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Garnek!
To brzmi... dumnie

Od pewnego czasu mamy do czynienia z
ciekawym zjawiskiem —zlewy awansowaty
do rangi zlewozmywakdw, producenci wrecz
nie Zycza sobie, by uzywac tego popular-
nego niegdys okre$lenia. Krany tez nie sg
juz kranami tylko armaturg (kuchenng lub
tazienkowa) albo bateriami. Fakt, i jed-
ne, i drugie bardzo sie przez ostatnie lata
zmienity, wypiekniaty —mozna powiedziec,
zyskaty nowe funkcje, ale ich pierwotne
przeznaczenie nadal pozostaje takie samo.
Tymczasem garnkii patelnie sg wciaz garn-
kami i patelniami. Czy to znaczy, ze sie nie
zmienity? Nie wypiekniaty? Nie sg lepsze niz
dawniej? Nic bardziej mylgcego, postep i w
tej dziedzinie jest ogromny. Dopracowywany

Dlaczego my?

Przede wszystkim dlatego, ze , InfoProdukt”
(Grupa iMEs) zrzesza ponad 50 najlepszych
w kraju fachowcow i dziennikarzy zajmu-
jacych sie tematyka sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

Dziatamy nieprzerwanie na rynku medialnym,
informacyjnym i szkoleniowym od 20 lat
i we wszystkich niemal jego kanatach—a na
pewno wszystkich najwazniejszych — prasie,
radio, telewizji i Internecie.

Bylismy nie tylko twércami pierwszego
w Polsce czasopisma dla branzy AGD-RTY,
ale i e-marketplace (1998 rok, kiedy WWW
raczkowato. . .). Opracowalismy i wykonalismy
tez pierwsze w Polsce fachowe testy (dzis
testy to parodia).

To do nas tez nalezy najwiekszy w Polsce
magazyn handlowy ,InfoMarket”, a przy
okazji jeste$my tez czotowym dostawca tresci
i informacji dla wiekszosci sieci handlowych
i sklepéw w Polsce (e-kontent). Wiele z nich
takze szkolimy.

jest kazdy szczegét—od uchwy-
téw po dno, to ostatnie urosto
zreszta do rangi najwazniejszego
elementu budowy, zaczeto tez
stosowac nowoczesne powtoki,
ktdre pokrywajac wnetrza naczyn,
majq utatwiac zmywanie. Uchwyty
sie nie nagrzewajg, mozna je od-
czepiac, by np. stalowg patelnie
wstawic¢ do piekarnika, a potem
mocno rozgrzang wyja¢ bez obawy.
Ziemniaki czy makaron mozna juz
odlewac nie zdejmujgc pokrywy,
wiec goraca para takze nie jest
taka grozna. A zeby byto jeszcze
wygodniej, mozna gotowac ryby
w catosci, a szparagi stojgce ,na
bacznosc”, A zeby byto jeszcze
zdrowiej—wymyslono garnki do gotowania na
parze. Azeby byto jeszcze prosciej powstaty
patelnie i garnki elektryczne —idealne, gdy
nie ma instalacji gazowej...
Udogodnienia mozna mnozy¢, bo kazdy
producent, ktérego produkty liczg sie na
rynku, a on liczy sie z klientami, stara sie
udoskonalac swoje wyroby, zeby byty jeszcze
atrakcyjniejsze.
Na szczescie mimo tych wszystkich nowinek
technicznych i technologicznych nikt nie
wpadt na pomyst, by zmieni¢ tradycyjne
nazwy — i tak garnki pozostaty garnkami,
a patelnie patelniami, no moze pojawity
sie ryzowary i zupowary, ale to przeciez
drobiazg. ..

Ula Bajorek
u.bajorek@infomarket.edu.pl

Oczywiscie, nie jeste$my najlepsii najmadrzejsi,
ale na pewno jedyni, ktérzy mogg prosto,
szybko (a na pewno wprost) powiedzie¢ Ci,
w ktérg marke warto inwestowac i ktory jej
produkt najlepiej wybra¢ — tak do domu,
jaki do handlu.

Nasze dane o produktach dotyczg tylko
i wyfacznie aktualnych (liniowych) produktow
z biezacej oferty producentéw na polski rynek.
Jesli szukasz najlepszej ceny, okazjiitaniochy,
nasze produkty medialne nie sg dla Ciebie.
Warto tez dodac, ze nie zajmujemy sie pisa-
niem i tworzeniem (pseudo) opinii, recenzji,
konkluzji, reminiscencji czy testéw (zwykle
pod reklamke). Nie stawiamy tez gwiazdek
z nieba i nie jesteSmy uwigzani na jakim-
kolwiek sznurku.

Oczywiscie, zyjemy tez z reklam, ale mamy
ten komfort, ze w ciggu 20 lat wystapity
u nas wszystkie najwazniejsze firmy nad
Wista. To jest nasza gwarancja i zarazem
rekojmia (o tej prawnej przeczytaj obok).

(a jeszcze do niedawna
niezgodnos¢ towaru
Z umowq)

W odniesieniu do aspektéw prawnych na
rynku bardzo czesto uzywane s niezrozu-
miate okreslenia, nazwy czy definicje. Warto
wiedziec, ze w Polsce funkcjonuje naprawde
dobre, efektywne prawo konsumenckie. To
jego nieznajomoscibrak wiedzy praktycznej
sprawiaja, ze postrzegamy je na co dzien
zgota odmiennie. Inaczej bowiem odniesie-
my sie, kiedy kto$ (sprzedawca czy klient)
méwi 0 gwarandji, a inaczej, kiedy uzyje
zwrotu ,gwarancja normatywna”. Oczywi-
Scie, wszelkie przedrostki czy dopetnienia,
i w ogdle zabawa stowem prawnym, ma
na celu zwykle wzrost prestizu i prébe
postawienia sie ,ponad” innymi czy ponad
prawem. Tymczasem pamietajmy, ze litera
prawa jest tylko jedna i naktada okreslone
prawa i obowigzkizarowno na konsumenta,
jak i sprzedawce. Rodzaj i tryb transakdji
(na odlegtos¢ przez Intermet, na firme) jest
zagadnieniem drugoplanowym.

Pamietaj:

—zumowa sprzedazy, a wiec ze wszelkiego
rodzaju reklamacjami, ktére miaty miejsce
do 24 grudnia 2014 roku, wigzg sie trzy
instytucje prawne. Sg nimi: obowigzek
zgodnosci towaru zumowa, rekojmia oraz
gwarandja;

—dotransakgjii umow, ktére miaty miejsce
po 24 grudnia 2014 roku, stosuje sie juz tylko
dwie instytucje prawne. Sa nimi rekojmia
oraz gwarancja, przy czym rekojmia dla
przedsiebiorcow jest inna od rekojmi dla
konsumentow;

— na przedsiebiorce, jako profesjonaliste
natozone sg nieco wieksze obowigzki, jak
np. sprawdzenie rzeczy w odpowiednim
czasie. Podobiefistwem jest natomiast
termin do ztozenia reklamacji w ramach
rekojmi, ktéry wynosi 2 lata zaréwno dla
przedsiebiorcy, jak i dla konsumenta;

—instytucja rekojmi oraz gwarancja konsu-
mencka obowigzujg niezaleznie od siebie.
To klient decyduje, z ktdrego prawa chce
skorzystac. Nalezy jedynie pamietac, ze
gwarancja jest dobrowolna, a rekojmia
przystuguje z mocy prawa;

— nalezy wiedzie¢, ze stynne zapisy ,po
odejsciu od kasy reklamacje nie beda
uwzgledniane” sg w sektorze produktow
elektrycznych, elektronicznych oraz po-

krewnych niezgodne z prawem.
Wiecej porad prawnych znajdziesz tutaj:

PRAWO

Zuzyty sprzet
elektryczny

| elektroniczny
—jak z nim
postepowac?

Zuzyty sprzetelektrycznyi elektroniczny okreslany
tez jako elektrosmieci lub elektroodpady to
zepsute lub nieuzywane urzadzenia AGD-RTV,
sprzetkomputerowy, swietlowki, a takze zasilane
pradem statym lub zmiennym zabawki, sprzet
sportowy, czy medyczny. Zgodnie z ustawa
0zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym,
zaréwno na konsumentach, jaki na tzw. wpro-
wadzajacych sprzet elektryczny i elektroniczny,
spoczywaja okreslone obowiazki. Pierwsi sg
zobowigzani do wiasciwego postepowania
zelektrosmieciami, a drudzy do zorganizowania
systemu zbidrki i przetwarzania tego sprzetu.
Warto pamietac, ze wyrzucanie elektrosmieci
wraz z innymi odpadami jest zakazane i grozi
karg grzywny.

Pamietaj!

o Klient moze oddac w sklepie zuzyty sprzet,
jeslikupuje nowy nazasadzie ,jedenza jeden”.
Kupuje lodéwke — oddaje stara,

o wiilogci bez ograniczen elektro$mieci moz-
na oddac bezpfatnie do specjalnych punktéw
zbierania w kazdej gminie,

o lista punktéw gdzie mozna oddac¢ zuzyty
sprzet elektryczny i elektroniczny znajduije sie
na stronie urzedow gmin,

o za transport zuzytego sprzetu do sklepu czy
punktu zbidrki odpowiada prawnie jego wiasciciel,

o konsument moze zostawi¢ zuzyty sprzet
w punkcie serwisowym, w sytuacji, gdy jego
naprawa jest niemozliwa lub nieoptacalna.

W cene sprzetu elektrycznegoi elektronicznego
wliczany jest koszt gospodarowania odpadami
(KGO). Opfata jest w catosci przeznaczana na
proces zbiorki elektroodpadow przez producentéw
lub organizacje odzysku sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. W zaleznosci od rodzaju sprzetu
i organizacji moze by¢ ona rézna.

Partnerem ekologicznym przewodnika jest:

REMONDIS®

ELECTRORECYCLING

Wiecej informacji o ZSEiE znajdziesz tutaj:

HE



Dziekujemy za kupno naszego magazynu
i wizyte na naszej stronie. Pozostan z nami
diuzeji spokojne zapoznaj sie z przygotowanymi
informacjami. Dzieki nim wybierzesz nie tylko
sprawdzong, uznang w swoim segmencie
marke, ale i dobry jakosciowo i funkcjonalnie

produkt. Pamietaj, ze powinien on stuzy¢ przez
wiele lat. W dobie permanentnego chaosu
informacyjnego i wszechobecnej tandety
szczegolInie zalecamy starg dewize:

Dzieki naszemu do$wiadczeniu oraz infor-
macjom przygotowanym przez najlepszych
w kraju specjalistéw poznasz zupetnie inny

obraz rynku. Do tej pory by¢ moze kojarzyt
Ci sie on z wieczng promocja, niskg ceng
i niezrozumiatymi pojeciami. My to zmienimy.
Pamietaj jedynie, ze:

—nie ma niepsujacych sie produktow —kata-
strofie ulegt nawet najdoskonalszy technicznie
i technologicznie na naszej planecie prom
Challenger. Wazne jest jednak to, kto daje
maksymalne z mozliwych bezpieczenstwo
produktu oraz zapewnia jako$¢, przyjemnosc
i komfort jego uzytkowania;

— kupowanie czegokolwiek przez pryzmat
ceny to najgorszy z mozliwych scenariuszy.
Wazniejsze s chocby doswiadczenie marki,
jej specjalizacja oraz to, czy produkt znajduje
sie w regularnej, liniowej ofercie danego
producenta. Podobnych, o wiele wazniejszych

od ceny przymiotéw, jest wiele.

Jedlijednak wolisz kupi¢ najtaniej, podstawionego
.generafa”albo stynny promocyjny ,mock up”,
awiecogotocony ze wszystkiego produkt, ktéry
ma tylko jedng zalete — w petni nadaje sie do
cenowej, promocyjnej rzezi—nie trac czasuiod
razu wybierz poréwnywarke cenowg albo pchli
targ opinii i tam szukaj produktu dla siebie.

Jesli masz jednak inne zdanie, zapoznaj sie
z naszym dekalogiem zakupowym swiado-
mego konsumenta (patrz obok) i przejdz do
innych stron i sekgji naszych magazynow
i stron WWW.

