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AUF PFANNEN GESETZT

Seit 1899 wird am Produktions-
standort von Kuhn Rikon Koch-
geschirr produziert.

Von der kleinen Ortschaft im
Osten des Kantons Zlrich
beliefern wir unsere Kunden
heute in Zusammenarbeit mit
unseren Tochtergesellschaften
beinahe rund um den Globus
mit unseren hochwertigen
Produkten.

Kuhn Rikon AG | Neschwilerstrasse 4, CH-8486 Rikon
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BRATPFANNEN-EXPERTISE
AUS DER SCHWEIZ

Wir haben unser Wissen, unser Design-  Insgesamt gibt es rund 14 verschiedene

und Fertigungsknow-how eingesetzt Bratpfannenlinien in mindestens 10

um, nebst unserem bestehenden verschiedenen Materialkombinationen.
Sortiment, mehrere neue Bratpfannen Sie wollen Ihren Kunden eine Auswahl
Linien zu entwickeln. Wir bieten eine bieten - Kuhn Rikon hat die passenden

grosse Auswahl an Materialien, Stilrich- Moglichkeiten.
tungen und Preisklassen an.
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AUF DER SUCHE
NACH DER
RICHTIGEN
BRATPFANNE







DIE UNIVERSALBRATPFANNE
GIBT ES NICHT

Eine einzige Bratpfanne fiir alles? Die eine Uberzeugt durch ihre gute
Die gibt es leider nicht. Warmeverteilung, die andere durch
Eine Bratpfanne muss verschiedene ihre Pflegefreundlichkeit. Die eine
technische Anforderungen erflllen. verflgt Uber gute Antihaft-Eigen-
Ahnlich wie im Sport kann eine schaften, die andere kann sehr hoch
einzige Bratpfanne nicht in allen erhitzt werden. So hat jede Bratpfanne
Disziplinen die Beste sein. ihre ganz besonderen Starken.
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WOFUR BRAUCHEN SIE
IHRE NEUE BRATPFANNE?

PTFE-BESCHICHTET KERAMIK-BESCHICHTET

Die Bratpfanne mit den guten Die Pflegefreundliche - Diese, auf-
Antihaft-Eigenschaften - Eine sehr grund der glatten Oberflache leicht
vielseitig einsetzbare Bratpfanne. zu reinigende Bratpfanne hat eine
Die Antihaft-Beschichtung verhindert gute Warmedurchlassigkeit, was
das Festkleben des Bratgutes, darf das Braten von krossen Speisen
aber nicht allzu heiss werden. noch einfacher macht.

Fir schonendes Braten von Gemdse, Ideal zum Braten von Gemdise, paniertem/
Fleisch, Fisch, Eierspeisen und Kartoffeln mariniertem Fleisch und knusprigen Brat-

.................................................. kartoffeln (immer mit genUgend OI/Fett)

10 B BRATPFANNEN GUIDE Die Prozentangaben auf dieser Seite sind Naherungswerte.



SPEZIAL-BRATPFANNEN SEITE 34 N
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UNBESCHICHTET EISEN

UNBESCHICHTET EDELSTAHL
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Die Bratpfanne fiir’s Fleisch -
Diese unbeschichtete Bratpfanne
kann auf hohe Temperaturen
erhitzt werden und eignet sich
deshalb besonders gut fur scharfes
Braten von Fleisch und Gefllgel.

Fir scharfes Braten von Fleisch,
GemdUse ungl Eierspeisen (nur mit
genligend Ol/Fett)

Die Profi-Bratpfanne fiir An-
spruchsvolle - Eine sehr robuste
Bratpfanne mit ausgezeichneter
Warmeverteilung. Es bildet sich nach
mehrmaligem Benutzen eine Patina,
die wie eine Antihaft-Schicht wirkt.

Fir scharfes Braten von Fleisch,
Gefllugel, Kartoffeln und Fisch
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BESCHICHTUNGEN
EIN VIELSCHICHTIGES THEMA

Antihaft-Beschichtungen enthalten
ahnlich wie Blatt-Oberflachen Poly-
mere (chemische Stoffe), welche
wasserabstossend sind. Die haufigste
Antihaft-Beschichtung ist PTFE (Poly-
tetrafluorethylen), welche auch unter
dem Namen «Teflon» (Handelsname

Es gibt

BESCHICHTET .

von DuPont) bekannt ist. Antihaft-
Beschichtungen verhindern das hart-
nackige Festkleben des Gargutes
und erleichtern die Reinigung der
Bratpfanne. Gelangen diese Antihaft-
Substanzen in die Umwelt, kdnnen sie
praktisch nicht abgebaut werden.

