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Vier Kildwattstuden fiir eine warme

Mahlzeit...

Verein Energetischer Anforderungskatalog
an Gerate fiir die Verpflegung und
Beherbergung, Enak:

www.enak.ch

Schweizerischer Verband fiir Gastronomie-
und Gemeinschaftsverpflegungs-Systeme,
SVGG:

www.svgg.ch
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Die Schweizer Hotellerie und Gastronomie geniesst auch international einen exzellenten Ruf. Qua-

litat und Infrastruktur sind hervorragend, die Kiiche in der Regel ausgezeichnet. Doch geht es um

die betriebliche Energieeffizienz, andert sich das Bild schlagartig: Viele Gastronomen nutzen das

vorhandene Energiesparpotenzial in ihren Betrieben nicht. Problemzone Nummer eins ist dabei die

Kiiche. Mit einer klar geregelten Datenerfassung fiir die Grosskiichengerate und der dazu geschaf-

fenen, neuartigen Software soll nun Abhilfe geschaffen werden. Gastronomen kdnnen mit dem Tool

die vorgesehenen Grosskiichengerate genau vergleichen, deren Energieverbrauche auf die Kiiche

abstimmen und die betriebliche Energieeffizienz optimieren.

Es ist das beste Ergebnis seit sechs Jahren: Rund
35 Millionen Ubernachtungen zahlte die Schwei-
zer Hotellerie im Jahr 2006. Im Vergleich zum
Vorjahr ist dies eine Steigerung um 5,6 Prozent.
Damit verzeichnete die Branche das zweitbeste
Ergebnis seit 15 Jahren — nur im Jahr 2000 war
sie erfolgreicher. Experten fiihren dieses Ergeb-
nis unter anderem auch auf die betrachtlichen
Investitionen der Betriebe in Qualitat und Infra-
struktur zurtick. Doch die Medaille hat auch ihre
Kehrseite: Der Betrieb eines Hotels verschlingt
viel Energie, haufig nutzen die Betreiber das vor-
handene Energiesparpotenzial nicht.

Problemzone «Kiiche»

«Das muss nicht sein», sagt Urs Jenny, Prasi-
dent des Vereins Enak (vgl. Kasten S.11): «Mit
einfachen Massnahmen lasst sich in der Gas-
tronomie viel Energie einsparen.» Beispielsweise
in der Kuiche, dem energieintensivsten Raum in
Hotel- und Restaurationsbetrieben. «Die we-
nigsten Mitarbeitenden in einer Gastrokiche
sind dartber informiert, wie viel Kilowattstun-

den Energie fir die Zubereitung eines Mends
gebraucht werden.» Im Durchschnitt sind es vier
Kilowattstunden oder rund 80 Rappen, in Einzel-
fallen gar bis zu zwei Franken pro Gast.

Schlechte Luftungsanlagen, Warmeverluste beim
Kochen, standiger Bereitschaftsbetrieb von Ku-
chengeraten, Stromspitzen durch gleichzeitiges
Laufen leistungsstarker Kiichengerdte sowie
Apparate mit schlechter Energieeffizienz - die
Griunde fur den hohen Energieverbrauch in der
Kiche sind vielfaltig. «In erster Linie gilt abzukla-
ren, welche Kiichengerate zum Einsatz kommen,
in welchem Zustand diese sind und wie sie ein-
gesetzt werden», betont Jenny. So seien etwa
alte Stahlplatten und Gusskochplatten noch weit
verbreitet, obwohl Elektrokochherde mit Induk-
tionstechnik eine bessere Energieeffizienz auf-
weisen wirden. Beim Kochen auf dem Induk-
tionsherd wird im Vergleich zu konventionellen
Kochsystemen die Warme direkt im Topfboden
erzeugt. Auf diese Weise wird der Warmever-
lust minimiert. «Im Vergleich zur Gusskochplatte



Viele Gastronomen nutzen das vorhande
Energiesparpotenzial in ihren Betrieben nicht.

verbraucht der Induktionsherd bis zu 70 Prozent
weniger Energie», bestatigt Jenny.

Ein weiterer Schwachpunkt in der Energiebilanz
der Gastrokuche ist der Standby-Betrieb von
Geraten: Experten schétzen, dass rund 40 bis
60 Prozent der Energiekosten in der Kiche auf
das Konto von dauernd in Bereitschaft stehen-
den Geraten geht. Deshalb die Empfehlung von
Jenny: «Bei der Beschaffung neuer Kiichenge-
rate sollte unbedingt auf die Energieeffizienz ge-

Es funktioniert!

