbi részétdl. Latogatdsom soran nagyon
sok jo és egyben praktikus Otlettel, kezdeményezéssel taldlkoztam. Személyes
kedvencem a papirbol késziilt tanyér alatét, amin természetesen az lizlet logoja,
elérhetdségén feliil egy Jozsef Attila verset taldlunk. Az alatét masik felén a ,,.Legyen
On is kolt8” felhivas és mellette egy fél oldalas iires helyet talalunk, amit a vendégek
altal irt, sajat verseknek alakitottak ki. Ha valakit nagyon magéval ragad a régi id6k
hangulata, alkalma van papirra vetni gondolatait, amihez egy fa tartoban, szintén a
régi idoket idézve ceruzat is talal az asztalon. (lasd: mellékletek, 10. abra)

Mindezen feliil nagyon sok mindenben visszanyulnak még a multhoz, az étel
¢és italkindlatot tekintve is. Az altalam készitett interjii ismertetése soran - a

dolgozatom kovetkezo fejezetében - ezekre kiilon ki fogok térni.
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3. Alkalmazott kutatasi modszrek
A kutatdsok fajtait rengeteg féle szempont alapjan lehet tipizalni, 2
szempontrendszert kiemelve: megkiilonboztetiink primer ¢és szekunder illetve

kvalitativ és kvantitativ kutatasokat. (DR. SZOKE A., 2017)

A primer kutatasok soran mindent magunk végziink, konkrét céllal, igy els6
kézbdl szarmazd, specialis, szamunka csak hasznos informaciokkal dolgozhatunk.

A szekunder kutatdsoknal viszont ezzel szemben a sziikséges adatokat mas
forrasokbdl nyerjiik ki. A szekunder kutatés elénye, hogy gyorsan hozza tudunk jutni
a sziikséges informdciokhoz, kevesebb koltséggel jar mint a primer vizsgalatok,
viszont szlirésigényes, ugyanis itt nem csak szadmunka érdekes, specialis
informaciokat talaljuk illetve ezek a forrasok gyakran lehetnek elavultak,

megbizhatatlanok. (KARDOS G., 2013)

A kvalitativ kutatdsok célja altaldban megérteni egy adott helyzet, probléma
okait, a motivaciokat, segit a kiindulé probléma megértésében. A minta nem kell
feltétleniil reprezentativ legyen, gyakran kicsi. Ahogy a neve is sugallja a vizsgalat
az adott problémat mindségi szempontbol szemléli, igy az adatgyljtés nem
strukturalt, az adatokat nem statisztikai modszerekkel értékelik ki.

A kvantitativ kutatas szinte minden tekintetben ennek ellenkezbje, célja a
mintabol nyert adatok altalanositdsa, szdmszeriisitése, eredményeivel a probléma
megolddsara dontési javaslatok alkotdsa. Strukturalt adatgytijtéssel, nagy
reprezentativ. mintdkat vizsgalnak, a kapott adatokat statisztikai moddszerekkel

elemzik. (DR. SZOKE A., 2017)

Szekunder kutatdsom soran igénybe vettem a szakirodalmat, online
szaksajtot, ez egy kozkedvelt témakor, igy bdségesen taldlni forrdsokat.
Felhasznaltam A Magyar Kereskedelmi ¢és Vendéglatdipari Muzeum egy
kiallitasdnak anyagait is. Ezeken feliil a sajat jegyzeteimet is fel fogom hasznalni.

Forrasként bemutatom majd néhany ma miikddo iizlet konkrét étel- €s itallapjat.

A szekunder kutatason feliil primer kutatast is végeztem, hogy minél teljesebb
képet kapjak tobb modszert is alkalmaztam: a kérddives kutatast, az interju készités
¢és a személyes megfigyelést. Mindharom moédszer nagyon effektiv de mégis eltérnek

egymastol.
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Véleményem szerint ahhoz, hogy teljes képet kapjunk egy helyzetrél, nem
szabad egyoldalian megkdozeliteniink azt, minden lehetséges szemszogb6l meg kell
vizsgaljuk az adott problémat, meg kell ismerniink azokat, igy a kérddivek
kitoltetésekor a fogyasztok, az interjuk készitésekor a szakemberek oldalat
ismerhetjiik meg, a megfigyelések pedig személyes tapasztalatokat adnak amik

segitik a gylijtott informaciok feldolgozasat.
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4. Kutatas

4.1. Kérdoives kutatas

A kérddives kutatds egy kvantitativ modszer, elénye, hogy nagy mintan
alkalmazhaté viszont csak meghatarozott adattipusok gylijtésére alkalmazhato. A
standardizalt kérdéseknek koszonhetéen homogénebb valaszokat kapunk mint
példaul interjuk készitésekor. A kérddiv Osszeallitasakor nagyon sok kérdéstipus
kozil tudunk valasztani, fontos jol donteni, hogy az adott téméahoz melyik fajta illik:
skalas, ellendrzolistas, nyitott vagy zart kérdés, egyvalaszos vagy tobbvalaszos,
direkt vagy indirekt kérdés, ezek koziil én is tobbet alkalmaztam. (DR. SZOKE A.,
2017)

Kérdbives kutatast végeztem arrol, hogy napjainkban a kiilonb6z6
korosztalyok milyen gyakran latogatnak kavézokat, milyen szempontok alapjan
valasztanak, mi a véleményiik a kiilonleges szolgéltatdsokat is ny0jté iizletekrdl.
Ehhez internetes kérdéivet készitettem melyben kivancsi vagyok a kavézokat
latogatok korara és, hogy ezen vendégek milyen gyakran jarnak ilyen profila
lizletekbe, milyen eldnyeit és hatranyait ismerik, és mi a véleményiik az ezzel

kapcsolatosan felmertiil6 kérdésekrol.

Kérdéivemben a kavéfogyasztok igényeit, motivacidit kivantam felmérni.
Online kérddivet készitettem, mely a megosztasok eredményeként tobb kiilonb6zo
célcsoporthoz is eljutott. Emellett az id6sebb korosztallyal is probalvan kapcsolatba
1épni, nem csak internetes, hanem nyomtatott formaban is elkészitettem, igyekeztem
ezzel ezt a korosztalyt is bevonni, tobb kevesebb sikerrel . A tobb formaban és
helyen valé megosztasnak koszonhetéen, 100 folotti valaszadast értem el.
Felmérésem nem mondhat6 reprezentativnak, de ugy érzem a valos helyzethez kozeli

eredményeket tudok felmutatni.

Kérdoivem tobb szakaszbol all, mind kiilonb6zo teriiletekre, kérdéskorokre

koncentral.

Az elsé szakaszban altalanos, demografiai adatokra vonatkoz6 kérdéseket

tettem fel: a kit61tok nemére, életkorara, lakhelyére voltam kivancsi. Szdmomra kissé
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meglepd modon a kitoltok 72,4%-a nd volt, férfiak csak a valaszadok kevesebb, mint

egy harmadat teszik ki.
Neme:

106 valasz

@ Férfi
® NG

1. grafikon — 4 kérdéivet kitolték nemi megoszldsa (sajat készités, Google Urlapok

alkalmazasaval)

Eletkoruk szempontjabol szintén elég nagy kiilonbségekkel szembesiilhetiink.
Tobb korcsoportot adtam meg valasztasi lehetdségnek: 18-25 éves, €és innentdl 10
éves periddusokban novekvd, egészen a 66-75 éves korosztalyig. A kitoltok
majdnem felét a 18 és 25 év kozotti korosztaly tette ki, masik felét a 25 év felettiek.
A 26-35 évesek a teljes 1étszam majdnem negyedét adtak, a 36- 45 évesek a 17,5%-
at, a 45 év felett (0sszesen) viszont csak a megkérdezettek nem egész 10%-a volt.
Osszességében elmondhatd, hogy a kitdltések nagy része a fiatalabb korosztalytol

szarmazik.

Eletkora:

104 valasz

@ 15-25év
@® 26-35¢év
® 36-45ev
@ 46-55év
@ 56-65¢év
@ 66-75¢ev

2. grafikon — 4 kérdéivet kitolték életkor szerinti megoszlasa (sajat készités, Google Urlapok

alkalmazasaval)
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Lakhelyiiket tekintve egyenletesnek mondhaté az eloszlasuk. 19-20% kortil
mozgott mind a févérosi, mind a falusi, mind a vidéki kisvarosi kitolték szama. A
valaszadok egyharmada megyeszékhelyen ¢€l, a fennmarad6 kortilbeliil 9%-ot pedig a

vidéki kisvarosi lakosok tették ki.

Lakhelye:

106 valasz

@ Fovaros

@ egyeszékhely
@ Vidéki nagyvaros
@ Videki kisvaros

@® Falu

3. grafikon — 4 kérddivet kit6lt6k lakhely szerinti megoszlisa (sajat készités, Google Urlapok

alkalmazasaval)

A kovetkez6 néhany kérdés a kitoltdk kavéfogyasztasi szokdsaira
vonatkozott, illetve arra, hogy mennyire latogatnak kavézokat és mi alapjan
valasztanak.

A 106 kitoltobol csak 3 mondta azt, hogy nem fogyaszt soha kavét, a
fennmaradd 103 eltérd gyakorisaggal ugyan, de mind kavéfogyasztd. Tobb mint
haromnegyediik naponta egyszer vagy akar tobbszor is iszik kavét, 11,3%-uk heti
rendszerességgel, hetente egyszer vagy tobbszor, 8,5%-uk pedig csak alkalmanként

hédol ennek a szenvedélynek.

Milyen gyakran fogyaszt kavét?

106 valasz

@ Naponta tobbszor
@ Naponta

@ Hetente tdbbszdr
@ Hetente

@ Alkalmanként

@® Soha
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4. grafikon — Kavéfogyasztds gyakorisdga a kitolték korében (sajdt készités, Google Urlapok

alkalmazasaval)

A kovetkez6 kérdés a kavézok latogatasara iranyult. Ezt a kérdést igyekeztem
ugy feltenni (,Ha fogyaszt kavét, milyen gyakorisaggal teszi ezt
kavézokban/kavéhazakban?’), hogy a fogyasztds gyakorisaga ne befolyasolja a
vélaszadast. gy nem olyan valaszlehetdségeket adtam meg mint:
,havonta/hetente/naponta”, hanem olyanokat mint: ,,szinte minden esetben/az esetek
felében,/soha sth.”, amikkel a fogyasztas gyakorisagahoz viszonyitva, annak
fliggvényében, ardnyosan kifejezhetd ez az adat. Az én kutatdsom szempontjabol
ennél a kérdésnél ugyanis, nem az szamit, hogy példaul az adott kit6ltd havi 1
alkalommal fogyaszt kavét, hanem az, hogy azt az 1 kavét hol fogyasztja el. 106-bol
négyen azt mondtak soha nem jarnak kavézdba, csak otthon fogyasztanak kavét. A
valaszadok koriilbeliil egyharmada (33,9%), az esetek tobb mint felében vagy annal
gyakrabban kavézoba jar, ebbdl tizenegyen szinte minden alkalommal meglatogatnak
egy lzletet, ha megkivannak egy jo kavét, a megkérdezetteck majdnem 60%-a
(59,4%) viszont bevallasa szerint csak alkalmanként teszi ezt meg.