UNBESCHICHTET

:-_ : Demge-
= genlber
steht die un-

verschie-
dene Grinde,

i

sich fur eine be-
schichtete oder un-
beschichtete Bratpfanne zu
entscheiden. Mit einer beschichteten
Pfanne kann man grundséatzlich fettarmer
und damit gesinder kochen. Die Antihaft-
Beschichtung Ubernimmt dabei einen Teil
der Arbeit von Bratfett oder Ol, welches
das Festkleben des Gargutes verhindern
soll. Des Weiteren profitiert man von der
guten Reinigungsfreundlichkeit von be-
schichteten Bratpfannen. Auf der anderen
Seite sollte man diese Pfannen nicht tUber
Temperaturen von 240 °C erhitzen. Die be-
schichtete Bratpfanne muss grundsatzlich
vorsichtiger behandelt werden. Metallische
Kochutensilien und ganz besonders Messer
kdédnnen die Antihaft-Beschichtung verletzen.
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beschichtete
Bratpfanne, die kei-
nen Temperatur-Limiten
unterworfen ist und sich demzufolge
fr scharfes Braten von Fleisch und Geflu-
gel besonders gut eignet. Die fehlende An-
tihaft-Eigenschaft kann durch eine Waffel-
Struktur im Boden etwas kompensiert
werden. Diese Struktur stellt sicher, dass
das Fett oder Ol beim Erhitzen homogen
verteilt bleibt und so einen besseren Schutz
vor dem Festkleben bietet. Trotzdem ist
die Reinigung einer unbeschichteten Brat-
pfanne aufwandiger. Allerdings ist sie sehr
robust, und weist damit in der Regel eine
langere Lebenszeit als ihr beschichtetes
Pendant auf. Idealerweise findet man beide
Varianten in einer gut ausgerUsteten Klche.



BESCHICHTUNGEN VORTEILE

» Beim Braten bleibt so gut wie
nichts haften

» Empfindliches Gargut lasst sich
leicht wenden

» Grundsatzlich muss weniger Ol oder
Bratfett verwendet werden

» Die Reinigung kann schnell, schonend
und mit wenig Reinigungsmittel durch-
gefUhrt werden

» Einfache Reinigung von Hand moglich

OKOLOGIE & GESUNDHEIT

PTFE

GUT ZU WISSEN

BESCHICHTUNGEN NACHTEILE

» Die Beschichtung ist kratzempfindlich

» Die Beschichtung einer Bratpfanne
ertragt Hitze auf dem Herd oder im
Backofen bis zu 240 °C

» Die Reinigung im Geschirrspuller kann
die Lebensdauer der Beschichtung
beeintrachtigen.

» Eine Reinigung von Hand ist fur die
Antihaftbeschichtung schonender als
eine Reinigung im Geschirrspuller

Bratpfannen sind ein beliebtes Thema fur
Umwelt-Diskussionen. Die Antihaft-Be-
schichtungen auf Basis von PTFE stehen
dabei im Zentrum. Bei der Herstellung von
PTFE konnten friher Spuren von PFOA
entstehen, welche unter dem Verdacht
standen, krebsférdernde Eigenschaften zu
haben. Seit 2013 darf kein
PFOA mehr zur Herstellung
von Antihaft-Beschichtungen
verwendet werden. Heutige

(Polytetrafluorethylen)
Sammelbegriff fur
verschiedene Antihaft-
beschichtungen

PFOA
(Perfluorooktansaure)
Wurde friher zur Her-
stellung von PTFE ver-
wendet

TEFLON

Handelsname der Firma
DuPont, der eine be-
stimmte Art von PTFE
bezeichnet

PTFE-Beschichtungen kénnen
demzufolge zu Recht als PFOA-
frei deklariert werden. Werden
PTFE-beschichtete Bratpfan-
nen langere Zeit Uberhitzt
(Uber 300 °C), kédnnen giftige
Dampfe freigesetzt werden,
die zu grippeahnlichen Symp-
tomen flhren. Aus diesem
Grund darf eine beschichtete
Bratpfannen nie leer auf hoher
Stufe erhitzt werden. Da be-
schichtete Bratpfannen grund-
satzlich fur schonendes Braten
eingesetzt werden, brauchen

sie weniger Energie als unbeschichtete
Bratpfannen, die fur das scharfe Braten

bei hoher Temperatur eingesetzt werden.

Die langkettigen Fluorpolymere von PTFE-
Beschichtungen sind in der Umwelt prak-
tisch nicht abbaubar (man spricht von
einer ewigen Chemikalie) und kénnen
somit in verschiedenen Organismen ange-
reichert auftreten.

BRATPFANNEN GUIDE B 15



AUFBAU VON

BESCHICHTUNGEN

Qualitativ hochwertige Beschichtun-
gen sind in mehreren Schichten auf-
gebaut. Neben der eigentlichen Anti-
haft-Beschichtung werden zusatzliche
Schichten zwischen Pfannenboden
und Antihaft-Schicht aufgetragen.

Sie sorgen fur eine verbesserte Kratz-
bestandigkeit (Anti-Kratz-Schicht und
Titan-Hartgrund) und eine stérkere

SCHICHT-AUFBAU

ANTIHAFT-SCHICHT
Bestandig bis zu 240 °C
ANTI-KRATZ-SCHICHT
GRUNDIERUNG

TITAN-HARTGRUND

3 SCHICHTEN

3-Schicht-Beschichtungen sind qualitativ
hochwertige Beschichtungen, die durch
ihre besondere Anti-Kratz-Schicht resisten-
ter gegen mechanische Einwirkungen ge-
macht wurden. Die Grundierung verstarkt
zusatzlich die Haftung zwischen der Be-
schichtung und dem Bratpfannenkorper.

