DEHOGA Energie-Sparblatt Nr. 4

=un Energiekampagne

In der Kiiche (1): Kochen und Kuhlen kostet!
An welchen Stellen Sie zu viel Energie verbrauchen.

umm Jjebe Leserin, lieber Leser,

Die Kiiche ist oft fir ein Viertel des gesamten Energieverbrauchs in einem Beherbergungs-
betrieb verantwortlich: Ganz gleich ob Sie schmoren, backen, kochen oder kiihlen: Es wird
immer Energie bendétigt. Wir helfen Ihnen mit diesem Energie-Sparblatt Ihre Energiekosten
in der Kiiche um 10 bis 30 Prozent zu senken.

Dieses Energie-Sparblatt wird Sie in Anlehnung an die Zubereitungskette von Speisen durch
die Materie fthren. Es beginnt mit allgemeinen Randbedingungen fur EnergiesparmafSnah-
men im Klichenbereich und dem Kiihlen/Lagern von Speisen (Teil l). In Teil Il (Energie-Spar-
blatt 5) werden die Speisenzubereitung sowie das Reinigen von Kiichenmaterialien und
-gerdten behandelt.

1. Energiesparen in der Kiuche

1.1 Die ersten Schritte

Energiesparen ist Teamarbeit - nur wenn alle mitdenken, kdnnen die Kosten gesenkt und die Umwelt
geschont werden. Teilen Sie also die Verantwortung fur das Energiesparen in den einzelnen Bereichen.
Bestimmen Sie eine/n Verantwortlichen fir Energie und geben Sie ihr/ihm die Checkliste zu diesem
Energie-Sparblatt (liegt bei). Wichtig ist es, den Energieverbrauch in der Kiiche fur alle Mitarbeitenden
sichtbar zu machen. Zum Beispiel kénnen Sie die Ergebnisse regelmaliger Ablesungen der Zahler kurz
zusammenfassen und aushangen. Sie schaffen somit Erfolgserlebnisse und Anreize fir sich und Ihr Team.
Sprechen Sie mit lhrer Belegschaft ausfuhrlich Uber die moglichen Verbesserungsmalinahmen. Bieten Sie
gegebenenfalls und nach Ihren Méglichkeiten Schulungen fur das Kiichenpersonal an (ein Standard-Schu-
lungspaket Kliche konnen Sie auf der Internetseite der Kampagne herunterladen).

Informieren Sie die Mitarbeitenden der Kiiche Uber dieses Energie-Sparblatt und die damit verbundenen
Malnahmen. Ihre Mitarbeitenden sind es, die tagtaglich in diesem Bereich arbeiten und die Energiekos-
ten senken kénnen.
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1.2 Wie setzt sich der Energieverbrauch in der Kiiche zusammen?

Die Klche ist ein Energie-GrolRverbraucher. Daher sollte der Verbrauch in diesem Bereich extra erfasst
werden.

Wasche
(5%)

Diverse
(10 %)

Luftung
(15 %) Kochen

(30 %)

Beleuchtung

(20 %)
Kélteanlagen
(20 %)

Abbildung: Beispiel fir den Anteil der Stromverbraucher in der Gastronomie
Quelle: Gloor Engineering 2007

Installieren Sie am besten einen Stromunterzahler, der den Verbrauch fur die gesamte Kiiche erfasst
(Auskunfte hierzu bekommen Sie von lhrer Haustechnik oder lhrem Stromversorgerbetrieb). Besser ist es
sogar mehrere Unterzahler z. B. fir Kochgerate, Spulmaschinen oder Kuhlgerate zu installieren (mechani-
sche Zahler gibt es bereits ab etwa 8 Euro in jedem Baumarkt). Notieren Sie regelmaRig die Zahlerstande
fur Strom, Gas und Flaschengas. Auf diese Weise merken Sie schnell, wenn der Verbrauch ansteigt, und
konnen sofort darauf reagieren.

1.3 Energieeffiziente Beleuchtung in der Kiiche

Verwenden Sie dort, wo mehrere Stunden am Tag Kunstlicht brennt, stromsparende Lampen. In Kihl-
und Lagerraumen sowie Mitarbeitendentoiletten - generell in Raumen, in denen sich nur unregelmaRig
Personen aufhalten - lohnt es sich, die Lichtschalter durch Bewegungsmelder zu ersetzen (ab 8 Euro in
jedem Baumarkt). Was ist mit den wenig genutzten Bereichen in der Kuiche? Prufen Sie, ob hier das Licht
nicht 6fter komplett ausgeschaltet werden kann. Setzen Sie in der Kiiche Lampen mit kaltweil3em Licht
ein (ca. 4000 Kelvin). Weitere Informationen zu diesem Thema erhalten Sie in unserem Energie-Sparblatt
,Beleuchtung’ - oder auf der Kampagnen-Internetseite.
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1.4 Wie viel Frischluft braucht die Kiiche?

