Energkampagne
Gastgewerbe

An der Theke und im Gasteraum steht das Wohlbe-
hagen des Gastes im Mittelpunkt: Licht, Heizung,
Laftung, Sauberkeit — alles muss stimmen, damit der
Gast zufrieden ist und gerne wiederkommt. Fir den
~Wohlfuhlfaktor” wird gerade in groBen Restaurants
viel Energie verbraucht: Deshalb verbraucht eine Im-
bissstube pro Mahlzeit weniger Energie als etwa ein
Feinschmeckerlokal.

Obwohl die Kiiche anteilsmaBig am meisten Energie
verbraucht, wird dieser Bereich in diesem Energie-
Sparblatt nicht beschrieben. Ausfihrliche Informati-
onen zum Energiesparen in der Klche finden Sie in
den Energie-Sparblattern 4 und 5.

ENERGIESPAREN MIT KOPFCHEN

In Restaurants und Bars werden Gerate oft zu Beginn
der Arbeitszeit eingeschaltet und erst dann wie-
der ausgemacht, wenn der letzte Mitarbeiter geht.
Hier gegenzusteuern, kann unndétigen Verbrauch
aufdecken und verhindern. Konkret heiBt das, dass
Gerate erst eingeschaltet werden sollten, wenn sie
wirklich benétigt werden: So wird die Bierschankan-
lage meist frihestens am Mittag und dann erst wie-
der abends benétigt, sie muss also nicht den ganzen
Tag einsatzbereit sein. Helfen Sie Ihren Mitarbeitern
mit Einschaltplénen. Eine effektive Planung von Ku-
chenablaufen, Beleuchtung, Luftung und Heizung
fuhrt zu erheblichen Einsparungen.

Holen Sie lhre Mitarbeiter ins Boot!

lhre Mitarbeiter spielen eine entscheidende Rol-
le beim Energiesparen — energiesparende Technik
natzt wenig, wenn sie falsch eingesetzt wird. Und
schon mit einfachen Verhaltensanderungen lassen
sich Einsparungen erzielen. Falsche Gewohnheiten,
wie zum Beispiel das Einschalten der Herdplatten vor
Arbeitsbeginn, fuhren oft zu unnétigen Energiever-
lusten.

In vielen Restaurants oder Bars wechseln die Mitar-
beiter haufig oder arbeiten nur fir einige Monate
im Betrieb. Neue Mitarbeiter werden weniger oft
kleine Mangel an Geraten melden, weil sie diese
zum Teil nicht kennen. Achten Sie darauf, lhre Mit-
arbeiter sorgfaltig einzuarbeiten und griindlich Gber
den energiesparenden Umgang mit den Geraten zu
informieren. Halten Sie Ihre Mitarbeiter immer wie-
der dazu an, kleine Fehler und Mangel zu melden.

Machen Sie es lhren Mitarbeitern so einfach wie
moglich, Energie zu sparen. Erkléren Sie ihnen lhre
Ziele, und zeigen Sie ihnen, welche Erfolge bereits
erreicht wurden. Sie kbnnen zum Beispiel jeden Mo-
nat aushangen, wie viel Energie in welchem Bereich
verbraucht — und wie viel Energie eingespart wurde.
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Hinweisschilder sind nitzliche Hilfen:

¢ An den Fenstern kénnen kleine Schilder im Be-
triebsbereich daran erinnern, nur fur jeweils 5
Minuten durchzultften und die Heizung wahrend
des Luftens auszumachen.

e An Kihlschranken kénnen Sie lhre Mitarbeiter in-
formieren, welches Nahrungsmittel wohin gehért
- so wird ein unnétiges Offnen des Kuhlschranks
vermieden. Auch eine Erinnerung daran, dass die
Kuhlschrankttr nur kurz gedffnet sein sollte, ist
hilfreich: Fir jede Sekunde, die die Tur ge6ffnet
ist, erhoht sich die Temperatur im Inneren um ein
halbes Grad.

e Eine eindeutige Beschriftung der Lichtschalter
und LUftungsregler erleichtert das gezielte Ein-
schalten dort, wo es wirklich benétigt wird.

