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Historie peci

|1| Historie peci

Prvni kapitola je nahlédnutim do doby, kdy =~ Zaméfime se také na postupny vyvoj pece az
pec jesté nebyla tou peci, jak ji zndme dnes. do dnesni doby.

1.1 Mezopotamie a Persie (7.-3. tisicileti pt. n. |.)

Pfestoze ohen byl znam jiz v pravéku, v dobé
lovu a sbéru, chleba je zndm az z doby pésto-
vani plodin. Pec té doby vypadala v podstaté
jako amfora ukrytd v zemi. Byla to vlastné dira
vytvorena tak, ze se na zem lila voda a plso-
benim pravidelnych uderd velkym kiilem byla
zem dusdana. Vznikla tak prohluben, ktera byla
vypalena pfimo v zemi. Ohen se pak rozdélal
prekfizenim vétvi pres horni okraj pece v po-
dobé malé hranice (obr. 1.7).

Pfimo ve vypaleném otvoru nebylo mozné
ohen rozdélat, protoze se k nému spatné do-
staval kyslik. Po prohofeni spodnich vétvi se
ohen sam zfitil na dno pece a pokracoval v ho-
feni. Byl to jednoduchy, ale Gi¢inny zpUsob, jak ~ Obr. 1.2 Hofeni ohné v peci

Obr. 1.1 Rozdélavani ohné Obr. 1.3 Peceni chleba v tamboru
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Vv peci zajistit hofeni ohné (obr. 1.2). Po doho-
feni dfeva se zbytek popela zalil vodou, a tak
doslo k napareni pece. Toto napareni bylo vel-
mi potfebné k tomu, aby se tésto po vlozeni
do pece teplotnim Sokem nesrazilo. Chlebové
tésto, které béhem procesu zapalovani ohné

1.2 Egypt - hlinéné pece

V oblasti pyramid bylo péstovani plodin a tim
i peceni chleba dennim ritudlem, ktery probi-
hal za pomoci boh. Pece jiz nenachézely své
misto pod zemi jako v dfivéjsi dobé. Pece na
chleba pfipominaly svym tvarem spise pece
na taveni kovi z doby bronzové, tedy z doby
jesté o tisice let starsi. Na dné byla jen spofe
udusana hlina. Pfi vystavbé pece bylo pouzi-
to prouti dimysiné spletené do homolovité-
ho tvaru, které slouzilo jako kostra stavéné
pece. Kostra byla takovy fidce upleteny kos
s oky velikosti pfiblizné 5 x 5 cm a vypadala
podobné jako dnes pouzivand armatura do
betonu (obr. 1.4).

Po spleteni ko3e byla nanasena hlina na
prouti z jedné i z druhé strany holyma ruka-
ma, hlina byla lidové feceno napldcéna. Do

 vaionw J w8 i S i
e N

Obr. 1.4 Roztapéni hlinéné pece

a vypalovani pece v osatkach dostatecné na-
kynulo, se jednoduse naplacalo na boky pece
(obr. 1.3). Stejnym zplsobem se pece chleba
v oblasti [ranu ¢i v Indie dodnes. Indické ¢i
iranské pece se jmenuji tambor a tento chle-
ba je u nds zndm pod jménem kebab.

Obr. 1.5 Maly pfikladaci otvor a dymniky

Obr. 1.6 Uzavieni dymniku hlinénou zaslepkou
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hliny se navic pfidavaly trus domdcich zvirat
a najemno nasekanad trava. Obé pfimési mély
velkou roli v soudrznosti materialu, podobné
jako proutiv kobce. Trdva rozmélnénd na malé
kousicky byla v podstaté malym chlupatym
vldknem, jako je dnes skelné vldkno v Samoto-
vych maltach. Toto vldkno po vyschnuti hliny
drzelo celou stavbu dobfe pohromadé. Prouti
ani vlakno tak bez pfistupu kysliku vné hmoty
nemohly vyhoret, a stény tak dokazaly odola-
vat vysokym teplotdm a nezbortily se.

1.3 Recko-fimské obdobi

Obchodni cesty po Stiedozemi s sebou pfi-
nesly vznik velkych mést, kterd byla soustie-

déna prevazné pfi pobrezi. Obchod stal za

Obr. 1.7 Pompei 79 n. 1.

