Sokakkal, sokszor beszéltiink mar arrol,
hogy milyen fontos volna, ha valamilyen
szervezetbe tomoriilve 6sszefoghatnanak
a fagylaltkésziték. Tudasunkat, tapaszta-
latainkat, Gtleteinket megosztva egymas-
sal, egyiitt talan még tobbre juthatnank.

Végre, 2002. november 25-én, szép szam-
ban taldlkoztunk, hogy az els6 lépést
megtegyiik a FAGYLALTSZOVET-
SEG megalakitasa felé. Hatalmas szerve-
zO6munka, és kitartod utanjaras elézte meg.
Minden elismerésem és koszonetem Roth
Péter kolléganknak, aki lelkesedésbél,
onzetlentil vallalta magara a bonyolult és
iddigényes feladatot. Az egymasratalalas
orome utan pedig rajtunk, fagylaltkészit6-
kon a sor, hogy olyan szbvetséget alkos-
sunk, amely a korabban kiil6n-kiilon
mindannyiunkban megfogalmaz6do elva-
rasoknak eleget tesz. Nagyon sok eldon-
tendd kérdés meriilt fel mar az elsé talal-
kozasunkkor, ez is megerdsiti: szikség
van a szovetségre, igény van az egyiitt-
gondolkodasra.

A fagylaltkészités onallo szakma. Egye-
lére sajnos csak elvileg. Fagylaltot ma
Magyarorszadgon kb. 2000 helyen készi-
tenek, de a késziték tudasa nagyrészt csu-
pan a tapasztalatbol meritkezik. A cuk-
raszképzésben hasznalt tankonyvek csak
érintélegesen foglalkoznak a fagylaltké-
szitéssel, ezért nem csoda, hogy sokan 40 -
50 éves receptekkel dolgoznak, vagy egy-
szerlien porbol készitik a fagylaltjaikat.
Szamos cukraszunk nemzetkozileg is el-
ismerten kivalo siiteményeket, tortikat
készit, ugyanakkor a fagylaltjaikat sok
esetben elhanyagoljak. Régi tizletek tulaj-
donosai arrél panaszkodnak, hogy 15 - 20
évvel ezel6tt a mai mennyiségnek 10 - 20 -
szorosat értékesitették, de mara ez a to-
redékére esett vissza, a siiteményeik pedig
még mindig szépen fogynak. Hibaztatjak
a rengeteg ,.kontart”, akik cukrdsz vég-
zettség nélkiil jelentenck konkurenciat, a
multikat, akik minden sarkon jégkrémet
arulnak, a vevok pénztarcajat, a rossz id6t
..., mindent.

Ittazideje, hogy egy kicsit magunkba néz-
ziink, és az egyébként egészséges szakmai
féltekenységet félretéve elismerjiik, hogy
néhany ,kontar” jobb fagylaltot készit,
mint a régi recepttel f6z6 cukrdszmestere-
ink némelyike. Hiszen a mindennapi mun-
ka soran esetleg nagyobb tudasra és ta-
pasztalatra tett szert az, aki a fagylaltké-
szitésre szakosodott, utanajart a nemzet-
kozi trendeknek, megismerte a legujabb
fortélyokat.

A FAGYLALTSZOVETSEG els6dle-
ges feladatanak kell, hogy tekintse a
fagylaltkészitok képzését, olyan tudast
adva a birtokukba, amellyel nyugodtan
szembenézhetnek napjaink kihivasaival,
és ertékesitésiiket megsokszorozhatjak.
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A szakmai tudas azonban 6nmagaban nem
elég. A fagylaltot el is kell adnunk. Le kell
gyOzniink a félelmeinket, hogy a hatal-
mas, t6keerds jégkrémgyartok, a szom-
széd fagylaltozo olcso arai, a gyenge fize-
toképes kereslet, a rossz id6... stb. tonk-
retesznek benniinket.

A jo fagylalt legnagyobb rajongodinak tar-
tott olaszok fejenként éppen kétszer annyi
fagylaltot esznek, mint mi. Németorszag-
ban (ahol pedig az id6jaras a miénknél is
kedvezdtlenebb) az egy fore jutod fagylalt-
fogyasztas négyszerese a miénknek. Van
még tehat hova boviteniink a piacot.

