Garnki 1 naczynila dla
alergikow

Czy kazdy, kto cierpi na alergie, potrzebuje wymiany catej
zastawy stotowej i garnkoéw?

Kwestia garnkéw dotyczy metali uzytych do ich stworzenia i nie
tylko osoby uczulone na ktdrys z metali powinny zastanowic sie
nad usunieciem ze swojego otoczenia takich naczyn. Zdrowie
rodziny jest przeciez najwazniejsze. A nawet najzdrowsze
potrawy przygotowane w toksycznym srodowisku wptywaja na nasze
zdrowie. 0Osoby, ktére posiadajg alergie na nikiel, obowigzkowo
muszg pozby¢ sie z codziennego uzytku wszystkich przedmiotéw
zwigzanych z tym metalem: bizuterii, niektdrych ubran (np.
kto$ mogt uzy¢ metalowych aplikacji czy srebrnej nitki w
materiale), czy tez mebli, ale najwazniejszg kwestie stanowig
naczynia do przygotowania i przechowywania zywnosci!

Wiekszos¢ dostepnych na rynku produktéw gwarantuje jakos¢ i
doskonaty wyglad, ale niekoniecznie sg dla nas bezpieczne czy
zdrowe. Oto przeglad najwazniejszych przedmiotédw kuchennych —
garnki i naczynia dla alergikow.

Garnki 1 naczynia emaliowane

Pierwsza grupe naczyn stanowig garnki emaliowane. Czesto kusza
niezwyktg urodg. To bardzo tanie, *adne i kolorowe garnki,
jednak ich wptyw na zdrowie moze by¢ bardzo negatywny. Wptyw
majg na to zwigzki, ktdére znajdujag sie pod emalig. Pod wptywem
uszkodzenia, np. odprys$niecia emalii, szkodliwe substancje z
metalu dostajg sie do zywno$ci podczas procesu gotowania. Nie
chcemy przeciez podawal metali ciezkich w naszym obiedzie,
niezaleznie od tego czy posiadamy na nie alergie.

Naczynia aluminiowe

Ten dziat zajmujg takze pojemniki, folia aluminiowa do
zywnosci, roznego rodzaju formy i foremki do ciast i dopiero
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na samym koncu garnki. Okazuje sie, ze niebezpieczenstwo
pojawia sie dopiero wtedy, gdy w takim naczyniu gotujemy
kwasne potrawy, np. zupe pomidorowg czy bigos. Wytrgca sie
wtedy niebezpieczny dla naszego organizmu glin, ktéry dostaje
sie do jedzenia. Poza tym jednym przypadkiem kontaktu z
kwasami mozna od czasu do czasu korzystaé¢ z takich garnkéw i
pojemnikéw.

Patelnie teflonowe

Przez jakis czas na miedzynarodowych rynkach wybuchta panika
jakoby przez powtoke teflonowg po zarysowaniu dostawaty sie do
jedzenia kancerogenne substancje. Pojawity sie pogtoski, ze
wydzielajg sie one w bardzo wysokiej temperaturze. Okazato sie
jednak podczas badan, ze czasteczki teflonu wchtoniete do
organizmu nie sg przez niego wchtaniane (poza tym, zarysowania
na patelni powstajg przy niewtasciwym jej uzytkowaniu), a
temperatura, przy ktdérej teflon moze by¢ niebezpieczny to 400
stopni Celsjusza, czyli temperatura nieosiggalna w kuchni
podczas smazenia! Poza tym, oleje jadalne przy 400 stopniach
sg réwnie, a nawet bardziej niebezpieczne. Dlatego, jezeli nie
wystepuje alergia na metale, w tym teflon, nie trzeba wyrzucad
dobrej patelni za okno!

Plastiki

Przy tym temacie pojawia sie wiele kontrowersji. Jestesmy
zewszad otoczeni plastikiem w réznych postaciach, ktéry, jak
sie okazuje, wcale nie musi mie¢ na nas pozytywnego wptywu.
Wiele plastikowych produktéw jest szkodliwych i toksycznych.
Az dziwne, ze powstajg z niego naczynia 1 pojemniki do
przechowywania zywnosci. Kazdy rodzaj plastiku na naszym rynku
ma swoje oznaczenie od 1-7. Nie kazdy plastik jest szkodliwy.
Bezpieczne dla nas sg te, ktdére oznaczone cyfra 2 lub 5.
Przeznaczone sg one do zywnosci i zadne szkodliwe substancje
do niej nie przenikaja. Pozostatych typdéw nie powinnismy
ponownie uzywac, przechowywa¢ w nich zywnosci ani Swiezej ani



sypkiej, uzywa¢ w kuchenkach mikrofalowych, a nawet my¢ w
zmywarce.

