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AR DET VERKLIGEN NAGON SKILLNAD PA STEKPANNORNA?

ATT HITTA RATT | STEKPANNEDJUNGELN

De flesta stekpannor som séljs i Sverige idag ar
tillverkade i lander dar man till stérsta del anvander
gasspis. Pa gasspis fungerar en tunn och latt
stekpanna bra, men om en panna fér gasspis

anvands pa elspis blir den tunna botten ofta ojamn
vilket ger sdmre stekresultat. Ett bra satt att tdnka nar
du skall kbpa en ny stekpanna &r att satta priset pa
din stekpanna i relation till priset pa maten du steker.

STOMME

Det vanligaste materialet i belagda stekpannor ar
aluminium, en lattmetall som leder varme mycket bra.
| de lite enklare och billigare stekpannorna anvéands
2-5 mm kallpressad aluminiumplat som stomme (bast
fér gasspis). FOr elspis rekommenderas en stekpanna
med gjuten aluminiumstomme som ar 6-10 mm tjock.

Den vager mer men haller sig alltid plan vilket ger ett
betydligt battre stekresultat.

Slutsatsen blir att en 1att stekpanna &r bast till gas och
en tyngre passar béttre till alla typer av elspisar.

YTBELAGGNINGAR

Det finns manga belaggningar att valja pa och
reklamen berattar om hur hard och slitstark just
deras belaggning ar, till och med sa hard att det

gar att anvanda vilka metallredskap som helst

utan att stekpannan slits. Sanningen ar att det inte
finns nagon belaggning som haller om vi anvander
metallredskap. Det blir alltid mindre slitage med
plastredskap och darigenom far belaggningen langre

livslangd. Hur lange belaggningen haller avgors

lika mycket av pannans skotsel ( ser skdtserad) som
av belaggningens hardhet. En stekpanna med en
bra belaggning bor halla 4-5 ar, men fakta ar att
manga hushall sliter ut sin stekpanna redan efter

ca 2 ar. Om man féljer bruksanvisningen i denna
broschyr kommer iivslangden pa stekpannan att 6ka
dramatiskt.

Exempel pa bra beldggningar ar Platinum och Titan.

MASTE EN STEKPANNA VARA DYR FOR ATT VARA BRA?

KALLPRESSADE STEKPANNOR

Latta stekpannor tillverkade i pressad aluminiumplat

Stekpannor i den har kategorin har i det flesta fall en av stekpannans bottentjocklek och vilken belaggning
tunnare botten med en tjocklek 0& 2-5 mm. tillverkaren har valt.

| denna kategori stekpannor hittar vi ingen proffs-
panna vilket beror pa att en tunn botten alltid steker
samre an en tjock botten. Priset pa dessa karl styrs

Dessa stekpannor finns i alla typer av butiker och da
ofta som ett Iagprisalternativ.

+ Fordelar med en tunn botten: — Negativa egenskaper pa elspis:
- latt - kortare livslangd
- billig - ojamn botten

- lamplig pa gasspis - ojamn varme

- samre stekyta

GJUTNA STEKPANNOR

Tillverkade av gjuten aluminium

En gjuten stekpanna har en bottentjocklek pa 6-10 mm. varmefoérdelning &nda upp i kanterna tack vare sin
kraftiga och alltid plana stomme.

Darfor ar en gjuten stekpanna det sjalvklara valet for

den matintresserade cch kan narmast beskrivas som Dessa stekpannor hittas hos fackhandeln och restau-

en modern gjutjarnspanna. Stekpannan har perfekt ranggrossister.

+ Fordelar med en plan botten: - Negativa egenskaper:
- bra stekyta - vager nagot mer dn en pressad stekpanna
- jdmn varme - kan vara nagot dyrare
- langre livslangd
- lamplig for alla spistyper

Exempel pa bra gjutna stekpannor &r
LOOK cookware fran Island och Risoli som
ar tillverkad i Italien. Den senare fungerar
dessutom bra pa induktionsspisar.

RISOI.I




VILKEN BOTTEN AR BAST?