Die Luftung in einer Grol3kiiche lauft oft viel langer als notig. Das kénnen Sie verhindern, wenn Sie |hre
Kuachenlaftung mit einer Zeitschaltuhr ausristen. So wird nur dann gelftet, wenn frische Luft tatsachlich
gebraucht wird. Einfache Zeitschaltuhren gibt es bereits ab etwa 30 Euro im Fachhandel. Verwenden Sie
zweistufige oder drehzahlvariable Ventilatoren und schalten Sie diese nur bei besonders hoher Belastung
auf die héhere Stufe, in der Kuche ist das haufig gegen 11 Uhr notwendig. Die meisten Ventilatoren sind
mit ,Komforttasten” ausgeruUstet, die die LUftung nach einer bestimmten Zeit (z.B. 30 Minuten) automa-
tisch auf die tiefere Stufe zurlcksetzen.

Denken Sie daran, Filter regelmaRig reinigen zu lassen. Das ist notig, da die Leistungsfahigkeit durch ver-
dreckte Filter vermindert wird. Lassen Sie Wartungsarbeiten an Filtern, Warmetauschern, LUftungsgittern
und Kanalen regelmaRig (mind. zweimal jahrlich) durchfihren oder zumindest den Zustand Uberprufen.

Mehr zu diesem Thema finden Sie in unserem Energie-Sparblatt

LLuftung & Klimaanlage” oder auf der Kampagnen-Internetseite.

1.5 Runterdrehen lohnt sich: die Heizung

Beim Kochen entsteht Warme - Heizen in der Kiiche ist darum oft GberflUssig. Stellen Sie deshalb vorhan-
dene Heizkorper in dieser Zeit oder generell ab. Das gilt auch fur die Lagerraume: Hier sollte so wenig wie
moglich geheizt werden - Lebensmittel halten Ianger, wenn sie kuihl gelagert werden.

1.6 Warmeruckgewinnung in der Kiche

Die Abwarme von Kochgeraten, Kihl- und Luftungsanlagen sowie Spilmaschinen kénnen Sie nutzen: mit
Warmerlckgewinnungsanlagen (eventuell kombiniert mit Warmepumpen) fir die Warmwasseraufberei-
tung und unter Umstanden auch fir die Raumheizung. Warmerlckgewinnungsanlagen sollten ab einer
Kalteleistung von mehr als 10 Kilowatt in Betracht gezogen werden. Bei Abwarmenutzung aus Luftungs-
anlagen kann mit Einsparungen von 2 bis 15 Prozent des Stromverbrauchs gerechnet werden. Bei Kihl-
anlagen rechnet man pro Kilowatt Kompressorleistung mit 2,5 Kilowatt nutzbarer Warmeleistung, die in
der Regel ungenutzt bleibt. In der Spultechnik sind Energieeinsparungen von bis zu 30 Prozent méglich.

Weitere Informationen hierzu entnehmen Sie bitte den Energie-Sparblattern

Kalte-/ Kiihleinrichtungen und , Liiftung & Klimaanlage” oder der Internetseite
der Kampagne.
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2. Energieeffiziente Kuihigerate

Kuhlgerate sind EnergiegroRverbraucher. In der Regel machen sie 20 Prozent und mehr des Energiever-
brauchs einer Kiiche in der Gastronomie aus. Technische und organisatorische Fragen hangen in diesem
Bereich besonders eng zusammen. Wer hier Energie sparen will, sollte beide Bereiche zusammen be-
trachten.

Wie die optimale Kiihlanlage fur einen Betrieb aussieht, hangt davon ab, wie die Speisen in der Kiche
zubereitet werden. Wer nach dem Kochen gleich serviert, braucht weniger kiihl- und tiefkthltechnische
Geréte als Betriebe, die nach dem Prinzip ,Kochen und Kihlen” oder sogar nach dem Prinzip ,Kochen und
Gefrieren” arbeiten.

Aus alt mach neu ...

