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Energie clever nutzen - Teil 29
Kochen fiir Energiesparer: Induktion und Gas

ochen ist in, viele verbinden damit Le-

bensqualitat, Gesundheitsbewusstsein

und Sinnlichkeit. Fir die zunehmende
Kochbegeisterung diirfte auch die neue, inno-
vative Kiichentechnik eine gewisse Rolle spie-
len. Ganz vorne mit dabei sind die ,neuen”
Induktionskochfelder, denn mit diesen lasst
es sich sicherer, komfortabler und vor allem
energiesparender kochen als mit den Koch-
platten herkémmlicher Elektroherde.

Funktionsprinzip der Induktionsherde
Kupferspulen unterhalb einer Glaskeramikplat-
te erzeugen hochfrequente Magnetfelder, die
im magnetisierbaren Kochgeschirr durch In-
duktion Wirbelstréme verursachen und es da-
durch aufheizen. Die Glaskeramik-Stellflache
selbst erwédrmt sich dabei nicht, sie wird ledig-
lich mit der Zeit ein wenig warm, weil die Hit-
ze allmahlich vom Kochtopf zu einem sehr
geringen Teil auch auf die Platte Gbergeht.

Vorteile
Die Gefahr, sich bei Induktionskochfeldern
die Finger zu verbrennen, ist nahezu null.
Wegen der geringen Warmeverluste wird
die Kiiche nicht Gberhitzt.
Positiv ist auch, dass beim Uberkochen
nichts anbrennen kann und daher die In-
duktionskochfelder leicht zu reinigen sind.
Gegeniiber herkdmmlichen Warmestrah-
lungsplatten verbrauchen Induktionskoch-
felder um etwa 20 bis 40 Prozent weniger

Strom. Voraussetzung ist das optimale
Kochverhalten, das geeignete Kochge-
schirr und die richtige TopfgréBe.
Induktionsherde sind schnell: z. B. kochen
1,5 Liter Wasser innerhalb von funf bis

acht Minuten. Warmestrahlplatten brau-
chen dazu etwa zwei bis drei Minuten
langer.

Mit der Boosterfunktion geht es bei Bedarf
sogar rascher, was beim erwiinschten ra-
schen Anbraten von Speisen benétigt wird.
Die Temperatur l&sst sich leicht und sehr
gut regeln, auch auf kleinster Stufe. Bei
herkémmlichen Elektroherden dauert es
dagegen eine ganze Weile, bis sich die
Temperatur andert. Zum raschen Abkihlen
muss der Topf sogar vom Herd genommen
werden, was umsténdlich, beim Induktions-
herd jedoch nicht nétig ist.

Zu beachten:

Am besten geeignet ist gusseisernes und
stahlemailliertes Kochgeschirr. Auch das
eine oder andere Edelstahl-, Aluminium-
und Kupfergeschirr mit speziellen Legie-
rungen bzw. mit Mehrschichtbdden ist be-
reits fir Induktionsherde nutzbar.
Ungeeignet ist Geschirr aus schwach mag-
netischen oder unmagnetischen Werkstof-
fen, z. B. Glas, Porzellan oder Steingut.

Ein einfacher Test fiir die Tauglichkeit des
Kochgeschirrs: Halten Sie einen Magneten
an den Topfboden. Erfolgt eine Anziehung,
dann ist das Material geeignet.

Beim Kochen mit Induktion entstehen mag-
netische Streufelder, die auf den Kérper
einwirken koénnen. Es sollte daher ein Min-
destabstand von finf bis zehn Zentimetern
zur Herdvorderkante eingehalten werden,
dann besteht selbst fir Kinder oder
Schwangere keine Gefahr. Trager von
Herzschrittmachern sollten sich vom Arzt
beraten lassen.
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Energiesparer unter den (Hobby-)Kdchen nutzen immer ofter interessante Alternativen zum herkdmmlichen Elektroherd:

Induktions- und Gasherde.

Beim Kauf sollte darauf geachtet werden,
wie gleichmaBig die Flache eines Kochfel-
des erwdrmt wird, hier gibt es nédmlich
erkennbare Qualitatsunterschiede, wenn-
gleich gut warmeleitende Kochtdpfe das zu
einem gewissen Grad ausgleichen k&énnen.
Bei Induktionskochfeldern mit Flachenin-
duktion — hier sind mehrere Induktions-
spulen groBflachig im Rechteck zusammen-
geschaltet — ist eine gut funktionierende,
automatische Topferkennung wichtig. Das
ermdglicht es, Topfe in allen GroBen und
Formen auf den Herd zu stellen.

Beim Ankochen mit voller Leistung treten
mitunter bei einigen Modellen Brummge-
rausche auf: Wen das stort, der sollte sich
bereits beim Kauf danach erkundigen.
(Hobby-)Kéche missen sich bei Induktions-
herden etwas umstellen, weil das Kochgut
so rasch heil3 wird. Daher sollten die beno-
tigten Zutaten schon bereitstehen, wenn
die Platten eingeschaltet werden.

Zwar geht der Preistrend nach unten, gute
Induktionskochfelder kosten aber immer
noch — je nach Ausstattung — zwischen
400 bis 1500 Euro, teilweise auch bis zu
3800 Euro.

Gasherd als Alternative

Eine sehr interessante Alternative zum Indukti-
onsherd ist der Gasherd: Erstens ist der Gas-
preis erheblich niedriger als der Strompreis,
zweitens kocht es sich auch mit einem Gas-
herd relativ energiesparend und drittens bietet
er einen dhnlichen Kochkomfort.
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Mehr zum Thema:

Wir leben nachhaltig:
www.wir-leben-nachhaltig.at/tippsammlung/
essen-trinken/energiesparend-kochen
Mehr erfahren auf www.stadtbetriebe.at
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