Jak konserwowac naczynie zeliwne niepowlekane?

1. Fabryczna impregnacja. Fabrycznie nowe naczynie zeliwna przychodzi zwykle

fabrycznie zaimpregnowana na gorgco olejem roslinnym. Wystarczy ja wyptukac 1 jest
gotowa do uzytku. (Jesli nie jest zaimpregnowana fabrycznie, zwykle jest pokryta
jakims$ rodzajem wosku, dla zabezpieczenia przed korozjg. Nalezy najpierw usunaé
ten wosk, a potem zaimpregnowac patelni¢ — tzw. olejowanie na goraco).

Olejowanie na gorgco. Raz na czas warto wykona¢ konserwacje na goragco, podobng
do tej wykonywanej przez producenta przed przekazaniem produktu do sprzedazy. W
domowych warunkach polega to na tym, Zze obficie przetarta olejem roslinnym
patelni¢ wstawia si¢ do piekarnika i “wypieka” w wysokiej temperaturze do czasu,
gdy Scianki 1 dno patelni wchtong olej, ktorymi zostaty pokryte. Poniewaz niektore
patelnie nie nadajg si¢ do wlozenia do piekarnika (przede wszystkim patelnie z
drewnianymi rgczkami), nalezy je wtedy po prostu rozgrza¢ na ptycie kuchenki. Warto
mie¢ $wiadomo$¢, ze wypiekane patelnie dymig!

Proste olejowanie. Najpowszechniejsza, codzienna konserwacja patelni zeliwnej
polega na przetarciu jej od wewnatrz olejem ros§linnym (np. gabka). Nadmiar oleju
mozna zetrze¢ papierowym rgcznikiem.

Rozgrzewanie z sola. Jesli smazone potrawy zaczynaja mie¢ tendencj¢ przywierania
do dna patelni, mozna wykona¢ prosty zabieg. Na dno patelni zeliwnej nasypuje si¢
cienkg warstwe soli kuchennej, a potem stawia si¢ patelni¢ na kuchence i rozgrzewa,
dbajac o to, aby sél nie przywierata do dna. Potem trzeba usung¢ sol (np. papierowym
r¢cznikiem), a patelnia jest gotowa do uzytku.

Przechowywanie . Naczynie zeliwne nalezy zawsze przechowywac doktadnie
wysuszong, najlepiej w przewiewnym miejscu, jako ze zeliwo jest podatne na korozj¢.
Nie przechowuj patelni przykrytej pokrywka.

Usuwanie ewentualnej korozji. Jesli w wyniku nieprawidlowego uzytkowania na
zeliwnej powierzchni patelni pojawig si¢ plamy korozji, nalezy je zetrze¢ gabka lub
szczotka, a potem dokonaé¢ konserwacji olejem na goraco i zetrze¢ papierowym
recznikiem. Takg czynno$¢ mozna powtorzy¢ kilkakrotnie.

Mycie naczynia zeliwnego — nalezy my¢ tylko woda, bez uzycia detergentow. Jesli
jednak patelnia zostanie bardzo mocno zabrudzona podczas smazenia, mozesz uzy¢
soli kuchennej jako naturalnego detergentu. W tym celu, do umytej juz woda patelni
wsypujesz troche soli i czyscisz gabka, tak samo, jakbys$ uzywat(a) popularnego
proszku do czyszczenia zabrudzonych naczyn.

O czym jeszcze warto pamie¢taé

Nigdy nie zostawiaj naczynia zanurzonego w wodzie. Umyj ja pod biezacg woda, ale
nie zostawiaj w zlewie pelnym wody, by rozmigkta. Po umyciu wytrzyj ja
papierowym recznikiem lub czystg szmatka do sucha.

Warto jest tak umyte naczynie postawi¢ teraz na kuchence i jeszcze przez chwilg
lekko rozgrzac¢, aby usuna¢ pozostatosci wilgoci, zapobiegajac korozji. Po zdj¢ciu z
kuchenki, jeszcze ciepte naczynie dobrze bedzie natrze¢ olejem na zimno. Nie
uzywamy réwniez twardych przyborow ze stali.

Nigdy nie przechowuj potraw w zeliwnym naczyniu. Prowadzi to z jednej strony do
korozji, z drugiej, potrawy moga nabra¢ metalicznego posmaku.