Dass es sich im Gastgewerbe durchaus lohnt,
den Energieverbrauch zu tberprifen, beweist
das Beispiel der Freizeit und Hotelanlage «Flori-
da» in Studen im bernischen Seeland. Wie der
Betreiber Urs Schwab gegentiber der Fachrevue
«Gourmet» bestatigt, konnten durch gezielte
Effizienzmassnahmen die Energiekosten des
gesamten Komplexes um rund 30 Prozent ge-
senkt werden. Dies entspricht einer jahrlichen
Reduktion der Kosten von gut 30 000 Franken.

«NICHT DAS BILLIGSTE IST DAS RICHTIGE GERAT, SONDERN JENES MIT DEM BESTEN

KOSTEN-NUTZEN VERHALTNIS.»

achtet werden. Nicht das billigste ist das richtige
Gerat, sondern jenes mit dem besten Kosten-
Nutzen Verhéltnis.»

Mit intelligenter Software wider den
Stromverbrauch

Um die Wirte und Hotelbetreiber im Energiespa-
ren zu unterstiitzen, hat der Verein Enak die
Software «Enak-Tech» entwickelt. Die Software
basiert auf Datenblattern, welche die Enak zu
den in Grosskiichen gebrauchlichen Geréten
fuhrt. Diese werden periodisch Uberarbeitet,
aufdatiert und auf der Webseite des Vereins
www.enak.ch aufgeschaltet.

Mit der Software lasst sich der Energieverbrauch

in der Kiiche tberpriifen. «Die Gastronomen

kénnen damit wertvolle Gesamtkostenverglei-
che anstellen. Beispielsweise, in dem sie den
Energieverbrauch des Kihlschranks berechnen
und diesen mit dem Energieverbrauch anderer
Geratetypen und -marken vergleichen, erklart
Jenny die Vorzlge des Instruments. Messungen
der Enak haben beim Vergleich von Kiichengera-
ten beachtliche Effizienzunterschiede von bis zu
35 Prozent zu Tage gefordert. Da die Software
auch Anschaffungspreise, Amortisation sowie
Einsatzzeit und Offnungstage des Betriebs mit
beriicksichtigt, erhalt der Gastronom Gberdies
wertvolle Daten fir allfallige Investitionen in
neue Kiichengerate.

Der betriebswirtschaftliche Nutzen, den der
Gastronom aus der Software zieht, liegt auf der
Hand: Er minimiert damit die Betriebskosten in
der Kiiche und fallt Investitionsentscheide auf
der Grundlage fundierter Informationen.

Demgegentiber stehen Investitionen in der Hohe
von 180 000 Franken.

Bei der Optimierung der Energieeffizienz stitz-
te sich der Gastronom unter anderem auf das
Produkt «Watt a la Carte» der BKW FMB Ener-
gie AG. Mit dieser Beratungsdienstleistung des
Berner Stromkonzerns kénnen laufende Ener-
giekosten in Hotels und Gaststatten analysiert
und Lésungsmaoglichkeiten zugunsten der Ener-
gieeffizienz erarbeitet werden. Im Hotelkomplex
Florida beispielsweise wurde nach eingehenden
Analysen im Kiichenbereich unter anderem der
alte Gasherd durch einen modernen Induktions-
herd ersetzt. Als Nebeneffekt dieser Massnah-
me konnte die Warmeabstrahlung und somit die
Kichentemperatur in der Kiiche bedeutend ge-
senkt werden. Die Luftungsanlagen werden nun
weniger stark beansprucht, was sich wiederum
positiv auf die Energiebilanz auswirkt.

Weiter hat Schwab alte, Uberdimensionierte
Apparate durch kleinere, effizientere Gerdte
ausgetauscht und eine Anlage zur Optimierung
des Energie- und Spitzenstromeinsatzes in den
Betrieb integriert. Allein mit letzterer Massnah-
me spart der Florida-Gastronom jahrlich rund
60 Kilowattstunden Energie ein. «Ich kann
allen Gastrounternehmern nur empfehlen, sol-
che Massnahmen zur Steigerung der betrieb-
lichen Energieeffizienz zu ergreifen», freut sich
Schwab.
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