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Viszonylag késon fogyasz-
totta el élete elso olyan
kavéjat, amely a késobbi-
ekben is meghatarozta a
kavéhoz valé viszonyulasat.
De akkor valahol a lelke
mélyén raktarozta el azt az
aromat és izt, amihez akar-
va akaratlanul talan mais
viszonyitja a kavét. Dénes
Jonassal, a roman-magyar
szakos tanari diplomaval is
rendelkezo kavészakértovel
beszélgettem.

ar tal van a nap-
indit6 kavén, de
ez  Kkorantsem
jelent egy olyan
szintl Kkavéfiig-
gbséget, amely
meghatarozna a nap ritmusat. Minde-
mellett szamara a kavé egyszerre jelent
élvezeti cikket és munkaeszkozt is. Mi-
t6l jo a jo kavé? — kérdezem. Gondol-
kodas nélkiil vagja ra nevetve: attol,
hogy izlik. Nyilvan ez sokkal komple-
xebb, és egy kavészakértGvel vald be-
szélgetés utan teljesen atértékelddik
szamomra is a kavé megitélése.

A kavékészités harom modszere

A szakmai érvek nem biztos, hogy
szamitanak — mondja Joénas —, de tdl
a személyes és szubjektiv izlésen, ka-
vét mindig annak fiiggvényében kell
valasztani, hogy milyen eszkdzok
allnak rendelkezésiinkre az elkészi-
téséhez. Féleg, mert az Gjhullamos
kavékultaraban a porkolés is aszerint
zajlik, hogy mi az adott kavénak a
végfelhasznalasi modja — szogezi le,
és r6gton szamba is veszi azt a harom
mobdszert, amellyel kavét készithe-
tiink. Az els6 az inf(izi6s, igy késziil a
torok kavé, az ugynevezett ibrik kavé,
amelynek egyébként felfelé ivel az
azsibja, hiszen Gjabban mar vilagver-
senyeket is szerveznek a kategoriaban.

,»Ez esetben van egy zart edényiink,
egy ibrik vagy barmi mas, amelybe vi-
zet 6ntiink, felmelegitjiik egy adott hé-
fokra, beletesziink egy bizonyos meny-
nyiségli kavét, a viz kiold egy bizonyos
mennyiségli szarazanyag-tartalmat a
kavébrleménybdl, ez adja meg a kavé-
italunk izét. A masodik nagy modszer
a filterezés, azaz kavét tesziink egy pa-
pir- vagy fémszilir6be, erre forr6 vizet
csorgatunk, ami par perc alatt atcsepeg
az Grleményen. Mindkét esetben egy
oldottabb, teaszerd ital késziil, amit
hosszii ideig lehet kortyolgatni, akar
nagyobb mennyiséghen is. A harma-
dik nagy modszer az eszpresszo tipus
f6zés, szamunkra talan a legismer-
tebb, mert 1990 utan a vendéglatasban
ez lett a legelterjedtebb, amit annak is
tulajdonithatunk, hogy a nagy olasz
markak meghoditottdk a piacot. Ez
annyiban kiilonbozik a tobbitél, hogy
nyomas alatt egy nagyon kis mennyi-
ségli, de nagyon koncentralt ital ké-
sziil, ami egyben alapul is szolgal tejes
termékekhez” — magyarazza.

Na de melyik modszer az igazi, mi
adja vissza a legjobban a kavé izét?
Jonas az alternativ modszereket — in-
fazids modszer, filterezés — emeli ki,
szerinte ugyanis ezen esetekben az
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italnak az oldottsaga sokkal inkabb le-
het6vé teszi azt, hogy az arnyalatokat
folfedezziik benne. ,,Az eszpresszot
Ggy kell elképzelni, mint a székely
pélinkat. Erés. Mivel az izanyagok
magas koncentraciéban vannak jelen,
kevésbé vagyunk képesek nagyon fi-
nom arnyalatokra figyelni, mikdzben
egy filter esetében ezek az arnyalatok
sokkal inkabb elérhet6k” — fejti ki.

