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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

PROFISHOBBY



NA €O BYSTE SE CHTELI ZEPTAT OHLEDNE PECI NA PIZZU

z hliny a klasickych cihel, z ohnivzdor-
nych cihel nebo ohnivzdorného betonu
(tepelné odolna smés vyrobena z mate-
riald, které dokaZou odolat dlouhodobé
tepelné zatézi), pripadné z predem vyro-
benych dilti. Tradi¢né byly pece vyra-
bény z materialu, ktery nebyl nakladny
a bylo snadné ho obstarat v pfirode.
Ptivodni pece (zachovaly se i u nas, ve stied-
ni a vychodni Evropé€), pouzivané prevazné
na peceni chleba, byvaly Casto postaveny
u komina v chodbé domu nebo mély vysunutou
pecici ¢ast situovanou mimo dim (obr. 4).
Tradi¢ni pece na dfevo pouZzivaji pfirozeny
ohen a jednoduchou a vysoce efektivni tech-
nologii. Pracovni postup pfi roztapéni pece
a pak jejim pouzivani je velice jednoduchy,
takze nas prakticky nemize zklamat.

Obr. 4 Vysunuta pec na starém
tradiénim domé staroslovanského
typu v lyzafském stfedisku Bansko
(Bulharsko) v pohofi Pirin

2,3 Co viastné délame, kdyz pouzivame pec

na dievo

Horici ohen uvnitf pece vydava teplo, které silné zdi pece absorbuji. Kdyz je

komora a jeji klenba zahfata do jasné barvy, znamena to, Ze shofely vSechny saze,

které se na ni pfi roztapéni pece usadily. Ohen mliZe dohofivat na strané pece, ale

miiZeme ho nechat hofet dal velmi slabym plamenem a mirné do néj prikladat.

Aby se Zhavé uhliky a popel nedostavaly na celé dno pece, miizeme k ohni polozit

ze strany zabranu, napf. z ocelového profilu , L“.

2.4 Zapdleni ohné v peci

Drivi pro ohfati pece a pokrmii se vklada vstupnim otvorem pece. Ohen potiebny

pro roztopeni pece zalozime nejprve z mékkého dreva, které ma dlouhy plamen,

Zahradni pece na pizzv a chleba PROFISHOBBY 11



NA €O BYSTE SE CHTELI ZEPTAT OHLEDNE PECI NA PIZZU

Obr. 5 Pec roztapime
mékkym dfevem
které ma dlouhy pla-
men, az pak pfiklada-
me tvrdé dfevo

(foto R. Hand)

_ odkoufeni

kominova klapka

= klenba z Samotovych
- . cihel
|
I_!; klenba prikladaciho
T _ prostoru
__—dvitka

Samotove dlazdice

betonova deska

EI‘_\_‘—‘_‘—H_

tepelné izolacni
|1 desky

——__ prostor pro
dievo

Obr. 6 Rez peci na pizzu s odkoufenim
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NA €O BYSTE SE CHTELI ZEPTAT OHLEDNE PECI NA PIZZU

Obr. 7 Klasicka cihlova domaci pec

aZ pak na néj prikladame tvrdé suché dievo (obr. 5). Informace o tom, jak dievo
pripravujeme, susime a skladujeme, najdete podrobnéji v knize ,Udirny - kon-
strukce, stavba, uzeni“ (Vaclav VIk, Grada 2007).

Vzduch potiebny pro hofeni pronika do pece dvirky, ktera jsou v predni Casti
peciciho prostoru. U vétSiny peci kour vstupuje do horni ¢asti prikladaciho otvoru
a je smérovan do koufovodu, ktery se nachazi nad prikladacim otvorem (obr. 6).
U nékterych modell (napf. ALFA REFRATTARI - FIRE a DUE PIANI) je vyvod
spalin do koufovodu umistén pfimo uvnitf pece.