Dane i zapytania prosimy kierowac na adres:

Struktura dystrybucji poradnika InfoProdukt — Garnki

INFOPRODUKT
LR T

InffoMarket Sp. z 0.0.
Ul. Trylogii 2/16
01-982 Warszawa
Tel. (22) 83519 17

Garnki—wydanie Il

(poprawione i uzupetnione)

W przygotowaniu numeru wykorzystano materiaty
i opracowania prasowe firm. Redakcja nie ponosi
odpowiedzialnosci za tre$¢ oraz przekaz reklam.
Wydawnictwa InfoMarket majg charakterinformacyjny
inie sg oferta handlowa w rozumieniu prawa. Redakcja
zastrzega sobie prawo do bfedow wynikajacych z opra-
cowania, interpretacji technicznej oraz skfadu i druku.
InfoMarket nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody
wynikajace z niewfasciwego wykorzystania

danych, opracowan oraz materiatow

zamieszczonych w wydawnictwach spotki.

B Wydanie drukowane — kanat dystrybucyjny (trade)
Wydanie drukowane — kanat konsumencki (salony prasowe)
Wydanie drukowane — kucharze, studia kulinarne

Kupuj gtowq, oy
nie cenqg!
(dekalog swiadomego

Subskrypcje i pobrania cyfrowe
Subskrypcje i pobrania kontentowe
Newsletter wiasny (trade)

Newsletter wiasny (konsument)

Mailing ogélnopolski (Wp.pl, Interia.pl, inni) konsumenfq i SprzedqWCY)

Targi, imprezy wystawiennicze

taczna wysytka: 486 tys.! 1

Magazyn w wersji cyfrowej

Przed korzystaniem z wersji cyfrowej zapoznaj sie z waznymi ikonkami z interaktywnego menu sterowania.
Aby przenie$¢ magazyn do smartfona lub tabletu, musisz zeskanowac kod QR.

Nigdy nie wyszukuj produktow z najnizsza ceng w In-
ternecie lub w cenowej promocji. Nigdy i nikomu tez
ich nie polecaj.

Wybieraj produkty tylko i wytacznie z aktual-
nej oferty oficjalnego przedstawiciela na dany rok
i dany kraj.

QOdrozniaj prawa i obowiazki zwiazane z kupnem/
sprzedazg przystugujace do 24 grudnia 2014 r.
i catkiem inne obowiazujace po tej dacie (patrz
ramka obok).

Internet - strony, linki, tgczenia Dane - stowniki, alfabety, informacje Sterowanie - filmy, zdjecia, programy

Nie wybieraj produktow na bazie lakonicznych po-
rad, krétkich zestawien czy przypadkowych artyku-
tow na zasadzie ,,zapchajdziury”.

Lokalna strona WWW Przekierowanie o Pokaz prezentacje

Globalna strona WWW Inne informacje Wyswietl film

Unikaj specow i guru od wszelkiego typu gwiazdek,
rankingdw, konkluzji, recenzii i pseudotestow. W pra-
sie, radio, Intemecie i telewizji tez.

2
-]

Wyslij e-mail Przypomnienie daty Pokaz slajdéw
Trzymaj siebie, kupiony sprzet, a takze bliskich z dale-
ka od amatordw, nieznajacych sie na sprzecie i prze-
Linkowanie do Facebooka znaczonych do niego akcesoriach.

Akcja, promocja Powiekszenie

Uwazaj na tzw. wolny rynek oraz zakres i obszar
(ziatania eurogwarancji. Produkt kupiony za grani-
g weale nie musi by¢ zawsze w Polsce naprawiony.

Linkowanie do Twittera Porady prawne Badanie konsumenta*

Pytaj o rade doswiadczonych ekspertow i sprawdzo-
nych sprzedawcow. Kupuj od uznanych specjalistw
7 tradycja i do$wiadczeniem w handlu.

«fegE-ggeyas

$ciagnij plik Alfabet marek Benchmark*

=

Dane teleadresowe Stownik poje¢ Statystyki* Korzystaj z systemdw ratalnych, poszerzaj gwaran-

08 EdEREED
CoONOITA WON

B & i D E

cje i ubezpieczaj siebie i sprzet od ryzyka. Ale weze-
| | $niej policz, ile doktadnie to kosztuje.
.\.l./ Gdzie kupié¢ Almanach jednostek E-learning*
SKLEP

Podatek VAT zawsze trzeba ptacic, podobnie jak
placi sie za niewiedze. Nie stuchaj wiec, nie lansuj
i nie powtarzaj handlowych frazesow.

10

*Aplikacje dostepne na zamdwienie



B Garnki i patelnie

DETERMINANTY

— WYBORU DOBRYCH NACZYN

Ml Mitosnicy kuchni, ktérzy czesto gotujqg dla rodziny oraz znajomych, wiedzqg, ze same
umiejetnosci zwigzane ze sztukg kulinarng sg wazne, ale na pewno nie najwaznigjsze. Liczy sie bowiem

takze odpowiednie wyposazenie.

eoretycznie garnek ja-

ki jest, kazdy widzi, a jed-

nak nieodpowiednio do-

brane naczynie moze na-
wet zepsuc smak potrawy, chocby jg przy-
pali¢. Czesto tez pozostawianie dania w na-
czyniu do przechowywania nieprzystoso-
wanym moze sprawic, ze bedzie ono szko-
dliwe dla zdrowia. Co zatem wptywa w naj-
wiekszym stopniu na to, ze garnek czy pa-
telnia s dobre? Oto podstawowe elementy.

0d niego wiele zalezy. Przede wszystkim pod
wptywem oddziatywania wysokiej tempera-
tury (a przyrzadzanie wielu dan, zwlaszcza
obiadowych, jej wymaga) nie powinien wcho-
dzi¢ w reakcje z gotowanymi badz smazony-
mi potrawami. Producenci bardzo tego prze-
strzegaja, wiec materiaty stosowane obec-
nie do produkgji naczyn sq dla zdrowia bez-
pieczne. Praktycznie naczyh z ,czystego” alu-
minium, ktdre w diuzszym czasie zmieniato
smak potraw (a jeszcze do niedawna wyko-
nane z niego gamki dominowaty), juz sie nie
stosuje w takiej jak dawniej formie. Nie zna-
czy to jednak, ze sie z aluminium nie korzy-
sta, nadal jest ono stosowane do produkgji
naczyn do gotowania, gdyz jest materiatem
lekkim i doskonale przewodzi ciepto, tyle ze
najczesciej stosuie sie je ,jako warstwe” dna
garnka czy patelni. Dzis dominuje dobrej ja-
kosci stal nierdzewna, sporo tez jest naczyn

4 1P

ceramicznych,

szklanych (bar-

dzo neutralne), a takze

daje sie zauwazy¢ powrat wszel-

kiego rodzaju naczyn zeliwnych (emaliowa-
nych badz ,surowych”) oraz glinianych. Jed-
nakze dwa ostatnie nie nadaj sie ani do
mycia w zmywarce, ani do przechowywa-
nia w nich potraw, wymagajg réwniez od-
powiedniego przechowywania oraz wiasci-
wej konserwadji. Nie zmienia to jednak fak-
tu, Ze maja szereg zalet.

Coraz wiecej naczyn do gotowania i smazenia
powlekanych jest nowoczesnymi powtokami.
Sa one trwate, nie wchodzg w reakcje z pro-
duktami spozywczymi, nie zmieniajg smaku
ani nie pogarszajg jakosci potraw, a przyrza-
dzane dania do nich nie przywieraja, wiec
dzieki powtokom naczynia fatwe sg do my-
cia. Takie powtoki majg maja rézny sktad i za-
strzezone przez producenta nazwy. Najpopu-
larniejsze sg fluoroplastikowe z grupy PTFE

(PoliTetraFlu-

orEtylen), zwa-

ne Teflon, Xylan, Exca-

libur itp., a takze ceramiczne, po-

za tym mozna tez spotka¢ bardzo trwate

tytanowe, kamienne, granitowe i marmu-

rowe. Wazne jest jednak, by kupowac pro-

dukty firmowe, gdyz zdarza sie, ze powto-

ki w naczyniach kupowanych na bazarach

mogg mie¢ w sktadzie nawet szkodliwy dla

zdrowia otéw, fatwo jest je tez uszkodzi¢,
gdyz sq nietrwate.

Kiedy$ do tego elementu nie przywigzywa-
to sie wiekszej wagi, obecnie wiadomo, ze
jego konstrukgja, i to zaréwno w wypadku
garnkoéw, jak i patelni, ma kolosalne zna-
czenie dla sprawnego gotowania. Grube,
kilkuwarstwowe, odpowiednio wyprofilo-
wane sprawia, ze ciepto jest przez nie row-
nomiernie rozprowadzane, co ufatwia oraz
przyspiesza przyrzadzanie potraw. Taka dna
budowa ogranicza réwniez ryzyko przypa-

lenia potrawy. Producenci naczyn

kuchennych w tym zakresie propo-

nujg zazwyczaj swoje firmowe rozwia-

zania — niektére modele majg w dnach

specjalne rowki, a czesto takze symbole

informujace o tym, na jakich rodzajach piyt
moga gotowac.

Gotowac i smazy¢ mozna na plycie gazowej,
elektrycznej, indukcyjnej, jak réwniez w na-
czyniach bezposrednio zasilanych energia
elektryczna. To do wielkosci i rodzaju pol
ptyty powinno sie dostosowywac garnkii pa-
telnie, a zwlaszcza ich wielko$¢ oraz materiaf,
z ktérego sg wykonane. Gaz, mozna powie-
dzie¢, jest najmniej wymagajacy, jesli chodzi
0 materiat —w tym wypadku liczy sie racze]
rozmiar naczynia, dostosowany do wielko-
$ci palnika, podobnie jest z ptytami elektrycz-
nymi oraz wielkoscig zaznaczonych na nich
pél grzewczych. Tylko indukcja wprowadza
najwieksze ograniczenia, gdyz wymaga na-
czyn z dnem ferromagnetycznym, a najlepiej,
by cate naczynie byto wykonane z takiego
metalu, jednakze tego typu garnki mozna
wykorzystywac na wszystkich innych rodza-
jach ptyt. Z kolei naczynia elektryczne (garn-
ki czy patelnie) bezpo$rednio zasilane ener-
gig 3 zazwyczaj stalowe, cho¢ bywaja tez
ceramiczne, jednak nie mozna z nich korzy-
sta¢ w inny sposdb, stawiajac je np. na ply-
cie kuchennej, bez wzgledu na jej rodzaj.

listopad 2016

Fot. Fissler, Teflon™, Galicja, Concept, Amica






B Garnki i patelnie

JAKI GARNEK | JAKA PATELNIE

WYBRAC?

M To jedno z najczestszych pytan, jakie zadajemy sobie przed zakupem wyposazenia. Jednak odpowiedz nie
zawsze jest tatwa, zwtaszcza wtedy, kiedy nie wiemy, na co zwrdci¢ uwage podczas wyboru nawet tak
btahych z pozoru sprzetdw kuchennych.

iele 0s6b zasiega opinii
.Wujka Gie", ktory przeciez
wie wszystko. Niestety, w te]
kwestii nie jest najlepszym
zrédtem wiedzy, tym bardziej ze produ-
cenci wcigz zaskakuja nas nowymi mate-
riafami oraz rozwigzaniami. Dobrymi do-
radcami nie beda takze serwisy i fora inter-
netowe, na ktérych nadal mamy do czynie-
nia z przektamaniami i nierzetelnoscia.

Niestety, nie wszystkie opinie na forach sg
zgodne z prawdg. Nie zawsze réwniez ,rze-
telny test” jest prawdziwy... Stad nasza ra-
da — pytajmy o opinie ludzi zajmujacych sie
od lat wyposazeniem kuchennym. Oni do-
radza, pomoga, a nawet powiedza, z jaki-
mi niespodziankami mozemy sie spotkac,
wybierajac dany model. Z kolei od testow,
recenzji i opinii anonimowych internautéw
powinnismy trzymac sie jak najdalej. Oczy-
wiscie, sq fora i sa konsumenci, ktérzy rze-
czowo pomoga innym konsumentom i pod-
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powiedza, co jest nie tak w danym modelu
lub co jest jego najwiekszq zaleta. Ale to tak
naprawde maty procent, ktéry w dobie In-
ternetu powinien przeciez rosna¢. Wieksza
czes¢, niestety, ,pracuje” pod egida réznych
instytucji, pod wptywem wiasnej fantazji
lub na zlecenie firm. Wynikiem jest przed-
stawianie danego wyposazenia w super-
latywach, a innego w najgorszym swietle.
Na innych stronach i w sklepach WWW jest
juz catkiem na odwrét — zalezy, kto i co po-
leca lub sprzedaje. Coraz czesciej dochodzi
takze do tzw. czarnego PR, a wiec dziatan
konkurencyjnych majacych na celu zdyskre-

dytowanie innych produktéw i marek. Rzecz
czesto odbywa sie na duza skale i jest ma-
sowo kopiowana. Prawdziwos¢ tych ,rad”
konsument sprawdzi jednak dopiero na so-
bie, w domu. To samo zauwazamy w ,te-
stach konsumenckich” blogeréw i innych fre-
elanceréw. Wyrazane tam opinie sg catko-
wicie subiektywne i zabarwione emocjami.
W wiekszosci cechujg je wiec brak obiekty-
wizmu i szerszego spojrzenia. W tym miej-
scu przypominamy, ze w Polsce nie funkcjo-
nuje prawnie instytucja testu kansumenckie-
go. W praktyce testy moze wiec robi¢ kaz-
dy, na wiasng modte, bez naleznej wiedzy,

[l Hierarchia wainosci w wyborze garnkéw i patelni
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kompetencji, metodologii, niezaleznosci oraz
narzedzi, norm i srodowiska badawczego.
Pamietajmy tez, ze zdarza sie, iz produkt
sie zniszczy. Ma prawo. Nawet najnowsza
i najlepsza technika nie uchronita od awa-
rii kosmicznych proméw. Na bazie jedne-
go przypadku nie mozna przeciez nego-
wac jakosci wszystkich wyrobéw dane-
go producenta.

