GASTR@ SUISSE

12 Mdglichkeiten zum Energiesparen
Checkliste

Weshalb Energiesparen?

Energiesparen lohnt sich finanziell. Viele Massnahmen sind ohne hohe Kostenfolgen zu realisieren.
Mit einfach umsetzbaren Ldsungen lassen sich ca. 10-15 Prozent des Verbrauchs einsparen. Die
meisten davon zahlen sich bereits nach ein bis drei Jahren aus.

Gleichzeitig tragt das Energiesparen dazu bei, die sich abzeichnende Gas- und Strommangellage
zu entschéarfen und Blackout-Risiken zu reduzieren.

Und drittens reduziert es das Risiko, selbst von Kontingentierungen betroffen zu sein, falls Sie noch
nicht auf dem freien Markt einkaufen bzw. noch keinen Lastgangmesser installiert haben. Eine
Strommangellage durfte Uber mehrere Jahre hinweg ein realistisches Szenario bleiben. Gréssere
gastgewerbliche Betriebe, die aktuell um die 100 000 Kilowattstunden Strom pro Jahr verbrauchen
und rasch handeln, kénnten dank Energiesparmassnahmen das Risiko reduzieren, neu als
Grossverbraucher eingestuft zu werden.

Unsere Spartipps

Zahlreiche Energiesparmassnahmen lassen sich einfach und schnell in den Arbeitsalltag integrieren.
Andere Massnahmen sind langerfristiger Natur und erfordern Planung, Beratung und Investitionen.
Unabhangig aller Energiesparmassnahmen ist die Lebensmittelsicherheit und Hygiene weiterhin zu
gewdhrleisten. Im Bereich des Gesundheitsschutzes der Arbeitnehmenden am Arbeitsplatz verweisen
wir zudem auf das Merkblatt des SECO.

Beziehen Sie Ihre Mitarbeitenden mit ein und kommunizieren Sie gegeniber Ihren Géasten.

O Arbeiten Sie gemeinsam mit Ihren Mitarbeitenden an Energiesparmassnahmen und deren

Umsetzung. Regelmassige Updates in Bezug auf die gesparte Energie kbnnen zudem motivierend
wirken. Je nach Grosse des Betriebes werden eine oder mehrere Personen als
Energieverantwortliche ernannt. Nicht zuletzt haben auch lhre Mitarbeitenden mit Sicherheit gute
Ideen, um den Energieverbrauch in Inrem Betrieb zu reduzieren.

O Informieren Sie Ilhre Géaste. Gerade bei Massnahmen, die die Gaste direkt betreffen (bspw. Mini-

Bar und frische Wasche in Hotelzimmern) ist eine ehrliche und freundliche Kommunikation
notwendig. Energieeffizienz ist zudem nicht nur ein Zeichen einer wirtschaftlichen, sondern auch
einer umweltfreundlichen Betriebsfiihrung.

Messen Sie lhren Energieverbrauch kontinuierlich.

O Messen Sie, wie viel Energie Sie verbrauchen. Dokumentieren Sie in regelmassigen Abstanden,

zum Beispiel wochentlich, lhre Zahlerstande. Mit einem Strommessgerat kdnnen zudem
sogenannte Energiefresser entdeckt werden.

Schalten Sie alle Gerate ab, wenn diese nicht in Betrieb sind.

O Kiuchengerate wie Kaffeemaschinen und Tellerwarmer mussen nur dann laufen, wenn sie

gebraucht werden. Ein Kleber mit Angabe der Aufheizzeit am Gerat hilft Thnen und lhren
Mitarbeitenden, den Einschaltzeitpunkt zu optimieren.

O Der Herd soll erst angeschaltet werden, wenn Topfe und Pfannen darauf stehen.
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O Die Heizung in nicht-benutzten Raumen wie nicht-belegten Seminarrdumen kann entweder auf
eine tiefe Stufe gestellt oder ganz abgeschaltet werden (10 — 14°C Frostschutzeinstellung).

