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1 Bevezetés: A témavalasztas indoka

A téma vélasztasomat nagyban befolyéasolta a kavé iranti szenvedélyem és a felé iranyuld
kivancsisdgom, ami mar gimnazista koromban Kialakult amikor még csak azért fogyasztottam,
hogy produktiv és energikus legyek. Itt még nem figyeltem arra, hogy a mindsége jelent6s
legyen, mivel azt hittem nem tud semmi Ujat mutatni szamomra. Ezek utan ahogy egyre
tobbszor fogyasztottam és elkezdtem kéavézdkba jarni, rajottem, hogy korantsem ittam meég
ténylegesen jO kavét. Ezéltal kedvet kaptam, hogy tobbfélét kostoljak és a foként ezzel a
termékkel foglalkozo vendéglatohelyek hangulatat jobban kezdtem ertékelni. Sajnalatos moédon
a videki kisvarosban nehezen tudtam ilyen helyekkel talalkozni, ha mégis sokat kellett érte

utaznom.

Amiota felkdltdztem tanulmanyaim miatt Budapestre, egyre jobb mindségii és sokszor kreativ
formait volt szerencsém megismerni a kavénak. Itt most els6 sorban a valodi mindségi
termékekre utalok, amik valéban megmutattak, hogy a kaveé ize mennyire sokoldall lehet.
Megtapasztaltam azt is, hogy a kiilonféle porkolésii kavék mennyire mas aromékat rejthetnek,
ha megfelel6 szaktudasa vendéglatdhelyet keresiink fel. Nem pedig a brand miatt nagy
népszeriséget ¢lvezo lizleteket. Egyre tobb mindent tudtam kiprébalni és volt szerencsém a
hires Espresso Embassyba is eljutni, ahol ténylegesen egy magasabb szintet képviselt a
felszolgalt fekete. Ezzel csak még jobban megakartam ismerni a kavé vilagat és a vele

foglalkozo Uzleteket.

A tananyagokban sajnalatos modon sose volt sz6 bdvebben rola és arrdl se esett sz6, hogy az
évek alatt mennyit valtozott. Pedig a régi idokben a kavézok, illetve maga a kavé
kulcsfontossagu szerepet jatszott az emberek életében és sajat véleményem szerint ez csak nott
azota. Ezért Gigy gondoltam errdl a témardl sokkal tobb érdekes informéciot lehetne még
Osszegylijteni, ami valamilyen moédon tjdonsig vagy érdekesség lehet. Erdekel a kiilonféle
tipust kavéitalok és azoknak az elkészitése, ezeknek az elkészitése soran felhasznalt eszkdzok
és a felszolgalasuk Szoval agy dontéttem jobban beledsom magam a baristak vildgaba és a
mostansag mitkodo iizletekben a kdvé szerepét is meg akarom ismertetni a projektmunkam

olvasédjaval.



2. Mindségi és tarolasi szempontok

A kivalo min6ségii kavéhoz elészor is azonos mindségli alapanyagra van sziikségink a
termel6ktol, viszont a nem megfeleld kivalasztas esetén még mindig ronthatunk a helyzeten, ha
nem szakszerlien taroljuk az adott kdvébabokat. Elsé sorban bemutatndm az elsddleges
minéségi jellemzoket, hogy mit6l specialty egy kavé ¢és mitdl keriilnek masok a
nagykereskedelmi piacra. Ezek utan bevezetem az olvasot a tarolas szakszerii folyamataiba és
szempontjaiba. Majd végezetiil megmutatom, hogy mirdl is ismerhetjiik fel, hogy a megfeleld

mindségli kavébabokat valasztottuk €s helyesen taroltuk e.

Az emberek gyakran 0sszekeverik a mindséget azzal, hogy meglatjak a csomagolason
az arabica sz0t. Ez akar nagy hiba is lehet, mivel ugyan olyan mértékben lehet egy robusta is jo
mindségli, mint egy arabica rossz. Ez a faj nem mindig egyenld a csucsmindséggel, de tény,
hogy a legnépszeriibb kavékat 100% arabica Osszetevok jellemzik. Ezért elsésorban érdemes
megfigyelni, hogy a felhasznalt kavé milyen term6foldrél szarmazik, milyen a kavécserje
fajtaja, a feldolgozasanak modja. Ha csak azt néznenk, hogy arabica vagy robusta-rél van sz6

az olyan lenne mintha egy borrol csak azt allapitanank meg, hogy fehér e vagy voros.

A masik szempont altalaban az, hogy az adott kavé single vagy blend. A blend rendszerint egy
keveréket jelent amig a single egy pontos helyet jel6l meg. Természetesen a single jelzésekkel
ellatott kavék még mindig elég tdg fogalomba kertilnek mivel altalaban ez csak egy orszagot
jelez, mas esetben pedig terméteriiletet vagy gazdasagot. Ezért nem lehetiink teljesen biztosak
benne, hogy a single origin egy jo kategoriat jelol. Ezért is kedveltebb a blendek mivel ott
gondosan kivalasztott keverékeket jelentenek, amik megbizhat6 izprofilt tudnak nyajtani. Bar
az ebben jelenlevé kavészemek az orszag vagy a vilag barmely pontjairol szarmazhatnak.
(Anette, 2014, p. 30-31)

A szaritas es kézi szelektalas utan a kavébabokat egy gép fogja elkiloniteni egymastol
a szemek minbsége alapjan. Ez torténhet a babok siiriisége, mérete és/vagy sziniik alapjan, amit
egy optikai szenzoros gép allapit meg. A kivald mindségiieket a specialty piacra szallitjak
simitozaras védbzsakokban, amik egyenként 60-70 kg-ot is nyomhatnak, az alacsony és
kozepes mindséglieket pedig a nagykereskedelmi piacra szallitjak konténerekben. Ezek a

hajokon altalaban 2-4 hetet toltenek mire elérik az uti céljukat. (Anette, 2014, p. 22-23)



A csucskategorias mindséget képviselik a specialty kdvébabok. Ok a prémium kategéria
felett allnak, csakis a legtokéletesebb szemek kertilhetnek bele. Mivel a SCAA! szabalyozasa
szerint csak az a kavé mindsiil specialty-nek ami 300 grammonként maximum 5 hibaponttal
rendelkezik és legalabb egy kiemelkedd tulajdonsaggal kell rendelkeznie testesség, aroma, iz
vagy savassag terén. 6-8 hibaponttol mar prémium kategdriasrol beszéllink, 9-23 pont esetén
Exchange vagyis k0zép kategorids kavérol, 24-t6l 86-ig atlag alatti és 86-t0l tObb esetén
alacsony min6ségiirél. Ezeket a hibapontokat 5 hibas zold kadvészemekként szamitjak a SCA-
rendszer alapjan, de vannak olyan esetek amikor egy darab is hibaponttal jar. Ez alapjan
megkilonboztetiink elsédleges és masodlagos, érthetéen az elsédleges hibak esetén, rogton

hibapontot szdmitanak fel. (coffeeresearch.org, 2006)

Ezen feltl még tovabb noveli az értekét a kivalasztasnal, ha a kave UTZ és FairTrade
tandsitvannyal rendelkezik. Manapsag a fogyasztok jobban kezdik értékelni az ilyen
tantsitvannyal rendelkezé termékeket mivel egyre elterjedtebb a fenntarthaté gondolkodas.
Ezek persze tikrozik a termék arat is mivel a tanasitvanyok Iényege, hogy meggatoljak a
kavéfarmok kizsakmanyolasat vagy atveréset és ellenzik a gyermekmunkasok alkalmazasat.
A FairTrade tovabba hosszutava szerzddéseket preferdl a termeld és az értékesitd kozott,
akiknél a kapcsolat kdzvetlen és egyuttal fontos érték szamukra a kornyezetvedelem és a
koz0sségi projektek tamogatasa. Illetve az UTZ jeldles vonatozik arra is, hogy a kadvébabok a
term6fo1dt6] kezdve a csészében elkésziilt italig visszakdvetelhetek legyenek. Ezenfeliil, hogy
olyan gazdatoél vasarolnak, aki a ndvényvédo szereket €s a vizet is megfeleld mértékben ¢€s

helyesen hasznélja.

Eléfordulnak egyes kavébaboknal a BIO tanusitvany, amelyben tiltott példaul a DDT?, a
rovarirtok és novekedési hormonok hasznalata. Az eredménye az ilyen modon termelt
kavéknak, hogy a munkafolyamat és a termelés is dragabb. A kavébabok ize nem feltétlen jobb
ett6l hanem a foldeken tevékenykedd gazdat tamogatjak tobb pénzzel. Illetve a kavécserjék a

lehet6 legtermészetesebb kdrnyezetben novekednek és hoznak termést.

A térolas viszont az egyik legkritikusabb szempont, ha szeretnénk, hogy a termel6tol
elindult mindség tovabbra is megmaradjon. A megfeleld tarolashoz figyelniink kell, hogy a
kavébabok még a porkolés eldtt is a megfeleld hdmérsékleten és paratartalom mellett legyenek.

Majd mikor megtortént a porkélés, fontos, hogy légmentes csomagolasba taroljuk, hogy

1 Specialty Coffee Association(SCA): Egy nonprofit egyesiilet melynek célja, hogy a specialty kdvék készitése
nagyobb értéket képviseljen a fentarthatdsagot figyelembe véve. (www.sca.coffee)
2 Jelentése dikldr-difenil-trikléretén, egy nagy hatasu rovarméreg, ami az él16 szervezetre nézve toxikus és
kérnyezetszennyezd hatasa van.
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megorizze minden akkor kialakult értékét. Azért fontos, mert a kavészemek legnagyobb
ellensége az oxigén, a hd, a fény, a para és az erds szagok. Ezért is fontos, hogy mindig zart
taroloba rakjuk, ahol ezek a kéaros hatdsok nem érhetik el Oket. Illetve csakis kdvébabokat
taroljunk és csak annyit szabad le 6rdlni, amit fel is hasznalunk a készitésekhez, mert az
Orlemény mindsége percek alatt romlik. A babok frissességének egyik modja, ha az 6rleményt
felontjuk forrd vizzel és megfigyeljuk, hogy lép reakcioba a CO, a vizzel a f6zet tetején. Egy

allott és ,,régi” kavébab esetén a reakcio fako és jellegtelen lesz.



3. A kavé a Kis- és kozépvallalkozasokban

A kovetkez6 fejezetben a témam a kavé szerepe a Kis- és kdzépvallalkozasokban, mivel
a kavéfogyasztas-, és ertékesités nagy része ezekben az lizletekben torténik meg a vendéglatas
teruletén. A téma feldolgozasa soran kitérek arra, hogy hogyan tort be szép lassan a kdvéhazak
kultiraja és a kavé hazankba, mik voltak ezeknek a helyeknek kinalata, a valoszinisitett
elkészitési modja és hogy milyen feltételek mellett nyithatott meg, mint kavéhaz vagy
kavékimerd. A vendégkorérdl is emlitést teszek mivel a 19.-20. szézad és a 21. szazadi kavézdi
kozott szamos nagy valtozas tortént. Ezek utdn bemutatom milyen iizletekben fordul el
leginkdbb Magyarorszagon ¢és az ott fellelhetd készitési modokat, kinalataikat és a
szervirozashoz hasznalt eszkozoket. Az tzletekben 1éve kavéfozo gépeket és azoknak
miikodését. A vendéglatas kiilonbozo tipusain beliil a kavé szerepérdl, mivel nem mindenhol
hasznaljak fel ugyan olyan mértékben, mindségben. Végezetiil pedig megmutatom, hogy
milyen kulonlegesebb Uzletek talalhatok az orszag teriiletén, ami épp kialakitasaval, kinalataval

vagy akar személyzetével tudott valami ujdonsagot felmutatni.