Sie kénnen bei der Energiekampagne Trainingsma-
terial anfordern, mit dem Sie Ihre Mitarbeiter gezielt
in das Thema Energiesparen einfihren.
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DIE RICHTIGE TEMPERATUR
FUR SPEISEN UND GETRANKE

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

Warmhalten mit Warmeplatten

Warmeplatten sind praktisch und halten Speisen
gut warm, trotzdem sollte man sie méglichst selten
verwenden: Sie verbrauchen viel Strom, die Speisen
trocknen leicht aus und verlieren an Aroma und Vi-
taminen. Wenn Sie nicht auf die Platten verzichten
kénnen, sollten Sie dafiir sorgen, dass die Tempera-
tur sorgfaltig reguliert wird. Warmeplatten benoti-
gen keine langen Aufwarmphasen, in der Regel er-
reichen Sie innerhalb von 10 Minuten die gewlinschte
Temperatur.

Kiihlgerdte und Eismaschinen

Auch beim Kuhlen gilt: Mit guter Planung kénnen
Sie Ihren Energieverbrauch senken. Planen Sie vor-
her, wann Sie welche Kuhlgerate und ggf. Eisma-
schinen einsetzen. Moderne Eismaschinen kénnen
Uber Nacht ohne groéBeren Temperaturverlust ab-
geschaltet werden. Auch hier kdnnen Zeitregler das
Abschalten unterstitzen. Bei mehreren Kihlgeraten
lasst sich der Einsatz unter Umstanden so planen,
dass einzelne Gerate zeitweise nicht genutzt werden
mussen.

HeiBe Speisen sollten auf keinen Fall in Kihl- und Ge-
friergeraten gekthlt oder eingefroren werden - las-
sen Sie sie vorher abkuhlen. Verpacken Sie Ihre Spei-
sen gut, bevor Sie sie in den Kihlschrank stellen, da
aus unverpackten Lebensmitteln Wasser verdampft,
welches sich als Eis an den Kuhlelementen festsetzt.

Achten Sie sorgfaltig auf den Standort Ihrer Kahl-
gerate: Stellen Sie sie nicht neben Warmequellen
und vermeiden Sie direkte Sonneneinstrahlung am

Standort. Wichtig ist auch, dass die Luft hinter dem
Kuhlschrank gut zirkulieren kann — Kuhlgeréate soll-
ten daher immer einige Zentimeter von der Wand
entfernt stehen.

Eine regelméaBige Wartung verhindert unnétigen
Stromverbrauch: Reinigen Sie die Warmetauscher an
Kuhlgeraten regelmaBig und lassen Sie Kuhlschran-
ke und Kuhltruhen abtauen, falls n6tig. Bei dieser
Gelegenheit Uberprufen Sie doch gleich die Warme-
dammung der Gerate: Sind die Turen wirklich gut
abgedichtet? Dichtungen sollten regelmaBig Uber-
pruft und bei Bedarf ausgewechselt werden.

Verbrauchsmessung zeigt Einsparpotential

Herr Hoffmann ist Betreiber der Cocktail X Bar in
Berlin. Mit einem simplen Strommessgerat hat er
gemessen, wie viel Strom seine Kiihlanlage pro Tag
verbraucht, wenn sie rund um die Uhr lauft. Danach
hat er gemessen, wie viel Strom er spart, wenn die
Anlage von 0 bis 16 Uhr abgeschaltet wird. Herr
Hoffmann hat festgestellt, dass durch das Abschal-
ten mehr als 50 % des Stromverbrauchs eingespart
werden. Er spart so 150 € im Jahr. Wenn auch Sie
lhren Verbrauch messen wollen: Strommessgerate
kénnen Sie kostenlos bei Ihrem Stromversorger aus-
leihen.

