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Totul despre asezonare

Fiecare vas de gatit din fonta de la Lodge vine preasezonat si gata de utilizare imediat ce este scos din
cutie. Cel mai simplu mod de a mentine acest strat de asezonare este prin folosirea propriu-zisa a vaselor
de gatit. De fiecare data cand gatiti un ou, o friptura sau coaceti o placinta, adaugati straturi de grasime si
ulei coapte, care se acumuleaza in timp pentru un finisaj natural, care elibereaza usor caldura si care se
imbunatateste in timp.

E— Principii de baza
Ce este asezonarea?

Asezonarea este, In principal, un strat de ulei copt pe vasul de fonta printr-un proces numit polimerizare. Oferiti-le vaselor dvs. din
fonta acea patina neagra consacrata. Asezonarea formeaza o suprafata de gatit naturald, care elibereaza usor caldura si care ajuta
la prevenirea ruginirii tigdii. Poate fi nevoie de putina grija suplimentara, dar o tigaie din fonta bine asezonata isi va face treaba
generatii intregi.

Ce stiinta sta in spatele asezonarii?

Cand uleiurile sau grasimile sunt incalzite in vasul de fonta la o temperatura suficient de ridicata, ele se transforma
dintr-un lichid intr-o suprafata lipicioasa, intarita printr-un proces numit polimerizare. Prin utilizare regulatd, vasele
dvs. de gatit din fonta vor dezvolta un strat puternic si durabil de asezonare, care devine mai rezistent la rugina si mai
antiaderent - si care doar se imbunatateste cu trecerea timpului.

Ce ulei foloseste Lodge pentru a-si asezona vasele de gatit din fonta?

Lodge foloseste ulei vegetal pe baza de soia pentru a condimenta vasele traditionale din fonta si otel carbon in
turnatoriile sale. Nu se adauga substante chimice sintetice. Uleiul este foarte rafinat si toate proteinele care provoaca
alergii legate de soia sunt eliminate. Uleiul este Kosher (cuser) si nu contine grasimi animale, ulei de arahide sau
vopsele. Unele vase de gatit pot prezenta usoare variatii in finisarea asezonarii. Aceste variatii nu afecteaza
performanta lor de gatit si, de obicei, se uniformizeaza prin utilizarea vaselor.

Curatati si ungeti cu ulei vasele de gatit dupa fiecare utilizare.

Unele activitati pot afecta oarecum stratul de asezonare, cum ar fi gatirea alimentelor acide, folosirea caldurii excesive
sau spdlarea vaselor cu ustensile abrazive sau cu detergent de vase; de aceea, pasii simpli de curatare va recomanda
sa ungeti cu ulei vasul dupa fiecare utilizare, pentru a va asigura ca asezonarea ramane intacta, pentru a va bucura de
un proces de gatit de calitate.

— Curatare si ingrijire
Cum curatati vasele din fonta

Pasul 1: Spalati vasele din fonta , ' , o . o o
Spalati vasele'din fonta manual. Puteti folosi o cantitate mica de detergent. Daca este necesar, utilizati un razuitor

pentru a desprinde alimentele lipite de vas. Pentru situatii mai complicate, fierbeti putind apa in vas timp de 1 minut,
apoi folositi razuitorul dupa ce tigaia s-a racit. Setul de Ingrijire pentru fontd asezonata de la Lodge va ofera tot ce
aveti nevoie pentru a spala si ingriji fonta in mod corect

Pasul 2: Uscati vasele din fonta o 5 o .
Uscati rapid si bine vasul cu o carpa fara scame sau cu un prosop de hartie. Daca observati reziduuri negre pe

prosop, sunt doar resturi din stratul de asezonare si e ceva perfect normal.

Pasul 3: Ungeti cu ulei vasele din fonta - _ - -
Ungeti cu un strat foarte subtire de ulei de gatit sau cu spray cu ulei suprafata vaselor dvs. de gatit. Folositi un prosop

de hartie pentru a sterge suprafata pana cand nu mai raman resturi de ulei.
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Exista alte ulerurl pe care le pot folosi la asezonare?