3.1 Kavéhazak megjelenése a hazai vendéglatasban

Kevesen tudjak, hogy sokkal a Pilvax és a New York el6tt is nyilt mar kavéhaz Magyarorszagon.
Mar a térok vamkonyvekben emlitést tettek arrdl is, hogy mar a 16. szazad végeén is érkeztek
kavészallitmanyok az orszagba mivel itt mar mikodtek torok kavézok a hodoltsag idején.
Valoszintileg erre vezetheté vissza, hogy elterjedt a fogyasztadsa hazankban és ennek okan
kezdtek el kdvéhazakat és kavémérdket nyitni. Az elsé ilyet egy rac kereskedd, eredeti nevén
Cavesieder Blasius(magyarosan Kavéf6z6 Balazs) nyitotta meg 1714. koril amikor is hazat
vasarolt Pesten. Ezt alatdmasztani a pesti tanacs feljegyzései alapjan tudtak, mivel 1729-ben a
jegyzOkonyv emlitést tett 3 kdvéhaz tulajdonos vitajarol. Kavéfézé Balazs és a német Franz
Reschfellner panasz tett az olasz Francesco Bellieno-ra az alacsony arai miatt, amik negativan
befolyasoltak az iizleteik bevételét. Ekkor még csak Ok 1étesitettek ilyen lizleteket az orszagban,

majd ezeknek a vendéglatohelyeknek a szama 1852-ig nagyjabol 68-ra ugrott. (Péter I. Z. 2013,
p.3)

1877-ben mar kozel 130 kavéhaz és kavémérd tizlet nyitott meg és alig 19 év alatt, vagyis 1896-
ban mar 591-et tartottak szamon az orszag teriiletén. A 19. szazad végén és a 20. szazad els6
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éveiben nyitott tobb még ma is tizemel6 kavézo. Ilyen volt a Hadik ami 1906-ban, a Centrél
1887-ben, a Royal 1896-ban és a Mivész ami 1898-ban kezdte el fogadni vendégeit. A
legnevezetesebbek kdzé tartozik a New York Kavéhadz, ami 1894-ben nyitotta meg kapuit és a
mai napig megtartotta igényes €s elegans kialakitasat, ami vendégiil latta tobb hires koltonket
és ironkat, mint Ady Endre, Toth Arpad, Kosztolanyi Dezs vagy Babits Mihaly. Molnar
Ferencnek annyira szivéhez nott ez a kavéhaz, hogy egy torténet szerint a kdvéhaz kulcsat a

Dunaba dobta, hogy az sose tudjon bezarni.

Kiilonbséget kellett tenni a kavéméro tizletek és a kavéhazak kozott, amik szigoru szabalyokhoz
voltak koétve mivel az utdbbinak sokkal tobb jogosultsaga volt. Ami mindkét Uzletre
vonatkozott, hogy utcara nyild,150 négyzetméter teriileti és legalabb 4 méter belmagassagu
uzletnek kellett lennie. Ahol kizarolag kavét, teét, csokoladét az utdébbiakhoz sziikséges italok,
stitemények és az italmérési engedélyhez nem kothetd alkoholos italokat arusithattak. Ezen
felil a kéavéhazaknak tartaniuk kellett legalabb kettd tekeasztalt vagy bilidrdasztalt,
kartyajatékra is lehetoséget kellett nydjtani, illetve itt az agymond zajjal jaro zenélés, dalolas
¢és a késo1 zaras is megengedett volt. Ezzel szemben az utobbiak a kavéméro iizletek szamara
tilos volt, szeszes italt egyaltalan nem arulhattak és este 11-kor zarniuk kellett, a nyitasra
leghamarabb hajnali 3-kor volt lehet6ségiik. (egykor.hu,2015)
Erdekesség még, hogy a kezdetekben, ezen iizletekben valodi kavébol nem fézhettek, hanem
egyfajta potkavét kinaltak a vendégeknek, amit akkor’’surroat Kaffee’’-ként neveztek, amit
olcsobban arultak ebbdl adodoan természetesen. Ezaltal egyértelmiivé valt, hogy a tehetdsebb
tarsadalmi réteg a kavéhazakba jarast valasztotta €s a szegényebb réteg a kavémeéroket latogatta

sturiibben.

A kéavénak az elkészitési modjat még nagyon kezdetleges formaban tudték, errdl feljegyzéseket
nem is talalni, ami leirna hogyan is késziiltek, de a legvaldsziniibb elballitasi formaja egy
francia modszer alapjan lehetett. Vagyis a mar megorolt kdvészemeket szarazon elkezdték a
tlizhoz tenni, amikor az Orlemény elkezdett gdz610gni, vizzel felontotték és dzni hagytdk. Ezt
pedig nadmeézzel és egy nagyon kevés mustar-porral izesitették. Nemsokkal késébb mar
megjelentek az ugy nevezett Dubelloy kaveéfzok, amik lényegében abbol alltak, hogy a kavé
6rleményt forrd vizzel ontotték le, amit mar egy porcelan - esetleg ezist - edénybe helyeztek
el, amit nagyon apro lyukakkal lattak el, majd a lecsepegett elsé fozetet ismét felforraltak és a
kavéra ontotték. Igy az elképzelhetd egyik legtisztabb kavét kaphattak meg a vendégek
akkoriban. (Brilliant-Savarin, 1912:87)

Mivel ekkor még nem jarhatott mindenki kdvézni és a betérd tarsadalmi réteg is mas volt, mint

napjainkban és a torzsvendégek kezelése is egy magasabb szintet képviselt. A kavéhazak
7



kiemelkedd szerepet nyujtottak a tarsadalom szamara €s amit nem is gondolnank mai szemlélet
alapjan, hogy eldkeld és kifinomult Gizleteknek szamitottak, ahol az emberek szabadidejiiket
tolthették. Allandd célallomasa volt a  koltéknek, iigyészeknek, kereskedOknek,
hivatalnokoknak és sok esetben torzsvendéggé is avanzsaltak hosszu, folyamatos ott-
tartozkodasuk miatt. Itt beszélték meg a politikai tgyeiket, irtak kdlteményeiket, torténeteiket
vagy akar folytattdk le Uzleti megbeszéléseiket, de sokszor szorakozdhelyként is szolgalt
szamukra. Kosztolanyi Dezsé még egy humoros idérendet is irt a vendégkorrdl. ,, Van
hivatalnok-idd (reggel héttél nyolcig, iigyvéd-idd (nyolctdl fél tizig), orvos-ido (reggel fél tiztdl
fél tizenegyig), nyarspolgar-idd (félegytdl délutan haromig), csalad-idd (délutan négytdl este
hétig), szieszta-idd (este nyolctdl tizenegyig), lump-idd (este tizenegytdl éjjel kettdig), miivész-
ido (éjjel kettotol fél négyig) és iigynok-ido(mindig). ”(Kosztolanyi D., A Het, 1914. marcius 15.,
p. 22-24)

dbra 1 - A Centrdl kdvéhdz a 20. szdzadban (hvg.hu/kultura/,2014)

A magyar kavézok Kkialakitasai vetekedtek a nyugati tarsaikkal, minél nagyobb hangsulyt
fektettek arra, hogy megfeleld tarsalgasi helyszint nyujtsanak a betéré vendégeknek. Magas
tiikkor falak, nagy marvanyozott kerekasztalok, draga szOnyegek, pazar megvildgitas, igényes és
udvarias felszolgalok, akiket akkoriban még nemes egyszeriiséggel kavépincérnek hivtak. A
tagas tér és nagy belmagassag egyik oka lehetett, hogy a dohany zavaro fust aradata ne ragadjon
meg az emberek kozott. Bilidrdozasra, sakk jatszmdakra, kartyajatékokra is lehetdséget
biztositottak, de el6fordult, hogy a haz titokban bordélyként is tizemelt. Ezen felll rengeteg
folyoirat allt rendelkezésiikre a fogyasztas soran és ezek kdzott kilfoldi és magyar lapokat is
kinaltak, a New York Kavéhaz példaul kozel 400 lapra fizetett el a vendégei szamara. Sok

vendég nem engedhette meg azt a pompat, amit ezekben az ilizletekben lehetdségiik volt atélni
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igy még tobb iddt toltottek a kavéhaz falai kozott. Az iizletek nagy gondot forditottak
torzsvendégeire, halaluk esetén fekete zaszIot tliztek ki és még az is eléfordult, hogy
hozzéatartoz6 hidnyaban a torzsvendég allandé marvanyozott asztaldbol készitettek sirkovet a
kavéhaz koltségére, de egy régi figyelmességi szokas is volt peldaul feléjiuk, hogy aki a hasznalt

pipajat ott hagyta, annak masnap alaposan attisztitva nyujtottak at.

3.2 Napjaink kis- és kozep véllalkozasai a kaveé vilagaban

Csak 0gy, mint régen, a mai napig megolrizte statuszat, mint tarsasagi szinterek
kozpontja, ahol az emberek a rohan6 hétkoznapok kozott egy levegd vételnyi idore meg persze
egy csésze kavé mellett megallhatnak. Napjainkban mar kiforrott és egyre nagyobb szerepet
kapott a kavefogyasztas. Szerves része lett az emberek szamara valamilyen formaban, mint
példaul az ébredéshez sziikséges energia, feltoltédés egy farasztd nap utan, egy ismerkedéshez
sziikséges program vagy a vizsga iddszakban a leghasznosabb segitdtars. Persze az embereknek
az izlése és az iranta valo igénye is mas, egyeseknel ez az otthoni kis kotyogoban elkészilt
kavét jelenti, de vannak, akik képesek elmenni érte akar a varos masik végebe, hogy megkapjak
azt a megszokott mindséget, ami az elsd fogyasztas utan teljesen megfogta Oket. Ezt az érzést
elosegitette a kellemes, komfortos, olykor egyedi kornyezet, a baristak empatikus €s baratsagos
természete és persze az egyre nagyobb mindséget képviseld kavék. A legfrissebb adatok szerint
ez az egyik legnagyobb mennyiségben fogyasztott ital a vilagon. Hazankban raadasul egy atlag
magyar emberhez évi 2,6 kg-nak megfelelé fogyasztast kapcsolnak, (kavetréning jegyzetek,
2020) igy nem is csoda, hogy egyre tdbben fognak bele egy ilyen lzlet nyitdsaba, de ezzel
egyutt jar, hogy egyre tobb lesz a konkurencia a kavézok szamara és az emberek igény az

Ujdonsagra.

Ma mar kovetni se lehet, hogy milyen és mennyi lehet belSlikk az orszagban. A tilnyomo
résziikben a régen megtalalhato elegancia és miivelt vendégkor szinte eltiint. Ennek egyik
lehetséges oka, hogy a tarsadalom és a gondolkodasmdd is megvaltozott és probaltak
modernizalni az egyes helyeket, bar a mar emlitett New York kavehaz ezt a stilusat megorizte,
s6t mar kiemelkedd mindségli fogasokat is kindl a betérok szdmara igy megkérddjelezhetd a
kavéhaz titulus. Megszokotta valtak és mar majdnem minden sarkon talalhatunk egyet, ami
régen még ritkasagnak szamitott. Rengeteg tipustu kavézo kozul valaszthatunk, de az igazi kavé
kedveldk korében egyre népszeriibbek a specialty kavézok, ahol mar megjelenik az tijhullamos
generacio, vagyis a kdvénak a legkiemelkeddbb formajat probaljak a vendégeknek kindlni,
kiakndzni a benne rejld lehetdségeket €s ezért mar a termeldktdl vald beszerzésnél figyelnek a

mindségi szempontokra.



Ezeken a helyeken egy megfelelden elkészitett kavé Ossze sem hasonlithatdo az otthon
arfekves. Azt szoktak mondani, hogy a minéséget meg kell fizetni akar csak egy j6 bornal vagy
egy michelin csillagos sef fogasanal.

