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Küchen-Investitionen fürs Leben
Haushalt / Gute Pfannen sind nicht billig. Umso wichtiger ist es, auf Material und Verarbeitung zu achten.

GRÄNICHEN Ob sieden, braten, po
chieren, dämpfen, rösten, schmoren 
oder dünsten: Mit Pfannen und Töp
fen und etwas theoretischem und 
praktischem Fachwissen lassen sich 
aus Rohprodukten eine Vielfalt an 
Gerichte zubereiten. Doch worauf 
sollte man beim Kauf achten? Die 
Auswahl in allen Preisklassen ist 
gross. Beim Kauf eine Rolle spielen 
unter anderem die Art des Herdes so
wie die persönlichen Vorlieben bei 
den Kochtechniken. 

Edelstahl ist wohl das am häufigs
ten verwendete Material für Kochge
schirr. Hochwertige Edelstahlpfan
nen sind robust, pflegeleicht und vor 
allem langlebig. Dafür sind sie eher 
schwer und teuer in der Anschaffung. 
Chromstahl oder Chromnickelstahl 
haben bessere Eigenschaften als 
Stahl.  Wenn Kupfer und Aluminium 
in den Pfannenboden eingearbeitet 
wurden, verfügt eine Edelstahl
pfanne über hervorragende Wärme
eigenschaften.

Die Bezeichnungen 18/0, 18/8 oder 
18/10 geben an, wie viele Prozentan
teile Chrom und/oder Nickel dem 
Stahl zugegeben wurden. Soll die 
Pfanne auf einem Induktionsherd ge
nutzt werden, unbedingt darauf ach
ten, dass der Pfannenboden nickel
frei ist. Da Edelstahl nicht rostet, 
kann man Eingebranntes auch mal 
über Nacht einweichen lassen.

Von leicht bis unzerstörbar

Aluminium ist leicht, preiswert und 
leitet Wärme gut. Dieses Material wird 
aufgrund des Gewichts oft für Cam
pingKochgeschirr verwendet. Ein 
grosser Nachteil ist die Verformbar
keit bei grosser Hitze. Ist der Pfannen
boden einmal verformt, funktioniert 
die Wärmeübertragung nicht mehr 
optimal. Das Material ist nicht kratz
fest, daher dürfen für die Reinigung 
keine Scheuermittel oder scheuern
den Schwämme verwendet werden. 
Oft werden Aluminiumpfannen mit 
Teflon oder Keramik beschichtet, das 
verbessert die Eigenschaften.  

Eine Gusseisenpfanne ist bei rich
tiger Pflege unzerstörbar. Das Materi
al verfügt über eine hervorragende 
Wärmespeicherung und verteilung 

und ist daher ideal zum Anbraten. 
Aber auch Schmorgerichte fühlen sich 
im «Tüpfi» pudelwohl und gelingen 
gabelzart. Die natürliche Patina, die 
bei regelmässigem Gebrauch entsteht, 
wirkt wie eine Antihaftbeschichtung. 

Das Gewicht dieser Pfannen ist 
nicht ohne. Da Gusseisenpfannen in 
der Anschaffung teuer sind, lohnt 
sich hier die richtige Pflege beson
ders. Die Pfanne am besten sofort 
nach Gebrauch gründlich reinigen 
und nicht mit Spülmittel einweichen, 
da das poröse Material den Ge
schmack aufnehmen und an späte
res Gargut wieder abgeben kann. Da 
das Material rostet, die Pfannen gut 
trocknen lassen und vor dem Versor
gen leicht einölen.

Damit nichts anbrennt

Antihaftbeschichtungen können auf 
allen oben genannten Materialien 
aufgetragen werden. Sie sorgen da
für, dass nichts anbrennt und dass 
das Kochgeschirr einfach zu reinigen 
ist. Teflon (PTFE/PFOA) ist der be
kannteste Handelsname für solch 
eine Beschichtung. 