16 B BRATPFANNEN GUIDE

Haftung (Grundierung) auf dem Un-
tergrund. Dadurch wird die Lebens-
dauer einer solchen Beschichtung
deutlich erhéht, was sowohl der
Umwelt wie auch der Gesundheit zu-
gute kommt. Aus diesem Grund setzt
Kuhn Rikon bei ihren Produkten
ausschliesslich 3- und 4-schichtige
Beschichtungen ein.

Partikel sorgen fur hohe Kratz- und Verschleissfestigkeit

Feste Verbindung zwischen Pfannenkérper und Beschichtung

Verbessert Haftung und Héarte der Beschichtung

KORPER
4 SCHICHTEN

4-Schicht-Beschichtungen verfligen tGber
einen zusatzlichen Titan-Hartgrund. Bei
diesem werden Titan-Partikel mit hoher
Geschwindigkeit auf den Pfannenkdrper
geschossen, welche dann wie kleine Anker
aus der Oberflache herausragen. Dadurch
wird die Beschichtung héarter ohne die
Antihaft-Funktion zu beeintrachtigen.
Zusatzlich wird die Verbindung zwischen
Beschichtung und Bratpfannenkérper
verbessert.



ANTIHAFT-SCHICHT —
ANTI-KRATZ-SCHICHT —
GRUNDIERUNG —

BRATPFANNEN-KORPER ——

ANTIHAFT-SCHICHT —
ANTI-KRATZ-SCHICHT —
GRUNDIERUNG —
TITAN-HARTGRUND —

BRATPFANNEN-KORPER

BRATPFANNEN GUIDE £ 17



UBER DIE QUALITAT
VON BESCHICHTUNGEN

Gute Antihaft-Eigenschaft oder gute
Kratzbestandigkeit? Ideal ware eine
harte, kratzbestandige Beschichtung
mit ausserordentlich guten Antihaft-
Eigenschaften. Leider muss wie haufig
in der Realitat ein Kompromiss einge-
gangen werden, da sich die beiden Ei-
genschaften gegenseitig ausschlies-
sen. Je hdoher die Qualitat einer
Beschichtung, desto naher befindet

man sich bei diesem Kompromiss.
Neben dem Mehrschicht-Aufbau von
Beschichtungen beieinflusst auch das
gewadhlte Beschichtungsverfahren in
der Produktion deren Qualitat. Bei
Kuhn Rikon werden Bratpfannen nur
mit dem etwas kostspieligeren daflr
aber qualitativ hochstehenden «Spray
Coating» - Verfahren beschichtet.

BESCHICHTUNGSVERFAHREN

ROLLER

CURTAIN

SPRAY

COATING

COATING

COATING

Roller-Beschichtungen
werden mit Rollen auf die
planen Metall-Ronden

Curtain-Beschichtungen
werden im Spray-Verfah-
ren auf die Metall-Bahnen

Spray-Beschichtungen
werden ebenfalls im
Spray-Verfahren aufge-

(Rundbleche, welche aus
grossen Metall-Bahnen
ausgestanzt werden)
aufgetragen. Diese wer-
den nachtraglich zu Brat-
pfannen geformt.

Nachteil: Die Beschich-
tung wird gestaucht.

ILANGLEIGKET & PREIS
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Ronden ausgestanzt wer-
den. Diese werden wiede-

aufgetragen aus denen
nachtraglich die Metall-

rum zusammen mit der
Beschichtung zu Brat-
pfannen geformt.

Nachteil: Die Beschich-
tung wird gestaucht.
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bracht. Der entschei-
dende Unterschied be-
steht darin, dass diese
Beschichtungen auf fertig
geformte Bratpfannen
aufgetragen werden.

Vorteil: homogene Be-
schichtung mit geschlos-
senen Kanten. Die Be-
schichtung wird nicht
gestaucht.

ALLE KUHN RIKON
BESCHICHTUNGEN



ANTIHAFT-EIGENSCHAFT

TITANIUM HARTGRUND
BESCHICHTUNG

(24

SEHR WIDERSTANDSFAHIG

SEHR GUTER ANTIHAFT-EFFEKT

SEHR GUTER
ANTIHAFT-EFFEKT
WENIG WIDER-
STANDSFAHIG

WIDERSTANDSFAHIG
GUTER ANTIHAFT-EFFEKT

SEHR WIDERSTANDSFAHIG / KRATZFEST
GERINGERER ANTIHAFT-EFFEKT

Weniger gute Antihaft-Ei-
genschaften bei einer hohen
Widerstandsfahigkeit

Diese Beschichtungen ver-
tragen durchaus metalli-
sche Gegenstéande wie
Bratwender oder Fleisch-
zangen aus Metall. Scharf-
kantige Kochutensilien wie
Messer kdnnen aber auch
diese Beschichtung beschéa-
digen. Die Antihaft-Eigen-
schaften sind im Vergleich
am wenigsten ausgepragt.

