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1 Zusammenfassung der Ergebnisse

EcoTopTen-Herde gibt einen Uberblick Uber Stand- und Einbauherde. Bewertet werden
neben oOkologischen Kriterien auch die Produktqualitédt und der Preis. Der Berechnung der
Lebenszykluskosten werden neben den anteiligen Anschaffungskosten jedoch nur die
Betriebskosten fur die Nutzung des Backofens zugrunde gelegt. Fir Kochfelder fehlen dem
standardisierten Messverfahren zur Messung des Energieverbrauchs beim Backen
(Standardbackvorgang) vergleichbare Messverfahren, so dass keine belastbaren und vor
allem geratespezifisch vergleichbaren Angaben zum Energieverbrauch bei Kochfeldern
existieren. Zu Kochfeldern werden daher Empfehlungen gegeben, die auf den Unterschieden
der Umweltauswirkungen der verschiedenen Kochfeldtypen basieren.

Folgende Kriterien wurden der Bewertung zugrunde gelegt:

Qualitat:
= Liegt ein Qualitatstest vor, so gilt als Mindestkriterium die Note ,gut. Das Nicht-
Vorhandensein eines Testergebnisses fiihrt jedoch nicht zur Abwertung.

=  Vorhandensein der Basisbetriebsarten Heil3- bzw. Umluft sowie Ober- / Unterhitze
beim Backofen

Okologie:
Kochen

= Kriterien Gas: alle Gaskochfelder. Begrindung: Gaskochfelder mit Gasbrennern
unter Glaskeramik schneiden zwar in der Priméarenergiebilanz schlechter ab als die
anderen beiden bewerteten Gaskochfelder (vgl. Abbildung 3), haben jedoch Vorteile
hinsichtlich der Belastung der Innenraumluft, da bei ihnen das direkte Abfihren der
Abluft méglich ist. Im Vergleich liegt ihr Primarenergiebedarf in einer ahnlichen
GrofRenordnung wie der des energieeffizientesten Elektrokochfeldes (Induktion).

» Kriterien Elektro: nur Glaskeramikkochfelder (mit und ohne Induktion), keine
gusseisernen Kochplatten. Begriindung: Gusseiserne Kochplatten schneiden in der
Gesamtbewertung deutlich schlechter ab als die anderen bewerteten Elektrokoch-
felder. Da deutlich 6kologischere Alternativen existieren, empfiehlt EcoTopTen guss-
eiserne Kochplatten nicht.

Backen

» Kriterien Gas: alle Gasbackdéfen (gibt es jedoch nur selten am Markt). Begriindung:
Im Allgemeinen ist Warmeerzeugung mit Gas deutlich 6kologischer als mit Strom. Es
existiert keine valide Datenbasis zum Gasverbrauch von Gasbacko6fen, daher ist eine
vergleichende Bewertung unterschiedlicher Geratemodelle nicht mdglich.
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= Kriterien Elektro: Energieeffizienzklasse A. Begrindung: A-Klasse-Gerate sind die
Gerate mit dem geringsten Energieverbrauch am Markt und dadurch mit den
geringsten Umweltauswirkungen.

Angemessener und bezahlbarer Preis:

= Die jahrlichen Gesamtkosten der EcoTopTen-Gerate dirfen maximal 10 Prozent
Uber den durchschnittlichen jahrlichen Gesamtkosten der im Rahmen der Hersteller-
abfrage ermittelten A-Klasse-Gerate liegen.

In jeder der bewerteten Produktkategorien (Standherde, Einbauherde, Unterbauherde,
Einbaubackdfen) konnten EcoTopTen-Geréte identifiziert werden.
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2 Einleitung

Die Studie ,Herde als EcoTopTen-Produkte” wurde im Rahmen der EcoTopTen-Initiative
durchgefiihrt. EcoTopTen ist eine Kampagne des Oko-Instituts zur Forderung von nachhalti-
gem Konsum und Produktinnovationen im Massenmarkt (vgl. ausfihrlich unter
www.ecotopten.de). Die Kampagne wendet sich an anspruchsvolle Verbraucher und bietet
Informationen und Marktibersichten tGber Produkte und Dienstleistungen. Im Fokus stehen
dabei die EcoTopTen-Produkte. EcoTopTen-Produkte werden wie folgt definiert: hohe
Qualitat, angemessener und bezahlbarer Preis, 6kologisch, sozialvertraglich, Unterstitzung
eines umweltfreundlichen und Kosten sparenden Gebrauchs.

EcoTopTen konzentriert sich auf die fiur Umweltbelastung und Verbraucherkosten zehn
wichtigsten Produktfelder (daher der Name EcoTopTen). Die zehn Produktfelder sind (1)
Wohnen, (2) Mobil sein, (3) Essen & Trinken, (4) Kihlen, Kochen, Spilen, (5) Hose, Hemd &
Co., (6) Wasche waschen & trocknen, (7) Informieren & Kommunizieren, (8) Fernsehen &
Co., (9) Strom beziehen sowie (10) Geld anlegen. Zum Produktfeld ,Kihlen, kochen, spulen”
gehdrt auch die Produktgruppe Herde, Gegenstand der aktuellen Studie.

Die EcoTopTen-Kampagne wurde durch ein Forschungsprojekt vorbereitet, das im Auftrag
des Bundesministeriums fur Bildung und Forschung (BMBF) und in Kooperation mit dem
Institut fur sozial-6kologische Forschung (ISOE) bearbeitet wurde. In diesem Projekt wurden
die zehn wichtigsten Produktgruppen bestimmt und Nachhaltigkeitsanalysen fur ausgewahlte
Produktgruppen durchgefiihrt. Dabei wurde die Methode PROSA — Product Sustainability
Assessment eingesetzt (vgl. GrieBhammer et al. 2007).

Aufbauend auf diesen Nachhaltigkeitsanalysen wurden Kriterien fiir EcoTopTen-Produkte
festgelegt. AnschlieBend wurden mit Hilfe von Unternehmensabfragen die Produkte ermittelt,
die den EcoTopTen-Kriterien entsprechen. Die EcoTopTen-Produkte wurden im Rahmen der
EcoTopTen-Kampagne (2005-2006) an die Verbraucher kommuniziert, wobei zum Vergleich
auch typische Produkte am Markt vorgestellt wurden, die nicht den EcoTopTen-Kriterien ent-
sprechen. Die Verbraucher kdnnen sich bei der Kampagne auch Uber Hintergriinde zu den
Produkten, nachhaltige Nutzungsoptionen oder Okoeffizienz-Strategien ("Okologie fiir den
kleinen Geldbeutel") informieren.

In der vorliegenden Untersuchung wird die Produktgruppe Herde im Produktfeld ,Kihlen,
kochen, spiilen” ausfiihrlich dargestellt. Dazu gehort ein kurzer Uberblick tiber den derzeiti-
gen Markt, Uber Produkteigenschaften, rechtliche und informelle Regelwerke, 6kologische
Auswirkungen und Kosten. AnschlieRend werden Kriterien fir EcoTopTen-Herde abgeleitet,
die im Rahmen der EcoTopTen-Kampagne empfohlen werden.
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3 Bedeutung von Herden in privaten Haushalten

3.1 Marktdaten und Trends

Gekocht wird in nahezu jedem Haushalt, d.h. es kann davon ausgegangen werden, dass
jeder Haushalt Uber einen Herd verflugt. Vielfach gehdrt er auch zur Grundausstattung von
Mietwohnungen dazu.

Nach Angeben von GfK und ZVEI (GfK/ZVEI 2004) lag die Marktsattigung bei Elektroherden
und Backofen in Deutschland im Jahr 2004 bei 84 Prozent, ebenso wie in den Jahren 2001,
2002 und 2003. Davor war seit 1980 (77 Prozent) ein kontinuierlicher Zuwachs zu verzeich-
nen. Zu Gasherden existieren keine vergleichbaren Angaben, es kann jedoch davon ausge-
gangen werden, dass die fehlenden 16 Prozent der Haushalte mit Gasherden ausgestattet
sind.

Laut Angaben von GfK und ZVEI (2004) wurde im Jahr 2004 mit Elektroherden und Back-
ofen ein Gesamtumsatz von 994 Mio. Euro erzielt, ein Umsatzrickgang um 1,9 Prozent
gegeniber dem Vorjahr. Davon entfielen

= 109 Mio. Euro auf den Umsatz mit Standherden, ein Rickgang von 20 Prozent
gegenuber dem Vorjahr. Auch in den Vorjahren waren die Umsatze bei Standherden
kontinuierlich ricklaufig;

= 885 Mio. Euro auf den Umsatz mit Einbauherden/Backdfen, ein Zuwachs gegenlber
dem Vorjahr um 0,9 Prozent. Davon entfielen 619 Mio. Euro auf Ein- und Unterbau-
herde (Umsatzriickgang gegeniiber dem Vorjahr um 3,3 Prozent, kontinuierliche Ab-
nahme in den letzten Jahren) und 266 Mio. Euro auf Einbaubackdfen, ein Umsatz-
plus gegeniber dem Vorjahr um 12,2 Prozent. Auch in den Vorjahren waren bei Ein-
baubackofen jeweils Umsatzsteigerungen zu verzeichnen.

3.2 Okologische Relevanz

Kochen hat einen nicht unwesentlichen Anteil am Energieverbrauch privater Haushalte. Die
Hohe des Energieverbrauchs und der damit verbundenen Treibhausgasemissionen hangt im
Wesentlichen von der Nutzungsdauer, den Kochgewohnheiten und dem Herdtyp ab.

Die Enquetekommission (2001) hat KenngréRen zum durchschnittlichen Energiebedarf von
Haushaltsgeraten in Deutschland erstellt (Tabelle 1).
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Tabelle 1: KenngroRen zum Energiebedarf von Haushaltsgerédten im Durchschnittshaushalt in
Deutschland im Jahr 2000

Spezif. Ausstattungs-| Mittl. Bedarf Anteil Bed"arf fur

Bedarf N Ernédhrung
2000 KWh/(HH*a) grad kWh/(HH"a) | Emahrung |y wh /(HHxa)
Kochen E-Herd 380 85% 323 100% 323
Kochen Gasherd 610 15% 92 100% 92
Klhlschrank 270 110% 297 100% 297
Gefrierschrank 295 60% 177 100% 177
Waschmaschine 150 95% 143 0% 0
Waschetrockner 273 35% 96 0% 0
Spulmaschine 220 50% 110 100% 110
Fernseher 135 120% 162 0% 0
Beleuchtung 258 100% 258 10% 26
PC + Kleingerate 150 100% 150 0% 0
Summe 2000 1.807 1.024

Quelle:  Enquete (2001); Anteil Ernahrung nach OKO (2002)

Die Ubersicht zeigt: Der Anteil des Kochens am Energiebedarf von Haushaltsgeraten in
Haushalten liegt bei knapp einem Viertel.

