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A fagylalt anatomiaja -

mi van a gomboe mogott?

HUSITO FOVAROSI FAGYLALTKORKEP

ERDEKES EGYENSULY HAGYOMANYOK
ES NEMZETKOZITRENDEK KOZOTT

Edes-sés pisztdcia, iide citrom, bdrso-
nyos vanilia — a budapesti nydr izviliga ma
mdr elképzelhetetlen a kézmiives fagylal-
tozok nélkiil. Van, aki gyerekkori emlékeket
keres egy gombdcban, van, aki egy olasz ut
izeit, de mdr régen nem elég, ha egy fagyi
csak hideg és édes. A budapesti fagyirajon-
gok mitoldgidt is keresnek a fagylaltban. A
vardzs abban rejlik, hogy van-e torténete
az iznek: milyen csalddi emlék inspirdlta,
honnan érkezett a pisztdcia, ki termesztet-
te a barackot. Népszerti fagyizok tulajdo-
nosaival beszélgettiink Budapest temati-
kus negyedeiben arrdl, hogyan alakitjdk at
a fagylaltkulturdt, és mit jelent szamukra
az 6szinte min6ség.

VISSZATERES AZ ALAPOKHOZ

,Ndlunk a minéség nem egy vdlasztha-
té opcié, hanem alapkévetelmény” — fo-
galmazza meg a filozéfiat Erdei Nora, a
Hajos utcai Erdei Fagyizé egyik tulajdo-
nosa, aki férjével, Erdei Tamassal egyitt
épitette fel az orszagban mar négy hely-
szinen m(ikddé fagyibirodalmat. Torténe-
tlk tokéletesen tiikrozi azt a trendet, amit
ma latunk Budapesten: a természetes
alapanyagokhoz val6 visszatérést.

Az eperfagyi eperbél van, és akkor eper
iz(i. Lehet aromdt haszndlni, de az nem lesz
ugyanaz. Meg lehet mondani csukott szem-

mel is” — magyarazza Tamas, aki gazdasagi
mérndki végzettségrél valtott a fagylaltké-
szitésre, Nora pedig egészségfejlesztéssel
foglalkozott kordbban.

A dontést egy 900 kilométeres El Cami-
no-s zarandoklat sordn hoztdk meg. ,Volt
egy csodds nagymamdm, aki az egész falu-
nak siitétt, mdig megvannak a régi, kézzel
irt receptes fiizetek téle. Ma mdr ezek az izek
adjdk az Erdei kiilonleges vdlasztékdt a nagy
klasszikusok mellett: maddrtej, mdkosguba,
tejfolos turégombdc.”
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Sok sorsszer( véletlen vezetett az elsd,
gyomrdi Uzletik megnyitasiig 2021-ben,
aztan jott a Hajos utcai egység, majd a Viza-
fogd és a Lovéhaz utca.

Hasonlé utat jart be Bezerics Daniel is,
a Tompa utcai Tompal7 Kavézé mogott
allé vallalkozo, akinek fagylaltjai egy gye-
rekkori emlék koré épllnek. ,A ‘80-as évek
végén a keszthelyi Jordanics Cukrdszda izei
égtek be az emlékezetembe. A mai napig azt
a fajta letisztult, észinte fagylaltot keresem,
amiben minden az, ami.”

Az 6 kindlatdban békebeli vanilia, bé-
kebeli csokolddé, sziciliai pisztacia és sos
karamell mellett rézsaborsos meggy és
levendulds sargabarack sorbet szerepel. A
vanilia fagylalt kiilonésen fontos szamara:
LA vanilia fagylaltrél tgy gondolkozom, hogy
az olyan, mint a pizzdsnak a margarita - el-
mondja, hogy az ember mit gondol magdrdl,
meg egyadiltaldn a fagylaltrol.”