O Schalten Sie die Luftung wahrend der Nacht ab. Testen Sie schrittweise, ob der Luftstrom gesenkt
werden kann, ohne dass die Luftqualitat abnimmt. Verzichten Sie in der Kiiche auf eine konstante
Grundliftung und passen Sie die Luftung der Kochzeit an (tiefere Liftungsstufe ausserhalb der
Kochzeit). Informieren Sie das Personal iber die Regulierung der Luftung.

O Schalten Sie Fernseher und andere Bildschirme ab und nicht auf Stand-by.

O Die Mini-Bar kann abgeschaltet oder auf eine tiefe Stufe gestellt werden, wenn das Gastezimmer
nicht belegt ist.

O Zigarettenautomaten kénnen ausserhalb der Offnungszeiten abgeschaltet werden, entweder
manuell oder automatisiert mit einer Zeitschaltuhr.

O Elektrische Handetrockner kénnen ausserhalb der Offnungszeiten abgeschaltet werden. Bei
ausreichend Alternativen (bspw. Papiertiicher) kdnnen einige oder mehrere Handetrockner auch
ganz abgeschaltet werden.

4. Setzen Sie Energie in der Kliche gezielt ein.

O Deckel auf Pfannen und Tépfen reduzieren die Abwarme. Ein Topf ohne Deckel bendétigt fast vier
Mal so viel Energie, um Wasser zum Kochen zu bringen, wie ein Topf mit Deckel.

O Nehmen Sie bereits warmes bis heisses Wasser aus dem Wasserhahn, wenn Sie Wasser kochen.
Bei kleineren Mengen Wasser bendtigt ein Wasserkocher zudem weniger Energie.

O Installieren Sie Durchflussbegrenzer an Wasserhdhnen — so wird weniger (warmes) Wasser und
damit weniger Energie verschwendet. Reparieren oder ersetzen Sie tropfende Wasserhahne und
undichte Ventile so schnell wie mdglich.

O Falls Sie keinen Induktionsherd haben: achten Sie darauf, dass die Grdsse der verwendeten
Pfannen, Topfe und Kessel zur Grosse der Kochplatten passt. Wenn Pfannen, Topfe und Kessel
grésser als die Kochplatten sind, braucht das Kochen viel langer. Wenn sie kleiner als die
Kochplatten sind, geht viel Hitze verloren.

O Achten Sie darauf, dass die Grosse der verwendeten Pfannen, Topfe und Kessel zur Menge der
Lebensmittel passt.

O Topfe und Pfannen mit unebenem Boden (bspw. Dellen) sollten umgehend repariert oder ersetzt
werden. Topfe mit gewoélbtem Boden verbrauchen bis zu 30 % mehr Energie.

O Bei elektrisch betriebenen Kochplatten: schalten Sie diese einige Minuten vor Ende der Kochzeit
aus. Die Platte bleibt noch einige Minuten warm, sodass viele Gerichte mit weniger Energie fertig
gekocht werden kénnen.

O Sofern es das Gericht zulasst: verzichten Sie beim Backen auf das Vorheizen und nutzen Sie die
Restwarme des Ofens.

O Massive Gerate wie Kippkessel, Kippbratpfannen und Grillplatten sollte nur sehr gezielt verwendet
werden, da sie viel Energie bendétigen. A-la-Carte-Grillgerichte kénnen auch in der Bratpfanne
zubereitet werden.

O Dampfgaren ist im Vergleich zu Kochen energieeffizienter und benétigt weniger Wasser.
Gleichzeitig bleiben Aroma und Aussehen erhalten.

O Lassen Sie die Geschirrspulmaschine nur vollstandig gefullt laufen. Nachts profitieren Sie vielerorts
von tieferen Stromtarifen. Nutzen Sie zudem die vorhandenen Eco- und Sparprogramme der
Maschine, diese sparen bis zu 30 % Energie.
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O Prufen Sie, ob sich die Geschirrspllmaschine an die Warmwasserzufuhr anschliessen lasst.