V dobé Egypta jesté nebyla znama klenba,
a tak je pokladano toto kobkovité unikum za
prilom ve stavitelstvi. Jestli pece na chleba
mély mit také jehlanovy tvar jako pyramidy,
zlistava doposud otazkou. Pec obsahovala
maly otvor vpfedu a dva ¢i tfi dymniky ve stro-
pé. Dymniky odchazel pozvolna kour, tim za-
jistovaly pomalé hoteni, a tedy i setrvani ener-
gie potiebné k peceni chleba uvniti pece (obr.
1.5). Dymniky se pfi peceni ¢asto jednoduse
uzavrely, patrné hlinénou zaslepkou (obr. 1.6).

vznikem nejednoho femesla a uméni, ale
predevsim tehdejsi gastronomie (Pompeje,
rok 79 n. |, obr 1.7). Opevnéna mésta byla
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Obr. 1.8 Roztapéni v peci fecko-fimského
obdobi

doslova prelidnénd a divme se, uz tehdy vzni-
kala prvni rychla obcerstveni, ktera byla nale-
pena jedno vedle druhého, jako jsou v dnesni
dobé fastfoody v ndkupnich zénach. Pece se
nachézely pfimo za mistnosti, kde se mlelo
obili. Vétsina obydli byla z kamene zdéné-
ho na hlinénou maltu a nejinak tomu bylo
i u peci na chleba. Pece mély pravidelny kru-
hovy tvar (obr. 1.10), a protoze byly kamenné,
muselo se topit zcela vzadu, aby se dokdazaly
nahrat (obr. 1.8).

Nejlepsim stavebnim kamenem byla
bezpochyby zkamenéla lava, a protoze
Stfedozemi je seismickou oblasti s ¢astymi
erupcemi, byl tohoto materidlu dostatek.
Dnes i my ¢asto grilujeme na takzvanych lavo-
vych kamenech, a to je tentyz materidl, ktery
tak dokonale dokazal péct chleba. Po doho-
feni ohné se vymetl popel a chleba se naskla-
dal do vyhraté pece. Vstupni otvor se pak jed-
noduse uzavrel placatym kamenem (obr. 1.9).
Chlebu se v Recku Fikalo pita a v Rimé focaccia
(¢te se fokaco).

T P T

Obr. 1.9 Peceni chleba a uzavieni pece

C— 3

&

OQO

Obr. 1.10 Pravidelny kruhovy tvar pece
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1.4 Stredovék az renesance ve stredni a severni

Evropé - valcové pece

Lidé v obdobi sttedovéku a renesance masiv-
né rozsirovali kiestanstvi a zacali osidlovat ne-
hostinné oblasti Evropy. Pravé pocasiv téchto
chladnych oblastech bylo jednim z dGvodd,
které vedly ke zméné tvaru pece. Pece nikdy
nestaly vdomé, jako je tomu dnes, ale venku
za domem, s vchodem situovanym na jih ¢i
vychod, proti sméru vétra.

Desté a snih v3ak vyzadovaly dal3i za-
jisténi proti nevlidnému pocasi. Obydlim

vyhovovalo nejvice sedlové zastfeseni, a pro-
to sedlovou stfechu ziskaly i venkovni pece na
chleba. Tim se jejich tvar protéhl. Pece jiz ne-
byly kruhové, ale dostaly valcovy tvar. Druhym
dlvodem byl material: kdmen vystfidaly cihly.
Ty totiz dokazaly 1épe akumulovat teplo, a tak

mohl plamen nahfat mnohem delsi télo pece
(obr. 1.11).

V pecich vélcovych se topilo podobné jako
v pecich kruhovych, tedy vzadu. Pfikladaci

[
LS E LS ETEIOPEE LR P LI PP TEPD L PE P T TP FEA P Tp70 2ir

Obr. 1.12 Dvitka v prvnim oblouku pece

Obr. 1.13 Pece ze 14. stoleti

IRAEEERO0R0REE
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Obr. 1.14 Dvitka ve druhém oblouku pece
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dvitka pro topeni byla umisténa v prvnim, vét-
$im oblouku (obr. 1.12). Pfi peceni chleba se
dvitka posunula do prvniho, mensiho oblou-
ku a cela pec se uzaviela (obr. 1.14). Velikost
takové pece si clovék uvédomi, az kdyz vleze

dovnitf (obr. 1.13) a vyfoti si pohled z pece
ven. Tyto pece byly az 4 metry dlouhé, ale
jen 80 cm vysoké. Tézko si dnes dovedeme
predstavit ndro¢nost obsluhy a velikost séze-
ci lopaty.

