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Erkezett: 1962. szeptember 15.

El6z6 két cikkiinkben (6, 7) az 1959-60-as évekre vonatkozoan foglal-
koztunk a nyers-, és porkoltkavek minéségalakulasaval. Most az 1960 januar-
tol 1962 augusztusig terjedd id6szakban vegzett vizsgalataink alapjan targyal-
juk az eszpressz6 kavék mindségalakulasat.

Mindségi elirasok
Rendelet vagy érvényes szabvany az eszpressz0 kavékra még nincsen.

A BkM. 21/1398/1958 szamuU utasitasa csak a kavéital készitéséhez felhaszna-
landé mennyiségeket irja el6. E szerint:

»L szimpla kavéitalhoz 3 g -
1 dupla kavéitalhoz 6 g Ordltkavét kell felhasznalni.”

A minGségi OsszetételrGl, tovabba az adagolasnal még eltlirhet§ eltérések-
rél az utasitds nem rendelkezik. Altalanos iranyelv az, hogy a szimpla kavé-
ital 25 ml, a dupla pedig 50 ml térfogat( legyen.

A porkoltkavé mindségével foglalkozd orszagos szabvanyjavaslatban (10)
eszpresszokavéra a kovetkez6 elGirast talaljuk:

»Felhasznalhaté alapanyagok: olyan szabvényos porkdltkavék keveréke,
amelyeknek élvezeti értéke a 100-as indexet eléri (9).” A szabvany javaslatban
a tobbi mindségi kdvetelmény is részletesen el6 van irva.

A valaszték bovilése

A nyerskavék vilagpiaci talkinalata (11) és ennek kovetkeztében az arak
csokkend e, valamint a kubai- brazil-, és indonéziai jo kereskedelmi kapcsola-
taink révén az utdbbi két évben - a korabbi ismertetésink 6ta - a keveré-
kekhez alkalmas kavéfajtak valasztéka is b&vilt. Ezek érzékszervi jellemzGit
az 1 tablazat ismerteti.

A nagyobb valaszték réven osztalyonfeluli - kilonleges - keverékekbdl
is készul mar kavéital, egyel6re a févarosi EMKE Uzemeiben. Ezeknek &ssze-
tételét - a normal eszpressz6 kavéhoz hasonlitva - a 2. tablazat tlnteti fel.

Min6ségalakulas

A normal eszpresszokavék mindségét a KERMI-ben rendszeresen vizsgal-
juk. Azok élvezeti értékeinek valtozasait az 1 abran - mas jellemzdit pedig
a 2. abran ismertetjik.

~AfeltlinBen nagy szoérast mutat6, olajkivalas okaival mar a kavéporkolés
hlén?/osségamak (1, 2, 7.) ismertetésénél foglalkoztunk. Megflg{elheté, hogy
az élvezeti értékszamok (index) javulo tendenciat mutatnak és a kivant 100-as
értéket idénként tal is haladtak. A felhasznalasra kerull§ porkoltkavék viztar-
talma gyakran tobb volt - az atvételkor engedélyezett - 4%-nal s a meg nem
felel6 tarolas miatt, egyes vendéglatd tzemekben a 6%-ot is meghaladta.
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_ _ _ 1 tablazat
Adatok az 1960—62-ben vizsgalt Gjabb nyerskavémintakrol*

Szarmazas Feldolgozési '?é’!#‘o"g'ii' Erzékszervi értékelés "
es tipus mod novek. % ** Aroma jellemzés Index
BRAZIL Kellemes, lagy és eléggé
Santos 2 Mosott 70 telt, jellegzetes édeskes 102
Santos 3-4 69 aromaju 100
KOLUMBIA Igen kellemes, telt, jel-
Mosott 70 legzete en finom savas 120
Manizales 72 aromaju 120
CUBA . Er6teljes, olajdis és ke-
Montana 76 ményebb savas, jelleg- 110
Altura 84 zetes flaueres aromaju 120
INDIA Igen kellemes, gazdag aro-
maja- a lagy és ke-
Mysore Mosott 67 ményfokozatok hataran
Plantation A Mosott 68 120
Robusta Erés, jellegzetesen
Cherry Mosatlan 64 karcos, fanyar aromaju 70
AFRIKA Kemény, karcos, jelleg-
o zetesen fanyar és allott
Guineai tovizre is emlékeztetd
Robusta Mosatlan 62 vagy foldizd 60

