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Zusammenfassung

Im Rahmen der vorliegenden Studie werden Grundlagen zur Verbesserung der Energieeffizienz fiir gewerb-
liche Kiichengerate erarbeitet.

In einer ersten Phase der Studie wurden die Markte und dessen Segmente beleuchtet, welche fur den
Gerateeinsatz von Bedeutung sind. Es hat sich gezeigt, dass von keiner Standardkiiche ausgegangen wer-
den kann. Bei vielen Anwendern findet keine koordinierte Beschaffung von Geréten statt. Zudem werden in
der Anwendung die Geréte teilweise zweckentfremdet eingesetzt. Weiter wird dem Energiebedarf nur wenig
Beachtung geschenkt, was sich vor allem in Bezug auf Standby-Verluste oder Betrieb ohne Nutzen (BoN)
bemerkbar macht. Bei der zukiinftigen Entwicklung ist die verbesserte Leistungsfahigkeit einzelner Maschi-
nen und andererseits die Verschiebung hin zu sogenannten multifunktionalen Geraten feststellbar.

In der zweiten Phase wurden 16 Geréate untersucht, um verschiedene Massnahmen zu identifizieren und
entsprechendes Energiesparpotential abschatzen zu kdnnen. Ausgangslage dazu ist ein ausfuhrlicher Ge-
ratebeschrieb sowie die Berechnung des Energiebedarfs fir das jeweilige Gerat. Daraus abgeleitet wurde
einerseits das Potential der verschiedenen Massnahmen, bezogen auf ein Jahr und andererseits auf den
Lebenszyklus des Geréts. Es hat sich auch gezeigt, dass vielfach Anwendungsfehler die Hauptursache von
schlechter Energieeffizienz sind und dort viel Potential vorhanden ist. Dies ist zudem einfach umsetzbar
mittels regelméssigen Schulungen und zur Verfligung stellen von Hilfsmitteln.

Résumé francais

Dans le cadre de la présente étude, les principes de base pour améliorer l'efficacité énergétique des appa-
reils de cuisine professionnels sont en cours d'élaboration.

Dans la premiére phase de I'étude, les marchés et leurs segments respectifs des appareils ont été exami-
nés. Il est apparu qu'aucune cuisine standard ne peut étre supposée. Pour de nombreux utilisateurs, il
n’existe pas d'achat coordonné d'appareils. En outre, les appareils sont parfois utilisés a d'autres fins que
celles pour lesquelles ils sont prévus. En outre, peu d'attention est accordée aux besoins énergétiques, ce
gui se traduit notamment par des pertes en mode veille. Dans le cadre de développement futur, il est pos-
sible de noter I'amélioration des performances des machines individuelles et, d'autre part, le passage a des
appareils dits multifonctionnels.

Dans la deuxiéme phase, 16 appareils ont été examinés afin d'identifier différentes mesures d’efficacité
énergétique et d’estimer leur potentiel d'économie d'énergie correspondant. Le point de départ était une
description détaillée de chaque appareil et un calcul de ces besoins énergétiques. Il en fut déduit le potentiel
des différentes mesures, d'une part, par rapport a une année et, d'autre part, par rapport au cycle de vie de
l'appareil. Il a également été démontré que des erreurs d'application sont souvent la cause principale d'une
mauvaise efficacité énergétique et représentent ainsi, un grand potentiel d’économie. Cette démarche est
également facile a mettre en ceuvre grace a des formations réguliéres et a la fourniture d'outils.
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English Summary

This study establishes the basics for improving the energy efficiency of commercial kitchen appliances.

In the first phase of the study, the authors examined the markets and their segments that are relevant for
the usage of appliances. It became apparent that no standard kitchen can be assumed. For many users,
there is no coordinated procurement of appliances. In addition, the appliances are sometimes used for pur-
poses other than intended. Furthermore, little attention is paid to energy requirements, which is particularly
noticeable in terms of standby losses or operation without benefit (BoN). In the future development, the
improved performance of individual machines and, on the other hand, the shift towards so-called multifunc-
tional devices are noticeable.

In the second phase, 16 appliances were examined in order to identify various measures and to be able to
estimate the corresponding energy-saving potential. The starting point was a detailed description of the
appliance and a calculation of the energy demand for each appliance. From this, the potential of the various
measures was derived, on the one hand, in relation to one year and, on the other hand, in relation to the life
cycle of the appliance. It was also shown that application errors are often the main cause of poor energy
efficiency and that there is a lot of potential there. This is also easy to implement through regular training
and the provision of tools.
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1. Einleitung

1.1 Ausgangslage / Auftrag

Im Rahmen dieses Berichtes werden Grundlagen geschaffen, um die Verbesserung der Energieeffizienz
von gewerblichen Kichengeraten zukinftig intensiver voranzutreiben. Zudem werden bessere Vorausset-
zungen fur energietechnische Entwicklungen sowie verantwortliche Personen im Bereich Geratebeschaf-
fung erarbeitet.

Die Grundlagen werden durch die ENAK erarbeitet. In einer ersten Phase werden mdglichst viele Gerate in
ihrer individuellen Anwendung sowie deren Eigenheiten betrachtet, wie sie in einer Mehrzahl von Gastro-
nomiebetrieben eingesetzt werden. In der zweiten Phase werden die fiinf am besten geeigneten Gerateka-
tegorien identifiziert, welche sich flr eine vertiefte Betrachtung eignen, um Kriterien fir die Schaffung einer
maglichen Energieetikette zu definieren.

Zudem werden flr alle bearbeiteten Geréatekategorien Empfehlungen fir insgesamt drei Policy Optionen
ausgesprochen. Bei den Policy Optionen handelt es sich um folgende Mdoglichkeiten:

- Pflicht zur Deklarierung des Energiebedarfs
- Mindestanforderungen an die Energieeffizienz

- Obligatorische Energieetikette

1.2 Ziele

Nachfolgende Ziele wurden im Rahmen des Projektes definiert:

- Schaffung einer soliden Datenbasis der untersuchten Gerate (Zielgruppen, Markt, An-
wendung, Sparpotential etc.)

- Empfehlungen und Inputs, damit Programme oder Projekte im Rahmen von Energie
Schweiz (Kommunikation) und ProKilowatt (Férderung) lanciert werden kénnen.

- Ubersicht von verschiedenen Messmethoden geméss den gangigen Normen (SN, EN,
DIN, ENAK etc.). Diesbezuglich werden Empfehlungen im Bereich Messmethoden fur
die relevanten Gerate gemacht.

- Ubersicht samtlicher, relevanter Marktakteure (Hersteller, Handel, Einkaufer, Verbande,
Messen, Fachmagazine, Mittler etc.) in der Schweiz.

1.3 Methodik

Als zielfihrende Methode fur die Schaffung der Datengrundlage und Beschreibung der untersuchten Ge-
rate, wurde ein empirischer Ansatz gewahlt. Die Informationen wurden im Rahmen von mehreren Arbeits-
gruppen, mit den entsprechenden Geratespezialisten, gesammelt und aufbereitet. Die Resultate und Be-
schriebe basieren auf langjéhrigen Erfahrungswerten der Spezialisten.

Bei Berechnungen von Energieverbrauchen und Kennwerten wurden geeignete mathematische Ansatze
angewandt, wie diese bei Effizienzbeurteilungen eingesetzt werden. Viele Parameter fir die Berechnungen,
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wie Gleichzeitigkeiten, Lastfaktoren u.w., unterliegen jedoch verschiedensten Einflissen, wie z.B. dem Nut-
zerverhalten, und kénnen nur schwer verifiziert werden. Diverse Variablen fir die Berechnungen basieren
daher auf unterschiedlichen Messergebnissen, Annahmen sowie langjahrigen Erfahrungswerten im Um-
gang mit dem Thema Energieeffizienz bei gewerblichen Kiichengeraten. Bei Geraten, die durch die ENAK
prozesstechnisch erfasst und gemessen wurden, wurden die entsprechenden Daten aus der ENAK-Tech
Datenbank als Basis zur Plausibilisierung der Berechnungen berlicksichtigt.

Die angewandte Methodik fuhrt dazu, dass die Ergebnisse entsprechende Unsicherheiten unterliegen und
daher nicht wissenschaftlich genau sein durften. Dennoch durfte die Datenlage gut und damit reprasentativ
fur die entsprechenden Vergleiche sein.

1.4 Umfang und Abgrenzung
1.4.1 Definition gewerbliche Kiichengerate

Unter den Begriff gewerbliche Kiichengeréte fallen samtliche Gerate, die ausschliesslich in professionellen
Kuchen fir die Herstellung von Mahlzeiten im grosseren Umfang zur Anwendung kommen. Explizit nicht
darunter fallen alle Haushaltsgerate, die zur privaten Nutzung bestimmt sind.

Neben dem offensichtlichen Unterschied, dass mit solchen Geraten wesentlich gréssere Mengen in kirzerer
Zeit verarbeitet werden kdnnen, weist vor allem der Umgang mit professionellen Geraten zusatzliche Un-
terschiede auf. Ein wesentlicher Unterschied ist, dass die Gerate verschiedene Anwendungen ermdglichen
und somit fur verschiedene Nutzung verwendet werden kénnen (Multifunktionalitat), wie z.B. Kochen, Bra-
ten und Frittieren etc. in einem Geréat. Dadurch werden teilweise vollig unterschiedliche Arbeitsprozesse
angewendet. Dies hat entscheidenden Einfluss auf deren resultierenden jéhrlichen Energiebedarf.

1.4.2 Arbeitsumfang

Folgender Umfang ist fir die Zielerreichung vorgesehen:

a) Erhebung und Beschreibung der Geratekategorien

- Definition der Geratekategorien und Subkategorien (sowie Abgrenzung zu typenahn-
lichen, nicht betrachteten Kategorien)

- Bestimmung der besten verfligbaren Technologie, Vergleich zur Standardtechnologie

- Haufigkeit eines Gerates in einer Standardkiiche

- Anwenderhaufigkeit eines Gerates im Tageseinsatz

- Beurteilung der Arbeitsablaufe/Prozesse

- Energiesparpotentiale

- Wirtschaftlichkeitsbetrachtung, Losung mit tiefsten Lebenszykluskosten (primar be-
zlglich Anschaffungspreis und Energiekosten im Betrieb)

- Schéatzung des Bestands und Verkaufszahlen, Herkunft der Neugeréate (CH, EU,
Drittstaaten), durchschnittliche Nutzungsdauer

- Hochrechnung von Sparpotentialen in der Schweiz

b) Sammlung und Auflistung der relevanten Marktakteure (Hersteller, Handel, Einkaufer,
Verbande, Messen, Fachmagazine, Mittler etc.) = Tabellarische Auflistung
c) Vergleichende Ubersicht zu Priifprotokollen (z.B. ENAK, DIN, IEC, 1ISO, EN) und Emp-

fehlungen zur Festlegung eines standardisierten und praxisnahen Messverfahrens

d) Screening der untersuchten Geratekategorien und Subkategorien auf Eignung der drei
Policy-Optionen

e) Vertiefung der Punkte a) und b) je nach zielfihrender Policy-Option (oder Kombination
davon) pro Geratekategorie sowie Formulierung der entsprechenden Energieetiketten,
Mindest-anforderungen und/oder Deklarationsvorgaben

energieschweiz.ch
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f) Empfehlungen fir die ProKilowatt-Bedingungen

g) Input fur das Energie Schweiz Kommunikationsteam
1.4.3 Behandelte Gerate

Folgende Geratekategorien sind Gegenstand der Untersuchungen:

Geratekategorie Subkategorien

Kochkessel und Pfannen Kochkessel Stand und Wandmontage
Bratpfannen Stand und Wandmontage
Druckgarbraisiere Stand und Wandmontage

Kombidampfer Kombidampfer/CombiDampfer
Konvektomat
Ausgabegerate Bain-Marie
Warmevitrinen
Salamander
Klhlgerate Schnellkihler
Schockfroster
Spulmaschinen Hauben-Spilmaschinen

Korbtransport-Spilmaschinen
Bandtransport-Spulmaschinen

Fritteusen Fritteusen mit 1 Olbad und 2 Olbader
Pasta-Cooker

Zusatzgerate Ruhrmaschinen
Mixer

Schneidemaschinen

Tabelle 1: Behandelte Gerate

1.4.4 Ausgeschlossene Geréte

Folgende Gerategruppen im gewerblichen Bereich fallen explizit nicht in den Leistungsumfang der vorlie-
genden Untersuchungen:

Geratekategorie Subkategorien
Lingeriegerate Waschmaschinen / Waschextraktoren
Tumbler
Kuhlgerate (EU-Energieetikette) Kuhl- und Tiefkuhlschrénke
Vitrinen / Getrénkevitrinen
Multifunktionsgerate Turbodfen
Kaffeemaschinen mit / ohne Milchkihler
Eismaschinen Eiswiirfel
Crushed
IceNuggets
Spulmaschinen Untertischmaschinen
Kochherde Stahlkochfeld
Ceran Infrarotkochfeld
Induktionskochfeld

Tabelle 2: Ausgeschlossene Geréate

energieschweiz.ch



1.5 Verein ENAK

1.5.1 Wer ist die ENAK?

- Die ENAK ist ein Verein zur Férderung der energetischen Qualitat von gewerblichen
Apparaten fur die Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung.

- Die ENAK fordert die Herstellung energetisch vorbildlicher Apparate und deren rationel-
len Einsatz. Sie setzt sich bei den Herstellern fir eine klare und einheitliche Deklaration
der Ressourcenverbrauche (wie Energie, Wasser, Chemikalien usw.) ein.

- Die ENAK ist eine kompetente Anlaufstelle fur Fragen in der Sparte Benutzerverhalten
und Bereitschaftsverbrauchen.

- Die Mitglieder der ENAK setzen sich aus Planern, Anwendern, Ingenieuren und Herstel-
lern zusammen. Alle arbeiten ehrenamtlich und mit der gleichen Zielsetzung: die Be-
triebskosten zu senken.

- Das Bundesamt fir Energie unterstitzt die Arbeiten der ENAK und tragt so auch den
positiven Gedanken der Energieeffizienz!

1.5.2 Ziele der ENAK

Das Hauptziel ist und bleibt der schonende Umgang mit den natirlichen Ressourcen zu férdern, und somit
auch deren sparsamen Einsatz in der Gastronomie zu bewirken. Die ENAK erachtet das Sparpotential der
Schweizer Gastronomie mit rund 50 Mio. CHF pro Jahr, nur mit reinen Energieeinsparungen durch spar-
same Grosskichengeréte.

Dies soll mit folgenden Ansétzen erreicht werden:
- Die Energie-, Wasser- und Chemieverbrauche senken

- Schutz der natirlichen Ressourcen
- Transparenz mit Vergleichsmdglichkeiten bei den Apparaten

- Den Anwendern eine Hilfestellung fir den Einsatz der energetisch optimalen Geréte
bieten

- Klare und vergleichbare Angaben der einzelnen Verbrauche bei den Apparaten
- Informative Angaben zu Bereitschaftsverbrauchen

- Durchfiihren von Informationsveranstaltungen

- Eine Datenbank fir Grosskiichengeréte bereitstellen

- Berichte, Informationen und Vergleichstabellen veréffentlichen
1.5.3 ENAK-Tech Gerate Datenbank

Ein wesentliches Instrument, welches durch die ENAK entwickelt wurde und stéandig ausgebaut wird, ist die
ENAK-Tech Gerate Datenbank. Die Datenbank erméglicht einen direkten Vergleich verschiedenster Gerate
im Bereich Energieeffizienz, wenn es darum geht Neuanschaffungen zu tatigen. Um in die Datenbank auf-
genommen zu werden, mussen die Hersteller der Geréte ein genau definierter Messprozess durchlaufen,
damit die Daten in der Datenbank publiziert werden kénnen.
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Es sind insgesamt 274 Gerate (Stand 23. Mé&rz 2020) in der ENAK-Tech Datenbank gelistet. Eine genaue
Ubersicht ist im Anhang ersichtlich. Aus der Ubersicht kann entnommen werden, dass insgesamt 61% der
Geréte einer Kategorie zuzuordnen sind, welche im vorliegenden Bericht behandelt werden. Damit bildet
die Datenbank eine grosse und aktive Plattform fiir Geratevergleiche.

Der Zugang zur ENAK-Tech Geratedatenbank kann unter www.enak.ch/enak-tech beantragt werden. Die
Datenbank ist in der Lite-Version und in der Profi Version verflgbar. Die Profiversion ist kostenpflichtig und
besteht aus der Lite Version und ist zusatzlich mit einem Planungstool ausgeristet, in dem die Energie- und
Wasserverbrauche unter Berucksichtigung der Lastwerte fur ein ganzes Projekt zusammengestellt werden
kdnnen.

1.6 Potential energieeffizienter Gerate

Grobe Abschéatzung zum theoretischen Energiesparpotential:

Bestand in der Schweiz?* : ca. 30'000 Gewerbekiichen

Jahrlicher Stromverbrauch? : @ ca. 90'000 kwh/a pro Gewerbekiiche
Durchschnittliche Nutzungsdauer Geréate: ca. 15 Jahre

Sparpotential (>10%): ca. 4.05 TWh (wahrend Nutzungsdauer)

Der jahrliche Energiebedarf (Elektrizitat) einer Gewerbekiiche wurde einerseits aus Erfahrungswerten von
Geréatehersteller, sowie andererseits aus Kennwerten des Effizienzprogramms EcoGastro gemittelt. Der
Schatzwert versteht sich inklusive Liftung und Beleuchtung.

1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential

Fur die Berechnung der Energiesparpotentiale der einzelnen Gerategruppen durch die ENAK, im Schweizer
Markt, liegt folgendes Berechnungsmodell zugrunde:

Variablen Beschreibung Grundlage

Messdaten ENAK Durchschnitt Stromverbrauch in kWh des in der Datenbank
vorhandenen Geratetyps aufgeteilt in die einzelnen Arbeits-
prozesse.

Anteil des Geratetyps Einschatzung Uber den Anteil der einzelnen Arbeitspro-
zesse vom entsprechenden Geratetyp in einem Gastrono-
miebetrieb.

Anwendung / Gerateeinsatz Einschatzung zur durchschnittlichen Einsatzdauer des Ge-
ratetyps und zum entsprechenden Arbeitsprozess pro Ar-
beitstag.

Energiebedarf pro Jahr Die Anzahl Arbeitstage von rund 325 Tagen pro Jahr wur-

den geméass dem verwendeten Branchenspiegel (im Be-
richt erwdhnten Branchen) ermittelt und mit dem entspre-
chenden Marktvolumen in der Schweiz (pro Jahr neu ver-
kaufte Gerate) gemass Marktdaten der ENAK und Herstel-
lerangaben, berechnet.

Energiesparpotential gesamthaft Zusammenzug aller gleichzeitig zu realisierenden Moglich-
fur den Geratetyp in der Schweiz

keiten und Empfehlungen.

' Katag Kennzahlen 2016
2 Kennzahlen von Eartheffect als Basis, ProKilowatt Férderprogramme EcoGastro I-1ll (349 Gastronomiebetriebe) und Bereinigung
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Variablen Beschreibung Grundlage

Energiesparpotential gesamthaftin | jahrliches Energiesparpotential hochgerechnet auf die
der Schweiz pro Lebensdauer des

Geratetyps

Energiesparpotential pro Moglich- | Durchschnittliche Einsparungen nach Herstellerangaben
keiten / Empfehlungen

prospektive Einsatzdauer des entsprechenden Geratetyps.

und Plausibilisierung mit Erfahrung aus Energieberatungen

und aufgrund physikalischer Gegebenheiten.

Tabelle 3: Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential

Samtliche Energieberechnungen in der vorliegenden Untersuchung basieren grdsstenteils auf Annahmen
und sind daher wissenschatftlich nicht exakt. Die Genauigkeit der berechneten Energiepotentiale hangt we-
sentlich davon ab wie gut die eingesetzten Variablen sind. Entscheidenden Einfluss haben vor allem die
Anzahl auf dem Markt vorhandenen Gerate sowie deren jahrlichen Betriebszeiten. Da es sich beim grossten
Teil der Variablen um Schéatzwerte handelt, welche anhand der Erfahrungen der Studienautoren entwickelt
wurden, ist in den Resultaten mit entsprechenden Ungenauigkeiten zu rechnen. (siehe Kapitel 1.3 Methodik)

Die in den Berechnungen aufgefiihrten prospektiven Sparpotentiale (%) entstammen aus einer Kombination
von Herstellerangaben, einzelnen Messdaten, und Einschatzungen der ENAK. Fir die Berechnungen
wurde ein konservativer Ansatz gewahlt. Physikalisch detaillierte Herleitungen der Energiesparpotentiale
wurden im Rahmen dieser Studie nicht gemacht. Solche sind fir die Erstellung dieser Basisarbeit nicht
erforderlich. Fir einen Vergleich der grundsatzlichen Potentiale genligen Annaherungen.

Weiter gilt es zu beruicksichtigen, dass ein Gesamteinsparpotential eines Gerates nicht durch die Aufsum-
mierung der verschiedenen Sparmassnahmen ausgewiesen werden kann. Der Grund liegt darin, dass die
einzelnen Sparmassnahmen einen relativen Bezug auf den heutigen Energiebedarf desjenigen Gerates
nehmen und dies bei einer Aufsummierung dazu fuhrt, dass zu viel Sparpotential ausgewiesen wird.

Es wird angenommen, dass die berechneten Resultate, unter Berticksichtigung der oben erlauterten Sach-
lage, rund +/- 20% genau sein durften.

1.8 Auswirkungen auf Marktteilnehmer

Erkenntnisse aus der Studie und eine mogliche Anwendung von Policy Optionen seitens Bundesamtes fir
Energie (BfE) kdnnen womdglich zu Unsicherheiten und Abwehrhaltungen bei den Herstellern und Wieder-
verkaufer im Schweizer Markt fihren. Dies gilt es zwingend zu vermeiden und die gegenseitigen Interessen
des BfE, der Autoren sowie der Marktteilnehmer sind zu wahren.

Um dies umzusetzen, wird dringend empfohlen die betroffenen Marktteilnehmer, im Rahmen der Erarbei-
tung von weiterfiihrenden Massnahmen, zu beteiligen. Dies diirfte zu einer gewlinschten Akzeptanz bei den
Betroffenen fiihren und zur Bereitschaft die Massnahmen umzusetzen.

Inwiefern sich das Ganze auf auslandische Hersteller auswirkt, kann nicht abschliessend beurteilt werden.

Es wird jedoch davon ausgegangen, dass die Haltung denjenigen der Markteilnehmer auf dem Schweizer
Markt entsprechen drfte.
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2. Grundlagen

2.1 Markte
2.1.1 Gastronomie

Die Schweizer Gastronomie geniesst weltweit einen sehr guten Ruf. Dies hdngt zum einen an der kulinari-
schen Vielfalt, welche durch die verschiedenen Sprachregionen gepragt wird, zum anderen auch mit der
hohen Qualitat der Ausbildung der Gastronomiefachleute und der damit einhergehenden hohen Standards.
Viele weltweit erfolgreiche Gastronomiekonzepte wurden urspriinglich in der Schweiz entwickelt und mit
den ortlichen Gerateherstellern in die Praxis umgesetzt. Zum Beispiel Gastronorm, Mdvenpick ,Marché-
Konzept“, das Kochverfahren ,Sous-vide“ oder die Kaffeevollautomaten fur Starbucks etc.

Kennzahlen unter dem Namen ,Gastronomie® beinhalten meistens die Werte der grossen zwei Verbande
GastroSuisse und HotellerieSuisse. Gesamtheitlich gehdren aber auch die Schulmensen, Personalrestau-
rants und Verpflegungsbereiche der Gesundheitsbetriebe (Heime, Kliniken, Spitéaler) dazu.

2.1.2 Gerateeinsatz/Marktumfang

Volkswirtschaftlich macht die Ausserhausverpflegung ca. 1.1% des BIP (Stand 2018) aus und beschéaftigt
knapp 200°000 Personen, wobei diese Branche einen wichtigen Anteil an Stellen in Teilzeit und im unqua-
lifizierten Bereich anbietet und damit einen wichtigen Beitrag fur die Integration und Wiedereingliederung in
den Arbeitsmarkt bieten.

In der Schweiz gibt es ca. 30‘000 Gewerbekulchen. Die meisten Kiichengerate darin werden nach 10 bis 20
Jahren abgeschrieben. Ausnahmen bilden festinstallierte Herde, Liftungs- und Kihlanlagen oder Gross-
maschinen, welche zum Teil deutlich langer im Einsatz sind.

Oft wird in der Schweiz eine Gastronomiekliche gebaut und eingerichtet, bevor der zuklnftige Betreiber
bekannt ist. Somit ist noch nicht klar, welches Angebot zubereitet werden muss. Die meisten Kiichen sind
somit als Allround-Kiichen konzipiert und verfligen Gber mehr Gerate als effektiv bendétigt werden. Um Platz
einzusparen und die Flexibilitat trotzdem zu erhalten, werden neue Multifunktionsgerate entwickelt, ange-
boten und eingesetzt. Diese kdnne mehrere Funktionen abdecken und so verschiedene Einzelgeréte ver-
einen bzw. ersetzen. Ein Vergleich mit anderen Herstellern wird daher immer schwieriger, zumal solche
Geréate in keine der bestehenden Geratekategorie passen. Zur Erfassung der Prozess- und Energiedaten
kénnen neue Gerate mit dem Computer und Web vernetzt werden, was in Zukunft ganz neue Auswertungs-
moglichkeiten ergibt.

Im taglichen Einsatz wird die Kiichenbrigade an der Qualitat der Speisen und der Schnelligkeit im Service
gemessen. Aus diesem Grund neigt der Koch dazu, alle Gerate vorsorglich einzuschalten, damit die Be-
triebstemperatur und Einsatzbereitschaft friihzeitig erreicht wird und die Gerate jederzeit verfugbar sind.
Ohne technische Unterstiitzung oder Schulung wird der Energiebedarf somit oft sehr hoch ausfallen. Viel-
fach kann der Energiebedarf einer Kiiche gar nicht erfasst und gemessen werden.

Bei der Planung neuer Grosskiichen wird immer haufiger ein Messgerét in der Hauptverteilung der Kiiche
eingeplant und eingebaut. Um jedoch den Energiebedarf einer Kiiche genau beziffern zu kénnen, bendtigt
es zusatzliche Messungen wie z.B. fur die gewerblichen Kélteanlagen und fur die Luftungsanlagen. Schluss-
endlich ist die Abgrenzung der Energieanteile fir die Kiiche/Gastronomiebetrieb eine Frage der definierten
Systemgrenze. Diese Systemgrenze wird jedoch sehr selten in einem Messkonzept vorab festgelegt.
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2.1.3 Marktsegmente

Es kdnnen insgesamt 2 Markttendenzen identifiziert werden, welche fur den Gerateabsatz relevant sind.
a) Qualitatsbewusste Kunden (Tendenz steigend)

Hier steht die Qualitat, die Langlebigkeit und Nachhaltigkeit (meistens noch untergeord-
net) im Zentrum der Anschaffung. Gerate sind oft mit verschiedenen Softwarefunktionen
oder Multifunktionalitdt ausgeristet, welche eine hoéhere Leistungsfahigkeit zulassen.
Dies fiihrt in der Regel zu einem kleineren Platz- und Ressourcenbedarf im taglichen
Kichenbetrieb.

b) Preisbewusster Kunde (Tendenz stagnierend/leicht steigend)

Hier steht der Preis im Vordergrund. Der Kaufentscheid stitzt sich haufig auf das feh-
lende Budget, einen kurzfristigen Zeithorizont (z.B. befristete Standortmiete) oder man-
gelndes Qualitéatsbewusstsein ab. Zudem kann ebenfalls ein mangelndes Fachwissen
(z.B. Quereinsteiger) dazu fuhren, dass preisglnstig eingekauft wird. In diesem Seg-
ment spielt ein Servicenetzwerk nur eine untergeordnete Rolle und die Gerate werden
in der Regel bei einem Defekt entsorgt anstatt repariert.

2.2  Zielgruppen
2.2.1 Restaurant

Diese grosste Kategorie macht fast dreiviertel der gewerblichen Kiichen in der Schweiz aus. Hierzu gehdren
die klassischen Quartierrestaurants, in welcher zum Teil nur ein Alleinkoch verantwortlich ist. Am Mittag ein
bis zwei Tagesmenis sowie am Abend ein a la carte Angebot. Je nach Anzahl der Essen, welche serviert
werden, ist die Kiiche und Brigade in der Grésse angepasst.

Themenrestaurants Landerklchen, Pizzerias, Vegirestaurants und Feinschmeckerlokale verlangen unter-
schiedliche Gerate und Kicheneinrichtungen. Allen gemeinsam ist die Definition, dass das Angebot erst
nach der Bestellung fertig zubereitet und in der Regel serviert wird. Neben der Grundausstattung hinterlésst
jeder Kichenchef seine Spuren im Gerateinventar. Einmal montiert bleibt ein Gerat solange in der Kiiche,
bis eine Reparatur zu teuer ist.

2.2.2 Take-Away / Bistro

In diesem Bereich sind die Gerate sehr stark dem Konzept und Angebot angepasst. Aus Platzgriinden wird
der Gerétepark bei Angebotswechsel entfernt und dem neuen Angebot angepasst. Die Amortisierungszeit
ist sehr kurz und kann durch die hohe Frequenz und Beanspruchung zwischen 1-5 Jahren sein.

2.2.3 Caterer

Darunter fallen vor allem Personalrestaurants und Schulmensen. In diesen Kiichen wird ein kleines Angebot
von téglich wechselnden 3-5 Tagesmenis zubereitet, dies aber in grosseren Mengen. Da sich diese Be-
triebe meistens auf die kurze Mittagszeit konzentrieren, missen Vorproduktionen maglich sein, welche die
Ausgabe von mehreren hundert Essen in kurzer Zeit zulassen. Eine laufende Fertigung der letzten Arbeits-
schritte oder Warmhaltung des Nachschubs verlangt, wie die Ausgabestelle, einen speziellen Geratebedarf.
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Der Geratepark wird in diesen Kiichen dem Bedarf angepasst und entsprechend stark genutzt. Der Gera-
teersatz erfolgt nach Betriebsstunden, wobei die Einsatzbereitschaft hdher gewichtet wird als die Abschrei-
bungszeit.

2.2.4 Hotel

Ein Kleiner Teil der Schweizer Hotels positioniert sich als Garni, verfugt also héchstens ber eine kleine
Frihstuckskiiche. Der grossere Teil serviert Mahlzeiten und ist vor allem in den Stadten vergleichbar mit
dem Restaurantsegment. Speziell betrachtet werden muss der Bereich der Ferienhotels, welche Halb- oder
Vollpension anbieten. Diese Kiichen miissen darauf ausgerichtet sein, dass eine vorgeschlagene Mentiaus-
wahl auf Abruf in der richtigen Zeit, Qualitat und Anzahl angerichtet werden kann.

Die Kucheneinrichtung wird beim Neu- oder Umbau der Hotelklassifizierung angepasst und wird langfristig
ausgelegt.

2.2.5 Carebereiche (Heim/Spital)

Die Kiiche im Carebereich entspricht in vielen Teilen der eines Personalrestaurants. Normalerweise werden
neben den Patienten/Bewohnern ebenfalls die Mitarbeitenden des Heimes oder Spitals und allenfalls ex-
terne Gaste verpflegt. Zusatzlich ist hier aber die Vollpension Ublich, das heisst es werden bis zu drei Mahl-
zeiten pro Tag und Bewohner/Patient zubereitet. Das zeigt sich im Lagerbereich, allenfalls einer speziellen
Kaffeekliche und der Art der Anrichte und Tablettierung, die vielfach am Band erfolgt. Hier werden die taglich
wechselnden Menis sowie die a la carte Angebote mit zusatzlich verschiedenen Kostformen der Diatkliche
erganzt. In grésseren Betrieben gibt es dafiir eine extra Didtkiche. Hier werden durch speziell ausgebildete
Diatkoche alle Mahlzeiten zubereitet, welche in der Zusammensetzung Ricksicht auf die Art der Erndhrung
des entsprechenden Gastes nehmen.

Da die meisten Institutionen der 6ffentlichen Hand gehdren, gelten hier die entsprechenden Abschreibungs-
satze bis maximal 25 Jahren. Ein Ersatz wird nach der Abschreibung budgetiert oder wird allenfalls sogar
vorgezogen, wenn z.B. die Energieeffizienz nachgewiesen werden kann.

2.3 Aktueller Stand
2.3.1 Gerateumfang in einer gewerblichen Kiche

Weder generell noch innerhalb der definierten Zielgruppen gemass vorhergehendem Kapitel, gibt es soge-
nannte Standardkiichen. Jede Kiiche wird nach individuellem Bedurfnis, Ausrichtung, Anzahl Mahlzeiten,
u.w. mit den erforderlichen Geraten ausgertistet. Dabei spielt nicht nur der Geratetyp eine Rolle, sondern
ebenso deren Anzahl, Grosse und Auspragung.

Eine Ubersicht der verbreitetsten Kiichengerate ist im Anhang aufgefiihrt. Diese Ubersicht ist bei weitem
nicht abgeschlossen, bildet aber grossmehrheitlich die mdglichen Geratekategorien mit den verschiedenen
Typen ab. Davon ist nicht jedes Geréat in jeder Kiiche vorzufinden.

Die in der vorliegenden Untersuchung behandelten Gerate sind in der Ubersicht markiert. Es wird dabei
deutlich, dass nur ein Teil der Vielzahl an Kiichengeraten abgebildet werden. Was jedoch mit grosser Wahr-
scheinlichkeit der Fall sein dirfte ist, dass sicherlich ein grosser Teil der energierelevanten Gerate abgebil-
det wurden. In welchem Umfang diese in den Kiichen vorzufinden sind wurde in den einzelnen Gerateka-
tegorien untersucht, um damit die Grundlage fur die Energieberechnungen zu definieren. Dieser Umfang
der behandelten Geréate in den Kiichen wurde anhand von Marktzahlen, Zielgruppen sowie aus Erfahrungen
evaluiert.
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2.3.2 Erwerb von Geréaten

Eine koordinierte Beschaffung von Neugeraten oder Ersatz von Geréten findet in der Regel selten statt, mit
Ausnahmen in den entsprechenden Zielgruppen (siehe Kapitel 2.2 Zielgruppen) Eine ordentliche Planung
mit Beschaffungsrichtlinien und Ausschreibungsverfahren finden normalerweise nur im Bereich der Gross-
kichen statt. In dieser Klasse sind jedoch nicht die meisten Kiichen einzuordnen und dementsprechend
klein ist der jahrliche Erneuerungszyklus. Eine solche professionelle Beschaffung ist jedoch essenziell fiir
den spéateren Energiebedarf und Energieeffizienz im Betrieb.

Der Uberwiegende Teil von gewerblichen Kiichengeraten wird nach «gefiihitem» Bedarf und ohne Planung
beschafft und erneuert. Problematisch dabei ist, dass vielfach der Kiichenverantwortliche den Bedarf dem
Einkaufsverantwortlichen (sofern Giberhaupt vorhanden) anmeldet und dieser die Anschaffung anschlies-
send organisiert. Haufig ist er jedoch nicht qualifiziert den echten Bedarf und richtigen Anforderungen einer
solchen Anschaffung zu beurteilen. Dies fihrt dazu, dass nicht bedarfsgerechte Investitionen getatigt wer-
den, die zudem zu einem erhdhten Energiebedarf in der Verwendung fuhren.

Weiter gibt es heute die Méglichkeit Gerate Online oder Gber Occasionsmaérkte zu beschaffen. Viele altere,
ineffiziente Gerate werden so zu einer Zweitnutzung weiterverkauft. Vor allem Kleinbetrieb beschaffen sich
so Ihre Gerétschaften.

Optimalerweise wirde die Beschaffung gemass dem folgenden Schema vorgenommen:

1. Bedurfnisabklarung: Fragen wie, braucht es das geforderte Gerat wirklich oder kann ich
es durch eine andere Lésung ersetzen etc. stehen hier im Vordergrund.

2. Anforderungen: Welche Eigenschaften bendtigt das Geréat fur ein bestmogliches Resultat?

3. Vergleich von Geréaten mit verschiedenen Kriterien
- u.a. Energieeffizienz / Lebenszyklus-betrachtungen etc.

4. Beschaffung mit Abstimmung auf den Beschaffungsvorgang (6ffentliche Submission).
2.3.3 Anwendung der Gerate

Die tagliche Verwendung einzelner Gerate erfolgt heute nach wie vor nicht oder nur teilweise bedarfsge-
recht. Die Ursache durfte hauptsachlich darin liegen, dass eine Meni- und Produktionsplanung ohne Ein-
bezug des Geréateeinsatzes gemacht wird. Dieses fehlende Geratemanagement fihrt dazu, dass bei Ar-
beitsbeginn alle mdglichen Gerate in Betrieb genommen werden ohne, dass deren Einsatz zeitlich geplant
wird. Schlussendlich entsteht bei diesem Vorgehen zu oft ein «Betrieb ohne Nutzen», welcher leider zu
wenig hinterfragt wird. Unter solchen Umstanden sind haufig Gerate in Betrieb ohne, dass sie gebraucht
werden. Zum Beispiel: leerer Warmeschrank. Dieses in Bereitschaft halten bendétigt schlussendlich, relativ
viel Energie fur die Deckung der Warmeverluste.

In der Anwendung selbst kann festgestellt werden, dass viele Gerate zweckentfremdet werden und schluss-
endlich fiir andere als die vorgesehenen Verarbeitungsprozesse eingesetzt werden. Zum Beispiel: Pfanne
auf dem Griddle, Salamander zum Warmhalten von Tellern oder langes Warmhalten von Speisen, Schnell-
kuhler zur Lagerung von Lebensmittel. In der Regel hat dies einen negativen Einfluss auf den Energiebe-
darf. Eingesetzt werden die Gerate, welche am besten und am schnellsten zum gewiunschten Resultat fih-
ren oder am nachsten beim Anwender platziert sind. Es kann auch vorkommen, dass nicht immer die erfor-
derlichen Geréate zur Verfigung stehen. Ein Hauptgrund dafir ist, einerseits die geforderte Arbeitsgeschwin-
digkeit und andererseits das primére Bedurfnis zu Kochen und nicht die komplizierten Gerate zu bedienen.
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Ein weiterer Aspekt in der Anwendung der Geréte ist der Komfort z.B. in der Bedienung. So gibt es heute
den Trend zu schénen Touchdisplays mit entsprechenden Ubersichten, Programmen und Funktionen, wel-
che den Komfort in der Bedienung erhéhen. Solche Gerate kdnnen und werden dementsprechend Uber das
Touchdisplay ein- und ausgeschaltet und oft ist eine komplette Abschaltung gar nicht mdglich. Dies fihrt
jedoch unweigerlich zu héheren Standby Verbrauchen bei den Geraten. Solche Komforteinrichtungen sind
sicherlich seitens Bedarfstrager erwiinscht, sofern diese entsprechend auf dem Markt angeboten werden.
Schlussendlich sind die erhdhten Standby Verluste Folge des Komfortanspruchs seitens Bedarfstrager so-
wie dem Innovationsgeist der Hersteller.

Ob die Gerate zu friih eingeschaltet, zweckentfremdet oder nicht ausgeschaltet werden (Standby), alles hat
primar einen Einfluss auf die Betriebsdauer. Dies fuhrt unweigerlich zu einer schlechten Energieeffizienz
und somit zu einem unnétig hohen Energiebedarf.

2.4  Entwicklung der Gerate
2.4.1 Aktueller Entwicklungsstand

In Bezug auf den Energiebedarf von Kiichengeréten sind folgende Klassifizierungen der Geratehersteller
relevant:
1. Qualitatshersteller
Hier steht die Qualitat, die Leistungsfahigkeit und die Nachhaltigkeit der Gerate im Vorder-
grund. Der Kunde soll sich fiir ein Gerat entscheiden, welches seine Bedurfnisse erflllt
und dabei mdglichst ressourcenschonend arbeitet. In diesem Bereich ist der Energiebe-
darf von Geraten ein Thema und entsprechend relevant.
2. Hersteller im mittleren Segment
Das mittlere Segment versucht unter anderem Uber Design und Marketing sich dem obe-
ren Segment anzulehnen, ohne jedoch das Geld und die Ressourcen fir eine aufwandige
Entwicklung aufzuwenden. Entsprechend wird weder die Leistungsfahigkeit noch die
Nachhaltigkeit der Qualitatsprodukte erreicht.
3. Hersteller im Billigsegment
Wie der Name schon vermuten lasst, ist der Preis das priméare Ziel der Entwicklung. Krite-
rien wir Qualitét, Langlebigkeit oder Nachhaltigkeit werden sowohl in der Produktion wie
auch im Endprodukt vernachlassigt. Ebenso fehlen oft die Servicekompetenz und das lo-
kale Servicenetzwerk. Der Energiebedarf von Geraten spielt in diesem Segment absolut
keine Rolle und wird komplett vernachlassigt.

2.4.2 Tendenzielle Entwicklung neuer Geréte

Es sind zwei Entwicklungstendenzen bei neuen Geréaten festzustellen. Einerseits wird kontinuierlich die
Leistungsfahigkeit der Gerate verbessert (mehr in kiirzerer Zeit bei héherer oder gleichbleibender Qualitat
und gleichzeitig resultiert ein tieferer Ressourcenverbrauch). Andererseits werden immer mehr multifunkti-
onale Gerate entwickelt, bei welchen mehrere Prozessschritte erfolgen kdnnen. Damit kénnen unter Um-
standen mehrere Geréte durch eines ersetzt werden. Bei richtiger Anwendung und vorangegangener Schu-
lung resultieren daraus mehrere Vorteile wie:

- Weniger Aufheizzyklen
- Kleinere Reinigungsintervalle

- Reduzierter Ressourcenverbrauch (Wasser, Reinigungsmittel, Energie, Personalauf-
wand)

- Tiefere Service- und Investitionskosten
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Folgende Beispiele sind bereits heute auf dem Markt erhéltliche Gerate, welche multifunktional betrieben
werden kdnnen:

Schnellkthler: Cook and chill / Auftaubetrieb
Multifunktionelle Kipper: Braten / Kochen / Frittieren
Kombidampfer: Dampfen / Pochieren / Braten / Grillieren u.w.

Dadurch, dass mehrere Anwendungen und somit Prozesse in einem Gerat vereint sind, musste in Bezug
auf eine energetische Beurteilung pro Arbeitsprozess eine Energieetikette definiert werden. Aber gerade
bei solchen multifunktionalen Geréaten ist oft die Kombination von Prozessen ein Vorteil fur die Energieeffi-
zienz. Dies zeigt sich vor allem durch die Ausnutzung der Warme fur nachfolgende Prozesse. Es kann aber
auch zu einem Nachteil wachsen, wenn zum Beispiel Kilhlen und Heizen in demselben Geréat zur selben
Zeit stattfinden.

Obwohl Energiebedarf bei Klichenprojekten und Gerateeinkdufen immer wieder ein Thema ist, zahlt dies
leider noch in den wenigsten Féallen zu den entscheidenden Vergabekriterien.

2.5 Indirekter Energiebedarf von Geraten

In gewerblichen Kiichen gibt es neben dem Einsatz von Geraten weitere Abhangigkeiten, die dazu fihren,
dass sekundar Energie fur die Produktion von Mahlzeiten aufgewendet werden muss. Dieser indirekte Ener-
giebedarf kann in zwei Kategorien eingeteilt werden.

1. nicht vermeidbar: hier handelt es sich hauptséchlich um den Energiebedarf der Kiichen-
Iuftung und/oder Klimatisierung. Diese wird bendétigt um die entstehende Abwéarme,
Feuchtigkeit (Latentwarme) und Geriiche abzufiihren und deren Einsatz ist nicht vermeid-
bar. Was aber deutlich erwéhnt werden muss ist, dass der Energieaufwand fir den Be-
trieb zwar nicht vermeidbar, aber deutlich durch das Nutzerverhalten beeinflussbar ist.

2. vermeidbar: dabei handelt es sich haufig um konzeptionelle Fehler, welche dazu flihren,
dass beim Einsatz von Geraten unnétig Energie bendtigt wird. Ein Beispiel ist die Wahl
des Standorts, wie z.B. eine Eismaschine neben einem Backofen. Die beiden Geréte be-
einflussen sich gegenseitig Energiebedarf und sind dadurch sehr ineffizient. Ein anderes
Beispiel ist eine Tiefklihlzelle ohne Vorraum. Auch hier werden unnétige Verluste auf-
grund fehlender Temperaturzonen in Kauf genommen. Dieser indirekte Energieaufwand
ist klar vermeidbar und gilt es zu verhindern.

Das Problem beim indirekten Energiebedarf ist, dass er sich nur schwer verifizieren lasst und stark nutzer-
abhangig ist. Im Rahmen der Untersuchungen der Gerate wurden solche Effekte nicht berticksichtigt. Die
Bilanzgrenze (energetisch betrachtet) beinhaltet das Gerat sowie dessen Anwendung.

2.6 Akteure

Samtliche relevante Schweizer Marktakteure wurden im Rahmen dieser Studie zusammengefasst. Die fur
die einzelnen Geréte relevanten Akteure sind in den jeweiligen Geréatekapiteln, tabellarisch gegliedert, zu
finden.
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2.6.1 Bedarfstrager

Nachfolgend sind die Bedarfstrager pro Zielgruppe gelistet. Die Liste insgesamt ist nicht abschliessend.

Zielgruppe

Bedarfstrager

Restaurants

Quartierrestaurants

Speiselokale

Spezialititenrestaurants aus z.B. Indien, China, MexTex etc.
Pizzerias

Grillrestaurants

Schnellimbiss

Gourmetlokale

Ausflugrestaurants

(Mitglieder von GastroSuisse)

Take-Away

Kebab-Stand
Wurst-Stand
Glacé-Stand

bei Grossverteilern
bei Metzgereien
bei Backereien

bei Marktstanden
an Messen

an Ausstellungen

Caterer

Mensen (Buro, Industrie, Schulen, etc.)
Events

SV (Schweiz) AG
ZFV-Unternehmungen

Eldora AG

Compass Group (Schweiz) AG
Sodexo (Suisse) SA
Selbstbedienungs-Restaurants
(Einzelmitglieder SVG)

Hotels

0-5 Sterne-Hotels HotellerieSuisse
Jugendherbergen

Reka-Dorfer

Ferienheime

Lagerhauser

Sportzentren mit Unterkunft
Resorts

Carebereich (Heime/Spitaler)

Unikliniken
Kantonsspitaler
Privatkliniken

Sanatorien
Reha-Kliniken
Altersheime
Behinderten-Institutionen

Weitere
(6ffentliche Anlagen)

Asylzentren

Justizvollzugsanstalten

Militarkasernen- und Zivilschutzanlagen
Gemeindeséle

Kiichen in Merzweckanlagen (Turnhallen)

Tabelle 4 Bedarfstrager
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2.6.2 Verbande (Gastronomie / Planer)

Verband

Beschreibung

Webseite / E-Mail

Mitglieder

GastroSuisse

GastroSuisse ist der Ver-
band fiir Hotellerie und Res-
tauration in der Schweiz

www.gastrosuisse.ch

Gegen 20’000 Mitglie-
der, davon rund 2500
Hotels, organisiert in 26
Kantonalverbanden und
vier Fachgruppen, ma-
chen ihn zum gréssten
gastgewerblichen Arbeit-
geberverband der
Schweiz.

HotellerieSuisse

HotellerieSuisse ist der Ver-
band der Beherbergungsbe-
trie-be der Schweiz.

www.hotelleriesuisse.ch

32'000 Hotels,

534 Restaurants,

296 Personliche Mitglie-
der,

244 Unternehmen

Cafetier Suisse
(Sscv)

Arbeitgeber- und Branchen-
verband in der Schweiz fir
individuelle Gastro-nomin-
nen und Gastronomen. Mit
Kernkompetenz Kaffee.

www.cafetier.ch

Bestehend aus
Regionalverband CMZ
Regionalverband ZCV

Hotel & Gastro
Union

Die Hotel & Gastro Union ist
die grosste Berufsorganisa-
tion der Hotellerie- und
Gastrobranche.

www.hotelgast-
rounion.ch

Die Union setzt sich zu-
sammen mit den Mitglie-
dern der funf Berufsver-
bénde aktiv fur Netz-
werk, Bildung und Si-
cherheit ein.

VSGG unabhéangiger Verband WWW.VSgg.org Ausschliesslich Schwei-
Schweizer Gastro- und zer Gastro- und Gross-
Grosskilchenfach-planer kuchenfachplaner

FCSI Foodservice Consultants www.fcsi.ch Professionals
Society International (Schweizer Gastro- und
(Schweiz) Grosskuchenfachplaner)

Fordermitglieder
(Vertreter von Hersteller-
firmen)

Culina Schweizer Verband fir www.culina.swiss Hersteller von Grosski-
Grosskichen Technik) (fru- chentechnik
her SVGG) (mit Schweizer Hauptsitz

oder Schweizer Nieder-
lassung)

SVG Schweizer Verband fir Spi- | www.svg.ch Spitaler, Heim- und Ge-
tal-, Heim- und Gemein- meinschaftsgastronomie
schafts-gastronomie Hersteller (ohne Stimm-

recht)
Tabelle 5 Verbénde (Gastronomie / Planer)
3 Statista 2020
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2.6.3 Messen

Fur den Schweizer Kiichengeratemarkt sind zwei Messen, die IGEHO in Basel und die ZAGG in Luzern,
relevant.

Messe Adresse Webseite / E- Zyklus Aussteller Besucher Merkmal
Mail
IGEHO | MCH Messe WWW. - 2-jahrlich ca. 750 ca. Internationale
Schweiz (Ba- geho.ch 70000 Fachmesse fir
sel) AG Hotellerie, Gast-
CH - 4005 Ba- ronomie, Take-
sel away und Care
ZAGG Hammergut 6 | www.zagg.ch | 2-jahrlich ca. 230 ca 27’000 | Schweizerische
CH - 6330 info@zagg.ch Fachmesse fir
Cham Gastgewerbe,
Hotellerie und
Gemeinschafts-
gastronomie.

Tabelle 6 Messen

Im internationalen Vergleich sind diese beiden Messen eher klein und unbedeutend. In Hamburg findet
jeweils die Internorga und in Mailand die HOST statt.

2.6.4 Akteure im Bereich Energieeffizienz

Im Bereich Energieeffizienz sind fur den Schweizer Markt zwei Akteure relevant. Erstens ist dies die
ENAK (Tatigkeitsbeschrieb siehe Kapitel 1.5 Verein ENAK) und zweitens der HKI.

Der HKI ist ein Industrieverband fiir Haus-, Heiz- und Kichentechnik mit Sitz in Frankfurt am Main. Dieser
Verband vertritt die gemeinsamen Interessen der Hersteller von Heiz- und Kochgeraten sowie von Gross-
kiicheneinrichtungen. Hierzu gehdren die Interessenvertretung bei Behdrden und Verwaltungs-einrichtun-
gen und die Unterstiitzung seiner Mitglieder in technischen und in wirtschaftlichen Fragen.

Die beiden Herstellergruppen (Grosskicheneinrichtungen / hdusliche Heiz- und Kochgeréate) sind in sepa-
raten Fachverbanden organisiert. Diese sind wiederum in geratespezifische Fachabteilungen untergliedert.

Der HKI hat rund 200 Mitglieder. In der Schweiz anséssige Unternehmen sind teilweise ebenfalls in diesem
Verband vertreten.

2.6.5 Akteure aus dem Ausland
Wahrend es in der Schweiz im Bereich der Grosskiichenhersteller (Chromnickelstahl-Kiichen und Herde)
noch einige Hersteller gibt, gibt es im Bereich der Grosskuchenapparate nur noch wenige Produzenten. Die

meisten Apparate werden im angrenzenden Ausland hergestellt (Deutschland, Frankreich, Italien) und mit-
tels Tochtergesellschaften, Handelsvertretungen oder direkt aus dem Ausland in der Schweiz vertreten.

energieschweiz.ch
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2.7 Normen und Gesetzliche Vorgaben
2.7.1 Einleitende Feststellungen

Es gibt unzéhlige Normen, welche fir den Geratebau relevant sind und von den einzelnen Herstellern je-
weils beim Entwickeln von Geraten eingehalten werden missen. Vor allem gibt es umfangreiche DIN-Nor-
men, welche sich praktisch ausschliesslich auf die Themen Arbeitssicherheit und Hygiene konzentrieren.
Das Thema Energieeffizienz oder Vorgaben zum rationellen Energieeinsatz sind praktisch nirgends in einer
Norm erwahnt. Falls doch, sind dies doch eher Randnotizen und haben eine entsprechend geringe Bedeu-
tung.

Bei der Beschreibung der einzelnen Gerate wird das Thema, falls Kenntnisse von normativen Vorgaben
bestehen, oberflachlich behandelt und soweit mdglich integriert.

Die Normen sind teilweise fir die richtige Auslegung in der Gastronomie wichtig. Alle Normen sind jedoch
nicht frei zuganglich und mussen kauflich erworben werden. Dies verzogert die Umsetzung von Energieef-
fizienzthemen und es sollten samtliche relevanten Normen frei zugénglich sein.

2.7.2 Gesetzliche Vorgaben

Gesetzliche Anforderungen gibt es hauptsachlich im Bereich der Lebensmittelhygiene und der Arbeitssi-
cherheit, welche die Geratehersteller entsprechend erfillen missen.

Bei den Kihlgeréten gibt es zusatzliche Vorschriften im Bereich Kaltemittel und dessen Anforderungen. Der
Hintergrund hierbei sind die klimaaktiven und ozonschadigenden Kaltemittel, welche inzwischen strengen
Auflagen unterliegen.

Der Uberwiegende Teil der zu erfullenden Auflagen findet im Rahmen der aktuell giltigen Normen statt,
welche im Falle von Rechtsstreitigkeiten angewendet werden.

In Bezug auf Energie- und Energieeffizienz sind im Bereich gewerblichen Geréate erst wenige gesetzlichen
Vorgaben bekannt.

Von den untersuchten Geraten in diesem Bericht gibt es einzig fir Schnellkiihler/Schockfroster gesetzliche
Vorgaben hinsichtlich Energieverbrauch. Die Schweiz hat mit der Energieeffizienzverordnung (EnEV), An-
hang 1.14, dieselben Anforderungen wie die EU Ubernommen. Es gelten die folgenden Produktinformati-
onsanforderungen gemass der Verordnung (EU) 2015/1095 der Kommission vom 5. Mai 20154 Anhang I
Punkt 2. Buchstabe c):

«...die Anleitungen in Broschiiren fiir Installateure und Endnutzer sowie auf frei zugdnglichen
Websites der Hersteller, ihrer Bevollméachtigten und Importeure [missen] folgende Produkthinweise
Uber Schnellkuhler/-froster enthalten:

i) Kapazitat bei voller Beladung des Kihllagerschranks in kg Lebensmittel (auf zwei
Dezimalstellen gerundet);

i) den normalen Temperaturzyklus, d. h. von welcher Temperatur in Grad Celsius Le-
bensmittel in wie vielen Minuten auf welche Temperatur in Grad Celsius herabge-
kahlt werden sollen;

iiiy Energieverbrauch in kWh je Kilogramm Lebensmittel im normalen Temperaturzyk-
lus, gerundet auf zwei Nachkommastellen;

4 VERORDNUNG (EU) 2015/1095 DER KOMMISSION vom 5. Mai 2015 zur Durchfithrung der Richtlinie 2009/125/EG des Europaischen Parlaments und des Rates im Hinblick
auf die Festlegung von Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung von gewerblichen Kiihllagerschranken, Schnellkiihlern/-frostern, Verfliissigungssatzen und Prozess-
kiihlern
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iv) bei Komplettgeraten Typ, Name und Treibhauspotenzial des im Kihlschrank ent-

haltenen Kéaltemittel-Fluids sowie Kaltemittelfullung (in kg), gerundet auf zwei Nach-

kommastellen; bei Geraten zur Verwendung mit getrenntem Verfliissigungssatz

(der kein fester Bestandteil des Schnellkiihlers/-frosters selbst ist) die zum Ge-

brauch vorgesehene Kéltemittelfillung bei Verwendung mit einem empfohlenen

Verflissigungssatz sowie das vorgesehene Kaltemittel-Fluid mit Angabe des Fluid-

typs, des Namens und des Treibhauspotenzials;»

Ausgenommen sind Schnellkuhler/-froster und Schnellkihlrdume mit einem Fassungsvermdgen von mehr
als 300 kg Lebensmittel.

2.7.3 Energierelevante Normen

In der nachfolgenden Ubersicht sind explizit alle in diesem Bericht beschriebenen Gerate aufgefiihrt. Es
sind nur die Normen enthalten, welche den Energiebedarf definieren und/oder auf den Energiebedarf einen
direkten Einfluss haben. Was die einzelnen Normen beinhalten, ist unter den Geréten separat beschrieben.

Konfektomat

Geratekategorie Subkategorien Normen

Kochkessel und Pfan- | Kochkessel Stand und Wandmontage DIN 18873-15

nen Bratpfannen Stand und Wandmontage DIN 18873-5
Druckgarbraisiére Stand und Wand- DIN 18873-6
montage

Kombidampfer Kombidampfer/CombiDampfer DIN 18873-1

Ausgabegeréate Bain-Marie DIN 18865-2 (Entwurf)
DIN 18871-2 + DIN 18871-3
Warmevitrinen DIN 18865-2 (Entwurf)
DIN 18871-2 + DIN 18871-3
Salamander -
Kihlgerate Schnellkihler DIN EN 17032:2018
Schockfroster DIN EN ISO 22042:2020-05 Entwurf

DIN 18872-5:2013-04
SN EN 17032:2018-07

Spllmaschinen

Hauben-Spulmaschinen
Korbtransport-Spulmaschinen
Bandtransport-Spilmaschinen

SN EN IEC 63136:2019

Mixer
Schneidemaschinen

Fritteusen Fritteusen mit 1 Olbad und 2 Olbader DIN 18873-3
Pasta-Cooker DIN 18871-4

DIN 18873-17

Zusatzgerate Ruhrmaschinen DIN 18873-16

Tabelle 7 Energierelevante Normen

Diese Zusammenstellung kann nicht als abschliessend betrachtet werden, da in weiteren Normen durchaus
energierelevante Themen definiert sind, jedoch der effektive Zweck der Norm ein anderer ist.
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2.7.4 Energielabels

Es gibt diverse Label auf dem Markt, nach welchen verschiedene Produkte zertifiziert werden kdnnen.

Nachfolgend sind einige wichtige Labels gelistet:

T
| [ENERGSS
1
e @

Label® Merkmale

TCO Gutesiegel der Schwedischen Angestellten- und Beamtengewerkschaft TCO fir
ergonomische und umweltfreundliche Elektronikprodukte
Die Produkte zeichnen sich durch Energieeffizienz aus (Energy Star)
https://tcocertified.com

EU-Label Je nach Geréatetyp (Auto, Haushaltgerat, Lampe) gibt die Energieetikette Auskunft

zu Energieeffizienz, Energie- oder Elektrizitdtsverbrauch und anderen Energiebe-
darfsrelevanten Eigenschaften eines Geréates oder Fahrzeugs. Die Energieetikette
unterteilt die Gerate zudem in Energie-Effizienzklassen von A (hdchste Effizienz)
bis G (tiefste Effizienz).

Bei Kihl- und Gefrierschranken, Waschmaschinen, Tumbler, Backéfen, Geschirr-

www.ecolabel.eu

I spiler, Kaffeemaschinen und Raumklimagerate wurde das System um 3 Klassen
(A+, A++ und A+++) nach oben erweitert. Die Klasse D ist fur diese Geréte die
Stufe mit der schlechtesten Effizienz.
[
[
EU-Ecolabel Staatliches Gutesiegel der EU fir umweltfreundliche Produkte und Dienstleistun-
gen. Wird auch EU-Blume und EU-Umweltzeichen genannt.
Europaweit werden Produkte ausgezeichnet, die im Vergleich zu anderen Produk-
Rl ten derselben Kategorie geringere Umweltauswirkungen aufweisen. Fur alle aus-
B .{* 1 gezeichneten Produkte gelten diese allgemeinen Kriterien:
EU ‘,'__ - Geringe Boden-, Wasser- und Luftverschmutzung

- Wenig Abfall

- Sparsamer Umgang mit Energie und Ressourcen, von der
Produktion bis hin zur Entsorgung

www.eu-ecolabel.de

Energy Star

ENERGY STAR

Staatliches Gltesiegel der amerikanischen Umweltbehorde fir energieeffiziente
Elektronikgerate

Es gibt keine allgemein gultigen Kriterien. Fur jede Produktegruppe bzw. Dienst-
leistung gilt ein individueller Kriterienkatalog

www.energystar.gov

Tabelle 8 Label

5 www.labelinfo.ch
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Die oben aufgefuhrte Liste ist nicht abschliessend. Sdmtliche Labels zertifizieren ausschliesslich oder zum
grossten Teil Elektronikprodukte und/oder Alltagsgegenstande fir den privaten Gebrauch. Sie sind fur die
allermeisten gewerblichen Kiichengeréte nicht relevant.

Einzelne Geréte, sind nach Energy Star registriert und tragen dieses Label. Es sind dies folgende Geréate,
die in diesem Bericht behandelt werden, welche das Label tragen:

- Kombisteamer
- Geschirrspilmaschinen

- Fritteusen

Dieses Label findet insbesondere bei Geraten die auf dem US-Amerikanischen Markt vertrieben werden
seine Anwendung. In der Schweiz ist weder das Label Energy Star noch andere Labels fiir gewerbliche
Klchengerate von Relevanz.

2.7.5 Verbands-/Branchenlbliche Vorgaben
Das Lehrbuch «PAULI»®

«Das Pauli-Lehrbuch wéchst seit 90 Jahren mit dem Beruf des Kochs, mit seinen padagogischen und me-
thodischen Ansprichen. Mit der 14. Auflage entstand die bestmégliche Kombination aus Wissen und Hand-
habung.» (Zitat: Pauli, 14. Auflage, 2016, Die Pauli-Geschichte)

Es soll Wissensvermittler, Unterstiitzer und Helfer in einem sein und nicht nur als Vorbereitung auf das
Qualifikationsverfahren dienen, sondern auch als solides und zuverlassiges Nachschlagewerk in der Kiiche
gute Dienste leisten. In diesem Buch werden offene Fragen konkret und detailliert behandelt. Durch die
Aufteilung der Fragen und Antworten kdnnen Sie Zusammenhange sofort eigenstandig Gberprifen, beste-
hendes Wissen effizient festigen und Wissensliicken schliessen. Im dritten Band werden zusatzlich Pri-
fungstests aufgezeigt, um Sicherheit im Hinblick auf die Prifung zu erwerben.

Die Themenschwerpunkte sind auf das Grundlagenbuch «PAULI — Lehrbuch der Kiiche» abgestimmt und
basieren auf den Lernzielen der Bildungsverordnung fiir das erste, zweite und dritte Lehrjahr des Berufsbil-
des Koch/Kéchin EFZ (Rahmenlehrplan). Samtliche Aufgaben sind in den unterschiedlichen Taxonomie-
stufen prozessorientiert aufgebaut und entsprechen den kognitiven Leistungszielen.

Der HKI Leitfaden zur Energieeffizienz’

Der HKI hat einen Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen im April 2017 herausgegeben. In diesem
Leitfaden sind die folgenden Bereiche beschrieben:

-Thermische Gerate
-Kuhltechnische Gerate
-Spultechnische Gerate
-Gewerbliche Heissgetréankebereiter
-Be- und Entliftungsanlagen
-Beleuchtung
-Leistungsoptimierung
-Energiemanagement

5 pauli, 14. Auflage, 2016
" HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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Im Leitfaden werden einheitliche technische Vorgaben zur Bestimmung des Energiebedarfs von Grossku-
chengeraten festgelegt.

Der HKI Industrieverband Haus-, Heiz- und Kichentechnik e.V. untersucht und bewertet im Rahmen der
Eintragung in die Datenbank, ob die Anforderungen der Normen eingehalten werden. Der Hersteller beauf-
tragt die Eintragung in die Datenbank HKI CERT Grosskiichentechnik und reicht die notwendigen Priifpro-
tokolle zur Produktprifung beim HKI Industrieverband Haus-, Heiz- und Kiichentechnik e.V. ein. Die Grund-
lagen fir den Eintrag in die HKI-Datenbank sind detailliert im beiliegendem Grundlagenpapier zu finden.

2.8 Musterzyklen nach ENAK

Damit die gemessenen Daten innerhalb der gleichen Geréatekategorie und Herstellern vergleichbar werden,
missen gewisse Rahmenbedingungen geschaffen und standardisierte Musterzyklen eingehalten werden.
Um damit mdglichst plausible Messdaten zu erhalten, sind die Standards moglichst aus der praktischen
Anwendung zu verwenden. Die ENAK hat dazu die verschiedenen Anwendungen aus den Angaben der
Hersteller sowie die gangige Anwendung in der Praxis analysiert und die entsprechenden Musterzyklen und
die erforderlichen Standards dazu abgeleitet.

Da es sich bei den Geraten um professionell genutzte Gerate handelt, ist nicht ein normaler Standardpro-
zess zu betrachten. Da solche Geréate unterschiedlich genutzt und in den Anwendungen variieren kdnnen
ist die Verwendung der Geréate in verschiedene Arbeitsprozesse einzuteilen. Diese Prozesse werden nach-
folgend als Musterzyklen bezeichnet. Die Einteilung in solche Musterzyklen erméglichen es die einzelnen
Arbeitsprozesse detailliert und separiert zu analysieren. Fir jeden Arbeitsschritt kann somit der individuelle
Energiebedarf ermittelt werden. Mit der unterschiedlichen Anwendung kénnen somit die einzelnen Arbeits-
prozesse oder eben Musterzyklen ermittelt und den entsprechenden Energiebedarf ausgewiesen werden.

