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Daniel Below:

Tlakova varna

zarizeni ELRO
setri naklady
i ¢as

.

Nedavno do Ceska na par dni dorazil expert na tlakové varné
technologie pro gastronomii DANIEL BELOW, vykonny
korporatni séfkuchar spolec¢nosti ELRO. Proto jsme vyuzili
jedinec¢né prilezitosti k rozhovoru o mnoha vyhodach téchto
zafizeni v profesionalnich kuchynich 21. stoleti.

ELRO bylo prvni firmou na svéteé,

ktera v roce 1934 vyrobila tlakové varné
zarizeni, a to v dobé, kdy sSlo o maly
rodinny podnik. MGZete nam Fict

o historii této spoleénosti?

Zakladatel spolecnosti Robert Mauch byl fez-
nik. Vytvoril néco jako krabici ze dfeva a kovu,
V Niz pfes noc varil klobasy, Sunky a dalsi feznic-
ké produkty. Fungovalo to skvéle. Nejdfive ji
vyrabél jen pro fezniky. O devét let pozdé&ji vy-
robil prvni tlakovy vafic. Ten se stal impulsem
k rdstu spolecnosti a prodeje mnoha jejich za-
fizeni nejen do feznictvi, ale pozdégji i do gastro-
nomie, hoteld, Skolnich a nemocnic¢nich jide-
len, do véznic, armadnich zafizeni &i pro obfi
wletni lodé. Dnes tlakova zafizeni ELRO najde-
te témeér po celém svété. Dnes uz nejde o ro-
dinny podnik, ELRO je soucasti mezinarodni
skupiny ITW Group, jedné z nejvetsich techno-
logickych spolecnosti na svéte.

Dnes Elro nabizi multifunkéni tlakové

panve i kotle a rozsiFilo nabidku
i o tlakovy parni generator pro varné

technologie. Jak tato zafizeni funguji?
A jaké jsou vyhody vafeni pod tlakem?
Vareni pod tlakem funguje bez pfistupu vzdu-
chu. V tlakovém varném zafizeni se vafi voda
nebo jind tekutina a vytvafi paru, ktera z varné
nadoby vytlacuje vzduch a tlak v panvi nebo
kotli roste. Uvnitf zafizeni je systém, ktery regu-
luje paru i tlak a umoznuje vafit pod tlakem,
cozZ prindsi cetné vwhody. Napfiklad umoznuje
zkratit dobu vareniaz o 50 %. Treba lusténiny
se uvaii az o 80 % dfive nez pfi b&zném zpU-
sobu vafeni. To Setfi kuchafdm ¢as. Nejde jen
o lusténiny, zeleninu nebo brambory, je to vel-
mi zasadni hlavné u masa. Krome toho tlak
udrzuje ziviny, mineraly i vitaminy uvnitf potra-
vin. Dosahnout tlaku né&jakou dobu trva. Oviem
nas tlakovy parni generator pro varné techno-
logie ma skvélou funkci, Ze vpousténim pary
do varné nadoby umoznuje dosdhnout tlaku
témer okamzite.

Vareni pod tlakem tedy pomaha

zachovat nutriéni hodnotu jidel?
Samozrejmeé. A navic zachovava i pfirozenou
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barvu, chut i vini potravin. Vezmeéme si broko-
lici. Kdyz ji vafite béznym zpUsobem ve vodé
a pak ji vyndate ven, jeji barva se zméni, proto-
Ze byla varena s pfistupem vzduchu. Pfi vare-
ni pod tlakem nenive varné nadobé zadny
vzduch. Proto si brokolice udrzi barvu, chut
i vini. Je to jedno z kouzel tlakovych varnych
nadob. Rozdil v porovnani s béznymi zplsoby
vareni je obrovsky.