Ha fogyaszt kavét, milyen gyakorisaggal teszi ezt
kavezokban/kavéhazakban?

106 valasz

@ Szinte minden esetben

@ Az estek tobb mint felében
Az esetek felében

@ Csak alkalmanként

@ Soha, csak ofthon kavézom

@ Nem kavézom

i

5. grafikon — A4 kdavézok/kavéhazak latogatottsaga a kitoltdk korében (sajat készités, Google

Urlapok alkalmazdsdval)

Kivancsi voltam arra is, hogy mi alapjan valasztanak kavézot, mik a
vendégek szamara a leglényegesebb aspektusok. Megadtam 8 szempontot, amiket
egy 1-5 terjedd skélan (ahol 1= egyaltalan nem fontos, 2= inkdbb nem fontos, 3=
k6zombos, 4= inkdbb fontos, 5= nagyon fontos) kellett értékelniiik. A 8 megadott

szempont az ar, az lzlet megjelenése/stilusa, elhelyezkedés, a kiszolgélas
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gyorsasaga, mindség, a kinalat szélessége (kavék terén), a kindlat szélessége egyéb
termékek terén (pl. ételek, reggelik stb.), az egyéb altaluk nytjtott szolgaltatasok (pl.
irodalmi estek, zenés misorok stb.) Az aldbbi tabladzatban dsszefoglalom, hogy az
adott valaszok alapjan milyen rangsort allitottak fel a kitdltok. Mivel ha pusztan azt
veszem csak figyelembe, hogy melyik szempontot talaltdk a legtobben nagyon
fontosnak, fals képet kapok, ugy dontdttem mas modszerrel fogom kiértékelni. Az
tablazat mutatja, szempontonként kiilon szedve, hogy melyik kategoriat (1-5,

fontossagi sorrend) hanyan jelolték.

Szempont/Fontossag 1 2 3 4
Ar 12N 291NN 39
Uzlet megjelenése/stilusa 4 10 57 26
Elhelyezkedés 7 8 20 49 22
A kiszolgalas gyorsasaga 1 14 15 59 17
Minoség 2 8 1 16 79
Kinalat szélessége (kavék terén) 4 11 21 4 26

Kinalat szélessége egyéb termékek terén(pl. ételek,

reggelik stb.) 8 15 38 32 13
Egyeb altaluk nyujtott szolgaltatasok (pl. irodalmi
estek, zenés miisorok stb.) 31 33 27 13 2

1. tablazat — A kavezo vadlasztdas szempontjainak fontossdaga a kitéltok kérében (sajat

készités)

Ezt a mennyiséget felszorozva a skalan megadott értékkel (1-5), majd ezt
summazva minden szemponthoz kapunk egy pontszamot, a legtobb pontszamot elért
szempont a legfontosabb, a legkevesebbet pedig a legkevésbé fontosnak talalt

kovetelmény.
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Szempont/Fontossag 1 2 3 4 5 Pontszam

Ar 12 58 63 156 25 314

Uzlet megjelenéselstilusa 4 18 30 228 130 410

Elhelyezkedés 7 16 60 196 110 389

A kiszolgalas gyorsasaga 1 28 45 236 85 395
2
4

16 3 64 395 480
22 63 176 130 395

Minoség
Kinalat szélessége (kavék terén)

Kinalat szélessége egyéb termékek terén(pl.

ételek, reggelik stb.) 8 30 114 128 65 345
Egyeb altaluk nyujtott szolgaltatasok (pl.
irodalmi estek, zenés miisorok stb.) 31 66 81 52 10 240

2. tablazat — a megadott szempontok fontossdaga, 0sszesitve (sajat készités)

Az eredmények alapjan felallt rangsor pedig a kovetkezd

e A mindség (egyértelmiien ezt talaltak a legfontosabb szempontnak)

o Aziizlet megjelenése

e A kiszolgélas gyorsasaga ¢€s a kavékinalat szélessége

e Aziizlet elhelyezkedése

o A kinalat szélessége (ételek terén)

o Azar

e Az egyéb szolgaltatdsok/miisorok

Ezek a szempontokat - néhanyat kiilonosképp kiemelve — a késobbiekben
bdévebben is vizsgalni fogom. Mivel szakdolgozatom témaja a kinalat valtozasa igy a
kavekinalat, az ételek, reggelik kindlata €s ezzel Osszekapcsoloddan a mindség

témakore lesznek leginkabb gorcsd ala véve.

Fontosnak tartottam a latogatasok hosszanak kérdését is, mivel a mai atlagos
modern kavézok célja, hogy a kavézast élménnyé varazsoljak a vendégek szamara,
ne csak rovid gyors latogatast tegyenek az iizletbe. Az eredmények szerencsére azt
mutatjak, hogy 106 kit6ltdbdl csupan 3 mondta azt, hogy megrendeli a kavéjat és
megy is. A vélaszadok majdnem fele (39,6% tolt 30-60 percet +7,5% to6lt tobb mint
egy orat = 47,1%) szan 30 percnél tobb id6ét egy kavézolatogatasra. 39,6%-uk a

negyed ¢és fél ora kozti iddintervallumot jeldlte.
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Ha jar kavézokba, atlagosan mennyi idot tolt ott egy latogatas
alkalmaval?

106 valasz

@ Elvitelre rendelek

@ 10-15 percet/amig megiszom a
kavém

@ 15-30 percet

@ 30-60 percet

@ 1 6ranal tobet

7. grafikon — A kitolték dltal egy kavézoi latogatds alkalmaval eltéltott atlagos idd (sajat

készités, Google Urlapok alkalmazdsdval)

Kivancsi voltam mennyire nyitottak a kitoltdk az Ujdonsagokra, de nem
szerettem volna kavé tipusonként megadni a valaszlehetéségeket mint |, latte
macchiato/espresszo/hosszu kavé” stb., inkdbb magatol a kavés ital fajtajatol
elvonatkoztatva a ,,mindig ugyanazt, a szokdsos kavémat/szeretek jdonsagokat
kiprébalni, mindig mast/valamilyen kavékiilonlegességet, amire mashol nincs
lehetéségem” opciokbol lehetett valasztani. A vélaszok megoszldsa mondhato
egyenletesnek, bar a szokasoshoz ragaszkodo vendégek voltak tobbségben (38,7%),
34,9% szeret 1j dolgokat kiprobalni, kicsit tobb mint egynegyediik pedig nyitott a
kiilonlegességekre (26,4%).

Ha kavézoban jar, altalaban mit rendel?

106 valasz

@ Mindig ugyanazt, a szokasos kavémat

@ S:zeretek Ujdonsagokat kiprobalni,
mindig mast

@ Valamilyen kavékilonlegességet.
amire masol nincs lehetdségem

8. abra — A rendelések Gsszetétele a kitolték korében (sajat készités, Google Urlapok

alkalmazdsaval)
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A kovetkezd szakaszban szerettem volna felmérni, hogy a kavézokat
latogatok  kozott  mekkora  népszeriségnek  Orvendenek < a  kiilonbozo
kavékiilonlegességek, mennyire van rajuk igény. Egyre inkabb kezd -elterjedni
Magyarorszagon is, hogy a kavéfézésre mivészetként tekintiink, egyre tobb helyen
kaphatunk pl. tejhabbal diszitett kavékiilonlegességeket, egzotikus orszagokbol
szarmaz6 alapanyagokat. Ebben a szakaszban 1-1 az imént emlitett témakorhoz

kapcsolodo kérdést tettem fel.

A kitolték 15,1%-a nem hallott még a Latte artr6l, a fennmarado 84,9%
korében vegyes a vélemény. A kitoltok majdnem fele szereti, jo Otletnek tartja, akar
tobbet is hajland6 egy diszitett kavéért kifizetni, 35,8% viszont kozombos ezzel
kapcsolatban. Mindossze 2 valaszado talalja teljesen haszontalannak, felesleges

pénzkidobasnak az ilyesfajta italok véasarlasat.

Hallott Mar a Latte art-rol? Ha igen mi rola a vélemeénye?

106 valasz

@ Nem hallottam rola

@ loen. nagyon tetszik, kildnlegesnek
tartom, hajlando vagyok egy diszes
kavéért tobbet is fizetni
Igen, k6z6mbds vagyok vele
kapcsolatban

@ loen, teliesen haszontalannak tartom
felesleges pénzkidobas

9. grafikon — A kit6lt6k latte artrél alkotott véleménye (sajat készités, Google Urlapok

alkalmazasaval)

Vizsgaltam, hogy mennyire fontos a vendégek szdmara a kinalat szélessége,
az alapanyagok terén. Szamomra nem okoztak meglepetést az erre a kérdésre adott
valaszok. 2,8%-ot abszolit nem érdekli milyen alapanyagbo6l készitik a kavéjat, gy
gondolja ez nem eredményez akkora eltérést a kész termékben, viszont veliik
ellentétben 13,2% kiilondsen fontosnak taldlja ezt, ez nagyban befolyasolja, hogy
melyik lzleteket latogatjdk. A kitoltdk egy hatoda k6zombos ezzel a kérdéssel
kapcsolatban. A valaszadok tilnyomo tobbsége (67%) szivesen kiprobal valamilyen
kiilonlegességet ha van ré lehetdsége, fellelhetd a kinalatban, de ez nem mérvado,

nem ez a legfontosabb szempont szdmukra.

