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Nya stek

Att vilja stekpanna dr inte alltid latt. Ordet “eco” anvands

dessutom allt mer frekvent, ibland utan att vi konsumen-

ter far veta pa vilket sitt just denna panna adr “ekologisk™.

Kloka hem har tittat narmare pa ett antal modeller i
latt gjutjdrn och rostfritt stal, som dr snilla - bade mot
maten och miljon.

Text ALEXANDRA SUNDQVIST

anske ir vi inte dem enda som stitt i butiken och
kint oss villradiga; Vilken stekpanna ska jag vilja?
Vilken passar mina behov bist? Vilken ar snillast
mot miljén? Vad hinder om jag repar den, licker den
ut giftiga imnen da? Vad ir stekpannan ytbehandlad med? Vilken
haller lingst?
For att sedan vinda hem och tinka: Det hir beslutet tar jagen
annan dag.
Mina repiga pannor far duga s linge; S& “farliga” kan de vil

inda inte vara?

En bra stekpanna ir en investering, ibland ocksd en kdnnbar
sddan. Darfor valde vi att ta med s3 vl ett budgetalternativ i rost-
frice stal fran IKEA (349 kronor), som en lite lyxigare ekologisk
mineralpanna i kolstal frin franska de Buyer i vir guide (frin 625
kronor). Dessutom har vi provstekt i en stekpanna av litt gjutjirn
frin Ronneby bruk (fran 649 kronor) och en dito frin OBH
Nordica (fran 695 kronor).

Tvé i stdl, tva av late gjutjarn. Alla stekpannorna gir att an-
vinda pa alla typer av spisar, inklusive induktionshall.

Vi har provsteke samtliga fyra modeller pa en induktions-
hall i ett vanligt ligenhetskok. Lagat lamm, 4gg, gronsaker och
pannkakor. Det sistnimnda var svdrast, inte minst for att de fyra
stekpannorna, mer eller mindre, kriver sin instekning”. Ju mer
man anvinder dem, desto bittre blir de.

Gemensamt for alla fyra pannor ir de inte kan repas och har en
lang hallbarhet. De ar bara ytbehandlade med naturliga amnen,
som bivax och rapsolja.

De blir ocksé varma snabbt.

En latt gjutjirnspanna svarar exempelvis mycket snabbare
pa effektforindringar dn traditionellt gjutjarn. Har man for hog
virme i pannan brinner det lite fast.

Det finns 4ven en risk att den litta gjutjirnspannan kan bli

ojamn under nir den upphettas for starke eller snabbt, nagonting

‘ BATTRE FOR DIG. OCH FOR MILJON

som skedde nir vi stekte med Ronneby bruks panna.

Detta gick dock tillbaka nir pannan svalnat - och problemet
upptrader inte igen om pannan nista ging virms upp lite lugnare.

Annars ir det som att steka med en “vanlig” gjutjirnspanna.

Pannorna i stél ger en “grilleffekt” och gav en krispig yta pa
bland annat gronsaker. Skillnaden mellan IKEA:s Sensuell och
de Buyers Mineral B var kanske inte s stora som vi trodde, i alla
fall inte nir det kommer till vardaglig matlagning. Mineral B gav
en krispigare stekyta, medan Sensuell gav intrycket av att vara en
panna som passar till allt. Sensuell var ocksa den av pannorna som
var littast att diska, tillika den enda som til maskindisk.

OBH Nordicas Rustic Evolution i litt gjutjirn var den panna
dér vi upplevde att maten fastnade i hogre utstrickning. Den var
ocksd dyrast, tyngst och svarast att diska.
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KLOKA HEM . stekpannor

Vikt: 2,1 kg

Pris: fran 625 kronor.

+ Tyngst!

+ Pannan &ri kolstél och forbehand-
lad med naturligt bivax.

+ Livslang garanti.

+Varms upp snabbt.

+ Avger sma mangder av hdlsosamt
jarn till maten.

+ Ger en krispig stekyta, passar
utmarkt till exempelvis kott och
omelett.

+ Efter ndgra gangers anvandning

De Buyer, Mineral B, 28 cm

ar pannan “instekt” och blir med
tiden svartfargad. Ju mer anvénd,
desto battre blir den.

+Kan rosta. Ldamna inte pannan
odiskad eller blot en langre tid.

skotselrad:

- Ej maskindisk!
- Diskas ej med diskmedel.

Tips! Innan anvandning: Hetta upp

olja i pannan och héall bort. Torka
din panna med papper. Efter nagra

gangers anvandning ar pannan

“instekt”.

