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中国烹饪器具消费指南（明火炊具篇）

一、引言

在中国博大精深的饮食文化中，烹饪器具不仅是实现美食创作的重要工具，

更是传承和弘扬中华美食文化的载体。随着科技的进步和人们生活水平的提高，

烹饪器具的种类和功能日益丰富，为现代家庭带来了前所未有的烹饪体验和便捷。

本消费指南旨在为广大消费者提供一份较为全面、实用的烹饪器具选购参考。

我们深知，在众多品牌和款式面前，如何选择一款既符合个人需求，又具有高性

价比的烹饪器具，是许多消费者面临的难题。

“民以食为天，烹饪器具应当先”，随着人们生活水平的不断提高和饮食文

化的日益丰富，烹饪不再仅仅是满足温饱的手段，更是一种表达个性、追求生活

品质、传递情感的方式。消费者对于烹饪器具的需求也在发生着深刻的变化，不

再满足于基本的功能，而是渴望更加健康、安全、优质、高效、实用、便捷、美

观且多样化的产品。

中国五金制品协会烹饪器具分会理事长陈合林表示：本消费指南主要是为了

帮助消费者精准选品，同时推动国家以旧换新政策更广泛的覆盖到烹饪器具行

业。，我们在中国五金制品协会指导下，以权威机构制定的标准为准绳，结合当

今烹饪趋势，为消费者介绍明火炊具的分类及选购推荐、有潜在隐患更换品类说

明、购买考虑因素、品牌及售后服务及锅具的使用和保养建议。

在编写过程中，我们注重权威性和实用性相结合，希望通过这份指南，不仅

能够帮助消费者找到适合自己的烹饪器具，还能够激发更多人对中国烹饪文化的

热爱和传承。

（一）编写本指南的目的：

1、积极推动烹饪器具以旧换新政策的落实，让消费者享受到更加健康、优

质、安全、高效的烹饪器具，让我们的厨房生活更加美好。
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2、为消费者提供准确、全面的信息。帮助他们了解市场上各类烹饪器具的

