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MAS KOR — MASKENT
Csak kavé. De jd!

szoveg: Elek Lenke, fotd: Baric Imre

Mi leszel, ha nagy leszel, kisfiam? Barista! Itt még nem tartunk, de ahogy n6dogél a csemete, alig hagyja el a
180 centit, és egyszer csak hallani kezd a kavérdl. Eppen betdlti a huszat, és akar mar baristamester is lehet,
mint ahogyan azt jonéhany magyar fiatalember elmondhatja mostanaban magarél.

A mai vendéglatésra jellemzd, hogy palya-
elhagy6 diplomds fiatalok nyitnak mend
helyeket. Diplomatabdl gasztroblogger és
tévés séf lesz, fiil-orr-gégészbdl cukrasz,
jogdszbol meg barista.

Virady Tibor — aki nem hasznélja dok-
tori cimét — az Arany Janos utcai Espresso
Embassy tulajdonosa. Amikor fotds kollé-
gammal belépiink, akkora a tomeg — hét-
koznap kora délutan 2 érakor! - hogy alig
lehet odaférni az tizlet hatsé traktusahoz.
Fiatalok laptoppal, a kozeli bankokbdl,
irodékbol kiszabadult menedzserek fiilre
tapasztott mobillal magas hokedliszerd
székeken szoronganak, és akkora a zsivaj,
hogy Tibor azt javasolja, menjiink 4t vala-
melyik kozeli konkurencidhoz kavézni... Ez

igazdn meglepd 6tlet, de praktikus szem-
léletmodra vall. A par szaz méterre 1évG,
csendes, divatos cukrdszdaban ismerdsként
fogadjak egymast az ottani iizletvezetGvel.

— Mindenkivel ilyen joban van?

- Igyeksziink normalis, kollegialis kap-
csolatokat kialakitani itt a kornyéken. Par
éve még a Printa Design Shopban szereztem
be az alapanyagot, f6ztem a kdvét egyma-
gam, egy rovid baristatanfolyam elvégzé-
se utdn. Utdna jott az Espresso Embassy.

— Ldttam, amikor belépett, néhdny perc
alatt felmérte, éppen mennyien vannak
— elégedetten konstatdlta, hogy sokan —,
mennyire szorgosak és fiirgék a fiatal kol-
légik, vagy, hogy éppen kifogydban a ré-
patorta. Kiilfoldon is figyel?

- Igen, mindent. Azt is, milyenek a csé-
sz€k, a talal6eszkozok, mennyire prakti-
kusak a mosdohelyiségek, mit tudnék at-
venni itthon, jobbitani, korszertsiteni az
iizletmenetet.

— Tej és cukor nélkiil issza a kdvét.

— A zamata érdekel igazan, amit enyomhat-
nak az izesiték. Persze van nalunk mindenféle
cukor, édesits, magyar bio vagy éppen lak-
tézmentes tej, meg sz6jas és még sokféle. Ami
a kavét illeti, a Casino Moccaval allunk tizle-
ti kapcsolatban, 6k a szakmai beszallit6ink.

— Felismeri, hogy milyen kdvéfajtdbol
késziilt az éppen on eldtt 1évd espresso?

- Tébbnyire. Ezen a kornyéken mar ki-
alakult a hozzaért6 kozonség, a turista-
forgalom is 6riasi. Meggy6zddésem, hogy
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fontos, ha igényes a vendég, mert akkor
visszatér. Ehhez bizalom kell, az alkalma-
zottak kozott is. Meg kell biznunk a siite-
mény-beszéllitéban is, miutan persze ki-
probaltuk, mit tud. Ez atsegit a nehezebb
napokon vagy torténéseken is.

— Hogyan képzeli el magdt 10 év miilva?
Vége a pdlyaelhagydsnak?

- Ugyanitt szeretnék lenni. Kedvelem,
amit csinalok, 6romomet lelem benne, és a
rokonaim, a barataim is timogatnak ebben.

Gombaval, kacsamajjal, kalaccsal
Régen a feketét — egy ideje ez a sz6 is ki-
ment a divatbél, hogy aztan ismét feltiin-
jon, példdul 21. szazadi kdvémérések cé-
gérein — egyszerten felhdrpintettiik, vagy
alibibdl rendeltiik, amikor betltiink vala-
hova, ha egyébként semmi komolyabbat
nem volt kedviink fogyasztani. Hol van
mar az az id6! Kéavézni egyrészt gourmet
élvezet lett, masrészt kamaszok korében
divatos, 6rakig tart6 idétoltés. A laptop
mellett kotelezGen ott a hatalmas pohér
,16tty”, mitejszinhabbal, aromakkal, stite-
ményekkel, cukrokkal - a kiilhoni lancok
tipikus kinalatanak mintéjdra.

