Termosky na jidlo Esbit Food Jug

Firma Esbit nabizi zajimavé termosky se Sirokym hrdlem Food Jug uréené predevsim k uchovavani teplého
jidla. Tyto termosky jsou vyrabény ve tiech velikostech: 500 ml, 750 ml, 1000 ml s ¢ernou matné hrubou
povrchovou upravou v kombinaci s oranzovym Sroubenim. VyzkousSeli jsme, jak na tom jsou vSechny tfi v
praxi ...

Udaje vyrobce:

Nerezové vakuové termosky se Sirokym hrdlem

Objemy: 500, 750, 1000 ml

Hmotnosti: 427 g, 470 g, 562 g

Rozmeéry: 135x108 mm, 160x108 mm, 200x108 mm (vyska x priimeér)

Firma Esbit nabizi zajimavé termosky se Sirokym hrdlem Food Jug urcené piedev§im k uchovavani teplého
jidla. Tyto termosky jsou vyrabény ve tfech velikostech: 500 ml, 750 ml, 1000 ml s Cernou matn¢ hrubou
povrchovou upravou v kombinaci s oranzovym Sroubenim. Vnitini vicko je vybaveno ,,tlacitkem* na
upousténi tlaku pro snadnéj$i otevirani. Pti testu, kdy se teplota okoli pohybovala okolo 20°C, se pouziti
tohoto tlacitka nijak vyrazné neprojevilo. V realné situaci zimy a nizkych teplotach okoli ale bude mit své
opodstatnéni. Vnéjsi vicko Ize samoziejmé pouzit jako misku. Otevirat a zavirat termosku jde velmi
piijemné. Dle vyrobce jsou vnitini stény termosek posttibieny pro lepsi tepelnou izolaci.

v v

Sirsi plastové hrdlo nema tak dobré izolacni vlastnosti. Myti bude pravé diky Sirokému hrdlu snazsi a
pohodInéjsi. Pijde v nich uchovavat jidlo rizné konzistence 1 sloZeni (polévky, ryze, brambory, maso, ale
tieba 1 komplet jidlo jako fizek s brambory), ale nékteré omezené. V extrémnich podminkach, kdy ndim
zélezi na kazdém gramu paliva a okolni podminky jsou nas nepfitel, v nich Ize i vafit jednoduché pokrmy,
napiiklad polévky.

Nyni se podivame na jednotlivé aspekty podrobnéji. Rozdil ve schopnosti termosek udrzet vodu teplou
(pfipadné i jiny obsah) je dan nejen vySe zminénym tvarem hrdla, ale samoziejmé i jejim objemem, jelikoz
mensi diive vychladaji. Nezélezi-li vam tedy na objemu a hmotnosti a dulezité je pro vas co nejvyssi
uchovana teplota, sahnéte po té nejvétsi 1000 ml. Nazornéjsim piikladem bude jisté n€kolik tabulek. Prvni je
tabulka kterou udava vyrobce (katalog 2009/2010):



Jug Jug

98°C 98 °C 98 °C

20#2°C 20¢2°C 20t2°C

2 60°C 270°C 270°C

>240%C 250°C 250°C

ervation Capability after 24 hrs 220°C 220°C 220°C
~H126 mm/ @ 108 mm ~ H160 mm/ @ 108 mm ~H 190 mm / @ 108 mm

~ 427 g ~470g ~ 5629

Pro tplnost a pro poradek, v novém katalogu na 2010/2011 jsou na tom termosky o poznani Iépe,
ziejmeé je musel vyrobce vylepsit (nasvédcuji tomu i pozménéné rozmeéry termosek 500 ml a 1000 ml):

Jug Jug Jug

500 m 150 m 1000 mi

Water Filling Temperature ~98°C ~98°C ~98°C

ent Temperature 20t2°C 20t2°C 20t2°C

Capability after 6 hrs =652 ~T70°C ~T5°C

it Preservation Capability after 12 hrs =~ 45°C ~60°C ~60°C

Heat Preservation Capability after 24 hrs = 1= ~40°C ~45°C
Size ~H135mm/ @ 108 mm ~ H 160 mm / @ 108 mm ~H 200 mm / @ 108 mm

Weight ~427q ~ 47049 ~5629

My vsak dale budeme vychézet z horni tabulky vyrobce (2009/2010), ke které nase termosky ptislusi.

Ve druhé tabulce mate moznost zkonfrontovat hodnoty realné naméiené dvéma testery nezéavisle na sobé. V
obou piipadech byla okolni teplota 20°C. Prvni tester — autor (I), méfil s vychozi teplotou vody 95°C a
méteni probihalo teplomérem na zavarovani a clonou z alobalu. Druhy tester (II) méfil s vychozi teplotou
98°C a méteni probihalo pomoci digitalniho teploméru — sondy. Vysledky méfeni mohly byt ovlivnény
lehce 1 podminkami méfeni — napf. ¢as nutny pro zméteni teploty vody (¢astecné odklopené vicko apod.).
Na druhou stranu tak vysledky 1épe vystihuji redlnou situaci, kdy termosku nékolikrat denné¢ oteviu, abych
se mohl napit. Obecné lze konstatovat Ze dle o¢ekavani si nejlépe vedla 1000 ml termoska, kde ma tekutina
po 24 hodinach stale jesté dostateCnou teplotu (42°C), ktera pocitove jesté zahteje a dle rizné literatury je i k
piti v extrémnich podminkéach nejvhodnéjsi (napf. J. Pavlicek — 41°C).