Sehr gute Antihaft-Eigen-
schaft bei einer verbesser-
ten Widerstandsfahigkeit

Diese qualitativ hochste-
hende 4-Schicht-Beschich-
tung verfigt mit seiner zu-
satzlichen Titan-Hartgrund-
Schicht Gber vergleichbare
Antihaft-Eigenschaft wie
die Nummer 3, ist allerdings
wesentlich robuster als
diese - ein guter Kompro-
miss zwischen zwei konkur-
renzierenden Eigenschaften.

Welches unserer Produkte hat welche Beschichtung?

@ Silver Star, Montreux, Titanio Star | e Locarno,

New Life, Allround, Easy Pro,
Easy Induction

Smart & Compact, Classic,

Sehr gute Antihaft-Eigen-
schaft bei geringer Wider-
standsfahigkeit

Die ausgezeichneten Anti-
haft-Eigenschaften macht
diese Beschichtung weicher
und damit anféalliger auf
mechanische Verletzungen.
Sind Bratpfannen mit dieser
Beschichtung ausgestattet,
sollten ausschliesslich Holz-
oder Silikon-Kochutensilien
verwendet werden.

REINIGUNG SEITE 32
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MATERIALIEN
EISEN, ALUMINIUM,







MATERIAL-EIGENSCHAFTEN
FUNKTIONALITAT & QUALITAT

Unterschiedliche Materialien haben
unterschiedliche Eigenschaften.

Die ersten Bratpfannen waren aus ele-
mentarem Eisen, einem sehr schweren
Metall mit einer guten Warmeleitfahig-
keit und einer langen Lebensdauer.
Eisen-Bratpfannen mussen gepflegt
werden, da sie ansonsten schnell zu
rosten beginnen. Aluminium-Bratpfan-
nen sind aufgrund ihres geringen Ge-
wichtes wesentlich besser handhab-
bar. Da Aluminium aber ein sehr
weiches Metall ist, verbeulen solche

WARMELEITFAHIGKEIT & BESTANDIGKEIT

ALUMINIUM

WARMELEITFAHIGKEIT

Pfannen relativ schnell. Ausserdem ist
Aluminium saureempfindlich und neigt
schnell zur Oxidation. Die dabei ent-
stehende Oxidationsschicht ist rau
und sieht unschoén aus. Demgegen-
Uber ist Edelstahl (Chromnickelstahl)
sehr hart, dusserst bestandig gegen
alle Arten von Chemikalien und tber-
zeugt zum Hochglanz poliert durch
seine Asthetik. Leider ist seine War-
meleitfahigkeit nicht mit den anderen
beiden Materialien vergleichbar.

WEICH

22 1 BRATPFANNEN GUIDE

MATERIAL

HART



MATERIALIEN

ALUMINIUM EISEN EDELSTAHL

WARMELEITFAHIGKEIT

SAUREBESTANDIGKEIT

MATERIALHARTE

Der Pfannenboden ist
aus verschiedenen Ma-
terialien zusammenge-
setzt und erfullt ver-
schiedene Funktionen
gleichzeitig. Er muss
sehr plan sein, um viel
Kontaktflache zum
heissen Kochfeld zu
bieten. Er muss dem-
zufolge auch ein sehr
guter Warmeleiter sein.
Auf Induktionsfeldern
ist er sogar die eigent-
liche Hitzequelle.

GUT ZU WISSEN

Warum verwenden wir
eigentlich kein Kupfer?
Kupfer ist ein sehr teu-
res Material. Es verfugt
zwar Uber eine hervor-
ragende Warmeleitfa-
higkeit, ist aber sehr
empfindlich auf Oxida-
tion durch saurehaltige
Lebensmittel.

BRATPFANNEN GUIDE B 23



MATERIAL-EIGENSCHAFTEN
INDUKTION & WARMEVERTEILUNG

Nur magnetische Metalle eignen sich
fiir Induktionskochfelder. Induktions-
kochfelder erfreuen sich einer zuneh-
menden Beliebtheit. Sie verbrauchen
weniger Energie als herkdbmmliche
Kochfelder und sind praziser zu regu-
lieren. Bei der Induktion wird das in-
duzierte Metall heiss und nicht das
Kochfeld selbst.

INDUKTIONSTAUGLICHKEIT

Dazu muss das Metall magnetische Ei-
genschaften haben. Dies ist bei Eisen
und Chromstahl (ohne Nickelzusatz)
gewahrleistet. Moderne Bratpfannen
sind alle induktionstauglich und verfl-
gen Uber einen Mehrschicht-Boden
oder sind sogar vollstandig aus Mehr-
schicht Material gefertigt.

ALLE KUHN RIKON
BRATPFANNEN

80-100%

EFFIZIENZ AUF INDUKTIONSKOCHFELDERN

Chromstahl ist teuer, zahlt sich aber aus.

Je mehr kostspieliger Chromstahl im Boden

verarbeitet wird, desto effizienter und
umweltfreundlicher kann das
Induktionskochfeld
arbeiten.

