Energkampagne
Gastgewerbe

Liebe Leserin, lieber Leser,

herzlich willkommen! Mit den beiden Energie-Spar-
blattern , Organisatorische SofortmaBnahmen” und
JTechnische SofortmaBnahmen” beginnt fur Sie der
Einstieg in das Thema , Energiesparen®”.

Organisatorische SofortmaBBnahmen sind dabei die-
jenigen MaBnahmen im Bereich Energieeffizienz, die
Sie in lhrem Betrieb ohne Investitionen und groB3en
Arbeitsaufwand durchfihren kénnen. Durch kleine
Umorganisationen im taglichen Arbeitsablauf kén-
nen mit Hilfe dieses Energie-Sparblattes bereits bis
zu 10 % der Gesamtenergiekosten eingespart wer-
den.

Detailliertere Informationen zu den Themen die-
ses Energie-Sparblattes bekommen Sie in weiteren
Energie-Sparblattern der Kampagne. Dabei werden
sowohl einzelne Betriebsbereiche (Gastezimmer, K-
che etc.) als auch die Haustechnik und verschiedene
Moglichkeiten des Energiemanagements ausfuhrlich
dargestellt.

ENERGIESPAREN IST TEAMARBEIT

Bevor es richtig losgeht

Wie erfolgreich die MaBnahmen zum Energiesparen
in lhrem Betrieb sind, hdngt in vielen Fallen von lhren
Mitarbeitern ab. Sie und lhre Mitarbeiter sind des-
halb die Adressaten dieser Energie-Sparblatter. Ma-
chen Sie Energie und Umwelt zum Thema in Ihrem
Betrieb und binden Sie Ihre Mitarbeiter von Anfang
an in diese Kampagne ein. Informieren Sie darlber,
dass lhr Betrieb sich entschlossen hat, an der Kam-
pagne teilzunehmen, um 1.) die Energiekosten zu
senken und damit wettbewerbsfahiger zu werden
(dies kommt auch den Mitarbeitern zu Gute) und
2.) einen Beitrag zum Umweltschutz zu leisten. Um
Sie bei dieser Aufgabe zu unterstitzen, haben wir
Trainingsmaterial fUr Sie vorbereitet. Dieses steht Ih-
nen fir haustinterne Schulungen zur Verfiigung und
kann kostenfrei bei der Energiekampagne angefor-
dert werden. Gehen Sie selbst mit gutem Beispiel
voran, indem Sie technische Voraussetzungen und
Ressourcen fur eine verbesserte Energieeffizienz be-
reitstellen.
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Wer ist Ansprechpartner?

Je nach GroBe lhres Betriebes sollten Sie die Ver-
antwortlichkeiten fur den Bereich Energie auftei-
len. Benennen Sie eine/n Beauftragte/n fur Energie.
Alternativ kénnen Sie auch, in Anlehnung an die
einzelnen Teilbereiche eines Betriebes, mehreren
Personen Verantwortung Ubertragen (Kiiche, Gas-
tezimmer etc.). Geben Sie die Energie-Sparblatter
und/ oder die dazugehdérigen Checklisten an diese
Personen weiter und gehen Sie die Inhalte und Kon-
sequenzen fur Ihren Betrieb gemeinsam durch.

Erfolge teilen

Mit unseren Energie-Sparblattern kénnen Sie in kur-
zer Zeit erste Erfolge erzielen. Informieren Sie lhre
Mitarbeiter regelmaBig Uber den aktuellen Energie-
verbrauch einzelner Teilbereiche oder lhres gesam-
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ten Betriebes durch gezielte Aushdange und Anmer-
kungen in Mitarbeitersitzungen.

Teilen Sie die ersten Erfolge Ihrem Team so schnell
wie moglich mit — das motiviert. Regen Sie lhre Mit-
arbeiter auch zu eigenen Einsparvorschlagen an und
nehmen Sie jeden Einzelnen davon ernst. Uberlegen
Sie, ob zur Motivation lhrer Mitarbeiter ein Teil der
eingesparten Energiekosten als Dankeschén ausge-
schittet oder fur eine gemeinsame Unternehmung
eingesetzt werden kann.

Klare Kommunikation

Unverzichtbarer Teil einer verbesserten Energiebi-
lanz lhres Betriebes sind konkrete Arbeitsanweisun-
gen und Hinweise. Nur mit klarer Kommunikation
kénnen Sie lhre Mitarbeiter anleiten und mit Ihnen
an der Kampagne teilnehmen. Dazu gehéren Merk-
blatter, die gezielt Uber ein energieeffizientes Ar-
beiten im jeweiligen Betriebsbereich informieren.
Vorlagen fur Merkblatter und Hinweisschilder fin-
den Sie auf unserer Internetseite unter ,Downloads
& Links”. Genau so wichtig sind konkrete Hinweise
oder Einschaltplane an einzelnen Stellen, wie bei-
spielsweise Schilder an Ihren Kihlmébeln zu Abla-
gesystematik, erforderlichen Kuhltemperaturen etc.
An energieintensiven Geraten lhres Betriebes ist es
erforderlich, detaillierte Arbeitsanweisungen anzu-
bringen. Erinnern Sie lhre Mitarbeiter daran, Scha-
den oder Fehlfunktionen, die nicht selber repariert
werden kénnen, so schnell wie méglich zu notieren
und weiterzuleiten.

Heizen und Liften:
Drei goldene Tipps

1. Ofters kurz und kréftig liiften. ,Kippfenster* vermeiden!

——
Wenn in lhren Raumen die Luft ,zum Schneiden* ist, ist es an der Zeit,
das Fenster weit zu 6ffnen, um in moglichst kurzer Zeit viel frische
Luft herein zu lassen. Spéatestens nach 5 Minuten sollten Sie das
Fenster wieder schlieBen. Durch diese schnelle Lufterneuerung
bekommen Sie frische Luft, ohne dass Wéande und Inventar auskihlen
und auch erst wieder aufgeheizt werden miissen. Versteht sich fast
von selbst: Drehen Sie wahrend des Liiftens des Heizkorper aus

2. Raumtemperatur mit Thermostatventil konstant halten!

Mit dem Tt entil an lhrem Heizkd konnen Sie die
Zimmertemperatur auf ein konstantes Niveau einregeln. Standiges
Auf- und Zudrehen der Heizung fiihrt nicht zu einer optimalen
Raumbeheizung.

T
s 3. Raumtemperatur in kleinen Schritten vermindern!

Wenn Sie das Thermostatventil eingestellt haben, kénnen Sie testen,
ob etwas geringere Temperaturen nicht auch in Ordnung sind. Drehen
Sie das Thermostatventil in kleinen Schritten zuriick. Lassen Sie nach
jedem Schritt mindestens eine Stunde verstreichen. So erkennen Sie,
ob der Raum immer noch ausreichend gewarmt wird.

Behaglich fiihlen wir uns, wenn Raumtemperatur und die Abgabe der eigenen Kérperwarme
in einem ausgewogenen Verhaltnis stehen. Wenn Luftfeuchtigkeit und Sauerstoffgehalt im
Raum in Ordnung sind, ist das zwischen 19°C und 21°C der Fall.

Diese Regel kann durch zwei Ursachen aufgehoben werden:

+ Eine mangelhafte Warmedammung der AuBenwande kann dazu fihren, dass die Differenz
zwischen Raumwé und der Oberflact p ur der A a groRer ist als vier
Grad. Dadurch verspiiren wir ein Frosteln und missen die Raumtemperatur héher fahren,
um wieder Behaglichkeit zu schaffen.

+Zugluft mindert ebenfalls die Behaglichkeit. Die Folge: Wir drehen die Heizung héher.

Sollten Sie Mitarbeiter in lhrem Betrieb beschafti-
gen, die Deutsch nicht als Muttersprache haben, so
denken Sie daran, Arbeitsanweisungen und Hinwei-
se in allen relevanten Sprachen anzufertigen.

= In weiteren Energie-Sparblédttern dieser Kampa-
gne werden Sie Uber EnergiesparmalBnahmen in
verschiedenen Betriebs-, Energie- und Manage-
mentbereichen informiert, die Sie zur Erstellung
von Arbeitsanweisungen, Merkblattern, Einschalt-
plénen, Schilder etc. fir Ihren Betrieb nutzen kén-
nen.

ERSTE SCHRITTE

Housekeeping & Gastezimmer
Management mit Képfchen

Belegen Sie Ihre Gastezimmer zonen- oder gebau-
deweise. Damit kann in ungenutzten Zonen/ Gebau-
den die Beleuchtung, Heizung und Beltftung (ggf.
auch Minibars) abgestellt bzw. heruntergefahren
werden. Uberlegen sie gemeinsam mit lhren Mit-
arbeitern, wie in den betroffenen Bereichen sofort
nach Auszug des Gastes alles Unndtige abgestellt
und rechtzeitig vor Einzug des nachsten Gastes wie-
der angestellt werden kann. Welche Arbeitsanwei-
sungen sind dafur aufzustellen?