特点、功能、优缺点，以便做出明智的购买选择。

3、引导消费者根据自身需求和预算选择合适的烹饪器具。不同的家庭、个

人在烹饪习惯、厨房空间、经济状况等方面存在差异，消费指南能够帮助找到符

合自身实际情况的产品。

4、帮助消费者掌握正确的使用和维护方法。延长烹饪器具的使用寿命，提

高使用效果，同时保障使用过程中的安全。

5、提高消费者对烹饪器具质量和安全的认知。使他们了解如何辨别优质产

品，避免购买到存在质量隐患或不符合安全标准的器具。

6、促进市场的公平竞争和健康发展。通过客观公正的评价和推荐，引导企

业不断提升产品质量和服务水平，推动行业的进步。

（二）烹饪器具以旧换新倡议

随着生活品质的不断提升，消费者对于美食、对于厨房烹饪体验、烹饪器具

的要求也日益提高；烹饪器具行业积极响应国家高质量发展号召，行业企业通过

不断自我革新、创新研发，新产品、好产品不断推陈出新，为人们的厨房生活带

来更多的便利与惊喜。

与此同时，国家已经出台了以旧换新政策，旨在促进消费升级，带动消费者

及时更新家中老旧、性能不佳的烹饪器具，提升烹饪的效率和乐趣并推动资源的

循环利用，减少环境污染。

在此，我们呼吁全体消费者积极响应本次倡议，为活力厨房添光添彩，为美

好的生活添砖加瓦！
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二、明火炊具的分类及选购推荐

（一）明火炊具主要品类

炒锅：炒锅是一种常见的烹饪器具，通常具有较深的锅体和宽阔的锅口，用

于煎、炒、炸、爆等多种烹饪技巧。炒锅的材质多样，常见的有铁质锅、不锈钢

锅、钛锅、不粘锅等。其形状主要有平底锅和圆底锅，平底锅适合于电磁炉加热，

圆底锅更有利于翻炒。

汤锅：汤锅是一种用于炖煮、煮汤、煲粥等烹饪方式的锅具。汤锅的锅底一

般较厚，有助于均匀传热。常见的汤锅有不锈钢、陶瓷、铸铁、铝及铝合金等材

质。不锈钢汤锅坚固耐用、易清洁；陶瓷汤锅保温性能好，外观美观；铸铁汤锅

则储热性能出色。

平底煎锅：平底煎锅是一种底部呈平面状的锅具，其特点是锅底宽阔且平坦，

能够提供较大的受热面积，使食物在烹饪过程中受热均匀。平底煎锅通常深度较

浅，适合煎、烙、烤等烹饪方式。锅底相对较厚，能够均匀地传导热量，使食物

在煎制过程中受热均匀。按材质区分，平底煎锅可分为不锈钢、铸铁、涂层铝合

金不粘锅等。铸铁平底锅受热均匀，保温性好；不粘平底锅便于烹饪和清洗。

压力锅：压力锅是一种通过密封锅体，使水分蒸发形成的蒸汽在锅内形成一

定的压力，水的沸点随之升高。通常情况下，压力锅能使锅内温度达到 110-120℃

甚至更高，从而大大缩短烹饪时间，节约能源并且能够更有效地保存食物的营养

成分。压力锅从材质上有不锈钢、铝合金等多种选择。

微压锅：微压锅是介于普通锅具与高压锅之间的厨具。它通过锅盖的特殊密

封设计，锅内能形成一定的微压力。烹饪时，相比普通锅，微压环境能提升水的

沸点，使食材受热更快、更均匀。炖煮肉类可加速软烂，煮米饭更饱满香糯。

蒸锅：蒸锅是一种专门用于蒸煮食物的烹饪器具。它通常由锅体、蒸笼和锅

盖组成。蒸锅的锅体用于盛水加热，蒸笼多为镂空设计，便于蒸汽流通，使食物

受热均匀。蒸锅的材料主要为不锈钢，根据使用要求有不串味、可收纳、定时蒸

等各种功能。
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奶锅:奶锅是一种小型的锅具，主要用于加热牛奶、煮粥、煮汤或少量烹饪

其他液体类食物。奶锅通常具有小巧的身形，容量相对较小，适合单人或小家庭

使用。其锅底一般较厚，能够均匀传热，避免局部过热导致牛奶糊锅。奶锅高度

不能太低，以免液体煮沸溢出。奶锅的材质多样，常见的有不锈钢、陶瓷、铁质、

铜、铝合金不粘锅等。

火锅：火锅作为烹饪器具，专为火锅料理设计。一般由锅体、锅盖及加热部

件构成，锅体材质多样，如不锈钢、铜、陶瓷等，以适配不同需求。它底部具备

稳定热源，能快速加热锅中汤底，无论是经典川味麻辣汤、鲜香菌汤还是养生清

汤，均可轻松驾驭。其大容量与合理加深设计，方便多人围坐涮煮食材，是家庭、

餐厅营造欢乐聚餐氛围不可或缺的厨具。

（二）明火炊具选购推荐：

1、不锈钢锅：坚固耐用，烹饪百变，不锈亦不凡。

2、铝锅：轻盈导热快，锁住美味只需瞬间。

3、钛锅：航天级轻量材质，烹饪科技与健康的完美结合。

4、铁质锅：承载千年中国味道，煎炒烹炸尽显地道风情。

5、炒锅：火力全开，瞬间激发食材的灵魂。

6、汤锅：宽容深厚，细火慢炖出浓香记忆。

7、蒸锅：蒸腾之间，食材回归最本真的味道。

8、压力锅：掌控压力，让时间加速，软糯美味无需等待。

9、奶锅：小巧精致，轻暖升腾，用细腻热情温暖每一勺美味。

10、煎锅：平底之上，酥脆与香气在翻转间跳跃。

11、微压锅：微压焖煮，食材锁鲜快熟。

12、火锅：食材锅中翻滚，美味汤中绽放。

三、有潜在隐患应定时更换的品类:

（一）压力锅

1、更换原因：密封胶圈老化，压力锅的密封胶圈是保证压力锅内压力的关

键部件之一。随着使用时间的增长，密封胶圈会逐渐老化，弹性减弱，可能出现
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漏气现象，导致压力不足，影响烹饪效果，甚至可能引发安全问题。部件磨损，

