DEHOGA Energie-Sparblatt Nr. 12

=un Energiekampagne

Im Restaurant: das Rezept
zum Energiesparen

umm Jjebe Leserin, lieber Leser,

An der Theke und im Gésteraum steht das Wohlbehagen der Kundschaft im Mittelpunkt:
Licht, Heizung, Luftung, Sauberkeit - alles muss stimmen, damit die Gdste zufrieden sind
und gerne wiederkommen. Fur den ,,Wohlfihlfaktor” wird gerade in grofSen Restaurants
viel Energie verbraucht: Deshalb verbraucht eine Imbissstube pro Mahlzeit weniger Energie
als etwa ein Sternelokal.

Obwohl die Kiiche anteilsmdfSig am meisten Energie verbraucht, wird dieser Bereich in
diesem Energie-Sparblatt nicht beschrieben. Ausfuhrliche Informationen zum Energie-
sparen in der Kiiche finden Sie in den Energie-Sparbldttern 4 und 5.

1. Energiesparen mit Kopfchen

In Restaurants und Bars werden Gerate oft zu Beginn der Arbeitszeit eingeschaltet und erst dann wieder
ausgemacht, wenn das letzte Teammitglied geht. Hier gegenzusteuern, kann unnétigen Verbrauch aufde-
cken und verhindern. Konkret heil3t das, dass Gerate erst eingeschaltet werden sollten, wenn sie wirklich
bendtigt werden: Wird z. B. die Bierschankanlage nur am Mittag und dann erst wieder abends bendtigt,
muss sie nicht den ganzen Tag einsatzbereit sein. Helfen Sie Ihren Mitarbeitenden mit Einschaltplanen.
Eine effektive Planung von Kichenablaufen, Beleuchtung, Luftung und Heizung flhrt zu erheblichen Ein-
sparungen.

1.1 Holen Sie lhre Mitarbeitenden ins Boot!

Ihre Mitarbeitenden spielen eine entscheidende Rolle beim Energiesparen - energiesparende Technik
ndtzt wenig, wenn sie falsch eingesetzt wird. Schon mit einfachen Verhaltensanderungen lassen sich Ein-
sparungen erzielen. Falsche Gewohnheiten, wie zum Beispiel das Einschalten der Herdplatten vor Arbeits-
beginn, fihren oft zu unnotigen Energieverlusten.

In vielen Restaurants oder Bars wechselt die Belegschaft haufig oder arbeitet nur flr einige Monate im
Betrieb. Neue Mitarbeitende werden weniger oft kleine Mangel an Geraten melden, weil sie diese zum
Teil nicht kennen. Achten Sie darauf, Ihre Mitarbeitenden sorgfaltig einzuarbeiten und griindlich Uber den
energiesparenden Umgang mit den Geraten zu informieren. Halten Sie lhr Team immer wieder dazu an,
kleine Fehler und Mangel zu melden.
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Machen Sie es Ihren Mitarbeitenden so einfach wie maéglich, Energie zu sparen. Erklaren Sie ihnen Ihre
Ziele, und zeigen Sie ihnen, welche Erfolge bereits erreicht wurden. Sie kdnnen zum Beispiel jeden Monat
aushangen, wie viel Energie in welchem Bereich verbraucht und wie viel Energie eingespart wurde. Hin-
weisschilder sind nutzliche Hilfen:

= An den Fenstern kdnnen kleine Schilder im Betriebsbereich daran erinnern, nur fur jeweils 5 Minuten
durchzultften und die Heizung wahrend des Luftens auszumachen.

= An Kuhlschranken kénnen Sie Ihre Mitarbeitenden informieren, welches Nahrungsmittel wohin gehort -
so wird ein unnétiges Offnen des Kihlschranks vermieden. Auch eine Erinnerung daran, dass die Kiihl-
schranktlr nur kurz gedffnet sein sollte, ist hilfreich: Fir jede Sekunde, die die Tur gedffnet ist, erhoht
sich die Temperatur im Inneren um ein halbes Grad.