Die jeweiligen Musterzyklen und deren Dokumentation der einzelnen Gerate sind in den entsprechenden
ENAK Unterlagen im Anhang zu finden.
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3. Bewertete Gerate

3.1 Gerat1,Kochkessel*
3.1.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet

Kochkessel dienen in gewerblichen Kiichen der Zubereitung grosser Mengen von Beilagen, wie z.B. Reis,
Teigwaren oder Gemduse. Ausserdem werden sie zur Herstellung von Suppen und Pirees verwendet. Sie
eigenen sich zum Kochen, Garen und Pochieren, Diinsten und Sautieren von Speisen aller Art. Die Gerate
kommen vor allem im Produktionsbereich von Grosskiichen zum Einsatz (nicht im Front-Cooking).

Kochkessel sind in diversen Ausfiihrungen erhaltlich, dazu zahlen:
- Typ: nicht kippbare oder kippbare Ausfihrung (Motor- oder Handkurbel), runder oder
eckiger Kessel

- Kapazitat: 50 - 500 Liter

- Betriebsart: Elektrisch, gas-, fremddampf-, heisswasser- oder 6lbeheizt (siehe auch
Kapitel 3.1.7 Energietrager bei diesem Geréat)

- Montageart: Bodenmontage, Wandmontage, fahrbare Ausfihrung

- Zusatzausstattung (u.a.): Druckdeckel, Ruckkihlung, Rihrwerk

Gangige Grossen

Grosse 60 L 100 L 150 L 200 L 300 L

@ Anschlusswert (kW) ca. 12 ca. 19 ca. 23 ca. 30 ca. 36

Tabelle 9 Kochkessel gangige Grossen

Im Allgemeinen wird zwischen Kochkessel, Schnellkochkessel oder Druckkochkessel unterschieden. Koch-
kessel und Schnellkochkessel kénnen sowohl als Kipp- oder Standgerate hergestellt werden, Druckkoch-
kessel nur als Standgerate.

In der Regel werden die Geréate aus Edelstahl gefertigt. Der Garraum wird mit einem festmontierten Deckel
verschlossen. Gerate ohne Kippfunktion verfigen Gber einen Auslaufhahn, der an der Vorderseite des Kes-
sels montiert ist. In der Kiiche benétigen sie eine Bodenablaufwanne vor dem Gerat. Es muss zudem si-
chergestellt werden, dass die Klche Uber eine genltigend grosse Liftungsanlage verfugt.
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Abbildung 1: Standkochkessel Abbildung 2: Kippkochkessel

Abbildung 3: Standkochkessel mit Druckdeckel Abbildung 4: Kippkochkessel mit Riihrwerk

3.1.2 Geratespezifische Vorgaben

3.1.2.1 Vorgaben des «HKI»

Der «Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen»® des HKI geht in Kapitel 1.8 «Kochkessel» nur kurz
auf mdgliche Energieoptimierungsvorschlage ein.

3.1.2.2 Vorgaben «DIN»

DIN 18855-1 «Doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum — Anforderun-
gen und Prifung»

Die Norm wurde im Arbeitsausschuss 5.2 "Grosskiichengerate" des FNH erstellt.

Die Norm gilt fur doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum, die nach
Ausfihrung und Leistung fiir den Gebrauch vornehmlich in gewerbsmassigen Kiichen bestimmt sind.

Nach der Verodffentlichung von DIN 18855-1:2003-10 ging beim FNH ein berechtigter Einspruch dahinge-
hend ein, dass Anforderungen fiir die Aufheizzeit fir 6lbeheizte Kochkessel, die in der Vorgangernorm DIN
18855:1981-08 enthalten waren, entfernt wurden, weil diese Gerate nicht mehr zeitgeméass erschienen.
Gerate mit einer Olbeheizung werden aber fiir den Katastrophenschutz oder das Militar weiterhin hergestellt
und kommen in Containern, Anhangern oder Zelten zum Einsatz. Aus diesem Grund hat der zustandige
Arbeitsausschuss beschlossen, diese altbekannte Beheizungsart wieder in die Norm zu integrieren. (Quelle:
Beuth.de)

8 HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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DIN 18855-2 «Druckkochkessel»

Die vom Arbeitsausschuss 5.2 "Grosskiichengerate" im FNH erstellte Norm gilt fiir Kochkessel mit druck-
behaftetem Kochraum, die nach Ausfiihrung und Leistung fiir den Gebrauch vornehmlich in gewerbsmas-
sigen Kiichen bestimmt sind.

Die Neuausgabe enthalt zur Bestimmung der Gebrauchseigenschaften ein praxisorientiertes Prifverfahren
mit Kartoffeln. Weiterhin wurde die Norm um Anforderungen an das HKI-Qualitétszeichen ergénzt. Es wur-
den ein zuséatzlicher Abschnitt "Normative Verweisungen" eingearbeitet und Aspekte der Hygiene aufge-
nommen. Der Abschnitt "Prifung” ist entfallen; die jeweiligen Priifungen wurden den Anforderungen unmit-
telbar zugeordnet. Des Weiteren wurden Anforderungen an die Temperaturen beriihrbarer Oberflachen ein-
gefihrt. (Quelle: Beuth.de)

DIN 18873-15 «Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskiichengeraten — Teil 15 Dop-
pelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum»

Diese Fachnorm gehdrt zu der Normenreihe zur Bestimmung des Energieverbrauchs von gewerblich ge-
nutzten Grosskichengeraten. In diesem Teil werden geratespezifische Vorgaben zur Ermittlung des Ener-
giebedarfs fur doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum festgelegt. Mit
dieser Norm wird beabsichtigt, den Kaufern von gewerblichen Grosskiichengeraten die Mdglichkeit zu ge-
ben, fur ihren Bedarf das wirtschaftlich glinstigste Gerat auszuwahlen. Fir diese Norm ist das Gremium NA
040-05-02 AA "Grosskiichengerate" bei DIN zustandig. (Quelle: Beuth.de)

3.1.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN»
EN 203-2-3 «Grosskiichengerate fur gasférmige Brennstoffe — Kochkessel»

Legt die spezifischen Anforderungen an die Bau- und Betriebsweise, bezogen auf die Sicherheit, rationelle
Energienutzung und Kennzeichnung von gasbeheizten Kochkesseln fest. Dartber hinaus beschreibt sie die
Prifverfahren, um diese Eigenschaften zu prifen. Diese Norm muss in Verbindung mit EN 203-1 "Gross-
kiichengeréate fur gasférmige Brennstoffe - Teil 1: Allgemeine Sicherheitsanforderungen" angewendet wer-
den. Dieser erganzende Teil 2 vervollstéandigt oder andert die entsprechenden Abschnitte der EN 203-1. Mit
der Revision der EN 203-2-3:2005 werden editorielle Anderungen eingefiigt. Fiir diese Norm ist das Gre-
mium NA 040-05-01 AA "Gasbeheizte Grosskiichengeréate - Deutscher Spiegelausschuss CEN/TC 106
Gasbheheizte Grosskiichengerate" bei DIN zustandig. (Quelle: Beuth.de)

EN 60335-2-47 «Besondere Anforderungen fur elektrische Kochkessel fur den gewerblichen Gebrauch»

Diese Norm behandelt die Sicherheit elektrisch betriebener gewerblicher Kochkessel. Die Geréte sind nicht
fur den Hausgebrauch bestimmt, ihre Bemessungsspannung betragt nicht mehr als 250 V fur Einphasenge-
réate, betrieben zwischen einem Aussenleiter und dem Neutralleiter, und 480 V fur andere Geréte. Diese
Gerate werden in Restaurants, Kantinen, Krankenh&usern und in gewerblichen Betrieben, wie zum Beispiel
Béckereien und Fleischereien, verwendet. Durch die in die Europaische Norm EN 60335-2-
47:2003+A1:2008 eingearbeitete Anderung A11:2012 werden Geréate beziehungsweise Maschinen fir den
gewerblichen Gebrauch mit motorgetriebenen, beweglichen Teilen an die grundlegenden Anforderungen
der EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG angepasst. Die zusatzlichen Anforderungen sind in Anhang ZE an-
gegeben. Zustandig ist das UK 511.8 "Grosskiichengerate" der DKE Deutsche Kommission Elektrotechnik
Elektronik Informationstechnik im DIN und VDE. (Quelle: Beuth.de)
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3.1.2.4 Vorgaben «ENAK»
Die ENAK hat Testdefinitionen und Arbeitsblatter zu Stand- und Kippkochkesseln und Standdruck-Koch-

kesseln herausgegeben und die in der Schweiz relevanten Lieferanten solcher Gerate angehalten, ihre
Gerate zu messen und bei ENAK einzureichen.

3.1.2.5 Weitere

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der US-Umwelt-
schutzbehérde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energieministeriums erfillen, ist nicht
bekannt.

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Gerate direkt betreffen sind keine bekannt.

3.1.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréte

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfuhrung zum Einsatz gelangen.

Der Kochkessel gehort zur Grundausstattung einer Grosskiiche (Frischzubereitung).

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Ge- Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen

(Kichen) rate pro Betrieb

Restaurant / Hotelklichen 1 Kochkessel bis 50 - 100 L

(bis 100M/d)

Personalrestaurants 1-2 Kochkessel bis 100 - 200 L

(100-300 M/d) Druckkochkessel 100 - 200 L

Caterer (100-300M) 1-2 Kochkessel bis 100 - 200 L
Druckkochkessel 100 - 200 L

Offentliche Einrichtungen, 2-3 Kochkessel bis 300 L

Heime, Anstalten, Spitéler Druckkochkessel bis 300 L

(bis 500M/d)

Produktionskiichen, Zentralver- | 3 - 4 Kochkessel bis 200 - 500 L

sorger, Hersteller (ab 1000M/d) Druckkochkessel 200 - 500 L

Tabelle 10 Kochkessel Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate

Bei den Angaben handelt es sich um Schéatzungen der ENAK.
3.1.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant / Hotelkiichen (bis 100M/d)

In grosseren a la carte Restaurants und Hotelklichen (bis 100 Mahlzeiten taglich) werden meist Kochkessel
mit kleinen Fullmengen (50 L bis 100 L) benutzt. Hier sind die Gerate in kleineren Stiickzahlen vertreten als
in anderen Betrieben. Zum Einsatz kommen die Kochkessel durchschnittlich 1 - 2 Mal taglich fur wenige
Stunden. Vor allem in kleinen Restaurants werden immer weniger Kochkessel eingesetzt.

Personalrestaurants

Personalrestaurants, auch Kantinen oder Mensen genannt, sind Betriebe, die Speisen hauptsachlich fur die
Belegschaft des eigenen Unternehmens herstellen. Die Mitarbeiter werden meistens in der Mittagspause
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mit warmen Speisen verpflegt. Je nach Grosse des Unternehmens schwankt auch die Grosse der Be-
triebskantine (100 - 300 Mahlzeiten taglich). Hier kommen Kochkessen mit mittleren Fillmengen
(100 - 200 L) einmal vormittags zum Einsatz.

Caterer

Auch Catering-Betriebe verwenden Kochkessel. Hier kommen vor allem Geréte mit mittleren Fillmengen
(100 - 200 L) zum Einsatz. Ahnlich wie in Produktionskiichen werden die Speisen in diesen Betrieben
vorbereitet und im Anschluss zu einer Veranstaltung ausgeliefert. Da die meisten Catering-Betriebe regional
tatig sind, werden deutlich weniger Mahlzeiten produziert (100 - 300 Mahlzeiten taglich). Die Kochkessel
werden dabei durchschnittlich 1 Mal téaglich fir mehrere Stunden betrieben.

Offentliche Einrichtungen, Heime, Anstalten und Spitaler

In grossen Betrieben, die taglich eine Vielzahl an Gerichten zubereiten (taglich bis 500 Mahlzeiten) finden
sich durchschnittlich 2 - 3 Kochkessel (Tendenz sinkend). In Klichen von 6ffentlichen Einrichtungen missen
oftmals verschiedene Vorgaben hinsichtlich der Menus bertcksichtigt werden, wie z.B. verschiedene Dia-
ten. Auch hier kommen mehrere Geréate gleichzeitig zum Einsatz, jedoch mit etwas geringeren Fillmengen
(bis 300 L). Entsprechend dem Speiseangebot werden die Geréte 3 Mal taglich fur mehrere Stunden be-
nutzt.

Produktionskiichen, Zentralversorger, Hersteller

In diesen Kuchen werden Speisen in grossen Mengen (taglich 1000 Mahlzeiten/Portionen und mehr) zube-
reitet und/oder vorbereitet, welche dann zur Fertigstellung an kleinere Betriebe oder Zweigstellen ausgelie-
fert werden. Hier gehort der Kochkessel zur Standardausriistung. Aufgrund der grossen zu produzierenden
Menge kommen hier vor allem Kochkessel mit grossen Fillmengen (bis 500 L) zum Einsatz. In den meisten
Fallen werden auch mehrere Gerate gleichzeitig betrieben. Die Speisenproduktion findet in der Regel ganz-
tagig statt.

3.1.5 Geratevolumen in der Schweiz

Gemass Marktanalyse der ENAK sind in der Schweiz total rund 11'300 Kochkessel im Einsatz.
Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit rund 20 Jahren angegeben.
Pro Jahr werden somit durchschnittlich etwa 120 neue Kochkessel in Betrieb genommen.

Die allgemeine Tendenz fur den Einsatz solcher Gerate wird als ricklaufig angenommen, da der klassische
Kochkessel mehr und mehr durch Multifunktionsgerate ersetzt wird.

3.1.6 Technologie

Heizung

Die Kessel sind doppelwandig ausgefihrt. Im Inneren des Doppelmantels befindet sich eine geringe Menge
Wasser, das mit Heizwiderstéanden bzw. mittels Gasbrenner erhitzt wird und verdampft. Der Dampf dehnt
sich im Doppelmantel aus wodurch Druck erzeugt wird. Dadurch entstehen Temperaturen weit Uber dem
Siedepunkt. Diese Warme wird wiederum an den Garraum ubertragen, um die darin befindlichen Speisen
Zu erwarmen.

Isolation

Der Doppelmantel ist nach aussen hin zu isolieren, um mdglichst viel Warme an den Innenkessel abzuge-
ben. Je nach Hersteller unterscheidet sich die Isolation in Material und Dicke. Auch die Deckel der Koch-
kessel werden bei einigen Herstellern doppelwandig ausgefihrt und isoliert.
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Temperatursteuerung

Die Temperatureinstellung erfolgt, je nach Hersteller, entweder elektronisch oder elektromechanisch tber
reinen Drehschalter. Dabei hat die elektronische Steuerung den Vorteil, dass die Temperatur Gradgenau
eingestellt werden kann. Ausserdem ermdglicht eine elektronische Steuerung die Verwendung von Garpro-
grammen. In der Regel haben Kochkessel mit elektronischer Steuerung ein Display oder eine Digitalan-
zeige.

Um die Temperatur zu regulieren, werden Temperaturfiihler eingesetzt, die die Temperatur im Doppelman-
tel sowie im Garraum uberwachen. Uber den Doppelmantelfiihler wird der Betriebsdruck im Doppelmantel
geregelt und die entsprechende Energiezufuhr gesteuert.

Leistungsoptimierungs-Systeme

Leistungs-Uberwachungs Einrichtungen haben den Zweck bei gleichzeitigem Voll-Lastbetrieb der Geréte
das Auftreten von Stromlastspitzen zu vermeiden. Zur Anwendung kommen folgende Methoden:

Die Gerate werden an einen Maximumstromwaéchter des Netzes angeschlossen, der entsprechend der Ein-
stellungen zeitweise Abschaltungen einzelner Geréate oder Stufen vornimmt.

Das Leistungsbegrenzungs-System unterbindet ohne merkliche Beeinflussung der Kochprozesse Strom-
spitzen. Durch dauernden Vergleich der tatsachlichen Stromaufnahme des ganzen Betriebes mit einem
vorgegebenen Strommaximum werden Apparate nach geratespezifischen Programm-daten kurzzeitig aus-
und wieder zugeschaltet.

3.1.7 Energietrager bei diesem Geréat

In der Schweiz werden lberwiegend elektrisch beheizte Kessel vertrieben und installiert. Eine zu vernach-
lassigende Anzahl an gasbeheizten Geraten kommt nur dann zum Einsatz, wenn zu wenig Elektrizitat (z.B.
auf Berghutten) vorhanden ist. In wenigen Ausnahmen werden gasbeheizte Kessel eingesetzt, um die Ener-
gietrdger aus hauswirtschaftlichen Grinden aufzuteilen. Noch seltener kommen in der Schweiz fremd-
dampfbeheizte Kessel zum Einsatz.

3.1.8 Hersteller / Lieferanten
In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Geréte physisch in der Schweiz her-
stellen.

Firma Adresse H§rsteller Webseite / E-mail
Lieferant
Ambach Crocevia Ganda, 1 H+L www.ambach.com
| - 39052 Caldaro info@ambach.com
Bartscher AG Industrie Fann Ost L www.bartscher.ch
Zugerstrasse 60 info@bartscher.ch
CH - 6403 Kissnacht am Rigi
Electrolux Professional AG | Allmendstrasse 28 H+L | www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com
professional@electrolux.com
ELRO-Werke AG Wohlerstrasse 47 H+L www.elro.ch
CH - 5620 Bremgarten verkauf@elro.ch
Firex Srl Z.l. Gresal, 28 H+L www.firex-
| - 32036 Sedico (BL) foodequipment.com
irex@firex.it
Hugentobler Schweizer Gewerbestrasse 11 L www.hugentobler.ch
Kochsysteme AG CH - 3322 Schonbuhl info@ hugentobler.ch
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Firma Adresse ngsteller Webseite / E-mail
Lieferant

Lohberger Heiz- und Koch- | Landstrasse 19 H+L | www.lohberger.com
geréate Technologie GmbH | A - 5231 Schalchen office-kcc@lohberger.com
MKN Maschinenfabrik Kurt | Halberstadter Strasse 2a H+L | www.mkn.com
Neubauer GmbH & Co D - 38300 Wolfenbuittel info@mkn.de
PALUX Aktiengesellschaft | Wilhelm-Frank-Strasse 36 H+L | www.palux.de

D - 97980 Bad Mergentheim info@palux.de
Salvis AG Nordstrasse 15 L www.salvis.ch

CH - 4665 Oftringen info@salvis.ch

Tabelle 11 Kochkessel Hersteller / Lieferanten
3.1.9 Arbeitsablaufe / Prozesse (Musterzyklen)®

Damit die Angaben unter den verschiedenen Kochkessel-Typen und Herstellern vergleichbar werden, mus-
sen gewisse Rahmenbedingungen geschaffen und standardisierte Musterzyklen eingehalten werden. Die
ENAK hat dazu die verschiedenen Anwendungen aus den Angaben der Hersteller sowie die géngige An-
wendung in der Praxis analysiert und die entsprechenden Musterzyklen und die erforderlichen Standards
dazu abgeleitet.

Die Einteilung in solche Musterzyklen ermdglichen es die einzelnen Arbeitsprozesse detailliert und separiert
zu analysieren. FUr jeden Arbeitsschritt kann somit der individuelle Energiebedarf ermittelt werden.
Die fur dieses Gerét relevanten Musterzyklen sind folgend beschrieben:

(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwarmen)

Es wird die Energie (kwWh) und Zeit (min) gemessen, welche zur Inbetriebnahme des kalten Geréates nétig
ist. Das Geréat befindet sich seit mindestens 10 Std. im ausgeschalteten Zustand. Der Aufheizbetrieb gilt als
beendet, wenn die Soll- Temperatur erreicht ist.

- 2.1 Aufkochen von Wasser (bei vollem Nutzinhalt) von 20°C bis zum Siedepunkt (96°C)
- 2.2 Wasser am Siedepunkt (96°C) 60 min. halten mit ge6ffnetem Deckel

- 2.3 Wasser am Siedepunkt (96°C) 60 min. halten mit geschlossenem Deckel

(B) Total Verbrauch Betriebszustand
Alle verschiedenen Betriebszustande 2.1, 2.2 und 2.3, sind zusammen zu zéhlen und ergeben einen Ge-
samtwert. Diese Werte sind unter Position 3 Total Verbrauch Betriebszustand zusammengefasst.

© Arbeitsprozesse

- 4.1 Wasser kalt nach Vorschrift in den kalten Kessel fillen, den Kessel zu 2/3 fullen
- 70 LKessel= 45L
- 100 L Kessel= 67L
- 150 L Kessel =100 L

- Wasser aufkochen bis zum Siedepunkt, dann die restliche Wassermenge 1/3 bis zur
vollen Fullmenge nachfillen und das Wasser bis zum Siedepunkt bringen. Es ist ein
Temperaturfuhler in der Mitte des Kessels zu montieren.

9 ENAK Testdefinitionen, 2019

energieschweiz.ch

33


http://www.lohberger.com/
http://www.mkn.com/
mailto:info@mkn.de
http://www.palux.de/
http://www.salvis.ch/

- 4.2 Kaltes Wasser in Kessel fiillen, wiederum 2/3 der Fillmenge, (siehe unter Kapitel
3.1. Gerat 1 ,Kochkessel) Das Wasser bis auf 85°C erhitzen, dazu Temperaturfihler
einsetzen. Die Oberflache mit Schwammen (darf Kunstschwamm sein) bedecken, die
Wasseroberfliche muss vollstandig bedeckt sein. Der Prozess 90 Minuten fortfahren,
dabei die Temperatur immer bei 85°C halten.

- 4.3 Wasser kalt aufkochen (Kessel wiederum zu 2/3 fullen) und 30 min weiterkochen.

- 4.4 Die Kochprozesse 4.1, 4.2 und 4.3 sind zusammen zu zahlen und unter 4.4 Total
Verbrauch Kochprozesse zusammengefasst.

- 4.5 Die Ergebnisse aus Total Verbrauch Betriebszustand und Total Verbrauch Arbeits-
prozesse (Kochprozesse) sind zusammen zu zahlen und unter 4.5 Total Verbrauch auf-
gefuhrt.

3.1.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Bezogen auf die Anwendung konnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus veranderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 (Kochen mit gedffnetem Deckel)

Um die Speisen wahrend des Garens zu begutachten, abzuschmecken oder umzuriihren, wird der Deckel
des Kochkessels gedffnet. Oftmals wird der Deckel dann offengelassen und es kommt zu einem Dauerbe-
trieb in gedffnetem Zustand. Sowohl beim Anheizen als auch im Betrieb entsteht dabei ein hoher Warmver-
lust.

Fall 2 (Kesselvolumen wird nicht optimal genutzt)

Oftmals sind die Gerate Uberdimensioniert und nicht fir den tatsachlichen Bedarf ausgelegt. Dies hat zur
Folge, dass die max. Fullmenge selten ausgenutzt wird.

Fall 3 (Gerate werden zu frith eingeschaltet)

Oftmals werden die Geréate bereits morgens eingeschaltet. Bis zum Anheizen laufen diese dann unnétig auf
Standby. Auch das Anheizen auf Betriebstemperatur wird haufig zu friih gestartet.

Fall 4 (Gerate werden zu spéat ausgeschaltet)

Man kann beobachten, dass die Gerate nach dem Garen nicht gleich entleert und abgeschaltet werden.
Oftmals werden die Speisen bis zum Servieren in den Geraten warmgehalten.

Fall 5 (Wasserverschwendung bei sich wiederholenden Chargen)

Bei der Produktion von Teigwaren in Chargen wird das Kochgut oft direkt abgeschittet und mit kaltem
Wasser abgeschreckt. Anschliessend wird der Kessel mit Warmwasser gefillt und die neue Charge ge-
kocht. Hoher Ressourcenverbrauch von Energie und Wasser. (Quelle: Fallstudie ZHAW 2015, Einsparung
alte Kiiche versus neue Kiche: Energie — 34%, Wasser 52%)

Fall 6 (Missbrauch als Heisswasserspender)

Es ist zu beobachten, dass der Kochkessel dazu benutzt wird eine Heisswasser-Quelle in der Kiiche zu
haben. Dazu wird Wasser fir mehrere Stunden auf hoher Temperatur gehalten, um das heisse Wasser
dann mit einer Kelle abzuschdpfen und fir die Zubereitung von anderen Speisen zu verwenden.
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Fazit

Bei den oben beschriebenen Situationen handelt es sich nicht um Einzelfélle. Einige Falle werden mehr,
andere seltener beobachtet. Diese Falle kénnen einzeln in Erscheinung treten, haufig sind sie aber auch in
Kombination anzutreffen. In den meisten Betrieben werden der Schulung und Instruktion der Mitarbeiter,
zur Handhabung der Gerate, keine oder nur wenig Beachtung geschenkt. Leider weiss oft nur der Chef des
Betriebes wie diese Geréte richtig zu handhaben sind, um einen unnétigen Energiebedarf zu vermeiden.

3.1.11 Méoglichkeiten zur Verbesserung

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefiihrt, welche die Gerate technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstiitzen damit weniger Energie benétigt wird.

Grosses Verbesserungspotential liegt in der richtigen Anwendung der Geréte. Ungeschultes oder unauf-
merksames Personal und schlechte Menu-Planung sind einige der Ursachen flr Energieverschwendung.
Ausserdem kann bereits bei der Kiichenplanung grosser Einfluss auf die energieeffiziente Nutzung der Ge-
rate genommen werden.

Moéglichkeit 1 — Warmeriickgewinnung?°

Grosse Mengen von heissem Abwasser sollten einer Warmeriickgewinnungsanlage zugefihrt werden. Die
Ruckgewinnung und Wiedernutzbarmachung von Abwasserwarme ist eine innovative Mdglichkeit zur Ener-
gieeinsparung. Rund 15% des Energiebedarfs in einer Grosskiiche kann auf das Warmwasser entfallen.

Bei der Abwasserwarmerickgewinnung wird sich der Umstand zunutze gemacht, dass das Abwasser zu-
nachst einen Fettabscheider passieren muss. Dieser kann durch den Anschluss verschiedener zusétzlicher
Elemente neben seiner eigentlichen Funktion zusatzlich zu einer Abwasserwarmeriick-gewinnungs-Anlage
ausgerustet werden. Fir die Warmeriickgewinnung aus Abwasser wird das warme Wasser (die tempera-
turgesteuerten Systeme verhindern den Zufluss kalten Wassers) aus dem Fettabscheider geleitet und mit-
tels Warmetauscher abgekuhlt und dann wieder dem Fettabscheider zugeleitet. Die so Uber den Warme-
tauscher gewonnene Energie der Abwasserwarme kann nun dem Kreislauf einer Warmepumpe zugefihrt
werden und dort wieder fir warmebasierte Anwendungen, wie z.B. Heizung oder Warmwasseraufbereitung,
zur Verfugung stehen.

Dieses Verfahren zur Abwasserwarmerickgewinnung arbeitet bereits effizient ab Temperaturen von 25
Grad. Die Systeme stellen bis zu dreieinhalb Mal mehr Energie zur Verfligung als sie verbrauchen.

Moglichkeit 2 (Intelligente Steuerung)

Viele Anwendungsfehler, kdnnten durch intelligente Steuerungen verhindert werden. Beispielsweise kon-
nen bestimmte Garprozesse nur Starten, wenn der Deckel geschlossen ist. Auch eine Alarmfunktion, z.B.
wenn der Deckel zu lang getffnet ist oder das Gerat zu lange im Standby-Modus bereitsteht, ist vorstellbar.
Bei der Nutzung durch gefiihrte Kochprozesse (integrierte Kochprogramme) reduziert sich die Nutzungs-
dauer des Gerétes. Vorteil kiirzere Einschaltzeiten mit Optimierung der Ressourcen (Energie & Manpower).

Mdglichkeit 3 (Kichenplanung / Produktionsplanung / Organisatorische Massnahmen)

Eine gute Produktionsplanung, die auf einen langeren Zeitraum ausgelegt ist, ermdglicht es grossere Char-
gen zu produzieren. Auf diese Weise kann das Geratevolumen effizienter ausgenutzt werden. Ausserdem
bestiinde die Mdglichkeit bei sich wiederholenden Chargen das Heisswasser wiederzuverwenden. Hierflr
misste das Kochgut mit einem Sieb aus dem Kessel enthommen werden.

19 Milan, 2020
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Bereits bei der Anschaffung werden oft lberdimensionierte Gerate einsetzt, geplant oder ersetzt. In der
Praxis stellt man zu oft fest, dass zu grosse Kochkessel betrieben werden. Bei der Planung sollte daher
eine Frequenz- und Mengenanalyse (= tagliche Produktionsmengen) erstellt werden, damit bedarfsgerechte
Gerate dem Betrieb zur Verfigung stehen.

3.1.12 Empfehlung

Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Lésungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fuh-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefiihrt welche, aus Sicht der ENAK, am
besten umgesetzt werden kdnnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefihrt.

Empfehlung 1 (Isolation)

Je nach Hersteller, sind die Geréate besser oder schlechter isoliert. Genaue Vorschriften zu Mindestanfor-
derungen beziiglich der Warmeisolation von Kochapparaten sind derzeit nicht bekannt.

Speziell bei Kochkesseln sollte darauf geachtet werden, dass der Deckel doppelwandig und isoliert ist. Auch
der Kesselraum sollte eine Warmeisolation aufweisen.

Empfehlung 2 (Warmwasser)

Bereits bei geringen Fullmengen ist es sinnvoll, die Gerate mit Warmwasser zu befillen. Die Anheizzeiten
werden dadurch drastisch reduziert. Es sollte daher sichergestellt werden, dass die Gerate mit Warmwasser
beflillt werden kdnnen. Dabei muss zwischen manueller und automatischer Befiillung unterschieden wer-
den. Gerate mit manueller Beflllung haben meistens eine Mischbatterie und somit sowohl einen Warm- als
auch einen Kaltwasseranschluss.

Bei Geraten mit automatischer Befiillung kann man bei den meisten Herstellern zwischen Fillautomatik mit
Kaltwasser (Standard) oder Fillautomatik mit Warm- und Kaltwasser wahlen. Die Warm-/Kaltwasserfillau-
tomatik kostet aufgrund der aufwendigeren Konstruktion mehr und wird darum leider zu wenig genutzt.

Ebenfalls zu beachten ist, dass die Warmwasserbereitung in Grosskiichen bis zu 15% des Energiebedarfes
ausmachen kann. Es sollte daher versucht werden Methoden/Systeme zu fordern, die darauf ausgelegt
sind die Warmwasserzeugung energieeffizient zu gestalten (z.B. Warmeriickgewinnung, Warmepumpen,
Warmwasserspeicher etc.)

Empfehlung 3 (Schulung / Kennzeichnung)

Die fachliche Ausbildung der Mitarbeiter bzgl. Garzeiten und Garmethoden, sowie technische Schulungen
an den Geraten (Verwendung der Programme und richtiger Einsatz von Zubehdr), sollten Grundvorausset-
zung sein, um Kochkessel bedienen zu kénnen.

Aufgrund der hohen Fluktuation vom Personal sollte die Schulung und Weiterbildung mittels einem Jahres-
programm geplant, kontrolliert und festgehalten werden. Neu eintretendes Personal wirde dadurch gezielt
geschult. Bei grésseren Gastronomieunternehmen sollte die Kaderschulung (z.B. Kiichenchef, Stellvertre-
ter, etc.) zentral erfasst und gesteuert werden. Wéare zum Beispiel auch nitzlich bei einem internen Be-
triebswechsel. Die Digitalisierung von modernen Grosskichengerdten schreitet rapide voran. Die Fort-
schritte — auch bei der Energieeffizienz — kénnen nicht genutzt werden, wenn nicht eine ausgewogene
Schulung sichergestellt wird.

Betreiber einer Grosskiiche sollten regelmassig dazu aufgefordert werden eine «Energiesparschulung fur
Kichengerate» zu besuchen.
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Auch eine Kennzeichnung der Anheizzeiten fir verschiedene Fullmengen (z.B. in 10 Liter-Schritten) kann
helfen die Zubereitungszeit zu ermitteln und verhindern, dass Gerate unngtig frih in Betrieb genommen
werden.

Ebenfalls sinnvoll waren z.B. Piktogramme am Geréat die darauf hinweisen den Deckel zu schliessen.

Empfehlung 4 (Hauptschalter/Standby)

Damit kein Standby-Verbrauch entstehen kann, sollten die Gerate lber einen Hauptschalter verfligen.
Dieser soll das Gerat ganz vom Netz trennen und einen unnétigen Standby-Verbrauch verhindern. Des
Weiteren sollte auch furr diese Gruppe der gewerblichen Geréate, analog der Okodesign-Anforderungen
gemass der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und
Burogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"!, geprift und in verhaltnismassig ahnlichem Rahmen
umgesetzt werden.

3.1.13 Energiebedarf und —Einsparpotential
Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang

"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Kochkessel" 10.2 Modellrechnungen beschriebene Gerate).

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 21.36 kW |- - -
5 Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
] warmen)

21 g‘gfco;:he” von 20°C - Siedepunkt 12.77KWh |~25% |125MWh/a  |2.490 GWhIL
2.2 iﬁe?edep“”kt (96°C) halten, Deckel | ¢ o) \wh |-20% |39Mwhia  |0.778 GWhIL
2.3 am Siedepunkt (96°C) halten, Deckel

geschlossen 0.46 KWh |~10% |0.18 MWh/a |0.004 GWh/L
3. Total Verbrauch Betriebszustande 18.77 kWh
4. Arbeitsprozesse Kochen

4.1 2/3 Wasser aufkochen 1/3 Wasser

. 11.61 kWh |~35% |158 MWh/a 3.170 GWh/L
nachgiessen

4.2 Ersatzprodukt (Schwamme) ziehen las-
sen 7.81KWh |~30% |123 MWh/a |2.467 GWhiL
bei 80°C

4.3 Wasser (20°C) aufkochen und 30 Min.
weiterkochen 12.95 kWh |x X X

4.4 Total Verbrauch Kochprozesse 32.36 kWh |x X X
Standby (kalt nur Stecker eingesteckt) | 0.004 kWh| 100% 3 MWh/a| 0.062 GWh/L
Gesamte Einsparung 449 MWh/a 8.971 GWh/L

Tabelle 12 Kochkessel Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit £ 20 %.

1 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundsétzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fiir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Positionen (Prozesse) welche durch eine x gekennzeichnet sind, wurden fiir die Berechnung des Einspar-
potentials bewusst weggelassen. Da diese Arbeitsprozesse in diesem Fall nicht als Standardanwendung
bezeichnet werden kénnen, wurden sie auch nicht in die Berechnung miteinbezogen.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Gerateart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Geréate, auf geschéatzte 449 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung hoch-
gerechnet ergeben sich in der Schweiz 8.971 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfuhrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit zum Einsparpotential.

3.1.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Effizienz-Massnahmen (Mdéglichkeiten/Empfehlungen, siehe Kapitel
3.1.11

Maoglichkeiten zur Verbesserung + 3.1.12 Empfehlung) auf ihre Umsetzbarkeit und finanziellen Auswir-
kungen gepruft. Zusatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale in MWh pro Jahr,
bezogen auf den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen und Mdglichkeiten sind nach ihrem
Einsparpotential der Reihe nach aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als erstes auf-
geflhrt.

Bei den Angaben in diesem Kapitel handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK.

3.1.14.1 Einstufung der Effizienz-Massnahmen

Nachfolgend sind die Effizienz-Massnahmen in einer Kurzform aufgelistet und in Reihe mit dem prospektiv
zu erwartenden Auswirkungen auf die Energieeffizienz aufgelistet.

- Maglichkeit (M2): Steuerung, prospektiv 626 MWh pro Jahr.

- Empfehlung (E2): Warmwasser, prospektiv 545 MWh pro Jahr.

- Maglichkeit (M1): WRG, prospektiv 425 MWh pro Jahr.

- Empfehlung (E1): Isolation der Gerate, prospektiv 360 MWh pro Jahr.
- Moglichkeit (M3): Produktionsplanung, prospektiv 156 MWh pro Jahr.
- Empfehlung (E3): Schulung, prospektiv 65 MWh pro Jahr.

- Empfehlung (E4): Standby/Hauptschalter, prospektiv 3 MWh pro Jahr.
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3.1.14.2 Mdgliche Umsetzung

In der Ubersicht ist schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen und Méglichkeiten) zu den Len-
kungs- und Steuerungsmassnahmen, umgesetzt werden kénnten und welche eher nicht. In der Zusammen-
stellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Es ist ersichtlich, dass einzelne Méglichkeiten mehr Sparpotential aufweisen als Empfehlungen. Ob es sich
um eine Empfehlung oder nur um eine Méglichkeit handelt, erfolgt bei der Bewertung auch aus Sicht der
heutigen marktwirtschaftlich und technischen Gegebenheiten. Die Empfehlungen und Mdglichkeiten sind

nachstehend nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach aufgelistet.

M2

empfohlen

(Steuerung Energieinteliigent) | 626 MWh/a . 626 MWh/a )
E2 empfohlen
(Warmwasser) 545 MWh/a . ) -
M1 empfohlen ) i i
(WRG) 425 MWh/a
empfohlen
(|so|auiﬁswert) S - 360 MWh/a | 364 Mwhia
M3 empfohlen
(Produktions-planung) ) 156 MWh/a i i
E3 empfohlen
(Schulung) i 65 MWh/a . i
E4 1.empfohlen 2.empfohlen
(Standby/ Hauptschalter) | 3 MWh/a - SMWh/a | 75 whia

Tabelle 13 Kochkessel mogliche Umsetzung

3.1.14.3 Beschreibungen und Begrindungen zur Umsetzung

Bei den nachstehenden Beschreibungen sind die Einschatzungen der ENAK genauer beschrieben.

Mdoglichkeit (M2): Steuerung Energieintelligent

- Eigentlich wére der Einsatz einer energieintelligenten Geratesteuerung vom Einspar-
potential her gesehen sehr sinnvoll.

- Zu einer Empfehlung reicht es nicht, da die zur Steuerung erforderlichen Zusatz-instal-
lationen am Gerat fir massgebende Mehrkosten sorgen wiirden und eine solche Steu-
erung auf dem Markt noch nicht erwerbbar ist.

- Bei einer Steuerung, welche Fehlmanipulationen (energiebezogen) am Gerat verhin-
dern und den Benutzer bei den einzelnen Arbeitsprozessen unterstiitzen wirde, sollte
eine entsprechende Férderung als sinnvoll betrachtet werden. Dies insbesondere we-
gen den sich nicht durch Energieeinsparung rechnenden Mehrinvestitionen.

- In einem spateren Zeitpunkt kénnte eine Energieetikette dazu weiter Einfluss nehmen
und solche Steuerungen bevorzugen.

Das prospektive Einsparpotential betrégt rund 626 MWh pro Jahr.
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Empfehlung (E2): Warmwasser

- Ein wesentlicher Bestandteil des Energiebedarfs ist beim Aufheizen von Wasser im Kes-
sel zu verzeichnen. Die Verwendung von Warmwasser, sofern dieses tber eine Warme-
Ruckgewinnung vorproduziert wurde, ist fir den Energiebedarf auf diesem Gerat sehr
entscheidend.

- Der Anschluss auch an das Warmwassernetz ist somit besonders sinnvoll. Dies ist ins-
besondere bei einer im Haus installierten Brauchwarmwasser-Vorwarmung zu empfeh-
len. Eine Forderung dazu wére einfach und schnell umsetzbar.

- Bei einer Energieetikette missten beide Falle (nur Kaltwasseranschluss oder Kalt- mit
Warmwasseranschluss) angegeben werden. Ob dann die Energieetikette genligend
Gewicht hat fur den Entscheid zu auch einem Warmwasseranschluss, ist zu bezweifeln.

- Mindestvorgaben zum Wasseranschluss, respektive Kalt- mit Warmwasseranschluss ist
in diesem Fall eher schwierig umzusetzen und zu kontrollieren.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 545 MWh pro Jahr.

Moglichkeit (M1): WRG

- Da beim Entleeren der Kessel grosse Mengen von heissem Abwasser entstehen kén-
nen, sollten diese einer Warmeriickgewinnungsanlage zugefuhrt werden. Die Rickge-
winnung und Wiedernutzbarmachung von Abwasserwarme ist sinnvoll.

- Die Installation einer solchen Abwasserwarmerickgewinnungs-Anlage erfolgt aus-
serhalb des Gerates. Es konnen jedoch mehrere Gerate daran angeschlossen werden
und auch davon profitieren. Die Ausriistung der Kiiche mit einer solchen Anlage sollte
gefordert werden. Dies insbesondere, weil die Kosten bezogen auf ein Gerat im Verhalt-
nis sehr teuer zu stehen kommen.

- Aufeiner Energieetikette vom einzelnen Gerat ware ein solches System nicht ersichtlich,
da die Energieeffizienz Uber die gesamte Kiiche entstehen wirde.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 425 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E1): Isolation der Gerate

- Eine bessere Isolation bei den Geréten wirde eine im Verhéltnis zu den eher geringen
Mehrkosten eine enorme Energieeffizienz hervorrufen. Die Mdglichkeiten zur Isolation,
respektive zu einer besseren Isolation sind bei diesem Geratetyp relativ einfach gege-
ben. Massgebend ist die Qualitéat der eingesetzten Isolationsmaterialien. Zu welcher
Energieeinsparung die entsprechend verbaute Isolation bei den verschiedenen Geréte-
typen fihren wirde ist nur schwer und sehr aufwendig zu ermitteln. Detaillierte Untersu-
chungen dazu gibt es aktuell keine.

- Beider ENAK werden die entsprechend verbauten Isolationsmaterial bei den Testkrite-
rien erfasst.

- Durch die Férderung von besser isolierten Geraten kénnte auf diesen Sachverhalt hin-
gewiesen werden. Dies wirde bei den Kéufern den Fokus auf besser isolierte Geréate
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verstarken. Ansonsten sind bei einer Anschaffung die Merkmale einer Isolation kaum
ein Entscheidungskriterium.

Die Isolationswerte hatten zwar einen direkten Einfluss auf die Energieetikette, jedoch
ein schneller Effekt aus der Massnahme ware nicht zu erwarten.

Mindestvorgaben kdnnten erst nach einer eingehenden Untersuchung der Isolations-
technischen Rahmenbedingungen genau definiert werden, was zu einer verzdgerten
Wirksamkeit fuhren wirde.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 360 MWh pro Jahr.

Mdglichkeit (M3): Produktionsplanung

Eine gute Produktionsplanung ist fur einen Energieeffizienten Einsatz der Geréte von
zentraler Bedeutung. Gerade langere ungenutzte Standzeiten verursachen einen unno-
tig hohen Energiebedarf. Auch der Einsatz von grossen Geraten bei kleinen Chargen
fuhrt zu einem Energie Uberbedarf. Eine Schulung mit dem Fokus auf eine geratespe-
zifische Einsatzplanung wirde den Energiebedarf zwar nicht markant, aber zu einem
gunstigen Preis reduzieren. Denn eine gute Produktionsplanung wirde sich auch positiv
auf weitere Kiichengerate auswirken.

Eine Planung und Abstimmung von Produktionszeiten und —Ablaufen missen aber auf
das entsprechende Gerat erfolgen, um somit dessen Potential voll ausnutzen zu kén-
nen. Ohne Forderung wirden die entsprechenden Schulungen in Gastronomiebetrieben
kaum mit der Belegschaft umgesetzt werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 156 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E3): Schulung

Grundsatzlich ist eine regelméssige Schulung der Mitarbeiter, die die Gerate regelmas-
sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz. Da eine Schulung verhaltnismassig
nur geringe Kosten auf das Geréat verursachen und aber in der Praxis selten bis nie
umgesetzt werden, ist dies unbedingt sinnvoll zu Férdern.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 65 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E4): Standby/Hauptschalter

Aktuell kommen immer mehr Gerate mit elektronischer Steuerung zur Anwendung.
Diese sind fur den Gastronomen wesentlich komfortabler in der Handhabung. Bei diesen
Geraten wird oft nicht berticksichtigt, dass diese Elektronik, sofern nicht vom Netz ge-
trennt, einen Standby-Verbrauch aufweist. Mit einem Hauptschalter, welcher auch beta-
tigt wird, kann dieses Problem einfach geldst werden. Die Kombination von elektroni-
scher Steuerung und einem Hauptschalter sollte deshalb geférdert werden.

Gerate welche einen sehr geringen, oder eben durch einen Hauptschalter gar keine
Standby-Leistung mehr aufweisen, sollten geférdert werden. Denn gerade durch den
Einsatz eines Touch-Panels wird oft auf einen Hauptschalter verzichtet oder er wird nicht

energieschweiz.ch

42



offensichtlich am Gerat installiert. Des Weiteren sollten dazu aber auch Mindestvorga-
ben wie die Okodesign-Anforderungen, geméass der EU-Verordnung zu an den "Strom-
verbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Blirogerate im Bereitschafts-
und im Aus-Zustand"12, geprift und in einem verhaltnismassig ahnlichen Rahmen, um-
gesetzt werden.

Bei einer vorhandenen Energieetikette wirden die Angaben zum Standby-Verbrauch
sicher Wirkung zeigen. Dies wére jedoch nur eine Ergédnzung und nur neben dem Ver-
brauch fur den Normalbetrieb relevant.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 3 MWh pro Jahr.

3.1.14.4 ENAK-Geratedaten zu "Kochkessel"

In der nachfolgenden Tabelle sind alle Gerate, welche aktuell in der ENAK Datenbank gelistet sind, aufge-

fihrt.

Enthaltene Gerate

Typ Hersteller/Lieferant Version Inhalt Gerateart- Haupt- Elektrodampf
Kochkessel Energietrager
BOT 100 E i'gwomx Professional 100 L Kipp Elektro ja
JGN1 Elro 2014 93 L Stand Elektro EID
JGN2 Elro 2014 | 180L Stand Elektro EID
JGN3 Elro 2014 | 272 L Stand Elektro EID
JK1-100 Elro 2014 96 L Kipp Elektro EID
JK1-75 Elro 2014 76 L Kipp Elektro EID
JK2-140 Elro 2014 | 139L Kipp Elektro EID
JK3-200 Elro 2014 | 203 L Kipp Elektro EID
JR1-100 Elro 2014 96 L Stand Elektro EID
JR1-60 Elro 2014 61L Stand Elektro EID
JR1-80 Elro 2014 81L Stand Elektro EID
JR2-140 Elro 2014 | 139L Stand Elektro EID
JRW1-80 Elro 2014 80 L Stand Elektro EID
JRW2-140 |Elro 2014 | 112L Stand Elektro EID

Tabelle 14 Kochkessel ENAK-Tech Datenbank

12 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.2 Gerit 2 ,,Bratpfannen
3.2.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet

Bratpfannen sind multifunktionale Kochgerate. Sie dienen in gewerblichen Kiichen der Zubereitung grosser
Mengen von Fleisch, Fisch und Beilagen, wie z.B. Bratkartoffeln und gebratenem Gemise. Sie eigenen
sich zum Anbraten, Braten, Schmoren, Rosten, Herstellen von Sossen, Sautieren, Pochieren, Dampfen,
Sieden, Dinsten und zum Kochen von Speisen aller Art. Bratpfannen mit kleiner Fillmenge und hohem
Pfannenrand kénnen auch zum Frittieren verwendet werden. Die Gerate kommen vor allem im Produkti-
onsbereich von Grosskiichen zum Einsatz (nicht im Front-Cooking).

Bratpfannen sind in diversen Ausfiihrungen erhaltlich, dazu zahlen:

- Typ: nicht kippbare oder kippbare Ausfihrung (Motor- oder Handkurbel)
- Grosse der Bratflache: 1/1 GN — 3/1 GN
- Fullmenge: 10 — 170 Liter und Multifunktionsgeréate von 2 x 17, 2 x 25, bis 150 Liter

- Betriebsart: Elektrisch oder gasbeheizt (siehe Kapitel 3.2.7 Energietrager bei diesem
Gerat)

- Montageart: Bodenmontage, Wandmontage, fahrbare Ausfiihrung, Tischgerate

Gangige Grossen

Grosse 25L 80 L 100 L 150 L 170 L

@ Anschlusswert (KW) ca. 10 ca. 14 ca. 20 ca. 23 ca. 26

Tabelle 15 Bratpfannen géngige Grossen
Bratpfannen kdénnen sowohl als Kipp- oder Standgerate hergestellt werden. Gerate ohne Kippfunktion

(Tischgerate ausgenommen) verfliigen Uber einen Auslaufhahn, der an der Vorderseite der Bratpfanne mon-
tiert wird.

In der Regel werden die Geréte aus Edelstahl gefertigt. Der Garraum kann mit einem festmontierten Deckel
verschlossen werden. In der Kiiche bendtigen sie eine Bodenablaufwanne vor dem Gerat. Es muss zudem
sichergestellt werden, dass die Kiiche Uber eine geniigend grosse Liftungsanlage verfugt.

oL
|
i

Abbildung 5: Bratpfanne Tischgeréat (Multifunktion) Abbildung 6: Kippbratpfanne

i
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X . Abbildung 8: Kippbratpfanne
Abbildung 7: Standbratpfanne mit Auslaufhahn

3.2.2 Geratespezifische Vorgaben

3.2.2.1 Vorgaben des «HKI»

Im «Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen»!2 des HKI findet man in Kapitel 1.5 «Kippbratpfannen»
eine Kurzbeschreibung zu den Geraten. In Kapitel 1.6 «Multifunktionale Kontaktgargerate - Kombination
von Kippbratpfanne, (Druck-)Kochkessel und Fritteuse» findet man Tipps zur Energieeffizienz und Informa-
tionen zum Stand der Technik.

3.2.2.2 Vorgaben «DIN»
DIN 18857-1 «Kippbratpfannen; Anforderungen und Prifung»

Diese Norm gilt fir Kippbratpfannen, die nach Ausfihrung und Leistung fir den Gebrauch vornehmlich in
gewerbsmassigen Kiichen bestimmt sind. Gegenulber DIN 18857:1981-08 wurde diese Norm aufgeteilt Teil
1. Kippbratpfannen, Teil 2: Standbratpfannen, Teil 3: Zusatzliche Anforderungen an Bratpfannen mit druck-
behaftetem Garraum. Weiterhin wurden Anforderungen fir das HKI-Qualitdtszeichen erganzt, Absatz 2
"Normative Verweisungen" eingearbeitet, Aspekte der Hygiene aufgenommen, Fillmarke eingefiigt, der
Abschnitt "Prufung" wurde aufgeldst und die jeweiligen Prifungen den Anforderungen unmittelbar zugeord-
net, Anforderungen an die Warmeverteilung erhéht und Anforderungen an die Temperaturen berthrbarer
Oberflachen eingefihrt. (Quelle: Beuth.de)

DIN 18857-2 «Standbratpfannen, Anforderungen und Prifung»

Diese Produktnorm enthélt Anforderungen an Standbratpfannen fir den Gebrauch in der Gemeinschafts-
verpflegung. Insbesondere stehen in dieser Norm Festlegungen an Sicherheit, Bau- und Betriebsweise so-
wie Aspekte der Hygiene im Vordergrund. Mit dieser Norm wird sichergestellt, dass der Kunde eine Stand-
bratpfanne erwirbt, welche den Anforderungen und Beanspruchungen an den taglichen Gebrauch in der
Gemeinschaftsverpflegung entspricht. Fir diese Norm ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grosskiichen-
gerate" bei DIN zustandig. (Quelle: Beuth.de)

DIN 18873-5 «Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskiichengeraten - Teil 5: Kipp-
bratpfannen und Standbratpfannen»

Diese Fachnorm gehdrt zu der Normenreihe zur Bestimmung des Energieverbrauchs von gewerblich ge-
nutzten Grosskiichengeraten. In diesem Teil werden geratespezifische Vorgaben zur Ermittlung des Ener-
giebedarfs fir elektrische und gasbetriebene Kippbratpfannen und Standbratpfannen festgelegt. Mit dieser
Norm wird beabsichtigt, den K&aufern von gewerblichen Grosskiichengeraten die Mdglichkeit zu geben, fur

13 HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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seinen Bedarf das wirtschaftlich giinstigste Geréat auszuwéhlen. Fir diese Norm ist das Gremium NA 040-
05-02 AA "Grosskichengerate" bei DIN zusténdig. (Quelle: Beuth.de)

3.2.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN

EN 60335-2-39 «Besondere Anforderungen fir elektrische Mehrzweck-Koch- und -Bratpfannen fur den ge-
werblichen Gebrauch»

Dieser Norm-Entwurf behandelt die Sicherheit elektrisch betriebener gewerblicher Mehrzweck-Koch- und -
Bratpfannen. Die Geréte sind nicht fir den Hausgebrauch bestimmt, ihre Bemessungsspannung betragt
nicht mehr als 250 V fur Einphasengerate, betrieben zwischen einem Aussenleiter und dem Neutralleiter,
und 480 V fur andere Geréate. Diese Gerate werden in Restaurants, Kantinen, Krankenhausern und ahnli-
chen gewerblichen Betrieben verwendet. Der internationalen Norm-Entwurf IEC 61E/646/CDV bildet die
Basis fur die 6. Ausgabe der IEC 60335-2-39. Es wurden die Abschnitte 1 "Anwendungsbereich”, 3 "Be-
griffe" 7 "Aufschriften und Anweisungen", 19 "Unsachgemasser Gebrauch", 20 "Standfestigkeit und mecha-
nische Sicherheit" und 22 "Aufbau” der IEC 60335-2-39:2008-06 (Ausgabe 5.2) gedndert. Zustandig ist das
UK 511.8 "Grosskiichengerate" der DKE Deutsche Kommission Elektrotechnik Elektronik Informationstech-
nik im DIN und VDE. (Quelle: Beuth.de)

3.2.2.4 Vorgaben «<ENAK»

Die ENAK hat Testdefinitionen und Arbeitsblatter fir Stand- und Kippbratpfannen herausgegeben und die
in der Schweiz relevanten Lieferanten solcher Gerate angehalten, ihre Gerate zu messen und bei ENAK
einzureichen.

3.2.2.5 Weitere

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der US-Umwelt-
schutzbehdrde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energieministeriums erfiillen, ist nicht
bekannt.

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Geréte direkt betreffen sind keine bekannt.
3.2.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate
In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu

Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfihrung zum Einsatz gelangen.
Die Bratpfanne gehort zur Grundausstattung einer Grosskiiche.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen
(Kichen) Gerate pro Betrieb

Restaurant / Hotelkiichen 1 10-100 L (1/1 GN - 3/1 GN)
(bis 100 M/d)

Personalrestaurants 1-2 10-170L (/2 GN - 3/1 GN)

(100 - 300 M/d)

Caterer (100 - 300 M)
Offentliche Einrichtungen,
Heime, Anstalten, Spitéler
(bis 500 M/d)

60 —170 L (2/1 GN — 3/1 GN)
60— 170 L (2/1 GN - 3/1 GN)

N [
1
w N
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Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen
(Kichen) Gerate pro Betrieb
Produktionskiichen, Zentral- 3-4 90 -170 L (2/21 GN - 3/1 GN)
versorger, Hersteller
(ab 1000 M/d)

Tabelle 16 Bratpfannen Einsatzgebiet / Anzahl / Geréatetyp

Bei den Angaben handelt es sich um Schéatzungen der ENAK.
3.2.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant / Hotelkiichen (bis 100 M/d)

In & la carte Restaurants und Hotelkiichen (bis 100 Mahlzeiten téaglich) werden meist Bratpfannen mit klei-
neren Flullmengen (10 L bis 100 L) benutzt. Hier sind die Geréte in kleineren Stlickzahlen vertreten als in
anderen Betrieben. Zum Einsatz kommen Bratpfannen durchschnittlich 1 - 2 Mal taglich fur wenige Stunden.

Personalrestaurants

Personalrestaurant sind Betriebe, die Speisen hauptsachlich fur die Belegschaft des eigenen Unterneh-
mens herstellen. Die Mitarbeiter werden meistens in der Mittagspause, mit warmen Speisen verpflegt. Je
nach Grosse des Unternehmens schwankt auch die Grésse der Betriebskantine (100 - 300 Mahlzeiten tag-
lich) und damit auch die eingesetzten Kapazitaten (10 L — 170 L). Hier kommen Bratpfannen vorwiegend
vormittags 2 Mal fur 2 - 3 Stunden zum Einsatz.

Caterer

In Catering-Betrieben werden sowohl kleinere als auch grossere Bratpfannen eingesetzt. Ahnlich wie in
Produktionskiichen werden die Speisen in diesen Betrieben vorbereitet und im Anschluss zu einer Veran-
staltung ausgeliefert. Da die meisten Catering-Betriebe regional tatig sind, werden deutlich weniger Mahl-
zeiten produziert (100 - 300 Mahlzeiten taglich). Bratpfannen werden dabei durchschnittlich 4 Mal taglich
fur kirzere Zeit (1 - 2 Stunden) betrieben.

Offentliche Einrichtungen, Heime, Anstalten und Spitéler

In grossen Betrieben, die taglich eine Vielzahl an Gerichten zubereiten (taglich bis 500 Mahlzeiten) finden
sich durchschnittlich 2 - 3 Bratpfannen. In Kiichen von 6ffentlichen Einrichtungen missen oftmals verschie-
dene Vorgaben hinsichtlich der Menus berlcksichtigt werden, wie z.B. verschiedene Diaten. Auch hier kom-
men mehrere Gerate gleichzeitig zum Einsatz. Die eingesetzten Kapazitaten knnen dabei stakt variieren.
Entsprechend dem Speiseangebot werden die Gerate 3 Mal taglich fir mehrere Stunden benutzt.

Produktionsklichen, Zentralversorger, Hersteller

In diesen Kiichen werden Speisen in grossen Mengen (taglich 1000 Mahlzeiten/Portionen und mehr) zube-
reitet und/oder vorbereitet, welche dann zur Fertigstellung an kleinere Betriebe oder Zweigstellen ausgelie-
fert werden. Hier gehort der Bratpfanne zur Standardausristung. Aufgrund der grossen zu produzierenden
Menge kommen hier vor allem Pfannen mit grossen Fullmengen (bis 170 L) zum Einsatz. In den meisten
Fallen werden auch mehrere Geréate gleichzeitig betrieben. Die Speisenproduktion findet in der Regel ganz-
tagig statt.

3.2.5 Geréatevolumen in der Schweiz
Gemass Marktanalyse der ENAK sind in der Schweiz rund 9'000 Bratpfannen im Einsatz.

Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit rund 20 Jahren angegeben.
Pro Jahr werden somit durchschnittlich etwa 450 neue grosse Bratpfannen in Betrieb genommen.
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Die allgemeine Tendenz fir den Einsatz solcher Geréate wird auf gleichbleibend bis minimal steigend ange-
nommen. Bei Multifunktionsgeréten ist der Einsatz steigend.

3.2.6 Technologie

Heizung (elektrisch)

Bei Bratpfannen wird die Unterseite des Pfannenbodens mittels Energiezufuhr erhitzt. Hierbei ist es wichtig,
dass die Warme maoglichst gleichmassig verteilt wird und tUber die gesamte Flache konstante Temperaturen
erzielt werden. Auf dem Schweizer Markt sind derzeit vor allem zwei Technologien vertreten:

1. Heizwiderstéande die in engen Schlaufen unter dem Tiegelboden angebracht sind.

Abbildung 9: Bratpfannen Heizelemente in Schlaufen Abbildung 10: Bratpfannen Warmeverteilung bei Heizelementen in Schlaufen

2. Blockheizungen, bei denen die Heizwiederstéande von gut warmeleitendem Material (Alumi-
nium) umschlossen sind. Der Vorteil besteht darin, dass die Heizelemente direkt an der
Unterseite der Bratflaiche anliegen und eine homogenere Warmedibertragung stattfindet.

Abbildung 11: Bratpfannen Querschnitt mehrschichtiger Tiegelboden mit Blockheizung

Beispielaufbau:

- 15mm Heizelement (Heizung)
- 15mm Flussstahl (Tiegelboden)
- 3mm AISI 316L (Bratflache)

Abbildung 12: Bratpfannen Blockheizelemente Abbildung 13: Warmeverteilung bei Blockheizung
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Isolation

Der Garraum ist nach aussen hin zu isolieren, um den Warmeverlust moglichst klein zu halten. Je nach
Hersteller unterscheidet sich die Isolation in Material und Dicke. Auch die Deckel der Bratpfannen werden
bei einigen Herstellern doppelwandig ausgefiihrt und isoliert.

Temperatursteuerung

Die Temperatureinstellung erfolgt je nach Hersteller entweder elektronisch oder elektromechanisch tber
einen Drehschalter. Dabei hat die elektronische Steuerung den Vorteil, dass die Temperatur Gradgenau
eingestellt werden kann. Ausserdem ermdglicht eine elektronische Steuerung die Verwendung von Garpro-
grammen. Bratpfannen mit elektronischer Steuerung haben in der Regel ein Display oder eine Digitalan-
zeige.

Um die Temperatur zu regulieren, werden Temperaturfiihler eingesetzt, die die Temperatur am Tiegelboden
und am Garraum messen.

Einige Hersteller bieten Bratpfannen mit mehreren Heizzonen an. Dies hat den Vorteil, dass bei kleinen
Mengen von festen Speisen nicht die ganze Tiegelflache beheizt werden muss.

3.2.7 Energietrager bei diesem Gerat

In der Schweiz werden Uberwiegend elektrisch beheizte Bratpfannen vertrieben und installiert. Eine zu ver-
nachlassigende Anzahl an gasbeheizten Geraten kommt meist nur dann zum Einsatz, wenn zu wenig Elekt-
rizitat vorhanden ist (z.B. auf Berghatten). In wenigen Ausnahmen werden gasbeheizte Bratpfannen einge-
setzt, um die Energietrager aus hauswirtschaftlichen Grinden aufzuteilen.

3.2.8 Hersteller / Lieferanten
In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Gerate physisch in der Schweiz her-
stellen.

Herstel-
Firma Adresse ler Webseite / E-mail
Lieferant

Bartscher AG Industrie Fénn Ost, Zugerstrasse 60, L www.bartscher.ch

CH - 6403 Kussnacht am Rigi info@bartscher.ch
Electrolux Professional AG | Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-

CH - 6210 Sursee lux.com

professional@electrolux.com

ELRO-Werke AG Wohlerstrasse 47 H+L www.elro.ch

CH - 5620 Bremgarten verkauf@elro.ch
Firex Srl Z.l. Gresal, 28 H+L www.firex-

| - 32036 Sedico (BL) foodequipment.com

irex@firex.it

Lohberger Heiz- und Koch- | Landstrasse 19 H+L | www.lohberger.com
geréate Technologie GmbH | A - 5231 Schalchen office-kcc@lohberger.com
MKN Maschinenfabrik Kurt | Halberstadter Strasse 2a H+L www.mkn.com
Neubauer GmbH & Co D - 38300 Wolfenbiittel, info@mkn.de
PALUX Aktiengesellschaft | Wilhelm-Frank-Strasse 36 H+L | www.palux.de

D - 97980 Bad Mergentheim info@palux.de
Rational Aktiengesellschaft | Siegfried-Meister-Strasse 1 H+L | www.rational-online.com

D - 86899 Landsberg am Lech info@rational-online.com
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Herstel-
Firma Adresse ler Webseite / E-mail
Lieferant
Salvis AG Nordstrasse 15 L www.salvis.ch
CH - 4665 Oftringen info@salvis.ch

Tabelle 17 Bratpfannen Hersteller / Lieferanten
3.2.9 Arbeitsablaufe / Prozesse (Musterzyklen)#

Damit die Angaben unter den verschiedenen Kochkessel-Typen und Herstellern vergleichbar werden, mus-
sen gewisse Rahmenbedingungen geschaffen und standardisierte Musterzyklen eingehalten werden. Die
ENAK hat dazu die verschiedenen Anwendungen aus den Angaben der Hersteller sowie die géngige An-
wendung in der Praxis analysiert und die entsprechenden Musterzyklen und die erforderlichen Standards
dazu abgeleitet.

Die Einteilung in solche Musterzyklen ermdglichen es die einzelnen Arbeitsprozesse detailliert und separiert
zu analysieren. FUr jeden Arbeitsschritt kann somit der individuelle Energiebedarf ermittelt werden.
Die fur dieses Geréat relevanten Musterzyklen sind folgend beschrieben:

(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwarmen)

Es wird die Energie (kWh) und Zeit (min) gemessen, welche zur Inbetriebnahme des kalten Gerates nétig
ist. Das Gerat befindet sich seit mindestens 10 Std. im ausgeschalteten Zustand. Der Aufheizbetrieb gilt als
beendet, wenn die Soll- Temperatur erreicht ist.

- 2.1 Bratflache erhitzen von 20 auf 180°C
- 2.2 Temperatur halten 60 min auf 180°C
- 2.3 Die Bratflache von 100 auf 230°C aufheizen

(B) Total Verbrauch Betriebszustand
Alle verschiedenen Betriebszustande 2.1, 2.2 und 2.3, werden zusammengefasst und ergeben einen Ge-
samtwert. Dieser ist unter Position 3 Total Verbrauch Betriebszustand ersichtlich.

© Arbeitsprozesse
- 4.1 8 kg Schweinsgeschnetzeltes maschinengeschnitten 8 min bei 180°C anbraten
(Fleisch-temperatur ist 3°C) Deckel offen.

- 4.2 10 kg Rosti 11 min bei 180°C goldgelb braten (gemass Rezeptur Kadi AG), Aus-
gangs-temperatur der Rosti —18°C.

- 4.3 Total Energiebedarf der Arbeitsprozesse.

