FAGYLALTROL, ILLUZIOKROL

az eper esete a 1arorgaccsal

Készithet-e barki 0,2 g tytkhusbol 1 liter
illatos, valodi, gyongy6z6 tytkhuslevest?
Azt, aki sikerrel végrehajtja ezt a mutat-
vanyt, nem szakacsnak, hanem inkabb
illuzionistanak kellene nevezniink... Pe-
dig az ehhez hasonl6 ,,magia” akarva-aka-
ratlanul belopézott mindannyiunk kony-
hajaba, ételébe, sot, fagylaltjaba is.

A leveskocka-gyartok azok az illuzionis-
tak, akik szerint 1 liter izletes tyukhisle-
ves elkészitéséhez elég 2 db 10 g-os koc-
ka, ami a kovetkezoket tartalmazza: ,,s0,
ndvényi és allati eredetii zsiradék, izfoko-
70k (E 621, E 635), cukor, aromak, fiisze-
rek, tyukhus (1%)...stb.”. Raadasul az el-
s6ként felsorolt dsszetevobol tartalmazza
alegtobbet, és igy tovabb, egyre csokkend
mennyiségben! Az igy elkésziilt ,ételt”
tyukhtslevesnek hivjak. Ugyanugy, mint
azt a valodi inyencséget, amit kapirgald,
kukorican nevelkedett, tanyasi tyukbol és
sok-sok zoldségbdl készitettek. Mégis:
van-e koztiink barki, aki szerint jobb a mii-
leves a valddinal?!

A fagylalt is annal jobb, minél jobb min6-
ségli, frissebb, kevésbé feldolgozott Gsz-
szetevObol all. A tejes fagylaltot idealis
esetben tejbol kell késziteniink. Ha a ko-
rilmények ugy diktaljak (szallitasi, taro-
lasi problémak), nem rossz megoldas a
880 g viz és 120 g zsiros tejpor kombina-
cioja sem 1 liter tej potlasara. Néhanyan
azt gondoljék, hogy tejes fagylaltot jobb
sovany tejporral késziteni. A sovany tej-
por azonban annyira sovany, hogy zsirt
egyaltalan nem tartalmaz, ezért a jo tejes
fagylalthoz elengedhetetlen zsiradékot pl.
tejszinnel kell pétolni, tehat 815 g viz, 100
g tejszin és 85 g sovany tejpor fog 1 liter
tejet helyettesiteni. Ez sokkal tobbe kertil
a zsiros tejporos variacional, raadasul a
végeredmény nem lesz jobb! A legrosz-
szabb, amikor a tejszint ndvényi habbal,
vajjal, esetleg margarinnal, kokuszzsirral
helyettesitik. [gy az eredeti tejté] egészen
messzire kertiliink - és az eredeti, j6 fagy-
lalt mindségétdl is. Sajnos sokan fagylalt-
nak nevezik a sovany tejpor, kokuszsir,
aroma, szinezék, viz, stb. kombinaciot is,
pedig ezt a keveréket inkabb a jégkrém-
gyartok fejlesztették ki az olcsdsaga miatt.

Mogyorofagylaltot készithetiink mogyo-
robol is (ez lenne a legegyszerlibb, legin-
kabb kézenfekvé megoldas), de mégsem
teszi mindenki. Sajnos, sokan készitik
aromakbol ezt a terméket is, az eredetinél
pedig ez esetben sem talalhatunk jobbat.

Ma mar Magyarorszagon is kdnnyen hoz-
zaférheto a legkivalobb mindségl, vilag-
hirti, valogatott piemonti mogyorosze-
mekbol megfeleloen porkolt, egyenletes
szemcseméretlire hengerelt mogyoro-
paszta. Vannak, akik felvallaljak az eloké-
szités bonyolult, és kockazatos eljarasat
is. Talan abban a hitben teszik, hogy igy, a
hazilagos, kézi eljarassal eldallitott mo-
gyorémasszabol finomabb fagylaltot ké-
szithetnek - pedig ez gyakran nem igy van.
Az olcsobb és gyengébb mindségli mo-
gyorobol nem lesz finomabb fagylaltunk
akkor sem, ha magunk 6r6ljiilk meg. Ha
nem akarunk mogyorot feldolgozni, de
tizletink arfekvése miatt nem engedhet-
jik meg magunknak a csticsmindségli mo-
gyoropasztat, akkor sem kell lemonda-
nunk ajo mogyoroéfagylaltrol: szerencsére
kész paszta kaphat6 olcsobb mogyorobol
is. Ennek minésége nem éri el a piemonti
fajtaét, de ezt is tokéletesen porkoltek,
megfelelden egyenletesre Orolték, tehat
még mindig joval kozelebb jar az idealis-
hoz, mint az a ,,mogyordfagylalt”, amit
mesterséges aromaval és szinezékkel ké-
szitettek, diszitésként pedig néhany fol-
dimogyoroét szortak ra. (Megjegyzendd,
hogy a magyar nyelv a mogyorodt és a pa-
pirhéju f6ldimogyordt - arachidot - nem
nagyon kiilénbozteti meg, és ez a név-
egyezés sokakat megtéveszt. De vigyazat!
Cukrészati célokra inkabb mogyorot, és
ne foldimogyor6t hasznaljunk, mert ez
utobbi izetlenebb, és egészen mas izhatast
eredményez.)

