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Chtěli byste si pochutnat na křupavém 
domácím chlebu nebo si upéct pizzu ve 
vlastní peci? Nic není nemožné. V praktické 
příručce najdete návod na stavbu venkovní 
pece na chleba a pece na pizzu v interiéru. 
Autor, který je zároveň stavitelem uváděných 
pecí, popisuje postup stavby krok za krokem. 
Součástí je i výpis materiálů a seznam 
potřebného nářadí. Nechybí ani návod 
jak pec roztopit a upéci v ní chléb.
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1. 	 Pece napříč historií 
Pece, jak je známe dnes, takzvané průjezdné nebo průběžné, jsou v podstatě pásové do-
pravníky, na něž se na začátku procesu umístí těsto a na konci vypadne bochník. Pro domá-
cí výrobu chleba však tak vyspělou techniku nepotřebujeme. Jde spíš o dovednost a hlav-
ně o gurmánský zážitek. Přestože víme, že chleba se pekl již desetitisíce let před Kristem, 
do dnešních dnů se dochovaly pece známé z oblasti tehdejší Persie. Od těch současných 
se dost lišily, nacházely se totiž pod zemí. 

1.1	 Pece kruhové a pece válcové 
Archeologické vykopávky pomáhají utříbit stavební prvky, z nichž byly pece kdysi sesta-
vovány. Během historického vývoje se postupně vytvořily dva základní typy pecí: kruho-
vé a válcové. 
Kruhové pece byly využívány zejména na černém kontinentě, kde měly i ostatní stavby 
běžně kruhový půdorys. Využití těchto pecí bylo různorodé, ale zásadně byly venkovní. Ob-
chodními cestami se informace o způsobu stavby kruhových pecí rozšířily přes Gibraltar do 
dnešního Španělska a také do Itálie, která světu dala ochutnat svoje národní jídlo – pizzu. 
S nárůstem potřeby pece zastřešit se začaly prodlužovat, čímž dospěly k válcovému tva-
ru. Postupně se, zatím ještě bez komínu, začaly přesouvat dovnitř obydlí. Vlastní střechu 
tak již nepotřebovaly, a prostor nad klenbou se proto začal využívat jako plocha na ležení. 

Obr. 1	 Pompeje, dva tisíce let stará pec na chleba Obr. 2	 Princip shodný s dnešní technologií 
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1.2	 Od antiky po současnost 
V období antiky a vzniku opevněných měst měly pece pravidelný kruhový tvar a  jejich 
výška vždy představovala polovinu průměru. Byly již stavěny z tvrdě pálených cihel a le-
peny jílem. V románské době byly cihly v klenbách nahrazeny žulou a rulou. Také tvar 
pece doznal změny: výška se snížila na 2/3 vnitřního průměru, základna se začala pro-
tahovat až do hruškovitého tvaru. Gotika se opět vrátila k tvrdě páleným cihlám a klen-
ba byla opatřena zásypem drobnými kamínky se značným podílem křemíku, jenž udržo-
val vysokou akumulaci tepla, a tak i delší dobu pečení. 
K podstatnému převratu dochází v období baroka. Předchozí pece se totiž po každé vár-
ce chleba musely nechat zcela vychladnout a poté znovu začít natápět. Změnou systé-
mu odvodu kouře se nyní doba vytápění pece mezi jednotlivými várkami výrazně zkrátila. 
Počátkem 20. století se začalo přecházet na topení uhlím, což s sebou neslo snížení klen-
by a předsunutí ohniště před pec. Mohly se tak stavět dvě pece nad sebou. Nově byly vy-
baveny parním zařízením. Okolo roku 1930 se ke slovu dostává plyn, objevují se také pece 
parní, olejové, potom i elektrické a s dalšími topnými systémy. 
A to byl ekonomický konec pecí pečících na ekologické palivo a jediný obnovitelný zdroj – 
dřevo. V posledních letech mu však opět začíná svítit zelená, například v Rakousku a Ně-
mecku již léta produkují hotové komponenty pecí na dřevo. 