- 4.4 Die Kochprozesse 4.1 und 4.2 sind zusammen zu z&hlen und unter 4.3 Total Ver-
brauch Kochprozesse zu erfassen.

- 4.5 Die Ergebnisse aus Total Verbrauch Betriebszustand und Total Verbrauch Arbeits-
prozesse (Kochprozesse) sind zusammen zu zdhlen und unter 4.4 Total Verbrauch zu
erfassen.

Die oben angegebenen Mengen beziehen sich auf eine mittlere Kippbratpfanne von 80 | Nettoinhalt
Bei 60 | Nettoinhalt sind 6 kg Schweinegeschnetzeltes und 8 kg Rosti einzusetzen.
Bei 100 I Nettoinhalt sind10 kg Schweinegeschnetzeltes und 12 kg Rosti einzusetzen.

14 ENAK Testdefinitionen, 2019
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3.2.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Bezogen auf die Anwendung kénnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus verédnderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 (Garen mit gedffnetem Deckel)

Um die Speisen wahrend des Garens zu begutachten, abzuschmecken oder umzurtihren, wird der Deckel
der Bratpfanne geoffnet. Oftmals wird der Deckel dann offengelassen und es kommt zu einem Dauerbetrieb
in gedffnetem Zustand. Sowohl beim Anheizen als auch im Betrieb entsteht dabei ein hoher Warmverlust.

Fall 2 (Pfannenvolumen wird nicht optimal genutzt)

Oftmals sind die Gerate tUberdimensioniert und nicht fir den tatsachlichen Bedarf ausgelegt. Dies hat zur
Folge, dass die max. Fullmenge selten ausgenutzt wird.

Fall 3 (Gerate werden zu frih eingeschaltet)

Oftmals werden die Gerate bereits morgens eingeschaltet. Bis zum Anheizen laufen diese dann unnétig auf
Standby. Auch das Anheizen auf Betriebstemperatur wird haufig zu friih gestartet.

Fall 4 (Gerate werden zu spéat ausgeschaltet)

Man kann beobachten, dass die Gerate nach dem Garen nicht gleich entleert und abgeschaltet werden.
Oftmals werden die Speisen bis zum Servieren in den Geraten warmgehalten.

Fall 5 (Wasserverschwendung bei sich wiederholenden Chargen)

Viele Bratpfannen, vor allem die mit Fillmengen ab 50L, kénnen auch zum Kochen verwendet werden. Bei
der Produktion von Teigwaren in Chargen wird das Kochgut oft direkt abgeschuttet und mit kaltem Wasser
abgeschreckt. Anschliessend wird der Garraum mit Warmwasser oder oft auch mit kaltem Wasser gefllt
und die neue Charge gekocht. Hoher Ressourcenverbrauch von Energie und Wasser. (Quelle: Fallstudie
ZHAW 2015, Einsparung alte Kiiche versus neue Kiiche: Energie — 34%, Wasser 52%)

Fazit

Bei den oben beschriebenen Situationen handelt es sich nicht um Einzelfalle. Einige Falle werden mehr,
andere seltener beobachtet. Diese Falle kdnnen einzeln in Erscheinung treten, h&ufig sind sie aber auch in
Kombination anzutreffen. In den meisten Betrieben werden der Schulung und Instruktion der Mitarbeiter,
zur Handhabung der Geréate, keine oder nur wenig Beachtung geschenkt. Leider weiss oft nur der Chef des
Betriebes wie diese Gerate richtig zu handhaben sind, um einen unnétigen Energiebedarf zu vermeiden.

3.2.11 Mdaglichkeiten zur Verbesserung

In diesem Kapitel sind mégliche Lésungen aufgefiihrt, welche die Gerate technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstiitzen damit weniger Energie bendtigt wird.

Grosses Verbesserungspotential liegt in der richtigen Anwendung der Gerate. Ungeschultes oder unauf-
merksames Personal und schlechte Menu-Planung sind einige der Ursachen fir Energieverschwendung.
Ausserdem kann bereits bei der Kiichenplanung grosser Einfluss auf die energieeffiziente Nutzung der Ge-
rate genommen werden.
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Mdglichkeit 1 (Warmerickgewinnung)

Grosse Mengen von heissem Abwasser sollten einer Warmeriickgewinnungsanlage zugefiihrt werden. Die
Ruckgewinnung und Wiedernutzbarmachung von Abwasserwarme ist eine innovative Mdglichkeit zur Ener-
gieeinsparung. Rund 15% des Energiebedarfs in einer Grosskiiche kann auf das Warmwasser entfallen.

Bei der Abwasserwarmerickgewinnung wird sich der Umstand zunutze gemacht, dass das Abwasser zu-
nachst einen Fettabscheider passieren muss. Dieser kann durch den Anschluss verschiedener zusatzlicher
Elemente neben seiner eigentlichen Funktion zuséatzlich zu einer Abwasserwarmeriickgewinnungs-Anlage
ausgerustet werden. Fir die Warmeriickgewinnung aus Abwasser wird das warme Wasser (die tempera-
turgesteuerten Systeme verhindern den Zufluss kalten Wassers) aus dem Fettabscheider geleitet und mit-
tels Warmetauscher abgekuhlt und dann wieder dem Fettabscheider zugeleitet. Die so Gber den Warme-
tauscher gewonnene Energie der Abwasserwarme kann nun dem Kreislauf einer Warmepumpe zugefihrt
werden und dort wieder fir warmebasierte Anwendungen, wie z.B. Heizung oder Warmwasseraufbereitung,
zur Verfigung stehen.

Dieses Verfahren zur Abwasserwarmertckgewinnung arbeitet bereits effizient ab Temperaturen von 25
Grad. Die Systeme stellen bis zu dreieinhalb Mal mehr Energie zur Verfigung als sie verbrauchen.

Maoglichkeit 2 (Intelligente Steuerung)

Viele Anwendungsfehler, kdnnten durch intelligente Steuerungen verhindert werden. Beispielsweise konn-
ten bestimmte Garprozesse nur Starten, wenn der Deckel geschlossen ist. Auch eine Alarmfunktion, z.B.
wenn der Deckel zu lang gedffnet ist oder das Gerat zu lange im Standby-Modus bereitsteht, ist vorstellbar.
Bei der Nutzung durch geflihrte Kochprozesse (integrierte Kochprogramme) reduziert sich die Nutzungs-
dauer des Gerates. Vorteil kiirzere Einschaltzeiten mit Optimierung der Ressourcen (Energie & Manpower).

Mdglichkeit 3 (Produktionsplanung / Organisatorische Massnahmen)

Oft werden Uberdimensionierte Gerate eingesetzt, geplant oder ersetzt. In der Praxis stellt man zu oft fest,
dass zu grosse Kochkessel betrieben werden. Bei der Planung sollte eine Frequenz- und Mengenanlayse
(= tagliche Produktionsmengen) erstellt werden, damit bedarfsgerechte Gerate dem Betrieb zur Verfligung
stehen.

Nach der Anschaffung erméglicht eine gute und vorausschauende Produktionsplanung, gréssere Chargen
zu produzieren und die Gerate effizienter zu nutzen.

3.2.12 Empfehlung

Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Losungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fih-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefiihrt, welche aus Sicht der ENAK am
besten umgesetzt werden kdnnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefuhrt.

Empfehlung 1 (Isolation)

Je nach Hersteller, sind die Geréate besser oder schlechter isoliert. Genaue Vorschriften zu Mindestanfor-
derungen bezilglich der Warmeisolation von Kochapparaten sind derzeit nicht bekannt.

Bei Bratpfannen sollte darauf geachtet werden, dass der Deckel doppelwandig und isoliert ist. Auch der
Garraum sollte eine Warmeisolation aufweisen.
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Empfehlung 2 (Schulung / Kennzeichnung)

Die fachliche Ausbildung der Mitarbeiter bzgl. Garzeiten und Garmethoden, sowie technische Schulungen
an den Geraten (Verwendung der Programme und richtiger Einsatz von Zubehor), sollten Grundvorausset-
zung sein, um Bratpfannen bedienen zu kénnen.

Aufgrund der hohen Fluktuation vom Personal sollte die Schulung und Weiterbildung mittels einem Jahres-
programm geplant, kontrolliert und festgehalten werden. Neu eintretendes Personal wiirde dadurch gezielt
geschult. Bei grésseren Gastrounternehmen sollte die Kaderschulung (z.B. Kiichenchef, Stellvertreter, etc.)
zentral erfasst und gesteuert werden. Ware zum Beispiel auch nitzlich bei einem internen Betriebswechsel.
Die Digitalisierung von modernen Grosskichengeréten schreitet rapide voran. Die Fortschritte — auch bei
der Energieeffizienz — kénnen nicht genutzt werden, wenn nicht eine ausgewogene Schulung sichergestellt
wird.

Betreiber einer Grosskiiche sollten regelmassig dazu aufgefordert werden eine «Energiesparschulung fur
Kichengerate» zu besuchen.

Auch eine Kennzeichnung der Anheizzeiten fur verschiedene Fillmengen (z.B. in 10 Liter-Schritten) kann
helfen die Zubereitungszeit zu ermitteln und verhindern, dass Gerate unnétig frih in Betrieb genommen
werden.

Ebenfalls sinnvoll waren z.B. Piktogramme am Geréat die darauf hinweisen den Deckel zu schliessen.

Empfehlung 3 (Hauptschalter/Standby)

Damit kein Standby-Verbrauch entstehen kann, sollten die Gerate tber einen Hauptschalter verfligen. Die-
ser soll das Gerat ganz vom Netz trennen und einen unnétigen Standby-Verbrauch verhindern. Des Weite-
ren sollte auch fiir diese Gruppe der gewerblichen Geréte, analog der Okodesign-Anforderungen gemass
der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Birogerate
im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"'®, gepriift und im verhéltnismassig &hnlichen Rahmen umgesetzt
werden.

3.2.13 Energiebedarf und —Einsparpotential
Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang

"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Bratpfannen" 10.2 Modellrechnungen beschriebene Geréte).

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 20.97 kW |- - -
5 Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
] warmen)

2.1 Erhitzen auf 180°C/Bratflache 2.75 KWh |~25% 210 MWh/a 4.022 GWh/L
2.2 Temperatur halten 0.87 kWh |~20% |135 MWh/a 2.697 GWh/L
2.3 Aufheizen von 100°C auf 230°C 1.09kWh |[~20% |96 MWh/a 1.913 GWh/L
3. Total Verbrauch Betriebszustande 4.72 KWh
4. Arbeitsprozesse Kochen

15 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick
auf die Festlegung von Okodesign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogeréte im Bereit-
schafts- und im Aus-Zustand.
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Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential pro Jahr Uber Lebensdauer
4.1 Schweinsgeschnetzeltes anbraten,
Fleischtemperatur 3°C, braten mit De- 200 kWh |~10% |44 MWh/a 0.878 GWHhIL
ckel offen
4.2 Rosti braten 1.24kWh |~20% |54 MWh/a 1.088 GWh/L
4.3 Total Verbrauch Kochprozesse 3.24 kWh |- - -
Standby (kalt nur Stecker eingesteckt) |0.004 kWh |100% 9 MWh/a 0.189 GWh/L
Gesamte Einsparung 539 MWh/a| 10.787 GWh/L

Tabelle 18 Bratpfannen Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit + 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundsatzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Die Testdefinitionen von ENAK basieren auf effektive Anwendungen im Betrieb und nicht auf theoretischen
Berechnungen.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Gerateart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 539 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung hoch-
gerechnet ergeben sich in der Schweiz 10.787 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch Einsparpotential.

3.2.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Effizienz-Massnahmen (Mdglichkeiten/Empfehlungen, siehe Kapitel
3.2.11 Moglichkeiten zur Verbesserung + 3.2.12 Empfehlung) auf ihre Umsetzbarkeit und finanziellen
Auswirkungen gepruft. Zusatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale in MWh pro
Jahr, bezogen auf den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen, inklusive die Moglichkeiten, sind
nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach aufgelistet. Die Massnahme mit dem héchsten Potential ist als
erstes aufgefuhrt.

Bei den folgenden Angaben handelt es sich um eine Einschétzung der ENAK.
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3.2.14.1 Einstufung der Effizienz-Massnahmen

Nachfolgend sind die Effizienz-Massnahmen in einer Kurzform aufgelistet und in Reihe mit dem prospektiv
zu erwartenden Auswirkungen auf die Energieeffizienz aufgelistet.

Empfehlung (E1): Isolation der Gerate, prospektiv 699 MWh pro Jahr.
Moglichkeit (M2): Steuerung, prospektiv 641 MWh pro Jahr.
Moglichkeit (M3): Produktionsplanung, prospektiv 267 MWh pro Jahr.
Empfehlung (E2): Schulung, prospektiv 116 MWh pro Jahr.
Moglichkeit (M1): WRG, prospektiv 80 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E3): Standby/Hauptschalter, prospektiv 9 MWh pro Jahr

Vergleich bezuglich Umsetzbarkeit
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Diagramm 3: Bratpfannen Vergleich beziiglich Umsetzbarkeit
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Vergleich beziiglich Gerate-Mehrkosten
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Diagramm 4: Bratpfannen Vergleich beziiglich Gerate Mehrkosten

3.2.14.2 Mdgliche Umsetzung

In der Ubersicht ist schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen und Méglichkeiten) zu den Len-
kungs- und Steuerungsmassnahmen, umgesetzt werden kénnten und welche eher nicht. In der Zusammen-

stellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Es ist ersichtlich, dass einzelne Méglichkeiten mehr Sparpotential aufweisen als Empfehlungen. Ob es sich
um eine Empfehlung oder nur um eine Méglichkeit handelt, erfolgt bei der Bewertung auch aus Sicht der
heutigen marktwirtschaftlichen und technischen Gegebenheiten. Die Empfehlungen und Mdglichkeiten sind
nachstehend nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach aufgelistet.

E1l empfohlen i i
(Isolationswert) 699 MWh/a 699 MWh/a | 699 MWh/a
M2
- empfohlen i i i
(Steuerung Energiein- | g1 pyhya 641 MWh/a
telligent)
M3 ) empfohlen ) i i
(Produktionsplanung) 267 MWh/a
E2 ) empfohlen - - i
(Schulung) 116 MWh/a
M1 empfohlen i ) i i
(WRG) 80 MWh/a
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E3 1. 2.
(Standby/ Hauptschal- | empfohlen = empfohlen - -
ter) 9 MWh/a 9 MWh/a 9 MWh/a

Tabelle 19 Bratpfannen mogliche Umsetzung

3.2.14.3 Beschreibungen und Begrindungen zur Umsetzung

Bei den nachstehenden Beschreibungen sind die Einschatzungen der ENAK genauer beschrieben.

Empfehlung (E1): Isolation der Gerate

Eine bessere Isolation bei den Geraten wirde eine im Verhaltnis zu den eher geringen
Mehrkosten eine enorme Energieeffizienz hervorrufen. Die Mdglichkeiten zur Isolation,
respektive zu einer besseren Isolation sind bei diesem Geratetyp relativ einfach gege-
ben. Massgebend ist die Qualitat der eingesetzten Isolationsmaterialien. Zu welcher
Energieeinsparung die entsprechend verbaute Isolation bei den verschiedenen Geréte-
typen fuhren wirde ist sehr aufwendig zu ermitteln. Detaillierte Untersuchungen dazu
gibt es aktuell keine.

Bei der ENAK werden die entsprechend verbauten Isolationsmaterial bei den Testkrite-
rien erfasst.

Durch die Férderung von besser isolierten Geraten kénnte auf diesen Sachverhalt hin-
gewiesen werden. Dies wirde bei den Kaufern den Fokus auf besser isolierte Geréate
verstarken. Ansonsten sind bei einer Anschaffung die Merkmale einer Isolation kaum
ein Entscheidungskriterium.

Die Isolationswerte héatten zwar einen direkten Einfluss auf die Energieetikette, jedoch
ein schneller Effekt aus der Massnahme ware nicht zu erwarten.

Mindestvorgaben kdnnten erst nach einer eingehenden Untersuchung der Isolations-
technischen Rahmenbedingungen genau definiert werden. Dies wird aus zeitlichen
Griinden erst zu einer spateren Wirksamkeit der Massnahme fihren.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 699 MWh pro Jahr.

Mdglichkeit (M2): Steuerung Energieintelligent

Gemass der Auflistung der Energieeffizienz wére der Einsatz einer energieintelligenten
Geratesteuerung sinnvoll.

Zu einer Empfehlung reicht es nicht, da die zur Steuerung erforderlichen Zusatzinstalla-
tionen am Gerat fuir massgebende Mehrkosten sorgen wiirden und eine solche Steue-
rung auf dem Markt noch nicht erhéaltlich ist.

Bei einer Steuerung, welche Fehlmanipulationen (energiebezogen) am Gerét verhin-
dern und den Benutzer bei den einzelnen Arbeitsprozessen unterstiitzen wirde, sollte
eine entsprechende Férderung als sinnvoll betrachtet werden. Dies insbesondere we-
gen den sich nicht durch Energieeinsparung rechnenden Mehrinvestitionen.
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- In einem spateren Zeitpunkt kénnte eine Energieetikette dazu weiter Einfluss nehmen
und solche Steuerungen bevorzugen.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 641 MWh pro Jahr.

Mdglichkeit (M3): Produktionsplanung

- Eine gute Produktionsplanung ist fiir einen Energieeffizienten Einsatz der Gerate von
zentraler Bedeutung. Gerade langere ungenutzte Standzeiten verursachen einen unné-
tig hohen Energiebedarf. Auch der Einsatz von grossen Geraten bei kleinen Chargen
fiihrt zu einem Energie Uberbedarf. Eine Schulung mit dem Fokus auf eine Gerétespe-
zifische Einsatzplanung wirde den Energiebedarf zwar nicht markant, aber zu einem
gunstigen Preis reduzieren. Denn eine gute Produktionsplanung wirde sich auch positiv
auf weitere Kiichengerate auswirken.

- Eine Planung und Abstimmung von Produktionszeiten und —Ablaufen missen aber auf
das entsprechende Geréat erfolgen, um somit dessen Potential voll ausnutzen zu kon-
nen. Ohne Férderung wirden die entsprechenden Schulungen in Gastronomiebetrieben
kaum mit der Belegschaft umgesetzt werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 267 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Schulung

- Grundsatzlich ist eine regelméassige Schulung der Mitarbeiter, die die Gerate regelmas-
sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz. Da eine Schulung verhaltnismassig
nur geringe Kosten auf das Gerat verursachen und aber in der Praxis selten bis nie
umgesetzt werden, unbedingt sinnvoll zu Férdern.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 116 MWh pro Jahr.

Maoglichkeit (M1): WRG

- Bei einer Bratpfanne kann zwar auch Wasser erhitzt werden, jedoch gilt dies nicht als
Kernprozess bei diesem Gerat. Trotzdem kdnnte bei einer Installation einer Warmertick-
gewinnungsanlage fur die Kiichengerate die Abwarme genutzt werden. Dies macht je-
doch nur Sinn, wenn mehrere Kochkessel oder Druckgarbraisiéren in Betrieb zur An-
wendung kommen.

- Die Ausriistung der Kiiche mit einer solchen Anlage sollte aber in Zusammenhang mit
weiteren Grosskochgeraten gefordert werden. Dies insbesondere, weil die Kosten be-
zogen auf ein Gerat im Verhaltnis sehr teuer zu stehen kommen und bei diesem Geréat
die effektiv zuriickgewonnene Energie eher klein ausfallen wirde.

- Aufeiner Energieetikette vom einzelnen Geréat wére ein solches System nicht ersichtlich,
da die Energieeffizienz Giber die gesamte Kiiche anfallen wirde.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 80 MWh pro Jahr.
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Empfehlung (E3): Standby/Hauptschalter

- Aktuell kommen immer mehr Gerate mit elektronischer Steuerung zur Anwendung.
Diese sind fiir den Gastronomen wesentlich komfortabler in der Handhabung. Bei diesen
Geraten wird oft nicht berticksichtigt, dass diese Elektronik, sofern nicht vom Netz ge-
trennt, einen Standby-Verbrauch aufweisen. Mit einem Hauptschalter, welcher auch be-
tatigt wird, kann dieses Problem einfach geldst werden. Die Kombination von elektroni-
scher Steuerung und einem Hauptschalter sollte deshalb geférdert werden.

- Gerate welche einen sehr geringen, oder eben durch einen Hauptschalter gar keine
Standby-Leistung mehr aufweisen, sollten geférdert werden. Denn gerade durch den
Einsatz eines Touch-Panels wird oft auf einen Hauptschalter verzichtet oder er wird nicht
offensichtlich am Gerat installiert.

- Des Weiteren sollten dazu aber auch Mindestvorgaben wie die Okodesign-Anforderun-
gen, gemass der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektro-
nischer Haushalts- und Birogeréate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"16, gepruft
und in einem verhaltnismassig ahnlichen Rahmen, umgesetzt werden.

- Bei einer vorhandenen Energieetikette wiirden die Angaben zum Standby-Verbrauch
sicher Wirkung zeigen. Dies wére jedoch nur eine Ergédnzung und nur neben dem Ver-
brauch fur den Normalbetrieb relevant.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 9 MWh pro Jahr.

16 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.2.14.4 ENAK-Geratedaten zu "Bratpfannen”

In der nachfolgenden Tabelle sind alle Geréate, welche aktuell in der ENAK Datenbank gelistet sind, aufge-

fahrt.

Enthaltene Gerate

311

Typ Hersteller/ Liefe- Version | Inhalt Geréateart- Haupt- Grosse der be- Elektro-
rant Bratpfanne Energie-tra- | heizbaren Bratfla- | dampf
ger che
FET 060 E Electrolux Pro- 60 L Kipp Elektro | 68x55cm | 15.8 cm
fessional AG

PGN1 Elro 2014 | 31L Stand Elektro 51 x55cm 24 cm

PGN21 Elro 2014 | 54L Stand Elektro 68x55cm |14.5cm

PGN23 Elro 2014 1i2 Stand Elektro 68 x 55 cm 30 cm
136

PGN32 Elro 2014 L Stand Elektro 103 x 55 cm 24 cm
170

PGN33 Elro 2014 L Stand Elektro 103 x 55 cm 30 cm

PKGN1 Elro 2014 | 67L Stand Elektro 51 x55cm 24 cm

PKGN22 Elro 2014 | 90 L Stand Elektro 68 x 55 cm 24 cm

PKGN23 Elro 2014 1i2 Stand Elektro 68 x 55 cm 30 cm
136

PKGN32 Elro 2014 L Stand Elektro 103 x 55 cm 24 cm
170

PKGN33 Elro 2014 L Stand Elektro 103 x 55 cm 30 cm

VarioCooking Cen- 119

ter MULTIFICIENCY | FRIMA 2015 L Elektro 68.7x 62 cm 28 cm

211 Dynamic

VarioCooking Cen- 119

ter MULTIFICIENCY | FRIMA 2015 L Elektro | 68.7x62cm | 28 cm

211

VarioCooking Cen- 185

ter MULTIFICIENCY | FRIMA 2015 L Elektro |106.6 x 62 cm | 28 cm

311 Dynamic

VarioCooking Cen- 185

ter MULTIFICIENCY | FRIMA 2015 L Elektro |106.6 x 62 cm | 28 cm

Tabelle 20 Bratpfannen ENAK-Tech Datenbank
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3.3 Gerit 3 ,,Druckgarbraisiéere”
3.3.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet

Druckgarbraisiéren sind multifunktionale Kochgerate. Sie dienen in gewerblichen Kiichen der Zubereitung
grosser Mengen von Fleisch, Fisch und Beilagen aller Art. Sie eigenen sich zum Anbraten, Braten, Schmo-
ren, Rosten, Herstellen von Saucen, Sautieren, Pochieren, Dampfen, Druckdampfen, Sieden, Dinsten,
Braisieren, Kochen und Druckkochen diverser Gerichte. Druckgarbraisieren mit kleiner Fillmenge und ho-
hem Pfannenrand kénnen auch zum Frittieren verwendet werden. Die Gerate kommen im Produktionsbe-
reich von Grosskiichen zum Einsatz (nicht im Front-Cooking).

Druckgarbraisiéren sind in diversen Ausfiihrungen erhaltlich, dazu zahlen:

- Typ: nicht kippbare oder kippbare Ausfiihrung (Motor- oder Handkurbel)
- Grosse der Bratflache: 1/1 GN — 3/1 GN
- Fullmenge: 25 — 170 Liter

- Betriebsart: Elektrisch oder gasbeheizt (siehe Kapitel 3.3.7 Energietrager bei diesem
Gerat)

- Montageart: Bodenmontage, Wandmontage, fahrbare Ausfiihrung, Tischgeréate

Gangige Grossen

Grosse 2X25L 60-90 L 100 L 150 L

@ Anschlusswert (kW) ca. 24 ca. 23 ca. 26 ca. 35

Tabelle 21 Druckgarbraisiére gangige Grossen

Druckgarbraisieren kénnen sowohl als Kipp- oder Standgerate hergestellt werden. Gerate ohne Kippfunk-
tion (Tischgerate ausgenommen) verfiigen tGber einen Auslaufhahn, der an der Vorderseite der Druckgarb-
raisiere montiert wird.

In der Regel werden die Gerate aus Edelstahl gefertigt. Damit der Druck im Garraum aufgebaut werden
kann, muss der Deckel des Gerates, je hach Herstellerangaben, fest verschlossen werden. Da die Geréate

beim Kochen (v.a. beim Offnen des Deckels) grosse Mengen an Dampf abgeben, muss sichergestellt wer-
den, dass die Klche Uber eine genligend grosse Liftungsanlage verfiigt.

Abbildung 14: Druckgarbraisiere fahrbar Abbildung 15: Kipp-Druckgarbraisiére, gasbeheizt
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Abbildung 16: Stand-Druckgarbraisiere, elektrisch Abbildung 17: Tischmodell auf Untergestell, elektrisch, multifunktional

3.3.2 Geratespezifische Vorgaben

3.3.2.1 Vorgaben des «HKI»

Im «Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen»!” des HKI findet man in Kapitel 1.6 «Multifunktionale
Kontaktgargeréate - Kombination von Kippbratpfanne, (Druck-)Kochkessel und Fritteuse» eine Beschreibung
der Gerate und Tipps zur Energieeffizienz sowie Informationen zum Stand der Technik.

3.3.2.2 Vorgaben «DIN»
DIN 18857-3 «Kipp-Druckgarpfannen; Anforderungen und Prifung»

Diese Produktnorm enthélt Anforderungen an Kipp-Druckgarpfannen fur den Gebrauch in der Gemein-
schaftsverpflegung. Insbesondere stehen in dieser Norm Festlegungen an Sicherheit, Bau- und Betriebs-
weise sowie Aspekte der Hygiene im Vordergrund. Mit dieser Norm wird sichergestellt, dass der Kunde eine
Standbratpfanne erwirbt, welche den Anforderungen und Beanspruchungen an den taglichen Gebrauch in
der Gemeinschaftsverpflegung entspricht. Fir diese Norm ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grosski-
chengerate" bei DIN zustandig. (Quelle: Beuth.de)

DIN 18857-4 «Stand-Druckgarpfannen; Anforderungen und Prifung»

Diese Produktnorm enthélt Anforderungen an Stand-Druckgarpfannen fir den Gebrauch in der Gemein-
schaftsverpflegung. Insbesondere stehen in dieser Norm Festlegungen an Sicherheit, Bau- und Betriebs-
weise sowie Aspekte der Hygiene im Vordergrund. Mit dieser Norm wird sichergestellt, dass der Kunde eine
Standbratpfanne erwirbt, welche den Anforderungen und Beanspruchungen an den taglichen Gebrauch in
der Gemeinschaftsverpflegung entspricht. Fir diese Norm ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grosskui-
chengerate” im DIN zustandig. (Quelle: Beuth.de)

DIN 18873-6 «Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskiichengeraten — Teil 6: Kipp-
Druckgarpfannen und Stand-Druckgarpfannen»

Diese Fachnorm gehdrt zu der Normenreihe zur Bestimmung des Energieverbrauchs von gewerblich ge-
nutzten Grosskiichengeraten. In diesem Teil werden geratespezifische Vorgaben zur Ermittlung des Ener-
giebedarfs fir elektrische und gasbetriebene Druckgarpfannen und Stand-Druckgarpfannen festgelegt.
Weiterhin wurde ein Prufverfahren zur Bestimmung der sensiblen und latenten Wéarme fir diese Gerate-
gruppe definiert. Diese Angabe wird fur eine mit dem Geréat abgestimmte und optimal ausgelegte Abluftan-
lage bendtigt. Mit dieser Norm wird beabsichtigt, den Kaufern von gewerblichen Grosskiichengeréaten die
Mdglichkeit zu geben, fir seinen Bedarf das wirtschaftlich gunstigste Gerat auszuwahlen. Fir diese Norm
ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grosskichengeréte" bei DIN zustandig. (Quelle: Beuth.de)

1" HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen

energieschweiz.ch

62



3.3.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN»

EN 60335-2-39 «Besondere Anforderungen fir elektrische Mehrzweck- Koch- und -Bratpfannen fur den
gewerblichen Gebrauch»

Dieser Norm-Entwurf behandelt die Sicherheit elektrisch betriebener gewerblicher Mehrzweck-Koch- und -
Bratpfannen. Die Gerate sind nicht fur den Hausgebrauch bestimmt, ihre Bemessungsspannung betragt
nicht mehr als 250 V fur Einphasengerate, betrieben zwischen einem Aussenleiter und dem Neutralleiter,
und 480 V fur andere Geréte. Diese Gerate werden in Restaurants, Kantinen, Krankenhausern und ahnli-
chen gewerblichen Betrieben verwendet. Der internationalen Norm-Entwurf IEC 61E/646/CDV bildet die
Basis fir die 6. Ausgabe der IEC 60335-2-39. Es wurden die Abschnitte 1 "Anwendungsbereich”, 3 "Be-
griffe" 7 "Aufschriften und Anweisungen", 19 "Unsachgemasser Gebrauch", 20 "Standfestigkeit und mecha-
nische Sicherheit" und 22 "Aufbau” der IEC 60335-2-39:2008-06 (Ausgabe 5.2) geandert. Zustandig ist das
UK 511.8 "Grosskuchengerate" der DKE Deutsche Kommission Elektrotechnik Elektronik Informationstech-
nik im DIN und VDE. (Quelle: Beuth.de)

3.3.2.4 Vorgaben «<ENAK»
Die ENAK hat Testdefinitionen und Arbeitsblatter fir Stand- Kippdruckgarbraisieren herausgegeben und

die in der Schweiz relevanten Lieferanten solcher Gerate angehalten, ihre Geréte zu messen und bei ENAK
einzureichen.

3.3.2.5 Weitere

ENERGY STAR

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Gerate direkt betreffen sind keine bekannt.
3.3.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréte

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfihrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen
(Kichen) Geraéte pro Betrieb

Restaurant / Hotelkiichen 1 25-100L (1/2 GN - 3/1 GN)
(ab 100 M/d)

Personalrestaurants 1 25-170L (/1 GN - 3/1 GN)
(100 - 300 M/d)

Caterer (100 — 300 M) 1 60-170 L (2/1 GN — 3/1 GN)
Offentliche Einrichtungen, 1 60-170L (2/1 GN - 3/1 GN)

Heime, Anstalten, Spitéler
(bis 500 M/d)

Produktionskiichen, Zentralver- 2 90-170L (2/2 GN - 3/1 GN)
sorger, Hersteller
(ab 1000 M/d)

Tabelle 22 Druckgarbraisiere Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate

Bei den Angaben handelt es sich um Schatzungen der ENAK.
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3.3.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant / Hotelkiichen (ab 100M/d)

In grossen Restaurants und Hotelklichen (bis 100 Mahlzeiten téglich) sind Druckgarbraisiéren mit kleinen
Fullmengen beliebt (25 L bis 100 L). Hier sind die Gerate nur in kleinen Stlickzahlen vertreten. Zum Einsatz
kommen die Braisiéren durchschnittlich 1 - 2 Mal taglich fir wenige Stunden. Die Gerate werden nicht nur
zum Druckgaren benutzt, sondern auch als Bratpfanne ohne Druck.

Personalrestaurants

Personalrestaurants sind Betriebe, die Speisen hauptséachlich fiir die Belegschaft des eigenen Unterneh-
mens herstellen. Die Mitarbeiter werden meistens in der Mittagspause, mit warmen Speisen verpflegt. Je
nach Grésse des Unternehmens schwankt auch die Grosse der Betriebskantine (100 - 300 Mahlzeiten tag-
lich). Abhangig von der Betriebsgrosse sind auch die eingesetzten Gréssen der Braisiéren (25 L — 170 L).
Hier werden die Gerate sowohl zum Druckgaren als auch zum Kochen und Braten verwendet. Aufgrund
ihrer Vielfaltigkeit werden die Gerate 2 - 3 Mal taglich fur mehrere Stunden benutzt.

Caterer

In Catering-Betrieben werden Druckgarbraisieren zur schnellen Zubereitung von grossen Chargen verwen-
det. Die eingesetzten Kapazitdten sind meist grosser als in Restaurants oder Kantinen (60 L — 170 L).
Caterer benutzten die Geréate zum Druckgaren, Kochen und Braten und dies tiber mehrere Stunden taglich.
Meistens deckt bereits ein grosses Gerat den Bedarf, da Catering-Betriebe liberwiegend regional tatig sind
und nur ca. 100 — 300 Mahlzeiten taglich produzieren.

Offentliche Einrichtungen, Heime, Anstalten und Spitéaler

In grossen Betrieben, die taglich eine Vielzahl an Gerichten zubereiten (téglich bis 500 Mahlzeiten) werden
Druckgarbraisieren mit grossen Fillmengen (60 L — 170 L) eingesetzt. Die Gerate werden 3 - 4 Mal taglich
zum Druckgaren, Braten und Kochen verwendet. Die Anwendungsdauer ist abhangig vom Gargut und der
jeweiligen Verwendung. Druckgaren, z.B. von Geschnetzeltem, braucht in der Regel mehr Zeit als normales
Braten von beispielsweise Schnitzeln oder Diinsten von Gemdise. Die Auslastung der Geréte ist in grossen
Betrieben meisten gut, da hier Ihre Vielféaltigkeit am besten zum Tragen kommt.

Produktionskiichen, Zentralversorger, Hersteller

In diesen Kuchen werden Speisen in grossen Mengen (taglich 1000 Mahlzeiten/Portionen und mehr) zube-
reitet und/oder vorbereitet, welche dann zur Fertigstellung an kleinere Betriebe oder Zweigstellen ausgelie-
fert werden. Aufgrund der grossen zu produzierenden Menge kommen hier Druckgarbraisiéren mit grossen
Fillmengen (90 L — 170 L) zum Einsatz. In den meisten Fallen werden auch mehrere Gerate gleichzeitig
betrieben. Die Speisenproduktion findet in der Regel ganztagig statt, wobei die Gerate hier spezifisch zum
Druckgaren eingesetzt werden.

3.3.5 Geréatevolumen in der Schweiz
Gemass Marktanalyse der ENAK sind in der Schweiz rund 6'000 Druckgarbraisiéren im Einsatz.
Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit rund 20 Jahren angegeben.

Pro Jahr werden somit durchschnittlich etwa 300 neue Druckgarbraisiéren in Betrieb genommen.

Die allgemeine Tendenz fir den Einsatz solcher Geréate wird auf gleichbleibend bis minimal steigend ange-
nommen. Vor allem Gerate mit kleinen Fullmengen werden immer beliebter in Restaurantktichen.
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3.3.6 Technologie

Heizung (elektrisch)

Bei Druckgarbraisiéren wird die Unterseite des Pfannenbodens mittels Energiezufuhr erhitzt. Hierbei ist es
wichtig, dass die Wéarme moglichst gleichméssig verteilt wird und Uber die gesamte Flache konstante Tem-
peraturen erzielt werden. Auf dem Schweizer Markt sind derzeit vor allem zwei Technologien vertreten:

1. Heizwiderstande die in engen Schlaufen unter dem Tiegelboden angebracht sind.

Abbildung 18: Druckgarbraisiere Heizelemente in Schlaufen Abbildung 19: Druckgarbraisiere Warmeverteilung bei Heizelementen in Schlau-
fen

2. Blockheizungen, bei denen die Heizwiederstande von gut warmeleitendem Material (Alu-
minium) umschlossen sind. Der Vorteil besteht darin, dass die Heizelemente direkt an der
Unterseite der Bratflache anliegen und eine homogenere Warmedbertragung stattfindet.

Abbildung 20: Querschnitt mehrschichtiger Tiegelboden mit Blockheizung

Beispielaufbau:

- 15mm Heizelement (Heizung)
- 15mm Flussstahl (Tiegelboden)
- 3mm AISI 316L (Bratflache)

energieschweiz.ch 65



Abbildung 22: Warmeverteilung bei Blockheizung

Abbildung 21: Blockheizelemente

Isolation

Der Garraum ist nach aussen hin zu isolieren, um maéglichst viel Warme an den Innenkessel abzugeben. Je
nach Hersteller unterscheidet sich die Isolation in Material und Dicke. Die Deckel der Druckgarbraisiéren
sind normalerweise doppelwandig ausgefuhrt. Diese sollten aber auch isoliert sein.

Temperatursteuerung

Die Temperatureinstellung erfolgt meist elektronisch tber ein Touch-Panel. Dabei kann die Temperatur
gradgenau eingestellt werden kann. Ausserdem ermdglicht eine elektronische Steuerung die Verwendung
von Garprogrammen.

Um die Temperatur zu regulieren, werden Temperaturfiihler eingesetzt, die die Temperatur am Tiegelboden
und am Garraum messen.

Einige Hersteller bieten Braisiéren mit mehreren Heizzonen an. Dies hat den Vorteil, dass beim Braten von
kleinen Mengen von festen Speisen nicht die ganze Tiegelflache beheizt werden muss bzw. verschiedene
Speisen mit unterschiedlichen Temperaturen gebraten werden kénnen.

Druckaufbau im Garraum / Druckdeckel

Der Druckdeckel ist so konstruiert, dass er den Garraum luftdicht verschliesst. Der Garraum muss wahrend
dem Druckgaren fest verschlossen sein, dies geschieht mit einem Sicherheitsverschluss, um ein ungewoll-
tes Offnen des Deckels zu verhindern.

Die Deckel der Druckgarbraisieéren haben ein Sicherheitsventil das zum Entluften und Beluften sowie als
Sicherheitsventil zum Begrenzen des Dampfdruckes im Garraum dient.
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DS  Sicherheitsventil

DS1 Dampfausstritt geschlossen

DS2/3 Dampfausstritt offen

H Verschlusshebel

H1 Hebelstellung geschlossen

H2 Hebelstellung offen

L Betatigungshebel fir Kugelhahn
(Dampfablass Tiegelrickseite)

L1 Hebelstellung geschlossen

L2 Hebelstellung offen

v Verschlusssicherungen

DG  Deckelgriff

Abbildung 23: Beispiel Druckdeckel

Beim Druckgaren wird die Flussigkeit im Inneren der Pfanne lber den Siedepunkt hinaus erhitzt, wobei der
aufsteigende Dampf zirkuliert und nicht entweichen kann. Dadurch entsteht ein Uberdruck von bis zu 0.5
bar. Durch die hohere Siedetemperatur werden Speisen schneller gar. Die Energieeffizienz ist im Vergleich
zum drucklosen Garen um bis zu 60% hoher.

3.3.7 Energietrager bei diesem Geréat

In der Schweiz werden Uberwiegend elektrisch beheizte Druckgarbraisiéren vertrieben und installiert. Gas-
beheizte Geréate kommen in der Schweiz sehr selten bis gar nicht zum Einsatz.

3.3.8 Hersteller / Lieferanten
In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Gerate physisch in der Schweiz her-
stellen.

. Hersteller . .
Firma Adresse ) Webseite / E-mail
Lieferant
Electrolux Professional AG | Allmendstrasse 28 H+L www.professio-

CH - 6210 Sursee nal.electrolux.com
professional@electro-
lux.com

ELRO-Werke AG Wohlerstrasse 47 H+L www.elro.ch
CH - 5620 Bremgarten verkauf@elro.ch
MKN Maschinenfabrik Kurt | Halberstadter Strasse 2a H+L www.mkn.com
Neubauer GmbH & Co D - 38300 Wolfenbiittel, info@mkn.de
Rational Aktiengesellschaft | Siegfried-Meister-Strasse 1 H+L www.rational-online.com
D - 86899 Landsberg am Lech info@rational-online.com
Salvis AG Nordstrasse 15 L www.salvis.ch
CH - 4665 Oftringen info@salvis.ch

Tabelle 23 Druckgarbriasiére Hersteller / Lieferanten

3.3.9 Arbeitsablaufe / Prozesse (Musterzyklen)®

Damit die Angaben unter den verschiedenen Kochkessel-Typen und Herstellern vergleichbar werden, mus-
sen gewisse Rahmenbedingungen geschaffen und standardisierte Musterzyklen eingehalten werden. Die

18 ENAK Testdefinitionen 2019
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ENAK hat dazu die verschiedenen Anwendungen aus den Angaben der Hersteller sowie die géngige An-
wendung in der Praxis analysiert und die entsprechenden Musterzyklen und die erforderlichen Standards
dazu abgeleitet.

Die Einteilung in solche Musterzyklen ermdglichen es die einzelnen Arbeitsprozesse detailliert und separiert
zu analysieren. Fir jeden Arbeitsschritt kann somit der individuelle Energiebedarf ermittelt werden.

Die fur dieses Geréat relevanten Musterzyklen sind folgend beschrieben:

(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwarmen)

Es wird die Energie (kWh) Zeit (min) gemessen, welche zur Inbetriebnahme des kalten Gerates ndtig ist.
Das kalte Gerat befindet sich seit mindestens 10 Std. im ausgeschalteten Zustand. Der Aufheizbetrieb gilt
als beendet, wenn die Soll- Temperatur erreicht ist.

- 2.1 Die Bratflache erhitzen auf 130°C, 10 L kaltes Ol (max. 20°C) einfiillen und auf 170°C
erhitzen.

- 2.2 Die Temperatur wéhrend 60 min auf 170°C halten

- 2.3 Druckgarbraisiere zu 2/3 mit Wasser 20°C fillen, aufkochen Deckel offen, Deckel
schliessen, Ventil erst bei vollem Dampfaustritt schliessen, auf Maximaldruck 0,4 bis 0,5
bar Druckaufbau erhitzen.

- 2.4 Druckabbau der Wassermenge bis der Deckel gedffnet werden kann, mit Mantel-
oder Deckenkihlung.

(B) Total Verbrauch Betriebszustand

Alle verschiedenen Betriebszusténde 2.1, 2.2, 2.3, und 2.4 werden zusammengefasst und ergeben einen
Gesamtwert Energie und Wasser. Dieser Wert ist unter Position 3 Total Verbrauch Betriebszustand ersicht-
lich.

© Arbeitsprozesse

Druckkochen:

Druckgarbraisiere von 20°C auf 90°C erhitzen, kaltes Wasser in die Druckgarbraisiére geben, 15cm Einfll-
héhe. Die Druckgarbraisiere voll mit GN-Lochschalen und Hyporsteinen fillen. Die Steine werden vor den
Tests in kaltem Wasser gewassert: Temperatur 23°C +/- 2°C. Sie werden so lange gewassert, bis keine
Luftblasen mehr austreten. Die Wasseraufnahme pro Stein betragt ca. 1°‘000g.

Erhitzen bis zum Siedepunkt (96°C), Deckel ist dabei offen, Der Deckel wird geschlossen, Ventil ist offen.
Es muss zugewartet werden bis aus dem Ventil voller Dampf entweicht, das Ventil wird geschlossen. Der
Druck wird auf 0,4 bis 0,5 bar aufgebaut und der Prozess lauft 20 Minuten weiter, danach erfolgt der Druck-
abbau, auch der Druckabbau wird gemessen. Der Druckabbau erfolgt mit Mantel- oder Deckelkihlung.

Cook and Hold / Niedertemperaturgaren:

Druckgarbraisiéere voll mit GN-Lochschalen und Hyporsteinen fiillen. Die Steine werden vor den Tests in
kaltem Wasser gewassert: Temperatur 23°C +/- 2°C. Sie werden so lange gewassert, bis keine Luftblasen
mehr austreten. Die Wasseraufnahme pro Stein betragt ca. 1°000g. Die Druckgarbraisiére wird am Boden
mit 15 cm Wasser geflillt, Wassertemperatur max. 20°C Ausgangstemperatur ist 20°C. Der Kochprozess
wird gestartet. Der Deckel ist bis zum Siedepunkt

offen, dann wird er geschlossen, Ventil ist offen Es muss zugewartet werden bis aus dem Ventil voller Dampf
entweicht, das Ventil wird geschlossen. Der Druck wird auf 0,4 bis 0,5 bar aufgebaut. Nach 5 Minuten
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Druckkochen wird auf 70°C zurtickgestellt und der Prozess wird im Niedertemperaturbereich weitergefuhrt,
bis die totale Kochzeit 6 Stunden betrégt. Nach einer totalen Kochzeit von 6 Stunden wird der Deckel ge-
offnet. Die effektive Zeit im Cook and Hold ist festzuhalten.

3.3.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Bezogen auf die Anwendung kénnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus veranderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 (Garen mit gedffnetem Deckel)

Um die Speisen wahrend des Garens zu begutachten, abzuschmecken oder umzurtihren, wird der Deckel
der Braisiere getffnet. Oftmals wird der Deckel dann offengelassen und es kommt zu einem Dauerbetrieb
in getffnetem Zustand. Sowohl beim Anheizen als auch im Betrieb entsteht dabei ein hoher Warmverlust.

Fall 2 (Pfannenvolumen wird nicht optimal genutzt)

Oftmals sind die Geréate uberdimensioniert und nicht fur den tatsachlichen Bedarf ausgelegt. Dies hat zur
Folge, dass die max. Fullmenge selten ausgenutzt wird.

Fall 3 (Gerate werden zu friih eingeschaltet)

Oftmals werden die Geréate bereits morgens eingeschaltet. Bis zum Anheizen laufen diese dann unnétig auf
"Standby". Auch das Anheizen auf Betriebstemperatur wird haufig zu friih gestartet.

Fall 4 (Gerate werden zu spéat ausgeschaltet)

Man kann beobachten, dass die Gerate nach dem Garen nicht gleich entleert und abgeschaltet werden.
Oftmals werden die Speisen bis zum Servieren in den Geraten warmgehalten.

Fall 5 (Wasserverschwendung bei sich wiederholenden Chargen)

Druckgarbraisiéren kénnen auch zum Kochen verwendet werden. Bei der Produktion von Teigwaren in
Chargen wird das Kochgut oft direkt abgeschiittet und mit kaltem Wasser abgeschreckt. Anschliessend wird
der Garraum wieder mit Kaltwasser befillt und die neue Charge gekocht. Hoher Ressourcenverbrauch von
Energie und Wasser. (Quelle: Fallstudie ZHAW 2015, Einsparung alte Kiiche versus neue Kiiche: Energie
— 34%, Wasser 52%)

Fall 6 (Garen ohne Druck)

Die multifunktionale Verwendung der Geréate ist ein Vorteil, da auf kleinem Raum eine grosse Vielfalt an
Speisen zubereitet werden kann. Die Hersteller verwenden dies auch gern als Verkaufsargument. Leider
ist zu beobachten, dass die Druckgarfunktion zu selten verwendet wird. Hier spielt die Unsicherheit der
Anwender eine grosse Rolle. Somit wird der grosste Nutzen der Gerate, ndmlich das effiziente Garen unter
Druck, zu wenig angewendet.

Fazit

Bei den oben beschriebenen Situationen handelt es sich nicht um Einzelfélle. Einige Falle werden mehr,
andere seltener beobachtet. Diese Félle kbnnen einzeln in Erscheinung treten, haufig sind sie aber auch in
Kombination anzutreffen. In den meisten Betrieben werden der Schulung und Instruktion der Mitarbeiter,
zur Handhabung der Gerate, keine oder nur wenig Beachtung geschenkt. Leider weiss oft nur der Chef des
Betriebes wie diese Geréte richtig zu handhaben sind, um einen unnétigen Energiebedarf zu vermeiden.
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3.3.11 Méglichkeiten zur Verbesserung

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefiihrt, welche die Geréte technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstiitzen damit weniger Energie benétigt wird.

Grosses Verbesserungspotential liegt in der richtigen Anwendung der Gerate. Ungeschultes oder unauf-
merksames Personal und schlechte Menu-Planung sind einige der Ursachen fur Energieverschwendung.
Ausserdem kann bereits bei der Kiichenplanung grosser Einfluss auf die energieeffiziente Nutzung der Ge-
rate genommen werden.

Moglichkeit 1 (Warmerickgewinnung)

Grosse Mengen von heissem Abwasser sollten einer Warmeriickgewinnungsanlage zugefihrt werden. Die
Ruckgewinnung und Wiedernutzbarmachung von Abwasserwéarme ist eine innovative Méglichkeit zur Ener-
gieeinsparung. Rund 15% des Energiebedarfs in einer Grosskiiche kann auf das Warmwasser entfallen.

Bei der Abwasserwarmerickgewinnung wird sich der Umstand zunutze gemacht, dass das Abwasser zu-
nachst einen Fettabscheider passieren muss. Dieser kann durch den Anschluss verschiedener zusétzlicher
Elemente neben seiner eigentlichen Funktion zusétzlich zu einer Abwasserwarmerickgewinnungs-Anlage
ausgerustet werden. Fir die Warmeriickgewinnung aus Abwasser wird das warme Wasser (die tempera-
turgesteuerten Systeme verhindern den Zufluss kalten Wassers) aus dem Fettabscheider geleitet und mit-
tels Warmetauscher abgekihlt und dann wieder dem Fettabscheider zugeleitet. Die so Uber den Warme-
tauscher gewonnene Energie der Abwasserwarme kann nun dem Kreislauf einer Warmepumpe zugefihrt
werden und dort wieder fir warmebasierte Anwendungen, wie z.B. Heizung oder Warmwasseraufbereitung,
zur Verfluigung stehen.

Dieses Verfahren zur Abwasserwarmertickgewinnung arbeitet bereits effizient ab Temperaturen von 25
Grad. Die Systeme stellen bis zu dreieinhalb Mal mehr Energie zur Verfligung als sie verbrauchen.

Moglichkeit 2 (Intelligente Steuerung)

Viele Anwendungsfehler, kénnten durch intelligente Steuerungen verhindert werden. Beispielsweise kdnn-
ten auch beim drucklosen Garen bestimmte Prozesse nur starten, wenn der Deckel geschlossen ist. Auch
eine Alarmfunktion, z.B. wenn der Deckel zu lang ge6ffnet ist oder das Gerat zu lange aufgeheizt bereitsteht,
ist vorstellbar. Bei der Nutzung durch geflhrte Garprozesse (integrierte Programme) reduziert sich die Nut-
zungsdauer des Gerates. Vorteil sind kirzere Einschaltzeiten mit Optimierung der Ressourcen (Energie &
Manpower).

Mdglichkeit 3 (Produktionsplanung / Organisatorische Massnahmen)

Auch bei Druckgarbraisieren werden oft Gberdimensionierte Geréte eingesetzt, geplant oder ersetzt. Bei der
Planung sollte eine Frequenz- und Mengenanalyse (= tagliche Produktionsmengen) erstellt werden, damit
bedarfsgerechte Geréte dem Betrieb zur Verfligung stehen.

Nach der Anschaffung erméglicht eine gute und vorausschauende Produktionsplanung, grossere Chargen
zu produzieren und die Geréate effizienter zu nutzen. Somit kann die Produktion mit beinahe leeren Garrau-
men vermieden werden. Die aufgewendete Energie kann verringert und die Gesamtproduktionszeit verkurzt
werden.

3.3.12 Empfehlungen
Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Lésungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fih-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefiihrt, welche aus Sicht der ENAK am

besten umgesetzt werden kénnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefihrt.
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Empfehlung 1 (Isolation)

Je nach Hersteller, sind die Gerate besser oder schlechter isoliert. Genaue Vorschriften zu Mindestanfor-
derungen bezlglich der Warmeisolation von Kochapparaten sind derzeit nicht bekannt. Die daraus entste-
henden Warme-Kéalteverluste, besonders bei einem Langzeitbetrieb kdnnen dadurch markant ausfallen.
Nicht selten muss die entstehende Abwéarme tber die Liuftung wieder abgefiihrt werden. Der Energiebedarf
bei entsprechend klimatisierten Raumen wird noch markanter. Geréate, welche im Normalbetrieb meistens
lange Betriebszeiten aufweisen, sollten bestmdglich isoliert sein. Fur den Isolationswert sollten Mindestan-
forderungen gelten.

Empfehlung 2 (Schulung / Kennzeichnung)

Die fachliche Ausbildung der Mitarbeiter bzgl. Garzeiten und Garmethoden, sowie technische Schulungen
an den Geraten (Verwendung der Programme und richtiger Einsatz von Zubehor), sollten Grundvorausset-
zung sein, um Druckgarbraisiéren bedienen zu kénnen. Wie kann welches Lebensmittel zubereitet werden,
welche Lebensmittel kénnen gleichzeitig im gleichen Garraum gegart werden und wie kénnen traditionelle
Garmethoden in modernen Geréten einfacher, schneller und energieeffizienter produziert werden? Z.B.:
Etwas Feuchtigkeit fihrt zu besserer Warmeubertragung und damit zu einer kiirzeren Garzeit.

Aufgrund der hohen Fluktuation vom Personal sollte die Schulung und Weiterbildung mittels einem Jahres-
programm geplant, kontrolliert und festgehalten werden. Neu eintretendes Personal wirde dadurch gezielt
geschult. Bei grosseren Gastrounternehmen sollte die Kaderschulung (z.B. Kichenchef, Stv. etc.) zentral
erfasst und gesteuert werden. Ware zum Beispiel auch niitzlich bei einem internen Betriebswechsel. Die
Digitalisierung von modernen Grosskichengeraten schreitet rapide voran. Die Fortschritte — auch bei der
Energieeffizienz — kdnnen nicht genutzt, wenn nicht eine ausgewogene Schulung sichergestellt wird.

Auch eine Kennzeichnung der Anheizzeiten fir verschiedene Fullmengen (z.B. in 10 Liter-Schritten) kann
helfen die Zubereitungszeit zu ermitteln und verhindern, dass Geréte unnétig frih in Betrieb genommen
werden.

Ebenfalls sinnvoll waren z.B. Piktogramme am Geréat die darauf hinweisen den Deckel zu schliessen.

Empfehlung 3 (Hauptschalter/Standby)

Damit kein Standby-Verbrauch entstehen kann, sollten die Gerate iber einen Hauptschalter verfligen. Die-
ser soll das Gerat ganz vom Netz trennen und einen unnétigen Standby-Verbrauch verhindern. Des Weite-
ren sollte auch fiir diese Gruppe der gewerblichen Geréte, analog der Okodesign-Anforderungen gemass
der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Blrogerate
im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"!® gepriift und, in einem, verhaltnismassig, ahnlichem Rahmen, um-
gesetzt werden.

3.3.13 Energiebedarf und —Einsparpotential
Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-

tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang
"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Druckgarbraisiére” 10.2 Modellrechnungen beschriebene Geréate).

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

19 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick
auf die Festlegung von Okodesign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogeréte im Bereit-
schafts- und im Aus-Zustand.
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Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential

Potential pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 19.73 KW - - -
5 Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
) warmen)

2.1 Erhitzen auf 130°C/170°C /Bratflache

(beide Werte zusammenzahlen) 2.26 KWh | ~20% 88 MWh/a 1.763 GWh/L
2.2 lf:;?grat“r halten 170°C (Kochbereit- | 4 45 jwh | ~250% | 60Mwhia | 1.202 GWhIL
53 Aufkochen von Wasser, Druckaufbau 9.47 kWh X x x

max. Druck
24 Druckabbau der Wassermenge, bis De- 0.70 kWh x x x

ckel offen
3. Total Verbrauch Betriebszustande 13.82 kWh
4, Arbeitsprozesse Kochen

4.1 Erhitzen auf 90°C, Abkihlung mit Was-
ser Druckkochen von Ersatzprodukt 10.94 kWh | ~30% 320 MWh/a 6.400 GWh/L

4.2 Cook and Hold von Ersatzprodukt 10.39 kWh | ~25% 127 MWh/a 2.533 GWh/L

4.3 Total Verbrauch Kochprozesse 21.32 kWh - - -
Standby (kalt nur Stecker eingesteckt) | 0.004 kWh | 100% 7 MWh/a 0.136 GWh/L
Gesamte Einsparung 602 MWh/a 12.033 GWh/L

Tabelle 24: Druckgarbraisiére Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und koénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit £ 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundséatzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Positionen (Prozesse) welche durch eine x gekennzeichnet sind, wurden fiir die Berechnung des Einspar-
potentials bewusst weggelassen. Da diese Arbeitsprozesse in diesem Fall nicht als Standardanwendung
bezeichnet werden kdnnen, wurden sie auch nicht in die Berechnung miteinbezogen.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Geréateart beléauft sich, fir die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 620 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung hoch-
gerechnet ergeben sich in der Schweiz 12.033 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geréatetypen zur Anwendung kom-
men und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit zum Einsparpotential.

3.3.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (siehe Kapitel 3.3.12 Empfehlung) auf ihre Umsetz-
barkeit geprift. Zuséatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale, bezogen auf den
Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach auf-
gelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als erstes aufgefuhrt.

Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist
schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kénnten und welche nicht.
Zusatzlich werden auch die Mdglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefihrt. In der
Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.
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Empfehlung (E1): Isolation der Gerate

Eine bessere Isolation bei den Geraten wirde bei der Gerateanschaffung oft zu Mehr-
kosten fiihren. Die Méglichkeiten zur besseren Isolation sind bei den verschiedenen Ge-
ratetypen sehr unterschiedlich. Ebenso ist die Qualitat von unterschiedlichen Isolations-
materialien fur den Temperaturverlust in der entsprechenden Anwendung massgebend.
Zu welcher Energieeinsparung die entsprechend verbaute Isolation bei den verschiede-
nen Geratetypen fihren wiirde sehr aufwendig zu ermitteln. Detaillierte Untersuchungen
dazu gibt es aktuell keine.

Eine Energieetikette hatte bei diesem Gerat sicher einen gewissen Einfluss. Die Erar-
beitung einer Energieetikette wird hierbei als sehr aufwendiger und langwieriger Prozess
betrachtet. Schnell umsetzbare Massnahmen wéren in einem ersten Schritt sicher ziel-
fuhrender.

Mindestvorgaben zu Werten, welche die Isolation betreffen waren bei diesem Gerét si-
cher sinnvoll, jedoch nicht einfach umsetzbar. Bei der ENAK kdnnen Angaben zu Isola-
tionsmaterial und deren Ausflihrung bereits heute schon eingegeben und verwendet
werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 617 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Schulung

Grundsatzlich ist eine regelméassige Schulung der Mitarbeiter, die die Gerate regelmas-
sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz und somit nicht zu Vernachléassigen.
Gerade bei diesem Gerat wird oft ohne Druckdeckel gekocht. Dies ist auf keine oder nur
mangelhaft Schulung zur Handhabung zuriickzufihren. Oft haben die Benutzer Angst
ein Gerat zu verwenden, welches unter Dampfdruck steht. Da mit einer Druckgarbraisi-
ere primar mit geschlossenem Deckel gearbeitet werden muss, was ja bei diesem Gerat
dem Grundprinzip entspricht, kann man das Kochgut wahrend dem Arbeitsprozess nicht
einsehen. Dies ist ein weiteres Problem. Insgesamt fihren diese Umsténde zu einer
nicht vorgesehenen Betriebsanwendung und dadurch zu einem tberhdhten Energiebe-
darf.

Aufgrund der hohen Fluktuation vom Personal sollte die Schulung und Weiterbildung
mittels einem Jahresprogramm geplant, kontrolliert und festgehalten werden. Neu ein-
tretendes Personal wiirde dadurch gezielt geschult. Bei grosseren Gastrounternehmen
sollte die Kaderschulung (z.B. Kiuichenchef, Stv. etc.) zentral erfasst und gesteuert wer-
den. Ware zum Beispiel auch nitzlich bei einem internen Betriebswechsel. Die Digitali-
sierung von modernen Grosskiichengeraten schreitet rapide voran. Die Fortschritte —
auch bei der Energieeffizienz — kdnnen nicht genutzt, wenn nicht eine ausgewogene
Schulung sichergestellt wird.

Das prospektive Einsparpotential betréagt rund 287 MWh pro Jahr.

energieschweiz.ch

73



Empfehlung (E3): Hauptschalter (Standby)

Aktuell kommen immer mehr Gerate mit elektronischer Steuerung zur Anwendung.
Diese sind fiir den Gastronomen wesentlich komfortabler in der Handhabung. Bei diesen
Geraten wird oft nicht beriicksichtigt, dass diese Elektronik, sofern nicht vom Netz ge-
trennt, einen Standby-Verbrauch aufweisen. Mit einem Hauptschalter, welcher auch be-
tatigt wird, kénnte das Problem einfach gel6ést werden. Die Kombination von elektroni-
scher Steuerung und einem Hauptschalter sollte deshalb geférdert werden.

Gerate welche einen sehr geringen, oder eben durch einen Hauptschalter gar keine
Standby-Leistung mehr aufweisen, sollten geférdert werden. Denn gerade durch den
Einsatz eines Touch-Panels wird oft auf einen Hauptschalter verzichtet oder er wird nicht
offensichtlich am Gerat installiert.

Des Weiteren sollten dazu aber auch Mindestvorgaben wie die Okodesign-Anforderun-
gen, gemass der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektro-
nischer Haushalts- und Burogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"29, gepriift und
in einem verhéaltnismassig ahnlichen Rahmen, umgesetzt werden.

Eine Schulung macht nur dann Sinn, wenn mdoglichst viele Themen und Gerate behan-
delt werden kdnnen. Nur zum Standby Verhalten von diesem Gerat wére eine Schulung
nicht lohnend.

Bei einer vorhandenen Energieetikette wirden die Angaben zum Standby-Verbrauch
sicher Wirkung zeigen. Dies ware jedoch nur eine Erganzung und nur neben dem Ver-
brauch fur den Normalbetrieb relevant.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 7 MWh pro Jahr.

Weiteres:

Maglichkeit (M2): Steuerung Energieintelligent

Eigentlich ware der Einsatz einer energieintelligenten Geratesteuerung vom Einspar-
potential her gesehen sehr sinnvoll.

Bei diesem Gerét ist das Kochen mit unter Druck stehenden Kessel der eigentliche Kern-
prozess und somit auch die Berechtigung fur das Gerat. Die Problematik liegt aber darin,
dass diese Gerate auch als normale Bratpfanne oder Kochkessel mit offenem Deckel
zur Anwendung gelangen. Die energieintelligente Steuerung beeinflusst somit nicht di-
rekt den Kernprozess, sondern nimmt Einfluss auf Anwendungen, welche bei diesem
Gerat auch mdoglich sind.

Zu einer Empfehlung reicht es nicht, da die zur Steuerung erforderlichen Zusatz-instal-
lationen am Gerat fir massgebende Mehrkosten sorgen wirden und eine solche Steu-
erung auf dem Markt noch nicht erhaltlich ist.

Das prospektive Einsparpotential betrégt rund 788 MWh pro Jahr.

20 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick
auf die Festlegung von Okodesign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogeréte im Bereit-
schafts- und im Aus-Zustand.
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Ubersicht mégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-
schaftlich und technischen Gegebenheiten. Da einzelne Mdéglichkeiten mehr sparpotential aufweisen als
Empfehlungen, sind auch alle diese in dieser Zusammenfassung aufgefuhrt.

M2 empfohlen

(Steuerung Energie- | 7ag'\nypyja | 788 MWh/a ] ]
intelligent)

El empfohlen | i
(Isolationswert) 617 MWh/a 617 MWh/a |617 MWh/a

M1 empfohlen | i )
(WRG) 591 MWh/a 591 MWh/a

M3 empfohlen

(Produktions-pla- - 451 MWh/a |~ - - -
nung)

E2 i empfohlen |- - i i
(Schulung) 287 MWh/a

E3 1. 2.

(Standby/ Haupt- empfohlen |- empfohlen |- -
schalter) 7 MWh/a 7 MWh/a 7 MWh/a

Tabelle 25: Druckgarbraisiére Ubersicht mégliche Umsetzung
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3.4 Gerit 4 ,,Kombidampfer/CombiDampfer*
3.4.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet (Gastronomiebetrieb)

Kombisteamer

Der Kombisteamer wird auch Kombidéampfer oder Heissluftdampfer genannt. Es handelt sich dabei um ein
multifunktionales Gargerat mit den Grundbetriebsarten:

- Heissluft
- Dampf

- Kombidampf = Kombination von Dampf und Heissluft

Viele Gerate bieten zudem zusétzliche Funktionen wie: Niedertemperaturgaren, Sous-Vide Garen,
Delta-T-Garen, etc. Oft werden Kombidéampfer ebenfalls zur Speiseaufbereitung (Regeneration von Tellern
und GN-Schalen) oder mit Bankettsystem (Tellerregeneration) flr grosse Veranstaltungen eingesetzt.

Der Kombidampfer verfiigt Gber eine elektronische oder elektromechanische Steuerung, durch welche die
Parameter, wie: Klima, Temperatur und Zeit oder Kerntemperatur eingegeben werden kénnen. Durch die
Moglichkeit Programme zu erstellen, kdnnen Garablaufe automatisiert und Kontrollaufgaben verringert wer-
den. Die Speisen werden in einem, durch eine (im Idealfall) mind. doppel-isolierverglaste Ture, geschlos-
senen und isolieren Garraum gegart. Dabei kdnnen mehrere Speisen gleichzeitig (ohne Geschmacksuber-
tragung) im gleichen Klima zubereitet werden.