Hogy is irja errdl a csipds humort szi-
nész, Roger Moore? ,,Ha mostansdg be-
lépiink a kdvézdba, véget nem érd menii
fogad benniinket, és szinte reménytelen
csak egy kdvét rendelni. Eltiinddom, hogy
a koffeinmentes szdjatejes latténak vajon
kdvéize van-e még egydltaldn? Miaz a je-
ges karamellds latte? Kér valaki eqy sozott
tejkaramellds makaddmdids lattét? Eqy
piccindt? Ki taldlta fel a cafe mistro-t?
A java chip frapuccino-t? A caffe mocha
kdvé-e vagy identitdszavarban szenvedd
forrd csokolddé?”

Mindekozben soha nem volt izgalma-
sabb a valédi kavék vildga, mint ma! A j6
magyar kotyogdson vagy méregdraga, csi-
li-vili svéjci gépen f6z06tt kapszulas, netn
hazilag porkolt kavé reneszanszat éli. Az
Omnia véltozatlanul népszerd, amit ma-
gyarnak tekintiink, oly mértékben, hogy
egy kivaloan elkészitett rekldmfilm — Jaszai
Mari-dijas, érdemes mtivésszel a fészerep-
ben - éppen arra épiti marketingjét, hogy
ez a markanév ma mar egyet jelent a ha-
zéval, Magyarorszaggal.

A barista — vagy bariszta, ki igy ejti, ki
ugy — kifejezést akar kavépincérnek is for-
dithatndnk, bar ez nem egészen pontos.
Olyan személyrdl van sz9, aki kiilonféle
kavéfélék elkészitésével és felszolgala-
saval foglalkozik, és jol ismeri a fajtakat.
Nem mindegy, hogyan porkolik, 6rolik,
miképpen adagoljék, milyen a tomorités, a

vizmennyiség és a héfokszabalyozas. Méar
vagy hdromszaz éve létezik a mesterség,
de nalunk a kdvéhazakkal egytitt kihalt,
talan csak husz éve kezdik a fiatalok tjra-
tanulni. Ma mar szdmos képzés, erre sza-
kosodott iskola miikodik, ezekre régebben
szinte csak férfiak jelentkeztek, de manap-
sag egyre tobb nd is valasztja a szakmat.

A baristanak igen kreativnak kell len-
nie, hiszen értenie kell a tokéletes esp-
resso és mas kavéfajtak elkészitéséhez,
a g6zoléshez, valamint miivészi szinten
kell bannia a tejjel, azaz tejhabbal. Neve
is van mdr ennek: latte art, ami egyre na-
gyobb teret kap, sokan kifejezetten erre
specializalédnak.

Kozben a profi kavégépek egyre mo-
dernebbé valnak, és sok minden automa-
tizalt, de kozben a baristak sem szorulnak
hattérbe. Uj recepteket alkotnak, no meg a

modern gépek lehetdségeinek kihasznala-
sa is alapos tudést igényel.

2000 6ta vilagversenyeken mérik 6sz-
sze tudasukat, ahol minden versenyzének
tobbféle feladatban kell rajthoz allnia, pél-
déul alkotnia kell egy espressét, egy cap-
puccinét vagy egy ugynevezett signature
beverage-et. Minderre tébbnyire 15 perc
all rendelkezésiikre, ami egy négyfds zstiri
esetében 12 csésze ital szervirozéasét jelenti
A zstrorok a késtolas mellett mas szempon-
tokat is figyelembe vesznek a biralat soran.

A kavé tjabban mint étel-alapanyag is di-
vatba jott. A minap kdstoltam egy fenomena-
lis mentit az egyik budai varbéli étteremben,
ahol a diés morzsaba hempergetett kacsam-
ajrolad édességét gombas martds, valamint
fagyasztva szaritott kavékenyér labdacs ellen-
stilyozta, és friss kalacs emelte ki. A séf sze-
rint a kavé nagyon jéban van a gombaval is!
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Hol szedték, és ki porkolte?

Régen csak felhorpintettiink egy duplat,
Durit poharban, j6 eréset, keményblok-
kosat... Ma meg mar kdvéfesztivalra és
kiéllitdsra jarunk. Illik tudni, melyik fajta
honnan szarmazik, mondjuk Afrika melyik
orszagabol. Joszerivel azt is kinyomozhat-
juk, ki szedte le a cserje piros bogydit. Fair
trade médon, azaz méltanyos kereskede-
lem révén kertilt-e hozzank, vagy sem? A
kavétermelSk kizsakmdanyolasdnak meg-
akadélyozdsa manapsdg ugyanis ugyan-
olyan népszerd tarsadalmi tevékenység,
mint mondjuk a kdrnyezetvédelem.

