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 CEKLAFAGY1
HU, DE FINOMIO

Eperfagyi, eperfagyi, jaj de finom! Annak idején
nem firtatta senki, hogy mi rejtozik e hideg nydri

édességben, hdny szdzalék benne az eper,

és ahogy a szakemberek mondjdk, mekkora

a szdrazanyag-tartalma — csak vettiik, tdrsitva

a csokihoz meg a vanilidhoz. Sokat vdltozott

azota a vildg, ma mdr zoldségeket beszéliink,

akarom mondani adunk a hideg nyalathoz. ..

— Z6ldségekbdl? Nem az igazi.
Legyen édesség! Egyébként is
azon lehet lemérni, ki milyen
szakember, ha megkdstoljuk,

a csokolddéjat, vanilidjat, epr-
jét — mondja Auguszt Jozsef,
Magyarorszag egyik leghiresebb
cukrészdinasztidjanak feje, aki
mar hajnali fél hattél serénykedik
a Fény utcai patinds iizletben.

— A mai meniiben ldtok
siilt bandnt, rizst, joghurtos
szedret és mangot is. Ezek sem
arégiek...

— Hol kapott mangot akkor?
A sztracsit is sokan keresik, azért
talaltuk ki ezt a becéz6-rovidi-
t6 formdt, mert az eredeti olasz
stracciatella sz6t nem tudta
a vevek tobbsége helyesen kiej-

teni. A rizsfagyi nem 0j, mar
vagy hatvan éve szerepel nélunk
a kindlatban. Por vagy nem por?
Nos, a félkész alapanyagokbdl

is lehet j6 mindségd fagylaltot
vardzsolni, csak akkor nem, ha
kispéroljuk a termékbdl a sziiksé-
ges alapanyagokat.

— Hupikeék torpikek,
Bountys, Snickers, vattacukor
- arajzfilmek és a vurstli szi-
nes vildga kdszon vissza mos-
tandban a cukrdszddk tége-
lyeiben..

— llyet sosem vennék a gye-
rekemnek vagy az unokamnak,
tele vannak miianyag festékkel,
mesterséges aromakkal. Azt se
nagyon ajanlom, amelyik magas-
ra fel van pupozva, és giccsesen
tildiszitve.

— Hol kdstolta élete legjobb
fagylaltjat?

— Olaszorszagban. De ott is
taldlni rossz mindséqit.

Gombac helyett

rozsaszirom

Mér [dtom rajta, hogy fész-
kel6dik a széken — nincs még
fél 9, nyitds el6tt masfél oraval
vagyunk, de mar bent serény-
kedik mindenki, pedig egyszer(
koranydri hétkdznaprdl van szé.

A legelsé, kifejezetten csak
a fagylaltra — és az olasz kapcso-
latra — épitd, még a 20. szazad

vége felé megnyitott budapesti
lizlet az Artigiana Gelato volt,

a Csaba utcdban. Aztdn jott

a Levendula, amolyan startup-
ként, mint két fiatalember és
csaladjaik lelkes kezdeményezé-
se. A kiilfoldi turistaknak sokszor
a Bazilika kornyékén talalhato
rézsafagyik tiinnek fel hungari-
cumkeént, kattognak is az okoste-
lefonok szapordn, és viszik hirét
a gyonyorien formézott, gombdc
helyett rézsaszirmok forméjaban
¢sabitd finomsagnak.

Az olaszok az alapanyagok-
ban szinte verhetetlenek, s a fél
vildgot ellatjdk porokkal, festé-
kekkel, fagyimartésokkal, pasz-
takkal. Ennek a trendnek a hive
a legtdbb magyar iizlet, hiszen
konnyebb ezekkel a segédanya-
gokkal dolgozni. A masik tabor
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viszont a valddi, friss alap-
anyagokbol késziild, tényleg
kézmiives termékekre voksol,
amelyeket a tiszta izek, nem
»photoshopolt” szinek és termé-
szetes anyagok jellemeznek.