Durch die Multifunktionalitét und Flexibilitdét kdnnen ca. 85 - 90% aller Speisen in einem Kombidampfer
gegart werden. Damit sind Geréte dieser Art in der Lage, nicht nur Ablaufe zu vereinfachen und dabei
Energie zu sparen, sondern mehrere traditionelle Geréte in der Grosskiiche zu ersetzen und dadurch zu-
satzlich Platz und Reinigungs- und Wartungskosten zu sparen.

Kombidampfer werden in praktisch allen Bereichen der Gastronomie ab ca. 30 MenUs pro Tag eingesetzt.

Drucksteamer

Besondere Merkmale

Drucksteamer arbeiten drucklos mit Dampf (ca. 50 - 96°C) oder kombiniert mit Dampf und Druck
(ca. 97 - 120°C). Mit der Kombination von Dampf und Druck ermdglichen sie eine schnellere Warme-uber-
tragung und eine verkirzte Garzeit gegentber herkdmmlichen Garmethoden von bis zu 70%. Durch die
kurzere Garzeit bleiben Farbe, Vitamine und Mineralstoffe besser erhalten.

Drucksteamer verfligen Uber eine elektronische oder elektromechanische Steuerung, durch welche die Pa-
rameter, wie: Temperatur oder Druck und Zeit oder Kerntemperatur eingegeben werden kénnen. Durch die
Moglichkeit, Programme zu erstellen, kénnen Garablaufe automatisiert und Kontrollaufgaben verringert wer-
den. Die Speisen werden in einem, durch eine (im Idealfall) isolierte Tire, geschlossenen und isolieren
Garraum gegart.

Konvektomat

(Nach DIN auch Heissumluftgeréat)

Besondere Merkmale:

In der Vergangenheit wurde ein reiner Heissluftofen als Konvektomat bezeichnet. Dies Gerate sind noch

vereinzelt in professionellen Kiichen zu finden. Statt Konvektomaten werden heute Kombidampfer einge-
setzt, da diese neben der Heissluftfunktion auch eine Kombidampf- und Dampf-Funktion enthalten.

energieschweiz.ch

76



= Eine praktische Anwendung des Umluftofens findet im Bereich des Backens/Bake Off noch
statt (hier sind die Stlickzahlen nicht zu vernachlassigen). Auf den Backofen wird in diesem
Bericht nicht weiter eingegangen.

Einsatzgebiet

Der Kombidampfer ist ein "Standard-Gerat" in der modernen Gastronomiekiiche. Durch die 3 Betriebsarten
(Dampf, Heissluft und Kombidampf) kdnnen 85 - 90% der gegarten Produkte im Kombidampfer zubereitet
werden und dies oft mit kleinerem Personal- und Energieeinsatz. Aus diesem Grund kommen diese Gerate
in fast allen Kiichen und Bereichen, wo Speisen thermisch zubereitet werden, zum Einsatz. Beispiele: Am
Herd (Postengerat), in der Produktions- und a la Carte-Kiiche, an der Ausgabestation, fiir Bankette etc.
Wird ein Kombidampfer optimal eingesetzt, so arbeitet er tiber Nacht (Produktion), am friihen Morgen (Ba-
cken), am Morgen (Produktion), am Mittag (a la Carte/Ausgabe), am Nachmittag (Produktion), am Abend
(a la Carte/Bankette).

Gangige Grossen

Die Grosse (Kapazitat) eines Kombidampfers wird in GN Einheiten angegeben. Wobei GN 1/1 (530 x 325
mm) die Basis bildet. Der weitaus grésste Anteil sind GN 1/1 Geréte. Es werden aber auch GN 2/1 und GN
2/3 Kombidampfer eingesetzt.

Grosse 6 x GN 6 x GN 10 x GN 20x GN 6 x GN 10 x GN 20x GN
2/3 11 11 11 2/1 2/1 2/1

Tabelle 26: Kombidampfer gangige Grosse

Die richtige Grosse wird durch den Einsatz und die Anzahl der Gaste bestimmt.

Abbildung 24: Tischgeréat 6 x GN 2/3
Abbildung 25: Tischgerat 10 x GN 1/1 Abbildung 26: Standgerat 20 x GN 1/1 mit Hordenge-
stellwagen

Anschlusswerte

Die Anschlusswerte der Kombidampfer bewegen sich je nach Grésse zwischen ca. 4 - 70 kW.

Der Anschlusswert hat nichts mit der Effizienz eines Gerates und dem effektiven Energiebedarf zu tun.
Sondern ist ausschliesslich fir die Gebaudeinstallation relevant. Eine Auflistung/Gliederung der Gerate

nach Anschlusswert macht deshalb keinen Sinn. Gargerate mit Leistungsreserven sind in der Lage die
gewtunschten Ergebnisse in kirzerer Zeit und mit weniger Energiebedarf zu erzielen.
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3.4.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

3.4.2.1 Vorgaben "HKI" (HKI Cert)

Der HKI betreibt eine frei zugangliche Datenbank, wo jeder Hersteller seine Messwerte (nach der DIN Mess-
norm: DIN 18873-1) eintragen lassen kann.

3.4.2.2 Vorgaben "DIN"

Messnorm:
DIN 18873-1 «Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskuchengeraten — Teil 1: Heis-
sluftdampfer»

Diese Fachnorm gehdrt zu der Normenreihe zur Bestimmung des Energieverbrauchs von gewerblich ge-
nutzten Grosskichengeraten. In diesem Teil werden geratespezifische Vorgaben zur Ermittlung des Ener-
giebedarfs fur elektrische und gasbetriebene Heissluftdampfer festgelegt. Mit dieser Norm wird beabsichtigt,
den Kaufern von gewerblichen Grosskiichengeraten die Mdglichkeit zu geben fir seinen Bedarf das wirt-
schaftlich guinstigste Gerat auszuwahlen. Es wird die DIN 18873-1:2010-07 um Anforderungen zur Ermitt-
lung des Energie- und Wasserverbrauchs unter Last im Kombibetrieb ergénzt. Fir diese Norm ist das Gre-
mium NA 040-05-02 AA "Grosskiichengerate" bei DIN zusténdig.?!

Die DIN-Norm und die ENAK-Testdefinitionen sind einander angeglichen
Gebrauchstauglichkeitsnorm: DIN 18866 (in der jeweils gultigen Ausgabe)

Diese Produktnorm enthalt Anforderungen an Heissumluftgerate und Heissluftdampfer fir den Gebrauch in
der Gemeinschaftsverpflegung. Insbesondere stehen in dieser Norm Festlegungen an die Sicherheit, Bau-
und Betriebsweise sowie Aspekte der Hygiene im Vordergrund. Mit dieser Norm wird sichergestellt, dass
ein Heissumluftgerat oder Heissluftddmpfer den Beanspruchungen des taglichen Betriebs in der Gemein-
schaftsverpflegung entspricht. Fir diese Norm ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grosskiichengerate" bei
DIN zustandig. (Quelle: Beuth.de)

3.4.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN»

Keine speziellen Normen vorhanden/bekannt.

3.4.2.4 Vorgaben "ENAK"

Die ENAK hat fur die Geratekategorie "Kombidampfer" sowie den "Konvektomat" im 2015 die Testdefinitio-
nen mit den dazu gehdrenden Arbeitsblattern (Geratedaten) herausgegeben und die in der Schweiz rele-
vanten Lieferanten solcher Gerate angehalten ihre Gerate zu messen und bei ENAK einzureichen.

3.4.2.5 Weitere relevante Normen

EUROPA:

Aktuell arbeitet eine europaische Arbeitsgruppe (Technisches Komitee Arbeitsgruppe CLC/TC 59X W(G18)
an einer Europdaischen Norm — basierend auf DIN 18873-1. Eine giiltige Norm ist jedoch noch nicht vorhan-
den.

2 Beuth.de https://www.beuth.de/de/norm/din-18873-1/155523708
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USA:

Energy Star

Energy Star ist ein US-amerikanisches Umweltzeichen fir energiesparende Gerate, Baustoffe, offentli-
che/gewerbliche Gebaude oder Wohnbauten. Der Energy Star bescheinigt z.B. elektrischen Geréten, dass
sie die Stromsparkriterien der US-Umweltschutzbehérde EPA (Environmental Protection Agency) und des
US-Energieministeriums erfillen.?2

Herausgeber ist die EPA (Environment Protection Agency) Basierend auf der Norm: ASTM Standard
F-2861-... Standard Test Method for Enhanced Performance of Combination Oven in Various Modes erfasst
ein akkreditiertes Labor die Messwerte der einzelnen Geréate. Nur wer diese Vorgaben erfillt, darf den
.Energy-Star” verwenden.

3.4.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréte

Kombidampfer werden in praktisch allen Bereichen der Gastronomie ab ca. 30 Menis pro Tag eingesetzt.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen
(Kiichen) Geréte pro Betrieb
Restaurant (a la carte) / Ho- 1-4 Normalerweise 6 und 10 x GN 1/1, aber auch
tellerie / Restaurant, Hotelle- GN 2/3 Gerate
rie und Eventgastronomie Fur Bankette kbnnen es auch gréssere Gerate
(Bankette) / Raststatten oder Standgerate vorhanden sein (je nach
Grosse der Anlasse)
Sehr grosse Restaurants kdnnen bis zu 10 Ge-
réte haben
Gemeinschaftsverpflegung 2-5 Normalerweise 6 und 10 x GN 1/1 aber auch
(Personalrestaurant, Mensen) Stand- und GN 2/1 Geréate
In grossen Mensen kénnen bis zu 10 Geréate
stehen
Spitaler und Heime 1-10 In sehr grossen med. Einrichtungen (Kantons-
und Universitatsspitéalern sind deutlich mehr
Gerate im Einsatz (bis zu 40 Gerate oft Stand-
gerate, auch
GN 2/1)
alle Grosse (ausser GN 2/3)
Take-Away (Take-Away / 0-3 Kleine Take-Away haben keine Kombidampfer
Tankstellen / Metzgereien / Hauptsachlich 6 und 10 x GN 1/1
Backereien) In Backereien auch Backnorm 600x400mm
(Backereien mit Mittagsment und/oder Snack-
karte)

Tabelle 27: Kombidampfer Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate

Bei den Angaben handelt es sich um Schatzungen der ENAK.

3.4.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Normale Verwendung

Normalerweise werden die Gerate wahrend der gesamten Betriebszeit der Kiiche eingesetzt. Sofern das
Gerat fur den unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen ist (eigensicher), kdnnen die Gerate auch ohne Auf-
sicht, zum Beispiel Uber Nacht eingesetzt werden (wenn keine Sicherheitsvorschriften (z.B. Gebaude) dies
verbieten).

22 Energy Star https://www.energystar.gov/sites/default/files/Commercial%200vens%20Final%20Version%202.2%20Specification. pdf
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Zeitweiser Einsatz

Es gibt Einsatzbereiche in z.B.: KITAs, Gefangnissen, etc. wo das Essen von einem Caterer kalt angeliefert
wird. Dann sind die Gerate nur kurz vor dem Service zum Erwdrmen (Regenerieren) und teilweise zum
Warmbhalten der Speisen im Einsatz.

Ahnliches gilt fir spezielle Bankettgerate, welche nur bei Veranstaltungen zum Einsatz kommen.

Restaurant (a la carte) / Hotellerie / Restaurant, Hotellerie und Eventgastronomie (Bankette) /
Raststatten

Im Bereich der Restaurants werden Kombidampfer sowohl fur die Produktion als auch im a la carte Betrieb
eingesetzt. Sie kommen taglich zum Einsatz und sind normalerweise iber den gesamten Tag in Betrieb.
Gemeinschaftsverpflegung (Personalrestaurant, Mensen)

In der Gemeinschaftsverpflegung werden Kombidampfer fur die zeitverschobene Produktion (grossere
Mengen an einem anderen Tag). Sowie fir die Regeneration der Speisen in Schalen vor und wahrend des
Mittagservice eingesetzt. Die Gerate werden von Montag bis Freitag eingesetzt und sind normalerweise
Uber den gesamten Tag in Betrieb.

Spitaler und Heime

In Spitélern und Heimen finden wir primér 2 Systeme: Kochen und Warmhalten oder die Zeitverschobene
Produktion (Produktion — Kiihlung — Lagerung — Regeneration). Kombidampfer kommen dabei sowohl in
der Produktion als auch fur das Warmhalten sowie fur die Regeneration zum Einsatz. Sie kommen taglich
zum Einsatz und sind normalerweise Uber den gesamten Tag in Betrieb.

Take-Away (Take-Away / Tankstellen / Metzgereien / Backereien)

In Take-Aways werden Kombidampfer fir das Herstellen der Backwaren, fur die Produktion (bei Metzgern
auch fur Eigenprodukte oder Catering), fir das Herstellen und Erhitzen von Snacks und fir einfache Mit-
tagsmenus eingesetzt.

3.4.5 Geratevolumen in der Schweiz

Gemass Marktanalyse der ENAK sind in der Schweiz ca. 25'000 Geréte (aller Gréssen) im Einsatz.

Durchschnittlich technische Lebensdauer: ca. 15 Jahre
Marktvolumen CH: ca. 1'700 neue Geréate/Jahr
Tendenz: steigend

3.4.6 Technologie

Speisen werden in einem Garraum zubereitet welcher mit einer isolierten Tlre verschlossen wird. Die ge-
winschte Hitze wird mittels einer Garraumheizung (elektrische Widerstandsheizung oder Gasbrennersys-
tem mit Warmetauscher) erzeugt und tber mind. einen Ventilator im Garraum verteilt (Umluft). Fir die Er-
zeugung der Feuchtigkeit kommen priméar 2 Systeme zum Einsatz:

Dampferzeugung im Garraum "Einspritzer-Prinzip"

Wasser wird in den Garraum geleitet, mittels der Garraumheizung erhitzt und verdampft und Giber den Ven-
tilator im Garraum verteilt.

energieschweiz.ch

80



Dampferzeugung in einem Boiler "Tauchsieder-Prinzip"

Wasser wird ausserhalb des Garraums in einem Boiler erhitzt (die Garraumheizung ist im Dampfbetrieb
dabei, je nach Hersteller, nicht aktiv), direkt als Dampf in den Garraum geleitet und Giber den Ventilator
verteilt. Uberschiissige Feuchtigkeit wird gegebenenfalls abgefiihrt.

Die Warmedubertragung erfolgt iber Umluft und bei Dampf oder Kombidampf zuséatzlich mit der im Garraum
vorhandenen Feuchtigkeit (Warmeubertragung mittels feuchter Luft ist im Vergleich zu trockener Heissluft
deutlich effizienter).

Das gewiinschte Grundklima (Dampf, Heissluft oder Kombidampf), die Temperatur, die Garraumfeuchtig-
keit und die Dauer des Kochvorgangs (oder die gewlinschte Kerntemperatur) werden mit anhand der elekt-
ronischen Steuerung eingestellt, welche die eingestellten Werte anschliessend steuert, bei gewissen Her-
stellern regelt. Neben dem manuellen Kochen (Schritt fiir Schritt) kénnen auch Programme erstellt werden.

3.4.7 Energietrager bei diesem Gerat

Die Energieerzeugung bei Kombidampfern erfolgt entweder Uber Strom (ca. 95 - 97% (CH)) oder Uiber Gas
(ca. 3 - 5% (CH)). Wobei nicht alle Hersteller gasbetriebene Kombidampfer herstellen und sowohl die In-
stallation wie auch die Wartung spezielle Kenntnisse und spezielles Werkzeug voraussetzen. Auch ein Gas-
gerat bengtigt aber einen 230 V Strom-Anschluss fur die Versorgung von Elektronik, Licht, Luftermotor, usw.

3.4.8 Hersteller / Lieferanten
In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Gerate physisch in der Schweiz her-
stellen.

i Hersteller . ]
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Bartscher AG Industrie Fann Ost L www.bartscher.ch
Zugerstrasse 60 Unox (1) info@bartscher.ch
CH - 6403 Kussnacht am Rigi
Electrolux Professional AG | Allmendstrasse 28 H+L www.professio-

CH - 6210 Sursee nal.electrolux.com
professional@electro-
lux.com

www.elro.ch
verkauf@elro.ch

www.gehriggroup.ch

Electrolux (1)

ELRO-Werke AG Wohlerstrasse 47 H+L
CH - 5620 Bremgarten Bonnet/ Thirode (F)

Blaulerwisenstrasse 1 L

Gehrig Group AG

CH - 8152 Glattbrugg Eloma (D) info@gehriggroup.ch
Hobart (F)
Hugentobler Schweizer Gewerbestrasse 11 L www.hugentobler.ch

Kochsysteme AG CH - 3322 Schonbhl Hugentobler (Re- info@ hugentobler.ch
tigo) (C2)
MKN Maschinenfabrik Kurt | Halberstadter Strasse 2a H+L www.mkn.com
Neubauer GmbH & Co D - 38300 Wolfenbiittel, MKN (D) info@mkn.de
Salvis AG Nordstrasse 15 H+L www.salvis.ch
CH - 4665 Oftringen Salvis (D) info@salvis.ch
Rational Schweiz AG Heinrich-Wild-Strasse 202 H+L info@rational-on-
CH - 9435 Heerbrugg Rational (D) line.ch
www.rational-online.ch
Diverse kleine Handler L
Convotherm (D)
L
Lainox (1)

Tabelle 28: Kombidampfer Hersteller / Lieferanten
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Bemerkungen:
Es werden keine Kombidampfer in der Schweiz hergestellt.

Neben den renommierten Marken gibt es Gerate unzahliger Hersteller (im qualitativ mittleren bzw. tiefen bis
sehr tiefes Segment), welche Uber kleine Fachhandler direkt importiert, iiber den Europaischen Fachhandel

oder Internethandel in die Schweiz verkauft werden.

3.4.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)®

Die fir dieses Geréat relevanten Musterzyklen sind gemass der Definition von ENAK nachfolgend kurz be-

schrieben.

Die detaillierten Prozesse sind in den Testdefinitionen der ENAK "Kombidampfer und Konfektomat" im An-

hang zu diesem Bericht ausfuhrlich beschrieben.

Kombidémpfer

(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwarmen)

- 2.1. Aufheizen im Dampfmodus (Aufheizen ab kaltem Geréat)
- 2.2. Aufheizen im Kombidampfmodus (Aufheizen ab kaltem Gerét)

- 2.3. Aufheizen im Heissluftmodus (Aufheizen ab kaltem Gerét)

(B) Halten des Beharrungszustandes (Temperatur/Standby)

- Warmhalten des aufgeheizten Geréates im Kombidampfmodus

(C) Arbeitsprozesse

- 4.1. Wasser im Dampfmodus erhitzen (Aufheizen von wassergefiilliten GN-Schalen)
- 4.2. Tonsteine aufheizen mit Sattdampf (Aufheizen von Tonsteinen)
- 4.3. Tonsteine aufheizen mit Kombidampf (Aufheizen von Tonsteinen)
- 4.4 NT-Garen
- Schritt 1: Aufheizen von Tonsteinen mit Heissluft

- Schritt 2: Warmhalten des aufgeheizten Gerates mit Heissluft
Konfektomat

(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwarmen)

- 2.1. Aufheizen im Heissluftmodus (Aufheizen ab kaltem Gerét)

(B) Halten des Beharrungszustandes (Temperatur/Standby)

- Warmhalten des aufgeheizten Gerates im Garprozess

2 ENAK Testdefinition, 2019
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(C) Arbeitsprozesse

- 4.1. Wasser im Heissluftmodus erhitzen (Aufheizen von wassergefiiliten GN-Schalen)

- 4.2. Tonsteine aufheizen mit Beschwadung (Aufheizen von Tonsteinen)
3.4.10 Anwendung des Gerates (SOLL/IST)

Bezogen auf die Anwendung kénnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus veranderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1. Gerate laufen den ganzen Tag durch

Da bei Geraten der élteren Generation lange Aufheizzeiten notwendig waren, wurden diese am Morgen,
beim Eintreffen der Kiichencrew eingeschaltet und vorgeheizt. Aus Gewohnheit und teilweise aus Bequem-
lichkeit ist dieses Verhalten in professionellen Kichen heutzutage immer noch sehr oft anzutreffen. Sie
werden anschliessend wahrend der gesamten Produktions- und Servicezeit durchgehend auf Temperatur
gehalten und erst am Ende wieder abgeschaltet.

Fall 2: Gerate werden nur teilweise gefillt / zu grosse Gerate werden verwendet

Aus Grunden mangelnder Planung, erfolgt das Vorbereiten der Speisen (Mise en place) nicht strukturiert
nach Garmethode und Gargerat, sondern, nach einer zufélligen Reihenfolge. Sobald die Vorbereitung eines
Produktes abgeschlossen ist, wird das einzelne Produkt, statt mehrere Produkte gleichzeitig im Kombi-
dampfer gegart und das Geréat damit schlecht ausgelastet (z.B.: Es wére Platz fur 10 Bleche, geschoben
werden nur 2 - 3). Zusatzlich wird die Menge der zu garenden Speisen nicht mit den zur Verfligung stehen-
den Gerategréssen abgestimmt. Dies ist ein zusatzlicher Grund, dass Speisen oft in Kombidampfern gegart
werden, welche nur zu ca. 1/3 — 1/2 gefllt sind.

Fall 3: Falsche Bedienung

Oft laufen Kombidampfer den gesamten Tag/Service Uber mit der gleichen Temperatur. Das Klima und Zeit
werden weder der Art noch der Menge der Speisen angepasst. Dadurch wird nicht nur unnétig Energie
bendtigt, es leidet auch die Qualitat der Garresultate.

Fazit

Bei den oben beschriebenen Situationen handelt es sich nicht um Einzelfélle, sie treten in professionellen
Kichen haufig einzeln oder gemeinsam auf. Haufige Griinde dafir sind: Mangelndes Wissen, mangelndes
Interesse oder Bequemlichkeit.

3.4.11 Moglichkeiten fur Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mégliche Lésungen aufgefiihrt, welche die Gerate technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstitzen damit weniger Energie bendtigt wird.

Das grosste Verbesserungspotential liegt in den Handen des Anwenders. Zu wenig Fachwissen, Angst, das
Gerat abzuschalten (da es mdglicherweise plétzlich dringend gebraucht wird), mangelnde oder keine Pro-
duktions- und oder Menuplanung oder mangelndes Interesse sind einige der Ursachen. Schulung und Or-
ganisation bilden deshalb die wichtigsten Elemente. Dies kann durch technische Lésungen bzw. energieef-
fiziente Geréate der Hersteller, zum Beispiel mit Lasterkennung oder Garintelligenz, unterstitzt werden.
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Planung und Nutzung // iberdimensionierte Geréate:

Oft werden Uberdimensionierte Geréte einsetzt, geplant oder ersetzt. In der Praxis stellt man zu oft fest,
dass z.B. 20 x GN 1/1 Gerate unterbestickt betrieben werden. Bei der Planung sollte eine Frequenz- und
Mengenanalyse (= tagliche Produktionsmengen) erstellt werden, damit dem Bedarf entsprechend Gerate
zur Verfligung stehen.

Mdglichkeit 1 (Steuerung)

Energieeinstellungsmadglichkeiten bei den Geréaten

Die Gerate kdnnten mit freiwilligen Energieeinstellungsmdglichkeiten (Softwareoptionen) ausgestattet wer-
den: z.B.: Standbybetrieb nach 20 Minuten Leerlauf, Abschalten nach 20 Minuten Standby

= Geringerer Energiebedarf durch weniger Leerlauf- bzw. Laufzeit

Alarm Tire offen

Sofern das Gerat aufgeheizt ist, ertont ein Warnsignal, sobald die Tlre langer als 20 Sekunden gedffnet
bleibt.

= Geringerer Energieverlust durch offene Turen

Maoglichkeit 2 (Produktionsplanung/Schulung)

Schulung der Mitarbeiter

Fachliche Ausbildung der Mitarbeiter (kochen): Wie kann welches Lebensmittel zubereitet werden, welche
Lebensmittel kdnnen gleichzeitig im gleichen Garraum gegart werden und wie kénnen traditionelle Garme-
thoden in modernen Geraten einfacher, schneller und energieeffizienter produziert werden. (z.B.: Etwas
Feuchtigkeit flhrt zu besserer Warmeulbertragung und damit zu einer kiirzeren Garzeit)

= Vermeiden von Produktion mit beinahe leeren Garraumen. Der Garraum wird besser ausgenutzt. Die
aufgewendete Energie pro Lebensmittel wird kleiner und die Gesamtproduktionszeit wird kiirzer. Die Ein-
satzzeit der Gerate verringert sich.

Aufgrund der hohen Fluktuation vom Personal sollte die Schulung und Weiterbildung mittels einem Jahres-
programm geplant, kontrolliert und festgehalten werden. Neu eintretendes Personal wirde dadurch gezielt
geschult. Bei grosseren Gastrounternehmen sollte die Kaderschulung (z.B. Kiichenchef, Stv. etc.) zentral
erfasst und gesteuert werden. Ware zum Beispiel auch nitzlich bei einem internen Betriebswechsel.

Die Digitalisierung von modernen Grosskichengeréaten schreitet rapide voran. Die Fortschritte — auch bei
der Energieeffizienz — kdnnen nicht genutzt, wenn nicht auch eine ausgewogene Schulung sichergestellt
wird.

Organisatorische Massnahme

Es wird eine Produktionsplanung zum Beispiel fur die kommenden 2 Wochen erstellt. Damit kdnnen mehr
Produkte zusammen und in grésseren Mengen gegart werden.

= Vermeiden von Produktion mit beinahe leeren Garrdumen / Garraum wird besser ausgenutzt / Aufge-
wendete Energie/Lebensmittel wird kleiner und die Gesamtproduktionszeit wird kirzer. Zusatzlich kann
durch geeignete organisatorische Massnahmen eine Uberproduktion "verhindert/verkleinert" werden.

= Geringerer Energiebedarf durch weniger Leerlaufzeiten

Mdoglichkeit 3 (optimales Zubehdor)

Der Einsatz von optimalem Zubehor, welches die Warmeibertragung auf das Lebensmittel begiinstigt und
damit den Energieaufwand verringert und die Garzeit verkirzt.
= grundsétzlich geringerer Energiebedarf
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3.4.12 Empfehlung

Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Losungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fiih-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefiihrt, welche aus Sicht der ENAK am
besten umgesetzt werden kdnnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefihrt.

Empfehlung 1 (Isolationswert)

Die wichtigsten Elemente der Gerate sind geniligend zu isolieren: "Komplett" isolierter Garraum, wenn vor-
handen, isolierter Boiler und vor allem auch, Garraumtiren, welche aus mehreren Scheiben Isolierglas be-
stehen.

= grundsétzlich geringerer Energieverlust

Empfehlung 2 (Schulung) Energieschulung fir das Kiichenpersonal

Alle Betreiber einer Grosskiiche werden regelmassig dazu aufgefordert, eine "Energiesparschulung fur
Grosskichen" zu besuchen.

= Geringerer Energiebedarf durch besseres Bewusstsein, welches gegebenenfalls durch weitere Mass-
nahmen wie Visualisierung, ... fir Gaste sichtbar gemacht werden kann. Eine Bedingung dafiir ware, dass
Grosskichen mit einem eigenen Energiezahler ausgestattet werden sollten/muissten

Energie-Kleber
Auf "alle" Geréate mit Heizung soll ein "Energie-Kleber" angebracht werden mit dem Text (Beispiel): "Schalte
mich erst ein, wenn du mich brauchst und wieder ab, wenn du mich nicht mehr benétigst inkl. Aufheizzeit"

Empfehlung 3 (Standby)

Minimalstandby
Da die Gerate oft nicht ausgesteckt oder tber einen Hauptschalter ganz vom Netz getrennt werden, sind
Vorgaben zur maximalen Leistungsaufnahme bei langerer Nichtverwendung des Gerates notig.

Fir diese Gruppe der gewerblichen Gerate sollen ebenfalls Okodesign-Anforderungen analog der EU-Ver-
ordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Birogerate im Bereit-
schafts- und im Aus-Zustand"?4, gepriift und im verhéaltnismassig ahnlichem Rahmen umgesetzt werden.
Zielvorgabe maximaler Verbrauch: z.B. 5 Watt.

3.4.13 Energiebedarf und Einsparpotential

Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang
"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Kombidampfer" 10.2 Modellrechnungen beschriebene Geréate).
Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

24 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 26.60 kW |- - -
5 Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
) warmen)
2.1 Aufheizen im Dampfmodus 1.17kWh |~20% |200 MWh/a 3.004 GWh/L
2.2 Aufheizen im Kombidampfmodus 1.31 kWh |~20% |224 MWh/a 3.363 GWh/L
2.3 Aufheizen im Heissluftmodus 1.39 kWh |~20% [238 MWh/a 3.568 GWh/L
3. Halten des Beharrungszustandes
3.1 Warmhalten des aufgeheizten Gerates
im Kombidampfmodus 254 kWh |~30% |652 MWh/a 9.781 GWh/L
4, Arbeitsprozesse Kochen
4.1 Wasser im Dampfmodus erhitzen 4.32kWh  |~10% |647 MWh/a 9.704 GWh/L
4.2 Tonsteine aufheizen mit Sattdampf 6.39 kWh |~10% |957 MWh/a 14.354 GWh/L
4.3 Tonsteine aufheizen mit Kombidampf  |8.79 kWh |~ 15% |1'974 MWh/a |29.617 GWh/L
44.1 NT-Garen: Tonsteine aufheizen mit HL |1.91 kWh |~5% 12 MWh/a 0.175 GWh/L
4.4.2 NT-Garen: Warmhalten mit HL/120 Min. |1.96 kWh |~ 5% 60 MWh/a 0.899 GWh/L
Standby (kalt nur Stecker eingesteckt) | 0.010 kWh| 100% 169 MWh/a| 2.532 GWh/L
Gesamte Einsparung 5'133 MWh/a |76.996 GWh/L

Tabelle 29: Kombidampfer Energiebedarf und Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit + 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundsétzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Geréteart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 5'133 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung
hochgerechnet ergeben sich in der Schweiz 76.996 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Gerétetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausflihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmaoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch zum Einsparpotential.

3.4.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Effizienz-Massnahmen (Mdglichkeiten/Empfehlungen, siehe Kapitel
3.4.11 Madglichkeiten fur Verbesserungen + 3.4.12 Empfehlung) auf ihre Umsetzbarkeit und finanziellen
Auswirkungen geprift. Zusatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale in MWh pro
Jahr, bezogen auf den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen inklusive der Méglichkeiten sind
nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als
erstes aufgefihrt.

Bei den folgenden Angaben handelt es sich um eine Einschéatzung der ENAK.
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3.4.14.1 Einstufung der Effizienz-Massnahmen

Nachfolgend sind die Effizienz-Massnahmen in einer Kurzform aufgelistet und in Reihe mit dem prospektiv
zu erwartenden Auswirkungen auf die Energieeffizienz aufgelistet.

- Madglichkeit (M2): Produktionsplanung, prospektiv 6'186 MWh pro Jahr

- Empfehlung (E2): Schulung, prospektiv 3'085 MWh pro Jahr.

- Empfehlung (E1): Isolation der Geréte, prospektiv 1'643 MWh pro Jahr.

- Modglichkeit (M3): optimales Zubehdr, prospektiv 622 MWh pro Jahr.

- Mdglichkeit (M1): Steuerung energieintelligent, prospektiv 509 MWh pro Jahr.
- Empfehlung (E3): Standby, prospektiv 169 MWh pro

Vergleich bezuglich Umsetzbarkeit
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Diagramm 5: Kombidampfer Vergleich beziiglich Umsetzbarkeit
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Vergleich beziiglich Gerate-Mehrkosten
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Diagramm 6: Kombidampfer Vergleich beziglich Gerate-Mehrkosten
3.4.14.2 Mdgliche Umsetzung

In der Ubersicht ist schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen und Méglichkeiten) zu den Len-
kungs- und Steuerungsmassnahmen, umgesetzt werden kénnten und welche eher nicht. In der Zusammen-
stellung ist zudem ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Es ist ersichtlich, dass einzelne Méglichkeiten mehr Sparpotential aufweisen als Empfehlungen. Ob es sich
um eine Empfehlung oder nur um eine Méglichkeit handelt, erfolgt bei der Bewertung auch aus Sicht der
heutigen marktwirtschaftlich und technischen Gegebenheiten. Die Empfehlungen und Méglichkeiten sind
nachstehend nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach aufgelistet.
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M2 empfohlen
(Produktions-pla- - 6'186 - -
nung) MWh/a
E2 emrlJfohIen i )
(Schulung) i Uz
MWh/a
E1 empfohlen
(Isolationswert) 1643 i 1643 1643
MWh/a MWh/a MWh/a
M3 empfohlen
(optimales Zubehor) | 622 MWh/a i i )
St MlE . empfohlen
(Steuerung Energie- | £y nyhya ) 509 MWh/a -
intelligent)
£3 1. 2.
(Standby) empfohlen - empfohlen
169 MWh/a 169 MWh/a | 169 MWh/a

Tabelle 30: Kombidampfer mégliche Umsetzung

3.4.15 Beschreibungen und Begriindungen zur Umsetzung

Bei den nachstehenden Beschreibungen sind die Einschatzungen der ENAK genauer beschrieben.

Mdglichkeit (M2): Produktionsplanung

Eine gute Produktionsplanung ist fir einen Energieeffizienten Einsatz der Gerate von
zentraler Bedeutung. Gerade langere ungenutzte Standzeiten mit auf Temperatur ge-
haltenen Geréaten verursachen einen unndétig hohen Energiebedarf. Auch der Einsatz
von grossen Geraten bei kleinen Chargen fuhrt zu einem tUberméssigen Energiebedarf.
Eine Schulung mit dem Fokus auf eine geratespezifische Einsatzplanung wiirde den
Energiebedarf zwar nicht markant, aber zu einem guinstigen Preis reduzieren. Denn eine
gute Produktionsplanung wirde sich auch positiv auf weitere Kiichengerate auswirken.

Eine Planung und Abstimmung von Produktionszeiten und —Ablaufen mussen aber auf
das entsprechende Gerat erfolgen, um somit dessen Potential voll ausnutzen zu kén-
nen. Ohne Férderung wirden die entsprechenden Schulungen in Gastronomiebetrieben
kaum mit der Belegschaft umgesetzt werden.

Besonders bei diesem Gerat kann eine saubere Produktionsplanung energietechnisch
viel bewirken. Ansonsten kdnnte sogar mehr Energie als bei konventionellen Kochme-
thoden verbraucht werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 6'186 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Schulung

Beim Kombidampfer ist die Schulung die zweit wichtigste Massnahme. Und das hinter
der Massnahme "Produktionsplanung" welche auch einen wesentlichen Teil einer rich-
tigen und koordinierten Handhabung des Gerates bedeutet.
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Zusammen haben diese beiden Massnahmen ein sehr grosses Potential und sollten
deshalb geférdert werden.

Das prospektive Einsparpotential betrégt rund 3'085 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E1): Isolation der Gerate

Mindestvorgaben kdnnten erst nach einer eingehenden Untersuchung der isolationstechnischen Rahmen-

Eine verbesserte Isolation wirde bei diesen Geraten zu rund 15% Mehrkosten fiihren.
Die Mdglichkeiten zur besseren Isolation sind zu grossen Teilen bei der Glasscheibe zu
finden. Daher die im Verhaltnis zu anderen Geraten hohen Mehrkosten. Ebenso ist die
Qualitdt von unterschiedlichen Isolationsmaterialien respektive Glasscheiben fur den
Temperaturverlust in der entsprechenden Anwendung massgebend. Zu welcher Ener-
gieeinsparung die entsprechend verbaute Isolation bei den verschiedenen Geratetypen
fuhren wirde ist nur schwer und sehr aufwendig zu ermitteln. Detaillierte Untersuchun-
gen dazu gibt es aktuell keine.

Da Verbesserungen bei den Isolationswerten mit erheblichen Mehrkosten einhergehen,
ware in einem ersten Schritt eine entsprechende Foérderung als zielfuhrend zu betrach-
ten.

Die Isolationswerte hatten zwar einen direkten Einfluss auf die Energieetikette, jedoch
ein schneller Effekt aus der Massnahme ware nicht zu erwarten.

bedingungen genau definiert werden, was zu einer verzdgerten Wirksamkeit fihren wirde.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 1'643 MWh pro Jahr.

Mdglichkeit (M3): optimales Zubehdor

Energietechnisch macht diese Massnahme nicht viel aus, kann aber im Laufe der Le-
bensdauer von diesem Zubehor, auf einfache Art und Weise einiges bewirken.

Da mit markanten Mehrkosten bei der Anschaffung gerechnet werden muss, und die
Energieeinsparung eher tief anzusiedeln ist, ware hierbei eine Férderung angezeigt und
sinnvoll.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 622 MWh pro Jahr.

Mdglichkeit (M1): Steuerung Energieintelligent

Auch bei diesem Gerét hat eine energieintelligente Steuerung einen grossen Einfluss
auf die Energieeffizienz. Dies weil gerade bei Kombidadmpfern ein grossen Sparpotential
bei gleichzeitigen und intelligent Gberschneidenden Produktionsablaufen zu finden ist.

Zu einer dringenden Empfehlung reicht es nicht, da es mittlerweile Gerate am Markt gibt
welche solche Steuerungen anbieten.

Keine Massnahmen sind hierbei jedoch nicht angezeigt, da es sich um eine innovative
Lésung handelt, welche nur durch sehr viel Know-how erreicht werden kann. Eine ent-
sprechende Foérderung fur das effektive Einsparpotential dieser Steuerung ist hierbei
angezeigt.
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In einem spateren Zeitpunkt kénnte eine Energieetikette dazu weiter Einfluss nehmen
und solche Steuerungen bevorzugen.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 509 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E3): Standby

Aktuell kommen immer mehr Gerate mit elektronischer Steuerung zur Anwendung.
Diese sind fir den Gastronomen wesentlich komfortabler in der Handhabung. Bei diesen
Geraten wird oft nicht berticksichtigt, dass diese Elektronik, sofern nicht vom Netz ge-
trennt, einen Standby-Verbrauch aufweisen. Mit einem Hauptschalter, welcher auch be-
tatigt wird, kann dieses Problem einfach gel6st werden. Die Kombination von elektroni-
scher Steuerung und einem Hauptschalter sollte deshalb geférdert werden.

Gerate welche einen sehr geringen, oder eben durch einen Hauptschalter gar keine
Standby-Leistung mehr aufweisen, sollten gefordert werden. Denn gerade durch den
Einsatz eines Touch-Panels wird oft auf einen Hauptschalter verzichtet oder er wird nicht
offensichtlich am Gerat installiert.

Des Weiteren sollten dazu aber auch Mindestvorgaben wie die Okodesign-Anforderun-
gen, gemass der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektro-
nischer Haushalts- und Burogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"25, gepriift und
in einem verhéaltnismassig ahnlichen Rahmen, umgesetzt werden.

Bei einer vorhandenen Energieetikette wiirden die Angaben zum Standby-Verbrauch
sicher Wirkung zeigen. Dies wére jedoch nur eine Erganzung und nur neben dem Ver-
brauch fur den Normalbetrieb relevant.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 169 MWh pro

3.4.16 ENAK-Geratedaten zu "Kombidampfer/CombiDampfer”

In der nachfolgenden Tabelle sind alle Gerate, welche aktuell in der ENAK Datenbank gelistet sind, aufge-

fihrt.

Enthaltene Gerate

Typ Hersteller/Lieferant Version Kapazitat Dampferzeugungs-Sys- Haupt-
tem Energietrager

XVC-505-EP Bartscher AG 2014 7xGN 1/1 Direkt-einspritzung

AOS 061 E i'g:”o'“x Professional 6xGN 1/1 | Boiler Elektro
AOS 061 G i'g:”o'“x Professional 6xGN 1/1 | Boiler Gas
AOS 101 E ilgctrolux Professional 10 x (lBIT Boiler Elektro
AOS 101 G ilgctrolux Professional 10 x (lBIT Boiler Gas
AOS 102 E ilgctrolux Professional 10 x S/T Boiler Elekiro

25 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-

sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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Typ Hersteller/Lieferant Version Kapazitat Dampferzeugungs-Sys- Haupt-
tem Energietrager
Electrolux Professional 10 x GN .
AOS 102 G AG o1 Boiler Gas
Electrolux Professional 20 x GN .
AOS 201 E AG 111 Boiler Elektro
Electrolux Professional 20 x GN .
AOS 201 G AG 11 Boiler Gas
Electrolux Professional 20 x GN .
AOS 202 E AG o/ Boiler Elektro
Electrolux Professional 20 x GN .
AOS 202 G AG o/ Boiler Gas
Genius 6/11 E | Eloma GmbH 6 Xx GN 1/1 | Direkt-einspritzung Elektro
Genius 10/11 E | Eloma GmbH 10x Cf/T Direkt-einspritzung Elektro
GMT 06-11 el |Eloma GmbH 2015 6 x GN 1/1 Direkt-einspritzung Elektro
GMT 10-11 el |Eloma GmbH 2015 10x Cf/T Direkt-einspritzung Elektro
Practico 6 x 2/3 Hugentobler Schweizer 6 x GN 2/3 Inte_graI-Dlrekt—em— Elektro
Kochsysteme AG spritzung
Practico 6 x 1/1 Hugentobler Schweizer 6 x GN 1/1 IntggraI-Dlrekt-em- Elekiro
Kochsysteme AG spritzung
Practico 10 x Hugentobler Schweizer 10 x GN Integral-Direkt-ein- Elektro
1/1 Kochsysteme AG 1/1 spritzung
Practico 10 x Hugentobler Schweizer 10 x GN Integral-Direkt-ein- Elektro
2/1 Kochsysteme AG 2/1 spritzung
Practico 20 x | Hugentobler Schweizer 20 x GN Integral-Direktein- Elekiro
1/1 Kochsysteme AG 1/1 | spritzung
Practico Vision | Hugentobler Schweizer Integral-Direktein-
623 Kochsysteme AG 6xXGN2/3 spritzung Elektro
Practico Vision | Hugentobler Schweizer Integral-Direktein-
611 Kochsysteme AG 6XGN 11 spritzung Elektro
Practico Vision | Hugentobler Schweizer 10 x GN Integral-Direktein- Elekiro
1011 Kochsysteme AG 1/1 | spritzung
Practico Vision | Hugentobler Schweizer 12 x GN Integral-Direktein- Elektro
1221 Kochsysteme AG 2/1 spritzung
Practico Vision | Hugentobler Schweizer 20 x GN Integral-Direktein- Elektro
2011 Kochsysteme AG 1/1 spritzung
Practico Vision | Hugentobler Schweizer 20 x GN Integral-Direktein- Elekiro
2021 Kochsysteme AG 2/1 | spritzung
CGE110003 | MKN GmbH & Co, 2005 HOx G| oHi- Binspritzsys- Elektro
CSE110003 | MKN GmbH & Co, 2005 HOx G | oHi- Binspritzsys- Elektro
CSR210003 | MKN GmbH & Co. 2005 20X GN | PHI- Einspritzsys-
181 tem
MKN Maschinenfabrik PHI- Einspritzsvs-
FKECOD610T | Kurt Neubauer GmbH & | 2015 | 6x GN 1/1 pritzsy
tem
Co. KG
MKN Maschinenfabrik PHI- Einspritzsvs-
FKECOD615T | Kurt Neubauer GmbH & | 2015 | 6x GN 1/1 pritzsy

Co. KG

tem
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Typ Hersteller/Lieferant Version Kapazitat Dampferzeugungs-Sys- Haupt-
tem Energietrager
MKN Maschinenfabrik . .
FKECOD115T |Kurt Neubauer GmbH & | 2015 10xGN | PHI- Einspritzsys-
1/1 tem
Co. KG
SelfCooking .
Center 61E Rational AG 6 x GN 1/1 Dampfgenerator Elektro
SelfCooking .
Center 62F Rational AG 6 x GN 2/1 Dampfgenerator Elektro
SelfCooking . 10 x GN
Center 101E Rational AG 111 Dampfgenerator Elektro
SelfCooking . 10 x GN
Center 102E Rational AG o/ Dampfgenerator Elektro
SelfCooking . 20 x GN
Center 201E Rational AG 11 Dampfgenerator Elektro
SelfCooking . 20 x GN
Center 202E Rational AG 21 Dampfgenerator Elektro
SelfCooking
Center 5Sen- | Rational AG 2014 6 X GN 1/1 | Dampfgenerator Elektro
ses 61E
SelfCooking
Center 5Sen- | Rational AG 2014 6 X GN 2/1 | Dampfgenerator Elektro
ses 62E
SelfCooking 10 x GN
Center 5Sen- | Rational AG 2014 Dampfgenerator Elektro
1/1
ses 101E
SelfCooking 10 x GN
Center 5Sen- | Rational AG 2014 Dampfgenerator Elektro
2/1
ses 102E
SelfCooking 20 x GN
Center 5Sen- | Rational AG 2014 Dampfgenerator Elektro
1/1
ses 201E
SelfCooking 20 x GN
Center 5Sen- | Rational AG 2014 Dampfgenerator Elektro
2/1
ses 202E
Handy Plus | Salvis AG 6xGN1/1 | Ntegral/Direktein-
spritzung
611 QT Salvis AG 2016 | 6xGN1/1 | Ntegral/Direktein-
spritzung
1011 QT Salvis AG 2016 10 x GN Inte_gral / Direktein-
1/1 spritzung

Tabelle 31: Kombidampfer ENAK-Tech Datenbank
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3.5 Gerat 5,Bain-Marie*
3.5.1 Beschreibung? / Anwendung / Einsatzgebiet (Gastronomiebetrieb)

Bain-Marie handelt es sich normalerweise um ein beheizbares Wasserbad. Dieses Gerat wird ausschliess-
lich zum Warmhalten von Speisen verwendet. Die Speisen werden in GN-Schalen in das vorgeheizte Was-
serbad gestellt. Es gibt auch Modelle bei welchen anstelle eines Wasserbades, eine Heizplatte unter den
GN-Schalen zum Einsatz kommt.

Dieses Gerat findet normalerweise bei der Ausgabestelle, also beim Buffet sein Einsatzgebiet. Dabei steht
auf der einen Seite das Servicepersonal und auf der anderen Seite der Gast. Vielerorts ist iiber einem Bain-
Marie eine Warmebriicke installiert. Diese Warmebriicke wird flr die zusatzliche Warmhaltung der Speisen
von oben verwendet. Ein Bain-Marie in Kombination mit einer Warmebricke wird meistens bei der Speise-
ausgabe im Gastebereich eingesetzt. Da in diesem Bereich die GN-Behalter oft langere Zeit (Servicezeit)
geoffnet sind und somit mit der Warmebriicke ein Auskihlen der Speisen verhindert werden soll.

Abbildung 27: Bain-Marie 1 GN Behdlter Abbildung 28: Mobile 3 GN Bain-Marie

Abbildung 29: Bain-Marie mit Warmebriicke

3.5.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

3.5.2.1 Vorgaben «HKI»

Im Leitfaden des HKI (siehe Leitfaden des HKI Kapitel 3.6%7) sind unter dem Kapitel «Thermische Gerate»
einzelne Empfehlungen zur richtigen Anwendung aufgefuhrt. Im Allgemeinen Teil werden intelligente Ener-
gieoptimierungssysteme aufgefuhrt.

% Eine explizite Geratebeschreibung gemass PAULI existiert nicht.
27 HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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3.5.2.2 Vorgaben «DIN»

DIN 18865 «Grosskiuchengerate - Ausgabeanlagen»

Die DIN 18865-2 «Warmausgaben - Anforderungen und Prufung»

Dieser Produktnorm-Entwurf enthélt Anforderungen an Warmausgaben fur den Gebrauch in der Gemein-
schaftsverpflegung. Insbesondere stehen in diesem Norm-Entwurf Festlegungen an die Sicherheit, Bau-
und Betriebsweise sowie Aspekte der Hygiene im Vordergrund. Mit diesem Norm-Entwurf wird sicherge-
stellt, dass Warmausgaben den Beanspruchungen des taglichen Betriebs in der Gemeinschaftsverpflegung
entsprechen. Fir diesen Norm-Entwurf ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grosskiichengerate" bei DIN
zustandig. (Quelle: Beuth.de)

DIN 18871 «Grosskiichengeréte - Thermische Einrichtungskomponenten»

Der Vorgénger dieser Norm war die DIN 18853 «Wasserbader».

Die DIN 18871-2 «Warmhaltebecken- Anforderungen und Prifung»

Teil 2 beinhaltet die Festlegung von Anforderungen an die Bauweise, deren Priifung und Unterscheidungen
der Warmeibertragungsarten (Wasser/Dampf, Umlauft und Trocken).

Die DIN 18871-3 «Wasserbader — Anforderungen und Prifung»

Teil 3 beinhaltet die Festlegung von Anforderungen an die Bauweise, Warmeaufwand und deren Prifung
unter Einbeziehung elektrisch und gasbeheizter Geréate.

DIN 18873 «Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskiichengeraten»
In der DIN-Norm 18873 sind die Bain-Marie Gerate nicht erwdhnt.

3.5.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN»
SN EN 60335-2-50 «Warmhaltegeréate fir den gewerblichen Gebrauch»

Teil 2-50 beinhaltet Besondere Anforderungen fir elektrische Warmhaltegerate fir den gewerblichen Ge-
brauch.

In dieser Norm ist ausschliesslich die Sicherheit von diesen elektrisch betriebenen Geraten erwahnt.

3.5.2.4 Vorgaben «<ENAK»

Die ENAK hat fur die Geratekategorie «Bain-Marie» im Jahr 2015 die Testdefinitionen mit den dazu geho-
renden Arbeitsblattern (Geratedaten) herausgegeben und die in der Schweiz relevanten Lieferanten solcher
Gerate angehalten ihre Gerate zu messen und bei ENAK einzureichen.

3.5.2.5 Weitere

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der US-Umwelt-
schutzbehorde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energieministeriums erfllen, ist nicht
bekannt.

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Gerate direkt betreffen sind keine bekannt.
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3.5.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfilhrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen

(Kuchen) Geréte pro Betrieb

Restaurant (inkl. Hotel) 1-2 Kleine 1 GN oder in Herdanlage eingebaute
BM

Personalrestaurants 2-8 3 - 4 GN BM eingebaut oder mobil. Meistens in
Kombination mit Warmebriicke und Warme-
schrank.

Mensen «Kantinen» 2-8 3 - 4 GN BM eingebaut oder mobil. Meistens in
Kombination mit Warmebriicke und Warme-
schrank.

Spitaler 5-10+ Mobile 3 - 4 GN BM. Normalerweise mobile
Gerate welche fur die Ausgabe auf den Statio-
nen dienen.

Heime 3-10+ Mobile 3 - 4 GN BM. Normalerweise mobile
Gerate welche fiur die Ausgabe auf den Statio-
nen dienen.

Tabelle 32: Bain-Marie Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate

Bei den Angaben handelt es sich um allgemeine Schatzungen der ENAK.
3.5.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant (a la carte) / Hotellerie

In Gastronomiebetrieben, in welchen der Gast bedient wird, also im Bereich «a la carte» finden solche
Warmhaltegerate normalerweise nur eine Anwendung in der Kiiche. Dort werden oft Saucen wahrend dem
Gastbetrieb warmgehalten. In jeder Kiiche gehért dieses Gerat zur Standardausriistung. Es kommt taglich
zum Einsatz. Oft sind diese Gerate den ganzen Tag Uber eingeschaltet.

Gemeinschaftsverpflegung (Personalrestaurant, Mensen)

Eine Bain-Marie kommt am haufigsten in Gastronomiebetrieben zur Anwendung bei denen der Gast sein
Essen an einem Buffet besorgen kann. Im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung gehért das Bain-Marie
zur Standardausristung. Da heutzutage viele verschiedene Mahlzeitvarianten angeboten werden, kommen
oft mehrere Geréte pro Betrieb gleichzeitig zur Anwendung. Normalerweise sind daflr grosse Gerate mit
mehreren GN-Schalen Uber die Servicezeiten im Einsatz. Der Grossteil dieser Gerdte kommt mindestens
einmal taglich zum Einsatz.

Spitaler und Heime

In Spitadlern und Heimbetrieben werden fir die Essensausgabe auf den Stationen oft die vorher in der Kiiche
mit Lebensmittel beschickten Bain-Marie zu den verschiedenen Stationen gefahren. Auf den Stationen in
Spitalern werden dann die Teller individuell fir die Patienten bestuckt und in den Zimmern verteilt. Diese
Variante der Speiseverteilung ist eher veraltet und wird nur noch selten angewendet. Neu erfolgt die Ver-
teilung Uber Warme-/Kiihlwagen und die Enderwarmung erfolgt dann direkt in den Tellern, in den Wagen
auf den Stationen.

In Heimen erfolgt das entweder gleich wie in Spitélern oder oft werden die Bain-Marie in Essraumen fir die

Ausgabe der Mahlzeiten aufgestellt. Besonders in kleineren Heimen werden fir die Speiseverteilung noch
Bain-Marie eingesetzt.
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Take-Away

In klassischen Take-Away Betrieben oder auch bei den Detailhdndlern mit Take-Away Angeboten ist eine
Bain-Marie ein oft verwendetes Geréat. Da fir die allgemeinen Essenszeiten einiges vorproduziert, und bis
zur Ausgabe warm gestellt werden muss, eignet sich dieses Gerét fur einige Produkte. Diese Geréte sind
in solchen Anwendungsbereichen sehr lange in Betrieb und kommen téaglich zum Einsatz.

3.5.5 Geratevolumen in der Schweiz

Gemass Marktanalyse der ENAK sind in der Schweiz rund 27'750 Bain-Marie, bezogen auf die Grund-
grésse GN 1/1, im Einsatz.

Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit rund 15 Jahren angegeben.
Pro Jahr werden somit durchschnittlich etwa 1'850 neue Bain-Marie in Betrieb genommen.

Die allgemeine Tendenz fir den Einsatz solcher Geréate wird auf gleichbleibend bis minimal steigend ange-
nommen.

3.5.6 Technologie

Die Speisen werden in GN-Schalen in das vorgeheizte Wasserbad gestellt. Im Raum zwischen dem Was-
serbecken und der kleineren GN-Schale wirkt der Wasserdampf als Warmeulbertragung auf die ganze GN-
Schale. Die Speisen werden somit von allen Seiten, mit Ausnahme von Oben regelméssig beheizt und
warmgehalten.

Bei den Modellen bei welchen anstelle eines Wasserbades, eine Heizplatte zum Einsatz kommt, ist meis-
tens ein Glaskeramikfeld unter der GN-Schale angeordnet. Dabei erfolgt die Warmelbertragung hauptsach-
lich iber den Boden und ein kleinerer Teil wird Gber den Hohlraum zwischen den GN-Schalen Ubertragen.
Solche Gerate werden als Trocken-Bain-Marie bezeichnet.

Zur Erwarmung des Wassers wird normalerweise eine elektrische Widerstandsheizung verwendet, welche
unter der GN-Schale angebracht ist. Bei den meisten Geréten ist pro GN-Schale eine separate Heizung
verbaut. Jede der Heizschlangen wird thermostatisch ein- beziehungsweise ausgeschaltet. Bei einigen Ge-
raten wird die Temperatur nicht genau geregelt. Eine entsprechende Temperatur kann wie bei einem Herd
Uber die einzelnen Stufen (1 - 12) entsprechend eingestellt werden.

Es gibt Bain-Marie bei denen die Temperatur exakt eingestellt und somit geregelt werden kann. Die gefor-
derte Kerntemperatur der Speisen bleibt somit Uber einen langeren Zeitraum erhalten.

Weiter gibt es Modelle, welche mittels Bedampfung die Feuchtigkeit der Speisen regulieren und somit fur
die Produkte in der Speisenauslage ein optimales Klima schaffen kénnen. Einem vorzeitigen Austrocknen
der Lebensmittel wird somit entgegengewirkt. Die klimatischen Bedingungen fir die verschiedenen Pro-
dukte in der Auslage kénnen somit ideal furr jedes Produkt eingestellt werden.

Bei vielen Modellen gibt es neben einer Warmebriicke zusétzlich eine Beleuchtung, welche als «Kaltleuch-
ten» bezeichnet werden. In hoheren Ausstattungsklassen werden zudem verschiedenfarbige LED-Leuchten
eingesetzt. Mit einer solchen Beleuchtung kann die Prasentation individuell auf die einzelnen Speisen ein-
gestellt, und somit verkaufsfordernd in Szene gesetzt werden.

3.5.7 Energietrager bei diesem Geréat

In der Schweiz werden die Bain-Maries ausschliesslich mit elektrischer Energie betrieben. Ob es mit Gas
betriebene Bain-Marie auf dem Markt gibt ist der ENAK nicht bekannt.
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3.5.8 Hersteller / Lieferanten

In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.
Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Gerate physisch in der Schweiz her-

stellen.

. Hersteller X i
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Bartscher AG Industrie Fann Ost L www.bartscher.ch
Zugerstrasse 60 info@bartscher.ch
CH - 6403 Kiussnacht am
Rigi
Beer Grill AG Allmendstrasse 7 H+L www.beergrill.com
CH- 5612 Villmergen info@beergrill.com
Blanco BLANCO SCHWEIZ L www.blanco-professio-
Webereiweg 10 nal.com/de
CH - 4802 Strengelbach
Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com
professional@electrolux.com
Hupfer Schweiz AG Industriestrasse 15 H+L www.hupfer-schweiz.ch
CH - 6203 Sempach Sta- info@hupfer-schweiz.ch
tion
Salvis AG Nordstrasse 15 L www.salvis.ch
CH - 4665 Oftringen info@salvis.ch
Schmalz Distributions-Sys- Hauptstrasse 92 L www.schmalzag.com
teme AG (Hupfer) CH-2560 Nidau inffo@schmalzag.com
Schmocker AG Grosskiichen | Dammweg 15 L www.schmocker-ag.ch
& Self-Service Anlagen CH-3800 Interlaken info@schmocker-ag.ch
Schweiz Rieber AG Hornlistrasse 18 H+L www?2.rieber.ch
CH - 8360 Eschlikon TG mail@rieber.ch

Tabelle 33: Bain-Marie Hersteller / Lieferanten

3.5.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)?®

Die fur dieses Gerét relevanten Musterzyklen sind gemass der Definition von ENAK nachfolgend kurz be-

schrieben.

Die detaillierten Prozesse sind in den Testdefinitionen der ENAK "Bain-Marie und Warmevitrinen" im An-
hang zu diesem Bericht ausfuhrlich beschrieben.

(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwarmen)

Das in die Bain-Marie eingebrachte Wasser ist zu erwéarmen.
- 2.1 Kalt-Wasser erhitzen von 15°C auf 90°C.

- 2.2 Warm-Wasser erhitzen von 50°C auf 90°C.

- (2.2) trocken-Geréte erhitzen von Raumtemperatur auf 90°C.

Da bei den «trocken» Bain-Marie kein Wasser verwendet wird spielt diese Thematik somit keine Rolle.

28 ENAK Testdefinitionen, 2019
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(B) Halten des Beharrungszustandes (Temperatur/Standby)

- 3.1 Standby (warm / nur Stecker eingesteckt). Das Halten der Betriebstemperatur ist
vor allem, wahrend dem Zeitraum erforderlich, bis die mit Speisen gefiiliten GN-Schalen
im Geréat eingebracht werden.

- 3.2 Standby (kalt nur Stecker eingesteckt). Als Beharrungszustand kann auch die Zeit
bezeichnet werden, in der das Geréat eingesteckt (nicht vom Stromnetz getrennt) und im
eigentlich ausgeschalteten Zustand einen méglichen Standby-Verbrauch ausweist.

(C) Arbeitsprozesse

- 4.1 Betrieb geschlossen exklusiv indirekte Heizung (wie z.B. Warmebricken).
- 4.2 Betrieb offen inklusive indirekte Heizung (wie z.B. Warmebricken).

- 4.3 Verlangerung fur Langzeitbetrieb offen inklusiv indirekte Heizung (wie z.B. Warme-
bricken).

3.5.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Bezogen auf die Anwendung kénnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus veranderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 (Bain-Marie wahrend Betrieb gedffnet)

Es kommt vor, dass wéahrend des Betriebes oder bereits in der Aufwarmphase des Wassers die Bain-Marie
ohne GN-Schalen oder ohne GN-Deckel erfolgt. Bain-Marie, welche in einer Herdanlage in der Kiiche ein-
gebaut sind, werden meistens offen ohne Deckel betrieben. Wenn damit die Saucen warmgestellt werden
und diese immer zur Verfugung sein muss, kommt es zu einem Dauerbetrieb in gedffnetem Zustand. Je
grésser die Abmessungen eines solchen Wasserbades sind, desto grosser sind die Verluste bei wenig
eingesetzten Saucenbehalter (kleinere GN-Schalen).

Fall 2 (Warmebricke immer eingeschaltet und ohne GN-Schale und Deckel)

Oft werden die Warmebricken, welche Uber den Bain-Marie installiert sind, bereits wahrend dem Aufwar-
men des Wassers eingeschaltet. Diese Warmebriucken erwarmen zwar im besten Fall den Deckel der GN-
Schale jedoch kaum das Wasser unter der GN-Schale.

Fall 3 (Warmebricke zu friih eingeschaltet)

Vielfach werden die Warmebriucken eingeschaltet, wenn die mit Lebensmittel gefiillten und noch mit dem
Deckel geschlossenen GN-Schalen in die Gerate eingesetzt werden. Auch hierbei erwarmen die Warme-
strahler priméar nur den Deckel der GN-Schale. Da die Speisen in den Schalen normalerweise den Deckel
nicht berthren erfolgt hierbei auch keine Warmeubertragung zu den Lebensmitteln. Es wird lediglich einem
Warmeverlust Giber den nicht isolierten Deckel entgegengewirkt. Sobald die gefillten GN-Schalen wahrend
den Servicezeiten abgedeckt werden, entfalten die Warmebriicken ihre beste Wirkung.

Fall 4 (Warmebricke als Arbeitslicht)

Es wurde schon oft beobachtet, dass die Warmebriicke als Arbeitslicht fir die Vorbereitungsarbeiten ver-
wendet wurde. Da entweder kein Kaltlicht vorhanden war oder dies schlicht nicht eingeschaltet wurde.
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Fall 5 (Bain-Marie mit Kaltwasser befiillt)

Meistens kommen Bain-Marie zum Einsatz bei denen Wasser zur Warmhaltung der Speisen verwendet
wird. Vielfach wird dabei kaltes Wasser verwendet, da geméass Aussage vieler, das Wasser ja im Gerat
erwarmt wird. Dazu wird aber, auf das Gerat bezogen, mehr Energie benétigt, als wenn bereits warmes
Wasser verwendet wird. Im Bain-Marie erfolgt die Erwarmung des Wassers stets mit elektrischer Energie.
Da Elektrizitat als hoherwertige Energie als zum Beispiel Ol oder Gas angesehen wird, ist dies nicht sinnvoll.
Verwendet man stattdessen Warmwasser aus dem Boiler, welches bereits erwarmt wurde und bei der La-
gerung nur mit Verlusten behaftet ist, ist dies energetisch sinnvoller. In einigen Betrieben wird die Abwarme
der gewerblichen Kalteproduktion fur die Brauch-Warmwasser-Erwarmung (AWN) genutzt. In diesem Fall
ist die Wiederverwendung dieses bereits zentral aufgewarmten Wassers noch sinnvoller.

Fall 6 (BM zu friih eingeschaltet)

Dadurch, dass einige Arbeiten durch wenig Personal erledigt werden mussen, werden die Bain-Marie oft
viel zu frih eingeschaltet. Dies kann taglich um 1-2 Stunden zu frih geschehen und somit einen unnétigen
Energiemehrbedarf verursachen. Nicht selten erfolgt dies nicht einmal mit eingesetzten GN-Schalen. Die
Erwarmung des Wassers erfolgt somit ohne Deckel.

Fazit

Bei den oben beschriebenen Situationen handelt es sich nicht um Einzelfélle. Einige Féalle werden mehr,
andere seltener beobachtet. Diese Félle kdnnen einzeln in Erscheinung treten, héufig sind sie jedoch in
Kombination anzutreffen. In den meisten Betrieben wird die Schulung und Instruktion der Mitarbeiter, zur
Handhabung der Geréate, nicht oder nur wenig Beachtung geschenkt. Leider weiss oft nur der Chef des
Betriebes wie diese Gerate richtig zu handhaben sind, um einen unnétigen Energiebedarf zu vermeiden.
Bei einem Neukauf einer Bain-Marie werden die anwesenden Mitarbeiter normalerweise geschult. Der Lie-
ferant des Gerates zeigt wie es im Alltag zu verwenden ist. Vereinzelt werden relevante Punkte angespro-
chen, welche zu einem effizienteren Betrieb, bezogen auf den Energiebedarf, zu beachten sind.

3.5.11 Maglichkeiten zu Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefihrt, welche die Geréte technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstitzen damit weniger Energie bendtigt wird.
Maoglichkeit 1 (Steuerung)

Es sollten nur noch Bain-Marie mit einer Steuerung eingesetzt werden, welche eine intelligente Benutzung
des Gerates ermdglichen. Zum Beispiel:

Ein Betrieb ohne GN-Schale und Deckel gar nicht erst erméglichen.
- Eine Wéarmebrucke in der Aufwarmphase gar nicht erst aktiviert werden kann.

- Eine integrierte Schaltuhr ermdglichen es die Bain-Marie punktgenau auf einen definier-
ten Zeitpunkt benutzungsbereit zu haben. (Bain-Marie ist aufgeheizt und zur Befiillung
mit Speisen bereit.