压力阀、安全阀等部件在长期使用过程中可能会因频繁的开合和压力变化而出现

磨损，影响其正常工作。铝材质压力锅的内胆可能会因为长期的刮擦、碰撞或者

高温高压的作用而出现变形、涂层脱落等问题，变形的内胆可能会影响压力锅的

密封性能，涂层脱落则可能会使食物与金属直接接触，影响食物的口感和质量，

可能会释放出有害物质。

2、更换时间：按用户每日使用 2 次的频率，整锅使用 5-8 年应更换，当出

现密封胶圈老化严重（发黄缺少弹性）、部件磨损导致压力不稳定、内胆变形或

涂层严重脱落等情况时，应及时更换压力锅，以确保使用安全。一般来说，如果

使用频率较高，压力锅密封胶圈建议 1 -2 年左右更换一次，不锈钢压力锅建议

3 - 5 年左右更换一次，铝制压力锅建议 1 - 2 年左右更换一次。

（二）不粘锅制品

1、更换原因：不粘涂层的不粘锅使用到一定时间其不粘性能会降低。当涂

层出现严重划痕、剥落等情况时，还会失去不粘性能导致食物粘连，影响烹饪效

果。当锅具表面的保护涂层因磨损、老化或其他原因发生破损，其下方的金属基

材便会暴露出来，直接与食物接触。这一过程中，铝制基材的铝离子有可能从破

损处渗入食物中，对食物的口感造成不良影响，如产生金属味或改变食物原有的

风味。

2、更换周期：若使用频繁，通常建议在 1 至 2 年之间进行更换。然而，若

妥善使用与保养，可适度延长其使用寿命。一旦涂层出现明显损坏，应立即进行

更换。

（三）铁质锅具

1、更换原因：

生锈与腐蚀：铁锅或有防锈涂层的铁锅，使用很短的时间就会受到涂层损伤、

锈蚀和腐蚀的影响，特别是在清洗不彻底、储存不当或频繁接触水分和酸性物质

时生锈和腐蚀会更加严重，影响烹饪体验、健康和卫生。还有铁锅长期高温加热、

不当的使用或碰撞可能导致铁锅变形，锅底不再平整，影响加热均匀性和烹饪效

果。
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3、更换周期：若使用频繁，通常建议在 1 - 2 年之间进行更换。然而，若

妥善使用与保养，可适度延长其使用寿命。

（四）钛锅

1、潜在隐患：虽然钛锅具有良好的耐腐蚀性和稳定性，但长期高温烹饪或

使用不当，可能会导致锅体表面变形受损，影响其性能。

2、更换建议：如果钛锅出现锅底变形受损等情况，建议更换。一般来说，

钛锅的使用寿命在 3-5 年左右。

综上所述，为了保证烹饪的质量、食物的安全和卫生，以及良好的烹饪体验，

炊具定期以旧换新进行厨房升级是有必要的。

四、购买明火炊具时需要考虑的因素

（一）材质的选择

钛、不锈钢、铸铁、铝合金不粘锅各有其独特的优点，下面是对这四种材质

炊具的详细分析：

1、钛

耐腐蚀性强：钛材质具有出色的耐腐蚀性，在潮湿或酸性环境下也不易生锈

或被腐蚀，特别适合于长期烹煮的锅具。

耐磨性高：钛材质更加耐磨，使用寿命较长。

重量较轻：钛是一种比较轻的金属，使用起来较为轻便。

无毒无害：钛被广泛认为是无毒元素，具有良好的生物相容性，长时间烹煮、

储存酸性食物也没有有害物质析出的风险。

导热性能较好：能使锅体受热更均匀，提升烹饪效果。

所以，钛制锅具虽然价格较高，它更加适合于长期烹煮的锅具，如炖锅、煮

锅、火锅、压力锅、炒菜锅等。

2、 不锈钢

坚固耐用：不锈钢材质以其坚固耐用、耐腐蚀等特点而闻名，使用寿命长。

耐高温性能好：能够承受较高的烹饪温度而不易变形或损坏，适合用于高温
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烹饪方式，如油炸等。