Fur Cocktails & Co.: der Eiswiurfelbereiter

Viele Bars und Restaurants benutzen einen Eiswrfel-
bereiter, damit immer genlgend Eiswirfel fir kihle
Getranke bereitstehen. Achten Sie bei einer Neuan-
schaffung darauf, dass dieses Gerat luftgekthlt und
nicht wassergekihlt arbeitet. Dies spart unndétigen
Wasserverbrauch. Der luftgekihlte Eiswirfelbereiter
vertragt zwar nicht so hohe Umgebungstemperatu-
ren (bis 35°C) wie die wassergeklhlte Variante (diese
vertragt eine Umgebungstemperatur bis 45°C), aber
bei einer geeigneten Standortwahl ist er vollig aus-
reichend.

Haben Sie schon ein Gerat mit Wasserkthlung? Dann
achten Sie darauf, dass das Ventil der Wasserkthlung
richtig schlieBt. Ein defektes Ventil beeintrachtigt
zwar nicht die Eiswurfelherstellung, es verbraucht
aber mehr Wasser.

Tipp: Eis kann man oft schon gebrauchsfertig kau-
fen. Prufen Sie, ob sich das fur lhren Betrieb lohnt
und Sie dadurch Kosten und Energie sparen kén-
nen.



Fiir das frische Bier:
die richtige Zapfanlage

Sie mochten lhren Gasten frisch gezapftes Bier an-
bieten? Achten Sie dabei auf eine energieeffiziente
Anlage. Bei kleineren Mengen reicht eine Bierzapf-
anlage, bei der das Bierfass im Kuhlschrank gelagert
wird. Wenn Sie fur groBere Mengen eine Zapfanlage
mit einem Durchlaufkihler benutzen méchten, emp-
fiehlt sich - wie schon beim Eiswurfelbereiter — eine
Anlage mit Trockenkihlung. Solch eine Anlage ist
bereits nach 10 Minuten einsatzbereit. Wasserkih-
ler bendtigen dagegen eine ,Vorlaufzeit” von bis zu
2 Stunden, da es wesentlich schwieriger und ener-
gieintensiver ist, dem Wasser Warme zu entziehen.

Genauere und umfangreichere Erlduterungen zu
diesem Abschnitt finden Sie im Energie-Sparblatt
.Kalte/ Kuhleinrichtungen” oder auf unserer Inter-
netseite.

SPULEN OHNE ENERGIE-
VERSCHWENDUNG

Spiilmaschinen

Haben Sie schon an den Kauf einer reinen Glaser-
spUlmaschine fir den Tresenbereich gedacht? Fur
viele Bars und Restaurants ist das eine kosten- und
energiesparende Investition. Eine im Tresenbereich
aufgestellte Glaserspllmaschine entlastet die Ge-
schirrsptlmaschine in der Kiche. Vor allem nach Ka-
chenschluss bietet sie groBe Vorteile: Das Personal
kann die Glaser mit der Sptlmaschine im Tresenbe-
reich reinigen — die Geschirrspllmaschine im Kui-
chenbereich kann ausgeschaltet werden.

Beim Spulen gilt generell: Gewusst wie — mit einigen
einfachen Tricks kdnnen Sie erhebliche Einsparungen
erzielen:

e Kippen Sie die Getréankereste vor dem Bestlicken
der SpuUlmaschine aus, aber auf keinen Fall in die
Sputlmaschine!

e Schalten Sie nur volle Sptlmaschinen an - halb

volle SpuUlmaschinen fihren zu unnétig vielen
Spulgangen.

e Uberprufen Sie die Temperatur der Waschgénge.
Bei der Reinigung von Glasern wird eine Tempera-
tur von 55 - 60 °C wahrend des Waschgangs emp-
fohlen und wahrend des Klarsptilens eine Tempe-
ratur von 63 - 67 °C.

e Saubern Sie die dreckigen Glaser noch am glei-
chen Abend. Dadurch vermeiden Sie eingetrock-
nete Getrankereste, die schwieriger zu entfernen
sind.

e Achten Sie auf das richtige Filtersystem und die
regelmaBige Reinigung des Filters. Eine Spulma-
schine mit einem optimalen Filtersystem reinigt
die Glaser in einem Spulilgang. Bei verschmutzten
Filtersystemen sind dagegen mehrere Spilgange
nétig, um die Glaser komplett zu saubern — das
kostet unnétig Energie und Wasser.