Vermeiden Sie zu hohe Temperaturen in Teilberei-
chen lhres Betriebes. Fir Gastezimmer und Unter-
richtsrdume gilt ein Richtwert von 20 °C, fir Flure
von 15 °C und fur Treppenhéauser von 10 — 12 °C. Ab-
stellrdume sollten generell nicht beheizt werden. An
Wochenenden und Ferien kann ggf. in manchen Be-
reichen die Temperatur weiter abgesenkt oder die
Heizung ganzlich abgestellt werden.
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Quelle: abgeédndert nach IEU

Sofern in Ihrem Betrieb ein Spitzentarif vom Strom-
lieferanten verrechnet wird, sollten Sie unbedingt
unnoétige Stromspitzen durch die gleichzeitige Inbe-
triebnahme von GroBverbrauchern wie Waschma-
schinen, Spulmaschinen, Tumbler etc. vermeiden.
Dies verringert die Spitzenlast lhres Betriebes und
damit auch Ihre Stromrechnung. Wie sollten die Ein-
schaltplane fur lhre Gerate aussehen (z.B. Wasche-
trockner auBerhalb der Kochzeit)?
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Beziehen Sie auch bewusst lhre Gaste in die Pla-
nungen ein. Sprechen Sie mit ihnen Uber die Ener-
giesparmaBnahmen im Betrieb. Informieren Sie am
besten mit einem freundlichen Merkblatt in den Gas-
tezimmern Uber Ihre Bemihungen zum Klimaschutz
(Hinweise zu Heizung, Luftung, Beleuchtung, Wa-
schewechsel etc.) Wie so ein Gastehinweis aussehen
kann, kénnen Sie sich unter ,Downloads & Links”
auf unserer Internetseite anschauen. Viele Gaste le-
gen keinen Wert darauf, dass die Handtiicher jeden
Tag gewechselt werden. Lassen Sie sie selber bestim-
men, wann lhr Bett abgezogen oder lhr Handtuch
gewechselt wird. Neben einem positiven Image spa-
ren Sie zusatzlich Energie.

Zentraler Punkt: Das Gastezimmer

Sofortmassnahmen in Gastezimmern sind besonders
lukrativ, da sie durch den Multiplikatoreffekt einer
Vielzahl an Zimmern schnell eine groBe Menge an
Energie einsparen kénnen. Wenn Sie nicht Uber die
Moglichkeit der Einzelraumregelung verfigen (Ge-
baudeleittechnik, Masterswitch etc.), gilt es prinzipi-
ell Heizung, Laftung und Beleuchtung in nicht beleg-
ten Zimmern zu reduzieren bzw. abzustellen. Bei der
Heizung ist die Voraussetzung hierfir allerdings das
Vorhandensein von Thermostatventilen, die dann
auf Frostschutzbetrieb umgestellt werden mussen.
In unbelegten Zimmern kann auBerdem durch das
SchlieBen der Vorhénge ein Warmeverlust im Winter
und ein zu starkes Aufheizen im Sommer vermieden
werden.

Versuchen Sie Tageslicht und kinstliches Licht opti-
mal zu nutzen, indem Sie Fenster und Deckenlichter
regelmaBig putzen. Verschmutzte Fenster und Licht-
armaturen kénnen die Helligkeit in R&umen um bis
zu 50 % herabsetzen, so dass Gaste friher das Licht
bzw. mehrere Lichter gleichzeitig anschalten.

Heizungen sollten nicht durch Mobel oder andere
Gegenstande blockiert sein. Dies reduziert die Effizi-
enz und die Leistung. Stellen Sie sicher, dass das Per-
sonal wahrend Luftungszeiten in den Gastezimmern
die Heizkorper abstellt.

ErinnernSie lhre Mitarbeiter daran, dass auch Elektro-
gerate, die sich bereits im Standby-Modus befinden,
beim Verlassen des Zimmers komplett abgeschaltet
werden. Prifen Sie ebenfalls, ob Ihre Mitarbeiter bei
der Reinigung der Gastebader das Warmwasser aus
Dusche und Hahn nicht unnétig lange abflieBen las-
sen. Hier lasst sich oft viel Energie sparen.

Handtuch- und Bettwaschewechsel sollten nur auf
Wunsch des Gastes vorgenommen werden. Uberle-
gen Sie, ob Sie die Minibars nur auf ausdrtcklichen
Wunsch der Gaste hin einsetzen / einschalten. Oft
sind Minibars fur 5 — 10 % des gesamten Energie-
verbrauchs eines Hotels verantwortlich, so dass an-
fallende Energiekosten die Einnahmen aus dem Ge-
trankeverkauf deutlich Ubersteigen.

Und noch eine Erinnerung an die Mitarbeiter: Sind
beim Verlassen der Zimmer auch wirklich alle Lichter
ausgeschaltet?

Kleiner Aufwand - groBer Nutzen:

Im Hotel Victoria in Freiburg werden Fernseh-
gerate in allen nicht bewohnten Zimmern vom
Reinigungspersonal abgeschaltet. Die Einspa-
rung pro Gerat belauft sich auf etwa 20 kWh
pro Jahr, so dass das Hotel Victoria ca. 1200
kWh jahrlich (ca. 160 €) durch diese einfache
MaBnahme einspart.

Kuiche
Ktihlen

Uberprifen Sie regelmaBig, ob lhre Kithimébel die
bedarfsgerechten Kihltemperaturen nicht unter-
schreiten (in der Regel 7 °C, bei Tiefkthllagerung:
- 18 °C). Je 1 °C zu tief eingestellter Kiihltemperatur
wird ca. 4 - 6 % mehr Energie bendtigt. Stellen Sie
nur abgekihlte und zugedeckte Lebensmittel in den
Kihlschrank. Frieren Sie nur abgekUhlte und richtig
verpackte Lebensmittel ein. So vermeiden Sie Reif-
bildung in den Kuhl- und Gefrierschranken, die zu
zusatzlichem Energieverbrauch fuhrt.

Versuchen Sie moéglichst wenige, daflir aber gut ge-
fullte Kuhlzellen zu verwenden. Hierdurch kann beim
Offnen der Turen weniger warme AuBenluft hinein-
stromen, die zu hoherem Energieverbrauch fahrt.
SchlieBen Sie die TUren zu Kuhlzellen so schnell wie
maoglich.
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Die Luftungséffnungen (Gitter) von Kuhlmébeln
darfen nicht zugestellt werden. Bei TiefkUhlschran-
ken fahrt dies zu einem Energiemehrverbrauch von
bis zu 10 %. Die Warmetauscher auf der Rickseite
sollten mindestens zweimal im Jahr entstaubt wer-
den, da Staub isolierend wirkt und folglich den Ener-
gieverbrauch um mehr als 5 % erhéhen kann. Schlie-
Ben die Turen lhrer Kihlschranke ordnungsgemaf?
Kontrollieren Sie regelmaBig die Tirrahmendichtun-
gen und ersetzen Sie diese, falls sie sprode sind oder
Risse aufweisen.

Speisenzubereitung

Verwenden Sie zum Kochen Wasser aus dem Warm-
wasserspeicher anstatt Kaltwasser. Kleine Mengen
Wasser kdnnen Sie auch mit einem Wasserkocher
(Schnellkocher) anstelle des Herdes erhitzen. Dies
geht nicht nur schneller, sondern benétigt im Ver-
gleich mit der Gusskochplatte auch nur etwa die
Halfte der Energie.

Schalten Sie Ihre Kochgerate erst ein, wenn Topfe,
Kessel oder Pfannen auf der Platte stehen. Heizen
Sie die Gerate nur vor, wenn es tatsachlich nétig ist.
Regeln Sie die Heizleistung der Gerate rechtzeitig
zurlck und vermeiden Sie energieintensiven Stand-
by-Betrieb, indem Sie Gerate bei Nichtgebrauch aus-
schalten. Bringen Sie hierfur Einschaltplane an allen
Geraten in den notwendigen Sprachen an.

Kochen Sie mit minimalen Wassermengen. Das
Aufheizen und speziell das Verdampfen sind sehr
energieintensive Prozesse. Am energieeffizientesten
ist das Dampfgaren. Garen Sie lhre Speisen wenn
moglich knapp unterhalb des Siedepunkts (weniger
Dampf und Energieverlust!).

Verwenden Sie passende Deckel fir lhre Topfe, Kes-
sel und Pfannen und reduzieren Sie dementspre-
chend die Heizleistung (spart bis zu 25 % an Ener-
gie). Achten Sie speziell bei alteren Kichenherden
darauf, dass die Topf-, Kessel- und PfannengréBe zur
jeweiligen PlattengroBe passt. Ebenfalls von groBter
Wichtigkeit ist die Wahl der Kochtépfe, Kessel und
Pfannen relativ zur anstehenden Kochmenge.

Kleine Mengen sollten nach Méglichkeit ,just in
time” in modernen Geraten wie Induktionsherd und
HeiBluft-/ Kombidampfer zubereitet werden.

= Weitere Informationen zu diesem Thema finden
Sie in unserem Energie-Sparblatt ,Kiiche’ oder auf
der Internetseite der Kampagne.

