INDUKTIONSHERD -
BITTE ABSTAND HALTEN!

Wer heute einen neuen Koch-
herd braucht, wahlt gerne einen
Induktionsherd. Doch sein star-
kes Magnetfeld kann uns krank
machen und beeintrachtigt die
innere Ordnung der Lebensmittel.

Von Dipl.-Ing. Franz Ulrich

Induktionskochfelder sind beliebt. Waren
es in Westeuropa zu Beginn des neuen
Jahrtausends noch rund zehn Prozent, so
basieren heute bereits iiber sechzig Prozent
der verkauften Ceran-Kochfelder auf der
Induktionstechnologie. Diese sind gegeniiber
dem Elektrokochfeld zwar teurer, weisen
aber einige Vorteile auf: Weil nicht das Koch-
feld, sondern direkt die Pfanne erhitzt wird,
reagiert das Induktionskochfeld schneller auf
Anderungen der Temperatureinstellung und
die Warme lasst sich genauer dosieren. Dies
wissen insbesondere auch Profi-Kéche zu
schitzen. Weil in der Restaurantkiiche dank
Induktion nicht mit einer offenen Gasflamme
hantiert werden muss, der Induktionsherd
aber beinahe so prézise reguliert werden
kann wie ein Gasherd, kommt die Indukti-
onstechnologie auch in der Gastronomie
immer haufiger zum Einsatz. Auch der leicht
niedrigere Energieverbrauch des Induktions-
herds — weil eben nicht die ganze Herdplatte
erhitzt wird — ist im Zusammenhang mit der
Energiewende ein schlagendes Argument,
obwohl die absolute Stromeinsparung in der
Praxis nicht sehr hoch ist. Dennoch ist viel
Geld zu holen: Allein in Westeuropa wurden
im Jahr 2017 mit Induktionskochfeldern
rund zwei Milliarden Euro umgesetzt.

Hitze dank Magnetfeld

Weshalb aber ist denn nun ein Induktions-
herd anders als ein Elektroherd? AuRerlich
sind die beiden Herdarten kaum voneinan-
der zu unterscheiden, denn beide weisen
eine Abdeckung aus hitzebestdndiger Glaske-
ramik (Ceran) auf.! Wenn man das Kochfeld
einschaltet, so wird die Kochzone des Elek-
troherds rasch heill und rot, wihrend beim

! Meist wird der Elektroherd als Glaskeramikherd bezeichnet,
was nicht ganz korrekt ist, da ja auch der Induktionsherd
eine Ceran-Abdeckung hat. Um Missverstandnisse zu ver-
meiden, wird in diesem Artikel daher vom Induktionsherd
und vom Elektroherd gesprochen.

2 Ferromagnetisch bedeutet, dass das Metall gut magneti-
sierbar ist, ein Magnet also daran haften wiirde. (Dies trifft
auf Nickel, Eisen und Kobalt zu.) Mit einem Magneten kann
somit auch gepriift werden, ob sich eine Pfanne fiir den
Gebrauch mit dem Induktionsherd eignet oder nicht.

Laut offiziellen Empfehlungen sollen Schwangere mindestens dreiBig Zentimeter

Abstand wahren - oder besser: gar nicht erst selber kochen.

Induktionsherd nichts Auffilliges passiert.
Beim Elektroherd befindet sich unter den
Kochzonen ein Heizwendel, das heif}t ein
spiralférmig gebogener Heizdraht, durch den
Strom flie8t. Wegen des geringen Widerstands
dieses Heizwendels wird elektrische Energie
direkt in Warme umgewandelt — der Draht
beginnt rot zu glithen, genau wie der Wolf-
ramdraht der guten alten Gliihbirne.

Die Funktionsweise des Induktionsherds
hingegen ist um einiges komplexer. Hauptbe-
standteil des Herds ist eine groe Spule, an

die eine Wechselspannung mit einer Fre-
quenz von etwa zwanzig Kilohertz ange-
schlossen wird. Das bedeutet, dass die Span-
nung ihre Polaritdt rund 20'000 Mal pro
Sekunde wechselt, womit auch der Strom,
der durch die Spule fliet, seine FlieRrich-
tung 20'000 Mal pro Sekunde dndert.
Dadurch entsteht ein sich mit derselben Fre-
quenz dnderndes Magnetfeld (vgl. Abbil-
dung). Wird nun in dieses Magnetfeld eine
ferromagnetische? Metallplatte gebracht,
erzeugt dies in der Platte eine Spannung.
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Weil Metall ein guter Leiter ist, stellt diese
Platte einen Kurzschluss dar; es kommt zu
Wirbelstromen — die Platte erwédrmt sich.
Beim Induktionsherd entspricht der Pfannen-
boden dieser Platte: Das heilit, die Warme
entsteht eben nicht im Herd, sondern direkt
im Pfannenboden. Dies ist auch der Grund,
weshalb sich nur bestimmte Pfannen, nam-
lich solche mit ferromagnetischen Boden, fiir
den Induktionsherd eignen.

