Na remeslnou zmrzlinu se stoji fronty nejen v
Italii, zmrzlinari maji i vlastni souteéz
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Poctiva femeslna zmrzlina z tradi¢nich surovin zaziva v Cesku neskutec¢ny boom. Cesi ji
davaji prednost i navzdory vyssi cené a pred vybranymi podniky stoji v 1été dlouhé fronty.
Nejedna se pritom jen o modni zalezitost Prazanu. V poslednim desetileti se objevily
remeslné zmrzlinarny i v radé mensich mést po celé zemi, a jednotlivi vyrobci mezi sebou
dokonce poradaji soutéze.

Praha, Brno, Znojmo, Kacice, Kladno, Turnov, Havirov, Plzeni, Cheb nebo Lipuvka. To jsou jen
nékterd z mist v Cesku, kde se plni zmrzlindrské i détské sny a kde zmrzlinafti s velkou vasni kouzli
své ledové delikatesy.

Tajemstvi fronty na drahé kopecky

Pro remeslnou zmrzlinu je typické pouziti tradi¢nich surovin. Misto takzvané baze, tedy polotovard,
do kterych se pridavaji uz jen prichuti, musi remeslny zmrzlinar navazit zakladni ingredience a ty
podle receptu pridavat postupné pri vyrobé. Napriklad pro vanilkovou chut musi mit dlouhé vlacné
vanilkové lusky z Madagaskaru. Pro pistaciovou se zase melou opravdové pistacie a treba do
hruskového sorbetu musite mit spravné dozralé hrusky, nejlépe ze sadu od mistniho farmare.
Z&kladem klasickych zmrzlin jsou uz po staleti opravdové zloutky, mléko, smetana a cukr.

,Zdkladem vyroby zmrzliny je hlavné vyber kvalitnich a sprdvnych surovin a receptur. Dalsi krokem
pro smetanové zmrzliny je pasterizace, aby se zajistilo, Ze bude mit nejvyssi kvalitu a Ze bude i
zdravotné nezdvadnd,” popisuje proces vyroby Petr Spicka z firmy Eiskon, kterd se zamétuje na
poradenstvi a prodej technologii na vyrobu zmrzliny.

Po dokonceni pasteriza¢niho cyklu se smés dochucuje zvolenou prichuti a za pomoci specialnich
mixéru se vSe propoji do kompaktni tekuté smési, ktera se a vymicha ve vyrobniku zmrzliny. Poté
putuje zmrzlina na kratkou dobu do Sokového mrazaku, kde je teplota az -40 °C a ktery ma za kol
rychle zmrazit zbytkovou vodu ve zmrzliné, aby byla zmrzlina jemnd a hladka. Nésledné pak zmrzlina
putuje do zmrzlinovych vitrin a k zakaznikovi. Ac¢koliv ma zmrzlinar k dispozici i moderni pristroje,
stejné se podle Spi¢ky pti pripravé zmrzliny poradné fyzicky nadre. Nicméné spokojeny tismév
zékaznika a dlouhéa fronta u zmrzlinové vitriny zmrzlinaium jejich naméahavou praci mnohonasobné
vynahradi.

I zmrzlinar muze ziskat zlatou medaili

Cely proces vyroby kopeckové dobroty mozna vypada jednoduse, ale az tak uplné snadny neni.
Spravny zmrzlinar totiz pripravuje mrazené lahtdky nejen podle vyzkou$enych receptd, ale také
experimentuje. Za obojim si vét$ina z nasich nejlepSich zmrzlinara jezdi na zku$enou do kolébky
vSech zmrzlin, tedy do Italie.

A protoze vétSina zmrzlindii svému remeslu propadla a vénuje se mu s vasni a zvidavosti, existuji
pro tyto ledové umélce i mezindrodni soutéze. Jednou z nich je i Gelato Festival Challenge, ktera
probiha hned ve trech kolech. Prvni kolo za¢ina na lokalni irovni v kazdé zemi, kde se odehraje
trojice soutéznich ro¢niku. Teprve poté se tri vitézové z kazdého z nich sejdou na findlovém
narodnim klani. To bude napriklad u nés v roce 2024. Do svétového finale o rok pozdéji, v roce 2025,



postoupi nakonec jen dva nejlepsi Cesti zmrzlinari. Na zadné spravné soutézi nesmi chybét
obecenstvo, a proto i na jednotliva kola zmrzlinarského klani je mozné prijit jako divak. Vérte mi, ze
to stoji za to!