Verzichten Sie beim Backen auf das Vorheizen und
nutzen Sie die Restwarme aus, indem Sie altere Gera-
te bereits 10 Minuten im Voraus abstellen. Die Back-
ofentur sollte, wenn moglich, wahrend des Backvor-
gangs nicht geéffnet werden.

Sptilen

Prifen Sie, ob Ihre Spulmaschine an die Warmwasser-
versorgung angeschlossen werden kann. Sorgen Sie
auBerdem fir eine optimale Auslastung der Gerate,
indem Sie diese nur geflllt in Betrieb setzen. Nutzen
Sie vorhandene Sparprogramme der Maschinen, die
fur bis zu 30 % an Energieeinsparung sorgen. Schal-
ten Sie bei Nichtgebrauch die Gerate vollstéandig ab.

Restaurant/Bar

Schalten Sie elektrische Gerate im Restaurant- und
Barbereich erst dann ein, wenn sie auch tatsachlich
gebraucht werden. Verzichten Sie auf energieinten-
siven Stand-by-Betrieb. Vermeiden Sie Uberbeleuch-
tung. Speziell in Restaurant und Bar bendtigen Sie
im Normalfall kein grelles Licht, sondern dezente
Beleuchtung, die eine gemutliche Atmosphare her-
stellt. Stellen Sie das Licht in ungenutzten Bereichen
ab.

Die Betriebszeiten der Liftung und die verschiede-
nen Luftungsstufen sollten stets mit dem tatsachli-
chen Bedarf abgeglichen werden. Wenn niemand
im Restaurant- und Barbereich raucht, sollte die Luf-
tung nicht auf hochster Stufe laufen. Lernen Sie die
Grenzen zur Komforteinschrankung kennen, indem
sie hierbei Proben mit unterschiedlichen Einstellun-
gen durchfuhren. Raucher- und Nichtraucherzonen
sollten unterschiedlich beltftet werden.

= Informationen zu EnergiesparmaBBnahmen in an-
deren Betriebsbereichen finden Sie auf der Inter-
netseite der Kampagne unter dem Mentipunkt
,Organisatorische SofortmalBBnahmen’ oder ,Be-
triebsbereiche’
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PROZESSE DOKUMENTIEREN

Hausakte

Legen Sie sich eine Hausakte an, die Unterlagen zur
Baukonstruktion, zu den eingebauten Materialien so-
wie den technischen Anlagen enthalt. In eine solche
Akte gehoéren des Weiteren Bedienungsanleitungen,
Reglereinstellungen (z.B. Sollwerte von Heizungsreg-
lern, Zeitschaltuhren von Luftung oder Warmwasser-
pumpen) und Wartungsplane. Die Hausakte ist eine
wichtige Entscheidungshilfe fur zuklnftige Energie-
sparmaBBnahmen. Eine Vorlage fir eine strukturierte
Hausakte finden Sie im Internet beispielsweise un-
ter: http://www.sidata.de/hausakte.pdf. Sinnvoll ist
es auch eine Kopie von Betriebsanleitungen in der
Nahe der jeweiligen Gerate aufzubewahren. Sollten
lhre Unterlagen unvollstandig sein oder wollen Sie
lhre Anlagen besser kennen lernen, so geben Instal-
lateure und Servicetechniker, Elektrizitatswerke oder
Energieberater dazu gerne Auskunft.

Energieverbrauch und -kosten erfassen

Fangen Sie an, Ihre Energieverbrdauche und deren
Kosten zu erfassen. Die Vorlage eines Ableseformu-
lars finden Sie auf unserer Internetseite. Halten Sie
neben dem Verbrauch an Strom, Heizél, Erdgas auch
gegebenenfalls lhren Verbrauch von Fernwarme,
Flaschengas, Holz oder sonstigen alternativen Ener-
gietragern fest (Heizol: Tankstand Anfang der Be-
zugsperiode plus Lieferungen minus Tankstand Ende
der Periode). Je kirzer die Erfassungsabstande, des-
to effektiver ist letztendlich der Vergleich und umso
schneller erkennen Sie UnregelmaBigkeiten (1 x pro
Woche oder Monat). Eine Erfassung des Jahresver-
brauchs ist mithilfe der Rechnungen und Lieferschei-
ne problemlos auch rickwirkend moéglich.

Geben Sie Ihren Energieverbrauch und lhre Energie-
kosten in das Energie-Sparprogramm dieser Kampa-
gne im Internet ein (Energie-Sparprogramm). Das
Programm stellt Ihnen ein eigenes Konto zur Verfi-
gung, in das Sie jederzeit lhre individuellen Energie-
daten eingeben und andern, lhren Verbrauch und
Ilhre Kosten mit denen des Vorjahres (oder einer von
Ihnen festgelegten Periode) und mit anderen Be-
trieben lhrer Gr6Be, Komfortklasse und Ausstattung
vergleichen kénnen. Schauen Sie sich den Vergleich
Ilhres Energieverbrauchs und lhrer Kosten genau an
und versuchen Sie bei Abweichungen die Ursachen
zu benennen. Setzen Sie sich ganz konkrete Ziele
hinsichtlich der Reduktion Ihres Energieverbrauchs,
die Sie zusammen mit lhren Mitarbeitern in einem
vorgegebenen Zeitraum erreichen méchten.

Wie viel Energie méchten Sie in welchem Zeit-
raum einsparen?

Nur so schaffen Sie Anreiz fir wirkliche Kostenein-
sparungen.

Energietarife

Hohe Kosten fur Strom- und Gastarife entwickeln
sich zu einer steigenden finanziellen Belastung. Dies
gilt insbesondere fur die Betriebe des Hotel- und
Gaststattengewerbes. Mit den beiden auf der Inter-
netseite zur Verfligung gestellten Rechnern (Strom-
und Gastarifrechner) kénnen Sie schnell und einfach
herausfinden, welcher Tarif am besten auf sie zuge-
schnitten ist.
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ZUSATZINFORMATIONEN

Literatur

Genaue Literaturhinweise zu diesem Energie-
Sparblatt sowie ausfuhrliche Informationen zu wei-
teren erfolgreichen Beispielen fiur Einsparungen fin-
den Sie auf der Internetseite der Kampagne.

Fallbeispiel

Hotel Victoria, Freiburg
Ansprechperson: Herr Spath
Email: spaeth@victoria.bestwestern.de
Telefon: 0761-20734-413
www.hotel-victoria.de

Fotonachweis

Gutshof Ziegelhltte, Edenkoben (Seite 1); Hotel
Muggelsee Berlin (Seite 3, Seite 4)

Autoren

@ Rainer Mutschler, Walter Kahlenborn

adelphi

Kontakt

Sie haben noch Fragen? Wir helfen weiter:
Energiekampagne Gastgewerbe

c/o DEHOGA Bundesverband

10873 Berlin

Fon & Fax: 0700-72625242 (12 ct/Minute)
Email: energiekampagne@dehoga.de
www.energiekampagne-gastgewerbe.de

Dieses Energie-Sparblatt wurde mit freundlicher Un-
terstitzung von Hospitable Climates (UK) und Hotel
Power (CH) realisiert.

Dieses Projekt wurde geférdert von:

Bundesministerium
% fiir Umwelt, Naturschutz U mwelt
und Reaktorsicherheit Bundes
Amt @&

Fiir Mensch und Umwell

Die Forderer Ubernehmen keine Gewahr fur die Richtigkeit, die
Genauigkeit und Vollstandigkeit der Angaben sowie fur die Beach-
tung privater Rechte Dritter. Die geduBerten Ansichten und Mei-
nungen mussen nicht mit denen der Forderer Ubereinstimmen.

5.Auflage: Januar 2011

© 2011 DEHOGA Bundesverband. Alle Rechte vor-
behalten. Nachdruck, auch auszugsweise nur mit
Genehmigung des DEHOGA.
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Liebe Leserin, lieber Leser,

herzlich willkommen! Mit den beiden Energie-Spar-
blattern ,Technische SofortmaBnahmen” und ,Or-
ganisatorische SofortmaBnahmen” beginnt fir Sie
der Einstieg in das Thema ,Energiesparen”. Im vor-
liegenden Energie-Sparblatt stellen wir Ihnen eine
Reihe von technischen SofortmaBnahmen im Bereich
Energie vor, die umgehend zu Einsparungen fUhren.
Hierzu gehéren zum Beispiel die Einstellungen von
Reglern und Schaltuhren und kleinere Austausch-
maBnahmen. Minimale Veranderungen, die sich loh-
nen: Sie kdnnen mit diesen MaBBnahmen weitere 10
% lhrer gesamten Energiekosten sparen!

Aufbauend auf diesen Informationen erhalten Sie in
den folgenden Energie-Sparblattern der Kampagne
weitere Informationen zu einzelnen Themen. Dabei
werden sowohl einzelne Betriebsbereiche (Gastezim-
mer, Kiiche etc.) als auch die Haustechnik und ver-
schiedene Méglichkeiten des Energiemanagements
ausfuhrlich dargestellt.