IKEA, Sensuell, 28 cm

Vikt: 1,9 kg.

Pris: 349 kronor.

+ Billigast!

+ Lattast att diska!

+ 25 ars garanti.

+ Hela karlet, botten som vaggar, har tva
lager rostfritt stal och ett mellanskikt av
aluminium.

+ Handtag med silikon.

+ Du kan laga mat pa lag varme och spara
energi tack vare att det rostfria stalet i
kokkarlen tar upp varme bra och behaller
den lange.

+ Pannan &r dock varm langre &n vad man
tror. Vilket innebér en viss risk for att
brénna sig pa kanterna.

Skotselrad:

- Tal maskindisk!

Ronneby bruk,
Ultra Light Original, 28 cm

Vikt: 1,4 kg.

Pris: fran 649 kronor.

+ Lattast!

+ 30 ars garanti mot mate-
rial- eller fabrikationsfel.

+ Ytbehandlad genom ins-
tekning med vanlig rapsolja.
+ Avger sma mangder av hal-
sosamt jarn till maten.

+ Handtaget ar av rostfritt
stal, och &r beklatt med var-

metalig silikon. Detta ger ett
bra grepp, skaftet blir alltsa
inte for hett.

+ Kan anvéandas i ugnen.
Silikonet har hog varmetalig-
het, men tillverkaren uppger
att det tal ugnsvarme till ca
220 grader.

skotselrad:

- Ej maskindisk!

- Diskas ej med diskmedel.

Vikt: 2,1 kg.

Pris: fran 695 kronor.

+ Dyrast!

+ Tyngst!

+ Endast férbehandlad med
rapsolja.

+ Kan anvandas i ugn.

OBH Nordica Rustic Evolution, 28 cm

+ Virvelslipad bottenyta for jamn
fordelning av matfett.

+ Reptélig.

+ Svarast att fa ren.

Skotselrad:

- Ej maskindisk!

- Diskas ej med diskmedel.
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. Varfor ar de nya
. gjutjdrnspannorna
lattare?

Anders Alkebratt pa Ronneby bruk svarar: “Be-
greppet ‘latt gjutjarn’ &r inte helt korrekt. Det &r ndm-
ligen exakt samma ramaterial som anvénds, ‘vanligt’
hederligt jarn. Den skillnad man upplever i vikt beror pa
. attman, genom att anvanda en annan teknik vid sjdlva
. gjutningen, kan gjuta godset mycket tunnare an vid
traditionell sandgjutning.

Sandgjutet gods har gott om porer (luftbubblor,
enkelt uttryckt) och kan darfor inte gjutas lika tunt. Det
skulle bli alltfér 'skort” med alla porer i godset. Med den
nya tekniken, som ar en form av pressgjutning, pressas
luften ut ur det smalta jarnet samtidigt som produk-
ten formas. Man far da denna tunna fina stekpanna,

* som ocksa ar mycket lattare. Pannan ar dven betydligt

+ kompaktare i godset, vilket ger en mycket snabbare
reaktion pa effektreglering pa spisen. Den blir alltsa fort
varm, och man ska innan man vant sig vid denna nya
panna anvanda mycket lagre effekt vid stekningen, och
oka forsiktigt om det behdvs. Risken dr annars stor att
man upplever att det branner fast, och detta beror dai
forsta hand pa att man har lite for hog effekt pa spisen.”

Vad tycker miljoexperten?

Ulrika Dahl, chef miljégifter pa Natur-
skyddsforeningen, svarar:

”Jag anviander gjutjirnspannor,
punke. Aven rostfrite stal ir bra, sa linge
stalet inte har ndgon beliggning som dr
tveksam. Nir man koper en ny stekpanna

tycker jag att man ska ta hinsyn till dess

livscykel; en bra stekpanna haller minst 30 ar.

Nir det kommer till teflonpannor s tycker jag man ska

idka forsiktighet. Helt enkelt undvika dem. Det storsta pro-

blemet med teflonpannorna ir att det anvinds perflourerade
imnen vid tillverkningen, en kemikaliegrupp som naturen
inte kan bryta ner inom 6versiktlig framtid. Kanske aldrig.
Man hittar dessa amnen overallt idag, till och med i smé
bebisar. Det finns osikerheter kring om och i sé fall vilka ke-
mikalier som kan licka frin sjilva pannan och vad som i sé fall
tas upp i maten, men eftersom det ir en beliggning av plast,
som dessutom oftast perforeras och gir sonder, s rekommen-
derar jag att man inte anvinder dessa pannor, om man vill vara

forsiktig.”
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