Spllmaschinen haben einen sehr hohen Energiever-
brauch, weil sie das Wasser meist elektrisch erwarmen.
Falls méglich, sollten Sie die Spilmaschine an die zentra-
le Warmwasserbereitung anschlieBen (auBer bei Gera-
ten mit Warmerlckgewinnung).

Wie bei allen Geraten ist es auch hier wichtig, dass die
Spulmaschinen regelmaBig gewartet und kontrolliert
werden. Dazu gehort vor allem die regelmaBige Reini-
gung der verschiedenen Innenteile der Spulmaschine.
Weitere Tipps dazu finden Sie in der Betriebsanleitung.

Neueste Spulmaschinen besitzen eine Warmerickge-
winnung und arbeiten so sehr energieeffizient und kos-
tenginstig. Die Mehrinvestition lohnt sich.

DAS RICHTIGE LICHT FUR IHREN
BETRIEB

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. Es lohnt sich, eine zweistufige oder
dimmbare Beleuchtung einzubauen.

Kerzen auf den Tischen der Géaste schaffen ein an-
genehmes Ambiente und verbrauchen keinen Strom.
In den Raucherbereichen haben sie den zusatzlichen
Vorteil, dass sie durch den konstanten Abwarme-
strom nach oben die rauchbelastete Luft in den De-
ckenbereich abftihren. Das offene Licht der Kerze
erzeugt Ubrigens keine Schadstoffe.

Vergessen Sie nicht, kaputte Gluhlampen durch
Energiesparlampen zu ersetzen. Diese gibt es inzwi-
schen in verschiedenen Lichtfarben - z. B. in ,warm-
weiB” fur gemutliches Licht. Auch das Dimmen des
Lichtes ist mit modernen Energiesparlampen kein
Problem mehr. Achten Sie auf die Unterschiede in
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der Stromeffizienz, die Sie an der Einteilung in Ener-
gieklassen erkennen: Kaufen Sie nur Lampen der En-
ergieklasse A oder B. Beobachten Sie auch, wie lange
ihre Lampen halten: Die Lebensdauer kann zwischen
wenigen tausend Stunden und bis zu 15.000 Stunden
variieren. Es lohnt sich, etwas mehr Geld auszuge-
ben, wenn die Lampe dafir eine langere Lebensdau-
er hat.

Hochwertige, dimmbare LEDs sind heutzutage die
erste Wahl und erzeugen eine schénes Lichtbild.

Denken Sie immer daran, das Tageslicht optimal aus-
zunutzen. Erstens ist es fir den Menschen am an-
genehmsten und zweitens steht es Ihnen kostenlos
zur Verflgung. Lassen Sie so viel Tageslicht in den
Raum wie moglich: 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.

Gut sichtbar: die AuBBenbeleuchtung

Die AuBenbeleuchtung ist flir Restaurants oder Bars
besonders wichtig: Sie heiBt 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 Sparpoten-
tial. Einige einfache MaBnahmen helfen lhnen, Ener-
gie zu sparen:

e Besonders wichtig ist im AuBenbereich die re-
gelmaBige Reinigung der Leuchten. Moose und
Flechten kénnen sich an ihnen festsetzen: Die Ef-
fektivitat der Leuchten kann dabei um bis zu 50 %
reduziert werden.

e Energiesparende Lampen kénnen auch im AuB3en-
bereich verwendet werden, wenn Sie wasserdicht
umschlossen sind.

e Unter Umstanden kann der Einsatz von solarbe-
triebenen AuBenleuchten sinnvoll sein. Diese sind
mittlerweile ab etwa 20 € erhaéltlich. Sie enthalten
kleine Solarkollektoren und arbeiten auch wah-
rend der Wintermonate effektiv und ohne Strom-
kosten.