- Verschiedene Programme (Szenen) fir die einzelnen Benutzungsarten der Bain-Marie
sollen dem Personal helfen die Geréate effizient zu betreiben.

Mdglichkeit 2 (Standby)

Da neue Gerate oft mit Elektronik fur die Folientastatur oder Touchpanel ausgestatten sind weisen diese
eine Standby-Leistung auf. Diese Leistung wird auch benétigt, wenn das Geréat gar nicht eingeschaltet und
am Stromnetz eingesteckt ist. Mindestanforderungen zum Standby-Verbrauch sollten auch bei Bain-Marie
gelten.
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Mdglichkeit 3 (Schulung)

Der Umgang mit diesem Gerat ist energietechnisch von grosser Bedeutung. Es ist wichtig, dass bei einer
Schulung nicht nur der Chef zugegen ist sollten mdglichst viele Mitarbeiter, welche mit diesem Gerat arbei-
ten. Aus arbeitsablauftechnischen und wirtschaftlichen Uberlegungen werden diese Geréte oft nicht optimal
betrieben. Dies fuhrt meistens zu einem unndétigen Energiebedarf. Oft werden solche Geréte durch unge-
nigend instruiertes Personal taglich hoch ineffizient in Betrieb genommen. Ein bewusstes Aktivieren der
einzelnen Gerateteile ist von grosser Bedeutung.

3.5.12 Empfehlungen

Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Losungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fiih-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefiihrt, welche aus Sicht der ENAK am
besten umgesetzt werden kénnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefthrt.

Empfehlung 1 (Isolation)

Geréate, welche im Normalbetrieb meistens lange Betriebszeiten aufweisen, sollten bestmdglich isoliert sein.
Fur den Isolationswert sollten Mindestanforderungen gelten.

Empfehlung 2 (Warmwasser)

Bain-Marie, die Uber einen direkten Wasseranschluss verflgen, sollten nur noch an Warmwasser ange-
schlossen werden dirfen. Ein Anschluss an das Kaltwassernetz sollte plausibel gerechtfertigt werden.
Ebenso sollten Gerate, bei welchen reine Luft (nicht mit Wasserdampf gesattigt) als Warmeubertragung
nutzen, nicht eingesetzt werden.

Empfehlung 3 (Hauptschalter/Standby)

Damit kein Standby-Verbrauch entstehen kann, sollten die Gerate tber einen Hauptschalter verfiigen. Die-
ser soll das Gerat ganz vom Netz trennen und einen unnétigen Standby-Verbrauch verhindern. Des Weite-
ren sollte auch firr diese Gruppe der gewerblichen Gerate, analog der Okodesign-Anforderungen gemass
der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Birogerate
im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"2® geprift und, in einem, verhaltnismassig, ahnlichem Rahmen, um-
gesetzt werden.

29 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.5.13 Energiebedarf und —Einsparpotential
Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang

"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Bain-Marie" 10.2 Modellrechnungen beschriebene Gerate).

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 3.180 kW |- - -
2. Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
warmen)
2.1 Kalt-Wasser erhitzen 1.95kWh |~65% |622 MWh/a 9.324 GWh/L
2.2 Warm-Wasser erhitzen 1.23kWh |~15% |57 MWh/a 0.859 GWh/L
3. Halten des Beharrungszustandes
3.1 Standby (warm nur Stecker einge- 0.001 100% 0.41 MWh/a |0.006 GWh/L
steckt) kWh30
3.2 Standby (kalt nur Stecker eingesteckt) |0.002 100% 10 MWh/a 0.148 GWh/L
kWh31
4. Arbeitsprozesse
4.1 Betrieb geschlossen exklusiv indirekte
Heizung (wie z.B. Warmebriicke) 0.54 kWh |[~10% |19 MWh/a 0.291 GWh/L
4.2 Betrieb offen inklusiv. indirekte Heizung
(wie z.B. Warmebrucke) 4.60 kKWh |<5% 369 MWh/a 5.530 GWh/L
4.3 Verlangerung fur Langzeitbetrieb offen
inkl. indirekte Heizung (wie z.B. Wér- 259 kWh |<5% 166 MWh/a 2.494 GWh/L
mebriicke)
Gesamte Einsparung 1'243 MWh/a| 18.652 GWh/L

Tabelle 34: Bain-Marie Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit + 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundsatzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Geréteart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 1'243 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung
hochgerechnet ergeben sich in der Schweiz 18.652 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfilhrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmdglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekréftige Berechnung zu Energie und somit zum Einsparpotential.

3.5.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (siehe Kapitel 3.5.12 Empfehlungen) auf ihre Um-
setzbarkeit gepruft. Zusatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale, bezogen auf

30 Besonders bei neuen Geraten moglich. Wert wurde bei Messungen festgestellt.
31 Besonders bei neuen Geraten moglich. Wert wurde bei Messungen festgestellt.
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den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach
aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als erstes aufgefuhrt.

Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist
schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kénnten und welche nicht.
Zusatzlich werden auch die Mdglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefihrt. In der

Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Empfehlung (E1): Isolation der Gerate

Eine bessere Isolation bei den Geraten wirde bei der Gerateanschaffung oft zu Mehr-
kosten flhren. Die Moglichkeiten zur besseren Isolation sind bei den verschiedenen Ge-
ratetypen sehr unterschiedlich. Ebenso ist die Qualitat von unterschiedlichen Isolations-
materialien fur den Temperaturverlust in der entsprechenden Anwendung massgebend.
Zu welcher Energieeinsparung die entsprechend verbaute Isolation bei den verschiede-
nen Geratetypen fihren wirde ist sehr aufwendig zu ermitteln. Detaillierte Untersuchun-
gen dazu gibt es aktuell keine.

Diese Gerate werden hauptsachlich in einem Bereich eingesetzt werden, in dem sich
momentan technologisch und Présentationstechnisch einige Veranderungen abzeich-
nen. Die Erarbeitung einer Energieetikette kann somit fir diese Geréate nicht empfohlen
werden.

Mindestvorgaben beziiglich den Energiebedarfswerten wéren grundsatzlich moglich.
Bei der ENAK konnen diese Daten bereits heute schon eingegeben und verwendet wer-
den.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 2'446 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Warmwasseranschluss

Der Hauptanteil des Energiebedarfs bei diesem Gerat ist beim Aufheizen von Wasser zu verzeichnen. Ein
Anschluss an das Warmwassernetz ist besonders sinnvoll bei einer im Haus installierten Brauchwarmwas-
ser-Vorwarmung. Dabei wird die Abwarme der Kihlgerate fir die Vorwarmung des Warmwassers wieder-
verwendet. Eine Férderung ware somit sinnvoll. Beim Warmwasseranschluss kommt es auch sehr stark
darauf an, wie oft das Wasser effektiv gewechselt wird. Bei gleichem Wasser wie am Vortag ist keine
Stromeinsparung zu verzeichnen. Dies ist jedoch hygienetechnisch nicht unproblematisch.

Mindestvorgaben beziglich den Energiebedarfswerten wéaren grundséatzlich moglich.
Bei der ENAK konnen diese Daten bereits heute schon eingegeben und verwendet wer-
den.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 575 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E3): Hauptschalter/Standby

Da aktuell noch primar "alte" Geréte eingesetzt sind und diese noch gar kein Standby
aufweisen ist das Sparpotential noch verschwindend klein. In Zukunft werden aber die
neueren Geréate vermehrt alle mit einem Touch-Panel ausgeristet sein und somit einen
unnétigen Verbrauch ausweisen. Deshalb ist eine Limite fir den Standby-Verbrauch ab-
solut notwendig.

Eine Schulung nur zum Standby Verhalten von diesem Gerat ware zu wenig zielfihrend.
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- Des Weiteren sollte auch fiir diese Gruppe der gewerblichen Geréte, analog der Oko-
design-Anforderungen geméass der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektri-
scher und elektronischer Haushalts- und Birogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zu-
stand"3? gepruft und in einem verh&ltnismassig &hnlichen Rahmen, umgesetzt werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 10 MWh pro Jahr.

Weiteres:

- Schulung

- Grundsatzlich ist eine regelmassige Schulung der Mitarbeiter, die die Gerate regelmas-
sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz und somit nicht zu Vernachlassigen.
Insbesondere bei diesem Gerét ist die zu erwartende Einsparung héher als die Verhin-
derung des Standby-Verbrauches.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 64 MWh pro Jahr.

Ubersicht moégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-
schaftlich und technischen Gegebenheiten. Da einzelne Méglichkeiten mehr sparpotential aufweisen als
Empfehlungen, sind auch diese in dieser Zusammenfassung aufgefihrt.

El empfohlen
(Isolation der Ge- 2'446 - 2'446 2'446 - =
rate) MWh/a MWh/a MWh/a
M1 empfohlen
(Steuerung Energie- - - - p
. . 917 MWh/a 917 MWh/a 917 MWh/a
intelligent)
E2
(Warmwasser-an- Cmgienen | - - -
575 MWh/a 575 MWh/a
schluss)
M3 ) empfohlen | ) )
(Schulung) 64 MWh/a
M2/E3 1. 2.
(Standby/ Haupt- empfohlen |- empfohlen -
schalter) 10 MWh/a 10 MWh/a_ |10 MWh/a

Tabelle 35: Bain-Marie Ubersicht mégliche Umsetzung

32 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-

sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Burrogeréte im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.6 Gerat 6 ,,Warmevitrinen*
3.6.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet

Im Gegensatz zum klassischen Bain-Marie sind die Warmevitrinen geschlossen und kénnen je nach Be-
dirfnis bedien- und / oder gasteseitig gedffnet werden. Die Speisen werden in GN Schalen in den vorge-
heizten Innenraum auf Schienen gestellt.

Ein weiterer Unterschied vom Bain-Marie zur Warmevitrine ist, dass ein Klima im Innenbereich der Vitrine
durch Bedampfung erreicht wird. Fir die Produktequalitat ist dies vorteilhaft und verhindert zum Beispiel ein
schnelles Austrocknen bei Teigwaren oder Gemiise.

Hauptséachlich werden die Warmevitrinen fur die Prasentation, Zwischenlagerung und den Verkauf von war-
men Speisen eingesetzt. Die Warmhaltung der Lebensmittelerzeugnisse kann fir Temperaturen von +65°
C bis +85° C eingestellt werden.

Warmevitrinen mit trockener Warme

Durch Infrarotwérme wird eine gleichméassige Temperatur in der Vitrine sichergestellt. Quarz-Infrarotwar-
mestrahler pro Ausstellflache gewahrleisten die geforderte Produkttemperatur. Solche Vitrinen kommen als
Turm oder Einbauvariante zum Einsatz. Temperaturbereich: 65 - 85°C, stufenlos Uber Elektronik regelbar.
Die Steuereinheit ist oft mit digitaler Temperaturanzeige.

Warmhalteplatte: Die Ausstellflache ist aus gehartetem Schwarzglas mit unterhalb angeordneter Heizplatte
und Edelstahlverkleidung. Generell ist es die gleiche Technik wie bei Warmevitrinen jedoch ohne Bedamp-
fung, somit trockene Warme fir bestimme Produkte, die aus qualitativen Griinden keine Befeuchtung be-
nétigen (z.B. Quiche, Késekuchen, Schinkengipfel etc.).

Ausgabestellen in der Gastronomie:

Die Warmevitrinen werden oft in der Gemeinschaftsgastronomie in Buffets im Ausgabebereich (Freeflow)
bedient und/oder zur Selbstwahl eingesetzt. Sehr oft werden diese Gerate auch im Take-Away Bereich und
bei Grossverteilern und Tankstellenshops eingesetzt. In der klassischen Gastronomie, wie zum Beispiel
Restaurants, sind sie eher selten anzutreffen.

Abbildung 30: Warmevitrine 2 x GN 1/1 Abbildung 31: Warmevitrine 3 x GN 1/1
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Abbildung 32: Trocken Warmevitrine

3.6.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

3.6.2.1 Vorgaben «HKI»
Im Leitfaden des HKI (siehe Leitfaden des HKI Kapitel 3.633) sind unter dem Kapitel «Thermische Gerate»

einzelne Empfehlungen zur richtigen Anwendung aufgefuhrt. Im Allgemeinen Teil werden intelligente Ener-
gieoptimierungssysteme aufgefihrt.

3.6.2.2 Vorgaben «DIN»

DIN 18865 «Grosskiuchengeréte - Ausgabeanlagen»

Die DIN 18865-2 «Warmausgaben - Anforderungen und Prifung»

Bei dieser Norm sind Festlegungen an die Sicherheit, Bau- und Betriebsweise sowie Aspekte der Hygiene
im Vordergrund. Damit wird sichergestellt, dass Warmausgaben den Beanspruchungen des taglichen Be-
triebs in der Gemeinschaftsverpflegung entsprechen.

DIN 18871 «Grosskuchengeréate - Thermische Einrichtungskomponenten»

Der Vorganger dieser Norm war die DIN 18853 «Wasserbader».

DIN 18871-2 «Warmhaltebecken- Anforderungen und Prifung»

Teil 2 beinhaltet die Festlegung von Anforderungen an die Bauweise, deren Prifung und Unterscheidungen
der Warmeulbertragungsarten (Wasser/Dampf, Umlauft und Trocken).

Die DIN 18871-3 «Wasserbader — Anforderungen und Prufung»

Teil 3 beinhaltet die Festlegung von Anforderungen an die Bauweise, Warmeaufwand und deren Prifung
unter Einbeziehung elektrisch und Gas beheizter Gerate.

DIN 18873 «Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskiichengeraten»
In der DIN-Norm 18873 sind die Warmevitrinen Geréate nicht erwahnt.

3 HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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3.6.2.3 Vorgaben «SN» oder «<EN»
SN EN 60335-2-50 «Warmhaltegerate fur den gewerblichen Gebrauch»

Teil 2-50 beinhaltet Besondere Anforderungen fir elektrische Warmhaltegerate fiir den gewerblichen Ge-
brauch.

In dieser Norm ist ausschliesslich der Sicherheit von diesen elektrisch betriebenen Geraten erwéahnt.

3.6.2.4 Vorgaben «ENAK»

Die ENAK hat eine Vorgabe fiir die Geratekategorie «Bain-Marie und Warmevitrinen» im Jahr 2015 die
Testdefinitionen mit den dazu gehdrenden Arbeitsblattern (Gerétedaten) herausgegeben. Eine Testdefini-
tion fir Warmevitrinen im Allgemeinen besteht nicht.

3.6.2.5 Weitere Vorgaben

EG-Konformitatserklarung: Beispiel Warmevitrine Comfort von Ideal/AKE

gemass der EG-Richtlinie 2006/95/EG und 2004/108/EG Typ Warmebuffet COMFORT diese Erklarung be-
zieht, den einschlagigen grundlegenden Sicherheits- und Gesundheitsanforderungen der 2006/95/EG (Nie-
derspannungsrichtlinie), sowie den Anforderungen der EG-Richtlinie 2004/108/EG (elektromagnetische
Vertraglichkeit) entspricht.

Zur zachgerochten Umeetzung der in don EG-Richlinic Sicherhaite- und Gesundhottsanforderungen
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Abbildung 33: Warmevitrine EG-Konformitétserklarung Beispiel: AKE GmbH, Model Comfort Line

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der US-Umwelt-
schutzbehdrde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energie-ministeriums erftllen, ist nicht
bekannt.

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Gerate direkt betreffen sind keine bekannt.
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Vorgaben «Schweizer Lebensmittelgesetz»

Das Schweizer Lebensmittelrecht (Hygieneverordnung) schreibt lediglich vor, dass das Warmhalten von
Speisen bei Temperaturen erfolgen muss, die die Vermehrung schéadlicher Mikroorganismen verhindern.
Somit orientiert sich die damit verbundene Handhabung in der Praxis an der Branchenleitlinie GVG des
Bundesamtes fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV). Gekochte Speisen, die nicht sofort ver-
zehrt werden, werden bei mindestens 65°C Kerntemperatur wahrend héchstens 3 Stunden warmgehalten.
Das stichprobenartige Kontrollieren und Protokollieren der Kerntemperaturen wird hingegen explizit von der
Hygieneverordnung im Rahmen der betrieblichen Selbstkontrolle gefordert. Es sind zudem Massnahmen
zu definieren, wie bei Abweichungen vorgegangen werden muss. Es gilt das Prinzip der guten Verfahrens-
praxis.

Waérmevitrinen sind nicht geeignet, um Lebensmittel zu erwarmen oder zu kochen. Auch hier gilt die Bran-
chenleitlinie GVG des Bundesamtes fiir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen BLV. Es gilt das Prinzip
fur eine gute Verfahrenspraxis.

3.6.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréte

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfiihrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl  eingesetzte | Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen

(Kuchen) Gerate pro Betrieb

Restaurant, Hotellerie - selten

Personalrestaurants 0-2 eingebaut oder mobil

Mensen 0-1 eingebaut, selten mobil

Spitaler - selten

Heime - selten

Take-Away - selten

Detailhandel grossere Ver- 1-2 Mobil Stufenvitrinen GN 2/1/ 3/1

kaufsstellen z.B. oder eine Ebene GN 1/1 - 5/1

Migros, Coop, Globus

Tankstellenshops 1-2 Mobil selten eingebaut, eine Ebene 1 -2 - 3
GN 1/1

Tabelle 36: Warmevitrine Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate

Bei den Angaben handelt es sich um Schéatzungen der ENAK.
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3.6.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant (a la carte) und Hotellerie

In Gastronomiebetrieben mit einem a la Carte Angebot kommen Warmevitrinen praktisch nicht vor. Daftr
teilweise in der Hotellerie bei Gastebuffets (Frihstiick, Buffets bei Selbstwahl). Ein weiterer Einsatz sieht
man auch in der saisonalen Berggastronomie an stark frequentierten Ausgabestellen.

Gemeinschaftsverpflegung (Personalrestaurant und Mensen)

Die Wéarmevitrinen werden oft im Freeflow Bereich sei es bedient oder durch den Gast zur Selbstwahl ein-
gesetzt. Dazu lassen sich moderne Warmevitrinen einfach umstellen. Je nach Grdsse vom Betrieb und
Angebot kdnnen mehrere Wérmegebiete zum Einsatz kommen. Der Grossteil dieser Gerate kommt min-
destens einmal taglich zum Einsatz (haufig Montag bis Freitagmittag).

Spitaler und Heime

Im Spital und Heimen kommen die Warmevitrinen selten zur Anwendung. Ausnahme sind die einigen Per-
sonalrestaurants der Spitaler.

Take-Away

In der Praxis kommen in Take-Away Outlets die Warmevitrinen oft vor. Je nach Konzept werden auch Tro-
ckenvitrinen (ohne Klima / Befeuchtung) fur z.B. Nuggets oder ahnliche Produkte eingesetzt. Die Produkte
werden laufend nach Bedarf produziert und in den Vitrinen warmgehalten. Teilweise zur Selbstwahl (speziell
Trockenvitrinen) oder bedient. Der Einsatz und der Anwendungsbereich sind oft taglich.

Detailhandel

In grésseren Verkaufsstellen im Detailhandel kommen vorwiegend Warmevitrinen mit trockener Warme zum
Einsatz.

Tankstellenshops

In den Tankstellenshops kommen mehrheitlich die Trockenvitrinen, sei es als Warmeturm, Auftisch- oder
Einbauwarmevitrinen zum Einsatz. Je nach Verkaufskonzept sind die Warmevitrinen geschlossen und be-
dient oder zur Kundenseite mit Klappen zur Selbstwahl. Anwendungsbereich taglich und je nach Standort
vom Morgen bis am Abend mit einem auf die Kunden angepasstes Angebot.

3.6.5 Geratevolumen in der Schweiz

Gemass Marktanalyse der ENAK sind in der Schweiz rund 3'900 Warmevitrinen in verschieden Grdossen im
Einsatz. Es wird mit einer durchschnittlichen Ersatzrate von 390 neuen Warmevitrinen pro Jahr gerechnet.
Tendenz steigend. Es werden aber auch immer mehr Bain-Maries durch Warmevitrinen ersetzt. Die allge-
meine technische Lebenserwartung dieser Geréate ist zwischen 6 bis 15 Jahren.

3.6.6 Technologie

Der Innenraum hat drei Klima-Arten. Zur Wahl stehen "feuchte und trockene Wéarme" oder auch "warme
Feuchte". Durch das Warmeklima bleibt das Kochgut optimal auf der gewiinschten Kerntemperatur und
trocknet weniger aus. Je nach Kochgut (Gemiise, Teigwaren, Saucengerichte etc.) kann die bendétigte
Feuchte programmiert werden.

Beheizungssysteme

Deckenheizung besteht aus einem oder mehreren Infrarot-Heizelementen. Diese kdnnen mit unterschiedli-
chen Warmeleistungen programmiert werden. Die Hohe der Leistungen kdnnen in einem Parametermend
festgelegt werden.
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Die Bodenheizung besteht aus einem Folien-Heizelement. Dieses kann in drei Stufen fir unterschiedliche
Warmeleistungen eingestellt werden. Die Vorgabe der Leistung erfolgt mittels Tastenbedienung und An-
zeige (Piktogramme). Die Hohe der Leistungen kdnnen in einem Parametermend festgelegt werden.

Die Befeuchtung (Wasserdampf) erfolgt mittels eines Dampfgenerators im inneren der Geratewanne. Per
Parametereinstellung kann die die Anzahl der Leistungsstufen (0 bis 3) festgelegt werden.

Abbildung 34: Unterbau mit Dampfgenerator Abbildung 35: Unterbau Wassertank und Pumpe

Technologie Vergleich zum Bain-Marie

Die Speisen werden in GN-Schalen in die vorgeheizte Vitrine gestellt. Beim System mit dem Dampfgenera-
tor erzielt man im inneren der Vitrine eine gleichmassige Verteilung. Die Speisen trocknen dadurch weniger
aus, im Gegensatz zum klassischen Bain-Marie. Beim Bain-Marie werden — zeitlich begrenzt- CNS Deckel
verwendet. Dies hat jedoch den Nachteil, dass ungewiinschte Wassertropfen auf das Kochgut fallen kén-
nen.

Neben der Raumbefeuchtung bewirkt der Wasserdampf auch als Warmeubertragung. Die Speisen werden
somit von allen Seiten regelmassig beheizt und warmgehalten.

Trocken-Warmevitrine

Bei den Modellen bei welchen anstelle eines Wasserbades, eine Heizplatte zum Einsatz kommt, ist meis-
tens ein Glaskeramikfeld unter der GN-Schale angeordnet. Dabei erfolgt die Warmeuibertragung hauptsach-
lich Uber den Boden und einer Warmebricke.

Solche Geréate werden oft auch als Trocken-Bain-Marie bezeichnet. Als Nachteil erweist sich die fehlende
Befeuchtung des Kochgutes und einer schlechteren Ubertragung der Warme. Je nach Produkt ist die tro-
ckene Warme aber ein Vorteil (z.B. Blatterteiggeback etc.).

Warmeeinstellungen

Einerseits wird dazu die Stutzwarme resp. die Warme von oben, andererseits die Primarwéarme resp. die
Warme von unten, sowie die Feuchte fur die Regelung des Klimas in der Vitrine benétigt. Die Feuchte dient
nicht zur Warmhaltung der Speisen, sondern nur zur Séttigung der heissen, trockenen Luft, die durch die
Primér- und Stutzwarme erzeugt wird.

Steuerungen

(Manuell oder Programmierung)

Es gibt grundséatzlich zwei Moglichkeiten die Warme einzustellen. Die manuelle Steuerung Uber verschie-
dene Stufen mittels Knebelschalter. Diese Lésung ist etwas kostengiinstiger bei der Erstbeschaffung. Pro-
grammierungsmoglichkeiten Uber ein elektronisches Panel ermdglichen viel besser dem Bedarf entspre-
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chende Einstellungen. Die klimatischen Bedingungen fir die verschiedenen Produkte in der Auslage kon-
nen somit ideal fir jedes Produkt eingestellt werden. Wichtig bei dieser Bedienungsart ist eine einfache
Programmierung und Handhabung sowie das einfache Erkennen der verschiedenen Programme.

Warmevitrinen bei denen die Temperatur exakt eingestellt und geregelt wird, kann die geforderte Kerntem-
peratur der Speisen besser gewahlt werden und die Qualitat bleibt somit auch tber einen langeren Zeitraum
erhalten.

Es gibt auch Modelle, welche die Feuchtigkeit im Innenraum tber Bedampfung regulieren und somit fur die
Speisen ein optimales Klima schaffen. Einem vorzeitigen Austrocknen der Lebensmittel wird somit entge-
gengewirkt.

Bei vielen Modellen gibt es neben einer Warmebriicke zusatzlich noch eine Beleuchtung welche als «Kalt-
leuchten» bezeichnet werden. In héheren Ausstattungsklassen werden auch verschiedenfarbige LED-
Leuchten eingesetzt. Mit einer solchen Beleuchtung kann die Prasentation individuell auf die einzelnen
Speisen eingestellt, und somit verkaufsfordernd in Szene gesetzt werden.

Wartung & Reinigung

Moderne Geréate brauchen eine regelmdassige Wartung. Je nach Gerat und Modell muss zum Beispiel die
Filterkartusche des Wasserfilters nach 5 Monaten (bei durchschnittlich 8 Stunden Einsatz pro Tag) gewech-
selt werden. Das gleiche gilt bei einem Einsatz eines Dampfgenerators.

Die Vorgaben der Geratehersteller in Bezug auf Wartung und Reinigung sind zwingend zu beachten. Ge-
nerell empfiehlt ENAK, Grosskiichengerate mit einem Wartungsbedarf z.B. auf einer Wartungs- und Reini-
gungscheckliste aufzufiihren.

3.6.7 Energietrager bei diesem Geréat

In der Schweiz werden Warmevitrinen ausschliesslich mit elektrischer Energie betrieben. Ob es mit Gas
betriebene Warmevitrinen auf dem Markt gibt ist der ENAK nicht bekannt.

3.6.8 Hersteller / Lieferanten
In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Geréate physisch in der Schweiz her-
stellen.

. Hersteller ) .
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
AKE Ausser Kalte- und Edel- | Pichl 66 H www.ideal-ake.at
stahlttechnik GmbH A - 8984 Bad Mitterndorf office@ideal-ake.at
Bartscher AG Industrie Fann Ost L www.bartscher.ch
Zugerstrasse 60 info@bartscher.ch
CH - 6403 Kiussnacht am
Rigi
Beer Grill AG Allmendstrasse 7 H+L www.beergrill.com
CH - 5612 Villmergen info@beergrill.com
Fri-Jado B.V. Blauwhekken 2 H www.frijado.com
NL - 4751 XD Oud Gastel
HAVO Group AG Weberstrasse 11 L www.havo.ch
CH - 4663 Aarburg info@havo.ch
Kéltering AG Bonigstrasse 9 L www.kaeltering.ch
CH - 3812 Widerswil info@kaeltering.ch

Tabelle 37: Warmevitrine Hersteller / Lieferanten
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3.6.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)34

Die fur dieses Gerat relevanten Musterzyklen sind gemass der Definition von ENAK nachfolgend kurz be-
schrieben.

Die detaillierten Prozesse sind in den Testdefinitionen der ENAK "Bain-Marie und Warmevitrinen" im An-
hang zu diesem Bericht ausfuhrlich beschrieben.

Der nachfolgend beschriebene Musterzyklus ist primar auf die Messung von Bain-Maries ausgelegt. Diese
Musterzyklen kdnnen aber auch analog fiir die Ermittlung der Energiedaten von Warmevitrinen verwendet
werden. Beim Erreichen des Betriebszustandes (A), wird das Gerét systembedingt Gber den Siedepunkt
gebracht. Bei vielen Warmevitrinen mit Dampffunktion gilt dies als relevant.

Die fur dieses Geréat relevanten Musterzyklen sind folgend beschrieben:

(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwéarmen)

- Kalt-Wasser erhitzen von 15°C auf 90°C
- Warm-Wasser erhitzen von 50° C auf 90°C

- Trocken-Gerate von Raumtemperatur auf 90°C

Bain-Maries/Warmevitrinen, bei welchen das Innenraumklima mittels Dampfbeschwadung erfolgt, sind auf
mittlere Leistungsstufe zu einzustellen.

(B) Halten des Beharrungszustandes

- Standby (warm / nur Stecker eingesteckt)

- Standby (kalt / nur Stecker eingesteckt)

© Arbeitsprozesse (inkl. mittleres Klima)

- Betrieb geschlossen exkl. Inkl. Heizung (z.B. Warmebriicke)
- Betrieb offen inkl. indirekte Heizung (z.B. Warmebriicke)

- Verl. Langzeitbetrieb offen inkl. indirekter Heizung (z.B. Warmebriicke)

Die detaillierten Prozesse sind in den Testdefinitionen der ENAK "Bain-Marie und Warmevitrinen" (siehe
Anhang Ubersicht ENAK-Tech Geréate Datenbank) zu finden.

3.6.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Bezogen auf die Anwendung kdnnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus verénderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 (Wéarmevitrine in Aufheizphase ged6ffnet)

In der Aufwarmphase oder wahrend des Betriebes kommt es o6fters vor, dass die Warmvitrinen nicht ge-
schlossen werden und somit viel Warme verloren geht. Dies geschieht oft auch durch unsachgemésses
Schliessen der Verglasung (z.B. Fligelturen leicht gedffnet).

34 (ENAK Testdefinitionen, 2019)
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Fall 2 (Warmebricke immer eingeschaltet)

Oft werden die Warmebriicken, die in den Warmevitrinen installiert sind, bereits wahrend dem Aufwarmen
des Wassers eingeschaltet. Diese Warmebriicken erwdrmen zwar im besten Fall den Innenraum, es ist
aber ineffizient.

Fall 3 (Warmebricke zu frih eingeschaltet)

Vielfach werden die Warmebriicken eingeschaltet, wenn die mit Lebensmittel gefiillten und noch mit dem
Deckel geschlossenen GN-Schalen in die Geréte eingesetzt werden. Hierbei erwdrmen die Warmestrahler
primar nur den Deckel der GN-Schale. Da die Speisen in den Schalen normalerweise den Deckel nicht
bertihren erfolgt hierbei auch keine Warmeubertragung zu den Lebensmitteln. Es wird lediglich einem War-
meverlust tiber den nicht isolierten Deckel entgegengewirkt. Sobald die geflllten GN-Schalen wahrend den
Servicezeiten abgedeckt werden, entfalten die Warmebricken ihre beste Wirkung.

Fall 4 (Warmebricke als Arbeitslicht)

Es wurde schon oft beobachtet, dass die Warmebriicke als Arbeitslicht flr die Vorbereitungsarbeiten ver-
wendet wurde. Da entweder kein Kaltlicht vorhanden war oder dies schlicht nicht eingeschaltet wurde.

Fall 5 (Warmevitrine mit Kaltwasser befullt)

Meistens kommen Warmevitrinen zum Einsatz bei denen Wasser zur Warmhaltung der Speisen verwendet
wird. Vielfach wird dabei kaltes Wasser verwendet, da gemass Aussage vieler, das Wasser ja im Gerat
schon erwarmt wird. Dazu wird aber, auf das Gerat bezogen, mehr Energie bendtigt, als wenn bereits war-
mes Wasser verwendet wird. In den Wéarmevitrinen erfolgt die Erwarmung des Wassers stets mit elektri-
scher Energie. Da Elektrizitat als hoherwertige Energie als zum Beispiel Ol oder Gas angesehen wird, ist
dies nicht sinnvoll. Verwendet man stattdessen Warmwasser aus dem Boiler, welches bereits erwarmt
wurde, und bei der Lagerung nur mit Verlusten behaftet ist, ist dies energetisch sinnvoller. In einigen Be-
trieben wird die Abwérme der gewerblichen Kalteproduktion fir die Brauch-Warmwasser-Erwarmung
(AWN) genutzt. In diesem Fall ist die Wiederverwendung dieses bereits zentral aufgewarmten Wassers
noch sinnvoller.

Bei der Modellvariante mit Dampfgenerator macht es jedoch Sinn Kaltwasser einzufiihren, da die Wasser-
menge wesentlich geringer ist gegeniber einer Beflllung einer ganzen Wanne. In diesem Fall ist die ein-
gesparte Energie sehr gering und steht meistens in keinem positiven Verhaltnis zu den Warmeverlusten bei
einer Warmwassererschliessung.

Fall 6 (Warmevitrine zu frih eingeschaltet)

Dadurch, dass einige Arbeiten durch wenig Personal erledigt werden mussen, werden die Warmevitrinen
oft schon viel zu frih eingeschaltet. Dies kann taglich um 1 - 2 Stunden zu friih geschehen und somit einen
unnétigen Energiemehrbedarf verursachen.

Bei den oben beschriebenen Situationen handelt es sich nicht um Einzelfélle. Einige Falle werden mehr,
andere seltener beobachtet. Diese Félle kbnnen einzeln in Erscheinung treten, haufig sind sie aber auch in
Kombination anzutreffen. In den meisten Betrieben wird die Schulung und Instruktion der Mitarbeiter, zur
Handhabung der Gerate, nicht oder nur wenig Beachtung geschenkt. Leider weiss oft nur der Chef des
Betriebes wie diese Geréte richtig zu handhaben sind, um einen unnétigen Energiebedarf zu vermeiden.

Bei einem Neukauf einer Warmevitrine werden die anwesenden Mitarbeiter normalerweise geschult. Der

Lieferant des Geréates zeigt wie es im Alltag zu verwenden ist. Vereinzelt werden auch relevante Punkte
angesprochen, welche zu einem effizienteren Betrieb, bezogen auf den Energiebedarf, zu beachten sind.
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Fall 7 Leere Vitrinen

In der Praxis gibt es oft Situationen (z.B. gegen Ende der Offnungszeit) wo die Warmevitrinen stark unter-
bestiickt sind. Oft werden somit beinahe leere Vitrinen in Betrieb gehalten.

Fazit:

Die beschriebenen Falle von 1 bis 7 sind leider keine Einzelfalle von falscher Handhabung. Der Hauptgrund
ist normalerweise mangelnde oder sogar keine Schulung zur effizienten Handhabung dieser Gerate.

Aufgrund der hohen Fluktuation vom Personal im Gastgewerbe sollte die Schulung und Weiterbildung mit
einem Jahresprogramm geplant, kontrolliert und festgehalten werden. Neu eintretendes Personal wirde
dadurch gezielt geschult. Bei grosseren Gastronomieunternehmen sollte die Kaderschulung zudem zentral
erfasst und gesteuert werden. Dies stellt sicher, dass Kader und somit auch Mitarbeitende konsequent auf
moderne Geréate geschult sind. Dies ist auch nutzlich, wenn Mitarbeiter einen internen Betriebswechsel
vornehmen.

Die Digitalisierung von modernen Grosskiichengeréten schreitet rapide voran. Die Fortschritte — auch bei
der Energieeffizienz — kbnnen nicht genutzt, wenn nicht eine ausgewogene Schulung sichergestellt wird!
Bei diesem Punkt der konsequenten Schulung missen Anreize geschaffen werden.

3.6.11 Maoglichkeiten zu Verbesserungen

Oft sind Verbesserungen in der Handhabung der Gerate zu finden. Falsche Anwendungen oder schlecht
bis gar nicht instruiertes Personal sind die Ursache fiir einen iberhdhten Energiebedarf von Warmevitrinen.
Verbesserungen sind somit in erster Linie da zu finden, bei der das Benutzerverhalten der Geréte verein-
facht wird. Dies kann durch ein vermehrtes Schulen der Mitarbeiter erfolgen, wenn aber technologisch L6-
sungen zur Verfigung gestellt werden, die ein energieeffizienteres Benutzen der Geréte unterstitzen, wird
dies am meisten Erfolg erzielen.

Moglichkeit 1 (Steuerung / Programmierung / Vernetzung)
Es sollten nur noch Warmevitrinen mit einer Steuerung eingesetzt werden, welche eine intelligente Benut-
zung des Gerates ermdglichen. Zum Beispiel:

- Die Warmevitrine in gedffnetem Zustand nicht aufgeheizt werden kann.

- Eine Warmebrucke in der Aufwarmphase gar nicht erst aktiviert werden kann.

- Eine integrierte Schaltuhr ermdéglichen es die Warmevitrine punktgenau auf einen defi-
nierten Zeitpunkt benutzungsbereit zu haben (Warmevitrine ist aufgeheizt und zur Be-
fallung mit Speisen bereit).

- Verschiedene Programme (Szenen) fir die einzelnen Benutzungsarten der Wéarmevitri-
nen sollen dem Personal helfen die Geréte effizient zu betreiben.

- Die heutigen Steuerungen und Displays sind oft nicht benutzerfreundlich. Die Displays
sind zu klein und schlecht lesbar. Das gleiche gilt teilweise fliir die genutzten Icons. Die
Programme sind oft numerisch und der eigentliche Zweck / Einsatz ist fur den Nutzer
nicht erkennbar. Die "Programmiersprache" ist zu technisch, nicht selbsterklarend und
nicht intuitiv.

- Resultat: Gute und sinnvolle Programme werden nicht genutzt und die Energieeffizienz
bleibt somit auf der Strecke.
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Gute Praxisbeispiele (Stand 2019):

Culinario Master Touch Culinario Easy

Abbildung 36: Warmevitrine Bedienung tiber Touch-panel mi Produktwahl Abbildung 37: Warmevitrine Bedienung mit einfachen Knebel-Schalter

Mdglichkeit 2 (Standby)

Mindestanforderungen zum Standby-Verbrauch sollten auch bei Warmevitrinen gelten.

Moglichkeit 3 (Schulung)

Meistens werden Warmevitrinen nicht ohne Einfihrung Angaben der Hersteller zu: effizientem Benutzer-
verhalten (wie) Standby-Verbrauch, Aufheizzeit bis Betriebsbereitschaft, Energiebedarf fiir die einzelnen
Arbeitsprozesse. Warmevitrinen kdnnen je nach Modell allseitig geschlossen werden und kdénnten zeitnah
auf die Servicezeit teilweise geodffnet werden.

3.6.12 Empfehlungen

Leider sind Gerate oft nur schwach oder gar nicht isoliert. Die daraus entstehenden Warme-Kélteverluste,
besonders bei einem Langzeitbetrieb, kdnnen dadurch markant ausfallen. Meistens muss die entstehende
Abwarme uUber die Luftung wieder abgefiihrt werden. Der Energiebedarf bei entsprechend klimatisierten
Raumen wird noch markanter.

Empfehlung 1 (Isolation)

Geréate, welche im Normalbetrieb meistens lange Betriebszeiten aufweisen, sollten bestmdglich isoliert sein
(z.B. CNS Wanne, Thermoglas). Fir den Isolationswert sollten Mindestanforderungen gelten.

Empfehlung 2 (Hauptschalter)

Damit kein Standby-Verbrauch entstehen kann, sollten die Gerate tiber einen Hauptschalter verfligen. Die-
ser soll das Gerat ganz vom Netz trennen und einen unnétigen Standby-Verbrauch verhindern. Des Weite-
ren sollte auch firr diese Gruppe der gewerblichen Geréate, analog der Okodesign-Anforderungen gemass
der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Birogerate
im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"3®, gepriift und in einem verhaltnismassig dhnlichen Rahmen umge-
setzt werden.

Empfehlung 3 (Warmwasser)

Warmevitrinen, die Uber einen direkten Wasseranschluss verfiigen, sollten nur noch an Warmwasser ange-
schlossen werden dirfen. Ein Anschluss an das Kaltwassernetz sollte plausibel gerechtfertigt werden.
Ebenso sollten Gerate, welche Luft als Warmelbertragung nutzen, nicht eingesetzt werden.

35 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Burogeréte im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.6.13 Energiebedarf und —Einsparpotential

Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang
"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Warmevitrinen" 10.2 Modellrechnungen beschriebene Gerate).
Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 3.100 kW |- - -
2. Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
warmen)
2.1 Kalt-Wasser erhitzen - - - -
2.2 Warm-Wasser erhitzen - - - -
(2.2) Trocken-Geréte erhitzen 0.20 kWh |~85% |23 MWh/a 0.226 GWh/L
3. Halten des Beharrungszustandes
3.1 Standby (warm nur Stecker einge- 0.004 kWh |100% 0.41 MWh/a |0.004 GWh/L
steckt)
3.2 Standby (kalt nur Stecker eingesteckt) |0.090 kWh | 100% 0.95 MWh/a |0.010 GWh/L
4. Arbeitsprozesse
4.1 Betrieb geschlossen exklusiv indirekte
Heizung (wie z.B. Warmebricke) 0.15kWh |~20% |4 MWh/a 0.038 GWh/L
4.2 Betrieb offen inklusiv. indirekte Heizung
(wie z.B. Warmebrucke) 472 KWh |~20% 239 MWh/a 2.393 GWh/L
4.3 Verlangerung fur Langzeitbetrieb offen
inkl. indirekte Heizung (wie z.B. War- 230 kWh |~20% |306 MWh/a 3.061 GWh/L
mebriicke)
Gesamte Einsparung 573 MWh/a 5.731 GWh/L

Tabelle 38: Warmevitrine Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und koénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit + 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundséatzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fur die Berechnung werden die Durchschnittswerte aller ge-
messenen Gerate verwendet.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Geréteart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 573 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung hoch-
gerechnet ergeben sich in der Schweiz 5.731 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfuhrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmdglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekréftige Berechnung zu Energie und somit auch Einsparpotential.

Keine Daten in ENAK Datenbank

Die bei diesem Gerét gemessenen Daten wurden jedoch noch nicht in die ENAK Datenbank aufgenommen.
Da im Jahr 2016 dieser Geratetyp (mit Dampfgenerator) noch in der Entwicklung stand wurden die Gerate-
daten von diesem Hersteller, damals nicht offiziell bei der ENAK eingereicht. Seit damals wurden weder von
dieser Firma noch von anderen aktuelleren Daten eingereicht. Rein prozessbedingt kann aber davon aus-
gegangen werden, dass sich die Messwerte seit damals nicht markant verandert haben.
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3.6.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (siehe Kapitel 3.6.12 Empfehlungen) auf ihre Um-
setzbarkeit geprift. Zusatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale, bezogen auf
den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach
aufgelistet. Die Massnahme mit dem hochsten Potential ist als erstes aufgefthrt.

Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist
schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kénnten und welche nicht.
Zusatzlich werden auch die Mdglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefihrt. In der

Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Empfehlung (E1): Isolation der Geréate

Eine bessere Isolation bei den Warmevitrinen wirde bei der Gerateanschaffung oft zu
Mehrkosten fuhren. Die Méglichkeiten zur besseren Isolation sind bei den verschiede-
nen Geratetypen sehr unterschiedlich. Bei einigen Geratetypen geht es primar um die
Dichtheit und um den Isolationswert der Verglasung. Somit ist die Qualitat von unter-
schiedlichen Isolationsmaterialien fiir den Temperaturverlust in der entsprechenden An-
wendung massgebend. Zu welcher Energieeinsparung die entsprechend verbaute Iso-
lation bei den verschiedenen Geratetypen fihren wirde ist nur schwer und sehr aufwen-
dig zu ermitteln. Detaillierte Untersuchungen dazu gibt es aktuell keine.

Diese Geréte werden hauptséachlich in einem Bereich eingesetzt werden, in dem sich
momentan technologisch und prasentationstechnisch einige Veranderungen abzeich-
nen. Die Erarbeitung einer Energieetikette kann somit fir diese Gerate nicht empfohlen
werden.

Mindestvorgaben beziglich den Energiebedarfswerten wéaren grundséatzlich moglich.
Bei der ENAK konnen diese Daten bereits heute schon eingegeben und verwendet wer-
den.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 553 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Warmwasseranschluss

Ein grosser Teil des Energiebedarfs bei den Warmevitrinen ist beim Aufheizen von Was-
ser zu verzeichnen. Ein Anschluss an das Warmwassernetz ist besonders sinnvoll bei
einer im Haus installierten Brauchwarmwasser-Vorwarmung. Dabei wird die Abwérme
der Kihlgerate fur die Vorwarmung des Warmwassers wiederverwendet. Eine Forde-
rung ware somit sinnvoll. Beim Warmwasseranschluss kommt es auch sehr stark darauf
an, wie oft das Wasser effektiv gewechselt wird. Bei gleichem Wasser wie am Vortag ist
keine Stromeinsparung zu verzeichnen. Dies ist jedoch hygienetechnisch nicht unprob-
lematisch.

Mindestvorgaben bezuglich den Energiebedarfswerten waren grundsatzlich maglich.
Bei der ENAK konnen diese Daten bereits heute schon eingegeben und verwendet wer-
den.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 5 MWh pro Jahr.
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Empfehlung (E3): Hauptschalter (Standby)

- Bei einigen Warmevitrinen erfolgt die Bedienung heute schon tber Folientastatur oder
Uber ein Touch-Panel. In Zukunft werden noch mehr solche Gerate mit einem daraus

resultierenden Standby-Verbrauch eingesetzt. Die Férderung von Geraten mit Abschalt-

moglichkeit ware in einem ersten Schritt sicher hilfreich.

- In einem weiteren Schritt waren Vorgaben zur maximalen Leistung im Standby absolut

notwendig.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 1 MWh pro Jahr.

Weiteres: Schulung

- Grundsatzlich ist eine regelméassige Schulung der Mitarbeiter, die die Gerate regelmas-

sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz und somit nicht zu Vernachlassigen.

Insbesondere bei diesem Gerét ist die zu erwartende Einsparung héher als die Verhin-

derung des Standby-Verbrauches.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 2 MWh pro Jahr.

Ubersicht moégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-
schaftlich und technischen Gegebenheiten. Da einzelne Méglichkeiten mehr Sparpotential aufweisen als
Empfehlungen, sind auch diese in dieser Zusammenfassung aufgefihrt.

El
. ) empfohlen )
5;2')""“0” eter &3 553 MWh/a 553 MWh/a |553 MWh/a
M1
- ) empfohlen
_(Stegerung Energie- |13 MWh/a 13 MWh/a 13 MWh/a
intelligent)
E2
. empfohlen | ) )
LD S 5 MWh/a 5 MWh/a
schluss)
M3 empfohlen |- -
(Schulung) ) 2 MWh/a )
M2/E3 1. 2.
(Standby/ Haupt- empfohlen |- empfohlen -
schalter) 1 MWh/a 1 MWh/a 1 MWh/a

Tabelle 39: Warmevitrine Ubersicht mogliche Umsetzung
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3.7 Gerat 7 ,,Schnellkiihler/Schockfroster”
3.7.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet

Schnellkthler und Schockfroster sind Hochleistungs-Kihlgerate zum schnellen Abkiihlen oder Tiefgefrieren
von Lebensmitteln. Innerhalb eines kurzen Zeitfensters werden rohe oder fertig zubereitete Produkte bis in
ihren Kern auf diejenige Kuhl- oder Tiefkiihltemperatur gebracht, welche geméass Hygieneverordnung fur
die Lagerung dieser Lebensmittel vorgeschrieben ist. Um diese Werte schnell zu erreichen, wird Luft im
Gerat deutlich unter die Produkte-Zieltemperatur gekihlt und mit grosser Luftgeschwindigkeit Giber das Le-
bensmittel geleitet (Kaltluftverfahren). Die Schnellabkihlung erfolgt innerhalb einer definierten Zeiteinheit.
Nach Ablauf dieses Prozesses ist das Lebensmittel bis in den Kern auf ca. +3°C abgekihlt und wird an-
schliessend schockgefroren.

Alternativ kann der schnelle Abkihlvorgang durch Kontaktgefrieren (direkte BerUhrung des Warmetau-
schers mit dem Produkt oder mit einer Flissigkeit), kryogene Verfahren oder durch Hochdruckgefrieren
erzielt werden. Diese Verfahren kommen mehrheitlich in der Industrie zur Anwendung, es existieren aber
auch kryogene Schockfroster fir die Grosskiiche.

Dieser Bericht behandelt ausschliesslich Gerate, welche mit dem Kaltluftverfahren arbeiten. Nach dem
Kuhlvorgang schalten diese Geréte in den Lagermodus und halten das Produkt auf der gewiinschten Tem-
peratur.

Per Definition dient der Schnellkiihler zur schnellen Abkihlung des Lebensmittels auf eine Temperatur tGber
0°C, meist auf eine Lagertemperatur von <4°C.

Der Schockfroster ist ein Gefriergerat, welches das Lebensmittel in schneller Abfolge kuhlt, gefriert und in
gefrorenem Aggregatszustand weiter bis auf Lagertemperatur kiihlt, meist unter -18°C.

Im Markt verwischen teilweise die Begriffe Schnellkihler und Schockfroster. Steckerfertige Gerate werden
im Geratehandel haufig Schnellkthler oder Schockfroster genannt, obwohl sie meist beide Funktionen be-
herrschen. Zentralgekihlte Gerate werden entweder als Schnellkiihler oder als Schnellkuhler/
Schockfroster angeboten, abhangig davon, an welche Temperaturstufe (Verdampfungstemperatur) der
zentralen Kalteerzeugung sie angeschlossen werden.

Erweitert wird das Angebot durch Multifunktionsgeréate, welche zusatzliche thermische Funktionen beherr-
schen wie z.B. aufwéarmen, warmhalten, garunterbrechen oder pasteurisieren.

Der Funktionsumfang der Gerate ist haufig aus der Bezeichnung des Anbieters nicht direkt erkennbar und
muss den Datenbléttern entnommen werden.

Unterschieden werden die Gerate neben dem Temperaturbereich in der Art der Beladung: Entweder werden
sie mit einzelnen Tabletts bestlckt, oder es werden Rollwagen eingefahren. Die Beladung von Geraten mit
Tablett-Bestiickung reicht ungeféahr von 3 kg bis 100 kg. Bei der Variante fir Rollwagen liegt der Bereich
ca. zwischen 30 und 300 kg Beladung, wobei die Anzahl Wagen pro Geréat nach oben beinahe unbeschrankt
ist.

Folgende Bauformen werden unterschieden (Beispielhaft).
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Abbildung 39: Schnellkiihler/Schockfroster Untertischgerét

Abbildung 40: Schnellkiihler/Schockfroster Auftischgerat

Abbildung 41: Schnellkiihler/Schockfroster Standgeréat Abbildung 42: Schnellkiihler/Schockfroster Einfahr- / Durchfahrgerat

Die Gehause der Gerate sind isoliert. Die Oberflachen innen und aussen sind normalerweise in Edelstahl
18/10 (1.4301) ausgefihrt.
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3.7.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

3.7.2.1 Vorgaben «HKI»

Der HKI-Leitfaden3® nimmt allgemein Bezug auf ,Kiihltechnische Gerate“. Die in diesem Absatz aufgefiihr-
ten Punkte finden teilweise auch fur Schnellkiihler / Schockfroster Anwendung. Die Vorgaben beziehen sich
vorwiegend um die Hygiene und die technische Ausfiihrung.

3.7.2.2 Vorgaben «DIN»

DIN EN 17032:2018 Schnellkiihl- und Schockfrostkabinen fir den gewerblichen Gebrauch — Klassifizierung,
Anforderungen und Prifbedingungen.

Dieses Dokument (EN 17032:2018) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 44 '‘Gewerbliche und pro-
fessionelle Kaltevorrichtungen und -anlagen, Leistung und Energiebedarf' unter Beteiligung deutscher Ex-
perten erarbeitet. Das zusténdige deutsche Gremium ist der Arbeitsausschuss NA 044-00-07 AA 'Gewerbe-
und Verkaufskihlmobel' im DIN-Normenausschuss Kaltetechnik (FNK&). Diese Européische Norm legt die
Anforderungen an die Konstruktion, Eigenschaften und Leistung, einschliesslich Energieaufnahme, von
Schnellkuhlkabinen fur den gewerblichen Gebrauch in Grosskiichen, Krankenh&ausern, Kantinen, Catering-
Anwendungen und &hnlichen professionellen Bereichen fest. Die in dieser Européischen Norm behandelten
Geréate dienen der schnellen Kiihlung von heissen Lebensmittelerzeugnissen bis zu einer Traglast von 300
kg. Diese Europaische Norm gilt fir Schnellkihler, Schockfroster und Multifunktionsschnellkiihler/-schock-
froster. Zudem werden in dieser Norm Container-Regale, Durchgangsmdébel, Mdbel mit getrennt aufgestell-
tem Verflissigungssatz, Mobel mit wassergekihltem Verflissigungssatz, Schnellkiihl- und Schockfrosttun-
nel, Ausristung fur dauerhaftes Schnellkiihlen und Schockfrosten sowie Kombi-Gefrier- und -Speicherge-
rate fir Backereien behandelt. (Quelle: Beuth.de)

wird abgeldst im Mai 2020 durch

DIN EN ISO 22042:2020-05 Entwurf Schnellkiihl- und Schockfrostkabinen fir den gewerblichen Gebrauch
— Klassifizierung, Anforderungen und Prufbedingungen

Dieses Dokument wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 86 "Refrigeration and air-conditioning” (Sekre-
tariat: ANSI, USA) erarbeitet. Das zustandige deutsche Gremium ist der Arbeitsausschuss NA 044-00-07
AA "Gewerbe- und Verkaufskihlmébel” im DIN-Normenausschuss Kaltetechnik (FNK&). Dieser Norm-Ent-
wurf legt die Anforderungen an die Konstruktion, Eigenschaften und Leistung, einschliesslich Energieauf-
nahme, von Schnellkiihlkabinen fur den gewerblichen Gebrauch in Grosskiichen, Krankenh&ausern, Kanti-
nen, Catering-Anwendungen und &hnlichen professionellen Bereichen fest. Die in diesem Norm-Entwurf
behandelten Gerate dienen der schnellen Kiihlung von heissen Lebensmittelerzeugnissen bis zu einer Trag-
last von 300 kg. (Quelle: Beuth.de)

DIN 18872-5:2013-04 «Grosskiichengeréate — Kéltetechnische Einrichtungskomponenten»

Diese Produktnorm enthalt Anforderungen an die Bau- und Betriebsweise, einschliesslich der Prifverfah-
ren, der sicherheitstechnischen und hygienischen Merkmale, von Schnellkiihlern und Schockfrostern, die in
gewerblich genutzten Grosskiichen zum Einsatz kommen und zum schnellen Herunterkihlen von Speisen
dienen, um den Anforderungen der DIN 10506 "Lebensmittelhygiene - Gemeinschaftsverpflegung" Rech-
nung zu tragen. Mit dieser Norm wird sichergestellt, dass der Kunde einen Schnellkiihler beziehungsweise
Schockfroster erwirbt, welcher den Anforderungen und Beanspruchungen an den taglichen Gebrauch, die
in gewerblichen Kuchenbetrieben vorkommen, entspricht. Fir diese Norm ist das Gremium NA 040-05-02
AA "Grosskiuchengeréte" im DIN zustandig. (Quelle: Beuth.de)

% HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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DIN 10536:2016-03 «Lebensmittelhygiene — Cook & Chill-Verfahren - Hygieneanforderungen»
In dieser Norm sind ausschliesslich Hygieneanforderungen fiir diese Gerate beschrieben.

3.7.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN»

SN EN 17032:2018-07 Schnellkihl- und Schockfrostkabinen fiir den gewerblichen Gebrauch — Klassifizie-
rung, Anforderungen und Prifbedingungen (siehe Kapitel 3.7.2.2 Vorgaben «DIN»)

3.7.2.4 Vorgaben «ENAK»

Die ENAK hat fir die Geratekategorien «Schockkiihler» und «Schockfroster» im Jahr 2012 Testdefinitionen
mit den dazu gehérenden Arbeitsblattern (Geratedaten) herausgegeben, und die in der Schweiz relevanten
Lieferanten solcher Geréate angehalten, ihre Gerate zu messen und bei ENAK einzureichen. 2017 wurde
neue Testdefinitionen und Arbeitsblatter erstellt, angenahert an die damalige prEN 17032.

3.7.2.5 Weitere

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der US-Umwelt-
schutzbehorde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energieministeriums erfillen, ist nicht
bekannt.

SR 730.02 Verordnung uber die Anforderung an die Energieeffizienz serienmassig hergestellter
Anlagen, Fahrzeuge und Geréte

Anhang 1.14 Anforderungen an die Energieeffizienz und an das Inverkehrbringen und Abgeben netzbetrie-
bener Kihllagerschranke, Schnellkihler/-froster, Verfllissigungssatze und Prozess-kuhler.

Die Verordnung regelt neben dem Inverkehrbringen und Abgeben das Konformitatsbhewertungs-verfahren
und die Angabe des Energiebedarfes und die Kennzeichnung.

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Gerate direkt betreffen sind keine bekannt.
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3.7.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfiihrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen
(Kichen) Geréte pro Betrieb
Restaurant Tisch- oder Untertischgerat

Hotel
Personalrestaurants
Mensen «Kantinen»

Tisch- oder Untertischgeréat
Standgerét / Einfahrgerét
Standgerét / Einfahrgeréat.

Spitéler Standgeréat / Einfahrgerét
Heime - Standgeréat / Einfahrgerét
Catering / Events - Standgeréat / Einfahrgerat
Metzgerei - Standgerat / Einfahrgerat

NPk IR NNN PR
1
wWlw[d[N|wlw|w|N

Backerei / Konditorei
Lebensmittelverarbeitung

Einfahrgerat / Durchfahrgeréat
Einfahrgerat / Durchfahrgeréat

=
1
w

Tabelle 40: Schnellkiihler/Schockfroster Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréte

Bei den Angaben handelt es sich um Schatzwerte der ENAK.

3.7.4 Anwenderhaufigkeit des Geréates

Restaurant / Hotellerie

In Restaurants werden hauptsachlich steckerfertige Schnellkiihler/Schockfroster eingesetzt, welche kiihlen
und gefrieren. Die Gerate werden zur Arbeitsverteilung Uber den Arbeitstag verwendet, um die zur Verfi-
gung stehende Zeitspanne zwischen Vorbereitung und Service zu verlangern.

Zuséatzlich werden die Geréate verwendet fiir die Konservierung von Uberproduktionen.

Die Gerate sind grundsatzlich an allen Tagen im Einsatz, an denen gekocht wird. Die Grossen bei Klein-
bis Mittelbetrieben starten bei Geréatetypen ab 5 x GN 1/1 Einschiiben als Untertisch- oder Auftischgerat.

Die Anwendung von Geraten inkl. den Chargen ist vergleichbar wie im Bereich Gemeinschaftsverpflegung,
Betriebsverpflegung und Catering

Gemeinschaftsverpflegung / Betriebsverpflegung (Personalrestaurant, Mensen, Spitéler, Heime,
Catering)

In diesem Bereich werden haufig steckerfertige Schnellkiihler/Schockfroster eingesetzt, welche kihlen und
gefrieren. Sie werden zur Unterstiitzung der Vorproduktion verwendet, um anschliessend in kurzer Zeit
grosse Mengen an eine grosse Anzahl von Gasten ausgeben zu kénnen. Der Schockfroster/Schnellkihler
dient dabei zusatzlich als gekuhlter Zwischenlagerplatz, insbesondere bei unregelméssigem Gasteaufkom-
men.

Zuséatzlich werden die Geréate verwendet fiir die Konservierung von Uberproduktionen.

Schnellkiihler sind Bestandteil des Cook & Chill-Prozesses.

Grossere Betriebe verwenden zusatzlich zentralgekihlte Schnellkiihler und Schockfroster, entweder nur mit
Kuhlstufe oder mit Kuhl- und Gefrierstufe.

Ein wichtiger Aspekt fur die Verwendung in der Gastronomie ist die Sicherstellung des Mindesthaltbarkeits-
datums (MHD). Durch qualitativ messbare Konservierungsprozesse und die dadurch erzielte langere Halt-

barkeit der Produkte wird der Zeitraum der Verwendung verléangert und Food Waste reduziert.
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Die Gerate sind grundsétzlich an allen Tagen im Einsatz, an denen gekocht wird. In grésseren Betrieben
Ubernehmen meist 1 bis 2 Geréte fur Einfahrwagen (10 x GN 1/1 oder 14 x GN 1/1, bis 20 x GN 1/1) die
Hauptlast. Daneben kommen Untertisch- oder Auftischgerate fir kleinere Chargen oder separate Produkti-
onsbereiche zum Einsatz, z.B. 5 x GN 1/1.

Kleinere Geréte (5er oder 6er GN 1/1) kdnnen pro Charge ca. 20 kg von +90° C auf +3°C abkuhlen, oder
von +90°C -18°C schockfrosten.

In Einfahrgeraten kdnnen z.B. 40 kg, 75 kg, 100 kg oder 150 kg (= 20 x GN 2/1) schnellgekihlt oder schnell-
gefroren werden.

Fur die Bestimmung der Chargengrésse kann neben dem Gericht eines Lebensmittels auch das Volumen
entscheidend sein. Dies kann zu geringeren Kuhlkapazitaten pro Charge fihren.

Backerei / Konditorei
In Backereien werden Teiglinge (Brotchen, Gipfeli, etc.) nach dem Géaren haufig tiefgefroren. Ziel ist die

Langzeitlagerung ohne Qualitatsverlust und bedarfsgerechtes Backen.

Schnellkiihler unterstitzen den kontrollierten Garprozess in der Backerei. Entsprechend werden Geréate in
Kombination mit einem Garunterbrecher verwendet.

Konditoreien verwenden die Gerate zum Schnellkiihlen von Patisserie, z.T. auch im Herstellungsprozess
von Zwischenprodukten und halbgefrorenen Produkten sowie zum Gefrieren von Eistorten sowie Speiseeis.

Die Gerate sind grundséatzlich an allen Tagen im Einsatz, an denen gebacken wird. Backereien verwenden
Bleche nach Béckernorm.

Fur das Backen von Brot werden Einfahrschrénke ab 2 Trolleys verwendet, meist zentralgekuhlt. Fir die
Spezialititenbackerei und Konditorei kommen zusétzlich steckerfertige Tisch, Untertisch- oder Auftischge-
rate zum Einsatz, mit Kiihl- und Gefrierfunktion.

Metzgerei

In Metzgereien werden meist Convenience-Produkte mit dem Schnellkiihler auf Lagertemperatur Normal-
kihlung gebracht. Haufig werden hierzu Einfahrgerate verwendet. Schockgefrieren ist in Metzgereien mit
Direktverkauf weniger verbreitet.

Grossmetzgereien und Schlachthéfe verfligen Uber Band- und Spiralfroster zum schnellen Gefrieren von
Fleisch und Convenience-Produkten in grossen Mengen. Diese sind in diesem Bericht nicht erfasst.

Lebensmittelverarbeitung (z.B. Convenience-Food, Gemlse, etc.)

In kleineren Produktionsbetrieben werden Convenience-Produkte mit dem Schnellkiihler auf Lagertempe-
ratur gebracht. Meist werden hierzu Einfahrgerate verwendet. Schockgefrieren kommt bei diesen Anwen-
dern manchmal ebenfalls vor.

Grosse Produktionsbetriebe verfligen Uiber leistungsstarke Band- und Spiralfroster / -kiihler zum industriel-

len Kuhlen und Gefrieren von z.B. Gemise und Convenience-Produkten in grossen Mengen (Fliessband-
produktion). Die Kéalteerzeugung erfolgt Gber eine zentrale Kélteerzeugung oder kryogen.
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3.7.5 Geratevolumen in der Schweiz

Im Moment befinden sich nach unseren Schatzungen rund 7°‘000 Gerate in den unter Kapitel 3.7.3 Bedarfs-
trager und Anwendungsbereiche solcher Gerate erwahnten Betrieben, von denen nicht alle regelmassig
genutzt werden.

Die funktionale Lebensdauer eines Schockkiihlers / Schockfroster bei normalem Einsatz und Unterhalt wird
mit rund 10 Jahren angegeben. Die effektive Nutzungsdauer des Gerates kann stark von diesem Wert
abweichen, da sich die Nutzungsart und Nutzungsintensitat Giber die Lebensdauer des Gerates verandern
kénnen, je nach Nutzerverhalten.

Gemass Markteinschatzung der ENAK werden pro Jahr ca. 700 neue Geréte verschiedener Baugréssen
und Funktionalitdten neu in Verkehr gebracht.

Der Gerétebestand in der Gastronomie und in der Lebensmittelverarbeitung ist in der Tendenz zunehmend,
da die Anforderungen an die hygienischen Massnahmen (Lebensmittelsicherheit) und der Bedarf an Con-
venience-Produkten laufend grésser werden.

In den Backereien ist der Geratebestand tendenziell ricklaufig, da die Anzahl handwerklicher Béackereien
abnimmt. Retailer backen in den Filialen mit TK-Teiglingen, welche in industriellen Schockkuhlern gefroren
worden sind.

3.7.6 Technologie

Die zu kuhlenden Produkte werden heiss oder bei Umgebungstemperatur auf Tabletts direkt ins Geréat ein-
geschoben oder auf Rollwagen eingefahren.

Die Abkihlung erfolgt tber Umluftkiihlung mit variablen Luftmengen und Luftgeschwindigkeiten, je nach
Lebensmittel und Rezept Uber ein fixes Programm oder tber einen individuellen Programmablauf. Die Luft
wird zu besseren Warmeulbertragung durch Luftleitsysteme mit hoher Geschwindigkeit Uber die Speisen
geflhrt.

Die Temperatur der Speisen wird entweder Uber die die gemessene Lufttemperatur im Kihlgeréat angené-
hert oder Uber einen Kerntemperaturfihler direkt gemessen. Das Abkuhlprogramm regelt das Gerat tber
diese Messwerte.

Die Kalteerzeugung erfolgt nach dem Prinzip der Kompressionskalte mit nattrlichen oder synthetischen
Kéltemitteln (Freon).