Die dafür verwendeten FluorChe
mikalien werden als «Ewigkeitsche
mikalien» bezeichnet. Das hat einen 
Haken: Sie gelangen über die Nah
rungskette wieder in unseren Körper 
und können dort Einfluss auf das 
Hormon, und/oder Immunsystem 
haben. Partikel, die sich beim Ko
chen lösen und mit dem Essen auf
genommen werden, stellen keine Ge
fahr dar, sie werden ausgeschieden. 
Wichtig bei einer neuen Pfanne: die 
besonderen Hinweise des Herstellers 
zum erstmaligen Gebrauch beach
ten. Generell gilt: Nicht mit Metall
gegenständen in der Pfanne hantie
ren, diese zerkratzen den Belag. 

Alternativen zu Teflon sind etwa 
Keramik oder Emaillebeschichtun
gen. Besonders in Keramikpfannen 
lässt es sich genauso gut scharf an
braten wie in Teflonpfannen. Die An
tihaftwirkung lässt aber mit der Zeit 
nach, vor allem bei Verwendung von 
Olivenöl kann die Beschichtung ver
kleben, was die Antihaftwirkung ver
mindert. Auch hier, unbedingt die 
Empfehlungen des Herstellers be
achten. Auch mit Emaille beschich

tete Pfannen eignen sich zum Anbra
ten. Sie schneiden in den Tests, 
verglichen mit Edelstahl und Kera
mik, allerdings am schlechtesten ab.

Der richtige Griff

Ein weiteres Thema sind die Griffe 
der Pfannen. Metallgriffe werden 
zwar heiss, dafür können diese Pfan
nen bedenkenlos in den heissen Ofen 

geschoben werden. Kunststoffgriffe 
hingegen schmelzen bei hohen Tem
peraturen. Holzgriffe findet man im 
oberen Preissegment. Sie sehen 
schön aus, werden auch nicht sehr 
warm, dürfen aber nicht in den heis
sen Ofen. Gewisse Marken verfügen 
über abnehmbare Griffe, die sich bei 
Bedarf mit einem Klick abnehmen 
lassen.

Möchte man beim Kochen Energie 
sparen, eignet sich dazu zum Beispiel 
die Linie «Hotpan» von Kuhn Rikon. 
Beim sogenannten Softgaren wird 
das Gargut kurz aufgeheizt. Die auf
genommene Temperatur wird dabei 
im Thermokochgeschirr gespeichert. 
Der Topf kann vom Herd genommen 
und in einen isolierenden «Übertopf» 
gestellt werden. Das Gargut wird mit 
der gespeicherten Hitze schonend 
fertig gegart. Dies schont Nährstoffe 
und reduziert den Energieverbrauch. 
Mit einer ähnlichen TopfinTopf
Konstruktion funktionieren die 
«Vakumin»Kochtöpfe.

Obwohl der Dampfgarer oder Stea
mer bereits in vielen Küchen Einzug 
gehalten hat, darf an dieser Stelle der 
gute alte Dampfkochtopf nicht uner
wähnt bleiben. Schonend garen in 
kurzer Zeit ist eigentlich genau das, 
was auch heute gefragt ist. Auch hier 
gilt: Gebrauchsanweisung unbedingt 
befolgen.

 Ursula Richner,  
 Landwirtschaftliches Zentrum  
 Liebegg 

Manche Pfannen, wie diese alte Eisenpfanne, halten Jahrzehnte, bevor sie aussortiert werden müssen. Daher lohnt es 
sich, beim Kauf auf Qualität zu achten. (Bild © stock.adobe.com / Yekaterina)

Statt unzähliger Pfannen nach Schema X ist eine kluge Auswahl besser, die 
zu den bevorzugten Kochtechniken passt. (Bild Ursula Richner)

Tigermücken keine Brutstätten bieten
Plagegeister / Das invasive tropische Insekt breitet sich auch in Schweizer Gärten aus. Dagegen kann man etwas tun. 

MÜNCHENBUCHSEE Sie ist invasiv, 
gestreift und potenziell gefährlich. 
Die Asiatische Tigermücke breitet 
sich vermehrt in der Schweiz aus. 
Heikel ist das vor allem, weil sie 
Krankheiten übertragen kann. Be
reits wird im Dreiländereck rund um 
Basel daher vor Ansteckungen durch 
heimische Tigermücken gewarnt.