12 24

0 hod. |1 hod. |2 hod. |3 hod. |4 hod. |5 hod. {6 hod. |7 hod. |8 hod. |9 hod.
hod. |hod.

500 ml Esbit (I) [95°C |79°C |71°C [63°C |58°C |56°C |51°C |48°C |46°C |43°C |38°C |28°C

500 ml Esbit

(Im) 98°C [86°C [80°C |72°C |67°C |64°C |59°C |- - - 44°C |-

750 ml Esbit (I) [95°C |80°C |75°C [69°C [65°C |61°C |57°C |54°C |52°C |50°C [45°C |34°C

1000 ml Esbit

I 95°C |83°C [77°C |72°C |69°C |67°C |63°C [60°C |58°C |55°C [52°C |42°C

1000 ml Esbit

(D) 98°C |88°C [86°C |82°C |76°C [73°C |71°C |- - - 57°C |-

1000 ml

., 95°C |86°C |81°C |78°C |74°C |70°C |67°C |64°C |61°C |59°C |58°C |50°C
klasicka




Pozn. ¢ervené podbarveny udaj = nespliiuje garance vyrobce, zelené podbarveny tdaj = spliiuje garance
vyrobce




Myti je naprosto komfortni a nebude ¢init nikomu problémy. Nicmén¢ termosky je tfeba myt ru¢né vodou
naptiklad s jarem, nikoliv v my¢ce ¢i néjakymi abrazivnimi prostiedky — doslo by k poskozeni vnitini vrstvy
stiibra.

Uchovavani jidla, vyjma tekutého (polévky...) mé sva specifika a mozna uskali. VétSina jidel bude mit
piedevsim po uvareni niz$i teplotu nez 95°C (napf. rizoto), nebude jednolitych a také jimi vétSinou termosku
nenaplnite Upln¢ celou (1000 ml rizota je celkem slusné porce$). Tudiz jidlo rychleji chladne vlivem
volného prostoru (vzduchu) v termosce. Za takovych podminek se jiz rozhodné vyplati plnit termosku pokud
moZzno co nejvice. Z praxe mam také vyzkousené, ze Caj pii teploté 40°C se pocitove jevi jesté dostatecné
teply a pfijemny na konzumaci, ale jidlo pfi stejné teploté pisobi jiz spise vlazné. Pro ilustraci uvadim
vysledky métfeni na 750 ml termosce Esbit pln€ naplnéné varenou ryzi se vstupni teplotou 85°C. Po tfech
hodinach méla ryze teplotu 67°C, po 6 hodinach pak zhruba 55°C. 6 hodin vidim u jidla jako limitujici dobu,
kdy bude jesté pii konzumaci pocitové dostatecné teplé. Pro srovnani, nejmensi 500 ml termoska méla pti
naplnéni pouze z poloviny a vstupni teploté ryze 72°C nasledujici vysledky. Po 3 hodinach 41°C a po 6
hodinach 30°C.

Asi nejzajimavéjsi vlastnosti je u téchto termosek moznost nouzového vareni (napt. pti nedostatku paliva v
extrémnich zimnich podminkéch). Ne Ze by to u jinych termosek také neslo, ale prave tyto se k tomu svou
konstrukei Sirokého hrdla nabizeji. Takze, jak na to? Nejjednodussi je zacit poliveckou... Pripravime si
ingredience — brambory, mrkev, cibule, saldm, bujon. Brambory, pokud nejsou zmrzlé, oloupeme a
nakrajime (ale neni to nutné, Ize pouzit i cel¢), podobné saldm a ptipadné i dalsi suroviny a vSe vlozime do
termosky. Poté zalijeme varici vodou (cca. 95°C-98°C), termosku uzavieme a dikladné protiepeme.
Termosku je totiz nutno nejdiive vytemperovat/prohiat. Zhruba za 5-10 minut je termoska i zelenina
dokonale prohtata, nyni vodu z termosky slijeme do nddoby a znovu ptivedeme k varu. Op¢t ji nalijeme do
termosky. Tim nase vareni kon¢i, zbytek uz se déje bez nés a my mizeme naptiklad vyrazit na cestu. Za 2-3



hodiny, podle obsahu, je vateno. Zelenina krasn¢ zmekne a polévka je hotova. Vysledkem je usetreni
znacné¢ho mnozstvi paliva pii vareni na klasickém vafici pottebného k udrzeni teploty polévky kolem bodu
varu (dejme tomu cca. palivo na 10 minut vateni). Podobnym zpiisobem lze uvafit téstoviny, ryzi, atd...

Zaveérem lze konstatovat, ze tyto termosky s Sirokym hrdlem sice chladnou o néco rychleji oproti klasickym
s uzkym hrdlem, avSak snadno se Cisti. Je mozné snadno je plnit jidlem a opét jej z termosek vyndavat. Pro
minimalizaci teplotnich ztrat je kazdopadné lIépe plnit termosky az po okraj ¢i zvolit spravnou velikost.
Moznost vafeni je velmi zajimava, ale pokud uzivatel nemiti do skute¢né extrémnich zimnich podminek,
kde mtize byt vafeni na plynu problémem, je dobré zvazit, zda neni lepsi si misto termosky, diky které usetti
palivo, vzit spiSe kartusi plynu navic.
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