Nach Quack / Ridenauer (2006) hat das ,Produktfeld Kiche®, zu dem neben Herden auch
Kuhl-/Gefriergerate sowie Spllmaschinen gerechnet werden, einen Anteil von sieben
Prozent am Primarenergieverbrauch und von knapp funf Prozent an der Gesamtumwelt-
belastung der privaten Haushalte. Die Nutzungsphase dominiert in dieser Produktgruppe die
Umweltbelastungen.
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4 Beschreibung des Produktsystems

Im Folgenden wird das Produktsystem ,Herde“ beschrieben. Es sei an dieser Stelle darauf
hingewiesen, dass im Rahmen von EcoTopTen eine Marktubersicht fur Elektroherde (Stand-
herde, Einbauherde und Einbaubackéfen) fiir Privathaushalte erstellt wird®. Fiir Kochfelder
werden allgemeine Empfehlungen gegeben, die auf den Typ-spezifischen Umweltauswir-
kungen basieren.

4.1 Funktionsweise

Herde und Kochfelder werden in unterschiedlichen Geratekategorien angeboten:

=  Standherde: Backofen und Kochfeld stellen eine Baueinheit dar, die nicht in einen
Klchenschrank eingebaut werden kann.

= Unterbauherde: Backofen mit Kochplattensteuerung, der unter eine Arbeitsplatte
untergebaut werden muss; zusatzlich wird ein Kochfeld benétigt (diese Geratekate-
gorie wird quasi nicht mehr angeboten).

» Einbauherde: Backofen mit Kochplattensteuerung, der in einen Kiichenschrank einge-
baut werden muss; zusatzlich wird ein Kochfeld bendtigt.

= Einbaubackdfen: Backofen ohne Kochplattensteuerung, der in einen Kichenschrank
eingebaut werden muss.

= Autarke Kochfelder: Diese haben eine eigene Steuerung und kénnen so mit einem
Einbaubackofen kombiniert werden.

= Kochfelder, deren Steuerung tber den Stand-, Einbau- oder Unterbauherd erfolgt.

Backofen werden auf dem Markt mit unterschiedlichen Volumina angeboten, typisch fir
Haushalte sind Backdfen mit einem mittleren Volumen von 35 bis 64 Litern.

Ebenso existieren Unterschiede bei den Kochfeldern: Einerseits in der Art der Energie-
versorgung — (Erd-)Gas oder Strom-, andererseits in der Technologie der Warmeerzeugung.

! Einbezogen werden lediglich Herde mit Backdfen mittleren Volumens (35 bis 64 Liter), die tblicherweise in

Privathaushalten genutzt werden.
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Elektrisch betriebene Kochfelder:

» Klassische, meist gusseiserne Kochplatten, bei denen die Heizspiralen in der Koch-
platte liegen,

= Glaskeramikkochfelder mit Infrarot-betriebenen Heizwendeln,

= Glaskeramikkochfelder mit Halogentechnik, bei der die Heizwendeln (Wolframdraht)
in einem Edelgasgeflilliten Glaskorper liegen,

» Induktionskochfelder mit einer elektromagnetischen Spule, die nur bei Berihrung mit
dem Topfboden Warme erzeugt.

Gasbetriebene Kochfelder:

= Klassische Gasbrenner, bei denen der Brenner auf einer Kochmulde aus Edelstahl
oder Email liegt,

= Gasbrenner auf Glaskeramik,

= Gasbrenner unter Glaskeramik.

4.2 Qualitatsaspekte und Ausstattungsmerkmale

Backofen werden in einer Grof3en Vielzahl unterschiedlicher Ausstattungen angeboten, die
von verschiedenen Beheizungsarten (Ober-/Unterhitze, HeiRluft/Umluft, Grill) Uber die An-
zahl der Backbleche/Grillroste sowie die der Einschilbbe/Ebenen, unterschiedlicher
Bedienungselemente (Backprogramme, Reinigungshilfen, Temperaturanzeige) bis hin zu
sicherheitsrelevanten Ausstattungen (Z.B. Kindersicherung, Backofenauf3entemperatur)
reichen.

In Qualitatstests (z.B. Stiwa 8/2004a) wird im Allgemeinen die Qualitat der angebotenen
Funktionen Backen, Grillen und Braten sowie die Handhabung, Temperatureinstellung,
Sicherheit und der Stromverbrauch bei Backdfen bewertet.

Auch bei Kochfeldern gibt es unterschiedliche Ausstattungen, bspw. Koch- und Bratsenso-
ren. Eine Bewertung von Kochfeldern folgt den Kriterien Stromverbrauch, Anschaffungs- und
Nutzungskosten sowie Zeitbedarf (Stiwa 8/2004b).

4.3 Umwelt und Gesundheit

Backofen und Kochfelder unterscheiden sich nicht nur hinsichtlich ihrer Ausstattungsmerk-
male, sondern auch hinsichtlich des Energieverbrauchs und der dadurch bedingten Treib-
hausgasemissionen.

Backdfen mit mittlerem Volumen (35-64 1) haben einen Energieverbrauch bei Standardbela-
dung (gemafR EU-Richtlinie 2002/40/EG) zwischen 0,79 kWh und 1,8 kWh. Gute Herde
(Energieeffizienzklasse A) weisen einen Energieverbrauch von max. 0,79 kWh auf.
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Fur Kochfelder existiert keine vergleichbare Richtlinie zur Messung eines standardisierten
Energieverbrauchs. Die Stiftung Warentest (Stiwa 8/2004b) hat den Energieverbrauch
unterschiedlicher Kochfelder bei unterschiedlichen Kochfunktionen gemessen:

» Wasser erhitzen: erhitzen von 1,5 Liter Wasser in einem Topf (Durchmesser 20 cm)
ohne Deckel von 15°C auf 90°C;

» Linseneintopf aufwadrmen: Aufwarmen von 600g Linseneintopf von
Kihlschranktemperatur auf max. 80°C;

» Linseneintopf warmhalten: Warmhalten von 600g auf 80°C erhitzten Linseneintopfs
tber 45 Minuten.

Die folgende Abbildung gibt den in Primarenergiebedarf umgerechneten Energieverbrauch
wieder.
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Abbildung 1 Priméarenergieverbrauch unterschiedlicher Kochfelder bei verschiedenen Koch-

funktionen (Berechnungen des Oko-Instituts, Verbrauchsangaben aus StiWa
08/2004b)

4.4 Kosten in Abhéngigkeit von der Lebensdauer und dem Nutzungsverhalten

Die jahrlichen Gesamtkosten — die Lebenszykluskosten — von Herden setzen sich zusam-
men aus dem Kaufpreis, der anteilig Uber die Lebensdauer der Gerate verteilt wird, sowie
den Kosten, die wahrend der Nutzung entstehen (Energiekosten) und von der Intensitat der
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Nutzung abhangig sind. Fur die Entsorgung von Herden fallen keine Kosten an, da seit Marz
2006 die Riuckgabe alter Gerate kostenfrei ist.

4.4.1 Anteiliger Kaufpreis von Herden

Lebensdauer von Herden

Bei der Berechnung der tatséchlichen jahrlichen Anschaffungskosten ist die zugrunde
gelegte Lebensdauer ein wesentliches Kriterium, da der Kaufpreis auf die Lebensdauer des
Gerats umgerechnet wird. In der Literatur wird die Lebensdauer von Backodfen mit 12-15
Jahren angegeben (Quack/Rudenauer 2006, lvisic 2002). Zur Berechnung der Lebens-
zykluskosten wird im Folgenden eine Nutzungsdauer von 12 Jahren zugrunde gelegt.

Anteiliger Kaufpreis

Der jahrliche anteilige Kaufpreis errechnet sich demzufolge aus dem Kaufpreis dividiert
durch die Lebensdauer. Der Kaufpreis ergibt sich aus den von den Herstellern angegebenen
unverbindlichen Preisempfehlungen (UVP).

4.4.2 Kosten fir die Nutzung

Bei der Nutzung von Backéfen fallen Kosten fur den Energiebezug an. Die Héhe des Ener-
giebezugs hangt hierbei wesentlich von der Art und Dauer der Nutzung ab.

Da keine Studien tber ein durchschnittliches Kochverhalten existieren, wurden hier folgende
Annahmen getroffen:

» Fir die Berechnung der jahrlichen Gesamtkosten wird eine durchschnittliche
Nutzung des Backofens von 1,5 Standardbackgdngen? pro Woche (Annahme 50%
konventionelle Beheizung, 50% Umluft) zugrunde gelegt.

= Fir die Berechnung der Stromkosten wurde ein Preis von 0,192 Euro pro Kilowatt-
stunde angenommen®.

Die Nutzung des Kochfeldes wurde in der Berechnung der Lebenszykluskosten nicht
bertcksichtigt, da hier keine Angaben Uber einen ,Standard“-Energieverbrauch existieren.

Zugrunde gelegt werden hier die in der EU-Richtlinie 2002/40/EC festgelegten Bedingungen.

Dieser Preis stellt den Durchschnittspreis der Stromangebote der 10 grof3ten deutschen Stromanbieter dar
(Stand 04/2004, Grundlage: Stromverbrauch eines Zwei-Personen-Haushaltes) und schlie3t die anteilige
Grundgebiihr  ein  (Quelle: Kriterienpapier fir EcoTopTen-Stromangebote vom 21.6.2005, siehe
www.ecotopten.de/download/EcoTopTen_Kriterien_Strom.pdf).
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4.5 Rechtliche Rahmenbedingungen: WEEE und RoHS

Am 23. Marz 2005 wurde das Elektro- und Elektronikgerategesetz (Gesetz Uber das Inver-
kehrbringen, die Ricknahme und die umweltvertragliche Entsorgung von Elektro- und
Elektronikgeraten, ElektroG) verabschiedet. Dieses setzt zwei zugrunde liegende EU-Richt-
linien um: die EU-Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (so
genannte ,\WEEE-Richtlinie*) und die EU-Richtlinie 2002/95/EG zur Beschrankung der
Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten (so
genannte ,RoHS-Richtlinie*). Zum einen dirfen besonders schadliche Substanzen wie Blei-,
Quecksilber, Cadmium oder bestimmte Bromverbindungen ab Juli 2006 in den meisten
Geraten nicht mehr verwendet werden (Ausnahmen mussen bei der EU-Kommission bean-
tragt werden). Nicht unter die Regelungen der RoHS-Richtlinie fallen Verbrauchsmaterialien,
wie bei Druckern die Tintenpatronen oder Tonerkartuschen (EU Commission 2005). Dem-
nach kénnen weiterhin Blei oder Cadmium im Toner enthalten sein Alte, nicht mehr genutzte
Gerate, die entsorgt werden sollen, kdnnen Verbraucher seit Marz 2006 kostenlos bei
kommunalen Sammelstellen abgeben. Dies gilt sowohl fiur ,historische Altgerate* (die vor
dem 13.08.2005 in Verkehr gebracht wurden) als auch fir ,neue Altgerate* (die nach dem
13.08.2005 in Verkehr gebracht wurden). Die Hersteller sind verpflichtet, die gesammelten
Geréate zuruckzunehmen und nach dem Stand der Technik sicher zu entsorgen. Die im
ElektroG genannten Entsorgungs- und Recyclingquoten missen ab dem 31.12.2006 ein-
gehalten werden (BMU 2005).