Planen Sie die Neuanschaffung eines Kuhlgerates oder einer Anlage? Spatestens, wenn lhre Gerate schon
dlter als 10 Jahre sind, sollten Sie Gber einen Austausch nachdenken. Moderne Gerate sind sehr langle-
big. Achten Sie deshalb auf die Energieeffizienzklasse. In fast allen Bereichen zahlt sich der etwas teurere
Preis fUr energiesparende Gerate schon in kurzer Zeit aus.

Denken Sie vor dem Kauf daran, Ihren Bedarf an Kiihlvolumen zu Uberprifen. Fast leere Kihlschréanke
und -truhen arbeiten nicht effizient. Das Gleiche gilt fir Uberfullte Gerate. Moderne Gerate haben eine
Markierung, die den Fullstand anzeigt, bei dem am effektivsten gearbeitet wird. Kaufen Sie fiirs Tiefkih-
len lieber Kiihltruhen als Kithlschranke: Truhen verlieren weniger Kalte beim Offnen.

In kleinen Betrieben werden oft einzelne Kuhlgerate (Kihimdbel) benutzt. Unter Umstanden kann sich
aber die Einrichtung eines Kuihlraumes lohnen: KiihlIrdume bieten mehr Platz und bendtigen - bezogen
auf ihr Volumen - weniger Strom zum Kuhlen. Ein weiterer Vorteil: Die Abwarme von Kihlraumen kann
direkt nach aufBen abgefuhrt (das verhindert zu hohen Energieverbrauch in den Sommermonaten) oder
auch fur die Warmwasseraufbereitung genutzt werden.

Kuhlschranke mit Glastiren sind nicht sinnvoll: Sie verbrauchen durch ihre schlechte Warmedammung
mehr Energie. Mussen Sie den Kuhlschrank haufig 6ffnen? Dann empfehlen sich Gerate mit Luftschleier-
vorhang.

Alternativ kdnnen auch transparente Plastikvorhange vor den Tlren der Gerate angebracht werden (auch
bei Kilhlraumen). Achten Sie beim Kauf auch darauf, dass die Tlren automatisch schliel3en. Eine weitere
Erleichterung bieten manche modernen Kuhlgerate, indem sie durch eingebaute Zeitschaltuhren das
automatische Abtauen in Intervallen ermdglichen.

Europaweit gultig: das EU-Energielabel

FUr Gerate bis 500 Liter gibt es die Kennzeichnung mit dem abgebildeten EU-Label zu Energieeffizienz-
klassen, das tber die Energieeffizienz einzelner Gerate informiert. (Ab Mérz 2021: A = niedriger Ver-
brauch; G = hoher Verbrauch). Sparsame Kuhl- und Gefriergerate werden die Energieeffizienzklasse B
erhalten, die Klasse A bleibt fir zuktnftige Entwicklungen frei. Jede Effizienzklasse steht fir eine etwa 20
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Prozent hohere Effizienz gegenuiber der niedrigeren Klasse. In der EPREL-Datenbank (erreichbar via QR-
Code) hinterlegen die Handler die technischen Daten und Energieverbrauchswerte.

Alle Gerate verfugen heute aulBerdem Uber eine Klimaklassen-Kennzeichnung. Je nach Umgebungstem-
peratur sollten Gerate mit Klimaklasse N oder SN gewahlt werden. Steht das Gerat in einem Raum mit
weniger als 16 °C Umgebungstemperatur, so empfiehlt sich die Anschaffung eines Gerates der Klimaklas-
se SN. Bei Temperaturen daruber sollte man sich fur ein Gerat der Klimaklasse N entscheiden.

Ganz wichtig: die Standortfrage

Verbliffende Zahlen: Nur 10 Prozent der Energie eines Kiihlschranks werden zum eigentlichen Herunter-
kiihlen der Lebensmittel bendtigt, der weitaus grof3te Teil des Gesamtenergieverbrauches wird zum
Ausgleich der Warmetubertragung durch die Kihlschrankwande verbraucht. Das bedeutet, dass nicht nur
die Innentemperatur, sondern auch die Umgebungstemperatur wichtig fur den Energieverbrauch lhrer
Kuhlgerate ist.

Kuhl- oder Gefriergerate sollten moglichst in unbeheizten, gut beltfteten Raumen (z. B. im Keller) auf-
gestellt werden. Niemals sollten sie neben Herd oder Heizung stehen und direkter Sonneneinstrahlung
ausgesetzt sein. Sie kdnnen bis zu 5 Prozent des Energieverbrauchs sparen, wenn Sie die Umgebungs-
temperatur um 1 °C senken. Wichtig ist auch der Mindestabstand zur Ruckseite Ihres Kihlgerates: Er
sollte mindestens 5 Zentimeter zur dahinter liegenden Wand betragen.

