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FAGYLALTROL,
alapokro/

Amikor Schumacher a Ferrarival els6-
ként robog be a célba, nem csak egy
embert és egy autdt innepeliink. Mér-
nokok, szereldk, tesztpilotak, edzok
hatalmas csapata dolgozik azon, hogy
a siker megvalosuljon - ha esik, ha
fj, ha a szomszéd boksz autdja piro-
sabb... egyszoval minden korilmé-
nyek kozt. Ha pedig egy konstruktér
azt mondand: nem kell elektromos ve-
zérlés meg ABS és egyéb huncutsag az
autoba, mert korabban sem volt, mégis
ment az az autd - soha nem nyerhetne
a csapat a ma igényei szerint miikodo,
cstiestechnologiat hasznald autok ver-
senyében.

A fagylalt is folyamatos fejléddésben
van, és szerencsére ma mar a fagylalt-
készit6k sem maradnak magukra a ve-
vok megnyeréséért folytatott verseny-
ben — dket is segithetik jol felkésziilt, a
legmodernebb fejlesztéseket hasznald
csapatok.

A fagylaltkészitok a kezdetektdl tud-
tak, hogy a legjobb mindség eléré-
s¢hez meg kell taldlni a megfeleld
egyensulyt - harmoniat a kiilonb6zo
Osszetevok kozott (cukor, zsiradék, to-
jas, tej, tejszin), ugy, hogy a fagyasz-
tas modjatol fliggden tokeéletes kotelék
alakuljon ki kozottiik.

A kotés” feladatat elsésorban a tojas
latta el, és altalaban a magas cukortar-

talom is megfelelo viszkozitast adott
az alaplének. A tojas mennyiségét
azonban eleinte gazdasagi okokbol,
kés6bb higiénés szempontok alapjan
csokkentették, vagy teljesen elhagy-
tak, és keményitdvel helyettesitettek,
aminek kozismert a koto, sot ,.ragasz-
t6” hatdsa. Hasznaltak még tojasfehér-
jét is, amely hatdsara a fagylalt tobb
leveg6t volt képes felvenni.

Az eredmények rengeteg hazi kisérle-
tezés utan sziilettek csak meg, ¢s leg-
inkabb a megérzés vezérelte oket. A
mindség a legkevésbé sem volt allan-
do, hidba sikeriilt egyszer nagyon jot
alkotni, ha nem lehetett megismételni.

A fagylalt minésége akkor lett valami-
vel egyenletesebb, amikor elkésziiltek
az els6 Neutro-k (mi inkabb semleges
kotéanyagoknak hivjuk éket). Eleinte
a Neutro nem volt mas, mint szentja-
noskenyérmag-liszt (E410), idoénként
zselatin porral (E430) vagy pektinnel
(E440) kiegészitve. Mara Neutro
névvel illetiink kiilonboz6 keveréke-
ket, amelyek Osszetételét a majdani
felhasznalas mddja szerint valasztjak
meg (tejes vagy vizes alap, hideg vagy
meleg elkészités, stb.). A stabilizato-
rok lehet6vé teszik két vagy tobb nem
vegylild anyag egyontetli diszperzi-
Ojanak fenntartdsat az élelmiszerek-
ben. A siritészerek olyan anyagok,
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tasat. A szentjanoskenyémag-liszt szinte
mindig elengedhetetlen Osszetevo, jol
tarsithatéak hozza a guar gumi (E412),
a propilénglikol-alginat (E405), natri-
um-alginat (E401), a karragén (E407), a
karboximetil-celluloz (E466) és egyebek.
Ezekhez adhatnak kiilonb6z6 emulgeald-
kat, melyek segitik a zsir és a viz egynemi
keverékének képzését és fenntartasat: pl.
étkezési zsirsavak mono- €s digliceridjeit
(E471).

Az els6 lelkesedésbol azonban hamar ki-
jozanodtak a fagylaltkészitok, mert szem-
bestiltek a Neutro-k hatranyaival is: egész
pontosan 0,3 és 0,5 % kozott kell dket ada-
golni az alapkeverék 6sszmennyiségéhez
képest. Mivel a fagylaltkészitok egyszer-
re viszonylag kis mennyiséget hasznal-
nak, neutrdval szinte lehetetlen allando,
egyenletes mindséget elballitani: vagy tul
keveset tesziink bele - ekkor jeges marad
a fagylalt, vagy til sokat - ekkor pedig
nyulossa valik.

A fenti hibalehetdségek elkertilésére a
fagylaltalapanyag-gyartok dextrozzal és
tejporral kezdték a neutrokat elkeverni,
hogy konnyebb legyen ket kimérni. Igy
megsziilettek az els6 alapkeverékek, ame-
lyek azon tul, hogy tartalmaztak neutrot,
egy¢b olyan Osszetevokbdl alltak, ame-
lyek a jol Osszemért, kiegyenstlyozott
fagylalthoz sziikségesek.

