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Tlakovy neboli Papinuv hrnec

Denis Papin = tatinek tlakového hrnce

Denis Papin byl ¢lenem kralovské spolecnosti v Londyné, Francouzské akademie véd azabyval se aplikaci
tlakového efektu pary. Tlakovy hrnec vyvinul z parniho zahustovace, ktery si nechal ve Velké Britanii
patentovat jiz v roce 1679. Dalsi vysledky jeho pokusl s vodni parou vyuzil T. Newcomen pii konstrukci
atmosférického parniho stroje. Kromé tlakového hrnce navrhl Papin také parni stroj s vyvévou a v roce 1707
sestrojil parni ¢lun s lopatkovym kolem.

Prvni kniZzni pojednéni o tlakovém hrnci a rady, jak s nim v kuchyni zachézet, vyslo ve Velké Britanii jiz
kolem roku 1681, tehdy ovSem pod nevabnym titulem: Novy digestor Cili pristroj k zmékceni kosti.

Tajemstvi tlakového hrnce

V ¢em vlastné tkvi tajemstvi Papinova hrnce, v némz Ize jidlo pripravit mnohem rychleji nez v obycejném
varném nadobi a s jehoZ pomoci miizeme ve srovnani s béZznym nadobim uSetfit az polovinu tepelné energie
a neméné pracovniho ¢asu? Pri zachovani technologického postupu a spravné doby vareni jsou pokrmy z
papinaku nejen chutné, ale zachovaji si i mnohem vice zivin a vitaminu

Uvarit brambory v klasickém hrnci trva 20 az 30 minut. Jak je mozné, Ze v tlakovém hrnci jsou hotové uz za
Ctyri az pét minut? JednoduSe proto, ze v obycejném hrnci voda vari pri teploté 100°C. I kdyz vodu
prehrivame vice, teplota varu se nezvysi, protoZe se voda méni v paru. Poklice tlakového hrnce je vsak
utésnéna, takze vznikajici para se hromadi uvnitf a s rustem tlaku se zvysuje i bod varu vody. Jidlo
se tedy vari pri vyssi teploté a doba nutna k jeho pripravé se podstatné zkracuje.



Moderni tlakové hrnce (a dnes uz i oblibené tlakové panve) pracuji pti pretlaku okolo jednoho kilogramu na
Ctverecni centimetr nebo pri dvojndasobku normdalniho atmosférického tlaku. Voda se tedy vari pri 122°C.

Tlakovy hrnec se od normalniho lisi zejména poklici s gumovym tésnénim, které zabranuje aniku tlaku
. Uprostred poklice je otvor se zdvazim, které ho uzavird. Po dosazeni pozadovaného tlaku pary uvniti hrnce
se zavazi zvedne. Pridanim nebo ubranim krouzka okolo otvoru lze zvysit nebo snizit teplotni rozmezi hrnce.
V poklici je i tlakova pojistka, ktera si (v pripadé chyby zavazi) odfoukne a uvolni tlak

Co muzeme dat do papinaku?

V tlakovém hrnci mizeme pripravovat prakticky véechny druhy masa, vyjma rybiho, které je i pri bézné
kuchynské uprave brzy hotové. Osvedcuje se také pro rychlou pripravu brambor a lusténin. Pro pripravu
zeleniny ho volime pouze v pripadech, kdy je potieba delsiho ¢asu ke zméknuti duzniny, naprikladu
c¢ervené repy nebo celeru. Urychlit a zjednodusit v ném ale muzZeme pripravu ruznych zeleninovych
kasi, pokud je zarazujeme do jidelnicku.

V soucasné dobé je na trhu zna¢ny vybér tlakovych hrncua a panvi nejen co do velikosti, ale i povrchové
Upravy. Prednost ddavame provedeni v nerezu. Pri pouziti se vzdy ridime prilozenym navodem vyrobce.

Ceho si vSsimat pri koupi tlakového hrnce?

Meél by byt z uslechtilé oceli,

meél by mit vice nez dvé pojistky,

mel by vyhovovat velikostné nasim potrebam,
mel by se dat myt v mycce,

meél by vyhovovat sporaku v domacnosti

SO e

a mél by mit dostate¢nou zarucni lhutu.



