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HOGYAN VASAROLJUNK JO KAVET?

Folyton azt halljuk, hogy megfelel6 alapanyag hijan nem lehet
jo kavét késziteni. Akarmilyen fantasztikus technikat és beren-
dezéseket is hasznalunk, a kavé hianyossagait ezekkel képtelenek
lesziink paldstolni. Az azonban nincs kébe vésve, hogy mi szamit
»j0” kavénak. A specialty kavé meghatarozasaval példaul mindig
probalkoznak, de ett6]l még nem kell mindenkinek ugyanazt a kavét
kedvelnie. Hiszen, ha alaposabban belegondolunk, a kavézas 6rome
az izek sokféleségében rejlik.

A specialty kavémozgalom képviseldi eleinte el akartdk irni, hogy
az embereknek ,jobb” kavét kellene inniuk, és ezzel 1ényegében
falba iitkoztek. A kavéivok joggal utasitottak vissza, hogy valaki
alabbvalénak tekintse, amit addig vettek és ittak, és ami nekik
koszonik szépen, de pont megfelelt.

En hasonlé iigyet szeretnék képviselni, nekem viszont vannak
bizonyos fenntartasaim. Azt vallom ugyanis, hogy ha valami most
pont megfelel§ is, bizonyara el lehet érni, hogy még élvezetesebb
legyen. Erdemes tehat néhany apré felfedezést tenni - megle-
p6diink majd, hogy ez milyen szérakoztatd! Az alabbi fejezetben
a kavé beszerzésének folyamatat vizsgiljuk meg kozelebbrdl, de
ez a felfedezés teljesen kockazatmentes lesz. Nem szeretem ugyan-
is, ha valaki ugy probal ki valami ujat, hogy val6jaban utdlja.
Meggy6z6désem, hogy ez elkeriilhets, ahogy a kavé beszerzését
ovez6 mitoszok és tévhitek jo részét minden bizonnyal el tudjuk
oszlatni.
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Ujra és tijra r4 kell jonnom, hogy a kavéérl6 a lehet6 legjobb befektetés,
amire az otthoni kivé minGségének javitasa érdekében kolthetiink.

Es ez nem véletleniil van igy.

Ha jobban utdnajarunk, taldlunk olyan
kisérleteket, amelyek egy driga, kereskedelmi
Orl6vel eldre megbrolt kavét egy olcsd, otthoni
kavédrlével frissen 6rolt kavéval hasonlitottak
0Ossze, és arra jutottak, hogy az el6bbinek
finomabb ize volt az utébbinal. Erdekes
kisérlet, de nekem hidnyzott a szempontok
kozil a frissen 6rolt kivé garantaltan
csodalatos illata. Ugyanigy figyelmen kiviil
hagytdk az &rlés beallitasanak fontossagat,
hiszen ezzel igazithat6 hozz4 tokéletesen

az adott kdvébabhoz és kavékészitési
modszerhez az 6rlemény szemcsemérete
(tovabbi részletekért ldsd A kdvékészités

dltaldnos elmélete cimii fejezetet, 88-9. 0.).

Kavédaralo
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0rl kontra daralé

Kétféle eszkoz 1étezik: az 6rl6 és a darald.
A daréléval élvezhetjiik ugyan a friss

kavé illatat, de a hasznalhat6siga eléggé
korlatozott. A dardlékamréaban kis kés forog
korbe nagy sebességgel, és ez apritja-zizza
darabokra a kdvészemeket. A megdarilt
kavé ezért kiilonb6z6 méretii szemcesék
keveréke, egyszerre vannak benne finom
porszemnyi és nagyobb darabkak is. Csak
arra van rdhatdsunk, hogy milyen hosszan
dardlunk, vagyis az eljards nem mondhaté
nagyon preciznek. Ha javitani szeretnénk
a minGségen, akkor 4t kell térni egy tarcsds

Grlére.