1.5 Barokni pece u nas a topné kanaly

Barokni pece na ceském Uzemi jsou anebo
byly v kazdé chalupé staré 250 az 170 let. Zda
se v chalupé pec nachazela, pozname podle
charakteristického prlilezového kominu, tedy

R e

Obr. 1.15 Dymniky a ¢ernd kuchyné

FOEPPE PRI P PPe v of PPl ire st irP arLs IR Pirr?

Obr. 1.16 Roztapéni pece vpredu

kominu o vnitfnim prlméru asi 50 x 50 cm.
Takovy komin Ustil do ¢erné kuchynég, ze kte-
ré se prikladalo do pece. Télo pece se pak na-
chazelo ve svétnici. Pece na chleba se timto
zpusobem dostaly do domu, a tak se staly
sttedem celé chalupy. Tyto pece maji cha-
rakteristické dymniky, které nad prikladacimi
dvitky Usti do ¢erné kuchyné (obr. 1.15).

Cely princip topeni, a tedy i nahtivani pece
byl zcela odlisny od pfedchozich. Topit se za-
¢alo vpredu, nikoli vzaduy, jak tomu bylo dfive
(obr. 1.16).

Pece, které dymniky nemély, nedokazaly
péct nékolik varek peciva za sebou. Musely
zcela vychladnout, nez se v nich mohlo znovu
zatopit. Pokud by se pec nenechala vychlad-
nout, dochézelo by v ni k rychlému toku plyn(,

(JJ0EeR05E
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Obr. 1.17 Peceni chleba v barokni peci
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Obr. 1.18 Topné kandly barokni pece stavéné na hlinénou maltu

které by odnasely tepelnou energii. Doslo by
tak k rychlému poklesu teploty v peci (z 300
na 160 °C), chléb by se nedopekl a srazil by
se. Topné kanaly (dymniky) naopak prohta-
ly klenbu pece i z druhé strany (obr. 1.18),
takze presmérovaly tok plyn( spravnym

smérem, tedy do stfedu pece. Teplo, namisto
toho, aby stoupalo vzh(ru, klesalo dol(. Pece
tedy nemusely vychlddat, byly znovu rozto-
peny a pekly jednu varku peciva za druhou
(obr. 1.17). Byl to technologicky prilom v pe-
kafstvi, ktery je vyuzivan dodnes.

1.6 Secese - rostové pece na uhli

V roce 1870 se v pekarnach naplno preslo na
topeni uhlim, a to jak z dlvodu vyssi vyhiev-
nosti, tak i moznosti napojeni dvou peci na
jedno ohnisté. Pece byly umistény nad sebou
a fikalo se jim etazky (patrové). Rostové pece

byly vybaveny topenistém predsazenym pred
pec, mély litinové rostnice na dné topenisté
a topilo se v nich kusovym uhlim (obr. 1.27).
Horni rost slouzil k roztapéni pece dievem,
aby tak dlouhy kourovy systém dokazal chytit
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Obr. 1.19 Roztapéni rostové pece

tah, teprve potom se topilo v hlavnim ohnisti
na druhém rostu, a to vyhradné pravé kuso-
vym uhlim.

Rostnice byla tvorena jednotlivymi zeb-
ry, dnes znamymi jako rost. Tato zebra se po
skonceni zivotnosti jednotlivé vyménovala.
Navic pece byly vybaveny dokonale uzavira-
telnymi klapkami, a tak se teplota v peci dala
regulovat.

Dal3i novinkou byla podéIné délend uza-
viratelna sazeci dvirka. Pfi sdzeni chleba byla
horni dvitka uzaviena a oteviena pouze spod-
ni. Diky tomu mohla v peci podstatné déle se-
trvat para potfebna k tomu, aby se chléb ne-
srazil. Praktické to bylo rovnéz proto, Ze sazeci
nesla para do obliceje.