23



Mennyire fontos Onnek, hogy milyen széles a kinalat, ALAPANYAGOK
terén? (pl. szamit-e milyen orszagbdl szarmazik a kavébab)

106 valasz

@ Eagyaltalan nem, nem gondolom, hogy
ez akkora kilonbséget jelent

@ KozOombos vagyok ezzel kapcsolatban

@ Ha talalok a kinalatban valami
kulonlegességet szivesen kiprobalom,
de nem ez a legfontosabb szempont

@ Nagyon fontos szamomra,
befolyasolja melyik kavézoba jarok

10. grafikon — A kdvékindlat szélességének fontossdaga a kitolték szamara (sajat készités,

Google Urlapok alkalmazdsaval)

Kezd elterjedni, hogy a kavézok a reggeli kavénk mellé kiilonféle reggeliket
kindlnak (akar hideg, akdr meleg ételeket), délidoben ebéd meniikkel varnak

benniinket. Itt a kavézok ételkinalatara vonatkozo kérdéseket tettem fel.

A kitoltéket megkérdeztem, hogy mi a véleményiik a kavézok reggeli
kinalatarol és szoktak-e ilyet fogyasztani. Kétharmaduk azt valaszolta jo Gtletnek
tartja ezt a lehetoséget, szokott is éIni vele, 34%-uk viszont nem kéavézdba illonek
talalja az ételfogyasztas lehetségét.

Mi a véleménye a kavézok reggeli étel kinalatarol? Szokott ilyet
fogyasztani?

106 valasz

@ Nem, soha, szerintem ez nem
kavézoba vald

@ lgen, szoktam, jo Gtletnek tartom

11. grafikon — A kavézok reggeli kindlatinak népszeriisége (sajat készités, Google Urlapok

alkalmazasaval)

A kovetkezd kérdés leginkabb az elébbi 66%-nak (vagyis 70 embernek) szolt,

akik a ,,Szokott-e kavézokban reggelit fogyasztani” igennel valaszoltak. Igyekeztem
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a teljes kinalatot lefedd ételcsoportokat 1étrehozni €s arrol kérdeztem a kitdltoket,
hogy miket szoktak altalaban valasztani.
A valaszok a kovetkezoképpen alakultak:
e 45-en csak valamilyen aprosagot fogyasztanak a reggeli kavéjuk mellé
(croissant, apr6 péksiitemény stb.)
e 26-an kicsit komolyabb ételeket, szendvicseket is megvasarolnak
e 21-en fogyasztanak meleg ételt pl. tojasrantotta, omlett, bundaskenyér
o ctelek terén kevésbé kisérletez6 kedviiek a kitoltok mivel csak 14-en
mondtak, hogy szivesen probaljak ki az adott iizlet ételkiilonlegességeit
o legkevésbé népszerlinek pedig a hideg ételek mint a tejberizsek, joghurtok,

pudingok lettek, hozzajuk minddssze 9-en kapnak kedvet .

Ha az el6z0 kérdésre igennel valaszolt
miket szokott rendelni?

Tengelycim

12. grafikon — A reggeli kindlat elemeinek népszeriisége (sajat készités)

Az ebédkinalatra vonatkozoan is tettem fel kérdést. Rendszeresen a kitoltok
koziil senki sem szokott kavézoban ebédelni. 18,9%-uknak nincs erre lehetdsége, de
ha lenne a kozeliikben ilyen iizlet akkor szivesen élnének vele. A fennmarado
valaszadok majdnem azonos szamban valasztottak a ,,nem soha, inkébb étterembe
megyek” és az ,,alkalmanként igen, ha épp megéhezem ¢€s ott vagyok, de nem ezzel a

céllal szoktam latogatni az tizletet” opciot.
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Szokott kavézoban ebédelni?

106 valasz

@ Nem soha, ha megéhezem inkabh
stterembe megyek

@ Nem, de csak azért mert nincs a
kozelemben olyan Gzlet ahol
lehetdségem lenne ra, egyébként
kiprobalnam

@& Alkalmankent igen, ha épp
megéhezem és ott vagyok, de nem
ezzel a céllal szoktam Iatogatni az 0.

41,5% @ loen, rendszeresen

13. grafikon — a kdvéhadzak ebédkindlatinak népszeriisége (sajat készités, Google Urlapok

alkalmazasaval)

Sok helyen probalnak egy plusz élményt adni a gasztronomiai mellett, pl.
irodalmi estekkel, kiallitasokkal, koncertekkel, probaljak az el6z6 évszazadok
kavéhdzainak kulturalis jelentOségét ,,visszahozni”, 0jja éleszteni. Azt szerettem
volna felmérni mennyire van igény a hasonld szolgaltatasokra, melyek azok amikre

leginkabb kivancsiak lennének a vendégek.

A valaszadok 15,2%-a feleslegesnek tartja a hasonldé rendezvényeket. A
fennmaradé 84,8% szerint viszont nagyon jO Otlet, tetszenek nekik a hasonld
kezdeményezések, de ennek ellenére a kitoltdk csak 6,7%-a latogat rendszeresen
hasonl6o eseményeket. 78,1% azt mondta tetszik nekik az oOtlet, de csak emiatt nem

latogatna el egy kavézoba.

Mi a véleménye a kavézokban tartott hasonlo eseményekrol?

106 valasz

@ Feleslegesnek tartom Gket

@ Tetszik az otlet, de csak emiati nem
latogatok el egy kavézoba

@ Nagyon jo otietnek tartom,
rendszeresen részt veszek ilyeneken

14. grafikon — A kit6lték a kavézokban tartott rendezvényekrdl alkotott véleménye (sajdt

készités, Google Urlapok alkalmazdsdval)
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Kivéncsi voltam arra is, hogy milyen tipusu rendezvények vonzzak leginkabb
a vendégeket. A legvonzdbb programoknak a koncertek bizonyultak, a kitdltok
majdnem haromnegyede valasztotta ezt, emellett a mivészeti kiallitdsok is
népszerliek, ugyanis 32,4% mondta azt, hogy szivesen latogatna el rajuk. Az
irodalmi estek, kortars irok és koltok felolvasasai kevésbé kedveltek, ugyanis a

valaszadok 21% illetve 16,2%-anak keltik fel érdeklodését.

Milyen eseményen venne részt szivesen?

106 valasz

Kortars irok, koitok felolvasasai

—17(18%)  parapszam: 17

Irodalmi estek

"23(21.7%) parapszam: 23

Miivészeti kiallitasok

34 (32,1% ?
(32.1%) barabszam: 34

78 (72,5%) Koncertek
Darabszam: 78

0 20 40 60 80 100

15. grafikon — Az egyes eseménytipusok népszeriisége a kitoltok korében (sajat készités,

Google Urlapok alkalmazdsdval)

4.2. Interjuk

Az interju készités egy kikérdezéses adatgyiijtési, kvalitativ vizsgalattipus. A
szubjektiv, nem szadmszerlisithetd informaciok Osszegylijtésére a legalkalmasabb
modszer, mivel az interjualanynak van lehetdsége a sajat tapasztalatait is bemutatni
az adott témaval kapcsolatban. Nagyon sok szempont szerint csoportosithatok az
interjuk is, ezek koziil a leggyakrabban alkalmazott tipizalasi szempontok alapjan
megkiilonboztetlink strukturalt, félig strukturalt, strukturdlatlan tipusokat, ez att6l
fligg mennyire standardizélt, formalis,mennyire kontrollalt a beszélgetés illetve a
résztvevok szamat tekintve létezik egyéni (1 kérdezd és egy interjualany) és
csoportos (1 kérdezd €s tobb interjualany) interju. Ennek a médszernek az elénye és
egyben hatdrnya is a szubjektivitas: eldny, hogy a vizsgalt jelenségek mélyebben,
atfogobban feltarhatoak, de alacsonyabb a megbizhatésaga mint mas modszereknek

¢és nehezebb altalanositani a kapott eredményeket. (DR. SZOKE A., 2017)
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Készitettem tobb interjut is a szakmaban dolgoz6 ismerdseimmel, akik
vendéglatos 1étemnek koszonhetden rengetegen vannak, igy mindegyik egyéni és
strukturalatlan beszélgetés volt. 3 interjut készitettem, mindet valamilyen
szempontbol kiilonleges lizlet dolgozdival. Az interjualanyaim a kovetkezdk voltak:
egy ujonnan nyitott Café Frei baristaja, az Ebresztd szakmai vezetdje és a Central

Kavéhaz teremfonoke.

A késbébbiekben be fogok mutatni egy tatai Gijjhullamos, speciality kavézot, az
Ebresztét. Nekem ez személyes kedvencem, mondhatni torzsvendég vagyok itt,
hiszen rajongom ezért a kis ékszerdobozért, mivel szerintem kinalatban olyan egyedit
tudtak alkotni amit kevesen rajtuk kiviil. Részben emiatt, részben a szakmaban elért
irigylésre méltd eredményeiért az elsé interju alanyom Apré Franciska, az
Ebresztok szakmai vezetéje, az Awaken Fine Coffe an Tea company porkolé
asszisztense, magyar bajnok barista volt. Az interjuban kérdeztem az alap
koncepciordl, hogy mi alapjan allitjak Ossze étel- és itallapjukat, milyen
visszajelzéseket kapnak a vendégektol.

Az iizlet alapitdja, Dobos Adam, mindenképpen valami egyedit szeretett
volna alkotni, egy olyan kavézot ami kitlinik a tomegbdl.

A kavékinalatot tekintve elég széles valasztékrol beszEliink: kétféle
kaveébabbol tudjdk az itallapon szerepld majd huszféle kavés italt elkésziteni.
Szerettek volna minden igénynek megfelelni, az egyre tobb ételallergias vendégnek
is a kedvére tenni igy kérésre tobbféle laktoz mentes tej verzidbol is elkészitik az
italunkat.

Eldszor melegkonyha nélkiil miikddtek, de ugy gondoltédk lenne ra igény, ez
hozhatna meg az attorést, ezzel tudnanak teljesen eltérni a versenytarsaktol.
Kiilonb6zd koncepcidkat kovettek, elészor csak reggeli tojasételeket, szendvicseket
arultak és édes péksiiteményeket. Ez a kindlat egyre szélesedett, a szendvicsek
mellett megjelentek a levesek, a tésztaételek, késObb meleg ételek, amik akar egy
étterem étlapjan is megallnak a helyiiket.. A desszertek kinalatat tekintve az abszolut
kedvencek a vendégek visszajelzései alapjan a kiilonbozd izben elkészitett sajttortak.
Természetesen itt is gondoltak az ételallergias vendégeikre, rengeteg laktdz- és

gluténmentes, paleo, cukormentes opcio szerepel az étlapon.
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A teljes kinalatot (akédr az étel, az ital, a kavé tekintetében) tigy allitottak
0ssze, hogy a fogyasztok kapjanak valami pluszt, minden étel egy kicsit jra
gondolva késziil el, a megszokott iiditok mellett sok kiilonlegességet is arulnak, a
kavék alapanyaga kiemelkedden jo mindségli, és az is ahogy elkészitik dket.