Die Temperatur wird geregelt, indem die
Spule beziehungsweise das Magnetfeld peri-
odisch ein- und ausgeschaltet wird: Je langer
die Einschaltphasen dauern, desto ldnger
wird die Pfanne erwédrmt und desto hoher ist
die abgegebene mittlere Leistung. Bei den
héheren Kochstufen hingegen bleibt die
Spule dauernd eingeschaltet, aber die Fre-
quenz der Wechselspannung wird variiert. So
kann die Stirke des Magnetfelds und damit
die an den Pfannenboden abgegebene Leis-
tung nach Bedarf reguliert werden. Die
Stirke (respektive die magnetische Fluss-
dichte) des Magnetfelds erreicht gemal eige-
nen Messungen in einem Abstand von zehn
Zentimetern zur Herdplatte bis zu 25 Mikro-
tesla (uT), womit der bereits sehr hoch ange-
legte gesetzliche Grenzwert von 6,5 nT? um
den Faktor 4 iiberschritten wird.

Im Uberblick kénnen wir hier feststellen,
dass der Holz-, Gas- oder Elektroherd von
unten alles heizt, nimlich Kochfeld, Pfanne
und das Kochgut. Der Induktionsherd er-
wiarmt durch Erzeugung eines Magnetfelds
nur die Pfanne, wihrend der Mikrowellen-
ofen durch die Anregung der Wassermolekiile
nur das Kochgut (von innen her) aufheizt.
Analog dazu bewegen sich die involvierten
Frequenzen vom Groben hin zum Feinen:
Wihrend der Elektroherd mit fiinfzig Hertz
Wechselspannung arbeitet (und der Heizwen-
del sogar mit Gleichspannung funktionieren
wiirde), liegt die Frequenz beim Induktions-
herd bei rund zwanzig Kilohertz und beim

Im Induktionsherd wird die

fiir das Kochen henétigte

Warme durch ein Magnetfeld erzeugt
(Innenleben mit rot gefarbter Spule).

Mikrowellenofen noch
viel hoher, namlich bei
2,4 Gigahertz. Nun
konnte man selbstver-
standlich einfach mit
den Achseln zucken
und bemerken, das sei
alles rein physikalische
Haarspalterei und das
Resultat sei letztlich
iiberall dasselbe. Dem
ist aber nicht so.

Wir sind elektro-
magnetische
Wesen!

Unserem Korper ist
es namlich nicht egal,
auf welche Weise wir
die Nahrung, die wir
ihm verabreichen, zu-
bereitet haben. Beim
Induktionsherd haben wir es wie beim Mi-
krowellenofen mit elektromagnetischen Vor-
gdngen zu tun. Mit dem Thema Elektromag-
netismus kénnte man ganze Biicher fiillen.
Die Rheinisch-Westfdlische Technische
Hochschule Aachen (RWTH Aachen) sam-
melt systematisch wissenschaftliche For-
schungsergebnisse zu den gesundheitlichen
Auswirkungen elektromagnetischer Felder
und stellt sie in einer umfassenden Literatur-
datenbank der Offentlichkeit zur Verfiigung.*
Bis heute wurden dort rund 26'000 Publika-
tionen zusammengetragen. Die Anzahl allein
zeigt auf, dass am Thema mehr dran sein
muss, als den Behorden oder der Industrie
lieb ist. Natiirlich stiftet die Studienflut auch
betrichtliche Verwirrung, denn: Viele For-
schungsarbeiten kommen zwar zum Schluss,
dass ein klarer Zusammenhang zwischen
Strahlung und Unwohlsein oder Krankheiten
besteht. Andererseits finden viele Studien gar
nichts. Wem soll man nun glauben? Miissten
nicht noch weitere Forschungsauftrige verge-
ben werden, bis der Zusammenhang eindeu-
tig (oder besser gesagt: noch eindeutiger)
belegt werden kann? Nein! Denn wenn man
sauber nachdenkt, erkennt man leicht: Bereits
eine einzige positive Studie unter Tausenden
wiirde und miisste schon geniigen, um mit
elektromagnetischer Strahlung sensibler um-
zugehen.