Kromé toho vareni pod tlakem pomaha
Set¥it energii. Jakym zpisobem?
Podstatou Uspornosti nasich zafizeni je skveéla
izolace, ktera je velice silna. Sice potfebuji tro-
chu vic energie k zahfati, ale jakmile jsou za-
hrata, udrzi teplo po velmi dlouhou dobu a na
dalsi zahfivani vyuzivaji jen minimum energie,
protoze teplota uvnitf klesa skutec¢né velmi po-
malu. To je jedna ze stéZejnich vyhod nasich
zafizeni.

Jaké jsou moznosti vyuziti tlakovych
zafizeni? Pro pFipravu jakych druht
pokrmu je Ize pouzivat?

Pod tlakem muzete tepelné upravovat takika
cokoli. Od jednoduchych véci jako knedliky,
brambory a zelenina pres velké kusy masa po
gulase, ragu a mnoho dalsich jidel. Nedavno
jsem v Mexiku pod tlakem vafil celou hovezi
hlavu. KdyZ uvafite tohle, uvafrite cokoli. | kdyz —
pro téstoviny to neplati, ty se vafi pfilis rychle.
Ale rozhodné muzete pripravovat i vegetarian-
ska a veganska jidla ¢i polévky, hlavné vyvary.
U kufecich a hovézich vyvar( pfi normalnim

vareni potfebujete nékolik hodin, klidné cely
den, abyste uvafili dobry vyvar. Pfi vafeni pod
tlakem staci pll hodiny az hodina a je hotovo.

Vaieni pod tlakem je skvélé pro

vaFeni gulase, tedy i pro masova jidla

s omackou typicka pro CR?

Urcité. Vsechna omackova jidla se daji pfipra-
vovat pod tlakem. Rychleji, efektivnéji a se za-
chovanim nutri¢ni hodnoty. Pro Ceskou kuchy-
ni je technologie vareni pod tlakem idealni.

Tlakova zafizeni ELRO Ize vyuzit

i na noéni vafeni. Jaké jsou vyhody
vareni pfes noc?

Zasadnivyhodou je, Ze béhem noc¢niho vareni
nemusi byt nikdo v kuchyni. Naplnite tlakovée
zafizeni vodou ¢i tfeba vyvarem, vloZite maso
a dalsi ingredience, nastavite spravnou teplotu
a Cas, zaviete viko a jdete domu. Rano je vse
hotové a zafizeni volné pro dalsi vyrobu. Teku-
tina v zafizeni béhem noci neubyva, nedochazi
Kk jeji ztraté, maso i suroviny jsou stale ponorené.
Proces vafeni pres noc je velmi pomaly, maso
je pak velice mékké a stavnaté, chutna mno-
hem Iépe. Navic nedochazi k tak velké ztraté
hmotnosti masa, jako u konvencénich zptsobl
tepelné Upravy, coz je také velka vyhoda.

ELRO pro vyrobky pouziva vysoce
kvalitni chromniklovou ocel.

Jaké to ma benefity pFi provozu?
Chromniklova ocel je velmi odolna proti po-
Skozeni'i korozi a skvéle izoluje. Diky tomu nase
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zafizeni maji nedeformovatelné dno, které
navic déldme nepfilnavé, proto se s nimi kucha-
Fam velmi dobre pracuje. Diky své odolnosti
tato zafizeni vydrzi fungovat mnoho a mnoho
let. Navic se nase tlakové kotle a panve rychle
a snadno Cistl.

Vratme se jesté k usporam energie.

Je néjaky rozdil v praci kuchare, kdyz
pouziva zafizeni s nizsi spotfebou energie
ve srovnani s jinymi technologiemi?

Pro kuchare ne, pro majitele ano. Kuchafi pros-
té vafi a o energii se nestaraji. Zato majitelé
podnikd vidi, kolik mohou usetfit na energii,
provoznim ¢asu, surovinach, které méné ztra-
ceji na hmotnosti, i na vodé, které je tfeba zna-
telné méné. Nase tlakova varna zafizeni skutec-
né davaji moznost velmi efektivné Setfit penize,
které majitelé mohou vyuzit jinak, tfeba na ro-
zvoj podniku. Takze majitelé nase technologie
miluji.

