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NENI PEC JAKO PEC

Toto tvrzeni je jisté pravdivé. OvSem kazda pec, at uz stara selska pec na chleba,
moderni nebo tradi¢ni pec na pizzu, trouba u sporaku ¢i hlin€na pec nomadu,
vSechny funguji na stejném principu.

Je to vétSinou klenuty prostor, v némz zapalenim ohné a naslednym vyhiatim
zajistime takovou teplotu, abychom uvniti mohli plisobenim tepla upravit pizzu,
ryby, maso, pecivo atd. (obr. 1).

I o

Obr. 1 Pohled do vnitfku pece na pizzu

V poslednich letech se u nas lavinovité rozsifily rizné ,italské* restaurace, kde pod
hrdym nazvem ,Pizzerie“ podavaji kde co. Nékdy i skutecné pizzy. OvSem neni
pizza jako pizza. Nejhrozivéjsi karikaturou skute¢nych pizzerii jsou tzv. turistické
pizzerie, oblibené napfiklad v oblasti Lago di Garda, kde vam ochotné prodaji
cosi, co vypada spis jako buchta seshora potrena keCupem a ¢imsi lehce pohazena.

némeckych a nékdy i ¢eskych turistt.
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NENI PEC JAKO PEC

Prava italska pizza,
kterou bychom se méli
naucit péct my, je néco
jiného. Néco dostatec-
né tenkého, lehkého,
na okrajich kfupavého
a pokrytého témeér vSim:
rajéaty, syrem, zeleninou,
masem, nékdy i ovocem,

zkratka v§im, co stfedo-
moiska pfiroda a zemé Obr. 2 Hotova doméci pizza (foto R. Hand)

nabizeji (obr. 2).

Budeme si povidat o klasickych pecich. Vétsina téchto peci pouZiva jako topidlo die-
vo a vychazi tak z tradi¢niho zpiisobu peceni. Energie uvolnéna palivem se akumu-
luje na vnitinich stranach pece. Rozehraté klenuté stény rovhomérné vyzaiuji salavé
teplo a spolu s aroma z dieva dodavaji pokrmu vyslednou nezaménitelnou chut.
Aby pec dobfe fungovala a pekla vynikajici pizzy, je nejlepsi postavit ji s kruhovou
klenbou, pripadn€ s klenbou podlouhlou. Klasické pece jsou stavény z keramického
materialu, z cihel, Samotek atd., tradicionalisté ¢i napfiklad letni tabornici si ji vSak
stavéji celou nebo aspon ¢astecné z hliny.

Neékteré moderni pece maji cely vnitini dil (ohnisté) predem vyrobeny z keramiky,
takZe je sestaveny z n€kolika kusi obdobné jako stavebnice. Ohnisté se postavi na
vybudovany zaklad, pak se obezdi a zaizoluje.

Staré klasické pece byly odkoufeny pouze prednim prikladacim otvorem. Stejnym
zpusobem lze stavét i dnes, ale moderni a vykonnéjsi pece vyZaduji odkoufeni
kominovym télesem. Topny prostor pece se usazuje na vyvysenou podezdivku, ktera
plni i funkci izola¢ni bariéry proti uniku tepla spodni deskou pece. Horni kruhova
klenuta ¢ast je prekryta izola¢ni mazaninou. Cela stavba pece, pokud je postavena
v exteriéru, byva chranéna stfiSkou proti povétrnostnim vliviim. Hotova pec by méla
spliiovat nékolik zakladnich parametra:

o Estetické provedeni celku, ktery by mél vhodnym zptisobem doplnovat okolni
interiér a nebo exteriér.

e Dalsim pozadavkem je funk¢cnost pracovniho prostoru kolem pece.

e Diulezity je samotny vybér pece. Pece pro pouziti v domacnostech jsou vétSinou
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NENI PEC JAKO PEC

oznacovany nazvem ,,Hobby*, ty pro pouZiti v mensich vétSinou zahradnich restau-
racich se nazyvaji ,,Profi-Spezial Pizzeria“. Tato kniZka se zabyva obéma typy.