MAGNETISCH = INDUKTIONSTAUGLICH

CHROMSTAHL-ANTEIL IM BODEN

.% -%- -* l%-
ALUMINIUM EISEN U CHROMNICKELSTAHL CHROMSTAHL U

24 & BRATPFANNEN GUIDE



EINSCHICHT-KORPER

MEHRSCHICHT-KORPER

DER BODEN WIRD HEISS

Der Boden einer modernen Bratpfanne ist
aus drei Schichten aufgebaut. Eine Alumi-
nium-Schicht sorgt fur die gute Warme-
Ubertragung von herkdmmlichen Kochfel-
dern zum Pfannenkoérper. Eine magnetische
Chromstahl-Schicht kann auf einem Induk-
tionskochfeld erhitzt werden. Da Chrom-
stahl und Aluminium nicht sdurebestandig
sind, wird fur den Pfannenkd&rper Chromni-
ckelstahl verwendet. Wir sprechen von
einem Sandwich-Boden.

—4

DIE GANZE PFANNE WIRD HEISS

Um die Qualitat einer Bratpfanne weiter zu
steigern, wird der links beschriebene Mehr-
schicht-Aufbau an den Wéanden der Brat-
pfanne hochgezogen. Die Warme wird da-
durch einerseits besser Uber den gesamten
Bratpfannenkorper verteilt und andererseits
kann auf Induktionskochfeldern die induzier-
bare Oberflache vergréssert werden. Diese
Mehrschicht-Pfanne wird schneller heiss
und kann praziser reguliert werden. Wir
sprechen von einer Multiply-Bratpfanne.

ALUMINIUM
(GUTE WARMELEITFAHIGKEIT)

]
CHROMSTAHL
(MAGNETISCH)

e e eec e e ee

cee e

.

7.
—

CHROMNICKELSTAHL .
(SAUREBESTANDIG) .

o

Culinary Fiveply



ROBUSTER
EDELSTAHL

HOHLKORPER
STIEL BLEIBT KUHL

ROBUSTER A
EDELSTAHL \———

5o _oo] Im Ofen werden auch Kaltgriffe heiss.

DarUber hinaus sind unbeschichtete

Bratpfannen mit Kaltgriffen aus Edelstahl

OVEN uneingeschrankt backofentauglich.
Beschichtete Bratpfannen mit Kaltgriffen
aus Edelstahl dagegen sind nur bis zu
max. 240 °C backofentauglich.

KALTGRIFFE KUNSTSTOFF

AUFHANGUNG

EDELSTAHL-VERSTARKT )
BAKELIT

STIEL BLEIBT KUHL

FLAMMSCHUTZ \E

SCHUTZ VOR
HITZEQUELLEN

Im Ofen werden auch Kaltgriffe heiss.
Darilber hinaus sind Bratpfannen mit
Kaltgriffen aus Bakelit nur bis zu max.
OVEN 180 °C backofentauglich.

00 00
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KALTGRIFFE AUS
METALL BESTEHEN
AUS 3 TEILEN

Auch wenn man es
ihnen nicht ansieht,
bestehen Metall-Kalt-
griffe aus drei Ab-
schnitten. Die ausseren
beiden sind aus robus-
tem Edelstahl. Der
mittlere Teil ist ein
Hohlkoérper, der da-
durch eine deutlich ge-
ringere Warmeleitfa-
higkeit als die dusseren
Beiden aufweisst. Die
Konstruktion wirkt in
dieser Kombination
wie ein Warmeisolator
und der Griff bleibt
angenehm temperiert.

KUNSTSTOFF-GRIFFE
BEI BRATPFANNEN
SIND AUS BAKELIT

Bakelit hat eine sehr
schlechte Warmeleitfa-
higkeit, weshalb die
Hitze vom Bratpfan-
nenkdrper nicht auf
den Pfannenstiel Gber-
tragen werden kann.
Auf der anderen Seite
ist Bakelit bis 180 °C
hitzebestandig und
kann bis zu diesen
Temperaturen auch in
einem Backofen ver-
wendet werden.

BRATPFANNEN GUIDE B 27




=> GUT ZU WISSEN

Sicherheit beim Braten
mit beschichteten Brat-
pfannen

Eine beschichtete Brat-
pfanne sollte nie ohne
Fett oder Ol erhitzt
werden. Beim Braten
mit hohen Temperatu-
ren sollte hitzefestes
Fett/Ol verwendet
werden (ansonsten
Brandgefahr).

Unbeschichtete
Edelstahlbratpfannen

eignen sich zum schar-
fen Braten von Fleisch.
Wenn Sie ohne Fett
anbraten moéchten, das
Fleisch ungewdrzt in
die Pfanne geben, an-
sonsten ein wenig Fett
oder Ol auf dem Pfan-
nenboden verteilen.

28 B BRATPFANNEN GUIDE




WELCHE TEMPERATUR FUR
WELCHE BRATPFANNE?