Immerhin teilt die Weltgesundheitsorgani-
sation WHO niederfrequente Magnetfelder
in die Klasse 2B der kanzerogenen Stoffe ein,
also in die Klasse ,,moglicherweise krebser-
regend“. Mit zwanzig Kilohertz gehort das
Magnetfeld des Induktionsherds genau in
diese Kategorie und gesellt sich somit zu
Stoffen wie DDT (stark toxisches Insektizid,
das seit den 70er-Jahren in vielen Lindern
verboten ist), Aflatoxin (Pilzgift), Blei, Auto-
abgas, Bitumen ... alles Stoffe, denen wir uns
mit dem heutigen Wissensstand nie in groRe-
rem MaRe freiwillig aussetzen wiirden.

Uber die gesundheitlichen Auswirkungen
elektromagnetischer Strahlung hat die Zei-
tenSchrift wiederholt berichtet.> Deshalb
folgt hier nur eine Zusammenfassung der
wichtigsten wissenschaftlichen Erkenntnisse,
die der Report der Biolnitiative 2012 zur
Verfiigung stellt.> Ein Team von fithrenden
und unabhingigen Wissenschaftlern (ohne
Interesse daran, die Studienergebnisse in die
eine oder andere Richtung zu beeinflussen)
wertete in diesem Bericht auf iiber 1'500 Sei-
ten rund zweitausend wissenschaftliche Stu-
dien aus. Beziiglich der niederfrequenten
Magnetfelder ist die Quintessenz:

e Bereits ab niedrigsten Intensititen (50
Mal tiefer als der offizielle Grenzwert) ver-
doppelt sich das Leukdmie-Risiko bei Kin-
dern unter sechs Jahren.

e Brustkrebs und andere Krebsarten im
Erwachsenenalter werden gefordert (epide-
miologische Studien).

o Natiirliche Schutzmechanismen des Kor-
pers wie die Blut-Hirn-Schranke werden
geschwicht, womit Schadstoffe (z. B. Alumi-
nium von Impfungen und Deodorants) ins
Hirn gelangen konnen und so Alzheimer
oder ALS (Amyotrophe Lateralsklerose)
begiinstigen.

e Die Produktion von Melatonin wird
gesenkt, was die Zellregeneration schwécht
und oxidative Prozesse begtinstigt. Melatonin
ist das wirksamste fettlosliche Antioxidans
und hat eine starke Anti-Krebs-Wirkung.

e Es finden Verdnderungen in der DNA.
dem Erbgut der Zellen, statt.

Diese Wirkungen treten bereits bei sehr
niedrigen Strahlungsintensititen auf, die sich
weit unterhalb der heute geltenden Grenz-
werte befinden, und werden biologische
oder athermische (nichtthermische) Effekte
genannt.

Der Grund, warum der Mensch, aber auch
Pflanzen und Tiere, ja iiberhaupt jeder Teil
der Natur so heftig auf elektromagnetische
Felder reagiert, liegt auf der Hand: Unzéhlige
Funktionen und Abldufe im Kérper basieren
auf feinen elektrischen Strémen und auf
kleinsten Spannungsdifferenzen — der
Mensch ist ein elektromagnetisches Wesen!
Die Weitergabe von Reizen iiber die Nerven-
bahnen, der Pulsschlag, die Hirnstrome, die
Zellspannung — ohne Elektromagnetismus
gibt es kein Leben. Diesen Umstand macht
sich ja die Medizin zunutze: In der Neurolo-
gie etwa sind Elektroenzephalographie, Elek-
troneurographie oder die Elektromyographie
standardmiRige Untersuchungsmethoden,
um die elektrische Aktivitit des Gehirns fest-
zustellen. Mit dem Kernspintomographen
kann man die magnetische Ausrichtung der

3 Dieser Grenzwert gilt fiir die Schweiz, wobei Haushalt-
gerite explizit von der Verordnung ausgenommen sind.
Mehr Infos zu den Grenzwerten weiter unten im Artikel.