Megjegyzés: A felsorolt kavétipusokon kivul érkeztek olyan tétel Minas stb. kavék is, ame-
lyeknek adatait mar korabbi cikkinkben ko6zdltuk.
A Robusta tételek az ,,Eszpresszd” keverékbe nem kertltek; azok II. és Il1l. o. min6-
ségben bolti forgalmuak.

* Kereskedelmi Mingségellenérzé Intézet
** A szinjellegmintaknak megfeleld fokozatra pérkdlve
*** Krémkavéitalnak — szabalyos adagolasban-elkészitve.

2. tablazat
Eszpressz6 kavékeverékek oOsszetételei 1962-ben
Vendéglato
Szolgaltatasi helyek tzemek EMKE lzeme a f6évarosban
(orszégszerte)
Kavéital elnevezések ~Eszpressz6” ~Extra” »Macké”
Felhasznalt kavéfajtak % Index % Index % Index
Santos 2-3 50 50 20 20 30 30
Kolumbia Manizales (vagy) Me.
dellin i 10 © 25 30
Cuba Montana ........cccccoveeerencne 40 44
Cuba AltUTE..ccveevicceneiine 50 60 15 18
Indiai Mysore (vagy) Plantation 10 12 20 24 30 36
O"c7e en : 100 106 100 116 100 114

Megjegyzések: Az osztalyon fellili min6ségli EMKE kuldnkeverékek —az ,Extra” és ,,Mac-
ko” — oGsszetétele 1951 —62 ben nem valtozott. A normal eszpresszé keverékek élvezeti
értékének valtozésait az 1. abran szemléltetjuk.
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Az ellenbrzési tapasztalatok

A FOVEGY és KERMI kavéital vizsgalati eredményei azt mutatjak, hogy
Iényeges eltéres a fGvarosi és videki mintak kozott nem tapasztalhat. A 3.
tablazatban a KERMI vizsgalati eredményeinek 1960-61 évi adatait kdzoljik.

3. tablézat
A KERMI-ben vizsgalt kavéital mintdk értékelése*
A mintdk %-os megoszlasa a szarazanyagtartalom fiiggvényében

1 dupla kavéitalban talalt A mintdk %-o0s mennyisége, amelyben a feltintetett
vizben oldédé szarazanyagot talaltuk:
szarazanyagtartalom 1960 1961

9 években

0,6 0,6 3.6
0,7 5,- 0,9
a 0,8 33 7,2
0. 9 39 8.7
1- 105 10,4

11 105 33,8% 14, 44,8%
12 9,4 131
13 149 10,-
b 14 21,6 131
15 83 9,5

16 39 58,1% 18 47,5%
17 2,6 13
18 2, 1,-
19 11 1,-
c 2,- 11 0,5
21 2,2
2,4 11 13

3,- 8,1% 0,4 7,7%

100,- 100,-% 100,- 100,-%

* Az eredmények értékelésénél a KERMI gyakorlata szerinti —még elfogadhaté + 15%-0s
eltéréseket figyelembe vettik.

Az adatokbdl kitlinik, hogy 1960-ban még 1,3 g-t, 1961-ben pedig mar csak
1,2 g vizbenold6dd atlagos szarazanyagot tartalmaztak a mintak. Tovabba
a tablazatbol kiolvashatd, hogy az a. tartomanyba keriilt mintak a fogyasz-
tok megkarositasara («llycsonkitasra) mutatnak a b. tartomanyban levék meg-
felel6ek; a c. tartomanyba kerllt mintdk az el6irtnal tébb kavébhol késziiltek.