Elészor is az altalam is nagyra értékelt specialty kavézokra érdemes kitérniink mivel, ha ugy
vesszik ezek a ka&vézok elitjei. Miért is kiemelkedéek vagy mit6l masok, mint a tobbi
hagyomanyos tizletek? E10szor is itt a kinalat hidba tlinnek a megszokottnak, amint megkapjuk
és belekortyolunk mar realizaljuk, hogy ez mas szintet képvisel. Ezekben az Uzletekben a
barista ténylegesen a szakértelmének cslcsat hasznélja, ami nem abbdl &ll, hogy megkérdezi
,»Az erdsebb keverékbdl vagy a gyengébbdl készitsem?”” Probalja megismertetni a fogyasztoval,
hogy egy csésze nem csak a kesernyés, olykor testes izt tudja nyljtani, hanem megmutatja a
kavé ,rejtett” izjegyeit is, ami lehet akar gylimolcsos, csokoladés vagy akar fiiszeres. Egy igazi
barista nem is nézi nagy 6rommel, ha a munkajat cukorral akarjak édesiteni, ez olyan mintha
egy michlen csillagos étteremben megsdézzuk az adott fogast, ezért érdemes eldszor
megkdstolni mintsem rogton a cukros tasakokhoz nydlni. Ennek érdekében kilondsen nagy
figyelmet forditanak a kaveé szarmazasi helyére és arra, hogy hogyan is porkolik, mivel ez az

egyik olyan sarkalatos pont, ahol a végtermék minésége visszafordithatatlanul elronthato.

A baristak nagy része a vilagos porkolest részesiti elényben, vagyis az els6 reccsenés elotti és
ahhoz kézeli modozatokat alkalmazzak - mint a cinnamon, light roast és az american - mivel
itt még megobrzi frissességét, aromajat és antioxidans tartalma nagy részét is, ellenben az
olaszos vagy francia porkoléssel szemben, amikor mar a kavébab sokkal testesebb, keserti lesz
és természetes aromait szinte teljesen elvesziti. Nem is gondolnank, de ezeken a helyeken a
fenntarthatdsagra is figyelmet forditanak, igy altalaban 6k csakis Fair Trade vagy UTZ jel6lési
kavékat hasznalnak gazdasagi tevekénységiik soran mellyel igymond harcolnak a termel6k
kihasznaldsa ellen. Ennek okin ezek a kavézok melldzik, hogy egy konkrét céggel
szerzédjenek és az altaluk porkolt termékeiket forgalmazzék, ennek pozitivuma, hogy a kinalat
szélesebb és természetesen csiics mindségliek. Az itt dolgozok jobban koncentralnak, hogy
tokéletes munkat adjanak ki a kezeik kdzil, minthogy minél tébb vendéget tudjanak befogadni,
ez akar az élmény és a mindség rovasara is mehet. Az egyik leghiresebb ilyen specialty kavézo
példaul az Espresso Embassy, Varady Tibor az (jhullamos kavézdk nagykdvetének
vezetésével és a kis befogaddképessége, illetve eldugottsaga ellenére sok pozitiv értékeléssel
biiszkélked6 Early Bird Coffee. Abban biztosak Ilehetiink, ha egy ilyen tipust iizletben
segitenek az izlésiinknek legmegfeleldbbet nyljtani és olyan élménnyel gazdagitanak, amiket

még mashol nem tapasztalhattunk.
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Talan a legnépszeriibb és az egész vilagon ismert brand a Starbucks k&vézé franchise. Ez az
amerikai kavézolanc legel6szor 2010-ben tort be Magyarorszagra, pontosabban a WestEnd
City plazaban, de azdta tobb Uzlete is nyilt nem csak Budapesten hanem orszagszerte. Azota
toretlen, de lehet még akar ndvekvo is a népszerlisége és szamos vallalkozd kihasznalja a
franchise rendszer adta Iehetdségeket, hogy egy sajatot nyithasson. A Starbucks mar majdnem
védjegyeként is szamithat6 a papir vagy miianyag poharara felirt vendég neve, amit még kiilon
gesztusként egy mosolygos fejjel vagy szivecskével fliszereznek meg, a fiatalok korében ebb61
a szempontbdl is népszertivé valt. Kevés ilyen erds hatterii markat tudnank felhozni, de talan a
hazai képvisel6je és a késdbbiekben versenytarsa is lehet a Frei Tamas altal megalkotott Café
Frei kévézolancolat. Az orszagon beliil tobb ilyen iizlet taldlhatdé mar, ami lenyligdzd
kialakitassal es igen széles kaveé valasztékkal rendelkezik. Sz&mos kontinens és orszag nemzeti
kavéitalait kostolhatjuk meg, peldaul egy kubai eszpresszot vagy ha izgalmasabbra vagyunk
akar egy cseresznyés-licsis cappucinoval is tudnak szolgalni. Ezekben az uzletekben a kdzds,
hogy az tigynevezett rendszergazda feltételei teljesitésével nyithat meg ilyen iizletet az atvevo,
ami magaba foglalja az adott ceg altal meghatarozott berendezést, kialakitast, alkalmazando
eszkozoket, termékeket és gépeket, illetve a kindlatot. Ezt franchise lizleti egylittmikodési
forméanak nevezziik. (franchisetanacsadas.hu,2020) Altalaban ezek nagyobb szabasu

beruhazasok lehetnek

Természetesen nem szabad megfeledkezniink az éttermekrdl sem. Itt a funkcidojuk masképp
értelmezhetd és a tobbi lizlethez képest sokkal sziikebb a kinalatuk mivel nem ez a f6 termék,
amit el kivannak adni a fogyasztoknak. Az éttermek nagyobb figyelmet forditanak arra, hogy
a felszolgalt fogasok hibatlanok legyenek. Ami persze érthetdé mivel ezen alapul az {izlet, de
mint mindent, igy a kave elhanyagolasaval is el lehet érni ugyan azt az elégedetlenséget. Ennek
egyik példaja, hogy a Dining Guide 2018-as és 2019-es étterem tesztje soran kider(lt, hogy a
magyar top éttermek se fektetnek elég nagy hangsulyt a kdvékinalatra. Ennek oka, hogy nem
tartanak lépést a valtozott fogyasztdi keresletre, vagyis nem elég széles a kinalat, amibdl
valaszthatnak. Az emberek egyre nyitottabbak, hogy Ujabb és specialisabb valtozatokat
fogyasszanak latogatasaik sordn és jobban belemeriiljenek az ezekbdl szarmazé gasztronémiai
¢lményekbe. A hazai képviselok csak egy maréknyi része tudott az atlagosnal kicsit tobbet
nyujtani ezen a téren. Pontosabban a TAMA Budapest, St. Andrea Restaurant, az Onyx és az
Anyukdm Mondta, amikrdl emlitést tettek. Ennek a valtoztatasnak a motivalasara a Nespresso
segitségével 2019-ben mar kihirdették egy tugynevezett Az Ev Ettermi Kavélapja Dijat, amit
Széll Tamas és Szulld Szabina altal vezetett Stand Etterem kapta. (diningguide.hu, 2019)
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A cukridszddkban mar nem ekkora jelentéségli a kavék szerepe, de ezt természetesen
befolyasolhatja az mindsége. Itt is megtaldlhatdak az ismertebb fajtdk, mint a cappucino,
americano, eszpressz0 es a cafe latte, de ezekben az Uzletekben méar nem forditanak akkora
figyelmet, hogy ezen a téren szélesebb legyen a kinalat. Elsé sorban a cukraszati
készitményekre helyeznek hangsulyt mivel ez a gazdasagi tevekénységiik {6 terméke és a kaveé
csak kiegészitésként, az iranta vald igény miatt szerepel. Ettol fliggetlentiil ezeken a helyeken
eléfordul az édesebb és a tejes kavék valtozatai, ami jobban illeszkedik a kinalt stiteményekhez
és cukraszati készitményekhez. Ilyen példaul a melange, a bécsi kavé, kulonféle sziruppal

édesitett cafe latte-k vagy cappuciono-k, frappék, jegeskavék.

Az alacsonyabb mindségili vendéglatohelyeken pedig mar a fogyasztoi kavék fordulnak eld
jobbara, ami jellegtelen, de az ismerdsként hato kavés izeket még mindig tudjak produkalni.
Ezek a kavék az iizlettel aranyosan alacsony mindségliek €s a valaszték is elenyészd. Nem
figyelnek ra, hogy hasonlo terméket adjanak a fogyasztoknak. Ennek oka lehet, hogy nincs ra
meg a vendégkortdl. Ezeket tobb helyeken alacsonyabb teljesitményli automata kavégépekkel,

kavefozokkel készitik el.

3.3 Felhasznalas, kesziteshez alkalmazott eszkdzok és gepek

A kavébabok felhasznalasa a kiilonb6z6 valtozatu forrd italok elkészitéséhez kapcsoljak sok
esetben, de eléfordul, hogy igazan egyedi €s specialis koktélok készitésénél is kdzkedvelt
alapanyag. llyen példaul a Grand Coffee is, amihez nincs masra sziikségunk csak Grand
Marnier likérre, barna cukorszirupra, tejszinre és egy adag lehiitét eszpresszora. Igy egy
egészen érdekes izvilagu italt kapunk. Viszont, ha el akarunk vonatkoztatni az italoktdl akkor
a cukraszdakra térhetink még ki. Sok ilyen cukraszati termék keszitésénél hasznaljak,
gondoljunk csak a tiramisura-ra ha csak egy szokasos példat akarunk felhozni, de megannyi
suteménynél hasznaljak fel izesitésre, toltelékként vagy tésztaja elkészitésehez. llletve egyes
édességek vagy ételek diszitésére is alkalmas a konyha szdmara, de el6fordulhat egy olyan
alkalmazésa amikor a porkoélt kavébabokat csokoladéval vonjak be, ezzel is egy izletes
édességet készitve. Egy érdekes tulajdonsaga, hogy a kavézacc a hiitben elhelyezve
szagtalanitja a hiit6 teret, mert mikromolekulai képesek szaganyagok megkotésére. Ezen kiviil
még megannyi mddon, haztartason belll és mas iparagban is alkalmas alapanyag, de mivel a

projektmunkam a vendéglatas teriletét érinti igy ezekre nem térek ki.
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Ma mar tudjuk, hogy a tokéletes kavé elkészitéséhez nem elég a megfeleld gép és hozza egy
draga kavékeverék alapanyagnak. Ahogy tébbszor is emlitettem a porkolés mod attél figg,
hogy milyen végterméket kivanunk elérni, milyen keresletet célzunk meg. Ha filter k&vét
kivanunk késziteni, ami lagy és aroméakkal teli akkor a legjobb valasztas a vilagos porkdléses
véltozatok, ha pedig egy erds, intenziv eszpresszot akkor pedig az olaszos porkolés dukal a
kavébabhoz. Mésik részlete, ami még jobban fokozhatja az izeket, ha tisztitott vizet hasznalunk
hozza, ami megfelelé asvanyianyag tartalommal, pH értékkel és tisztasdggal rendelkezik. Ezt
sok véllalkozas nem veszi figyelembe pedig ez is része annak, hogy emelje az élvezeti értékét
a kéavénknak. Ha mindez rendelkezéstinkre all akkor mar csak a készitési technikat és

eszkozoket kell alkalmaznunk, hogy egy igazan izletes kavét tehessiink le az asztalra.

A kovetkezOkben a vendéglatohelyeken talalhatd gépeket és a f6zéshez sziikséges eszkozoket
mutatom be és hasznalatukat. Evszazadokkal visszabb tekinthetiink, hogy hogyan is késziiltek
el egyesesetekben. A legismertebb és talan a legdsibb, az arabok altal alkalmazott modszer.
Ekkor még egy rézedényt hasznéltak, amibe a mozséarba 6rolt kavébabokat haromszori forralas
utan ittdk meg, amint leiilepedett az aljara az Orlemény a f6zés utan. Beszélhetiink a filteres
kavé Osérdl is, amikor egy textildarabra halmoztak a kavét, ezt pedig forrd vizzel ledntotték
majd megvartak, hogy teljesen lecsepegjen. (bien.hu/egeszseg-es-eletmod, 2019) Ezen kiviil az
infuziés modszer is igen elterjedt volt, amikor a kavebabokat ugyancsak egy textildarabra

hajtogattak és - akar egy filtert - ezt forro vizben aztattak.

A vendéglatasban leggyakrabban eléforduld kavékészitok és gépek sokasaga mar eléfordul a
haztartasokban is mivel kdnnyen hozzajutnak az emberek és killéndsebb szakértelem nem kell
a hasznalatukhoz, de vannak, amelyeknél apr6 részletekben rejlik a varazs. Ugy gondolom

érdemes bemutatni az iizletekben alkalmazott kavé készitoket, gépeket és ezek miikodését.