4 www.emf-portal.de
s vgl. Stichwortsuche unter www.zeitenschrift.com

& www.bioinitiative.org
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kleinsten Teile bestimmen und so Schnittbil-
der des menschlichen Kérpers erzeugen.
Heute wissen wir, dass der Mensch — wenn
man die Anzahl Molekiile betrachtet — zu 99
Prozent aus Wassermolekiilen besteht! Das
Wassermolekiil mit der chemischen Formel
H-0 ist ein Dipol, was bedeutet, dass es sich
im elektromagnetischen Feld ausrichten kann
wie eine Kompassnadel. Auch das zeigt deut-
lich, dass der Kérper auf solche Felder
reagiert, ja reagieren muss.

Grenzwerte - ein Dauerbrenner

Man konnte jetzt sagen, das sei ja alles
kein Problem, schlieflich gibe es ja genau
deshalb Grenzwerte, die uns vor negativen
Auswirkungen schiitzen wiirden. Hier kommt
die ICNIRP ins Spiel, die Internationale
Strahlenschutzkommission. Dies ist eine Ver-
einigung von wirtschaftsnahen Wissenschaft-
lern, die sich die Erforschung der Auswirkun-
gen von elektromagnetischer Strahlung zur
Aufgabe gemacht hat. Die ICNIRP gibt Richt-
linien und Richtwerte heraus, welche von
den meisten Lindern mangels besseren Wis-
sens in ihre nationalen Grenzwert-Gesetz-
gebungen iibernommen werden. Die ICNIRP
sagt selber, dass sie nur die kurzfristigen, rein
thermischen Auswirkungen berticksichtigt
(und somit die vielen athermischen Wirkun-
gen, wie wir sie oben erwahnt haben, einfach
ignoriert!). In Bezug auf Magnetfelder be-
deutet dies, dass beim Versuchsaufbau die
Nerven hochstens so stark stimuliert werden,
dass gerade keine akuten Wirkungen wie
Muskelzuckungen oder sogar Herzkammer-
flimmern hervorgerufen werden. Dass die
technisch erzeugten Felder mit den feinen
Feldern im Korper eines Menschen oder Tie-
res interagieren, die Strahlung also auch bio-
logisch wirksam ist, verneint die ICNIRP
nicht einmal. Sie behauptet lediglich, dass die
Zusammenhinge nicht eindeutig belegt seien
und diesbeziiglich mehr Forschungsarbeit
notig sei — trotz der 26'000 bereits vorliegen-
den Studien! Entsprechend hoch werden die
geltenden Grenzwerte angelegt. Wir befinden
uns damit als lebende Versuchsobjekte in
einem weltumspannenden Langzeitversuch
mit ungewissem Ausgang!

In der Schweiz sind die Grenzwerte in der
Verordnung iiber nichtionisierende Strahlung
(NISV) festgelegt, in Deutschland in der Bun-
des-Immissionsschutzverordnung (BImSchV).
Der in der Schweiz geltende Richtwert von
6,25 nT entspricht der ICNIRP-Empfehlung
von 1998. Auch in Osterreich, wo es gar kein
Immissionsschutzgesetz hinsichtlich elektro-
magnetischer Strahlung gibt, kommen fiir
ortsfeste Anlagen tiblicherweise diese Emp-
fehlungen der ICNIRP zum Tragen. Deutsch-
land hingegen hat den Grenzwert gemaf den
ICNIRP-Empfehlungen aus dem Jahr 2010
um ein Vielfaches heraufgesetzt; er liegt nun
bei 27 pT! Im Gegensatz dazu empfiehlt der
Standard baubiologischer Messtechnik SBM-

Induktionsherd

2015 einen Grenzwert von unter 0,02 uT fiir

Schlafplitze. Klar, niemand verbringt die

Nacht neben einem eingeschalteten Indukti-

onsherd; dennoch ist die Diskrepanz zwi-

schen den verschiedenen Werten enorm.

