Om lock och kastruller

Hur brukar det se ut nar vi haller hett vatten ur en kastrull?

Forst letar vi ratt pa ett par grytlappar eller kanske en handduk.

Forsoker sedan fa en lagom stor glipa mellan lock och kastrullkant.

Man haller upp kastrullen i luften och borjar hélla av vattnet. Justerar storleken pa glipan med osékra
hander, kollar in glipan, far anga i ansiktet och imma pa glasdgonen. Slinter lite med locket. Far hett
vatten pa grytlapparna och blir forbannad, nar kokvattnet sugs upp av grytlapparna och branner
fingrarna.

Allt detta ar fullkomligt onodigt. Det gar att hantera en kastrull med hett vatten pa ett enkelt, bekvamt
och sakert satt med Kepsen.

Du kan till och med oftast halla av med en hand..

Vanliga lock ar gjorda for att tacka over kastrullen nar man kokar.

Négon annan genomtankt funktion har de inte. Kastrulltillverkare har inte tankt pa hur locken skall
fungera i kdket. Mest av slentrian ser locken ut som de gor och vi anvander dem till att utféra saker de
inte &r avsedda att anvéandas till.

- att reglera angutflodet och

- att hélla av hett kokvatten

Anvand lock nar du kokar, det gar &t 5 ganger mer energi att halla vatten kokande utan lock.

Ett lock skall finnas tillhands vid spisen
Du skall inte behova leta efter ett lock i ratt storlek i ett morkt kastrullskap, i golvhojd bland 6-8
kastruller, stekpannor, grytor och lika manga lock.

Kastruller (information hamtad fran konsumentinstitutet)

Egenskaper som utformning av botten, dess tjocklek och diameter har stor betydelse for vidbranning ,
snabbhet vid uppkokning och energisnélhet. En tjock botten leder och fordelar varme béttre an en
tunn. Den behaller ocksa battre sin plana form.

En bra kastrull skall ha en botten som &r lika stor som varmeytan under, sé att anlaggningsytorna
stammer. Om kastrullen ar mindre eller storre far man energi- och tidsforluster vid kokning.
Kastrullen kan vara nagon millimeter stérre &n varmeytan, men om kastrullen t.ex slutar 1 cm innanfor
okar energiforbrukningen med 20%. Pa spisar med plattor ar varmeytorna 145, 180 och 220 mm.

En bra kastrull skall ha en botten som &r plan, med stor anldggningsyta mot varmeytan, for att leda
varmen. Buckliga och grovsvarvade bottnar eller bottnar med djupa monster ger energi- och
tidsforluster.

Anvand lock nar du kokar. Det gar at 5 gdnger mer energi att halla vattnet kokande utan lock.
Kastrullens utformning skall vara genomténkt. Det finns ingen standard.

For att det skall vara latt att réra i och diska en kastrull, skall 6vergangen mellan botten och sidor inuti
vara rundad. Kanten skall vara en utatbdjd droppkant, s& man kan hélla utan att det rinner langs
kastrullsidan. Skaftet skall vara varmeisolerat och bekvamt. Handen skall inte komma &t den heta

Det blir bekvdmare med kastrullocket Kepsen.

Kepsen kan du alltid ha, hangande vid spisen inom bekvamt rackhall (hangare medféljer vid kop).
Da har du inga svarigheter att hitta ratt lock till kastrullen du anvander.

Du kan reglera angan utat eller uppat pa ett stabilt sétt.

Né&r Du haller av det heta vattnet kan Du luta kastrullen mot diskbénken, for att avlasta tyngden..
Du kan halla ansikte och hander borta fran angan, nar du haller av kokvattnet, utan risk att branna dig.
Du far inte imma pa glasdgonen.

Du behover inte anvanda grytlappar om du har isolande hantag pa kastrullen.

Oftast slipper du anvénda durkslag.

Du far battre plats och ordning i kastrullskapet, nar du inte behéver forvara dina gamla lock dar.
Det racker med 2 Kepsar, de ersétter dina 6-8 gamla lock.



Med hjalp av lock-hangarna kan du ha Kepsen inom bekvamt rackhall vid spisen. Och du behover
bara 2 Kepsar i stéllet for kanske 6-8 gamla lock .