A kiilonleges mindségi alapanyagokon kiviil nagyon fontosnak tartjadk a
személyzetet ¢és azt, hogy 6k megfeleld szinten szolgaljdk ki a vendégeket, ugy
készitsenek el minden kéavét, hogy ne lehessen benniik hibat talalni. Minden a
pultban dolgoz6 szakember barista. Képzésiikre, fejlesztésiikre kiilondsen tligyelnek.
Apr6 Franciska is szokott tobbek kozott a kollégaknak tovabbképzéseket tartani.

A tavalyi évben nyitottak egy masodik, fOvarosi, kavézot. Az alap
elképzelések természetesen ugyanazok, de a kindlatban is és a megjelenésben is
vannak eltérések, a vendégigényeknek megfeleléen. Az én kérdéseim leginkabb a
vidéki, tatai, lizletre vonatkoztak.

Az els6 kavézodban, Tatan kialakult mar egy elég nagy visszajard vendégkor,
rengeteg torzsvendégiik van. Sokan vannak akik szinte minden nap elldtogatnak
hozzéajuk, igy elengedhetetlen az allandé ujitds, megujulas a kindlat terén, ugy
gondoljak igy tudjak fent tartani az alland6 érdeklddést.

Tamogatjak az amatér miivészek ténykedését, ennek jegyében tavaszi és
nyari napos vasarnap délelottokon helyi zenészek, énekesek €16 jazz ,.koncertjeivel”
kedveskednek vendégeiknek. Az iizletben tobb helyi alkotok altal készitett kép van
kiallitva.

Egyeldre nem terveznek tovabbi terjeszkedést, de természetesen a
hosszabbtava terveikben szerepel, hogy minél tobb emberhez eljuttathassdk az

.. Ebresztd-élményt” és boviiljon az egyeldre elég kicsi franchise halozat.

Készitettem egy interjut, az Gjjonnan nyilt tatabanyai Cafe Frei baristajaval,
Detari Dorottyaval, kérdeztem a forgalomrdl, a vendégek nyitottsagardl, a
kinalatukrol kapott visszajelzésekrol. Tatabanya ugyan megyeszékhely, de nagyon

nagy Ujdonsagnak szamit a kadvézojuk, igy kivancsi voltam a fogadtatasukra.

Az elsé néhany hét dompingje utan kezdenek lenyugodni a kedélyek.
Nyitaskor nyilvan rengetegen voltak, mindenki ki szerette volna legalabb egyszer
probalni. Orszagszerte rengetegen ismerik és szeretik a lancot, de sokuknak eddig

nem volt lehetdsége csak alkalmanként hozzajuk latogatni, ha éppen olyan varosban
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jartak ahol mar nyilt kavézojuk. Sokan mar most térzsvendégnek mondhatok. Azodta
a forgalmuk kezd beallni egy szintre, dlland6éan vannak vendégek az iizletben de pont
annyian, hogy a til nagynak nem mondhaté vendégtérben még helyet tudjanak

foglalni.

Szamomra nagy meglepetés volt, hogy a személyzet Ggy gondolja, hogy a
rengetegféle (majd 70) italt tartalmazo6 itallap (lasd: mellékletek, 11. abra) nem jelent
problémat, egyaltalan nem lassitja a munkat. Sok vendég viszont furcsallta, hogy
nem az asztalnal van a kiszolgalas, hanem a pultnal leadott rendelés utan, a kapott

sorszammal adjak ki az italokat.

Az eddigi tapasztalatok alapjan a tatabdnyai ilizletben is nagyon keresik a
kiilonlegességeket, batran probalgatjdk az wjdonsigokat,de 4altaldban segitséget
kérnek a személyzettdl a valasztdsban, mivel nem ismerik annyira a kiilonbségeket
az egyes kavéfajtak kozott. A legnagyobb kedvenc itt példaul a nicaraguai
dohanykédvé ¢és a tokid csokis malna. Rengetegen vannak akik érzékenyek, igy

nagyon sok laktdéz mentes ¢&s alternativ tejbdl késziilt italt adnak el.

Reggelijeik, ételkindlatuk nincsen, de édességek terén széles a valaszték.
Reggelente siitnek frissen péksiiteményeket, de nagyon keveset, mivel nem igazan
fogy. Ezzel szemben viszont a siiteményeket rengetegen keresik, fogyasztjak.
Természetesen ezekbdl sem a legegyszeriibb verzidk kaphatdak, hanem kiilonb6z6

orszagok jellegzetes desszertjei, egzotikumok.

Az egész lzlet alapkoncepcidja, hogy a hozzajuk latogatokat elkalauzoljak
egy vilagkorili tarara, hogy megismertessék velilk mas orszagok, mas kultarak
szokasait ¢€s, hogy egy kis pikantéridt tudjanak csempészni a vendégek

mindennapjaiba.

A harmadik interjim soran egy iddéutazdson vehettem részt a budapesti
klasszikus ké&véhazak atmoszférajaba. Markos Gabor, a budapesti Central
kavéhaz teremfénoke tartott egy idegenvezetést az Oriasi teriiletli lizletben, a mar-

mar muzeumba ill6 berendezéssel, torténelem Oran éreztem magam a latogatas soran.
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Fontosnak tartottam, hogy ne csak a modern vonulat képviseldit vizsgaljam
meg részletesen, hanem a mult legendait is. Beszéltiink a 200 évvel ezel6tti
berendezésrol, kindlatrdl és arrdl is, hogy a még ma is miikddd iizletben hogyan

prébalnak a mult hagyoményaibol minél tobbet megorizni.

A kavéhdz rengeteg kort megélt, igy nagyon sokat lehet a torténelmi
hatterérdl is beszélni. Régen az emeleti galérian, volt talalhato az étterem, ahol egész
nap lehetdség volt ételfogyasztasra, reggelik, majd a késdbbi orakban ebédmeniik
abban a korban szélesnek mondhat6 valasztéka varta a vendégeket, elég hosszu 6-24
oraig tart6 nyitva tartdssal. A foldszinten pedig a csocs6 ¢€s biliard asztalok, ugyanis
y abban a korban ezek
voltak a legfontosabb
kellékek. A foldszint
egy elkiilonitett részén
volt taladlhaté az iroi
oldal, ezt szd szerint
kell venni , ez az iizlet
foldszintjének egy
~ elkiilonitett oldala wvolt,
ide  jartak alkotni

irodalmi nagyjaink.

2.dbra — Centrdl Kavéhaz, Iréi oldal (sajat készités)

A kavéhaz berendezését szinte teljesen korhiire sikeriilt alakitani, a butorok, a teljes
berendezés a 100-150 évvel ezeldttit idézi. Ma mar az emeletet csak rendezvény
helyszinnek hasznaljak, a biliardasztalok helyét atvették a kavéhazi asztalok. Nagyon
sok régi fénykép talalhato kitéve a falakra, nem csak roluk, hanem mas fontos, hires
kavéhazakrol is, amik a klasszikus kavéhazi kulturahoz szorosan kapcsolodnak.
Rengeteg régi targy van itt kiallitva, tobbek kozott az elsé kavégépek egyike illetve
az egykori tulajdonos, Mészaros Gy6z0 taldlmanya, egy tejkiontd is megtalalhato a

vitrinjeikben.
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3.dbra — Mészaros Gyozo altal alkotott tejkionto (sajat készités)

Sok mindent megtartottak a régi étlaprol, példaul a Barokk reggelit (4
személy részére plusz asztalt kell felteriteni, hogy elférjen a tetemes mennyiségi
étek), megtalalhatdak még ma is nagyon régi modokon elkészitett ételek, példaul a
bélszin marshall modra. Etlapjuk most is nagyon széles, sokan fogyasztanak is rola a
kavéjuk mellé. Amit Géabor kiilon kiemelt, az a desszert kinalat. Nagyon sok féle
édességgel késziilnek, modernekkel és hagyomanyosakkal is. Az abszolut kedvenc,
amiért sok vendég Ausztriabol érkezik ide, az pont a Sacher tortajuk amit az osztrak
vendégek szerint itt készitenek a legfinomabban. A vendégek kortilbeliil 60% a kavé-

stitemény kombinéciot fogyasztja.

Amit még kiemelt, az egy kiilonleges eljarassal késziilt kavé: a szifon kavé.
Ez az els6 kavéfézonek - amit a ,kotyogds” elddjeként tartanak szdmon - Ujra
gondolt, modernizalt verzidja, de az alapelve ugyanaz. Ez egy iivegbdl késziilt
szerkezet, ami 3 részbdl all. Az alsé liveggdmbbe Ontik a vizet, aminek alagyujtanak,
ahogy a viz felforr, a kozepén elhelyezett sziiron keresztiil a nyomas hatasara atjut a
késziilék felsé részébe, amibe elére elhelyeznek 2 adagnyi, szigortan frissen Orolt
kavét. Folyamatos kevergetés kozben, szépen lassan ahogy hiil egy Kkicsit,
visszacsepeg a kész kaveé ismét a sziirOn keresztiil az alsé edénybe. Ezt a ritkasagot a
vendég asztalanal készitik el, koriilbeliil 10 perc alatt, végig magyarazva, hogy éppen
mi torténik. A vendégek is és a személyzet korében is igazan kedvelt, a vendégek
szamara abszolut Gjdonsag, a személyzetnek pedig alkalma nyilik jobban megismerni

a vendégeket, kozvetlenebb kapcsolatot kialakitani veliik.
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4.abra — Szifonkavé készitéséhez hasznalt eszkoz (sajat készités)

Ami szamomra meglepd volt, az a vendégkor Osszetétele, ugyanis 99%-ban
kiilfoldiek jarnak ide. Nyilvan az elhelyezkedése is nagy szerepet jatszik ebben —
mivel rengeteg latnivalo, kedvelt turista utvonal van a kdrnyékén - de én a torténelmi
jelentdségét figyelembe véve arra szamitottam, hogy sokkal tobb magyar vendég
latogatja.

Egykor nagyon neves koltdink torzsvendégek voltak itt, a mar korabban
emlitett iro1 oldalon lathatjuk kik voltak 6k, szinte kivétel nélkiil mindenkirdl egy
fényképpel emlékeznek meg. A Hét és a Nyugat elsé szdma is a Centralban
talalhatok kiallitva.