Az 6116 1ényege, hogy két tarcsa van a belsejében.
Az egyik rogzitett, statikus, a masik pedig

ennek nekinyomddva forog. Lehet kézi vagy
motoros. Ha van otthon borsérlénk, akkor
tulajdonképpen rendelkeziink egy kezdetleges
tércsas 6rl6vel. En azonban azt 4llitom, hogy

a frissen 6rolt bors jelent&sége tizedakkora egy
étel elkészitésénél, mint egy joféle tarcsas 6rl6é
akavé esetében (ahol a f Gsszetev maga a kavé).

Kavéorls beszerzésekor négy szempontot
érdemes 4tgondolni, a kovetkez8 oldalakon

ezekrél lesz szo.
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Osszehasonlito kostolas

A kavékostolas elsajatitasa - ezalatt a kostolas tapasztalatainak

kiértékelését és megértését értem - viszonylag egyszerti, ugyanakkor
rendkiviil hasznos. Az egyetlen gyors és hatékony mddszer a tanulasra

szerintem egyértelmtien az 6sszehasonlit6 kdstolas.

A borok és whiskyk 6sszehasonlité kdstoldsa
igen népszert, a kavéknal még viszonylag
ritkdn taldlkozunk vele. Az 6sszehasonlité
kostolds sordn - kiilonosen, ha némi segitséget
is kapunk - hamar rajoviink, mi az, amit
kedveliink, és miért. A gyakorlatot akar két
kiilonbozé kavéval is elvégezhetjiik, de még
jobb, ha tobbet is megkdstolunk. Kezd6ként
azonban semmiképpen se kdstoljunk egyszerre
Ot tételnél tobbet. Borkéstoldn is hamar
besokallunk, ha egy tucat kiilonboz6 tiveg

keriil teritékre, ugyanez a helyzet a kdvéval is.

A kavéiparban gyakran hasznalnak speciilis,
elére nyomtatott jegyzeteket, pontozdlapokat.
Szerintem ezek nagyon hasznosak, ha
kezd6knek késziilnek, mert egyfajta keretet
adnak a tapasztalatok rogzitéséhez. Hosszu
tavon nem gondolom, hogy tul sok értelme
lenne a kavékdstolasokon jegyzetelni, hiszen
annyira valtozé a kavé — nem valészint, hogy
fel tudunk idézni régebbi élményeket. Még ha
ugyanarrdl a term6helyr6l is szarmazik egy
kavé, vagy ugyanaz az tizem porkolte, az ize
évrdl évre kicsit modosul. (Azt elfogadom,
hogy jegyzeteléssel jol lehet kovetni évrdl évre
egy adott termd&hely kavéjanak viltozasait.)
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Hogyan kezdjiink hozza?

Az 6sszehasonlit6 kostolds nagyon egyszerti, és
barmilyen kdvékészits eszkozzel is rendelkeziink,
hozza lehet igazitani. A kdvéiparban szigoru
el6irasok szabélyozzak a kostoldst, hiszen
maganak a kdvénak az értékelése a cél. A kavét
specidlis médon készitik el a késtoldshoz, hogy
tobb kavéfajtat tobb alkalommal is elkészitve

a minta konnyen megismételhetd legyen.

Ha mi csak két kiilonb6z6 kavét szeretnénk
Osszehasonlitani, rdnk természetesen nem
ugyanazok a szabdlyok vonatkoznak.

Altalaban azt javaslom, hogy szerezziink be
két French presst, és ezekben készitsiink
kavét két kiilonboz6 fajtabdl. Ha csak egy van,
de rendelkeziink egy masik tipusu, példaul
filtereszkozzel, akkor az is tokéletes, ha

az egyik kavét dugattyus modszerrel, a mésikat
pedig papirfilteren atsziirve készitjiik el.
Késébb kifinomultabb dsszehasonlitdsokat

is tehetiink, példaul ha ugyanazon tipusbdl
készitiink kavét eltéré mddszerekkel.