Toate uleiurile si grasimile de gatit pot fi folosite pentru asezonarea fontei, dar in functie de
disponibilitate, accesibilitate, eficacitate si avand un punct de fum ridicat, Lodge recomanda ulei vegetal
sau ulei de canola, cum ar fi spray-ul de asezonare Lodge.

In mod traditional, untura a fost folositd pentru a asezona fonta si, desi acest lucru este inca in reguld, nu o
recomandam decat daca folositi frecvent vasele de gatit. Daca vasele de gatit sunt depozitate prea mult timp,
untura si alte grasimi de origine animala pot rancezi.

gndiferent de uleiul pe care 1l alegeti, important este sa va asigurati ca incalziti tigaia pana la punctul in care uleiul
respectiv scoate fum. Cand uleiul atinge acel punct de eliberare de fum, are loc o reactie chimica, care leaga uleiul
de tigaie pentru a crea un strat de asezonare in mod natural.
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Tip de ulei Punct eliberare fum /O / & Q“y &/ “\é QQ‘-" & naturala?
Ulei de avocado (Virgin) 270 grade C v | v © v’ r Nu
Ulei de sofran 260 grade C v IV v |V v é Da
Ulei de masline rafinat 240 grade C v IV IV iV Vv v Da
Ulei de tarate din orez 232 grade C v v IV |V é Da
Ulei de soia 232 grade C v IV IV vV Vv é Da
Ulei de arahide 232 grade C v IV |V v é Da
Ulei de porumb 232 grade C v IV IV v IV é Da
Ulei de susan 232 grade C v v | v Nu
Ulei de floarea-soarelui 226 grade C v v I v YV |V 'y Da
Ulei de canola 218 grade C v vV IV IV |V v | é Da
Ulei de samburi de struguri 215 grade C v IV IV v Vv v | é Da
Ulei vegetal 205 grade C v v IvIiv v é Da
Ulei de masline extra-virgin 190 grade C v~ v~ v Iv] é Nu
Margarina vegetala 182 grade C v | v é Da
Ulei de cocos 177 grade C v v~ v’ ¢ Da
Ulei de seminte de in 107 grade C v | v Nu

Diferitele uleiuri au diferite profiluri de arome. De asemenea, acestea ating punctul de eliberare de fum prin ardere
la diferite temperaturi. Lodge recomanda sa addugati ulei in vasul de gatit dupa fiecare utilizare si cand reasezonati
vasele de g&tit acasa. Inainte de a incepe, luati in considerare punctul de eliberare de fum prin ardere. Verificati
tabelul de mai sus pentru informatii despre punctul de eliberare de fum prin ardere, neutralitate si sugestii utile de
gatire pentru diferitele uleiuri.

*Nota: toate uleiurile si grasimile animale de gatit pot fi folosite pentru asezonarea fontei. Luam in considerare
disponibilitatea, caracterul permisiv in privinta costurilor, eficienta si punctul de eliberare de fum prin ardere
pentru a recomanda uleiurile listate mai sus cu simbolul specific de pe coloana de asezonare.

Valorile din acest tabel reprezinta punctul de eliberare de fum prin ardere pentru uleiurile comestibile disponibile comercial.
Punctele de afumare pot varia in cadrul unei surse de ulei ca urmare a unor factori precum tehnicile de procesare si/sau variatiile
de asezonare.

Sursele: Produse Bailey de uleiuri si grasimi industriale, a 6-a editie 2005, Wiley-Interscience New York Fats and Oils Handbook,
1998
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Alimentele acide gatite in fonta afecteaza stratul de asezonare?

Din pacate, da. Alimentele foarte acide, cum ar fi rosiile, pot distruge asezonarea vaselor din fonta. Va recomandam sa
evitati alimentele acide sau retetele cu continut mai mare de lichid pentru perioade mai lungi de timp, pana cand stratul
de asezonare este stabilizat corespunzator.

Uleiul pe care il folosesteLodge este Kosher?

Uleiul pe care il foloseste Lodge pentru a-si condimenta vasele de gatit este un ulei vegetal pe baza de soia, certificat
Kosher. Desi uleiul este Kosher, procesul de fabricatie al Lodge nu este certificat Kosher.