= Eine eindeutige Beschriftung der Lichtschalter und Luftungsregler erleichtert das gezielte Einschalten
dort, wo es wirklich benétigt wird.

2. Die richtige Temperatur fur Speisen und Getranke

Speisen und Getranke mussen sorgfaltig aufbewahrt werden - die richtige Temperatur ist dabei das A
und O. Der Energieverbrauch fur das Warmhalten und Kiihlen von Lebensmitteln wird oft vernachlassigt,
obwohl sich auch hier viel Energie einsparen lasst.

2.1 Warmhalten mit Warmeplatten

Warmeplatten sind praktisch und halten Speisen gut warm, trotzdem sollte man sie moglichst selten ver-
wenden: Sie verbrauchen viel Strom, die Speisen trocknen leicht aus und verlieren an Aroma und Vita-
minen. Wenn Sie nicht auf die Platten verzichten kdnnen, sollten Sie daflir sorgen, dass die Temperatur
sorgfaltig reguliert wird. Warmeplatten benétigen keine langen Aufwarmphasen, in der Regel erreichen
Sie innerhalb von 10 Minuten die gewlnschte Temperatur.

2.2 Kuhlgerate und Eismaschinen

Auch beim Kuhlen gilt: Mit guter Planung kdnnen Sie lhren Energieverbrauch senken. Planen Sie vorher,
wann Sie welche Kuhlgerate und ggf. Eismaschinen einsetzen. Moderne Eismaschinen kénnen Uber Nacht
ohne grolReren Temperaturverlust abgeschaltet werden. Auch hier kdnnen Zeitregler das Abschalten
unterstutzen. Bei mehreren Kuhlgeraten l3sst sich der Einsatz unter Umstanden so planen, dass einzelne
Gerate zeitweise nicht genutzt werden mussen.

Heil3e Speisen sollten auf keinen Fall in Kihl- und Gefriergeraten gekihlt oder eingefroren werden - las-
sen Sie sie vorher abkuhlen. Verpacken Sie lhre Speisen gut, bevor Sie sie in den Kuhlschrank stellen, da
aus unverpackten Lebensmitteln Wasser verdampft, welches sich als Eis an den Kiihlelementen festsetzt.
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Achten Sie sorgfaltig auf den Standort lhrer Kihigerate: Stellen Sie sie nicht neben Warmequellen und
vermeiden Sie direkte Sonneneinstrahlung am Standort. Wichtig ist auch, dass die Luft hinter dem Kuhl-
schrank gut zirkulieren kann - Kihigerate sollten daher immer einige Zentimeter von der Wand entfernt
stehen.

Eine regelmaRige Wartung verhindert unnotigen Stromverbrauch: Reinigen Sie die Warmetauscher an
Kuhlgeraten regelmaBig und lassen Sie Kihlschranke und Kihltruhen abtauen, falls nétig. Bei dieser Ge-
legenheit Uberprifen Sie doch gleich die Warmedammung der Gerate: Sind die TUren wirklich gut abge-
dichtet? Dichtungen sollten regelmal3ig Uberprift und bei Bedarf ausgewechselt werden.

2.2.1 Fiir Cocktails & Co.: der Eiswlirfelbereiter

Viele Bars und Restaurants benutzen einen EiswUrfelbereiter, damit immer genligend Eiswurfel fir kihle
Getranke bereitstehen. Achten Sie bei einer Neuanschaffung darauf, dass dieses Gerat luftgekuhlt und
nicht wassergekuihlt arbeitet. Dies spart unnétigen Wasserverbrauch. Der luftgekUhlte EiswUrfelbereiter
vertragt zwar nicht so hohe Umgebungstemperaturen (bis 35 °C) wie die wassergekuhlte Variante (diese
vertragt eine Umgebungstemperatur bis 45 °C), aber bei einer geeigneten Standortwahl ist er vollig aus-
reichend.