Solarbetriebene AuBenleuchte

LUFTUNG UND KLIMAANLAGE

Gute Luft und die richtige Temperatur sind wichti-
ge Wohlfuhlfaktoren fur Ihre Gaste. Leider ist der
Betrieb von Klimaanlagen besonders kosteninten-
siv, gerade wenn es sich um strombetriebene Anla-
gen handelt. Es sollte deshalb Uber einen sinnvollen
~Ausschaltplan” nachgedacht werden, gerade in
Bereichen, in denen das Nutzungsverhalten vorher-
sehbar ist. Bei Luftungsanlagen ist es sehr ginstig,
einen Schalter zu installieren, der die Liftung bei
Betatigung fur z. B. 15 Minuten laufen lasst und sie
dann automatisch ausschaltet (Bedarfstaster). Eine
nicht bendtigte Heizung oder BelUftung sollte in
leeren Raumen und zum Ende jeder Schicht immer
ausgeschaltet werden.

Weitere einfache Energiespartipps:

e Oft sind im Raucherbereich und in der Kiche die
Fenster gekippt, um eine ausreichende Bellftung
zu gewahrleisten. Dies ist jedoch die energetisch
ungunstigste Art der Beltftung. Es kann sinn-
voll sein, hier eine mechanische Liftungsanlage,
wenn moéglich mit Warmeritckgewinnung, zu in-
stallieren.

¢ Um die Regelung der Luftungsanlage bedarfsge-
recht einzustellen, ist eine mehrstufig regelbare
Laftungsanlage notwendig. Vergessen Sie dabei
nicht, Ihre Mitarbeiter zu schulen und dartber zu
informieren, welche Regelungsstufe fir welchen
Bedarf angemessen ist. Nur so kann eine Anlage
energieeffizient bedient werden. Zum Beispiel
wird im Nichtraucherbereich deutlich weniger
Frischluft (12 — 30 m? pro Stunde und Gast) als im
Raucherbereich (50 - 70 m3) benétigt.

e Damit der Bedarf des Luftens mdglichst gering
gehalten wird, sollten Sie den Gebrauch von 16-
sungsmittelhaltigen Reinigungsmitteln und Mo6-
belpolitur vermeiden.



EFFIZIENT HEIZEN

Auch bei der Heizung gilt, dass man durch eine sinn-
volle Regelung der Temperatur sehr viel Energie spa-
ren 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 fihrt nicht zu einer schnelle-
ren Raumerwarmung, sondern lediglich zu einer er-
hoéhten (unerwinschten) Raumtemperatur. Sinnvoll
ist der Einsatz von Thermostatventilen: Sie haben in
ihrem Thermostatkopf einen Temperaturflhler, der
auf den Fremdwarmeanteil — z. B. durch Sonnenein-
strahlung oder Personen - reagiert. Ein Uberheizen
wird so vermieden.

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

Tabelle: Vergleich von AuBenheizungen

Restau

AuBenheizung

S —

Heizpilze oder aber AuBenhei-
zungen werden immer beliebter. Lei-
der sind diese Heizmdglichkeiten sehr
ineffektiv und verbrauchen viel Energie.
Bevor man sich fur eine AuBenheizung
entscheidet, sollte man sich gut Gber die
entstehenden Kosten informieren. Ist
eine AuBenheizung wirklich unbedingt
notwendig? Viele Gaste freuen sich auch
Uber eine Decke auf dem Stuhl — das ist
gunstiger und umweltfreundlicher.

Sie kénnen auf eine AuBenheizung
nicht verzichten? Dann achten Sie
darauf, moglichst sparsame Gerate zu
kaufen und diese gezielt einzusetzen.
Schalten Sie Heizpilze nur dort ein,
wo sie wirklich benétigt werden,
also nur an besetzten Tischen. Wenn
moglich, schitzen Sie das beheizte

Areal mit BUschen, Strduchern oder Hecken - so re-
duzieren Sie Warmeverluste. Beim Kauf sollten Sie
Infrarotwarmestrahler wahlen: Sie sind in den meis-
ten Fallen energiesparender als gasbetriebene Heiz-
pilze und bendtigen keine Aufwarmzeit. Sie sind
auBerdem gerausch- und geruchlos.