3.3.1 A kaveékeészités alternativ eszkozei

French press: A klasszikus eszk6zokhdz sorolhatnank a sokak altal kedvelt french press-t. Elég
egyszerll és konnyen alkalmazhatd. Masik nevén cafetiére egy dugattyis kavéfézo, mellyel
olyan kavét tudunk késziteni, ami megérzi a kiengedett olajokat és finom szemcséket, ezzel
kivalo textarat ad a készitett italnak. Nem kell mast tenni, mint a kozepesre 6rolt szemeket az
el melegitett iveg kannaba tessziik, majd egy nagyabol 90-94 fokos vizet ontlnk ra. Ezutan a

dugattyu és a vele 0sszekotott lyukacsos sziird segitségével attoljuk a fézeten, hogy a durva
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szemcséket lent tartsuk, majd két percig allni hagyjuk, hogy a finomabb szemek is leliljenek az
aljara. Reggeli kavéfogyasztasnal elég népszerii mivel nem tal erés és magasabb a
koffeintartalma, ha megfelelé aranyban keverjiik az alapanyagokat. Ha Ugy érezziik az ize mar

nem olyan erdteljes akkor ugyan ugy a dugattyt segitségével at tudjuk ,.kavarni” a kavét.

Cold Brewer: A ka&vé készitésnek ez egy elég
szokatlan és egyedi fajtdja. Mondhatni egy
kakukktojas a tObbi eszkoz kozott. Itt ugyanis a
folyamat kozben nem érintkezik magas hdvel, a
hasznalt viz is legfeljebb szobahdmérsekletli. Ez a
szerkezet harom edénybdl és egy csepegtetd
szelepb6l all. A fels6é edényben talalhatd viz
racsatlakozik a szelepre és ezen keresztil fog eljutni
a kozépsé edénybe, aminek az aljan egy sziir6é van
elhelyezve. Majd ebbdl a legals6 edénybe fog a
késztermék jutni. Az eredménye pedig egy nagyon

alacsony savtartalmu és édes izvilagu kaveé lesz, amit

a kivancsi, ujdonsagot kedveld vendégek nagy

abra 2 - Cold brewer kavécsepegtetok ) )
(pinterest.ca,2019) szeretettel fogyasztanak. Viszont mivel nem

érintkezik hOhatassal igy bizonyos aromakat nem
nyeriink ki vele. A hatranya a Cold Brew-nek, hogy akar - a készitendé mennyiségtél fliggden
— 8-10 Oréba is telhet mire le csopdg a fogyaszthaté mennyiség, ezért az Uzletek ezt nagyobb
adagoként ¢€s elore elkészitik, hogy a vendégek szamara mar elérhetd legyen amint belépnek.
Az igy készitett kavékat akar a My Little Melbourne-be vagy a Cafe Frei-be is megtalalhatjuk,

ha egy lagyabb izvilagot szeretnénk megtapasztalni.

Aeropress: Ez az egyik legfiatalabb mddszer a készitéshez, mivel csak 2005-ben Alan Adler
kozremiikodésével jelent meg a piacon. Hasonld médon mitkddik, mint a french press azzal a
kivétellel, hogy tobb részre bonthatd. Ennek részei a dugattyt, egy henger, amibe az érleményt
¢és a forro vizet helyezziik és a szlir6sapka, amit a csészére vagy bogrére rakunk, amibe az
elkésziilt kavé kertil. A hengerbe ontott 6rolt kaveé és viz egylittesét a dugattytival nyomjuk 4t
a szlir@sapkan, de a french pressel ellentétben itt el tudjuk donteni, hogy filter kavét akarunk
késziteni vagy egy erdsebb, koncentraltabb fozetet. Vendéglatd iizletekben még nem igazan
elterjedt eszkdz, de egyes helyeken mar megtalalhaté és nagy szeretettel alkalmazzak, mint egy

alternativ filterkavé készité modszer.
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Hario V60 Dripper: Ez mér a specialty kavézok

egyre népszeriibb eszkoze és a baristak korében
is mivel egyre tobb kiaknazatlan tulajdonsagot
latnak meg benne. Mar megjelentek olyan
véltozatai -a french press-hez hasonloan-,
amivel nem sziikséges nagyobb adagokat
elkésziteni igy azokat nem kell termoszba vagy
hasonl6 taroloba tenni, hogy meglrizze
homérsékletét és frissességét. Ha valakinek

emlitjiik a filteres kavéfozoket valosziniileg a

j haztartasokban hasznalatos gepekre gondol
abra 3 — Hario V60 dripper f6zés kozben vagy akar a klasszikus amerikai filmekbe latott
(perkcoffee.co) kancsora, amivel a pincérndk asztalrél asztalra

jartak tolteni a vendégek csészéjébe, de itt most nem ezekrdl van sz0. Mar versenyek is
rendezésre kertilnek, hogy ezen modszer alkalmazoinak legjobbjat talaljak meg. A filteres kave
készitohoz fontos egy megfeleld szemcseméretli 6rlemény, hozza 90-94 fokos tisztitott viz,
amit a papir sziiré sz¢€1ét61 kezdve korkorosen haladva a kdzepe felé haladva éntiink, hogy a
forré viz minél nagyobb felliletet érjen és egyenletesen oldddjon ki a kavé. Ez pedig egy
csészébe vagy kancsdba fog kioldodni. Ezekhez mar gyakran hasznélatos az ugynevezett
dripper amivel még jobban tudjuk befolyasolni az 6rlemény aztatisat. Savasabb izvilag
jellemzi az ezekbdl késziilt kavékat, de a készités soran és persze a felhasznalt alapanyagok

altal befolyasolni tudjuk az izek, aromak kialakuldsat. Ez a fajta mddszer egyre nagyobb

népszeriiséget élvez manapsag. (kavekorzo.hu, 2010)

3.3.2 Kavegépek:

Eszpresszdgépek: A leggyakrabban hasznalt és minden valamire valé vendéglatéhely szamara
alap felszerelésnek szamit, ahol kavéval is foglalkoznak. Mar csak abbdl a szempontbdl is,
hogy a legtdbb klasszikus kavéknak és az Ujdonsagoknak is, ezéltal készitett eszpresszo az
alapja és a legjobb mindségii tejhabot a rajta taldlhatd gézolokar segitségével lehet elkésziteni.
Ez volt az az eszkoz, ami altal elkezd6dott a kavékultura fejlodése. 1901-ben Alonso Bezzera
készitette az els6 ilyen gépet, ami még csak 1 bar nyomasra volt képes, majd hosszi évek
elteltével 1961-ben tokéletesitették, ez a Faema E61 nevet viselte. (kavé tréning jegyzet, 2020)

Kezdetben ezeket rugds karral mitkodtették, majd ezt felvaltotta az automata valtozat, aminél
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a kavé bekészitése utan csak egy gombot kell megnyomnunk. Az eszpresszogép lényege, hogy
az Orleményt a szlirOkarba taldlhatd szlirGbe tessziik, majd a tomoritdvel ’kavépogacsava’’
nyomjuk, hogy minél egyenletesebben tudja érni a viz. Ezutan a mar megszokott 90-95 fokos
forrG vizzel - amit a gépben talalhat6 flitétestek melegitenek fel - 9 barnyi nyomassal atpréseli
az 6rleményen. Altalaban ezek a gépek espresso és dupla presszo készitésére alkalmasak.
Hasznos az el6bb emlitett tejhab készités soran és a benne taldlhato bojlereknek koszonhetden

a gép tetején elhelyezett csészéket is melegen tartja.

Automata kavéfozok: Ezek a kavéfozok igen hasznosnak bizonyultak a vendéglatas teriiletén.

Kényelmesek, gyorsak és a megfelel ital kivalasztasaval csak egy gombot kell megnyomnunk.
Ezutan a gép mar elintézi a darélast, a tomitést, a forrd viz atpréselését, illetve a zacc Uritéset
1s. Manapsag mar készitenek olyan mindségii italokat lehet vele késziteni akar csak egy barista.
Elénye, hogy befolyasolni tudjuk benne a nyomast, az 6rlés modjat. Mivel beléjiik van épitve
a kaveéorlo igy biztosak lehetiink benne, hogy mindig friss az ital, amit kapunk, illetve 4ltalaban
ezekhez tartozik vagy egy belsd, vagy egy kiils6 kavétartaly, amivel megfeleld tejhabot is
készithetink egy cappucino-hoz is. Hatranya, hogy a kavébab fajtdkat nem tudunk cserélni
csak ugy mivel nagy mennyiségeket ontiink a gépbe. A tejtartalyok, tomlok és fuvokak
rendszeres karbantartdsa is fontos attdl fuggetlenil, hogy tisztitdja van a gépinknek.
Vendéglatasban nagyobb forgalom esetén hasznos, hogy id6t tudjunk sporolni és mindségi

itallal tudjunk szolgalni. (tchibo.hu/kavefozok-osszehasonlitasa, 2020)

Digitdlis kavédrlis: Minél nagyobb a forgalom annal sziikségesebb, hogy minél gyorsabban

kell 6rolt kavét elallitanunk. A kézi 6rlok ilyenkor teljesen haszontalanok mivel vagy a karunk
fog teljesen cs6dot mondani vagy nem tudunk Iépést tartani a rendelésekkel. Ezért
természetesen ez is fontos eszk6z egy barista szamara, hogy megkdnnyitse a sajat dolgat es
befolyasolni tudja a szemcsék nagysagat. A mai ilyen automata drldket mar beallithatjuk, hogy
hany gramm kavét dardljon le és hogy az drleményt a karba megfelelden engedi. Szerepének
jelent6ségé fligg attol, hogy milyen géppel vagy kavékészitokkel foglalkozunk és hogy tébb

fajta kavébabokat kivanunk e fozni.

Batch Brewer: Eloszor elég idegennek hangozhat ez a név, de ha ugy utalok ra, mint a régi
amerikai filmekben mar ismert kancsos kavégép akkor mindenkinek rogton ismerds lesz. Tobb
adagos filterkdvét készit, ami a nagyobb forgalmii vendéglatohelyek szamara elényos.
Kdénnyen hasznalhato és tisztithatd mivel a zaccot is az egyszer hasznalatos papirfilterrel
eltavolithatjuk. Erdemes ezt a lefdzott kavét nagyobb adag esetén termoszokba engedni, hogy
megtartsa a homérsékletet. Manapsag mar 1étezik olyan modell is ami akar 600-700 cseszényit

is képes elkésziteni.
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Kapszulds _kavéfézék: Szdmomra a legkevésbe eértékelt, de a vendéglatdsban annal

hasznosabbnak bizonyuld gép. Talan a legegyszerlibb, amivel kdvét tudunk eldallitani és a
hozza kaphatd kapszulas kavék valasztéka is igen széles. Csak az arra kialakitott helyre be kell
tenniink a kapszulat és egy gombnyomads utan az eldre felmelegitett vizet nyomads alatt atpréseli
rajta. Mivel ezek vakuum zarasltak, igy a benne talalhatd kavé friss marad a készitésig.
Minimalis hulladékot termel és kifejezetten halkan {izemeld eszkdzok, ami megfeleld teriileten
nagyon hasznos. Egyes ilyen gépek pedig mar tejtartallyal is rendelkeznek igy a tejes italok
elkészitése se jelent probléméat neki. Sokoldali gép és elegans kialakitassal rendelkezé
tipusokkal is talalkozhatunk, mint példaul a Nespresso termékei. Kavézdkban, éttermekben
nem gyakran eléforduld gép, de sarki presszokban, biifékben és reggelizkben is hasznaljak

gyorsasaga és egyszeriisége miatt.