Haben Sie schon ein Gerat mit Wasserkuhlung? Dann achten Sie darauf, dass das Ventil der Wasserkuh-
lung richtig schlie3t. Ein defektes Ventil beeintrachtigt zwar nicht die Eiswirfelherstellung, es verbraucht
aber mehr Wasser.

2.2.2 Fiir das frische Bier: die richtige Zapfanlage

Sie mochten Ihren Gasten frisch gezapftes Bier anbieten? Achten Sie dabei auf eine energieeffiziente An-
lage. Bei kleineren Mengen reicht eine Bierzapfanlage, bei der das Bierfass im Kuhlschrank gelagert wird.
Wenn Sie fur groRere Mengen eine Zapfanlage mit einem Durchlaufkihler benutzen mochten, empfiehlt
sich - wie schon beim Eiswurfelbereiter - eine Anlage mit TrockenkUhlung. Solch eine Anlage ist bereits
nach 10 Minuten einsatzbereit. WasserkUhler bendtigen dagegen eine ,Vorlaufzeit” von bis zu 2 Stunden,
da es wesentlich schwieriger und energieintensiver ist, dem Wasser Warme zu entziehen.

Beachten Sie auch das Energie-Sparblatt 16 , Kalte und Kuihigerate”.
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3. Spulen ohne Energieverschwendung

Haben Sie schon an den Kauf einer reinen Glaserspulmaschine fir den Tresenbereich gedacht? Fir viele
Bars und Restaurants ist das eine kosten- und energiesparende Investition. Eine im Tresenbereich auf-
gestellte Glaserspllmaschine entlastet die Geschirrspilmaschine in der Kiiche. Vor allem nach Kichen-
schluss bietet sie grol3e Vorteile: Das Personal kann die Glaser mit der Spilmaschine im Tresenbereich
reinigen - die Geschirrspilmaschine im Kichenbereich kann ausgeschaltet werden.

Beim Spulen gilt generell: Gewusst wie - mit einigen einfachen Tricks konnen Sie erhebliche Einsparungen
erzielen:

= Kippen Sie die Getrankereste vor dem Bestlicken der Spulmaschine aus, aber auf keinen Fall in
die Spulmaschine!

= Schalten Sie nur volle Spilmaschinen an - halb volle Sptlmaschinen fihren zu unnétig vielen
Spulgangen.

= Uberprifen Sie die Temperatur der Waschgénge. Bei der Reinigung von Glasern wird eine Temperatur
von 55 - 60 °C wahrend des Waschgangs empfohlen und wahrend des Klarspulens eine Temperatur
von 63 - 67 °C.

= Sdubern Sie die dreckigen Glaser noch am gleichen Abend. Dadurch vermeiden Sie eingetrocknete
Getrankereste, die schwieriger zu entfernen sind.

= Achten Sie auf das richtige Filtersystem und die regelmaRige Reinigung des Filters. Eine Spulmaschine
mit einem optimalen Filtersystem reinigt die Glaser in einem Spulgang. Bei verschmutzten Filtersyste-
men sind dagegen mehrere Spulgange noétig, um die Glaser komplett zu sdubern - das kostet unnétig
Energie und Wasser.

Spulmaschinen haben einen sehr hohen Energieverbrauch, weil sie das Wasser meist elektrisch erwar-
men. Falls mdglich, sollten Sie die Spulmaschine an eine Warmwasserleitung anschlieRen (auBer bei
Geraten mit Warmerutckgewinnung). Fragen Sie sicherheitshalber beim Hersteller nach, ob das Gerat fur
den Betrieb am Warmwasseranschluss geeignet ist.

Wie bei allen Geraten ist es auch hier wichtig, dass die Spulmaschinen regelmaliig gewartet und kontrol-
liert werden. Dazu gehort vor allem die regelmaRige Reinigung der verschiedenen Innenteile der Spulma-
schine. Weitere Tipps dazu finden Sie in der Betriebsanleitung.

