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Szovegértés, szovegalkotas

FELADAT 1.: Olvasd el, értsd meg az alabbi sz6veget!

O por mnsear
'/. e

A fagylalt térténete

A mai fagylalt el6djének szamitd hideg édességet tobb ezer éve készitettek el6szor. Egyes feljegyzések
szerint az dékori kinaiak a mézzel édesitett gyimolcsleveket hdval, jéggel hiitotték, és ezen hideg
édességeket szolgaltak fel a kivaltsdgosoknak. Annyi bizonyos, hogy a rémai csaszarok kedvelt
csemegéi voltak a hegyekbdl hozatott héval kevert gylimolcslevek, melyek sdriin folyd, hideg,
fagylaltszerd italkilonlegességet eredményeztek.

Az elsé igazi fagylaltkészitének a palermdi szarmazasu Francesco Procopio del Coltelli nevd driembert
tartjuk — hat persze, hogy egy olaszt! Az irdsok szerint 1672-ben készitett elGszor fagylaltot egy parizsi
kavéhazban. A francidknak kdszonhetjik, hogy a fagylaltoknak hamar jé hirét vitték szerte a vildgban.
Mas forrasok egy Audiger nev( szallodas és konyhamestert emlitenek, aki 1660-ban ,Rendes haz” cimu
szakacskonyvében fagylaltreceptet is leirt. Ezt a knyvet XIV. Lajosnak ajanlotta, akinek a konyhajan
hétpecsétes titokként Grizték a fagylaltkészités receptjét. A kirdly kertésze azonban kilopta a receptet,
igy nemsokara boldog-boldogtalan hozzaférhetett. 1768-ban Parizsban mar megjelent egy kiskonyv
kiilonboz6 fagylaltreceptekkel és készitési eljarasokkal.

Magyarorszagon elGszor 1753-ban jelenik meg a fagylalt egy Erdélyben, kéziratban Osszedllitott
szakacskonyvben: ,Eperviz vagy ama jeges lév forma”. igy hangzik a leirdsa: az attort eper levéhez
,t0lts osztan tisztalt nddmézet, abban lévben, hogy édes legyen és slisd meg a jégbe, akar mind addig,
mig megfagy”. A fagyasztas maodjat leirja a ,pisztartzi” (pisztacia) jeges eszkdzének elkészitésekor:
,mikor pedig bé akarod h(iteni, hogy meg fadgyon, végy jeget, akar havat, a jeget aprora tord és soval
elegyitsd Oszve, és igy a jég megtartja hidegségét, gy az a hé is, hogy el nem olvad egymastél.” (Ketter
Laszl6 kozlése)



Kimondhatjuk tehat, hogy a magyar nyelven els6ként kozolt két fagylaltiz az eperfagylalt és a
pisztaciafagylalt volt! A XIX. szdzad els6 harmadaban mar Pesten és Budan is arusitottak fagylaltot.
Ezek azonban, lathatjuk a receptekbdl is, inkdbb a ma soérbetként, sorbettoként ismert vizes-jeges
finomsdgokra hasonlitottak. A ma fagylaltként ismert édesség akkor alakult ki, amikor el&sz6r adtak
tejet, tejszint a jeges desszertekhez. A hagyomany szerint ez az attorés Napolyban kdvetkezett be. A
18. szdzadban jelent meg el6szor ilyen jellegl fagylaltrecept egy szakacskonyvben.

A két vildghdboru kozott Budapesten megtelepedett olasz fagylaltkésziték Ujszerl anyagokkal és
technolégidkkal keltek versenyre magyar kollégaik termékeivel. Az olasz fagylalt erés iz(i, krémesen
sima, haraphatd, de habos készitményként terjedt el az egész vildgon — hazankban is.

A h(itési technoldgiak korszerlsodése, a fagylaltgyartd gépeken végrehajtott folyamatos valtoztatasok,
az Ujfajta alapanyagok teszik lehet6vé a mai kor izlésének megfelel6, fenségesen finom fagylaltok
elkészitését. A 80-as évek elején jelentek meg nalunk a régi, kiilon fémfeddével rendelkez6 (bodonszerd)
tégelyek helyett a vitrines hUt6pultok, melyekben a valtozatos szinl és izl fagylaltok
fagylalttégelyekben helyezkednek el, és gusztusosan diszitve kelletik magukat — arra csdbitva a
vevlket, hogy egyszerre ne csak egy izt kdstoljanak meg.