Mikor? Amikor jolesik

Ha mar tisztaztuk a modszereket,
Jonasnak nagyon egyszer(i és egyér-
telmii valasza van arra vonatkozdan
is, hogy mikor fogyasszuk a kavét.
Amikor jolesik. Mint kiegésziti, a mar
sokat emlegetett Gjhullamos kavé-
fogyasztasnak megvannak a maga
szabalyai, am & e tekintetben sokkal
engedékenyebb. ,,En azt vallom, hogy
a kavé elsGsorban egy érzékszervi
tapasztalas, és éppen ezért nagyon
fontos: tgy torténjen meg, ahogy a
fogyaszto szeretné. Amig korabban a
kavé rendszerint a koffeintartalom mi-
att volt 1ényeges, egyfajta iizemanyag-
ként miikodott — az olasz kavé ma is
pontosan igy mukodik, elsGsorban
energiaforras és kevésbé élvezeti cikk
— az Gjhullam megjelenésével, ma mar
az Ugynevezett »specialty« mindsité-
sti kavét tgy fogyasztjuk, mint a bort.
Bizonyos napszakhoz bizonyos tipust
kavét fogyasztunk bizonyos elkészitési
modszerrel, azért, mert elsGsorban az
izkomplexitast, az aromahatast keres-
siik. Az élvezet részéhez hozzatartozik,
hogy figyelmesen valasztunk, és Ggy
adaptaljuk a kavétipusokat, hogy az a
nap dinamikajat is megadja” — érvel.

»Ha akavé ilyen,
akkor én szeretem”

Dénes Jonas, a Segafredo Zanetti Craf-
ted termékfejlesztGje kozel tiz éve ke-
riilt kapcsolatba a specialty min&sitésti
kavé szakmai hattérintézményeivel. Az-
6ta mar a londoni székhelyti Specialty
Coffee Association (SCA) oktatasi rend-
szerében szerepl tantargyak hivatasos
nemzetkdzi oktatoja, az SCA romaniai
fibkszervezetét iranyito bizottsag tagja,
az orszagos baristabajnoksag zstirijé-
nek allando résztvevdje. Hatarozottan
emlékszik arra a pillanatra, amikor
évekkel ezelGtt egy bukaresti képzé-
sen elészor talalkozott olyan kavékkal,
amelyeknek az izét, aromajat, meglepd
egyediségét mindmaig Orzi. ,,Nagyon
gylimolcsts, erGteljesen  fermentalt
aromaji, ugyanakkor viragillatd, na-
pon szaritott etidpiai kavé volt, amely
utéizhatasaban inkabb édes erdeigyii-
molcs-teara emlékeztetett. Az volt az a
pillanat, amikor azt mondtam, hogy ha
a kavé ilyen, akkor én szeretem a kavét.
Az a kavé a mai napig megvan a fejem-
ben” — mondja széles mosollyal.

A szakértelmével nemzetkozi szin-
ten is szamon tartott Jobnas munkaja-
hoz nagymértékben hozzatartozik az
utazas is. Zoldkavé-beszerz6ként ka-
vétermel6 vidékek gyakori vendége,
Costa Rica, Etidpia, Kolumbia, Brazilia
kavéfarmjainak latogat6ja. Tobb szem-
pontot is mérlegel, miel6tt vasarol
— deriil ki. Mindamellett, hogy tudja,
éppen milyen tipusi terméket keres,
az izhatas a dontd, amikor a vasarlasra
keriil sor. ,,Van olyan eset, amikor meg-
teszi egy atlagosabb kavé, mert tudom,
hogy az egy keverék része lesz, de van

Dénes Jonas
szerint a kavé
tobb, mint egy, az
tizletek polcarél
levehet§ 6rolt-
vagy babkavétasak
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»A kavéfo-
gyasztas
mindig az
iiltetvényen,

a feldolgozo
allomasokon a
legkiilonlege-
sebb élmény.”

olyan eset is, amikor egy kiilonlege-
sebb kavét, egy exkluziv kiadast kere-
sek. Ha az ember tudja, hogy mit akar
kezdeni ut6lag a kavéval, akkor sokkal
kénnyebb kivalasztani” — flizi hozza.