O Forderprogramm: EcoGastro

5. Sparen Sie Energie in den Gastezimmern.

O Sofern Ihr Betrieb und das Heizsystem dies zulassen: belegen Sie die Zimmer nach Geb&ude und
Etagen. In nicht-belegten Zonen kann so die Heizung flachendeckend reduziert werden.

O Prufen Sie den Einsatz von Sensorsystemen: so I6scht beispielsweise das Licht automatisch, wenn
Ilhre Gaste die Schlisselkarte entfernen und das Zimmer verlassen.

O Lassen Sie lhre Géaste entscheiden, wann Badetiuicher und Bettlaken gewechselt werden sollen.

O Installieren Sie Durchflussbegrenzer an Wasserhdhnen und Wassersparbrausen in der Dusche —
so wird weniger (warmes) Wasser und damit weniger Energie verschwendet.

O Reparieren oder ersetzen Sie tropfende Wasserhéhne und undichte Ventile so schnell wie méglich.

6. Setzen Sie Energie im Wellness- und Fitnessbereich gezielt ein.

O Priifen Sie, ob die Offnungszeiten des Wellness- und Fitnessbereichs mit dem tatséchlichen Bedarf
Ihrer Gaste libereinstimmt und reduzieren Sie allenfalls die Offnungszeiten.

O Installieren Sie Durchflussbegrenzer an Wasserhahnen und Wassersparbrausen in der Dusche —
so wird weniger (warmes) Wasser und damit weniger Energie verschwendet.

O Reparieren oder ersetzen Sie tropfende Wasserh@hne und undichte Ventile so schnell wie méglich.

O Setzen Sie Zeitsteuerungen ein: bei den Duschen beim Pool, den Haartrocknern und der
Beleuchtung der Toiletten.

O Decken Sie Poolanlagen tUber Nacht, oder wenn er Uber l&ngere Zeit nicht genutzt wird, ab. Dies
reduziert den Warme- und damit Energieverlust.

O Aktivierungstaste im Dampfbad: Halten Sie das Dampfbad bei 30°C betriebsbereit. Betatigt eine
Person den Druckschalter, steigt die Temperatur auf 45°C. Durch eine eingebaute Zeitschaltung
wechselt das Dampfbad nach bspw. 15 Minuten wieder auf 30°C.

O Bei einem Hallenbad entstehen die Heizkosten vor allem durch die Erhitzung von Wasser und Luft.
Hier helfen Luftentfeuchter mit Warmerickgewinnung — diese verwenden freiwerdende Warme in
der Abluft, welche wiederum der Raumluft zugefihrt wird.

O Eine Sauna sollte mit einer richtigen Saunatir geschlossen werden — je dichter die Tiren
schliessen, desto tiefer ist der Energieverbrauch des Ofens. In Saunen lohnen sich automatisierte
Laftungen, die die Frischluftzufuhr in Abhangigkeit der Anzahl Personen im Raum regeln.

7. Setzen Sie Energie zum Heizen gezielt ein.
O Als Faustregel gilt: ein Grad weniger heizen spart zwischen 5 und 7 % Energie!

O In unbelegten Géastezimmern und leeren Seminarrdumen kann die Heizung reduziert werden.
Geschlossene Vorhange verhindern zusatzlich das Auskiihlen Uiber die Fensterfront.

O In der Kuche kann die Heizung oftmals reduziert oder ganz abgeschaltet werden, da ausreichend
Warme beim Kochen entsteht.
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O Orientieren Sie sich an folgenden Temperatur-Anhaltspunkten:

Schwimmbad 28°C
Badezimmer 24°C
Arbeitszimmer 22°C
Wohn- und Aufenthaltsraume 20°C
Kuche und Esszimmer 18°C
Schlafzimmer 17°C
Treppenhaus 12°C
Keller- und Lagerraume 6°C

O Viele Menschen in einem Raum erwarmen diesen. Bei Seminaren, Empfangen und anderen
Anlassen mit vielen Géasten darf die Raumtemperatur entsprechend etwas tiefer eingestellt werden.

O Heizungen im Aussenbereich (bspw. Heizpilze) und strombetriebene Heizlufter sind sehr
energieintensiv und dabei wenig effizient. Setzen Sie diese Geréte nur in Ausnahmefallen und nur
sehr gezielt ein.

