MARKT & PRODUKTE

Nachhaltiges Kochgeschirr
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All-Clad Pfannen kénnen beliebig oft neu beschichtet werden / Foto:
All-Clad

All-Clad hat Kochgeschirr entwickelt, dass nicht nur nachhaltig, sondern auch eine langere
L ebensdauer hat. Mit der Idee der Wiederbeschichtung von Kochpfannen soll auf Dauer die
Entsorgung von Pfannen reduziert werden.

?Mir blutet das Herz, wenn ich hore, dass viele Menschen immer noch mit den billigsten
Pfannen arbeiten und sie einfach wegschmeif3en, wenn die Beschichtung ausgedient hat?,
erklart George Henrici, Marketing & Sales Manager bei All-Clad. So entstehen jedes Jahr
Berge vermeidbaren Miills. Deutlich 6kologischer: Einmal in hochwertiges Kochgeschirr
investieren und es fur kleines Geld immer wieder neu beschichten lassen. ?Das kostet nicht
mehr als die billige Pfanne und ist um Langen nachhaltiger?, so Henrici. All-Clad bietet
diesen Service schon seit der Markteinfhrung in Deutschland im Jahr 2006 an, fur die
Beschichtung einer Pfanne fallen je nach Grof3e zwischen 25 und 34 Euro an.

?2Unter vielen Gastronomen, mit denen wir regelmaldig zusammenarbeiten und uns
austauschen, ist unser Wiederbeschichtungsangebot gl ticklicherwei se schon normale, gelebte
Praxis?, erklart Henrici. ?Aber die Mdglichkeit ist 1angst noch nicht bel allen Profikdchen
angekommen. Dabei tragt man damit nicht nur zur MUllvermeidung bei und spart wertvolle
Ressourcen, sondern auch noch ordentlich Geld.?

Hochwertiges Kochwerkzeug, lange L ebensdauer

Bei richtiger Verwendung konnen eine Pfanne und ein Topf von All-Clad ein Leben lang
halten. Um diese Spanne so weit wie moglich auszuschdpfen, ist die Wiederbeschichtung ein
zentrales Element.



All-Clad arbeitet hier seit vielen Jahren partnerschaftlich mit ITN Baatz
Antihaftbeschichtungen zusammen, dem weltweit ersten und nach wie vor fihrenden
Unternehmen in diesem Bereich. ?Als die Firma Anfang der 1990er Jahre gegriindet wurde,
war die Vision von Gerhard Baatz eigentlich die Backereitechnik?, erklart Geschéftsfuhrer
Kai-Uwe Sand. ?Zur Pfannenbeschichtung kam er eher zufallig durch einen
Freundschaftsdienst in der Nachbarschaft, und bald stand dann der ganze Ort Schlange?.
Gemeinsam mit Co-Geschéftsfuhrer Thomas Stein machte Sand die Neubeschichtung von
Pfannen zum Kerngeschéft, aktuell bekommen rund 2.000 Stiick pro Woche in Neunkirchen
ein neues Leben. Die alte Beschichtung wird nicht repariert, sondern vollkommen erneuert ?
ein Prozess, der Ubrigens unbegrenzt haufig wiederholt werden kann.

Grundsétzlich lassen sich alle All-Clad-Produkte wiederbeschichten, unabhéngig von Grofie
und Serie. ?Das funktioniert mit der kleinen Pfanne ebenso gut wie mit der Grofdten aus der
Stainless-Linie?, fuhrt Henrici aus. Das Handling ist denkbar einfach: Man fillt online ein
Auftragsformular aus und schickt die Pfanne ein, nach etwa zwei Wochen erhat man sie mit
neuer Beschichtung, aufgearbeitet und, wenn nétig, nachgeformt bequem per Post zurtick.
Alternativ kann man das Kochgeschirr in rund 20 Annahmeshops von Norderney bis
Dusseldorf abgeben und spart so noch das Porto. ‘AVahrend des Prozesses kommt es nur zu
einer einzigen kleinen technischen Veranderung?, erkléart Henrici, ?die Nieten auf der
Innenseite der Pfanne sind anschlief3end ebenfalls beschichtet. Qualitativ ist die
Beschichtung der Original-Beschichtung ebenbuirtig, wir kdnnen sie daher uneingeschrénkt
empfehlen?.