E tablazat adataibol azt latjuk, hogy a megvizsgalt kéavéitaloknal - évi
atlagokban - alig nagyobb a hiany 15%-nal. Részleteiben elemezve az érté-
keket azt talaljuk, hogy a vizsgalt mintak 8%-anal taladagolas, 40%-anal
pedig megengedhetetlen stlycsonkitas allapithatd meg és csak a mintdk 52%-a
volt megfeleld.

Ha figyelembe vesszik, hogy a vendéglatoipari tizemekben és kavészakiiz-
letekben az 1961-es évben kozel 200 milli6 adag dupla kavéitalt fogyasztottak
s az ellen6rzétt mintdk szama - orszagos viszonylatban kb. 5000-re becsiilhet6,
akkor azt talaljuk, hogy csak kb. minden 40 ezredik dupla kavéitalt vizsgaltak
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meg mindségileg. A KERMI vizsgalati eredményei felt(inGen nagy szorast mu-
tatnak s ezért a vizsgalati mennyiségekkel orszagos viszonylatban sem eléged-
hetlink meg.

A kavéitalok vizsgalati mod zereinek ismertetésével hazai szerzék t6bb
esetben foglalkoztak (3, 4.). Ezért erre mo t nem tériink ki. Ujabban felmerilt
probléma az Un. ,,bolti kdvé” bekeverésének a ve zélye, amely nemcsak ming-
ségrontas, de az allam megkaro itaca is. Szorvanyosan talaltunk olyan felhasz-
nalasra el6készitett 6roltkavét - a Bp. AKF. mintavételeib8l szarmazok kozott
- amelyekbe IlI. és Ill. osztalyl bolti kavé volt bekeverve. Ezeknek a felis-
nreré e - a vilagosabb szjniik és jellegzetes aromajuk révén - nem nehéz és
elvben mar megoldott a kémiai pneghatarozas is a ,,jelzett” (illegalisan bekevert)
kavék feli mérésére. Ezeken tlilmenden a KERMi-ben sikeres kisérletek foly-
nak a legkiilonbdzébb kavéfajtak és keverékek Spektrofotométeres vizsgalatara.

Kavéf6z6k tanfolyamai

Az eszpresszOkavék forgalombahozatala a f6évarosban és vidéken is mind
szélesebbkorld. A gombamoédra szaporodd Bi trok, Mackdk sth. vonzohatasukat
a kavéforgalomra is épitik. A regebbi Uzemekben még elGfordulnak az Uri.
»Klasszikus” (viz és gbzvaltozat() kavef6zGgépek, de az Ujabb tizemekben mar
zé Ielgrlyodernebb ~Krémkavé” f6z6gépeken szinte gombnyomasra készilnek a

uplak.

A régebbi és Gjabb gépek helyes kezelésének és a jo kavéital elkészitésének
elsajatitasa céljabol évek oOta a Vendéglatoipari V. - a SZOVOSZ - , a CSEMEGE
és KOZERT V. 2-3 honapos tanfolyamokat rendez. Ezeken a résztvevok
mind n'g/obb szamban sajatitjak el - elméletileg és gyakorlatilag is a kavé-
f6zés mellett a szikséges aruismereti, hygienes stb. ismereteket. Vizsgaznak
és bizonyitvanyt kapnak.

A tanfolyamok anyaga Gjabban nyomtatasban is megjelent (5). Részlete-
sebb i:mertetését mell6zzik, de fel kell hivnunk az illetékesek figyelmét egy fél-
remagyarazhatd részre: A fizet 58. oldalan ,,Miné ité ek” cimen fel van sorolva,
hogy mi tekintendd 1., Il., Ili. osztadlyl szolgaltatasnak, majd szészerint ez
kovetkezik:

»Kifogacoltnak ming itik, ha a kavéital szolgaltatasi értéke 70% alatt van.”
Ezzel nem lehet egyetérteni, mert ez azt jelenti, hogy ha az egy duplahoz el6-
irt 6 g kdvénak a 70%-at azaz 4,2 g kdvét adagoljak, akkor még nem ,kifo-
gasolt” a szolgaltatas. Ez azutan félreérté ekre - a joczandéku kavéfézék meg-
zavarasara - es visszaélésekre ad nemcsak lehet@seget, hanem szinte bizta-
tast.

