Vorteile der Induktion





 Im Vergleich zu traditionellen Wärmequellen weisen Induktionskochfelder

Eine große Anzahl an Vorteilen auf. Das Kochen mit Induktion ist extrem

schnell, ökonomisch, hygienisch und sicher. Zudem lässt sich ein 

Induktionskochfeld sehr präzise steuern: auf fast ein Grad genau!

Schnell

Das Kochen mit Induktion ist schneller als mit jeder anderen 

Wärmequelle: Ob Gas, herkömmliches Kochfeld, Halogen,…

Induktion ist allen anderen Methoden überlegen, weil die

Energie direkt in den Pfannenboden und bei qualitativ hochwertigen

Kochgeschirren auch über die seitlichen Wände übertragen wird.

Im Vergleich zu anderen Kochfeldern wird bei der Induktion

nur der untere Bereich des Kochgeschirrs und nicht das Kochfeld erwärmt,
wodurch der Erwärmungsprozess erheblich beschleunigt wird.

Der untere Teil überträgt die Wärme auf den verbleibenden Pfannenteil

und erwärmt die enthaltenen Speisen damit in kürzester Zeit.

Test bestätigen dies (S.1.Zeichung: Auf einem Gaskochfeld lässt sich

Wasser in etwa 5 Minuten zum Kochen bringen. Bei einem herkömm-

lichen Kochfeld und einem Halogen – Kochfeld nimmt dieser Vorgang

etwa 7,5 Minuten in Anspruch. Bei Induktion lässt sich das Wasser
dagegen in kürzester Zeit zum Kochen bringen. Das Wasser kocht bereits
nach einer „Rekordzeit“ von nur 3 Minuten.

Ökonomisch

Beim Kochen mit Induktion wird im Vergleich zu Gas, herkömmlichen

Kochfeldern und Halogen weniger Energie verbraucht, weil fast 

die gesamt Energie direkt auf bzw. in das Kochgeschirr übertragen wird.

Bei Gas werden nur ca. 55 %, bei herkömmlichen Kochfeldern und

Halogenkochfeldern ca. 75 % der Energie genutzt.

Bei Induktion werden dagegen nicht weniger als 90 %  der erzeugten

Energie produktiv eingesetzt, sodass nur ein minimaler Anteil an

Wärme verloren geht. Dies ist darauf zurückzuführen, dass es keine

Vorwärmezeit, keine Restwärme und keine aktiven Herdplatten gibt,
auf denen keine Pfannen stehen  (s. 2. Zeichnung)
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Test bestätigten die (s.3.Zeichnung): Um 1 Liter Wasser zum 

Kochen zu bringen, benötigt ein Gaskocher 260 Watt pro Stunde,

während bei einem elektrischen Kochfeld 240 Watt und bei einem 

Halogenkochfeld 180 Watt verbraucht werden.

Induktion besticht auch hier mit einem minimalen Energieverbrauch

von nur 135 Watt. Dies bedeutet, dass Induktion den effizientesten

Energieverbrauch aufweist und damit Ihre persönliche Ökologie-

Bilanz reduziert -  ein Plus für die Umgebung und auf die Dauer gesehen

für Ihren Geldbeutel
Sicher und  Hygienisch

Das Kochen mit Induktion ist zudem das sicherste Kochsystem.

Die Kochoberfläche aus Glas wird nicht erwärmt, solange

kein magnetisches  Material – in diesem Fall das Kochgeschirr 

auf diese gestellt wird.

Zudem ist die auf der Kochfläche erzeugte Temperatur im 

Vergleich zu anderen Heizsystemen niedrig, sodass sich diese nach

Der Verwendung viel schneller wieder abkühlt. Die Kochfläche

wird nie extrem heiß, sodass verschüttete Zutaten nicht anbrennen

(die Kochfläche wird nie wärmer als der Boden des Kochgeschirrs).

Test bestätigen die (s. 4. Zeichnung ): Wenn Sie 1 Liter Wasser zum

Kochen bringen, wird die Kochfläche herkömmlicher Kochsysteme

Extrem heiß (390 – 450 ° C). Bei Induktion bleibt die Kochfläche

Erheblich kühler (110 ° C). Die geringere Temperatur der Kochfläche

Sorgt dafür, dass sich diese innerhalb von nur 10 Minuten  auf eine 

Sicherer Temperatur (60°C) abgekühlt.

Präzise Kontrolle

Eine genaue Einstellung der Kochtemperatur ist für verschiedene

Kochtechniken sehr wichtig. Die Temperatur einer Induktionskochfläche

lässt sich fas bis auf ein Grad genau anpassen. Die gewählte

Temperatur ist sofort verfügbar, sodass sich Spesen genau nach Rezept

zubereiten lassen.

Die spielt für alle Kochtechniken eine wesentliche Rolle: z.B. beim 

Braten von Zutaten, wenn die Temperatur nicht über 250 ° C

8steigen sollt, oder beim Kochen, wenn keine höhere Temperatur

als 100 ° C erforderlich ist.

Die bei der Induktionsmethode mögliche Genauigkeit erlaubt auch

Ein „ langsames Köcheln“. Bei dieser Kochtechnik werden die 
Zutaten bei sehr niedriger Temperatur gekocht – bis zu 50 ° C.
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Hinzu kommt, dass die Induktionstechnik eine optimale

Reaktionsgeschwindigkeit bieten. Wenn Sie die Kochstufe 

herunterschalten, führt dies sofort zu einer Verlangsamung

oder Unerbrechnung des Kochprozesses.

Quelle: Demeyere