10
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4.6 Umweltzeichen

Fur Herde existiert das EU-Energieetikett fir Elektrobackéfen (EU-Richtlinie 2002/40/EG),
das den Energieverbrauch in sog. Energieeffizienzklassen einteilt. Der Energieeffizienz-
klasse A sind dabei die Geréate mit dem geringsten Energieverbrauch zugeordnet, Energie-
effizienzklasse G die mit dem héchsten Energieverbrauch.

Die folgende Tabelle gibt den in der EU-Richtlinie 2002/40/EG festgelegten Energie-
verbrauch nach Energieeffizienzklassen fur Elektrobackdfen mittleren  Volumens
(35-64I) wieder.

Tabelle 2: Energieeffizienzklassen fiir Elektrobackéfen mittleren Volumens (2002/40/EG)

Energieeffizienzklasse Energieverbrauch bei Standardbeladung

[kWh]

A <0,80

B 0,80 -0,99

C 1,00 -1,19

D 1,20-1,39

E 1,40 -1,59

= 1,60 - 1,79

G >1,80

Weitere Umweltzeichen fir Herde existieren nicht bzw. nicht mehr. Bis 2004 wurde das
Umweltzeichen ,Blauer Engel” fir Herde (RAL-UZ 101) vergeben, das auch Umweltauswir-
kungen durch den Einsatz bestimmter Stoffe in der Beschichtung oder der Isolierung von
Backofen bewertet hat.

11
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5 Ableitung der EcoTopTen-Kriterien und Gesamtbewertung

Fur EcoTopTen-Produkte gelten funf Ubergreifende Anforderungen: Hohe Qualitéat, ange-
messener und bezahlbarer Preis, 6kologisch, sozialvertrdglich sowie Unterstitzung eines
umweltfreundlichen und kostensparenden Gebrauchs. Nachfolgend werden diese Anforde-
rungen fur Herde und Backofen konkretisiert.

Herde und Kochfelder werden in unterschiedlichen Geratekategorien angeboten:

= Standherde: Backofen und Kochfeld stellen eine Baueinheit dar, die nicht in einen
Klchenschrank eingebaut werden kann.

= Unterbauherde: Backofen mit Kochplattensteuerung, der unter eine Arbeitsplatte
untergebaut werden muss; zusatzlich wird ein Kochfeld bendtigt (diese Geréatekatego-
rie wird quasi nicht mehr angeboten).

= Einbauherde: Backofen mit Kochplattensteuerung, der in einen Kiichenschrank einge-
baut werden muss; zusatzlich wird ein Kochfeld benétigt.

= Einbaubackdfen: Backofen ohne Kochplattensteuerung, der in einen Kiichenschrank
eingebaut werden muss.

= Autarke Kochfelder: Diese haben eine eigene Steuerung und kénnen so mit einem
Einbaubackofen kombiniert werden.

= Kochfelder, deren Steuerung tiber den Stand-, Einbau- oder Unterbauherd erfolgt.

Im Rahmen von EcoTopTen wird eine Markttbersicht fir Elektroherde (Standherde, Einbau-
herde und Einbaubackéfen) fiir Privathaushalte erstellt*. Fiir Kochfelder werden allgemeine
Empfehlungen gegeben, die auf den Typ-spezifischen Umweltauswirkungen basieren.

5.1 Hohe Qualitat

Unabhangige Qualitatstests fir Herde und Backdfen werden in Deutschland vor allem von
der Stiftung Warentest durchgefiihrt®.

Kriterien, nach denen die getesteten Herde und Backodfen bewertet werden, sind z.B. die
Funktionen Backen bzw. Grillen & Braten (gleichmafiiges Braunen, auf mehreren Ebenen
etc.), der Stromverbrauch (Vorheizen, Erwarmen, Leistungsaufnahme im Stand-By), die
Handhabung (Gebrauchsanleitung, Einstellen und Schalten / Backofen bedienen), das

4 Einbezogen werden lediglich Herde mit Backdfen mittleren Volumens (35 bis 64 Liter), die Ublicherweise in

Privathaushalten genutzt werden.

®  z.B. Test 8/2004 (Elektro-Einbauherde ohne Kochfeld sowie Systemvergleich Kochfelder).
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Einstellen der Temperatur (Genauigkeit, Zeitbedarf zum Vorheizen und Erwarmen) und die
Sicherheit (elektrisch, mechanisch, berlhrbare heil3e Flachen). Die Bewertung der einzelnen
Kriterien und der Gesamtbewertungsschliissel werden transparent dargestellt.

Aufgrund der Vielzahl der auf dem Markt befindlichen Geréte ist es nahezu unmdglich, alle
Modelle zu testen. Die von Stiftung Warentest getesteten Herde und Backdfen reprasentie-
ren daher lediglich eine bestimmte Produktkategorie, zum Beispiel Einbauherde (ohne
Standherde) oder Elektroherde (ohne Gasherde), und auch diese nicht vollstandig. Die Tests
kénnen daher nicht als ,Muss-Kriterium® in die Bewertung von Herden und Backdfen bei
EcoTopTen einbezogen werden.

Soweit Qualitatstests zu den bei EcoTopTen aufgefihrten Geraten durchgefuhrt wurden,
werden diese jedoch bericksichtigt. Liegt ein Qualitatstest vor, so gilt als Mindestvoraus-
setzung fur die Aufnahme in das EcoTopTen-Portfolio die Note ,, Gut*. Umgekehrt flhrt
das Nicht-Vorhandensein eines Testergebnisses jedoch nicht zur Abwertung des Herdes.

Unter Qualitatsgesichtspunkten missen Backofen mindestens die Basisbetriebsarten Heil3-
bzw. Umluft und Ober- / Unterhitze besitzen, um in das EcoTopTen-Portfolio aufgenommen
werden zu kdnnen. Zusatzlich informiert EcoTopTen - ohne Bewertung - tGber

= Sonderbetriebsarten: Schnellaufheizen, Pizzafunktion, Grillen, energiesparendes
Backen;

= Sicherheitsfunktionen: Kindersicherung, kihle Backofenaul3entiir (Dreifachver-
glasung), Sicherheitsabschaltung:

5.2 Angemessener und bezahlbarer Preis

Bei Produkten, die zum Betrieb beispielsweise Energie bendtigen, werden die realen
produktbezogenen Kosten flur die Verbraucherlnnen — die Lebenszykluskosten — nicht nur
vom Kaufpreis, sondern auch von den Kosten flir den Energieverbrauch bestimmt. Dieser ist
bei Herden und Backofen abh&ngig von der individuellen Nutzung. Fir EcoTopTen-Herde
kénnen hier nur die Nutzungskosten des Backofens in die Berechnung einflie3en, da zum
Energieverbrauch von Kochfeldern keine validen Angaben verfiigbar sind.

Fur die Berechnung der jahrlichen Gesamtkosten wird eine durchschnittliche Nutzung des
Backofens von 1,5 Standardbackgéngen® pro Woche (Annahme 50% konventionelle Behei-

6 Zugrunde gelegt werden hier die in der EU-Richtlinie 2002/40/EC festgelegten Bedingungen.
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zung, 50% Umluft) zugrunde gelegt. Fur die Berechnung der Stromkosten wurde ein Preis
von 0,192 Euro pro Kilowattstunde angenommen’.

Die Preisspanne bei den Anschaffungskosten ist bei Herden und Backdfen sehr grof3. Der
Verkaufspreis hangt von verschiedenen Faktoren ab, zum Beispiel von der Geratekategorie
(Stand, Einbau), der GroRe des Gerats, der Marke, der Art und Anzahl an Betriebsarten
(Ober-/Unterhitze, Umluft, Grillfunktion u.a.) und Sonderfunktionen (Backauszug, Kinder-
sicherung 0.4.).

Fur die Berechnung der anteiligen Anschaffungskosten pro Jahr (Kaufpreis geteilt durch
Lebensdauer) wurde fir Herde eine durchschnittliche Lebensdauer von 12 Jahren zugrunde
gelegt.

EcoTopTen-Herde mussen ein angemessenes Preis-Leistungsverhaltnis haben. Es gilt:

» Die jahrlichen Gesamtkosten dirfen max. 10% Uber den durchschnittlichen jahrlichen
Gesamtkosten der A-Klasse-Geréte liegen®.

Hintergrund: Fast zwei Drittel der Bevolkerung sind nach aktuellen Erhebungen "eher bereit";
fur weniger Umwelt belastende Produkte mehr Geld auszugeben (BMU 2004). Die Toleranz-
grenze fur einen Mehrpreis fur 6kologische Produkte wird in Konsumforschungsstudien in
der Regel bei 20 Prozent gesehen.

Im Rahmen des Projektes war es nicht mdglich, eine vollstandige Erhebung der unverbind-
lichen Preisempfehlungen (UVP) aller am Markt vorhandenen Herde und Backdfen durch-
zufihren, um den tatsachlichen Marktdurchschnittspreis zu ermitteln. Auch in bekannten
Geratedatenbanken (z.B. die Geratedatenbank der Initiative Energieeffizienz® der DENA
oder die Liste besonders sparsamer Hausgeréte'® des Niedrig-Energie-Instituts) findet man
zwar Daten zu Wasch- und Geschirrspllmaschinen, Kuhl- und Gefriergeraten, NICHT jedoch
zu Herden und Backdfen. Aus diesem Grund wurden die durchschnittlichen jahrlichen
Gesamtkosten lediglich fur die im Rahmen des Projektes erhobenen A-Klasse-Gerate

Dieser Preis stellt den Durchschnittspreis der Stromangebote der 10 grof3ten deutschen Stromanbieter dar
(Stand 04/2004, Grundlage: Stromverbrauch eines Zwei-Personen-Haushaltes) und schliet die anteilige
Grundgebiihr ein  (Quelle: Kriterienpapier fir EcoTopTen-Stromangebote vom 21.6.2005, siehe
www.ecotopten.de/download/EcoTopTen_Kriterien_Strom.pdf).

Die Durchschnittskosten der A-Klasse-Backéfen werden in EcoTopTen aus dem UVP der von den Herstellern
benannten Gerate ermittelt: fur Standherde ist dies die UVP fur das gesamte Gerét, fur Einbauherde die UVP
ohne die Kosten fur das Kochfeld, fur Einbaubackéfen die UVP fur den Backofen. Der in EcoTopTen
ermittelte Durchschnittspreis kann vom tatséchlichen Marktdurchschnittspreis der A-Klasse-Geréte
abweichen, da ausschlieBlich die Geréate in die Bewertung einbezogen werden konnten, fur die seitens der
Hersteller ein beantworteter Fragebogen vorlag.

www.vattenfall.de/geraetedbl/jsp/iee/index.jsp

1 www.spargeraete.de
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berechnet. Da angenommen wird, dass diese hoher als die durchschnittlichen jahrlichen
Gesamtkosten aller am Markt vorhandenen Gerate sind, wurde die Toleranzgrenze
entsprechend auf 10 Prozent anstelle 20 Prozent eingegrenzt.