Eleinte azonban az is megteszi, ha készitiink
két csésze kavét, amelyek valamiben
kiillonboznek egymastol: szarmazhatnak
kiilonb6z8 farmokrdl, lehetnek ugyanazon
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French press

”

A French press (vagy dugattyus kavéf6z6) szerintem kissé alulértékelt,
viszont szerencsére rendkiviil népszerti eszkoz.

Lehet, hogy porfogdként sinylédik sokak

PPN
szekrényében, pedig hihetetleniil egyszer(i R

vele kavét késziteni. A torténete kissé zavaros, Ajanlott arany: 60-70 g/liter
kiilénosen, mivel leggyakrabban French Szemcseméret: kozepestdl kozepesen finomig
Tanacsok a vasarlashoz: Az ikonikus cafetiére legtobb

pressnek hivjak. Egy hasonl6 eszkozt 1852-ben e e S >
hasonmasaval egyiitt tiveghdl készil. Ennek ellenére

szabadalmaztatott el3szor két francia: Mayer t3bb okbol is azt ajanlom, hogy ha megengedhetjiik
és Delforge. Taldlmanyukkal nem arattak magunknak, vegyiink inkabb egy dupla falt,

rozsdamentes acéleszkozt. Eldszor is azért javaslom
ezt, mert torhetetlen, az iiveg viszont egyaltalan nem.
A dragabbakat tobbnyire tényleg jobb, erdsebb iivegbdl
press prototipusanak, ami teljesen érthetetlen, gyartjék, a rozsdamentes acél viszont egy életen &t
hiszen Calimani olasz volt. A késziilék kiszolgal benniinket. Masodszor pedig egyértelmiien

a hot sokkal jobban tartd, dupla falti, rozsdamentes
verzio a jobb valasztas azoknak, akik aggodnak,

tizleti sikert, ezért aztdn Attilio Calimani 1929-
es szabadalmat tekintik széles korben a French

Chambord néven eleinte Franciaorszdgban valt

népszertivé, majd La Cafetiére néven megjelent hogy a hosszd aztatas sordn lecsikken az ajnlott
az angol piacon is. Mindkét marka a mai napig homérseklet.
kaphato.

Egyesek azt allitjak, hogy valamilyen fémes vagy
egyéb mellékizt éreznek az acél kavekészitd eszkozok
hasznalatakor, de vaktesztek soran én még sosem
vettem észre semmilyen kiilonbséget. Ettdl persze
még lehet, hogy velem ellentétben egyesek kiilondsen
érzékenyek erre.

Karbantartas: Minden hasznalat utdn mossuk el

az eszkozt mosogatdszeres vizzel. Ha barmilyen
okbdl barna bevonat alakulna ki a feliiletén, oldjunk
fel forrd vizben literenként 1 evkanal (10 g)
eszpresszogép-tisztitot (én Cafizat hasznalok, de
mas markdk is jok), néhany oraig dztassuk ebben,
majd alaposan oblitsiik at.
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LEPESROL LEPESRE

2

1 A kavét kozvetleniil a kavékeészités eldtt oroljiik
meg. Allitsuk a French presst a mérlegre, és ontsiik bele
az Grleményt. Nulldzzuk le a mérleget.

2 Forraljuk fel a vizet, majd a kivant hmérséklet
elérésekor (/dsd 94. o.) ontsilk ra a kdvéra a sziikséges
mennyiséget. Hagyjuk allni 4 percig.
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3 Nagyobb kanéllal dvatosan keverjiik el a kavé
feliiletén képzddott ,kérget”.

4 Két nagyobb kandl segitségével tavolitsuk el a tetején
esetleg (sz6 habot és kavédrleményt.

Attol fiiggden, hogy milyennek szeretjiik a kavét, és
mennyire sietiink, varjunk 3-5 percig. Minél tovabb
varunk, annal jobb, mert akkor tobb drlemény (és tobb
finom szemcse) siillyed le az edény aljara.



6

5 Nyomijuk le a sziirGt a folyadék legtetejéig.

Semmiképpen sem ajanlom lenyomni az edény aljéra,
mert azzal felkavarnénk a végre leiilepedett kavét, és ez
a nemkivanatos zacc végiil a csészénkben kotne ki.