Beschichtete und unbeschichtete
Bratpfannen eignen sich fiir unter-
schiedliche Bratverfahren. Eine hoch-
wertige Beschichtung in einer Brat-
pfanne sollte nicht Gber 240 °C erhitzt
werden. Unbeschichtete Bratpfannen
kann man auch bei héheren Tempera-

TEMPERATUR

turen einsetzen. Ab einer Temperatur
von rund 180 °C spricht man von
«scharfem Braten», darunter versteht
man den Kochvorgang als «schonen-
des Braten». Damit eigenen sich un-
beschichtete Bratpfannen besonders
gut far scharfes Braten.

wn
o
-
o
o

BESCHICHTET

ALUMINIUM
EDELSTAHL

UNBESCHICHTET
EDELSTAHL

I

UNBESCHICHTET
EISEN

D I I I P A I I I AT S A

50 100

150 200

150 : 200

250 °C

D I I I P A I I I AT S A

SCHONEND 8 scHARF B
: BRATEN H  BRATEN

SCHONENDES BRATEN

Bei tieferen Temperaturen gibt man dem
Gargut Zeit, die Hitze von der Pfanne in
das Innere zu transportieren. Dabei muss
die Pfannen-Temperatur so tief gehalten
werden, dass die Oberflache des Gargutes
auch Uber langere Zeit nicht verkohlt.
Schonendes Braten kann mit jeder Brat-
pfanne durchgefuhrt werden.

KRITISCH |Imp

SCHARFES BRATEN

Beim scharfen Braten wird eine unbeschich-
tete Bratpfanne auf % der Maximalkochstufe
leer erhitzt. Wenn beim Hitzetest (wenig
Wasser hineinspritzen) die Wassertropfen
in der Pfanne tanzen, ist die richtige Tem-
peratur erreicht. Ev. Ol oder Fett beigeben
und auf 1/2 der Maximalkochstufe reduzie-
ren. Fleisch flr kurze Zeit auf beiden Seiten
anbraten. Die hohe Temperatur verkrustet
das Fleisch, ohne es zu verkohlen, wodurch
kdstliche Rostaromen entstehen.
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PFANNENGROSSEN FUR DEN
ALLTAGLICHEN EINSATZ

Weshalb braucht man verschieden
grosse Bratpfannen in einem Haus-
halt? Die Grosse der Bratpfanne rich-
tet sich natlrlich in erster Linie nach
der Anzahl Personen im Haushalt. In
einer grésseren Bratpfanne hat man
genlgend Platz die unterschiedlichen

Garguter zu bewegen und zu wenden.

Grossere Bratpfannen nehmen aber

GRIFFLANGE & DREHMOMENT

mehr Energie auf und brauchen lan-
ger, bis sie heiss sind. Sie sind schwe-
rer (ein wichtiges Kriterium bei Guss-
eisen-Pfannen) und sie brauchen
mehr Raum, um verstaut zu werden.
Ahnlich wie beim Kochgeschirr emp-
fiehlt es sich deshalb, mindestens
zwei unterschiedliche Gréssen zur
Auswahl zu haben.

Eine Bratpfanne muss gut in den Handen
liegen. Schliesslich steht diese nicht nur
ruhig auf dem Kochfeld, sondern wird ab
und an auch akrobatisch bewegt, um das
Gargut wie zum Beispiel eine Rosti oder
eine Omelette zu wenden. Langere Griffe
erlauben es, ein besseres Drehmoment
beim Wenden von Speisen zu erzielen.

Eine kurze, ruckartige Beschleunigung
kann damit einfacher erreicht werden.
Allerdings nehmen langere Griffe auch
mehr Stauraum in Anspruch.
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Bei den schweren, Eisenbratpfannen kann
ein langer Stiel auch den Griff mit beiden
Handen erlauben. Je weiter hinten man den
Stiel anfasst, desto klhler ist er ausserdem.

Da das Drehmoment beim Halten nahe
dem Pfannenkérper geringer ist, wéare dies
die ergonomischste Stelle, um eine volle
Bratpfanne zu tragen. Bei den Edelstahl-
pfannen werden deshalb meistens Griffe
aus hitzebestandigem Kunststoff (Bakelit)
oder speziell konstruierte Kaltgriffe aus
Edelstahl verwendet.






BRATPFANNEN-REINIGUNG
IM DIREKTEN VERGLEICH

Die Reinigung einer Bratpfanne In nebenstehender Grafik geben wir
scheint einfach zu sein. Vor allem, einen Uberblick Uber die Reinigungs-
weil es viele Tipps und Tricks gibt. mittel, die fUr die Reinigung einer
Einige davon sind besser als andere. Bratpfanne ideal sind (grin), solche,
Doch die Reinigung von Bratpfannen die verwendet werden kénnen, aber
ist komplexer als es auf den ersten weniger empfehlenswert sind (grau)
Blick scheint. Dabei ist die richtige und solche, die auf keinen Fall ver-

Reinigung wichtig, weil sie sich auf die wendet werden sollten (rot).
Lebensdauer der Bratpfanne auswirkt.




VERGLEICH

-

=

SCHABER

A

SCHWAMM REIN.-MITTEL GESCHIRRSP.