Vergleichsmerkmal Infrarotstrahler Gasheizer

Betriebskosten ca. 0,30 € ca. 1€?

pro Stunde

Effizienz ca. 90 % ca. 30 %

Erwdrmungsme- erwarmt den Men- . .

thode schen direkt Luft wird erhitzt
keine Aufwarmpha- bﬁgg:_'%f,fi‘suc];heerf

sofortige se, Warme wird di- P .

Heizwirkung

Witterungs-
bestdandigkeit

Einsatzvarianten

rekt vom Menschen
empfunden

wetterfest, kann
ganzjahrig instal-
liert bleiben

Wand- und Decken-
montage sowie fle-
xible Positionierung
mit Stativ

zeitliches An- und
Ausschalten nicht
empfohlen

wetterfest, kann
ganzjahrig instal-
liert bleiben

Standeraufbau,
eingeschrankte
Positionierung

Quelle: http:l/lknoch.itool4.net (Knoch-Lichttechnik GmbH)

" bei 0,20 €/kWh

2 bei 11 €/11kg Flasche und einem Verbrauch von 1kg Gas/h

Quarzstrahler

ca. 0,40 €
(Vorheizzeit nicht
eingerechnet)

ca. 70 %

Luft wird erhitzt

benotigt Aufheiz-
phase

Gerat ist nicht vor
Wasser geschitzt

Deckenmontage
und Positionierung
durch Stativ ledig-
lich im Innenbe-
reich moglich

HeiBluftgeblase

ca. 0,60 €’
(Vorheizzeit nicht
eingerechnet)

ca. 50 %

Luft wird eingeso-
gen und erwarmt
ausgegeben

gesamter Raum
kann nicht sofort
erhitzt werden,
dies geschieht nach
und nach

Gerat ist nicht vor
Wasser geschitzt

steht auf Boden;
eingeschrankte
Positionierung; Ein-
satz nur im Innen-
bereich
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ENERGIESPAREN IM SANITARBEREICH

Im Sanitarbereich kann mit einfachen Mitteln viel
Energie gespart werden. Besonders wichtig sind
Einsparvorrichtungen wie WC-Spulungen mit Spar-
tasten. Sorgen Sie daflr, dass Lampen mit energie-
sparenden Leuchten ausgestattet und/oder durch
Bewegungsmelder gesteuert werden.

Anstelle eines Handetrockners verwenden Sie lieber
Papierhandtiicher. Studien haben ergeben, dass es
energetisch viel effektiver ist, sich die Hande mit
Papierhandtichern abzutrocknen, als einen Hande-
trockner zu benutzen.

Der sparsame Wasserhahn

Verwenden Sie energie- und wassersparende Arma-
turen. Wasserhdahne mit einer Durchflussbegrenzung
kénnen die Menge an durchflieBendem Wasser von
ca. 15 bis 18 Liter auf 6 bis 8 Liter pro Minute reduzie-
ren. Es zahlt sich aus, tropfende Wasserhahne immer
sofort zu reparieren: Ein Tropfen Wasserverlust alle
zwei Sekunden entspricht immerhin 1500 Litern im
Jahr!

WEITERE
ENERGIESPARMOGLICHKEITEN

Achten Sie auch auf alle anderen Gerate in Ihrem Be-
trieb, wie z. B. Kassen oder CD-Spieler. Sie machen
zwar nur einen sehr kleinen Teil des Energiever-
brauchs eines Restaurants bzw. einer Bar aus, trotz-
dem sollten Sie darauf achten, dass Sie den Stand-
by-Betrieb vermeiden und die Gerdte vollstandig
ausschalten. Am einfachsten lasst sich das Uber eine
Steckdosenleiste realisieren, an die mehrere Gerate
angeschlossen sind. Mit einem Druck auf den Schal-
ter lassen sich alle Gerate komplett abschalten.

Musikanlage

Die Musikanlage verbraucht im Vergleich zur Be-
leuchtung wenig Strom, trotzdem lohnt es sich auch
hier, auf den Verbrauch zu achten. In der Anlage be-
noétigt der Verstarker am meisten Energie. Generell
gilt, je leiser die Musik, desto geringer der Energie-
verbrauch — und desto groBer die Chance fir lhre
Gaste, ein angenehmes Gesprach zu fuhren.