ROSTFRIA STEKPANNOR

Med sandwichbotten

Nu nar induktionsspisen blir vanligare och stek-
pannorna maste vara magnetiska i botten, sa blir
belagda stekpannor i rostfritt stal allt vanligare.

En sadan ar oftast utrustad med en sandwichbotten,
dvs bottenplattan bestar av minst tre lager.

I Positiva egenskaper:
- bra stekyta

- jdmn varme i botten
- lamplig pa alla spistyper

Tva stycken rostfria lager dar det undre &r magnetiskt,
dar emellan en karna av alluminium och vaggar anda
upp av rostfritt stal. Denna typ av botten ger en kon-
centrerad varmespridning i botten medan vaggarna ej
blir stekvarma.

Negativa egenskaper:
- ingen stekvdarme i viaggarna
- hégre vikt dn en aluminiumpanna

ROSTFRIA STEKPANNOR

Med karna av aluminium

For att fa en jamnare varmespridning anda upp pa
kanterna finns det stekpannor med rostfritt stal pa
in- och utsida med en karna av aluminium anda upp

+ Positiva egenskaper:
- bra stekkyta

- jdmn stekvdarme anda upp i vaggarna
- lamplig pa alla spistyper

till kanten. Denna konstruktion av stekpanna ar dyrare
att tillverka men har en mycket god varmeférdelning.

Negativa egenskaper:

- avancerad teknik ger hogre pris

- nagot hogre vikt dn en pressad
aluminiumpanna

Exempel pa bra rostfri stekpanna med kdrna
av aluminium ar Demeyere Multiglide

demeyere

100% magnetisk bottenplatta for
maximal energiupptagning

70% magnetisk bottenplatat

FUNGERAR STEKPANNAN | UGNEN?

TAGNING

Den magnetiska bottenplattan som tacker 100% av
botten, utnyttjar all effekt fran induktionsspisen. Du
far snabb uppvarmning, jAmn varmefdrdelning och
inget energibortfall.

For att kunna utnyttja s& nara 100% av energin som
mojligt maste stekpannan vara helt plan i botten.

Till induktionsspis ar det inte bara viktigt med en

plan botten, utan ocksa att det magnetiska materia-
let tacker hela undersidan pa stekpannan /kastrullen
(se bild).

HANDTAG OCH KNOPP

Om handtagen tal ugnsvarme sa fungerar stek-
pannan inte bara som stekpanna utan dven som
ugnsform med fantastiska slapplatt egenskaper.
Kann efter om din hand trivs med handtaget. Det ar
bra om knoppen fungerar som en angventil vilket
gor stekning under lock mgjlig.




SPELAR DET NAGON ROLL VILKEN SPIS MAN HAR?

ELSPIS /| KERAMIKHALL / VEDSPIS

Dessa kraver gjutna stekpannor med en tjocklek av
minst 6 mm, dels for att den gjutna botten aldrig blir
ojamn och dels for att en tjockare botten alltid ger
battre stekyta pa maten.

En allt for tunn botten (latt stekpanna) blir snart ojamn
och ger dalig varmeférdelning samt betydligt samre

stekyta pa maten. Aven rostfria stekpannor fungerar
bra pa bade hallspis och traditionella gjutjarnsplattor.

Hogsta effekt pa en elspis ger mellan 650°C-700°C
och normal stekvarme ligger mellan 165°C-185°C.
For matens skull ar det battre att varma upp stekpan-
nan pa medelvarme

GASSPIS

En gasspis ar en mycket bra varmekalla foér mat-
lagning. Har hojer och sanker man temperaturen i

karlet mycket snabbt och darfor ar det inte lika viktigt
med tjockbottnade karl pa denna typ av varmekalla.

INDUKTIONSSPIS

Moderna spisar kraver smarta stekpannor.