Horni pec postupné vznikla z rozsireni top-
nych kanald, pouzivala se také jako kynarna
na tésto, k dosouseni palivového dreva, ale
hlavné pro peceni bilého peciva, jako byly
rohliky, housky ¢i bagety.

Spodni pec byla umisténa pod urovni
podlahy, aby bylo mozné snadno obsluhovat
horni pec (obr. 1.19). Pece nikdy nestaly pfimo
nad sebou, jedna byla vice vpravo a druha vle-
vo, aby se horni pec dala obsluhovat z podla-
hy a spodni z vyklenku pod ni.

Obr. 1.20 Peceni chleba v etazové peci

Po dohoteni uhli popel spadl do popelniku
pod ohnistém, horni rost se prekryl litinovy-
mi platy, klapky se uzavrely a chleba se nasa-
zel do peci (obr. 1.20). Takovou pec pfi saze-
ni chleba museli obsluhovat dva lidé (saze¢
a pekar), ale nastésti postacil jen jeden topic,
coz byval ¢asto ucen - topic a sazeC v jedné
osobé.

Obr. 1.21 Rostnice v predni ¢asti pece
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1.7 Parni pece — mezi prvni a druhou svétovou valkou

Parni pece byly protkany trubkovymi rozvo-
dy, podobnymi spirdldm v dnednim podla-
hovém topeni. Velkou vyhodou takovychto
peci byla schopnost udrzovat v nich vicemé-
né konstantni teplotu bez dalsiho roztapé-
ni. Dal$i vyhodou byla moznost pfikladani
zjednoho mista do vice peci najednou, ¢imz
bylo dosazeno usnadnéni celého pracovniho
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Obr. 1.22 Klapky ovladajici parni pec

Obr. 1.24 Parni etdzové pece

procesu. Teplo se do rozvodu vhanélo se-
Slapnutim klapky urcitého parniho rozvodu
(obr. 1.22). Para méla teplotu kolem 450 °C
(obr. 1.23). Parni pece byly poslednimi pece-
mi na pevna paliva. S pfichodem plynofika-
ce pak skoncila éra dobfe peceného chleba,
nebot se séalavé teplo jiz prestalo vyuzivat
k peceni.
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Obr. 1.23 Pec s teplotou pary kolem 450 °C




Stavba pece na pizzu a chleba

|2| Popis pece na chleba a pizzu

Tuto kapitolu bychom mohli rovnéz nazvat
,Pec na chleba versus pec na pizzu”. Jaké jsou
mezi témito dvéma druhy peci rozdily a kte-
ra z nich je lepsi? Na tuto otazku nam nejvice
odpovi technicky popis obou peci. Obecné Ize
pece charakterizovat nékolika body, které jsou
shrnuty v tabulce 2.1.

Dalsi technické rozdily obou peci jsou pa-
trné z nasledujicich obrazkl (obr. 2.1-2.4).
Pravé tyto dvé zndzornéné pece budou v kni-
ze popisovany od planu pfes stavbu aZ po sa-
motnou obsluhu, a to véetné receptu a pe-
¢eni. Obé jsou venkovni se samostatnym
pristieSkem na pevném betonovém zakladu.

Dlvodem, proc¢ v této knize bude popiso-
vana predevsim stavba pece venkovni, nikoli
vnitfni, byla v prvni fadé skute¢nost, Ze vétsi-
na z nas jsou laikové neznali protipozarnich

Tab. 2.1 Rozdily mezi peci na chleba a peci na pizzu

predpisl. Nebude-li stavba pfistavéna
k domu, vznikd minimalni nebezpedi zapa-
leni vlastniho obydli. Koufr odchazejici z peci
ma totiz teplotu presahujici 350 °C, zatimco
Casto pouzivana krbova kamna v domécnos-
ti maji vystupni teplotu do komina vedouci-
ho stfedem vaseho domu teplotu jen 120 °C.
Tedy hluboko pod zépalnou teplotou dreva,
coz je 250 °C.

DalSim divodem je fakt, Ze vétsina lidi pec
pouziva predevsim v |été jako soucast letni
kuchyné, tedy venku.

