Neni hrnec jako hrnec - Rozdil mezi hrnci z
litiny a nerezu
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Radi varite a hledate nadobi, které vam pripravu pokrm0 usnadni a urychli? Vyzkousejte kvalitni
hrnce, které si najdou ve vasi kuchyni Siroké vyuziti.

Pokud se ¢asto pohybujete v kuchyni, neobejdete se bez kvalitniho nadobi a dalsich doplikd, které
vam poslouZi k pripravé nejrliznéjsich druh( jidel. Jednim z nepostradatelnych a velmi dlleZitych
kouskl jsou beze sporu hrnce. Daji se vyuzit k mnoha Gcéeldm, predevsim k vareni, duseni, ale i
smazeni a peceni. Pokud ovSem vybirdte novy hrnec, nejspiSe budete zaskoceni Sirokou a rozmanitou
nabidkou rlznych druhl. Na trhu je totiz k dostani dlouha rada hrncd, ktery se lisi ve svych
parametrech i designech. Jak tedy vybrat ten nejlepsi, ktery vam bude vyhovovat po vSech strankach?
Zjistéte, jaké jsou rozdily ve zpracovani hrncd z litiny a z nerezu. Ktery bude pro vas ten pravy?

Podle ¢eho vybrat vhodny hrnec do kuchyné

vyrobeny. Na trhu se mizete setkat hned z nékolika typy materidlu. Je to napriklad nerez, litina,
hlinik, keramika, varné sklo nebo treba i silikon. Jak ovSem vybrat ten spravny material, abyste si
v takovém hrnci mohli pripravovat vase oblibena jidla? Ddlezité je nejen to, aby hrnec vyhovoval
vasSim potfebam, co se tyCe kulinarského umeéni a zvyklosti ve vareni. Musite brat v potaz i typ
sporaku nebo moznost myti takového nadobi v mycce, coz vam také urcité pfijde vhod. V neposledni
radé to je i velikost takového hrnce, kterd hraje velmi dlleZitou roli.

Predné je dilezité zamérit se na to, k jakému Ucelu bude takovy hrnec vlastné slouzit a k ¢emu bude
nejcastéji vyuzivan. To je klicové pfi jeho vybéru. Pfi vybirani je dllezity typ ohrevu, tedy jaky
konkrétni druh spordku mate, zdali plynovy, elektricky nebo induk¢ni varnou desku. Pro rlizné typy
ohrevu jsou totiz vhodné odlisné druhy hrncd. V pripadé, Zze mate plynovy sporak, myslete na to i pfri
vybéru hrncl. Ty by totiz neméla mit ucha z horlavych materiald.



DalSim parametrem, na kterém se pfi nakupu nového hrnce bude nutné zamérit, je vySka hrnce,
pridmér dna a jeho objem. Konkrétni objem volte podle poctu ¢lend domacnosti. Konkrétné pro par
nebo par s ditétem volte hrnec o objemu do 5 litrll, ktery je pro mensi domacnost dostacujici. Pro
rodinu 0 4 - 6 ¢lenech je vhodny objem hrnce 5-10 litrd a v pripadé vice¢lenné domacnosti uz je
ideaIngjsi volbou jesté vétsi objem. Primér dna by pak mél odpovidat velikosti plotynky, a to z toho
dlvodu, aby dochazelo k rovnomérnému rozlozeni tepla.

U hrncl vas mozna potési také nejrliznéjsi vychytavky jako je ukazatel objemu, odnimatelnd ucha
nebo drzak poklicek.

V neposledni fadé vas bude zajimat i material, ze kterého je hrnec vyroben. Oblibenou volbou je nerez
i litina. Jaky je mezi témito dvéma variantami rozdil? To se mlZete docist v dalsi ¢asti naseho ¢lanku,
nebo napriklad na www.svethrncu.cz kde jsou na hrnce, panve, pekace a dalsi kuchynské zbozi
odbornici.

Hrnce z nerezu - vyhody a nevyhody

Hrnce z nerezu jsou Casto vyhledavané a velmi oblibené. Jedna se totiz o nejuniverzalngjsi material,
co se nadobi tyCe, a to napric celym svétem. Vyznacuje se jednoduchou udrzbou a vysokou odolnosti.
Odolné jsou i vici padu na zem, ktery je neposkodi. Také maji zaroven i moderni design. Lakava je i
dlouha Zivotnost nerezovych hrncd, pro kterou jsou velmi oblibené. Navic jsou hrnce z nerezu také za
dostupnou cenu.

Nevyhodou nerezovych hrncd je predevsim to, Ze ne vSechny jsou vhodné k pouziti na indukénich
deskach. Pro ty je nutné pofidit specialni druh nadobi. Dalsi nevyhodou je i to, Zze pokrmy
v nerezovych hrncich maji vétsi tendenci se pfipalovat. Casem se také na nich mohou objevit matné
skvrny, a to predevsim po myti v mycce, ale i dalSim pouzivanim. Velkou nevyhodou je také nizsi
tepelna vodivost, a to nejvice ze vsech materiall. K dosazeni pozadované teploty je tak zapotrebi vice
elektrické energie, coZ se postupem ¢asu mize podstatné prodrazit. Nerezové hrnce zde.

Hrnce z litiny - vyhody a nevyhody

Hrnce z litiny vas nadchnou tim, Ze jsou perfektnim vodi¢em tepla na rozdil od nerezového nadobi.
Litina mnohem |épe akumuluje teplo, takZze v tomto ohledu je vareni v litinovych hrncich mnohem
Uspornéjsi. DalSim plusem je to, ze nadobi z litiny je v podstaté neznicitelné. Vzhledem k tomu, ze
litina je magneticka, mlZete tyto hrnce bez obav pouZit jak na varnou desku, tak i na desku indukéni.
Navic se daji pouZzit i pro peceni v troubé. Plusem vareni v litinovych hrncich je také ekologi¢nost a
prospésnost pro zdravi. V pripadé pouziti kvalitnich material nejsou pfi vareni uvolfovany zadné
Skodlivé latky.

Nevyhodou litinovych hrncl je na druhou stranu ve srovnani s hrnci z nerezu vyssi porizovaci cena.
Dalsim minusem je také vyssi hmotnost nadobi. Nevyhodou je i to, ze litina je nachylna k oxidaci, a
pravé z toho dlvodu by se hrnce mély udrzovat neustéle trochu mastné. Smaltovana litina je kromé
toho i pomérné krehka a nachylna k poskozeni. Litinové hrnce zde.

Kvalitni a prakticka poklice jako nezbytny doplnék kazdého hrnce

Nezbytnou a velmi dllezitou soucasti, at uz hrnce z nereze nebo z litiny, jsou jednoznac¢né poklice. Ty
hraji roli v podobé lepsi chuti a konzistence jidla samotného a zaroven také v podobé rychlejsiho
ohrati a Uspory energie. Pouzitim poklic totiz vyrazné zkratite dobu vareni. Nedochazi také
k nezaddoucimu vysuSovani jidla. Vareni v hrncich s poklickami tak Setfi vasi penézenku, vas cas i
spotfebovanou elektrickou energii. DalSi vyhodou pouziti poklicek pfi vareni je to, ze zamezite
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nezadoucimu pocakani okoli sporaku a tim si usnadnite nasledny uklid. Jidlo také nenacichne od
ostatnich druhd v dalSich hrncich. V tomto ohledu je samozrejmosti pro zajisténi spravné funkcnosti

dokonale padnouci poklicka spravné velikosti.

Zdroj obréazki: svet-hrncu.cz



