Induktions-Kochfeld

Induktions-Kochfelder erfreuen sich heute groler
Beliebtheit, wie die steil ansteigenden Verkaufszahlen
zeigen. Im Vergleich zum Elektro- oder Gasherd hat der
Induktionsherd jedoch einen gravierenden Nachteil:
Die beim Kochen entstehenden, starken Magnetfelder
schadigen die Gesundheit der Kochin oder des Koches
und zerstoren die innere Ordnung des Kochgutes.

Funktionsweise

Aulerlich ist das Induktions-Kochfeld kaum von
einem herkommlichen Elektro-Kochfeld zu unterschei-
den — beide weisen eine Abdeckung aus Glaskeramik
auf. Beim Induktions-Kochfeld hingegen wird unter der
Kochzone ein starkes, mittelfrequentes Magnetfeld im
Bereich von 20 kHz erzeugt, welches im Pfannenboden
Wirbelstrome hervorruft. Dadurch wird der Pfannen-
boden direkt erhitzt, wahrend sich die Kochzone via
Pfanne nur indirekt erwarmt. Dank dieser Technologie
reagiert das Kochfeld schnell und der Energieverbrauch
ist im Vergleich zum Elektroherd etwas geringer.

Abb. 1: Ein Induktionskochherd besteht im Wesentlichen aus einer Claskeramikabdeckung,
unter der sich eine Kupferspule befindet. Elektrischer Strom flielSt durch die Spule und
erzeugt ein magnetisches Wechselfeld, welches Wirbelstrtome im Pfannenboden erzeugt.

Dadurch erwarmt sich die Pfanne und mit ihr das Kochgut.
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Gesundheitliche Auswirkungen

Alles Leben und jeder Kommunikationsprozess in der
Natur funktioniert mithilfe feiner elektrischer und
magnetischer Impulse. So steuert beispielsweise das
zentrale Nervensystem die Korperfunktionen, indem
kleinste elektromagnetische Signale Ubertragen wer-
den. Technisch erzeugte elektromagnetische Felder
uberlagern und storen genau diese Signale: Informa-
tion wird verfalscht oder kommt gar nicht erst am Ziel
an. Jede kleinste Veranderung dieser Information lost
Fehlfunktionen und Stress bis hin zu Krankheiten aus.
Daher hat die Weltgesundheitsorganisation (WHO)
Magnetfelder als moglicherweise krebserregend fur
Menschen eingestuft.

Viele Studien belegen den Zusammenhang zwischen
Magnetfeldern und Krankheiten:

m Kinder haben ein erhohtes Risiko, an Leukamie zu
erkranken. Frauen bekommen haufiger Brustkrebs.

B Die naturlichen Schutzmechanismen des Gehirns
(z. B. Melatonin-Spiegel, Blut-Hirn-Schranke) wer-
den geschwacht und Krank-
heiten wie Alzheimer oder
Amyotrophe Lateralsklerose

(ALS) begunstigt.

m Die Strahlung schadigt das
Erbgut der DNA und kann
Strangbruche hervorrufen.

-+ Wirbelstrom W Es entsteht oxidativer Zell-

stress, welcher generell das
Immunsystem schwacht.

Innere Ordnung
wird zerstort

Eigene Experimente und Unter-
suchungen zeigen deutlich, dass
der Induktionsherd die innere
Ordnung des Kochgutes schadigt,
wenn nicht sogar zerstort. Damit
geht die dem Kochgut innewoh-
nende Information verloren — so,
als wirde die auf einer Compact
Disc gespeicherte Musik geloscht.

Im Versuch wurden Bio-Karotten auf verschiedenen
Kochherden (Gas, Elektro, Induktion) zubereitet und
anschlieffend wurde das Koch-Wasser unter dem Mik-
roskop untersucht. Die folgenden Bilder wurden mit
der Tropfenbild-Methode im Dunkelfeld bei 25-facher
Vergrolerung aufgenommen. Wahrend beim Gas- und
Elektroherd die Struktur (Information) des getrockne-
ten Wassertropfens ahnlich und deutlich erkennbar ist,
wurde sie beim Induktionsherd zerstort (unterstes Bild).