Nikt nie moze wzig¢ odpowiedzialnosci za
wybor konsumenta. Kazdy z nas doko-
nuje wyboru w oparciu o indywidualne pre-
ferencje i przyzwyczajenia. To, co dla jednej
osoby bedzie wygodne (np. garnek do go-
towania szparagow, do fondue czy fazinie-
ra), dla innej moze byc juz catkiem bezuzy-
teczne i niepotrzebne. Nalezy zadac sobie
pytanie, czy bedziemy mieli gdzie schowac
dodatkowe naczynia, zwilaszcza te do szpa-
ragow, ktére w koncu sa warzywami sezo-
nowymi, a i fondue oraz tazinu nie przygo-
towuije sie co dzien, bo sa to dania wyma-
gajace i raczej dla smakoszy.

listopad 2016
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Garnki i patelnie

| | Wybor garnkow i patelni - typ, konstrukcija, funkcje

PYTANIE 2. PYTANIE 4.

Przechodzac do sedna, wybér tego typu

urzadzen to, wydawatoby sie, rzecz prosta.
Trzeba jedynie odpowiedziec sobie na kilka
zasadniczych pytan i doktadnie zapoznac
sie z dostepnymi na rynku konstrukcjami
oraz opartymi na nich modelami. Specjal-
nie dla Panstwa przygotowalismy 10 klu-
czowych pytan, na ktére nalezy spokojnie
i rzetelnie odpowiedzie¢. Wraz z wiedzg
o markach, modelach, programach, roz-
wigzaniach i funkcjach, o ktérych méwimy
w dalszej czesci naszego poradnika, sprawi
to, ze wybdr stanie sie naprawde prosty.

PYTANIE 1.

Jakie garnki i patelnie sg najlepsze —

z powtoka, emaliowane czy stalowe?
Tak naprawde jest to kwestia wyboru, a na-
czynia z kazdej z tych grup maja swoje za-
lety. Wiekszos¢ naczyn wykonanych jest
ze stali (np. poza szklanymi), ale ponie-
waz nie przewodzi ona ciepta w sposob
wystarczajacy, czesto w dnach takich na-
czyh znajdujg sie warstwy z doskonale
przewodzacego temperature aluminium.
| tak naczynia wyposazone w powtoki
(np. PTFE — PoliTetraFluorEtylen, czyli Te-
flon, Xylan, Excalibur —to nazwy zastrze-
zone) nie wchodza w reakcje chemiczne,
sq trwate, a dodatkowo dajg naczyniom
ten plus, ze staja sie one fatwe do mycia
i w zasadzie nic do nich nie przywiera, za$
nowoczesnymi powtokami ceramicznymi
czesto pokrywa sie naczynia zeliwne, gdyz
surowe zeliwo moze wchodzi¢ w reakgje.
Niestety, nie wszystkie garnki czy patelnie
z powfokami dajg sie my¢ w zmywarce.
Garnki emaliowane sg réwniez stalowe,
tyle Ze pokryte emali. Ich zaleta jest to,
ze moga byc kolorowe i ciekawie zdobio-
ne. W wypadku naczyn stalowych méwi-
my o stali nierdzewnej dobrego gatunku,
ktdra réwniez nie wchodzi w reakcje che-
miczne z potrawami i nie koroduje, a do-
bre garnki stalowe majg w dnie przynaj-
mniej 5-milimetrowa warstwe aluminium,
a czasem takze miedzi.

Wbrew pozorom majg, i to bardzo istot-
ne, a kwestie te nalezy rozpatrywac
w trzech aspektach. Po pierwsze, waz-
ne jest, do jakiego celu bedzie nam stu-
2yt konkretny garnek — czy do gotowania
zupy, czy do duszenia miesa. Wiadomo,
ze np. roséf czy bigos potrzebujg duze-
go naczynia, gdyz sktadaja sie z wielu
komponentéw (miesa, a w wypadku ro-
sofu nawet 2—4 rodzaje, warzyw; do bi-
gosu czesto dodaje sie dwa rodzaje ka-
pusty: Swieza, ktéra przynajmniej na po-
czatku gotowania zajmuje duzo miejsca,
oraz kiszong i réwniez mieso) Po drugie,
trzeba brac pod uwage liczebnos¢ rodzi-
ny oraz czestotliwo$¢ gotowania. Przyj-
muje sie, ze w garnku o pojemnosci 6
| mozna udusi¢ mieso dla 4-5 osob,
a w 3-litrowym dla 3 oséb. | wreszcie
kwestia trzecia — dopasowanie wielko-
$ci naczynia do palnika lub pola grzew-
czego, w zaleznosci od tego, jakiego ro-
dzaju mamy ptyte grzejna. Odpowiednio
dobrany do palnika, a zwtaszcza do po-
la, garnek to pofowa sukcesu, gdy cho-
dzi o gotowanie. Ksztatt garnka czy pa-
telni wigze sie po pierwsze z tym, co
przyrzadzamy — np. naczynia do smaze-
nia i gotowania ryb sg zwykle podtuz-
ne, by zmiesci¢ rybe w catosci. Ksztatt
naczynia ma takze znaczenie dla palni-
ka czy pola grzewczego. Warto zwrdcic
tez uwage na typ naczynia, dlatego gdy
w domu nie ma doprowadzonego gazu
(sq przeciez nawet takie bloki), a w do-
datku nie prowadzi sie ,domu otwarte-
go”, zamiast ptyty elektrycznej czy gazo-
wej wystarczy garnek czy patelnia bez-
posrednio zasilane energig elektryczna.
Jedli za$ ktos lubi gotowac i ma wystar-
czajaco duzo miejsca, moze sobie po-
zwoli¢ na garnki przeznaczone do kon-
kretnych potraw — tazin, fondue, naczy-
nie do ryzu, zupowar itp.

Najlepiej miec¢ i jedng, i drugg, przyda sie,
bowiem taka do smazenia miesa —wiek-
sza ($rednicy ok. 28 cm), ciezka z grubym
dnem oraz Izejsza o rozszerzajacych sie
$ciankach, idealna do smazenia omletow
czy nalesnikéw. W tym miejscu trzeba pod-
kresli¢, ze wiasnie patelnia grillowa ide-
alnie do miesa sie nadaje, zwtaszcza gdy
ktos chce sie odzywiac dietetycznie, a jak
wiadomo smazenie metoda klasyczna nie
ma nic wspdlnego ze zdrowym odzywia-
niem. Niebagatelny wptyw ma na te wta-
$ciwosci jej budowa (bez wzgledu na to,
czy jest stalowa czy tez zeliwna). Tego ty-
pu urzadzenie ma ryflowane dno z wyraz-
nymi rowkami, do ktérych podczas smaze-
nia sptywa nadmiar ttuszczu wytapiajace-
go sie z miesa, a wiec stek czy kotlet nie
nasigka ttuszczem. Nie trzeba tez dawac
takiej porcji smalcu czy oleju jak w wy-
padku patelni tradycyjnej, wystarczy prze-
trzec jg recznikiem kuchennym z odrobing
tluszczu, by smazone mieso nie przywar-
to do ,zeberek”.

Co to jest wok, tazin, raclette?

Warto powiedzie¢ na wstepie, ze patelnia
typu wok jest zdecydowanie gtebsza od kla-
sycznej, a jej $cianki rozszerzaja sie ku go-
rze, dzieki czemu przyrzadzane w niej po-
trawy (mieszane za pomoca statego ,pod-
rzucania”) nie wychlapuja ttuszczu na ze-
wnatrz, poszczegdlne za$ skfadniki tra-
fiaja to do gory, to znowu na dno gdzie
temperatura jest najwyzsza. Jesli naczy-
nie to ma dno okragte, mozna je stawiac
na kuchniach gazowych (niektére maja do
tego specjalne palniki), a ptaskie nadaje sie
na plyty elektryczne. Wok indianski (kar-
hai) dziata na podobnej zasadzie jak chin-
ski, czyli stuzy do smazenia, ale po natoze-
niu na niego specjalnej pokrywy nadaje sie
réwniez do powolnego duszenia miesa,
drobiu, owocéw morza jak tez np. grochu.
Tajine (tazin, tadzin, tagine) jest to orygi-
nalne naczynie gliniane, zrobione z grubej
gliny wykorzystywane m.in. w Afryce Po-
tudniowej do przyrzadzania diugo sie go-
tujacego na wolnym ogniu dania o tej sa-
mej nazwie. Mozna powiedziec, ze skfada
sie ono z misy, do ktdrej stopniowo wkiada

Nasze najnowsze wydania
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Kupuj géowa nie cenq!

Zanim przejdziemy do kwestii zasadni-
czych zwigzanych z wyborem konkretnej
grupy urzadzen, przyblizmy sobie w skré-
cie hierarchie waznosci podczas zakupow
w ogole. Jest to swoista ,podstawa pod-
staw". Wraz z zamieszczonym przez nas na
stronie 3 ,Dekalogiem $wiadomego kon-
sumenta i sprzedawcy” powinna stanowi¢
kregostup naszych decyzji i mie¢ zasadni-
czy wptyw na wszelkiego rodzaju zakupy
czy doradztwo.

Na pierwszym planie powinny by¢ marka
i zwigzana z nig jako$¢ produktow, odpo-
wiedzialnos¢ za produkt (w tym serwis po-

www.infoprodukt.pl

sprzedazny), trwatos¢ i skutecznos¢ urza-
dzen oraz ich funkcjonalno$¢.

Pamietaj! Zar6wno produkty techniczne, sprzet
AGD-RTY, jak i nawet naczynia nalezy kupowac
nie przez pryzmat ich jak najnizszej ceny, ale ze
wzgledu na wachlarz jak najwiekszych zalet,
zwigzanych z jakoscig, komfortem uzytkowania
czy fatwoscig utrzymania w czystosci.

Obecne trendy zwiazane z lansowaniem jak
najtanszych produktdw i ich statej wymiany
to powazny btad. Méwigc dosadnie, to nie
tylko handlowa, ale i konsumencka gtupota.

Tanio to po prostu Zle — i dla przedsiebiorcy,
i dla rynku, i dla konsumenta. Oznacza obnize-
nie wszelkich standardéw, gorsza jako$¢ pra-
Cyizycia, gorsze urzadzenia, wieksze zagroze-
nie dla naszego bezpie-

Czenstwa i ogrom-

ne koszty dla sro-

Fot. Kassel

dowiska naturalnego. Przewrotnie —tanio sie
po prostu nie opfaca. Poza tym tanio to tak-
Ze miernie, niekomfortowo i mato funkcjonal-
nie, a czesto takze bardzo awaryjnie. No, bo
jesli jeden garnek czy patelnia kosztujg 2030
zf, a inne —wizualnie podobne — 80, a nawet
powyzej 100 z1, to niby za co pfacimy? Za logo-
typ? Skadze. Za komponenty, rozwigza-
nia, technologie, drodzy Pan-
stwo, po prostu za lepsza ja-

kos¢ i funkcjonalnosc!
Niezmiernie wazne jest
wybieranie i polecanie produk-
tow firm oraz marek uznanych na
rynku, ktére majg doswiadczenie,
tradycje, za ktorymi stojg okreslone
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sie poszczegolne sktadniki (moze by¢ tazin
z jagniecing i kuskusem, a nawet z kurcza-
kiem, przepisy sa rézne), przykrywanej po-
krywa z wysokim stozkiem. Na znacznie
chtodniejszej niz wnetrze misy powierzch-
ni stozkowatej pokrywy osiada para, ktd-
ra sie skrapla i opada, wnikajgc w potra-
we, dzieki czemu nie trzeba do naczynia
wlewac duzo wody. Co ciekawe, wysokos¢
pokrywy sprawia, ze nie nagrzewa sie ona
catkowicie i bez obaw o poparzenie moz-
na ja podniesc. Tradycyjnie danie to przy-
rzadza sie nad rozzarzonym weglem lub
drewnem, ale w sprzedazy mozna spotkac
naczynia z dwustronnie glazurowang gli-
niang pokrywa i zeliwnym emaliowanym
dnem, przystosowane do stawiania réw-
niez na ptytach kuchennych.

