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Checkliste — Barrierefreie Topfe und Pfannen

Was heiB3t barrierefrei?

Der tagliche Umgang mit Hausgeraten, aber auch Kochgeschirr, wird oft durch Hin-
dernisse (Barrieren) erschwert, barrierefrei heiBt ohne Einschrankung benutzbar.
Barrierefreie Produkte bringen wesentliche Gebrauchsvorteile fir alle Menschen in
jedem Alter. Diese Checkliste gibt Empfehlungen zur Auswahl eines barrierefreien
Produktes.
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Edelstahlgeschirr ist rostbestandig und pflegeleicht. Falls Sie ein Induktionskoch-
feld besitzen, achten Sie auf Induktionseignung der Geschirre.

Kochgeschirr aus emailliertem Stahl ist ebenfalls rostbesténdig und pflegeleicht,
jedoch stoBempfindlich.

Gusseisengeschirr speichert zwar die Warme gut, aber durch seine raue Oberfla-
che kénnen Lebensmittelriickstande in den Poren haften bleiben. Die rostemp-
findliche Oberflache macht die Pflege aufwandig. Der raue Boden kann die Glas-
keramik von Kochfeldern verkratzen. Beachten Sie auch, dass das Geschirr
schwer ist!

Aludruckgussgeschirr ist zwar leicht, kann aber die Glaskeramik von Kochfeldern
durch Abrieb beeintrachtigen und durch einen rauen Boden verkratzen.

Fragen Sie danach, ob die Unterseite des Geschirrbodens aus Aluminium oder
Aluminiumanteil besteht.

Aluminium kann auf Glaskeramik-Kochstellen Abrieb hinterlassen, der nur mih-
sam zu entfernen ist. Zudem sind diese Geschirre nicht fir die Geschirrspul-
maschine und fur Induktionskochfelder nur eingeschrankt geeignet.

Glas-, Keramik- und Porzellangeschirre eignen sich nur, wenn sie temperatur-
wechselbestandig sind. Sie sind schwer, bruchempfindlich und fur Induktions-
kochfelder ungeeignet. Achten Sie auf Angaben in der Gebrauchsanweisung oder
auf der Verpackung!
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O In antihaftbeschichteten Pfannen kénnen empfindliche Speisen wie z. B. Pfann-
kuchen nicht ankleben und lassen sich einfach wenden.
Verwenden Sie jedoch bei PTFE Beschichtungen keine spitzen oder scharfen
Gegenstande, da diese kratzempfindlich sind. Uberhitzen Sie beschichtete Ge-
schirre nie!
Beachten Sie, dass die Lebensdauer beschichteter Geschirre begrenzt ist.

' Handhabung

O In der Regel soll der Geschirrboden im Durchmesser mit der Kochstelle Gberein-
stimmen. Beachten Sie, dass sich der angegebene Geschirrdurchmesser auf den
oberen Rand bezieht und nicht auf den Boden. Ist der Geschirrboden kleiner als
die Kochstelle, kbnnen Geschirrgriffe schneller hei3 werden.

Nur bei Induktionskochfeldern kénnen Sie unterschiedliche Geschirrdurchmesser
flexibel verwenden — auch ohne dass die Geschirrgriffe heil3 werden.

O Achten Sie darauf, dass die Geschirrgriffe und der Deckelgriff gut zu greifen sind,
gut in der Hand liegen und sich leicht reinigen lassen.

O Im Backofen dirfen nur Geschirre verwendet werden, deren Griffe hitzebestandig
sind. Lesen Sie die Hinweise in der Gebrauchsanweisung genau durch!

O Mit einem Glasdeckel kénnen Sie den Garvorgang beobachten. Jedoch sind
Glasdeckel nicht bruchsicher und meistens schwerer als Metalldeckel.

O Der Geschirrrand soll als Schittrand ausgebildet sein, damit Flissigkeiten tropf-
frei abgegossen werden kénnen. Es gibt spezielle Deckel, die das AbgieBen er-
leichtern. Lassen Sie sich beraten!

O Das Umriihren wird erleichtert, wenn der Ubergang zwischen Geschirrwand und
Geschirrboden mdglichst abgerundet ist. Ansonsten lassen sich dort festgesetzte
Speisen mit Schneebesen oder Kochléffel nur schwer lésen.

O Geschirre, die gut ineinander stapelbar sind, kdnnen im Schrank platzsparend
und sicher aufbewahrt werden. Probieren Sie es aus!

A Sicherheit

O Geschirrgriffe und Deckelgriff sollen sich im Gebrauch méglichst wenig erwarmen.
Lassen Sie sich beraten.
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O Ein gut schlieBender Deckel ist unerlasslich. Entweichender Dampf stellt eine
Verbrennungsgefahr dar.

O Achten Sie darauf, dass die Geschirre keine scharfen Kanten aufweisen, an
denen Sie sich verletzen kdnnen.

OO0 Bei Pfannen vereinfacht ein Stielgriff sicheres Handhaben. Besonders bei groBen,
schweren Pfannen erleichtert ein zweiter Griff das Tragen.

"/ Reinigung und Pflege

O Ubergange, z. B. zwischen Griff und Geschirr, sollen so gestaltet sein, dass sie
gut zu reinigen sind. Auch ein abgerundeter Ubergang zwischen Geschirrwand
und -boden erleichtert die Reinigung. Achten Sie auf mégliche Schmutzecken!

O Besonders bequem lassen sich Geschirre im Geschirrspiler reinigen. Achten Sie
auf die Eignung, Sie finden entsprechende Hinweise z.B. auf der Verpackung.
Fragen Sie danach!

u Gebrauchsanweisung

O Auch bei Geschirren ist es empfehlenswert, die Gebrauchsanweisung aufmerk-
sam zu lesen und griffbereit aufzubewahren. Sie enthélt wichtige Hinweise zur
Reinigung und zum sicheren Gebrauch.

Weitere Auswahlkriterien

Bitte beachten Sie, dass fir die Auswahl eines Produktes neben der Barrierefreiheit
weitere Kriterien sehr wichtig sind, darunter vor allem

v Qualitat der Arbeitsergebnisse

v Umweltaspekte wie z.B. Energieverbrauch, Gerduschentwicklung
v Prifzeichen

v' Service

Fragen Sie nach weiterem Informationsmaterial, nutzen Sie Testberichte und lassen
Sie sich im Fachhandel beraten!
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