O Radiatoren sollten nicht von Mdbeln oder Vorhangen verdeckt sein. Dies dammt die Heizleistung.

O Falls Heizkorper an einer Aussenwand stehen: Schieben Sie eine aluminiumbeschichtete Styropor-
oder Warmedammfolie zwischen Heizkdrper und Aussenwand. So geht weniger Warme nach
draussen verloren.

O Thermostatventile an Heizkorpern regeln den Heizwasserdurchlauf je nach Raumtemperatur.
Thermostatventile mit einem Sensor erkennen, ob ein Fenster gedffnet ist — und stellen den
Heizkorper dann automatisch ab.

O Prifen Sie, ob die Soll-Temperatur beim Warmwasser gesenkt werden kann.

O

Zeitschaltuhren an der Heizanlage automatisieren bspw. eine tiefere Temperatur nachts

O Bei Eingangen empfiehlt es sich, einen unbeheizten Windfang einzubauen, sodass eine Tur immer
geschlossen bleibt. Automatische Schiebetiren sind in Bezug auf den Energieverbrauch nicht
empfehlenswert, vorteilhafter sind Drehtlren.

8. Setzen Sie Energie zum Kiihlen gezielt ein.

O Kuhlgerate sollten nicht zu tief eingestellt sein. Plus 6°C beim Kihlschrank und minus 19°C bei der
Gefriertruhe sind fur die meisten Lebensmittel ausreichend. Achtung: bei folgenden Lebensmittel
sind aus Hygienegrunden tiefere Maximaltemperaturen vorgeschrieben (Leitlinie GVG):

o Frischer Fisch und frische Fischereierzeugnisse; verarbeitete Krebs- und Weichtiere ohne
andere Konservierung: Schmelzeis, max. 2°C

o Eierprodukte, die nicht bei Raumtemperatur haltbar sind: max. 4°C
o Hackfleisch; leicht verderbliche Lebensmittel: max. 5°C
O Lassen Sie warme Speisen abkihlen, bevor Sie sie in den Kihlschrank stellen oder einfrieren.

O Nehmen Sie tiefgekihlte Lebensmittel mehrere Stunden vor der Zubereitung aus dem
Gefrierschrank. Bereits aufgetaute Lebensmittel benétigen weniger Energie zum Kochen.

O Nutzen Sie den Kihlraum effizient: sowohl halbleere als auch Uberfillte Geréate verbrauchen mehr
Energie als notwendig.
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Beim Offnen von Kiihlschranken und -truhen geht Energie verloren. Schliessen Sie diese Geréte
so rasch als moglich wieder. Bei Kuihlschréanken, die oft gedffnet werden mussen, sollten Sie die
Anschaffung eines Luftschleiervorhangs prifen. Ebenfalls zu prufen ist der Einsatz einer
magnetischen Turschliessung.

O Platzieren Sie Kihl- und Gefriergeréate nach Mdglichkeit in einem unbeheizten und gut belufteten
Raum. Vermeiden Sie Warmequellen wie Herd, Heizung oder direkte Sonneneinstrahlung. Zudem
sollen die Geréte nicht ganz an der Wand stehen, sondern mit einem Abstand von mindestens 5
cm.

O Stellen Sie sicher, dass die Luftungséffnung (Gitter) der Kihlschranke und Gefriertruhen nicht
zugestellt ist.

O Eine Klimaanlage sollte nicht unter 20°C kihlen. Die Differenz zwischen Aussen- und
Innentemperatur sollte maximal 6°C betragen.

O Loften Sie lieber kurz und kraftig (Stossluften), anstatt die Fenster stundenlang gekippt zu halten.

O Prufen Sie vor der Anschaffung oder dem Einschalten einer Klimaanlage energiesparende
Optionen wie Jalousien vor den Fenstern.

O Moderne Klimaanlagen konnen Uber Kontaktschalter an Fenster und Tlren oder mittels
elektronischer Thermostate gesteuert werden — wird ein Fenster oder eine Tir getffnet, schaltet
sich die Klimaanlage automatisch ab.

