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VARFOR GJUTJARN?
Information om gjutjiarn, sammanstilld av RONNEBY BRUK AB.

Gjutjdrn leder och haller virme mycket bra. Samspelet, i Ronneby Bruks produkter, mellan godsets tjocklek
och den mjuka Overgangen fran botten till sida, ger bista mojliga forutsittningar for lyckat stekresultat.
Professor Sigurd Perssons design baseras pa hans mangariga erfarenheter fran optimal utformning av kok-
och stekkarl.

Ronneby Bruk “grundinsteker” alla produkter. Det innebdr att matfett brinns in i godset under hog
temperatur, och ditt stekkérl dr fardigt for omedelbar anvéndning. Fran och med nu blir egenskaperna i din
panna/gryta bara bittre och bittre, ju mer den anvénds.

Rengoring sker som regel endast med hjilp av ljummet vatten och diskborste. Ju snabbare efter stekning
rengdring sker, desto léttare dr det. Diskmaskin ska inte anvindas, eftersom det forstor den instekta ytan och
din panna ldtt borjar rosta. Anvdnds diskmedel vid ndgot tillfille, dr det viktigt att omgdende gnida in pannan
med matfett.

Alla gjutjarnskérl gar utmérkt att anvédnda i ugn. Undantag &r pannor med triskaft, eftersom tréd kan spricka i
ugnsvirme. Man bor dven undvika hogre temperatur dn 175-200° for glaslock med plastknoppar, om man &r
oséker pa om det ér plast eller bakelit i knoppen. Bakelitknopp kan anvindas till ca 350°.

En ritt skott gjutjarnspanna/ —gryta héller praktiskt taget hur linge som helst. Det &r inte ovanligt att det blir
en sliktklenod, som gar i arv i generationer. Det &r alltsd det ojamforligt mest ekonomiska kdpet. Ronneby
Bruk garanterar att vara produkter kontrollerats noggrant for att uppfylla vara hoga krav pa kvalitet. Skulle
det trots det uppsta sprickbildning i godset, eller annat fabrikationsfel upptéckas, ersatter vi dig kostnadsfritt
med en ny produkt. Ronneby Bruks plansvarvade produkter lampar sig for alla slags varmekillor, fran
vedspis till induktionshéll. Plansvarvningen garanterar plan anliggning nér kirlet blivit uppvéarmt, vilket ger
jamn varmefordelning och bista stekresultat.

Vid matlagning i gjutjarnskérl berikas maten med jirn, ett bra och nyttigt tillskott for att ticka det dagliga
behovet. Mest jarn utvinns vid langkok, och sirskilt om tex tomat, vin eller andra syrliga ingredienser
tillstts.

Bista stekegenskaper har fett avsett for stekning. S.k. smorgasmargariner kan vara direkt oldmpliga for
stekning, vilket dven kan gilla vissa bakmargariner. Anvind gérna flytande stekmargarin.

Forvaring av mat i gjutjarnskérl, &r inte lampligt. Smak- och firgforindringar kan létt uppstd. Mat ska
absolut inte forvaras i kdrlet over natten i kylskdp, eftersom det medfor stor rostrisk. Om rost- eller andra
fldckar uppstér, gnids flicken in med matolja. Oljan trdnger da undan oxiden, och kan torkas bort nista dag.
Fettsnal stekning. Stekning i belagda kiirl 4r egentligen inte mer fettsnél &n i gjutjérn. Steker man utan fett i
en s.k. “teflonpanna”, avger kottet forst sitt eget fett som det sedan &ter suger at sig innan stekningen
avslutats. Detta mittade egna fett dr betydligt mindre nyttigt &n t.ex. det omittade fettet i margarinet. Det &r
darfor ytterst viktigt att vélja ritt stekfett, och sedan steka i gjutjdrn som ger den bista stekytan och smaken.
(Enligt Kottforskningsinstitutets undersokning 1987, publicerad i ”Var Naring /87.)

Det fastnar i pannan. Grundregeln ir att allt fastnar ndr man borjar steka, for att sldppa nér ytan pa t ex
kottet #r fardigstekt. Ar ytan brind nir det sldpper, har temperaturen varit for hog. Bra tips vid t ex stekning
av falukorv, &r att ha 1ag och jimn temperatur genom hela stekningen.

Fastnar mat upprepade ganger trots temperaturreglering, kan det bero pa att kirlet “mist sin instekning”.
Detta kan t ex bero pa diskning med diskmedel, eller att matrester brint fast och bildat ett skikt mellan
gjutjarnet och det som ska stekas. Skrapa da ren pannan fran inbrinda matrester. Klipp sedan bacon i
smabitar, som stros Over bottenytan i pannan/grytan. Stek sedan pa svag virme tills baconbitarna dr
knapriga. Hill bort 6verflodigt fett, och torka av ytan med hushallspapper Den ska nu ater vara firdig att
anvinda. ( De knaperstekta baconbitarna kan du lata rinna av pa hushallspapper, och sedan med férdel
anvinda i en sallad, eller frysa in for senare behov.)

Kontakta oss gidrna, om du har fragor om gjutjarnsprodukterna. Adress och tel./fax ser du nedan.
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