Raclette to urzadzenie elektryczne skfa-
dajace sie z podgrzewanego blatu (alumi-
niowego z powtoka lub kamiennego), pod
ktdrym jest miejsce na kilka matych patel-
ni z uchwytami. Na raclette mozna piec
owoce morza, kawatki miesa lub warzyw,
i to... w mitym towarzystwie.

PYTANIE 5.

Jakie zalety majg naczynia szklane?

Naczynia szklane mozna podzieli¢ na ognio-
odporne i zaroodporne. Ze szkta hartowa-
nego wytwarzane sg poza typowymi na-
czyniami kuchennymi m.in. zaréwno garn-
ki, jak tez formy do pieczenia. Na duzy plus
naczyniom szklanym mozna zaliczy¢ to, ze
nie wchodza w zadne reakcje chemiczne,
te ze szkfa ognioodpornego mozna stawiac
na bezposrednio na ogniu (ptycie gazowej),
jakina ptycie elektrycznej, a takze (zarood-
porne) wstawiac do piekarnika. Zaletg garn-
kow szklanych jest takze to, ze z fatwoscig
mozna obserwowac stan gotowania po-
trawy, nawet bez koniecznosci podnosze-
nia pokrywki. Po prostu wszystko wida¢
przez Scianki naczynia. Trzeba jednak po-

rozwigzania czy osiggniecia. Bardzo wazna
jest takze specjalizacja. Producent, ktory
skupia sie tylko i wytacznie na projekto-
waniu oraz wytwarzaniu danego rodza-
ju wyposazenia kuchennego, np. dobrej
jakosci garnkéw czy tez doskonatych pa-
telni, ma z racji doswiadcze-
nia i dostepnych technolo-
gii najwieksze kompetencje.
Oczywiscie, uznane marki,
ktére nie produkujg samo-
dzielnie tych urzadzen, a za-
mawiaja je U wspomnianych
wyzej specjalistow, wybie-
rajg dla siebie modele naj-
lepsze, najbardziej zaawan-
sowane, skuteczne i niemal
niezawodne. Gorzej, jesli da-
na marka operuje tylko atry-
butem ceny lub jej polityka
sprowadza sie do stynnego

s IP

wiedziec, ze szkfo ognioodporne jest wrazli-
we na gwattowne zmiany temperatury (mo-
ze pekna¢), a do czyszczenia tych naczyn
nie powinno sie uzywac ostrych zmywakdéw
i proszkéw, wystarczy namoczenie w cie-
plej wodzie z ptynem do naczyn.

PYTANIE 6.

Jak kupowac garnki

Wszystko zalezy od tego, czy w domu sg
juz wczesniej kupione dobre naczynia,
a takze czy mamy miejsce na ustawienie
dodatkowych garnkéw. Czesto sie zdarza,
ze kto$ kupuje nowy komplet i okazuije sie,
ze w domu ma juz dwa garnki identycznej
wielkosci jak jeden z zestawu, a wiec do-
chodzi trzeci taki sam i nie wiadomo, co
zrobic ze starymi, ktore sg jeszcze ,w cat-
kiem nieztej formie” i szkoda ich wyrzuca¢
do $mieci. Co innego, gdy wyposazamy
kuchnie od podstaw i chcemy mie¢ naczy-
nia z tej samej linii, w tej samej stylistyce,
wtedy nie ma obawy o nadmiar zbednych
egzemplarzy. Podobnie jesli wymieniamy
mocno wystuzone naczynia (czesto jeszcze
po babci) na catkiem nowe. Na szczescie
garnki i patelnie mozna dokupowac stop-
niowo, nawet z tej samej serii.

Czy do gotowania na parze
potrzeba specjalnych garnkéw?
Gotowanie na parze to nie tylko sposob na
zdrowe odzywianie, bo wraz z woda nie
odlewa sie tego, co w warzywach cenne,
to réwniez mozliwo$¢ poznania prawdziwe-
go smaku, ktdry ,nie rozmywa sie” w wo-
dzie. Sposobdw takiego gotowania jest kil-
ka. Tak przyrzadzac potrawy mozna w elek-
trycznych parowarach, w ktérych na doda-
tek gotuje sie nawet na trzech poziomach,
a wiec mozna przyrzadzic caty obiad. Stu-
73 do tego réwniez odpowiednie naczynia,

LU iteraz, a po mnie chocby potop”. Dla-
tego bezwzglednie nalezy unika¢ marek
sezonowych, nieznanych bad? stworzo-
nych z niskich pobudek handlowych, np.
tylko ,pod promocje”, tylko ,do gazetki”
czy ,tylko na ograniczong wytgcznosc”.

Fot. MPM

jesli ktos ma na nie miejsce w szafkach, np.
podtuzny waski garek do gotowania ryby,
ktora ukfada sie na wspomnianym ruszcie,
nieco nad powierzchnig wody, a po ugo-
towaniu w cafosci bez trudu wyjmuje sie
ja z naczynia. Do tego samego stuzg bam-
busowe koszyki, ktére produkowane sg
w réznych rozmiarach, mozna je ukfadac
jeden na drugim, a w nich to, co chcemy
ugotowac. Jedli jednak nie ma miejsca na
takie naczynia, mozna skorzystac¢ z ,rozkfa-
danej” perforowanej wkiadki. Wstawia sie
ja (wyposazona jest w ,nézki") do naczy-
nia z woda, rozktada boki, a na powierzchni
uktada dowolne warzywa, ktére maja byc
ugotowane na parze.

PYTANIE 8.

Jakie garnki i patelnie najbardziej sie

dajg w gospodarstwie domowym?
Jesli nie mamy zbyt duzo miejsca do prze-
chowywania naczyn, warto zaopatrzyc sie
W to, o najbardziej niezbedne. Przyda sie
zatem garnek, jak i patelnia, ktére moz-
na postawic i na ptycie, i w razie potrzeby
wstawic do piekarnika. S to zazwyczaj na-
czynia stalowe z odtgczanymi uchwytami,
by fatwo je byto wyjac z nagrzanej komo-
ry. Dobrze, by byty na tyle estetyczne, zeby
mozna byto je postawic na stole i serwowac
danie. Warto jest tez miec taki garnek, kto-
ry bezposrednio z loddwki mozna wstawic
do piekarnika, czyli odporny na gwattowne
zmiany temperatury. Przyda sie réwniez za-
opatrzyc sie w patelnie z pokrywka, na kt6-
rej mozna smazy¢, a takze dusi¢ w niej nie-
wielki porcje miesa czy warzyw.

PYTANIE 9.

g sie

Ptyty indukcyjne sg najbardziej wymaga-
jace, gdy chodzi o dobor naczyn, w kto-
rych mozna na nich gotowac¢. Musza

Reasumujac, sprawdzajmy dokfadnie do-
$wiadczenie marki, jej dokonania, polityke
oraz aktualna oferte i serwis posprzedazo-
wy. Wazne, aby odpowiedziec sobie przy
okazji na kilka kluczowych pytan:

W kto jest faktycznym wiascicielem mar-
ki (licencji)?

W jak dfugo marka istnieje na rynku i ja-
kie ma doswiadczenie?

W gdzie firma produkuje garnki oraz pa-
telnie i jakich technologii uzywa do ich
produkgji?

W (zy istnieje w Polsce oficjalne przedsta-
wicielstwo marki?

W zy firma udziela gwarancji w ramach
polskiego prawa?

W jesli sama nie produkuje, od jakiego
producenta kupuje?

W jakie rozwigzania i systemy wykorzystuje?

W czy ma wlasng sie¢ serwisowa?

to by¢ naczynia z metali ferromagnetycz-
nych, czyli takich, ktére przyciggajg ma-
gnes. Nie mozna stosowac naczyn z alu-
minium, ze szkfa czy chocby ze stali szla-
chetnej. Bardzo istotnym elementem, na
ktdry powinno sie zwroci¢ uwage, wybie-
rajac naczynia na tego typu plyte, jest ja-
koé¢ jego dna. Na jego powierzchni nie
powinny znajdowac sie zadne zfobienia,
np. logo marki czy tez inne ttoczone na-
pisy ani oznakowania, w dodatku musi
ono by¢ catkowicie ptaskie. Od tego sq
uzaleznione efektywno$¢ réwnomierne-
go nagrzewania i ilo$¢ uzytkowanej ener-
gii. Jedli zatem nie ma oznakowar na dnie
garnka, informacja o tym, do czego na-
czynie moze stuzy¢, musi by¢ podana na
jego metce. Warto dodac, ze garnki i pa-
telnie przeznaczone do ptyt indukcyjnych
mozna z powodzeniem wykorzystywac na
wszystkich innych typach ptyt.

PYTANIE 10.

Czym sie wyréznia
do szparagow?
Wprawdzie szparagi s3 warzywami sezo-
nowymi, swieze sg w sprzedazy zwykle
od maja do czerwca, to jednak maja coraz
wiecej zwolennikéw, a mozna je przyrza-
dzac na wiele sposobdw. Mifosnicy szpara-
gdw, tych delikatnych warzyw wiedza, ze
najlepiej jest gotowac je w specjalnych na-
czyniach. Sg to do$¢ wysokie, smukfe gar-
nuszki wyposazone w specjalng wktadke
z metalowej siatki. Na dno garnka wlewa
sie nieco wody, obrane i przyciete szparagi
(obieranie dotyczy gtownie biatych) wsta-
wia sie w pozycji pionowej do tej wkfadki
i wstawia do garnka. Podczas gdy tward-
sze todyzki gotujg sie w niewielkiej ilo-
$ci wody, delikatne gtéwki dochodza juz
na parze. Po ugotowaniu wkfadke opiera
sie 0 brzeg garnka i bez trudu wyjmuije sie
delikatne warzywa, nie famigc ich.

Nalezy pamietac o tym, aby zawsze i wy-
tacznie wybierac i zaleca¢ modele z requ-
larnej, katalogowej oferty producenta na
dany rok. Najlepiej sprawdzi¢ je na jego
stronie lub w aktualnym cenniku. Na ryn-
ku funkcjonuje bowiem ogromna masa mo-
deli nieregularnych. Tych modeli nie pole-
camy. Dlaczego? Ot6z bardzo czesto oka-
zuje sie w praktyce, ze cho¢ symbol i mar-
ka ta sama, to model $ciggniety jest przez
kogos (za pomocg sklepu, strony WWW)
np. z Niemiec, Wioch czy Anglii. Bardzo
czesto polski serwis nie honoruje gwaran-
¢ji takich urzadzen i ma ku temu podsta-
WYy prawne (eurogwarancja nie ma tu nic
do rzeczy). Moze sie tez okazac, ze model
pochodzi z akcji promocyjnych z innych
rynkow i zostat ogotocony (dla jak najniz-
szej ceny, rzecz jasna) z waznych i uzy-
tecznych funkgji.
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B Garnki i patelnie

KLASYFIKACJA

| PODZIAL

M Zawarte tu informacje mogq by¢é pomocne dla wszystkich, ktérzy sie wahajq, jaki rodzaj naczyn wybraé,
zwtaszcza gdy kompletujg dopiero podstawowe wyposazenie kuchenne.

ielkos¢ i ksztatty naczyn sq

na pewno bardzo istotne

dla uzytkownikéw, ale to nie

one w zasadniczy sposdb
wptywaja na ich podziat oraz klasyfikacje.
Co w takim razie je wyrdéznia? Oto trzy za-
sadnicze kwestie: rodzaj obrébki termicz-
nej potraw — gotowanie (duszenie), sma-
zenie (grillowanie) i pieczenie oraz zapie-
kanie, czyli przeznaczenie naczyn, mate-
riat, z jakiego sg wykonane, oraz sposéb
ich zasilania — czy przyrzadzamy potrawy
na kuchniach (ptytach kuchennych) gazo-
wych, elektrycznych, indukcyjnych czy tez
garnki lub patelnie s bezposrednio zasi-
lane energig elektryczna.