TECHNOLOGIA KONTRA HAGYOMANY

A fagylaltkészités egyik legérdekesebb
kérdése, hogy mennyire véltozott a tech-
nolégia az elmult évtizedekben. A magyar
fagylalttorténet izgalmas fejlédéstorténet.
A 19. szdzadi pesti cukraszddk tojasos-tej-
szines, jéggel h(itott finomsagait kdvette az
1920-as években Magyarorszagra telepiilt
észak-olasz fagylaltmesterek korszaka. Ok
hoztak be a gelato-kulturat: a tejalapu, kré-
mes allagot és a latvanyos, vitrines kinalast.
Az allamositas hidnykorszaka egyszerUsitett
recepteket hozott — tej és tejszin helyett



mesterséges aromakkal késziilt a gombo-
cos fagyi. A ,60-as évektdl pedig megjelent
a porbdl és vizbdl késziil csavart fagyi is.
A rendszervaltas utan, de féleg a 2000-
es években, a gasztrokultura fejlédésével
parhuzamosan tért vissza a minéségi alap-
anyagokbol késziil6 kézmdives fagylalt: friss
tejbdl, valodi gylimolcsbdl, kevesebb cu-
korral. Ugy is mondhatjuk: visszatértiink az
alapokhoz.

A legendas Kéfagyit Budapesten sen-
kinek sem kell mér bemutatni — Biszku Fe-
renc és Varsanyi Krisztina 2007-ben alapi-
tott fagyizéjanak torténete Mindszentkallan
indult, egy piemonti élmény hatdséra. Leg-
Ujabb egységiik a Rakoczi téren nyilt meg
F&fagyi néven, egy egykori Tehertaxi lizlet-
helyiségben. ,A sajdt technoldgidnk végtele-
nlil egyszer(i— meséli Rakar Gabor, a Kéfagyi
tarsalapitdja. — A tejes fagylaltokat fézni kell,
tehdt a géplink felsé része féz, az alsé része egy
hditétt paldston fagyaszt, ennyi az egész.”

Ez az egyszer(iség azonban nem jelent
kompromisszumot a mindségben. ,Finom
fagylaltokat lehet porbdl is csindlni, mert a
kémia mdr megoldja ezt. Csak az a baj, hogy
bdr a mdlna mdlna iz(i lesz, a csoki meg csoki,
de mégis van ezeknek a fagyiknak egy ugyan-
olyan alap ize, mert egyféle alapbdl készilnek.
A kézmlives fagylaltokndl mi 11 kiilénbézé,
természetes alapbdl dolgozunk - mds alapja
van egy citromfagylaltnak, mds egy kdkusz-
nak, mds egy kdavénak.”

AZENETOL FINOMABB

JA technoldgia fejlédése nem egyenlé a
minéség romldsdval, sét” — mondja Erdei
Néra. ,A modern, profi gépekkel, amelyek
mdsként vdgjdk el a zsircseppeket és mdsként
levegésitik a masszdt, még jobban ki tudjuk
haszndini a természetes alapanyagok tulaj-
donsdgait.”

Noéraék fagylaltjanak azonban van még
egy kulonleges 6sszetevdje is: Tamas éneke.
LJomi csalddja igazi énekes dinasztia, t6bb
szdlon kétédnek az Operahdzhoz. Ezért is sor-
szer(, hogy itt taldltunk tizlethelyiséget” — me-

séli Nora. ,En is tenornak késziiltem, de végiil
fagyis lettem - veszi &t a sz6t Tamas. ,Most a
fagyiknak éneklek, legtobbszér olasz dalokat,
mert nagyon szeretem az olasz zenét. Ezek az
energidk valahogy a fagyiba is dtkertilnek” -
teszi hozza nevetve Tamas.

Cselik Judit,a MAMO Fagyizok tizletve-
zetdje arrol mesél, hogy néluk a technolégia
nem sokat véltozott, ugyanazokkal a ha-
gyomanyos mddszerekkel dolgoznak, mint
kordbban. ,Lehet, hogy ha visszaemléksziink
gyerekkorunkra, taldn az a fagyi nem volt eny-
nyire krémes. De az olaszok példdul mdr 40
éve ugyanugy csindljdk a fagyit, ugyanazok-
kal a gépekkel. Jdrtam Olaszorszdgban olyan
kistizemekben, ahol tényleg 40 éves gépek vol-
tak és gyonydriien mikodtek.”

LOKALIS iZEK, GLOBALIS TRENDEK

A budapesti fagyizok érdekes egyen-
sulyt alakitottak ki a helyi hagyomanyok és a
nemzetkdzi trendek kdzott. A MAMO fagyi-
z6 példaul tudatosan az olasz gelato vonalat
képviseli. ,A mi vendégeink a klasszikus olasz
izeket keresik, a tiszta izeket” — mondja Cselik
Judit, aki mar hét éve vezeti a Raday utcai,
Tompa utcai és Andrassy Uti egységeket.