健康安全：304/316 不锈钢材质非常稳定，不会像一些涂层材料那样在特

定条件下释放有害物质。

易于清洁：不锈钢表面光滑，不易沾染食物残渣，清洗方便。

所以，不锈钢锅具更适合于炒锅、蒸锅/蒸格、高压锅、汤奶锅、及其各种

锅盖等。

3、铁质

耐用性强：铁质锅坚固耐用，只要保养得当，可以使用很长时间。

天然不粘层：经过特殊的开锅和保养处理后，可以形成一层天然的油膜，能

够起到一定的不粘作用。

烹饪效果好：随着使用时间的推移，铁质锅的不粘效果会越来越好，并且烹

饪出的食物味道更加纯正。

所以，铁质锅具更适合于炒菜锅、炖锅、平底煎锅等。

4、铝合金不粘锅

导热性能好：铝合金导热速度快，能够迅速均匀地加热锅底，节省烹饪时间。

重量轻：相比铁质锅和不锈钢锅，铝合金锅重量更轻，使用起来更加省力。

多样选择：铝合金不粘锅通常会配合各种不粘涂层使用，以满足不同消费者

的需求。

所以，铝合金不粘锅更适合于平底煎锅、炒锅（耐磨不粘表面）、汤奶锅厨

房小家电内锅等。

还有其他材质的也做一些说明：

陶瓷：陶瓷是一种由无机非金属材料经过高温烧制而成的固体材料。陶瓷通

常具有以下特点：

首先，它硬度较高，耐磨性能良好。

其次，化学稳定性强，能抵抗大多数化学物质的侵蚀。

此外，它的耐高温性能优异，能在高温环境下保持稳定。

陶瓷在外观上通常质地细腻，表面光滑，且可以通过施釉、彩绘等工艺实现

丰富多样的效果，陶瓷还可以喷涂在烹饪器具表面形成不粘功能。所以，陶瓷锅
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更适合于炖锅。

玻璃：玻璃是一种非晶无机非金属材料，一般是用多种无机矿物为主要原料。

玻璃具有以下显著特点：

首先，它具有良好的透明性，能够让光线几乎无阻碍地透过。

其次，化学稳定性高，不易与大多数化学物质发生反应。

再者，玻璃表面光滑平整，容易清洁。

此外，它通过钢化处理后硬度较高，耐磨。

所以，玻璃锅/盖更适合于煮锅及各种锅盖，烹饪过程看得见。

综上所述，钛、不锈钢、铁质和铝合金等各种材料的锅具，各有其独特的优

点和适用场景。在选择时，可以根据自己的烹饪需求、使用习惯和经济预算进行

综合考虑。

（二）尺寸和容量的选择

1、锅具尺寸与家庭人数

（1）、小家庭（1-2 人）：

•炒锅：建议选择 28-30cm 的锅，轻便易操作，适合个人或小家庭使用。

•蒸锅：直径 20-24cm，2 层为宜。

•火锅：3-4L 的容量可满足日常烹饪需求。

•奶锅：建议选择 14-18cm 的锅。

•汤锅：建议选择 20-22cm 的锅。

•煎锅：建议选择 24-26cm 的锅。

•压力锅：建议选择 3-5L 容量的锅。

（2）、中等家庭（3-4 人）：

•炒锅：30-36 cm 的锅更为合适，既能满足烹饪需求，又不会显得过大或

过小。

•蒸锅：直径 24-28cm，2-3 层为宜。

•火锅：4-6L 的容量适合中等家庭人数，可满足亲朋好友聚餐的需求。

•奶锅：建议选择 16-18cm 的锅。



09

中国烹饪器具消费指南 明火炊具篇

•汤锅：建议选择 22-24cm 的锅。

•煎锅：建议选择 26-28cm 的锅。

•压力锅：建议选择 5-7L 容量的锅。

（3）、大家庭（5 人及以上）：

•炒锅：36cm 以上的大锅，以确保能满足全家的烹饪需求。

•蒸锅：直径 28-32cm，3-4 层为宜；若家中经常有客人，可选择稍大一些

的蒸锅。

•火锅：6L 以上的容量可以确保食物充足，满足更多人同时用餐的需求。

•奶锅：建议选择 18-20cm 的锅。

•汤锅：建议选择 22-28cm 的锅。

•煎锅：建议选择 28-30cm 的锅。

•压力锅：建议选择 7-10L 容量的锅。

2、锅具容量与家庭人数

（1）、电饭煲：

• 1-2 人：选择 1L 至 2L 的电饭煲足以满足日常需求。

• 3-4 人：3L 至 4L 的电饭煲是理想选择。

• 5 人及以上：建议选择 5L 或更大的电饭煲。

（2）、其他锅具：

•一般来说，容量在 3-5 升左右的锅比较适合家庭日常使用，具体还需根据

家庭的烹饪需求和灶台尺寸来选择。

3、厨房空间、灶台与锅具尺寸的关系

选择烹饪器具，还需考虑家庭的饮食习惯和厨房空间大小。如果经常烹饪大

量食物或者有聚餐需求，可能需要选择稍大容量的器具；而厨房空间有限时，则

要在满足需求的基础上，尽量选择尺寸适中、便于收纳的烹饪器具。总之，在选

择烹饪器具时，要充分评估厨房的可用空间，结合实际使用需求，挑选合适尺寸

和功能的器具，以实现空间的高效利用和烹饪的便利性。
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综上所述，在选择锅具时，家庭人数是一个重要的考虑因素。根据家庭人数

