FAGYLALTROL,

minosesrof

Kézmiives fagylaltot késziteni viszonylag
egyszerii dolog. Gulyaslevest is. Csak né-
héany dologra kell odafigyelni. Es ahogy a
jo gulyasleves is igen sokféle lehet, ugy a
jo fagylaltis. A rosszakr6l most ne beszél-
junk.

Kezdjiik az alapoknal! A hagymat olajon
ivegesre piritjuk, majd a tizrél levéve
hozzdadjuk a paprikat. A végeredményt
befolyasolhatja a hagyma viz- és ill6olaj
tartalma, piritdsanak mértéke, a paprika
mindsége, az olaj héfoka, és a hus fajtajat
még nem is emlitettiik. (Jomagam a mar-
halabszarra eskiiszom...) A kézmiives
fagylalt valami hasonlé dolog. A titka ab-
ban rejlik, hogy min6éségi alapanyagokat
valogassunk 0ssze, és kisipari (tehat valo-
ban kézmiives) modszerekkel, a helyes
aranyokat kikisérletezve, a mesterségbeli
fortélyokat ismerve készitsiik.

Meg kell kilonbdztetniink a kézmiives
fagylaltot az egyéb, sokszor tévesen elne-
vezett termékektdl. Ilyenek a mélyhtitott
fagylaltok, melyet a magyar fagylalt-
szabvany igy hataroz meg: ,,A fagylalt
eldirt Osszetételének megfeleld, hagyo-
manyos fozést léfagylaltbol, zart tech-
nologidval késziilt, fagyasztas utdn azon-
nal -18 °C hémérsékletre hitott és lega-
1abb ezen a hémérsékleten tarolt készter-
mék.”. A vevok elsd ranézésre gyakran
csak abban latnak kiilonbséget a kézmii-
ves fagylalthoz képest, hogy a mélyhiitott
fagylaltokat a szallitds miatt nem diszitik
magasra, altaldban miianyag tégelyben ki-
naljak oket és dekoraciojuk is egyszeriibb.
A jégkrémek szintén ipari modszerekkel,
még hatalmasabb mennyiségben bekever-
ve késziilnek, olyan technolégidval, hogy
akar 100% levegét is felvegyenek. Ez azt
jelenti, hogy 1 kg jégkrém akar 60%-al is

nagyobb térfogata lehet 1 kg kézmiives
fagylaltnal. Ezért mérik a jégkrémeket to-
meg helyett térfogatra. Homérsékletiik
-18 °C, -20 °C koriili az arusitas idépont-
jabanis.

Kézmiives fagylaltunk az efféle ipari ter-
mékekhez képest egészen mas, hiszen
egyedi, minden egyes tégelynyi fagylaltot
kis mennyiségben, kiilon - kiilon keve-
riink be. Viszonylag hamar, frissen a ven-
dég elé kertil, tehat nem kell hosszan sok-
kolni, hogy hiitélancon szallithatova te-
gyik. -12 °C, -14 °C koriili hémérsékleten
kinaljuk. Kilonleges diszitéseket alkal-
mazunk, sziviinket-lelkiinket beleadjuk,
és az alapanyagok kivalasztasakor altala-
ban nem az ar az egyetlen, legfontosabb
tényezd. Kézmiives fagylaltunk csak rank
jellemz6 lesz, vasarlonk nem talal hason-
16t minden utcasarkon vagy bevasarlokoz-
pontban. Nincs sajat markaneve, hanem
tizletiink nevével azonositjak a vevoink —
mi magunk teremtettiink egy (j markat.

Miel6tt nekifogunk a készitésének, el kell
donteniink, hogy pontosan mit szeretnénk
kinalni, és milyen lehetéségeink vannak.
Fagylaltunkat aznap eladjuk, vagy esetleg
1-2 napig is a pultban csalogatja a vevo-
ket? Milyen fagylaltpulttal rendelkeziink,
statikussal, vagy légkeverésessel? Az
alaplevet f6zni fogjuk, vagy hidegen ké-
szitjiik? Tudunk friss tejet tarolni, vagy
tejporral kell dolgoznunk? Van hattértaro-
16, vagy azonnal a pultba keriil a fagylal-
tunk? Ha a fentieket, és még szamos kér-
dést megvalaszoltunk, akkor kovetkezhet
az alkotomunka.

A helyes aranyokkal elkészitett alaplevet
folyamatos keverés kdzben kell lehtiteni,
hogy a fagyasztas folyaman levegdvel fuj-

juk fel. Ha nem kevernénk, akkor a mély-
hiitében izesitett jégtombbé fagyna. A
kézmiives fagylalt azonban legfeljebb 40
% levegbfelvételre képes. Atmenetileg le-
het tobb levegdvel dusitani, szivacsosab-
ba tenni, de ez csokkenti az élvezeti érté-
ket (mert az iz nagyobb feliileten oszlik
el), a tal nagy mennyiségben hasznalt
emulgedld szer kellemetlen utdizt vagy
zsiros érzést hagy a szajban, és idovel a
fagylalt képtelen lesz a levegdt megtar-
tani, tehat dsszeesik. (Sokan raadasul nem
fagylalt készitéshez kitalalt emulgedlo
pasztat hasznalnak, mely habosit ugyan,
de csak id6legesen, a mellékize pedig el-
rontja fagylatunkat.)

A csoda a részletekben van. Abban, hogy
ki milyen cukrokat, zsirokat, stabilizalo-
kat és izesitOket hasznal. A stabilizalok
ugyan a legkisebb mennyiségben jelen
1év6 osszetevok, de a mai fagylaltoknal
szinte a legfontosabbak. Masféle alapot
kell hasznalnunk a tejes fagylaltokhoz, és
mast a gylimolcsfagylaltokhoz. A jol ki-
valasztott stabilizalo azon tul, hogy kré-
messé teszi a fagylaltot, napokig segit
megOrizni a selymességét, kiemeli (nem
pedig elnyomja) az izeket, a fagylaltot
széls6séges homérsékleti viszonyok ko-
z0tt is adagolhatova teszi, és megodrzi ere-
deti allagat, diszitését. Megakadalyozza a
jegesedést.

Az izesiték valtozatossaga ma mar szinte
korlatlan, e téren aztan batran szabadon
engedhetjiik fantdziankat. A természetes
alapanyagtl izesit6k — a valodi gyiimol-
csok, magvak, parlatok, és a bel6liik ké-
sziilt, készen kaphatd pasztak — mindig
jobb fagylaltot adnak, mint a mesterséges
aromak.

Es ez még csak az elmélet! A gyakorlat, a
probalgatas rengeteg gydnyorl tapaszta-
latot rejteget. A végeredmeény, a jo mind-
ségli kézmiives fagylalt pedig 6rom a va-
sarloinknak, sikerélmény és haszon ne-
kiink, fagylaltkészitéknek.
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a fagylaltot krémessé, testessé, selymessé teszi, napokig frissen tartja.
Megakadalyozza a jegesedést. Az Aromitalia {zesitGpasztak

a hagyomdnyos izek mellett szimos inyencséget is kindlnak.

Olasz kézmdves fagylalt
természetes alapanyagokbol

€5
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Hivjon fel minket, és probdlja ki alapanyagainkat sajat méhelyében. |
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