FAGYLALT KESZITESE HAZILAG

A fagylaltgépben készitett fagylalt krémesebb allagu, mert a gépi keverés kozben tdbb leveg6 keril az
anyagba, ezért a kézzel készitett fagylaltot kétszer verjik fel, hogy megel6zziik az apré jégkristalyok
képz6dését. A fagylaltot legjobb a készités utan par éraval talalni, mivel az izek ezalatt 6sszeérnek, és
a fagylalt megfelel6en megszilardul. A sorbet elkészités utan azonnal talalhaté. A fagylaltot akar egy
hdnapig is tarolhatjuk a mélyhit6ben, de a sorbetet és a joghurt alapu fagylaltot 2-3 héten beliil
fogyasszuk el. Tarolhatjuk Gveg vagy mianyag edényben, tetejét féliaval vagy fed6vel takarjuk le. A
hazi fagylalt slir(bb, jobban megfagy, mint a készen kaphatd, ezért talalas el6tt fél-egy éraval vegyiik
ki a mélyh(tébdl, és hagyjuk, hogy lagyuljon. Forré vizbe martott késsel vagy kanallal kdnnyen
porcidzhaté el6bb is.

Vaniliafagylalt

— 165 g cukor

— 4 cm vaniliarudd, hosszaban kettéhasitva
— 600 ml tejszin

Keverjlik 6ssze a vaniliarudakat a cukorral és a tejszin felével. Folytonos kevergetés kozben melegitsiik
addig, amig a cukor felolvad. Vegylk le a tGzr6l, adjuk hozzd a maradék tejszint, és szedjik ki a
vaniliarudakat. Ontsiik egy formaba, fedjiik le, és tegyiik mélyh(itébe, amig megszilardul. Vegyiik ki,
vagjuk nagyobb darabokra, keverijiik ki mixerrel, mig krémes nem lesz. Ontsiik Gjra formaba, és tegyiik
ismét a mélyh(itSbe, aztan ismételjiik Ujra a mixelést. Ujra tegyiik mélyh(itSbe, ezuttal utoljara, amig
megszilardul. Gylimdlccsel, tejszinhabbal, csokoladé- vagy karamellontettel talaljuk.

Epersérbet
—500 g eper

— 60 ml citromlé
— 60 ml viz

— 55 g cukor



Robotgéppel keverjiik ssze a hozzavaldkat, mig sima nem lesz. Ontsiik at egy fémedénybe, és fedjiik
le. Tegylk a mélyhitébe 15 percre vagy amig megszilardul. Kanallal adagoljuk fagylaltkehelybe,
diszitsik néhany szem friss eperrel.

FELADAT 2.: Melyik valasz igaz a feltett kérdésekre? irdd le!

1. Mivel izesitették a kinaiak a hideg édességet?
A gylimolcscukorral

B mézzel
C nadcukorral

D sz6l6cukorral

2. Hol készitettek el6szor Eurdpdban fagyit a szoveg szerint?
A Budapesten

B Erdélyben
C Franciaorszagban
D Olaszorszagban
3. Kinek koszonhetd, hogy nyilvanos lett a fagyi receptje?
A Audiger konyhamesternek.
B Egy névtelen szakacsnak.
C A kiraly kertészének.
D XIV. Lajosnak.
4. Mit jelenthet az erdélyi receptben a ,,siisd meg a jégbe” utasitas?
A Melegitést, hogy feloldédjon a Iében a méz.
B A |é megszilarditdsara utal ezzel a szerzé.
C Siit6szerd taroldban tartottdk a jeget.
D Ez biztosan eliras, jéggel nem lehet sitni.

5. Miben kiilénbozik a mai fagylalt és a jeges édesség a szoveg szerint?
A A hémérsékletében.

B A hozzdadott édesitészerben.
C A gyimolcstartalmaban.
D A tej, tejszin hozzdadasaban.

6. Hol tortént JELENTOS valtozas a fagylalt térténetében?



A Rémaban

B Erdélyben
C Budapesten
D Napolyban

7. Mijellemzi az olasz fagyit a szbveg szerint?
A csavart formaju

B gylimolcsdarabos
C haraphaté
D lagy iz

8. Mit kezdtek el hasznalni az 1980-as években a hazai fagylaltarusitasban?
A fagylaltgépeket

B fémfedés tégelyeket
C kiilonleges diszitéseket
D vitrines hiit6pultokat

9. Mit6l lesz krémes a kézzel készitett fagylalt a 8. szovegrész szerint?
A Ha lassan hitjuk le.

B Ha tobbszor megkeverjiik.
C Ha lassu mozdulatokkal keverjlik.
D Ha késleltetve talaljuk.

10. Meddig tarolhatjuk a hazilag készitett joghurt alapu fagylaltokat a h(it6ben?
A Akar egy hdnapig is.
B Napokig.
C Két-harom hétig.
D Nem tarolhaté.

FELADAT 3.: A fenti két recept koziil melyik fagyit kostolnad meg szivesebben? ird le sajat
magad altal megfogalmazott mondatokkal, mibdl és hogyan késziil. Ha a recept szovegét
masolod, nem értékelhet6 a megoldasod!



