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TECHNOLOGIE ENERGIEEFFIZIENZ

TECHNOLOGIE EFFICACITE ENERGETIQUE

Energieeffizienz von Kochmethoden

Energieverbrauchsmessungen mit diversen Lebensmitteln

«Kochen», also die Zubereitung warmer Speisen und
Getrdnke, macht einen bedeutenden Teil des Haushalt-
Stromverbrauchs aus, typischerweise 10 bis 15 %. Zwar
hat der Anteil gegenlber friher abgenommen, unter
anderem wegen vermehrtem «Auswarts essen», aber
die Effizienzpotenziale sind sehr gross und fir die
Kochenden nicht immer offensichtlich. Eine Studie zeigt
nun das Optimierungspotenzial auf.

Anette Michel, Jirg Nipkow, Toni Venzin, Eric Bush

Um Fragen von interessierten Konsu-
menten beziiglich der Energieeffizienz
vom Kochen - auch zu modernen Koch-
gerdten - kompetent beantworten zu
konnen, wurde das Untersuchungspro-
jekt «Energieeffizienz von Kochmetho-
den» gemeinsam von den Elektrizitéts-
werken des Kantons Ziirich (EKZ) und
dem WWEF Schweiz (Co-Auftraggeber)
sowie der Schweizerischen Agentur fiir
Energieeffizienz S.A.EE. als Auftragneh-
mer lanciert. Die Messungen wurden am
Testzentrum S.A.L.T. (Swiss Alpine Labo-
ratories for Testing of Energy Efficiency)
der Hochschule fiir Technik und Wirt-
schaft HTW Chur vom Dezember 2011
bis April 2012 durchgefiihrt.

Nicht in Betracht gezogen wird hier
der Energieverbrauch oder gar die Oko-
bilanz von Produktion, Lagerung und
Transport der Esswaren. Auch bei den

Kiichengerédten und Kochgeschirren wird
lediglich der Stromverbrauch bei der
Nutzung betrachtet. In den vorbereiten-
den Studien (Preparatory Studies) zu den
Ecodesign-Massnahmen in der EU zeigt
sich jedoch bei allen grossen Haushalts-
gerdten mit langer Nutzungsdauer (10
Jahre und mehr), dass die Nutzungsphase
der Produkte fiir deren Gesamtenergie-
bilanz bei Weitem am wichtigsten ist.
Interessant und fiir Folgeprojekte
wichtig ist, dass viele Kochbiicher nicht
oder kaum auf das Thema Energiever-
brauch beim Kochen eingehen. Auch
beim Schweizer Standard-Schulkoch-
buch «Tiptopf» beispielsweise ist das
Energiesparen kein Thema.

Aufgabenwahl
In der Vorbereitungsphase wurden die
folgenden «Koch-Aufgaben» als beson-

Energieverbrauch zum Hartkochen von zwei Eiern

350
300 301 307 [
250 R e (U D ORI e it a7 e R .
=
Foqo[f e S e B - T
@
Dol i i b e L - |
[0
0
R0 INSENUSISSI DN NS N (WSSETN  BS .
) 101
50f---] 77 RN R 0 R A .
0
- 58 z8 282 283 583
9] < 0 EB ERQ 8373 S a2
] k2 © & © © 5 O o2
= 2% c 3 c=% 25 3=9
5] X2 ) ) >0
i £= g2 s 32 £ ST E
8’ 68’ 6>0 O>O >O

Bild 1 Energieverbrauch zum Hartkochen von zwei Eiern (10 Minuten Kochzeit).
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ders interessant ausgewdhlt, weil unter-
schiedliche Gerdte und Methoden ein-
setzbar sind, und diese beziiglich Ener-
gieeffizienz oft kontrovers eingeschatzt
werden: Eier kochen, Kaffee zubereiten,
Kartoffeln kochen, Fertigpizza zuberei-
ten. Zusétzlich wurden, aufgrund von
diversen Anfragen, Teigwaren «normal»
und mit vorgdngigem Aufkochen des
Wassers im Wasserkocher gegart. Ta-
belle 1 stellt die durchgefiihrten Messun-
gen nach Gargut und mit den verschiede-
nen Kochmethoden und Kochgeschirren
bzw. -geréten dar.

