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SORBET & ZMRZLINA

Mrazené sladké
substance byly
osvézujict
pochoutkou jiz
ve velmi davnych
dobach,
v oblasti
Orientu a Asie.
Nevi se Uplné
presné, kdy a
kde skutecné

zv1aste

zmrzlina a
sorbet vznikly,
ovsem za zemi

Tradiénim zplisobem pripravovana italska zmrzlina je k ochutnani ptimo v Cechach diky produkci
Cream&Dream, ¢esko-italské spolec¢nosti zalozené v r. 2001. Kromé zmrzlinarstvi Cream&Dream

p&vod u. v podobé v Praze (viz rubrika Navigace) Ize ochutnat bohaty sortiment zmrzlin i sorbett Cream&Dream
. ) ’ také v Karlovych Varech a v nékterych vybranych, vétsinou italskych restauracich (napr. Allegro,
jaké je zname Vecchio Borgo)
dnes, Je

ovazovana . , .
P o Sorbet je zmrziina obsahujici
jednoznacné ovocnou stavu (popfr. zelenino-
Ttalie vou), cukr a vodu. Na rozdil

Z nejstarsi historie

Z pisemnych zaznamu vyplyva, ze jednim
z prvnich, kdo ochutnal zmrzlinu - kozi
mléko smichané se snéhem, byl Abraham.
A snih nechybél ani na stole krale Salamou-
na. Vychlazené sladkosti se podavaly i ve
staré Ciné. Ve starovékém Egypté pak fara-
onové uctivali hosty stiibrnou ¢ naplné-
nou z poloviny snéhem a z poloviny ovoc-
nou stavou.

Prirodnim zdrojem ledu a snéhu byly po
cely rok zasnézené vrcholky hor. Starovéky
Rim se zasobil snéhem z Vesuvu a Etny.
Vzacna surovina privazena lodémi se stala
predmétem kvetouciho obchodu, ktery
zasoboval lidové termalni lazné stejné jako
cisai'ské palace. S padem starovéké Rimské
riSe a nastupem stredovéku zmizelo mnoho
rafinovanych zvyki a s nimi i zmrzlina.
Ovsem nikoliv v Orienté, kde byly studené
a mrazené pochoutky naopak privadény ke
stale vétsi dokonalosti. Zda se, ze jeden
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z Mohamedovych ucednikii objevil zpisob
mrazeni ovocnych §tav ponorovanim
nadob se §tavou z ovoce do nadoby s drece-
nym ledem. Tento zptisob, casem jesté zdo-
konalovany, zistal zakladnim principem
pripravy zmrzliny az do doby vynalezu led-
nice.

Z Orientu pres Sicilii
do Evropy

Z Orientu se pak jiz zapomenutd zmrzlina
dostala opét do Evropy s prichodem Arabi:
ti prinesli na Sicilii tradici, zvanou sorbetio
(z arabského scherbet, tj. sladky snih).
Diky nim nabyla zmrzlina vétsi rafinova-
nosti: objevili uziti cukru, ktery zacali pri-
davat do zmrzliny a pouzivali siroky sorti-
ment ovocnych §tav, predevsim citruso-
vych. Sicilie bohata na ovoce umocnila ori-
entalni fantazii a stala se skolou zmrzlinar-
ského uméni. Krizacka vojska vracejici se

od zmrzliny tedy neobsahuje
mléko. Obsah cukru zarucuje
vznik mrazené ovocné hmoty,
ktera by jinak byla ovocnym
ledem. Priprava sorbetu je obtiz-
nejsi vzhledem k absenci mléc-
nych tukud proteind, které usnad-
nuji vazani vody ve zmrzlinové
hmoté. Vazani umoznuji pfidané
stabilizatory a koneéna konzi-
stence se dosahne michanim.
Sorbet je mnohem naroc¢né;si
na kvalitu pouZitych ingredienci,
vzhledem k tomu, Ze pouZité
ovoce (¢i zelenina) spole¢né

S cukrem je vlastné jedinou

a rozhodujici ingredienci ovliv-
nujici jeho chut. Sorbet je vyni-
kajici osveézujici pochoutka
zejména v horkych letnich mési-
cich, a také idealni teckou za
hodovanim, vzhledem k tomu,
Ze stimuluje traveni.



V Cechach je dnes jiz k dostani takika svétova legenda mezi zmrzlinami zn. Hdagen-Dazs, vyrabéna tradiénim zplisobem z nejla-
hodnéjsich ingredienci svétovych trhd, napr. holandské kakao, vanilka z Madagaskaru ¢i ¢erstvé jahody. Tradice této zmrzliny trva
od roku 1921, kdy mlady Reban Matthis za¢al prodavat svij domaci sorbet. Dnes se tato zmrzlina vysoké kvality pripravovana
podle stejné receptury dovazi do 45 zemi celého svéta. U nas je k dostani v mnohych prodejnach retézce Delvita a v nékterych

obchodech se specialitami (napf. Culinaria).

pres Sicilii ze Svaté valky odtud prinesla
do Evropy vzacné recepty a zmrzlina nebo-
li sorbet se tak dostaly na hodovni tabule
evropskych labuznik.

