mikor Schumacher a Ferrarival
| els6ként robog be a célba, min-
1 szamara egyértelm,
hogy 6 Volt a leggyorsabb. Utdna jon a
masodik, a harmadik helyezett, majd
sorban a tobbi. A dobogon allva hatal-
mas pezsgdfiirdével tinnepelnek, és az
eziist- és bronzérmes tudja: miért és
mennyire maradt le az aranyérmestdl.

A fagylaltverseny értékelésekor az
itészeknek joval nehezebb dolguk van,
hiszen nem egy objektiv eredmény
utan kell gydztest hirdetniiik, hanem
sok szempont alapjan, viszonylag
szubjektiv vélemények, benyomasok
alapjan kell biralniuk az eléjiik kinalt
édességeket.

Az idén is a budapesti Zila Kavéhaz
— Krisztina Cukraszda adott otthont a
fagylaltversenynek. Az id6jaras ke-
gyes volt hozzank, sok hiivds, esés nap
utan gyonyort idénk volt jinius 13-4n.
A jelentkezoknek 2-2 fagylalttal kel-
lett neveznitik.

A kotelezé fagylalt a csokoladé
volt, a masikat szabadon valaszthattak
a versenyzdk. Akik nem kifagyasztva
hoztak a fagylaltjukat, azoknak reggel
volt lehetésége a hozott keverékek fa-

gyasztasara és sokkoldsara. Orommel
nyugtaztuk, hogy ma mar mindenna-
posnak szadmit a sokkold hasznélata,
amely segit a fagylalt allagdnak a meg-
Orzésében. A versenyen sem kellett
melléznitik a fagylaltkészitéknek e
hasznos eszk6zt, mely ma mar nélkii-
l6zhetetlen az igazan jo fagylalt készi-
téséhez.

Mintegy 35 egyéni induld és né-
hany alapanyag-forgalmazé cég (kii-
16n kategoridban) batorkodott megmé-
rettetni magat.

Ahhoz képest, hogy az orszdgban
mintegy 2200 helyen készitenek fagy-
laltot, Gigy tlinik, sajnalatosan kevesen
biznak termékiik versenyképességé-
ben.

Az elkeésziilt vagy hozott fagylaltok
a kiilonboz0, részben erre a versenyre
odavitt fagylaltpultokban vartak az ér-
tekelést. Mindannyian tudjuk, hogy
meég a sajat pultunkban is nehéz bealli-
tani, hogy minden fagylalt egyforma
allagli legyen, hiszen altalaban a kiirt
hémérséklet csak tajékoztato jellegt, a
tényleges hémérséklet akar néhany
fokkal is eltérhet a kijelzén jelzett ér-
tektél.
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A fagylaltversenyen aznap bealli-
tott pultokkal azonban még ennél is na-
gyobb eltérések fordultak eld. Az
egyik pultban olvadtak, a masikban
kemények maradtak a fagylaltok. Egy
pulton beliil is talaltunk eltérd allagn
versenyfagyikat — azok a termékek,
amelyeknek allaga, kotGanyag-tartal-
ma nem megfeleléen volt beallitva,
még a kézmiivesfagylaltokhoz nem
megfeleld, extrém hideg (bar a kijelz6
szerint csak —14 °C-osra hiitott!) pult-
ban is 6sszeestek. Ugyanebben a pult-
ban a jol megkomponalt, allagat szé-
pen megdrzé fagylalt adagolhatatlan,
kemény lett — ez bizony indokolatlanul
csorbitotta néhany versenyzd esélyeit,
€s megnehezitette a zstiri dolgat.

A szakmai és a kozonségzsiiri kii-
16n-kiilon értékelte a versenyfagylalto-
kat. Nagyon sok szempontbdl mérle-
gelhetdek a készitmények.

Mindjart a kinézet, a dekoracio sok
informaciot rejt magaban. Mennyire
gusztusos, csabitdo a termék, volna-e
kedve megkostolni a vendégnek, ezt
valasztja-e elséként a tobbi koziil?

A milanyag diszekkel megrakott
fagylalt nem csabit kostolésra, sét, azt
sugallhatja, hogy nem természetes
alapanyagokbol késziilt, ,,miianyag” a
fagylalt is alatta...