Geréate und Kochgeschirre

Fiir alle Messungen wurden hochwer-
tige Geridte neuer Bauart und mit besten
Energieeffizienz-Klassierungen und/oder
besten Ergebnissen in Tests verwendet;
eine Liste findet sich im Anhang. Die Ge-
rate und Kochgeschirre wurden geméss
Bedienungsanleitung bzw. nach Koch-
buch gehandhabt, falls nichts anderes
erwahnt ist.

Eier kochen

Die Resultate sprechen fiir sich (Bild 1):
Herkommliche Methoden gemaéss Koch-
buch (Eier mit Wasser zugedeckt, ohne
Deckel) benotigen 3-4 Mal mehr Strom
als die «Ogi-Methode» (wenig Wasser,
Restwidrme nutzen; Demonstration von
Bundesrat Ogi im Fernsehen 1988).
Noch effizienter ist der Eierkocher, bei
dem eine bestimmte Wassermenge rest-
los verdampft wird und damit eine defi-
nierte Energie durch Kondensation auf
die Eier tibertragen wird. Zur «Ogi-Me-
thode» ist anzumerken, dass bei Indukti-
onskochfeldern kaum Restwarme verfiig-
bar ist und daher auf kleinster Stufe fertig
gegart werden muss. Wird nach dem Er-
reichen des Siedepunktes geméss Koch-
buch auf «mittlere Stufe» gestellt, bedeu-
tet dies bei Induktion eine hohe Leistung
von 1000 W - daher der hohe Stromver-
brauch.

Der Verlauf des Energieverbrauchs bei
den Versuchen ist in Bild 2 dargestellt.
Deutlich ersichtlich ist, dass das Aufko-
chen der «unnétigen» grossen Wasser-
menge bei den ineffizienten Methoden
ausschlaggebend ist. Die Grafik zeigt
auch, dass bei kiirzerem Garvorgang
(weiche statt harte Eier) der Vorteil des
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Methoden zum Hartkochen von Eiern: Energieverbrauch und zeitlicher Verlauf
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Bild 2 Verlauf des Energieverbrauchs beim Eierkochen:
1. Messpunkt: Siedepunkt, 2. Messpunkt: Eier sind hart (nach 10 Minuten).

Eierkochers noch deutlicher ist, weil der
Siedepunkt sehr rasch erreicht ist und
der Energieverbrauch linear mit der Gar-
dauer zunimmt.

Kaffee zubereiten
Wegen der grossen Wichtigkeit des
Stromverbrauchs im Bereitschaftsmo-

dus (und z.T. Standby) von Kaffeema-
schinen wurden alle Resultate der Mes-
sungen beim Kaffeekochen auf einen
Jahresstromverbrauch hochgerechnet
(Bild 3). Zur Vergleichbarkeit der Ergeb-
nisse ist anzumerken, dass die Bereit-
schaftszeit (Warmhaltung) bei den Geri-
ten unterschiedlich ist. Wo es keinen

oder einen kurzen Bereitschaftsmodus
gibt (Wasserkocher, Kochfeld; Filterma-
schine nur 20 Minuten), wird der Ver-
brauch klein. Dafiir muss mit dem Was-
serkocher zubereiteter Filter- oder Ins-
tantkaffee in einen Thermoskrug einge-
fiillt werden, um langere Zeit genussfahig
zu bleiben. Schliesslich ist natiirlich die
gewiinschte Kaffeequalitdt (Espresso?
Filter?) fiir die bevorzugte Methode ein
priméres Kriterium.