Abb. 4: Wassertropfenbild mit Induktionsherd
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Dieser Informationsverlust bedeutet sehr wahrschein-
lich eine reduzierte Qualitat der auf dem Induktions-
herd zubereiteten Lebensmittel. Darum wird auch aus
diesem Blickwinkel von der Nutzung des Induktions-
herdes dringend abgeraten!

Die meisten Induktionskochherde
Ubersteigen sogar die maximalen Grenzwerte,
welche durch die International Commission
on Non-lonizing Radiation Protection (ICNIRP)
festgelegt wurden, beispielsweise wenn eine
Person nahe am Induktionskochherd steht.

Grenzwerte

Die offiziellen Grenzwerte der meisten Lander basieren
auf rein thermischen und kurzfristigen Reizwirkungen.
Langzeitwirkungen, welche schon bei sehr geringer
Strahlungsintensitat auftreten und durch zahlreiche
Studien belegt sind (siehe z. B. www.bioinitiative.org),
werden als nicht gesichert betrachtet und deshalb bei
der Festlegung der Grenzwerte explizit nicht beruck-
sichtigt. Diese Vorgehensweise ist skandalos und wird
von vielen Wissenschaftlern aufs Scharfste kritisiert.
Die offiziellen Grenzwerte liegen fur Magnetfelder
bei 6.25 pT (Mikrotesla); biologische Auswirkungen
werden jedoch bereits ab 0.02 pT nachgewiesen!
Interessanterweise geben selbst offizielle Stellen wie
z.B. das Schweizerische Bundesamt fur Gesund-
heit (BAG) folgende Hinweise zum Umgang mit dem
Induktionskochherd:

m Pfannen sollten das ganze Kochfeld abdecken und
durfen nicht defekt sein (keine krummen Boden),
damit keine grofRen Streufelder entstehen konnen.

B Essollten vor allem die hinteren Kochfelder benutzt
und die vorderen nur mit geringer Leistung verwen-
det werden.

B Man sollte keine metallenen Kochloffel verwenden,
damit keine Ableitstrome durch den Korper fliefSen.
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B Personen mit Herzschrittmacher oder implan-
tiertem Defibrillator sollten die Nutzung eines
Induktionskochherdes im Vorfeld mit ihrem Arzt
besprechen.

B Zuguter Letzt sollten Schwangere nicht zu nahe am
Kochherd stehen, da die magnetischen Felder den
Fotus schadigen konnen.

Die Losung
Naturbelassene, vollwertige Lebensmittel sind wesent-
liche Bausteine fur Leben, Wohlbefinden und Leis-
tungsfahigkeit. Schadstofffreier Anbau, naturliche Rei-
fung und schonende Ernte, kurze Transportwege sowie
die bewusste und liebevolle Nahrungszubereitung soll-
ten daher eigentlich eine Selbstverstandlichkeit sein.

Es macht wenig Sinn, ein Kochgerat zu verwenden, das
die Nahrungsmittel zerstort und dem Korper schadet,
wie es beim Induktionsherd der Fall ist. Auch die Mik-
rowelle ist absolut keine Alternative, weil deren Auswir-
kungen auf das Kochgut ebenso gravierend sind. (Lesen
Sie dazu auch unser Factsheet ,Mikrowellennahrung
erzeugt nicht nur Krebs, sie macht auch dick”) Folglich
sollte zum Kochen entweder ein Elektrokochherd, Gas-
oder Holzherd verwendet werden. Die elektromagne-
tische Belastung ist hier viel geringer beziehungsweise
existiert bei den beiden Letztgenannten gar nicht.

Es ist wichtig, dass das Wissen Uber die Schadlichkeit
von Induktionsherden rasch und weit verbreitet wird.
Dazu soll auch diese Broschiire beitragen. Bitte helfen
Sie mit!

Wir beantworten jederzeit gerne weitere Fragen!
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