Demeyere fran Belgien har uppfunnit en stekpanna
som stanger av spisen innan den 6verhettas. Obser-
vera att det fungerar endast pa induktionsspisar.
Induktionsspis ar framtidens spis och har gasens
alla férdelar nar det galler att reglera temperaturen

snabbt. Induktion fungerar endast om stekpannan
har en magnetisk botten och allra bast om det ar en
heltdckande bottenplatta (vilket inte alltid ar fallet).
Tjockleken pa stekpannan ar lika viktig till induktion
som till keramikhallen.

Tank pa att varmen fran alla spistyper pa hogsta effekt ar alldeles for hog for stekning.
Det ar inte stekpannan som blir forstord utan det ar maten som ligger
i stekpannan som blir brand. Darfor rekommenderar vi att varma upp stekpannan pa
medelvdarme. Hogsta effekt ar endast till for att vatten skall koka pa rimlig tid.

For tjugo ar sedan saldes belagda stekpannor med
argumentet:

Stek utan fett

Idag ar argumentet:

Stek utan att det fastnar

Att steka med eller utan fett ar en smaksak och
fullt mojligt. Smoér/margarin ar en smakbarare som
ofta hdjer smakupplevelsen och ger en vacker farg
pa maten. Varken kétt eller fisk absorberar fettet i
stekpannan.

HUR MANGA GRADER SKALL MAN STEKA I2

Vad hdnder med smoéret vid olika temperaturer?
155° Smoret borjar bli ljusbrunt.

165° Smoret ar mellanbrunt och har lagsta
stektemperatur.

170° Smdret tystnar och vi har 1amplig temperatur fér
det allra flesta matréatter.

185° Smoret ar mérkbrunt med svagt brand smak
lamplig endast for kortare stekning.

200° Smoret ar brunsvart med brand smak och
olampligt fér stekning.

Hur jag far min stekpanna att
halla sa lange som mojligt.

* Din nya stekpanna fungerar bara sa lange den ar
ren. Diska darfor alltid ur den med diskmedel efter
anvandning.

» Koka ur pannan med vatten och diskmedel en gang
i manaden i férebyggande syfte.

» Anvand ej karlen till férvaring av mat, da salter och
syror kan skada belaggningen.

* Instekning ar inte nddvandigt, men anvand garna
lite smor eller olja forsta gangen den anvands.

» Anvand ej vassa redskap. Manga av dagens
plastredskap ar till och med flexiblare och battre an
en stekspade av stal.

» Anvand ratt temperatur. Branner du maten branns
aven belaggningen med kortare livslangd som
resultat.

Vad kan ga fel?

Om det fastnar i stekpannan beror det pa att maten
inte langre har kontakt med den ursprungliga belagg-
ningen. Detta kan férklaras med nagon av dessa tre
féljande orsaker:

1. Belaggningen &r utsliten och da ar det dags att
inforskaffa en ny stekpanna.

2. Blasbildning har uppstatt, varpa beldggningen
flagar. Detta ar ett tillverkningsfel och stekpannan
byts ut pa inkdpsstallet mot uppvisande av kvitto
eller garantisedel under garantitiden.

3. Ytan ser brand ut. Det ar inte beldggningen som
ar brand utan inbranda rester av starkelse, aggvite
amnen m.m. som ar kvar i pannan. Orsaker till
detta ar att stekpannan inte blivit tillrackligt rengjord
efter anvandning eller maten har brants sa att en ny
ytbelaggning har bildats. Den inbranda belaggnignen
ar omojlig att fa bort och darfér ar det nu dags for en
ny stekpanna. Detta ar inte en reklamation.




RISOLI

LOOK
COOKWARE

Att kdpa stekpanna kan tyckas
vara bland det enklaste i varlden.
Om man da ska beakta vad stek-
pannan skall uppna i relation till
priset, livslangd och mdjligheter
blir det genast ett knivigare val.

| den har broschyren far Du rad
och hjalp att valja den stekpanna
som passar dig bast. Har kan Du
Idsa om olika ytskikt, temperaturer,
spisval, energi och andra rad som
far Din stekpanna att bli en lang-
varig kamrat i kdket.

Lycka till med Ditt val och Din
nya kokskarmat.