Kartoffeln garen

500 g Kartoffeln wurden mit 15 ver-
schiedenen Kombinationen von Kochge-
schirr, Kochgerdt und Kochmethode ge-
gart: Fiir die 5 Methoden auf dem Herd
wurden bis zu drei verschiedene Kochfel-
der benutzt. Zusétzlich wurden die Kar-
toffeln im Steamer und im Backofen ge-
gart. Es wurden relativ kleine Kartoffeln
verwendet und ganz gelassen bzw. solche
iiber 80 g halbiert. Die «Ofenkartoffeln»
wurden alle halbiert. Wegen der grund-
sdtzlich anderen Erwdrmungsmethode
(Strahlung 220°C) resultiert trotzdem ein
signifikant hoherer Energieverbrauch,
sogar deutlich hoher als mit der Steamer-

Gargut Kochmethode Benutztes Kochgeschirr / Gerat
Eier «Ogi-Methode» Pfanne/Guss-, Glaskeramik-, Induktions-
kochfeld
Nach Kochbuch Pfanne/Guss-, Glaskeramik-, Induktions-
kochfeld
Eierkocher Eierkocher
Kaffee Mokka-Pot Mokka-Pot/ Guss-, Glaskeramikkochfelder
Filterkaffee mit Pfanne Pfanne/ Glaskeramikkochfeld
Filterkaffee mit Wasserkocher Wasserkocher
Filterkaffee mit Maschine Filterkaffeemaschine
Portionenmaschine Werte von Topten.ch
Vollautomatische Maschine ~ Werte von Topten.ch
Kartoffeln Isolierpfanne Isolierpfanne / Glaskeramik-,
Induktionskochfeld
Dampfkochtopf Dampfkochtopf / Guss-, Glaskeramik-,
Induktionskochfeld
Mit Siebeinsatz Pfanne /Guss-, Glaskeramik-, Induktions-
kochfeld
Viel Wasser, ohne Deckel Pfanne/Guss-, Glaskeramikkochfeld
Viel Wasser, mit Deckel Pfanne/Glaskeramik-, Induktionskochfeld
Steamer Steamer
Steamerfunktion Backofen Backofen, Steamerfunktion
Ofenkartoffeln Backofen
Kartoffeln  Bratpfanne Bratpfanne/ Glaskeramikkochfeld
aufwérmen  wikrowelle Mikrowellengerat
Steamer Steamer
Pizza Ober- und Unterhitze Backofen
(Tiefkihl- Umluft
WD) je mit/ohne Vorheizen
Teigwaren  Nach Kochbuch Pfanne/Glaskeramikkochfeld
Mit Wasserkocher Wasserkocher/ Pfanne/
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Glaskeramikkochfeld

Beschreibung

Wenig Wasser, Deckel drauf, Restwarme
nutzen.

Viel Wasser, ohne Deckel

Gemass Anleitung

Auf passendem und zu grossen Kochfeldern
Wasser in Pfanne sieden

Wasser mit Wasserkocher sieden

Gemass Anleitung

Mit und ohne automatische Abschaltfunktion
Mit und ohne automatische Abschaltfunktion
Gemass Anleitung; 500 g und 1000 g

Gemass Anleitung

Mit Siebeinsatz ddmpfen, wenig Wasser
und Deckel

Im Wasser kochen, ohne Deckel

Im Wasser kochen, mit Deckel; 500 g
und 1000 g

Gemass Anleitung
Programm «Pellkartoffeln»
Unter- und Oberhitze
Erhitzen mit Ol

4 min erhitzen

Im Steamer erhitzen

Gemass Anleitung (mit Vorheizen) sowie
ohne Vorheizen Tabelle 1 Durch-
geflihrte Messungen
nach Gargut, Kochme-
thode und Kochgeschirr

bzw. -gerat.