W tym miejscu mozna mowic o gotowaniu
(takze na parze), smazeniu oraz pieczeniu.
m Gotowanie ¥ - garnki — charakte-
ryzujg sie zazwyczaj okragtym ksztat-
tem i dwoma uchwytami. Rdznig sie
przede wszystkim pojemnoscig, wy-
sokoscig, materiatem, rodzajem dna.
Dobry garnek szybko sie nagrzewa,
a jego dno jest kilkuwarstwowe i do-
skonale réwnomiernie rozprowadza
ciepfo, ma tez wygodne uchwyty. Je-
go niezbednym elementem jest pokry-
wa, ktéra powinna szczelnie przylegac
do krawedzi i najlepiej, jesli ma otwor

na ujscie pary. Naczynia do gotowania
na parze s zwykle dwu- lub trzycze-
$ciowe, a takze szybkowary. Do gru-
py garnkéw mozna zaliczy¢ tez rondle,
ktére budowa przypominajg pofacze-
nie patelni i garnka, a wyposazone sg
w dtugi uchwyt.

® Smazenie B - patelnie — moga by¢
duze i mate, klasyczne lub specjalne.
Dobra patelnia ma nienagrzewaja-
cy sie uchwyt i bywa pokryta powto-
ka, do ktdrej nie przywieraja smazone
potrawy. Powinna takze mie¢ dno do-
brze i réwnomiernie rozprowadzajace
ciepfo, a bywajg modele ze wskazni-

kiem temperatury na dnie, informuja-
cym, kiedy mozna rozpoczac¢ smazenie.

B Pieczenie, zapiekanie &% — naczy-
nia do tego stuzace sa zwykle pro-
stokatne lub owalne. Dobrze, jesliich
dno jest grube, gdyz lepiej rozprowa-
dza ciepto. Niektére z nich, np. tzw.
gesidwki lub gesiarki, majg pokrywy
i w tym wypadku czesto sg one wy-
pukte, a dno mogg mie¢ ryflowane, by
w rowkach zbierat sie nadmiar wyto-
pionego tfuszczu. Szczelnos¢ pokryw
oszczedza energie i zapobiega ulat-
nianiu sie olejkéw eterycznych odpo-
wiedzialnych za smak i zapach potra-
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wy, w niektérych producenci umiesz- M Emalia &% — to w zasadzie szkli-
czajg w uchwycie otwory, przez kto- sta powtoka krzemianowa, ktéra
re mozna pieczone mieso podlewac. ma zabezpiecza¢ naczynia przed
. korozja i ktéra daje duze mozliwo-
Materiaty $ci eksperymentowania z kolorysty-
To kolejne kryterium podziatu naczyn, a jest ka i wzornictwem. Naczynia emalio-
ono niezwykle istotne, bo dobry materiat wane charakteryzujg sie réznorodng
ma kolosalny wptyw zaréwno na trwafos¢ kolorystyka. Zbudowane sg z czte-
garnkoéw oraz patelni, jak tez na jakos¢ rech warstw: emalii kryjacej (jest
przyrzadzanych potraw. Oto cechy cha- to warstwa zewnetrzna, moze byc¢
rakterystyczne poszczegélnych materiatow. kolorowa lub wyttaczana we wzo-
ry, np. kwiatowe), emalii podstawo-
m stal BX - wyréznia sie duzg odpor- wej (grunt), emalii poéredniej oraz

noscig i trwatoscig, naczy-

nia mogg by¢ wykonane sg

ze stopu stali nierdzewnej
oznaczanej symbolem 18/10
(chromowo-niklowa, w ktd-
rej jest 18 proc. chromui 10
proc. niklu), ktéra nie koroduje,
nie w chodzi w reakcje che-
miczne, lub ze stali weglo-
wej, ktéra nie jest nierdzew-
na, dlatego garnki lub pa-
telnie pokrywa sie specjal-
ng powtoka, ktéra dodat-
kowo zapobiega przywie-
raniu. Naczynia ze stali nie-
rdzewnej sg trwate, odporne,
w wiekszosci mozna je myc¢
W zmywarce.

Fot. Galicja

m Aluminium B — t0 materiat lekki,
z ktérego dawniej wykonywane byty
naczynia bez dodatkowych powtok,
dzi$ z uwagi na to, ze wchodzi w re-
akcje z niektdrymi potrawami, najcze-
$ciej wykorzystywane jest przy two-
rzeniu bazy np. patelni, brytfann czy
garnkéw, bywa tez jedng z warstw
w dnach naczyh, a to dlatego, ze do-
skonale przewodzi ciepfo. Inne wiasci-
wosci maja naczynia wykonane z alu-
minium zabezpieczone w srodku po-
wiokg teflonowa, granitowa, ty-
tanowa czy ceramiczng, gdyz
s odlewane z ciezkiego alu-
minium i maja stosunkowo du-

73 mase. Niektdre sa anodyzowa-
ne, co w duzym stopniu neutrali-
zuje wptyw aluminium na potrawy.

Fot. Kassel

Fot. Tiross

Fot. Kupfermanufaktur Weyersberg

Fot. KING Hoff (x2)
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Fot. LeDuvel

Fot. Lékue

B Garnki i patelnie

Fot. Galicja

stali. Sama emalia powstaje z ptatkow
szkta i jest stapiana w wysokich tem-
peraturach rzedu 820—850 °C. Garnki
emaliowane réwnomiernie rozprowa-
dzajg ciepto, mozna je stosowac na pty-
tach ceramicznych i indukcyjnych (chy-
ba ze producenci nie zalecajg ich uzy-
wania) oraz my¢ w zmywarce.

m Miedz & - jest bezkonkurencyjna

pod wzgledem szybkiego i réwno-
miernego przeptywu ciepfa oraz bar-
dzo trwata. Niestety, wchodzi w re-
akcje z wiekszoscig produktéw spo-
zywczych i jest nieco toksyczna. Dla-
tego nowoczesne garnki, rondle czy
patelnie miedziane maja wewnatrz

12 IP

Fot. Thomson

Fot. KitchenMaster

specjalne powtoki, czesto tez
uzywa sie jej, jako warstwy
w dnach naczyn. Bez wzgle-
du na rodzaj powtoki naczynia
wymagajg przetarcia rozpusz-
czalnikiem acetonowym jeszcze
przed pierwszym uzyciem, co
zabezpieczy je przed powsta-
waniem nieestetycznych zacie-

kéw. Naczynia miedziane mozna sto-
sowac na wszystkich rodzajach kuche-
nek gazowych i elektrycznych.

m Zeliwo - najogsiniej mowiac, to stop
Zzelaza z weglem. Jest trwate, nie od-
ksztatca sie, rownomiernie przewodzi
ciepfo i dobrze je utrzymuije, jest jed-
nak ciezkie, dosy¢ kruche i bardzo sie

nagrzewa. Naczynia bez powtok trze-
ba zabezpieczac olejem przed rdzewie-
niem i przywieraniem potraw. Garn-
ki, rondle czy brytfanny zeliwne moz-
na podzieli¢ na te z ,surowego” zeli-
wa (trzeba je odpowiednio przygoto-
wac przed pierwszym uzyciem) oraz
ze specjalng powtoka z emalii, cera-
miki czy innej nieprzywierajacej war-
stwy. Warto wiedzie¢, ze zwigzki ze-
laza zawarte w warstwie garnka prze-
nikaja do potraw, jednak nie sg szko-
dliwe dla organizmu.

m Ceramika N - czesto robi sie z nigj

powtoki do garnkéw i patelni. Naczy-
nia z niej wykonane mogg by¢ mato-
we lub glazurowane. Ich zaleta jest
to, ze dtugo utrzymuja temperatu-
re. Naczyn tego typu mozna uzywac
w piekarnikach (gazowych i elektrycz-
nych) oraz na plytach ceramicznych.
Naczynia robi sie tez z porce-
lany — jest zaroodporna i na-
daje sie do produkcji naczyn
do zapiekanek, tart oraz su-
fletow, trzyma ciepto i dobrze
je rozprowadza, nie wchodzi
w zadne reakcje chemiczne.
Inny materiat to kamionka —
wypalana jest w wyzszych
temperaturach, gtadka, nie
wymaga zadnych powtok, ro-
bi sie z niej m.in. naczynia do
zapiekania.

B Tytan ®& — jest metalem
lekkim i bardzo twardym, nie
ulega korozji, jest odporny na
szok termiczny i zarysowania,
szybko i réwnomiernie prze-
wodzi ciepto. Naczynia — garn-
ki, rondle, grille, brytfanny,
w ktérych mozna przygoto-
wywac potrawy niemal bez
tluszczu, robione sg metodg odlewu
recznego. Bywa wykorzystywany do
produkcji powtok.

B Szkfo ceramiczne S — jest ogniood-

porne (robi sie z niego garnki, patelnie)
i zaroodporne (idealne na naczynia do
zapiekania i pieczenia), nie wchodzi w re-
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akcje chemiczne z produktami spozyw-
czymii zachowuije ich naturalne wiasci-
wosci odzywcze, a ponadto jest anty-
alergiczne, antybakteryjne i nie pochta-
nia zapachow. Naczynia szklane pozwa-
lajg kontrolowac potrawy w trakcie go-
towania, a mogg by¢ wykorzystywane
na kuchenkach gazowych i elektrycz-
nych, w mikrofaléwkach, piekarnikach,
na plytach ceramicznych.

B Tworzywa sztuczne &% — naczy-
nia z niektérych tworzyw (np. siliko-
nu) stuzg m.in. do pieczenia oraz go-
towania, np. na parze. Mozna z nich
korzysta¢ w piekarniku lub kuchence
mikrofalowej. Inng propozycjq s pro-
dukty przeznaczone do przygotowy-
wania konkretnych potraw, np. ryzu
czy makaronu.

Naczynia elektryczne

Sa wsrod nich zaréwno garnki, brytfanny,
jak i patelnie, czesto do zadan specjalnych,
a zasilane sg bezposrednio energig elek-
tryczng. Warto dodac, ze majg one wiele
zalet. Po pierwsze mozna je ze sobg zabie-
ra¢, np. na dziatke, jesli nie ma tam insta-
lacji gazowe]. Po drugie gotujg lub smazg
LSame”, wystarczy wigczy¢ i ewentualnie
ustawi¢ temperature, po zakoAczeniu — wy-

taczg sie. Po trzecie mozna je wystawic,
np. na taras czy werande, a samemu sie-
dzie¢ przy stole z gos¢mi. Garnki najcze-
$ciej przeznaczone sg do gotowania ryzu
oraz kasz i robig to na parze, czyli petnia
funkcje parowaru. I garnki i patelnie po-
ryte sq powfokami nieprzywierajacymi.

B Patelnie i grille &% — maja zwykle
powloke tzw. nieprzywieralng, mozna
na nich gotowac, piec i dusi¢ potra-
wy. W tej grupie znajdziemy np. tzw.
nalesnikarke. Standardo-
wo srednica zewnetrzna
urzadzenia wynosi ok.
40 cm, wewnetrzna ok.
38 cm, a wysokos¢ 3—6
cm. Wiekszo$¢ modeli ma
mozliwo$¢ odmrazania
i funkcje podtrzymywa-
nia ciepta. Nieprzywiera-
jaca powierzchnia umoz-
liwia szybkie i tatwe my-
cie, a pokrywa wykona-
na ze szkfa zaroodporne-
go wyposazona jest w ter-
moizolacyjny uchwyt do
noszenia. Patelnie elek-
tryczne majg odtgczany
przewod z bezstopnio-
wo regulowanym termo-

Fot. Thomson

statem, wskaznik $wietl-
ny, zasilacz z czujnikiem
temperatury oraz spe-
cjalne wgtebienia lub
uchwyty do przenosze-
nia urzadzenia.

B Elektryczne garnki M|
— w tej grupie naczyn
znajdziemy zaréwno szyb-
kowary, wolnowary, jak
tez inne garnki, np. zu-

Garnki i patelnie i

po wary i ryzowary. Mozna w nich
gotowac ryz lub inne produkty na
parze. Najczesciej wykonane sg ze
stali nierdzewnej i majg aluminiowg
wktadke do gotowania na parze oraz
szklane pokrywy z otworami do od-
prowadzania pary i termoizolacyjne
uchwyty. W ryzowarach stosuje sie
automatyczny tryb utrzymania cie-
pta po zakonczeniu gotowania, za-
bezpieczenie przed uruchomieniem
urzadzenia bez garnka, lampki kon-
trolne podgrzewania i gotowania.
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PRAWIDLOWY DOBOR

| USTAWIENIE NACZYN

M Ma to kolosalne znaczenie dla wiasciwego, czyli ekonomicznego, wykorzystania energii, co przy wcigz rosngcych
cenach energii elekiryczneji gazu jest niezwykle wazne dla comiesiecznych domowych wydatkow.

