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Informationen fur die Gastronomie

Optimaler Einsatz von Energie

Soll sich gute Kiche wieder lohnen?

Dann bringen Sie wohlschmeckende Speisen und feine Ge-
tranke doch mit weniger Energieeinsatz auf den Tisch. Opti-
mieren Sie zusatzlich lhre Beleuchtung und Warmwasser-
bereitung, konnen Sie das gesparte Geld fiir Investitionen
einsetzen. Welche Mdoglichkeiten moderner Energieeffizienz-
maRnahmen es gibt, erfahren Sie hier.

Stromverbrauch im Detail

Strom verursacht rund 70 Prozent der Kosten in der Gastro-
nomie. Die Grafik zeigt, wie sich der Verbrauch durchschnitt-
lich von der Herstellung bis zum Verkauf aufteilt.
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Energiekennzahl schafft Uberblick

Uber die Energiekennzahl K, lasst sich ermitteln, wie effizient
Sie die eingesetzte Energie in lhrem Unternehmen nutzen.
Die Energiekennzahl setzt |hren Stromverbrauch ins Verhalt-
nis zur Betriebsflache. So kdnnen Sie lhren Stromverbrauch
mit dem anderer Unternehmen lhrer Branche vergleichen. Je
niedriger lhre Zahl, umso effizienter nutzen Sie die Energie.

Bevor Sie lhre Energiekennzahl errechnen kénnen, sollten Sie
mithilfe der letzten Jahresverbrauchsrechnung lhres Stadt-
werks ermitteln, wie viel Strom Sie im Jahr verbrauchen. Dann
teilen Sie die Anzahl der verbrauchten Kilowattstunden durch
die Quadratmeterzahl der Betriebsflache. Das Ergebnis ist die
Energiekennzahl lhres Betriebs.

Energiekennzahl Betriebsfliche

230 kWh/m?
> 275 kWh/m?
GroRes Einsparpotenzial

<185 kWh/m?
Kleines Einsparpotenzial

durchschnittlicher
Verbrauch

Energiekennzahl (K )

K, = Gesamtverbrauch in kWh = kWh/m? (pro Jahr)
Betriebsflache in m?

Stromverbrauch laut Stromrechnung: 28.950 kWh
Betriebsflache: 145 m? K;,= 200 kWh/m?

Ubrigens: Der durchschnittliche Verbrauch des Gastgewerbes
liegt bei 200 bis 260 kWh/m? Gesamtflidche pro Jahr.



In Ihren taglichen Arbeitsprozessen verstecken sich groBe Energieeinsparpotenziale.
Unsere Praxistipps helfen Ihnen, diese Einsparpotenziale zu realisieren:

Zubereitung Raumwadrme, Warmwasser und Klima
Kochprozesse verursachen in der Gastronomie den groften  lhre Gaste fuhlen sich bei einer Temperatur von 20 bis 22 °C
Anteil am Energieverbrauch. Dabei ist Strom als Energietrager  und einer Luftfeuchtigkeit von 50 bis 65 Prozent am wohlsten.

am teuersten. Ginstiger und umweltfreundlicher ist der Ein-
satz von Gas.
Einsparpotenziale ergeben sich durch folgende MaRnahmen:
- Achten Sie beim Neukauf von Kochgerditen sowie Grill-
und Backdéfen auf eine hohe Energieeffizienz. Das Kochen
auf Induktionsherden verbraucht weniger Strom als auf
konventionellen Elektroherden. Auf8erdem geben Induk-
tionsplatten sofort Hitze.
- Offnen Sie Pizzadfen und Salamander bei Betrieb nur kurz.
- Kochschridnke und -kammern/Kombianlagen minimieren
Aufheizphasen, Kochtemperaturen und -zeiten.
- Halten Sie Tiiren von Kochschrénken und -kammern
so kurz wie méglich offen.
- Halten Sie den Wasserinhalt von Tépfen gering und
passen Sie die Kochtemperaturen dem Kochgut an.
- Schalten Sie Kaffeemaschinen aufSerhalb der
Betriebszeiten aus.

Kiihlen und Gefrieren
Die Lagerung erfordert den Einsatz von Kiihlaggregaten, die
viel Strom durch hohe Laufzeiten verbrauchen. Auch hier lasst
sich Energie einsparen:
- Achten Sie beim Kauf von Kiihl- und Gefrierschréinken
auf eine hohe Effizienzklasse (A++).
- Uberpriifen Sie die notwendige Kiihltemperatur regelmépig.
- Stellen Sie Kiihl- und Gefriergerdite nicht direkt neben
warmen Gerdten wie Heizungen, Herden oder Warm-
wassereinrichtungen auf.
- Halten Sie die Tiiren von Kiihlschrénken und Kiihlrdumen
so kurz wie méglich offen, um das Eindringen warmer,
feuchter Luft zu minimieren.
- Befiillen Sie die Kiihimébel bedarfsgerecht und ermég-
lichen Sie ein schnelles Finden des benétigten Kiihlguts.
- Tauschen Sie defekte Tiirdichtungen von Kélteanlagen aus.
- Reinigen Sie den Verfliissiger in der Kompressions-
kdlteanlage regelmdfig.
- Nutzen Sie die Anlagenabwdrme fiir die Warmwasser-
bereitung. (Bis zu 15 Prozent Stromkostenersparnis)

Beleuchtung

- Die Akzentbeleuchtung im Gastraum ist sténdig einge-
schaltet? Tauschen Sie Gliihlampen gegen Energiespar-
lampen aus und minimieren Sie den Energiebedarf der
Beleuchtung Energiekosten so um rund 80 Prozent.

- Priifen Sie den Einsatz von modernen LED-Lampen im
Innenbereich.

- Optimieren Sie den Energiebedarf des Reklameschilds
mit Ddmmerungsschaltern. So kénnen Sie Ihre Stromkos-
ten fiir die AufSenbeleuchung um bis zu 50 Prozent im
Jahr reduzieren.

- Generell gilt: Eine Absenkung der Raumtemperatur nach

Geschdftsschluss spart Energie.

- Altere Heizungskessel arbeiten in der Regel unwirt-

schaftlich, da sie hohe Bereitschafts- und Abgasverluste
haben. Moderne Brennwertkessel erreichen hohe
Jahresnutzungsgrade, da sie die Kondensationswérme
des Abgases nutzen.

- Ein hydraulischer Abgleich der Heizungsanlage ist eine

geringinvestive Effizienzmafinahme. Dazu gehért auch,
dass die Temperatur- und Pumpenregelung dem Bedarf
angepasst wird.

- Statten Sie lhre Armaturen im Arbeits- und im WC-

Bereich mit Durchflussmengenbegrenzern aus.

- Sie nutzen im Sommer eine Klimaanlage? Dann halten

Sie Fenster und Tiiren mdglichst geschlossen. Split-Klima-
gerdte fiihren die Innenraumwdrme an die Auf3enluft ab.

- Verringern Sie den Luftmengentausch und die Kiihlung

der Raumluft iiber eine Klimaanlage aufSerhalb der
Offnungszeiten.

Liftungsanlagen

Diese MaRBnahmen erhdhen die Effizienz Ihrer Luftungsanlagen:
- Regelmdfliige Wartung des Luftfilters.
- Einstellen der Luftmengen nach Bedarf — eine Reduzierung

der Luftzufuhr um nur 20 Prozent halbiert bereits den
Stromverbrauch des Ventilators.

- Die warme Abluft sollte iiber einen Wérmetauscher zur

Wdrmeriickgewinnung genutzt werden, um die Zuluft,
d.h. die kalte AufSenluft, vorzuwédrmen.