Haben Sie Ihre KUhlgerate im Vorratsraum aufgestellt? Achten Sie darauf, dass bei einer Aufstellung der
Gerate in Vorratsraumen danebenstehende Speisen durch die Abwarme schneller verderben kénnen. Ge-
nerell sollte die Abwarme ungehindert abgefihrt werden kdnnen. Eine Aufheizung der Kalteanlagen fihrt
haufig dann zu Problemen, wenn sich mehrere Gerate in einem schlecht bellGfteten Raum befinden.

Es empfiehlt sich, bei mehreren Geraten gut durchliftete ,Kuhlzonen” zu schaffen, in denen die verschie-
denen Kihimdbel zusammenstehen. AuRerdem ist eine rdumliche Trennung von Verdichter und Konden-
sator empfehlenswert. Achten Sie dabei auf méglichst kurze Distanzen, um die Leitungsverluste gering zu
halten.

Bei dieser Variante konnen Kiihimoébel auch in Vorratsraumen aufgestellt werden, da die Abwarme nur
bei den Aggregaten anfallt. Eine weitere Energieeinsparung lasst sich durch das Aufstellen einer Tiefkuhl-
truhe innerhalb eines Kuhlraumes erreichen.

Weitere Informationen zur Abwarmenutzung erhalten Sie in dem Energie-Sparblatt ,Kalte/Kuhleinrichtun-
gen'und auf der Internetseite der Kampagne. Fur eine konkrete Machbarkeitsstudie empfiehlt es sich,
eine/n Kalteanlagenbauer/in zu kontaktieren.

2.1 Kalteverbundanlage fur Kihlraume mit Warmeruckgewinnung

Betreiben Sie mehrere KiihIrdume, die nicht weit voneinander entfernt sind? Dann kénnte eine Kaltever-
bundanlage sinnvoll sein. Dabei werden die einzelnen Kaltekompressoren der Kiihlrdume durch einen
zentralen Kaltekompressor ausgetauscht. Dieser versorgt dann alle Kihlraume. Der grole Vorteil dabei
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ist, dass die Abwarme des Kompressors viel besser genutzt werden kann - etwa zur Warmwassererwar-
mung. Aullerdem arbeitet ein einzelner grof3erer Kaltekompressor energieeffizienter als viele kleine.
Achten Sie dann auf eine gute Dammung bei den kaltefihrenden Leitungen

2.2 Die richtige Kihltemperatur

Ein guter Koch weil3 genau, welche Lebensmittel bei welcher Temperatur am besten zu lagern sind. Obst
und Gemuse stellen ganz unterschiedliche Anspriiche an die Kihlung. Und bei Fleischprodukten sind da-
raber hinaus die gesetzlichen Vorgaben zu beachten. Im Normalfall wird fir Fleisch bei der Kiihlung eine
Temperatur von 2 bis 7 °C, fur die Tiefkuhllagerung eine Temperatur von -18 °C verlangt.

Vielleicht kdnnen Sie in den Wintermonaten einen Teil Ihrer Kihlschranke sogar abstellen? Einfache, un-
beheizte Lagerraume (am besten im Keller) kdnnen dann auch ohne zusatzliche Kihlung Temperaturen
von unter 7 °C aufweisen. In diesen Fallen mussen Sie allerdings besonders darauf achten, dass die Tem-
peratur regelmallig kontrolliert wird und die gesetzlichen Bestimmungen eingehalten werden.

Eine regelmallige Temperaturkontrolle kann viel Energie sparen: Pro 1 °C zu tief eingestellter Kihltem-
peratur werden rund 4 bis 6 Prozent mehr Energie benétigt. Ein gut sichtbares, digitales Thermometer
erleichtert die Kontrolle - und kostet nur etwa 8 Euro. Kontrollieren Sie bei Gelegenheit auch, ob die Kuhl-
flussigkeit in der Kalteanlage richtig dosiert ist und ob fir die geforderten Temperaturen vielleicht eine
andere Kuhlflissigkeit geeigneter ist.

2.3 Auf den Inhalt kommt es an ...

Fur eine effiziente Kihlung sind nicht nur technische Faktoren ausschlaggebend, sondern auch, wie sie
die Lebensmittel in den Kuhlschrank stellen. In Kihlschrank und Tiefkihltruhe gehéren nur abgekuhlte
und abgedeckte Lebensmittel. So vermeiden Sie Reifbildung in den Kihl- und Gefrierschranken, die zu

zusatzlichem Energieverbrauch fuhrt.