3.4 Uzletek kinalata és felszolgalasi formak

A Kkinadlat az Uzletekben a gazdasagi tevekénységekhez igazodik. Minden esetben mas
szélességi spektrumu és mindségii. Példanak okaért egy sarki presszoba nem fognak olyan
mindségli és olyan mélységli kinalatot felmutatni, mint egy kavézdlancban. Vagy nem
engedheti meg azokat a termékeket és berendezéseket vagy nem ebbdl szarmazik a profitjuk
nagy része ezert nem érzék sziikségességet boviteni. Masik eset amikor egy cukraszdat és egy
specialty kavézot hasonlitunk 6ssze. A cukraszdak fO termékei a siitemények, fagylaltok és
egyéb édesipari termékek. Az igaz, hogy naluk mar megjelennek a klasszikus italok, mint a café
latte, eszpresszo, cappucino és még sorolhatndm, de ezek az termékeik mellé tartott igény. Ha
megnézziik a betérd vendégeket valdszinlileg minden méasodik ember a rendelése mellé kér
valamilyen fajta kavét. Ha pedig ezek a helyek még kulén kinalnak szinte mar édességnek

mondhatd italt, mint a frappé akkor mar az Gnmagaban is egy vonzat.

Az éttermeknek ¢és reggelizoknek a célja, hogy az étkezések végén, ritkabb esetben kdzben,
hogy a kavé megfeleld befejezés legyen egy kiadds meniisor zardsaként és kifejtse az
emésztésre a jotékony hatasat. Ezért a kinalat szélessege itt se a legterjedelmesebb, de sokkal
inkabb érdekiik, hogy a kavé megfeleljen, mint mindségi szempontbol, mind felszolgalasi
szempontbol is. Ezért a magasabb kategoriaju éttermekben, mint példaul a Stand, a kave mellé
egy petite four valogatast ad a kdvék mell¢, hogy minél latvanyosabb és mindségi hatast keltsen.
A kavézolancolatokban és a kavézokban pedig a valaszték szélessége mar csak attdl fligg, hogy

mekkora a Kkapacitdsa és mennyire hasznaljadk ki a vendégek ezt. Ezeknek a
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vendéglatohelyeknek a kavé a f6 terméke ezért kinaljak a lehetd legmagasabb szinvonalat és itt
talalhatjuk a legszélesebb valasztékot is. A klasszikusoktdl kezdve, az egzotikus, az alkoholos
kombindacidk, a jeges frissitOk kavéig temérdek lehetdség van. Vannak olyan lizletek, ahol egy
adott termoteriiletre specializalédott hasznalnak ¢és ezeknek a kavébaboknak kiilonb6zé
porkolési formait értékesitik a kivant italban. Vannak pedig olyanok, ahol inkabb a nemzetek

kaveit kinaljak fel az eredeti val6jaban és ahhoz méltdan szolgéljak fel.

Az kovetkezokben megprobaltam a lehetdleg legjobban 6sszefoglalni a hazai vendéglatasban
megjelend kindlatot. Mégpedig ezeket csoportositottan a klasszikus, az alkoholos, a jéggel

készitett kavéitalokra, amik &ltaldban a vendéglatohelyek kinélatat szokték képezni.

Az elso ¢és a legtagabb csoport a klasszikus kavek, amikbe beletartozik az eszpresszd, a lungo,
a risretto, a cappucino, a café latte, a flat white és az americano csak, hogy a legismertebbeket
emlitsem. Mindegyiknek az alapja egy eszpresszo, kivéve a lungo és a risretto esetében. Ezeket
valoszintileg barhol megtalaljuk. Vannak olyan esetek amikor a cappucino-t és a flat white-t
Ossze keverik, amiben nem is tévednek nagyot. Mivel mindkettét porcelan csészébe szolgaljuk
fel és mindkeét esetben tejhabbal keszul. Viszont a flat white rendelkezett eredetileg kidolgozott
latte art-al, er6sebb kavéizzel rendelkezik mivel itt 50 ml eszpresszot hasznalunk a készitésnél
amig a cappucino-nal csak 25 ml-ert. Viszont a cappucino esetében is alkalmaznak mar ilyen
tejhab mivészetet szoval e két ital szinte egybeolvadt. A café¢ latte az egyetlen, amit
hagyomanyosan iivegpoharba szolgalnak fel ezen italok kéziil, hogy szépen kivehetd legyen a
kavé és a tej rétegzodése. Viszont mindegyikre igaz, hogy az trtartalomhoz ill6 kanéllal,
csészealatettel, és hozza egy keksszel, sitivel vagy magasabb kategorias éttermeknél petite
four-ral szolgaljuk fel. Amelyik italok meg nem tartalmaznak tejet, azokhoz még egy 1 di-t

vizet is kindlunk a kdvés szajiz megszintetésehez.

Az els6 alkoholos kéavékat eloszor 1942-ben kindltak amikor is egy vesztegld repiildgép utasait
akartdk atmelegiteni és megnyugtatni. Ezeknek a kavéknak az egyik legismertebb itala az ir
kavé, ami egyszerlien egy eszpresszobol és ir whiskeybdl all, a tetején egy kevés felvert
tejszinnel. Ezt kifejezetten ir kavés poharba szolgaljuk fel. Ennek egy olasz valtozata a corretto
alla grappa®amikor whiskey helyett grappa-t ontunk az eszpresszohoz és elhagyjuk a tejszint.
Ezt a valtozatot pedig csészébe készitjiik. A Pécsi Kavé nevezetli kavézoban pedig egy Bendék
Tamas receptjét is van lehetdség megkostolni, az ugynevezett Chill CoffeeTea-t, amivel

megnyerte a Coffee in Good Spirits* bajnoksagot. Ebben tébbek kozott talalunk az eszpresszon

3 Grappa: Az olaszok altal készitett térkélyparlat, ami minimum 37.5%, de atlagosan 40-46% alkoholtartalmuak.
4 Az SCA éltal szervezett bajnoksagok egyik aga, ahol kifejezetten alkoholos kavé kiildnlegességek készitését
értékelik.
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kivil Tanqueray Rangpur lime gin-t, Mount Gay Eclipse barna rumot és birskorte palinkat is.
Ezekhez a tipusu kavékhoz altalaban se tejet, se édesitdszert nem kinalunk kivéve, ha a vendég
kéri.

A forrd, nyéari napok kozkedvelt k&vé italaiva valtak a jegeskavé valtozatok és a frappék. A
kilénbség a két tipus kdzott, hogy amig a jegeskavéba jégkockéakat tesznek addig a frappénal
Ossze turmixoljak a tejet, a kavét és a jég kockakat, ezaltal egy kimondottan hiisitd elegyet
kapunk. Viszont ezek mar inkabb tekinthetdek egyfajta folyékony desszertként a hozza tett
fagylalt, tejszinhab, alkalmazott édesitd szirupok miatt, mintsem kavénak. A kavé természetes
ize és aromai szinte teljesen elvesznek féleg, hogy egy alapbol lehitott italrol beszéliink. Ezeket
jegeskavé valtozatokat nagy tUvegpoharba vagy coupettébe készitjik és a csésze és a pohér talpa
kozeé egy papirszalvétat rakunk a pohar oldalan kicsapodéd cseppek miatt. Hozz4 hosszu nyelii

kanallal és szivoszallal szolgaljuk fel.
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4. A kavé felhasznalasa a Sofitel Budapet Chain Bridge-ben

A gyakorlati helyemként is valasztott szallodaban a kavét megannyi terileten hasznaljak és
nem is kis jelentdséggel bir. Mind a reggelinél, s mind a barba alkalmazott kavék masok
szervirozas szempontjabol, illetve kavébabok fajtaja is kiilonb6z6. A kovetkezOkben
bemutatom a Sofitel szalloda kiilonb6z6 részlegein a kavé felhasznalasat, annak szervirozasat
és a kiilonb6z6 hozza kapcsolddo standard-eket, ami tokéletesen illik egy 6t csillagos széalloda
szintjéhez. Ismertetem a beszallito cég és a hotel kapcsolatat a kovetelményekkel, a
szolgaltatott kavégépekkel kapcsolatban, ami alapjan Iétre johetett az egylittmiikodés.
Bemutatom az egyes részlegeken alkalmazott kavé gépeket és a felszolgalasuk menetet, illetve,

hogy milyen tipusu italokbdl all a kinalatuk.

4.1 A szalloda torténetének révid bemutatasa

A Sofitel Budapest Chain Bridge tagja az Accor csoportnak és ezen csoportnak is az
elékeld, luxus kategoriaju szallodai kdzé tartozik. Az Accor szélloda lancolat kézel 120 Sofitel
széllodat tart szamon szerte a vilagon. Jelen vannak Bangkokban, New Yorkban, Parizsban,
Londonban és Buenos Airesben. Minden Sofitel-be k&zds, hogy a francia életérzest,
kifinomultsagot 6sszeolvasztjak a helyi kulturaval és miivészettel, attol fliggetleniil, hogy hol
helyezkednek el. Ez az egyik legjellemzOobb védjegye az egész lancolatnak és ez is egy

szempont, amivel kitlinik versenytérsai ideologiaja koziil.

A hotel torténete evtizedekre nyulik vissza, egesz pontosan 1945 el6ttig amikor a Lloyd
biztositd tarsasag épulete allt ott. A haboru soran sulyos karokat szenvedett, ami miatt a Lloyd
palotat teljesen lebontottak és egészen az 1970-es évekig Uresen allt a telek amig a Malév
megvasarolta telket szallodaépités céljara, ezért partnerének valasztotta a Pannonia Szalloda és
Vendéglatd vallalatot. Csak késébb 1982-ben nyilt meg a tervezett hotel, amely a Atrium

Hayett Budapest Szalloda nevet viselte.

Késébb az Accor csoport megvasarolja a Pannonia Szalloda és Vendéglatd Vallalat
részvényeinek az 51%, majd nem sokkal ezt kdvetden a Malév is eladja 50% résztulajdonat.

Ezzel 2003. janius 30.4n megsziinik az egylittmiikodés a Hyatt szallodalanccal és markavaltas
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kovetkezik be, mint Sofitel Atrium Budapest szélloda. A mai nevét viszont csak a 3.

nevvaltasnal kapta meg 2009. prilis 01.-én.

crer

luxus szalloda. Hozza tartozik 8 lakdszint, amin kdzel 357 szoba all a vendégek rendelkezésére.
Ebb6l pedig 28 lakosztaly, 3 elnoki lakosztaly és 2 mozgassériilt szoba. Konferenciak,
megbeszélések és kiilonféle lizleti vagy maganjellegii rendezvényekre is szamos lehetdséget és
termet kinal. A legnagyobb a Balterem, amibe akar 360 {6 is iiltethet6, de 13 kiilonallo kisebb
terem is rendelkezésre allnak, valtozd befogaddképességgel. Az F&B részleghez tartozik
ezenfelil még a hotel sajat étterme és barja a Paris Budapest Bar & Restaurant, a
reggeliztetésért felelés Terasse Etterem, illetve az Executive emeleten a Sofitel Club ami a

legfels6 emeleten helyezkedik, gyonyorh kilatassal.

4.2 A Sofitel beszallité partnere a Julius Meinl Coffee

A Sofitel szallodaba felhasznalt kavék mindségéért €s beszallitasarol az egész vilagon
mar ismert Julius Meinl Hungary Kft. az illetékes partner. Ez a cég szamos sikerrel
blszkélkedhet és megjelenése -amikor még csak egy kavéhazkent Uzemelt- nagyban
hozzésegitette a bécsi kavéhazi kultura kialakulasat, 2008-ban pedig az Eurdpai futball
bajnoksagra megeépitette a vilag legnagyobb kavehazat. Termékei és kavékészitéshez
szlikséges eszkdzei mar jelen vannak a nemzetkdzi piacon. Olyan orszagokba is eljutott mar,
mint az USA, szamos azsiai és eurdpai orszagba. Ezzel is jelezve, hogy magas mindségii cégrol

van sz0. (meinlcoffee.com/hu/toertenet/, 2020)

Nagy figyelmet forditva a kévéira, sajat mindség-ellendrzési rendszert alakitott ki az ellatasi
lanc minden reszére a termel6tdl a fogyasztoig. Sot, kozvetlen kapcsolatban allnak a
termeldkkel, hogy csakis kitlin kavébabok keriiljenek porkold tizemeikbe. A megfelel babok
kivalasztasanal szempont a régid, az ott 1évo paratartalom, a kavécsereszny€k érettsége és hogy
milyen magassagban teremnek. Ezek utan a bécsi és az olasz vicenzai porkolében az eljarasok
kdzben és utén is szigort ellendrzéseken megy keresztiil, méghozza minden egyes kdvészem,

hogy az értékelésnél a legjobb mindsitést kapjak. (meinlcoffee.com/hu/kave, 2020)

A Julius Meinl kézmiives porkdlésti kavékat szolgaltat a Sofitel szamara, ami a legjobb

=z

tartalmaznak — attol fiiggden mikor allitjak meg a porkolot -, elé jonnek a savas és gylimdlcsos
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izjegyek. Ezek az alapanyagok nagy részben vagy csaknem teljesen arabica kavébabok vagy
magas mindségii robusta. Ellenben a nagylizemi porkoléssel, ami rovidebb ideig teszi ezt és

jellemz6 ra a tal porkolés és a gyengébb mindségli alapanyagok.