Ismételjuk, hogy hivatalos utasitas vagy rendelet arranézve, hogy a kave-
italok szolgaltatasanal az el6irt 6 g kavét tartalmazo 50 ml térfogatu duplanal
mennyi lehet a t(irés illet6leg a megengedett eltérés: még nincsen, de az itt ko-
z0lt adatok is alatamasztjadk a KERMI-nek azt az allasfoglalasat, hogy a tul-
adagolas va%y hiany - mindent figyelembe véve - 15%-nal tobb nem lehet.

Halaszthatatlannak latjuk, hogy az idézett nyomtatvanyban kézolt 30%-os
hiany lehet6-éget - feTdébb utasitasra - megfeleléen korrigaljak és az egész
kérdést egyértelmiien rendezzék.

Utanporkolés, orlés, italfelg6zolés

Az ellendrzések tovabbi tapasztalata, hogy a f6varosban helyenként az
eszpressz6 szemes porkoltkavét utanporkolik. Ezt tobbnyire labasban végzik
s a mar eléz6leg is olajosfelliletl kdvénak az aromaja minden ecetben csak rom-
lik. Az eljarast azzal probaljak indokolni, hogy a szemeskavé szivos, &rlésre
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alkalmatlan. Az ellenérzés azt bizonyitja, hogy ilyen helyeken a kavét meg
nelzn felel6 (pince vagy g6zos konyha sth), nyirkos, paras leveg6jl helyen tarol-
tak.

Fontos az Orlési finomsag is. Tapasztalat szerint a ,,Klasszikus” gépekhez
az 5-7 mm szemcsenagysagu, a ,,Krémkavék”-hoz pedig a 3- 5 mm szem-
csenagysagu kavédénlemény a legalkalmasabb. Minéségrontonak tartjuk a ka-
véalj (zacc) hozzdadasat és a kész kavéital felgézolését, amely az ill6 aromaanya-
gok ™ csokkenését eredményezi.

Szabvanyositas

A nyers-, és porkoltkavék szabvanyai (9-10) el8relathatélag a jové év
elején életbe lépnek. Ezek biztositjak az eszpresszokavé egyenletes j6 mindségl
alapanyagait. Ezeket kdvetnie kellene az eszpresszdkavéital szabvanyanak,
amely a mintavételtdl kezd6dden, a vizsgalati modszereket, szdmitasokat, t(i-
réseket, a ,bolti” kdvék bekeverésének ellen6rzését stb. egységesen és részle-
tesen szabalyozna s természetesen az lizemek adagolasi és %évéfézési maédoza-
tait is el6irna.

Ez id6 szerint az egyes ellen6rz6 és vizsgalo szervek kavéital értekelesei és
tlirési hatarai nem egysegesek. Ezt az illegélis haszonra toérekvék - a fogyasz-
ték -, s végeredményben a népgazdasag karara - kihasznalhatjak. Mindezek
olyan megoldasra varo kérdések, amelyekre a kavéitalok ellenérzesével - labo-
ratériumi vizsgélataval foglalkozd szakemberek hozzaszolasait kérjik és varjuk.
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M3MEHEHNE KAYECTBA KO®E Ill. 3CIMNPECCOKO®E
N. Lle6ek

ABTOp Ha OCHOBE pe3y/bTaTOB WCCMEAOBaHUIA BO BPEMSI MOCNEAHUX asyx
NeT yKasblBaeT Ha M3MeHeHMe KauyecTBa ICMPECcCOKc(e B BeHrpuw.

QUALITATSGESTALTUNG VON KAFFE. HI. ESPRESSOKAFFEE
L. Sebdk

Verfasser bespricht auf Grund eigener Versuchsangaben die Qualitéts-
gestaltung des ungarischen ,,Espresso” Kaffees.

DEVELOPMENT OF THE QUALITY OF COFFEE.
“ESPRESSO COFFEE”, III.

L. Sebdk

) On the basis of investigations carried out since two years, developments
in the quality of the so-called ’espresso” coffee in Hungary are discussed.