Azt mondja, a kavéfogyasztas min-
dig az {iltetvényen, a feldolgoz6 allo-
masokon a legkiilonlegesebb élmény,
mert ott egyiitt van minden: a hely,
ahol a kavé termett, az izgalom a ter-
més mindségét, illetve annak porko-
1ését illetGen. SOt, ez mar tobb mint
kavéivas-kostolas, ez mar Otletelés, és
»abban a kornyezetben értelmet nyer
minden, amit itthon csak gondolunk
vagy elképzeliink a kavérol, annak fo-
gyasztasarol”.

Izgalmas vilag,
de nem kuruzslas

A kavé tobh, mint egy, az {izletek pol-
cardl levehet6 Orolt- vagy babkavéta-
sak — magyarazza —, ugyanugy meg-
van a maga hattértudomanya, mint
a gyilimolcs- vagy zoldségtermesztés-
nek, felhasznalasnak. ,,Ha valami jot
tudunk a zoldségekbdl fézni, akkor
valoszintileg azért is van, mert tud-
juk, hogy mi mire szolgal, mit miért
termesztiink. Ugyanez a helyzet a ka-
véval is. Nagyon sok a misztikus elem
a kavé fogyasztasaval, a kavé porko-
lésével, elkészitésével kapcsolatosan,
és ez a miszticizmus hossz( ideig jol
is jott, f6leg annak, aki kavéeladassal
foglalkozott, mert mindig egy Kkiva-
lasztott szerepében tetszeleghetett, és
olyan tudas birtokosaként tudta magat
feltlintetni, amely tudassal senki mas
nem bir. Nagyon nehéz levalasztani
ezeket a szubjektiv érzéseket és emotiv
elemeket rola, és ezt nem is akarom, de
szamomra ez egy sokkal precizebb, in-
kabb a tudomany fele tekint6 szakma,
mintsem kuruzslas vagy varazslat.”

Cukor, tej, méz. Kell a kavéba?

Jonas hatarozott véleménye szerint egy
jo kavéba nem sziikséges a cukor, méz
meg nem is jar bele. A tejjel mar mas a
helyzet, ugyanis ha nemcsak egyszert
adalékanyagként hasznaljuk a tejet,
hanem 0Osszetevoként - kapucsind
vagy flat white —, akkor nem egy te-
jeskavét kapunk, hanem a két Gssze-
tev6b6l lesz egy Uj, 6nallo és egyedi
hatas. Sokszor eléfordul ugyanis —
mondja —, hogy amikor tejjel vegyitjiik
a kavét, olyan iz- és aromaanyagok is
el6jonnek, amelyek Gnmagaba véve
nem voltak megfigyelhet6k a kavéban.
»Masként f6zziik példaul a kapucsi-
noénak késziil§ alapot, mint ahogy azt
eszpresszoként szolgaljuk fel. Nagyon
érdekes kisérletezések ezek. A ziirich-i
egyetem alkalmazott tudomanyok ka-
ranak van egy kiilon részlege, amely a
kavé tanulmanyozasaval foglalkozik,
két évvel ezel6tt késziilt itt egy tanul-
many arrdl, hogy a kiilonbozé vegyité-
si aranyoknal hogyan valtozik az alap-
kavénak az izhatasa. En megtanultam,
hogy ha minél t6bb informaciéd van
egy kavérol, s ha nem csak egy tasak
szamodra a kavé, akkor jo esélyed van
r4, hogy sokkal komplexebb érzék-
szervi tapasztalasnak legyél az alanya,
és masokat is megorvendeztess ezek-
kel az érzékszervi tapasztalasokkal”
- mondja meggy6z6déssel, én meg el
sem merem arulni, hogy a reggeli ka-
vémat tejjel és mézzel iszom.
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