A hangulatrél egy ciganyzenekar gondoskodik. Vezetdjik a méltan hires
szaztagh ciganyzenekar oszlopos tagja, de ugy gondoltak nem hagyomanyos roma
zenével szoérakoztatjdk a vendégeket - bar kérésre természetesen azt is magas
szinvonalon eljatsszak -, mivel az a kornyéken szinte az Osszes tizletben

megtalalhato.
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4.3 Szemléyes megfigyelés napjaink kavézoirol

A személyes megfigyelés bizonyos jelenségek, személyek, tulajdonsagok
helyszinen, valddi koriilmények kozott torténd megfigyelését jelenti, a legismertebb
¢és legelterjedtebb moddja ennek a probavasarlas (mystery shopping). Két fajtajat
kiilonboztetjiik meg: a strukturaltat és a strukturalatlant. Az elébbi soran konkrét
ellendrzolista mentén haladva, kategoridkat, skalakat meghatarozva vizsgaljuk az
adott jelentséget, az utdébbinal pedig amit én is alkalmaztam jegyzeteket, naplokat,
feljegyzéseket készitenek melyeket késobb dolgoznak fel. (DR. SZOKE A., 2017) A
dolgozatomban  bemutatasra  keriilé6 lizletek nagy részében  végeztem

megfigyeléseket, konkrét szempontlista alapjan.

Mint a régi idok kavéhazai koziil is kiemeltem néhanyat, szeretnék napjaink
tizleteibdl is 2 kiemelked? iizletet (személyes kedvenceimet) bemutatni: az egyik az
Ebresztd a masik pedig a Frei kavézo. Mindkét iizlet kiilonleges, az Ebreszté az étel
¢s ital kinalatat tekintve egyarant kiemelkedd, mig a Frei kavézokban lehetdségiink
nyilik a vildg minden teriiletér6l szarmazé kavékiilonlegességeket megkdstolni, itt

inkabb az italok széles valasztékan van a hangstly.

4.3.1. Az ébreszt6
Az elsd Ebreszté 2015-ben nyilt, Budapesttdl kortilbeliil. 60 kilométerre, egy

festdi sz€pségli kisvarosban, Tatan, azdta az évek alatt franchise-4 nétte ki magat, és
megnyitotta masodik, budapesti iizletét is. Az elsd kavézo Tata szivében talalhato, a

Toparttol 2 perc sétara, de nem ez az egyelten kiilonlegessége.

Az alap koncepci6 egy Ujhullamos kavézo 1étrehozasa volt, alapitdinak célja,
hogy a kéavézast kiilonleges élménnyé tegyék vendégeik szamdara, ezt az egyedi
berendezés, megjelenés mellett a versenytarsakétdl jelentdsen eltérd ital és
ételkindlattal igyekeznek elérni, mindkét teriileten egyarant kiemelkedd mindséget

képviselnek.

Eteleikkel egy kiilonleges ,brunch-élményt” szeretnének nydjtani az
odalatogatoknak, allandé reggeli étlappal és minden héten megjuldé ebédmeniivel.
Szeretnének mindennemi vendégigénynek megfelelni és az egyediséget ételeikben is
megjeleniteni mind a vdlasztékot mind a talalast illetéen, igy hazi készitési

stitemények, sajttortak, egészséges reggelik, tojasételek mellett megtalalhatdak naluk
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vegan, gluténmentes, paled opciok is. A budapesti és a tatai iizlet valasztékaban

vannak kiilonbségek. (URL: http://ebreszto.com/, olvasva: 2018.03.30.)

Nyitaskor az Ebresztd kavézonak indult, konyha nélkiil, igy muszaj volt
valamilyen kiilonlegességet belevinniiik a koncepcidba, amivel kitlinhettek a
tomegbdl, ami kiemeli éket a tobbi kavézo koziil. Részben emiatt, részben Adam
kavék iranti szenvedélye miatt mindenképpen igyekeztek eltérni az egyszeri
versenytarsaktol, ami sikertilt is. Kavéik és teaik kizarolag az Awaken Fine Coffe an
Tea company-tél szdrmaznak, kindlatukban mindig megtalalhaté egy allando és egy
szezondalisan valtozé kavébab, melybdl minden esetben, frissen 6rolve készitik el az
altalunk megrendelt italt. (APRO F., személyes beszélgetés, 2018.04.01.)

A személyzet egytdl-egyig tehetséges baristakbol all, mivel fontosnak tartjak
a mindségi kiszolgalast, itt nem egy sima tejhabos ,,ahogy éppen sikeriil” cappucinot
kapunk, kizardlag gyonydriien, latte arttal diszitve szolgaljak fel a tejjel késziilt kavés
italokat. A dolgozoknak kiilon képzéseket tartanak, ligyelnek a szakmai fejlédéstikre,
fontos, hogy mindenki kézel azonos szinten dolgozzon, hiszen nem szabad, hogy a
minéséget befolyasolja, hogy aznap éppen ki szolgalja ki a vendéget, mivel
felépitettek egy bizonyos imazst elég nagy elvarasokkal érkeznek ide a latogatok,

nem engedhetik meg maguknak, hogy hibazzanak. (APRO F., személyes beszélgetés,

Kérdéivembdl kideriilt, hogy a
magyar kozonség nagy része mar hallott
err6l, ismeri ezt az eljarast, sokan jo
Otletnek  tartjadk, szeretik de sokan
kozombosek  ezzel kapcsolatban. Az
Ebresztd vendégkore nem mondhatd
atlagosnak, igy kivétel nélkiil értékelik,
hajlandoak ezért tobb pénzt is raszanni egy
kavéra, nagyban befolyasolja azt, hogy ide
latogatnak. A képeken egy kis izelitd lathatod

munkaikbol.
5.dbra — Az Ebresztében felszolgalt kavék (URL: https://www.instagram.com/ebreszto/,
olvasva: 2018.04.01.)
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Kéavéikon felill megjelennek ndluk Magyarorszagon ritka, kevés helyen
fellelheté sorok és tditdék természetesen a Pepsi altal forgalmazott megszokott
italokon feliil. Ezen a téren is a kiilonlegességre helyezik a hangsulyt, céljuk, hogy
eltérjenek a megszokott sziik iiditékinalattol.

Hazi készitésii jeges tedik nyaranta tobb izben kaphatoak, gondolvan a diétat
tartd vendégekre édesitdszerrel készitve is, emellett készitenek tobb izben

limonadékat, az ezek iranti igény szintén a meleg iddvel egyiitt érkezik.

Az ébresztonek allando, széles, foleg tojasételekbol (omlett, tiikkortojas stb.)
¢és a megszokott otthon is fogyasztott meleg ételekbdl (pl. bundas kenyér) allo reggeli
kindlata van, természetesen mind egy kicsit Ujra gondolva. A mai kor igényeihez
alkalmazkodva, a vendégeknek van lehetdségiik eldonteni mi keriiljon a tanyérjukra,
tojasételek esetében rengeteg feltét koziil tudnak valasztani, tudjadk modositani az
étlapon szerepld ételeket, ha valaki ételallergiaban szenved 0 is talal alternativakat.
Rugalmasan kezelik ezt a kérdést, a vendégek igényeit szem el6tt tartva, hogy a
lehetd legelégedettebb legyen aki ide latogat.

A megszokott reggeli szendvicsek, péksiitemények is jelen vannak a
kinalatban, mind frissen, helyben készitve.

Kaphatéak még az {iizletben eldre
elkészitett  hideg, azonnal elvihetd
emblémds milanyag edénybe  talalt
pudingok: chia magbol és tapidkabdl,
hozzdadott cukor nélkiil, gyiimolcsokkel
diszitve.

Az Osszes eddig felsorolt étel egész
nap kaphat6, de a visszajelzések alapjan a
vendégek nagy része a reggeli oOrdkban
fogyasztja Oket, de akadnak meglepden
nagy szamban akik a délutani 6rdkban is a

reggeli kinalatbol valasztanak.

6.abra — Az Ebresztd reggeli kinélata
(URL: https://www.instagram.com/ebreszto/, olvasva: 2018.04.01.)
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Az ébresztOben az egész nap kaphato reggelik, tojasételek kindlatan feliil van

lehetdséglink ebédidoben meleg ételeket is elfogyasztani.
Kezdetekben kiilonleges szendvicsek szerepeltek a kinalatban, hetente valtozoé fajtak.
Ezt kovetden minden héten megujuld
étlapon, tésztaételeket kinaltak ebédre. A
sokszinliség nevében minden héten
szerepelt egy olaszos és egy azsiai jellegli
tésztaétel az étlapon, naponta eltérd
levesekkel.

Mivel gy gondoljadk az &llando
ujitasok bevezetésével meg tudjak tartani
vendégkoriiket, nem hagyjak, hogy
ellaposodjon ¢és apadjon a vasarlokedv

ezen is valtoztattak idovel.

7.dbra — Az Ebreszté melegételkindlata (URL: https://www.instagram.com/ebreszto/,
olvasva: 2018.04.01.)

Etlapjukon szezonalisan megjelené elemek is talalhatoak, a nyari melegben
hazi készitésti fagylalttal varjdk a vendégeiket. Nagyobb iinnepek alkalmaval
kiilonleges, az adott tinnepre jellemz6 ételekbdl allo meniisorral késziilnek (pl.
Marton-nap).

A kinalat kiilondsen kedvelt elemei a desszertek, amik nem mindig allandoak.
Van egy fix 5-6 féle tételbdl allo tortakinalat (nutellas, oreos, erdei gylimolcsos,
karamellds, mogyordkrémes, new york sajttorta). Naponta valtozik, hogy éppen
melyik kaphatd, igy nem unjak meg a torzsvendégek sem, mindig van lehetdségiik
ujat kiprobalni. A tortdkat szeletre, elére leadott megrendelés alapjan akar egészben

is meg tudjuk vasarolni.
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A desszert kinalat masik részét a
poharkrémek teszik ki, kaphato ilyen
formaban  tiramisu, soml6i  galuska,
csokoladé mousse, ezek 1is allanddan
valtoznak, részben a vezetdség ¢és a
személyzet érdeklddd, kisérletezd kedvi
hozzéaallasanak kdszonhetden.

A reggelire kaphato édes
péksiiteményeket inkabb nem sorolnam ide,
de az ezek mellett kaphaté kiilonbozo

gylimolcsokkel elkészitett morzsa

sliteményeket, pitéket viszont igen.
8.dbra — Az Ebresztd desszertkindlata (URL: https://www.instagram.com/ebreszto/, olvasva:
2018.04.01.