«Normale» Methode
Wasser mit Wasserkocher sieden
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funktion des Backofens, wobei ja die
Ofenmasse auch auf 100°C aufgeheizt
werden muss. Bild 4 zeigt die Energiever-
brauchsdaten, Bild 5 den zeitlichen Ver-
lauf des Energieverbrauches.

Die Auswertung der Verldufe in Bild 6
illustriert die Einfliisse der Pfannen-Tech-
nologien, die deutlich wichtiger sind als
die Kochfeld-Technologie (Gussplatte /
Glaskeramik / Induktion). Erstens ist die
Isolierpfanne sehr viel effizienter als die
herkémmliche Pfanne (mit wenig Wasser
und Siebeinsatz) und der Dampfkoch-
topf, dauert aber gleich lang wie die
Pfanne. Zweitens ist der Dampfkochtopf
nicht viel effizienter als die herkommli-
che Pfanne (ca. 30 %), aber viel schneller.
Interessant, dass bei guter Bedienung die
Gussplatte beim Dampfkochtopf gleich
effizient wie Glaskeramik ist.

Zweimal kochen oder

einmal und aufwarmen?

Zwei der Methoden wurden zusétz-
lich fiir die doppelte Menge Kartoffeln,
1000 g, angewendet (Pfanne mit viel
Wasser und Deckel auf Induktion, Iso-
lierpfanne auf Glaskeramik). Erwar-
tungsgemadss ist der Energieverbrauch
nicht doppelt so hoch wie bei 500 g, son-
dern nur 137% bzw. 148%. Interessant
ist nun die Frage, ob es sich energetisch
lohnt, die grossere Menge zu kochen
und die Hilfte spéter aufzuwarmen. Da-
fiir wurde auch das Aufwirmen von
Kartoffeln mit verschiedenen Methoden
gemessen (Bild 7). Der Vergleich mit dem
Koch-Energieaufwand fiir 500 g und
1000 g zeigt, dass mehr kochen und auf-
wiarmen sich energetisch nicht lohnt,
wenn sehr effizient gekocht wird; bei
weniger effizientem Kochen (viel Was-
ser) hingegen durchaus. Die Mikrowelle
ist eine sehr effiziente Aufwdrmme-
thode; im Gegensatz zur Bratpfanne
gibt es aber keine Kruste. Erwartungsge-
maéss ist der Steamer kein effizientes
Aufwidrmgerit.

Fertigpizza im Backofen

zubereiten

Eine hédufige Anwendung des Back-
ofens und beliebte Spartipps - nicht vor-
heizen; Gefriergut vorher auftauen -
wurden durch Messungen der Fertig-
pizza-Zubereitung (365 g gefroren bzw.
400 g gekiihlt) getestet. Der verwendete
Kombi-Steam-Backofen ist zwar Energie-
klasse A, der Standard-Energieverbrauch
ist aber wegen des relativ grossen Volu-
mens etwa 20 % hoher als bei den besten
kleineren 52-Liter-Typen.
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Jahrlicher Stromverbrauch von Kaffeezubereitungsarten
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Bild 3 Jahresstromverbrauch von Kaffeezubereitungsarten, hochgerechnet aus den Resultaten der
Messungen resp. bekannten Messdaten von Topten (Kaffeemaschinen).

Energieverbrauch zum Garen von 500 g Kartoffeln
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Bild 4 Energieverbrauch zum Garen von 500 g Kartoffeln.

