
In 6 stappen jouw Maysternya pan gebruiksklaar maken

Verwarm de oven voor
Verwarm de oven voor op een temperatuur tussen de 
225 °C en 250 °C. Plaats het ovenrooster in het midden 
van de oven.

Schoonmaken van de pan
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Schrob de pan goed schoon met water en afwasmiddel. 
Spoel na het afwassen de pan nog goed af om alle 
zeepresten te verwijderen.

Grondig afdrogen
Droog de pan grondig af. Gebruik hiervoor een schone 
theedoek of vellen keukenpapier. Omdat gietijzer 
poreus is en er vocht in kan achter blijven is het 
belangrijk dat de pan goed droog is. Verwarm de pan 
nog even op het fornuis om het laatste vocht te laten 
verdampen.

1) Let op! Olijfolie is niet geschikt omdat dit een sterke smaak heeft en niet 
geschikt is voor hoge temperaturen.

2) Pannen met een houten handvat dien je op een fornuis (gas/inductie) in 
te branden. Laat de pan heet worden tot de olie begint te roken. Hierna 
kan het fornuis uit en de pan afkoelen.

Wrijf de hele pan in met olie
Gebruik een theelepel plantaardige olie (bijvoorbeeld 
zonnebloemolie1) en gebruik keukenpapier om de pan 
er gelijkmatig mee in te wrijven. Zorg dat je de binnen en 
buitenkant en eventueel de ijzeren handvatten2 goed 
inwrijft met de olie.

Plaats de pan in de oven
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Plaats de pan ondersteboven op het ovenrooster in de 
voorverwarmde oven. Leg een vel aluminiumfolie onder 
het rek om eventueel lekkende olie op te vangen. Laat 
de pan een uur in de oven bakken. Door het bakken zal 
de olie zich gaan binden aan het poreuze oppervlak van 
de pan. De olie zal op het ijzer uitharden en zo een 
mooie en gezonde anti-aanbaklaag vormen.

Afkoelen
Zet na 1 tot 1,5 uur de oven uit en laat de pan ca. 20 
minuten afkoelen in de oven. Laat de pan daarna verder 
afkoelen op een onderzetter. Zodra de pan helemaal is 
afgekoeld is deze klaar voor gebruik. Voor een nog beter 
resultaat kun je stap 4 t/m 6 nog een keer herhalen.

Handleiding voor een pan die levenslang mee gaat



Bij de handwas is geen groot probleem. Zorg dat je direct de 
6 stappen van het inbranden weer doorloopt om een 
nieuwe beschermlaag aan te brengen op de pan.

Wat als ik toch zeep heb gebruikt met het afwassen van de pan?

Zo gaat je pan 100 jaar mee