5.3 Okologie

Ein EcoTopTen-Produkt muss selbstverstandlich 6kologisch sein.

Grundsatzlich gilt: Warme mit Gas zu erzeugen, ist 6kologischer als Warme mit Strom
zu erzeugen, da die direkte Verwendung von Gas als Primarenergietrager mit hoherer
Energieeffizienz verbunden ist als Uber den ,Umweg" der Stromerzeugung. Bei einem
EcoTopTen-Herd kommt es darauf an, dass er moglichst effizient ist: Diese Anforderung
erfilllen vor allem Gasherde'!, aber auch bei Elektroherden® gibt es effiziente Modelle.

Nur wenige Haushalte besitzen einen Gasanschluss in der Kiiche bzw. kénnten sich diesen
mit wenig Aufwand legen lassen®®. Entsprechend werden auf dem Markt nur vergleichbar
wenige Gasherde angeboten. EcoTopTen bewertet dennoch Gas- und Elektroherde.

Das Umweltzeichen ,Blauer Engel* fur Herde wurde 2004 eingestellt, so dass zum Bei-
spiel Umweltauswirkungen durch den Einsatz bestimmter Stoffe in der Beschichtung oder
der Isolierung von Backédfen im Rahmen des Projekts EcoTopTen nicht bewertet werden
kénnen. Zur vergleichenden Bewertung der Umweltauswirkungen durch das Kochen bei
unterschiedlichen Geratemodellen existiert derzeit als einziges unabhangig gepruftes Krite-
rium die Energieeffizienzklassifizierung®, die jedoch nur fiir Elektrobackdéfen gilt.

Eine Norm zur Messung des Energieverbrauchs von Kochplatten oder Gasherden fehlt bis-
lang, zur Messung des Stand-by-Verbrauchs von Herden ist hingegen eine Norm in Bear-
beitung (die - sobald sie in Kraft tritt - auch zur Bewertung von EcoTopTen-Herden einbezo-
gen werden wird). Da bislang keine belastbare Datenbasis zu den Umweltauswirkungen von
Kochfeldern und Gasbackéfen existiert, ist eine vergleichende Bewertung unterschiedlicher
Geratemodelle in diesen beiden Produktkategorien derzeit nicht méglich.

1 Berlicksichtigt werden missen jedoch die Unterschiede zwischen unterschiedlichen Gaskochfeldern. So zeigt

eine Analyse der Umweltauswirkungen (vgl. Abbildung 3), dass klassische Gaskochfelder und Kochfelder mit
Gasbrenner auf Glaskeramik unter Energieeffizienzgesichtspunkten deutlich besser abschneiden als

Kochfelder mit dem Gasbrenner unter Glaskeramik.

2 Auch bei Elektroherden miussen die Unterschiede zwischen unterschiedlichen Kochfeldern berlcksichtigt

werden, ebenso wie die Unterschiede zwischen unterschiedlichen Backofen.

2004 heizte gut die Halfte der privaten Haushalte in Deutschland mit Gas (StaBA 2004). D.h. in diesen
Haushalten ist prinzipiell ein Hausanschluss fiir Gas vorhanden. Angaben dariiber, in wie viel Prozent der
Haushalte ein Gasanschluss in der Kiiche vorhanden ist, liegen nicht vor.

14 EU-Richtlinie 2002/40/EG
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Die 6kologische Bewertung in der EcoTopTen-Produktibersicht erfolgt daher ausschliel3lich
anhand des Energieverbrauchs der Elektrobackofen. Diesen kénnen Verbraucherinnen auf
dem Energieetikett ablesen, mit denen Backdfen seit 2002 etikettiert werden mussen (gilt
nicht fir Kochfelder!). Das Energieetikett unterteilt den Verbrauch der Geréte in sogenannte
Energieeffizienzklassen. Diese geben Auskunft dariber, ob das Gerét im Vergleich zu einem
durchschnittlichen Gerat derselben Art und Grol3e viel (Energieeffizienzklasse G) oder wenig
(Energieeffizienzklasse A) Energie verbraucht.

Elektrobackdfen missen die Energieeffizienzklasse A besitzen, um als Produktempfehlung
in die EcoTopTen-Marktubersicht aufgenommen zu werden. Zudem dirfen sie nicht mit
gusseisernen Kochplatten betrieben werden, da diese mehr Energie verbrauchen als Glas-
keramikfelder (vgl. Abbildung 3).

Jedoch kénnen im Projekt EcoTopTen unterschiedliche Typen von Kochfeldern (Gas- und
Elektrokochfelder) vergleichend bewertet werden. Dies geschieht anhand des Primarener-
giebedarfs. Die folgende Abbildung zeigt den Priméarenergiebedarf verschiedener Kochfelder
fur das Erhitzen von Wasser sowie das Aufwarmen und Warmhalten von Essen. Der
Berechnung liegen Verbrauchswerte zugrunde, die von der Stiftung Warentest (StiWa
08/2004b) erhoben wurden®®.

15 Erhoben wurde: Erhitzen von 1,5 | Wasser von 15°C auf 90°C in einem Topf ohne Deckel, aufwdrmen von

6009 Linseneintopf von Kihlschranktemperatur auf 80°C und Warmhalten des Linseneintopf Gber 45 Min auf
80°C (StiWa 08/2004b, S. 70).
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Abbildung 2 Primarenergiebedarf unterschiedlicher Kochfelder bei verschiedenen Funktionen
(Berechnungen des Oko-Instituts, Verbrauchsangaben aus StiWwa 08/2004)

Die Abbildung zeigt, dass

= alle Gaskochfelder beim Erhitzen von Wasser den geringsten Primarenergieverbrauch
aufweisen,

= der klassische Gasbrenner und der Gasbrenner auf Glaskeramik beim Aufwarmen von
Speisen im Hinblick auf den Primarenergiebedarf am besten abschneiden, gefolgt vom
Gasbrenner unter Glaskeramik und einem Elektro-Glaskeramikkochfeld mit Induktion,

= beim Warmhalten von Speisen Elektroherde besser abschneiden als Gaskochfelder —
mit Ausnahme des Gaskochfeldes mit dem Gasbrenner unter Gaskeramik.

Da jedoch davon auszugehen ist, dass die drei betrachteten Funktionen der Kochfelder -
Wasser erhitzen, Essen aufwadrmen und Essen warmhalten — nicht gleichermaf3en genutzt
werden, sind in der folgenden Abbildung die drei Funktionen gewichtet summiert worden™®,

% Dieser vergleichenden Bewertung unterschiedlicher Kochfelder liegt die Annahme zugrunde, dass im

Verhéltnis funf Mal Wasser erhitzt wird, funf Mal Essen aufgewarmt wird und 90 Minuten Essen
warmgehalten wird.
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Abbildung 3 Vergleichende Bewertung des Primarenergiebedarfs unterschiedlicher Kochfelder
(Berechnungen des Oko-Instituts, Verbrauchsangaben und Preise aus StiWa
08/2004)

Abbildung 3 zeigt, dass die Primarenergiebilanz klassischer Gasbrenner und von Gas-
brennern auf Glaskeramik deutlich am besten ist, gefolgt von Glaskeramikkochfeldern mit
Induktion und Kochfeldern mit Gasbrennern unter Glaskeramik. Die Abbildung zeigt weiter-
hin, dass gusseiserne Kochplatten die schlechteste Primarenergiebilanz aufweisen und dass
alle betrachteten Glaskeramikkochfelder deutlich besser liegen.

5.4 Sozialvertraglichkeit

Abweichend von der allgemeinen Zieldefinition von EcoTopTen konnten soziale und gesell-
schaftliche Aspekte in den Vorketten von Herden und Backéfen im Rahmen der Unter-
suchung nicht erhoben werden, da die Datenlage der umfangreichen Vorketten unbefriedi-
gend ist und es derzeit auch keine etablierten Zertifizierungssysteme fir die Vorketten von
Herden und Backdfen gibt. Mittelfristiges Innovationsziel ist, dass Hersteller eine sozialver-
tragliche Produktion und Entsorgung Uber die gesamte Produktlinie nachweisen (z.B. Uber
Zertifizierungen oder Lieferanten-Audits).
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5.5 Zusammenfassung der EcoTopTen-Kriterien

=  Qualitat:

Liegt ein Qualitatstest vor, so gilt als Mindestkriterium die Note ,gut‘. Das Nicht-
Vorhandensein eines Testergebnisses fihrt jedoch nicht zur Abwertung.

Vorhandensein der Basisbetriebsarten Heil3- bzw. Umluft sowie Ober- / Unterhitze
beim Backofen

= Okologie:
Kochen

Kriterien Gas: alle Gaskochfelder. Begriindung: Gaskochfelder mit Gasbrennern
unter Glaskeramik schneiden zwar in der Primarenergiebilanz schlechter ab als die
anderen beiden bewerteten Gaskochfelder (vgl. Abbildung 3), haben jedoch Vorteile
hinsichtlich der Belastung der Innenraumluft, da bei ihnen das direkte Abfiihren der
Abluft méglich ist. Im Vergleich liegt ihr Primarenergiebedarf in einer &hnlichen
GroéRenordnung wie der des energieeffizientesten Elektrokochfeldes (Induktion).

Kriterien Elektro: nur Glaskeramikkochfelder (mit und ohne Induktion), keine
gusseisernen Kochplatten. Begriindung: Gusseiserne Kochplatten schneiden in der
Gesamtbewertung deutlich schlechter ab als die anderen bewerteten Elektrokoch-
felder (vgl. Abbildung 3). Da deutlich 6kologischere Alternativen existieren, empfiehlt
EcoTopTen gusseiserne Kochplatten nicht.

Backen

Kriterien Gas: alle Gasbackofen (gibt es jedoch nur selten am Markt). Begrindung:
Im Allgemeinen ist Warmeerzeugung mit Gas deutlich 6kologischer als mit Strom. Es
existiert keine valide Datenbasis zum Gasverbrauch von Gasbackéfen, daher ist eine
vergleichende Bewertung unterschiedlicher Geratemodelle nicht mdglich.

Kriterien Elektro: Energieeffizienzklasse A. Begrindung: A-Klasse-Geréte sind die
Gerate mit dem geringsten Energieverbrauch am Markt und dadurch mit den
geringsten Umweltauswirkungen.

= Angemessener _und bezahlbarer Preis: Die jahrlichen Gesamtkosten der EcoTopTen-

Geréate durfen maximal 10 Prozent Uber den durchschnittlichen jéahrlichen Gesamt-
kosten der im Rahmen der Herstellerabfrage ermittelten A-Klasse-Geréte liegen.