Italska zmrzlina

dobyva svét

Vyznamna jména tvircu italské zmrzliny
jak ji zname dnes pochazeji z doby rene-
sance. Florentsky prodavaé¢ kurat a zauja-
ty kuchar jménem Ruggeri zvitézil v souté-
zi poradané ve Florencii na dvore Medicej-
skych na téma ,.nejjedinec¢néjsi pokrm,
jaky byl kdy znam*: jeho mrazena sladkost
sorbetto vyhrala u porotci na celé care
s ohodnocenim jako nejlahodnéjsi dezert
jaky kdy ochutnali. Ruggeri se stal razem
slavnym a Katerina Medicejska, ktera se
méla vdat za budouciho francouzského
krale Jindricha, ho s sebou odvezla
do Francie. Na svatebni tabuli byla pak
podavana zmrzlina jako ,led z oslazené
vonavé vody“, ktera Francouze velmi udi-
vila a okouzlila. Ruggeri dostal pokyn
nesetrit fantazii a jeho tajny recept mu pri-
nesl mnoho obdivu, ale i zavisti a nepratel.
Nakonec vénoval Kateriné Medicejské sviij
recept s dovolenim vratit se ke svym kura-
tim. Kuchafi a cukrari na dvore Katetiny
Medicejské tak dostali prilezitost rozsivit
zmrzlinu po celé Francii.

V té dobé ziskala véhlas i zmrzlina dalstho
Florenfana, architekta, malite a sochare

Pro uplnost je treba zminit také
blizkou pribuznou sorbetu
granitu. Jedna se o osvézujici
trist z mraZzené ovocné stavy
obsahujici jen velmi malo cukru
- diky néemu vznikaji pfi mrazeni
drobné krystalky ledu, ktere
daly granite jmeno.

Zmrzlina je odborné re¢eno
emulze mlécnych tukd, proteint
a vody, roztok vody a cukrd,
vodni suspenze pevnych ¢astic
mléka. Laicky fe¢eno je to
smés mléka (pasterizovaného)
a mlécnych tuku (napr. smeta-
na, maslo, margarin), jejichz
kvalita ma zasadni vliv na kvali-
tu vysledného produktu,

a cukru. Smés se michanim
premeéni v pénu, ktera po zmra-
zeni ziska hladkou a kremovou
konzistenci zmrzliny. Tato
zakladni surovina se dale ochu-
cuje, v pfipadé tradicni pripravy
pfirodnimi ingrediencemi, jako
¢okolada, orisky, pistacie, kara-
mel, likéry, ovocné sirupy...
Moznosti je bezpocet, ke slovu
pfichazi fantazie.

(1]
dagen-Dazs
®

Bernarda Buontalenti, jehoz konickem
bylo vareni. Pro velkolepé bankety, které
poradal na dvore Medicejskych, pripravo-
val vynikajici zmrzlinu na bazi cukrarske-
ho krému zabaione a ovoce.

Zmrzlinu jako obchodni artikl oviem pro-
sadil poprvé Francesco Procopio dei Col-
telli, pavodem rybar ze Sicilie. Po svém
dédovi zdédil vzacny pristroj na pripravu
zmrzliny, se kterym se vydal do svéta za
dobrodruzstvim. Po fadé nedspéchii a dal-
$im zdokonalovani pripravy zmrzliny
nakonec zakotvil v Parizi, kde dobyl znac-
ného uspéchu. Jeho zmrzlina obdrzela
patent od krale Ludvika XIV. a v roce 1636
oteviel Café Procope, které se stalo
vyznamnym mistem schiizek i tak vyznam-
nych osobnosti jako byl Voltaire, Napoleon,
George Sandova, Balzac ¢ Victor Hugo.
Café Procope patii dodnes k proslulym
parizskym kavarnam.

Italska zmrzlina dobyla nejen Pariz, ale
cely svét. Ovsem od dob Procopia dozna-
la znaéného vyvoje a jeji vyroba zazna-
menala velky vliv technologii, predevsim
po druhé svétové valee, kdy do Evropy
vtrhnul pres ocean americky ice cream.
Nicméné vzacné gelato artigianale, tedy
italska zmrzlina pripravovana tradiénim
zpusobem z puvodnich kvalitnich ingre-
dienci, zuastava bezesporu kralovnou
mezi zmrzlinami.
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