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Jak wyczyścić przypaloną blachę i ruszt piekarnika? Sprawdź, jak usuwać tłuszcz i nagar, dobierać preparaty oraz chronić powłoki przed
uszkodzeniem. (fot.pexels)

Przypalony tłuszcz, karmelizowany cukier i zwęglone resztki białka tworzą na metalowych
powierzchniach piekarnika twardy nagar, który wydaje się niemożliwy do usunięcia zwykłą
gąbką. Wielogodzinne pieczenie w temperaturach przekraczających 180°C prowadzi do
polimeryzacji tłuszczów – cząsteczki lipidów łączą się w trwałe łańcuchy, tworząc powłokę
przypominającą twardą żywicę. Pierwszym odruchem wielu osób jest sięgnięcie po nóż,
skrobak do szyb lub druciany czyścik. Mechaniczne zdrapywanie spalenizny przynosi jednak
więcej szkód niż pożytku, niszcząc delikatną emalię blachy oraz powłokę chromowo-niklową
rusztu.
Zamiast siły fizycznej znacznie lepiej sprawdza się ukierunkowana reakcja chemiczna,
która rozpuszcza spaleniznę od spodu.



Dlaczego mechaniczne skrobanie nożem to błąd?
Blachy do pieczenia pokrywane są fabrycznie warstwą emalii ceramicznej lub powłokami
nieprzywierającymi (non-stick), natomiast ruszty wykonuje się ze stali pokrytej powłoką galwaniczną.
Użycie noża, nożyczek czy metalowej szpachelki nieodwracalnie narusza te bariery ochronne:

Mikroskopijne bruzdy i rysy: Ostrze tworzy w metalu mikroskopijne szczeliny, w które
podczas kolejnego pieczenia tłuszcz wnika jeszcze głębiej, sprawiając, że brud przywiera
mocniej i szybciej.

Odsłonięcie stali surowej i korozja: Zdarcie zewnętrznej warstwy ochronnej w wilgotnym
środowisku piekarnika prowadzi do powstawania ognisk rdzy.

Ryzyko przenikania do żywności: Porysowana powłoka teflonowa lub odpryski emalii mogą
przedostawać się do przygotowywanych potraw.

Chemia alkaliczna kontra nagar – jak działa zmydlanie
tłuszczu?
Z chemicznego punktu widzenia przypalony tłuszcz jest kwasem tłuszczowym, który najlepiej reaguje
ze środowiskiem silnie zasadowym (wysokie pH). Tradycyjne, domowe środki czyszczące o
neutralnym odczynie lub roztwory octu (który sam jest kwasem) nie mają wystarczającego
potencjału, by rozerwać spolimeryzowane łańcuchy węglowe. Ocet doskonale rozpuszcza kamień
wapienny, ale w starciu z tłuszczowym nagarem pozostaje bezradny.

W walce ze zwęglonymi zabrudzeniami niezastąpiona okazuje się specjalistyczna chemia dla
gastronomii. W profesjonalnych kuchniach restauracyjnych i piekarniach nie ma czasu na
szorowanie – stosuje się tam preparaty oparte na wodorotlenku potasu lub sodu. Zasada wchodzi w
bezpośrednią reakcję z przypalonym tłuszczem, wywołując proces zmydlania: twarda, zwęglona
masa przekształca się w rozpuszczalną w wodzie papkę, którą można zetrzeć miękką ściereczką. Jeśli
piekarnik jest czyszczony regularnie, a tłuszcz nie zdążył się zwęglić na kamień, do bieżącej
pielęgnacji z powodzeniem wystarczą certyfikowane ekologiczne środki czystości oparte na
naturalnych ekstraktach cytrusowych i sodzie.

Skuteczne czyszczenie krok po kroku: metoda „kompresu”
Aby usunąć grubą warstwę spalenizny bez wysiłku, kluczem jest czas kontaktu środka z
powierzchnią. Preparat nie może zbyt szybko odparować ani spłynąć.

Wstępne zmiękczenie na sucho: Wyjmij ruszt i blachę z piekarnika. Jeśli resztki jedzenia są1.
luźne, usuń je ręcznikiem papierowym.

Aplikacja preparatu pianowego: Zastosuj preparat w formie aktywnej piany – gęsta piana2.
dłużej utrzymuje się na pionowych krawędziach rusztu. Zadbaj, aby cała spalenizna została
równomiernie pokryta.
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Zastosowanie kompresu z folii spożywczej: Owiń blachę lub ruszt zwykłą folią stretch lub3.
folią aluminiową. Zamknięcie preparatu pod folią odcina dopływ powietrza i zapobiega
wysychaniu aktywnych substancji zasadowych.

Odczekanie (15–30 minut): W tym czasie skoncentrowana chemia profesjonalna penetruje4.
strukturę nagaru i odspaja go od metalu.

Ściągnięcie brudu i neutralizacja: Zdejmij folię – przypalony tłuszcz powinien mieć postać5.
ciemnej, płynnej mazi. Zbierz go gąbką lub ściereczką z mikrofibry, a następnie obficie spłucz
element czystą, ciepłą wodą, aby zneutralizować odczyn zasadowy.

Po zakończeniu czyszczenia rusztów i blach, które mają bezpośredni lub pośredni kontakt z
pieczonymi potrawami, powierzchnię roboczą warto przetrzeć preparatem biobójczym.
Specjalistyczne środki dezynfekcyjne dopuszczone do kontaktu z żywnością dają gwarancję pełnego
bezpieczeństwa mikrobiologicznego w strefie przygotowywania posiłków.

Czystość i bezpieczeństwo w całej strefie kuchennej
Doczyszczanie mocno przypalonych elementów generuje ryzyko zabrudzenia otoczenia. Kapiący,
częściowo rozpuszczony tłuszcz może łatwo wniknąć w fugi kuchenne lub stworzyć śliską powłokę na
płytkach gresowych. W takich sytuacjach zwykła woda z płynem do naczyń jedynie rozetrze tłuste
smugi. Do neutralizacji rozlanych zabrudzeń na posadzce niezbędny jest alkaliczny profesjonalny
płyn do mycia podłóg, który błyskawicznie emulguje tłuszcz bez pozostawiania lepkiej warstwy.

Utrzymanie standardów higienicznych na zapleczu kuchennym, w restauracji czy pensjonacie
wymaga sprawnej organizacji pracy. W takich obiektach kompleksowo sprawdza się chemia
hotelowa, profesjonalne wózki ułatwiające transport ciężkich pojemników z koncentratami oraz
stabilne wyposażenie sanitarne. Mobilne wózki serwisowe pozwalają personelowi mieć pod ręką
zarówno pianki do piekarników, jak i worki na odpady czy papier toaletowy jumbo do zaplecza
socjalnego.

Dobór właściwej chemii o odpowiednim stężeniu eliminuje konieczność siłowego skrobania i
wielokrotnego szorowania. Dostęp do pełnej gamy atestowanych preparatów, koncentratów do
zmywania tłuszczu oraz profesjonalnego sprzętu sprzątającego zapewnia bezpośrednio hurtownia
środków czystości Warszawa, oferując wsparcie i doradztwo w doborze bezpiecznych rozwiązań dla
gastronomii, firm sprzątających i użytkowników domowych.
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Komody do salonu z akcentami świetlnymi – jak
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