SYMBOLE KTORE MOZNA ZNALEZC

NA GARNKACH LUB PATELNIACH

X kuchenka ceramiczna
B kuchenka halogenowa
kuchenka gazowa

EX kuchenka elektryczna

14 1P

D

I <rednica ptomienia nie moze wycho-

dzi¢ poza dno naczynia
& mozliwosc mycia w zmywarce

kuchenka indukcyjna

ednak nie tylko o koszty cho-

dzi, cho¢ te dla kazdego

niemal gospodarstwa do-

mowego, zwlaszcza przy
licznej rodzinie sg najwazniejsze. To jesz-
cze nie wszystko, poniewaz wiasciwy
wybor naczyn, a nastepnie ich odpowied-
nie rozmieszczenie na ptycie kuchennej,
bez wzgledu na to, czy jest gazowa, elek-
tryczna ceramiczna, zeliwna czy induk-
cyjna, w znacznym stopniu usprawnia
sam proces gotowania. W wypadku
ptyty (kuchni wolno stojgcej) gazowej
trzeba najpierw wzig¢ pod uwage odpo-
wiednie ustawienie samego urzadzenia.
To niezwykle wazne, by nie znajdowato
sie ono w miejscu narazonym na prze-
ciag, ktéry moze zdmuchna¢ ptomien,
czyli gaz bedzie sie ulatniat i moze to do-
prowadzi¢ nawet do wybuchu, choc¢by
po zwyktym wigczeniu $wiatfa. Poza tym
urzadzenie gazowe zawsze musi sie znaj-
dowac sie jak najblizej instalacji (dopro-
wadzenia gazu), gdyz rur gazowych bez-
wzglednie nie wolno zabudowywa¢, mu-
sz znajdowac sie na zewnatrz. Oczywi-
$cie mozna poprowadzic¢ je w bardziej
odlegte miejsce od ujecia gazu, to jest
mozliwe i moze to zrobi¢ fachowiec z od-
powiednimi uprawnieniami, jednak trze-

ba sobie zdawac sprawe, ze bedg po pro-
stu szpeci¢ wnetrze. W przypadku urza-
dzen elektrycznych takie obostrzenia nie
obowiazuja, ale warto pamieta¢, ze wol-
no stojaca kuchnia elektryczna nie po-
winna stykac sie z wyposazeniem, kto-
rego obudowa nie jest odporna na wy-
soka temperature (dotyczy to gtownie
piekarnika). Kolejnym krokiem po znale-
zieniu najlepszego miejsca dla ptyty czy
kuchni, zakazuje sie odpowiednie roz-
stawianie naczyn na ptycie. Niewatpli-
wym btedem jest stawianie matych garn-
kéw na duzych palnikach, poniewaz wie-
niec gazu bedzie wychodzit poza dno
i oddziatywat na $cianki naczyn, co jest
nieekonomicznym jego wykorzystywa-
niem, podobnie dziata to w drugg stro-
ne — duzy garnek na matym palniku be-
dzie miat nie w petni podgrzewane dno,
beda zatem miejsca, do ktérych ciepto
bedzie docierato z mniejsza sita, pomi-
jamy juz fakt, ze tatwo moze sie z takie-
go palnika zsung¢. Rownie istotne jest
dno naczynia, na pewno nie powinno
by¢ ,powyginane” z wklestosciami, co
zdarza sie w patelniach oraz garnkach
bardzo niskiej jakosci. Gotowanie czy
smazenie na takich naczyniach na pew-
no nie bedzie ani ekonomiczne, ani efek-
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B Patelnie TS1232 (marki Tiross) wyko-
nane sq z die-cast aluminium,

majq nieprzywierajqcq powfoke
ceramicznq ILAG oraz dno indukcyj-
ne, ktére jest odpowiednie do
wszystkich rodzajow kuchenek.

tywne, a poza tym oszpeca one kuchnie.
To bardzo istotne, zwtaszcza w przypad-
ku ptyt indukcyjnych, by dno idealnie
przylegato do ptyty.

Wazne zalecenia

Okreslajac wielkos¢ palnikdw, jak i pdl
grzewczych, producenci sami suge-
rujg, jakie naczynia bedg do konkret-
nych urzadzen najbardziej odpowied-
nie, i warto sie tego trzymac. Dobrym
przyktadem niech bedzie fakt, ze w wy-
padku ptyty indukcyjnej z zaznaczony-
mi polami naczynie o mniejszej $redni-
cy dna niz $rednica pola moze nie zo-
sta¢ w ogole wykryte i z przygotowa-
nia positku ,beda nici”, gdyz nie bedzie
mozliwe wytwarzanie potrzebnego do
gotowania ciepta. Naczynie na polu in-
dukcyjnym pochtania indukowane pole
magnetyczne i dziafa jak scianka klatki

Garnki i patelnie |l

Fot. Tiross
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[l Ustawiane na ptytach elekirycznych garnki nie mogqg
byé mniejsze lub wieksze od stref grzewczych.

= = = S

P

[l Gamnki, patelnie oraz naczynia stawiane na strefach
elektrycznych muszqg mieé ptaske i réwne dno.

- -
m

. Na ptytach gazowych nie nalezy umieszczaé garnkow
mniejszych lub znacznie wiekszych od srednicy ptomienia.

!

[l Garnki, patelnie oraz naczynia stawiane na palnikach
gazowych muszg mieé zawsze plaske i réwne dno.

_ﬁ
5P
-

[l Poza pewnymi wyjgtkami, niezaleznie od rodzaiju strefy,
zawsze nalezy uzywaé pokrywek.

16 IP

Faradaya albo ekran z ferromagnetyku.
Jesli jest za mate, nie ekranuje w petni
pola, ktdre rozchodzi sie dalej, a to pole
zdrowe na pewno nie jest... Robi sie co$
takiego jak nieszczelna mikrofalowka.

Gaz lub energia
elektryczna

Zacznijmy jednak od poczatku i przesledz-
my caty proces w kontekscie réznych spo-
soboéw zasilania.

B W wypadku ptyty (kuchni) gazo-
wej trzeba najpierw wzig¢ pod uwage
umieszczenie we wiasciwym miejscu
samego urzadzenia. To niezwykle waz-
ne, by nie stato ono w miejscu narazo-
nym na przeciag, ktéry moze zdmuch-
na¢ ptomien. Poza tym urzadzenie gazo-
we musi stac¢ jak najblizej instalacji (do-
prowadzenia gazu), gdyz rur gazowych
nie mozna zabudowywac, wiec popro-
wadzone w inne miejsce moga po pro-
stu szpeci¢ wnetrze. Teraz mozna sie za-
brac za rozstawianie naczyn. Niewatpli-
wym btedem jest stawianie matych garn-
kéw na duzych palnikach, poniewaz wie-
niec gazu bedzie wychodzit poza dno
i oddziatywat na scianki naczyn, co jest
nieekonomicznym jego wykorzystywa-
niem, podobnie dziata to w drugg stro-
ne — duzy garnek na matym palniku be-
dzie miat nie w petni podgrzewane dno,
beda zatem miejsca, do ktdrych ciepto
bedzie docierato z mniejszg sita, pomi-
jamy juz fakt, ze fatwo moze sie z takie-
go palnika zsunac.

M Jesli mamy do czynienia z duza
ptyta gazowa (s3 takie, ktére majg na-
wet 120 cm szerokosci), moze by¢ ona
wyposazona w duzy owalny palnik, kto-
ry najczesciej umieszczony bywa posrod-
ku, za$ przeznaczony jest dla brytfanny
i takie wtasnie naczynie jest tu najwia-
$ciwsze, nie powinno sie na nim sta-
wiac klasycznych okragtych garnkow,
gdyz wykorzystanie energii bedzie nie-
ekonomiczne, a ciepto bedzie rozprowa-
dzane po dnie nieréwnomiernie.

B Gdy mamy w kuchni ptyte cera-
miczna (do zabudowy czy tez beda-
ca ptyta gtéwna kuchni wolnostoja-
cej) lub indukcyjng, to nie ma prak-
tycznie znaczenia, gdzie urzadzenie
umiescimy. Tu przeciagg nie ma nic
do rzeczy, a i instalacje elektrycz-
ng mozna ,zakry¢”, a to znaczy, ze
montujemy urzadzenie tam, gdzie
wedfug nas bedzie pasowato najle-
piej, cho¢ warto w tym miejscu kiero-
wac sie ergonomia, czyli ptyta powin-
na sie znalez¢ w ostatniej tzw. stre-
fie gotowania, ktérg poprzedza stre-
fa przygotowywania z blatem robo-
czym. Warto przypomnie¢, ze strefy
postepujg wedtug wskazowek zega-
ra, czyli: pierwsza jest strefa zapasow
(z lodéwka), druga przechowywania

z szafkami na naczynia, trzecia zmy-
wania ze zlewozmywakiem i ewentu-
alnie ze zmywarka, czwarta to przy-
gotowywanie — blat roboczy i pigta —
gotowanie z ptytg (kuchnia) oraz pie-
karnikiem. Ptyta ceramiczna ma za-
zwyczaj zaznaczone pola grzewcze
o réznej $rednicy, co zwykle wigze sie
tez z moca pél, i do ich $rednicy na-
lezy dostosowywac wielko$¢ naczyn.
Niektére pola mozna faczy¢ w jedno
wieksze, a wtedy zyskujemy miejsce
na duzy garnek lub brytfanne.

B Ptyta indukcyjna z zaznaczonymi
strefami grzania poza tym, ze wyma-
ga specjalnych naczyn, o czym byta juz
mowa, podlega tym samym zasadom
co do rozmieszczania, a takze wielko-
$ci garnkdw co ptyta ceramiczna, a na-
wet gazowa, gdyz chodzi o dopasowa-
nie naczyn do wielkosci pot (palnikw).
Ptyta indukcyjna bez zaznaczonych stref
czylitzw. bezstrefowa daje zdecydowa-
nie wieksze mozliwosci, gdyz garnki oraz
patelnie (przystosowane do gotowania
z uzyciem indukcji) mozna praktycznie
stawia¢ w dowolnych miejscach.

B W wypadku garnkéw i patelni za-
silanych energia elektryczng bez-
posrednio wazna jest przede wszyst-
kim idealnie prosta i gtadka powierzch-
nia, na ktorej urzadzenie bedzie stato.
Blat powinien tez by¢ odporny na wy-
sokie temperatury, mimo ze takie urza-
dzenia s najczesciej dobrze zabezpie-
czone i izolowane.

Ergonomia ma
znaczenie

Warto o niej pamietac podczas urzadza-
nia kuchni, a zwifaszcza rozstawiania
najwazniejszych sprzetéw, czyli duzego
AGD. | tak zgodnie z tym co twierdza fa-
chowcy od projektowania, w kuchni wy-
réznia sie piec istotnych stref. Pierwsza
z lewej strony, zaraz po wejsciu do po-
mieszczenia kuchennego, to strefa zapa-
séw — tu znajduje sie chtodziarko-zamra-
zarka, a takze szafki na produkty sypkie
i blat, na ktérym mozna odtozyc¢ zakupy,
z ktérymi wchodzimy. Kolejna jest strefa
przechowywania z szafkami i szuflada-
mi na zastawe. Jako trzecig wymienia sie
strefe zmywania, tu zwykle znajduje sie
zmywarka oraz obowigzkowo zlewozmy-
wak, bez ktérego nie ma przeciez kuch-
ni. W czwartej, z blatami kuchennymi
(ciag roboczy) przygotowuje sie posit-
ki, czyli jest to strefa przygotowywa-
nia. | tak doszlismy to najbardziej nas
interesujacej strefy pigtej — gotowania
oraz pieczenia, w ktérej powinny znaj-
dowac sie kuchnia wolno stojgca lub
ptyta z piekarnikiem. Taki podziat na
strefy nie jest dzietem przypadku, jego
zadaniem jest bowiem ufatwianie ku-
chennych prace.
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Teflon~

quality tested

nonstick coatings

Fot. Teflon™

jektowana zostata specjalnie z mysla o na-
czyniach do kuchenek indukcyjnych. W Pol-
sce dotychczas niewykorzystana w zadnej
ze statych kolekgji i ofert.