Dasselbe trifft zu, wenn wir den Grenzwert

betrachten, bei welchem gemiR aktueller

Studienlage keine gesundheitlichen Auswir-

kungen mehr zu erwarten sind. Mit weniger

als 0,1 pT liegt dieser 60 Mal tiefer als der

Schweizer Grenzwert und sogar iiber 270

Mal tiefer als der gesetzliche Grenzwert

Deutschlands! Deshalb sei die Frage erlaubt,

wen die offiziellen Grenzwerte tatsichlich

schiitzen sollen: die Menschen oder die

Gewinne der Technologiekonzerne? Ein wei-

teres pikantes Detail ist: Die Verordnungen

von der Schweiz und von Deutschland be-
sagen ausdriicklich, dass Elektrogerite wie
der Induktionsherd oder Mobilfunktelefone
von der Grenzwertverordnung ausgenom-
men sind. Faktisch gibt es fiir den Indukti-
onsherd also gar keine Grenzwerte!
Dennoch sehen sich die Behorden geno-
tigt, einige Empfehlungen zum Umgang mit
Induktionsherden abzugeben. Da Magnetfel-
der den menschlichen Korper durchdringen,
wird Personen, die einen Herzschrittmacher
oder andere elektronische Implantate tragen,
dringend geraten, einen Abstand von mindes-
tens vierzig Zentimetern zum Induktions-
herd einzuhalten, da das Magnetfeld die

Funktion der Gerite stéren kénne. Auch

Schwangeren wird geraten, mindestens drei-

Big Zentimeter Abstand zum Induktionsherd

zu halten, weil das Magnet-

feld fiir das ungeborene

Kind schadlich ist.

Schwangere Kochin-

nen sollten erst gar

nicht an einem In-

duktionsherd ar-

beiten. Weitere

Ratschldage fiir das

Kochen mit dem In-

duktionsherd sind:

® Nur Kochgeschirr
verwenden, welches das

gesamte Kochfeld abdeckt.

° Keine defekten Pfannen mit krummen
Boden benutzen.

¢ Keine Metallkochloffel verwenden,
da sonst Ableitstrome durch den Kérper
flieBen konnen.

e Abstand zum Herd halten, fiir gesunde
Personen werden fiinf bis zehn Zentimeter
empfohlen. (Wie wir weiter oben gesehen
haben, wird aber auch in dieser Distanz der
gesetzliche Grenzwert noch um das
Vierfache iibertroffen.)

® Méglichst nur die hinteren Kochfelder
benutzen und die vorderen Platten mit
reduzierter Leistung betreiben.

¢ Die Kochzeiten kurz halten; das Magnet-
feld entsteht nur, wenn auf der eingeschal-
teten Platte eine Pfanne steht.

Ubrigens kann der Induktionsherd sogar
fiir IThr Haustier ein Risiko darstellen. Es ist
moglich, dass beim Betrieb des Herds hoch-
frequente Tone produziert werden, die wir
zwar nicht horen, Hunde oder Katzen aber
sehr wohl; fiir sie kénnen diese Téne sehr
schmerzhaft sein.

Fragt sich einfach: Will man wirklich
krumm wie eine Banane am Herd stehen,
damit der Sicherheitsabstand groB genug ist?
Sind die Vorteile eines Induktionskochherds
tatsdchlich so bedeutend, dass man gerne
darauf verzichtet, die vordere Hilfte des
teuer beschafften Kiichengerits zu verwen-
den und wihrend einer allfilligen Schwan-
gerschaft nur noch mit dem Campingkocher
zu hantieren?

Schadigung der inneren Ordnung

Nebst den Auswirkungen des starken Mag-
netfeldes auf den Koch oder die Kéchin gibt
es eine zweite Wirkebene, die von Interesse
ist: Was passiert mit den gekochten Lebens-

S

Makro- und Mikrokosmos:

Planeten und Elementarteilchen

drehen sich um die eigene Achse
und bauen so gin Magnetfeld auf.