STAHLWOLLE

UNBESCHICHTET

EISEN
REINIGUNGS-
AUFWAND

BESCHICHTETE BRAT-
PFANNEN

Die Antihaft-Eigenschaft
macht das Reinigen dieser
Pfannen deutlich einfacher.
Es muss weniger Reini-
gungsmittel eingesetzt
werden, weil die Rick-
stande praktisch nicht
haften. Der Einsatz von
abrassiven, mechanischen
Putzhilfen ist nicht nétig -
nein, er sollte sogar vermie-
den werden. Durch zu
starke mechanische Einwir-
kung wird die Beschichtung
abgetragen oder sogar
verletzt, wodurch ihre
Antihaft-Eigenschaft
verloren geht.

UNBESCHICHTETE
EDELSTAHLBRATPFANNEN

Diese Pfannen sind am
schwierigsten zu reinigen.
Durch das Fehlen einer
Antihaft-Beschichtung
kénnen eingebrannte
Ruckstande richtig festsit-
zen und nur mit Unterstut-
zung von Chemie und Me-
chanik entfernt werden.
Bei Verkrustungen kann
man den Pfannenboden
mit Backpulver bestreuen,
ein wenig Wasser darUber
giessen und kurz erhitzen.
Nach etwa einer Stunde
16st sich die Verkrustung
leicht ab. Je sauberer und
unversehrter (ohne tiefe
Kratzer) der Edelstahl ist,
desto weniger haftet das
Gargut beim nachsten Ge-
brauch. Dieser Pfannentyp
ist geschirrspultauglich.

EISEN-BRATPFANNEN

Im Gegensatz zur unbe-
schichteten Edelstahlbrat-
pfanne, ist die Eisenbrat-
pfanne rostempfindlich.

Um zu verhindern, dass
sich nach dem Reinigen
durch allfallige Restfeuchte
Rost bilden kann, wird bei
dieser Pfanne eine einge-
brannte Patina als Schutz-
schicht eingesetzt. Beim
Reinigen muss also darauf
geachtet werden, dass
diese fettige, wasserabwei-
sende Schicht unversehrt
bleibt. Aus diesem Grund
darf bei einer Eisenpfanne
kein SpUlmittel oder Wasser
zur Reinigung eingesetzt
werden. Falls die Pfanne
dennoch mit Spulmittel und
Wasser gereinigt wurde,
bitte «Eisenpfanne Einbren-
nen» , S. 38 beachten
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SPEZIAL-
BRATPFANNEN

FUR SPEZIALISIERTE
ANWENDUNGEN







- O
EISENBRATPFANN

RATPFANNEN FUR’'S LEBEN

Eisenbratpfannen kénnen Sie nicht

Braten von Fleisch bei sehr h nur auf allen Herdarten verwenden,

Temperaturen flhrt kein Weg an einer sondern auch auf einem Gas- oder

Eisenbratpfanne vorbei, die durch gute  Holzgrill. Ein mﬂrgie Ewigkeit,
tpfannen is

Waéarmeeigenschaften sowie gleich- denn diese A

massi ert. bei nzerstorbar.
A -

DETAILS

+ Far alle Herdarten

+ Backofen- und grilltauglich
+ Qualitatseisen unbeschichtet
+ Extrem langlebig
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EISENBRATPFANNEN

EISEN-BRATPFANNEN 7
VON KUHN RIKON

4 Oder den folgenden Short-Link in den
Browser eingeben: k-r.shop/3231
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EISENPFANNE EINBRENNEN

Eine Eisenpfanne muss vor dem ersten Gebrauch unbedingt
eingebrannt werden. Dadurch entsteht ein Fettfilm fir einen
natlrlichen und langanhaltenden Antihaft-Effekt mit dessen

Hilfe die Speisen weniger kleben bleiben.
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SO FUNKTIONIERT’S EISENBRATPFANNEN

1. Bratpfanne gut mit Wasser reinigen | 2. Hocherhitzbares Sonnenblumen-
oder Erdnussdl bodendeckend in die Bratpfanne geben | 3. Kartoffelschalen in
Bratpfanne geben | 4. Viel Salz dazugeben | 5. Ca. 30 Min. auf max. % Leistung
dunkel braten » Antikorrosionsbeschichtung wird hierdurch entfernt » Fettfilm
(fur natdrlichen Antihaft-Effekt) wird angelegt.
Ankleben von Starke und eiweisshaltigen Lebens-
mitteln wird so verringert | 6.+ 7. Kartoffeln, Salz
und Ol entsorgen | 8.+ 9. Nach dem Trocknen der
Eisenbratpfanne mit einem trockenen Haushaltstuch
etwas Speisedl (moglichst Sonnenblumendl) einreiben
» Von jetzt an Bratpfanne nicht mehr mit Wasser waschen, da
sonst die Antihaft-Funktion wieder verloren geht » Einmaliges
Einbrennen vor erstem Gebrauch reicht in der Regel fir einen dauer-
haften Antihaft-Effekt. » Kann jedoch nach Bedarf fur eine Auffrischung
des Effektes wiederholt werden. ACHTUNG: Vor wiederholtem Einbrennen
sollte die Bratpfanne ausgebrannt werden.