Methoden zum Garen von Kartoffeln mit verschiedenen Geraten

1000

Ofenkartoffeln,
Unter- und Oberhitze

Steamerfunktion Backofen

Pfanne mit viel Wasser,
ohne Deckel auf Gussplatte

Steamer

Dampfkochtopf auf
Glaskeramik

—— Isolierpfanne auf Induktion

20 30 40
Zeit / min

50 60

1. Messpunkt: Siedepunkt (Steamer/Ofen: eingestellte Temperatur erreicht)
2. Messpunkt: Kartoffeln sind gar

Bild 5 Verlauf des Energieverbrauchs beim Garen von 500 g Kartoffeln. Bei der Isolierpfanne wur-
de ein dritter Messpunkt festgehalten: 1. Siedepunkt («Dampffahnchen»), 2. Kochfeld ausgeschaltet,
3. Kartoffeln auf dem Warmhalteuntersatz fertiggegart.
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Methoden zum Garen von Kartoffeln mit verschiedenen Pfannen
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2. Messpunkt: Kartoffeln sind gar

1. Messpunkt: Siedepunkt (Dampfkochtopf: 2. Ring sichtbar)

Bild 6 Verlauf des Energieverbrauchs beim Garen von 500 g Kartoffeln, verschiedene Pfannen, Koch-
felder Glaskeramik und Induktion. Isolierpfanne mit zusétzlichem Messpunkt (Kochfeld ausgeschaltet).

Die Ergebnisse entsprechen den Er-
wartungen (Bild 8); allerdings sind die
Differenzen kleiner als oft angenom-
men:

B Umluft ohne Vorheizen (200°C) ist
am sparsamsten (537 Wh, 100%).

B Umluft mit Vorheizen: 5,5% Mehrver-
brauch, also kaum merklich. Allerdings
dauert die Zubereitung fast 5 Minuten
ldnger. Die meisten Backanleitungen und
Kochbiicher empfehlen Vorheizen, weil
dann die angegebene Backdauer genauer
eingehalten wird.

B Ober- und Unterhitze (Strahlung,
220°C) ohne Vorheizen: 17% Mehrver-
brauch gegeniiber Umluft.

B Ober- und Unterhitze mit Vorheizen:
279% Mehrverbrauch gegeniiber Umluft
ohne Vorheizen.

W Ober- und Unterhitze mit Vorheizen,
gekiihlte statt gefrorene Pizza: 7,5% we-
niger Energie als fiir die gefrorene. Da die
Kiihlpizza sogar 10% schwerer war als
die gefrorene, diirfte die Einsparung «ge-
kiihlt gegeniiber gefroren» iiber 8% be-
tragen.

Effizient backen heisst also, wenn
moglich, mit Umluft (Heissluft), weil die
tiefere Temperatur die Verluste verringert
(Einsparung 17-20%). Allenfalls lasst
sich eine stdrkere Kruste mit wenigen
Minuten Grillfunktion erreichen. Vorhei-
zen verursacht 5-8% Mehrverbrauch
und zirka 5 Minuten ldngere Dauer.

Teigwaren kochen mit dem

Wasserkocher?

Lohnt es sich energetisch, das zum
Kochen benotigte Wasser vorher separat
mit dem Wasserkocher aufzukochen?

Bulletin 8/2012

Diese Frage wurde anhand von Teigwa-
ren untersucht, da diese erst beim Siede-
punkt ins Wasser gegeben werden und
daher das Ende des Garprozesses bei den
beiden Methoden einfach bestimmt wer-
den kann. Das Ergebnis der Messungen:
Der Energieverbrauch ist fast identisch
(0,7% mehr mit Wasserkocher). Die Er-
kldarung ist, dass neben dem Wasser ja
auch Pfanne und Kochfeld erhitzt wer-
den miissen, bei der Variante mit Wasser-

kocher zusédtzlich noch dieser. Daher
spart das Aufkochen des Wassers zur
weiteren Verwendung kaum Energie, ob-
wohl der Wasserkocher an und fiir sich
das Wasser sparsam zum Sieden bringt.
Auch Zeit konnte kaum gespart werden:
Mit dem Wasserkocher waren die Spa-
ghetti nur 2 Minuten schneller gar als
ohne (insgesamt 23 statt 25 Minuten
nach Beginn). Wiirde die Herdplatte
schon mit leerer Pfanne eingeschaltet,
konnten nochmals 1-2 Minuten einge-
spart werden.

