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Nadobi, zaklad zdraveho
vareni!
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Je tomu opravdu tak? Jestlize ano, jaké nadobi nam zaruci zdravou pfipravu
nasich jidel a jaké bychom na vareni spiSe pouzivat neméli?
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Ano, pouziti nddobi ma skutecné vliv na kvalitu pripravenych pokrmd.
Nejvhodnéjsimi materialy pro vareni jsou z hlediska zdravotni nezavadnosti
sklo, kvalitni keramika, smaltové nadobi (nepoSkozené) a nadobi
z nejedovatych kovl, napr. z titanu, nerezu ¢i litiny. Proc je dany material
vhodny? A cemu bychom se méli radéji vyhnout?

Pojdme se na nadobi z rlznych materiald podivat zblizka!
V ¢em spise nevarte

Nadobi z hliniku, médi, mosazi ¢i Zeleza bez povrchové Upravy by do nasi
kuchyné jisté patrit nemélo.

HLINIK

Pokud si porizujete nové nadobi na vareni, nedoporucuje se investovat do
hlinikového. Hlinik byl sice v minulosti pouzivan k vyrobé panvi, esusd,
tlakovych hrncl ¢i poklicek, postupem casu vSak byl nahrazen predevsim
nerezem. Hlinik je cenové dostupny, dobre se udrzuje a je vyborné tepelné
vodivy. Pokud mate hlinikové nadobi, urcité ho nepouzivejte na uchovavani
kyselych a slanych tekutin, protoze praveé hlinik se do nich ve zvySené mire
uvolnuje.



V ¢em se varit vyplati

SKLO

Snad jedinym materidlem, kterému se ve vztahu k pripravé pokrmd a nasemu
zdravi neda nic vytknout, je praveé sklo. Varné sklo je ve srovnani s jinymi
materialy velmi hygienické, jeho Udrzba neni narocna, jen si musime dat pozor
na pfipadné néarazy ¢i odreni. Varné sklo muze slouzit nejen k pfipravé
pokrmu, ale také k jejich uskladnéni - bez obav jej miZzeme dat do
lednice, mrazaku i do mikrovinné trouby v pripadé rychlého ohrivani
jidla. Sklo také neprijima pachy a je odolné i vici kyselindam. Snadno se cisti i
v mycce na nadobi, je hladké, neporézni a dokonale prihledné. Sklenéné
nadobi je také ekologické, nebot jeho vyroba neni natolik slozitd a je
recyklovatelné.

Pripravujeme-li jidla v troubé, na elektrickém horaku Ci keramické varné desce,
je pro nas sklo vybornou investici. Nesporny je jisté i esteticky zazitek z barev
pokrmu, které jsou jasné zretelné ve sklenéném hrnci.

LITINA

Litinové nadobi je vyrobeno z Cistého zeleza a uhliku bez primési jinych kovd.
Litinové nadobi se vyznacuje vynikajici schopnosti akumulace a distribuce



tepla. Diky vyrovnanému rozdéleni tepla se jidlo vafi rovhomérné bez
pfipalovani a diky tepelné setrvacnosti litiny se pokrmy dovari i po vypnuti
zdroje tepla, kdy se vyuziva naakumulovana energie. Litinové nadobi je
vysoce odolné a je idedlni pro viechny druhy ohfevi. Udrzba litinového
nadobi je pomérné jednoducha - vétsSinou jej neni treba davat do mycky, staci
jen oplachnout ru¢né, nebot na ném neulpivaji zbytky jidla. MoZznou nevyhodou
litinového nadobi je jeho vyssi hmotnost, kterd ndm mize mirné znesnadnit
manipulaci s nim.

TEFLON

Teflon je jeden z nejprogresivnéjsich materidll v soucasnosti. Vyuziva se pro
povrchovou Upravu nadobi vyrabéného z rliznych kovl. Teflonova vrstva je
nepfilnava, Ize na ni smazit bez tuku nebo pouze s minimem tuku, odola
teplotdm od -70 do 250 °C a nepodlehne ani velmi silnym chemickym
CistidlGm.

