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Wirkungsweise

Ein Induktionskochfeld ist ein Kochfeld, bei dem das ferromagnetische Kochgeschirr 

durch induktiv erzeugte Wirbelströme erwärmt wird. Die Leistung wird in Form 

eines magnetischen Wechselfeldes durch eine isolierende, kalte Platte (meist Glaskeramik) 

hindurch in den Boden des Kochgeschirrs (Eisenlegierung) übertragen. Da keine Kochplatte –

wie beim konventionellen Elektroherd – erhitzt werden muss, um erst von ihr die Wärme in den 

Topfboden zu leiten, ist die Effizienz des Induktionsverfahrens bei kurzen Koch- und 

Bratvorgängen deutlich höher. Die Reaktionszeit ist kurz, das Kochgeschirr erhitzt sich sehr 

rasch. Dadurch lässt sich der Kochvorgang besser steuern, als bei einem Kochfeld mit 

thermisch trägen elektrischen Kochplatten. Nur ein geringer Teil der elektrischen Energie geht 

verloren ( Anteil von 5 % bis 10 %). Der Anteil an nicht genutzter Energie in der Kochstelle ist 

daher deutlich geringer als bei konventionellen Herdtypen. Beim Ankochen wird bis zu 30 % 

Energie gespart. Die Glasfläche unter dem Topf wird nur sekundär durch den Kontakt mit dem 

Topf erwärmt. Lebensmittelreste brennen somit kaum auf dem Kochfeld ein, was zu einer 

einfacheren Reinigung führt. Laut Umweltinstitut München haben Induktionskochfelder die beste 

Energieeffizienz, bezogen auf die durch das Gerät erzeugte Wärme. Quelle Wikipedia  

Für weitere Details stehen wir gerne zur Verfügung, oder Sie besuchen einen unserer 

Kochworkshops
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https://de.wikipedia.org/wiki/Kochfeld
https://de.wikipedia.org/wiki/Ferromagnetismus
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https://de.wikipedia.org/wiki/Kochgeschirr
https://de.wikipedia.org/wiki/Elektroherd


Anwendung

Von Kuvertüre- 30°Grad- auflösen bis zum Steak- 180°Grad- anbraten ist 

die Anwendung um ein vielfaches schneller und vor allem genauer als bei 

allen anderen Herdtypen. Keine verrußten und schwarzen Töpfe und 

Pfannen, keine schweren Gitterroste oder Auffangmulden die mit sehr 

hohem Zeit und Materialaufwand  gereinigt werden müssen. Der 

erforderliche Arbeitsaufwand am Herd  vor, während und nach dem Kochen 

verringert sich deutlich. Es wird exakter und sauberer gekocht.  

Die Küche wird Benutzer-, Klimafreundlicher und nachhaltig Wirtschaftlicher.

Besuchen Sie einen unserer Kochworkshops, die Praxisnah dieses Thema behandelt.

4



Wirtschaftlichkeit
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Kochgeschirre

Hochwertige und Energie-Effiziente Induktionskochgeschirre

sind aus einem Stück gearbeitet. Dieses Stück besteht aus mehreren 

Schichten-Beispiel Foto -. Die Energie konzentriert sich nicht nur auf 

den Topfboden, sondern verteilt sich gleichmäßig. Idealerweise ist das 

Geschirr mit sogenannten Kaltgriffen und einer Literskalierung 

ausgestattet. Diese Geschirre sind Langlebig, Energieeffizient, 

Hygienischer und letztendlich  Preiswerter. In Verbindung mit der 

richtigen Induktionstechnik- Fläche oder Punkt- haben Sie die Top-

Handwerkzeuge für Ihre Küche. Quelle: Hersteller
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Auf einen Blick

Kochworkshops in 5 Gängen 09-12-2021 pro Pers.                                                                   89,00 €

Kulinarisches "Blinddate" mit Arnd  5-Gänge nach Markt  pro Person                 78,50 € 

Arnds Kochwelten Gutscheine ab       50,00 € 

Arnds Kochwelten  Basic Küchenplanung auf  USB-Stick               105,48 €

Arnds Kochwelten Kochschürze bestickt               68,92 €

Arnds Kochwelten Gewürze & Kräutermischung  nach Markt im Mehrwegglas 50gr.                 11,83 €

360° Projektmanagement Küche  ab                67,28 € 

Arnds Kochwelten Koch Coaching, Planung, Einkauf, Eventkoch pro Stunde                             67,28 €

360° Küchenplanung "Privat & Profi" Basis              269,12 €

360° Küchenplanung "Professionell" Basis Plus    538,24 €

360° Küchenplanung "Professionell all inclusive"           4.003,16 €
Preise incl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer

Informationen auf -www.arnds-kochwelten.de -
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