5.6 Gesamtbewertung

Alle EcoTopTen-Gerate besitzen die Energieeffizienzklasse A und sind somit 6kologische
Spitzenprodukte am Markt. In der EcoTopTen-Marktiibersicht sind die Modelle aufstei-
gend nach ihren jahrlichen Gesamtkosten beim Backen sortiert. Fir die Auswahl des
geeigneten Geréates helfen die Angaben zum Nutzinhalt oder den weiteren Ausstattungs-
merkmalen.
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Die Marktibersicht ist in den folgenden Tabellen dargestellt und findet sich unter:
http://www.ecotopten.de/prod_kochen_prod.php. Sie basiert auf den Angaben der befragten
Hersteller. Die Befragung wurde im November/Dezember 2005 durchgefiihrt. Angefragt
wurden insgesamt 20 Hersteller von Herden und Backdfen, die ihre Produkte auf dem
deutschen Markt anbieten. Unternehmen, die in der Marktiibersicht fehlen, haben entweder
nicht geantwortet oder keine Gerate benannt, die die EcoTopTen-Kriterien erfillen.

Dargestellt wird die Markttbersicht nach den Kategorien:
=  Standherde,
=  Einbauherde,
=  Unterbauherde,

=  Einbaubackofen.

EcoTopTen-Standherde” (Energieeffizienzklasse A)
"
=]
[
2
L]
.; §
- g 5 2
[ g £ ]
5 g b1
g + £} =
3] ) I i @ £
z 2 Kaufprgls Jahrliche s = 2
Nutzinhalt i (uvey® Gesamt-kosten®| € £ e
Hersteller / Marke Modell (Liter) Farbe ¥a in Euro {Eure / Jahr) = = 0 Weitere Infos / Qualitdtsurteil
MNeckermann/Lloyds 7004010 52 weiB® b,c 509,95 € 63 € ja 2 Kochfeld: Glaskeramik
Gorenie EC 774 W 53 weil® b,c 609 € 64 € - - - Kochfeld: Glaskeramik
Kippersbusch GKH 607.1 60 weill b 635€ 66 € kA KA, k.A.  |Kochfeld: Gas
Blomberg HKS 1331 49 weil b 699 £ 71€ - ja - Kochfeld: Glaskeramik
Gorenis EC 7704 W 53 weil b,c 709 € 72€ - - - Kochfeld: Glaskeramik
Blomberg HKMN 1431 55 weiB® b 759 € 76 € - ja - Kochfeld: Glaskeramik
Typisches Produkt am Markt zum Vergleich (Energieeffizienzklasse B)
Neckermann/Lloyds 310/131 53 ‘ Edelstahl b [ 499,95 € ‘ 56 € { kA, k.A, [ k.A. | Kochfeld: Glaskeramik
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EcoTopTen-Einbauherde mit Kochfeld® (Energieeffizienzklasse A)

"
=)
c
2
- 2
] 2
o 2 a
E 7 2 #
& g =
H 3zhrliche b E] £
E 2 Kaufpreis Gesamt- 5 = 2
Nutzinhalt aE (uve)* kosten? £ £ ]
Hersteller / Marke Maodell (Liter) Farbe Ea in Euro (Euro / Jahr) = o @ Weitera Infos / Qualititsurteil
MNeckermann/Lloyds 310/107 51 Edelstahl b,c 699,95 € 71€ - ja - Kochfeld: Glaskeramik
MNeckermann/Lloyds 559/027 51 Edelstahl b,c 849,95 € 84 € ja Ja - Kochfeld: Glaskeramik
Neckermann/Lloyds 801/542 53 Edelstahl b,c 899,95 € 88 € - - - Kochfeld: Glaskeramik
H4120 E
Miele H4220E 50 lichtweid® b,d 1.109 € 105 € - ja - Kochfeld: Glaskeramik
Indesit/Ariston HR 87.1 IX 58 Edelstahl b,c,d 1.119€ 106 € - ja - Kochfeld: Glaskeramik
H4140 E
Miele H4240E 50 lichtweid® b,d 1.220 € 115 € - ja - Kochfeld: Glaskeramik
Typisches Produkt am Markt zum Vergleich (Energieeffizienzklasse B)
Neckermann/Lloyds ‘310,’174 53 ‘ weil b [ 479,95 € ‘ 55€ [ k.4, KA, [ k.A. [Koch‘eld: Glaskeramik
EcoTopTen-Einbauherde ohne Kochfeld® (Energieeffizienzklasse A)
n
o
c
2
z
by [=3
o 2 2
"e 5 =z 4
i _ L H B
s Jahrliche b Ed g
E 2 Kaufpreis Gesamt- £ = B
Nutzinhalt W B (uvey kosten? B 5 S
Hersteller / Marke Modell (Liter) Farbe Ta in Euro (Euro / Jahr) * = @ ‘Weiters Infos / Qualitatsurtail
JETSET EH
EFS/Seppelfricke 85 50 Edelstahl b 289 € 37€ -
Fagor 5H-46 X 51 Edelstahl b 399 € 46 € ja - - Anschluss Gaskochfeld maglich
Fagor 5H-40 B 51 weil® b,c,d 489 € 54 € ja - -
EFS/Seppelfricke EH 6031 AK 50 Edelstahl b 535€ AE - - -
Gorenje U 7410 W 53 weildt b,c 539 € 58 € - bE] -
GEH 6031
EFS/Seppelfricke AK 50 Edelstahl b 575 € 6l € - - - Anschluss Gaskochfeld maglich
Gorenie U 7500 W 53 weil® b,c 509 € 63 € - ]2 -
weil-
Blomberg BIO 1430 55 anthrazit® b 679 € 69 € - - -
Gorenie U 7580 W 53 weil® b,c 799 £ 7€ - - -
Indesit/Ariston H60.1IX 58 Edelstahl® b,c 897 € 88 € - - -
Bosch HEN 300520 58 weil® b,c,d a7a € 94 € - =l - Stiwa 08/2004: Note 2,1
Siemsns HE 300250 58 weil® b,c,d 979 € 04 £ - ja - Stiwa 08/2004: Note 2,1
Indesit/Ariston H 66.1 TX 58 Edelstahl b,c 997 € 96 € - - -
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EcoTopTen-Einbauherde ohne Kochfeld® (Energieeffizienzklasse A)
n
o
c
E]
£
-
=
- e 2 4
5 s |2 |2
[ - =
z 3hrfiche b k] £
E s Kaufpreis Gesamt- £ = ]
Nutzinhalt & (uve)? kosten® E 5 8
Hersteller / Marke Modell (Liter) Farbe 5a in Euro (Euro / Jahr) * = @ Weiters Infos / Qualitatsurteil
Mega 1432 W
Neff (E1432W0) 58 weiB* b,c 1.019 € 98 € - ja -
Gorenje U B9800 E 53 Edelstahl® |b,c 1.029 € 99 £ - Ja -
Kippersbusch EEH 6300.1 47 wei® b,c 1.119€ 106 € - ja -
Typisches Produkt am Markt zum Vergleich
Gorenje IU 7460 E 53 l Edelstahl ] b,c [ 596 € | 64 € [ k.A. ] - [ kA, [
EcoTopTen-Einbaubackifen'® (Energieeffizienzklasse A)
n
o
c
2
o
“ 5
- g 2 =
c 5 £ @
£ 5 = £
3 Jahrliche ] 3 c
g i Kaufpreis Gesamt- g = z
Nutzinhalt =k (uve) kosten® E & ]
Hersteller / Marke Modell (Liter) Farbe =a in Euro (Euro / Jahr) x = @ Weiters Infos / Qualitatsurteil
Gorenije B 7500 W 53 weiB® b,c 284 € 37€ - - -
Gorenle B 3520 CW 53 silberbeige® b,c 309 € 39€ - Ja -
Gorenie B 7580 E 53 Edelstahl b,c 333 € 1€ - - -
Gorenje B BS70E 53 Edelstahl® b,c 380 € 45 € - bE] -
Gorenle B8990 E 53 Edelstahl® b,c 439 € 49 € - Ja -
Fagor 5H-16 X 51 Edelstahl b 490 € 54 € ja - -
EFS/Seppelfricke EB 6031 K 50 Edelstahl b 499 € 54 € - - -
Gorenis BO0I10E 53 Edelstahl® b,c 519 € 56 € - ja -
Fagor 5H-196 B 51 weil* b,cd 559 € 50€ ja - -
Faoor S5H-800 X 51 Edelstahl a,b,c,d 729 € 74 € ja JE! -
i H4130B . . -
Miele H4230B 50 lichtweiB® b,d 765 € 77 € - Jja -
Fagor 5H-803 X 51 Edelstahl ab,c,d 789 € 79€ ja - -
Neckermann/Lloyds 310/042 51 Edelstahl b,c 799,95 € 80 € ja ia -
Fagor 5H-810 X 51 Edelstahl ab,cd 849 € 84 € ja 13 -
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EcoTopTen-Einbaubackéifen!® (Energieeffizienzklasse A)
L]
o
c
2
L]
. 5
= | 2| 4
c 5 =2 3
£ c B £
3 Jzhrliche bl 3 £
is Kaufprais Gesamt- g T i
Nutzinhalt R (uvry kosten® E 5 =
Hersteller / Marke Modell (Liter) Farbe Ea in Euro {Euro / Jahr) > = o Weitera Infos / Qualititsurteil
H4150 B
Migle H4250 B 50 lichtweiB* b,d 885 € a7 € - Ja
Indesit/Ariston F60.1IX 58 Edelstahl b,c 807 € 88 € - - -
Bosch HBN 300320 58 weiB® b,c,d 1.039 € 99 € - ja -
Siemsns HB 300250 58 weiB® b,c,d 1.039 € 99 € - Ja -
Edelstahl-
Blomberg BEOQ 1540 X 55 Anthrazit b,c,d 1.069 € 102 € - - -
Indesit/Ariston F87 V.11IX 58 Edelstzhl® b,c,d 1,197 € 113 € - ja -
Mega 4452 W
Meff (B1452W0) 58 waiB® b,c,d 1199 € 113€ - ja -
Indesit/Ariston FZ 65 58 Edelstahl b,c 1.279 € 119 € - Ja - Preis inkl. Kochfeld
H 4171 BP
Misle H 4271 BP 50 lichtweiB® b,d 1.295 € 121 € - )2 -
Bosch HBN 360620 58 weiB® b,c,d 1.369 € 127 € ja ja ja
Siemsns HEB 360260 58 weiB® b,c,d 1.369 € 127 € ja ja ja
Indesit/Ariston FQ87.1T1 58 Titanium b,cd 1.397 € 129 € - ja -
Typisches Produkt am Markt zum Vergleich
Indesit/Ariston ]XF 695.2 56 Edelstahl I b,c,d I 1.397 € 131 € [ k.a. l ja k.A.
1. alle EcoTopTen-Backéfen verfiigen iiber die Basis-Funktionen Ober-/Unterhitze sowie Umluft bzw. HeiBluft. Zusatzlich informiert EcoTopTen iber folgende Funktionen:
es Backen
ve Unterhitze + Umluft)
d  Schnellaufheizung (Backen ohne Varheizen)
Dariiber hinaus gehende Betriebsarter ehmen Sie den Katalogen der Hersteller.
2. ndliche Preisempfehlung des Herstellers. Bei ,Standherden” und ,Einbauherden mit Kochfeld” ist der Sat-Prais (Backofen + Kochfeld) angegeben, bei ,Einbauherden chne Kochf
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6 Verhaltenstipps und Fragen

Im Rahmen der EcoTopTen-Kampagne wurden Verhaltenstipps fur Verbraucherinnen ent-
wickelt, die dazu beitragen sollen, nachhaltigeren Konsum zu férdern. Zudem wurden sog.
.Frequently Asked Questions — FAQ" zum Themenfeld auf der Homepage beantwortet.
Beides ist im Folgenden dokumentiert.