Tato kniha je cilena pfedevsim na kutily,
tedy na ty, ktefi si svou pec postavi svépomo-
ci. Proto je dulezité pochopit zakladni princi-
py obou zminénych pecijesté pred samotnou
stavbou. Je tfeba, abyste zavcasu rozhodli,
kterd pec je pro vas ta spravna.

Pec na chleba

Pec na pizzu

V peci na chleba se po vytopeni oher vymete
a chleba se pece bez dalsiho topeni pouze
pUsobenim salavého tepla.

V peci na pizzu se ohen udrzuje stale, pec se
nevymetd a pizza se pece na principu tepelného
odrazu.

V peci na chleba mizeme topit bez probléma
listnatym i jehlicnatym dievem, a médme-li
predsazené rostové ohnisté, mizeme dokonce
topit uhlim.

V peci na pizzu topime vyhradné listnatym
dfevem, kromé akatu, protoze akat a jehli¢naté
dfevo maji nevhodné tfisloviny (smolu). Pizza by
totiz pfi spalovani jehlicnant zapachala po dehtu.

Pec na chleba je stavéna z razenych cihel
s vysokym obsahem kiemiku, které byly vypaleny
dievénym uhlim nebo v elektrické peci.

Pec na pizzu je stavéna vyhradné
z keramosamotu snasejiciho teploty az 1 600 °C.

Pec na chleba méa akumulaéni ohnisté
(kamnarska hlina, razené cihly a drcené sklo).

Pec na pizzu ma tepelné izolované ohnisté
(hlinikova fdlie, Sibral).

V peci na chleba udéldte i pizzu, ale v peci na pizzu nikdy neupecete chleba.
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Obr. 2.1 Celni pohled na pec na chleba

a — stfedni krytina, b — okap, c — krov stfechy,

d - kryci lem krovu stfechy, e — pfikladaci dvirka,
f — prostor pro skladovéni dieva, g - betonova
deska
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Obr. 2.3 Celni pohled na pec na pizzu

a — kominek, b - kryci klenba, c — vstup koufe do
komina, d - klenba pied vstupem, e — prikladaci
dvitka, f — kruhovy lem, g - zékladna pece,

h — prostor pro skladovani dieva, i — betonova
deska
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Obr. 2.2 Rez peci na chleba

a - kryci klenba nad peci, b - klenba pece
zrazenych cihel, c - drcené sklo, d — pfikladaci
dvitka, e - pecici prostor, f - kiemicity pisek
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Obr. 2.4 Rez peci na pizzu

a - kryci klenba, b - hlinikova félie, c - izolace,

d - klenba pece z keramosamotu, e — kominek,
f — stfesni krytina, g — okap, h - pecici

prostor, i — pfikladaci dvitka, j — dno pece

z keramosamotovych platd, k — kiemenny pisek,
| - preklad nad dfevem, m - cihlové vyzdivka




Stavba pece na pizzu a chleba

2.1 Pec nachleba

Kazda pec se sklada z nékolika zékladnich ¢as-
ti, jejichz charakteristika a stru¢ny popis za-
sad vystavby jsou pfiblizeny v nasledujicich
odstavcich.

Betonovy zéklad

Vnitfni pece na chleba je tfeba stavét na sa-
mostatnou betonovou desku obdélnikové-
ho tvaru silnou alespon 30 cm, jako je to u té
u nas doma (obr. 2.5).

Bude-li pec umisténa venku, musi byt pod
deskou vlastni zaklady sahajici az do nezémrz-
né hloubky (tj. minimalné 80 cm pod urovni
terénu). Pod zdkladovou betonovou desku

Obr. 2.5 Nase doméci pec na chleba

je vhodné umistit jesté vrstvu Stérku, aby se
spodni voda pod peci ztracela a mraz desku
nenadzvedaval. Spravné zalozeni pece je da-
lezZité, protoze pece na chleba jsou zpravidla

v vy

dvakrat téz3i nez pece na pizzu.

Cihlova podezdivka

Podezdivka pod pec je zpravidla vzdy vyzdé-
na naplno klasickymi cihlami. Podezdivka je
¢asto odlehcena praktickym prostorem pro
skladovani dfeva. Poté je vse omitnuto a zpra-
vidla jen spofe vystukovano a nabileno vép-
nem, i kdyz i zde je mozno pouzit cokoli od li-
covych cihel po oblozeni stipanym kamenem.
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