A fekete levestdl a presszoig

magyar torténe-

lem hdrom hi-
res  személyiségérdl
—  Majlath  Istvanrol,
Thokoly Imrérdl és To-
rok Balintrol — tartja
szamon az irott kro-
nika és a szajhagyo-
many, hogy torok ven-
déglatoik fegyveresei
az ebéd végén, a kavé
felszolgalasa el6tt a
,Hatra van még a fe-
kete leves!” — kijelen-
tésre tartdztattak fel,
s ejtették Sket foglyul.
Azoéta haszndljuk ezt
a szalldigét, ha valaminek a végén kellemetlenségre
szamithatunk. A torok kavé amugy kellemes nedii
€s sajatos, Osi eljarassal késziil. A liszt finomsagura
Orolt szemcséket nyeles vorosréz edényben (ibrik-
ben) vizzel felforraljak, majd egyharmadat a fiiletlen
csészékbe (findzsakba) toltik. Kétharmadat tovabb
forraljak, majd annak felét is szétosztjak, hogy a
harmadik forralas utan végiil a maradék is a ven-
dégek italaba keriiljon. Mézzel vagy cukorral bdsé-
gesen édesitik, s6t gyakran eleve ezzel egyiitt f6zik.
Lehet , bolonditani” azonban kiilonféle fliszerekkel
- példaul fahéjjal — is. A nyugati szokastol eltéréen a
torok kavéhoz tejet sohasem adnak.

A roman tengerpart bolgar hatarhoz kozeli sza-
kaszan, torokok altal lakott telepiilésen ismertem
meg egy masik jellemz6 készitési modot. Az ibriket
tepsiben forrdsitott homokrétegen tologatjak ide-
oda, hogy lassitsak a f6zés folyamatat, s igy még
dusabb aromakat nyerjenek. A csésze aljara letile-
pedett zaccbol josolni is lehet, miutdan a maradékot
a tanyérkaba ontik. Ez a félig babonas, félig jatékos
népszokas mindmaig él a balkani tajakon, elmaradt
falusi kornyezetben, de a nagyvarosok értelmiségi
koreiben is.

Hazai koz- és magangytjtemények jovoltabdl, a
nagyobb butoroktdl, a szényegektdl alegaprobb rész-
letekig eredeti targyakkal berendezett, korabeli torok
szoba teremt igazi keleti hangulatot Budapesten, a
Magyar Kereskedelmi és Vendéglatdipari Muzeum
oktdber végéig latogathatod kavézastorténeti tarlatan.

A magyar nyelvben az ibrik és a findzsa kifeje-
zés a torok hodoltsag idején honosodott meg, am a
kavéivas szokasa csak az oszman uralom megszi-
nése utan Nyugat-Eurépabdl érkezett tj modiként
terjedt el. Akkoriban foldrésziink els6 kavéhazaiban
még nyilt langon és iistben fézték a kavét, s onnan
meritették a kancsokba. A vandor arusok a tereken
s utcasarkokon nagyobb kannakbol adagoltak az il-

latos és zamatos nedtt az alkalmi fogyasztoknak. A
szliréshez eldszor a francidk alkalmaztak lenvaszon
zacskdkat. A mddszer aztan fokozatosan tokéletese-
dett az évszazadok soran. Az 1830-as évektdl terjedt
el példaul a ,bécsi kanna”, amely két egymasba il-
leszthetd, tizallo iiveglombikbdl allt, réz szereléssel
és spirituszlampaval. A hires cseh fiirdShely csa-
szari és kiralyi porcelanmanufaktiraja gyartotta az
ugyanakkor forgalomba hozott, szitaaljjal késziilt
,karlsbadi kannat”, ami késébb a mar joval ellenal-
16bb keménycserépbdl vagy zomancozott fémbdl is
késziilt. A kiallitason is megtekintheto a pesti Pilvax
kavéhaz fanyell és fémtest(i, feketére kormozodott
kavéporkoldje, amely a XIX. szazad derekanak torté-
nelmi korszakat idézi. A 1880-as években késziilt fa-
lusias vas kavédaralo a fényesre csiszolt és matt felii-
leteinek szellemes valtogatasa révén valt kifinomult
példannya. Az elsé szlir6papir-betétes kavéf6zot egy
német haziasszony — Melitta Bentz — készitette 1908-
ban, s férje Melitta markanéven szabadalmaztatta.
1912-t61 kiilfoldon is forgalmazta. Még manapsag is
vilagszerte kozkedvelt.

Zomancos badogplakaton bojtos sapkaju néger-
gyerek ismerds arcéle lathat6 az ,Eredeti csomago-
last Meinl kavé” felirattal, s a haborus évek inséges
idGszakabdl szarmazo ,,Valddi Franck a kavédaralo-
val régota bevalt kavépotlék” feliratt cégtabla vords-
kék szinekkel. Az olasz krémkavé Giovanni Toselli
épitész talalmanya, melynek titka az , espresso” va-
gyis ,gyors” kavégép. Ez magas héfokon pillanatok
alatt kioldja az illoolajat is a feketére porkolt mag-
vakbol. Innen mar csak egy ugras az 1950-es évek
magyar presszoinak szintén bemutatott sajatos vi-
laga, vagy a honi haztartasokban mindmaig széles
korben hasznalt, egyszertlisége és jellegzetes hangja
miatt szeretetteljesen , kotyogonak” becézett alumi-
niumszerkezet.

A rendkiviil érde-
kes tarlatot kiilonféle
kavés- és barprogra-
mok kisérik, hogy a
magyar fogyasztok a
napi egy-két , dupla”
gyors felhorpintésén
tal a valdédi inyen-
cek avatott szakmai
ismereteire is szert
tehessenek. A szin-
te csaladtagga valt
kedvenc markanktdl
bizony messze van
mar a néhai, baljos
torténelmi elGjelti és
mindmaig félve em-
legetett fekete leves.
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