Akostolas alkalmaval az iz és az 4l-
lag is sok szempontbdl pontozhatd.
Fontos a kezd6 iz az elsé kostolasnal,
de nagyon fontos az utdiz, sét az is,
hogy maradékiz van-e jelen.

A helyteleniil adagolt sargadiny-
nye-aromaval mar biztos mindenki ta-
lalkozott, ami sajnos még joval késébb
is érezhetd.

Szintén t6bb szempont szerint érté-
kelhetd az allag, pl. a krémesség, az
adagolhatoség, a testesség szerint. Vé-
gl véleményezhetéek a fagylalt eset-
leges hibai: édes, vizes, zsiros, kasas,
homokos, hideg, nyGlés stb. Megtart-
Ja-e allagat 6rak multaval, vagy dssze-
esik a tégelyben?

Amikor végiil délutdn a mUsorve-
zetd, Benke Laci bacsi eredményt hir-
detett, kidertilt, minden indulé elisme-
résben részesiilt, és egyszerre 6t egyé-
ni indul6 is aranyérmet kapott a csoko-
ladéfagylaltjara. Hogy koziiliik ki mi-
lyen szempontok alapjan nyerte el a di-
jat, az nem deriilt ki a megjelentek sza-
mara.
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Azt sem tudtuk sajnos megallapita-
ni, hogy melyik versenyfagylalt lett a
masodik, a harmadik, miben kell val-
toztatni a kevésbé sikereseknek, miben
voltak kiemelkeddek a gydztes fagy-
laltok — ez pedig a jovo6 induldinak és a
szakmai érdekl6ddknek hasznos segit-
séget adhatott volna.

Gratulalunk a vandorkupét elnyerd
budapesti Oprandi Tamdasnak. Az 6
kiilénleges gorgonzola-sajtos fagylalt-
ja és csokoladéfagylaltja egyarant
meggybzte a zslrit arrol, hogy olyan
szakember is készithet kiilonleges mi-
noéségi termékeket, aki nem rendelke-
zik cukrdsz végzettséggel, de gyer-
mekkora ota a fagylaltok kozelében él,
és olasz édesapjatél volt alkalma elles-
ni, majd tovabbfejleszteni a fagylalt-
készités trikkkjeit.

Meglepd volt viszont, hogy az
aranyéremmel kiemelt versenyfagylal-
tok kozott egy fehércsokoladé fagylalt
is szerepelt.

A fagylalt valoban kitlinden sike-
rilt, viszont kakaoport nem tartalma-
zott, az ize nem csokoladé volt. A név-
tablajan Csokoladé allt — a fogyaszto-
védelem egy fagylaltozoban még biin-
tetést is kiszabhatna a fogyasztok meg-
tévesztése miatt.

Osszességében a fagylaltverseny
kitling alkalom arra, hogy a szakma
képviseldi megismerhessék egymas
termékeit, tanuljanak egymastol, és
kozben a nagykozonség szamara
hirdess¢k a jégkrémdomping ellené-
ben a kézmiives fagylaltok kivalo eré-
nyeit.

Az idei versenyr6l sajnos hianyol-
nunk kellett a szakma jeles képvisel6i-
nek jorészét, a megjelentek igen nagy
hanyadat a versenyzok, a kiallitd cé-
gek, és a fogyasztok tették ki. A bul-
varsajto sem kedvezett a célkitlizések-
nek.

Egyrészt tobb helyen tévesen jelen-
tették meg ,,Az év fagylaltja” gyoztes
izt, masrészt egy versenyen kivil ké-
szilt, tréfasnak szant izt, a lecsofagy-
laltot emelték ki, ami inkabb elriasztja
a vevOket a fagylaltfogyasztastol — el-
lentétben a versenyen indult jo né¢hany,
inycsiklando6 finomsaggal.

Bizzunk benne, hogy a kovetkez6
fagylaltversenyre sokkal tobben eljon-
nek versenyzoként, igy még nagyobb
rangot adhat majd a gyézelem is. S ta-
lan akkor a versenyen nem induld
szakmabelieket is nagyobb szamban
vonzza majd az esemény. A gondosan
Osszeallitott, bulvar-hir alapanyagnak
is alkalmas, sok érdekességet kozlo
sajtdbanyag pedig segithet abban, hogy
a verseny kapcsan a fogyasztok fejeé-
ben is méltod helyre kertiljon a kézmii-
ves fagylalt.

Erdds Norbert
Dolce Veneto Kifft.