Schlussfolgerungen

M Es gibt grosse Unterschiede im Strom-
verbrauch von verschiedenen Kochme-
thoden in der Grossenordnung Faktor 3
bis 4 (mit dhnlichen Garmethoden / Ge-
raten und Kochgeschirr), mit hohen
Standby- oder Warmhalteverlusten (Kaf-
fee) bis Faktor 8 oder gar bis Faktor 10,
wenn auch weniger dhnliche Garmetho-
den/Gerite (Backofen - Kochfeld) mitei-
nander verglichen werden.

B Man braucht nicht die neueste Tech-
nologie, um beim Kochen viel Strom zu
sparen: Die Wahl der Methode und das
Verhalten sind wichtiger als die Techno-
logie der Gerite. Grundsétzlich sollte der
Backofen sparsam verwendet werden.
Das Dampfen sollte, wenn moglich, in
der Pfanne statt im Steamer geschehen.

Was ist effizienter: Frisch kochen oder aufwarmen?
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Bild 7 Energieverbrauch zum Aufwérmen von 500 g vorgekochten Kartoffeln, im Vergleich zum
zweimal frisch Kochen. Kochmethode KM1: Isolierpfanne auf Glaskeramik, KM 2: Pfanne mit viel
Wasser und Deckel auf Induktion. Das Aufwdrmen in der Bratpfanne geschah jeweils auf demselben

Kochfeld wie beim erstmaligen Kochen.
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Effizienztipps zum Kartoffel- und
Gemiisekochen

e Deckel drauf spart rund 40 %. Vorausset-
zung ist, dass die Energiezufuhr (Leistungs-
stufe) entsprechend zuriickgestellt wird, so
dass das Wasser knapp am Kochpunkt ge-
halten wird und nicht iiberkocht.

e Die Induktionstechnologie bringt rund

15 % Energieeinsparung gegeniiber einem
Glaskeramik-Kochfeld. Die alte Gussherd-
platte verbrauchte bei den Messungen im
Durchschnitt 5% mehr Strom als die typi-
sche Glaskeramikplatte. Die Effizienzunter-
schiede fallen umso weniger ins Gewicht, je
langer der Kochprozess dauert. Dies ist
auch der Grund, weshalb die gemessenen
Einsparungen kleiner sind als der oft zi-
tierte Effizienzgewinn der Induktion von 25
bis 30 % beim Ankochen.

o Dampfkochtopf und Isolierpfanne sparen
30% resp. 60 %: Der Effizienzgewinn ist
also grosser als mit Induktion gegentiber
Glaskeramik.

e Der Dampfkochtopf ist zwar viel schneller
als «normales» Kochen, der Effizienzge-
winn aber nur etwa halb so gross wie bei
der Isolierpfanne.

» Wenig Wasser einsetzen, d.h. im Dampf
garen (funktioniert nur mit Deckel).

Dabei gilt: Deckel drauf und méglichst
wenig Wasser verwenden. Die Grosse
von Herdplatte und Kochgeschirr soll
iibereinstimmen, die Hitze zum Fortko-
chen reduziert und die Restwédrme ausge-
nutzt werden. Wenn mdoglich Isolier-
pfanne oder Dampfkochtopf verwen-
den.

B Das Anschaffen eines Dampfkochtop-
fes oder insbesondere einer Isolierpfanne
bringt energetisch mehr, als der Kauf ei-
nes Induktionsherdes oder eines Stea-
mers und ist wesentlich kostengiinsti-
ger.

M Der Backofen benétigt ein Mehrfa-
ches an Energie im Vergleich zur Pfanne.
Wenn er verwendet wird, wenn moglich
mit Umluft backen und entsprechend
eine ca. 20°C tiefere Temperatur einstel-
len als fiir Ober- und Unterhitze notig
waére.