ZUSATZINFORMATIONEN

Literatur

Genaue Literaturhinweise zu diesem Energie-
Sparblatt sowie ausfuhrliche Informationen zu wei-
teren Fallbeispielen finden Sie auf der Internetseite
der Kampagne.

Fallbeispiel

Cocktail X Bar, Berlin
Ansprechperson: Herr Hoffmann
E-Mail: info@cocktailxbar.de
Telefon: 0179/5163270
www.cocktailxbar.de

Fotonachweis

Gutshof ZiegelhUtte (Seite 2), HOBART (Seite 3),
Solar Innovation (Seite 4), http:/www.baustoffdis-
count.de/ (Seite 5)
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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
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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 Férderer Gbereinstimmen.

3. Auflage: Januar 2011

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



Themenblock

(de

Energiekampagne
Gastgewerbe

Energiesparen mit Kopfchen

Checkliste

MaBnahme

Holen Sie lhre Mit-
arbeiter ins Boot

Warmbhalten mit
Warmeplatten

Kuhlgerate und
Eismaschinen

Energie-Sparblatt 4 und 5 fir konkrete
EnergiesparmaBnahmen in der Kiche
beachten

Gerate erst einschalten, wenn sie bendtigt
werden

Einschaltplane anfertigen (Planung von
Kuchenablaufen, Beleuchtung, Liftung und
Heizung)

Mitarbeiter Uber energiesparenden Um-
gang mit elektrischen Geraten informieren
Mitarbeiter dazu anhalten, Fehler und
Mangel zu melden

RegelmaBige Information der Mitarbeiter
Uber den aktuellen Energieverbrauch im
Betrieb oder einzelner Teilbereiche mit
Aushangen

Hinweisschilder fur relevante Bereiche erar-
beiten und anbringen (Fenster, Kiihlgerate,
Beleuchtung & Luftung)

Kostenloses Trainingsmaterial ftr hausin-
terne Schulungen bei der Energiekampagne
Gastgewerbe anfordern

Die richtige Temperatur fiir Speisen und Getranke

Weitere Informationen zu diesem Thema
auf der Internetseite anschauen

Wenn moglich, auf Warmeplatten verzich-
ten

Auf richtige Temperatureinstellung von
Warmeplatten achten

Auf kurze Aufwarmphasen der Platten
achten

Planung vornehmen, wann Kihlgerate und
Eismaschinen tatsachlich gebraucht werden
Wenn maoglich, einzelne Kihlgerate zeit-
weise abschalten

Moderne Eismaschinen nachts abschalten;
ggf. Zeitregler an der Eismaschine instal-
lieren

Speisen abkuhlen lassen, bevor sie in den
Kuhlschrank gestellt werden

Verantwortung




(de

Energiekampagne

Gastgewerbe

Themenblock

MaBnahme

Betrifft
meinen

Betrieb

Fiir Cocktails & Co.:
der Eiswirfel-
bereiter

Fir das frische Bier:
die richtige Zapf-
anlage

Spiilen ohne Energieverschwendung

Spiilmaschinen

Speisen gut verpacken, bevor sie in den
Kuhlschrank gestellt werden

Standort der Kihlgerate beachten (nicht
neben Warmequellen, keiner direkten Son-
neneinstrahlung aussetzen, 5 cm Mindest-
abstand zur Wand)

RegelmaBige Wartung der Kihlgerate
(Warmetauscher reinigen, Gerate abtauen
bei Vereisung)

Dichtungen regelmaBig Uberprifen und
ggf. auswechseln

Bei Neuanschaffung Gerate mit Luftkih-
lung bevorzugen

Ventildichtheit beim Eiswirfelbereiter mit
Wasserklhlung Uberprifen

Prifen, ob der Einkauf von gebrauchs-
fertigem Eis eine Alternative sein kann

Bei kleinen Biermengen, Bierzapfanlagen
bevorzugen, bei denen das Bierfass im
Kuhlschrank gelagert wird