A mesterséges aromakrol nem art tudni,
hogy az aromahierarchia legaljan allnak.
Megkiilonboztetlink természetes, termé-
szet-azonos, ¢s mesterséges aromakat.
Eredetileg azért hasznaltak dket, mert az
ipari élelmiszer feldolgozok nem képesek
folyamatosan friss alapanyagokat besze-
rezni. Réadasul a mez6gazdasagi terme-
lésnél ma mar az iznél sokkal fontosabb
szempont a szallithatosag, az eltarthato-
sag, de még a latvany is. A legjobb eper-
fagylaltot persze még ma is juniusban, a
kertiink végében termett, frissen szedett,
okologiai termesztés{i (vagyis bio) eper-
bdl tudjuk késziteni. De hogyan kinaljunk
vevOinknek eperfagylaltot marciustol
szeptemberig, s6t, télen is? Célszerd kie-
gészitésként egész évben eperpasztat
hasznalnunk, amely nem mas, mint t6-
mény, aromas, szinezett eperlekvar. Igy
eperfagylaltunk az év soran allandéan
egyenletesen finom izii és kellemes szint

lesz, és valddi epret tartalmaz akkor is, ha
éppen nincs eperszezon.

Az aromak, ugy tiinik, ma mar elkeriilhe-
tetlenek. De nagyon nem mindegy, hogy
honnan szarmaznak, és hogy a valddi gyti-
modlccsel egylitt vagy annak teljes helyet-
tesitésére hasznaljuk-e.

A természetes aromakat az adott alapa-
nyagbdl nyerik. Eperbdl eperaroma. Sok
epret kell hozzajuk hasznalni, tehat dra-
gak. Az olcsobb megoldas a természet-
azonos aroma, az eperaromahoz hasonla-
tos vegylilet, amely a természetben barhol
eléfordul. Példaul egy ausztral fa forga-
csaban... (Hogy még ijesztobb példat
mondjunk: a citromsav pl. egy talajbakté-
rium valadékaban!) Igy el6allitasa sokkal
olcsobb, az eperhez azonban mar nincs
koze, még akkor sem, ha , természetazo-
nos” a neve! Létezik ennél még olcsobb
megoldas is: ha egy laboratériumban mes-
terségesen elddllitanak egy olyan vegyii-
letet, amelynek ize hasonlit az eperaro-
mara. Ez nemcsak, hogy eperrel nem talal-
kozott, de még napsiitést sem latott soha,
viszont Kkorlatlan mennyiségben, igen
olcson eldallithatd. Az egyetlen feladata,
hogy becsapjon benniinket, azt az illuziot
keltse benniink, mintha... Taplalkozasta-
nilag az emberi szervezet szamara haszon-
talan (s6t: gyakran karos), feldolgozha-
tatlan, szervezetiink felhalmozza. Vizzel,
cukorral, piros festékkel, stabilizaloval
elkeverve, kifagyasztva nevezhetjiik akar
»eperfagylaltnak™is...

Meggy6zO0désem, hogy a fagylaltkeszités,
hasonléan a cukraszathoz vagy a szakécs-
mesterséghez, akkor nyujthat maradando
élményt a vendégeinknek - és sajat ma-
gunknak is -, ha az altalunk kinalt finom-
sagokat a lehetd legjobb alapanyagokbol
allitottuk Ossze. és nem illuzidkbol. Ter-
mészetes, hogy a kell6 gondossaggal elké-
szitett, valodi tejbol, valodi gyiimdlesok-
bdl, magvakbol és parlatokbdl, j6 mindsé-
gli pasztékkal készitett kézmiives fagy-
laltot az &rédban is megkiilonboztetjikk az
olcsobb alapanyagokbdl késziilt, netan
.~miifagylaltoktdél”. Orszagszerte sok-sok
j6 fagylaltkészitd tapasztalja ma mar,
hogy a vendégek értékelik erdfeszitésein-
ket, elfogadjak a magasabb érat a j6 kéz-
miives termékert, és izletlink hirét masok-
nak is tovabbadjak.
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