® Nez se rozhodneme, jakou pec vlastn€ chceme a kde ji umistnime, posoudime
vyhlédnuté prostory a mista instalace a rozhodneme o zplsobu a moznostech
odkoufeni. Planujeme-li stavbu pece v exteriéru, zjistime si nejprve prevladajici
smér vétrl, abychom spalinami neobtézovali sousedy.

e Vysledny navrh podoby pece a predevSim jeji umisténi dobie prodiskutujeme
s celou rodinou, protoZe pec se pozdéji neda jednoduse prestéhovat.

V Cechach a na Moravé se pecim tohoto typu ponékud zjednodusené fika ,,pece
na pizzu“. Moznosti jejich vyuziti jsou vSak mnohem S§irSi. Na Apeninském
poloostrové, v jejich ,,rodisti“, kde by si Zivot bez nich nikdo neumél pfedstavit,
jsou tyto pece pouzivany k pripravé vétSiny pokrmi vyzadujicich tepelnou tupravu:
pizzy, zapékanych téstovin, peCeného masa (spolecné s brambory ¢i jinou pfilo-
hou), ryb, zapékané
ne-bo plnéné zeleni-
ny, nakypu, chleba,
pe€iva, kolacl atd.
(obr: 3). Casto jsou ty-
to pece stavény v kom-
binaci s grilovacim
krbem s otevienym
ohném, na kterém se
maso a zelenina pfi-
pravuji grilovanim

a roznénim. PeCeni | . ¥
pizzy, placek ¢ichle- Obr. 3 V peci se upece i ,sladké potéSeni* (foto R. Hand)

ba v roztopené peci

spojené s roZznénim masa muze navodit stejny bajecny pocit, jaky maji Italové,
Rekové nebo Spanélé. Jist je vlastné bajecna zabava a nepiekonatelny koncert
chuti a vini.

Pamatujte:

Pfestoze jsou tyto picky u nas znamy pod jménem ,pece na pizzu®, jde jen
0 jednu z jejich funkci. To ma pro milovniky zahradniho a také zdravého
stravovani zasadni vyznam.
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NA €O BYSTE SE CHTELI ZEPTAT OHLEDNE PECI NA PIZZU

Jak je to s pickami na pizzu, neni mnoha lidem jasné. Vétsina lidi zna kamna, skoro
kazdy krb a mnozi se setkali s kachlovym sporakem. Horsi uz je to s pickami na pece-
ni, u nas zvanych pece na pizzu. Proto musim zacit ponékud jinak. Na pomoc jsem
si pfizval pritele Rado Handa, ktery Zil prvni polovinu Zivota v Ceskoslovensku a tu
druhou travi v Australii. Je specialistou na pece, ve kterych se topi dfevem. Za pomoci
jeho internetovych stranek (http://www.traditionaloven.com/index.html) jsem pro
Ceské a slovenské Ctenare upravil a doplnil jeho povidani o pecich s ohledem na nase
poméry. Umite-li dobfe anglicky, najdete tam skoro vSe, co si na dané téma budete prat.
Neumite-li, miiZete si ,naklikat“ mnoho obrazki, které pro vas jisté budou zajimavé.

Rado Hand fika, Ze jeho webové stranky jsou pifedevsim o pojidani baje¢ného jidla, kte-
ré si sami pripravime a uvafime pomoci malého ohn¢ v tradi¢ni peci na pizzu vytapéné
dfevem. Vizualné€ jde o velmi pfijemnou, zajimavou a také efektivni a ekonomickou véc.
Vasi pratelé budou ohromeni a pravdépodobn¢ vas budou nasledovat stavbou néceho
podobného u sebe doma. S pomoci takovéto pece si mohou sami pfipravit bajecna
dusena masa, peceni, ,.kastrolova“ jidla, pecené kolace, domaci chleba a samoziejmé
i pizzy. A navic nikdy nebudou muset Cistit tuk v peci. Ten totiz shofi v ohnisti pece.

U nas se pecim na dievo nepfesné fika ,,pec na pizzu“. Jeji vyuZziti je vSak mnohem
§irSi. Pec na dfevo na peceni pizzy ¢i chleba mize byt pec postavena napriklad
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