Neueste Spllmaschinen besitzen eine Warmeruickgewinnung und arbeiten so sehr energieeffizient und
kostengunstig. Die Mehrinvestition lohnt sich.
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4. Beleuchtung in Bar und Restaurant

4.1 Komfortable Innenbeleuchtung

Bars und Restaurants bendtigen meist keine allzu helle Beleuchtung. Versuchen Sie einige ,Highlights” zu
setzen und den Rest des Lichtes auf ein Minimum zu reduzieren.

Ersetzen Sie Gluhlampen und Energiesparlampen durch effiziente, hochwertige LEDs. Dadurch kénnen
Sie bis zu 85 Prozent der Energie einsparen und mussen seltener defekte Leuchten austauschen.

Damit die Atmosphare im Restaurant gemdutlich bleibt, achten Sie bei der Wahl der Lampen unbedingt
darauf, dass sie eine warmweil3e Farbtemperatur aufweisen. Warmweil3e Lampen erkennen Sie durch die
Kennzeichnung ,2700K" auf der Rickseite der Verpackung.

Das Auge isst mit! Setzen Sie deshalb nur Lampen ein, die eine Farbwiedergabe von Uber 80 Prozent ha-
ben. Das ist wichtig, damit Gaste Farben gut unterscheiden kdnnen - zum Beispiel das bunte Gemuse auf
den Tellern. Auf der Verpackung sind solche Lampen mit ,,Ra>80" gekennzeichnet.

Haben Sie die richtige Lampe gefunden? Bevor Sie die grof3e Sammelbestellung machen, probieren Sie
erst eine Lampe aus und prufen Sie, ob Ihnen das Licht gefallt.

Auch das Dimmen ist mit LEDs moéglich. Damit das funktioniert, muss die LED dimmbar sein (auf der Ver-

packung gekennzeichnet), auBerdem muss der Dimmer fur LEDs geeignet sein (gekennzeichnet durch ein
»R" auf dem Dimmer). Dimmen von LEDs funktioniert nur dann unproblematisch, wenn keine Leuchtstoff-
lampen an magnetischen Vorschaltgeraten im selben Stromkreis verbaut sind. Tauschen Sie die magneti-
schen Vorschaltgerate (KVG/VVG) der Leuchtstofflampen durch elektronische Vorschaltgerate (EVG) aus.

Haben Sie schlechte Erfahrungen mit LEDs gemacht, weil sie schnell kaputtgegangen sind? Vermutlich
waren das Billig-Lampen, die nur einen mangelhaften Uberspannungsschutz verbaut hatten.

Uberspannungen treten z.B. dann auf, wenn Leuchtstofflampen an magnetischen Vorschaltgeriten aus-
geschaltet werden. Das kann eine LED, die im selben Stromkreis verbaut ist, schnell zerstéren. Um sicher-
zugehen, kénnen Sie hinter dem Lichtschalter bzw. Dimmer einen zusétzlichen Uberspannungsschutz
installieren (Preis im Fachversand ca. 20 Euro fiir einen Uberspannungsschutz bis 600 Watt). Denken Sie
immer daran, das Tageslicht optimal auszunutzen. Erstens ist es flir den Menschen am angenehmsten und
zweitens steht es lhnen kostenlos zur Verfigung. Lassen Sie so viel Tageslicht in den Raum wie méglich:
Das schaffen Sie, indem Sie den Innenraum in hellen, freundlichen Farben streichen, die Fenster sauber
halten und ggf. darauf achten, dass ein Sonnen- oder Blendschutz den Raum nicht zu sehr abdunkelt.
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4.2 Gut sichtbar: die Au3enbeleuchtung

Die AulBenbeleuchtung ist fir Restaurants oder Bars besonders wichtig: Sie heil3t die Gaste willkommen

und ladt zu einem spontanen Besuch ein. Da diese Beleuchtung oftmals Uber langere Stunden hinweg in
Betrieb ist, findet sich hier erhebliches Sparpotential. Einige einfache MalBnahmen helfen Ihnen, Energie
zu sparen:

= Besonders wichtig ist im Aul3enbereich die regelmaRige Reinigung der Leuchten. Moose und Flechten
kénnen sich an ihnen festsetzen: Die Effektivitat der Leuchten kann dabei um bis zu 50 Prozent redu-
ziert werden.