Zu den übertragbaren Krankhei
ten gehört das DengueFieber, bei 
dem es zu schweren Krankheitsver
läufen wie inneren Blutungen kom
men kann. Oder das ZikaVirus, das 
vor allem für Schwangere und Unge
borene  gefährlich sein kann. Oder 
das ChikungunyaFieber, das bei In
fizierten monatelange Gelenk
schmerzen auslösen kann. 

Gestreift und stechfreudig

Die Tigermücke ist eigentlich leicht 
zu erkennen: Sie hat schwarzweiss 
gestreifte Beine und einen ebenfalls 
gestreiften Hinterleib. Von den Au
gen bis zum Rücken hat das invasive 
Insekt zudem eine weisse Linie. Der 
Haken ist: Tigermücken sind mit 0,5 
bis einem Zentimeter Grösse deut
lich kleiner als einheimische Stech

mücken. Zudem gibt es auch einhei
mische Mückenarten, die gestreift 
sind. Doch im Gegensatz zu diesen 
sind Tigermücken auch tagsüber 
stechfreudig.

Die Asiatische Tigermücke brütet 
vor allem in stehendem Wasser. Da

mit sie sich nicht im Garten ansiedelt, 
kann man einiges tun: 
Gefässe: Leeren Sie Pflanzenunter
setzer, Vogel, Hunde oder Insekten
tränken einmal pro Woche. Leeren 
Sie auch Gefässe wie mit Wasser ge
fülltes KinderSpielzeug oder 

Aschenbecher, lagern Sie sie umge
kehrt und achten Sie darauf, dass sich 
darunter keine Pfütze bildet.
Giesskannen: Leer und umgekehrt 
lagern. Erst unmittelbar vor Ge
brauch mit Wasser füllen.
Regentonnen und Tröge: Mit einem 
Deckel versehen oder mit einem Mü
ckennetz schützen. Stellen Sie sicher, 
dass sich auf der Abdeckung keine 
Pfütze bildet. Nach dem Leeren die 
Innenwände mit einer Bürste ab
schrubben. 
Aufräumen: Entrümpeln Sie Kisten 
und Eimer, die Dinge enthalten, die 
Sie nicht benötigen. Achten Sie dar
auf, dass bei Materiallagern das Re
genwasser abfliessen kann oder die 
Behältnisse einen Deckel haben. Re
genrinnen reinigen.
Müll: Abfallsäcke sofort entsorgen 
oder in einem Container mit Deckel 
lagern. 
Kinder-Planschbecken: Das Wasser 
wöchentlich wechseln.
Teiche: Da Tigermücken kleinere 
Wasserstellen bevorzugen und in 
Biotopen Fressfeinde haben, gilt hier 
die Gefahr von Brutstätten als gerin
ger. Für MiniTeiche in Wannen oder 

Tonnen gibt es im Handel nützlings
schonende Biozide. 

Bis in den Herbst

Ebenfalls im Handel erhältlich sind 
giftfreie Mückenfallen, vor allem für 
schattige, feuchte Plätze. Sie sind spe
ziell für Asiatische Tigermücken und 
Gelbfiebermücken. Die aufgezählten 
Massnahmen für den Garten sollten 
laut Bundesamt für Umwelt bis No
vember durchgeführt werden. Flies
sende Gewässer sowie gechlorte 
Schwimmbecken nutzen Tigermü
cken nicht als Brutstätte.

Wer Tigermücken im Garten ent
deckt oder unsicher ist, welche Mü
ckenart gerade nervt, kann sich an 
das Schweizerische Mückennetz
werk wenden: ein scharfes Foto des 
ganzen Insekts machen und auf der 
Website hochladen. Die – tote – Mü
cke, wenn möglich, in einer kleinen 
Schachtel aufbewahren, falls das 
Foto für die Bestimmung nicht aus
reicht. Cornelia von Däniken

Weitere Informationen: 

www.muecken-schweiz.ch

In der Region Basel hat sich die Asiatische Tigermücke bereits ausbreiten 
können. (Bild ©Tymofii – stock.adobe.com)