来选择合适的锅具尺寸和容量，可以更加高效地利用厨房空间，满足家庭的烹饪

需求。

五、品牌、售后服务体系

选择烹饪器具的品牌时，可以考虑以下几个方面：

（一）知名品牌的产品

品牌烹饪器具通常具有以下优势：

1、质量可靠：拥有严格的质量控制体系，在材质选择、生产工艺等方

面有较高的标准，从而确保产品的耐用性、稳定性和健康性。

2、安全有保障：重视用户的安全，会采取各种安全设计和防护措施。

3、良好的用户体验：在产品设计上会考虑人体工程学和使用便利性，

操作简便，容易清洁。例如采用滑触双控设计的灶具，可轻松调控火力档位；一

些锅具采用纳米多晶化技术，使食物与锅体相分离，具备物理不粘的属性，方便

清洁。

4、品牌声誉和口碑：知名品牌往往在市场上积累了良好的声誉和口碑，

消费者对其产品更有信任感。

5、完善的售后服务：拥有专业的售后团队，能及时响应和解决消费者

遇到的问题，提供产品质保、维修支持和客户咨询等服务。

6、创新能力强：不断投入资源进行技术创新和产品升级，以适应市场

变化和消费者不断变化的需求。

选购时，预算可适当向品质与健康功能倾斜。查看产品是否有权威机构的健

康和安全认证，选择口碑良好、专注健康厨具研发的品牌，售后无忧才能安心开

启健康烹饪之旅。不同品牌在具体产品线上可能各有侧重和专长，消费者可以根

据自己的需求、预算以及个人偏好来选择适合的品牌和产品。

（二）生产厂家具有售后服务体系

1、产品售后服务政策
（1）、全系列产品实行国家“三包”政策，售后服务实行全国联保，随时

接受顾客的咨询及监督、投诉。
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（2）、全系列产品实行全国送修/寄修服务。

2、保修期界定（参照各品牌产品说明书）

3、产品“三包”期内换货条件【参照国家标准】

4、产品“三包”期内退货条件【参照国家标准】

5、产品退换货折旧费原则

（1）、在三包有效期内，凡是符合前述换货条件的产品，当同型号同规格

产品、但用户不愿意调换同型号同规格的产品而要求退换货时，可以向用户收取

折旧费用；

（2）、三包有效期外的退换货必须按三包标准收取折旧费；

（3）、折旧费的计算时间(购买天数)：自开具发票之日起至退换货之日止，

扣除其中修理占用和待修的时间；无购物发票的，按产品出厂之日起至退换货之

日止，扣除其中修理占用和待修的时间；

（4）、家电折旧费额度计算：通常购买天数*发票价格*0.05%。（无发票

的按当地零售指导价进行相应折价）；

（5）、炊具折旧费额度计算：通常购买天数*发票价格*0.1%。

6、特别条款

（1）、对整机保修期外、主件保修期内的维修服务，如果同时出现主件和

非主件坏，则不收取维修费和主件配件费，但收取已坏非主件配件费；

（2）、保修期外产品维修后在一个月内同一部位出现相同故障，由原服务

网点负责免费维修；

7、免责条款

下列情况不属“三包”范围，服务网点可实行收费修理：

（1）、用户因搬运、使用、维护、保管不当造成损坏的；

（2）、非指定的维修网点安装、维修造成损坏的（包括用户自行安装或拆

卸修理的）；

（3）、无保修卡及有效发票或购买证明的，且无法证明属于保修期内的；

（4）、发票或保修卡与实物不符或涂改的；
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（5）、因不可抗拒的自然灾害造成损坏的；

