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Eigener Herd ist nicht nur Kupfer wert, sondern in seiner Gasvariante auch noch besonders sparsam.

Gas feuert am besten

TUbingen macht prima Klima (13): Kochfeld und Backofen richtig kaufen und nutzen

An dieser Stelle gibt die
Stadtverwaltung Tiibingen als
Teil der Kampagne ,Tiibingen
macht blau” einmal pro Wo-
che Tipps, was und wie jeder
einzelne zum Klimaschutz
beitragen kann.

Tiibingen. Rund zwolf Prozent des
Stromverbrauchs der privaten
Haushalte entfallen auf das Ba-
cken und Kochen. Die Hohe des
personlichen Energieverbrauchs
flir die warmen Speisen hingt
insbesondere von der Nutzungs-
dauer, den Kochgewohnheiten,
dem Herdtyp und dem eingesetz-
ten Energietrdger ab. Da es fiir
Herde mit Ausnahme von elektri-
schen Backofen jedoch keine
Energieeffizienzklassen A bis G
gibt, kann der Kunde nur
schlecht vergleichen.

Deshalb gegen wir Thnen Tipps,
wie Sie einen energieeffizienten
Herd auswidhlen kénnen. Grund-
sdtzlich gilt: Warme mit Gas zu
erzeugen, ist klimafreundlicher
als Wiarme mit Strom zu erzeu-
gen, denn durch die direkte Nut-
zung von Gas sind im Vergleich
zum Strom die Umwandlungsver-
luste nur etwa halb so hoch. Beim

Kochen mit Strom entstehen zu-
nédchst Verluste bei der Stromer-
zeugung und dann noch einmal
bei der Umwandlung von Strom
in Wiarme. Dadurch werden bei
einem Elektroherd nur rund 30
Prozent der eingesetzten Primér-
energie zum Kochen genutzt,
beim Gasherd dagegen circa 58
Prozent.

Kochen ohne
Deckel ist . . .

Soll es ein elektrischer Back-
ofen sein, empfehlen wir, aus-
schliefllich die sparsamsten Gera-
te innerhalb der Energieeffizienz-
klasse A. Und fiir das Kochfeld
gilt: Die Klimabilanz klassischer
Gasbrenner und von Gasbren-
nern auf Glaskeramik ist am bes-
ten, gefolgt von Glaskeramik-
kochfeldern mit Induktion und
Kochfeldern mit Gasbrennern
unter Glaskeramik. Dann kom-
men die Elektro-Kochfelder aus
Glaskeramik. Die schlechteste Bi-
lanz weisen gusseiserne Koch-
platten auf. Sie verbrauchen rund
zehn bis 20 Prozent mehr Strom
als andere Elektrokochfelder. Aus

Kostensicht schneiden Gasbren-
ner immer am besten ab, denn
Gas ist glinstiger als Strom.

Wenn Sie nun eine energiespa-
rende Ausstattung haben, hingt
viel von der richtigen Nutzung
ab. Der Herd ist ein Haushaltsge-
rat, bei dem Sie den Stromver-
brauch zu einem grofen Teil
selbst beeinflussen konnen. Da-
fiir miissen nur einige Grundre-
geln beachtet werden. Kochen
ohne Deckel ist wie Heizen bei
offenem Fenster. Ohne den pas-
senden Deckel ben6tigt man etwa
dreimal so viel Energie.

Topfe und Pfannen immer pas-
send zum Durchmesser der
Kochstellen wéhlen. Dabei nach
Moglichkeit geringe Topfboden-
Durchmesser wéihlen. Bei Gemdi-
se und Kartoffeln gentigt es, wenn
der Topfboden mit Wasser be-
deckt ist, so dass im heilen
Dampf gegart wird. So bleiben
auch die Vitamine erhalten. Bei
Garzeiten iiber 20 Minuten lohnt
der Schnellkochtopf, er spart bis
zu 30 Prozent Energie. Und tief-
gekiihlte Lebensmittel sollte man
besser im Kiihlschrank als auf
dem Herd auftauen.

Auch beim Backen kann einiges
eingespart werden, denn auf ein
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Vorheizen des Backofens kann meist
verzichtet werden. Ausnahmen sind
sehr empfindlichen Teigsorten wie
Blétterteig. Und die Umluftfunktion
spart nicht nur Zeit, sondern auch
Energie, weil meist eine um 20 Grad
niedrigere Temperatur gentigt.

... wie Heizen
bei offenem Fenster

Auch wenn die Neugierde lockt:
Die Ofentiir wihrend des Backvor-
gangs nicht stdndig 6ffnen, denn so
entweicht unnétig Warme. Und je
nach vorangegangener Backzeit
kénnen bis zu 15 Minuten Nachwiér-
me genutzt werden, wenn der Back-
ofen schon vor Ende der Garzeit
ausgeschaltet wird. Gebdck oder
Braten gelingen auch so.

Als Inhalt fiir Ofen, Topf und Pfan-
ne empfehlen wir viel Gemiise und
weniger Fleisch, beides in jedem Fall
aber aus der regionalen Biolandwirt-
schaft. Fiir Thre Gesundheit und fiir
unser Klima!

online

Die Klimatipps sind auch bei
www.tagblatt.de und bei www.tue-
bingen-macht-blau.de nachzulesen.