HEIZUNG

Der gréBte Teil des betrieblichen Energieverbrauchs
entfallt auf die Heizung. Zu groBe Kessel, schlecht
regelbare Heizanlagen, mangelhaft geddmmte Roh-
re und Kesselanlagen fihren zu unnétig hohen Kos-
ten. Mit moderner Technik und energiebewusstem
Verhalten kénnen Sie lhre jéhrlichen Heizkosten er-
heblich senken.

Das A und O: Die Wartung

Bevor die Heizperiode beginnt und der Winter
kommt, sollten Sie einen Installateur mit einem
Heizungscheck und ggf. einer Reinigung lhres Heiz-
kessels beauftragen. So schltzen Sie sich vor uner-
wilnschten Ausfallen und erhéhtem Brennstoffbe-
darf lhrer Heizungsanlage. Wussten Sie, dass ein
stark verschmutzter Heizkessel bis zu 20 % mehr En-
ergie verbraucht?

Ein weiterer Energiefresser: Luft in Heizkérpern. Ein
Anzeichen daflur sind gurgelnde Gerausche in der
Heizungsanlage. Abhilfe ist einfach: Uberpriifen Sie
Ihre Heizkorper regelméaBig und drehen Sie ggf. das
Entluftungsventil auf — aber Vorsicht: Neben der Luft
kann auch heies Wasser entweichen.

Richtig eingestellt?
Schaltuhren und Regler

Ist lhre Heizkurve (Vorlauftemperatur) an den tat-
sachlichen Bedarf angepasst? Der Indikator hierfir
ist die jeweilige Raumtemperatur. Ist sie zu hoch, so
kann die Vorlauftemperatur abgesenkt werden. An-
haltspunkt: Eine Anderung der Vorlauftemperatur
um ca. 3 Grad fuhrt zu einer Anderung der Raum-
temperatur von 1 Grad.

Technische Sofortm
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Mit einer witterungsabhangigen Regelung und Ther-
mostatventilen kénnen Sie die Heizleistung an die
tatsachlich bendétigte Temperatur in einzelnen Rau-
men optimal anpassen. Mit AuBentemperaturfihler
und Vorlauffuhler, der die Temperatur des Wasserzu-
laufs der Heizkorper misst, kann unter BerUcksichti-
gung der eingestellten Heizkurven die erforderliche
Warmwassertemperatur (Vorlauftemperatur) genau

berechnet werden.
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Ist Ihre Pumpenleistung richtig eingestellt? Die Uber-
prifung ist simpel: Ihr Haustechniker schaltet schritt-
weise die Pumpenleistung zurlck und kontrolliert,
ob die entsprechenden Gebaudeteile noch ausrei-
chend warm werden.

Um in wenigen Minuten herauszufinden, ob Sie durch
Verbesserungen an lhren Pumpen im Heizungskeller
Geld und Energie sparen kdnnen, machen Sie auf un-
serer Internetseite den PumpenCheck (fir Pumpen
bis 500 W).

Im Sommer sollten alle Heizungspumpen ganz abge-
stellt werden.

Bei Schaltuhren und Reglern lohnt es sich generell,
immer wieder auf die richtige Tages- und Nachtzeit
(Tag-Nacht-Absenkung) und den Wochentag zu
achten. Insbesondere nach den Wechseln zwischen
Sommer- und Winterzeit. Und wie sieht es mit Ihrer
Brennerlaufzeit aus? Die minimale Laufzeit sollte
sechs Minuten nicht unterschreiten: Bei kirzeren
Abstédnden werden die Anfahrverluste zu grof3 und
der Kessel verruBt. Hier macht sich gegebenenfalls
ein Austausch des Brenners bezahlt.

Die Absenkung der Heizung (Vorlauftemperatur) in
der Nacht sollte bereits um 22 Uhr oder friher be-
ginnen, dann kénnen Sie die tagsliber im Gebaude
gespeicherte Energie optimal nutzen.

Viele Gaste schlafen nachts gerne kihl: Eine effek-
tive nachtliche Absenkung der Raumtemperaturen
wird oft als sehr angenehm empfunden, gleichzei-
tig wird der Brennstoffverbrauch um 3 -5 % ge-
senkt. Wichtig dabei ist die richtige Einstellung der
Absenktemperatur: Bei Gebauden, die nach 1990
gebaut oder warmegedammt wurden, sollte die Ab-
senktemperatur in der Regel bei 18 °C liegen. Bei
Gebauden, die vor 1990 gebaut wurden, wird eine
niedrigere Absenktemperatur von ca. 16 °C empfoh-
len. Bei Anlagen mit FuBbodenheizungen sollte ge-
nerell die Temperatur um max. 2 bis 3 °C abgesenkt
werden.

Mehr Flexibilitat: Thermostate

JFlexibel reagieren” — das ist eine der Hauptregeln
far effektives Energiesparen. Ganz wichtig dabei:
das Wetter. Der Einsatz von Thermostatventilen fur
Heizungen, Radiatoren und Bodenheizungskreislau-
fen ermoglicht es lhnen, die Heizleistung in lhrem
Betrieb flexibel zu steuern und in einzelnen Berei-
chen lhres Betriebes die Temperatur zeitweise gezielt
zu senken. Einfache mechanische Thermostatventile
gibt es bereits ab 10 €. Die in etwa viermal teureren
elektronischen Thermostatventile haben den Vor-
teil, dass sie individuell programmierbar sind. Neben
einem vom Hersteller eingestellten Grundprogramm
kénnen Sie Schaltzeiten fur jeden Wochentag und
die gewdlinschten Ziel-Temperaturen einstellen. In
der Regel haben Sie dadurch bereits in einem Jahr

soviel Heizkosten gespart, dass sich die Investition
lohnt.

Wichtig fur eine optimale Temperaturmessung der
Thermostate ist der Platz, an dem sie angebracht
werden: Er sollte weder zu heiB noch zu kalt und frei
von Zugluft sein.

Verluste klein halten: Die Isolierung

Ungeddmmte Rohre haben einen hohen Energie-
verlust. 20 m ungeddmmte Rohrleitung verursachen
beispielsweise einen zusatzlichen Jahresverbrauch
von ca. 5.000 kWh.

Wie sieht es in lhrem Betrieb aus? Gibt es nicht- iso-
lierte Warmwasserleitungen oder Heizleitungen, die
durch unbeheizte Rdume fiuhren (z.B. Keller, Gara-
gen, Treppenhauser usw.)? Lassen Sie solche Warm-
wasser- oder Heizungsleitungen, die nicht oder nur
ungenugend gegen Warmeverluste geschitzt sind,
durch einen Fachmann dammen. Als Richtwert sollte
die Isolierstarke ungefahr der Nennweite der Rohr-
leitung entsprechen. Das Einsparpotenzial liegt bei 5
bis 10 % des Brennstoffs.

Prifen Sie auch die Da&mmung lhrer Warmwasseran-
lagen. Ist deren Oberflache splUrbar warm, sollten
Sie diese isolieren lassen.

Fur Heizkorperverkleidungen gilt das Gegenteil: Sie
sind keine Isolierung, sondern fuhren zu Energiever-
lusten. Verzichten Sie nach Moglichkeit auf die Ver-
kleidung lhrer Heizkorper, sie kdnnen bis zu 30 %
Minderleistungen verursachen.

WARMWASSER

Warmwasserhahn und Duschbrause sind heimliche
GroBverbraucher an Wasser und Energie und verur-
sachen hohe Kosten. Denn auch wenn kein Wasser
flieBt, geht in der Regel viel Energie verloren: Uber
Warmwasserspeicher und standig zirkulierendes
Warmwasser in langen, schlecht gedammten Leitun-
gen kommt es zu unndétigen Energieverlusten.

Richtig eingestellt? Die Temperatur

Die Speichertemperatur fir Warmwasser sollte
knapp Uber 60°C betragen (gesetzliche Vorgabe).
Eine weitere Absenkung empfiehlt sich auch aus hy-
gienischen Grinden (Gefahr von Legionellen) nicht.

Wenn Sie die Speicher-/ Boilertemperatur lhrer Anla-
ge richtig einstellen, kdnnen Sie bis zu 10% des Ener-
giebedarfs fur Warmwasser sparen. Dies entspricht
etwa 2% des gesamten Brennstoffverbrauchs. Daru-
ber hinaus verringern Sie die Kalkablagerung in lhrer
Anlage, was die Unterhaltskosten (Entkalken) verrin-
gert. Oft ist es nicht ganz einfach, die Temperatur
optimal einzustellen: Boilerthermostate erlauben
haufig nur eine ungefahre Einstellung der Tempera-
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tur - teilweise ist sie Gberhaupt nicht méglich. Lassen
Sie sich in diesem Falle von einem Fachmann zeigen,
wie die Temperatur gezielt erhéht oder reduziert
wird.