Néha még ma is lehet arrél hallani, hogy
a fagylaltkészité kollégak megprobalnak
otthoni koriilmények kozott alapporokat
elballitani, de altaldban hamar felhagy-
nak a probalkozassal, és ezt a tevékeny-
séget olyan profikra bizzak, akiknek adot-
tak a lehet6ségei és megvan a sziikséges
szakértelmiik hozza. Az alapporokhoz
sziikséges stabilizatorok és emulgealok

kivalasztasa, sszeallitisa magas szakmai
tudast, tapasztalatot, kiilonleges laboratd-
riumi kortilményeket igényel, és sok-sok
energiat és pénzt a kisérletezéshez. El-
engedhetetlen a folyamatos fejlesztés és
kutatas. Erre leginkabb a hatalmas felve-
vbpiaccal rendelkezd olasz fagylaltalap-
anyag-gyartoknak van lehetosége.

Elég csak arra gondolni, hogy minden
szentjanoskenyérmag-liszt ~ szallitmany
viszkozitas-foka eltéré - attol fiiggden,
hogy milyen teriiletr6l érkezik, mennyire
érett a termés, milyen modon készitették
eld, stb. Hollandia nem csak a kakadjarol
hires, hanem a kiilonb6z6 stabilizatorok,
és emulgealok el6allitasardl is. Léteznek
olyan kiilénleges mindségi, holland sta-
bilizatorok is, melyeknek az éves terme-
1ési mennyisége igen korlatozott, ezért
csak néhdny nagymulti olasz fagylalt-
alapanyag-gyarté cégnek van lehetdsége
8ket felhasznalni. Ezért kiillonbozik még
az egyes markanevek alatt kaphatd olasz
fagylaltalapok mindsége is egymastol
olyan nagymértékben — ugyanis az, hogy
az alapporokhoz milyen mindségii stabi-
lizatort, emulgealot hasznal az adott gyar-
to cég - nagyon nem mindegy!

Az alapporok 0Osszeallitasandl nagyon
sok szempontnak igyekszenek megfe-

Finom és szép kézmiivesfagylalt - inycsiklanddan talalva
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Coldelite Compacta
Fagylaltgép es
pasztdrizalé egyben
Amig az alsé tstben fagyaszt,
felil mér fozi is a kovetke-
z0 fagylaltot. A legszigortibb

higiéniai elvarasoknak, HALLP-
nek megfelelden kialakitott

zdrt reﬁdszer. Mindgssze eqy négyzetméteren, egyetlen §

géphen a teljes technolégiai sor. Gazdasages, helyet,
energiat s vizet takarit meg. 9 perces ciklusokkal dolgo-
zik, a fagylalt megfeleld allagat elekironikusan érzekeli
és jelzi. A TOP valtozat a fozésen és fagyasztason kiviil
csokoladet temperal, krémeket foz, és szabadon progra-
mozhatdan keszit cukrdszkrémeket. Modern technoldgia
a fradicio szolgalataban.

Sokkoldk és
gyorsfagyasztok

Az elkésziilt fagylalt kristaly-
szerkezetét gy alakitjak at,
hogy a frissességet, dekoracio-
jat hossz( ideig megdrizhesse.

kna

Allg hiitavitrinek, tareld hiittk killonboze mérethen

&s kialakitashan

Blbocchini

Bocchini Fagylaltpultok és
tizletherendezések mar 40 éve

Magyarorszagon is szamos vendeglatohe-
lyen tizemelnek evek ota meghizhatoan a
Bocchini berendezések. Folyamatos fejlesztés, a fel-
hasznalt alapanyagok kittind mindseége, kézmiives eldolgozas, a
legdjabh technoldgia &tvézése, egyedi dizajn. Es ami a legfontesabb;
Ielek es sfilus. Bocchini Hemera pultok: Magyarorszagen az elsé
nagylejtési pultok a kisebb lejtésiiekkel azonos arkategdriaban!
9°-ban dontatt tegelyek a jobb lathatasag érdekeben, bevezeto
aron! Dupla elparologtato rendszer: egyenletes, meghizhato
hiités a pult barmely pontjan. Bocchini Castalia pultok: dupla

elparologfatoval, 4 °-os tégelydintéssel.

[astalia 18
Castalia 24
Hemera 20 Genesis
Hemera 24 Genesis

1499 000 Ft
1749 000 Ft
1990 000 Ft
2290 000 Ft
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lelni a gyartok. Az alappornak jol kell
alkalmazkodnia a fagylaltkészit6k altal
hozzaadagolt egyéb anyagokhoz: tejpor-
okhoz, cukrokhoz, névényi vagy allati
zsirokhoz, izesitd pasztdkhoz. A kiilon-
boz6 fagylaltgépekbdl kikertilve hasonlo
minoséget kell adniuk. Azon tul, hogy
frissen megfelelden krémessé, testessé te-
szik a fagylaltot, 1-2 nap, sot esetleg egy
hét elteltével is meg kell Oriznitik az alla-
gat, dekoraciojat. Sem frissen, sem némi
allas utan nem szabad megvaltoztatniuk a
fagylalt allagat, szinét, izét.