A hajdan otvenfilléres gom-
béc mdra 250 forint, jobb helye-
ken 300-350. Féleg a Belvéros-
ban. De az eqgyik pldzaban lehet
kapni olyan fagylaltot is — igaz,
Eszak-Amerikabol hozzak —, ami-
b6l 900 forint egy gombéc. ..

A szakma nagy ,ellenségei”
manapsdg a hazankban nagyon
iigyesen karriert épit6 alban pék-
ségek és fagylaltosok. Furfangos
marketing, filléres alapanyag,
nagy adagok, olcsé ar, extrém
nyitvatartdsi idd. Elsésorban ott
alapitanak iizletet Budapesten,
ahol van mar mellette miik-
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dé ,magyar” cukraszda, normal
arakkal — hogy legyen dsszeha-
sonlitasi alap! Es féleg ott, ahol
a kornyéken sok szegény lakik.
Edesséq kell, méghozzé hideg és
sok, olcson, a lurkoknak.

Goji bogyost kérsz?

Az olasz kreativok évenként
taldlnak ki Gjdonsagokat, elég
csak a Gelato News cimii szak-
lapba belelapozni — és a trend
pillanatok alatt besziiremkedik
a magyar févarosba is. Ismerds
mar a sos-karamellds, a sorbet
allagu goji bogyés, a gydmbé-
res. Az almas rétes, pite, tira-
misu, raffaello, oreo — Gjabban
kenyér, mézeskaldcs, napolyi,
panettone — és mas siitemények
izét felidéz6k bizonyos korokben
nagyon népszeriek. Az amerikai
biiféreggelik tipikus siiteményei
Gjabban szintén kedvelt fagy-
laltizek: ilyen a minipalacsinta,
a brownie, az éfonyds muffin és
aropogos, szines cukorral meg-
szort fankocska. Kedvelt iranyzat
az emeletes, vagy ha lgy tetszik,
rétegzett, csikos fagylalt, amely
eliit a magasra felpupozott és
agyondiszitett trendtdl.

Nemcsak tanulmanyutra
utaznak magyar szakemberek
kiilfoldre: a vildg élelmiszeripari
Oscarjénak szamitd GreatTas-
teAwards-on pdr éve a zsiri 4
csillaggal jutalmazta a Bonbo-
nier Csokolddé Manufaktura
harom receptjét. A legfinomabb-
nak akkor a vilmoskorte vanili-
dval nev(i sorbet bizonyult, de

a praliné és a vanilia is nyert
csillagot.

Az Oktéberfeszten sorfagyit
nyalogathatunk, Svédorszaghan
s0s medvecukor izit, Franciaor-
szaghan mindenféle zoldfszerrel
gazdagitva a kakukkf(tél az ani-
zsig. A japanoknak sosem kellett
a szomszédba menni némi ext-
rémitdsért: poliptdl a kaktuszig,
a wasabitdl a szalonndig, a I6hus-
tol a tulipanig mindenbél készil
fagylalt, no persze nem a klasszi-
kus eurdpai tejes-cukros alapu.

Vadételhez, sajttortahoz

A fagylalt nem csak nyalogat-
hat6 édes hisit6 lehet! A vendég-
|6soknek mindenesetre érdemes
néhany tégelyt a mélyhdtében
tartani, sot, szinte kotelez6 kellék
— télen-nydron — a vaniliafagylalt,
hiszen egy-egy gombéc megkoro-
ndzhatja a tanyérdesszertet.

A zbldséges-fiiszeres fagylal-
tok az éttermi fogdsokat dobhat-
jak fel. Késtoltam a kdzelmdlt-
ban egy narancsos-sdrgarépds
fagylaltot, amely elegdnssa tette
a céklds, tokmagmorzsas sajt-
tortdt. A vadételekhez kindlt
@szi siitétok-sorbetek konnyitik,
izgalmassd vardzsoljdk a sos foga-
sokat, akarcsak a gyonyord bor-
dés-lilas céklafagyi gombdcok.