Lze vycislit vysi uspory energie?

Uplné pfesné to weislit nelze. Ale Fekl bych, ze
pfi bézném zplsobu vareni spotfebujete Ctyfi-
krat az pétkrat vice energie nez pfi pouziti na-
Sich zafizeni. To plati také pro konvektomaty, kde
je ten rozdil mozna jesté vetsi. Oviem je nutné
pouzivat nasi technologii spravnym zpdsobem.

Zarizeni ELRO nabizeji také funkce,
jako je programovani, elektronicka
kucharka, vzdalena sprava zafFizeni

a ukladani zaznama HACCP.

Jak uzitecné jsou tyto funkce

v kazdodenni kuchynské praxi?

Velmi. Béhem poslednich let se situace v ku-
chynich ve svété meéni, neni tam uz tolik séfku-
char(, dokonce ani dkolenych kucharl. S vwuzi-
tim receptl z elektronické kucharky Ize udrzet
konzistenci pripravovanych pokrmd. Staci, kdyz
si kuchar vybere recept a fidici systém mu fek-
ne vie, co musi udélat, takze pracovniklim sta-
¢i plnit doporucené kroky. Prace s nasimi zafi-
zenimije snadna i pro nevyskolené kuchare.
Systém navic funguje ve velkém mnoZstvi ja-
zyk(, samozrejme vcetné cestiny.

Kolik receptd systém obsahuje a je tedy
mozné si programovat vilastni recepty?
Myslim, Ze jsme jiz vytvorili asi 3000 receptl.
Lidé, ktefi si chtéji vytvaret viastni recepty, se
mohou podivat na nase receptury a upravit je
dle svych potfeb. Mohou zménit ingredience,
teplotu, ¢as, Uplné vsechno, a velmi snadno
vytvorit svlj recept. Navic mohou vyuzit vzda-
lenou spravu zafizeni pres pocitac ¢i aplikaci
na telefonu a kdyZ chtéji zménit nastaveni
na tlakové panvi ¢i kotli, mohou to udélat na
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dalku, aniz by museli byt osobné v kuchyni.
Ridici systém v zafizenf Ize vyuzit také ke
zjisténi spotfeby energie a dalsich informaci
o Cinnosti zafizeni.

A co zaznamy HACCP, tedy kritickych
kontrolnich bodu pf¥i vyrobé pokrmu?
Jak to funguje?

Myslim, Ze to je jedna z nejdllezitéjsich a nej-
uzite¢né&jsich funkef. Ridici systém v zafizenf
ELRO méfi a zaznamenava teplotu béhem
vareni, z dat je mozné vytvorit teplotni krivky.
Kuchafi tak nemuseji mérit, kontrolovat a zapi-
sovat dosazené teploty pfi pfiprave jidel, jak
v mnoha zemich uklada zakon a ¢im se dfive
ztracelo hodné ¢asu. Systém to vée automatic-
ky udéla za né. A kuchafi si pak mohou veskera
data uloZit a kdyZ se dostavi kontrola, vsechny
zdznamy ukazat.

ELRO nabizi i hygienicky design

v podobé zavésenych zarizeni.

Vy jako séfkuchar preferujete vice
tradic¢ni, nebo zavésené Feseni?