Ma mar a kiilonb6z6 igényeknek megfe-
leléen nagyon sokféle alappor koziil van
lehetsége valasztani a fagylaltkészitok-
nek. Az 1 1 folyadékhoz adhato 50 g-os,
100 g-os, s6t 150 g-os alapporok mast és
mast tudnak. Minél magasabb az eldirt
adagolas, annal jobb mindéségii a végter-
mék, hiszen egy 50 g-os alapporhoz még
egyéb cukrokat, szarazanyagtartalom-no-
veldket kell adagolni azért, hogy igazan
finom legyen a termékiink, nagyobb a hi-
balehetdség a méréseknél.

A nagyobb adagolésu alapporokban tobb-
féle stabilizatort, emulgealdt, és egyéb
anyagot tudnak eloszlatni ahhoz, hogy
tokéletes fagylaltot kaphassunk. Ma mar
a magukra valamit is adé magyar fagy-

laltkészitok altalaban 50-es alapokkal
dolgoznak. A kiemelkedd mindségre t6-
rekvo kollégak pedig mar egyre tobben
valasztjak az Olaszorszagban altaldnosan
elterjedt 100-as alapokat is. S6t, Olaszor-
szag piacvezetd fagylaltalap-gyartoja, az
Aromitalia biztositja a magyar piacon is a
folyamatos fejlodés, a tovabblépés lehe-
toségét — kivansagra akar csucsmindségli
150-es alapokat is szallit vevoinek.

Attél pedig nem kell tartanunk, hogy a
magas adagolasu alapporokkal esetleg
egyforma (,,egyen-") fagylaltok késziil-
nének a kiilonbodz6 iizletekben, hiszen
a kiilonb6z6 technologiai adottsdgok, a
hozzaadott anyagok és nem utolsésorban
a fagylaltkészitd izlése egyedivé varazsol
minden kézmives fagylaltot, igy elkép-
zelhetetlen két kiilonboz6 tizletben azo-
nos fagylaltokkal talalkozni.

El kell fogadnunk, hogy Ferrarit akkor
sem tudnank gyartani, ha esetleg rendel-
kezéstinkre allna egy autdhoz vald alkat-
rész - mert hianyozna hozza a megfelelden
képzett csapat, az elengedhetetlentil sziik-
séges hattérmunka. A fagylaltkészitoknek
is - az autdversenyz6khoéz hasonléan -,
azokra kell bizniuk az alapanyagokkal
vald kisérletezést, akik naluk jobban érte-
nek hozza. Versenyben maradni és gy6zni

csak tgy lehet, ha 1épést tartunk a fejlo-
déssel. Ha pedig elsék akarunk lenni, ak-
kor érdemes a legjobb hattércsapatot va-
lasztanunk.

Erdos Norbert
Dolce Veneto Kfft.

Aromitalia - a fagylalt jovdje

Magyarorszdgon a johb fagylaltok 50-es alappal késziilnek, azaz 1| tejhez az 50-es alapporhél 50 g-of adunk: llaga
krémes, tesfes, selymes lesz, sokdig eltarthatd. Az Aromitalia azonban az 50-es mellett még bonyolultabb
dsszetételii, még jobb eredményt adé, 100-as alapokat is kinal méar Onnek - ha valdban olyan jo fagylaltra vagyik,
mint az olasz fagylaltkészitok miivei. Sot - kivanségra akér csticsmingséqi, 150-es alapokat is széllitunk. igy On folya-
matosan fovabbléphet, s vevdinek egyre finomabb inyencségeket készithet, Olaszorszag piacvezetd fagylaltalapjaval.

A j6 fagylaltnak persze az ize is ugyanalyan fontos. Az Aromitalia izesitdpasztak valadi, Friss gylimdlcshil, szari-
tott magvakhal, parlatokhél késziilnek. A legsikeresebbek: Giotto, Bon-Bon, Bounthy, Tojaslikér narancsos csokoladéval,
Mézes mandula citromlikdrds fehércsokolddéval, Ibalya, Ropogos csokis keksz, Csokis napolyi, rostdis gabonapehely-
variegatok — Gsszesen 90 féle iz. 2005 Gjdonsagai: Caribe {tropusi gylimdlcskoktél], tejszines dszibarack, és Csokolédés

Charlie mennyei csokifagylaltja.

Evszazados hagyomanyok, természetes alapanyagok,
a legmodernebb technolégia. A jovd Fagylaltja.

Dal 1942 Ingredienti di Qualita

Dolce Veneto KFt., Erdds Norbert ligyvezeto
2051 Biatorbagy, Orszdg ut. 2. « Tel: (23) 310-127
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