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verbraucherzentrale

ANFORDERUNGEN
Kriterien fir einen guten Kochtopf:

. )
L

w AN

' Gut schlieBender Deckel

2 Griffe, moéglichst warmeisoliert und auswechselbar
3 mit Fingerschutz

ebener Topfboden, Bodenstdrke bei
2-3 mm, bei Edelstahl 4-6 mm

5 Bodendurchmesser nie kleiner als die Kochstelle
8 ohne Schmutzecken

7 mit Schittrand

emailliertem Stahi

Deckel sollten stabil und nicht zu
leicht sein.

Deckel kdnnen bei starkem Kochen
leicht klappern.

schlieBen im allgemeinen dicht ab.
In der Geschirrsplilmaschine bleibt
Wasser im Deckelrand.

Durch Glasdeckel kann der Garvorgang beobachtet
werden. Nicht bruchfest!

Deckel: Aufliegende
Innenliegende

Steckdeckel

Griffe: Bei Geschirr, das flir den Backofen bestimmt ist, mus-
sen Kunststoffgriffe bis 280° C hitzebesténdig sein.
Beim Kauf auf die Bezeichnung ,,backofenfest bis

280° C** achten!

... FUR DEN ELEKTROHERD

Gute Tépfe und Pfannen sind eine wichtige Voraussetzung fir
energiesparendes, wirtschaftliches Kochen und Braten mit dem
Elektroherd.

e Busotewerbascot Wl 3108

Fiir sparsames Kochen auf dem Elektroherd gilt: Je besser der
Kontakt zwischen Kochstelle und Kochgeschirr, desto schneller
und verlustloser wird die Warme Ubertragen.

Gutes Elektrogeschirr soilte deshalb

— einen starken plangedrehten Boden mit einer schwachen
Wbolbung nach innen haben.

Nach auBen gewdlbte Topfe stehen nicht fest, sondern neigen
zum ,Tanzen'’

Tip: So kontrollieren Sie den Pfannen- oder Topfboden (in kal-
tem Zustand):

Den Topfboden schrég an die Tischkante halten. Dann ver-
suchen, zwischen Tischkante und Mitte des Topfbodens
Ubereinandergelegte Schreibmaschinenpapierstreifen (2
cm breit) durchzuziehen.

Geeignetes Geschirr: Edelstahl 2- 5 Streifen
Emaille  5-10 Streifen.

Veranderung des Topfbodens beim Erhitzen:

— -

Toptboden in heiBem Zustand — optimaler
Kontaki mit der Kochstelle

Topfboden in kaltem Zustand leicht nach innen
gewdlibt

— so groB wie die Kochstelle sein.
Zu kleine Topfe verursachen Wérmeverluste, Uberlaufende
Speisen verschmutzen die Kochstelle.
Zu groBe Topfe sind zumindest fUr Kochzonen nicht empfeh-
lenswert. Auch fir die Braterzone auf dem Glaskeramik-Koch-
feld gibt es passende ovale Brater.

Kontakt zwischen Kochstelle und Topfboden
bei zu groBen Topfen

D\IDJ
-

L.InLAll

b} Kochzone

/]

a) Kockplatte

Kochgeschirr -1-
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Beim Kauf von Tépfen und Pfannen wird immer der obere Durch-
messer angegeben. Deshalb gilt folgende Empfehlung:

www.verbraucherinfothek.de

Kochstelle Topt oben

Durchmesser 14,5 cm 16 cm
Durchmesser 18 cm 20 cm
Durchmesser 22 cm 24 cm
Materialien und ihre Eigenschaften
Material Haltbarkeit Reinigung Vorteile/

W Nachteile

"
Edelstahl sehr groB einfach lange Lebensdauer; nur mit

Leichtmetall (Aluminium) wird ohne Eloxierung mit der

Zeit unansehnlich

Emaille kann bei starken Sto-
Ben abspringen

Stahi emailliert

Beschichtungen (PTFE) Haltbarkeit der Beschichtun-

gen begrenzt

GuBeisen Rostgefahr, wenn Oberflache
nicht emailliert
Kupfer bei diilnnem Material Gefahr

der Bodendurchbiegung nach
auBen

Feuerfestes Glas, Porzellan,
Keramik

Bruchgefahr, nicht alle sind
temperaturwechselbestandig

einfach, nicht scheuern
einfach, unter Schittrand
sind Schmutzrillen moglich

sehr einfach, solange Be-
schichtung in Ordnung

schwieriger, wenn Oberflache
nicht emailliert

Sandwichboden guter War-
meleiter; kraftige Brdunung
schwierig

guter Wérmeleiter; leicht

sehr farbige Dekors méglich

guter Antihafteffekt; nicht
Uberhitzen, kratzempfindlich

gute Warmespeicherung,
kraftige Braunung; schwer,

bedingt sdurefest

Pflege sehr aufwendig sehr guter Warmeleiter; teuer

einfach gut fur den Backofen geeig-

net

Antihaftbeschichtung

Mit der PTFE-Beschichtung (Polytetrafluorethylen) sind vor al-
lem Pfannen aus Aluminium, seltener aus Edeistahl oder Alu-
GuB versehen (Bekannte Markennamen: Teflon, Silverstone,
Hostaflon). Fir die Beschichtung sprechen drei Griinde:

— Man kann nahezu ohne Fett braten oder garen,

— auch empfindiiche Speisen wie Omeletts, Eier, Fisch kleben

nicht an,

— Geschirre lassen sich schnell und bequem séubern.

Daflir istim Umgang mit dem Geschirr Sorgfalt geboten, Die An-
tihafteigenschaften gehen durch hohe Temperaturen (Uber
300° C), durch den Gebrauch von Metaligegenstanden zum
Ruhren und Wenden oder durch Kratzen und Scheuern verloren.
Bei starkem Uberhitzen z. B. der leeren Pfanne {iber 400° C kén-
nen geruchlose, gesundheitlich bedenkliche Gase frei werden.

Dampfdruckkochtopf

Der Schnelikochtopf spart Strom und Zeit, besonders bei tangga-
renden Gerichten wie Gulasch, Eintépfen, Schmorgerichten.

-2- Kochgeschirr

Weitere Vorteile: schonende Zubereitung bei richtigem Umgang,
wenig Kichendunste.

Nachteile: Vor der Erstanschaffung sollten Sie bedenken, daB
Sie neu, mit der ,,Stoppuhr** kochen lernen missen. Der Beob-
achtungsaufwand ist relativ hoch, die Reinigung aufwendiger.
., Topfgucken* und zwischendurch abschmecken entfilit. Nicht
zuletzt sind die Preise hoch.

Fazit: Unter Zeit- und Energieaspekten Uberwiegen die positiven
Seiten. Da die Unterschiede in der Qualitéat gering sind, knnen
Sie sich an den Preisen orientieren. Edeistahltdpfe sind etwas
teurer, emallierte generell etwas empfindlicher. Mittlerweile wer-
den auch kleine Schnellkochtépfe bzw. -pfannen fir 1-2-Perso-
nenhaushalte angeboten.

WAS IST NOCH WICHTIG?

— Achten Sie beim Kauf von ,, Topf-Sets'* darauf, ob die Kombi-
nation fur lhren Haushalt sinnvoll ist.
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