Pri instalaci nasich zafizeni je mizeme zavésit
na sténu, pod nimi je volny prostor, je to jedno-
dussi pro Uklid a Ize pod né umistit i né&jakeé vy-
baveni. Samozrejmé mame i klasické varianty
instalované na podlaze ¢i stojici na nozickach,
k dispozici je také mobilni verze na koleckach,
kterou Ize snadno presouvat. Nase zafizeni na-
bizime i ve formeé soklu, takze z nich Ize vytvo-
fit kuchynsky ostrov. Tato forma je velmi hygie-
nickd, prakticka i estetickd, protoze viechna
zafizeni mohou byt uzavfend a tim i chranéna.
Pokud se ptate na mou preferenci, dadvam
pfednost uzavienému systému vytvorenému
ze sokld, protoZe je mnohem snadnéjsi ho Cis-
tit. Mohu zafizeni Cistit vysokotlakym Cisticem
vcéetné dotykového ovlddaciho systému, pak
vSe ususit a mam hotovo.

Pro jaké typy gastronomickych podnikd
mohou byt multifunkéni tlakova
zafizeni ELRO rozumnym feSenim?
Myslim tim po strance rdznorodosti
provozu a kapacity...

Rekl bych, Ze nage zafizeni mohou byt vhodna
prakticky pro kazdy gastro podnik. Snad s vy-
jimkou malych italskych restauraci, které vari
hlavné téstoviny. Ale obecné mUzu fici, ze jsou
nejvhodngjsi do velkych kuchyni, které vari vel-
ky pocet porci jidla.

Jak dlouha je Zivotnost vasich zaFizeni?
Vzdy fikame, ze patnact let, a to i kdyz je uziva-
te sedm dni v tydnu Ctyfiadvacet hodin denné.
Vydrzi skoro vdechno. Takze redlné maji nase
zafizeni zivotnost vyrazné delsi. Ted jsme byli
v pohostinstvi na severu Ceska pobliz polskych
hranic, kde maji ELRO zafizeni témér Ctvrt sto-
leti, velmi dobrfe se o n&j staraji, spravné ho po-
uzivaji a vypada skoro jako nové. Néktefi zakaz-
nici nase zafizeni vyuzivaji tficet i Ctyficet let
a porad vyborné funguiji.

Z kolika raznych typu tlakovych
zafizeni ELRO je mozné vybirat?

Pokud zacneme s tlakovymi panvemi, mame
naopak hlubsi. Podobné jsou na tom tlakové
kotle, které nabizeji mnoho rdznych objemu.
A mame rovnéz dalsi produkty, jako jsou mi-
chaci tlakové kotle s michadlem uvnitf, které
se stale pohybuje. Lze tedy vybirat z mnoha
variant a kazdy zakaznik si muZe zvolit, co mu
pro jeho provoz nejvice vwhovuje.

Kam se mohou ¢esti zdkaznici obratit,
kdyz chtéji tato zaFizeni koupit?

Mame v Cesku schopného partnera, ktery na
Ceském trhu prodava nase produkty, stard se
rovnéz o servis a dalsi zalezitosti. Je to firma
Stevy (wwwi.stevy.cz — pozn. red.), s jejimz fedi-
telem Ing. Janem Prosou ELRO spolupracuje
uz vic nez &tvrt stoleti. Cas od ¢asu v CR poFa-
dame i nase prezentace a také zveme zakazni-
ky z Ceska k nam do Swycarska, aby se podivali
na nasi tovarnu a Skolici centrum. Podobnym
zpUsobem prodavame nase zafizeni do mno-
ha statd po celém svété.

V Praze jste uz potieti. Co vas v CR
nejvic zaujalo? A jak vnimate mistni
gastronomii?

Moc se mi libi zdejsi kultura i lidé. Snadno po-
zZnate, ze maji otevienou mysl, oteviené srdce
a jsou velmi upfimni. A Ceska kuchyné je skvé-
13, pfipomind mi ,soul food", které mam moc
réd. Ochutnal jsem v zivoté jidla s velmi vyso-
kym standardem a hvézdami od Michelina.
Mnohem radégji chodim do restauraci, kde do-
stanu ,soul food", jako je velka veprova krkovi-
ce somackou a skveélé pivo. To je perfektni. @

Cely rozhovor na gastroahotel.cz.
TEXT: LENKA SPRINGS / FOTO: ELRO
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