A fair trade médon sziiretelt kdvé persze
nem garancia arra, hogy jo lesz-e a beld-
le késziilt dupla — ez utobbi sz6 is kiment
persze a divatbdl — amelyet elénk rak a
pincér. Vagy ami még jellemzdébb, mi me-
gytink érte a pulthoz, amikor a keresztne-
viinket kialtjak...

Akadnak olyan vilagsztarok, mint Hugh
Jackman, aki az ltala nyitott barban csak
olyan kavébabbol készitett nedtit szolgal-
tat fel, amely méltanyos kereskedelmi csa-
tornakon jutott az tizletébe. A bevételbd]
is tAimogatja e nemes célt, az akci6 persze
onrekldm is egyben.

Milyen is egy budapesti kavéfesztival?
Valddi, tomény porkoltkavé-illat fogad,
meg kiilonféle markak és gépek, tedk, tidi-
ték, smoothie-szerd fagylaltok és viztisztito
késziilékek, minden mennyiségben. Hiszen
a kavénak, amit megiszunk, 98 szdzaléka
viz, nem mindegy tehét, milyen. Lagy, ke-
mény, izesitett, dsvanyi anyaggal teli, tisz-
titott vagy kléros?

Sok okosat hallottunk februarban a SIR-
HA Budapest Nemzetkozi Elelmiszeripari
és HORECA kiallitdson, az SCA Hunga-
ry standjén — ilyen bonyolultan nevezik
manapsdg az ételt-italt felszolgalo-kitala-
16-gyarté-forgalmazo cégek rendezvénye-
it. A standon minden nap més porkélék
kavéit kostolhattak meg, akik arra jartak.
Jelen volt a kiéllitdi lista szerint a Casino
Mocca, Beyond Within, BlueBird, Awaken,
One Eleven, AVX, Lucky Cap és a 42 Coffee.

Igen, a porkoldk is versenyeznek! Edes-
anyam még a kis konyhai géaztiihelyen
kavargatta egyszerd aluminium labas-
kaban a Bécsbdl kapott, igen megbecsiilt,
z6ldessziirke szind magocskakat, és gon-
dosan kivéarta, mig megfelel6 mértékben
lesznek egyenletesen barndk.

Akinek nincs kedve kimenni a Hun-
gexpora, annak szalloddkban, akar be-
vasarlokozpontokban is szerveznek mos-
tandban kavéparddét. Tavaly az egyik
budai plazdban tartottak barista kurzu-

sokat, miikodott itt egy békebeli kavéhaz
val6di barzongoristaval, zajlott szakmai
szemindrium, megtekinthettiink kévé-
torténeti kiallitast, és a gyerekek kavé-
bab-szemekbdl alkothattak egyedi targya-
kat, probara téve kéziigyességiiket. Ha
maskor nem, a Nemzetkozi Kavénapon
legytink igényesek ezzel az Gsi itallal —
ez egyébként szeptember 29-re esik, ha
valaki nem tudnd.

Ujhullam, és valami mas

A mai divatos budapesti kdvézok jellem-
zGje, hogy tobbnyire mas arut és szolgalta-
tast is kindlnak, az egyik co-working offi-
ce, azaz kozosségi iroda, a masik design
shop, a harmadik zoldséges, a negyedik
olyan, mint egy antikvarium és egy galé-
ria mixtdrdja, az 6todik meg olyan, mint

egy allatkereskedés. (Egyre tobb vilag-
szerte az éllati kdvézo, ahol a vendégek
kortyolgatas kozben megsimogathatnak
egy-egy cicat vagy kutyust, hogy ezzel
megnyugtassik magukat. A trend Azsi-
aban kezdddott, de mindentitt terjed, al-
lergiasoknak nem ajénlott.)

Az egyik legrangosabb konyhamagazin
szerint 2017-ben a 10 legjobb budapesti Gj-
hullamos kévézénak a kovetkezdk taléltat-
tak: Barako, Cirkusz, Espresso Embassy,
Fekete, Kaffeine, Kelet, Kontakt, Madal, My
Little Melbourne, Tamp és Pull. Ezekben
az tizletekben nemcsak kavét lehet inni,
de sokszor maga az alapanyag is megva-
sérolhat6. Néhany mar lancként mikodik,
azaz ugyanolyan néven talalunk a véros-
ban tobb helyet is. Akiket itt alkalmaznak,
fiatalok, akik értik a dolgukat. @
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