= Energiesparende Lampen kdnnen auch im AuBenbereich verwendet werden, wenn Sie wasserdicht um-
schlossen sind.

= Unter Umstanden kann der Einsatz von solarbetriebenen AulRenleuchten sinnvoll sein. Diese sind mitt-
lerweile ab etwa 20 Euro erhaltlich. Sie enthalten kleine Solarkollektoren und arbeiten auch wahrend
der Wintermonate effektiv und ohne Stromkosten.

Nahere Informationen zum Thema Beleuchtung erhalten Sie im entsprechenden

Energiesparplatt 3

5. Luftung und Klimaanlage

Gute Luft und die richtige Temperatur sind wichtige Wohlfuhlfaktoren fur Ihre Gaste. Leider ist der Be-
trieb von Klimaanlagen besonders kostenintensiv. Stellen Sie die Regelung der Klimaanlage auf eine
Temperatur von 22 °C ein und sorgen Sie dafur, dass die Klimaanlage ausgeschaltet ist, wenn sie nicht
gebraucht wird. Neben der richtigen Temperatur ist eine gute Sauerstoffversorgung entscheidend fur das
Wohlbefinden. Setzen Sie Luftungsanlagen mit CO_-Sensor ein und programmieren Sie sie so, dass der
CO,-Gehalt der Raumluft maximal 1000 parts per million (ppm) betragen darf. Rusten die Luftungsanlage
mit einer Warmeruckgewinnung aus, damit die Warme im Winter bzw. die Kalte im Sommer im Raum
bleibt und nicht nach drauBen weg gelliftet wird.

Weitere einfache Energiespartipps:

= Oft sind im Raucherbereich und in der Kiiche die Fenster gekippt, um eine ausreichende BelUftung zu
gewabhrleisten. Dies ist jedoch die energetisch ungunstigste Art der BelUftung. Setzen Sie auch hier auf
eine mechanische Liftungsanlage.
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= Wenn sich die vorhandene Luftungsanlage nicht mit einer automatisierten Regelung am Bedarf aus-
rdsten lasst, konnen Sie sich an folgenden Werten orientieren: Wo geraucht wird, werden 50 bis 70
Kubikmeter Frischluft pro Stunde und Besucher/in benétigt, wo nicht geraucht wird gentigen 12 bis 30
Kubikmeter pro Kopf.

= Damit der Bedarf des Luftens moglichst geringgehalten wird, sollten Sie den Gebrauch von I6sungsmit-
telhaltigen Reinigungsmitteln und Mébelpolitur vermeiden.

Nahere Informationen zum Thema Liftung und Klimatisierung erhalten Sie im

entsprechenden Energiesparblatt 14.

6. Effizient heizen

6.1 Heizen im Innenraum

Auch bei der Heizung gilt, dass man durch eine sinnvolle Regelung der Temperatur sehr viel Energie
sparen kann. Oft wird die Temperatur der Heizung zu hoch eingestellt, damit der Raum schneller erwarmt
wird. Dies ist jedoch ein Trugschluss. Die zu hohe Temperaturregelung fuhrt nicht zu einer schnelleren
Raumerwarmung, sondern lediglich zu einer erhéhten (unerwinschten) Raumtemperatur. Sinnvoll ist der
Einsatz von Thermostatventilen: Sie haben in ihrem Thermostatkopf einen Temperaturfihler, der auf den
Fremdwarmeanteil - z. B. durch Sonneneinstrahlung oder Personen - reagiert. Ein Uberheizen wird so
vermieden.