Uleiul folosit de Lodge pentru asezonare este modificat genetic?

Deoarece 90% din boabele de soia din SUA sunt modificate genetic, ,urmele” de material proteic pot fi transportate de la
o ferma de soia la alta in procesul de extractie. Uleiul este, totusi, extrem de rafinat, eliminand eficient materia proteica
impreuna cu acizii grasi, clorofila, componentele neplacute ca gust si miros care se gasesc in uleiul de soia. Daca, dupa
acest proces ramane vreo urma de material proteic, aceasta ar fi atat de nesemnificativa incat ar fi nevoie de cativa litri de
ulei pentru a se depune si pentru a se extrage orice fragment de ADN. Nu exista resturi de ADN in acest momentin
uleiurile procesate si, atunci cand sunt trimise pentru testare, raportul analitic primit de la unitatile de testare/certificare
GM va indica ca ,nu exista ADN modificat sau conventional prezent”. Acestea fiind spuse, furnizorul nu poate afirma ca
uleiul este fara organisme modificate genetic, deoarece rezultatele testelor arata ca nu a fost prezent ADN modificat sau

nemodificat.

Cand am vrut sa usuc vasul de fonta, pe prosop au ramas urme negre. Este normal sa se intample asa?

Da, acest lucru este perfect normal si sigur. Ocazional, atunci cand asezonarea este afectata de alimente acide sau de
caldura foarte mare, reziduurile acestea de culoare neagra pot ramane pe prosop la curdtarea vaselor. Acest lucru se
poate intampla si cu vasele de gatit nou-noute.

Noul meu vas de gatit din font, de la Lodge, are ,bule” pe suprafata sa. Ce inseamna asta?

Unele vase noi de gatit din fontd, de la Lodge, pot prezenta mici ,bule” pe buza vasului sau pe manerul propriu-zis, care
mai apoi se pot ciobi si pot da la iveala o culoare maronie dedesubt. Aceasta nu este rugina. Este rezultatul faptului ca
vasele de gatit sunt asezonate pe un transportor suspendat, cauzand formarea unei mici picaturi in partea de jos. Daca
bulele astfel formate trec prin cuptoarele de ardere, sunt coapte, iar culoarea maro este pur si simplu ulei care nu s-a
carbonizat complet. Este un fenomen cat se poate de sigur si va disparea prin utilizare si ingrijire regulata.

Stratul de asezonare de pe noul meu vas de gatit nu pare uniform. Este normal sa fie asa?

Unele vase de gatit pot prezenta mici variatii in ceea ce priveste finisajul stratului de asezonare. Aceste variatii nu afecteaza
performanta de gatit si, de obicei, se uniformizeaza odata cu utilizarea.

Stratul de asezonare pare ca se descuameaza. Ce se intampla?

Uneori, straturile de asezonare se pot desprinde de pe vasul din fonta. Acest lucru se poate intampla daca straturile de
asezonare nu au aderat complet la suprafata de metal. Daca tigaia se descuameaza, nu intrati in panica. Pur si simplu
spalati tigaia cu o perie de nailon sau cu sare, apoi clatiti-o, uscati-va pe maini si frecati tigaia cu ulei. Poate doriti sa
incercati asezonarea vasului in cuptor, pentru a ajuta la formarea unui strat puternic de asezonare.

De ce suprafata vasului meu de gatit din fonta prezinta asperitati?

Textura este rezultatul procesului de turnare a fontei care este utilizat, creand un finisaj de suprafata care are o textura
care va permite stratului de asezonare sa adere la suprafata de metal. Pe masura ce folositi vasele de gatit in timp si
continuati sa le asezonati, suprafata acestora va deveni mai neteda. Spre deosebire de alte tipuri de vase de gatit, fonta de
la Lodge se Imbunatateste doar prin utilizare.

Unii clienti prefera sa slefuiasca aceste asperitati si este in regula sa faca acest lucru folosind o bucata de smirghel foarte
fin. Asigurati-va ca asezonati produsul imediat dupa ce faceti aceasta operatiune de slefuire a rugozitatilor.