Entsp annt Werdichtet
gasfdrmig gasférmig

Werdichter
[Karmpressor)

Entspannt werdichtet
flissig flissig

| 65 «— |

verdarmpfer Drosselargan wverflissiger
[Kilteerzeuger) [(Kondensatar)

Abbildung 43: Schnellkiihler/Schockfroster Schematischer Kéltekreislauf einer Kompressionskalteanlage

Steckerfertige Geréte verfigen Uber ein eigenes Kélteaggregat direkt im Geréat.
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Zentralgekuhlte Gerate werden mittels Kélteleitungen an eine Kéltezentrale angeschlossen, je nach Ein-
satzzweck an eine Pluskuhlung, an eine Minuskiihlung oder an eine Tiefkiihlung. Haufig kann es sinnvoll
sein, fur die zentralgekihlten Schnellkiihler/Schockfroster ein separates externes Kélteaggregat oder eine
separate Kalteanlage zu verwenden.

Steckerfertige Gerate fiihren die Abwarme an die Umgebung am Aufstellungsort ab, meist in der Kiiche.
Auch der Larmpegel kann durch die eingebauten Verdichter recht hoch sein.

Zentralgekuhlte Geréte fuhren die Abwarme am Standort der Kéltemaschine / des Kélteaggregates ab, al-
lenfalls auf eine Abwarmenutzung, z.B. zur Erwarmung von Heizungswasser oder Brauchwarmwasser.

Die Verdampfer-Ventilatoren im Innenraum des Schnellkihlers/Schockfrosters sind drehzahlgesteuert in
Abhangigkeit des Abkuhlprogramms. Die Verflissiger-Ventilatoren sind meist drehzahlgeregelt Uber den
Verflussigungsdruck der Kéltemaschine oder Uber die Luftansaugtemperatur des Verflissigers.

Der grosste elektrische Verbraucher ist der Kélteverdichter. Seine Energieaufnahme verandert sich wah-
rend dem Abkihlzyklus laufend, bedingt durch die sich andernden Temperatur- und damit Druckverhalt-
nisse im Kaltekreislauf.

Die Abtauung der Verdampfer erfolgt je nach Gerat wahrend dem Arbeitszyklus oder erst nach Abschluss
des Arbeitszyklus. Das Abtauen hat Einfluss auf den Energiebedarf eines Geréates, wird aber bei den aktu-
ellen Messmethoden nicht in die genormten Priifverfahren einbezogen.

3.7.7 Energietrager bei diesem Geréat

In der Schweiz werden Schnellkihler / Schockfroster hauptséchlich mit elektrischer Energie betrieben.
Bei kryogenen Anlagen und Geraten ist der Energietrager flissiger Stickstoff oder fliissiges CO2.

3.7.8 Hersteller / Lieferanten
In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Geréate physisch in der Schweiz her-
stellen.

i Hersteller . .
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant

Afinox Srl Via Venezia, 4 H www.afinox.com
| - 35010 Campo San Martino PD

Ali Group Via Piero Gobetti, 2a H www.aligroup.it

mit den Marken Lainox, Pola- | | - 20063 Cernusco sul Naviglio

ris, Friulinox, Tecnomac Mi

Alpeninox Viale Treviso, 15 H www.alpeninox.com
| - 33170 Pordenone

Asskiihl GmbH & Co KG Krablerstrasse 127 H www.asskihl.de
D - 45326 Essen

Bartscher AG Industrie Fann Ost L www.bartscher.ch
Zugerstrasse 60 info@bartscher.ch
CH - 6403 Kissnacht am Rigi

Coldline Via Enrico Mattei, 38 H www.coldline.it
| - 35038 Torreglia PD

Cool Compact Balinger Str. 23 H www.coolcompact.de
D - 72415 Grosselfingen

Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com

professional@electrolux.com
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i Hersteller : .
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Everlasting s.r.l. Strada Nazionale della Cisa km. H www.everlasting.it
161
| - 46029 Suzzara MN
Gram Commercial A/S Aage Grams Vej 1, H www.gram-commercial.com
DK - 6500 Vojens,
Hugentobler Schweizer Gewerbestrasse 11 H+L www.hugentobler.ch
Kochsysteme AG CH - 3322 Schénbiihl info@hugentobler.ch
Icematic, Castel MAC SpA Via del lavoro, 9 H www.icematic.eu
| - 31033 Castelfranco Veneto TV
Irinox SpA Via Madonna di Loreto, 6B H www.irinoxprofessional.com
| - 31020 Corbanese TV
Kaltering AG Bonigstrasse 9 L www.kaeltering.ch
CH - 3812 Wilderswil info@kaeltering.ch
Lillnord Knudsminde 2 H www.lillnord.com
DK - 8300 Odder
Sagi (Angelo Po SpA) | - 63100 Campolungo, Province H www.sagispa.it
of Ascoli Piceno
Sincold (A.t.o srl) Via dell'Artigianato, 24 H www.sincold.com
| - 31030 Castello di Godego TV

Tabelle 41: Schnellkiihler/Schockfroster Hersteller / Lieferanten

In dieser Liste sind hauptsachlich Hersteller aufgefuhrt. Diverse Handler sind nicht in dieser Aufstellung

enthalten aufgefuhrt.

3.7.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)3’

Die Musterzyklen sind in der Norm SN EN 17032:2018-07 umfassend beschrieben.
Die ENAK-Testdefinitionen lehnen sich eng an die EN17032 an.

- Energieaufnahme fur die Schnellkiihlfunktion pro Zyklus in kWh/kg

- Energieaufnahme fir die Schockfrostfunktion in kwWwh/kg

3.7.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Der Betreiber kann das Gerat neben dem bestimmungsgemassen Betrieb auch fir Anwendungen nutzen,
welche einen relevanten Einfluss haben auf den Energiebedarf, in den Mess- und Geratedaten aber nicht
aufgefihrt sind.

Fall 1 (Lagerbetrieb statt Abkiihlen)

Es kommt vor, dass Schnellkiihler oder Schockfroster zur Langzeitlagerung von Kuhl- oder Tiefkihlgut ver-
wendet werden. Dafur sind diese Geréate nicht dimensioniert. Die Kélteerzeugung ist zu gross, die Isolati-
onsstérke gegeniber einem Lagerschrank geringer.

Der negative Effekt verstarkt sich, wenn kleine Mengen in einem grossen Kihler gelagert werden, statt,
dass das Gerat abgeschaltet werden kann.

Fall 2 (Schnellkiihlen statt Schockfrosten)

Es kommt vor, dass Lebensmittel schockgefroren und nach kurzer Zeit wieder aufgetaut werden. Hatte man
das gleiche Lebensmittel lediglich schnellgekuhlt und bei der richtigen Plustemperatur gelagert, wére die

37 ENAK Testdefinitionen, 2019
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Struktur des Produkts weniger belastet worden als beim Einfrieren. Beim Einfrieren kann sich z.B. bei Friich-
ten und Gemiuse die Zellstruktur veréndern, oder sie wird geschadigt. Auch moderne Backsysteme verzich-
ten vereinzelt auf das Einfrieren und Kiihlen das Produkt nur noch fir die Zwischenlagerung. Der Energie-
aufwand sowohl zum Kihlen wie auch zum Aufwérmen ist bei diesem Prozess markant tiefer.

Fazit

Die richtige Handhabung eines Schnellkiihlers oder Schockfrosters ist in Bezug auf den Energiebedarf ein
wichtiger Faktor. Im taglichen Gebrauch ist der Anwender neben seinem Wissen im Umgang mit dem Geréat
jedoch abhangig von vorgelagerten Prozessen wie der Kichenplanung, der Geratebeschaffung und der
Produktionsplanung. Mit einem ungeeigneten Werkzeug lassen sich keine optimalen Ergebnisse erzielen.

3.7.11 Méglichkeiten zu Verbesserungen

Moglichkeit 1 (Energieintelligente Steuerung)

Fur eine schnelle Abkiihlung ist die Leistung der Kéaltemaschine und insbesondere der Verdichter und Wér-
metauscher entscheidend. Der Verdichter ist der grosste Energiebeziger im System. Durch die sich im
Abkuhlzyklus veréandernden Lufttemperaturen verschiebt sich das fir den Verdichter zu Uberwindende
Druckverhéltnis. Sowohl fur den volumetrischen Wirkungsgrad des Verdichters wie auch den elektrischen
Wirkungsgrad des Elektromotors gibt es optimale Betriebspunkte. Im Abkihlzyklus arbeitet der Verdichter
die meiste Zeit weit weg von diesem Optimum.

Man muss annehmen, dass die Entwicklung der Geréte sich bisher auf eine optimale Qualitat der gekihlten
Produkte und eine hohe Funktionalitat der Gerate konzentriert hat. Energetische Aspekte wurden zwar be-
ricksichtigt, aber mit niedrigerer Prioritat.

Mutmasslich liegt technisch das grésste Energiesparpotential in der Verwendung von intelligenten Steue-
rungen mit mehr Sensoren und dem Einsatz von elektronisch geregelten Antrieben fur Ventilatoren und vor
allem Verdichtern. Dies in Kombination mit dem Ersatz von mechanischen und thermostatischen Regel-
komponenten durch solche mit elektrischem Antrieb.

Werden die Gerate haufig zum Halten der Temperatur betrieben, sollte die Isolationsstarke derjenigen von
guten Lagerschranken entsprechen.

Standby-Betrieb: Steckerfertige Geréte mussen meist in einem Standby-Betrieb gehalten werden. Falls der
Strom regelmassig abgeschaltet wird, ist vor der Wiederinbetriebnahme des Gerates eine Wartezeit von ca.
1 h einzurechnen. Dadurch wird verhindert, dass am Verdichter beim Start Probleme mit der Schmierung
auftreten.

Moglichkeit 2 (Beschaffung / Dimensionierung)

Schnellkthler und Schockfroster werden haufig fur die maximale Belastungsspitze eines Betriebes dimen-
sioniert und beschafft. Haufig ware der Einsatz von mehreren kleineren Geraten im Betrieb energetisch und
wirtschaftlich sinnvoller, um parallel verschiedene Abkuhlprozesse auszufihren, oder um kleinere Mengen
zu verarbeiten.

Die Temperaturstufe kann in diesem Zusammenhang die Beschaffung mehrerer Gerate sinnvoll machen.
Wird hauptsachlich gekuhlt, ist ein als reiner Schnellkiihler ausgelegtes und gebautes Gerat energetisch
wirtschaftlicher als ein Schockfroster.

Letzteres ist besonders wichtig beim Anschluss der Gerdte an Zentralkiihlanlagen. Viele Betreiber wiin-
schen, dass ihre Schnellkiihler und Schockfroster an zentrale Kélteanlagen angeschlossen werden. Damit
vermeiden Sie belastenden Larm und Abwéarme in der Kiche. In Bezug auf den Energiebedarf kann dabei
viel gewonnen, aber auch viel falsch gemacht werden:
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- Wird ein an die Minuskihlung oder Tiefkiihlung angeschlossener Schockfroster lediglich
zum Schnellkihlen verwendet, ist die aufzuwendende Energie fir die Kalteerzeugung
deutlich grésser, als wenn das Gerat an der Plus-Zentralkiihlung oder an einer Zwi-
schenstufe angehangt ware. Durch ein ausgewogenes Produktionskonzept mit klaren
Definitionen der Nutzung kann die Splittung der Geréate und der Anschluss an die richtige
Temperaturstufe geplant werden.

- In der Vergangenheit gab es oft kéltetechnische Schwierigkeiten beim Anschluss an
zentrale Kiihl- und Tiefkthlanlagen. Die Ursache liegt im relativen Leistungsbedarf von
Schnellkiihlern und Schockfrostern im Verhaltnis zu den Gbrigen Verbrauchern im Kal-
tesystem. An einer Anlage hangen einerseits haufig kleine TK-Unterbauten und TK-
Schranke mit Dauerkélteleistungen von z.B. 400 Watt, und andererseits Schockfroster
mit einem Kaltebedarf von z.B. 15 kW uber eine kurze Zeitdauer. Der Schockfroster
braucht weiter zeitweise eine tiefere Verdampfungs-temperatur als eine normale TK-
Stelle. Diese unterschiedlichen Charakteristiken erfordern eine exakte Abstimmung der
Verdichtergréssen und Laufzeiten, der Leistungsregulierung der Verdichter, der Lei-
tungsdimensionierung und des Olsystems der gesamten Zentralkiihlanlage. Allenfalls
ist es sinnvoll, die TK-Anlage in mehrere separate Leistungsbereiche aufzuteilen, oder
allenfalls mehrere ZK-Anlagen mit unterschiedlichen Kaltemitteln zu betreiben. Wird die-
ser Problematik nicht Rechnung getragen, ist neben Anlagenausféllen und Verringerung
der Lebensdauer von Anlagenkomponenten auch ein Gbermassiger Energiebedarf zu
erwarten.

Moglichkeit 3 (Schulung)

Schnellkthler/Schockfroster sind dimensioniert fir die schnelle Abkiihlung von Lebensmitteln. Fir den Hal-
tebetrieb kénnen auf Grund der tUberdimensionierten Verdichter nicht die tiefen Energiewerte erreicht wer-
den wie in einem Lagerschrank. Lebensmittel sollten nicht flr langere Lagerzeiten im Schnellkihler
/Schockfroster aufbewahrt werden. Darauf sollten die Nutzer geschult werden.

Der Unterhalt des Gerates hat einen Einfluss auf den Energiebedarf. Wie bei allen Kuhlgeraten fuhrt ein
verschmutzter Verflissiger zu einem erhdhten Stromverbrauch. Auch defekte Dichtungen verschlechtern
die Verbrauchswerte. Zu diesen Themen kdnnen Anwender sensibilisiert werden.

Gerateschulungen sollten erganzt werden durch Hinweise fir einen energieeffizienten Betrieb ohne nega-
tiven Einfluss auf die Qualitat der gekihlten Produkte.

Das Personal soll kurz und intensiv geschult werden. Idealerweise z.B. mittels einer Jahresplanung der
Schulungszyklen (Fluktuation Personal damit berticksichtigt).

3.7.12 Empfehlung

Empfehlung 1 (Tool fur Berater/Planer)

Weder die Nutzer der Gerate noch die Planer, Berater und Einkaufer verfigen aktuell Gber verlassliche
Tools, um fiir einen Betrieb das richtige Gerat / die richtigen Gerate auswéhlen zu kdnnen. Es macht wenig
Sinn, ein teures Gerat mit maximaler Energieeffizienz auszuwahlen, welches fur die angedachte Nutzung
ungeeignet oder falsch dimensioniert ist.

Eine herstellerunabhéngige Auswahl-Software kénnte Anwendern und Anbietern eine gute Hilfestellung
bieten, um fir aktuelle Bedurfnisse die richtige Gerategrosse und -bauart auszuwéhlen, und um allféllige
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Auswirkungen von Verénderungen im Betrieb auf die Kuhl-Infrastruktur simulieren zu kénnen. Technisch
betrifft dies vorhandene Kéalteanlagen, logistisch die Kuhlkapazitaten fir die Lagerung.

Sollen die Gerate an eine Zentralkiihlung angeschlossen werden, ist in jedem Fall ein ausgewiesener Kal-
tefachmann mit Erfahrung in der Planung komplexer Kalteanlagen hinzuzuziehen. Erfahrung im Bau von
Anlagen mit Standardkihlstellen wie Schréanke und Zellen reichen in vielen Fallen nicht aus.

3.7.13 Energiebedarf und —Einsparpotential

Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang
"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Schockfroster/Schnellkiihler" 10.2 Modellrechnungen beschrie-
bene Geréte).

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).
Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential | pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 1.90 kW - - -
2. Schockfroster
2 (Mit- | Mittelwert aus den verschiedenen Kiihl- |3.233 ~50% |515 MWh/a 5.194 GWh/L
tel) prozessen pro Anwendung. kWh/h
2. Schnellkihler
2 (Mit- |Energieaufnahme fir die Schnellkiihl-  {0.080 ~50% |54 MWh/a 0.539 GWh/L
tel) funktion pro Zyklus. kWh/kg
Gesamte Einsparung 569 MWh/a 5.678 GWh/L

Tabelle 42: Schnellkiihler/Schockfroster Energiebedarf und - Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schétzungen der ENAK und kdnnen lediglich als Entscheidungswert ver-

wendet werden. Genauigkeit = 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundsatzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Gerateart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 569 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung hoch-
gerechnet ergeben sich in der Schweiz 5.678 GWh.

Es ist jedoch zu erwahnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geréatetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch zum Einsparpotential.

3.7.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (siehe Kapitel 3.7.12 Empfehlung) auf ihre Umsetz-
barkeit geprift. Zuséatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale, bezogen auf den
Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach auf-
gelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als erstes aufgefihrt.

Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist

schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kdnnten und welche nicht.
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Zuséatzlich werden auch die Mdglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefiihrt. In der
Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Empfehlung (E1): Tool fir Berater/Planer

Die Entwicklung eines Software-Tools fur Berater und Planer erfordert ein ausgepragtes Fachwissen in
einem interdisziplinaren Team. Derzeit gibt es fur die Industrie wenig Veranlassung, an Ubergreifenden
Konzepten zu arbeiten. Die Hersteller kénnen zwar tiber Massnahmen motiviert werden, fur die jeweilige
Anwendung Gerate zu entwickeln, die energetisch sehr gut funktionieren (Empfehlung M1), die individuelle
Integration dieser Geréte in die Produktionslogistik des Anwenders unterstiitzen sie jedoch selten. Planer
von Kiichen und Lebensmittelproduktionen verfligen meist nicht Uber die tiefen Kenntnisse der Kélte- und
Maschinentechnik, die notwendig sind, um Ubergreifend Energiesparpotentiale zu simulieren und zu erken-
nen. Eine unabhéngige Institution, welche in der Lage wére, das Wissen verschiedener Fachrichtungen zu
sammeln und zu fusionieren, hétte die Mdglichkeit, eine Simulation Giber den energetisch und wirtschaftlich
richtigen Einsatz von Schnellkiihlern und Schockfrostern zu entwickeln.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 455 MWh pro Jahr.

Weiteres:

Entwickeln von energieintelligenten Steuerungen und Regelungen (M1)

- Schnellkiihler und Schockfroster gibt es in vielen Varianten und Bauformen. Die meisten
Gerate haben eine gemeinsame Technologie, welche gleichzeitig auch der grésste
Energiebeziger im System ist: Die Kompressions-Kaltemaschine. Speziell im Bereich
der Antriebe und der Regelsysteme hat sich die Kaltetechnik in den letzten Jahren lau-
fend weiterentwickelt. Diese neuen Moglichkeiten, zusammen mit einer Integration in die
spezifischen Anforderungen der Anwendung, sollten durch entsprechende Entwick-
lungsprojekte geférdert und zusammen mit den Herstellern zu marktfahigen Produkten
entwickelt werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 341 MWh pro Jahr.

Anwenderschulungen (M2)

- Das energetische Sparpotential ist zwar geringer als bei anderen Massnahmen und
Empfehlungen. Dafiir sensibilisiert es den Anwender auf das Energiesparen im Allge-
meinen und vermittelt neben spezifischen Kenntnissen zu Schnellkiihlern und Schock-
frostern auch Wissen zu den Ubrigen Kihlanwendungen in einer Kiche.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 45 MWh pro Jahr.

Technik

- Die aktuellen Gerate entsprechen dem heutigen Stand der Technik. Zuerst miissen nun
steckerfertige Schnellkiihler und Schockfroster entwickelt werden, welche der gultigen
Schweizer ChemRRYV (Chemikalien Risikoreduktions-Verordnung) und der Europai-
schen F-Gase-Verordnung gentuigen. Dies kann u.U. kurzzeitig zu einer Verschlechte-
rung des Energiebedarfes fihren, weil weniger geeignete Kaltemitteltypen eingesetzt
werden mussen.
Parallel sollten die Entwickler der Geréte einen Anreiz fir Forschungsaktivitédten erhalten, um die mdglichen
Energiesparpotentiale durch die in Kapitel 3.7.11 Moglichkeiten zu Verbesserungen geschilderten techni-

schen Massnahmen zu ermitteln, technische Machbarkeitsstudien fiir die Serienproduktion auszuarbeiten,
und die Auswirkungen solcher Verbesserungen auf die Geratekosten zu bestimmen.
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Allfallige Mehrkosten fir die Investition in effizientere Konstruktionen missen sich tuber den Betrieb der

Gerate amortisieren.

Erst wenn sowohl gesicherte Werte fiir das Energiesparpotential wie auch ein Angebot an effizienten Ge-
raten zu vertretbaren Preisen vorhanden sind, sollte Gber das Verbot von energetisch weniger effizienten
Technologien nachgedacht werden.

Ubersicht mégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-
schaftlich und technischen Gegebenheiten. Da einzelne Mdglichkeiten mehr sparpotential aufweisen als
Empfehlungen, sind auch diese in dieser Zusammenfassung aufgefuhrt.

El

) ) empfohlen | -
gl‘l;:)ol fur Berater/Pla: 455 MWh/a |455 MWh/a
M1 empfohlen
(Steuerung Energie- | 5,1\ nvi/a 341 MWh/a _
intelligent)
M2 empfohlen
(Beschaffung/ Di- |- 277pMWh/a ) -
mensionierung)
M3 ] empfohlen | -
(Schulung) 45 MWh/a

Tabelle 43: Schnellkiihler/Schockfroster Ubersicht mégliche Umsetzung
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3.8 Gerit 8 ,,Hauben-Splulmaschinen”
3.8.1 Beschreibung®/Anwendung / Einsatzgebiet

Funktionsweise einer professionellen Haubenspilmaschine (auch Durchschubspiilmaschine genannt).
Hauben-Spilmaschinen sind Gerate, welche grundsatzlich zum Spilen aller Arten von Geschirr, Besteck-
teile und Glaser eingesetzt werden. Speziell geeignete Maschinen werden zum Spilen von Schwarzge-
schirr eingesetzt. Diese zeichnen sich durch erhdéhten Pumpendruck (mit Frequenzumformer), erhéhter
Durchfahrtshéhe und verbreiterter Waschkammer aus. Zudem gibt es sie auch als Zweikorbmaschine. Bei
dieser kénnen zwei Kérbe gleichzeitig gespilt werden. Somit verdoppelt sich die Kapazitat.

Im Gegensatz zur kompakten Untertischmaschine, welche vorwiegend im Tischunterbau oder in der Ki-
chenzeile eingeplant wird, arbeitet man bei der Haubenmaschine auf einer ergonomischen Arbeitshéhe.
Dies wird mit einem Zulauf- und Auslauftisch mit Gleitbahn gewahrleistet. Zur optimalen Arbeitsvorbereitung
ist beim Zulauftisch ein Becken mit Brause vorzusehen. Dadurch kann wéhrend des Waschprozesses be-
reits der nachste Korb vorbereitet werden. Damit ist eine Kapazitatssteigerung gegeniber der Untertisch-
maschine gewahrleitet.

Zum Einsatz kommen Haubenmaschinen bei 80 — 250 Gedecksatzen pro Stunde. Entscheidend ist wie
umfangreich der Gedecksatz ist und wie die bauseitigen Platzverhltnisse sind.

Sie kénnen und werden aber auch als Glaserspllmaschinen in Kombination mit Korbtransportmaschinen
verwendet.

Abbildung 44:Hauben-Spulmaschinen mit WRG, gerade Aufstellung mit Ein- und Auslauftisch

3.8.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

3.8.2.1 Vorgaben «HKI»

Im Leitfaden des HKI (siehe Leitfaden des HKI Kapitel 33°) sind unter dem Kapitel «Spiltechnische
Gerate» einzelne Empfehlungen zur richtigen Anwendung aufgefuhrt. Im Allgemeinen Teil werden intelli-
gente Energieoptimierungssysteme aufgefuhrt.

Die Angaben von HKI sind schwer verstandlich und lassen einen enormen Spielraum bei den Messungen
offen

3 Eine explizite Geratebeschreibung gemass PAULI existiert nicht.
% HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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HKI sensibilisiert darauf, beim Kauf von neuen Produkten den Energiebedarf und die entsprechende Tech-
nik zu beriicksichtigen.

Sie weist unter anderem auf folgende Punkte hin, ohne diese zu beziffern
- Energiewerte

- Wasserverbrauch
- Standby Verbrauchswerte

- Wasserqualitat

3.8.2.2 Vorgaben «DIN»

Bei den Verbrauchsmessungen fiir die jeweiligen Betriebszustande ist das Programm zu wahlen, dass auch
fur die Uberpriifung der Hygiene zugrunde gelegt wird. Je nach Maschinentyp muss dieses den hygieni-
schen Anforderungen der DIN-Normen 10534 genligen.

Die DIN — Norm ist ndher bei der ENAK — Testdefinition, da diese aufeinander abgestimmt sind.

3.8.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN»

Momentan gibt es noch keine gesetzlichen Anforderungen an Energiebedarfskennzeichnung fur gewerbli-
che Spllmaschinen.

Es gibt seit 2019 eine Norm zur Durchflhrung einer standardisierten Messung zur Energie- und Wasser-
verbrauchsmessung unter Berlicksichtigung von Hygieneaspekten. SN EN IEC 63136:2019

«Elektrische Geschirrspuler fir den gewerblichen Gebrauch — Messverfahren fur Gebrauchseigenschaften
(IEC 59A/217/CD:2018)

Anmerkung

Die Vorgaben von SN EN sind in einem Entwurf festgehalten. Es wéare sinnvoll darauf hinzuwirken, dass
die Daten von ENAK und SN EN aufeinander abgestimmt und ein gemeinsames Werk erarbeitet werden
konnte.

3.8.2.4 Vorgaben «<ENAK»

Die ENAK hat fiir die Geratekategorie «Spulmaschinen» im 2016 die Testdefinitionen mit den dazu geho-
renden Arbeitsblattern (Geratedaten) herausgegeben und die in der Schweiz relevanten Lieferanten solcher
Gerate angehalten ihre Gerate zu messen und bei ENAK einzureichen.

3.8.2.5 Weitere

ENERGY STAR*
Einige Geschirrspulmaschinen sind bei ENERGY STAR gelistet. Dies sind priméar Geréte, welche fur den
US-Markt bestimmt sind. In Europa hat dieses Label eher kein Gewicht fiir den Verkauf.

Herausgeber ist die EPA (Environment Protection Agency) Basierend auf:

“ ENERGY-STAR lst ein freiwilliges Programm der US-Umweltschutzbehérde, das Unternehmen und Einzelpersonen dabei unterstiitzt, durch iiberlegene Energieeffizienz Geld
zu sparen und unser Klima zu schiitzen.
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ENERGY STAR® Program Rééquipements Product Spécifications for Commercial Dishwashers Eligibility
Criteria Version 2.0

Nur wer diese Vorgaben erfillt, darf den ,ENERGY STAR* verwenden.
3.8.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfiihrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen

(Kiichen) Geréte pro Betrieb

Restaurant (inkl. Hotel) 1 Standard Haubenmaschine fiir 500 x 500 mm
Kdrbe

Falls Kuchengeschirr in der gleichen Maschine
gespult wird, wird eine Uberbreite Maschine fur
GN Bleche und Schalen eingesetzt

Bei grosseren Betrieben wird eine Doppelkorbma-
schine eingesetzt

Personalrestaurants / Mensen | 1 Standard Haubenmaschine fur 500 x 500 mm
«Kantinen» Korbe

Falls Kiichengeschirr in der gleichen Maschine
gespult wird, wird eine Uberbreite Maschine flr
GN Bleche und Schalen eingesetzt

Bei grosseren Betrieben wird eine Doppelkorbma-
schine eingesetzt

Spitéler 1 Vorwiegend Doppelkorbmaschinen jedoch zum
Spulen von Glaser

Dies in Kombination mit Korbtransport- und
Bandtransportmaschinen mit welchen das Ge-
schirr gespdlt wird

Heime 1 Vorwiegend Doppelkorbmaschinen

Metzgereien / Backereien 1 Uberbreite Haubenmaschinen fiir 600 x 500 mm
Korbe kommen zum Einsatz

Tabelle 44: Hauben-Spilmaschinen Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréate

Bei den Angaben handelt es sich um allgemeine Schéatzungen der ENAK.

3.8.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant / Hotel

Die konventionelle Haubenspilmaschine kommt in Betrieben bis maximal 100 Sitzplatzen zur Anwendung.
Zum Spulen von Geschirr, Besteckteilen, Glaser und Schwarzgeschirr (abhéngig von Maschinenausfih-
rung).

Ab 100 bis 200 Sitzplatzen wird in der Regel die Doppelkorbmaschine eingesetzt. Bei Betrieben mit quali-
tativ hochstehenden und teuren Glasern wird zum Spilen der Glaser oft zuséatzlich eine separate Unter-
tischspulmaschine verwendet.

4 https:/www.energystar.gov/ia/partners/product_specs/program_reqs/Commercial_Dishwasher_Program_Requirements.pdf

energieschweiz.ch 135



Spitaler

Im Spitalbereich wird die Doppelkorbmaschine vorwiegend zum Spiilen von Glaser eingesetzt.
Dies in Kombination mit Korbtransport und Bandtransportmaschinen, mit welchen das Geschirr gespult wird.

Gemeinschaftsverpflegung (Personalrestaurant, Mensen, Heime)

Die konventionelle Haubenspililmaschine kommt in mittleren Betrieben zur Anwendung. Zum Spiilen von
Geschirr, Besteckteilen, Glaser und Schwarzgeschirr (abh&ngig von Maschinenausfiihrung).
Ab 100 bis 200 Sitzplatzen wird in der Regel die Doppelkorbmaschine eingesetzt.

Metzgereien / Backereien

Diese Kundschaft bendétigt die Haubenmaschine vorwiegen zum Spillen von Gastronorm-Blechen und
Schalen. Hier kommt die Giberbreite Haubenmaschine zum Einsatz.

3.8.5 Geratevolumen in der Schweiz

Das gesamte Geratevolumen in der Schweiz, fir gewerbliche Spilmaschinen (Kleinmaschinen) wird auf
ca. 15'150 Gerate geschatzt.

Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit ca. 10 Jahren angegeben.
Geschatzte Zahlen ergeben ein jahrliches Marktvolumen von ca. 1'515 Maschinen.

Die allgemeine Tendenz fir den Einsatz solcher Geréate wird auf gleichbleibend bis minimal steigend ange-
nommen. Haubenspilmaschinen (keine Doppelkorbmaschinen) werden heute oft anstelle einer Untertisch-
maschine als Glaserspilmaschine eingesetzt. Dies erfolgt oft aus ergonomischen Griinden. Tendenziell
werden Doppelkorbmaschinen haufiger an Stelle einer Korbtransport-maschine eingesetzt. Dies erfolgt nor-
malerweise aus kostentechnischen Grinden. Der Bedarf beschrankt sich vorwiegend auf Ersatz von beste-
henden Geréaten.

3.8.6 Technologie

Funktionsweise einer Haubenspilmaschine

Grundlage fur das Funktionieren einer Geschirrspilmaschine ist der Anschluss an Wasser, Abwasser und
Strom. Jede gewerbliche Spilmaschine besitzt einen Boiler (1), welcher beim Einschalten der Maschine mit
Wasser gefillt wird. In diesem Boiler wird das eingefilite Wasser mit einer Boilerheizung erwarmt. Wenn
das Wasser im Boiler die vorgegebene Temperatur (ca. 80° - 85°C) erreicht hat, wird dieses in den meisten
Maschinen mithilfe der Nachspulpumpe (3) tUber die Splilarme (2) in die Waschkammer gepumpt und ge-
langt in den Waschtank (4). Diesen Vorgang wiederholt die Spilmaschine solange, bis der Soll-Wasser-
stand im Maschinentank erreicht ist. Dann ist die Gastro-Spulmaschine einsatzbereit.

Durch die Waschpumpe (5) wird nach dem Maschinenstart und wahrend des Spiilganges das Wasser aus
dem Maschinentank durch die Spilarme gepumpt und das Spiilgut so gereinigt. Mit jedem Waschgang
pumpt die Maschine im Nachspilgang neues und frisches Wasser aus dem Boiler in den Waschraum. Zeit-
gleich wird die gleiche Menge an Wasser aus dem Tank abgepumpt. Durch diesen sich immer wiederho-
lenden Vorgang erneuert sich das in der Maschine befindliche Wasser.

Als Option kann die Maschine mit einer Luft-Warmerickgewinnung und/oder einer Abwasser-Warmerick-
gewinnung ausgeristet werden.
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Abluft-Warmeriickgewinnung:

Die Warmluft wird Uber einen Wéarmetauscher aus der Maschine abgesogen. Dabei wird das zulaufende
Kaltwasser vorgewarmt und die Wrasen vernichtet.

Abwasser-Warmeriickgewinnung:

Das Abwasser wird durch ein Warmeregister gefuhrt in welchem das Zulaufwasser zur Maschine vorge-
warmt wird.

Der Einbau einer Warmepumpe lohnt sich bei diesen Maschinen aus wirtschaftlichen Griinden nicht.

r~

Abbildung 45: Hauben-Spiilmaschine Funktionsprinzip (Symbolbild: Untertischspiilmaschine)

3.8.7 Energietrager bei diesem Geréat

Haubenspilmaschinen werden vorwiegend mit elektrischer Energie betrieben.

Als Alternative wird als Energietrdger Dampf eingesetzt. Dampf steht vereinzelt bei Grossbetrieben wie
Produktionsfirmen und Spitélern zur Verfugung. Der Marktanteil liegt nur noch etwa bei einer neuen Ma-
schine pro Jahr. Mit riicklaufiger Tendenz.

3.8.8 Hersteller / Lieferanten

In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt am meisten Gerate

absetzen. Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Gerate physisch in der
Schweiz herstellen.
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. Hersteller . .
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com
professional@electrolux.com
Gehrig Group AG (Hobart) Béulerwisenstrasse 1 L www.gehriggroup.ch
CH - 8152 Glattbrugg
Heer AG Nenzlingerweg 6 L www.heer-ag.ch
CH - 4153 Reinach info@heer-ag.ch
MEIKO (Suisse) AG Industriestrasse 7 H+L www.meiko-suisse.ch
CH - 8117 Féllanden info@meiko-suisse.ch
Winterhalter Gastronom AG Hirschensprungstrasse 4 H+L www.winterhalter.ch
CH - 9464 Ruthi (Rheintal)
SG

Tabelle 45: Hauben-Spulmaschine Hersteller / Lieferanten

3.8.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)4?

Die fur dieses Gerét relevanten Musterzyklen sind gemass der Definition von ENAK nachfolgend kurz be-
schrieben.

Die detaillierten Prozesse sind in den Testdefinitionen der ENAK "Spilmaschinen” im Anhang zu diesem
Bericht ausfihrlich beschrieben.
(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwarmen)

Das in die Spulmaschine eingebrachte Wasser ist zu erwarmen.
- Kalt-Wasser erhitzen von 15°C auf 60°C.

- Warm-Wasser erhitzen von 50°C auf 60°C.

- Raumtemperatur 23 °C + 2°C

(B) Arbeitsprozesse
- Spulen
- 15 Korbe mit je 16 Teller Gross
- Die Teller sind im Korb in den daftir vorgesehenen Telleraufnahmen

- einzeln, stehend einzusetzen.

(C) Halten des Beharrungszustandes (Temperatur/Standby)

- Nach dem letzten Programmablauf wird die Haube fur die Dauer von 1 Minute gedtffnet
und der gespilte Korb entnommen. Danach wir die Haube geschlossen.

- Nachdem die Heizungen ausgeschaltet sind beginnt innerhalb von 1 Minute die Mes-
sung des Energiebedarfs.

- Nach einer Stunde wird die Haube 1 Minute getffnet, ein voll beschickter Korb gesplilt.
Nachdem Fillen wird die Haube 1 Minute geéffnet, der Korb entnommen, Haube ge-
schlossen.

Nachdem alle Heizungen ausgeschaltet sind erfolgt die Messung.

42 ENAK Testdefinitionen, 2019
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3.8.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)
Die richtige Benutzung dieser Gerate hat den grossten Einfluss auf den Energiebedarf.

Bezogen auf die Anwendung kdnnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus verénderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 Uber Stunden ungenutzt in der Bereitschaft

Es kommt vor, dass die Maschine aus Gewohnheit am Morgen eingeschaltet wird und bis zum Mittagsser-
vice ungenutzt in Bereitschaft gehalten wird.

Dabei wird unndétige Energie aufgewendet, um die Tanktemperatur auf den erforderlichen 60°C zu halten.
Das Gleiche passiert zwischen dem Mittagsservice und dem Abendservice.

Fall 2 Falsche Beschickung der Koérbe

Oft werden die Spulkdrbe nur teilweise beladen in die Maschine gegeben.

Dies hat die Folge, dass zusatzliche Waschgénge erforderlich sind, um die gleiche Mengen Geschirrteile
zu spulen. Dies erfordert mehr Waschgange, Waschzeit, Wasser, Chemie, Energie.

Fazit

Die oben erwahnten Situationen treten in der Praxis leider sehr oft auf. Deren Behebung ist insbesondere
durch intensive und wiederholte Personalschulungen maoglich. Die Betriebe sind ausserdem angehalten das
Personal entsprechend zu sensibilisieren.

Zusatzlich sollte auf eine ordentliche Vorspilung des Geschirrs wert gelegt werden. Wichtig ist dabei auch,
dass das Vorspulen des Geschirrs nicht mit heissem Wasser durchgefihrt wird. Durch das Vorspulen mit
warmem bzw. heissem Wasser reagiert die auf dem Geschirr verbliebene Starke und hinterlasst hartnackige
Ruckstande auf den Tellern. Diese kénnen dann nur mithilfe eines Starkeldsers entfernt werden.
Das grundliche Vorspulen des Geschirrs hat aber auch noch einen weiteren Vorteil. Es wird damit auch
vermieden, dass grobere Rickstéande oder andere, kleinere Gegensténde, wie z.B. Zahnstocher oder Kaf-
feeltffel in die Maschine gelangen. Diese kdnnen die Ablaufpumpe verstopfen und einen Defekt der Ma-
schine verursachen. Durch ordentliches Vorsplilen erspart man sich einen unnétigen Service an der Spul-
maschine.

3.8.11 Maoglichkeiten zu Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefihrt, welche die Geréte technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstiitzen damit weniger Energie bendtigt wird.

Die Handhabung der Geréte ist einer der wichtigsten Faktoren, um effiziente Verbesserungen zu erzielen.
Die Uberdurchschnittliche Fluktuation in diesem Gewerbe sowie mangelhafte Personalinstruktionen fiihren
oft zu unndtigem Energiebedarf. Abhilfe kdnnte geschaffen werden indem in den einzelnen Betrieben Schu-
lungskonzepte erarbeitet wirden. Unter anderem konnten auch Schulungsvideos die spezifisch die Ener-
gieeffizienz in den Vordergrund stellen zum Energiesparen beitragen
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Mdglichkeit 1 (Steuerung)

Maschinen mit intelligenter Steuerung

Automatische Haubenschliessung

Sollte die Haube Uber einen langeren Zeitraum gedffnet bleiben, kann dank einer intelligenten Haubenau-
tomatik ein selbststandiges Schliessen der Haube gewéhrleistet werden. Zusétzlich kann dies durch den
Betreiber der Maschinen manuell getatigt werden.

Korberkennung
Moderne Maschinen sind mit einer Korberkennung ausgestattet. Dadurch wird die Haube automatisch ge-

schlossen und wieder gedffnet. Dies verkirzt die Abwaschzeit um bis zu 30 Minuten taglich, da die Ma-
schine den Arbeitstakt vorgibt und dem Betreiber zeigt, wenn der hygienische Waschprozess abgeschlos-
sen ist.

Okomodus
Eine automatische Umschaltung in den Okomodus/Standby erfolgt nach ca. 15 Minuten gemaéss folgendem
Prinzip:

- Absenken der Tanktemperatur von 60°C auf 55°C

- Absenken der Boilertemperatur von 83°C auf 60°C

- Automatische Entleerung und Abschaltung der Maschine erfolgt nach 16 Stunden

Maoglichkeit 2 (Bauart)

Die Maschine soll so gebaut sein, dass der Dampf, welcher sich in der Haube befindet, effizient abgesogen
wird, bevor die Haube geotffnet wird. Dies passiert, nachdem der Nachspulprozess abgeschlossen ist. Durch
eine effiziente Luftfihrung wird moglichst das gesamte Dampfvolumen aus der Maschine abgesogen,
wodurch auch eine geringere Belastung der Raumluft erzielt wird. Ein doppelwandiges Geh&use und eine
isolierte Haube minimieren die Abwarme und vermindert die LArmimmission. Bei dieser Massnahme ist die
Voraussetzung, dass die Maschinen lber eine Abluftwarmertckgewinnung verfiigt.

Moglichkeit 3 (Schulung)

Das Personal ist dahingehend zu Schulen, dass die Maschine optimal genutzt wird.

- Am Morgen nicht zu frih einschalten
- Am Abend nicht zu spéat ausschalten
- Etikette mit vorgegebenen Ein- und Ausschaltzeiten (Anwenderbeispiel)

- Optimale Befillung des Korbes, dadurch weniger Chargen

Oft werden Spulmaschinen ohne Einfihrung durch die Vertriebsorganisation vom Hersteller in Betrieb ge-
nommen. Haufig wird auch nur der Chef geschult. Das Personal muss kurz und intensiv geschult werden.
Idealerweise z.B. mittels einer Jahresplanung der Schulungszyklen (Fluktuation Personal wiirde somit be-
rucksichtigt).

3.8.12 Empfehlungen
Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Lésungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fih-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefiihrt welche, aus Sicht der ENAK am

besten umgesetzt werden kénnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefihrt.
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Empfehlung 1 (WRG)

In der, wahrend dem Spulvorgang geschlossenen Haubenmaschine sammelt sich Warme und Dampf, wel-
cher beim Offnen der Haube nach dem Spiilvorgang ungenutzt in den Raum abgegeben wird. Beim Einsatz
einer Luft-Warmerickgewinnung wird die Warmluft iber ein Warmeregister aus der Maschine abgesogen.
Dabei wird das Kaltwasser vorgewarmt und die Wrasen eliminiert.

Beim zusétzlichen Einbau einer Warmerickgewinnung im Abwasser kann, wahrend dem Waschprozess
und der Nachspiilung das abfliessende Warmwasser tber einen Warmetauscher gefiihrt werden in wel-
chem das fur die Nachspiilung bestimmte Frischwasser vorgeheizt wird.

Empfehlung 2 (Warmwasser)

Die Haubenmaschinen verfiigen nur tber einen direkten Wasseranschluss. Demzufolge sollten diese Ge-
rate, welche Uber keine entsprechende Option verfigen an Warmwasser angeschlossen werden. Bei Opti-
onen, wie integrierter Osmose-Anlage oder Warmeriickgewinnung, ist aus technischen oder physikalischen
Griunden ein Kaltwasseranschluss erforderlich.

Empfehlung 3 (Isolation)

Gerate, welche im Normalbetrieb meistens lange Betriebszeiten aufweisen, sollte insbesondere das Gerat
mit doppelwandigem Gehéause gebaut und die Haube sowie den Warmwasserboiler bestmdglich isoliert
sein. FUr den Isolationswert sollten Mindestanforderungen gelten.

Ziel: geringere Abwarme plus Verminderung von Larmemission.

Empfehlung 4 (Standby)

Damit ein Standby-Verbrauch auf ein Minimum reduziert werden kann sollten die Gerate mit einer entspre-
chenden Steuerung ausgeriistet sein. Diese schaltet automatisch auf den Okomodus um oder entleert nach
einer bestimmten Zeit die Maschine automatisch, senkt die Temperatur im Tank und Boiler oder schaltet
die Maschine ganz aus (Leistung noch maximal 1 Watt).

3.8.13 Energiebedarf und Einsparpotential

Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang
"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Spulmaschinen, Haubenspilmaschinen" 10.2 Modellrechnungen

beschriebene Geréte).

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).
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Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential | pro Jahr Uber Lebensdauer

la Maximale Leistungsaufnahme
"Haubenmaschine" 11.59 kW |- - -

1b Maximale Leistungsaufnahme
"Doppelkorb-Haubenmaschine" 19.25 kW |- - -

Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
warmen)

2.1a Energiebedarf (Aufheizphase nach 5.1)
"Haubenmaschine" 257kWh |~65% [1'049 MWh/a [10.487 GWh/L

2.1b Energiebedarf (Aufheizphase nach 5.1)
"Doppelkorb-Haubenmaschine™ 5.09 kWh |~65% |367 MWh/a 3.665 GWh/L

3 Arbeitsprozess Spiilbetrieb

3.1a Waschbetrieb (Spulbetrieb nach 5.2)
"Haubenmaschine" 528 kWh |~50% |4'420 MWh/a |44.196 GWh/L

3.1b Waschbetrieb (Spulbetrieb nach 5.2)
"Doppelkorb-Haubenmaschine" 9.76 kWh |~50% |1'442 MWh/a |14.417 GWh/L

4. Halten des Beharrungszustandes

4.1a Einstuindiger Standby-Betrieb nach 5.3
"Haubenmaschine" 0.35kWh |~5% 51 MWh/a 0.513 GWh/L

4.1b Einstuindiger Standby-Betrieb nach 5.3
"Doppelkorb-Haubenmaschine" 0.72kWh |~5% 19 MWh/a 0.186 GWh/L

Standby (kalt nur Stecker eingesteckt)
"Haubenmaschine" 0.006 kWh |100% 29 MWh/a 0.289 GWh/L

Standby (kalt nur Stecker eingesteckt)
"Doppelkorb-Haubenmaschine" 0.008 kWh |100% 7 MWh/a 0.068 GWh/L

Gesamte Einsparung 7'382 MWh/a |73.820 GWh/L

Tabelle 46: Hauben-Spiilmaschinen Energiebedarf und Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kodnnen lediglich als Entscheidungswert ver-

wendet werden. Genauigkeit = 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundsatzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Die Testdefinitionen von ENAK basieren auf effektive Anwendungen im Betrieb und nicht auf theo-
retischen Berechnungen.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Gerateart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 7'382 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung
hochgerechnet ergeben sich in der Schweiz 73.820 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch Einsparpotential.

3.8.14 Policy-Optionen
In diesem Kapitel werden die einzelnen Effizienz-Massnahmen (Mdglichkeiten/Empfehlungen, geméss Ka-

pitel 3.8.11 Moglichkeiten zu Verbesserungen + 3.8.12 Empfehlungen) auf ihnre Umsetzbarkeit und finanzi-
ellen Auswirkungen gepruft. Zuséatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale in
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MWh pro Jahr, bezogen auf den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen inklusive der Mdglich-
keiten sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdéchsten
Potential ist als erstes aufgefihrt.

Bei den folgenden Angaben handelt es sich um eine Einschéatzung der ENAK.

3.8.14.1 Einstufung der Effizienz-Massnahmen

Nachfolgend sind die Effizienz-Massnahmen in einer Kurzform aufgelistet und in Reihe mit dem prospektiv
zu erwartenden Auswirkungen auf die Energieeffizienz aufgelistet.

- Empfehlung (E1): WRG, prospektiv 2'780 MWh pro Jahr.

- Empfehlung (E2): Warmwasser, prospektiv 1'577 MWh pro Jahr.

- Maglichkeit (M3): Schulung, prospektiv 1'487 MWh pro Jahr.

- Maoglichkeit (M1): Steuerung energieintelligent, prospektiv 630 MWh pro Jahr.
- Empfehlung (E3): Isolation der Geréate, prospektiv 469 MWh pro Jahr.

- Maglichkeit (M2): Bauart, prospektiv 423 MWh pro Jahr

- Empfehlung (E4): Standby, prospektiv 36 MWh pro

Vergleich bezuglich Umsetzbarkeit
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Diagramm 7: Hauben-Spulmaschinen Vergleich beziglich Umsetzbarkeit
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Vergleich beziiglich Gerate-Mehrkosten
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Diagramm 8: Hauben-Spulmaschine vergleich bezlglich Gerate Mehrkosten
3.8.14.2 Mdgliche Umsetzung

In der Ubersicht ist schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen und Méglichkeiten) zu den Len-
kungs- und Steuerungsmassnahmen, umgesetzt werden kénnten und welche eher nicht. In der Zusammen-
stellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Es ist ersichtlich, dass einzelne Méglichkeiten mehr Sparpotential aufweisen als Empfehlungen. Ob es sich
um eine Empfehlung oder nur um eine Mdglichkeit handelt, erfolgt bei der Bewertung auch aus Sicht der
heutigen marktwirtschaftlich und technischen Gegebenheiten. Die Empfehlungen und Méglichkeiten sind
nachstehend nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach aufgelistet.
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E1 empfohlen
(WRG) 2'780 - 2'780 2'780 -
MWh/a MWh/a MWh/a
E2 1. 2.
(Warmwasser-an- empfohlen | ) empfohlen |
schluss) 1'577 1'577
MWh/a MWh/a
M3 empfohlen
- 1'487 - - -
(Schulung) MWh/a
M1 empfohlen
i(r?tﬁﬁg;‘;?)g Energie- | 630 Mwhia | 630 MWh/a |~ ]
E3 empfohlen
%Stgl)a“on derGe- | 69 Mwhia | 469 MWh/a |469 MWh/a
M2 empfohlen | ) i
auart a a
(B ) 423 MWh/ 423 MWh/
= 1. 2.
empfohlen |- empfohlen |-
(Standby) 36 MWh/a 36 MWh/a_ |36 MWhia

Tabelle 47: Hauben-Spillmaschinen mdgliche Umsetzung

3.8.14.3 Beschreibungen und Begrundungen zur Umsetzung
Bei den nachstehenden Beschreibungen sind die Einschatzungen der ENAK genauer beschrieben.

Empfehlung (E1): WRG

- Die Forderung von Spulmaschinen mit einer Warmeruckgewinnung wére ideal, da diese
bei einigen Modellen und Herstellern als optionales Zubehdor bestellt werden muss. In-
teressant sind auch die zusatzlichen Einsparungen, welche durch eine erhebliche Re-
duktion der Feuchtigkeits- und Wéarmeabgabe in den Raum resultieren. Diese Effekte
sind nur schwer oder gar nicht in einer Energieetikette abzubilden.

- Eine WRG hat grundsétzlich einen starken Einfluss auf die Energieeffizienz des Geré-
tes. In einer Energieetikette wirde sich dies gut abzeichnen. Jedoch wird die Erstellung
einer Energieetikette als sehr aufwendig betrachtet, zu einem spéteren Zeitpunkt jedoch
denkbar.

- Da bei einer WRG mit nicht zu vernachlassigenden Mehrkosten bei der Anschaffung zu
rechnen ist, waren Mindestvorgaben eher schwierig zu rechtfertigen. Obwohl diese
Mehrkosten zu Gunsten einer reduzierten Liftung ausfallen wirden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 2'780 MWh pro Jahr.
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Empfehlung (E2): Warmwasseranschluss

Ein wesentlicher Bestandteil des Energiebedarfs bei diesem Gerét, ist beim Aufheizen
von Wasser in den Waschtanks zu verzeichnen. Der Anschluss auch an das Warmwas-
sernetz ist somit besonders sinnvoll. Dies ist insbesondere bei einer im Haus installierten
Brauchwarmwasser-Vorwarmung zu empfehlen. Eine Forderung dazu wére einfach und
schnell umsetzbar.

Bei einer Energieetikette mussten wie beide Falle (nur Kaltwasseranschluss oder Kalt-
mit Warmwasseranschluss) angegeben werden. Ob dann die Energieetikette gentigend
Gewicht hat fur den Entscheid zu auch einem Warmwasseranschluss, ist zu bezweifeln.

Mindestvorgaben zum Wasseranschluss (sofern keine Osmose-Anlage dies verhindert)
waren denkbar und bei dieser Dimension von Maschinen und Investitionen durchaus
realisierbar.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 1'577 MWh pro Jahr.

Moglichkeit (M3): Schulung

Grundsatzlich ist eine regelmassige Schulung der Mitarbeiter, die die Geréate regelmas-
sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz. Bei diesem Gerét ist die Schulung
mit ihrem prospektiven Einsparpotential immerhin an der dritten Stelle der mdglichen
Massnahmen.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 1'487 MWh pro Jahr.

Maoglichkeit (M1): Steuerung Energieintelligent

Auch bei diesem Gerat hat eine energieintelligente Steuerung einen beachtlichen Ein-
fluss auf die Energieeffizienz.

Da eine entsprechende Steuerung Einfluss auf die Tank- und Boliertemperaturen, die
Haubenschliessung bei Nichtgebrauch und somit den Verbrauch bei den Bereitschafts-
zeiten erheblich senken kdnnte, wéare eine vorhandene Energieetikette sicher hilfreich.

Da aktuell nur vereinzelt Haubenspulmaschinen tber eine entsprechende Automatisie-
rung (Steuerung) verfligen, ware zum heutigen Zeitpunkt eine Forderung als erste Hil-
festellung angezeigt. Dies insbesondere wegen den sich nicht durch Energieeinsparung
rasch amortisierbaren Mehrinvestitionen.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 630 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E3): Isolation der Gerate

Eine bessere Isolation bei den Geraten wirde kaum zu gravierenden Mehrkosten fih-
ren. Die Mdéglichkeiten zur Isolation, respektive zu einer besseren Isolation sind bei die-
sem Geratetyp relativ einfach gegeben. Massgebend ist die Qualitat der eingesetzten
Isolationsmaterialien. Zu welcher Energieeinsparung die entsprechend verbaute Isola-
tion bei den verschiedenen Gerétetypen fiihren wirde ist sehr aufwendig zu ermitteln.
Detaillierte Untersuchungen dazu gibt es aktuell keine.

Durch die Forderung von besser isolierten Geraten kénnte auf diesen Sachverhalt hin-
gewiesen werden. Dies wirde bei den Kéufern den Fokus auf besser isolierte Geréate
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verstarken. Ansonsten sind bei einer Anschaffung die Merkmale einer Isolation kaum
ein Entscheidungskriterium.

- Die Isolationswerte hatten zwar einen direkten Einfluss auf die Energieetikette, jedoch
ein schneller Effekt aus der Massnahme ware nicht zu erwarten.

- Mindestvorgaben koénnten erst nach einer eingehenden Untersuchung der Isolations-
technischen Rahmenbedingungen genau definiert werden. Dies wird aus zeitlichen
Griinden erst zu einer spateren Wirksamkeit der Massnahme fihren.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 469 MWh pro Jahr.

Moéglichkeit (M2): Bauart

- Durch die verbesserte Luftfiihrung, durch welche die Wrasen effizient tber das Wéarme-
register gefuhrt werden, kann die Abwarme minimiert und besser genutzt werden.

- Eine entsprechende Bauart hatte zwar einen direkten Einfluss auf die Energieetikette,
jedoch ein schneller Effekt aus dieser Massnahme ware nicht zu erwarten.

- Maschinen, welche Uber eine solche Verbesserung der Luftfilhrung verfiigen, sollten
entsprechend geftrdert werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 423 MWh pro Jahr

Empfehlung (E4): Standby

- Aktuell kommen immer mehr Gerate mit elektronischer Steuerung zur Anwendung.
Diese sind fur den Gastronomen wesentlich komfortabler in der Handhabung. Bei diesen
Geraten wird oft nicht berlicksichtigt, dass diese Elektronik, sofern nicht vom Netz ge-
trennt, einen Standby-Verbrauch aufweisen. Mit einem Hauptschalter, welcher auch be-
tatigt wird, kann dieses Problem einfach geldst werden. Die Kombination von elektroni-
scher Steuerung und einem Hauptschalter sollte deshalb geférdert werden.

- Gerate welche einen sehr geringen, oder eben durch einen Hauptschalter gar keine
Standby-Leistung mehr aufweisen, sollten geférdert werden. Denn gerade durch den
Einsatz eines Touch-Panels wird oft auf einen Hauptschalter verzichtet oder er wird nicht
offensichtlich am Gerét installiert.

- Des Weiteren sollten dazu aber auch Mindestvorgaben wie die Okodesign-Anforderun-
gen, gemass der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektro-
nischer Haushalts- und Blirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"43,

- geprift und in einem verhaltnismassig ahnlichen Rahmen, umgesetzt werden.

- Bei einer vorhandenen Energieetikette wirden die Angaben zum Standby-Verbrauch
sicher Wirkung zeigen. Dies wére jedoch nur eine Ergdnzung und nur neben dem Ver-
brauch fur den Normalbetrieb relevant.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 36 MWh pro Jahr.

4 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.8.14.4 ENAK-Geratedaten zu "Hauben-Spulmaschinen”

In der nachfolgenden Tabelle sind alle Geréte, welche aktuell in der ENAK Datenbank gelistet sind, aufge-

fuhrt.
Enthaltene Geréte (1 Korb Haubenspilmaschinen)
Typ Hersteller / Lieferant Version Korb Beheizungsart
WT6E5 Electrolux Professional SPA 1 Korb Elektro
GMS 5500 F. Gehrig AG 1 Korb Elektro
GMS 7100C F. Gehrig AG 1 Korb Elektro
GT 730 E F. Gehrig AG 1 Korb Elektro
AMX 900 Hobart 1 Korb Elektro
AMXX 1300 Hobart 1 Korb Elektro
DV 120.2 Meiko (Suisse) AG 1 Korb Elektro
DV 120.2 Meiko (Suisse) AG 2014 1 Korb Elektro
DV 120.2TD Meiko (Suisse) AG 1 Korb Elektro
EcoStar 545 D Meiko (Suisse) AG 1 Korb Elektro
M-iClean HM 2017 | Meiko (Suisse) AG 2015 1 Korb Elektro
M-iClean HL 2017 | Meiko (Suisse) AG 2015 1 Korb Elektro
GS 501 Winterhalter Gastronom AG 1 Korb Elektro
GS 502 Winterhalter Gastronom AG 1 Korb Elektro
GS 515 Winterhalter Gastronom AG 1 Korb Elektro

Tabelle 48: Hauben-Spulmaschinen enthaltene Gerate
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3.9 Gerit9 ,Korbtransport-Spilmaschinen”
3.9.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet (Gastronomie)

Korbtransport-Spilmaschinen sind Gerate, welche grundsatzlich zum Spilen aller Arten von Geschirr, Be-
steckteile und Glaser eingesetzt werden. In Einzelféllen werden diese auch zum Spiilen von Schwarzge-
schirr eingesetzt. Da diese Maschinen Uber drei Geschwindigkeitsstufen verfligen besteht die Mdglichkeit,
je nach Verschmutzungsgrad vom Spilgut, die entsprechende Durchfahrtsgeschwindigkeit zu wéhlen. Ein-
schréankungen gibt es bei der H6he vom Schwarzgeschirr, bedingt durch die baulich vorgegebene Durch-
fahrtshohe in der Maschine. Die Zu- und Wegflihrung der Kdrbe in bzw. aus der Maschine erfolgt Gber
Gleitbahnen oder Rollenbahnen, die auf einer ergonomischen Hohe angebaut werden. Zur optimalen Ar-
beitsvorbereitung ist beim Zulauftisch ein Becken mit Brause vorzusehen.

1
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Abbildung 46: Korbtransport-Sptilmaschinen

Diese Maschinen werden in verschiedenen Grossen gebaut und kénnen somit den Kundenbedurfnissen
entsprechend gefertigt werden. Der Unterschied liegt bei der Anzahl Wascharmen und Waschtanks. Zudem
verfigen diese Maschinentypen lber eine eingebaute Trocknung, damit das Spulgut unmittelbar nach der
Ausfahrt aus der Maschine direkt wiedereingesetzt, oder in die Transportbehélter gestapelt werden kann.

Beispiele:

Den baulichen Gegebenheiten entsprechend kénnen diese Maschinen in verschiedenen Varianten aufge-
baut werden.

Gerade Aufstellung

Abbildung 47: Korbtransport-Spulmaschinen gerade Aufstellung

Eckaufstellung mit 90° Kurve

Abbildung 48: Korbtransport-Spiilmaschinen Eckaufstellung mit 90° Kurve
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Eckaufstellung 2 mal 90°

Gerade Aufstellung mit 180° Kurve

Abbildung 49: Korbtransport-Spiilmaschinen Eckaufstellung 2 mal 90° Kurve Abbildung 50: Korbtransport-Spiilmaschinen Gerade Aufstellung mit 180° Kurve

Zum Einsatz kommt die Korbtransport-Spilmaschine in Restaurant- und der Gemeinschaftsverpflegung von
300 - 500 Sitzplatzen sowie in Heimen- und Spitalern mit 150 — 250 Patienten / Bewohner.

3.9.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

3.9.2.1 Vorgaben «HKI»

Im Leitfaden des HKI (siehe Leidfaden des HKI Kapitel 344) sind unter dem Kapitel «Spiltechnische Geréte»
einzelne Empfehlungen zur richtigen Anwendung aufgefihrt. Im Allgemeinen Teil werden intelligente Ener-
gieoptimierungssysteme aufgefuhrt.

Die Angaben von HKI sind schwer verstandlich und lassen einen enormen Spielraum bei den Messungen
offen.

HKI sensibilisiert darauf, beim Kauf von neuen Produkten den Energiebedarf und die entsprechende Tech-
nik zu beriicksichtigen.

Sie weist unter anderem auf folgende Punkte hin, ohne diese zu beziffern

- Energiewerte
- Wasserverbrauch
- Standby Verbrauchswerte

- Wasserqualitat

3.9.2.2 Vorgaben «DIN»

Bei den Verbrauchsmessungen fur die jeweiligen Betriebszustande ist das Programm zu wéhlen, das auch
fur die Uberpriifung der Hygiene zugrunde gelegt wird. Je nach Maschinentyp muss dieses den hygieni-
schen Anforderungen der DIN-Normen 10510 gentigen.

Die DIN-Norm ist nahe bei der ENAK-Testdefinition, da diese aufeinander abgestimmt sind.

DIN 10510 Korbtransport-Spulmaschine

Die DIN 10510 wird fur Korbtransport-Spulmaschine angewendet.
Bei dieser Norm sind Temperaturen sowie Aspekte der Hygiene im Vordergrund.

3.9.2.3 Vorgaben «SN» oder «<EN»

Momentan gibt es noch keine gesetzlichen Anforderungen an Energiebedarfskennzeichnung fir gewerbli-
che Spilmaschinen.

% HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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Es gibt seit 2019 eine Norm zur Durchfiihrung einer standardisierten Messung zur Energie- und Wasser-
verbrauchsmessung unter Berlcksichtigung von Hygieneaspekten. SN EN IEC 63136:2019

«Elektrische Geschirrspuler fir den gewerblichen Gebrauch — Messverfahren fiir Gebrauchseigenschaften
(IEC 59A/217/CD:2018)

Anmerkung

Die Vorgaben von SN EN sind in einem Entwurf festgehalten. Es ware sinnvoll darauf hinzuwirken, dass
die Daten von ENAK und SN EN aufeinander abgestimmt und ein gemeinsames Werk erarbeitet werden
konnte.

3.9.2.4 Vorgaben «ENAK»

Die ENAK hat fur die Geratekategorie «Spulmaschinen» im 2016 die Testdefinitionen mit den dazu geh6-
renden Arbeitsblattern (Geratedaten) herausgegeben und die in der Schweiz relevanten Lieferanten solcher
Geréate angehalten ihre Geréate zu messen und bei ENAK einzureichen.

3.9.2.5 Weitere

ENERGY STAR*

Einige Geschirrspulmaschinen sind bei ENERGY STAR gelistet. Dies sind priméar Geréate, welche fur den
US-Markt bestimmt sind. In Europa hat dieses Label eher kein Gewicht fiir den Verkauf.

Herausgeber ist die EPA (Environment Protection Agency) Basierend auf:
ENERGY STAR® Program Rééquipements Product Spécifications for Commercial Dishwashers Eligibility
Criteria Version 2.0 46

Nur wer diese Vorgaben erfillt, darf den ,ENERGY STAR" verwenden.

4 ENERGY-STAR lst ein freiwilliges Programm der US-Umweltschutzbehérde, das Unternehmen und Einzelpersonen dabei unterstiitzt, durch iiberlegene Energieeffizienz Geld
zu sparen und unser Klima zu schiitzen.
4 https:/www.energystar.gov/ia/partners/product_specs/program_regs/Commercial_Dishwasher_Program_Requirements.pdf
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3.9.3 Bedarfstrager und Anwendungshéaufigkeit solcher Gerate

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfiihrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen
(Kiichen) Geréte pro Betrieb
Restaurant / Hotelklichen 1 Bei Lokalgrossen von 300 — 500 Sitzplatze wird in

der Regel das Modell mit einer Kapazitat von 130
Kdrben pro Std eingesetzt.

In diesen Betrieben wird oft auch Schwarzge-
schirr gesplilt

Personalrestaurants / Mensen | 1 Bei Lokalgréssen von 300 — 500 Sitzplatze wird in

«Kantinen» der Regel das Modell mit einer Kapazitat von 130
Kérben pro Std eingesetzt.

Spitaler 1 In Spitalern wird die Korbtransportmaschine vor-

wiegen zum Spulen von Glasern eingesetzt.
Diese Maschine wird auch fiir das Spulen des
Geschirrs aus dem Restaurant eingesetzt, um
eine Trennung zwischen Patienten und Restaura-
tionsbetrieb sicherzustellen.

Dies in der Kombination mit einer Bandtransport-
Spulmaschine.