AUSBRENNEN EINER GEBRAUCHTEN
EISENBRATPFANNE

Bratrtickstdnde mit trockenem, feinem Speisesalz entfernen | I In trockene Ei-
senbratpfanne ca. %2 cm Speisesalz geben | Il Bratpfanne auf ¥ Stufe erhitzen |
Il Salz in der Bratpfanne leicht schwenken (wo Salz kleben bleibt, kleben auch
die Speisen) | IV Herd ausschalten, sobald das Salz braun wird | V Mit einem
alten Lappen oder viel Kliichenpapier das Salz in der Bratpfanne fest an Boden
und Rand reiben, um Rickstédnde zu entfernen » Vorsicht das Salz ist sehr
heiss | VI Sobald kein Salz mehr in der Bratpfanne haftet und keine Bratriick-
stdnde mehr erkennbar sind, das Salz in der Bratpfanne auskUhlen lassen. Das
gebrauchte Salz kann auch ein zweites Mal verwendet werden. » Nun kénnen
Sie lhre Eisenbratpfanne erneut einbrennen.

o [2)
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CREPES BRATPFANNEN
IDEAL MIT NIEDRIGEM RAND

Fiir die Zubereitung von Pfannkuchen
und Crépes ist diese Pfanne ideal ge-
eignet. Durch ihre flache Form kénnen
die dinnen Crépes oder Omeletten in
der Crépe-Pfanne leichter gewendet
werden als in einer herkdmmlichen
Bratpfanne. Damit wird das Zuberei-
ten und Servieren der slssen, franzo-
sischen Spezialitat zum Kinderspiel.

]
DETAILS
"4

+ ideal fur Crépe, Eier und Rosti
+ sehr niedriger Rand
+ |eicht und handlich
+ einfaches WendeniServieren

und Portionieren
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Dank des geschmiedeten Aluminiums
ist die Pfanne sehr handlich und fur
den taglichen Gebrauch bestens ge-
eignet. Die 3-lagige Antihaft-Be-
schichtung ist mit Titan-Partikeln ver-
starkt und Uberzeugt daher durch ihre
Langlebigkeit und die erhéhte Ver-
schleissfestigkeit.




CREPES-BRATPFANNEN

Ty

CREPES-BRATPFANNEN 7 sy
™ 5 -

7 VON KUHN RIKON V

[] Oder den folgenden Short-Link in den
ld Browser eingeben: k-r.shop/3120

o [o
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WOKS FUR DIE FRISCHE
ASIATISCHE KUCHE

Die asiatische Kiche liegt im Trend.
Dank der besonderen Zubereitungsart
(RUhrbraten) bleiben beim Kochen die
meisten Vitamine und Nahrstoffe er-
halten und auch der Geschmack von
dem knackigen GemdUse, den aromati-

+ gleichmassige
Warmeverteilung

+ Beschichtung bietet
gute Antihaftwirkung

= Speisen kleben
schneller

= Beschichtung halt
keine hohe Hitze aus

+ kann stark
erhitzt werden

= muss immer
eingefettet sein
(Rostschutz)
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= grossere Durchmes-

schen Nudeln oder schmackhaften
Meeresfrichten Uberzeugt. Kurzum,
diese Speisen sind nicht nur lecker,
sondern auch gesund. Am besten las-
sen sich die ostasiatischen Gerichte
in einem Wok zubereiten.

+ gleichmassige
Waérmeverteilung

= Speisen kleben

+ exzellenter

schneller Warmespeicher

+ kann stark erhitzt

werden

= rostanfallig
ser zum Schwenken
ungeeignet



|

Es gibt verschiedene Woks,
darunter das klassische
Modell aus Gusseisen oder
Stahl, aber auch Modelle
aus Edelstahl oder Alumi-
nium mit einer praktischen
Antihaft-Beschichtung. Das
Gewicht eines Woks ist vor
allem dann relevant, wenn
man im Wok nicht nur rih-
ren, sondern auch schwen-
ken mochte.

Traditionelle Stahlwoks sind
in der Regel sehr leicht.
Aluminiumwoks und einige
Wokpfannen aus Edelstahl
mit Stiel eignen sich eben-
falls zum RUhren und Bra-
ten. Grossere Woks aus
Edelstahl und Gusseisen
sind nicht zum Schwenken
geeignet.

WOKS
VON KUHN RIKON

Oder den folgenden Short-Link in den
Browser eingeben: k-r.shop/370
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BRATPFANNEN-PREIS
DURCHMESSER 24CM

Unterschiedliche Bratpfannen haben Hier sind die Bratpfannen auf einer
unterschiedliche Preise. Je nach Ma- Preisachse angeordnet, um einen
terial, Beschichtung und Griff ist eine besseren Uberblick zu erhalten.
Bratpfanne glinstiger oder teurer.

®

®
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instagram.com/ n facebook.com/
kuhnrikonschweiz kuhnrikon.ch

Kuhn Rikon AG | Neschwilerstrasse 4, C

WE BELIEVE IN GENERATIONS