Régi vesszéparipam az értékesitési ar. A
fagylalt ugyanis luxuscikk. Nem minden
szakmabeli hajland6 ezt tudomasul venni,

és ezzel sulyos hibat kovetnek el. Amig
egy terméket olcson adunk, addig termé-
szetesen nem tudunk olyan j6 minéségii
alapanyagokat beletenni, a sziikebb arrés
mellett erre nincs mod. Amig pedig ol-
csobb anyagokbol késziil a fagylalt, addig
nem lehet olyan jo, hogy tobb pénzt lehes-
sen érte kérni. Ebbdl az 6rdogi korbél
valahogy ki kell térni. A FAGYLALT-
SZOVETSEG tagjainak feliil kell emel-
kedniiik a kicsinyes helyi arhaborukon,
értékeset kell késziteniiik, amelyért meg-
feleld arat kérhetnek. igy a fagylaltot az 6t
megilletd rangra emelhet;jiik.

Sajnos ma sokan inkabb a jégkrémet, cso-
koladét valasztjak desszertnek, mert an-
nak ismerik és elismerik az allando min6-
ségét. Sok helyen tényleg olyan csapniva-
16 a fagylalt, hogy teljesen érthetd a vasar-
16k viselkedése. Nem egy iizletben lathat-
juk, hogy a fagylaltpult mellé jégkrémes
hiitét is kitesz az lizletvezetd, ezzel is elis-
merve sajat terméke hianyossagait.

Raadasul nalunk olyan visszas helyzet
alakult ki, hogy az ipari termékek joval
dragabbak még a jo mindségl kézmiives
fagylaltoknal is, hiszen a jelent6s reklam-

¢és marketingkoltségeket is fedezniiik kell
valamibdl... Mi pedig gyakran nem mer-
jik megkérni a termékeink arat. Pedig az
ar maga is tizenet-értékli a vasarlok sza-
mara: ha olcsobb arat latnak meg fagylalt-
jaink fo6lé irva, kimondatlanul is az ol-
csobb, tehat gyengébb mindségii aruk ko-
zé helyezik el fejiikben a termékiinket. {gy
gyakran mar a kostolasig sem jutnak el,
nem bizonyosodnak meg arrél, hogy mi-
lyenis valojaban a mindsége.

Ha egyre tobb iizletben talalkoznak a vé-
sarlok magas mindségl, és ennck megfe-
leld aru fagylaltokkal, ha kiilonb6z6 foru-
mokon biiszkén elmondhatjuk, hogy mi-
lyen finomsagokat tudunk késziteni, ha
egyiitt kinaljuk a kiilon—kilon valtozatos,
de egyarant j6 fagylaltjainkat, akkor a ve-
vok értékelni fogjak az eréfeszitéseinket.

Fagylaltkészit6ként és alapanyag-forgal-
mazoként abban a sajatos helyzetben va-
gyok, hogy a fagylaltkészités problémait
kis- és nagykeresked6énként egyarant lat-
hatom. Mivel sok kollégahoz jutok el, so-
kuk problémajaval talalkozom, de a sajat
izletemben kozvetleniil is kapcsolatba
keriilok a fogyasztokkal. Ugyanakkor
olasz fagylaltkészit6-mestereim segitsé-
gével igyekszem a nemzetkozi tapasztala-
tokat, tendenciakat is megismerni. Olyan
Szovetséget képzelek, amelynek tagjai
kdlesondsen segitik egymas eréfeszitése-
it, a kozosen kialakitott célok érdekében,
de nem csak segitséget varnak, hanem 6k
maguk is segitenek az egylitt megfogal-
mazott ajanlasok betartasaval. Ilyen lehet
pl. a minimalis ar, a szalvétaadas minden
tolcsérhez, a minéségi kovetelmények be-
tartasa, és még szamos mas feltétel.

Ha az orszag fagylaltozodiban jelent6sen
emelkedik a szinvonal, akkor a fogyasz-
tok ismét kedvet kapnak majd arra, hogy
olyan kézmives édességet valasszanak,
amelynek fogyasztasa régen nalunk is
nagy hagyomanyokkal birt, de az iparilag
eléallitott termékeket forgalmazd multi-
nacionalis cégek tudatos marketingje hat-
térbe szoritotta.

Ko6z0s érdekiink tehat, hogy olyan FAGY-
LALTSZOVETSEG alakulhasson, a-
mely utat mutat a kézmiiveseknek, re-
ményt ad régi dicséségiink visszaszerzeé-
sére, és 1 hagyomanyok teremtésére. Sok
sikert mindannyiunknak!
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