Sparen ohne Komfortverlust:
Der Verbrauch

Mit dem Einsatz von Spararmaturen, Sparbrausen
oder Durchflussbegrenzern kénnen Sie 1 - 2 % des
Energieverbrauchs und 5 - 15 % des Wasserver-
brauchs einsparen. Besonders in den Gastezimmern
lohnt es sich, Spararmaturen anzubringen. In der Ki-
che oder Uberall dort, wo es nicht auf einen individu-
ellen Bedarf ankommt, sondern feste, immer gleiche
Wassermengen bendtigt werden (beim Einlass der
Badewanne, bei den Anschlissen fir die Wasch- und
Spulmaschine), sollte der Durchfluss nicht begrenzt
werden.

Standardduschbrausen haben einen Wasserdurch-
fluss von 25 I/min. Sparbrausen hingegen liegen bei
12 oder sogar 9 I/min. Sparbrausen bieten den Vor-
teil eines angenehmen weichen Wasserstrahls ohne
KomforteinbuBen fir lhre Gaste. Einfache Modelle
gibt es bereits ab 8 € in jedem Baumarkt.

Abbildung: Sparbrause mit integriertem Durchflussregler
Quelle: BfE 2002

Bei der Waschtisch-Armatur kann einfach das Innen-
teil der Mischdise durch einen Durchflussbegrenzer
ausgetauscht werden (Anschaffungskosten 2 - 5 €).
Bei den meisten Armaturtypen lasst sich die Wasser-
menge sogar voreinstellen (Installateur befragen).

® Weitere Informationen zu diesem Thema finden
Sie in unserem Energie-Sparblatt ,Warmwasser’
oder auf der Internetseite der Kampagne.

LUFTUNG & KLIMAANLAGE

Laftungs- und Klimatisierungsanlagen sind richtige
~Energiefresser”: Sie haben lange Betriebszeiten und
Anlagenteile mit einem hohen Energieverbrauch,
wie z.B. Ventilatoren, Pumpen, Kihl- und Heizsyste-
me. Deshalb kénnen hier erhebliche Kosteneinspa-
rungen erzielt werden.

Ein Blick auf die Uhr: Die Betriebszeiten

Haben Sie Raumlichkeiten mit definierten Tages- und
Wochennutzungszeiten? Hier sollten unbedingt Zeit-
schaltuhren zum Einsatz kommen. Damit laufen lhre
Anlagen nur noch dann, wenn sie wirklich gebraucht
werden (etwa im Restaurant nur zu den Nutzungs-
zeiten). In der Regel ist z.B. bei Luftungsanlagen ein
Intervallbetrieb moéglich, vor allem in wenig belas-
teten Raumen (10 Min. EIN, 20 Min. AUS). Spezielle
Programmschalter erméglichen hier flexible Steue-
rungen wie z.B. die bedarfsorientierte Zuschaltung
einer zweiten Luftungsstufe.

Viele Luftungsanlagen verfligen bereits Uber Zeit-
schaltuhren. Diese laufen aber oft seit ihrer Betrieb-
nahme mit dem gleichen Programm. Uberprifen Sie,
ob das eingestellte Programm noch Ihren Anforde-
rungen entspricht und passen Sie es ggf. an.

In Rdumen, die wenig genutzt werden, empfiehlt
sich der Einsatz so genannter Prasenzmelder. Diese
reagieren, sobald eine Person den Raum betritt und
steuern die Klima- oder Luftungsanlage. Mit Raum-
luft-, Schadstoff- oder CO,-Fuhlern kann auch das
Laften automatisiert werden. Die Fihler messen die
Luftqualitat und steuern die LGftungs- und Klimaan-
lage. Es lohnt sich, hierzu einen Haus- oder Liftungs-
techniker zu befragen.

Ganz wichtig: das Zusammenspiel zwischen Heizung
und Klimaanlage. Liegt die festgesetzte Kontroll-
temperatur fur die Klimaanlage oberhalb der einge-
stellten Raumtemperatur fir die Heizung? Falls nicht,
Jneutralisieren” Klimaanlage und Heizungsanlage
sich gegenseitig und erhéhen den Energieverbrauch.
Um dies zu verhindern, sollten Sie Ihren Haustechni-
ker oder Installateur bitten, die Kontrolltemperatur
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fur die Inbetriebnahme der Klimaanlage mindestens
5°C oberhalb der gewiinschten Raumtemperatur far
die Heizung zu setzen.

Frische Luft: Der Mix macht’s

Sollte Ihr Hotel Gber eine Klimaanlage verfiigen, stel-
len Sie zunachst sicher, dass Tdren und Fenster bei
Betrieb moglichst geschlossen sind, denn Luftstrome
reduzieren die Effizienz der Klimaanlage erheblich.

Finden Sie heraus, wie viel Frischluft fur die gestell-
ten Anspriche benétigt wird. Im Raucher-Sektor des
Restaurants werden z.B. 50 — 70 m? pro Stunde und
Gast bendtigt, fur Nichtraucherbereiche gentgen 12
- 30 m3. Luftbefeuchtungen sind nicht notwendig.
Sie benotigen viel Energie und bilden Nahrbdden fur
Krankheitserreger. 40% relativer Feuchte genligen
fur das Wohlbefinden. Zu trockene Luft resultiert
durch eine zu hohe Frischluftzufuhr der Laftungsan-
lagen im Winter.

Nicht vergessen: Die Wartung

Laftungs- und Klimaanlagen mussen regelmaBig ge-
wartet werden. Eine regelmaBige Filterreinigung ist
notwendig und nGtzlich, da die Leistungsfahigkeit
durch zugesetzte Filter vermindert wird. Regelma-
Biger Filterwechsel verringert auch die Gefahr von
Infektionen durch Keime und Mikroorganismen.
Wartungsarbeiten wie die Uberprifung und Reini-
gung von Filtern, Warmetauscher, Luftungsgitter
und Kanalen sollten Sie regelmaBig - mind. zweimal
jahrlich — durchfihren lassen.

Bei Klimaanlagen sollten jeden Monat die Konden-
satoren gereinigt werden, um Verstopfungen zu
verhindern, die deren Effizienz stark herabsetzen.
Daruber hinaus sollten die Verdampferelemente der
Klimaanlage jahrlich gesaubert werden.

KALTE/ KUHLEINRICHTUNGEN

Kalteanlagen sind EnergiegroBverbraucher. In der
Regel machen sie 20 % und mehr des Energiever-
brauchs eines Beherbergungsbetriebes mit Kiche
aus. Eine organisatorische und energietechnische
Optimierung in diesem Bereich birgt deshalb erheb-
liches Einsparpotenzial.

Kithlrdume/ -schranke

Kuhlgerate arbeiten nur dann effektiv, wenn keine
warme, feuchte Luft eindringen kann. Dies geschieht
haufig durch pordse oder beschadigte Turdichtun-
gen sowie defekte Turschldsser und fuhrt zu starker
Vereisung und groBen Energieverlusten. Detaillierte
Messungen ergaben, dass sich der Stromverbrauch
dadurch um bis zu 40 % erhéhen kann. Kontrollieren
Sie deshalb regelmaBig Dichtungen und Schldsser
und tauschen Sie diese aus, sobald Mangel wie Risse

oder generelle Sprodigkeit auftreten. Tirdichtungen
kénnen Sie oder lhre Mitarbeiter relativ einfach sel-
ber ersetzen. Ganz wichtig: Denken Sie daran, Ihre
Kuhlgerate ggf. zu enteisen.

Haufig wird er vergessen: der Warmetauscher auf
der Ruckseite lhrer Kuhlgerate. Sie sollten Thn min-
destens zweimal im Jahr entstauben: Staub wirkt
isolierend und kann den Energieverbrauch um mehr
als 5 % erhohen.

RegelmaBiges Abstauben ermdglicht Urlaubs-
reise

Riesige Stromfresser sind Staubschichten in und
an Kahlaggregaten. Jirgen Madger vom Sport-
und Bildungszentrum Bartholoma lasst deshalb
die Kuhllamellen seiner Kuhlrdume regelma-
Big reinigen. Die Regellaufzeit der Aggregate
wdirde sich sonst um bis zu 50 % erhdhen. Bei
zwei Geraten mit Anschlusswerten von 2,5 KW
bringt die Reinigung eine Ersparnis von mehr
als 20000 kWh pro Jahr. Bei einem kWh Preis
von 20 Cent also eine schéne Urlaubsreise fir
mehr als 4000 €.

Auch bei Kalteanlagen kann der Einsatz von Zeit-
schaltuhren eine Hilfe sein. Bei Tiefkihlrdumen kann
die Tarrahmenheizung z.B. Uber eine Zeitschaltuhr
gesteuert werden. Eine Laufzeit von 15 Minuten pro
Stunde ist ausreichend. Der Energieverbrauch redu-
ziert sich hierdurch um 75 %. Die Kompressoren in
den Kuhlrdumen kdénnen ebenfalls zeitweise abge-
schaltet werden — am besten nachts. In der Regel
reichen 15 h Laufzeit pro Tag. Ein weiterer Vorteil:
Ihre Anlage lauft insgesamt weniger und verschlei3t
langsamer.

