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A magyar történe-
 lem három hí-

res személyiségéről 
– Majláth Istvánról, 
Thököly Imréről és Tö-
rök Bálintról – tartja 
számon az íro"  kró-
nika és a szájhagyo-
mány, hogy török ven-
déglátóik fegyveresei 
az ebéd végén, a kávé 
felszolgálása elő"  a 
„Hátra van még a fe-
kete leves!” – kĳ elen-
tésre tartózta" ák fel, 
s ejte" ék őket foglyul. 
Azóta használjuk ezt 

a szállóigét, ha valaminek a végén kellemetlenségre 
számíthatunk. A török kávé amúgy kellemes nedű 
és sajátos, ősi eljárással készül. A liszt fi nomságúra 
őrölt szemcséket nyeles vörösréz edényben (ibrik-
ben) vízzel felforralják, majd egyharmadát a fületlen 
csészékbe (fi ndzsákba) töltik. Kétharmadát tovább 
forralják, majd annak felét is szétosztják, hogy a 
harmadik forralás után végül a maradék is a ven-
dégek italába kerüljön. Mézzel vagy cukorral bősé-
gesen édesítik, sőt gyakran eleve ezzel együ"  főzik. 
Lehet „bolondítani” azonban különféle fűszerekkel 
– például fahéjjal – is. A nyugati szokástól eltérően a 
török kávéhoz tejet sohasem adnak. 

A román tengerpart bolgár határhoz közeli sza-
kaszán, törökök által lako"  településen ismertem 
meg egy másik jellemző készítési módot. Az ibriket 
tepsiben forrósíto"  homokrétegen tologatják ide-
oda, hogy lassítsák a főzés folyamatát, s így még 
dúsabb aromákat nyerjenek. A csésze aljára leüle-
pede"  zaccból jósolni is lehet, miután a maradékot 
a tányérkába öntik. Ez a félig babonás, félig játékos 
népszokás mindmáig él a balkáni tájakon, elmaradt 
falusi környezetben, de a nagyvárosok értelmiségi 
köreiben is. 

Hazai köz- és magángyűjtemények jóvoltából, a 
nagyobb bútoroktól, a szőnyegektől  a legapróbb rész-
letekig eredeti tárgyakkal berendeze" , korabeli török 
szoba teremt igazi keleti hangulatot Budapesten, a 
Magyar Kereskedelmi és Vendéglátóipari Múzeum 
október végéig látogatható kávézástörténeti tárlatán.

A magyar nyelvben az ibrik és a fi ndzsa kifeje-
zés a török hódoltság idején honosodo"  meg, ám a 
kávéivás szokása csak az oszmán uralom megszű-
nése után Nyugat-Európából érkeze"  új módiként 
terjedt el. Akkoriban földrészünk első kávéházaiban 
még nyílt lángon és üstben főzték a kávét, s onnan 
meríte" ék a kancsókba. A vándor árusok a tereken 
s utcasarkokon nagyobb kannákból adagolták az il-

latos és zamatos nedűt az alkalmi fogyasztóknak. A 
szűréshez először a franciák alkalmaztak lenvászon 
zacskókat. A módszer aztán fokozatosan tökéletese-
de"  az évszázadok során. Az 1830-as évektől terjedt 
el például a „bécsi kanna”, amely két egymásba il-
leszthető, tűzálló üveglombikból állt, réz szereléssel 
és spirituszlámpával. A híres cseh fürdőhely csá-
szári és királyi porcelánmanufaktúrája gyárto" a az 
ugyanakkor forgalomba hozo" , szitaaljjal készült 
„karlsbadi kannát”, ami később a már jóval ellenál-
lóbb keménycserépből vagy zománcozo"  fémből is 
készült. A kiállításon is megtekinthető a pesti Pilvax 
kávéház fanyelű és fémtestű, feketére kormozódo"  
kávépörkölője, amely a XIX. század derekának törté-
nelmi korszakát idézi. A 1880-as években készült fa-
lusias vas kávédaráló a fényesre csiszolt és ma"  felü-
leteinek szellemes váltogatása révén vált kifi nomult 
példánnyá. Az első szűrőpapír-betétes kávéfőzőt egy 
német háziasszony – Meli" a Bentz – készíte" e 1908-
ban, s férje Meli" a márkanéven szabadalmazta" a. 
1912-től külföldön is forgalmazta. Még manapság is 
világszerte közkedvelt. 

Zománcos bádogplakáton bojtos sapkájú néger-
gyerek ismerős arcéle látható az „Eredeti csomago-
lású Meinl kávé” felira" al, s a háborús évek ínséges 
időszakából származó „Valódi Franck a kávédaráló-
val régóta bevált kávépótlék” feliratú cégtábla vörös-
kék színekkel. Az olasz krémkávé Giovanni Toselli 
építész találmánya, melynek titka az „espresso” va-
gyis „gyors” kávégép. Ez magas hőfokon pillanatok 
ala"  kioldja az illóolajat is a feketére pörkölt mag-
vakból. Innen már csak egy ugrás az 1950-es évek 
magyar presszóinak szintén bemutato"  sajátos vi-
lága, vagy a honi háztartásokban mindmáig széles 
körben használt, egyszerűsége és jellegzetes hangja 
mia"  szerete" eljesen „kotyogónak” becéze"  alumí-
niumszerkezet. 

A rendkívül érde-
kes tárlatot különféle 
kávés- és bárprogra-
mok kísérik, hogy a 
magyar fogyasztók a 
napi egy-két „dupla” 
gyors felhörpintésén 
túl a valódi ínyen-
cek avato"  szakmai 
ismereteire is szert 
tehessenek. A szin-
te családtaggá vált 
kedvenc márkánktól 
bizony messze van 
már a néhai, baljós 
történelmi előjelű és 
mindmáig félve em-
legete"  fekete leves.

A fekete levestől a presszóig


