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Schnell, etfizient und sicher kochen

HAUSHALT Tipps fiir den Kauf von Induktionsplatten — Sicherheit, Leistung, Komfort im Vergleich

IM NORDWESTEN/PM — Induk-
tionskochplatten gelten als
besonders schnelle und
energieeffiziente Alternative
zu herkémmlichen Elektro-
oder Gaskochfeldern. Ob als
mobile Kochplatte, als Zu-
satzgerat in der Kuche oder
als fest installiertes Kochfeld
— Induktionsgerate sind viel-
seitig einsetzbar.
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FUR NEUES.

Allerdings unterscheiden
sich die Gerite je nach Mo-
dell deutlich in Leistung, in
Ausstattung und in den Si-
cherheitsfunktionen. Der
TUV  SUD-Produktexperte
Christian Kastl erkldrt im
Folgenden, worauf Verbrau-
cher beim Kauf von Induk-
tionskochplatten achten
sollten.
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Funktionsweise und
Vorteile

Induktionskochplatten
erzeugen Hitze nicht iber
Heizspiralen, sondern direkt
im Kochgeschirr. Ein elektro-
magnetisches Feld sorgt da-
fiir, dass sich der Topfboden
erwarmt, wahrend die Koch-
platte vergleichsweise kiihl

bleibt. ,Der grofie Vorteil
liegt in der Geschwindigkeit
und Energieeffizienz, da
kaum Wérme verloren geht®,
erklart Kastl. Wasser kocht
deutlich schneller als auf
klassischen Elektrokochfel-
dern, zudem ldsst sich die
Temperatur besonders prazi-
se regulieren. Da die Warme
direkt im Topf entsteht und
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Beim Kauf einer Induktionskochplatte sollte unter anderem

auf die Leistung geachtet werden.

nicht zundchst die gesamte
Kochfliche erhitzt werden
muss, zdhlt Induktion zu
den effizientesten Kochtech-
nologien.

Sicherheit im Haushalt

Grundsatzlich gelten In-
duktionskochplatten als ver-
gleichsweise sicher, da sich
die Oberflache weniger stark
erhitzt als bei klassischen
Kochfeldern. Dennoch soll-
ten Verbraucher auf wichtige
Sicherheitsmerkmale  ach-
ten, etwa Uberhitzungs-
schutz, Kindersicherung,
Restwarmeanzeige und
rutschfeste Standfiife. Eine
insgesamt solide Verarbei-
tung und eine robuste Glas-
keramikoberflache tragen zu
einer sicheren und langlebi-
gen Nutzung bei. Bei mobi-
len Gerdten sind zudem ein
stabiler Stand und rutschfes-
te Fufle wichtig. Anerkannte
Priifzeichen bieten hierbei
Orientierung, da sie unter
anderem Sicherheit und Ge-
brauchstauglichkeit  unab-
hangig prifen.

Bauform und Leistung

Mobile Induktionskoch-
platten arbeiten in der Regel
im Bereich zwischen 1.500
und 2.500 Watt. Fir einfa-
che Gerichte oder kleinere
Topfe sind Modelle mit
rund 1.500 bis 1.800 Watt
meist ausreichend. Wer
grofiere Mengen zubereiten
oder scharf anbraten moch-
te, sollte hingegen auf eine
Leistung von 2.000 Watt
oder mehr achten.

Einbaukochfelder verfu-
gen generell Uiber deutlich
hohere Gesamtleistungen
und mehrere Kochzonen.
Wahrend mobile Gerate vor
allem durch Flexibilitat
und einfache Handhabung
Uiberzeugen, bieten fest ins-
tallierte Kochfelder mehr
Kapazitat und Leistung fir
den gleichzeitigen Einsatz
mehrerer Topfe. Auch die
Grofle der Kochzone spielt
eine wichtige Rolle: Sie soll-
te zum Durchmesser des
Kochgeschirrs passen, da
ein zu kleiner Bereich den
Topf nicht gleichmiafig er-
hitzt und eine zu grofle
Kochzone die Leistung
nicht optimal nutzt.

Passendes Koch-

geschirr

Induktion  funktioniert
ausschliefdlich mit ferromag-
netischem Kochgeschirr.

Topfe und Pfannen miissen
daher uber einen magneti-
schen Boden verfligen, etwa
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aus Edelstahl oder Guss-
eisen. ,Das konnen Verbrau-
cher mit einem einfachen
Test herausfinden: Haftet
ein Magnet am Topfboden,
ist er induktionsgeeignet®,
so der Produktexperte. Viele
Hersteller kennzeichnen
kompatibles  Kochgeschirr
zudem mit einem entspre-
chenden Symbol.

Bedienkomfort und
Zusatzfunktionen

Viele Gerdte verfligen
uber Funktionen, die den
Alltag deutlich erleichtern.
Dazu zahlen etwa Touch-Be-
dienfelder, Timer, Abschalt-
automatik, Warmhaltefunk-
tionen oder sogenannte
Boost-Funktionen fiir beson-
ders schnelles Aufheizen.
Auch eine Topferkennung,
bei der das Gerat nur bei auf-
gesetztem Kochgeschirr akti-
viert wird oder die Kochzone
automatisch an die Grofie
des Topfbodens anpasst
wird, kann Energie sparen
und die Handhabung er-
leichtern. ,Solche Funktio-
nen steigern den Bedien-
komfort im Alltag und er-
moglichen eine flexible Nut-
zung — vom schnellen Auf-
heizen bis zum schonenden
Warmbhalten®, erklart Kastl.
Je nach Gerdt konnen wih-
rend des Betriebs zudem
leichte Gerdusche wie Surren
oder Klicken auftreten. Diese
sind bei der Induktionstech-
nologie grundsatzlich nor-
mal.

Reinigung und Pflege

Da uberlaufende Speisen
meist nicht einbrennen, las-
sen sich Induktionskochplat-
ten in der Regel leicht reini-
gen. Allerdings konnen zum
Beispiel stark zuckerhaltige
Rickstande sichtbare Fle-
cken verursachen und soll-
ten daher moglichst schnell
entfernt werden. Ein weiches
Tuch und geeignete Glaske-
ramikreiniger reichen meist
aus. Um Kratzer zu vermei-
den, sollten jedoch keine un-
geeigneten Materialien wie
grobe Schwamme verwendet
werden.

Beim Kauf sollten Ver-
braucher auf das GS-Zeichen
fir ,Geprifte Sicherheit”
und das blaue TUV SUD-Ok-
tagon achten. TUV SUD priift
Induktionskochplatten unter
anderem auf elektrische Si-
cherheit, Materialqualitat
und Verarbeitung sowie Be-
dien- und Kippsicherheit. So
konnen Kéaufer sicher sein,
dass ihr Gerat zuverlassig, ef-
fizient und sicher im Alltag
eingesetzt werden kann.