Wie sieht es aus mit der Standanzeige fur Ol- und
Kahlmittel? Wird sie in lhrem Betrieb regelmaBig
kontrolliert? Die Anlagen arbeiten nur effizient,
wenn Ol- und KihImittel richtig dosiert sind. Kom-
pressoren kénnen bei zu hohem Ol- oder Flussig-
keitsstand sogar ganz ausfallen.

Luxus im Kleinen: Die Minibar

Was sagen lhre Gaste? Konnen Sie auf die Minibar
verzichten? Falls ja: Schaffen Sie sie ab. Minibars sind
auBerst unwirtschaftliche Gerate, deren Stromkosten
oft die Einnahmen aus dem Getrankeverkauf Uber-
steigen. Falls Sie nicht darauf verzichten kénnen: Su-
chen Sie ggf. nach effizienteren Geraten (z.B. mit 0.8
kWh/24h), die es als Alternative zu den herkdmmli-
chen, energieintensiven Geraten gibt. Eine weitere
Alternative ist das Aufstellen von Getrankeautoma-
ten auf der Etage oder im Foyer.

Prifen Sie in jedem Falle periodisch die Kiihltempe-
ratur lhrer Gerate. Eine KUhltemperatur von 10 °C
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reicht in der Regel.
Uberprifen Sie auch
die Luftversorgung
der Kuhlaggrega-
te/Kondensatoren.
Entspricht bei Ein-
bauten der offene
Querschnitt der Luf-
téffnungen den Her-
stellerangaben? Bei
zu kleinen Offnun-
gen kdhlt das Geréat
schlechter und Ihre
Betriebskosten stei-
gen.

BELEUCHTUNG

Eine sorgfaltig geplante Beleuchtung zahlt sich dop-
pelt aus: Erstens durch deutlich glnstigere Strom-
und Unterhaltskosten von energieeffizienten Leuch-
ten. Zweitens werden bei hochwertigen Lampen mit
langer Lebensdauer die Wartungsintervalle deutlich
verlangert. Das heiBt fur Ihren Betrieb: Mitarbeiter,
die sonst Lampen wechseln, kénnen anderweitig ef-
fektiver eingesetzt werden.

Sie haben die Wahl: Die Lampen

Achten Sie bei der Beleuchtung unbedingt auf den
Einsatzzweck. Zur Verfigung stehende Leuchtmittel
sind neben Glih- und Halogenlampen auch Kom-
paktleuchtstofflampen (Energiesparlampen) und
Leuchtstofflampen (Leuchtstoffrohren). Die beson-
ders effektiven Metall- und Natriumdampflampen
sind wegen ihrer hohen Leistung und speziellen
Lichtfarbe mit Ausnahme groBer AuBenbereiche
nicht fur die Anwendung im Hotelbereich geeignet.

Eine neue hocheffiziente Lichtquelle ist die LED-
Leuchte. Sie zeichnet sich durch eine extrem lan-
ge Lebensdauer von bis zu 100.000 Stunden, hohe
mechanische Unempfindlichkeit sowie eine geringe
Warmeentwicklung aus. lhre hohe Lichtausbeute
und kleine Abmessung machen sie heutzutage auch
fur Beleuchtungszwecke in der Gastronomie einsetz-
bar.

Gluhlampen und Halogenstrahlern \

sind heute LED-Energiesparlampen.

Die Entwicklung warmweiBBer LEDs hat .

dazu gefuhrt, dass die Technologie heute
in nahezu allen Anwendungsbereichen ein-

Lampenwechsel

Herkdémmliche  GlUihlampen
kénnen in der Regel ohne Pro-
bleme gegen Energiesparlam-
pen ausgetauscht werden. Die
erste Wahlbeim Ersatzklassischer

gesetzt werden kann. Mittlerweile kénnen LED-En-
ergiesparlampen auch mit fast allen handelstblichen
Dimmern betrieben werden, um eine individuelle
und stufenlose Lichtatmosphare zu erzeugen.

Qualitativ hochwertige LED-Energiesparlampen er-
reichen die vom Hersteller angegebene Helligkeit
und haben eine gute Farbwiedergabequalitat. lhre
Lebensdauer ist sehr viel héher als die von Gluhlam-
pen, sie betragt etwa das zwanzigfache (bis zu 25.000
Betriebsstunden): Dadurch sparen Sie auch Montage-
zeit. Hundert 11 Watt-LED-Energiesparlampen, die
jeweils eine 60 Watt-GlUhbirne ersetzen, erzielenin 8
JahreneineEnergiekosteneinsparungvontiber5000¢€.

Beim Einsatz von Leuchtstofflampen sind neue Mo-
delle, wie beispielsweise die Dreibanden-Leuchtstoff-
lampe, viel effizienter und damit wirtschaftlicher
als eine Standard-Leuchtstofflampe (,Neonréhre”).
Auch die Qualitat des Lichtes ist stark verbessert
worden.

Tauschen Sie deshalb alte Standard-Leuchtstofflam-
pengegendie modernensogenannten ,Dreibanden-
lampen” aus. Uberlegen Sie, wo Sie weitere Leucht-
stofflampen einsetzen kénnen. Leuchtstofflampen
sind z.B. fUr den Einsatz in Arbeitsbereichen sehr gut
geeignet. Sie verfligen Uber eine hohe Leuchtstar-
ke und ein Licht, das dem Tageslicht ahnelt. Dadurch
ermUden Mitarbeiter, die in den Innenbereichen ar-
beiten, weniger.

Leuchtstofflampen
eignen sich far lan-
gere Einschaltzeiten
ab etwa 2 Stunden
pro Tag. Bei noch
langeren Einschalt-
zeiten sowie Dbei
Neuanschaffungen
von Leuchtstofflam-
pen ist der Einsatz
eines elektronischen
Vorschaltgerates
(EVG) zweckmaBig.
Die Lampen ver-
brauchen dann noch
weniger Energie, er-
reichen eine héhere-
Lebensdauer und sie sind dimmbar.

Automatisierung

Bereits durch bedarfgerechtes An- und Ausschalten
der Beleuchtung durch lhre Mitarbeiter lasst sich der
Energieverbrauch deutlich reduzieren. Einfacher und
wirtschaftlich ginstiger ist der Einsatz der zuerst
teuer erscheinenden Automatisierungstechnik. Mit
Zeitsteuerungen, Dammerungsschalter und Bewe-
gungs- /Prasenzmeldern lassen sich erhebliche Sum-
men einsparen ohne Komfortverluste oder zusatz-
liche Belastung der Mitarbeiter. In wenig benutzen
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Raumen (in Korridoren, Toiletten, Kihlrdumen etc.)
sollten Sie dementsprechend Prasenzmelder instal-
lieren (ab 8 € im Baumarkt). Zeitschaltuhren machen
Sinn, wenn Sie festgelegte Beleuchtungszeitraume
haben (z.B. Akzentbeleuchtung im AuBenbereich).

= Ausflhrliche Informationen zum Thema Beleuch-
tung erhalten Sie im Energie-Sparblatt ,Beleuch-
tung’ dieser Kampagne bzw. unter www.energie-
kampagne-gastgewerbe.de

SONSTIGES

Moderne Regelungssysteme

Viele der oben dargestellten VerbesserungsmafBnah-
men lassen sich mit modernen Systemen zur Einzel-
raumregelung (Gebaudeleittechnik, Masterswitch,
Kartenschliesssysteme etc.) deutlich effektiver um-
setzen. Kdnnte das fir Sie eine Alternative sein? Ent-
sprechende Investitionen kosten nicht nur Geld, son-
dern auch Vorbereitungs- und Planungszeit. Fragen
Sie einen Fachmann, ob entsprechende Investitionen
far Ihren Betrieb sinnvoll sind.

Forderprogramme

Fir groBe wie auch kleine Investitionen im Bereich
Energie gibt es eine Vielzahl von Férderprogrammen
in Deutschland. Informieren Sie sich in der Férderda-
tenbank der Energiekampagne Gastgewerbe nach
staatlicher Unterstltzung fur lhre geplanten MafB-
nahmen (www.energiekampagne-gastgewerbe.
de). Die Datenbank liefert Ihnen weiterfihrende In-
formationen, Merkblatter, Richtlinientexte und die
Antragsformulare als PDF-Datei - zum Weiterleiten
oder Ausdrucken.

Zu allen hier vorgestellten Themen erhalten Sie wei-
tere Informationen auf der Internetseite der Kampa-
gne oder in weiteren Energie-Sparblattern.

Technische Sofortma

ZUSATZINFORMATIONEN

Literatur

Genaue Literaturhinweise zu diesem Energie-
Sparblatt sowie ausfuhrliche Informationen zu wei-
teren erfolgreichen Beispielen fiur Einsparungen fin-
den Sie auf der Internetseite der Kampagne.