B Gute Spezialgeréte sind sehr effizient
(Eierkocher, Wasserkocher, effiziente
Kaffeemaschinen). Spezialgerdte sind
aber nicht unter allen Umstédnden spar-
sam: Ineffiziente Kaffeemaschinen
schneiden wegen der hohen Verluste
durch unnétiges Warmhalten sehr

schlecht ab.
ng electro >
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1. Messpunkt: eingestellte Temperatur erreicht
2. Messpunkt: Pizza ist fertig

Bild 8 Zeitlicher Verlauf und Energieverbrauch des Backofens beim Zubereiten von Fertigpizza.

B Komplizierte Methodenkombinatio-
nen lohnen sich energetisch kaum. Teig-
waren lassen sich nicht stromsparender
zubereiten, wenn das Wasser dafiir im an
sich sehr effizienten Wasserkocher zum
Sieden gebracht wird. Und obwohl der
spezifische Energiebedarf (z.B. Wh pro
100 g Kartoffeln) mit grosserer Menge
abnimmt, lohnt sich das Kochen grosser
Mengen - um Teilmengen spéater aufzu-
wirmen - nicht unbedingt: Je nach Auf-
wiarmmethode ist der gesamte Energie-
verbrauch grosser.

B Obwohl die Wahl der Kochmethode
und das Nutzerverhalten einen grosseren
Einfluss auf den Energieverbrauch beim
Kochen haben als die Effizienz der Kii-

chengerite, sollen beim Neukauf grund-
sdtzlich die energieeffizientesten Modelle
gewdhlt werden. Sie werden jahrelang
zum Teil téglich verwendet. Kauthilfe:
Topten.ch.

B Der Vergleich mit anderen Studien,
insbesondere [Oberascher et al., 2011],
ergab keine auffélligen Differenzen. Im
Projekt-Schlussbericht [1] wird darauf
niher eingegangen.

Kochfeld Induktion: Steckbare Einzelkochplatte
«Studio» (Aldi); baugleich: «Tristar» (Fust).
Durchmesser = 29 cm, Leistung 2000 W, verschie-
dene Steuerungsfunktionen, u.a. Leistungsstufen
in 200-W-Schritten.

Kochfeld Glaskeramik: Bauknecht ETK 5240
230Volt. Kochtisch mit 2 Kochzonen: d=18 cm.

Mﬂicacité énergétique des méthodes de cuisine

Mesures de la consommation d’énergie avec différents aliments

«La cuisine », c'est-a-dire la préparation de plats et de boissons chaudes, représente une part
significative de la consommation électrique des ménages, typiquement 10 a 15 %. Il est vrai que
cette part a eu été plus élevée mais les potentiels d'accroissement de I'efficacité sont importants
et pas toujours évidents pour les personnes qui cuisinent.

Le projet « Efficacité énergétique des méthodes de cuisine » lancé conjointement par EKZ
(Elektrizitatswerken des Kantons Ziirich), WWF Suisse (co-initiateur) et S.A.F.E., Agence suisse pour
I'efficacité énergétique, apporte davantage de clarté dans ce domaine.

Il a établi par exemple qu'il existe de grands écarts entre les différentes méthodes de cuisine. La
consommation électrique peut varier d'un facteur 3 a 4 avec des méthodes de cuisson, appareils et
ustensiles similaires, voire d'un facteur 8 a 10 avec des méthodes de cuisson et appareils moins
similaires (fours/plaques) ainsi qu'avec des pertes en standby et de chaleur élevées (café). Un fait
réjouissant: il n'est pas nécessaire de recourir a la technologie la plus récente pour économiser
beaucoup d'électricité en cuisinant. Le choix de la méthode et le comportement adopté sont plus
importants que la technologie de |'appareil. Principes de base: utiliser le four avec parcimonie,
cuire a la vapeur si possible a la poéle plut6t qu‘avec le steamer. Pour ce faire: mettre le couvercle
et utiliser le moins d'eau possible, |a taille de la plaque et celle de I'ustensile de cuisine doivent
correspondre, réduire la température pour poursuivre la cuisson et utiliser la chaleur restante. Des
économies importantes peuvent étre réalisées grace aux poéles isolées (jusqu'a 60 %) et aux
cocottes-minute (jusqu’a 30 %).
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1700 W, und d=15 cm, 1200 W. Energieregler
1-12 (stufenlos).