Pivodni staré pece, které se pouzivaly hlavné pro peceni chleba, byvaly uplné bez
odkoureni. Peklo se jen teplem pece po vyhrabani ohnist€. Nékteré pece stavéné uvnitf
objektd maji koufové kanalky vedené Casto zvenku po klenb€, pripadn€ svedené do
kourového hrdla a dale do komina, ptivodné vétSinou prilezného.

O tom, jak vypadaji konstrukce klasickych cihlovych peci, které patfi k nejosvéd-
¢enéjSim, si mizeme ud€lat predstavu z uvedené kresby stavby pece z cihel (obr. 7).
Vyzdény zaklad o priméru 1,7 az 2,2 metru piechazi ve vysce cca 80 cm od pod-
lahy do klenby. Pece byvaly ptiivodné stavény jen na kamnafskou hlinu, pozdéji

Zahradni pece na pizzv a chlebo PROFISHOBBY
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NA €O BYSTE SE CHTELI ZEPTAT OHLEDNE PECI NA PIZZU

na vapennou maltu. Odkoufeni bylo feSeno nékolika otvory v druhé radé cihel
ohni§tové klenby. Sest otvoril ve sténé velikosti cihly mélo napojeni na koufové
kanalky o priméru a velikosti délky polozené cihly. Tyto otvory byly vedeny po
vnéjsi stran€ klenby az do prilezného komina. Modernéjsi typy pak mély odkou-
feni jako dnesni pece, a to v prostoru za ¢i nad prednim portalem.

Obr. 8 Kompletni zahradni sestava (foto Uschi Ipolt-Ustali)

+ Stavi se pomérné rychle a jednoduse.
+ Vytvoreni odkoufeni je celkem snadné.

— Nevyhodou muze byt obtiznéjsi udrzovani ,malého ohné“ pfi del§im
peceni

— U hodné Gzkych a dlouhych peci s ostrymi rohy se hife vsazuiji a vyndavaji
pecené potraviny, které v takovéto peci byvaji v fadé za sebou.

Vnitini ¢ast pece - ohniStova a zaroven pecici - mize byt bud’ klasicka s kulatou
klenbou uprostied, nebo klenuta ve tvaru ,,chodbic¢ky“. Ohnisté s rovnymi bocnimi
i zadni st€énami a nahoie s klasickym klenutim je stavebné vétSinou jednodussi
a troufaji si na n€j pro jeho vlastnosti i technicky slabsi stavebnici. Kompletni pec
s podlouhlym ohni§tém je umisténa v domecku na obrdzku 8.

PROFISHOBBY
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ale jak si ukaZeme dale, 1ze si praci zjednodusit. Tyto pece maji mnoho vyhod,
na obrdzku 9 se mizeme podivat na pfiklady ezl vnitiki picek. K télu picky
se pristavi predni portal - tedy prostor kde jsou osazena dvirka (obr. 10) a kde
je pripadné instalovano odkoureni, celé ohniSt€ se obestavi tak, aby neunikalo
z t€la ohnisté pece nadmérné teplo. UdrZovaci ohen v této peci neprekazi obsluze
a dobfe se na n¢&j priklada drevo. Je velice snadné ho ,,prehrnout” na jiné misto,
aby se vyhfivala i druha strana pece (obr. 11).

80
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Obr. 9 Pldorys dna podlouhlého topného prostoru pece na pizzu typ Etna fy Edil Kamin
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Obr. 10 Pldorys dna s pfedstavenym dilem pro usazeni dvifek
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+ Vysoka dokonale zaoblena klenba zajistuje
kvalitni tah koure.

+ V8e uvnitf je hladké bez rohd, hran a odbocek,
proto se pec dobre se Cisti a obsluhuje.

+ Pouzité feseni je vysoce elektivni diky doko-
nalému tvarovani, coz zajistujedobré vyuziti
vyprodukovaného tepla.

vvvvvv

ohnisté a klenby pece. Obr. 11 Umistnéni zhavého
zéakladu na dné pece

2.6 Jak velkou pec si postavit

Nez se rozmyslime, jak velka bude napfiklad zahradni stavbicka s peci, musime
si fici, kolik klasickych pizz se do takové pece vejde. Podivame-li se na obrdzky 9
a 10, miZeme si to lehce prestavit.

