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Sparen Sie Energie beim Kochen und Backen

Geben Sie Gas — wer Gas im Keller
hat, sollte es auch in die Kiiche
legen lassen. Klima und Budget
profitieren davon gleichermalien.

VON JURGEN HEINRICH

Kochen und Backen mit ei-
nem Gasherd verbraucht fiir
die gleiche Arbeit weniger
Energierohstoffe als bei der
Umwandlung in Strom und
dem Einsatz im Elektroherd
benotigt wird. Die Betriebs-
kosten am Gasherd sind preis-
werter, obwohl die offene
Flamme Warme verliert.

Bei der Arbeit ist die Gas-
flamme praktischer in der
Handhabung - beim Ein-
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schalten ist die gewiinschte
Warmemenge sofort nutzbar,
kann also punktgenau wér-
medosiert werden und nach
dem Ausschalten gibt es
keine Verluste. Alles zusam-
mengenommen spart es Ener-
gie und Haushaltsgeld und
schont somit das familidre
Budget.

Wer sich fiir einen Elektro-
herd entscheidet, sollte daher
folgendes beriicksichtigen:

Bei der Umwandlung in
Strom gehen bereits mehr als
60 Prozent der urspriingli-
chen Energiegehalte verlo-
ren, vor allem als ungenutzte
Warme, die tiber die Flisse
entsorgt wird mit 6kologi-
schen Folgen. Bei der an-
schlieBenden Umwandlung
von Strom in die zum Kochen
erforderliche Warme sind es
je nach Kochfeld noch ein-
mal 10 bis 40 Prozent.

Zwar geht auch bei der Um-

wandlung von Erdgas in
Wiarme Energie verloren,
aber deutlich weniger, ndm-
lich nur 25 bis 42 Prozent.
Hinzu kommen 10 bis 15 Pro-
zent Verluste bei der Foérde-
rung und dem Transport des
Erdgases.

Gas statt Strom

Dies bedeutet im Ergebnis,
dass bei einem Gasherd unge-
féhr doppelt soviel von der
eingesetzten Primérenergie
zum Kochen genutzt wird
wie bei einem Elektroherd:
58 Prozent beim Gasherd, 30
Prozent beim Elektroherd.

Gas-Kochfelder gibt es mit
und ohne Glaskeramik.
Beide werden empfohlen und
haben die beste Energiebi-
lanz. Eine vergleichende
Marktiibersicht hierzu exis-
tiert noch nicht. Gas-Kochfel-
der unter Glaskeramik ver-
brauchen geringfiigig mehr
Energie, dafiir kann man mit
ihnen Essen besser warmhal-
ten.

Wer trotzdem einen Elek-
troherd kaufen méchte oder
muss, sollte vorher einen
Blick in die Liste des Oko-In-
stituts im Internet unter
www.ecotopten.de oder das
Magazin 8/2004 der Stif-
tung-Warentest werfen.

Fir Elektrobackofen gibt
es eine EU-Klassifizierung
nach der Energieverbrauchs-
kennzeichnungsverordnung
(EnVKYV), besser bekannt un-
ter dem Namen EU-Label, so
dass die Auswahl fiir ein
A-Geridt nicht schwer fallt.
In allen von Eco Top Ten he-
rausgegebenen Marktanaly-
sen finden Sie zusétzlich die
Gerdte mit dem besten
Preis-Leistungsverhaltnis.

Vergleich des Energiebedarfs unterschiedlicher Kochfelder
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Die Abbildung zeigt, dass die Primarenergiebilanz klassischer Gasbrenner und von Gasbrennern auf Glaskeramik deutlich am besten ist, gefolgt
von Glaskeramikkochfeldern mit Induktion und Kochfeldern mit Gasbrennern unter Glaskeramik. Gusseiserne Kochplatten von Elektroherden wei-
sen die schlechteste Primarenergiebilanz auf. Der Vergleich bezieht sich auf finf Mal Wasser erhitzen, flinf Mal Essena aufwérmen und 90 Minu-

ten Essen warmhalten. (eine kWh hat 3600 kJ) Quelle: Oko—Institut

Durch diese Listen werden
auch strengere Standards im
Interesse der Umweltvertrig-
lichkeit hergestellt, wenn der
Markt diese Alternativen be-
reithalt.