Heime 1 Bei Heimgrossen von 150 — 250 Bewohnern wird
in der Regel das Modell mit einer Kapazitét von
130 Korben p / Std eingesetzt

Die Wahl der Spulmaschine ist auch vom System
der Speiseverteilung abhéngig. Bei vielen Warm-
halteteilen oder Cook and Chill ist eine
Bandtransportmaschine von Vorteil

Tabelle 49: Korbtransport-Spilmaschinen Bedarfstrager und Anwendungshaufigkeit solcher Gerate
Bei den Angaben handelt es sich um allgemeine Schatzungen der ENAK
3.9.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant

Die Korbtransport-Spilmaschine kommt in mittleren Betrieben zur Anwendung. Zum Sptlen von Geschirr,
Besteckteilen, Glaser und vereinzelt fur Schwarzgeschirr.

Gemeinschaftsverpflegung (Personalrestaurants, Mensen)

Die Korbtransport-Spulmaschine kommt in mittleren Betrieben zur Anwendung. Zum Spulen von Geschirr,
Besteckteilen, Glaser.

Spitaler

Im Spitalbereich wird die Korbtransportmaschine vor allem zum Spulen von Glasern eingesetzt. Dies in
Kombination mit einer Bandtransport-Spilmaschine.

Heime

Im Heimbereich wird vorwiegend die Korbtransportmaschine eingesetzt.
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3.9.5 Geratevolumen in der Schweiz

Das gesamte Geratevolumen in der Schweiz wird sich im Bereich von ca. 1560 Stiick einpendeln.
Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit ca. 12 Jahren angegeben.
Geschatzte Zahlen ergeben ein jahrliches Marktvolumen von ca. 130 Maschinen.

Tendenzen

Die Stuickzahlen der Korbtransportmaschinen werden sich zu Gunsten der Doppelkorbmaschine etwas ver-
lagern.

Grunde dafur sind
Durch den technologischen Fortschritt bei Doppelkorbmaschinen wurden die Kapazitdten nach oben opti-
miert.

- Tieferer Anschaffungspreis
- Geringere Unterhaltskosten
- Geringerer Energiebedarf

- Tiefere Personalkosten da eine Bedienperson genigt

3.9.6 Technologie

Abbildung 51: Funktionsweise einer Korbtransport- Spilmaschine

Funktionsweise einer Korbtransport- Spilmaschine

Grundlage fur das Funktionieren einer Geschirrspilmaschine ist der Anschluss an Wasser, Abwasser,
Strom und in Einzelféllen Dampf (Als Variante zur Elektroheizung). Bei veralteten Technologien werden zur
Beheizung von Tankwasser und zur Unterstiitzung zum Beheizen vom Spillwasser Warmepumpen mit um-
weltschadlichen kaltemitteln eingesetzt. Die Korbtransport-Spilmaschine besteht aus verschiedenen Zo-
nen, welche in der Kombination zu einem optimalen Spulergebnis fuhren. Die Kérbe werden mit einem
sogenannten Klinkentransport durch die Maschine geschoben. Die Hublange ist so definiert, dass das
Spulgut in den Waschzonen optimal benetzt wird. Mit der Hubgeschwindigkeit wird die Durchfahrtsge-
schwindigkeit der Kdrbe und somit die Stundenleistung, d.h. die Anzahl Kérbe, welche durch die Maschine
geschoben werden, bestimmt.
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3.9.6.1 Zonenbeschreibung

Vorwaschzone (Bereich A)
Hier werden die festen Schmutzriickstande vom Spulgut abgetragen.
Dabei hilft die Restchemie aus der Waschzone den Schmutz zu lésen Temperatur 40°C - 50°C.

Technologie

Die Vorwaschzone ist mit einer leistungsstarken Pumpe ausgeriistet, welche das im Tank befindende Was-
ser im Kreislauf Gber die unten und oben angeordneten Wascharme zirkulieren lasst. Die Disen sind so
konstruiert und angeordnet, dass der Schmutz optimal vom Spullgut abgetragen werden kann. Der Vor-
waschtank wir nicht beheizt. Hier liegen die Temperaturen niedriger damit sich das Eiweiss besser vom
Spulgut abldsen kann. Unterstutzt wird dieser Prozess mit speziell dazu geeignetem Spulmittel.

Hauptwaschzone (Bereich B)
Der noch anhaftende Schmutz wir mit Hilfe von Chemie vollstandig geldst und abgesplilt.

Temperatur 55°C - 65°C

Technologie

Die Waschzonen sind mit leistungsstarken Pumpen ausgeristet, welche das im Tank befindende Wasser
im Kreislauf Gber die unten und oben angeordneten Wascharme zirkulieren lasst. Die Disen sind so kon-
struiert und angeordnet, dass der Schmutz optimal vom Spulgut abgetragen werden kann. Die Waschtem-
peraturen werden Ublicherweise auf 60°C reguliert. Unterstitzt wird dieser Prozess mit speziell dazu geeig-
netem Spulmittel.

Filter

Die gefilterten Speisereste werden aktiv aus dem Spllprozess gesiebt, gesammelt und dann druckvoll aus-
getragen. So wird die verwendete Waschlauge kontinuierlich gereinigt — ganz ohne zusatzliches Wasser.
Das Ergebnis ist eine optimale Reinigung bei weniger Spulmittel- und Wassereinsatz.

Funktionszonen (Bereich C)

Funktionszonen oder Neutralzonen reduzieren die Wasserverschleppung und ermdéglichen den Einbau ei-

nes Starkesprihsystems.

Technologie

Zwischen Hauptwasch- und Pumpennachspiilzone besteht eine physische Trennung von 20 — 60 cm. Dies
verhindert die Wasserverschleppung bei Grossflachigem Spiilgut zwischen den einzelnen Zonen. Zudem
ermoglicht dieser Zwischenraum der Einbau eines speziellen Dosierverfahren fur die Chemie.

Pumpennachspilzone & Frischwassernachspulung (Bereich D)

Pumpennachspilzone

In dieser Zone wird die Waschlauge vom Spuilgut abgespult. Dies ohne Zufuhr von Frischwasser.

Technologie

In der Pumpennachsptilzone wird das Spulgut mit dem gleichen Prinzip wie in den vorliegenden Waschzo-
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nen gespult. Die Pumpenleistung ist hier etwas niedriger. Um Chemie zu sparen wird ein Teil vom Wasser-
volumen direkt in die Vorwaschzone geleitet. Der Rest wird in den Hauptwaschtank gefiihrt. Dies, um das
durch das Spulgut verunreinigte Wasser kontinuierlich zu regenerieren.

Die Wassertemperatur im Pumpenspiltank wird auf 65°C reguliert.

Frischwassernachspilzone

In der Frischwassersplilzone wird das Spllgut mit Heisswasser (ca. 83°C) und unter Beimischung von
Glanztrockner nachgespdilt.

. Temperatur Pumpenklarspilung: 60°C—-70°C
. Temperatur Frischwasserklarspilung: 80°C-85°C

Technologie
Kaltwasser wird via Warmeriickgewinnung in den Boiler und dann ber die speziell konstruierten Nachspul-

diisen mit einem feinen, druckvollen Strahl zum Spulgut gefuhrt.

Um ein konstanten netzdruckunabhéangiges Sprihbild zu gewahrleisten, wird der Spuldruck mit einer, in der
Netztrennung eingebauten Pumpe konstant gehalten.

Um den Trocknungsvorgang vom Spulgut zu beschleunigen und einen schénen Glanz zu erhalten wird in
der Regel ein geeignetes Nachspulmittel beigemischt.

Trocknung (Bereich E)

Die zur Trocknung erforderliche Luft wird durch einen Lifter angesaugt, im elektrobeheizten Heizregister
erhitzt und Gber das Spiilgut geblasen.

Technologie
Die Trockenzone besteht aus einem Lifter und einem Heizregister. Mit einem leichten Unterdruck wird

Frischluft vom Maschinenauslauf angesogen. Der Lifter bewirkt einen kreisférmigen Luftstrom in der Tro-
ckenzone. Gleichzeitig wird die Luft auf ca. 60°C aufgeheizt. Die aufgeheizte Luft umstromt das in der
Frischwassernachspiilzone vorgewarmte Spulgut und beschleunigt dadurch den Trocknungsvorgang. Das
Ziel ist, dass das Spulgut trocken aus der Maschine gefihrt wird. Die vorgewarmte Luft wird in die Maschine
gefuihrt und hilft dadurch den Energiehaushalt positiv zu unterstitzen.

Warmerickgewinnung WRG (Bereich F)

Das kalte Wasser wird in der Warmeriickgewinnung auf ca. 45°C vorgeheizt und mit Hilfe der im Boiler
eingebauten Heizung auf die gewiinschte Nachspultemperatur auf 83°C reguliert.

Technologie
Die WRG hat grundséatzlich die Funktion die Wrasen zu vernichten die wahrend dem Waschprozess aus

der Maschine treten. Dies geschieht dadurch, dass die Maschinenabluft mit einem Ventilator abgesogen
und zwangsweise durch die WRG gefihrt wird. Durch die WRG fliesst Kaltwasser, welches in der WRG
durch die feuchtwarme Maschinenabluft auf ca. 45°C vorgewéarmt und anschliessen fur die Nachspulung
genutzt wird.

Was passiert in der Maschine

Wahrend dem Waschprozess férdern die Waschpumpen das Spilwasser vom Waschtank in die Spilleitun-
gen und durch die Spildisen auf das Spulgut zuriick in den Waschtank. Bei diesem Prozess wird das
Wasser in einer hohen Geschwindigkeit bewegt, wodurch ein Uberdruck in der Maschine erzeugt wird. Um
zu verhindern, dass der dabei erzeugte warme und chemiegeséttigte Wasserdampf im Ein- oder Auslauf
der Maschine austreten kann, wird dieser mit einem Ventilator abgesogen. Um diese Warme zu nutzen wird
der Dampf durch die WRG gefuhrt und die feuchtwarme Luft als zusatzlicher Effekt zur Vorwarmung des
Nachspilwassers genutzt. Die Abluftmenge betragt.

150 m3 /Std und hat eine Temperatur von ca. 22°C.
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3.9.6.2 Wasserfluss

Kaltwasser enthartet

Das Kaltwasser wird Uber die Warmerlickgewinnung zum maschineninternen Boiler gefiihrt und auf ca.
83°C aufgeheizt. Dann wird das Spuilgut unter Beigabe von Glanztrocknungsmittel in der Frischwassernach-
spulzone nachgesplilt.

Warmwasser enthartet

Mit dem Warmwasser das in einem bauseitigen Heizsystem auf maximal 60°C aufgeheizt wird, werden die
Waschtanks befullt. Dies entspricht der Ublichen Wassertemperatur in den Hauptwaschtanks.

3.9.7 Energietrager bei diesem Geréat

Korbtransport-Spulmaschinen werden vorwiegend mit elektrischer Energie betrieben. Als Alternative kann
Dampf eingesetzt werden.

Der Bedarf von dampfbeheizten Korbtransportmaschinen liegt heute bei null.

Dampf wird als Energietrager inshesondere dort verwendet, wo dieser bereits vorhanden ist. Dampf-anla-
gen werden vor allem bei Produktionsbetrieben in der Lebensmittelindustrie eingesetzt. Aber auch einige
vereinzelte Spitéler verfigen Uber Dampfanlagen. Kehrichtverbrennungsanlagen liefern ebenfalls Dampf
der bei nahen gelegenen Objekten, wie zum Beispiel Spitdler, Absatz findet. Aufgrund der hohen Unter-
haltskosten werden Dampfnetze haufig stillgelegt und séamtliche Geratschaften werden auf Elektrobetrieb
umgeristet. Ein Umbau ist bei Spilmaschinen in den haufigsten Fallen nicht méglich oder dann mit sehr
viel Aufwand verbunden, somit werden in der Regel neue elektrisch betriebene Gerate angeschafft

3.9.8 Hersteller / Lieferanten
In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Gerate physisch in der Schweiz her-
stellen.

. Hersteller . .
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com
professional@electrolux.com
Gehrig Group AG (Hobart) Béulerwisenstrasse 1 L www.gehriggroup.ch
CH - 8152 Glattbrugg
Heer AG Nenzlingerweg 6 L www.heer-ag.ch
CH - 4153 Reinach info@heer-ag.ch
MEIKO (Suisse) AG Industriestrasse 7 H+L www.meiko-suisse.ch
CH - 8117 Féllanden info@meiko-suisse.ch
Winterhalter Gastronom AG Hirschensprungstrasse 4 H+L www.winterhalter.ch
CH - 9464 Ruthi (Rheintal)
SG

Tabelle 50: Korbtransport-Spilmaschinen Hersteller / Lieferanten

energieschweiz.ch

156


http://www.professional.electrolux.com/
http://www.professional.electrolux.com/
http://www.heer-ag.ch/
http://www.meiko-suisse.ch/

3.9.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)*’

Die fur dieses Gerat relevanten Musterzyklen sind gemass der Definition von ENAK nachfolgend kurz be-
schrieben.

Die detaillierten Prozesse sind in den Testdefinitionen der ENAK "Spililmaschinen“ im Anhang zu diesem
Bericht ausfuhrlich beschrieben.
(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwarmen)

Das in die Spilmaschine eingebrachte Wasser ist zu erwarmen.
- Kalt-Wasser erhitzen von 15°C auf 60°C.

- Warm-Wasser erhitzen von 50°C auf 60°C.

- Raumtemperatur 23 °C + 2°C

(B) Arbeitsprozesse
- Spulen
- Tellerleistung pro Stunde nach DIN
- Es sind 50% der Tellerleistung pro Std zu Splen.

- Die Teller sind tUber die Messdauer gleichmassig verteilt auf die Korbe aufzusetzen.
Korbgrésse 500 X 500 mm

- Bei Maschinen mit Trocknung mussen die Teller nach Verlassen der Maschine trocken
sein. Maximale Restfeuchte 0.4 g.

(C) Halten des Beharrungszustandes (Temperatur/Standby)

- Nach Erreichen der Betriebsbereitschaft wird die Spulmaschine fur die Dauer von 15
min im Betriebszustand Spulen ohne Spulgut betrieben, um fir alle Maschinen einen
Uberall vergleichbaren ,betriebswarmen® Temperaturzustand zu erzeugen.

- Nach 15 min wird die Maschine in den Betriebszustand Standby (Betriebsbereitschaft
halten) geschaltet, gleichzeitig beginnt die Verbrauchsmessung.

- Die Messung endet nach einer Stunde.

- Die Temperaturen sind fur jeden beheizten Tank anzugeben.
3.9.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Die richtige Benutzung dieser Geréte hat den grdssten Einfluss auf den Energiebedarf.

Bezogen auf die Anwendung kdnnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus verdnderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 (Uber Stunden ungenutzt in der Bereitschaft)

Es kommt vor, dass die Maschine aus Gewohnheit am Morgen eingeschaltet wird und bis zum Mittagsser-
vice ungenutzt in Bereitschaft gehalten wird.

4T ENAK Testdefinition, 2019
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Dabei wird unndétige Energie verbraucht um die Tanktemperatur auf den erforderlichen 60°C zu halten. Das
Gleiche passiert zwischen dem Mittagsservice und dem Abendservice.

Fall 2 (Falsche Beschickung der Kérbe)

Oft werden die Spilkérbe nur teilweise beladen in die Maschine gegeben. Dies hat eine Verlangerung der
Spilzeiten sowie einen erheblichen Mehrverbrauch von Wasser, Chemie, und Heizenergie zur Folge.
Fazit

Die oben erwéhnten Situationen treten in der Praxis leider sehr oft auf.

Deren Behebung ist insbesondere durch intensive und wiederholte Personalschulungen mdglich. Die Be-
triebe sind ausserdem angehalten das Personal entsprechend zu sensibilisieren.

Zusatzlich sollte auf eine ordentliche Vorspiilung des Geschirrs wert gelegt werden. Wichtig ist dabei auch,
dass das Vorspilen des Geschirrs nicht mit heissem Wasser durchgefihrt wird. Durch das Vorspilen mit
warmem bzw. heissem Wasser reagiert die auf dem Geschirr verbliebene Starke und hinterlasst hartnéckige
Ruckstande auf den Tellern. Diese kdnnen dann nur mithilfe eines Starkeldsers entfernt werden.

3.9.11 Maglichkeiten zu Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefihrt, welche die Geréte technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstiitzen damit weniger Energie bendtigt wird.

Die Handhabung der Gerate ist einer der wichtigsten Faktoren, um effiziente Verbesserungen zu erzielen.
Die Uberdurchschnittliche Fluktuation in diesem Gewerbe sowie mangelhafte Personalinstruktionen fiihren
oft zu unnétigem Energiebedarf. Abhilfe kbnnte geschaffen werden indem in den einzelnen Betrieben Schu-
lungskonzepte erarbeitet wirden. Unter anderem konnten auch Schulungsvideos die spezifisch die Ener-
gieeffizienz in den Vordergrund stellen zum Energiesparen beitragen

Maoglichkeit 1 (Steuerung)

Maschinen mit intelligenter Steuerung verfigen zum Beispiel Uber folgende Optionen:
- Die Waschpumpen starten erst dann, wenn ein Korb in die Maschine geschoben wird.

Die einzelnen Zonen werden taktgesteuert entsprechend der Position des Korbes in der
Maschine zugeschaltet.

- Das gleiche gilt beim Ausfahren des Korbes aus der Maschine im umgekehrten Sinne.
- Nachdem der letzte Korb aus der Maschine fahrt wird die Boilertemperatur abgesenkt.

- Maschine mit Selbstiberwachung z.B. bei fehlenden Filtereinsatzen, offene Klappen,
fehlender Reinigungsfilter usw.

- Kommunikation tber Infodisplay (Fehleranzeigen usw.).

Mdglichkeit 2 (Bauart)

- Die Maschine soll so gebaut sein, dass wahrend dem Betrieb mdglichst wenig Luft ab-
gesogen wird.

- Die Menge muss so dosiert werden kdnnen, dass in der Maschine knapp ein Unterdruck
entsteht.
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- Durch die geringe Abluftmenge wird weniger Warme aus der Maschine abgesogen und
die Raumluft weniger belastet.

- Doppelwandiges Gehause und isolierte Tiren (Ziel: geringere Abwarme plus Verminde-
rung Larmimmission).

- Maschinen sind mit Abluftwarmertckgewinnung ausgestattet.

- Unterstitzung beim Reinigungsprozess durch eingebautes Waschsystem.

Mdglichkeit 3 (Schulung)
Das Personal ist dahingehend zu schulen, dass die Maschine optimal genutzt wird.
- Am Morgen nicht zu friih einschalten
- Am Abend nicht zu spat ausschalten
- Etikette mit vorgegebenen Ein- und Ausschaltzeiten
- (Anwenderbeispiel)

- Optimale Befillung des Korbes, dadurch Reduktion der Waschzeit

Oft werden Spulmaschinen ohne Einfihrung durch die Vertriebsorganisation vom Hersteller in Betrieb ge-
nommen. Haufig wird auch nur der Chef geschult. Das Personal muss kurz und intensiv geschult werden.
Idealerweise z.B. mittels einer Jahresplanung der Schulungszyklen (Fluktuation Personal somit berticksich-

tigt)
3.9.12 Empfehlungen

Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Losungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fih-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefiihrt, welche aus Sicht der ENAK am
besten umgesetzt werden kénnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefuhrt.

Dem Warmehaushalt in der Maschine wird oft zu wenig Rechnung getragen.

Die warme- und feuchte Luft wird Uber den geringsten Weg aus der Maschine abgesogen und muss tber
die Luftung abgefiihrt werden. Der Energiebedarf bei entsprechend klimatisierten Raumen wird noch mar-
kanter.

Die Absaugmenge ist oft sehr hoch und belastet die Klimaanlagen sehr stark.

Empfehlung 1 (WRG)

Korbtransportmaschinen sollten zwingend mit einer Warmertckgewinnung ausgerustet sein. Die in der Ma-
schine, wahrend dem Betrieb freigesetzte Warme wird durch ein Warmeregister geleitet in welchem das
Nachspllwasser vorgewarmt wird.

Empfehlung 2 (Warm- und Kaltwasser)

Die Korbtransportmaschinen verfugen tiber zwei Wasseranschlisse.

Warmwasser fir die Tankfullung. Kaltwasser fur die Frischwassernachspilung.

Sofern keine kundenspezifischen Vorgaben bestehen, sollten die Maschine dementsprechend angeschlos-
sen werden.
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Empfehlung 3 (Isolation / Warmehaushalt in der Maschine)

Gerate, welche im Normalbetrieb meistens lange Betriebszeiten aufweisen, sollten insbesondere die Tlren
bestmdglich isoliert sein. Fir den Isolationswert sollten Mindestanforderungen gelten.

Die Luftfihrung in der Maschine sollte so gewahlt werden, dass wenig Warme aus der Maschine abgesogen
wird, die Abwarme in der WRG optimal genutzt und die Abluftmenge auf ein Minimum reduziert wird. Ein
plausibler und umsetzbarer Isolationswert miisste jedoch umfassend analysiert werden und in enger Zu-
sammenarbeit mit den Herstellern erfolgen.

Empfehlung 4 (Standby-Vorschriften)

Da solch grosse Gerate nicht einfach ausgesteckt oder tber einen Hauptschalter ganz vom Netz getrennt
werden, sind Vorgaben zur maximalen Leistungsaufnahme bei langerer Nichtverwendung des Gerates no-

tig.

Fir diese Gruppe der gewerblichen Gerate sollen ebenfalls Okodesign-Anforderungen analog der EU-Ver-
ordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Birogerate im Bereit-
schafts- und im Aus-Zustand"48, geprift und in einem verhaltnismassig ahnlichem Rahmen umgesetzt wer-
den.

48 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.9.13 Energiebedarf und —Einsparpotential

Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang
"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Spilmaschinen, Korbtransportautomat" 10.2 Modellrechnungen
beschriebene Geréate ).

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential | pro Jahr Uber Lebensdauer
1 Maximale Leistungsaufnahme 34.5 kW - - -
5 Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
) warmen)

2.1 Energiebedarf (Aufheizphase nach 5.1) [{2.50 kWh |~65% |103 MWh/a 1.236 GWh/L
3. Arbeitsprozess Spiilbetrieb

3.1 Waschbetrieb (Spulbetrieb nach 5.2) 30 kWh ~50% |4'119 MWh/a [49.433 GWh/L

4. Halten des Beharrungszustandes

4.1 Einstundiger Standby-Betrieb nach 5.3 |1.70 kWh |~5% 2 MWh/a 0.026 GWh/L
Standby (kalt nur Stecker eingesteckt) |0.018 kWh |100% 12 MWh/a 0.147 GWh/L
Gesamte Einsparung 4'237 MWh/a |51 GWh/L

Tabelle 51: Korbtransport-Spilmaschinen Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit + 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundsatzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Geréteart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 4'137 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung
hochgerechnet ergeben sich in der Schweiz 51 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmaoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch Einsparpotential.

3.9.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (siehe Kapitel 3.9.12 Empfehlungen) auf ihre Um-
setzbarkeit gepruft. Zusatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale, bezogen auf
den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach
aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als erstes aufgefihrt.

Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist
schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kénnten und welche nicht.
Zusatzlich werden auch die Mdglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefihrt. In der
Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.
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Empfehlung (E1): WRG

Die Forderung von Spulmaschinen mit einer Warmertckgewinnung waére ideal, da diese
bei einigen Modellen und Herstellern als optionales Zubehor bestellt werden muss. In-
teressant sind auch die zusatzlichen Einsparungen, welche durch eine erhebliche Re-
duktion der Feuchtigkeits- und Wéarmeabgabe in den Raum resultieren. Diese Effekte
sind nur schwer oder gar nicht in einer Energieetikette abzubilden.

Eine WRG hat grundsétzlich einen starken Einfluss auf die Energieeffizienz des Geré-
tes. In einer Energieetikette wiirde sich dies gut abzeichnen. Jedoch wird die Erstellung
einer Energieetikette als sehr aufwendig betrachtet.

Da bei einer WRG mit nicht zu vernachlassigenden Mehrkosten bei der Anschaffung zu
rechnen ist, waren Mindestvorgaben eher schwierig zu rechtfertigen. Obwohl diese
Mehrkosten zu Gunsten einer reduzierten Liftung ausfallen wirden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 1'648 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Warmwasseranschluss

Ein wesentlicher Bestandteil des Energiebedarfs bei diesem Gerat, ist beim Aufheizen
von Wasser in den Waschtanks zu verzeichnen. Der Anschluss auch an das Warmwas-
sernetz ist somit besonders sinnvoll. Dies ist insbesondere bei einer im Haus installierten
Brauchwarmwasser-Vorwarmung zu empfehlen. Eine Férderung dazu wére einfach und
schnell umsetzbar.

Bei einer Energieetikette mussten wie beide Falle (nur Kaltwasseranschluss oder Kalt-
mit Warmwasseranschluss) angegeben werden. Ob dann die Energieetikette gentigend
Gewicht hat fur den Entscheid zu auch einem Warmwasseranschluss, ist zu bezweifeln.

Mindestvorgaben zum Wasseranschluss (sofern keine Osmose-Anlage dies verhindert)
waren denkbar und bei dieser Dimension von Maschinen und Investitionen durchaus
realisierbar.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 935 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E3): Isolation der Gerate

Gerade bei Geraten, welche lange Betriebszeiten aufweisen ist eine gute Isolation sehr
wichtig. Besonders im Bereich der Turen und Fronten. Wieviel Isolation und welche Ma-
terialien bei den einzelnen Geratetypen effektiv moglich und wirtschaftlich vertretbar sind
ist schwer in einen Standard zu fassen. Eine Foérderung von Geréaten, die an den besag-
ten Stellen tGberhaupt isoliert sind und solche die besondere Isolationswerte aufweisen,
sollten geférdert werden. Da aber aus Sicherheitsgriinden (Verbrennungen) ca. 90% der
verkauften Maschinen bereits eine gewisse Isolierung aufweisen, waren Mindestvorga-
ben beziiglich Warmeabgabe geeigneter.

Eine existierende Energieetikette hatte zwar Einfluss auf die Isolation der Geréte, jedoch
ginge eine Umsetzung dieser Massnahme wesentlich langer als bei einer Férderung
oder Mindestvorgaben.

Fir die Einreichung der Geratedaten bei der ENAK sind die Angaben zur thermischen
Raumbelastung, von Spulmaschinen mit Geschirrtransport ein wichtiger Bestandteil. Da
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diese Angaben insbesondere auch die Isolation einer Maschine widerspiegeln, kénnten
diese Werte auch fir isolationstechnische Mindestvorgaben verwendet werden. Dazu
mussten allerdings samtliche Geréte die latente und sensible Warme ausweisen.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 84 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E4): Standby

Die Forderung von Geraten mit einem Hauptschalter welche nach dem Abschalten
dadurch keinen Standby-Verbrauch mehr aufweisen, ist sinnvoll. Oft gibt es zwar einen
Hauptschalter, welcher die Maschine vom Stromnetz ganz trennen wirde, jedoch wird
dieser in den wenigsten Fallen effektiv nach dem Herunterfahren betéatigt.

Gerate, welche Uber einen Hauptschalter verfligen und somit den Standby-Verbrauch
eliminieren, konnten sehr schnell geférdert werden.

Eine Schulung nur zum Standby Verhalten von diesem Gerat ware zu wenig zielfihrend.

Die Energieetikette hatte insbesondere auch einen Einfluss auf den Standby-Verbrauch
einer Maschine, jedoch ware die richtige Handhabung, das Betétigen des Hauptschal-
ters, als Voraussetzung durch den Hersteller gegeben und somit fiir die Etikette nicht
mehr relevant.

Zusatzlich waren auch fur diese Gruppe der gewerblichen Gerate Mindestanforderun-
gen wie die Okodesign-Anforderungen der EU-Verordnung sehr hilfreich und nétig.
Diese missten jedoch noch genauer geprift und im verhaltnisméassigen ahnlichen Rah-
men umgesetzt werden. Zielvorgabe maximaler Verbrauch: z.B.: 5 Watt

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 12 MWh pro Jahr.

Weiteres: Schulung

Grundsatzlich ist eine regelméassige Schulung der Mitarbeiter, die die Geréte regelmas-
sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz und somit nicht zu vernachlassigen.
Insbesondere bei diesem Gerat ist die zu erwartende Einsparung héher als die Verhin-
derung des Standby-Verbrauches.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 1'155 MWh pro Jahr.
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Ubersicht mégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-
schaftlich und technischen Gegebenheiten. Da einzelne Méglichkeiten mehr Sparpotential aufweisen als
Empfehlungen, sind auch diese in dieser Zusammenfassung aufgefihrt.

E1 empfohlen
(WRG) 1'648 - 1'648 1'648 -
MWh/a MWh/a MWh/a
M3 empfohlen
- 1'155 - - -
(Schulung) MWh/a
E2 1. 2.
armwasser-an- empfohlen |- empfohlen -
(W fohl fohl
schluss) 935 MWh/a 935 MWh/a |935 MWh/a
M2 empfohlen | ) )
(Bauart) 828 MWh/a 828 MWh/a
M1 empfohlen
(Steuerung Energie- - - P
intelligent) 414 MWh/a 414 MWh/a 414 MWh/a
=9 empfohlen
Egstz')at'on derGe-  lgsmwhia | 84 MWh/a |84 MWhia :
E4 1. 2.
empfohlen |- empfohlen -
(Standby) 12 MWh/a 12 MWh/a |12 MWh/a

Tabelle 52: Korbtransport-Spiilmaschinen Ubersicht mégliche Umsetzung
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3.10 Gerat 10 ,,Bandtransport-Spiilmaschinen*
3.10.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet (Gastronomie)

Bandtransport-Spllmaschinen sind Geréte, welche zum Spilen aller Arten von Geschirr, Besteckteile, Gla-
ser und auch Schwarzgeschirr eingesetzt werden. Haufig kommen sie auch in Industriebetrieben zum Wa-
schen von Behélter zum Einsatz. Diese Spulmaschinen werden auch Fingerband-Spilmaschinen bezeich-
net.

Eine Maschine verfligt in der Regel Giber drei Geschwindigkeitsstufen. Je nach Verschmutzungsgrad vom
Spilgut kann diese entsprechend gewahlt werden. Aufgrund der modularen Bauweise kdnnen moderne
Maschinen in Durchfahrtsbreite, Einschubhdéhe und Anzahl Wasch— sowie Trockenzonen dem Betrieb an-
gepasst werden.

Die Bestiickung der Maschine erfolgt von Hand. Das Spulgut wird dabei auf das Fingerband aufgegeben

und nach dem Waschprozess entnommen. Bei Grossbetrieben kommen teil- oder vollautomatisierte Ma-
schinen zum Einsatz. Auf diese Anlagen wird in diesem Beschrieb nicht eingegangen.

b : i

| |

Abbildung 52: Bandtransport-Spulmaschinen

Bei der Festlegung der Maschinengrdsse wird durch eine Bestandsaufnahme das zu waschende Gut mit
dem Kunden definiert. Anhand dieser Bestandsaufnahme wird der optimale Maschinentyp festgelegt. Bei
Bandmaschinen gilt die DIN-Norm 10510 welche eine Kontaktzeit von 2 Minuten vorgibt.

Zudem verfligen diese Maschinentypen tber eine oder mehrere Trockenzonen,

welche ermdglichen das Spulgut unmittelbar nach dem Waschprozess wiedereinzusetzen.

Beispiele:

Bandtransport- Spulmaschinen sind im Gegensatz zu Korbtransportautomaten nur in gerader Ausfiihrung
erhdltlich. Zum Einsatz kommt die Bandtransport-Spilmaschine in Restaurant- und der Gemeinschafts-ver-
pflegung ab ca. 500 Verpflegungsteilnehmer sowie Heimen- und Spitalern ab 200 Patienten / Bewohner.
Auch bei Catering- und Industriebetrieben werden vorwiegend Bandautomaten eingesetzt.
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3.10.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

3.10.2.1 Vorgaben «HKI»

Im Leitfaden des HKI (siehe Leidfaden des HKI Kapitel 34°) sind unter dem Kapitel «Spiltechnische Gerate»
einzelne Empfehlungen zur richtigen Anwendung aufgefiihrt. Im Allgemeinen Teil werden intelligente Ener-
gieoptimierungssysteme aufgefuhrt.

Die Angaben von HKI sind schwer verstandlich und lassen einen enormen Spielraum bei den Messungen
offen

HKI sensibilisiert darauf, beim Kauf von neuen Produkten den Energiebedarf und die entsprechende Tech-
nik zu beriicksichtigen.
unter anderem wird auf folgende Punkte hingewiesen, ohne diese zu beziffern:

- Energiewerte
- Wasserverbrauch
- Standby Verbrauchswerte

- Wasserqualitat

3.10.2.2 Vorgaben «DIN»

DIN 10510 Bandtransport-Spilmaschine

Die DIN 10510 wird fur Bandtransport-Spilmaschine angewendet.

Bei dieser Norm sind Temperaturen sowie Aspekte der Hygiene im Vordergrund.

Bei den Verbrauchsmessungen fur die jeweiligen Betriebszustande ist das Programm zu wéhlen, das auch
fir die Uberprifung der Hygiene zugrunde gelegt wird. Je nach Maschinentyp muss dieses den hygieni-
schen Anforderungen der DIN-Normen 10510 gentigen.

Die DIN-Norm ist nahe bei der ENAK-Testdefinition, da diese aufeinander abgestimmt sind.

3.10.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN»

Momentan gibt es noch keine gesetzlichen Anforderungen an Energiebedarfskennzeichnung fir gewerbli-
che Spullmaschinen.

Es gibt seit 2019 eine Norm zur Durchflhrung einer standardisierten Messung zur Energie- und Wasser-
verbrauchsmessung unter Bericksichtigung von Hygieneaspekten. SN EN IEC 63136:2019

«Elektrische Geschirrspuler fir den gewerblichen Gebrauch — Messverfahren fir Gebrauchseigenschaften
(IEC 59A/217/CD:2018)

Anmerkung

Die Vorgaben von SN EN sind in einem Entwurf festgehalten. Es wére sinnvoll darauf hinzuwirken, dass
die Daten von ENAK und SN EN aufeinander abgestimmt und ein gemeinsames Werk erarbeitet werden
konnte.

49 HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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3.10.2.4 Vorgaben «ENAK»

Die ENAK hat fir die Geratekategorie «Spulmaschinen» im 2016 die Testdefinitionen mit den dazu geho-
renden Arbeitsblattern (Geratedaten) herausgegeben und die in der Schweiz relevanten Lieferanten solcher
Gerate angehalten ihre Gerate zu messen und bei ENAK einzureichen.

3.10.2.5 Weitere

ENERGY STAR®

Einige Geschirrspilmaschinen sind bei ENERGY STAR gelistet. Dies sind primar Gerate, welche fur den
US-Markt bestimmt sind. In Europa hat dieses Label eher kein Gewicht fiir den Verkauf.

Herausgeber ist die EPA (Environment Protection Agency) Basierend auf:

ENERGY STAR® Program Rééquipements Product Spécifications for Commercial Dishwashers Eligibility
Criteria Version 2.05!

Nur wer diese Vorgaben erfiillt, darf den ,ENERGY STAR" verwenden.

50 ENERGY-STAR Ist ein freiwilliges Programm der US-Umweltschutzbehérde, das Unternehmen und Einzelpersonen dabei unterstiitzt, durch iiberlegene Energieeffizienz Geld
zu sparen und unser Klima zu schiitzen.
51 https://www.energystar.gov/ia/partners/product_specs/program_reqs/Commercial_Dishwasher_Program_Requirements.pdf
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3.10.3 Bedarfstrager und Anwendungshaufigkeit solcher Gerate

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfiihrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet
(Kiichen)

Anzahl eingesetzte
Geréte pro Betrieb

Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen

Restaurant

1

Bei Lokalgrossen ab 500 Verpflegungsteilneh-
mer wird in der Regel das Modell mit einer Ka-
pazitét von 2400 Teller pro Std eingesetzt.

Generell ist zu empfehlen, eine zusatzliche
Schwarzgeschirrmaschine vorzusehen.

Personalrestaurants / Men-
sen «Kantinen»

Bei Lokalgrossen ab 500 Verpflegungsteilneh-
mer wird in der Regel das Modell mit einer Ka-
pazitat von 2400 Teller pro Std eingesetzt.

Generell ist zu empfehlen, eine zusatzliche
Schwarzgeschirrmaschine vorzusehen.

Spitaler

In Spitalern wird die Bandtransportmaschine
vorwiegen zum Spllen aller Arten von Geschirr
eingesetzt.

Dies in Kombination mit einer Schwarzgeschirr-
maschine. Bei grosseren Spitalern wird fur
Schwarzgeschirr eine separate Bandmaschine
vorgesehen. Hierbei handelt es sich um Spezi-
almaschinen mit erhéhter Durchfahrtsbreite
und Hohe.

Heime

Bei Heimgrdssen ab 250 Bewohner wird in der
Regel das Modell mit einer Kapazitéat von 2400
Teller pro Std eingesetzt.

Generell ist zu empfehlen, eine zusatzliche
Schwarzgeschirrmaschine vorzusehen.

Tabelle 53: Bandtransport-Spiilmaschinen Bedarfstrager und Anwendungshaufigkeit solcher Gerate

Bei den Angaben handelt es sich um allgemeine Schétzungen der ENAK

3.10.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant

Die Bandtransport-Spulmaschine kommt in grésseren Betrieben zum Spilen von Geschirr, Besteckteilen,

Glaser zur Anwendung.

Vereinzelt wird die Maschine auch fiir Schwarzgeschirr verwendet. Sollte die Maschine nicht speziell dafir
vorgesehen sein, ist dies nur bedingt zu empfehlen (erhéhter Verschleiss, Spulergebnis kann beeintrachtigt

werden).

Gemeinschaftsverpflegung (Personalrestaurants, Mensen)

Die Bandtransport-Spulmaschine kommt in grosseren Betrieben zum Spilen von Geschirr, Besteckteilen,

Glaser zur Anwendung.
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Vereinzelt wird die Maschine auch fur Schwarzgeschirr verwendet. Sollte die Maschine nicht speziell dafir
vorgesehen sein, ist dies nur bedingt zu empfehlen (erhdhter Verschleiss, Spilergebnis kann beeintrachtigt
werden).

Heime und Spitaler
Im Heim und Spitalbereich wird die Bandtransportmaschine zum Spilen aller Arten von Geschirr und Glaser
eingesetzt. Dies in Kombination mit einer Utensilienspulmaschine.

3.10.5 Geratevolumen in der Schweiz

Das gesamte Geratevolumen in der Schweiz wird sich im Bereich von 840 Stiick einpendeln.
Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit ca. 12 Jahren angegeben.
Geschatzte Zahlen ergeben ein jahrliches Marktvolumen von ca. 70 Maschinen.

Der zukinftige Bedarf wird vom Austauschgeschéft reguliert werden.

3.10.6 Technologie

Abbildung 53: Bandtransport-Spulmaschinen

Funktionsweise einer Bandtransport- Spilmaschine

Grundlage fur das Funktionieren einer Geschirrspilmaschine ist der Anschluss an Wasser, Abwasser,
Strom und in Einzelféllen Dampf (Als Variante zur Elektroheizung). Bei veralteten Technologien werden zur
Beheizung von Tankwasser und zur Unterstiitzung zum Beheizen vom Spillwasser Warmepumpen mit um-
weltschadlichen Kaltemitteln eingesetzt. Die Bandtransport-Spulmaschine besteht aus verschiedenen Zo-
nen, welche in der Kombination zu einem optimalen Spulergebnis fihren. Das Spulgut wird auf das Maschi-
netransportband gestellt und so durch die Maschine transportiert. Die Transportgeschwindigkeit ist so defi-
niert, dass das Spulgut in den Waschzonen optimal benetzt wird. Mit der Transportgeschwindigkeit wird die
Durchfahrtsgeschwindigkeit vom Spillgut und somit die Stundenleistung, d.h. die Anzahl Teller, welche
durch die Maschine gefahren werden, bestimmt.

3.10.6.1 Zonenbeschreibung

Vorwaschzone (Bereich A)

Hier werden die festen Schmutzriickstdénde vom Spuilgut abgetragen. Dabei hilft die Restchemie aus der
Waschzone den Schmutz zu lésen.
Temperatur 40°C - 50°C
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Technologie

Die Vorwaschzone ist mit einer leistungsstarken Pumpe ausgeriistet, welche das im Tank befindende Was-
ser im Kreislauf Gber die unten und oben angeordneten Wascharme zirkulieren lasst. Die Dlsen sind so
konstruiert und angeordnet, dass der Schmutz optimal vom Spilgut abgetragen werden kann. Der Vor-
waschtank wir nicht beheizt. Hier liegen die Temperaturen niedriger damit sich das Eiweiss besser vom
Spulgut abldsen kann. Unterstutzt wird dieser Prozess mit speziell dazu geeignetem Spulmittel.

Funktionszonen (Bereich B)

Funktionszonen oder Neutralzonen reduzieren die Wasserverschleppung und erméglichen den Einbau ei-
nes Starkespriihsystems.

Technologie

Zwischen Hauptwasch - und Pumpennachspulzone besteht eine physische Trennung von 20 — 60 cm. Dies
verhindert die Wasserverschleppung bei Grossflachigem Waschgut zwischen den einzelnen Zonen. Zudem
ermdoglicht dieser Zwischenraum der Einbau eines speziellen Dosierverfahrens fir die Chemie.

Hauptwaschzone (Bereich C)
- Der noch anhaftende Schmutz wir mit Hilfe von Chemie vollstandig gelést und abge-
spult.
- Temperatur 55°C - 65°C

Technologie

Die Waschzonen sind mit leistungsstarken Pumpen ausgeristet, welche das im Tank befindende Wasser
im Kreislauf Uber die unten und oben angeordneten Wascharme zirkulieren lasst. Die Dlsen sind so kon-
struiert und angeordnet, dass der Schmutz optimal vom Spulgut abgetragen werden kann. Die Waschtem-
peraturen werden Ublicherweise auf 60°C reguliert. Unterstitzt wird dieser Prozess mit speziell dazu geeig-
netem Spulmittel

Filter

Die gefilterten Speisereste werden aktiv aus dem Spulprozess gesiebt, gesammelt und dann druckvoll aus-
getragen. So wird die verwendete Waschlauge kontinuierlich gereinigt — ganz ohne zuséatzliches Wasser.
Das Ergebnis ist eine optimale Reinigung bei weniger Spulmittel- und Wassereinsatz.

Pumpennachspuilzone & Frischwassernachspulung (Bereich D)

Pumpennachspiilzone
In dieser Zone wird die Waschlauge vom Spuilgut abgespult. Dies ohne Zufuhr von Frischwasser.

Technologie

In der Pumpennachspulzone wird das Spilgut mit dem gleichen Prinzip wie in den vorliegenden Waschzo-
nen gespult. Die Pumpenleistung ist hier etwas niedriger. Um Chemie zu sparen wird ein Teil vom Wasser-
volumen direkt in die Vorwaschzone geleitet. Der Rest wird in den Hauptwaschtank gefiihrt. Dies, um das
durch das Waschgut verunreinigte Wasser kontinuierlich zu regenerieren.

Die Wassertemperatur im Pumpenspultank wird auf 65 °C reguliert.

Frischwassernachspulzone

In der Frischwasserspulzone wird das Spulgut mit Heisswasser (ca. 83 °C) und unter Beimischung von
Glanztrockner nachgesplilt.
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- Temperatur Pumpenklarspiilung: 60°C-70°C

- Temperatur Frischwasserklarspilung: 80°C—-85°C

Technologie

Kaltwasser wird via Warmeriickgewinnung in den Boiler und dann ber die speziell konstruierten Nachspul-
diisen mit einem feinen, druckvollen Strahl zum Spulgut geflhrt.

Um ein konstanten netzdruckunabhangiges Sprihbild zu gewéhrleisten, wird der Spildruck mit einer, in der
Netztrennung eingebaute Pumpe konstant gehalten.

Um den Trocknungsvorgang vom Spulgut zu beschleunigen und einen schénen Glanz zu erhalten wird in
der Regel ein geeignetes Nachspulmittel beigemischt.

Trocknung (Bereich E)

Die zur Trocknung erforderliche Luft wird durch einen Lufter angesaugt, im elektrobeheizten Heizregister
erhitzt und Gber das Spiilgut geblasen.

Technologie

Die Trockenzone besteht aus einem Lufter und einem Heizregister. Mit einem leichten Unterdruck wird
Frischluft vom Maschinenauslauf angesogen.

Der Lufter bewirkt einen kreisférmigen Luftstrom in der Trockenzone. Gleichzeitig wird die Luft auf ca. 60
°C aufgeheizt. Die aufgeheizte Luft umstromt, das in der Frischwassernachspilzone vorgewarmte Spulgut,
und beschleunigt dadurch den Trocknungsvorgang. Das Ziel ist, dass das Spulgut trocken aus der Maschine
gefuihrt wird. Die vorgewarmte Luft wird in die Maschine gefiihrt und hilft dadurch den Energiehaushalt po-
sitiv zu unterstitzen.

Warmeruckgewinnung WRG (Bereich F)

Das kalte Wasser wird in der Warmeruckgewinnung auf ca. 45 °C vorgeheizt und mit Hilfe der im Boiler
eingebauten Heizung auf die gewiinschte Nachspiltemperatur auf 83 °C reguliert.

Technologie

Die WRG hat grundsatzlich die Funktion die Wrasen zu vernichten die wahrend dem Waschprozess aus
der Maschine treten. Dies geschieht dadurch, dass die Maschinenabluft mit einem Ventilator abgesogen
und zwangsweise durch die WRG gefihrt wird. Durch die WRG fliesst Kaltwasser, welches in der WRG
durch die feuchtwarme Maschinenabluft auf ca. 45 °C vorgewarmt und anschliessen fur die Nachspulung
genutzt wird.

Was passiert in der Maschine

Wahrend dem Waschprozess férdern die Waschpumpen das Spulwasser vom Waschtank in die Spulleitun-
gen und durch die Spuldiusen auf das Spulgut zurtick in den Waschtank. Bei diesem Prozess wird das
Wasser in einer hohen Geschwindigkeit bewegt, wodurch ein Uberdruck in der Maschine erzeugt wird. Um
zu verhindern, dass der dabei erzeugte warme und chemiegeséattigte Wasserdampf im Ein- oder Auslauf
der Maschine austreten kann, wird dieser mit einem Ventilator abgesogen. Um diese Warme zu nutzen wird
der Dampf durch die WRG gefuhrt und die feuchtwarme Luft als zuséatzlicher Effekt zur Vorwarmung des
Nachspilwassers genutzt.
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3.10.6.2 Wasserfluss

Kaltwasser

Das Kaltwasser wird Uber die Warmerlickgewinnung zum maschineninternen Boiler gefiihrt und auf ca.
83°C aufgeheizt. Dann wird das Spuilgut unter Beigabe von Glanztrocknungsmittel in der Frischwassernach-
spulzone nachgesplilt.

Warmwasser enthartet

Mit dem Warmwasser das in einem bauseitigen Heizsystem auf maximal 60°C aufgeheizt wird, werden die
Waschtanks befillt. Dies entspricht auch der Ublichen Wassertemperatur in den Hauptwaschtanks.

3.10.7 Energietrager bei diesem Geréat

Bandtransport-Spilmaschinen werden vorwiegend mit elektrischer Energie betrieben. Als Alternative kann
Dampf eingesetzt werden.

Der Bedarf von dampfbeheizten Bandtransportmaschinen liegt heute bei ca. 1%.

Dampf wird als Energietrager insbesondere dort verwendet, wo dieser bereits vorhanden ist.
Dampfanlagen werden vor allem bei Produktionsbetrieben in der Lebensmittelindustrie eingesetzt. Aber
auch einige vereinzelte Spitaler verfiigen tber Dampfanlagen. Kehrichtverbrennungsanlagen liefern eben-
falls Dampf der bei nahen gelegenen Objekten wie zum Beispiel Spitéler Absatz findet. Aufgrund der hohen
Unterhaltskosten werden Dampfnetze haufig stillgelegt und séamtliche Geratschaften werden auf Elektrobe-
trieb umgeristet. Ein Umbau ist bei Spulmaschinen in den h&ufigsten Fallen nicht moglich oder dann mit
sehr viel Aufwand verbunden, somit werden in der Regel neue elektrisch betriebene Gerate angeschafft.

3.10.8 Hersteller / Lieferanten
In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Geréate physisch in der Schweiz her-
stellen.

. Hersteller ) .
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com
professional@electrolux.com
Gehrig Group AG (Hobart) Baulerwisenstrasse 1 L www.gehriggroup.ch
CH - 8152 Glattbrugg
Heer AG Nenzlingerweg 6 L www.heer-ag.ch
CH - 4153 Reinach info@heer-ag.ch
MEIKO (Suisse) AG Industriestrasse 7 H+L www.meiko-suisse.ch
CH - 8117 Féllanden info@meiko-suisse.ch
Winterhalter Gastronom AG Hirschensprungstrasse 4 H+L www.winterhalter.ch
CH - 9464 Ruthi (Rheintal)
SG

Tabelle 54: Bandtransport-Spiilmaschine Hersteller / Lieferanten
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3.10.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)®?

Die fur dieses Gerat relevanten Musterzyklen sind gemass der Definition von ENAK nachfolgend kurz be-

schrieben.

Die detaillierten Prozesse sind in den Testdefinitionen der ENAK "Spilmaschinen” im Anhang zu diesem
Bericht ausfihrlich beschrieben.

(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwarmen)

Das in die Spllmachine eingebrachte Wasser ist zu erwarmen.

Kalt-Wasser erhitzen von 15°C auf 60°C.
Warm-Wasser erhitzen von 50°C auf 60°C.

Raumtemperatur 23 °C £ 2°C

(B) Arbeitsprozesse

Spilen
Tellerleistung pro Stunde nach DIN
Es sind 50% der Tellerleistung pro Std zu Spulen

Die Teller sind Uber die Messdauer gleichméassig verteilt auf das Maschinentransport-
band aufgesetzt.

Bei Maschinen mit Trocknung mussen die Teller nach Verlassen der Maschine trocken
sein. Maximale Restfeuchte 0.4 g.

(C) Halten des Beharrungszustandes (Temperatur/Standby)

Nach Erreichen der Betriebsbereitschaft wird die Spilmaschine fir die Dauer von 15
min im Betriebszustand Spulen ohne Spllgut betrieben, um fir alle Maschinen einen
Uberall vergleichbaren ,betriebswarmen® Temperaturzustand zu erzeugen.

Nach 15 min wird die Maschine in den Betriebszustand Standby (Betriebsbereitschaft
halten) geschaltet, gleichzeitig beginnt die Verbrauchsmessung.

Die Messung endet nach einer Stunde.

Die Temperaturen sind fur jeden beheizten Tank anzugeben.

3.10.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Die richtige Benutzung dieser Geréte hat den grossten Einfluss auf den Energiebedarf.
Bezogen auf die Anwendung kdnnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus verénderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 (Uber Stunden ungenutzt in der Bereitschaft)

Es kommt vor, dass die Maschine aus Gewohnheit am Morgen eingeschaltet wird und bis zum Mittagsser-
vice ungenutzt in Bereitschaft gehalten wird.
Dabei wird unnétige Energie verbraucht um die Tanktemperatur auf den erforderlichen 60°C zu halten.
Dasselbe passiert zwischen dem Mittagsservice und dem Abendservice.

52 ENAK Testdefinition, 2019
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Fall 2 (Falsche Beschickung vom Maschinentransportband)

Oft wird das Maschinentransportband liickenhaft beladen. Dies hat eine Verlangerung der Spiilzeiten sowie
einen erheblichen Mehrverbrauch von Wasser, Chemie, und Heizenergie.

Fazit

Die oben erwahnten Situationen treten in der Praxis leider sehr oft auf. Deren Behebung ist insbesondere
durch intensive und wiederholte Personalschulungen mdglich. Die Betriebe sind ausserdem angehalten das
Personal entsprechend zu sensibilisieren.

Zusatzlich sollte auf eine ordentliche Vorspllung des Geschirrs Wert gelegt werden. Wichtig ist dabei auch,
dass das Vorspulen des Geschirrs nicht mit heissem Wasser durchgefiihrt wird. Durch das Vorspulen mit
warmem bzw. heissem Wasser reagiert die auf dem Geschirr verbliebene Starke und hinterlasst hartnackige
Ruckstéande auf den Tellern. Diese kénnen dann nur mithilfe eines Starkel6sers entfernt werden.

3.10.11 Moglichkeiten zu Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefihrt, welche die Geréte technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstiitzen damit weniger Energie benétigt wird.

Die Handhabung der Geréte ist einer der wichtigsten Faktoren, um effiziente Verbesserungen zu erzielen.
Die Uiberdurchschnittliche Fluktuation in diesem Gewerbe sowie mangelhafte Personalinstruktionen fiihren
oft zu unndtigem Energiebedarf. Abhilfe kdnnte geschaffen werden indem in den einzelnen Betrieben Schu-
lungskonzepte erarbeitet wiirden. Unter anderem kénnten auch Schulungsvideos die spezifisch die Ener-
gieeffizienz in den Vordergrund stellen zum Energiesparen beitragen

Mdglichkeit 1 (Steuerung)

Maschinen mit intelligenter Steuerung verfigen zum Beispiel folgende Optionen:
- Die Waschpumpen starten erst dann, wenn ein Korb in die Maschine geschoben wird.

- Die einzelnen Zonen werden taktgesteuert entsprechend der Position des Korbes in der
Maschine zugeschaltet.

- Das gleiche gilt beim Ausfahren des Korbes aus der Maschine im umgekehrten Sinne.
- Nachdem der letzte Korb aus der Maschine fahrt wird die Boilertemperatur abgesenkt.

- Maschine mit Selbstiiberwachung z.B. bei fehlenden Filtereinsatzen, offene Klappen,
fehlender Reinigungsfilter usw.

- Kommunikation uber Infodisplay (Fehleranzeigen usw.)

Mdglichkeit 2 (Bauart)

- Die Maschine soll so gebaut sein, dass wahrend dem Betrieb mdglichst wenig Luft ab-
gesogen wird.

- Die Menge muss so dosiert werden kdnnen, dass in der Maschine knapp ein Unterdruck
entsteht.

- Durch die geringe Abluftmenge wird weniger Warme aus der Maschine abgesogen und
die Raumluft weniger belastet.

- Doppelwandiges Geh&ause und isolierte Turen (Ziel: geringere Abwéarme plus Verminde-
rung Larmimmission)
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- Maschinen sind mit Abluftwarmertckgewinnung ausgestattet.

- Unterstutzung beim Reinigungsprozess durch eingebautes Waschsystem

Mdglichkeit 3 (Schulung)

Das Personal ist dahingehend zu schulen, dass die Maschine optimal genutzt wird.
- Am Morgen nicht zu friih einschalten

- Am Abend nicht zu spat ausschalten
- Etikette mit vorgegebenen Ein- und Ausschaltzeiten (Anwenderbeispiel)

- Optimale Befiillung des Korbes, dadurch Reduktion der Waschzeit

Oft werden Spilmaschinen ohne Einfihrung durch die Vertriebsorganisation vom Hersteller in Betrieb ge-
nommen. Haufig wird auch nur der Chef geschult. Das Personal muss kurz und intensiv geschult werden.
Idealerweise z.B. mittels einer Jahresplanung der Schulungszyklen (Fluktuation Personal werden somit be-
ricksichtigt).

3.10.12 Empfehlungen

Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Losungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fih-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefiihrt, welche aus Sicht der ENAK am
besten umgesetzt werden kdnnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefihrt.

Dem Warmehaushalt in der Maschine wird oft zu wenig Rechnung getragen. Die warme und feuchte Luft
wird Uber den geringsten Weg aus der Maschine abgesogen und muss Uber die Liftung abgeftihrt werden.
Der Energiebedarf bei entsprechend klimatisierten RAumen wird noch markanter. Die Absaugmenge ist oft
sehr hoch und belastet die Klimaanlagen sehr stark.

Empfehlung 1 (WRG)

Bandtransportmaschinen sollten zwingend mit einer Warmeriickgewinnung ausgeristet sein. Die in der Ma-
schine, wahrend dem Betrieb freigesetzte Warme wird durch ein Warmeregister geleitet in welchem das
Nachspllwasser vorgewarmt wird.

Empfehlung 2 (Warm- und Kaltwasser)

Bandtransport-Spilmaschinen verfligen Uber zwei Wasseranschliisse. Warmwasser fir die Tankflllung.
Kaltwasser flr die Frischwassernachspulung. Sofern keine kundenspezifischen Vorgaben bestehen, sollten
die Maschine dementsprechend angeschlossen werden.

Die Befillung der Waschtanks sollte mit bauseitigem Warmwasser von max. 60°C erfolgen. Ebenso die
Nachfillung wéhrend dem Betrieb.

Ausnahme

Maschinen, welche zur Beflllung wie auch fir die Nachsptilung nur mit OSMOSE - Wasser oder enthérte-
tem Wasser (lonentauscher) versorgt werden. Hier darf auch physikalischen Grinden nur Kaltwasser ein-
gesetzt werden.

Empfehlung 3 (Isolation / Warmehaushalt in der Maschine)

Gerate, welche im Normalbetrieb meistens lange Betriebszeiten aufweisen, sollten insbesondere die Turen
bestmdglich isoliert sein. Fir den Isolationswert sollten Mindestanforderungen gelten.
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Die Luftflihrung in der Maschine sollte so gewahlt werden, dass wenig Warme aus der Maschine abgesogen
wird, die Abwérme in der WRG optimal genitzt und die Abluftmenge auf ein Minimum reduziert wird.

Empfehlung 4 (Standby)

Da solch grosse Geréte nicht einfach ausgesteckt oder liber einen Hauptschalter ganz vom Netz getrennt
werden, sind Vorgaben zur maximalen Leistungsaufnahme bei lAngerer Nichtverwendung des Gerates no-

tig.

Fir diese Gruppe der gewerblichen Geréte sollen ebenfalls Okodesign-Anforderungen analog der EU-Ver-
ordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Birogerate im Bereit-
schafts- und im im Aus-Zustand"s3, geprift und in einem verhéltnismassig ahnlichen Rahmen umgesetzt
werden.

3.10.13 Energiebedarf und -Einsparpotential

Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang
"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Spllmaschinen, Bandautomat" 10.2 Modellrechnungen beschrie-
bene Geréate).

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential | pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 3429 kW |- - -
5 Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
) warmen)

2.1 E’lﬁrg'ebedaﬁ (Aufheizphase nach |, gq |\wh |~ 65% |60 MWha  |0.716 GWhIL

3, Arbeitsprozess Spiilbetrieb

3.1 Waschbetrieb (Spllbetrieb nach 5.2) |30 kWh ~50% |2'218 MWh/a [26.618 GWh/L

4. Halten des Beharrungszustandes

4.1 Einstiundiger Standby-Betrieb nach 5.3 |1.76 kWh |~ 5% 1 MWh/a 0.014 GWh/L
Standby (kalt nur Stecker eingesteckt) |0.018 kWh |100% 7 MWh/a 0.079 GWh/L
Gesamte Einsparung 2'286 MWh/a |27 GWh/L

Tabelle 55: Bandsport-Spiilmaschinen Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kodnnen lediglich als Entscheidungswert ver-

wendet werden. Genauigkeit = 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundsétzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Gerateart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 2'286 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung
hochgerechnet ergeben sich in der Schweiz 27 GWh.

53 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Gerétetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsméglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch Einsparpotential.

3.10.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (siehe Kapitel 3.10.13 Energiebedarf und -Einspar-
potential) auf ihre Umsetzbarkeit geprift. Zusétzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpo-
tentiale, bezogen auf den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpo-
tential der Reihe nach aufgelistet. Die Massnahme mit dem héchsten Potential ist als erstes aufgefihrt.
Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist
schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kénnten und welche nicht.
Zuséatzlich werden auch die Mdglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefiihrt. In der
Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Empfehlung (E1): WRG

- Die Forderung von Spilmaschinen mit einer Warmeriickgewinnung ware ideal, da diese
bei einigen Modellen und Herstellern als optionales Zubehdr bestellt werden muss. In-
teressant sind auch die zusatzlichen Einsparungen, welche durch eine erhebliche Re-
duktion der Feuchtigkeits- und Warmeabgabe in den Raum resultieren. Diese Effekte
sind nur schwer oder gar nicht in einer Energieetikette abzubilden.

- Eine WRG hat grundsatzlich einen starken Einfluss auf die Energieeffizienz des Gera-
tes. In einer Energieetikette wirde sich dies gut abzeichnen. Jedoch wird die Erstellung
einer Energieetikette als sehr aufwendig betrachtet.

- Da bei einer WRG mit nicht zu vernachlassigenden Mehrkosten bei der Anschaffung zu
rechnen ist, waren Mindestvorgaben eher schwierig zu rechtfertigen. Obwohl diese
Mehrkosten zu Gunsten einer reduzierten Liftung ausfallen wirden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 887 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Warmwasseranschluss

- Ein wesentlicher Bestandteil des Energiebedarfs bei diesem Gerat, ist beim Aufheizen
von Wasser in den Waschtanks zu verzeichnen. Der Anschluss auch an das Warmwas-
sernetz ist somit besonders sinnvoll. Dies ist insbesondere bei einer im Haus installierten
Brauchwarmwasser-Vorwarmung zu empfehlen. Eine Férderung dazu ware einfach und
schnell umsetzbar.

- Bei einer Energieetikette missten wie beide Félle (nur Kaltwasseranschluss oder Kalt-
mit Warmwasseranschluss) angegeben werden. Ob dann die Energieetikette gentigend
Gewicht hat fur den Entscheid zu auch einem Warmwasseranschluss, ist zu bezweifeln.

- Mindestvorgaben zum Wasseranschluss (sofern keine Osmose-Anlage dies verhindert)
waren denkbar und bei dieser Dimension von Maschinen und Investitionen durchaus
realisierbar.

Das prospektive Einsparpotential betréagt rund 508 MWh pro Jahr.
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Empfehlung (E3): Isolation der Gerate

Gerade bei Geréten, welche lange Betriebszeiten aufweisen ist eine gute Isolation sehr
wichtig. Besonders im Bereich der Turen und Fronten. Wieviel Isolation und welche Ma-
terialien bei den einzelnen Geratetypen effektiv mdglich und wirtschaftlich vertretbar sind
ist schwer in einen Standard zu fassen. Eine Foérderung von Geréaten, die an den besag-
ten Stellen tGberhaupt isoliert sind und solche die besondere Isolationswerte aufweisen,
sollten gefoérdert werden. Da aber aus Sicherheitsgriinden (Verbrennungen) ca. 90% der
verkauften Maschinen bereits eine gewisse Isolierung aufweisen, waren Mindestvorga-
ben bezlglich Warmeangaben geeigneter.

Eine existierende Energieetikette hatte zwar Einfluss auf die Isolation der Geréate, jedoch
ginge eine Umsetzung dieser Massnahme wesentlich langer als bei einer Férderung
oder Mindestvorgaben.

Fur die Einreichung der Geratedaten bei der ENAK sind die Angaben zur thermischen
Raumbelastung, von Spilmaschinen mit Geschirrtransport ein wichtiger Bestandteil. Da
diese Angaben inshesondere auch die Isolation einer Maschine widerspiegeln kénnten
diese Werte auch fir isolationstechnische Mindestvorgaben verwendet werden. Dazu
mussten allerdings samtliche Gerate die latente und sensible Warme ausweisen.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 46 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E4): Standby

Die Forderung von Geraten mit einem Hauptschalter welche nach dem Abschalten
dadurch keinen Standby-Verbrauch mehr aufweisen, ist sinnvoll. Oft gibt es zwar einen
Hauptschalter, welcher die Maschine vom Stromnetz ganz trennen wirde, jedoch wird
dieser in den wenigsten Fallen effektiv nach dem Herunterfahren auch noch betétigt.

Gerate, welche Uber einen Hauptschalter verfliigen und somit den Standby-Verbrauch
eliminieren, kdnnten sehr schnell geférdert werden.

Eine Schulung nur zum Standby Verhalten von diesem Gerat ware zu wenig zielfihrend.

Die Energieetikette héatte insbesondere auch einen Einfluss auf den Standby-Verbrauch
einer Maschine, jedoch ware die richtige Handhabung, das Betétigen des Hauptschal-
ters, als Voraussetzung durch den Hersteller gegeben und somit fir die Etikette nicht
mehr relevant.

Zusatzlich waren auch fir diese Gruppe der gewerblichen Geréate Mindestanforderun-
gen wie die Okodesign-Anforderungen der EU-Verordnung sehr hilfreich und nétig.
Diese missten jedoch noch genauer geprift und im verhéaltnisméassigen ahnlichen Rah-
men umgesetzt werden. Zielvorgabe maximaler Verbrauch: z.B.: 5 Watt

Das prospektive Einsparpotential betrégt rund 7 MWh pro Jahr.

Weiteres: Schulung

Grundsatzlich ist eine regelméassige Schulung der Mitarbeiter, die die Geréte regelmas-
sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz und somit nicht zu Vernachlassigen.
Insbesondere bei diesem Gerét ist die zu erwartende Einsparung héher als die Verhin-
derung des Standby-Verbrauches.
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Das prospektive Einsparpotential betrégt rund 622 MWh pro Jahr.

Ubersicht mégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-
schaftlich und technischen Gegebenheiten. Da einzelne Méglichkeiten mehr sparpotential aufweisen als
Empfehlungen, sind auch diese in dieser Zusammenfassung aufgefuhrt.

El empfohlen )

(WRG) 887 MWh/a 887 MWh/a |887 MWh/a

M3 ) empfohlen ) )
(Schulung) 622 MWh/a

E2 1. 2.