Az altalam készitett interji soran kitértiink arra, hogy mik a vendégek
visszajelzései, mik a tapasztalatok ezzel a kordntsem egyszerlinek mondhatd
kavézaoval kapcsolatban.

A tatai lizletben az évek alatt osszeallt egy elég erds, széles torzsvendégekbdl
allo vendégkor. Tata egy kisvaros, de egyre kedveltebb célpontja a févarosbol
vidékre koltozni kivandk korében, igy elég sokszinii a varos lakdinak dsszetétele. A
sokszinliség ellenére eleinte nehezen fogadtdk az 1ujitdsokat, mint az ebédment,
egész nap kaphato reggelik, de viszonylag hamar nagyon kedveltté valtak.

Kéveék tekintetében szeretik a kiilonlegességeket, nyilvan aki egy egyszerii
eszpresszOt szeretne inni, nem ide fog betérni. Amit szinte kivétel nélkiil minden
vendég kiemel kedvencként az a latte art, gy gondoljak ezzel a legegyszertibb tejes
kavét is kiilonlegessé tudjak tenni. A legkedveltebb termékeik viszont egyértelmiien

a slitemények, tortak.

4.3.2. Cafe Frei
A ké&vézot Frei Tamads, kozszerepld, tévés vildgutazd és Langar Tamas

kozgazdasz, élelmiszeripari vallalkozo alapitottdk, az elsd tizletiik 2007-ben nyilt.
Frei Tamas munkaja miatt bejarta az egész vilagot, ellatogatott az Osszes jelentds
kavétermeld orszagaba. A céljuk az volt, hogy ezt az élményt tovabb tudjak adni

vendégeiknek, a kavékon keresztiil koriil tudjak utazni a vilagot, meg tudjak kostolni
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kiilonb6zé nemzetek tradiciondlis kavés italait. Ez egy teljesen egyediilallo és 1j
kezdeményezés volt akkoriban Magyarorszagon. Mara franchise halozatta alakult,
majdnem 40 izletik van Magyarorszagon. 2013-ban nemzetkozi vizekre eveztek,
elészor csak kozép-eurdpaban terjeszkedtek, de azdta Anglidtol-Dubaiig, dsszesen 7
orszagban megnyitottak kapuikat az izleteik. (URL:

https://www.cafefrei.com/rolunk, olvasva: 2018.03.28.)

Leginkabb a kavék vannak naluk a kozéppontban, de ezek mellett egyéb,
szintén hazi készitési itallal varjak vendégeiket.

Véleményem szerint kavék terén itt taldlkozunk a legszélesebb kinalattal.
[zelitot kapunk az olasz, a francia, a latin, az arab, az amerikai, a japan, az afrikai
kavékonyha remekmiiveibdl, Osszesen 66 féle kavés italbol van lehetdséglink
valasztani. Alapvetden kétféle alapbol késziilhetnek a kavék, van egy sotét és egy
vilagosabb porkolésii. A széles valaszték ellenére nagyon gyorsan ki tudjak szolgalni
a vendégeket, a nagy valaszték nem neheziti a személyzet dolgat. Napjainkban
rengeteg az ¢ételallergids ember, kavékkal kapcsolatban leginkdbb a laktoz
érzékenység amivel meg kell birkdzni, viszont ez itt nem jelent problémat, tobbféle
laktoz mentes, alternativ tejjel is el tudjak késziteni a rendeléseket. (DETARI D.,
személyes beszélgetés, 2018.03.28.)

A Frei kavézok kindlatdban mindig megtalalhaté a ,,honap kavéja”, ez
kéthavonta valtozik. Ha a két honap alatt elég nagy az érdeklédés irantuk akkor
felkertiilnek az allando itallapra, ha nem akkor viszont csak abban a 8 hétben van
lehetdség kostolni 6ket. (DETARI D., személyes beszélgetés, 2018.03.28.)

Ezek mellett van lehetdségiink az iizletben kaphato kavékat szemes formaban
is vasarolni, ha otthon szeretnénk a ,,Frei-élményt” atélni, részletes ismertetdvel, az
elkészitésre vonatkozd ajanlassal juthatunk hozzdjuk. Ha megosztjuk a
személyzettel, hogy milyen kavéf6zoben szeretnénk elkésziteni, annak megfeleléen
le is daraljak nekiink. (DETARI D., személyes beszélgetés, 2018.03.28.)

Megtalalhatok az itallapon shake-ek, jeges tedk, limonadék, puncsok.
Mindegyik italhoz Franciaorszagbdl szarmazo tartdsitoszer- és cukormentes, 100%
gylimdlcstartalmu gyimolcspiirék szolgalnak alapanyagul.(URL:
https://www.cafefrei.com/kinalatunk-drinkart, olvasva: 2018.03.28.) Talalunk még

naluk a vildg kiilonb6zd orszagaibol szarmazod forrdcsokoladé variaciokat,

természetesen ebbdl is 9 félét. (URL: https://www.cafefrei.com/kinalatunk-
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csokolade, olvasva 2018.03.28.) Vasarolhatunk szalas teakat is, melegen elkészitve
¢s magat az alapanyagot adagonként csomagolva elvitelre egyarant.

A Cafe Frei-ben a kavékon van a hangsuly, és a soksziniiségen, ételkinalatuk
elég szegényes, de gy gondoljdk nem sziikséges ezen bdviteni, hiszen nem ezzel
szeretnék megnyerni vendégeiket, sziikségtelen szdmukra és a profiljukba sem
igazan illene bele egy éttermi étlapra hajazé széles valaszték.

15 féle édes siitemény kozil tud valasztani aki betér hozzajuk, a desszert
kinalatban is jellemz6 a naluk mar megszokott nemzeti sokszinlis€g, minden egyes
édesség mas-mas orszagbol szarmazik. Ezek mellett nyitasra, reggeli gyanant, frissen
stitott péksiitemények is keriilnek a pultba, de ezek irdnt nem akkora a kereslet.

A kindlatuk masik részét a fagylaltok alkotjdk, ami nyilvdn nem a
Magyarorszagon megszokott csoki-eper-vanilia harmasbol 4ll. Természetes
alapanyagokbdl, autentikus, komplex receptek alapjan késziilnek. Igyekeznek egy 1j
izvilagot bemutatni a vendégeknek, igy a dél-amerikai, 4zsiai, arab fagylaltkultira
legnépszeriibb kombinaciodit kindljak. Néhany elem a kinalatukbodl: indiai mango
gyombéres maracujaval, libanoni kardamomos meggy, japan yuzu fekteribizlivel.

(URL.: https://www.cafefrei.com/kinalatunk-gelato, olvasva: 2018.03.28.)

Nyitaskor, az elsd 1-2 hétben o6ridsi volt az érdeklddés, egymasnak adtak a
helyet a vendégek, viszont azota kezd bedllni a forgalmuk, méar most van néhany
torzsvendégiik. (DETARI D., személyes beszélgetés, 2018.03.28.)

Nagyon sokan keresik a kiilonleges kavékat, inkabb azokat kostolgatjak,
mivel egy egyszerli eszpresszot, capuccinot barhol tudnak inni. A ,honap kavéi”
irant is nagyon nagy az érdeklddés. A vendégek szdmara gyakran tul széles a kinalat,
gyakran bizzak magukat a személyzet szakértelmére, 6k segitenek a valasztasarban,
de altalaban a minél édesebb, habosabb opcidkat valasztjak. (DETARI D., személyes
beszélgetés, 2018.03.28.)

Alap koncepciojuk, a kindlat minden elemében megtaldlhatd, ez a {0
vezérvonal amit kovetkezetesen végigvittek a kavézok alakitasakor. Ez az ,.etnikai”
sokszinlis€ég jellemzi minden téren, kavékban, ételekben, italokban. F6 céljuk, hogy
megismertessék mas kultardk, nemzetek szokasait, kicsit kozelebb hozzak a magyar

kozonséghez.
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4.3.3. Kelet kavézo és galéria

Ugy gondoltam emlitést kell tennem még egy nem mindennapi, Budapesten a
Bartok Béla uton talalhatd kavézorol, ahol probaltak egy ,kultutcat” létrehozni,
egyre tobb sikerrel, igy errefelé sétalva tobb hasonlo iizletbe botlunk. A kévézo 2013.
Oktéberében nyitott, két barat: egy foldrajz tanér és egy szocioldgus, Tibi és Henrik
almodtak meg. A berendezést tekintve nem akartak beallni a sorba, nem szerettek
volna feltétleniil a mai trendeknek megfelelni, igy sok a fafeliilet, a meleg fényt
lampa ¢és az iizlet kiilonlegességét add konyvespolcok, amikrdl a késébbiekben

bévebben fogok irni. (BAGI L., 2014)

Nevét tobb okbol kapta. Egyrészt a régi ,,nyugatosoknak” a nem messze
talalhato Hadik volt a torzshelyiik, masrészt torok kavék, pikans keleties konyha
jellemzik az tizletet illetve keleti fekvést is, ennek koszonhetéen sokaig lehet élvezni

a teraszon, vagy az ablak mellett iilve a napsugarakat. (BAGI L., 2014)

A kavézora inkabb a torokos kavék jellemzoek. A kavébabot a Casino Mocca
szallitja nekik. (BAGI L., 2014) A Casino Mocca termdteriiletre €s fajtara jellemz6 izii
kavékat (afrikai, brazil) forgalmaz melyeket Budapesten 6k maguk porkdlnek,
igazandibol 6k Magyarorszag elsd és egyben legismertebb tjhulldmos kavéporkoldi.

(URL: http://www.casinomocca.hu/, olvasva: 22018.03.25.) A kivald mindségl

alapanyagokbodl az eszpresszo alapu kavékon kiviil filterkdvékat és torok kavét is
készitenek. A tejes kavék a mariahalmi Hétforras tehenészetbdl szdrmazo tejekkel

késziilnek.

