Pfannenpflege

Beschreibung

Eine unbeschichtete Pfanne bedarf einer gewissen
Pflege. Vor allem muss die neue Pfanne vor dem
ersten Gebrauch »eingebrannt« werden. Davon
hangt ab, ob man mit seiner Neuerwerbung
glucklich sein wird oder sich standig Uber sie argert.
Egal, ob es eine Pfanne aus dunnerem Eisenblech
ist, aus Edelstahl oder aus schwerem Gusseisen, ob
sie einen glatten Boden besitzt oder geriffelt ist-
nachdem man seinen Kauf erst mal sorgfaltig
gereinigt hat, wird die Pfanne eingebrannt:Zunachst
setzen Sie die Pfanne leer auf die Kochstelle und Pfanne aus Gusseisen
erhitzen sie so lange, bis die Hand, die man flach in e
10 Zentimeter Abstand daruber halt, deutlich die
Waérme splrt. Dann so viel Ol hineingieBen, dass
der Boden einen guten Zentimeter hoch davon
bedeckt ist. Die Hitze erhdhen, bis das Ol zu
rauchen beginnt. Vom Feuer ziehen, etwas
abklhlen lassen und dann erneut bis zum
Rauchpunkt erhitzen. Dabei die Pfanne ein wenig
schwenken, damit das heiRe Ol auch den Rand
hinaufschwappt. Dies noch zwei, drei Mal
wiederholen, dann das Ol abgieRen und entsorgen. -
Dies sollte nicht in den Ausguss geschehen, Grillpfanne

sondern in den Restmull: dafur abkuhlen, in einen Gefrierbeutel fullen und ihn gut verknoten.
Verwendung

it

Das richtige Ol zum Einbrennen

Selbstverstandlich missen Sie ein hoch erhitzbares Ol fiir diesen Prozess verwenden, am besten
das, mit dem man spater auch vorwiegend kochen wird - Olivendl, Rapsol, Sonnenblumen- oder
Erdnussol. Es wird sich namlich im Laufe der Zeit eine Schutzschicht auf der Metallflache bilden,
die sogenannte Patina. Sie wird die Oberflache versiegeln und dann fast wie eine Art
Antihaftbeschichtung wirken. Wenn man alles richtig gemacht hat, werden weder Bratkartoffeln
noch Fleisch je darin ansetzen.

Nach diesem ersten Einbrennen wird die Pfanne mit Kuchenpapier ausgewischt und ist
einsatzbereit. Naturlich durfen Sie die Pfanne, wenn es notig ist, ruhig auch heils ausspulen, auch
wenn davor immer gewarnt wird. Sie durfen sie sogar mit dem Topfkratzer bearbeiten (bitte nur
diejenigen aus Edelstahl verwenden, die das Material angreifen), mit Spulmittel sollte man jedoch
sparsam sein. Und wenn man welches verwendet hat, vor dem nachsten Gebrauch noch mal die
leere Pfanne mit Ol wenigstens einmal einbrennen. Aber im Laufe der Zeit wird diese immer
glanzendere Schicht, die die Pfanne innen Uberzieht, auch durch kraftiges Schrubben nicht mehr
zu beeintrachtigen sein.

Schutz vor Rost

Geschmiedete oder gusseiserne Pfannen nie im Wasser oder mit Flussigkeit gefullt stehen lassen,
schon gar nicht mit Saure. Das Material beginnt zu rosten, und die Patina wird angegriffen. Nach
dem Reinigen mit heilem Wasser (ohne Spulmittel) die Pfanne sofort innen und aullen mit
Klchenpapier abtrocknen, bei Gusseisen mit seiner rauen Oberflache nimmt man lieber ein
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weiches Tuch. Und bevor man die Pfanne wegstellt oder besser -hangt (weil dann wegen der
Luftzirkulation eigentlich kein Rost entstehen kann), sie mit Ol einreiben.

Einige Tropfen - am besten Olivendl, weil das kaum ranzig wird - auf ein Stlick Kuchenpapier
geben und die Pfanne innen und auen damit einreiben. Ganz wichtig bei Grillpfannen: auch die
einzelnen Rillen sorgfaltig trocknen und einfetten.

Das alles klingt nach viel Aufwand, aber es sind nur ein paar Handgriffe, die man sich
angewodhnen muss, damit man lange Freude an der Pfanne hat. Und uUberdies wird die Pfanne im
Laufe der Jahre immer pflegeleichter. Edelstahl macht die regelmallige Pflege einfacher,
allerdings muss auch eine Edelstahlpfanne vor dem ersten Gebrauch eingebrannt werden, sonst
werden die Bratkartoffeln immer ansetzen.

Eine solche Pfanne ist zwar teuer, das heilst, sie hat einen stattlichen Preis, aber gute Qualitat ist
ihren Preis auch wert, es ist schlieflich eine Anschaffung furs Leben. Wenn Sie pfleglich damit
umgehen, haben Sie ewig Freude daran. Manche Pfannen- und Tophersteller geben Ubrigens
tatsachlich lebenslang Garantie.
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