A kivalo kavéik mellett a cég biztosit a Sofitel szalloda szamara kilonféle tipust gépeket,
amiket a hasznossaganak és kihasznalhatdésaganak szempontjai alapjan a megfeleld részeken
helyeznek el és bemutatjadk hasznéalatukat. Ezekre a gépekre természetesen garanciat €s
szervizeléses szolgaltatasokat is biztositanak, hogy megdrizzEék a jo kapcsolatot a szallodaval.
Egy felmeriild probléma esetén a szereldt minél hamarabb a helyszinre rendelik, hogy ne
okozzon gondot a reggeli vagy éppen az étterem miikodésében és ne termeljen negativ

visszajelzéseket a vendégektol.

A Juluis Meinl persze tovabbi segitséget nyujt az F&B részlegen alkalmazott személyzetnek,
mind a gépek hasznalata, mind a kavékultira és annak fejlddésének terén. Ennek érdekében
negyed évente a cég nagykOvete Ugynevezett kavétréningeket tart, amelyben ismerteti a kave
torténetét, a kavéitalok szakszerli és megfeleld elkészitését, szempontjait. Ezeken kiviil
bemutatja a gépek helyes hasznalatat, termékeinek 10 jellemzdit, hogy az értékesités soran a
felszolgalok, jobban fel tudjak vilagositani a vendéget a kinalt italrél vagy esetleg 6sztondzze
Oket a fogyasztasra. Ezekre azért van sziikség, mert a kavézasi szokasok, kultira a mai napig

fejlédnek. Ujdonsagok jelennek meg a piacon és valtoznak a fogyasztok igényei a kavé terén.

Ezzel segitik, hogy jobb eredményt produkaljon a szalloda a vendégek igényei felé, illetve ez
abbol a szempontbodl is fontos, hogy ne szenvedjen csorbat a Meinl brand hirneve. Tehéat a
szalloda és a cég kozOs célja, hogy népszeriisitse a kinalt kavékat a vendégek felé és
maximalizaljak az elégedettségi mutatokat. Cserébe a Sofitel folyamatosan és csakis a cég altal
értékesitett porkolt kaveébabjait fogja hasznalni kizardlag és felvasarolja a megallapodott
mennyiséget adott id6kozokként, illetve, ha teheti tobbet is, persze ehhez szamos szempontot

figyelembe kell venni.
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4.3 Felhasznalasi teruletek a szallodan bell

A szalloda szamos részén leginkabb ital formajaban kinaljak a kavét. Ilyen teriletek a
room service, a bankett részlegen, a Club Sofitelben a reggeliztetéseknél, vagyis a Terasse
étteremnél és persze a hotel sajat étterménél a Paris & Budapest Restaurant-nal. Ezért is
kilénbozik valamelyest a kinalt kavé vagy annak szerepe a vendégek szamara. Batran
kijelenthetem, hogy mégis a reggeliztetéseknél és a bankett részlegen van kulcsfontossagu,

meghatarozd szerepe.

Ez logikusnak is tlinhet mivel a vendégek €s persze a legtobb ember reggeli mozgatorugdja
egy erds fekete, ami megadja a lendiiletet a naphoz. A reggeliben ennek ezért fontos szerepe
van, hogy megfelelé formaban, mennyiségben és mindségben jusson el a vendéghez. Mivel a
vendégek nagyjabol 80%-a kiilfoldi allampolgar igy ezen a téren is fel kellett kesziilnie a
személyzetnek, hogy minél valtozatosabb és szélesebb kinalattal rendelkezzenek. Kuléndsen
nagy a szerepe az olasz, spanyol és francia vendégek szamara, akiknek kilén, szilard kultdraja
van ezen a téren. Nem is beszélve azokrol az iizleti tigyben érkezett turistakrol, akik késo estig
dolgoztak, vagy a pilotakrol, akik el6tt hosszabb Gt all, mint amennyit tudtak aludni. A szalloda

vendégeinek kavefogyasztasa Oriasi része a reggeliztetésnél 6sszpontosul.

A Club Sofitel-ben is szintén folyik reggeliztetés felar ellenében, ahol a vendégek kiilonlegesen
gondosan elkészitett kavéjat egy gyonyora kilatassal koronazhatja meg a Dunara. Ez a privat
részleg alapvetden a nyugodt és hangulatos atmoszférat hivatott a itt szall6 emberek szamara
nyujtani. A magas felar miatt az itt hasznalt kavébabok kifejezetten magas mindségliek,
csaknem a legjobbak, amit a Julius Meinl kinalni tud. Mivel az executive emeletrél beszéliink
igy mondanom se kell, hogy mekkora odafigyelést igényel, hogy a kiadds kontinentalis reggelit,

egy tokeletes kavéval tudja zarni a vendég a kivant formaban.

A masodik jelent6sebb kavéfelhasznalasi terilet a szallodaban a bankett részlegen szervezett
kiilonboz6 konferencidk, kavé sziinetek, amikbdl altaldban a legtdbb fordul eld. A nem tul ritka
200-300 f8s eseményeknél is rengeteg kavéfogyasztasrol beszélhetiink, amikkel 1épést kell
tartani, hogy teljes elégedettséget érjiink el a vendégek korében és akar megnyerjiik dket, hogy
a kovetkezd programjukat is nalunk toltsék. Vannak pedig erre 6sszpontositott kérések, amikor
kora reggel kezd6d6 megbeszélések elbtt sajnos nem volt esélyiik meginni a napi lendilet ado
eszpresszOt, ezért a vendéget kuldéndsen rosszul érinti, ha szlinetik kdzben nem fogja a

kavépalyan varni az itala. Minimalis mennyiségben ugyan, de a biifé vacsorak/ebédek soran is

23



felhasznaljak a kavét a cukraszat a sitemények izesitésére esetlegesen a diszitésere. Ez mar
csak a rendelt desszertek tipusatdl flgg. A reggeliztetések utdn a masik legnagyobb
kavéfogyasztast itt kdnyvelhetjik el, de ezt akar befolyasolhatja a nyaron oériasi aradattal

rendezvény rendelések.

Az étteremnél a kdvénak a felhasznalasa nem mérheté az el6z6 két {6 részleg fogyasztasahoz,
de itt mar sokkal fontosabb szempont, hogy jobb mindségben késziiljenek az italok. Sokkal
tobb figyelmet szannak a szervirozasra. Egyedul itt talalhaté a szallodan beliil eszpresszdgépet

vagyis a hagyomanyos kavéitalokat is itt tudjak megkapni a vendégek.

Vannak olyan esetek is amikor a vendégek kiilon kérik, hogy teremtsenek kavézasi lehetéséget
a lakosztalyan az érkezésekor, hogy ne kelljen érte lemennie az étterembe vagy telefonalnia a
room service-nek. llyenkor a szobédkba egy kisebb tipusd, nespresso kapszulas kavégépet
helyeznek el és kiilonfele kave kapszulakat mellé, hogy kedveére tudjon valogatni a bentlako.

Ez persze ugyan ugy a room service feladata és a kapszulak poétléasa is kérés esetén.

4.4 Kinalat és elkeészitési és felszolgalasi modok

A Sofitel szallodaban a kinalat a hagyomanyos és klasszikus kavékon alapszik csak prémium
kategorias alapanyagokkal. A klasszikus kavéitalok alatt a ristretto-t, az espresso-t, lungo-t,
doppio-t, americano-t, café latte-t, cafe au lait-ot, melange-ot és persze a cappucino-t értem.
Természetesen az emlitett kavétreningek hatasara a felszolgalok méar gyorsan tudnak reagalni,

ha egy kaveé kiilonlegesseget rendelnének a vendégek.

A rendezvények esetében viszont ez a kor le sziikiil mivel ezen a részlegen a felszolgalok
automata gépeket helyeznek el a kavépalyakon, ahol a vendég sajat maga véalasztja ki és
,késziti” el az italat, vagyis itt onkiszolgald rendszer miikodik a gordiilékenyebb folyamatok
segitésere. Az itt hasznalt gépek kozil is kétfelét helyezhetnek el. Nagyobb Iétszam esetén
automata kavégépek keriilnek a palyakra, hogy mindenki elfogadott idon beliil el meg tudja
kapni a kavéjat. Viszont ilyenkor a kinalat csak eszpresszébdl, americanobdl, cappucinobdl,
doppiobdl all. Mivel a komplexebb italok készitésére, mint egy melange vagy egy café mocha
nem alkalmas, a gépekbe pedig csak egyfajta kadvébabot lehet tolteni. Jellemzden kétfajta
kavékeveréket hasznalnak itt fel, az egyik a Premium Breakfast & Banquets ami robusta és
arabica szemek egyvelege alkotja. Harmonikus csokoladés iz és piritott kenyérre emlékeztetd

aroma jellemzi. A masik pedig az ugynevezett Crema Espresso Clasico, szintén robusta €s
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arabica keveréke. Bécsi porkolésii kavészemei lef6zve krémes, hosszantartd étcsokoladéra

hajlo izzel és mély, intenziv aromaval gazdagitja a bel6le elkészitett italt.

A kisebb létszamu rendezvényeknél pedig a Nespresso altal gyartott kavéparnds gépeket
hasznaljak. Ezekbdl is kétfajta all a rendelkezésre, ami attol fliggben lesz kivalasztva, hogy
mekkora a résztvevék létszama. Altalaban a 100 f§ alatti rendezvények esetén helyeznek el
ilyesfajta gépeket, de kisebb termek esetén, ahol 5-15 {6 vesz részt, a kisebb fajta Nespresso
készuléket helyezik el. Ezeknél a kavégépeknel méar a kinalat sokkal szélesebb és elegans
megjelenése népszerlibbé teszi. A vendégek szamara kozel 13 fajta kdvéparnaval tudnak
szolgalni, amik a kivant italokhoz alkalmazkodnak. Igy itt kiilonféle all rendelkezésre
eszpresszo, ristretto vagy lungo esetén és mindig van mindkét esetben koffeinmentes valtozat
is. Ezek a gépek sajat tejtartallyal rendelkeznek, ami még kényelmesebbé és konnyen

kezelhetové teszi a vendégek kiszolgalasat, illetve lehetdséget ad tejhab készitésre.

A kavépalyan a kavegépek mellett mindig megtalalhatoak a — Nespresso gépek esetében - a
kavéparnak. Tovabbé a palyara felhelyeznek hideg, forro és ndvényi vagy laktozmentes tejet
porcelan teaskannaba, teés és eszpresszos kanalakat, cukortartot, amibe egységesen van barna,
nadcukor és édesitdszer, egy szogletes tanyéron pedig kis {iveges mézeket halmoznak fel. Ezen
kiviil a rendezvényen létszamanak a masfél szeresének megfeleld fehér porcelan teds és
eszpresszos csészét helyeznek el, hozza ill6 alatéttel egyiitt. Elviteles poharat pedig csak kerés
esetén visznek a vendég szamara. Természetesen a kavepalyadk egy pincér mindig all a
rendezvények elején, hogy ha kell segitséget tudjon nyujtani a gép kezelésében esetleg

kilonlegesebb kérés esetén is rendelkezésre alljon.