Mame se bat teflonu?

Pfed Casem se objevily poplasné zpravy, ze je teflon rakovinotvorny a pfi
sebemensim poskozeni jeho vrstvy by méla byt nadoba okamzité vyrazena.

Druha cast tvrzeni je pravdiva: pokud cast teflonové vrstvy odpryskne, neni
bezpecné napr. panev nadale pouzivat. Dlvodem vSak je skutecnost, zZe



teflonové ulomky jsou nesmirné ostré a pokud bychom pozreli takovy
Ulomek, celili bychom stejnym néasledklim jako pri spolknuti strepd.
Rakovinotvorny je formaldehyd, ktery se z teflonu mlze uvolhovat v pripadé,
ze nebyl béhem jeho vyroby vyuzit spravny postup. Pokud vSak investujete do
osvédcenych znacek, které podléhaji prisnym kontrolam, neni ¢eho se bat.

KERAMIKA

Vyhodou keramického nadobi je, ze se neprepaluje ani pfi velmi vysokych
teplotach kolem 450 °C. V keramice vSak nejde varit zcela bez tuku, vzdy
je lepsi povrch nejprve vymazat. Udrzba keramickych povrch nadobi je
jednoduchd, bézné je staci jen vytrit papirovou utérkou ¢i hadrikem. Keramicky
povrch je ve srovnani s teflonovym odolngjsi proti poskrabani. Vyhodou je jisté i
nizka hmotnost nadobi, ktera zarucCuje snadnou manipulaci s nim i Uspora,
které Ize dosdhnout diky vyuziti zbytkového tepla. Keramické nadobi Ize
vyuzivat pro vsechny typy varnych desek, s vyjimkou indukcni desky, kde je
tfeba pouzit protektor.

NEREZ

Nerezové nadobi je pomérné béznou soucasti nasSich kuchyni. Nerezové nadobi
je odolné, nebot se vyrabi z kvalitni oceli, vydrzi témér vSe a nedojde k jeho
poskozeni ani pri pouziti kovovych nastrojd. Ocel na sebe nevaze pachy ani se



nezabarvuje. V pripadé, ze jidlo nepfipalime, Udrzba nerezu je pomérné
nenarocna. Na rozdil od titanového, teflonového Ci keramického povrchu, na
nerezu vSak musime smazit pouze s pouzitim tuku. Vétsinu nerezovych
hrncl je mozné vyuzit na vSech typech varnych desek.

TITAN

Omylem je domnivat se, ze titanové nadobi je vyrobeno pouze a jen z titanu.
Jeho vyrobni proces probiha priblizné takto: nadobi je vyrobeno z 9 az 10 mm
silného hliniku nebo ze slitiny kov( a potazeno antiadhezni vrstvou. Nasledné
se plazmovou metodou nanasi keramicka mezivrstva s prisadou titanu. Tato
mezivrstva titanu zajiStuje nadprdmérnou odolnost proti mechanickému
opotrfebeni a optimalni ,prfilnavost nepfilnavého systému“ k podkladu. Diky
odolnosti je mozné na titanové nadobi pouzivat kovové nacini, to vsak musi byt
zaoblené. Pokud vSak chcete udrzet dlouhou zivotnost vaseho nadobi,
pouzivejte radéji nacini drevéné ¢i umélohmotné.

V neposledni Fadé je dulezité si uvédomit, Zze i nadobi je spotfebni
zbozi a ze jeho zZivotnost neni neomezena. Panve Ci hrnce
s poSkozenym povrchem je lepsi vyhodit a vyménit je za nové, které
nebudou pro nase zdravi zavadné.

A nyni uz zalezi jen na Vasem Usudku a moudrém porovnani. At se Vam vari



dobre a zdravé!
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