Jezeli jednak stwierdzono u kogos alergie na rdéznego rodzaje
barwniki, trzeba zwrécic¢ tutaj szczegdélng uwage. Moze sie
okaza¢, ze to nie samo naczynie, ale farba uzyta do jego
ozdoby, moze powodowal reakcje alergiczng.

Stal nierdzewna

Okazuje sie idealnym tworzywem, w ktdérym wystepuje najmniejsze
prawdopodobienstwo do wydzielania jakichkolwiek szkodliwych
substancji. Ale uwaga! Najczestsza alergia na metale, czyli na
nikiel, dyskwalifikuje stal nierdzewng! Podobnie kwestia ma
sie z rdznego rodzaju eleganckimi tackami, sztuccami, nozami
do krojenia, chochlami, przykrywkami w szklanych pojemnikach,
itp., ktdére moga zwiera¢ nikiel.

Garnki ceramiczne oraz z powtoka
ceramiczna

Na rynku pojawity sie cate serie produktdéw dla alergikow z
powtokg ceramiczng, ktdére mogg by bezpiecznie uzywane przez
osoby uczulone na metale ciezkie. Oczywiscie w sklepach
pojawia sie takze wiele podroébek, dlatego warto upewnié sie,
ze nasze garnki naprawde posiadajg dobrej jakosci, odporng na
zarysowania i $cieranie powtoke ceramiczng. W catej gamie
produktéow znajdziemy tu garnki, patelnie, szybkowary,
naczynia, pojemniki, a nawet noze twardo$Scig zblizone do
diamentu. Mozna je my¢ w zmywarce, a nawet przechowywa¢ w nich
zywno$¢ w zamrazalniku do -40 stopni C.

Porcelana

Wydaje sie bezpieczna, a jednak nie do konca. Jezeli chodzi o
niektore starsze okazy, zwtaszcza pochodzgce ze Wschodu,
jestesmy narazeni na metale ciezkie takie jak otéw czy kadm.
Zostaty one uzyte do wykonania powtoki ceramicznej oraz uzyte



w produkcji barwnikéw, ktore pieknymi wzorami pokrywaja
porcelane. Mozemy jednak bezpiecznie spoglada¢ na wykonane u
nas certyfikowane porcelany.

Drewno

Ekologiczne, tadne i przyjazne srodowisku produkty drewniane
majg niestety jedng, podstawowg wade! Substancje z jedzenia
wchtaniajg sie do wnetrza drewna i nie mozna ich stamtad
usung¢! Nie jest to tatwa sprawa, zwtaszcza, gdy przy rdznego
rodzaju alergiach czystos¢, czasem nawet sterylnosc¢, jest
kwestig priorytetowsq.

Szk*o i ceramika

Okazuje sie, ze najstarsze wynalazki okazujg sie
najbezpieczniejsze dla naszego zdrowia. Szkto 1 ceramika to
najbezpieczniejsze materiaty do przechowywania zywnos$ci, a
takze do podawania jej (czyli cata zastawa misek, szklanek,
talerzy, itp.).

Garnki 1 naczynia dla alergikow

Na szczesScie dzisiaj mozemy w sklepach i Internecie znalezZ¢
catkiem niedrogie i *adne naczynia, zastawy i garnki, ktdére sa
bezpieczne dla alergikdéw. Rzeczywiscie w wyniku nagtej
wiadomosci o alergii na nikiel czy inne metale, poczagtkowo
wymiana catego asortymentu moze okaza¢ sie nieco ktopotliwa,
jednak w innych przypadkach mozna to robi¢ stopniowo. Zmiany
nalezy wprowadza¢ przede wszystkim bez paniki, gdyz moze
okaza¢ sie, ze wiekszo$¢ naczyn w naszej kuchni jest dla nas
zupetnie bezpieczna.
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