Optimal sind elektronische Thermostatventile. Moderne Gerate erkennen auch ohne einen separaten
Fenster-Kontakt, wenn ein Fenster ge6ffnet ist und schalten den Heizkdrper automatisch ab.

Eine erstrebenswerte Raumtemperatur liegt zwischen 19 und 21 °C. Regulieren Sie die Temperatur nicht
Uber die Fenster, sondern tber die Heizung. Offnen sie keine Fenster, wenn die Heizung an ist: Besser ist
es, die Heizung niedriger oder ganz aus zu stellen.

6.2 Au3enheizung

Heizpilze oder aber AuBenheizungen werden immer beliebter. Leider sind diese Heizmdglichkeiten sehr
ineffektiv und verbrauchen viel Energie. Bevor man sich flr eine Aul3enheizung entscheidet, sollte man
sich gut Uber die entstehenden Kosten informieren. Ist eine Aul3enheizung wirklich unbedingt notwendig?

Dann achten Sie darauf, moglichst sparsame Gerate zu kaufen und diese gezielt einzusetzen. Schalten
Sie Heizpilze nur dort ein, wo sie wirklich bendtigt werden, also nur an besetzten Tischen. Wenn moglich,
schutzen Sie das beheizte Areal mit Buschen, Strauchern oder Hecken - so reduzieren Sie Warmeverluste.
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Beim Kauf sollten Sie Infrarotwarmestrahler wahlen: Sie sind in den meisten Fallen energiesparender als
gasbetriebene Heizpilze und bendtigen keine Aufwarmzeit. Sie sind auBerdem gerausch- und geruchlos.

Nahere Informationen zum AuBenheizung erhalten Sie im entsprechenden

Energiesparplatt 22.

7. Energiesparen im Sanitarbereich

Im Sanitarbereich kann mit einfachen Mitteln viel Energie gespart werden. Besonders wichtig sind Ein-
sparvorrichtungen wie WC-Spulungen mit Spartasten. Sorgen Sie dafur, dass Lampen mit kaltweil3er
Farbemperatur eingesetzt werden. Das ist auf der Verpackung mit einem Wert von ca. ,4000K" gekenn-
zeichnet. Die Lampen sollten mit Bewegungsmeldern gesteuert werden.

Anstelle eines Handetrockners verwenden Sie lieber Papierhandtticher. Studien haben ergeben, dass es
energetisch viel effektiver und hygienischer ist, sich die Hinde mit Papierhandtliichern abzutrocknen, als
einen Handetrockner zu benutzen.

Der sparsame Wasserhahn

Verwenden Sie energie- und wassersparende Armaturen. Wasserhahne mit einer Durchflussbegrenzung
kénnen die Menge an durchflieRendem Wasser von ca. 15 bis 18 Liter auf ca. 5 Liter pro Minute reduzie-
ren. Es zahlt sich aus, tropfende Wasserhahne immer sofort zu reparieren: Ein Tropfen Wasserverlust pro
Sekunde entspricht immerhin 3000 Litern im Jahr!

8. Weitere Energiesparmaoglichkeiten

Achten Sie auch auf alle anderen Gerate in lhrem Betrieb, wie z. B. Kassen oder Musikanlage. Sie machen
zwar nur einen sehr kleinen Teil des Energieverbrauchs eines Restaurants bzw. einer Bar aus, trotzdem
sollten Sie darauf achten, dass Sie den Standby-Betrieb vermeiden und die Gerate vollstandig ausschal-
ten. Am einfachsten Iasst sich dies Uber eine Steckdosenleiste realisieren, an die mehrere Gerate ange-
schlossen sind. Mit einem Druck auf den Schalter lassen sich alle Gerate komplett abschalten.

Mehr Informationen zur Kampagne unter: DEHOGA

="=m www.energiekampagne-gastgewerbe.de BUNDESVERBAND
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