Fallbeispiel

Sport- und Bildungszentrum, Bartholoma
Ansprechperson: Jurgen Madger
Email: info@j-maedger.de
Telefon: 07173-97070
www.sbz-bartholomae.de
Fotonachweis
Hotel Muggelsee Berlin (Seite 1, Seite 3, Seite 5);

Bestwestern Hotel Steglitz International, Berlin
(Seite 5)

Autoren

@ Rainer Mutschler, Walter Kahlenborn

adelphi

Kontakt

Sie haben noch Fragen? Wir helfen weiter:
Energiekampagne Gastgewerbe

c/o DEHOGA Bundesverband

10873 Berlin

Fon & Fax: 0700-72625242 (12 ct/Minute)
Email: energiekampagne@dehoga.de
www.energiekampagne-gastgewerbe.de

Dieses Energie-Sparblatt wurde mit freundlicher Un-
terstitzung von Hospitable Climates (UK) und Hotel
Power (CH) realisiert.

Dieses Projekt wurde geférdert von:

% Bundesministerium U mwe|t

& fiir Umwelt, Naturschutz
und Reaktorsicherheit Bundes
Amt &

Fiir Mensch und Umwell

Die Forderer Ubernehmen keine Gewahr fur die Richtigkeit, die
Genauigkeit und Vollstandigkeit der Angaben sowie fur die Beach-
tung privater Rechte Dritter. Die geduBerten Ansichten und Mei-
nungen mussen nicht mit denen der Férderer Gbereinstimmen.

5. Auflage: Januar 2011

© 2011 DEHOGA Bundesverband. Alle Rechte vor-
behalten. Nachdruck, auch auszugsweise nur mit
Genehmigung des DEHOGA.
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Gastgewerbe

Energieckampagne

Checkliste

Themenblock

Energiesparen ist Teamarbeit

Organisatorische Sofortm

MaBnahme

Bevor es richtig
losgeht

Wer ist Ansprech-
partner?

Erfolge teilen

Klare Kommunika-
tion

Mitarbeiter Gber die Teilnahme an der Kam-
pagne informieren

Geschaftsleitung: Technische Voraussetzun-
gen und Ressourcen flr eine verbesserte
Energieeffizienz bereitstellen
Trainingsmaterial fur hausinterne Schulun-
gen anfordern

Verantwortung aufteilen und
Beauftragte(n) fur Energie benennen
Energie-Sparblatter und Checklisten der
Kampagne an die verantwortlichen Mitar-
beiter aushandigen bzw. weiterleiten

RegelmaBige Information der Mitarbeiter
Uber den aktuellen Energieverbrauch im
Betrieb oder einzelner Teilbereiche mit Aus-
hangen oder in Mitarbeitersitzungen
Mitarbeiter zu eigenen Verbesserungs-
vorschldagen im Energiebereich animieren
Prifen, ob ein Teil der eingesparten En-
ergiekosten als Pramie an die Mitarbeiter
ausgeschuttet werden kann

Merkblatter mit Hinweisen Gber ein en-
ergieeffizientes Arbeiten in den verschie-
denen Betriebsbereichen erarbeiten (Vorla-
gen zum Download auf
www.energiekampagne-gastgewerbe.de)
Arbeitsanweisungen, Hinweisschilder und
Einschaltplane an besonders relevanten Be-
reichen/ Geraten erarbeiten und anbringen
(z.B. Ablagesystematik in Kahlschranken/
-raumen)

Mitarbeiter dazu anhalten Schaden und
Fehlfunktionen an Geraten/Anlagen zu
notieren, weiterzuleiten oder ggf. gleich zu
beheben

Alle Merkblatter, Arbeitsanweisungen,
Schilder und Pléne auch in den relevanten
Fremdsprachen anfertigen

Weitere Energie-Sparblatter der Ener-
giekampagne Gastgewerbe zu Hilfe nehm-
en, um die o0.g. Dokumente anzufertigen

Verantwortung
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Energiekampagne

Gastgewerbe

Themenblock

Betrifft
MaBnahme meinen
Betrieb

Verantwortung

wird be-
arbeitet

O.K.

Housekeeping &
Gastezimmer

Management
mit Képfchen

Zentraler
Punkt: Das
Gastezimmer

Kiiche
Kiihlen

Zonen- oder gebaudeweise Belegung von

Gastezimmern prifen, um zeitweise Be-
leuchtung, Heizung, Liftung, Minibars etc.

abstellen/ reduzieren zu kénnen

Uberprifung der Temperaturen in ein-
zelnen Bereichen des Betriebes (siehe

Energie-Sparblatt) und ggf. Absenkung; In
Abstellraumen die Heizung abdrehen; An

Wochenenden und Feiertagen Heizung in
nicht genutzten Bereichen drosseln oder
abstellen

Wenn Spitzentarif fur Strom im Betrieb
verrechnet wird, prifen ob EnergiegroBver-

braucher gleichzeitig betrieben werden und

ggf. neue Einschaltplane erarbeiten, die
dies vermeiden

Mit Gasten Uber Energiesparmassnahmen
im Betrieb sprechen und ggf. freundliches

Merkblatt erarbeiten
Moglichst Heizung, Liuftung etc. in unbe-

legten Zimmern drosseln oder abstellen
(Voraussetzung bei der Heizung: Thermo-

statventile)

In unbelegten Zimmern Vorhange schlieBen

Fenster und Deckenlichter regelmaBig putzen

Uberprifen, ob Heizungen durch Mébel

oder andere Gegenstande blockiert sind

und ggf. andern

Wahrend Luftungszeiten Heizkoérper abstellen

Fernseher und Beleuchtung beim Verlassen
der Zimmer komplett abstellen

Ggf. Wechsel von Bettwasche und Handtu-

chern oder der Betrieb der Minibar nur auf

ausdrucklichen Wunsch des Gastes

Vorgeschriebene Kihltemperaturen einhal-
ten (nicht zu tief!)

nur abgekUhlte und zugedeckte Lebensmittel
in den Kahlschrank und nur abgekihlte und

richtige verpackte Lebensmittel einfrieren
moglichst wenige, dafir aber gut gefullte

Kuhlzellen verwenden (evtl. Schaumstoff-
blocke zur Volumenreduzierung) - nicht

benotigte Kihimobel abstellen




Checkliste

Organisatorische Sofortm

Betrifft wird be-
Themenblock MaBnahme meinen  Verantwortung . O.K.
Betrieb arbeitet

Turen nicht (lange) offen stehen lassen

Laftungséffnungen (Gitter) des Kiihlschran-
kes frei halten

Entstaubung der Warmetauscher auf Ruck-
seite 2 x im Jahr

RegelmaBige Kontrolle der Turrahmendichtun-
gen und Ersatz bei Sprodigkeit oder Rissen

Wasser aus Warmwasserspeicher zum

Speisen- Kochen verwenden und kleine Mengen
zubereitung Wasser mit Wasserkocher (Schnellkocher)
erhitzen

Kochgerate erst einschalten, wenn Topfe,
Kessel oder Pfannen auf der Platte stehen
Gerate nur vorheizen, wenn es wirklich
notig ist

Heizleistung der Gerate rechtzeitig zurtck-
regeln und Vermeidung energieintensiven
Stand-by Betriebs (bei Nichtgebrauch aus-
schalten!)

Einschaltplane in den notwendigen Spra-
chen anbringen

Kochen Sie mit minimalen Wassermengen
- prufen ob Dampfgaren maoglich; generell
Speisen wenn moglich knapp unterhalb des
Siedepunkts garen

Passende Deckel verwenden und Heizleis-
tung dementsprechend reduzieren

Bei alteren Kiichenherden Topf-, Kessel-
und PfannengréBe zur jeweiligen Platten-
groBe wahlen

Wahl der Kochtopfe, Kessel und Pfannen
relativ zur anstehenden Kochmenge

Kleine Mengen ,just in time” in modernen
Geraten wie (Induktionsherd und HeiBluft-/
Kombidampfer) zubereiten (Mehr Informa-
tionen hierzu im Energie-Sparblatt Kiiche
Teil 111)

Verzicht auf Vorheizen beim Backen; bei
alteren Backofen Restwarme ausnutzen und
vorher abstellen

Backofentlr nicht unnétig 6ffnen

Spilen

Prafen ob Spulmaschine warmwassertaug-
lich ist und ggf. anschlieBen

GeschirrgréBe an Menge und Verwendung
anpassen

Planung des Geschirrkreislaufs: Sptlmaschi-
nen mdéglichst voll laden

vorhandene Sparprogramme nutzen
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Energiekampagne
Gastgewerbe

Checkliste
Organisatorische Sofortm

Themenblock

MaBnahme

Betrifft wird be-

meinen  Verantwortung . O.K.
. arbeitet
Betrieb

Restaurant/Bar

Spulmaschinen vollstandig abschalten,
wenn sie nicht gebraucht werden

Elektrische Gerate im Restaurant- und Bar-
bereich erst einschalten, wenn sie wirklich
benotigt werden (Einschaltplane)

Keine Uberbeleuchtung, besser dezent
beleuchten und in ungenutzten Bereichen
Licht I6schen

Betriebszeiten der Luftung an tatsachlichen
Bedarf anpassen, Ausprobieren!