Ma mar nemcsak a magyar
vendéglatésok mennek kiilfold-
re dolgozni, hozzank is jonnek
kollégak. A Bécshdl érkezett,
magyar-osztrak felmendkkel bird
Nicholas Gdnddcs és nevelGapja,
Peter Groissbdck a szépen fejl6dd

GYENESDIASI BRINGATANYA nyerte

idén az Ev Fagylaltja versenyt. A Magyar Cuk-
risz Iparosok Orszdgos Ipartestilete szervezte meg-
mérettetésen negyven cukrdsz hetvenkét fagylaltjat
zslirizték négy kategoridban.
A tizenkét éve miikodd csaladi cukrdszdaban édes-
apjaval és édesanyjaval dolgozé Somogyi Rendta
elnyerte a kézmiives nivédijat, és a fiatal szakember
gesztenye vorosboros afonydval fagylaltjanak itélték
oda az I Love Szeged dijat is.
A misodik kategéridban indulé cukrdszdik, fagy-
laltozdk hasznalhattak fagylaltbazist, illetve gydri
onteteket. Ezek kozott Palfi Attila, a Balatonmaria-
fiurdén mikods Florida fagyizé cukriszdnak kesudié
datolyalekvdrral készitménye kapta az aranyérmet.
Az alapanyaggyartck és -forgalmazék versenyében
az els6 helyet Andok Tamds (Aromitalia — Nectar
Kft.) homoktovis fagylalt zabkeksszel és viragporral
elnevezési kredcidja nyerte el.
Megvilasztottik az év ,M” fagyijit is, a hozzdadott
cukor, glutén-, laktéz- és tejfehérjementes finom-
sigok kozott Hajdi Zoltan (Ken Carpathia Kft.)

narancsos mandulija lett a legjobb.

Corvin negyedben nyitott iizle-
tiikben nem diszitik tdl a tége-
Iyeket, ezt higiéniai és esztétikai
szemponthdl sem tartjak célsze-
riinek. Lehet, hogy ,megfogja”
a vev( szemét, de giccs a jobb
cukrészdékban mar kordntsem
divat. Az izesit6 pasztékat pedig
maguk készitik, hazilag.

Ami extrém,

ami megdobbent

Tavaly a fekete fagyi volt az
év sldgere, idén viszont a lila-
kdposztas tormakrém, a pop-
corn, a bolero és a mdglyarakés
fogja eldszor megddbbenteni az

embereket, majd pedig kivivni
a tetszésiiket — mondja az egyik
legnagyobb alapanyaggyarté
termékfejlesztdje. A lilakaposz-
tds dobbenet (gy sziiletett,
hogy sorra vették az egészséges-
nek gondolt, de desszert-alap-
anyagként eddig nem hasznélt
z6ldségeket. gy esett a valasz-
tds el6szor a fehér kaposztara
Onmagaban azonban nem ad
elég komplex izvildgot, a torma-
val viszont |étrejott eqy édeshe
hajlé zéldséges iz. Végiil pedig
azért, hogy latvényosabb legyen,
a fehér szindt lilakaposztaval
tokéletesitették.

A popcorn esetében
a karamellds pattogatott kuko-
rica izvildga tarul fel, a bolero
tobbféle piros bogyds gyiimolcs-
b6l késziild specialitas, a mdglya-
rakds pedig a klasszikus magyar
desszert hatdsét kelt. Idén bizto-
san még népszer(bbek lesznek
a ,mindenmentes” fagyik, mert
évrdl-évre egyre tobbeket érin-
tenek az egyes Osszetevdk okozta
ételallergidk. A kiilonféle sziru-
pok és édes martasok divatja is
vdltozik: manapség a legked-
veltebb a rebarbards és az édes
balzsamecetes.
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