UZzitecné je srovnani s nasledujici tabulkou prefabrikovanych peci Alfa Cami-

netti:
Typ ohnisté Vaha Velikost Ohtev Pocet Mnozstvi
FORNO picky ohnisté pece v min. pizz chleba
v m? v kg
PERSONAL 94 310 0,72 40 4 8
PERSONAL 136 550 1,35 55 8 16
MASTER 82 230 0,52 40 3 6
MASTER 140 460 1,35 55 8 16
MASTER 130x82 365 0,85 50 6 10
MASTER 180 980 2,70 70 15 32

Obecné to znamena, Ze do pece dlouhé 80 cm se vejdou 3 az 4 pizzy, do pece
dlouhé okolo 120 c¢cm jich dame najednou péci 6 az 8 atd. Pec typu Master 180 je
pak uz spiSe pro profesionaly. Pro domaci pouZiti je pfiliS velka.

2.7 Pec musime dobie zaizolovat
Pece na pizzu, v nichz se topi dievem, obzvlasté pece vyrobené ze zaruvzdornych

cihel, maji klenby, které jsou jen asi 10-12 cm silné, klenby postavené z prefabrika-
t pak n€kdy jeste tenci. Pokud jsou zvencéi kvalitn€ odizolované, jsou pro kvalitni

16 PROFI&HOBBY Zulhradni pece na pizzv a chleba



NA €O BYSTE SE CHTELI ZEPTAT OHLEDNE PECI NA PIZZU

peceni dostacujici, aniz
by rychle vychladly.

Jakmile se v§ak rozhod-
nete postavit si svou
vlastni pec pro delsi
peceni, tieba na celo-
denni party nebo pro
opékani velkého kusu
masa, zvazte zesileni
stén izolace ohnisté az

na tloustku 15-25 cm
pridanim dal$iho obkla-

du, napf. z expandova-

né kameniny Liapor,

z Keramzitu smichané- L . T
Obr. 12 Obezdéni picky nejen prodlouzi vyuziti tepla, ale

ho s maltou nebo z de- 1o z ni hezkou zahradni stavbiku; picka s odkoufenim
sek z lehéeného beto- dvirky

nu, pripadné celko-

vym obezdénim pece (obr. 12). V naSich klimatickych podminkach bych dopo-
rucoval, aby se takto doplnila izolace u kazdé zahradni picky. U takovéto pece
mitiZeme jeSté po dobu Sesti hodin po upeceni pizzy vyuzit zbytkové teplo na vareni.
Je to feSeni, které stoji za trochu namahy a nakladd, protoZze nam pfinese
spoustu vyhod. Pfistavite-li pec nékam vhodné do zavétfi a obezdite, bude
o poznani efektivn€jsi a jeji vykon trvalejSi (obr. 13). Mozna bude potiebovat
trochu déle rozpalovat, ale téchto 20 minut a nékolik polinek navic se vam
urcité vyplati.

V restauracich, kde se pfipravuji pizzy stale, miiZeme uvniti pece pozorovat maly,
trvale hofici ohen. Je umistnén po strané pece a udrZovan na stejné teploté po
dlouhou dobu. V téchto pecich se tedy netopi jen tradiénim zptisobem, jako pek-
ly naSe babicky, tj. ,,roztopenim, vyhrabanim“ a pak pecenim, ale kontinualnim
provozem podle italského stylu.

PROFIXHOBBY
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Profesionalni provozovatelé
pizzerii pouZivaji pece na dre-
vo ,modernim“ zpusobem.
Pomalym ohném po prvnim
rozpaleni je uvniti udrZzovana
potiebna teplota, diky ¢emuz
takto provozované pece stale
pecou kvalitné a dostatecné
rychle.

