Induktives Kochen - was ist das?

Autor(en): [s.n.]

Objekttyp:  Article

Zeitschrift:  Wohnen

Band (Jahr): 64 (1989)

Heft 10

PDF erstellt am: 29.04.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-105692

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-105692

Neue Techniken

Bekommt das Kochen auf der Guss-
kochplatte und dem Glaskeramik-Kochfeld
Konkurrenz? Die neue Technik des Induk-
tionskochens macht in letzter Zeit von sich
reden.

Was ist Induktion?

Ein aus Halbleiterelementen bestehen-
der Umrichter erzeugt einen hochfrequen-
ten Strom, der in einer Kupferdrahtspule
ein elektromagnetisches Feld aufbaut. Wird
in dieses Feld ein elektrisch und magne-
tisch leitender Gegenstand gebracht, dann
entstehen in dem Gegenstand starke Wir-
belstrome, die ihn sehr rasch erhitzen.

In der metallverarbeitenden Industrie
gibt es die Induktionstechnik schon seit et-
wa 50 Jahren, zum Beispiel fiir elektrische
Hochtemperatur-Schmelzéfen. Nun ist al-
so, gut 150 Jahre nach Entdeckung der In-
duktion, diese nicht ganz billige Technik fiir
den Kiichenbereich entdeckt worden.

Beim Kochen mit Induktion erzeugt ein
elektromagnetisches Wechselfeld im Me-
tallboden des Kochgefisses Wirme. Das
Gefiss steht auf einer elektrisch und ma-
gnetisch nicht leitenden Platte, unter der
die Induktionsspule, die das Magnetfeld
produziert, angeordnet ist.

Teure, aber energiesparende Technik

Die aus Glaskeramik bestehende Platte
wird selbst nicht aufgeheizt. Thre Tempera-
tur steigt lediglich durch Wérmeableitung
vom Kochgefiss. Wird das Gefidss von der
Kochstelle abgeschaltet, verschwindet das
Magnetfeld sofort. Bei Leerlaufbetrieb wird
somit keine Energie verbraucht.

Die sehr schnelle Reaktion auf Anderun-
gen der Leistungszufuhr macht den Induk-
tionsbetrieb dem Kochen auf Gas ver-
gleichbar. Zu der exakten Steuerung des
Kochvorgangs kommt, dass Induktions-
Kochstellen im Gegensatz zu konventionel-
len Kochstellen mit Strahlungsbeheizung
kaum Speicherkapazitit und nur unbedeu-
tende thermische Widerstinde haben. Es
ergeben sich daher bei vergleichbarer An-
schlussleistung kiirzere Ankochzeiten, ein
hoherer Ankochwirkungsgrad und damit
ein geringerer Energieverbrauch.

Ein Vergleich zwischen aufgenommener
und genutzter Energie sieht so aus: In der
Gusskochplatte werden 25 Prozent gespei-
chert und etwa 10 Prozent seitlich und nach
unten abgestrahlt. Von den 65 Prozent, die
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den Topf erreichen, nimmt dieser fiinf Pro-
zent als Speicherwdrme auf und gibt zwei
Prozent durch die Topfwinde an die Um-
gebung ab. Nur 58 Prozent der vom Netz
aufgenommenen Energie stehen also zum
Erwirmen des Topfinhaltes zur Verfiigung.
Etwas giinstiger sieht das Verhiltnis mit 60
Prozent beim Glaskeramik-Kochfeld aus,
wenn es auch auf andere Weise zustande
kommt.

Beim Kochen mit Induktion muss zum Bei-
spiel der Milchtopf nicht von der Kochstelle
genommen werden, um das Uberkochen zu
verhindern. Wenn man die Kochstelle ab-

schaltet, verschwindet das magnetische
Wechselfeld sofort. Speicherwdrme ist prak-
tisch nicht vorhanden.