6.1 Verhaltenstipps

= Kleine Flamme, grofRer Nutzen! Ein Gasherd sollte nicht nur eine starke Leistung,
sondern auch kleine Stufen besitzen. Denn gerade zum langsamen Aufwarmen von
Speisen sind die groRen Flammen oftmals auch bei kleinster Einstellung noch zu
heil3.

= Mehr Sicherheit, weniger Strom! Dreifach verglaste Backofentiren isolieren
besser. Dies bedeutet nicht nur mehr Sicherheit aufgrund geringerer Temperaturen
an der AulBRenseite, sondern spart auch Energie und damit Stromkosten.

= Rutschende Bleche, abstirzende Kuchen? Lieber nicht! Manche Backdfen
besitzen eine Kippsicherung fir Roste und Backbleche. Besonders komfortabel sind
Teleskopschienen, mit denen Sie die Bleche problemlos aus dem Herd heraus-
ziehen konnen oder Backwagen, bei denen die Ofentir samt der eingehangten
Bleche wie eine Schublade gedffnet wird.

= Komfort und Sicherheit, auf Augenhtdhe! Einbaubackéfen funktionieren separat
ohne Kochfeld — einen solchen Ofen kénnen Sie zum Beispiel in Sichthdhe ein-
bauen. Das heildt: Schalter auf3er Reichweite lhrer Kinder, Backen ohne krummen
Rucken fur Sie.

Unser EcoTopTen-Tipp!

Alle von EcoTopTen empfohlenen Herde und Backédfen sind energieeffiziente Spitzenpro-
dukte. Die zum Teil deutlichen Preisunterschiede erklaren sich unter anderem durch Unter-
schiede in der Ausstattung, vor allem hinsichtlich Betriebsarten oder Sonderfunktionen.

Da die jahrlichen Gesamtkosten hauptsachlich durch den Kaufpreis bestimmt werden, sollten
Sie vor dem Kauf uberprifen, welche Funktionen Ihnen wichtig sind — und achten Sie dabei
auf unsere Umwelttipps.
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Tipps zum energiesparenden Kochen

Das Material macht's! Kochgeschirr aus Edelstahl oder Kupfer strahlt weniger
Wwarme ab als Topfe aus Emaille, nutzt also die Energie besser fiirs Kochen. Damit
sparen Sie nicht nur Strom, sondern auch Geld. Nicht vergessen: Bei
Induktionskochfeldern bendtigen Sie spezielle Pfannen und Topfe. Lassen Sie sich
dazu am besten im Fachhandel beraten.

Boden ohne Beulen! Topfe mit verbeultem Boden verldngern bei Elektroherden
oder Gaskochfeldern, bei denen der Gasbrenner unter Glaskeramik liegt, die Gar-
zeit — und kosten Sie daher unndétig Energie und Geld. Clever kocht und spart
dagegen, wer Topfe und Pfannen mit einem ebenen, drei bis finf Millimeter
starken Boden nutzt. Vorteilhaft: Kochgeschirr mit Sandwichboden.

Topf sucht Deckel! Mit einem passenden Topf- oder Pfannendeckel verkirzen
Sie nicht nur den Garprozess, sondern verbrauchen auch drei bis viermal weniger
Energie als beim Kochen ohne Deckel.

Durchblick fur Topfgucker! Mit einem Glasdeckel haben Sie nicht nur das Essen
besser im Blick — Sie sparen auch Energie, da Sie den Topf nicht so haufig 6ffnen
mussen.

Kleine Speise — grofRer Topf? Lieber nicht, denn so verbrauchen Sie unnétig viel
Energie! Besser: Wahlen Sie fir jede Portion die angemessene, kleinstmégliche
TopfgréRRe.

GroRRe Platte — groRBer Topf! Sind Topf oder Pfanne nur wenige Zentimeter
kleiner als die Herdplatte oder Kochzone, so verpufft ein Teil der Energie unge-
nutzt, zu Lasten Ihrer Stromrechnung.

Viel Wasser? Wasserkocher nutzen! Gerade bei Nudeln oder Eiern sparen Sie
Zeit, Strom und Geld, wenn Sie das Wasser im Wasserkocher anstelle auf dem
Elektroherd erhitzen.

Viel Wasser? Verbraucht viel Energie! Je mehr Flussigkeit Sie zum Kochen
verwenden, desto mehr Energie brauchen Sie zum Erwérmen. Wer sparen
mochte, nutzt dagegen den Wasserdampf zum Garen — bei Eiern, Kartoffeln oder
Gemduse reichen ein bis zwei Zentimeter Wasser. Achten Sie lediglich darauf, dass
nichts anbrennt.

Schnell gekocht — clever gespart! Fur groRe Mengen ab rund zwei Kilogramm
oder fur Speisen mit langer Gardauer lohnt sich der Dampfdruckkochtopf — auch
Schnellkochtopf genannt. Mit ihm kénnen Sie rund 50 Prozent Zeit und Energie
sparen.

Nachwarme statt Dauerpower! Bei Elektroherden konnen Sie nach dem
Ankochen bei voller Hitze friihzeitig auf eine niedrige Stufe zuriickschalten und
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funf bis zehn Minuten vor Ende der Garzeit den Herd sogar ganz ausschalten.
Durch die geschickte Nutzung der Nachwéarme sparen Sie Strom und Geld.

Tipps zum energiesparenden Backen
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Backofen? Nicht immer die richtige Wahl! Brétchen lassen sich viel schneller und
effizienter auf einem Toaster mit Brétchenaufsatz als im Backofen aufbacken — Sie
sparen bis zu 70 Prozent Energie! Auch nicht jeder Braten muss in die Roéhre:
Nutzen Sie den Backofen erst ab einer Menge von ein bis zwei Kilogramm — kleinere
Fleischstlcke lassen sich energiesparender auf dem Kochfeld zubereiten

Viel Platz? Nur so viel wie notig! Mit einem zusatzlichen "Backraumteiler mit inte-
grierter Unterhitze" kbénnen Sie das Volumen lhres Backofens um ein Drittel verklei-
nern. Das reicht fir die meisten Gerichte vdllig aus — und spart bis zu 30 Prozent
Energie.

Kréaftig vorheizen? Meist nicht notig! Nur bei empfindlichen Speisen, zum Beispiel
speziellen Teigen oder Filets, missen Sie den Backofen tatsédchlich vorheizen. Beli
den meisten Gerichten kdnnen Sie darauf verzichten. Probieren Sie es einfach mal
aus — und sparen damit bis zu 20 Prozent Energie und Kosten.

Laues Liftchen im Ofen? Mit Umluft gern! Wenn Sie anstelle von Ober- und
Unterhitze die Heil3- oder Umluft Ihres Backofens nutzen, kénnen Sie die Gartempe-
ratur deutlich niedriger wahlen. Das spart zwischen 25 und 40 Prozent Heizenergie.
Weiterer Vorteil: Durch die gleichmaRige Warmeverteilung kdnnen lhre Speisen
auch zeitgleich auf mehreren Ebenen garen.

Frische Brise im Ofen? Lieber nicht! Offnen Sie die Backofentiir nicht ofter als
notig — denn dabei gehen jedes Mal rund 20 Prozent der Energie verloren. Bei
modernen Elektroherden ist sogar das Grillen mit geschlossener Tur kein Problem.

Nachwéarme statt Dauerpower! Auch beim Backen gilt: Wer die Nachwarme clever
nutzt, spart Strom und Kosten. Schalten Sie den Elektrobackofen einfach funf bis
zehn Minuten vor Ende der Back- oder Bratzeit aus. Heild genug ist es immer noch.

Dreck weg? Am besten von Hand! Ein verschmutzter Backofen leitet die Warme
schlechter und verbraucht dadurch mehr Strom. Auf den ersten Blick bequem
erscheint die automatische Backofenreinigung, auch gelaufig als Pyrolyse. Aber: Der
Vorgang verbraucht bei Temperaturen von circa 500°C bis zu sechs Kilowattstunden
Strom — sechs Mal mehr als der genormte Backvorgang bei einem Ofen mit Ener-
gieeffizienzklasse A.

Unser Tipp: Leichte Verschmutzungen sofort mit etwas heiBem Wasser oder
umweltschonenden Reinigungsmitteln einweichen und mit einem Lappen weg-
wischen.
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6.2 Fragen

Welche unterschiedlichen Herd- und Backofentypen gibt es?

Ein Herd ist eine Kombination aus einem Backofen und dem so genannten Kochfeld. Je
nach Bauart unterscheidet man zwischen Stand-, Unterbau- und Einbauherden. AuRerdem
gibt es separate Einbaubackofen.

Standherde stehen frei im Raum und konnen nicht in einen Kichenschrank ein-
oder unter eine Arbeitsplatte untergebaut werden. Backofen, Kochfeld und die
Schaltleiste, mit der das Kochfeld gesteuert wird, bilden eine feste Baueinheit. Das
Kochfeld ist vorgegeben und bereits fest mit dem Gerét verbunden.

Unterbauherde sind eine abgewandelte Form von Standherden. Es handelt sich um
Backdofen, die mit einer Schaltleiste zur Steuerung des Kochfeldes ausgestattet sind
— dieser Teil wird unter eine Arbeitsplatte untergebaut.

Das separate Kochfeld ist nicht direkt mit dem Backofen verbunden, sondern wird
gesondert in die Kichenarbeitsplatte eingebaut und dann an die Elektrik des Back-
ofens angeschlossen. Diese Geratekategorie wird quasi nicht mehr auf dem Markt
angeboten.

Einbauherde werden in einen Herd-Unterbauschrank eingebaut und benétigen
zuséatzlich ein Kochfeld, das in die Kuichenarbeitsplatte eingebaut wird. Die
Steuerung des Kochfeldes erfolgt Uber die Schaltleiste des Backofens. Einbauherde
kénnen mit verschiedenen Kochfeldern kombiniert werden. Bei alteren Einbauherden
ist es jedoch oftmals nicht mdglich, nur das Kochfeld oder nur den Backofen zu er-
setzen.