mitteln? Die heutige Erndhrungslehre von
Nahrungsaufnahme, Verdauung und Verstoff-
wechslung betrachtet meist nur die rein che-
mische (grobstoffliche) Ebene. Dabei spielt
die energetische Betrachtung eine ebenso
wichtige Rolle. So kann der chemisch beleg-
bare ,,Inhalt® einer Tomate, die im Gew#chs-
haus unter Kunstlicht auf kiinstlichem Nhr-
substrat heranwichst, theoretisch identisch
sein mit einer Tomate, die im Sonnenlicht
gedeiht und tiber das Wurzelwerk in direkter
Verbindung mit dem Erdreich. Und doch
gibt es beziiglich der energetischen Qualitit,
der Information in den beiden Tomaten,
grofle Unterschiede. Wird also durch das
Kochen mit dem Induktionsherd allenfalls
die energetische Kraft, die Ordnungsstruk-
tur, die dem Lebensmittel innewohnende
Information beeinflusst?
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Um diese Frage zu beantworten, ist ein
weiterer kleiner Ausflug in die Physik not-
wendig. Man weil}, dass die kleinsten Teil-
chen, seien es nun Atome oder deren Be-
standteile (Protonen, Elektronen, Neutronen),
sich um die eigene Achse drehen. Damit bil-
den sie — genau wie bei unserer Erde — durch
die Drehachse vorgegebene Pole und ein win-
zig kleines Magnetfeld aus. Diese Drehachse
bezeichnet die Wissenschaft als Spin (siehe
Graphiken). Diese Spins der Elementarteil-
chen kénnen grundsitzlich kreuz und quer
ausgerichtet sein. Es herrscht Unordnung und
die Mikro-Magnetfelder heben sich gegensei-
tig auf. Sind die Drehachsen jedoch nach
einem bestimmten Muster ausgerichtet, so
erhilt ein Atom, ein ganzes Molekil oder
eine Substanz Magnetcharakter. Einfach
gesagt, herrscht nun Ordnung, ,,das Haus ist
aufgerdumt®. Der deutsche Biophysiker Fritz-
Albert Popp konnte aufzeigen, dass die mag-
netische Ausrichtung der Kérperzellen Vor-
aussetzung fiir Gesundheit ist. Besonders die
Spin-Ausrichtung der freien, relativ leicht
beeinflussbaren Elektronen ist hierbei wich-
tig. Fast bei allen
chronisch Kranken,
insbesondere bei
Krebspatienten, ist
aber der Spin der
Elektronen nicht
mehr ausgerichtet,
wie Dieter Aschoff,
Biomediziner aus
Deutschland, festge-
stellt hat.”

Es besteht nun die
Vermutung, dass das
starke Magnetfeld
des Induktionsherds
die Spin-Ausrichtung
der Molekiile in den
Lebensmitteln stort
und dadurch die
ihnen innewohnende
Energie- oder Infor-
mationssignatur ge-
16scht wird. Wenn der
Mensch dann solche

Tropfenbilder (nach Kroplin)
von Camping-Gaskocher (1b),
Elektroherd (2b) und Induk-
tionsherd (3b): Letzterer zer-
staubt den Wassertropfen in
winzigste, strukturlose Tropfchen.

depolarisierten Nah-
rungsmittel zu sich
nimmt, iibertrdgt
sich diese Informa-
tion mit der Zeit auf

das Blut und die Or-
gane — die Ordnung im Kérper wird in Chaos
iiberfithrt, der Organismus geschwicht, der
Mensch wird anfillig fiir Krankheiten oder
bestehende Erkrankungen verschlimmern
sich.

Wenn diese Vermutung zutrifft, miisste
dieser Effekt der zerstorten inneren Ord-
nung nachweisbar sein. Zu diesem Zweck
konnen bekannte bildgebende Verfahren wie
zum Beispiel Wasserkristallbilder® oder die
Tropfenbilder nach Kroplin® genutzt werden.

Wasserkristalle von
Camping-Gaskocher (1a),
Elektroherd (2a) und
Induktionsherd (3a):
Letzterer schwacht die
strukturgebenden
Ordnungskrafte im Wasser.

Wir haben den Test gemacht
- und die Resultate lassen
aufhorchen.

Im ersten Experiment
wurden Bio-Karotten in stil-
lem Mineralwasser auf drei
verschiedenen Herdtypen
aufgekocht. Anschliefend
haben wir je ein Flaschchen
mit destillatgleichem Wasser
in die drei Karotten-Proben
gegeben, damit die Informa-
tion des Karottenwassers —
sofern vorhanden - an das
destillatgleiche Wasser iiber-
tragen wird. Diese drei Pro-
ben wurden dann ins Labor
geschickt, um Wasserkristall-
bilder aufzunehmen. Dieses
Verfahren geht auf den japa-
nischen Forscher Masaru
Emoto! zuriick, der sehr viel
zum Verstandnis des Wassers
und dessen Fahigkeit, Infor
mationen aufzunehmen und
zu speichern, beigetragen hat. Mit diesem
Vorgehen wurde sichergestellt, dass die drei
untersuchten Proben frei von Fremdstoffen
blieben und chemisch identisch waren.
Unterschiede in der Kristallstruktur sind also
nur auf die Information respektive die innere
Struktur des Wassers zuriickzuftihren (Bilder
1a-3a): Wihrend beim Camping-Gaskocher
und bei der Elektrokochplatte doch recht
schéne sechseckige Strukturen ausgebildet
wurden, fillt die Probe des Induktionsherds
drastisch ab (Bild 3a). Das Bild sieht aus wie
ein Triimmerhaufen, auf dem sich nur wenig
Leben regt. Es will sich zwar ein Kristall bil-
den, in der GroRe und dem Strukturreichtum
steht er aber in keinem Vergleich mit den bei-
den anderen Kristallen.