Versuchen Sie moglichst wenige, daflir aber gut gefillte Kihlgerate zu verwenden. In volle Gerate kann
beim Offnen der Tiiren weniger warme AuRenluft hineinstrémen, die zu héherem Energieverbrauch
fuhrt. Zur Reduzierung des Luftvolumens in Tiefkihlgeraten kénnen Sie auch Schaumstoffblécke verwen-
det werden. Nicht vergessen: Wenn Sie lhr Kihlgerat nicht benétigen, stellen Sie es einfach ab.

Vermeiden Sie es, die TUren der Kuhlgerate lange offen zu lassen. Hilfreich ist es, wenn Sie die Lebensmittel
nach einem bestimmten System einrdumen. Dann finden Sie sie rasch wieder. Unter Umstanden lohnt es
sich, einen Ablageplan an den Turen oder Schilder direkt an den Einlagefachern/-bereichen anzubringen.

Haben Sie einen Kuhlraum? Dann sollten Sie ihn nutzen, um lhre TiefkUhlprodukte dort aufzutauen und
nicht in der Kiiche oder im Backofen. Es empfiehlt sich, die Ablaufe in der Kiiche daraufhin zu Gberpruifen
und die Mitarbeitenden entsprechend anzuleiten. Bei Kihlraumen kann die TUrheizung z. B. Uber eine
Zeitschaltuhr getaktet werden. Es reicht, sie 15 Minuten pro Stunde laufen zu lassen. Der Energiever-
brauch reduziert sich hierdurch um 75 Prozent.
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Die Kompressoren in Kihlraumen kénnen ebenfalls nachts zeitweilig abgeschaltet werden. In der Regel
reicht es, sie maximal 15 Stunden pro Tag laufen zu lassen. Sie kdnnen damit Einsparungen von bis zu 40
Prozent erreichen.

Ein weiterer Vorteil: Auch der Verschleil3 verringert sich und ihr Gerat hat eine langere Lebensdauer.
Diese MalBnahmen kénnen bei dlteren Geraten einfach durch den Einbau einer Zeitschaltuhr realisiert
werden. Moderne Gerate verfligen meist schon Uber eingebaute Zeitschaltuhren.

Unsere Energiespartipps lassen sich einfacher umsetzen, wenn Sie sich und Ihr Team immer wieder an
die einzelnen MalRnahmen erinnern. Hilfreich ist zum Beispiel eine gut sichtbare Beschriftung mit der
Solltemperatur und mit konkreten Hinweisen (keine warmen Speisen, TUr nur kurz 6ffnen, Licht aus, ...)
an den Turen der Kuhlgerate.

Die Luftungsoffnungen (Gitter) von Kihlmdbeln dirfen nicht zugestellt oder verstopft werden. Bei Tief-
kdahlschranken fahrt dies zu einem Energiemehrverbrauch von bis zu 10 Prozent. Die Warmetauscher
auf der Ruckseite sollten mindestens zweimal im Jahr entstaubt werden, da Staub isolierend wirkt und
folglich den Energieverbrauch um mehr als 5 Prozent erhéhen kann. SchlieBen die Turen lhrer Kuhlzellen
ordnungsgemall? Kontrollieren Sie regelmallig die TUrrahmendichtungen und ersetzen Sie diese, falls sie
sprode sind oder Risse aufweisen.

Tauen Sie lhre Kuhlschranke zweimal im Jahr ab. Je gréBer der Eisansatz im Kuhlschrank, desto mehr
Energie verbraucht das Gerat. Diese Wartungsarbeiten sollten moglichst gemeinsam und im Rahmen der
Generalreinigung der Kiiche vorgenommen werden, so dass eine regelmallige Durchfihrung gegeben ist.

Forderung firr Kélteanlagen:

Wenn Sie MaBnahmen an lhren Kidteanlagen planen, kénnen Sie einen Zuschuss
dafiir beantragen. Mehr Informationen zum Férderprogramm ,,Gewerbliche Klima-
und Kélteanlagen” erhalten Sie unter www.bafa.de/DE/Energie/Energieeffizienz/
Klima_Kaeltetechnik/klima_kaeltetechnik_node.html

Mehr Informationen zur Kampagne unter: DEHOGA

==m www.energiekampagne-gastgewerbe.de BUNDESVERBAND
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