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Energieeffizienz / VdF-Fachtagung

Der Energie-Prophet

Wahrend der VdF-Fachtagung referierte Fachplaner Urs Jenny, Inhaber der Creative Gastro Con-
cept und Design AG sowie Prasident des ENAK, Uber Energieeffizienz. Dabei erlduterte er sachlich
das Thema der Stunde - und konnte gleichzeitig das Publikum unterhalten.

Allcemein hilt man Schweizer
for c"a.:s Izmg:sam und konserva-
es Urs Jenny
seit Jahren
n D:um.h-

ersi langsam i
gieeffizienz. Dabe
um technische
in der GroBkiiche, sondcrn er
schldgt den Bogen weiter und
blickt {iber den Tellerrand. Es
gebe inzwischen alle méglichen
Gastronomie-Konzepte,  doch
alle haben eines gemeinsam: ,,Sie
haben nur dann Erfolg, wenn
die Grundlagen und das Umfeld
zu Beginn analysiert, das Ziel
definiert und die znschlieBende
Planung und Umsetzung kon-
sequent und gradlinig erfolgt.
Denn nur schlanke Konzepte
schaffen in der heutigen Zzit ei-
nen hohen Erkennung:
Kunden und sind somit ein wich-
tiger Baustein zum Erfolg.™ Da-
bei spielt auch die Energie eine
zunehmend stirke Rolle.
Kochen bendtigt Energie
Jenny, das werde sich auct 1
dndern. Aber wie wiel F"=rq,..
muss dafiir aufgewendet werden?
Fiir ihn sei es wichtig, dass der
Bauherr oder Betreiber schon
friih erkenne, wie hoch der Ver
brauch und die Anschlusss

der Geriite sind, damit
ma sensibilisiert werde. Wenn
der Ansprechpartner versiehe,
dass im Gegensaiz zu cinem
Haushaltsgerét, das nur 300 Wart
verbraucht, beispielsweise ein Ge
schirrbandautomat bis zu 42.000
Watt bendtigt, werde die Dimensi-
on klar. Auch die Anschlusswerte
geben dem Betreiber einer GroB-
kiiche Aufschluss: Ein Anschluss-
wert von 200 bis 500 Kilowatt
fiir eine Produktions- und Spiilkii-
che sind durchaus méglich. . Aus
meiner Sicht sind diese Zahlen

rert beim

12201 GastroSpiegel

eindriicklich und sollten uns zum
Handeln, sprich Energiesparen,
bewegen®, sagt Jenny.

2.000-Watt-Gesellschaft

An dieser Stelle lohnt der Ver-
gleich des  Energieverbrauchs
der verschiedenen groBkiichen-
nischen Geriite. Jenny nennt
als Beispicl dic Datenblatter des
ENAK (Energetischer Anforde-
rungskatalog an Gerate fiir die
Verpflegung und Beherbergung,
www.enak.ch; demnichst auch
Vergleichsdaten von Lieferanten
in Deutschland auf HKI Cert).
Weitere Ansatzpunkte, um den
Verbrauch zu reduzieren. seien
die richtige Geriitezusammen-
stellung und -auslastung, die
Kombination mit anderen En-
ergiearten wie Gas und Dampf
sowie die Optimierung der Koch-
prozesse und Rezepturen.

Auferdem fordert Jenny den
Umstieg in die 2.000-Watt-Ge-
sellschaft. Und das hat seinen
Grund, wie der Fachplaner for
muliert: ,Denn werden wir in
den nichsten Jahren nicht selbst
aktiv, wird uns der Gesetzgeber
iiber kurz oder lang dazu zwin-
gen, Energie zu sparen.” Zum
Vergleich: Die Schweiz liegt der-
zeit bei einem Energieverbrauch
von 5.600 Watt pro Bewohner
und war 1960 das letzte Mal
bei einem Verbrauch von 2.000
Watt. Inzwischen seien viele
Verantwortliche in der Schweiz
von der Idee iiberzeugt. Des-
halb wurde beispielsweise fiir
die Stadt Ziirich ein Merkblatt
fiir eine energetisch optimierte

Planung gewerblicher Kiichen
herausgegeben. Mit dem Unter-
titel ,Nachhaltige Stadt Ziirich
- auf dem Weg zur 2.000-Watt-
Gesellschaft” steht die Broschii-
re auf der ENAK-Homepage zum
Download zur Verfiigung.

Energie pro Menii
Ein wichtiger Punkt fiir eine bes
sere Energicbilanz, sei auch das
Wissen um den Energichedarf
pro Tagesmenii, Der Koch wisse
in der Regel nicht, wie viel Ener-
gie in einem Tagesmenii, das er
zubereitet, stecke. Urs Jenny er
kldrt: ,Der Energichedarf fiir ein
Tagesmenti kann zwischen 1,4
und 5,1 Kilowattstunden schwan-
n." Bei einem Verbrauch von
5,1 kWh fiir ein Tagesmenii sind
laut Jenny die Energiekosten ho-
her als die Kosten fiir die Beila
gen. Wenn Gastronomen nun auf
Convenience umstellen méchten,
weil dann der Energieverbrauch
sinke, liege ein Irrtum vor: Denn
die Energie ist vorher beim Her-
steller und beim Transport schon
verbraucht worden.
In der Berechnung sind alle En-
ergietriger enthalten. Ein tiefer
Energieverbrauch bedinge ent-
sprechend optimale Geriite, de
ren ideale Auslastung sowie eine
Schulung der Mitarbeiter. Dabei
konne schon cin entkoppelter Be-
trieb von GroBverbrauchern Ein-
sparungen bringen. AuBerdem
nennt Jenny die Maglichkeit,

anstelle eines GroBgeriites lieber
mehrere kleine zu betreiben, die
nur bei Bedarf eingeschaltet wer-
den. Fiir Heiterkeit wihrend der
VdF-Fachtagung sorgte Jennys
folgender Vorschlag unter Be-
riicksichtigung der Gesamtener-
giebilanz der Kiichenmitarbeiter:
»Wenn die Kiichenmannschaft
mit dem Fahrrad zur Arbeit
kommt, gibt es warmes Essen,
kommt sie mit dem Auto, bleibt
die Kiiche kale.”

Faktor Mensch

Dieses Beispiel zeigt trotz des Hu-
mors einen sehr ernsten Punkt:
Fiir das gesamte Gastgewerbe gel-
te laut Jenny, dass sich die Beteilig-
ten vom Gastronomen iiber den
Koch bis hin zum Fachplaner mit
sehr viel mehr Themen beschafti-
gen miissen als nur mit dem Ko-
chen. Doch das diirfe auch nicht
zu weit gehen. So sagt Jenny:
JVergessen Sie nicht den Faktor
Mensch. Denn ausschlaggebend
fiir ein sehr gutes und innovatives
Produkt sind immer noch die Per-
sonen, die Gastronomie zelebrie-
ren, ihr fachliches Kénnen und
die Freude am Kochen." «

Verband der

Fachplaner

Forderte ein klares Bekennmis zur Energiceffizienz und gab dazu zahlreiche Bei-

spiele fiir die G
Urs Jenmy.
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