Einbaubacktfen werden in einen Kichenschrank eingebaut. Es handelt sich um
reine Backofen, an denen sich keine Schalter fur das Regeln des Kochfeldes befin-
den. Das heif3t, das Kochfeld kann an beliebiger Stelle — unabhangig vom Standort
des Backofens — eingebaut werden. Dies hat zum Beispiel dann Vorteile, wenn sich
der Backofen aus ergonomischen oder (Kinder-) Sicherheitsgrinden nicht auf dem
FuRRboden, sondern in Augenhdhe befinden soll. Einbaubackdfen bendtigen zuséatz-
lich ein separates Kochfeld, das unabhangig vom Backofen geregelt werden kann.

Was ist der Unterschied zwischen Kochfeldern, Kochplatten und Kochzonen?

Das Kochfeld ist der Teil des Herdes, auf den die Tépfe und Pfannen zum Garen von
Speisen gestellt werden.

Es gibt autarke Kochfelder, bei denen sich die fur die Steuerung ndtigen Schalter
und Anzeigen nicht am Backofen, sondern auf dem Kochfeld befinden. Es muss
daher nicht direkt Uber dem Backofen eingebaut werden. Eine Kombination von
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autarkem Kochfeld und Einbaubackofen erméglicht so zum Beispiel den riicken-
freundlichen Einbau des Backofens auf Sichthohe.

= Andere Kochfelder sind nur in Kombination mit einem Backofen funktionsfahig, da
die Steuerung des Kochfeldes Uber die Schaltleiste des Backofens erfolgt (bei
Stand-, Einbau- oder Unterbauherden).

Je nach Bauweise unterscheidet man Kochplatten und Kochzonen.

Kochplatten bestehen aus Gusseisen und sind fest in dem aus emaillierten Stahl oder Edel-
stahl bestehenden Kochfeld eingebaut.

Kochzonen sind gekennzeichnete Stellen eines Kochfeldes aus Glaskeramik. Sie haben eine
glatte Oberflache.

Welche unterschiedlichen Kochfelder gibt es?

» Kochfelder mit Gasbrenner: Hier wird die Hitze zum Garen von Speisen durch die
Verbrennung von Gas erzeugt und steht ohne Aufwarmphase sofort zur Verfiigung.
Das Kochfeld ist mit bis zu vier Brennern ausgerustet, deren Gaszufuhr stufenlos per
Hand geregelt wird. Moderne Gasherde sind mit einer elektrischen Zindung aus-
gestattet.

Klassische Gasbrenner befinden sich auf dem Kochfeld, das aus emailliertem Stahl,
Edelstahl oder aus Glaskeramik besteht. Auf dem Kochfeld ist ein Stahlgitter aufge-
setzt, auf das die Topfe und Pfannen gestellt werden.

Mittlerweile gibt es auch Gasbrenner, die unter dem Kochfeld liegen.

Hier werden die Topfe und Pfannen — ebenso wie bei den elektrischen Glaskeramik-
kochfeldern — direkt auf die Glaskeramik gestellt. Der Nachteil: Im Vergleich zu
klassischen Gasbrennern bendétigen sie mehr Energie zum Erhitzen von Speisen. lhr
Vorteil: Beim Warmhalten verbrauchen sie durch die Warmespeicherung in der
Glaskeramik hingegen weniger Energie. Zudem besteht bei diesen Geraten die
Mdglichkeit, die Verbrennungsabluft direkt Uber die Dunstabzugshaube nach
drauf3en zu leiten.

= Kochfelder mit gusseisernen Kochplatten: Gusseiserne Kochplatten werden elek-
trisch durch Heizleiter an der Unterseite erhitzt. Diese Kochfelder sind in der
Anschaffung zwar sehr gunstig, das Aufwarmen und Erhitzen von Speisen ver-
braucht jedoch im Vergleich zu anderen Kochfeldern am meisten Energie: Zum
einen muss jedes Mal die gesamte Masse der gusseisernen Kochplatte erhitzt
werden. Zum anderen haben gusseiserne Platten eine hohe Warmespeicherkapazi-
tat, so dass es vor allem in der Abkiuhlphase der Platten zu grol3en Verlusten kommt,
sofern Sie die so genannte Nachwéarme nicht gezielt nutzen. Es gibt gusseiserne
Normal-, Automatik- und Blitz- oder Schnellkochplatten.
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= Kochfelder aus Glaskeramik (Ceran-Kochfelder): Hier besteht das Kochfeld aus
einer ebenen Flache aus Glaskeramik, auch geléaufig als Ceran. Da bei Kochfeldern
aus Glaskeramik weniger Masse erwarmt werden muss, verbrauchen sie auch weni-
ger Energie als gusseiserne Kochplatten. Die beheizten Stellen eines Glaskeramik-
Kochfeldes werden als Kochzonen bezeichnet. Sie kénnen auf unterschiedliche
Weise beheizt werden.

Infrarot-Kochzonen: Hier wird die Warme durch Heizspiralen erzeugt, die eine
intensive Infrarothitze produzieren. Infrarot-Kochzonen konnen zusatzlich mit
Koch- und Bratsensoren ausgestattet sein. Je hachdem was Sie kochen mdch-
ten, wahlen Sie bei dieser Technik nur noch eine passende Leistungsstufe. Mit
Hilfe der Sensorik stellt der Herd dann automatisch die jeweils optimale Tempe-
ratur ein.

Halogen-Kochzonen: Hier wird die Hitze durch Halogenstrahler produziert. Weil
die Temperatur, die dabei erzeugt wird, héher ist als bei einem konventionellen
gusseisernen Kochfeld, ist nur wenige Sekunden nach dem Einschalten die volle
Leistung erreicht.

Induktionskochzonen: Hier wird die Warme durch magnetische Wechselfelder
direkt im Topfboden erzeugt. Die Kochzone selbst bleibt hingegen fast vollig kalt.
Induktionsbetriebene Glaskeramikkochfelder haben im Vergleich zu anders
beheizten Kochfeldern den geringsten Stromverbrauch. Weitere Vorteile: sehr
schnelles Ankochen, prazise Warmeregulierung, geringe Gefahr des Anbren-
nens, grof3e Sicherheit. Nachteile: Induktionskochfelder sind in der Anschaffung
sehr teuer. Sie bendtigen auRerdem spezielles Kochgeschirr aus magnetisier-
barem Material. Glasgeschirr ist zum Beispiel nur geeignet, wenn der Hersteller
ausdricklich darauf hinweist. Beim Kochen entsteht aul3erdem elektromagneti-
sche Strahlung. Nach Angaben der Stiftung Warentest liegt diese auch bei drei
gleichzeitig betriebenen Kochzonen unterhalb der in der EU gultigen Grenzwerte,
die jedoch hinsichtlich ihrer Schutzfunktion auch kontrovers diskutiert werden.

Gasbrenner auf oder unter Ceran: Siehe "Kochfelder mit Gasbrenner"

Quelle: Stiftung Warentest, Magazin "test” Nr. 8/2004

Warum ist Kochen und Backen mit Gas umweltfreundlicher als mit Strom?

Kochen und Backen mit Gas ist umweltfreundlicher als mit Strom, weil hier direkt ein so
genannter primarer Energietrager — Erdgas — zur Erzeugung der Warme zum Kochen oder
Backen verwendet wird. Im Gegensatz dazu ist Strom ein sekundarer Energietrager, der
zunéachst aus Primarenergietradgern wie Kohle oder Wasser erzeugt werden muss.

Bei der Erzeugung von Strom gehen bereits mehr als 60 Prozent der urspringlichen Energie
verloren, vor allem als ungenutzte Wéarme. Bei der anschlielenden Umwandlung von Strom
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in die zum Kochen erforderliche Warme sind es je nach Kochfeld noch einmal zehn bis 40
Prozent.

Zwar geht auch bei der Umwandlung von Erdgas in Warme Energie verloren, aber deutlich
weniger, namlich nur 25 bis 42 Prozent. Hinzu kommen rund zehn bis 15 Prozent Verluste
bei der Férderung und Transport des Erdgases.

Dies bedeutet, dass bei einem Gasherd ungefahr doppelt soviel von der eingesetzten
Primarenergie zum Kochen genutzt wird wie bei einem Elektroherd: 58 Prozent beim Gas-
herd, 30 Prozent beim Elektroherd.

Quelle: Angaben zu Wirkungsgraden von Herden aus "Klimaschutz praktisch: Leitfaden zum
Energiesparen in Naturfreundehdusern." Deutsche Energie-Agentur (Hg.), Berlin 2002

Mit welchem Kochfeld koche ich am umweltfreundlichsten?

Aus der folgenden Abbildung kénnen Sie sehen, wie hoch fir unterschiedliche Kochfelder
die Umweltbelastungen durch Treibhausgase sind.

Verglichen wurde, wie viel Energie jeweils bendtigt wird, um 1,5 Liter Wasser im Topf ohne
Deckel von 15 auf 90 Grad Celsius zu erhitzen, 600 Gramm Linseneintopf aus dem Kiuihl-
schrank auf 80 Grad Celsius zu erwarmen und anschlielend 45 Minuten warm zu halten.

Fur jedes Kochfeld ist angegeben, wie viel klimaschéadliche Treibhausgase durch den jewei-
ligen Energieverbrauch entstehen. Beim Kochen mit Gas sind diese am geringsten. Lediglich
beim Warmhalten von Speisen schneidet Gas schlechter ab. (siehe Abbildung 4).

Ihr Kochalltag sieht vermutlich etwas anders aus als oben beschrieben. Wabhrscheinlich
werden Sie haufiger Wasser erhitzen, zum Beispiel um Kartoffeln oder Nudeln zu kochen,
und auch haufiger Essen aufwérmen als es tber einen langen Zeitraum warm zu halten.

Um sich dem realen Kochverhalten mehr anzundhern, hat EcoTopTen die verschiedenen
Nutzungen daher zueinander ins Verhaltnis gesetzt.

Die Annahme: Auf finf Mal Wasser erhitzen und finf Mal Essen aufwdrmen kommen insge-
samt 90 Minuten Essen warm halten (siehe Abbildung 5).

Bei diesem Vergleich sehen Sie, dass Kochen mit Gas die wenigsten Treibhausgase verur-
sacht. Doch auch Induktionskochfelder schneiden gut ab — sie liegen ungefahr gleichauf mit
den Gasbrennern unter Glaskeramik.

Ubrigens: Aus Kostensicht schneiden Gasbrenner immer am besten ab. Der Grund: Gas ist
erheblich glinstiger als Strom.
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Warum empfiehlt EcoTopTen keine gusseisernen Kochfelder?

Gusseiserne Kochplatten verbrauchen rund zehn bis 20 Prozent mehr Energie als andere
Elektrokochfelder. Da es deutlich dkologischere Alternativen auch zu einem angemessenen
Preis gibt, empfiehlt EcoTopTen keine gusseisernen Kochfelder.

