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TUV Rheinland AG

Todpfe und Pfannen: Teure Produkte sind nicht immer die besten
TUV Rheinland: Auf Zertifikat LGA tested Quality achten
Edelstahl spart Energie

Pfannen mit abgel®ster Beschichtung entsorgen

19.02.2010 - 10:00 Uhr, TUV Rheinland AG

Kéln (ots) - Braten, dinsten, schmoren - gut die Halfte der Deutschen verbringt ihre Freizeit
gern am Herd. Dies ergab eine aktuelle Unfrage der & K Marktforschung Nirnberg. Damt die
Gerichte gelingen, konmmt es jedoch nicht nur auf die Qualitéat der eigenen Kochkinste, sondern
auch auf di e des verwendeten Geschirrs an. "Zum al |l taglichen Kochen, Danpfen und Dinsten ei gnen
sich am besten Topfe und Pfannen aus Edel stahl", enpfiehlt Kathrin Sitzmann von TUV Rhei nl and.
"Er ist robust, pflegeleicht und mt allen Herdfornmen konmbinierbar."” Ei n weiteres Plus:

Edel stahl spart viel Energie, da er Warme gut speichert. Besitzt das ausgewdhlte Geschirr
zudem das Zertifikat "Energieeffizienz geprift”, wurde es von TUV Rheinland hinsichtlich
seines Stronverbrauchs und seiner Warnekapazitat getestet. Ein Indikator fir die Qualitat von
Kochgeschirr ist das Zertifikat LGA tested Quality von TUV Rheinl and LGA, das die Sicherheit
und Cebrauchstauglichkeit von Produkten garantiert.

Fortgeschrittene Kéche, die das Anbraten und Schnoren von Steaks |ieben, brauchen zudem
Kochgeschi rr aus Qusseisen. "Di e Ei sen-Kohl enstoffl egierung gi bt gleichméflig Warne ab und | &sst
sich auf sehr hohe Tenperaturen erhitzen", erkl&art Fachfrau Sitzmann. Der Nachteil: Qusseisen

i st sehr schwer und benéttigt viel Pflege, da es sonst |eicht rostet. Wer nicht gerne

schrubbt, sollte sich Al um ni um Kochgeschirr anschaffen. Besitzt es zusatzlich eine glatt

versi egel te Antihaftbeschi chtung aus Pol ytetrafl uorethylen (PTFE), ungangssprachlich oft

Tefl on genannt, |&sst es sich besonders einfach reinigen. Die Nachteile: Al um nium speichert
Warme schl echt und ei gnet sich nicht zum energi esparenden Kochen. Zudem i st PTFE sehr
enpfindlich. Wer zum Wenden von Fl ei sch Metal | besteck verwendet, riskiert Kratzer. Entgegen
viel er Gerichte schadet eine abgenutzte Beschi chtung dennoch nicht der Gesundheit. "Gel angt
ein Stick PFTE ins Essen und wird verschl uckt, scheidet der Korper es einfach w eder aus", weil3
di e Expertin. Trotzdem sollten Hobbykdéche |ieber Kunststoff- oder Hol zbestecke verwenden, da
Kratzer die Antihafteigenschaften beeintréachtigen. Pfannen mit beschadi gter Beschi chtung
sol I ten ungehend entsorgt werden.

Bei m Kauf aufRerdem wi chtig: das Material der Giffe. Kunststoff schiutzt zwar - im Gegensatz zu
Ei sen - vor verbrannten Fingern, dafir |assen sich Topfe und Pfannen nicht in den Backofen
stellen, ohne dass die Giffe Schaden nehnen. Besser: Kochgeschirr nit stabilen abnehnbaren
Kunststoffgriffen kaufen. "H er kommt es besonders auf die Verarbeitung an", warnt Sitzmann.
Sind die Lotstellen zwischen Giff und Geschirr mt bl oRem Auge erkennbar, ist dies ein Indiz
fir schlechte Qualitat.

Pr essekont akt :

I hr Ansprechpartner fir redaktionelle Fragen:

Rai ner Wi skirchen, Pressesprecher TUWV Rheinland LGA, Tel.:

0911/ 655- 4230

Di e aktuellen Presseinformati onen erhalten Sie auch per E-Mil Uber
presse@e.tuv.comsowie imlinternet: ww.tuv.conm presse

Originaltext: TUV Rheinland AG
Pressemappe: http://www.presseportal.de/pm/31385/tuev-rheinland-ag

Pressemappe als RSS: http://presseportal.de/rss/pm_31385.rss2



http://www.presseportal.de/pm/31385/1564176/toepfe-und-pfannen-teure-produkte-sind-nicht-immer-die-besten-tuev-rheinland-auf-zertifikat-lga
http://www.presseportal.de/pm/31385/1564176/toepfe-und-pfannen-teure-produkte-sind-nicht-immer-die-besten-tuev-rheinland-auf-zertifikat-lga
mailto:presse@de.tuv.com\
http://www.tuv.com/presse
http://www.presseportal.de/pm/31385/tuev-rheinland-ag
http://presseportal.de/rss/pm_31385.rss2

