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Holzkochlöffel sind vielseitige Küchenwerkzeuge, die in vielen Haushalten zu finden sind. Um die 

Lebensdauer eines Holzkochlöffels zu verlängern, sind regelmäßige Pflege und die richtigen 

Reinigungstipps unerlässlich. Durch einfache Schritte kann man sicherstellen, dass der Löffel 

hygienisch bleibt und seine natürliche Schönheit bewahrt wird. 

 

Die Pflege von Holzkochlöffeln umfasst grundlegende Maßnahmen, wie das Vermeiden von Seifen, 

um das Holz nicht zu beschädigen. Wichtige Hinweise zur Lagerung und Trockenhaltung tragen 

ebenfalls dazu bei, Rissbildung und Verformungen zu verhindern. 

Warnhinweise: 

Beim Gebrauch von Holzkochlöffeln ist es wichtig, einige Warnhinweise zu beachten, um die 

Langlebigkeit und Funktionalität zu gewährleisten. Die richtige Handhabung und Pflege sind 

entscheidend, um Schäden zu vermeiden. 

Hitzebeständigkeit 

Holzkochlöffel sind relativ hitzebeständig, jedoch ist darauf zu achten, dass sie nicht direkter Flamme 

oder extrem hohen Temperaturen ausgesetzt werden. Bei starken Hitzequellen kann das Holz 

verbrennen oder sich verformen. 

Sie sollten niemals für längere Zeit in heißes Öl oder auf einem heißen Grill liegen gelassen werden.  

Reinigungshinweise 

Die Reinigung von Holzkochlöffeln erfordert besondere Sorgfalt. Diese sollten nicht in der 

Spülmaschine gewaschen werden, da die dortigen hohen Temperaturen und Feuchtigkeit das Holz 

beschädigen können. Stattdessen sollten Sie mit warmem Wasser per Hand gespült werden. 

Nach dem Abspülen ist es wichtig, die Löffel sofort abzutrocknen, um Wasseransammlungen zu 

vermeiden. Gelegentlich kann eine Holzpflegeölung vorgenommen werden, um das Holz geschmeidig 

zu halten und Rissbildung zu vermeiden. Man kann der Löffel mit einer dünnen Schicht 

lebensmittelechtem Öl, wie z.B. Oliven- oder Sonnenblumenöl behandeln. Hierbei ist es wichtig, das 

Öl gleichmäßig aufzutragen und überschüssiges Öl nach einer gewissen Einwirkzeit abzuwischen. 

Auf aggressive Reinigungsmittel sollte unbedingt verzichtet werden, da sie das Holz schädigen 

können. 

Aufbewahrung und Umgang 

Die richtige Aufbewahrung von Holzkochlöffeln ist entscheidend für ihre Lebensdauer. Sie sollten in 

einem trockenen Ort aufbewahrt werden, fern von direkter Sonneneinstrahlung oder extremen 

Temperaturschwankungen. Ein Holzregal oder ein Haken sind geeignete Möglichkeiten, um die Löffel 

so aufzuhängen, dass die Luft gut zirkulieren kann. 

Beim Umgang sind häufige Berührungen mit scharfen oder abrasiven Gegenständen zu vermeiden, 

um Kratzer und Beschädigungen zu verhindern. Holzkochlöffel sollten nicht in die Nähe von 

Chemikalien aufbewahrt werden, da diese das Material angreifen können. 



 

 

Wir sind der Meinung, dass aufgrund der günstigen Preise, die Holzkochlöffel nach häufigen 

gebrauch nach 6 Monaten entsorgt werden sollten.  

Desinfektion von Holzkochlöffel: ca. 6-10 Minuten auskochen in leichtem Salzwasser. Rauhe 

Oberflächen dürfen mit Schmirgelpapier geglättet werden. Auf keinen Fall die Kochlöffel während 

des Kochens im Essen im Topf belassen. Es kann sich Schmutz von schlecht gereinigten Kochlöffeln 

lösen und Bakterien freisetzen. 