m Kochfeld Gussplatte: Steckbare Einzelkochplatte
Rommelsbacher AK 2080 (Fust). D=18 cm,

2000 W. Energieregler 1-12 (stufenlos).

m Kleine Gussplatte: Reisekochplatte «Automatic»
(Rommelshacher), 9,5 cm, 500 W. Energieregler
1-6 (stufenlos).

m  Wasserkocher: Mio-Star XS (1 Liter), 1400 W

m Filterkaffeemaschine: Mio-Star XS fiir 600 ml,
600 W.

m  Mokka-Pot von Bialetti, 6 cups. 586 g.

m  Pfanne: «Daily» Stielkasserolle von Kuhn-Rikon
aus Edelstahl. Modell mit d=18 cm, 2,4 Liter.
Gewicht Pfanne 898 g, Deckel 400 g.

m  Eierkocher: Trisa Eggolino (von Eltop) fiir bis zu 3
Eier, 380 W.

= Steamer Miele DG 1450-CH (Nachfolgemodell
vom DG 1050-CH S, der im SALDO Nr. 8 vom
April 2010 im Test als einziges Gerat mit «sehr
gut» bewertet worden war.

Ausssenabmessungen 50x33x37(H) cm, Gewicht
19,3 kg (deutlich weniger als Backofen).

m Backofen EB SL 7 von Electrolux: Einbau-Backofen
«Profi Steam» 55 cm SMS-Norm, Energieklasse A
fir Umluft und Ober-/Unterhitze.

m  Mikrowellen-Gerat: Bauknecht MW UT5017DB.

= Dampfkochtopf: Duromatic Supreme von
Kuhn-Rikon. 1356 g, Deckel 570 g.

Isolierpfanne «Durotherm» von Kuhn-Rikon, 2 1,
18 cm Durchmesser.

m Siebeinsatz: Es wurden zwei identisch aussehende
Siebeinsatze verwendet: Einer von Kuhn-Rikon,

180 g (auf Glaskeramik verwendet), der andere
von Manor, 150 g (auf Guss und Induktion).

m Bratpfanne: Tefal-Bratpfanne, Durchmesser 18 cm,

982 g.

L e
NKS

= www.topten.ch
Topten — effiziente Kaffeemaschinen, Kochfelder,
Backofen und weitere Produkte.
= www.energieeffizienz.ch
Homepage der Schweizerische Agentur fiir
Energieeffizienz S.A.EE.
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VERTIEFUNGSKURS NUKLEARFORUM SCHWEIZ

KERNENERGIESYSTEME DER ZUKUNFT - EIN WEG
ZU MEHR AKZEPTANZ?

28./29. November 2012, Hotel Arte, Olten

- Inwiefern bringen die Kernreaktoren der dritten Generation sowie
neuere Konzepte ein Mehr an Sicherheit?
- Konnen diese Konzepte zu hoherer gesellschaftlicher Akzeptanz der
Kerntechnologie fiihren?
- Wie gehen andere Technologiebereiche mit diesen Themen um?

Der Kurs bietet eine Auslegeordnung dieser Systeme unter dem Gesichtspunkt Sicherheit und einen
Uberblick lber die gesellschaftlichen Aspekte der Risikobetrachtung.

WEITERE INFOS UND ANMELDUNG UNTER WWW.NUKLEARFORUM.CH

NUKLEARFORUM/SCHWEIZ
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