A Paris&Budapest etteremnél a kinalat a klasszikus kavéitalokon kivil méar alkoholos,
kiilonlegesebb tejes valtozatokat is lehetdségiik van kérni. Mivel a szédllodan beliil csak itt
alkalmaznak eszpresszd gépet igy itt tudjak megkapni a valodi kavéélményt. A kavégéphez
kizarolag az 1862 premium nevet visel6 arabica keveréket hasznalnak fel. Erre jellemz6 a
filszeres testes izjegyek ¢és a csokolddéra emlékeztetd lagy, hosszan tartd utdiz.
(meinlcoffee.com, 2020) Ez a legkivaldébb terméke és UTZ tanusitvanyt kapott. Az itallapon
szerepld kéavékon kivill szinte barmilyent el tudnak késziteni a vendég szdmara, amihez a
bartender felkészilt és alapos szaktudasa ad biztositékot. Egyedul filteres kavéval nem tudnak
szolgalni, ami a mai megrogzott kavéfogyasztok szamara egyre jobban kedvelt tipusu ital. A
felszolgalasa szintén klasszikus formaban torténik. Eszpresszd esetében ez egy fényes és
makulatlan kis fémtélcara teszik a fehér, porcelan eszpresszds csészét a hozza illo alatétet,
hozza egy 50 ml-es kis Uivegpoharba vizet, szalvétat és hazilag készitett édes kekszet szolgalnak

—de ezt a kekszet minden egyes kavéitalhoz kinaljak -. Az itt hasznalt csészék teljesen eltérnek
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atobbi részlegen hasznaltaktdl kialakitasban és az étteremben mar kifejezetten café latte-s, café
mocha-s Uvegpoharakat es porceldn cappucino-s cseszéket is tartanak. A pincérnek és a
bartender-nek a protokol szerint nem tobb, mint 5 percen belll fel kell szolgélnia a vendégnek

a megrendelt kéavét.

A legtobb fogyasztas pedig a Terasse etteremnél tapasztalhato, ahol a sz&llodaban a
reggeliztetés folyik. A felhasznalt kavébabok kozul itt az ugynevezett Café Expert: Good
Morning arabica és robusta keveréket hasznaljak, ami enyhe porkolésii és alacsony
savtartalommal rendelkezik, de ett6l fliggetleniil erds és telt izvilagh. Elsé sorban a
vendégeknek egy nagyobb butch brew-el készitett filter kdvékat szolgalnak fel amint helyet
foglalnak az asztalnal. Sokan ezt azonosnak talaljak az americano-val, de ha mar csak a hozza
adott vizmennyiseget nézzilkk mar teljesen més. Mivel az americano alapvetden egy eszpresszo
200 ml forr6 vizzel felhtizva. Ezen kiviil a vendégeknek lehetdségiik van cappucino-t,
americano-t ristretto-t, doppio-t és café latte-t rendelni, de kérés esetén akar french press-el
készitett filteres kaveval és melange-al is tudnak szolgalni. Ezeket minden esetben kinaljak es
kérés esetén porceldn tej kiontObe hoznak hozza meleg tejet. Természetesen nagyobb
adagokban, vagyis termoszokbol kinaljak a gordulékenyebb munkafolyamat megsegitésére. A
filter kavékat altalaban a vendég asztalan elhelyezett csészébe toltik, ha pedig masfajtat kivan
a kedves vendég, akkor a cseszét leszedve abban készitik el. Ebben természetesen kiveételt élvez
a café latte. Vannak olyan esetek is, amikor a vendég jobban preferalja az instant kavékat, ezért
ebbdl is tartanak bizonyos mennyiégben sima és koffeinmentes valtozatban. Ahogy az
étteremnél is megszokott, ezen a terileten is a felszolgalok kevesebb, mint 6t percen belil

kotelesek felszolgalni a kért kavét.

Az utolso jelent6sebb teriilet a executive lounge a Club Sofitel. Akik élnek a hasznalatanak
jogéval azoknak van esélyiik részt venni az itt torténd reggeliztetéseken, a délutantdl kezd6do
happy hour-be és végil a dining delight-ba. Ilyenkor a kivalo és boséges ételeket és italokat a
nyolcadik emelet csodas folyora néz6 kilatasaval tudjak élvezni a vendégek. Az itt hasznalt
kavé Julius Meinl Bar Special nevezetii robusta és arabica babok keveréke. F6 jellemz6i kozé
tartozik a fliszeres, viragos aroma vilag, a gyengéd csokoladés és édes izek. Ezzel egyltt egy
elegans, komplex recepturat alkot, ami teljesen igazodik a kornyezetéhez. Az itt kinalt kavék

is automata kavégéppel késziil, vagyis a klasszikus kavek kdzul tudnak valogatni a vendégek.
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4.5 A széllodan belll alkalmazott kdvégépek

rrrrrr

eszkozoket €és gépeket alkalmazzak a kiilonbozd részlegeken. A kovetkezOkben bemutatott
kavégépek is ezt bizonyitjak, amiket ugy helyeztek el, hogy az igazodjon a részleg altal
megkdvetelt igényeknek. Els6 korben a banquett és a Sofitel Club-ban alkalmazott gépeket
mutatom be mivel e két részlegen megegyezdek a tipusok. Ezeknek a gépeknek a hasznalatat
¢s milkodését mindenképp ismernem kellett, hogy zavartalanul és oOnalloan képes legyek

elvégezni a ram bizott feladatokat.

Jura E60 automata kdavéféz4: Ez a gép altalaban irodakban volt hasznalatos gyorsasaga és kis

helyigénye miatt. Egyszerli mégis igényes kialakitdsa miatt teljesen alkalmas volt, hogy a
rendezvények gyakran hasznalatos szerepldje legyen. A kavé Orlése allithato es f6z6térben 5-
16 g 6rleményt tud befogadni. Uzemi nyomasa 15 bar és allithaté a kavé hossza, illetve
automata tejhabositoval is rendelkezik igy egy igényes cappucino elkészitése se probléma.
Karbantartasat meég segiti, hogy rendelkezik 6ntisztitd programmal, ami az egész rendszerre
kiterjed. Valaszthatd programok kozé tartozik a cappucino, a lungo, az americano, az
eszpresszo ¢€s a ristretto. EbbOl a gépbdl 1étszamtol fliggden helyeznek el. Ilyen kavégépet

helyeznek el a Club Sofitel-be is.

4.abra- Nespresso Gemini CS 220 Pro (forras:pinterest.com/pin, 2019)

Nespresso Gemini CS 223 Pro és a Zenius Pro100: Ez a két Nespresso altal gyartott kavéfozo

tjfajta és kevésbé elterjedt kavéparnak fozésére lett megalkotva. Kifinomult, elegans

megjelenése és csendes lizemelése kivaldan tukrozi a szallodat ezen fellil gyorsan igénybe
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vehetdek mivel kevesebb mint fél perc alatt hasznalatra készek. A kisebb tipus, vagyis a Zenius,
egy nagyon praktikus és nagy teljesitményti gép, ami Kis létszdmui megbeszélésekre tokéletesen
alkalma. Alig 7 kg sullyal és 19 bar nyomaéssal bir, illetve hasznalt kapszula taroléja 25 darabot
bir el igy gyakori iiritése elkeriilhetd. Egyetlen hatranya, hogy kizardlag ristretto, eszpresszo
és lungo kavék készitésére alkalmas. A nagyobb teljesitményli parja a Gemini pedig mar
nagyobb létszam kiszolgalasara is alkalmas. Dupla f6z6fejjel van ellatva, amiket egyidejlileg
lehet hasznalni és ezek is képesek 19 bar-nyi nyomast kifejteni. Kapszula taroloi akér 35 darab
tarolasara is képes, viztartalyai pedig egyenként 3 literesek. A Gemini elénye, hogy nala mar

beépitett tejhabositd is hasznalhaté igy képes cappucino vagy cafe latte készitésére.

Animo Combi-Line Batch Brewer: Fontos részét képezi ez a filteres kavéf6zo a

reggeliztetésnek. Nagy teljesitménye miatt akéar 720 csészényi kavét képes lefdzni 6ranként. A
kavétartalya valtozoan lehet 5, 10, 20 literes, de a Sofitel a 20 literes tartalyokat alkalmazza a
reggeliben résztvevo vendégek magas 1étszama miatt. Ez a kavéf6zo egyszeriien kezelhetd és
konnyen karbantarthato, illetve a tartdlyokon egy iiveg szintmérd mutatja, hogy mennyi f0zetet
tartalmaz még. Ezen kiviil vizbekdtésre is lehetdség van igy a feltdltéssel se okoz gondot és a
bearamlo vizet pedig a kavéfdzo bojlere a bedllitott homérsékletre felmelegiti. Hatranya, hogy
nagy helyet foglal és hosszabb iddre van sziiksége mire lizemképes lesz. Nem mellesleg ez a

készlilék megnyerte a 2018-as Reddot Award-ot.

La Cimbali Q10: A reggeliztetésben hasznalatos masik automata kavéfozé a szallodanak,
amellyel a hagyomanyos kavéitalokat készitik rendelés esetén. Nagy teljesitményii és egyik
kilonlegessége, hogy két kavébab tartallyal rendelkezik, amibe tudunk akar koffeinmenteset
is télteni. Ez amiatt hasznos mivel nem kell egy kiilon gépet igy megtélteni vele és nem jelent
problémat, ha nem nagy a fogyasztas beldle. A bojler kapacitasa 0.9 1 és nincs kiilon viztartalya
igy a vizhalozatra kotése kotelezé hasznalatahoz. Allithato, beépitett kavé rlokkel rendelkezik
és kavézacc tartdlya nagy mennyiséget tud tarolni. Illetve beépitett tejhabositoval is
rendelkezik igy egy café latte elkészitéséhez is csak egy gombnyomasra van szilkség. Kénnyen

és kényelmesen karbantarthatdé mivel sajat ontisztitd rendszerrel rendelkezik.

La Cimbali M39 GT UP DT/2 TS branded: Ez az eszpresszogépet a La Cimbali nevil cég

gyartott hozzajuk szabva. A gép maga nem kiilonbozik felépités és miikodési szempontbol az
eredeti M39 GT-tol. Csupan ez az alkotasa Julius Meinl szineit viseli. Cstcskategorias €s
megbizhato, tiikrozi a cég mindségét. Akarcsak a hozza hasonlo gépeknél, ehhez a modellhez
is két kar tartozik, amibe az 6rolt kavét tolthetjiik. A készitésnél 4 program koziil valaszthatunk,
eszpresszo, dupla eszpresszd, lungo és dupla lungo. Ez a modell Ggy lett megalkotva, hogy a

tokéletes eszpresszéhoz sziikséges alap kdvetelményeket teljesiteni tudja. Ilyen a hal6zatrdl
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szivatty(zott viz 90-95 fokra a -belsé bojler altal- melegitése és arra gyakorolt 9 bar nyomas.

Ezenkiviil két darab gézoldvel is fel van szerelve, amellyel kifogastalan tejhab készithetd.

Fiorenzato F64EVVO JM branded: Ez az érint6 paneles daralé sokoldalu és nagyobb fogyasztast

produkald vendéglatohelyekre ajanlott. Elektronikusan képes szabalyozni az adagok mértéket,
illetve azt duplazni is tudja. Orlési ideje nagyjabol 2 masodperc/adag és az 6rlés finomsagat a
tarcsak allitasaval tudjak befolyasolni. Kiilonleges még abban, hogy a kijelzén megtekinthetd
a kavéfogyasztasi statisztika, az Orlok elhasznaltsagat és a levegd homérsékletét é&s

paratartalmat.
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S. Interju egy speciality kavézé iizletvezetéjével

A projektmunkam zérasaként kezdeményeztem egy interjut az Early Bird Coffee specialty
kavézo tulajdonosaval lldikoval. Ez a k&dvézd személyes kedvencem és tobbszor is latogattam,
rdadasul a tripadvisor ranglistajan elsé helyen all a fogyasztoéi vélemények alapjan és nem
utolso sorban a kavé készités legmagasabb mindségét képviselik. (tripadvisor.com, 2019) A
kavezo maga a 7. kerlleti Nagy Diofa utca 9 szam alatt és a helyzetre vald tekintettel sajnos
személyesen nem tudtam megejteni az interjut igy ezt telefonbeszélgetés és online felllet altal

ment végbe. A kérdések jobbara az lizletre, a kinalatra és a fogyasztok igényére terelodott.
Mitél lett az Early Bird Coffee ujhullamos, specialty kavézo?