（6）、超过保修期的；

（7）、使用环境（如电压、湿度、温度、通风条件等）不符合产品说明书

的表述，造成损坏的。

8、维修网点：

各品牌都有自己的售后服务维修体系，能全网络解决消费者的维修需求。

六、锅具使用和保养注意事项

以下是钛锅、不锈钢锅、铁质锅、铝合金不粘锅、压力锅的使用和保养注

意事项：

（一）钛锅

首次使用前，要把标贴撕去，用清水清洗干净并抹干，涂上一层少量的食

用油，再开小火边加热边用食用油（可用纸巾沾取蘸食用油，筷子夹着）擦拭

锅体表面 2 分钟左右洗净晾晒干后，即可使用。

注意事项：

1.建议日常使用时倒入适量油，中小火烹饪，避免焦糊。

2.避免长时间盛放盐、酱油、菜汤，以免着色难洗，侵蚀锅体

3.锅具使用完后，可利用余热及时清洗，以免表面污垢累积，难以清洗

4.粘锅清洗后建议开锅，油膜可养护锅身，使抗粘体验更佳

5.针对顽固性污渍，可将锅具盛水加热几分钟，再予清洗

6.锅具清洁后，表面残留水分须擦拭干净，放置于干燥处

（二）不锈钢锅

使用：初次使用时，先在锅具放入白醋、洗洁精、水，加热清洗后再使用，

使用时，食物请勿超过锅体积的 70%-80%，避免烫伤。
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使用过程中，请戴好厨房专用手套，并置于孩童接触不到之处，防止发生

意外。

使用时，请注意锅底面积大小需与炉灶相搭配。

请勿将锅具长时间浸泡在盐水或酸性溶液中，容易使锅具受到侵蚀，请小

心使用。

请不要将食盐加入冷水锅中，因为食盐在锅底沉积，可能由于潜在的温差

引起锅底的腐蚀，形成蜂窝状，待水温升高之后再放入食盐，然后用勺子进行

搅拌。

如在冷锅冷水中放入食盐，则易出现白点或小坑，均属正常现象，正确使

用方式如下：

1、勿在冷锅冷水中放入大量食盐。

2、使用前倒入白醋稍加温后将锅具清洗即可去除白斑。

3、烹饪过程中放入食盐时注意锅体放置均匀。

不锈钢厨具在高温中煮食时易形成钝化膜层，出现“彩虹斑”，属正常现

象，对人体无害，请勿担心。请勿将空锅长时间加热，过度加热或急剧的温度

变化，易引起火灾或使锅体变形，请小心使用，以免发生危险。

使用时，建议用中小火烹饪，请勿让火焰超过锅底边缘，以免烧坏产品零

件部分和造成资源浪费。

保养：使用锅具后建议利用锅具的余温，加温水和少许洗洁精，用海绵或

质地软的百洁布清洗。

请勿使用碱性漂白剂、金属剂、化学抹布等，清洗完毕后，用干布擦干，

置于通风地方存放即可。

若锅具内壁和锅底出现白色斑点，用少许柠檬片或少许白醋擦拭即可，如

出现彩虹色，则使用专业清洁剂清洗即可，对人体无害。

骤冷骤热温差过大，容易致使玻璃锅盖爆裂情况发生，使用时请留意。

请勿和铁、铝等金属物品长时间接触放置，并切勿放入微波炉中使用。

请勿擅自进行拆卸、修理或改造，如需修理，请联系售后服务部门。
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（三）铁质锅

使用：新锅需开锅处理，形成保护层。避免使用铁质锅炖煮酸性较强的汤

品。烹饪后及时清洗并烘干，避免生锈。

开锅流程：清洗干净锅后，把水分彻底擦干，用微火加热，不停转动锅体，

锅内倒入大量食用油，用筷子夹着带油的厨房纸，反复擦拭锅体，充分吸油。

接着用温水把锅冲洗干净，重复上述步骤，再用肥猪肉，切成段，夹着肥肉反

复均匀擦拭。达到纯黑亮的颜色，养锅达成。

保养：清洗时避免使用硬刷和含化学物质的清洁剂。涂抹食用油形成保护

层，延长使用寿命。长时间不使用时要涂抹食用油并干燥存放。

（四）铝合金不粘锅

使用：初次使用前，先用洗洁精及清水把锅内外清洗干净。然后，注入¾

清水，煮至沸腾后将水倒掉。再用餐巾纸沾取少量食用油，轻薄地涂抹于整个

锅体内壁，可使锅具更耐用。

保养：使用后，建议待锅具冷却再用海绵或质地软的抹布清洗，请勿使用

碱性漂白剂、化学抹布、金属洁具等。

油分能提升锅具的不粘效果，建议每次将锅具洗净擦干后，以餐巾纸沾取

少量食用油将锅体内壁擦拭一遍，延长其使用寿命。

烹饪过程中，切勿过度敲刮锅身，建议使用非金属类锅铲，以保护锅具延

长其使用寿命。

请勿长时间空锅干烧，使用明火烹饪时请勿让火焰超过锅底边缘，干烧及

过大火焰容易对锅体造成损坏，降低其使用寿命。

请勿使用任何坚硬或尖锐物品进行擦拭和敲刮锅体，否则会对锅体造成损

坏，使锅具外表面失去原有光泽，内表面不粘性能下降。

请勿长时间盛放含盐量较高或酸味食材，以免对锅体造成损坏。

锅具的不粘性能随使用次数的增加，会有所下降，属正常现象。
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（五）压力锅