6 Ontsiik Gvatosan a csészénkbe. Ahhoz, hogy
elkeriiljiik az liledék kiontését, figyeljiik a kavé kifolyasat
a csornél, és hagyjuk abba, amint észrevessziik,
hogy a kévé mar sokkal tobb iiledéket tartalmaz.

Fogyasszuk élvezettel.

P Finomhangolas

A French pressben az a jo, hogy a legegyszer(ibb
technikaval is fantasztikus kavét lehet vele
késziteni. A szemkozt bemutatott médszer Iényege
inkabb az Uledék minimalizalasa, nem pedig

a folyamatos aggodas az extrakcio egyenletességén,
vagy pedig a technikaval valo trikkozés. Az ilyen
felontds/aztatasos modszerekkel altaldban
rendkivil egyenletes lesz az oldodas, és tobbféle
szemcsemeérettel is idedlis extrakciot lehet elérni.

A durvabb 6rleményt hosszabban lehet (és kell

is) aztatni, a tal finom érleménnyel ugyanakkor
kénnyen zaccos lehet a kész kavé. Ha gyengére
sikerll, és kellemetlenUl savanykas, akkor prébaljuk
meg legkozelebb kicsit finomabbra allitani az 6rl6t.
Ha viszont kicsit er6s lett, vagy leheletnyit keserd,
akkor a kavébabot 6roljuk kicsit durvabbra, és

az majd egyensllyba hozza a dolgokat.

Egyesek szeretik tovabb javitani a French press kavé
textdrajat, amely részben a (papir vagy textil helyett)
fémbél késziilt szlirének készonhetben tobb olajat
és apro, lebegd kavészemcsét tartalmaz. Ezt meg
lehet prébalni a kavé adagjanak enyhe novelésével
(inkabb 70 g/liter legyen), én azonban nem vagyok
biztos abban, hogy igy kellene javitani egy olyan
kavén, amely nincs teljesen rendben. Szerintem
csak akkor médositsunk az adagolason, ha nagyon
izlik a kavé, amelyet készitettlink, csak szeretnénk,
ha kicsit még erésebb lenne.
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A JO ESZPRESSZO TITKA

Az eszpresszé tényleg elképeszt lehet: intenziv, gazdag, Osszetett,
ugyanakkor egy pillanat alatt véget is ér. Az elmult néhany évtized
alatt olyannyira felkapaszkodott, hogy sokaknak ma mar ez jelenti
a kavézas csticsat. En nem tartozom kozéjiik, de teljesen 4térzem
ennek a leny(ligozé kavékészitési modnak a varazsat és gyonyori-
ségét.

Hihetetleniil j6 érzéssel tolt el minket, ha sikeriil egy fenséges
eszpresszot késziteniink, de felelGtlenség volna részemrdl, ha nem
emelném ki, mennyi id6t, energiat és koltséget jelent eljutni idaig.
Sokan teszik fel a kérdést, hogy vegyenek-e egy eszpresszogépet,
hiszen imadjak az eszpresszot, a capuccinét, tigyhogy csabitonak
tlinik nekik mindezt otthon is megkapni. llyenkor vissza szoktam
kérdezni: ,Szeretnél belevagni egy 1j hobbiba?” Ugyanis nem
mindenki kezdene neki, és sokan meg is lep6dnek, hogy nekem sincs
otthon eszpresszogépem.

Az alabbiakban végigveszem a gépektdl a technikdig azt a rengeteg
valtozot és szempontot, amely az eszpresszokészitéssel kapcsolatban
felmeriil. Mindenekel6tt azonban azt szeretném, hogy az emberek
élvezzék a kavézast, tehat az is tokéletesen rendben van, ha az
eszpresszoivasra egy nagyszeri kavézoban keriil sor, ahol hajlandok
aldozni szuper berendezésekre, nagyszerii kavékra és képzésre, s6t
a végén még el is mosnak mindent - hiszen ez is mind a kavézas
velejardja.
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