Az italkinalatban kiilonlegesnek szamitnak még a sorok, ezeket ugyanis két
cseh kislizembdl szerzik be, de lehetdségiink van akar egy-egy pohar bort
elfogyasztasara is. (BAGI L.,2014)

Az ételkinalatban megtalalhatoak grill szendvicsek, keleti talak, salatak,
martogatosok, reggelik, természetesen nem a megszokott sztenderd ételek. Izeiket
kiilonos keletiesség jellemzi. Desszertjeik egy aprdé csaladias hangulata

cukraszdabol, az Edes Saribol érkeznek. (BAGI L., 2014)
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9. dbra — Kelet kavézo és galéria kindlata (BALKANYI L., 2014)

A kavéz6 igazi kiilonlegessége, a kavé- ¢s ételkindlaton til a mar emlitett
egyaltalan nem szokvanyos berendezéssel fligg 0ssze. elsd pillantasra inkabb érezziik

magunkat egy konyvtarban mint egy vendéglatoipari egységben.
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10.abra — Kelet kavézo és galéria (BALKANYI L., 2014)

Az alapvet6 elképzelés az volt, hogy egy nyugodt, a mai rohané vildgba nem
igazan ill6 helyet hozzanak létre, ami tobb mint egy kavézé. igy alakult ki ez a
kiilonleges, konyvtarak altal is irigylésre méltd gylijtemény. A konyvkinalat naprol-
napra valtozik, ugyanis aki visz magaval egy ,,csere konyvet”, az hazavihet helyette

egy masikat a polcrol. (BAGI L., 2014)
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5. Eredmények, javaslatok

A kérdoives kutatas eredményeit tekintve a nemek megoszlasa szdmomra
nem okozott meglepetést. Ismeretségi korom inkabb ndkbol tevodik Ossze illetve
altalaban a nék aktivabbak ha ilyen jellegli kutatdsokban kell rész venni.

A kitoltdk nagy része a fiatal felndtt korosztalybol keriilt ki. Internetes
kérddivet készitettem, nyomtatott formaban probaltam az idésebb korosztalyhoz is
eljutni, sajnos nem tal nagy sikerrel. Emiatt afiatalabbakhoz jutott el a
legkonnyebben a kérddivem illetve az iddsebb korosztdly ugyan rendszeres
kavéfogyaszto, de azt altalaban otthon teszi.

Nagyrészt vidéki varosok, megyeszékhelyek lakoi toltottek ki a kérddivem.
Ezt nagyban befolydsolja a lakéhelyem, hiszen az ismeretégi korom nagy része
foldrajzilag is kozeli hozzam, de a megosztasoknak kdszonhetéen nagyon sok helyre

eljutott, igy a kitoltok lakhely szerinti megoszlasa egyenletesnek mondhato.

A kitolték haromnegyed része napi szinten fogyaszt kavét, ennek
véleményem szerint tObb oka van, de mind egy jelenségre vezethetd vissza, ami a
mindennapos alland6 rohands, a stresszes életvitel. Az embereknek sziikségiik van
valamiféle serkentd hatasti dologra, hogy birjak az iramot és mivel egyre divatosabb
az egészséges ¢letmadd, sokkal kedveltebbek a természetes eredeti stimulald hatast
¢lelmiszerek mint a kavé és a tea, igy inkabb valasztjak ezt az emberek mint az
energiaitalokat és egyéb szénsavas iiditoket.

A masik ok, hogy a kdvézasra szant id6 alatt ki tudnak kapcsolni, kiszakadni
kicsit a hétkdznapok rohanasabol, egy kis id6t tudnak magukra szanni, kialakul egy
megszokas, szertartds illetve sokkal kényelmesebb mint otthon/munkahelyen

maguknak elkésziteni a kavéjukat.

Ezzel szorosan 0sszefiigg, hogy kitoltok nagy része, eltérd rendszerességgel
ugyan, de jar kavézokba és az estek tobb mint felében legalabb fél orat tolt egy
kavézoban egy latogatds sordn, egy-egy ilyen alkalom gyakran egy barati talalkozo,
akar lizleti targyalds is egyben. Az interjuk soran is azokat az informacidkat kaptam,
hogy a vendégek nagy része sok iddt tolt az iizletben, vannak akik akar orékat is,
mivel pihentetd, megnyugtato érzést ad szamukra. A 19.-20. szdzadban kialakult egy

a szegényebb rétegbdl szarmazd vendégkor akik ,,napkozi” jelleggel iiltek be akar
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egész napokra is a kavéhazakba. Ezt korunk emberei nem tudjadk megengedni

maguknak a felgyorsult hétk6znapok miatt.

A 19.-20. szazad kavéhazaihoz képest tarsadalmi jelentdségiik megvaltozott,
akkoriban nem volt lehetdségiik az embereknek mashol informalddni, tajékozodni a
vilag eseményeirdl, nem tudtak mashol 6sszegyiilni, igy sok torténelmi jelentdségli
esemény is a kavéhazi asztalok melldl indult. Ma is a tarsadalmi élet szerves része a
kavézok latogatdsa, de mar csak barati beszélgetések szinhelyeiiil szolgalnak a
kavézok. A média, a technika fejlodése miatt mar par kattintassal hozzé tudunk jutni
barmilyen informéciohoz, a vildg barmely részér6l és a mobil eszkozeink
segitségével kapcsolatba tudunk 1épni egyszerre rengeteg emberrel is akar, igy nincs

sziikség egy olyan k6zosségi térre, mint amilyenek a kavéhazak voltak régen.

A kéréiv eredményei és személyes tapasztalatok alapjan a mindség a
legfontosabb szempont a kavézo kivalasztasakor, az arakat viszont sokkal kevésbé
talaltdk dontd kritériumnak a kitdltdk. Ma rengeteg vendéglatohely iizemel, koztiik
kavézo is és nagyon nehéz koziiliik kitinni, sokan a mindséggel szeretnének. Adott
példaul egy tizlet, ahol a kinalat nem tul széles, 0k is rengeteg vendéget tudnak
vonzani azzal, hogy szakszerlien, hozzdértd6 személyzet altal, rendszeresen
karbantartott, jo minéségli gépekkel készitik el a kavéikat. Egy adag Orolt
kavébabbol lehet nagyon jo és nagyon rossz eszpresszOt is csindlni, és ez nem

feltétleniil pénz kérdése, sokkal inkabb mulik az elkészités modjan, mindségén.

Tapasztalatim szerint a kavézok vendégei nagyrészt a tdrsadalom tehetdsebb
rétegeibdl szdrmaznak, szemben a 19.-20. szdzad kavéhazainak latogatoival. A
kezdetekben ugyan csak arisztokratak és férfiak engedhették meg maguknak, a nék
példaul csak a 20. szazad eleje Ota jarhatnak ilyen jellegli tizletekbe, kés6bb a
szegényebb réteg is felvette ezt a szokast, mivel olcsobb volt kdvéhazba jarni, mint
egész nap fliteni, kivilagitani a sajat lakasukat. Ma ilyen jellegli megkiilonboztetéssel
nem talalkozunk, inkabb csak a pénztarcank szabja meg, hogy jarunk-e €és ha igen
melyik kdvézoba.

Ezzel 0sszefligg, hogy a tehetdsebb réteg, akiknek nem igazan szdmitanak az
arak, szeretnék a legjobb mindséget kapni a pénziikért, hiszen képesek akar tobb
pénzt is kiadni erre. Ezt mutatjdk a kérddiv eredményei is, hiszen a megkérdezettek

majdnem fele mondta, hogy hajlandé egy latte arttal diszitett italért mélyebbre nyulni
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a zsebében ¢€s a tapasztalatok, a vizsgalt kavézok forgalmai, vendégeik visszajelzései

is ezt mutatjak.

A tapasztalatok alapjan a vendégek nagy része kisérletezé kedvii, a kérddivet
kitoltdk kevesebb mint fele mondta azt, hogy mindig a megszokott kadvéjat rendeli, a
fennmaraddé résziik valamilyen kavékiilonlegességet rendel, szeret Ujdonsagokat
kiprobalni. Sokan vallalkoz6 kedviiek, de kevesen valasztanak céliranyosan példaul
egy adott kiilonleges kavé alapanyag miatt kavézot, de ha megtetszik nekik a
kinalatbol egy kiilonlegesség akkor azt szivesen kiprobaljak. Véleményem szerint ezt
nagyban befolyasolja az, hogy nagyrészt fiatalok latogatjak az iizleteket illetve az
szimpla kavés italokhoz a rengeteg iizlet mindegyikében van lehetdségiik hozzajutni,
akar egy pékségben is ihatnak egy eszpresszOt vagy egy cappuccinot, igy ha mar
kavézoba mennek nem ezek mellett dontenek. A kiilonleges kreaciokkal egyiitt pedig
eldtérbe keriilnek a kiilonleges alapanyagok is, hiszen egy-egy kész ital egy bizonyos
alapanyagbdl készitve a legfinomabb (vannak italok amik vildgos €s vannak amik

sotét porkolési kavébabbol késziilnek).

Az ételkinalatot tekintve sokkal népszeriibbek a reggelik, mint az ebédek. A
reggeliket a valaszadok kétharmada nagyon j6 Gtletnek tartja, de nagy résziik csak
valamilyen aprésagot fogyaszt a kdvéja mellé, kevésbé népszeriiek a meleg ételek, ha
ebédrdl van szo a kitoltok majdnem fele pedig inkabb étterembe megy. Ez Osszefiigg
azzal, hogy ugyan a 19.-20.szazadban ugyan nagyon nagy népszeriiségnek orvendtek
a melegkonyhds kéavéhazak, a masodik vildghdbort utdn az iizletek nagy része
megszlint és hosszu ideig nem igazan nyiltak Gjra, a gazdasagi és politikai helyzet
miatt sem. Ahogy ujra viragozni kezdtek a kavézok, egyre tobb Uj iizlet nyilt de ez az
elem teljesen kiesett a kindlatukbol. Az emberek igy hozzaszoktak, hogy a
kavézokban csak kavé kaphatd, meleg ételért inkabb az éttermekbe mennek, de
tapasztalataim szerint ez kezd valtozni, egyre tobben fedezik fel a kavézok

kiilonlegességeit, igy egyre vonzobbakka valnak.

A mai kavézokban tartott kiilonleges miivészeti rendezvények irant egyeldre
nem til nagy az érdeklddés, ezt mutatja az is, hogy a kitdlték tilnyomo tobbsége azt
valaszolta, hogy jo oOtlenek tartja ugyan ezeket, de csak miattuk latogat el egy
kavézoba. A legnépszeriibbek a koncertek, zenés események voltak. Az interjuk

készitése sordn szerzett informdciok koziil nagyon jo Otletnek tartom a Central
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Kéavéhaz és az Ebreszté kezdeményezéseit, hiszen naluk nem kiilon rendezvényként,
eseményként hirdetik meg az ¢élézenés musorokat, kidllitdsokat, hanem bele vannak
¢épitve a mindennapi nyitva tartasba,kinalatba, megjelenésbe egy kis ,,plusszként”. A
torzsvendégek mar megszoktak, nekik ez a természetes, radid helyett él6zene szol az
lizletben vagy, hogy mindig valtozé képekkel, alkotdsokkal taldlkoznak az {izlet
falain. Ilyen médon sokkal kozelebb tudjak hozni ezeket a muvészeti agakat a
nagykozonséghez, mintha 1-1 alkalommal tartananak egy koncertet vagy egy

tinnepélyes kiallitds megnyitot.
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6. Osszefoglalas

A dolgozatom elején megfogalmazott hipotéziseim mentén vizsgaltam ezt a
témat. A vendégigények és az lizletek kinalata szorosan 6sszefiiggenek. A kovetkezo
bekezdésekben a f6 szempontokat érintve a legfontosabb hasonldsagokat ¢és

kiilonbségeket kiemelve fogom 0sszegezni a konkluzidimat.