Warto tez dodac, ze Teflon™ podaza za moda, a jak
wiadomo, gotowanie to dzis styl zycia, wiec i na-
czynia powinny by¢ trendy. Dlatego tez powtoki
moga mie¢ wykonczenie przypominajace kamien
- seria Teflon™ Infinity Rock Series, innowacja jest
Print Design, czyli technologia pozwalajaca na
nanoszenie na powtoke wewnetrzng statych
wzordéw i dowolnych motywéw np. nawiazuja-

Solidne powtoki, zdrowe dania

zieki nim mozna smazy¢ z minimalnag

iloscig thuszczu. Nie wchodza w zad-

ne reakcje z produktami spozyw-

czymi, gdyz s3 ,obojetne chemicznie”,

a co za tym idzie bezpieczne dla zdrowia,
powtoki tej marki maja atesty dopuszczajace do
kontaktu z zywnoscia od niezaleznych instytu-
cji zewnetrznych (EPA, FDA, Holenderskiego Mi-
nisterstwa Zdrowia i EFSA - European Food Sa-
fety Association). Rekomendowane s3 przez spe-
cjalistow od zywienia i organizacje prozdrowot-
ne (American Heart Association, National Stro-
ke Association). Nic tez do nich nie przywiera,
a reczne mycie naczyn jest dziecinnie proste,
bez potrzeby wiaczania zmywarki. Produkowa-
ne s3 w technologii, opracowanej z dbatoscia
o srodowisko naturalne - ,PFOA free". Mowa
oczywiscie o nowoczesnych powtokach marki
Teflon™, ktorymi pokrywane sa wnetrza garn-
kéw oraz patelni. Teflon™ to znak towarowy
nalezacy do firmy Chemours, Swiatowego li-
dera w produkcji tworzyw polimerowych. Jest
obecny w polskiej kuchni od kilkudziesieciu lat
i niestety niemal wszystkie powtoki zapobie-
gajace przywieraniu sa potocznie w ten spo-
sob nazywane - a to duzy btad, zas dla firmy
Chemours - ktopot, gdyz w sprzedazy wiele jest
innych produktéw ztej jakosci - nie spetniaja-
cych surowych norm technologicznych. Tym-
czasem trzeba pamietac, ze Teflon™ to mar-
ka i nie kazda powtoka typu ,non-stick” mo-
Ze nosi¢ te nazwe. Logotyp Teflon™ np. na pa-

Fot. Teflon™

telni jest gwarancja najwyzszej jakosci powto-
ki, gdyz Chemours wymaga od producentéw
naczyn spetnienia Scisle okreslonych wymo-
gow i regularnie przeprowadza testy jakoscio-
we, wytrzymatoéciowe oraz prowadzi kontro-
le produkgji. Teflon™ to systemy dwu- lub trdj-
warstwowe, przystosowane do intensywnego
gotowania, powtoke wyrdznia unikalna gtad-
kos¢ oraz wytrzymatosc.

Systemy powtok chronigcych przed przywie-
raniem marki Teflon™ oferowane s w czterech
podstawowych wariantach:

Teflon™ Classic to najpopularniejsza dwu-
warstwowa powtoka non-stick, sprawdzo-
na w kuchniach catego $wiata, z mysla o oso-
bach gotujacych okazjonalnie, do mieszania
nalezy uzywac topatek drewnianych lub z two-

rzywa, spotkamy ja na takich markach naczyn
jak: Florina Zuza, Olkuska TPS, IKEA Kavalkad,
Ambition Classic;

Teflon™ Select to dodatkowo wzmocniona powtoka
trojwarstwowa, nadaje sie do intensywnego gotowania,
do niej réwniez trzeba uzywac topatek drewnianych
lub z tworzywa, spotkamy ja w naczyniach Florina
Gardino, IKEA Skanka;

Teflon™ PlatinumPlus to idealny produkt dla
entuzjastéw gotowania, powtoka odporna jest
na metalowe akcesoria kuchenne, a jej trwa-
tos¢ potwierdzajg testy wytrzymatosciowe. Wy-
posazone s3 W hig naczynia takich marek jak:
Ambition Taurus, Ambition Selection, IKEA 365plus,
IKEA Oumbarlig;

Teflon™ Radiance Technology - powfoka w $rod-
kowej warstwie, zawiera mikroczasteczki stali nie-
rdzewnej, idealnie rozprowadza ciepto, a zapro-

cych do dan zwykle przygotowywanych na pa-
telniach, lub innych komunikatéw. Trzeba tez do-
da, ze firma wprowadzita pie¢ nowych koloréw
m.in. ztoty oraz oliwkowy.

Podsumowujac zalety powtok marki Teflon™

warto podkresli¢:

Udoskonalone wasciwosci uzytkowe

@ wieksza odpomos¢ na Scieranie.

@ wyzsza odporno$¢ na zarysowania.

@ zwiekszona zywotnos¢ przy zachowaniu
najwyzszych waloréw uzytkowych.

Wspieranie zdrowej diety

@ zdrowe gotowanie poprzez ograniczenie
ilosci zuzywanego ttuszczu.

Ochrona srodowiska

@ zmnigjszenie ilosci zuzywanej wody oraz

srodkow czyszczacych.

powtoki Teflon™ sg produkowane bez uzy-

cia czynnika PFOA.

Kontrola jakosci potwierdzona przez re-

gularne testy.

powtoki Teflon™ podlegaja rygorystycznym

testom wytrzymatosciowym i kontrolom ja-

kosci przeprowadzanym przez Chemours.

powtoki Teflon™ sg réwniez testowane

w restauracjach przez profesjonalistow

oraz w warunkach domowych.

Bezpieczenstwo dla zdrowia

@ Teflon™ spetnia wymagania U.S. FDA
oraz europejskie normy dotyczace kon-
taktu z zywnoscia.

*
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B Garnki i patelnie

WAZNE DETALE

UtATWIAJACE GOTOWANIE

B Nowoczesne naczynia tym sie réznig od klasycznych, ze producenci starajq sie, zeby mozna byto z nich
wygodnie i bezpiecznie korzystac, dlatego wcigz wprowadzajg rézne udogodnienia.

$réd detali wptywajacych na
jakos¢ naczyn sa dwa naj-
wazniejsze —to dno oraz po-
wioki, mimo Ze te ostatnie
nie dotyczag wszystkich modeli, ale tam, gdzie
sq niezbedne, odgrywajg zasadniczg role.
Poza nimi s tez inne, poprawiajgce komfort
korzystania z naczyn.

Dobre dno (min. 4 mm grubosci) to tak napraw-
de najwazniejsza czes$¢ naczynia, bez wzgle-
du na to, czy méwimy o garnkach, patelniach,
brytfannach, gdyz odpowiada za wiasciwe
przewodzenie ciepfa. Czesto to ono zapobie-
ga lub nie przypalaniu i decyduje o trwato-
$ci naczynia. Dno moze byc:

B wielowarstwowe —obowigzkowe w na-
czyniach ze stali nierdzewnej, ktdra sama sta-
bo przewozi ciepto, dlatego jednym ze spo-
sobow jest wykonanie przynajmniej trzech
warstw. Metal dobrze przewodzacy ciepto
(np. aluminium, miedz) umieszcza sie pomie-
dzy dwiema warstwami stali, wskutek cze-
go garnek lub patelnia ma nie tylko grubsze
dno, ale réwniez scianki, co sprawia, ze na-
czynie na dfuzej zatrzymuije ciepto;

M kapsutowe z whudowanym dyskiem
— czyli specjalna, okragfa wktadka, ktéra
zwieksza przewodzenie ciepta. Dysk ma
najczesciej grubos¢ 3,5 mm i jest wyko-
nany z aluminium. Taki spod zapew-
nia bardzo dobra dystrybu-

Czujnik tfemperatury

Fot. Tefal

18 IP

Cje ciepta i zabezpiecza

naczynie przed odksztat-
ceniami;

M ze szczelinami dylata-

cyjnymi — takie dno ma specjal-

kosci. Producenci ze-
stawiajg réznego
rodzaju warstwy,
majgce zwiekszyc
komfort i szybkos¢
gotowania. W za-
leznosci od naczynia
mozna spotkac pro-
dukiy np. dwu-, trzy-
lub czterowarstwowe.
Kazde zestawienie warstw
ma dac okreslony rezultat.

Na rynku mozemy spotkac m.in. powfoki:
M teflonowe — czyli fluoro-polimerowe
(PTFE). Nazwa ta jest zarezerwowana
dla wyrobéw Teflon™, powtoka teflono-
wa umozliwia smazenie przy minimalnej
ilosci ttuszczu, zabezpiecza dno
przed przypaleniem, ma bardzo
dobre wiasciwosci poslizgowe

i jest bezpieczna dla zdrowia;
M tytanowe — bardzo wytrzy-
mate i odporne na zarysowania.
Podkfad z elementami tytanu za-
pobiega przywieraniu do dna na-
czynia i chroni je przed uszkodze-

ne szczeliny w ksztafcie pierscie-
nia, ktére przyspieszaja réwno-
mierne rozprowadzanie cie-
pla i zapewniajg naczyniu
stabilno$¢ na ptycie.

Powtoki tzw. nieprzywierajgce

ma coraz wiecej garnkow i pa-

telni. Ich jako$¢ jest zwigza-

na zich wytrzymatoscia,

atazalezy m.in. od licz-

by i rodzaju warstw,

zktorych skfada sie po-

wiloka, ich grubosci, sposobu umiesz-

czenia, a takze od materiatu, jego grubosci i ja-

Podziatka

Fot. Galicja
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TIROSS

M nienagrzewajace sie uchwyty — to roz-

niami mechanicznymi. Powtoka nanoszona
jest na szkielet naczynia wykonanego np.
z aluminium lub stali jako baza dla kolejnej
warstwy — nieprzywierajacej. Warstwa
z tytanu amortyzuje uderzenia w powfoke
zewnetrzng i zapobiega oderwaniu i prze-
mieszczeniu sie warstw, z ktdrych zbudo-
wane jest naczynie;
ceramiczne — warstwa ceramiczna jest
odporna na gwattowne zmiany tempera-
tury, uszkodzenia mechaniczne czy wptyw
srodkéw chemicznych, ma idealnie gtad-
ka powierzchnie, co ufatwia czyszcze-
nie i smazenie potraw z minimalng ilo-
$cig thuszczy;

B marmurowe — to bardzo rzadkie
rozwigzanie i stosuie je kilku pro-
ducentdw. Takie powtoki przyspie-
szajg akumulacje ciepfa, gwaran-
tujg duzg wytrzymatos¢ naczyn i za-
pobiegaja przy-
wieraniu po-
traw;

M granitowe —
nazywane tez
kamiennymi, powto-
ki takie sa bardzo wytrzymate i doskona-
le sprawdzajg sie podczas czyszczenia.

Nie mozna ich poming¢, gdyz zwiek-
szajg komfort, chronig przed poparze-
niem, a takze usprawniajg gotowanie.
Na uwage zastuguja zwlaszcza:

M zdejmowane uchwyty — stosowane

Uchwyty

w patelniach oraz rondlach. Utatwiajg prze-
chowywanie naczyn i sprawdzajg sie
w wypadku naczyn do pieczenia, ktore
w piekarniku nagrzewaja sie do wysokich
temperatur — nie ma obawy, ze wykona-
ne z tworzywa uchwyty zniszcza sie pod
wptywem ciepfa;

www.infoprodukt.pl

wigzanie niezbedne, ktdre utatwia korzy- | €

stanie z naczynia i chroni uzytkownika
przed poparzeniem. Robione sg z two-
rzyw sztucznych (np. silikonu), metalu
lub nienagrzewajacej sie stali;

otwor w uchwycie patelni — pozwa-
la powiesi¢ naczynie;

miarka objetosci — znajduje sie
wewnatrz naczynia i wystepuje za-
rowno w garnkach, rondlach, pa-
telniach, wokach, brytfannach, jak
i szybkowarach;

M dziobek — to wgtebienie krawedzi naczy-

nia ufatwiajgce przelewanie zawartosci;

M pokrywa z otworami — pozwala na

Fot. Tefal

odlewanie wody przy zamknie-
tym garnku, a w zaleznosci od tego, jak
jest ustawiona, garnek mozna zamkna¢
lub otworzy¢;

B czujnik temperatury — moze by¢ umiesz-

czony na dnie, w uchwycie lub na pokry-
wie. Kontrolka pokazuje, czy naczynie
jest wystarczajgco nagrzane i czy moz-
na rozpocza¢ gotowanie. Niektore wskaz-
niki temperatury pokazuja przekroczenie
przez naczynie okreslonego poziomu tem-
peratury, np. 140 °C.

|l Powtoki markowe

Firma Tefal, znany producent garnkéw
i patelni, stosuje od pewnego czasu
wiasne markowe powtoki, ktérymi
powlekane sg niektdre naczynia, np.
linia garnkéw i patelni Inginio.
Wytrzymate nieprzywierajace powtoki
tej marki pozwalajg na smazenie prak-
tycznie bez uzycia ttuszczu. Na szcze-
gdlng uwage zastuguje powtoka pa-
telni Titanium Excellence, ktora jest
wzmocniona tytanem, co sprawia, ze
jest wyjatkowo odporna na zarysowa-
nia nawet przy uzywaniu metalowych
akcesoriow do mieszania.