使用：第一次使用前请按照说明书的方法正确开锅。日常使用时，请根据

菜式选择所需的火力和档位，水量不超过最高水位线 MAX 2/3 处或不低于最低

水位线 MIN 1/3 处（可能造成干烧现象出现）。压力锅底部有良好的导热性能，

建议开始烹饪时采用中火（电磁炉档位 1300W-1500W）加热，将压力调节阀

档位调至 60KPa，待安全阀升起后，调小火（电磁炉档位 500W 左右），将压

力调节阀档位慢慢调至 90KPa 烹饪即可。如果一开始就采用大火和高档位将可

能造成井喷现象出现。另外，煮粥时食材份量尽量不要超过锅具容量的二分之

一，防止井喷现象出现。烹饪时放入的食物要适量，不能超过标称容积的 75%，

定期检查排气孔和安全阀。

保养：使用后及时取出食物，用温水和洗涤剂清洗锅身，避免使用钢丝球

等磨损性工具。清洗后放置在通风、干燥的地方，并清洗高压锅盖上的垫圈。

遵循以上注意事项可以延长锅具的使用寿命并保持其良好的性能。

七、结论
消费者在选择锅具时，可以从以下几个方面进行考量：

（一）健康与环保

材质选择：优先选择钛、不锈钢、铸铁或陶瓷等耐用且无毒的材质。不粘

锅需确保涂层安全无害，如耐磨环保型不粘涂层、陶瓷涂层或钛金属涂层。避

免选择含有害物质或易脱落涂层的锅具。

环保节能：选择储热导热性能好、烹饪少油烟、能源效率高的锅具，以保

护厨房环境，减少烹饪时间和能源消耗。

（二）各种功能与便捷性

明确需求：根据日常烹饪习惯和需求，选择具有相应功能的锅具。如需快

速加热，可选择压力锅、高功率的电磁炉专用锅；如需炖煮汤品，可选择储热

性能好、具有慢炖功能的锅具。
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操作便捷：选择易于操控、清洗和存储的锅具。例如，轻量，手柄形状及

材料，可立盖可视盖；锅具设计应便于堆叠，节省厨房空间。

（三）个性化与定制化

个性化设计：选择符合个人审美和家居风格的锅具，提升烹饪体验。

定制化服务：如有特殊需求，可考虑选择提供定制化服务的品牌或商家，

以满足个性化烹饪需求。

（四）智能化与互联化

智能功能：选择具有智能控温、预约烹饪等功能的锅具，提升烹饪效率和

便捷性。

互联技术：支持手机 APP 远程控制的锅具，可实现更加灵活和智能的烹饪

体验。

（五）性价比与品牌信誉

价格与品质：在预算范围内，选择品质优良、性价比高的锅具。避免盲目

追求低价或高端品牌，而应关注产品的实际性能和用户需求。

品牌口碑：选择具有良好口碑和售后服务的品牌，确保购买到的锅具质量

可靠，且在使用过程中遇到问题能够得到及时解决。

综上所述，消费者在选择锅具时，应综合考虑健康与环保、多功能与便捷

性、个性化与定制化、智能化与互联化以及性价比与品牌信誉等方面。通过全

面评估这些因素，可以选购到既符合个人需求又具有高性价比的锅具产品。

烹饪器具行业正处于快速发展和变革之中，未来将继续朝着健康化、智能

化、个性化、绿色环保和创新发展等方向迈进，为消费者带来更加便捷、健康、

有趣的烹饪体验。

希望借助本指南，您能够在琳琅满目的市场中精准筛选，挑选到既契合当

下消费趋势，又实用便捷、健康无忧的烹饪器具，收获更多美好“食”刻。



017

中国烹饪器具消费指南 明火炊具篇

中国五金协会烹饪器具分会

2025年 0 1 月