Bei Anlagen mit Durchlaufkihler (groBen
Mengen), auf Trockenklhlung achten

Prafen, ob eine reine Glaserspulmaschine im
Tresenbereich sinnvoll ist

Getrankereste vorher auskippen (nicht in
die SpUlmaschine)

Nur voll bestlickte Maschinen anschalten

Uberprifung der richtigen Temperaturein-
stellung bei der Glaserreinigung (Wasch-
gang: 55-60 °C, Klarspulen: 63-67 °C)
Dreckige Glaser noch am gleichen Abend
saubern

Regelmé&Bige Uberprifung/Reinigung des
Filtersystems

Spulmaschine wenn méglich an zentrale
Warmwasserbereitung anschlieBen
RegelmaBige Wartung der Spulmaschine
(Bedienungsanleitung beachten)

Verantwortung




Checkliste

Das richtige Licht fiir lhren Betrieb

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

Uberprifung, ob die Beleuchtung angemes-
sen ist (keine Uberbeleuchtung)
Zweistufige oder dimmbare Beleuchtung
vorsehen

Kerzen aufstellen

Kaputte Glihlampen durch Energiesparlam-
pen ersetzen (Lichtfarbe beachten)
Stromeffiziente Lampen (Energieklasse A-B)
und Lampen mit hoher Lebensdauer einset-
zen

Tageslicht optimal nutzen (Innenrdume hell
und freundlich streichen, Fenster reinigen,
unnotige Sonnenblenden entfernen)

Gut sichtbar: die
AuBenbeleuchtung

RegelmaBige Reinigung der Leuchten

Einsatz von geeigneten energiesparenden
Lampen prifen

Sinnvollen Einsatz von solarbetriebenen
AuBenleuchten prifen

Liiftung und Klimaanlage

Laftung und Klimaanlage an tatsachlichen
Bedarf anpassen (Nutzungsverhalten erfas-
sen und Ausschaltplane erarbeiten)

Prifen, ob der Einsatz eines Bedarfstasters
fur die Laftung sinnvoll ist

Heizung und Liftung in leeren Raumen und
zum Ende jeder Schicht abstellen

Einsatz einer mechanische Liftungsanlage
(evtl. mit Warmerackgewinnung) in der
Kiche und im Raucherbereich prifen
Mitarbeiter informieren, welche Rege-
lungsstufe der Luftungsanlage fur welchen
Bedarf angemessen ist

Raucherbereich und Nichtraucherbereich
unterschiedlich beltften

Verzicht auf I6sungsmittelhaltige Reini-
gungsmittel und Mébelpolitur




in - Checkliste

Energiekampagne
Gastgewerbe
Effizient heizen
Betrifft
Themenblock MaBnahme meinen
Betrieb

AuBenheizung

Restau

Verantwortung

Termperatur-Einstellungen der Heizung
Uberprifen und ggf. anpassen

Thermostatventile einsetzen

Raumtemperatur auf 19-21 °C begrenzen

Bei gedffneten Fenstern Heizung ausstellen

Bedarf einer AuBenheizung grindlich

prufen, ggf. als Alternative Decken fur die

Gaste anbieten

Beheiztes Areal wenn maoglich mit Bischen,
Strauchern oder Hecken vor Warmeverlus-

ten schltzen

Heizpilze nur an besetzten Tischen einschal-

ten

Energiesparen im Sanitarbereich

Der sparsame
Wasserhahn

Musikanlage

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

Weitere Einsparméglichkeiten

WC-Spilung immer mit Spartasten versehen

Glthlampen durch Energiesparlampen er-
setzen und/ oder Bewegungsmelder

installieren

Anstelle eines elektrischen Handetrockners

Papierhandtticher zur Verflgung stellen

Energie- und wassersparende Armaturen
verwenden; Durchflussbegrenzer einbauen

Tropfende Wasserhdhne sofort reparieren

Standby-Betrieb bei elektrischen Geraten
wie Kassen und CD-Spieler vermeiden

Steckdosenleisten verwenden und mehrere

Gerate gleichzeitig und vollstandig

abschalten

Lautstarke der Musik im Gastebereich Gber-
prufen und evtl. runterdrehen