Ich habe keinen Gasanschluss: Macht es einen Unterschied, wenn ich das Gas Uber
Flaschen beziehe?

Herde konnen genauso gut mit Erdgas wie mit Gasflaschen betrieben werden — unter
Umweltgesichtspunkten besteht nur ein geringer Unterschied. Allerdings muss neben dem
Herd genlgend Platz zur Lagerung der Gasflasche vorhanden sein und Sie muissen den
Austausch der Gasflaschen organisieren.

Woran erkenne ich umweltfreundliche Herde?

Leider wurde das Umweltzeichen "Blauer Engel" flir Herde, das zum Beispiel auch
bestimmte Schadstoffe in der Isolierung oder Beschichtung ausschloss, 2004 eingestellt.

Unter Umweltgesichtspunkten kénnen Sie Herde daher nur noch an der so genannten Ener-
gieeffizienzklassifizierung unterscheiden — mit der Einschrankung, dass diese bislang nur fir
Elektrobackodfen existiert. Eine Norm zur Messung des Energieverbrauchs von Gasherden
oder auch Kochfeldern gibt es hingegen (noch) nicht.

Mit den so genannten Energieeffizienzklassen wird der Energieverbrauch anhand einer
Bewertungsskala eingeteilt: Bei Elektrobackdfen kennzeichnet die Energieeffizienzklasse A
die sparsamsten Gerate, G hingegen diejenigen Gerate, die besonders viel Energie
verbrauchen.

In welche Energieeffizienzklasse ein Elektrobackofen eingestuft ist, kdbnnen Sie auf dem so
genannten Energieetikett sehen, das an der Vorder- oder Oberseite der Gerate angebracht
ist. Dieses europaweit einheitliche Etikett informiert auch Uber weitere technische Daten,
zum Beispiel das Volumen oder die Hohe der Gerauschentwicklung.

Wie kann ich beim Kochen und Backen am besten Energie sparen?

Die von EcoTopTen empfohlenen Herde mit Backdfen der Energieeffizienzklasse A unter-
scheiden sich in den Energieverbrauchswerten kaum noch voneinander und gehéren alle zu
den Spitzenprodukten.

Worin liegt der Vorteil von Um- oder Heil3luft beim Backen?

Beim Heil3- oder Umluftbetrieb wird die Luft im Backofen tber ein Gebléase verteilt und es
herrscht tberall eine gleichmaRige Temperatur. Dadurch kénnen Sie zum Beispiel auch auf
mehreren Ebenen gleichzeitig braten, backen oder diinsten.
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Die bessere Warmeausnutzung erlaubt es zudem, die Gartemperaturen deutlich niedriger zu
wahlen als beim Backen mit Ober- und Unterhitze.

Dies spart zwischen 25 und 40 Prozent Heizenergie. Auch das Vorheizen ist im Heil3- oder
Umluftbetrieb bis auf wenige Ausnahmen Uberflissig — ein Verzicht senkt den Energiebedarf
um etwa weitere 20 Prozent.

Quelle: Elektrizitatswerke Schonau "Energiesparen leicht gemacht: Schonauer Stromspar-
tipps"

Was steckt hinter den Programmen zur automatischen Backofen-Reinigung?

Moderne Backéfen sind oftmals mit speziellen Oberflachen oder Programmen ausgestattet,
die Ihnen die Reinigung des Innenraums erleichtern sollen. Bitte beachten Sie bei allen
Systemen die Hinweise in der Bedienungsanleitung lhres Backofens!

= Programme zur Reinigungshilfe: Hier muss in die Bodenwanne des Backofens
Wasser mit etwas Spulmittel eingefillt werden. Das Programm steuert dann automa-
tisch die Verdampfung der Reinigungslésung. Durch die Warme und den Wasser-
dampf weichen die Schmutzrickstinde auf der Emaille auf und lassen sich
anschliel3end leichter entfernen.

= Mit Glanz-Emaille veredelte Backofen sind besonders glatt, so dass Schmutz und
Ruckstande kaum haften bleiben kénnen (Antihaft-Effekt). Der Innenraum kann leicht
mit einem feuchten Schwamm abgewischt werden.

= Katalytische Emaille: Bei diesen Backdfen ist meist nur die Rickwand mit einer
speziellen Emaille-Beschichtung versehen. Bei einigen Modellen reinigt sich die
Wand selbst, wahrend der Backofen im Betrieb ist. Bei anderen Modellen muss die
Betriebsart ,Selbstreinigung” eingestellt werden — dann verbrennen die Verschmut-
zungen auf den katalytischen Wanden bei Temperaturen um 300 °C. Je nach Ver-
schmutzungsgrad sollte die Reinigungsdauer mindestens eine und maximal zwel
Stunden betragen. Nichtkatalytische Teile wie Garraumboden, Tirinnenseite und
Glasscheibe werden allerdings nicht automatisch mit gereinigt.

= Pyrolyse: Bei dieser Betriebsart wird der Backofen auf knapp 500 Grad Celsius
erhitzt. Der Vorgang der pyrolytischen Reinigung dauert je nach Hersteller und
Programmwabhl (leichte, mittlere, intensive Reinigung) ein bis dreieinhalb Stunden.
Verschmutzungen zerfallen bei dieser Temperatur zu Asche und kdnnen anschlie-
Bend mit einem feuchten Tuch weggewischt werden. Hersteller empfehlen, den
Backofen bei normaler Beanspruchung alle zwei bis drei Monate zu reinigen.
Die Angaben zum Energieverbrauch dieser Betriebsart unterscheiden sich: Einige
Hersteller geben zwischen 2,4 bis 4 Kilowattstunden Strom an, andere Quellen
sprechen von rund 6 Kilowattstunden. Zum Vergleich: Der genormte Backgang eines
effizienten A-Klasse-Ofens verbraucht bei Umluftbetrieb maximal 0,79 Kilowatt-
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stunden.

Manche Modelle kombinieren die Pyrolyse mit einer Glanz-Emaille-Beschichtung
oder nutzen Katalysatoren, um den Vorgang der pyrolytischen Reinigung zu
beschleunigen und dadurch den Energieverbrauch zu reduzieren. Eine Umwelt-
bewertung der eingesetzten Katalysatoren gibt es bislang jedoch nicht.

Was versteht man beim Kochgeschirr unter einem "Sandwichboden"?

Sandwichbdden besitzen drei Ebenen: Die beiden duf3eren Schichten bestehen aus Chrom-
nickelstahl. Dieser ist pflegeleichter und widerstandsfahiger gegen Sauren und mechanische
Einflisse als andere Materialien, hat aber den Nachteil, dass er Warme nicht so gut leitet.

Bei Kochgeschirr mit Sandwichboden wird dieser Nachteil ausgeglichen durch einen zusatz-
lichen Zwischenboden aus Aluminium, das als hervorragender Warmeleiter gilt.

Worauf sollte ich bei der Auswahl eines Wasserkochers achten?

Die Stiftung Warentest hat im test Heft 8/2006 insgesamt 24 Wasserkocher getestet, mit
Preisen zwischen 15 bis 100 Euro und Behdltern aus Kunststoff, Metall und Glas. Untersucht
wurde die Kochzeit und der Energiebedarf fur 1 Liter Wasser (50%), die Handhabung (40%),
Sicherheit (5%) und Schadstofffreiheit (5%). Im Folgenden finden Sie zusammengefasst
einige Tipps, die lhnen bei der Auswahl eines geeigneten Wasserkochers helfen kénnen
(Quelle: Stiftung Warentest, test Heft 8/2006, Seite 64-69):

» Geréateleistung: Um einen Liter Wasser zum Sieden zu bringen, brauchen die bei der
Stiftung Warentest getesteten Wasserkocher rund 100 Wattstunden. Die Geréte-
leistung (Ublich: 1800 - 2400 W) beeinflusst die Schnelligkeit - die leistungsstarksten
Kocher brauchen keine 3 Minuten, bis das Wasser kocht.

= Material: Kocher mit Edelstahlbehélter konnen sehr heild werden, zum Teil bis zu 90
Grad Celsius. Glaskannen erreichen ebenfalls hohe Temperaturen, was aufgrund
der geringeren Leitfahigkeit von Glas hingegen nicht ganz so kritisch ist. Kunststoff-
behalter bleiben hingegen kuhler. Dies gilt auch fir Gerate, die - zur besseren Optik -
zusatzlich mit Metall ummantelt sind.

= Heizwendel: Einige Kocher besitzen ein offenes Heizelement, der Heizstab und ein
am Boden montierter Heizsieder liegen also direkt im Wasser. Je nach Material der
Wendel kdnnen sich beim Erhitzen Metalle ins Wasser I6sen, zum Beispiel Nickel.
Bei zwei von der Stiftung Warentest untersuchten Wasserkochern lagen die Nickel-
konzentrationen deutlich Gber dem Grenzwert der Trinkwasserverordnung.
Kocher mit verdeckter Heizwendel erhitzen das Wasser uber eine metallene Boden-
platte. Hier kénnen Kupfergehalte ins Wasser Ubergehen, die bei den von der
Stiftung Warentest untersuchten Kochern jedoch alle unter dem Grenzwert der
Trinkwasserverordnung lagen.
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Abschaltautomatik / Dampfstopp / Trockengehschutz: Bei einigen Geraten dauert es
sehr lange, bis sie automatisch abschalten, wenn das Wasser kocht. Dies verbraucht
unnotig Energie. Achten Sie auf Wasserkocher, die von selbst abschalten, wenn die
Kanne vom Sockel genommen wird. Andere Gerate missen manuell ausgeschaltet
werden, sonst heizen sie beim Aufsetzen einfach weiter. Tipp: besser den Schalter
benutzen, da das Abnehmen und Aufsetzen der Kanne unter Strom die Lebensdauer
der Kontakte verkirzt. Wichtig zu wissen: Wird die angegebene Mindestfllimenge
unterschritten oder der Deckel beim Kochen nicht verschlossen, kann der
Dampfstopp technisch bedingt schlecht reagieren. D.h. das Wasser kann bis zum
letzten Tropfen verkochen, bevor mit dem Trockengehschutz die zweite Sicherung
greift.

Kabel: Flexibler sind Wasserkocher, die Uber einen Sockel mit der Steckdose
verbunden sind, deren Kanne sich also ohne Kabel nutzen lasst.

Deckel: Achten Sie am besten darauf, dass sich der Deckel weit 6ffnen lasst, sodass
Sie die Kanne leicht befillen und auch einfacher reinigen kénnen.

Integrierter Wasserfilter: Das saubere Leitungswasser in Deutschland macht ein
Filtern in der Regel unnétig. Werden die Filter nicht regelmafRig gewechselt, kbnnen
sie sogar verkeimen. Ein regelméagiger Wechsel der Filterkartusche, der aus hygieni-
schen Grinden empfohlen wird, kann zudem auf die Dauer teuer werden.

Kochgerausch: Einige Gerate sind so laut, dass sie eine normale Unterhaltung
unmadglich machen.
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