A klasszikus kavéhazak megjelenésiiket tekintve kiilondsen fénytizéek voltak,
néhol tuldiszitettek, az atlagemberek szamara ez volt maga a luxus. A ma is mikodo
tizleteket igyekeznek korhtien berendezni, idézni a fénykorukat. Napjaink ujhullamos
kavézoira jellemz6é a minimalista berendezés, az egyszerliség mellet a praktikum is
fontos szempont.

Nagy kiilonbség, hogy manapsag egyre tobb franchise rendszerben miik6dd
tizlet nyilik, minden teriileten igy a vendéglatasban, a kavézok kozott is. Az altalam
bemutatott kavézok kozott is talalhato ilyen: a Café Frei. Ez a mikddési forma a
19.20. szézadban teljesen ismeretlen volt, csak 0ndllo kavéhazak nyitottak. Ez
annyiban befolydsolja a piacot, hogy a térzsvendégek példaul az orszag kiilonbozd
pontjain kimondottan a kedvenc halozatuk iizleteit keresik fel, mivel tudjak, hogy

ugyanazzal a kinélattal, a megszokott mindséggel talalkoznak.

Nyitva tartdsukban is eltérnek egymastol: a klasszikus kavéhdzak kora
reggeltdl késo estig nyitva alltak, a mai {izletek legnagyobb része viszont kora reggel
nyitnak de késd délutdn zarnak, természetesen vannak kivételek, de az atlagrol

elmondhatjuk, hogy a régieknél rovidebb nyitva tartas jellemzi dket.

A 19.20. szdzad kavéhazair6l még az Aaltalanos iskolai torténelem és
irodalomordkon is sz6 esik, mivel sok szempontbol érdekes vendégkorrel
rendelkeztek. Az adott kor irodalmi, miivészi vilaganak fontos képvisel6i mind
torzsvendégek voltak torténelmi kavéhazaink egyikében. Azok az iizletek nem csak
az irodalmi hanem a tarsadalmi élet kdzpontjaiva is valtak, az atlagemberek szdmara
1s fontosak voltak, az elérhetd luxus volt ez az életiikben. A mai kavézok vendégkore
elég sokszinii, nagyrészt fiatalok latogatjak oket. Ezek csak kedvelt taldlkozohelyek,

kiilondsebb jelentdséggel nem birnak az emberek életében.

47



Korunk emberei a kiilonlegességeket, az egzotikumokat keresik, igy aki
szeretné tartani a 1épést a vendégigényekkel, annak allanddan fejlédnie kell, egyre

sz¢lesebb kinalatot kell nytjtania, kiilonben elveszik a rengetek lizlet kozott.

Az ételkinalatra vonatkozo hipotézisem beigazolodott. A  klasszikus
kavéhazak nagy része rendelkezett melegkonyhéval, nem csak reggelik szerepeltek a
kinalatban, egész nap lehetdség volt fott ételt is fogyasztani. A kavéhazak étlapjai,
megalltdk volna a helyliket egy atlagos étteremben is. Egyre tobb ujhullamos kavézo
kezd visszatérmi ehhez az elgondolashoz és ilizemeltetnek melegkonyhat is. A
valasztékokat Osszehasonlitva napjainkban a kiilonleges gourmet ételek allnak a
kozéppontban, mindenki ugy gondolja kell valami plusz az étlapjukra, hogy
kitlinjenek a tobbiek koziil. A klasszikus kavéhazak kindlata is széles volt, de 0k

inkdbb az egyszerii ételeket részesitették elényben.

A legnagyobb kiilonbségeket az italkinalatban talaljuk. A klasszikus
kavéhazakban nagyon szlik volt a vélaszték minden szempontbdl: alapanyagként
egyféle kavébab szolgalt, és ezekbdl mindossze 2-3 féle kavéitalt készitettek. A
kinalatot a szeszesitalok szinesitették. (lasd: mellékletek, 12. abra) Napjainkban
egyre nagyobb divatja a kiilonleges helyrdl szdrmaz6 alapanyagoknak, egy kis vidéki
kavézoban is legalabb kétféle kavébabbol valaszthatunk (altaldban 1 vildgos és 1
sotét porkolésii). Emellett rengetegféleképpen készitik el ezekbdl az italokat, nagyon
fontos lett a szakképzett személyzet, az italok szakszerii elkészitése. Ma a

szeszesitalokat felvaltottak az iiditok, teak, hazi készitésu frissitok.

Az gjhullamos kavézok mind probalnak kialakitani maguknak egy imazst és
abba beleillé programokkal, rendezvényekkel szinesitik a vendégeik mindennapjait,
mint az €élézene, miivészeti kiallitasok, egyéb kulturalis programok. Régen a recept
szinte ugyanaz volt mindenhol, bilidrdasztalok, csocsé és kartya. Ezek mindenhol
elérhetéek voltak, az atlag vendégek beérték ezekkel a megszokott szorakozasi

lehetdségekkel.

Osszességében elmondhatjuk, hogy a kavéhazak, kavézok, maga a kavézas
szokasa Oriasit valtoztak a kezdetektdl napjainkig, de ez egy természetes folyamat,

hiszen az id6 elérehaladtdval minden formalodik. Véleményem szerint ez a valtozas
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eldnyére valt a szakménak ¢és oridsi fejlodésen ment keresztiil, remélem ez ilyen

iranyban folytatodik a jovoben is.
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AMAGYAR STGVEG A MASTK OLDALON
CAFE & RESTAURANT

7. Mellékletek

1887
< wﬁ.uivdﬁ F —
B N —e
Attila JOZSEF: BE A POET! 4
WITHOUT KNOCKING Here in this cozy cafe - ance a favourite haunt of
famous Hungarian poets - write 2 poem to your love }
If 1 get to love you, you can visit me any time or share it with your Triends! u“
i:.s&@ .
but think it well over, - M
¥'li make your bed on my straw-mattress, -
the rustling straw sighs dust. Use these words from Attila Jézsef’s poem: .m
1 purES wati the g or you KNOCKING / FRESHWATER / STLENCE 7y
Pl wipe off your s ore you ieave, )
nobody will disturb us here, HUNGRY \ PAPER \ 10VEIT
hu up you can mend our clothes quietly,
is so haavy, I'll also talk to you, 3
If you're tired, I'll affer you my only chair, 7
it L, you may take off tie and tight collar, 43

if , you'll get clean 1o eat from,

and when there's something , that too,
but then, please, leave a little for me, too,
1, 100, feel foraver and ever hungry

If 1 get to lave you, you can @am any time
without knacking,
but think it well over,

WRLTE A POEM HERE
/v

)
A y h]
It would grieve me, if you didn't come o0 long, \
y
Transiator: Katalin N. Ulirich BN
.'.un ,
"
www.centralkavehaz.hu J n%&

HCNTRALCASY]

és)

't

at készi

dnyér alatétje (saj

4

10.abra - Central Kavehaz t
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Milanai
Espresso

Espresso
Italiano

(=
-
%—’
= 0
-
Marokkoi

tejeskave -
Marocchino

Espresso
Limoncello

Kubai
Espresso

Skandinay
multikulti kave

TELJES VALASZTEK
0 © @

Szicilini
Espresso

S
N

Spanyol
Macchiato

Mexikoi
tejeskave

Toszkan
Ristretto

@

Bécsi
Kapuciner

Cortado

Romai
Espresso
Macchiato

Parizsi
tejeskave

\®_'

Nicaraguai
dohénykave

® &

. y. N ) :_1.‘ a
Nipolyi
haboskavée

Como-i
tejeskavé

Cappuccino

Sxafori
Esprosso

®

Botswanai
mMisszionarius
kave

=
e, §

- ~ T

Zanxiban
szogfszeg
latte

Guatemalai
mogyors ~kive

Jamaicai

Latte

Aztek
Chili ~Espresso

“

,a.\

& &S‘“ : §(~ SO

Arab kave
Gahwa

Jemeni
flszeres
mokka

©.

Scattle »
#West Coast”
Espresso

New York-i
Esprosso

Kiotoi szilvas
krembave

Malaj fehér
Ipoh-kave

Bajor

Jogkaveé Cappuccino

-Ormi-ny

narancs kave

Flat White
Original -
Wc“;neton
1982

fii,j

Szamuraj
Matcha-
Cappuccino

i

Dié
FIJPPC
Capuccio

Beduin kave

Mississippi

Latte

Hario

CS(PQg{!lEK(

3 izben

Etiop

Todzs Mahal
fekete kave

|

v

Miami Beach-i
gosztenyckave vanilia latte
~Chestnut

Tokioi

csokolades—

malnakave

o)

Al-Jaxiar

Jegkaramellis jeges narancs-
gyomber-latte

karamella

\ 1
o
Omaani

tojaslikaros
latte

Maharadzsak
tejeskaveja

Casablancai
tejszines
menta-latte

-

Maui
mandula
cappuccing

N
Yy
AL
Origami

hidegcspegtetott
laborkave

i'"

o

Kanadai
horgasz kive

Ausztral
did kave

&

V&0
Japan
foketekive

Cannes-i
Fagylaltkave

Hayanna -
1958
kokuszos
kave-shake

Damasrkusn
mandulas

jog-kavé

Espresso

Doppio

Costa Rica-i
kokuszos
macchiato

Rioi kokuszos
-.Medro"
rorsaborssal

»

Americano

Tokioi
gyomberhab

malnakaveval

Monacoi
kokusate)
‘I'GPPC

Javai joges
narancs-
mokka

11.dbra — A Café Frei itallapja (Café Frei Tatabanya Facebook oldala — URL:
https://www.facebook.com/cafefrei.tatabanya/photos/a.563614163998756.10737418

29.549396738753832/575585339468305/?type=3&theater, olvasva: 2018.03.15.)
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12.abra — A Central Kavéhaz régi itallapjanak egy része (sajat készités)
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