Zakladni fyzikalni zakon,
ktery pravi, Ze teplo stoupa
vzhiiru, se potvrzuje i u peci
na dfevo - vySsi teplota je
u stropu, nikoli na dn¢. Takto
provozovana pec upece pizzu
za 90 sekund bez spalenych

A e ey,

okrajii nebo spodni Casti piz-
zy. Pec vytapime zdravym Obr. 13 Picky se Casto z prostorovych a dalSich
dlvodu pfistavuji k zidkam a nebo k terénnim

a vyschlym dfevem bez barev, stupndm; pec s plnohodnotnym odkoufenim

natérii a plisni. Pro majitele

rodinnych domkd, chat a chalup je to levn€jsi, jednodussi a hlavné zabavnéjsi.
A o to tu jde®, jak fikd znamy komik. O chut a vini. Proto jsou k peceni
kvalitni pizzy prioritné vyuzivany pece na dievo. Jejich provoz je mimofadné
jednoduchy, staci z nich po roztopeni vyjmout ¢ast popela a na zhavy postupné
prikladat. ProtoZe po shofeni dieva zlstane z paliva jen 1 % popela z ptivodni
hmoty dfeva, neni to Zadny problém. Popel se nemusi vybirat po cely den.
K tomu je dobré si pamatovat, Ze pokud jsou v popelu jesté cerné kusy zbytka
dfeva, je Skoda je vyhazovat. Jde vlastné o dfevéné uhli, které v dalSim ohni
shofi aZ na prach.

Pec na dievo ma jesté jednu vyhodu. Jeji stény se nemuseji Cistit od omastku.
Omastek v peci se spali sam od sebe. Pokud jste doma né€kdy Cistili a umyvali
zamazanou moderni kovovou troubu ve sporaku, tak vite, o cem mluvim.

Jen na jedno je tfeba dat pozor. Kdyz smetate Zhavy popel na dn€ pece k jed-
né strané Ci ke sténam, je nutno pouZzivat jen smetacky z prirodniho materialu.
Nejlepsi jsou ryzova nebo biezova kostatka.

PROFISHOBBY
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3 Provoz a obsluha pece
(nejen) na pizzu

Béhem zakladani ohné a roztapéni pece jsou dvefe pece oteviené a tah koufe jde
do komina nebo odchazi horni ¢asti otvoru dvifek ven. Pokud méa picka komin,
je také oteviena kominova klapka. Sila hofeni mtze byt pfi zahfivani pece regu-
lovana dvirky.

Kdyz ukonéime zakladni vytapéni a zhavy popel je bud z pece uplné€ vymeteny, nebo
CasteCné€ shrnuty na stranu, coz je praktictéjsi, dvefe ¢i komin nechame zavieny.
Pec se ponecha n€kolik minut odpocivat, aby se teplo v klenbé mohlo vyrovnat
a aby se lehce sniZila teplota na dné pecici plochy. Zpocatku je teplota v peci okolo
425 °C, tj. teplota vhodna napiiklad k perfektnimu a rychlému peceni kiupavé pizzy
za 90 sekund. Nicméné velice kvalitni pizzy se délaji také pri teploté okolo 300 °C
(obr. 14), coz je vSak stale prili§ velké teplo pro peceni chleba. Kdyz teplota klesne
priblizné na 230 °C, je Cas vloZit do pece velké kusy pecené v nadobach (obr. 15) Cijina
jidla vyZadujici delsi tepelnou tpravu. Kurata, kachny, husy a kriity jsou z pece na pizzu
vynikajici (obr. 16). ,ME&kké*“ salavé teplo vyzarované dlouhymi vinami ze stén propece
vse dokonale a do hloub-
ky. Pizzy, chléb, kolace,
parky, ryby, maso, hous-
ky, topinky, vSe je peeno
mékkym teplem uchova-
nym ve zdech pece.

Obr. 14 Zpocatku
mizeme vyzkousSet péci
pizzu na troSku silngjSim
korpusu (prosim, ale
zadné ,turistické” buchty)
a podle fantazie bohaté
ozdobit pfilohami

(foto Uschi Ipolt-Ustali)

Zahradni pece na pizzv a chleba PROFIXHOBBY

19