O Forderprogramm: Energieeffiziente Gewerbegerate

9. Prifen Sie die eingesetzte Energie fur Ihre Beleuchtung.

O Tageslicht bendtigt keine Energie und ist kostenlos. Prifen Sie, ob Sie diesen Vorteil bereits
vollstandig ausnutzen.

O In Raumen, in denen sich nicht stdndig Personen aufhalten, ersetzen Bewegungsmelder den
Lichtschalter. Dies gilt zum Beispiel in Lager- und Kihlrdumen, aber auch in der Toilettenanlage
oder in Garderoben.

O Ersetzen Sie konventionelle Halogenleuchten durch LED-Lampen. Diese bendtigen um ein
Vielfaches weniger Strom. Denken Sie dabei auch an die Beleuchtung in wenig genutzten Raumen
wie Lager- und Kihlraume.

O Prufen Sie, ob im Aussenbereich solarbetriebene (dekorative) Beleuchtung sinnvoll ist.

O Schalten Sie Leuchtreklamen und Aussenbeleuchtung in der Nacht manuell oder mittels
Zeitschaltuhren ab.

O Forderprogramme: Lightbank und Senso70

10. Reinigen und warten Sie lhre Gerate regelméssig und grundlich.

O Staubsauger, Bohnermaschinen und andere Reinigungsgerate missen regelméassig gereinigt und
gewartet werden. Dies verléangert die Lebenszeit, erhdht die Reinigungseffizienz und reduziert so
den Energieverbrauch.

O Verschmutzte und verstaubte Lampenschirme und Fenster ddmmen das Licht. Im Aussenbereich
kénnen sich zudem Moose und Flechten an den Leuchten festsetzen. Reinigen Sie diese daher
regelmassig.

O Die Warmetauscher auf der Rickseite der Kihlgeréte sollten mindestens zwei Mal im Jahr
abgestaubt werden, da der Staub eine isolierende Wirkung hat.
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Spréde oder kaputte Rahmendichtungen am Kiihlschrank sollten ersetzt werden. Kontrollieren und
reinigen Sie diese regelmassig.

Vereiste Kuhlschréanke und -truhen arbeiten weniger effizient. Enteisen Sie die Geréate regelmassig.
2 Millimeter Frost erhdhen den Energieverbrauch eines Tiefkiihlers um 10%.

Heizkorper sollten regelmassig gereinigt werden. Staub und Schmutz ddmmen die Heizleistung.
Klimaanlagen: reinigen Sie Filter, Kondensatoren und Verdampferelemente regelmassig.
Ersetzen Sie die Filter der Liftungsanlage jahrlich durch neue (Energiespar-)Filter.

Bei Heizungen, die mit Feuerung (Ol, Gas, Holz) betrieben werden, soll der Heizkessel vor Beginn
der Heizperiode gewartet und gereinigt werden. Zudem sollte der Heizkessel in einem Raum
stehen, der ausreichend mit Frischluft versorgt wird. Staubige Brennluft hingegen lasst den Kessel
schneller verrussen und fuhrt damit zu Mehrverbrauch.

Heiz- und Wasserleitungen in kalten, unbeheizten Raumen sollten gut geddmmt sein — so geht
weniger Warme verloren.

Im Wellness- und Fitnessbereich senken verstopfte Leitungen, Rohre und Filter die Effizienz lhrer
Anlagen. Zudem sollten Gerate in diesen Bereichen besonders oft entkalkt werden.

Setzen Sie Energie zum Waschen gezielt ein.

Die Waschtemperatur sollte so tief wie moglich eingestellt werden. Nur leicht verschmutzte Wéasche
kann oft unter 60°C gewaschen werden.

Fillen Sie Waschmaschinen méglichst ganz. Fur kleine Mengen Wasche, die im Spezialprogramm
separat gewaschen werden muss, kann sich die Anschaffung einer kleineren Maschine lohnen.
Neuere Maschinen erkennen zudem mittels Sensoren den Fillstand der Waschmaschine und
nutzen nur so viel Wasser und Strom, wie fir die Waschmenge benétigt wird.