Beim zweiten Versuch hatten wir wiede-
rum Bio-Karotten in Wasser aufgekocht, wel-
ches dann im eigenen Labor mit der Tropfen-
bildmethode im Dunkelfeld unter dem
Mikroskop untersucht wurde. Die Resultate
sind in der Bildserie 1b-3b dargestellt: Die
Tropfen von den Proben, die vom Gaskocher
und von der Elektro-Kochplatte stammen,
sind etwa gleich grof und zeigen im Inneren
Strukturen, welche mit etwas Fantasie an
Flussmiindungen (Delta) erinnern. Beim
Induktionsherd (3b) sind hingegen mehrere

7 Internationaler Arbeitskreis fiir Geobiologie e.V.:
Standort als Risikofaktor, 1994

s Nach dem Verfahren von Masaru Emoto. Sein Buch
.Die Botschaft des Wassers” ist im ZeitenSchrift-Markt
erhaltlich.

% siehe dazu ,Die Geheimnisse des Wassers”
von Dr. Prof. Bernd Kréplin

10 ygl. Artikel auf Seite 62 sowie ZS Nr. 28 und Nr. 29

Abweichungen feststellbar:
Der Tropfen ist grofer, was
auf eine verringerte Oberfla-
chenspannung schlieBen
lasst. Zudem sind die inneren
Strukturen aufgelost, zerris-
sen, die flussdeltadhnlichen
Gebilde sind nicht mehr zu
erkennen.

Die Ergebnisse aus beiden
Experimenten sind starke
Hinweise darauf, dass der
Induktionsherd gegeniiber
dem Elektro- und dem Gas-
herd tatsdchlich eine struk-
turzerstorende Wirkung im
Kochgut entfaltet.

Induktionsherd?
Nein, danke.

Wie wir gesehen haben,
wirkt der Induktionsherd
iiber das starke Magnetfeld
direkt auf den Menschen ein.
der vor dem Kochherd steht.
Die Studienlage zu den nega-
tiven gesundheitlichen Aus-
wirkungen solcher Magnetfel-
der ist erdriickend. Nur schon
aus diesem Grund miisste der eigenen
Gesundheit zuliebe unbedingt auf den Ein-
satz von Induktionsherden verzichtet werden.
Dies trifft in besonderem MaBe auf die Gast-
ronomie zu, wo die Koche iiber eine viel l4n-
gere Zeitdauer hinweg dem schidlichen Mag-
netfeld ausgesetzt sind.

Zusitzlich wird die innere Struktur der mit
dem Induktionsherd gekochten Nahrungsmit-
tel gestort. Auch wenn hier noch weiterer For-
schungsbedarf besteht: Man muss in Betracht
ziehen, dass durch die Aufnahme solcher
Nahrung der Organismus zusidtzlich ge-
schwicht werden konnte.

Die offiziellen Grenzwerte bieten keinen
Schutz, da sie viel zu hoch angesetzt sind.
Somit liegen die Verantwortung und die Ent-
scheidung, mit welchem Kochherd wir die
Speisen fiir uns, unsere Familie und unsere
Gaste zubereiten wollen, in unseren Handen.
Der Induktionsherd sollte dabei wohl die
letzte Wahl sein. *

Unser Autor Franz Ulrich ist diplomierter Elek-
troingenieur und passionierter Hobbyfotograf.
Seine Firma Lindenberg Energieberatung bie-
tet Dienstleistungen in allen Belangen rund
um das Thema Energie an, u. a. in den Berei-
chen Solarstrom, Warmebilder, Elektrosmog
und Wasser. Mensch- und umweltvertragliche
Lésungen sowie der achtsame Umgang mit
Energie stehen dabei im Mittelpunk.

www.lindenberg-energie.ch
Telefon +41 (0)41 910 41 42
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