In der Frage nach Elektro-
Kochfeldern im Vergleich,
empfiehlt die Stiftung Waren-
test im Heft 8/2004 nur sol-
che mit Glaskeramik. Davon
sind die Induktionsherde die
Renner auf dem Markt. Sie
gehen am sparsamsten mit
Strom um. Gusseiserne Koch-
platten hingegen verlieren
viel Energie beim Nachhei-
zen und kénnen nicht emp-
fohlen werden.

Die Spar-Gar-Box
Zum Schluss noch einmal ein
Wort zu Omas Kochkiinsten.

In Zeiten als das Haushalten
noch miihseliger und zeitrau-
bender war, Zeit also auch
deshalb knapper bemessen
wurde, hatte das Ausquellen,
Nachgaren und Warmhalten
von Kochgut einen hoheren
Stellenwert als es heute der
Fallist.

Meine Mutter lernte von
meiner GroBmutter, dass an-
gekochtes Gargut, in Decken
gewickelt und im Bett ver-
staut, ausquellt. Man musste
es nur rechtzeitig und ange-
messen ankochen lassen,
auch weil mit entsprechender
Erfahrung weniger zerkocht
und Vitamine zerstort wer-
den. So kann auch Essen
warm gehalten werden.

Spater bauteich zur Verein-
fachung fiir meine Mutter

eine Kochkiste. Fiir meine Fa-
milie kaufte ich dann so ge-
nannte Spar-Gar-Topfe, die
esunter dem Namen Thermo-
topfe auch heute noch zu kau-
fen gibt. Die Spar-Gar-Box
ist hierbei ein Formteil aus
hitzebestiandigem Styropor
in die der dazu passende Topf
mit dem angekochten Gargut
hineinkommt. Auch hierin
konnen Garprozesse beendet
werden.

Die Ankochzeit ist verschie-
den, fiir Kartoffeln (geschilt)
gilt zum Beispiel: Ankochzeit
sechs bis acht Minuten — Gar-
zeit ohne Energie etwa 30 Mi-
nuten, jenach GroBe der Kar-
toffelstiicke. Die Energieeffi-
zienz  solcher verkiirzter
Kochvorginge bedarf wohl
keiner weiteren Erlduterung.

Telefon-Aktion
Noch Fragen?

Jirgen
Heinrich vom
EnergieTisch
Libeck gibt
am heutigen
Donnerstag
von 9 Uhr bis
12 Uhr weitere
Tipps und
Erlauterungen
zu diesem
Thema unter
der Telefon

04 51/86 16 50.

Jirgen
Heinrich

Weitere Tipps

e Backofen werden bes-
ser mit Umluft betrieben.
Betriebstemperaturen
koénnen dann niedriger ge-
wihlt und Backzeiten ver-
kiirzt werden. Ein Vorhei-
zen ist nicht erforderlich
und das Backen auf meh-
reren Ebenen spart zu-
satzlich Energie.

® Auch Toaster (mit Brot-
chenaufsatz) konnen Brot
und Broétchen stromspa-
render aufbacken, als der
Backofen des E-Herdes
dieses kann.

o Die Nachheizzeit bei
Elektroherden und Back-
6fen im Standardpro-
gramm ist enorm. Recht-
zeitiges Abschalten er-
moglicht es, diese Zeit
zum weitergaren einzuset-
zen.

@ Bei der Erwidrmung von
Wasser bis zu zwei Litern
sind Wasserkocher schnel-
ler und stromsparender
als Elektrokochplatten.

e Pfannen und Topfe miis-
sen in ihrer GroBe pas-
send zum Durchmesser
der Kochplatte gekauft
werden. Waiarmeverluste
konnen so vermieden wer-
den. Ebene Topf- und
Pfannenboden haben voll-
standigen Kontakt zur
Kochplatte und spezielle
Topfe konnen die Hitze
optimal aufnehmen und
speichern (etwa Sand-
wichboden mit Kupfer).
e Liangere Garzeiten erle-
digt der Schnellkochtopf
am allerbesten.

e Topfdeckel: Topfe soll-
ten immer einen gut schlie-
Benden Deckel haben, da-
mit die Hitze hauptsiach-
lich fiir das Kochen ge-
nutzt werden kann. Etwa
25 Prozent Heiz-Energie
konnen so eingespart wer-
den. Neugierige Topfgu-
cker kénnen sogar 30 Pro-
zent Energieverluste er-
zeugen.