Beim Induktionskochen gelangen 91
Prozent der Gesamtenergie in den Topfbo-
den. Weil dort die heisseste Stelle ist,
nimmt die Kochfliche vom Gefissboden
etwa zwei Prozent als Speicherwirme auf
und leitet bis zu sechs Prozent an die Um-
gebung ab. Nach Abzug der Topfverluste,
die denen der Gusskochplatte entsprechen,
bleiben fiir den Ankochvorgang 75 Prozent
als Nutzenergie iibrig.

Beispiel: Beim Erhitzen von einem Liter
Wasser von 15 Grad auf 90 Grad in einem
hochwertigen, speziell fiir Glaskeramik-
Kochfelder entwickelten Geféss wurde auf
der Induktions-Kochstelle ein um etwa 35
Prozent niedriger Energieverbrauch als auf
einer konventionellen Kochstelle mit Strah-
lungsbeheizung ermittelt. Das Induktions-
kochen ist auch dann noch energetisch
giinstiger, wenn man das Fortkochen ein-
bezieht.

Mehr Sicherheit beim Induktionskochen

Das Fehlen der Speicherwdrme in der
Glaskeramik wirkt — von bekannten Koch-
vorgidngen aus betrachtet — paradox. In-
duktionskochen ist ein Kochen auf der kal-
ten Platte. Dass sich das Kochfeld trotzdem
erwdrmt, hdngt mit der Abstrahlung aus
dem Topfboden zusammen. Fiir die Praxis
bedeutet das, dass man sich kaum verbren-
nen, dass aber auch Verschiittetes oder
Ubergekochtes nicht anbrennen kann — ne-
benbei auch ein wesentlicher Vorteil fiir die
empfindliche Glaskeramik.

Funktionieren kann das Induktionssy-
stem aber nur, wenn das Kochgefdss darauf
abgestimmt ist, das heisst, es konnen nur
Topfe mit magnetisierbaren Boden verwen-
det werden. Bei anderen Materialien —
Kupfer, Aluminium, Glas, Porzellan, Glas-
keramik — tritt die Platte erst gar nicht in
Aktion (iibrigens auch nicht, wenn ein Kii-
chentuch oder ein Kochbuch auf die ange-
schaltete Platte gerit — es verbrennt nichts).
Geeignet sind gusseiserne und gute Stahl-
Email-Topfe, solche aus Edelstahl nur,
wenn der Eisenanteil im Boden und damit
die magnetische Leitfihigkeit ausreicht.
Sonst werden keine grossen Anforderun-
gen an den Topfboden gestellt. Er braucht
nicht vollig eben zu sein, sollte aber minde-
stens eine Stirke von 3 Millimetern haben.
Die Topfindustrie stellt sich mittlerweile
auf die neue Technik ein und bietet bereits
Topfe an, welche fiir das induktive Kochen
geeignet sind.

Bei allen Vorziigen bleibt die Frage, ob
fiir die Praxis eine solche neue Kochtechnik
notwendig ist. Immerhin sind die meisten
Benutzer mit der klassischen Beheizung
der Gusskochplatten und des Glaskeramik-
Kochfeldes zufrieden. Die Energieerspar-
nis von etwa 15 Prozent, die iber alles ge-
sehen herauskommen diirfte, ist zwar be-
achtlich. Sie allein rechtfertigt aber noch
nicht den hohen Investitionsaufwand. Es
sind 3 Punkte, die das System auszeichnen:
Der erste ist die optimale Anpassung an
den tatsichlichen Energiebedarf. Auf diese
Weise kann die Energiebilanz auf die Dau-
er betrachtet noch giinstiger aussehen. Der
zweite ist eine erhohte Sicherheit fiir den
Beniitzer. Da die Glaskeramikplatte weit-
gehend «kalt» bleibt und nur eine Erwir-
mung stattfindet iiber dem heissen Topfbo-
den, sind Verbrennungen jeglicher Art auf
ein Minimum reduziert worden. Der dritte
ist die iiberaus schnelle Reaktion auf jede
Anderung der Leistungszufuhr.
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