Lasst es die Art der Wasche zu, empfiehlt es sich, sie ausgiebig zu schleudern. Dies reduziert die
Restfeuchte in der Wasche und bendtigt ein Vielfaches weniger an Energie, die ein Trockner flr
dasselbe Resultat bendtigen wirde.

Trocknen Sie die Wéasche nach Mdglichkeit konventionell an der Leine.

Mangeln und buigeln geht mit einer Restfeuchte von ca. 25 % besonders gut und verbraucht
entsprechend weniger Energie. Beim Blgeln kann zudem die Restwarme des Bugeleisens
ebenfalls genutzt werden.

Forderprogramm fiir gewerbliche Warmepumpen-Waschetrockner

Prifen Sie Neuanschaffungen und Investitionen.

Ein Induktionsherd erhitzt schnell und gezielt und arbeitet energieeffizienter als Gas- und
Elektrokochfelder.

Heissluft- und Kombiddmpfer kdnnen backen, braten, rosten, dampfen und kochen bei
Temperaturen zwischen 65 und 300°C. Die Anschaffung eines solchen Gerats ersetzt oftmals die
Nutzung von zwei bis drei anderen Grosskiichengeraten (Koppbratpfanne, Grill-/Bratplatte,
Wasserbad, ...). Zum Vergleich: ein Heissluft-/Kombigerat verbraucht pro Tag ca. 3.1
Kilowattstunden Strom, eine Kippbratpfanne hingegen 13.9 Kilowattstunden.

Salamander mit Tellererkennung arbeiten nur dann, wenn sich auch Teller im Gerét befinden.

Bei Zapfanlagen und Eiswurfelbereitern lohnt es sich, auf Modelle mit Trocken- respektive
Luftkiihlung zu setzen. Diese verbrauchen weniger Energie als Anlagen mit Wasserkuhlung.
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O Achten Sie bei der Anschaffung neuer Gerate auf die Energieeffizienz. Die Anschaffungskosten
mogen hoher ausfallen, mittel- bis langfristig zahlt sich der tiefere Stromverbrauch jedoch aus.

O Prufen Sie, ob die Abwarme lhrer Gerate (Waschmaschine, Spulmaschine, ...) an die Heizung
angeschlossen werden kann.

O Prafen Sie das Alter Ihrer Heizungspumpen und ersetzen Sie Aaltere Pumpen.
Hocheffizienzpumpen und neue elektronisch geregelte Pumpen, welche die Leistung dem Bedarf
anpassen, bendtigen deutlich weniger Energie.

O Prufen Sie langerfristige Investitionen in lhre Gebaudehille (inkl. Fenster) und Heizung.
Forderprogramme: Das Gebdudeprogramm und GEAK

O Prufen Sie, ob sich die Anschaffung einer Solaranlage bei Ihrem Standort lohnt: Solarrechner

O Prufen Sie, ob sich die Anschaffung einer klimafreundlichen Heizung lohnt: Der Heizkostenrechner

Lassen Sie sich von Profis beraten!

Energieberaterinnen und -berater kbnnen Sie und lhren Betrieb professionell und massgeschneidert
beraten. Ein Erstgesprach mit den Expertinnen und Experten von PEIK ist kostenlos. Das umfassende
Beratungsgesprach wird zur Hélfte von EnergieSchweiz Gbernommen (bis max. 2 500 Franken). Je
nach Grosse und Komplexitat des Betriebs betragen die Beratungskosten insgesamt rund 2 000 bis 6
000 Franken. Nach ein paar Wochen erhalten Sie einen detaillierten Bericht. Dieser informiert Sie Gber
die rentablen Investitionen und die Payback-Zeiten. Abhangig von der Amortisationsdauer priorisiert der
Energieberater die mdglichen Massnahmen und bespricht diese mit Ihnen.

Quellen
e Energiekampagne Gastgewerbe, DEHOGA
e Strom-Ratgeber, BWL

Datum
1. Dezember 2022
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