Ugyanakkor a magyar izek is megjelen-
nek — bar 6vatosan. A Kéfagyi berkenyefa-
gyival, az Erdei Fagyizé madartej, makos
guba és tejfolos turogomboc izekkel hozza
vissza a multat. ,Nem a piaci igényekhez iga-

zodtunk ebben, hanem ahhoz a sajdt, belsé
igényhez, hogy a nagymamdmtél hozott izvi-
ldgot megalkossam” - meséli Tamas.

C(SOKOLADE ES VULKANKITORES

A mindségi fagylaltkészités elvalaszt-
hatatlan a tudatos beszerzéstél. A Kéfagyi
esetében a szezonalitds és a helyi beszerzés
kifejezetten hangsulyos: ,Mi megmondjuk,
hogy mit honnan vesziink. A barackot Zdnkdn,
Piroska nénitél vessziik, a fiige a sajdtunk. Teg-
napel6tt pont berkenyét szedtem, még lila a
kezemtéle.”

Az alapanyagdrak emelkedése azonban
mindenhol érezhetd. ,A csokolddé dra egy év
alatt a dupldjdra nétt. Idjdrds, vulkdnkitorés,
minden befolydsolja. Kistermel6i vonalon min-
dig stabilabb a beszerzés” — szamol be Tamas.

MENTESSEG MINT KIHIVAS

A glutén-, tej-, cukormentes opcidk mar
alapelvarasnak szamitanak. A mentesség
kérdése azonban korantsem egyszerd.

LA fagylalt alapvetéen gluténmentes” —
magyardzza Cselik Judit a MAMO-bdl. A
cukormentesség az igazi kihivas, hiszen a fa-
gylaltkészités egyik alapja a cukrok és zsirok
aranyanak kiegyensulyozasa. ,Valamit mu-
szdj beletenni, de nagyon nehéz olyan édesitét
taldlni, ami nem viszi el a fagyi izét.”

A Kofagyindl Rakar Gabor is tapasztalja
az igények vaéltozasat: ,Ndlunk volt itt a kor-
nyéken el6sz6r mentes fagylalt. ElGszor egy,
aztdn ketts, majd négy, nyolc. Most mdr a pult
nagyjdbdl egynegyedének cukormentesnek
kell lenni.”

Az Erdei Fagyizéndl pragmatikus meg-
kozelitést alkalmaznak. ,Mi nem vagyunk egy
mentes hely, ndlunk nem ez a lényeg, hanem a
természetesség” — hangsulyozza Noéra. ,Arra
figyeliink, hogy a 16 izbél egy mindig legyen,
ami cukormentes, mert ez segitség lehet egy
cukorbetegnek, ha szeretne egy jé fagylaltot
enni.” - teszi hozza Tamas.

AZ OROK KEDVENCEK

Minden fagyizéban vannak olyan izek,
amelyeket egyszerlien nem lehet kivenni a
kindlatbdl. ,Pisztdcia, csoki, citrom. Mindegy,
hogy mit taldlunk ki, ez a top hdrom” - sorolja
Tamas az Erdei Fagyizé slagereit. ,Olyan k-
I6nlegességeink is jol fogynak, mint a meggyle-
ves, az dfonyds sajttorta vagy a Rdkoczi-trds.”

A Kéfagyiban van olyan vdsarlé, hogy ha
benéz a pultba és nincs pisztdcia, azt kérdezi:
nincs fagylalt? Hidba van ott 18 mdsik iz" — me-
séli Gabor.

A kisérletezés azonban fontos része a fej-
|6désnek. A Kéfagyi uborka- és Aperol Spritz
fagyija két nagy kozonségkedvenc, meleg
idében igazi slagerek. Kedveltek a borfagyik
is, amelyek egyharmada valéban bor. ,Bdr-
mennyit megehet az ember, nem érzi, de ketté
utdn mdr nem vezetnék. Ugy a biztonsdg ked-
véért” — mondja Gabor.

MAGATOL JO

A budapesti fagylaltkultira visszatért a
természetes alapanyagokhoz - nem pusz-
tdn nosztalgiabdl, hanem tudatos dontés-
ként. Ahogy Rékar Gabor mondja: ,Ha ma-
gdtdl jo, akkor j6, ha meg nem j6, akkor meg
hidba hirdeted, hogy j6, mert nem lesz j6." Ez
az egyszerU igazsag vezérli ma a varos leg-
jobb fagylaltosait.

Kovdcs Haraszti Agnes riportja
Foto: BKIK archivum
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