NEW TECHNOLOGY

MARBLE




B Garnki i patelnie
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DESIGN NA PLYCIE I NIE TYLKO

M Kolorowe lub srebrzyste, ale funkcjonalne, starannie wykonane, pomystowe, krétko méwiqc: tadne
i wspomagajgce kuchenne prace, a mowa nie o zmechanizowanych robotach, ale o... garnkach i patelniach.

ozna sobie w tym miejscu  forma, jak tez funkcjonalnoscig i fatwoscig

postawic pytanie, czy tego  uzytkowania. Konkurs obejmuje wiele ka-

typu naczynia kuchenne mo-  tegorii, wiec jest w nim réwniez miejsce na
g by¢ designerskie? Oczy-  wszelkiego rodzaju naczynia. Mato kto jed-
wiscie, ze tak. W ramach dorocznego kon-  nak nabywa garnki czy patelnie tylko dla-
kursu Red Dot Design Award od 60 lat przy-  tego, ze dostaty nagrode. Kupuije sie je wte-
znaje sie nagrody i wyréznienia za wybitne  dy, gdy sa potrzebne. Mimo to wiele 0séb
osiggniecia w dziedzinie wzornictwa, ana-  zwraca uwage na wyglad oraz na to, by
gradzane produkty wyrézniaja sie zaréwno  spefniaty zatozone przy zakupie wymogi.

Wspdlne biesiadowanie

Jest kolejnym trendem, ktdry dosfow-
nie opanowat $wiat. Coraz chetniej za-
prasza sie znajomych, by razem zjes¢
co$ dobrego, najlepiej razem z gospo-
darzami, ktérzy nie muszg odchodzi¢
od stotu. Do takich wfasnie spotkan
idealnie sie nadaje elektryczny, ,to-
warzyski” sprzet do fondue czy rac-
lette, a takze patelnia elektryczna
z kamiennym blatem, na ktérej moz-
na przypiekac pyszne kaski— od wa-
rzyw po mieso, co kto lubi.

/drowe odzywianie,
zdrowe gotowanie

Tym razem mowa o0 naczyniach do gotowania na parze, ktére ciesza sie coraz wiekszg
popularnoscia, gdyz dzieki nim zwilaszcza warzywa zachowuija nie tylko prawdziwe
walory smakowe oraz wartosci odzywcze, ale takze swoje kolory. Warto tez pod-
kresli¢, ze gotowanie na parze jest zdrowe i dietetyczne, do czego nawotujg ostat-
nie trendy , stylu zycia”. W zdrowym odzywianiu duzg role odgrywaja tez patelnie,
na ktérych mozna smazyc¢ z minimalng iloscig tfuszczu.
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Garnki i patelnie i

TrwatosE mile widziana

Garnkoéw, zwiaszcza tych markowych, nie kupuje sie na
jeden, dwa sezony. Takie trwate garnki i patelnie robione
sg np. ze stali nierdzewnej, ale nie tylko. Niektére z nich,
podobnie jak patelnie, majg wewnatrz niezwykle trwate
powtoki, ktére gwarantujg wieloletnie uzytkowanie. Cie-
kawym rozwigzaniem jest np. powtoka z dodatkiem ty-
tanu Lava Stone, bardzo odporna na zarysowania (wiec
producent daje na nig 5-letnig gwarancje). Jest to 5-war-
stwowa kamienna powfoka wolna od PFOA, do ktdrej
potrawy nie przywieraja. Kazda z patelni jest wyposa-
zona W materiafowg przektadke, ktéra zabezpiecza na-
czynie w trakcie przechowywania. Co wazne, nadaje sie
na kazdy rodzaj ptyty, w tym indukcyjne. Oczywiscie, jak i w innych dziedzinach,

1 & A~ tak i w wypadku naczyn trzeba przestrzegac zalecen producentéw, zwtaszcza gdy
FUHkCJOhOanSC chodzi o wiasciwg konserwacje. ,
Nnawaznie|sza

Stad wfasnie naczynia do gotowania réznych
potraw i specjalnie do nich przeznaczone garn-
ki oraz patelnie, np. ryzowary czy tez zupo-
wary, ale s one przede wszystkim dla tych,
ktérzy maja duzo miejsca w kuchni. Dla nich
tez s osobne garnki do gotowania szpara-
goéw oraz ryb. Mitosnicy przysmakéw orien-
talnych, coraz populrniejszych w naszym kra- .
ju dzieki podrézom, chowaja w swoich szaf-
kach naczynie do tajin i obowigzkowo wok.
Natomiast dla zabieganych oraz tych, kté-
rzy czesto gotujq dla licznej rodziny nieza-
stpiony bedzie elektryczny szybkowar. Jed-
nak sa i tacy, ktérzy nie moga sobie pozwo-
li¢ na zbyt wiele sprzetéw z racji posiada-
nia minianeksu kuchennego, dla tych wy-
myslono garnki i patelnie z jednym uchwy-
tem, i to w dodatku odczepianym. Caty
komplet mozna zatem postawic¢ na po-
wierzchni zajmowane] przez najwiek-
Fot. Berghoff Sze naczynie.

Fot. KitchenMaster

Fot. KitchenMaster

Kolor znowu w modzie
W ?eSTGWIG S|+G' Czyll Wyposazewnie kuchenne, tak jak i wszyst-
SpOJﬂe ||n|e WZOI’I’]iCZG ko dzisiaj, ulega modzie. Dlatego tez

coraz wiecej w sprzedazy barwnych
naczyn, a niektore ozdobione wzora-

Chociaz obecnie kazdy element zestawu mozna ku- mi. A jesli nawet same kolorowe nie
powac oddzielnie, wiele 0séb decyduje sie na tzw. 53, to maja np. barwne uchwyty. Moz-
komplet, bo zdecydowanie lepie] prezentuja sie na- na je sobie dobra¢ do wystroju kuchni,

czynia z jednej linii od tych kupowanych przypadko-
wo, od czasu do czasu. W takim zestawie liczba na- dzajg” schowane w szafkach czy szufla-
czyn bywa rézna —zwykle od 4 do 7 garnkéw i ron- dach, ale kiedy juz stojg na ptycie, lub
del o réznej wielkosci i pojemnosci. kuchni — potrafig zadac szyku.

choc co prawda, wiekszos¢ czasu ,spe-

Fot. Florina

Fot. KitchenMaster

www.infoprodukt.pl




B Garnki i patelnie
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PRZYDATNE AKCESORIA

B Warto miec¢ je pod rekq podczas gotowania, choéby po to, by bezpiecznie przestawi¢ garnek, nie parzgc
sie, czy zamieszac potrawe, nie rysujgc powierzchni.

zesto juz producenci na-
czynh sami proponuja kon-
kretne komplety przydat-
nych w kuchni akcesoriéw.

C

Mozna z tych podpowiedzi skorzystac, by
unikna¢ zniszczenia naczyn, ale nie tylko
o nie chodzi. W kuchni przydaja sie réw-
niez inne drobiazgi:

B szpatuty, tyzki cedzakowe i wazo-
we, widelce — robione sg zazwyczaj
z tworzyw bezpiecznych zwfaszcza dla
powierzchni z powtokami nieprzywie-
rajgcymi, nie rysujq ich i nie uszkadza-
ja, moga tez by¢ wykonane z metalu,
do niektérych kompletéw dodawany
jest specjalny stojak z haczykami stuza-
cymi do ich powieszenia;

W rekawice i fapki — pozwalajg m.in. wy-
jac¢ goraca brytfanne z piekarnika. Naj-
czesciej zrobione s z kilku warstw ba-
wetny i przystosowane do prania w pral-

ce. Innym rozwia-
zaniem sq fapki
wykonane

Fot. Lékue

22 1P

z silikonu, z silikonu i bawetny lub wy-
posazone w magnes (mozna je zawie-
si¢). Te silikonowe sg z grubego siliko-
nu, w rekawicach silikonowo-bawet-
nianych w wewnetrznej gdrnej cze-
$ci stosuje sie silikonowa wkiadke, kto-
ra gwarantuje bezpieczniejsze, stabil-
niejsze i fatwiejsze przenoszenie gora-
cych naczyn;

M podktadki pod gorace naczynia — do-
stepnych jest wiele produktéw, réznia-
cych sie ksztattem czy kolorystykg. Przyj-
muja najrozniejsze formy, ktére dodat-
kowo stanowig ozdobe kuchni. Najpo-
pularniejsze s3 modele metalowe, siliko-
nowe, drewniane i bambusowe. Oprécz
podstawek pojedynczych czy sktadanych
sq tez sktadajace sie z dwdch dopaso-
wanych do siebie czesci — duzej, ze-

Fot. OX0

wnetrznej, ktéra zawiera trzy magnesy,
oraz matej, wewnetrznej, z jednym ma-
gnesem. Sprawia to, ze podkfadka przy-
wiera do gorgcego metalowego spodu
naczynia, wiec mozna je przenies¢ razem
zZ nig i postawi¢, np. na stole;

ostony przed pryskaniem — sg bardzo
przydatne przy smazeniu potraw, gdyz
chronig nie tylko kuchnie, ale i uzytkow-
nika przed goragcym ttuszczem. Robio-
ne s z silikonu, metalu, stali nierdzew-
nej badz tworzywa sztucznego. Zwykle
sq w formie siateczki lub maja specjal-
ne otwory, powinny by¢ wyposazone
w nienagrzewajace sie raczki;

Fot. Florina

ot Floing

B termometry kuchenne — przydaja pod-
czas pieczenia miesa, bo kazde potrze-
buje innej temperatury. Najczesciej wy-
konane sg z dobrej jakosci stali nierdzew-
nej, odpornego na wysokie temperatury
szkta i weglowego pierscienia, niektd-
re przypominaja widelce, ktére whija sie
w mieso. W sprzedazy dostepne sa mo-
dele tradycyjne i cyfrowe. Te ostatnie in-
formuja nie tylko o temperaturze, ale tez
0 etapie pieczenia, majg rowniez stero-
wane czasowo o$wietlenie LED oraz moz-
liwos¢ zaprogramowania utozenia mie-
sa oraz temperatury gotowania (sygnat
dzwiekowy informuje o jej osiggnieciu,
a po 10 min termometr zostaje automa-
tycznie wytgczony).

Fot. Firi,

ot Floing
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THOMSON

friendly technology

GRAND PRIX

DE LINNOVATION
N TE)C%IRE

PARIS

Regulowany termostat i czasomierz

Naczynie do gotowania na parze

Wewnetrzne naczynie nieprzywierajace

‘6‘t
a\))/ Silikonowe uchwyty

FFC

Fédération Frangaise

—m VIU[TICOOKET €lekiryczny

Od ponad 120 lat kolejne pokolenia i ich rodziny moga polegac¢ na marce Thomson.
Dzieki szerokiej gamie produktow mozemy sprawic, bys mogt dzielic sie radoscia z
najblizszymi w kazdym momencie. Naszym celem jest tgczenie technologii z przyjemnoscia.

Dlatego tworzymy produkty niezawodne, eleganckie, innowacyjne i proste.

thomson.com . pl Dystrybutorem produktéw Thomson z zakresu produktéw AGD, pielegnacji domu,
pielegnacji urody, oraz telefonéw jest Horn Distribution S.A.
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zasmakuj radosci

BEZ PATELNI ANI RUSZ!

JESLI TO |3<')WN|EZ TWOJE KUCHENNE MOTTO,
SPRAWDZ NOWA OFERTE PATELNI FLORINA!

poccam, fiofe Jajdak

NOWA STRONA, NOWE PRODUKTY, NOWE PRZEPISY

www.florinaagd.pl