I: Az Early Bird azért lett specialty kavézo, mert az a dontés sziiletett, hogy specialis minoségii
ujhullamos kavézot érdemes nyitni. Kovetve az aktualis trendeket, igényeket és mert mi is ezt

szeretjik.
Volt ennek valamiféle kritériuma?

I: Az egyetlen kritérium, hogy valoban specialty mindségii, azaz valogatott 90 pont feletti
minoségii kavéval dolgozzunk. Attol ujhullamos viszont, hogy nem csak espresso alapu, hanem

filtertechnikakkal is készitlink kavét.

Milyen kavébabokat szokott felhasznalni, milyen pérkolésiiek és lényeges e, hogy ezek

Fair Trade termékek legyenek?

I: Fokent vilagos nem porkolésii kavet vasarlunk, de a tapasztalatok alapjan a kozizlés a
kozepese porkolésii a legelfogadottabb. A Fair Trade, Direct Trade csak egy elméleti térekvés
lenne, nem tudjuk kévetni a kavé utjat. Félo, hogy sok esetben ezek a fogalmak, hogy fair trade,

specialty, stb. csak marketing eszkozok és nincs mogottiik teljes igazsdg...
A betéro vendégeknek vannak elvarasai a kinalt kavéval szemben?

I: Altaldnosan a betérd vendégnek az a fontos, hogy a kavé finom legyen. Sziik réteg tudja, akik

igazan értékelni a fajtdt, mindséget.

Hogyan jellemezné a mai kavéfogyasztasi trendet? Ezt érinti a specialty kavézdok
megjelenése?
I: Kévéfogyasztasi trend, Magyarorszagon -féként Budapest belvarosaban- talkinalat lett a

specialty kavézo piacan., majdnem egy fovarosban sem volt vagy van ennyi. Nagy
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népszeriiségnek orvendett a vilagos porkoles, de a kozepes terjed ujabban, persze még mindig

van egy olasz porkolésii kave szereto réteg, fokent az idosebb korosztaly
Milyen fobb kavé készité eszkozoket hasznalnak? Esetleg gondolt e ezek bovitésére?

I: Az espresso gépem (la Marzocco) kivil haszndlunk: Hario V60, Chemex, Aeropress és cold

drip eszkdzoket
Melyik eszk6z manapsag a legkdzkedveltebb és ennek mi lehet az oka?

I: A kédvézoban a legkozkedveltebb az espresso alapl kavék®, amelyeket ilyen mindségben

otthon nem lehet elkésziteni.

Hallott mar vagy észrevett Uj fajta eszkozoket, amiket egyre tobben hasznalnak a

vendéglatasban?

I: Természetesen a hely nagysagatol, vendégek igényétdl fiiggden lehet mas filter eszkozoket is
igénybe venni. Példaul a batch brew.

Kellemetlenil érinti, ha az elkésziilt kavét édesitik?

I: Az asztalra helyezlink cukrot, jelezziik, hogy nem feltétlenll sziikséges a vilagos porkd/eésii
kavékhoz. Probaljak meg anélkiil, de felnott embereket nem szeretnénk megvaltoztatni, sem

kioktatni, nem ez a cél...
Mennyire latja a vendégeken, hogy igényt tartanak egy minoségi kavé elfogyasztasara?

I: Vendégeink 80%-a kiilfoldi, 6k mar korabban elkezdtek a mindségi kavéfogyasztast, a

magyarok koreben mar szintén van egy réteg, foként fiatalok, akik igénylik és aldoznak is ra.

Milyen tanacsot adna, ha én esetleg egy kavézo nyitasdban gondolkoznék vagy ha kavéval

foglalkoznék?

I: Elsé sorban egy barista képzés mindenképp érdemes elvégezni hiszen ott fogod leginkabb
megismerni a szakmadt, a minoségi kavékat, elkészitésiiket, hasznalt eszkozoket. Jol eltervezve
és felkészllten kell belevagni mivel a piaci helyzet miatt nagyon nagy a verseny. El kell
dontened, hogy milyen tipusu uzletet akarsz, milyen kdrnyéken legyen, milyen arukat rendelsz,
a kinalatot, hogy milyen vendégkort akarsz kiszolgalni és hogy mekkora befogado képességii
legyen az (izlet. A legfontosabb viszont szerintem, ha sikeres szeretnél lenni, hogy folyamatosan

képezd magad!

5 Espresso alapu italokba tartozik a cappuccino, café latte, café mocca, stb. Vagyis minden olyan ital aminek ké-
szitésénél egy vagy tobb adag espresso-t hasznalunk fel.
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A kérdéseimet lényegre torden tettem fel és teljes mértékben a kapott szubjektiv véleményére
hagyatkoztam, ami fontos volt par kérdésnél hiszen igy kaptam teljesebb képet. Példanak okéért
a ,,Kellemetlendl érinti, ha az elkészult k&vét édesitik?” mivel a személyes érzésére voltam
kivancsi. Ahogy az masodik fejezetben is emlitettem, érdemes ezeket a specialty kavékat
édesités nélkil kiprobalni és rddldozni a szokottnal nagyobb 0sszeget. Ezt az allaspontot egy
masik cikkben is megtalalhatjuk. (minner.hu,2019). Erdekes volt azt is hallani egy tobb évvel
a szakmaban 1év0 tizletvezet6tdl ahogy kételkedik az UTZ és a Fair Trade illetve Direct Trade
mindsitésekkel kapcsolatban. Amiben oszthaté a véleménye hiszen a kavéipar vilagpiaci
szerepl6i profitorientaltak. Egy-egy ilyen védjegy nagy hozzaadott értéket képvisel és a

fogyasztoban (is) hamisan kelti a globalis tarsadalmi felelosségvallalas illuzidjat.

A ,Mennyire latja a vendégeken, hogy igényt tartanak egy mindségi kavé elfogyasztasara?” és
,,Hogyan jellemezné a mai kavefogyasztasi trendet? Ezt érinti a specialty kdvézok megjelenése?”
kérdeéseim arra irdnyultak, hogy vajon a tulajdonos tényleg érzékeli e a kinalat intenzitasat és
nem alaptalanok a feltevéseim, illetve mar szdmos blog, mas weboldal és video csatorna is
igazolja ez. Ilyen egy olyan weboldal is, ahol az oldal szerkesztdje 6sszegytijti Magyarorszagon
talalhato specialty kavézokat. Ahol bebizonyosodik a kavéfogyasztasi trendre kapott valaszom
is mivel Budapest és vonzas korzetében kdzel 105 kavézot tart szamon az oldal és ezek

folyamatosan béviilnek. (specialty.hu/hu/helyek, 2020)

Mint lathatjuk az alkalmazott eszk6zok valasztékanak szélességét a fogyasztok igenylik és
kilonlegesebb hatast ad a kinalt kavéknak. Ett6]l fliggetleniill még dont6 tobbségben az
eszpresszd alapu italok a kozkedveltebb. Ennek okdn valdsziniisitheté, hogy a kozepes
porkolést kavészemek kapjak ijabban a rivaldafényt. A vilagos porkolésiiek sokkal inkabb
illeszkednek a filteres kavéitalokhoz, amik maguk mogott hagyjak az erds, keserii, markans

izvilagot.
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6. Osszegzés

A vendéglatohelyek szdmara a kavé mindig €s toretleniil egy népszerti fogyasztasi cikk lesz és
ez nem is fog csokkenni az id6 elteltével. A szerepe és fontossaga az adott vendéglatohelytdl
fugg, vagyis amig az éttermek és cukraszdak a fo kinalatuk tokéletes kiegészitésére hasznaljak
addig a kavézok és kavézolancolatok ezekre helyezik a hangsulyt és hozza igazitjak kiegészitd
kinalatukat. MinOséget és a kinalat szélességét figyelembe véve a speciality kavézdok képviselik
a legmagasabb szintet, de mar az éttermek is komolyabb Iépésekben zarkoznak fel és ebben a

Nespresso altal megalkotott dij is 6sztonzé szamukra.

A felhasznalt kdvébabok megoszIl6, ahogy azt az Early Bird Coffee tulajdonosa is emlitette,
mar a kozepes porkolést (full city, city+, light french) babok kezdenek a kedveltebb lenni és
inkdbb hattérbe szorul a vilagos (light brown, 1st crack starts,yellow tan). Persze még mindig
maradni fog egy sotét porkoleést partold csoport. Ezek elkészitését pedig egyre divatosabb és
kreativabb formaban varjak a vendégek, ezek koziil is a feltorekvo a Hario V60 amibdl jobban

Ki birjak nyerni az elrejtett izjegyeket és aromakat.

A vendeglatohelyeknek tehat a kavéval vald gazdalkodasa soran dontenitk kell, hogy a
novekvo kereslet mellett a specialty kavék irant, milyen mindséget akarnak képviselni €s inkabb
mire helyezik a hangsulyt. Mindenképp fejlesztenitik kell és Iépeést tartani a trendekkel mivel
nagyobb turista forgalmi helyeken a vendégek elvarasa magas lesz a kavék irant és hazankban
is sziiletend6ben van ez a tarsadalmi csoport. Illetve ma mar egyre tobb a térekvés és szamos
szervezet tevékenykedik abban, hogy megismertessék ezt a kulturat és még jobban

népszerisitsek ezt a cikket, illetve Uj értéket teremtsen a gasztrondmiaban.

A felhaszndlt eszk6zok egyre szélesebb €s boviild tarhaza all rendelkezésre, amit a megfeleld
terlileten érdemes alkalmazni, mint példaul a szallodai reggeliztetésekben alkalmazott bulk
butch brewerek. Az alternativ eszk6zok alkalmazasa pedig nem csak latvanyosabba és
kilonlegesebbé teszik az élményt, de akar egy masik oldalat is megmutathatjuk vele a
vendégnek és az izléséhez igazitva ajanlhatunk neki, amit biztosan nagyra fognak értékelni. Az
egyre gyorsabb és mindségi automata kavégépek fejlédése pedig még befolyasolhatja is egyes
iizletek jovojét. Tekintve, hogy kalibralasuk tlipontos, az altaluk végzett munka preciz, a
végeredmény pedig kifogastalan igy mindinkdbb csokken az alkalmazandé humantéke

mertéke. Addig is a lehet6 leghasznosabb modon érdemes hasznalni Gket.
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Mellékletek

Primary Defects Secondary Defects
Primary Defect Number of occurrences equal to Secondary Defects Number of occurrences
one full defect. equal to one full defect
Full Black 1 Parchment 2-3
Full Sour 1 Hull/Husk 2-3
Pod/Cherry 1 Broken/Chipped 5
Large Stones 2 Insect Damage 2-5
Medium Stones 5 Partial Black 2-3
Large Sticks 2 Partial Sour 2-3
Medium Sticks 5 Floater 5
Shell 5
Small Stones 1
Small sticks 1
Water Damage 2-5

tdbldzat 1 - A z6ld kdvébabok hibdi és az értiik jaré hibapontok — URL:

http.//www.coffeeresearch.org/coffee/scaaclass.htm

abra 5 — Kiilonbozd porkolési modozatok — URL: https://hu.pinterest.com/pin/70791025362665194/
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dbra 6 — a Café Frei széles kdavé kindlata — URL: https.//etterem.hu/cafe-frei

dbra 7 — A kavé felszolgdldsa petite four-al — URL:
https://www.flickr.com/photos/camemberu/4325852704
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dbra 8 — Filter kdvékhoz haszndlatos kavé késziték — URL: https://www.bonappetit.com/story/favorite-

ways-to-make-coffee-at-home
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