Wenn méglich, Raucher- und Nichtraucher-
zonen unterschiedlich beltften

Prozesse dokumentieren

Hausakte

Energieverbrauch
und -kosten erfas-
sen

Energietarife

Hausakte anlegen mit Unterlagen zur
Baukonstruktion, Materialien, technischen
Anlagen, Betriebsanleitungen, etc.
Vorlage aus dem Internet ggf. herunterla-
den http://www.sidata.de/hausakte.pdf.
Kopien von Betriebsanleitungen an den
jeweiligen Geraten aufbewahren

Ggf. fur Auskiinfte Servicetechniker, Elek-
trizitatswerke oder Energieberater kontak-
tieren

Ableseformular von der Internetseite
herunterladen (,,Verbrauchserfassung”)
Verbrauch von Energietragern regelmaBig
festhalten (1 x Woche oder 1 x Monat)
Ruckwirkende Erfassung der Verbrauche
mithilfe von Rechnungen durchfihren
Energieverbrauch und -kosten in das
Energie-Sparprogramm der Kampagne im
Internet eingeben

Erhobene Daten mit Hilfe des Programms
genau studieren und mit bereits erfassten
Daten vergleichen lassen.

Bei groBeren Schwankungen im Energiever-
brauch, Ursachen identifizieren!

Ziele fur den Energieverbrauch definieren!

Strom- und Gastarif auf www.energiekam-
pagne-gastgewerbe.de tberprifen

© 2011 DEHOGA Bundesverband. Alle Rechte vorbehalten. Nachdruck, auch auszugsweise nur mit Genehmigung des DEHOGA.




Gastgewerbe

Themenblock

el |

Energieckampagne

Checkliste

Technische SofortmaB

MaBnahme

Betrifft
meinen
Betrieb

Verantwortung

wird be-
arbeitet

O.K.

Das A und O: Die
Wartung

Richtig eingestellt?
Schaltuhren und
Regler

Mehr Flexibilitat:
Thermostate

Verluste klein
halten:
Die Isolierung

Heizungscheck zu Beginn jeder Heizperio-
de veranlassen

RegelmaBige Entluftung der Heizkérper
durchfuhren

Anpassung der Heizkurve (Vorlauftempe-
ratur) an den tatsachlichen Bedarf. (Dauer-
haft zu warme Raume? - Vorlauftempera-
tur absenken!)

Leistung der Heizungspumpen Uberprifen
und ggf. drosseln (Im Sommer Pumpen
ganz abstellen

Schaltuhren und Regler auf die richtige
Tages-/ Nachtzeit (Tag-Nacht-Absenkung)
und den Wochentag Uberprifen
Brennerlaufzeit Gberprifen (nicht weniger
als 6 Minuten) und ggf. Brenner tauschen
Zeitpunkt der Nachtabsenkung der Hei-
zung (moglichst frih) und Absenktempe-
ratur Uberprifen

PumpenCheck auf www.energiekampag-
ne-gastgewerbe.de durchfiihren (Pumpen
bis 500 W)

Thermostatventile nachrusten

Prufen, ob Ventile nicht durch Mébel oder
Vorhange verdeckt werden

Uberprifung warmefihrender Leitungen
in unbeheizten Rdumen: Dicke der Damm-
stoffschicht mindestens Rohrleitungs-
durchmesser

Ggf. DammungsmaBnahmen durchfihren
lassen

Moglichst auf Heizkérperverkleidungen
verzichten
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Energiekampagne

Gastgewerbe

Themenblock

MaBnahme

Betrifft
meinen
Betrieb

Verantwortung

wird be-
arbeitet

O.K.

Richtig eingestellt?
Die Temperatur

Sparen ohne Kom-
fortverlust:
Der Verbrauch

Speichertemperatur moglichst niedrig ein-
stellen — Bei Hotels etwas Uber 60°C (Legio-
nellengefahr)

Einstellung ggf. vom Fachmann durchfth-
ren lassen

Bestehende Duschbrausen durch Sparbrau-
sen ersetzen

Durchflussbegrenzer an Waschtischarmatu-
ren einsetzen

Bei Erneuerung der Armaturen, Spararma-

turen wahlen

Entkalkung der Warmwassererzeuger min-

destens 1 x im Jahr durchfUhren

Liiftung & Klimaanlage

Ein Blick auf die
Uhr:
Die Betriebszeiten

Bei definierten Tages- und Wochennut-
zungszeiten Zeitschaltuhren einsetzen
Vorhandene Zeit-Programme von Liftungs-
anlagen regelmafig an Nutzungsgewohn-
heiten anpassen

Intervallbetrieb von Liftungsanlage fur
wenig belastetet Raume prifen

Einsatz von speziellen Programmschaltern
in Kiche und Restaurant priafen (Zuschal-
tung einer weiteren Liftungsstufe)

In wenig genutzten Rdumen Prasenzmel-
der (Bewegungsmelder) fur die Steuerung
der Luftungs-/ Klimaanlage einsetzen
Haus- oder Luftungstechniker zum Einsatz
von Raumluft-, Schadstoff- oder CO2-Fih-
lern befragen

Kontrolltemperatur fir die Inbetriebnahme
der Klimaanlage mindestens 5°C oberhalb
der gewlinschten Raumtemperatur fir die
Heizung setzen (Haustechniker)




Checkliste

Technische Sofortma

Themenblock

MaBnahme

Betrifft
meinen
Betrieb

Verantwortung

wird be-
arbeitet

O.K.

Frische Luft:
Der Mix macht’s

Nicht vergessen:
Die Wartung

Kithlraume/
-schranke

Luxus im Kleinen:
Die Minibar

Kalte/ Kihleinrichtungen

Notwendige Luftungsmenge fir lhre An-
spriche und verschiedene Betriebsbereiche
identifizieren (ABER: Gesetzliche Regelun-
gen beachten)

Beim Betrieb der Klimaanlage sicherstellen,
dass Taren und Fenster geschlossen sind

RegelmaBige Filterreinigung und andere
Wartungsarbeiten mindestens 2mal jahrlich
durchfihren

Bei Klimaanlagen jeden Monat Kondensa-
toren reinigen

Bei Klimaanlagen 1x/ Jahr Verdampferele-
mente reinigen

Dichtungen und Schldsser regelmaBig kon-
trollieren und ggf. austauschen
Entstaubung der Warmetauscher auf Ruck-
seite 2 x im Jahr

Tiefkthlrdume: Zeitschaltuhren einsetzen
und Turrahmenheizung richtig takten
Kuhlrdume: Kompressoren ggf. nachts zeit-
weise abschalten

Ol- und Kuhlmittelstand regelméBig Gber-
prufen

Verzicht prufen

Einsatz von effizienteren Geraten (Peltier-
Technologie) oder Getrankeautomaten
Uberprifen

Kuhltemperatur der Minibars tGberprifen
- nicht zu tief setzen (10 °C)

FUr gute BelUftung der Aggregate und
Kondensatoren sorgen (Herstellerangaben
anschauen)




Gastgewerbe

<Y T

Energieckampagne

Beleuchtung

Themenblock

Checkliste
Technische Sofortmal3

MaBnahme

Verantwortung

wird be-
arbeitet

Moglichst viel Tageslicht nutzen
Auf helle Farbgebung der Innenradume
achten

Sie haben die Wahl:

Die Lampen

Lampenwechsel

Automatisierung

Auswahl der Lampen entsprechend des
Einsatzzweckes (Ggf. Energie-Sparblatt ,Be-
leuchtung’ der Kampagne durcharbeiten)

Gluhlampen durch LED-Energiesparlampen
(oder Kompaktleuchstofflampen) ersetzen
(auf gute Qualitat achten)

Alte Neonrohren (alte Leuchtstoffrohren)
durch neue, effizientere Modelle ersetzen
(Dreibandenlampen)

Weitere Betriebsbereiche identifizieren,
wo LEDs und Leuchtstofflampen einge-
setzt werden kénnen (Betriebsbereiche mit
Einschaltzeiten > 2 h/ Tag; ab 3 h und bei
Neuanschaffung ist der Einsatz eines EVGs
zweckmaBig)

Prifen, ob LED-Leuchten auch als Orien-
tierungs- oder Dekorationslicht verwendet
werden kénnen

In wenig benutzten Rdumen Bewegungs-/
Prasenzmelder anbringen (Korridore, Toi-
letten, Kihlrdume etc.)

Einsatz von Zeitschaltuhren in geeigneten
Betriebsbereichen prifen (z.B. AuBenbe-
reiche)

Moderne
Regelungssysteme

Forderprogramme

Grundinformationen zu Einzelraumrege-
lungs-Systemen einholen (Gebaudeleittech-
nik, Masterswitch, Kartenschliesssysteme
etc.)

Nach Férderprogrammen in der Férderda-
tenbank der Energiekampagne auf www.
energiekampagne-gastgewerbe.de schauen

© 2011 DEHOGA Bundesverband. Alle Rechte vorbehalten. Nachdruck, auch auszugsweise nur mit Genehmigung des DEHOGA.