(Warmwasser-an- empfohlen |- empfohlen -

schluss) 508 MWh/a 508 MWh/a |508 MWh/a

M2 empfohlen | ) )

(Bauart) 446 MWh/a 446 MWh/a

M1 empfohlen
(Steuerung Energie- - - P

) ! 223 MWh/a 223 MWh/a 223 MWh/a
intelligent)

=9 empfohlen

(Isolation der Ge- | 46 pyyhya 46 MWh/a |46 MWh/a ]

rate)

E4 (1a-mpfohlen - (za-mpfohlen -
(Standby) 7 MWh/a 7MWh/a_ |7 MWh/a

Tabelle 56: Bandtransport-Spiilmaschinen Ubersicht mégliche Umsetzung
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3.11 Gerat 11 ,Salamander*
3.11.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet (Gastronomiebetrieb)

Der Salamander ist ein Ofen mit starker Oberhitze und eignet sich zum Gratinieren und Uberbacken aber
auch zum kurzfristigen Warmhalten von Speisen. Er wird in der Kiiche entweder als Tischmodell oder in der
Version als Wandmodell eingesetzt. In der Regel verfugt der Salamander ber einen héhenverstellbaren
Auflagerost oder Heizkorperteil. Damit wird die Distanz und somit die Warmeintensitat zwischen dem Gargut
und dem Infrarot- bzw. Halogenheizkérper verringert, was die Garzeit reduziert. Die im Vergleich zu anderen
Ofen um eine vielfache starkere Oberhitze ist regulierbar.

Dieses Gerat wird in der Regel in der Fertigungskiiche eingesetzt. Gratinieren heisst zum Beispiel einen
Toast mit Kase zu Uberbacken.

Abbildung 55: Salamander Roéhren- oder Halogenheizung

Abbildung 56: Salamander praktischer Einsatz in a la carte-Kiiche

3.11.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

3.11.2.1 Vorgaben «HKI»

Im Leitfaden des HKI (siehe Leitfaden des HKI Kapitel 1.95%) sind, unter dem Kapitel «Thermische Gerate
(Salamander)», einzelne Empfehlungen zu relevanten Ausfuhrungen (Tellererkennung und Zonenschal-
tung) und richtiger Anwendung aufgefiihrt. Im Allgemeinen Teil werden intelligente Energieoptimierungs-
systeme aufgefihrt.

3.11.2.2 Vorgaben «DIN»

DIN 18858 «Grosskuchengeréte - Grillgerate (Salamander) und Gyrosgrills»
In dieser Norm ist ausschliesslich, die Sicherheit von elektrisch betriebenen Geraten erwahnt.

54 HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen

energieschweiz.ch 180



3.11.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN»

EN 203-2-7 «Grosskiichengerate fur gasformige Brennstoffe -- Salamander und Bratgeréte»
In dieser Norm ist ausschliesslich, die Sicherheit von gasbetriebenen Geraten erwahnt.

3.11.2.4 Vorgaben «ENAK»

Die ENAK hat firr die Geratekategorie “Salamander” noch keine Daten verfiigbar. Ein Prozessablauf ist bei
dieser Geratekategorie nicht gegeben. Die Anwendung funktioniert mit der Ein- und Ausschaltung. Der ef-
fektive Energiebedarf kann errechnet werden.

3.11.2.5 Weitere

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der US-Umwelt-
schutzbehorde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energieministeriums erfullen, ist nicht
bekannt.

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Gerate direkt betreffen sind keine bekannt.

3.11.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréte

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Geratschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfihrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen

(Kiichen) Geréte pro Betrieb

Restaurant 1 Geréate ohne Tellererkennung kommen eher
haufiger vor als Gerdte mit Tellererkennung

Personalrestaurants 0-1 Gerét ohne Tellererkennung

Mensen «Kantinen» 0-1 Gerét ohne Tellererkennung

Spitéler 0 -

Heime 0-1 Gerét ohne Tellererkennung

Hotel 1 Geréte ohne Tellererkennung kommen eher
haufiger vor als Gerate mit Tellererkennung

Take-Away 0-1 Gerét ohne Tellererkennung

Tabelle 57: Salamander Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate
Bei den Angaben handelt es sich um allgemeine Schéatzungen der ENAK.
3.11.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant (a la carte)

In Gastronomiebetrieben, in welchen der Gast sein Gericht aus der Karte wébhlt, also «a la carte» findet der
Salamander die haufigste Anwendung. Einerseits werden gewisse Gerichte gratiniert (iberbacken) oder
andererseits wird der Teller zur Warmhaltung unter die Warmequelle gestellt. Dieses Gerat gehort in dieser
Kichenart zur Standardausristung. Es kommt taglich zum Einsatz. Oft sind diese Gerate wahrend der gan-
zen Servicezeit am Mittag und am Abend Uber eingeschaltet. In Restaurants werden die Gerate oft auch
zum Warmhalten von Speisen verwendet.
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Gemeinschaftsverpflegung (Personalrestaurant, Mensen)

Der Salamander kommt in der Gemeinschaftsgastronomie nur noch in alteren Kiichen zum Einsatz. Es wird
in der Produktion zum Uberbacken von Rezept- oder Menukomponenten genutzt. Normalerweise werden
in diesem Gastrosegment grossere Mengen produziert, was im Kombisteamer gemacht wird. Braucht es
eine Anwendung des Gerétes, erfolgt diese Uber ein paar Minuten. Anschliessend wird das Gerat wieder
ausgeschalten.

Heime und Hotel

In Heimen und Hotels mit klassischem Restaurantbetrieb werden tendenziell eher Gerate ohne Tellererken-
nung eingesetzt, da der Mahlzeitenservice zu fixen Zeiten stattfindet und der Gebrauch des Gerétes klarer
vorausgesehen werden kann. Heime ohne Restaurants benétigen normalerweise keinen Salamander.

Take-Away

In klassischen Take-Away Betrieben oder auch bei den Detailhadndlern mit Take-Away wird der Salamander
je nach angebotenen Gerichten eingesetzt und kommt zum téaglichen Einsatz. Der Einsatz von einem Kon-
taktgrill kommt beim kurzen Erwarmen von Speisen haufiger zum Einsatz.

3.11.5 Geratevolumen in der Schweiz

Gemass Marktanalyse der ENAK sind in der Schweiz rund 17'700 Salamander im Einsatz.

Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit rund 12 Jahren angegeben.

Pro Jahr werden somit durchschnittlich etwa 1’474 neue Salamander in Betrieb genommen.

Im klassischen Gastronomiebereich ist der Einsatz von Salamandern eher tendenziell abnehmend. Es wird
aber beobachtet, dass in Betriebe mit neuen Angebotskonzepten und auch fir den Take-Away, dieses Ge-
rat wiederentdeckt und somit vermehrt zum Einsatz kommt.

3.11.6 Technologie

Die Lebensmittel werden auf einem hitzebestandigen Blech oder auf einem Teller in den Salamander ge-
stellt. Nun wird der Rost oder die Abdeckung mit den Heizquellen so eingestellt, dass der Abstand der
gewlnschten Heizstarke entspricht. Dies kann bei einigen Modellen zusétzlich mit einem Schalter einge-
stellt werden.

Unter Beobachtung der kochenden Person wird das Lebensmittel solange unter der Hitzequelle belassen,
bis der gewiinschte Grad des Uberbackens erreicht wird. Dies wird optisch anhand der Braunfarbung beur-
teilt. Aus diesem Grunde werden die Gerate meistens auf Augenhéhe montiert.

Tellererkennung

Damit die kochende Person wéhrend dem Gebrauch nicht standig das Geréat ein- oder ausschalten muss,
verfugt ein Teil der Geréte Uber eine Tellererkennung. Bei diesen Modellen wird das Aufsetzen eines Tellers
detektiert und die Heizung automatisch ein- beziehungsweise ausgeschaltet. Die erforderliche Betriebstem-
peratur steht innert weniger Sekunden wieder bereit. Nach dem Entfernen des Tellers stellt sich das Gerat,
je nach vorgewahlter Einstellung, wieder auf Bereitschaft, dabei wird der Stromverbrauch deutlich reduziert,
oder die Heizelemente werden ganz ausgeschaltet was noch effizienter ist.

Timer-Schaltung

Bei der Schaltung tiber den Timer wird das Gerét Uber einen Drehschalter oder Fixtasten fir eine vorgege-
bene Zeit von wenigen Minuten eingeschaltet. Nach Ablauf der Zeit, in dem sich das Geréat auf Vollleistung
befindet, stellt sich das Gerat automatisch wieder auf Bereitschaft oder ganz aus.
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Warmhalten

Eine weitere Anwendung ist die Warmhaltung von Komponenten oder eines teilangerichteten Tellers bei
geringer eingestellter Hitzestarke. Eine energietechnisch sinnvolle Erganzung ist eine Tellererkennung, wel-
che die Leistung erst bei Erkennung eines Kochgutes unter der Hitzequelle abrulft.

3.11.7 Energietrager bei diesem Geréat

Salamander werden hauptsachlich mit elektrischer Energie betrieben. In Ausnahmeféllen gibt es wenige
Hersteller, welche auch Gasgerate anbieten. Der Anteil der gasbetriebenen Gerate in der Schweiz ist jedoch
verschwindend klein.

3.11.8 Hersteller / Lieferanten

In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt am meisten Gerate

absetzen. Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Geréate physisch in der
Schweiz herstellen.

. Hersteller . .
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Bartscher AG Industrie Fann Ost L www.bartscher.ch
Zugerstrasse 60 info@bartscher.ch
CH - 6403 Kissnacht am
Rigi
Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com
professional@electrolux.com
Heer AG Nenzlingerweg 6 L www.heer-ag.ch
CH - 4153 Reinach inffo@heer-ag.ch
PALUX Aktiengesellschaft Wilhelm-Frank-Strasse 36 H www.palux.de
D - 97980 Bad info@palux.de
Mergentheim
Salvis AG Nordstrasse 15 H+L www.salvis.ch
CH - 4665 Oftringen info@salvis.ch

Tabelle 58: Salamander Hersteller / Lieferanten

3.11.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)

Dieses Geréat hat je nach Handhabung und Anwendung sehr unterschiedliche Betriebszeiten. Die ENAK hat
zu Zeit fur diese Geratekategorie weder Testdefinitionen noch die entsprechenden Arbeitsblatter (Gerate-
daten) erarbeitet und herausgegeben.

Die fur dieses Gerét relevanten Musterzyklen kénnten wie folgend beschrieben werden:

(A) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwéarmen)

Der Salamander muss zuerst die Strahlungswarme erreichen, welche die Uberbackung ermdglicht. Sobald
eine Temperatur von 180°C erreicht wird, ist der Betriebszustand erreicht.

(B) Halten des Beharrungszustandes (Bereitschaftsbetrieb)

- Volle Leistung: Das Halten der Betriebstemperatur ist vor allem, wahrend dem Zeitraum
erforderlich, bis eine Speise in den Salamander gestellt wird.

- Reduzierte Leistung: Eine “Tellererkennung ermdglicht die Reduktion des Strombedar-
fes bis zur nachsten Anwendung, wobei dann eine schnelle Aufheizzeit bis zur Betriebs-
temperatur notig ist.
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- Standby (kalt nur Stecker eingesteckt). Als Beharrungszustand kann auch die Zeit be-
zeichnet werden, in der das Gerét eingesteckt (nicht vom Stromnetz getrennt) und im
eigentlich ausgeschalteten Zustand einen mdglichen Standby-Verbrauch ausweist.

(C) Arbeitsprozesse

- Nach dem Erreichen des Betriebszustandes (Gerét ist aufgeheizt und Betriebsbereit)
wird die Speise in den Salamander gestellt und in kurzer Zeit Gberbacken.

3.11.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Bezogen auf die Anwendung kdnnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus verdnderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 (Salamander zu frith eingeschaltet)

Der Salamander wird nach dem Einschalten in spatestens wenigen Minuten auf Betriebstemperatur sein.
Trotzdem zeigt die Praxis, dass zu Beginn der Servicezeit der Salamander bereits eingeschalten wird ohne,
dass bereits eine Bestellung vorhanden ist.

Fall 2 (Abstand zu Heizquelle zu gross)

Je naher die Speise an der Heizquelle ist, umso grosser ist die Hitze. Da ein Uberbacken gewiinscht ist,
braucht eine héhere Hitze einfach eine besondere Aufmerksamkeit, um ein Verbrennen zu vermeiden.
Falschlicherweise wird ab und zu ein grosserer Abstand gewéhlt, was aber eine langere Uberbackungszeit
und somit ein hdéherer Strombedarf bedeutet.

Fall 3 (Salamander ist im Durchzug aufgestellt)

Oft werden Salamander in Bereichen montiert, an welchen durch die Liftung oder Raumdffnungen ein star-
ker Luftzug herrscht. Da ein Salamander auf den Seiten geoffnet ist, wird die Leistung durch den Durchzug
reduziert.

Fazit

Bei den oben beschriebenen Situationen handelt es sich mehrheitlich um die Handhabung der Geréate. Oft
wird dieses Gerat nur wenig beachtet und nach der Anwendung in irgendeinem Betriebszustand zurtickge-
lassen. In den meisten Betrieben wird die Schulung und Instruktion der Mitarbeiter, zur Handhabung der
Gerate, nicht oder nur wenig Beachtung geschenkt. Leider weiss oft nur der Chef des Betriebes wie diese
Geréte richtig zu handhaben sind, um einen unnétigen Energiebedarf zu vermeiden.

Bei einem Neukauf eines Salamanders werden die anwesenden Mitarbeiter normalerweise geschult. Der
Lieferant des Gerates zeigt wie es im Alltag zu verwenden ist. Vereinzelt werden auch relevante Punkte
angesprochen, welche zu einem effizienteren Betrieb, bezogen auf den Energiebedarf, zu beachten sind.

3.11.11 Moglichkeiten zu Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefihrt, welche die Geréte technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstitzen damit weniger Energie bendtigt wird.

Moglichkeit 1 (Signallampe fur Betriebstemperatur)

Wann ein Salamander die Betriebstemperatur erreicht hat, ist nicht bei allen Geraten ersichtlich. Wird das
Erreichen der Betriebstemperatur mit einer Signallampe angezeigt, kann die kochende Person erkennen,
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wie schnell das Gerat einsatzbereit ist. Da dies in der Regel in kurzer Zeit der Fall ist, wird das vorsorgliche
Einschalten der Gerate unterlassen.

Mdglichkeit 2 (Schulung)

Bei Inbetriebnahme und bei Anwenderwechsel sollten Schulungsunterlagen vorhanden sein, welche den
Salamander auch im Bereich der energieeffizienten Nutzung erklaren.

Mdglichkeit 3 (Standby)

Mindestanforderungen zum Standby-Verbrauch sollten auch beim Salamander gelten.
3.11.12 Empfehlungen

Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Losungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fih-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefiihrt, welche aus Sicht der ENAK am
besten umgesetzt werden kdnnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefihrt.

Der Salamander braucht bei voller Leistung viel Energie. Neugerate, welche ohne Zeitlimit oder anderen
Steuerungen zur automatischen Reduzierung vorsehen, sollten verboten werden.

Empfehlung 1 (Automatische Tellererkennung oder Timer)

Anstelle eines ON/OFF Schalters wird die Funktion Uber einen Zeit- oder Programmschaltung eingestellt
und somit auf eine bestimmte Zeit beschréankt. Diese kann Uber eine Timer-Schaltung oder besser noch
Uber eine Tellererkennung erfolgen. Diese Bedienung kennt man auch vom Mikrowellengerat her.

Es sollten nur noch Salamander mit einer Steuerung eingesetzt werden, welche eine intelligente Benutzung
des Gerates ermdglichen. Zum Beispiel:

- Tellererkennung, welche die volle Leistung des Gerates ein- beziehungsweise ausschal-
ten kann.

- Timer-Schaltung, welche nach Ablauf der eingestellten Zeit (Kurzzeit) das Gerat auto-
matisch wieder ganz abstellt.

Empfehlung 2 (Hauptschalter)

Damit kein Standby-Verbrauch entstehen kann, sollten die Geréate tber einen Hauptschalter verfiigen. Die-
ser soll das Gerat ganz vom Netz trennen und einen unnétigen Standby-Verbrauch verhindern. Des Weite-
ren sollte auch fiir diese Gruppe der gewerblichen Geréte, analog der Okodesign-Anforderungen gemass
der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Birogerate
im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"s®, gepriift und in einem verhaltnismassig ahnlichen Rahmen umge-
setzt werden.

3.11.13 Energiebedarf und —Einsparpotential
Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang

"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Salamander" 10.2 Modellrechnungen beschriebene Geréte).

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

%5 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential

Potential | pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 6.0 kW - - -
2. Arbeitsprozesse (Volllast-Betrieb)
2.1 Salamander (ohne Tellererkennung) 3.68 kWh/h |~ 65% |4'666 MWh/a |55.996 GWh/L
2.2 Salamander (mit Tellererkennung und 4.44 KWhih |~ 35% 1162 MWh/a 1.948 GWh/L
dazwischen Warmhaltung)
2.3 Salamander (mit Tellererkennung und
ohne Warmhaltung) 4.44 kWh/h | 0% 0 MWhl/a 0 GWh/L
Standby (kalt nur Stecker eingesteckt) ck)v?/(r)ih 100% 6 MWh/a 0.066 GWh/L
Gesamte Einsparung 4'834 MWh/a |58.010 GWh/L

Tabelle 59: Salamander Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit + 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundsatzlich auf Berechnungen aus den durch-
schnittlichen Grundverbrauchswerten der aktuell in der Schweiz gehandelten Geréten.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Geréteart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 4’834 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung
hochgerechnet ergeben sich in der Schweiz 58.010 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch zum Einsparpotential.

3.11.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (siehe Kapitel 3.11.12 Empfehlungen) auf ihre Um-
setzbarkeit gepruft. Zusatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale, bezogen auf
den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach
aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als erstes aufgefihrt.

Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist
schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kdnnten und welche nicht.
Zusatzlich werden auch die Moglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefiihrt. In der
Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Empfehlung (E1): Automatische Tellererkennung oder Timer

- Die beste Form, um bei diesem Thema voranzukommen ist die Férderung von Geraten
welch Uber die nétigen Einstellméglichkeiten verfiigen. Denn diese Massnahme unter-
stltzt die Benutzer dieser Salamander in geeigneter Weise. Ohne diese Technologie
wird oft der einfachere Weg, einfach laufen lassen, gewahlt.

- Ob die Energieetikette alleine in diesem Bereich eine Ldsung darstellen wiirde, wird
bezweifelt.

- Mindestvorgaben zu solcher Steuerungsvariante wirden sicher auch helfen, wéaren aber
einem Verbot ganzer Geréatetypen gleichzusetzen.

Das prospektive Einsparpotential betrégt rund 4'666 MWh pro Jahr.
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Empfehlung (E2): Hauptschalter/Standby

Ein Hauptschalter hatte insbesondere bei den "neueren” Modellreihen, welche nicht
Uber Knebelschalter bedient werden, eine Wirkung.

- Da Geréate mit einem verbauten Hauptschalter gar nicht oder nur sehr selten auf den
Markt gebracht werden, ist eine entsprechende Férderung fir solche Modelle schwer
und selten umsetzbar.

- Eine Energieetikette wiirde eventuell einen Einfluss haben, jedoch hangt die Effizienz
dieser Massnahme stark am Nutzerverhalten.

- Mindestvorgaben zu den Okodesign-Anforderungen geméass der EU-Verordnung sollten
auch bei diesem Gerét initiiert und werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 6 MWh pro Jahr.

Weiteres: Schulung

- Grundsatzlich ist eine regelmassige Schulung der Mitarbeiter, die die Gerate regelmas-
sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz und somit nicht zu vernachlassigen.
Insbesondere bei diesem Gerét ist die zu erwartende Einsparung héher als die Verhin-
derung des Standby-Verbrauches.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 3'757 MWh pro Jahr.

Ubersicht moégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-
schaftlich und technischen Gegebenheiten. Da einzelne Méglichkeiten mehr sparpotential aufweisen als
Empfehlungen, sind auch diese in dieser Zusammenfassung aufgefihrt.

El empfohlen

(Autom. Tellererken- |4'666 - 4'666 4'666 4'666 -

nung oder Timer) MWh/a MWh/a MWh/a MWh/a

M2 e'mpfohlen ) )

(Schulung) i 3757 i i
MWh/a

M1 empfohlen

(Signallampe fur Be- |1'795 - 1'795 1'795 - -

triebstemp.) MWh/a MWh/a MWh/a

M2/E2 empfohlen

(Standby/ Hauptschalter) |6 MWh/a i 6 MWh/a 6 MWh/a i i

Tabelle 60: Salamander Ubersicht mégliche Umsetzung
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3.12 Gerat 12 ,Fritteusen®
3.12.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet

Eine Fritteuse ist ein meist elektrisches Kiichengerat, dass zum Frittieren verschiedener Produkte verwen-
det wird. Zum Frittieren verwendet man Ublicherweise Frittierdl. Am haufigsten werden Pommes Frites zu-
bereitet. Der Fantasie sind allerdings kaum Grenzen gesetzt. Eine Fritteuse wird in praktisch jeder Kiiche
der Gastronomie — egal welcher Art — eingesetzt. Je nach Ausstattung des Restaurants, eignet sich eine
Fritteuse zudem fiir den Front Cooking Bereich. Damit mdéglichst jedem Bediirfnis seitens Kiiche Rechnung
getragen wird gibt es eine Vielzahl von unterschiedlichen Modellen. Diese unterscheiden sich in der Grosse,
Bauart, und Technik. Ebenfalls kdnnen diverse Optionen wie Pumpensysteme, Korbhebeautomaten und
ahnliches gewahlt werden.

Abbildung 57: elektronische Fritteuse Systemgastronomie Abbildung 58: Elektromechanische Fritteuse

Abbildung 59: Fritteuse mit indirekter Durchlaufheizung Abbildung 60: Tischfritteuse

Abbildung 61: AirFyer
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3.12.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

3.12.2.1 Vorgaben «HKI»

Im Leitfaden des HKI (siehe Leitfaden des HKI Kapitel 3.6%6) sind unter dem Kapitel «1.6 Anschlusswerte»
einzelne Empfehlungen zur richtigen Anwendung aufgefuhrt. Es wird aber nicht im Speziellen auf die Be-
dienung der Fritteusen eingegangen. Im Allgemeinen Teil werden intelligente Energieoptimierungssysteme
aufgefihrt.

3.12.2.2 Vorgaben «DIN»
DIN 18856 «Grosskiichengerate — Fritteusen — Anforderung und Prifung»

Bei dieser Norm sind Festlegungen an die Sicherheit, Bau- und Betriebsweise sowie Aspekte der Hygiene
im Vordergrund. Damit wird sichergestellt, dass Warmausgaben den Beanspruchungen des taglichen Be-
triebs in der Gemeinschaftsverpflegung entsprechen.

DIN 18873-3 ,Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskiichengeraten — Teil 3: Frit-
teusen

Diese Fachnorm gehdrt zu der Normenreihe zur Bestimmung des Energieverbrauchs von gewerblich ge-
nutzten Grosskichengeraten. In diesem Teil werden geratespezifische Vorgaben zur Ermittlung des Ener-
giebedarfs fiir elektrische und gasbetriebene Friteusen festgelegt. Weiterhin wurde ein Prifverfahren zur
Bestimmung der sensiblen und latenten Warme fir diese Gerategruppe definiert. Diese Angabe wird far
eine mit dem Geréat abgestimmte und optimal ausgelegte Abluftanlage bendtigt. Mit dieser Norm wird beab-
sichtigt, den K&aufern von gewerblichen Grosskiichengeraten die Méglichkeit zu geben, flr ihnren Bedarf das
wirtschaftlich guinstigste Gerét auszuwahlen. Fur diese Norm ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grossku-
chengerate” bei DIN zustandig. (Quelle: Beuth.de)

3.12.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN»

SN EN 60335-2-37 «Besondere Anforderungen fur elektrische Fritteusen fur den gewerblichen Gebrauch»
Teil 2-37 beinhaltet besondere Anforderungen fur elektrische Fritteusen fur den gewerblichen Gebrauch.
In dieser Norm ist ausschliesslich die Sicherheit von diesen elektrisch betriebenen Geraten erwéahnt.

3.12.2.4 Vorgaben «ENAK»

Die ENAK hat fur die Geratekategorie «Fritteuse» im Jahr 2014 die Testdefinitionen mit den dazu gehéren-
den Arbeitsblattern (Geratedaten) herausgegeben und die in der Schweiz relevanten Lieferanten solcher
Geréate angehalten ihre Geréate zu messen und bei ENAK einzureichen.

3.12.2.5 Weitere

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der
US-Umweltschutzbehdrde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energieministeriums erfil-
len, ist nicht bekannt.

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Gerate direkt betreffen sind keine bekannt.

% HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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3.12.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfiihrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen
(Kiichen) Gerate pro Betrieb
Restaurant (inkl. Hotel) 1-3 Ublicherweise Doppelbeckenfritteuse

Personalrestaurants 1-4 Mehrere Einzelgeréte je nach Frittiergut
Mensen «Kantinen» 1-4 Mehrere Einzelgeréte je nach Frittiergut
Spitéler 1-4 Mehrere Einzelgeréte je nach Frittiergut
1-4
1-2

Heime - Mehrere Einzelgeréte je nach Frittiergut

Take-Away - Ublicherweise Doppelbeckenfritteuse oder
Tischfritteuse.

Detailhandel (inkl. Take-A- 1-5 Mehrere Einzelgeréte je nach Frittiergut

way)

Systemgastronomie 3-8 Frittierstationen mit mehreren Becken

Tabelle 61: Fritteuse Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate
Bei den Angaben handelt es sich um allgemeine Schéatzungen der ENAK.
3.12.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant (a la carte) / Hotellerie

Hier findet man in der Regel eine Doppelfritteuse in der Kiiche oder aber zwei Geréte zusammenstehen.
Die Unterscheidung erfolgt hier meistens in Pommes Frites in einem Becken und alles andere im zweiten
Becken.

Gemeinschaftsverpflegung (Personalrestaurant, Mensen, Spitaler, Heime)

Bei der Gemeinschaftsverpflegung kommen meist mehr als eine Fritteuse zum Einsatz. Die Anzahl der
Fritteusen richtet sich nach der Betriebsgrosse (Klein-, Mittelbetriebe mit 80 bis 380 HMZ sowie Grossbe-
triebe bis zu 2'000 HMZ). Die Mehrzahl der Essen werden im den Mittagsservice serviert. Es werden nicht
nur Pommes Frites, sondern auch viele andere Produkte (Fisch, Poulet, etc.) frittiert angeboten. Die gesetz-
lichen Vorgaben entsprechend Ole nicht zu vermischen fiihrt dazu, dass unterschiedliche Produkte dem-
entsprechend verschiedene Fritteusen bedurfen.

Take-Away

In klassischen Take-Away Betrieben oder auch bei den Detailhdndlern mit Take-Away Angeboten ist eine
Fritteuse ein oft verwendetes Gerat. Je nach Grdsse des Betriebes verandert sich die eingesetzte Fritteuse.
So sind in kleineren Laden mit wenig Platz die Tischmodelle sehr gefragt. Je grosser der Betrieb wird umso
mehr Fritteusen werden eingesetzt.

Detailhandel inkl. Take-Away

Der Detailhandel spielt in der Schweizer Gastronomie eine wichtige Rolle, dabei verschmelzen oft ein reiner
Restaurantbetrieb mit einem Take-Away-Betrieb. Hier gehdren Fritteusen zu einem festen Bestandteil der
Kichen. Je nach Grosse des Restaurants nimmt die Anzahl der verwendeten Fritteusen zu. Da diese Res-
taurants meist auf Selbstbedienung ausgelegt sind muss die Zubereitung der Speisen sehr schnell gesche-
hen.

energieschweiz.ch 190



Systemgastronomie

Hier sind Fritteusen nicht weg zu denken. Es handelt sich meistens um grosse Frittierstationen mit gesamt-
haft 4-8 Becken. Das Volumen ist ganztags hoch und die frittierten Produkte sind sehr unterschiedlich. Als
Beispiel muss in einem Sportstadion in kiirzester Zeit sehr viel produziert werden, wodurch sehr leistungs-
fahige Gerate eingesetzt werden.

3.12.5 Geratevolumen in der Schweiz

Gemass Marktanalyse der ENAK sind in der Schweiz rund 52'000 Fritteusen, bezogen auf die Grundgrésse
GN 1/1, im Einsatz.

Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit rund 12 Jahren angegeben.
Pro Jahr sollten somit durchschnittlich etwa 5'067 neue Fritteusen in Betrieb genommen.

3.12.6 Technologie

Bei den Fritteusen wird nach diversen Punkten unterschieden: Es gibt Stand-, Tisch- oder Einbaufritteusen.
Diese kénnen elektrisch oder mit Gas betrieben werden. Hinzu kommt noch die Unterscheidung, ob die
Heizung direkt im Medium oder ausserhalb liegt oder z.B. ob ein Durchlauferhitzer das Medium auf Tempe-
ratur bringt. Mit Abstand am Meisten wird Frittierdl als Medium verwendet. Seltener ist Schmelzfett. Fir
Schmelzfett sind einige Fritteusen mit einem Zyklus ausgerustet, der das Fett gleichméassig zum Schmelzen
bringt und Brénde bei zu starkem punktuellem Erhitzen vermieden werden kdnnen. Weiter verzichten so-
genannte AirFryer beinahe komplett auf das Ol und setzen auf Heissluft. Selbst bei der Steuerung gibt es
verschiedene Varianten. Elektronische Varianten mit einer komplizierten Elektronik oder elektromechani-
sche Steuerung mit Drehknopf.

Bei der Bestellung der neuen Fritteuse kann in der Regel aus einem reichen Strauss an Optionen ausge-
wahlt werden:

- Korbhebeautomatik die Kérbe werden nach Ablauf der Garzeit automatisch aus dem
Frittiermedium gehoben

- Olumpumpsystem Auf Knopfdruck transportiert die Fritteuse das Ol von der
Auffangwanne im Unterbau wieder oben in die Pfanne, sobald
die Reinigung abgeschlossen ist

- Filtriersystem Mit einem Sieb wird das Ol von grobem und feinem Schmutz be-
freit, was zu einer Verlangerung der Benlitzungszeit des Mediums
fuhrt

- Programmsteuerung verschiedene Programmtasten die auf Knopfdruck die richtigen

Ablaufe je nach zu frittierendem Produkt abruft

- Aussteckbare Heizung  Heizsystem, welches aus der Fritteuse komplett entfernt und zur
Reinigung in die Geschirrspilmaschine gelegt werden kann

- «Fymatic»-Programme  damit wird automatisch die Garzeit erkannt und entsprechend der

Befullung des Korbes verlangert oder verkiirzt
Die meistverbreitete Fritteuse ist die mit dem «Tauchsieder». Hierbei liegt das Heizelement direkt im Me-
dium, also z.B. dem Frittier6l. Dabei wird die grésstmdgliche Energie direkt ins Medium Ubertragen. Bei der

Variante Durchlauferhitzer ist die Heizung nicht direkt im Medium und bei den AirFryern wird moglichst auf
die Zugabe von Ol verzichtet.
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Um das Medium moglichst lange brauchbar zu machen und damit zu schonen wird auf eine grosstmdgliche
Heizoberflache geachtet und unter der Heizung befindet sich die Kaltzone. Dadurch werden Schmutzparti-
kel, die vom Frittiergut stammen, am Boden gesammelt und nicht dauernd erhitzt.

Weiter gibt es die Unterschiede bei der Steuerung der Fritteuse. Die einfacheren Gerate verwenden eine
elektromechanische Steuerung mittels Arbeitsthermostat und entsprechendem Drehknopf. Hier ist die Tem-
peratursteuerung eher ungenau und eine anfangliche Uberhitzung des Mediums kann nicht ausgeschlossen
werden. Andererseits gibt es elektronische Varianten, die mit ausgekliigelten Optionen ergénzt werden kon-
nen und den Kichenalltag erleichtern sollen (siehe oben aufgefihrt Optionen). Bei diesen Modellen wird
die Temperatur mittels Temperaturfiihlern sehr genau verfolgt und die Heizleistung friihzeitig reguliert.

AirFryer hingegen funktionieren nicht mit dem Medium Ol oder Fett, sondern mit heisser Luft — &hnlich wie
ein Heissluftbackofen. Dabei wird das Frittiergut innerhalb des Gerétes gedreht und ist somit immer in Be-
wegung, damit das ganze Frittiergut gleichméssig gebacken ist. Ob man noch von frittieren reden kann oder
nicht, ist immer wieder Grundlage zu Diskussionen.

3.12.7 Energietrager bei diesem Geréat

In der Schweiz werden Fritteusen meistens mit elektrischer Energie betrieben. Es gibt vereinzelt gasbetrie-
bene Fritteusen, diese sind vor allem im Catering-Bereich oder bei Marktfahrern beliebt, da nicht immer
elektrische Energie in ausreichender Menge zu Verfligung steht.

Der Anteil der gasbetriebenen Geréte in der Schweiz ist jedoch verschwindend klein.

3.12.8 Hersteller / Lieferanten

In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Gerate physisch in der Schweiz her-
stellen.

. Hersteller . .
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Aeschlimann Hotelbedarf AG | Flugplatz 22 L www.aeschlimann-ag.ch
CH - 3368 Bleienbach info@aeschlimann-ag.ch
Bartscher AG Industrie Fann Ost L www.bartscher.ch
Zugerstrasse 60 info@bartscher.ch
CH - 6403 Kussnacht am
Rigi
Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com
professional@electrolux.com
Gastrofrit AG Weiherstrasse 11 H+L www.gastrofrit.ch
CH - 9400 Rorschach info@gastrofrit.ch
KUNZ Gastro Innovation AG | Gimmerz 56 L www.kunzgastro.ch
CH - 3283 Kallnach info@kunzgastro.ch
RoR02000 Fritteusen GmbH | Brisgistrasse 2 H+L www.roro2000.ch
CH - 5400 Baden info@roro2000.ch
Salvis AG Nordstrasse 15 H+L www.salvis.ch
CH - 4665 Oftringen info@salvis.ch
Schmocker AG Dammweg 15 L www.schmocker-ag.ch
CH-3800 Interlaken info@schmocker-ag.ch
Valentine Fabrique S.A. Z.1. Moulin du Choc E H+L www.valentine.ch
CH - 1122 Romanel-sur- info@valentine.ch
Morges

Tabelle 62: Fritteuse Hersteller / Lieferanten
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3.12.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)®’

Die fir dieses Geréat relevanten Musterzyklen sind gemass der Definition von ENAK nachfolgend kurz be-
schrieben.

Die detaillierten Prozesse sind in den Testdefinitionen der ENAK "Fritteusen" im Anhang zu diesem Bericht
ausfuhrlich beschrieben.

(A) Grosste Leistungsaufnahme

Die grosste, gemessene Leistungsaufnahme wahrend der Tests wird protokolliert.

(B) Erreichen des Betriebszustandes (Aufwarmen)

Ol geméss technischen Daten einfiillen und auf die gewiinschte Temperatur aufheizen (max. 170 Grad)
- Das Ol wird erhitzt und das Gerat somit auf die normale Betriebstemperatur gebracht.

- Auch ein zweiter Aufheizprozess wird beschrieben bei welchem die Fritteuse aus einem
Beharrungszustand wieder auf Betriebstemperatur aufgeheizt wird.

(C) Halten des Beharrungszustandes (Temperatur/Standby)

- Das Halten der Betriebstemperatur ist vor allem, wahrend dem Zeitraum erforderlich, bis
die mit Frittiergut gefullten Kérbe im Gerat eingebracht werden.

- Als Beharrungszustand kann auch die Zeit bezeichnet werden, in der das Gerat einge-
steckt (nicht vom Stromnetz getrennt) und im eigentlich ausgeschalteten Zustand einen
moglichen Standby-Verbrauch ausweist.

(D) Arbeitsprozesse

- Nach dem Erreichen des Betriebszustandes (Geréat ist aufgeheizt und betriebsbereit)
werden je nach Bedarf Kérbe mit dem vorgegebenen Frittiergut in das Medium einge-
bracht. Die Menge orientiert sich hierbei an der Gerategrosse.

Bei langeren Betriebszeiten muss Ol nachgefiillt werden, da sich durch die Verdampfung und Herausneh-
men von Frittiergut das Ol in der Fritteuse mit der Zeit verringert.

3.12.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Bezogen auf die Anwendung kdnnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsféalle und den daraus veranderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 (Lange Betriebszeiten)

In einem Personalrestaurant oder einer Mensa werden oft frittierte Speisen vorbereitet. Daher kommt eine
Fritteuse tendenziell schon frih am Vormittag zum Einsatz um z.B. Pommes Frites vorfrittieren. Dadurch
steht die Fritteuse sehr viel im Einsatz und hat dementsprechend einen hohen Energiebedarfswert. Es hangt
hier viel von der Bedienung der Geréte ab.

57 (ENAK Testdefinitionen, 2019)
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Fall 2 (Standby-Modus deaktiviert)58

Man sieht immer wieder, dass der integrierte Standby-Modus durch das Personal ausgeschaltet wird. Das
fuhrt dazu, dass sich die Fritteuse immer auf 170°C héalt. Das verbraucht mehr Energie, als wenn der
Standby-Modus aktiviert wére.

Fall 3 (Dauerbetrieb)

In etlichen Restaurants und Gastrobetrieben kann beobachtet werden wie die Geréate frilh morgens einge-
schaltet und erst spatabends wieder ausgeschaltet werden. Die Fritteusen sind so gebaut, dass sie innert
kirzester Zeit auf Betriebstemperatur heizen kdnnen. Es ist somit unnétig die Fritteuse auf Vorrat zu betrei-
ben.

Fall 4 (Dauerbetrieb und Standby-Modus deaktiviert)

Vielfach findet man eine Kombination aus Fall 2 und Fall 3 vor. Das verbraucht unnétig sehr viel Energie,
da die Fritteuse damit den ganzen Tag von friih bis spét bei 170°C gehalten wird. Auch fiir das Ol ist diese
Variante mit die schadlichste.

Fazit

Bei den oben beschriebenen Situationen handelt es sich nicht um Einzelfélle. Einige Falle werden mehr,
andere seltener beobachtet. Diese Félle konnen einzeln in Erscheinung treten, haufig sind sie aber auch in
Kombination anzutreffen. In den meisten Betrieben wird die Schulung und Instruktion der Mitarbeiter, zur
Handhabung der Geréate, nicht oder nur wenig Beachtung geschenkt. Leider weiss oft nur der Chef des
Betriebes wie diese Geréte richtig zu handhaben sind, um einen unnétigen Energiebedarf zu vermeiden.
Bei einem Neukauf einer Fritteuse werden die anwesenden Mitarbeiter normalerweise geschult. Der Liefe-
rant des Gerétes zeigt wie es im Alltag zu verwenden ist. Vereinzelt werden auch relevante Punkte ange-
sprochen, welche zu einem effizienteren Betrieb, bezogen auf den Energiebedarf, zu beachten sind.

3.12.11 Moglichkeiten zu Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefiihrt, welche die Geréte technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstutzen damit weniger Energie bendtigt wird.

Mdglichkeit 1 (Standby)

Durch das reine eingesteckt lassen der Fritteuse entsteht ein Verbrauch, der verhindert werden kdnnte und
nicht notwendig ist.

Mindestanforderungen zum Standby-Verbrauch sollten auch bei Fritteusen gelten

Moglichkeit 2 (Schulung)

Vor allem bei gut ausgestatteten Fritteusen werden Schulungen durch Hersteller und/oder Verkaufer aus-
gefuihrt. Durch die gezielte Schulung auch im Hinblick auf Energieeinsparungen kénnen Ressourcen ge-
schont werden. Ebenfalls verlangert sich damit die Lebensdauer der Fritteuse aber unter Umstanden auch
des Frittierdls. Nachschulungen sollten in den Betrieben mittels einer Jahresplanung (Fluktuation Personal
somit beriicksichtigt) sichergestellt werden. Einfache Schulungstools sollten vom Hersteller dem Anwender
fur diesen Zweck zu Verfigung gestellt werden.

Ein einfaches und gutes Praxisbeispiel ist, dass die Betriebszeiten der Fritteuse mittels einer einfachen
Etikette auf dem Gerét vorgegeben werden.

% Standby-Modus: Gerate bei welchen die Temperatur automatisch wahrend langen Standzeiten reduziert werden kann.
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Vermerk auf der Etikette: Ein- und Ausschaltzeiten (normaler Betriebstag). Dadurch kann erreicht werden,
dass die Gerate z.B. nicht zu friih eingeschaltet und rechtzeitig wieder ausgeschaltet werden.

3.12.12 Empfehlungen

Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Lésungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fih-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefuhrt, welche aus Sicht der ENAK am
besten umgesetzt werden kdnnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefihrt.

Empfehlung 1 (Isolation)

Geréte, welche im Normalbetrieb meistens lange Betriebszeiten aufweisen, sollten bestméglich isoliert sein.
Fur den Isolationswert sollten Mindestanforderungen gelten, da viele Geréte oft nur schwach isoliert sind.
Die daraus entstehenden Warmeverluste, besonders beim Langzeitbetrieb kdnnen dadurch markant verrin-
gert werden. Auch muss die entstehende Abwarme Uber die Liftung wieder abgefuihrt werden. Der Ener-
giebedarf bei entsprechend klimatisierten RAumen wird noch markanter.

Es sollten nur noch Fritteusen mit einer hochwertigen Isolierung eingesetzt werden, welche eine zu starke
Warmeabstrahlung verhindert. Zum Beispiel:

- Das Frittierbecken wird ausserhalb mit einer guten Isolationsschicht umhdillt.

Empfehlung 2 (automatische Temperaturabsenkung)

Durch das automatische Absenken der Temperatur (z.B. 130°C) nach einer bestimmten Zeit, in der die
Fritteuse nicht gebraucht wurde, hilft Energie zu sparen. Es sollten nur noch Fritteusen verkauft werden, die
Uber eine solche Funktion verfugen.

Empfehlung 3 (Hauptschalter/Standby)

Man sollte hier einen Hauptschalter anbringen, mit dem man die Fritteuse komplett vom Strom trennen
kann. Vorgabe: maximaler Stromverbrauch 1 Watt.
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3.12.13 Energiebedarf und —Einsparpotential

Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang
"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Fritteusen" 10.2 Modellrechnungen beschriebene Geréate).

(Die Basis fiir die aufgefiinrten Werte, bilden Fritteusen mit 1 Olbad.)

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential | pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 11.39 kW |- - -
5 Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
) warmen)
2.1 Aufheizen auf 170°C 0.91kWh |~10% |[225 MWh/a 2.697 GWh/L
2.2 Aufheizen von Standby 130° auf 170°  |0.310 kWh |~10% [102 MWh/a 1.225 GWh/L
3. Halten des Beharrungszustandes
. - - T
3.2 g?derglebedarf bei Standby Betrieb 3 0.67 kWh 15% 193 MWh/a 2318 GWh/L
4, Arbeitsprozesse
4.1 X kg Pommes-Frites (-18°C, Fein-
schnitt 0.71kWh |~10% |5788 MWhia |69.451 GWhIL
5 Minuten
Standby (kalt, nur Stecker eingesteckt) |0.004 kWwh | 100% 96 MWh/a 1.153 GWh/L
Gesamte Einsparung 6’404 MWh/a |77 GWh/L

Tabelle 63: Fritteusen Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit + 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundséatzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Geréteart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschétzte 6'404 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung
hochgerechnet ergeben sich in der Schweiz 77 GWh.

Es ist jedoch zu erwahnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geréatetypen zur Anwendung kom-
men und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiuihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch zum Einsparpotential.

3.12.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Effizienz-Massnahmen (Mdglichkeiten/Empfehlungen, geméss Ka-
pitel 3.12.11 Mdglichkeiten zu Verbesserungen + 3.12.12 Empfehlungen) auf ihre Umsetzbarkeit und finan-
ziellen Auswirkungen gepruft. Zuséatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale in
MWh pro Jahr, bezogen auf den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen, inklusive die Méglich-
keiten, sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten
Potential ist als erstes aufgefuhrt.

Bei den folgenden Angaben handelt es sich um eine Einschéatzung der ENAK.
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3.12.14.1Einstufung der Effizienz-Massnahmen

Nachfolgend sind die Effizienz-Massnahmen in einer Kurzform aufgelistet und in Reihe mit dem prospektiv
zu erwartenden Auswirkungen auf die Energieeffizienz aufgelistet.

- Empfehlung (E1): Isolation der Geréte, prospektiv 6'243 MWh pro Jahr.

- Madglichkeit (M2): Schulung, prospektiv 2'497 MWh pro Jahr.

- Empfehlung (E2): automatische Temperaturabsenkung, prospektiv 502 MWh pro Jahr.
- Modglichkeit/Empfehlung (M1/E3): Standby/Hauptschalter, prospektiv 96 MWh pro

Vergleich beziiglich Umsetzbarkeit

hoch
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niedrig Umsetzbarkeit

Diagramm 9: Fritteusen Vergleich beziiglich Umsetzung
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Vergleich beziiglich Gerate-Mehrkosten
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Diagramm 10: Fritteusen Vergleich beziiglich Geréate Mehrkosten

3.12.14.2Mdgliche Umsetzung

niedrig

In der Ubersicht ist schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen und Mdéglichkeiten) zu den Len-
kungs- und Steuerungsmassnahmen, umgesetzt werden kénnten und welche eher nicht. In der Zusammen-
stellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Es ist ersichtlich, dass einzelne Méglichkeiten mehr Sparpotential aufweisen als Empfehlungen. Ob es sich
um eine Empfehlung oder nur um eine Mdoglichkeit handelt, erfolgt bei der Bewertung auch aus Sicht der
heutigen marktwirtschaftlich und technischen Gegebenheiten. Die Empfehlungen und Mdglichkeiten sind
nachstehend nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach aufgelistet.

El empfohlen

(Isolation der Ge- 6'243 - 6'243 6'243 - -

rate) MWh/a MWh/a MWh/a

M2 e'mpfohlen

(Schulung) ) 2'497 ) ) i )
MWh/a

E2 1. 2.

(Autom. Temp. Ab- |empfohlen |- empfohlen |- -

senkung) 502 MWh/a 502 MWh/a 502 MWh/a

M1/E3 1. 2.

(Standby/ Haupt- empfohlen |- empfohlen |- -

schalter) 96 MWh/a 96 MWh/a |96 MWh/a

Tabelle 64: Fritteusen mogliche Umsetzung
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3.12.14.3Beschreibungen und Begrindungen zur Umsetzung

Bei den nachstehenden Beschreibungen sind die Einschatzungen der ENAK genauer beschrieben.

Empfehlung (E1): Isolation der Geréte

Eine bessere Isolation bei den Geraten wiirde bei der Gerateanschaffung oft zu Mehr-
kosten flhren. Die Moglichkeiten zur besseren Isolation sind bei den verschiedenen Ge-
ratetypen sehr unterschiedlich. Ebenso ist die Qualitéat von unterschiedlichen Isolations-
materialien fir den Temperaturverlust in der entsprechenden Anwendung massgebend.
Zu welcher Energieeinsparung die entsprechend verbaute Isolation bei den verschiede-
nen Geratetypen fuhren wirde ist sehr aufwendig zu ermitteln. Detaillierte Untersuchun-
gen dazu gibt es aktuell keine.

Durch die Verbesserung der Isolation werden die Gerate etwas teurer in der Anschaf-
fung. Deshalb ist es in einem ersten Moment sicher besser, Gerdte mit verbesserter
Isolation zu férdern.

Die Isolationswerte hatten zwar einen direkten Einfluss auf die Energieetikette, jedoch
ein schneller Effekt aus der Massnahme wére nicht zu erwarten.

Mindestvorgaben kdnnten erst nach einer eingehenden Untersuchung der Isolations-
technischen Rahmenbedingungen genau definiert werden was zu einer verzdgerten
Wirksamkeit fuhren wirde.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 6'243 MWh pro Jahr.

Maoglichkeit (M2): Schulung

Grundsatzlich ist eine regelmassige Schulung der Mitarbeiter, die die Gerate regelmas-
sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz und somit nicht zu vernachlassigen.
Insbesondere bei diesem Gerat ist die zu erwartende Einsparung hdher als die Verhin-
derung des Standby-Verbrauches.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 2'497 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Automatische Temperatur-Absenkung

Gerate, welche bereits Uber eine automatische Temperaturabsenkung verfigen und so-
mit bei langeren Standzeiten die Temperatur automatisch absenken, sollten unbedingt
geférdert werden. Insbesondere, da einige Benutzer dazu gewisse Beruhrungsangste
plagen.

Bei einer Energieetikette wiirde diese Massnahme sicher ihre Wirkung zeigen. Die
Messvorgaben mussten aber zu einem grossen Teil auf die Standzeiten fokussieren.

Mindestvorgaben waren hier sehr wiinschenswert missten jedoch noch genau mit den
Herstellern auf Akzeptanz gepruft werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 502 MWh pro Jahr.

Mdglichkeit / Empfehlung (M1/E3): Hauptschalter (Standby)

Aktuell kommen immer mehr Gerate mit elektronischer Steuerung zur Anwendung.
Diese sind fiir den Gastronomen wesentlich komfortabler in der Handhabung. Bei diesen
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Geraten wird oft nicht berticksichtigt, dass diese Elektronik, sofern nicht vom Netz ge-
trennt, einen Standby-Verbrauch aufweisen. Mit einem Hauptschalter, welcher auch be-
tatigt wird, kénnte das Problem einfach gel6ést werden. Die Kombination von elektroni-
scher Steuerung und einem Hauptschalter sollte deshalb geférdert werden.

Gerate welche einen sehr geringen, oder eben durch einen Hauptschalter gar keine
Standby-Leistung mehr aufweisen, sollten geférdert werden. Denn gerade durch den
Einsatz eines Touch-Panels wird oft auf einen Hauptschalter verzichtet oder er wird nicht
offensichtlich am Gerat installiert.

Bei einer vorhandenen Energieetikette wirden die Angaben zum Standby-Verbrauch
sicher Wirkung zeigen. Dies wére jedoch nur eine Erganzung und nur neben dem Ver-
brauch fur den Normalbetrieb relevant.

Des Weiteren sollten dazu aber auch Mindestvorgaben wie die Okodesign-Anforderun-
gen, gemass der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektro-
nischer Haushalts- und Birogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"%®, gepriift und
in einem verhaltnisméssig ahnlichen Rahmen umgesetzt werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 96 MWh pro Jahr.

3.12.14. 4AENAK-Geratedaten zu "Fritteusen"

In der nachfolgenden Tabelle sind alle Gerate, welche tber 1 Olbad verfiigen und aktuell in der ENAK
Datenbank gelistet sind, aufgefuihrt. Alle in dieser Tabelle enthaltenen Geréate haben eine innenliegende
Heizung. Dabei handelt es sich um Heizschlangen direkt im Olbehéltnis.

Typ Hersteller / Lieferant Version Olbad Beheizungsart
F-200 Gastrofrit AG 71 innen
F-200 2te Gastrofrit AG 71 innen
EVO 200 Valentine Fabrique SA 2016 71 innen
VX21P€ Hugentobler/ Hugifrit 2014 7591 innen
SF-21 Salvis Fryline 2014 7.5-91 innen
SF-21 Salvis Fryline 2019 7.5-91 innen
F-300 Gastrofrit AG 121 innen
F-300 2te Gastrofrit AG 121 innen
F-300 2te Power Gastrofrit AG 121 innen
SF-31 Easy Salvis Fryline 2014 125-145| innen
SF-31 Salvis Fryline 2019 12.5-14.5| innen
SF-31 Pro Salvis Fryline 2014 125-145| innen
SF-31-HL Salvis Fryline 2019 125-145| innen
VX31P€ Hugentobler/ Hugifrit 2014 13-161 innen
F-400 Gastrofrit AG 171 innen
F-400 2te Gastrofrit AG 171 innen
F-400 2te Power Gastrofrit AG 171 innen
VX41P€ Hugentobler/ Hugifrit 2014 18 - 231 innen

Tabelle 65: Fritteusen ENAK-Geratedaten

59 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.13 Gerat 13 ,,Pasta-Cooker*
3.13.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet

«Praktische Portioneneinsétze fur den Pastakocher erméglichen das gleichzeitige Erhitzen von vorgekoch-
ten Hartweizengriess- und Frischeierteigwaren oder das Kochen von hausgemachten Frischeierteigwaren
sowie tiefgefrorenen Fertigteigwaren.» (Zitat: Pauli, 14. Auflage, 2016)

Der Pasta-Cooker ist ein Wasserkochgerat mit dem — entgegen dem Namen — alles gekocht werden kann,
dass man auch in einem Kochtopf kocht. Hauptsachlich wird er aber zum Kochen verschiedener Pasta
eingesetzt. Dieses Gerat wird Uberall dort eingesetzt wo Pasta ein grosser Bestandteil der Karte ausmacht
oder die automatische Uberwachung von Temperatur und &hnlichem eine grosse Rolle spielt.

Dieses Gerat findet normalerweise in der Kiiche Anwendung und wird direkt durch die Kéche/Kéchinnen
bedient. Immer mehr werden die Gerate auch im Front-Cooking-Bereich eingesetzt. Bei Pasta-Cooker wer-
den diverse Grossen fir jeglichen Einsatzort hergestellt. Die Modelle unterscheiden sich teilweise von Her-
steller zu Hersteller.

=

b

Abbildung 62: Pasta-Cooker Standgerat, 25! Inhalt Abbildung 63: Pasta-Cooker Tischmodell Abbildung 64: Pasta-Cooker Einbaumodell

3.13.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

3.13.2.1 Vorgaben «HKI»

Im Leitfaden des HKI (siehe Leitfaden des HKI Kapitel 3.66%) sind unter dem Kapitel «4.18 Nudelkochers»
die Festlegung des Energiebedarfs vermerkt.

3.13.2.2 Vorgaben «DIN»
DIN 18871-4 «Grosskiichengerate — Thermische Einrichtungskomponenten — Teil 4: Nudelkocher

DIN 18873-17 «Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskichengeraten — Teil 17: Nu-
delkocher»

Diese Fachnorm gehdrt zu der Normenreihe zur Bestimmung des Energieverbrauchs von gewerblich ge-
nutzten Grosskiichengeraten. In diesem Teil werden geratespezifische Vorgaben zur Ermittlung des Ener-
giebedarfs fir gewerbliche Nudelkocher festgelegt. Mit dieser Norm wird sichergestellt, dass ein Kaufer
schon vor Erwerb eines Gerates, das fur ihn wirtschaftlich glinstigste Gerat wahlen kann. Fir diese Norm
ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grosskichengeréte" bei DIN zustandig. (Quelle: Beuth.de)

% HKI Leitfaden zur Energieeffizienz in Grosskiichen
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3.13.2.3 Vorgaben «SN» oder «EN»

Es gibt keine eindeutige Kategorie fur Pasta Cooker bei den SN EN Vorgaben.

3.13.2.4 Vorgaben «ENAK»

Die ENAK hat fir die Geratekategorie «Pasta Cooker» im Jahr 2013 die Testdefinitionen mit den dazu
gehdrenden Arbeitsblattern (Geratedaten) herausgegeben und die in der Schweiz relevanten Lieferanten
solcher Gerate angehalten ihre Gerate zu messen und bei ENAK einzureichen.

3.13.2.5 Weitere

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der US-Umwelt-
schutzbehorde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energieministeriums erfillen, ist nicht
bekannt.

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Gerate direkt betreffen sind keine bekannt.

3.13.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréte

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Gerétschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfiihrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen
(Kiichen) Gerate pro Betrieb
Restaurant 1-2

Es kommt sehr auf das Restaurant an, wenn ein
Restaurant Pasta Gerichte anbietet, dann kom-
men 1 bis 2 Gerate zum Einsatz. Dies kénnen
Stand-, Einbau- und Tischvarianten sein.

Gemeinschaftsgastronomie, 1-2 In der Regel sind es Stand- und Einbaugeréate,
Personalrestaurants, Mensen die zum Einsatz kommen.

«Kantinen»

Spitaler 1-2

In der Regel sind es Stand- und Einbaugeréte,
die zum Einsatz kommen.

Heime 1-2 In der Regel sind es Stand- und Einbaugeréte,

die zum Einsatz kommen.

Take-Away 1-2 Eher Tischmodelle — sofern Platz vorhanden

Detailhandel (inkl. Take-Away) | 1 -2 In der Regel sind es Stand- und Einbaugeréte,

die zum Einsatz kommen.

Systemgastronomie 1-2 In der Regel sind es Stand- und Einbaugeréate,

die zum Einsatz kommen.

Tabelle 66: Pasta-Cooker Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréte

Bei den Angaben handelt es sich um allgemeine Schatzungen der ENAK.
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3.13.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant (a la carte)

Es hangt vom Restaurant ab, was die Spezialitaten sind. Bei Gasthdfen mit einem hohen Pastaanteil kommt
ein Gerat — je nach Grgsse evtl. 2 Geréte zum Einsatz. Meist in Kombination mit Frischpasta wird der Pasta
Cooker geschétzt als Ergénzung um die Pasta kurz zu garen und nicht die Herdplatten mit Topfen vollstellen
Zu mussen.

Gemeinschaftsverpflegung (Personalrestaurant, Mensen, Spitéler, Heime)

Hier kommt es auf das Konzept an. Es gibt Gemeinschaftsverpflegungen die verschiedenen Stationen be-
treiben, z.B. eine Pasta-Station. Dort kommen dann 1-2 Pasta-Cooker zum Einsatz, teilweise verbunden
mit einer Maschine zur Frischpastaherstellung.

Take-Away

In Take-Away-Betrieben ist der Pasta-Cooker eher ein seltenes Gerat und wenn vorhanden, dann in der
Regel als Tischmodell. Ausser es ist ein Betrieb, der sich ausschliesslich auf Pasta konzentriert.
Detailhandel (inkl. Take-Away Angebote)

Auch bei den Detailhandlern ist der Pasta-Cooker ein seltener Gast, da die Zubereitungsmengen in der
Regel viel héher und vieles vorbereitet wird. Wenn einer zum Einsatz kommt, dann sind es Gberwiegend
Standgeréte.

Systemgastronomie

Hier spielt das Konzept die entscheidende Rolle. In der Systemgastronomie werden meistens Pasta-Cooker
als Stand- und/oder Einbauvariante eingesetzt. Meistens sind es dann zwei Gerate.

3.13.5 Geratevolumen in der Schweiz

Gemass Marktanalyse der ENAK sind in der Schweiz rund 8'160 Pasta-Cooker, im Einsatz.

Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit rund 12 Jahren angegeben.
Pro Jahr werden somit durchschnittlich etwa 676 neue Pasta-Cooker in Betrieb genommen.
Tendenz eher abnehmend.

3.13.6 Technologie

Unterschieden werden Stand-, Tisch- und Einbau Pasta-Cooker. Weiter unterscheidet man auch die Art der
Technologie. So gibt es die klassische Variante mit dem Tauchsieder (Heizung im Medium), aber auch
aussenliegende Heizungen (Heizung ausserhalb dem Kochbereich/Medium). Ebenfalls sind unterschiedli-
che Steuerungstypen im Einsatz. So kann zwischen elektromechanischer, aber auch elektronischer Steue-
rung gewahlt werden.

Zuséatzliche Optionen:

- Korbhebeautomatik
- automatischer Ablauf
- Programmsteuerung

- Salz-Check (ermittelt den Gehalt an Salz)

Die Speisen werden mittels Kérbe (Blech-, Draht- und Plastikvarianten) in das vorgeheizte Wasserbad ge-
stellt. Es gibt dabei unterschiedliche Gréssen bei den Kérben (1 Portionenbecher / 2 Portionenbecher /
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Korbe mit bis zu 2 kg Kapazitat). Dies ermdglicht fur die verschiedenen Anwendungen die optimale Portio-
nierung. Zur Erwarmung des Wassers wird normalerweise eine elektrische Widerstandsheizung verwendet,
das Wasser wird dabei entweder von einem Tauchsieder oder durch aussenliegende Heizungen (Die Hei-
zungen sind hierbei auf der Aussenseite der Pfanne angebracht und geben so indirekte Warme in das
Wasser ab) auf die gewiinschte Temperatur gebracht. Die Heizschlangen werden ber einen Thermostat
ein- beziehungsweise ausgeschaltet. Bei einigen Geraten (eher altere Modelle) kann die Temperatur des-
halb nicht genau geregelt werden, da Uber die Drehschalter keine exakte Temperaturangabe gemacht wer-
den kann (z.B. 5°C Schritte)

Bei der grossen Mehrheit der Pasta-Cooker ist jedoch eine Elektronik verbaut und damit kann die Tempe-
ratur exakt eingestellt und somit geregelt werden (via Temperaturfuhler).

Von Vorteil ist auch eine automatische Hebevorrichtung der Pastakdrbe. Die Kochzeit kann individuell pro-
grammiert werden und erlaubt somit eine genaue Festlegung des Kochgrades (al dente) der Pasta.

Ein Salzsensor zeigt dem Benutzer an ob zu viel oder zu wenig Salz im Wasser vorhanden ist. Da einige
Pasta-Cooker mit einem automatischen Zulauf ausgeristet sind, ist diese Option durchaus sinnvoll, da die
Pasta damit immer den gleichen Geschmack hat.

3.13.7 Energietrager bei diesem Gerat

In der Schweiz werden Pasta-Cooker ausschliesslich mit elektrischer Energie betrieben. Ob es mit Gas
betriebene Pasta-Cooker auf dem Markt gibt, ist der ENAK nicht bekannt.

3.13.8 Hersteller / Lieferanten
In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Gerate physisch in der Schweiz her-
stellen.

Hersteller

Firma Adresse Lieferant Webseite / E-mail
Aeschlimann Hotelbedarf AG | Flugplatz 22 L www.aeschlimann-ag.ch

CH - 3368 Bleienbach info@aeschlimann-ag.ch
Bartscher AG Industrie Fann Ost L www.bartscher.ch

Zugerstrasse 60 info@bartscher.ch

CH - 6403 Kussnacht am

Rigi
Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-

CH - 6210 Sursee lux.com

professional@electrolux.com

Gamatech AG Im Riet 7 L www.gamatech.ch

CH - 8308 llinau info@gamatech.ch
Gastrofrit AG Weiherstrasse 11 H+L www.gastrofrit.ch

CH - 9400 Rorschach info@gastrofrit.ch
Hugentobler Schweizer Gewerbestrasse 11 H+L www.hugentobler.ch
Kochsysteme AG CH - 3322 Schonbiihl info@ hugentobler.ch
KUNZ Gastro Innovation AG | Gimmerz 56 L www.kunzgastro.ch

CH - 3283 Kallnach info@kunzgastro.ch
Salvis AG Nordstrasse 15 H+L www.salvis.ch

CH - 4665 Oftringen info@salvis.ch
Valentine Fabrique S.A. Z.1. Moulin du Choc E H+L www.valentine.ch info@va-

CH - 1122 Romanel-sur- lentine.ch

Morges

Tabelle 67: Pasta-Cooker Hersteller / Lieferanten
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3.13.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)®?

Die fur dieses Gerat relevanten Musterzyklen sind gemass der Definition von ENAK nachfolgend kurz be-

schrieben.

Die detaillierten Prozesse sind in den Testdefinitionen der ENAK "Pasta-Cooker" im Anhang zu diesem
Bericht ausfuhrlich beschrieben.

(A) Grosste Leistungsaufnahme

Die grosste, gemessene Leistungsaufnahme wahrend der Tests wird protokolliert.

(B) Erreichen des Betriebszustandes

Wasser gemass technischen Daten einflllen, fur die Temperaturmessung Thermometer zirka einen Zenti-
meter Uber der Heizung installieren. Die Maschine muss vor dem Test mindestens 10 Stunden ausgeschal-
tet sein. Aufheizen des Pasta-Cookers von 23°C +/- 2°C auf 99°C.

(C) Halten des Beharrungszustandes (Temperatur/Standby)

Das Halten der Betriebstemperatur ist vor allem, wahrend dem Zeitraum erforderlich, in
der die Kiiche den gréssten Andrang hat und das Gerat immer wieder mit Speisen befillt
wird.

Als Beharrungszustand kann auch die Zeit bezeichnet werden, in der das Geréat auf eine
vordefinierte Temperatur zurtickféllt und diesem Zusatz verharrt, bis es wieder ge-
braucht wird — z.B. zwischen zwei Servicezeiten.

Nachheizprozess: Gerat vom Standby-Betrieb (50°C) auf Betriebstemperatur von 99°C

(D) Arbeitsprozesse

Nach dem Erreichen des Betriebszustandes (Gerat ist aufgeheizt und Betriebsbereit)
werden die Speisen im Gerat eingebracht, dies geschieht in der Regel nach Bestellung
seitens Gaste. Es wird also das zubereitet, das bestellt wird. Es kann auch sein, dass
eine gréssere Menge Pasta vorgekocht werden und dann fir die Bestellungen nur noch
ein paar Sekunden fertig gegart werden.

Bei langeren Betriebszeiten muss Wasser nachgeftllt werden, da sich durch die Verdampfung das Wasser
im Pasta-Cooker mit der Zeit verringert. Dies kann automatisch erfolgen, sofern der Pasta-Cooker tber die
entsprechende Funktion verflgt.

3.13.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Bezogen auf die Anwendung kdnnen unterschiedliche Eigenheiten oder Varianten entstehen bei denen
verschiedene Energiebedarfswerte resultieren. Einzelne Anwendungsfélle und den daraus verénderten
Energiebedarf bei gleichem Anwendungsbedarf werden nachfolgend beschrieben.

Fall 1 (Pasta-Cooker mit kaltem Wasser)

In vielen Kiichen wird der Pasta-Cooker an die Kaltwasserversorgung direkt angeschlossen. Damit erhght
sich der Energiebedarf beim ersten Aufheizen sowie im laufenden Betrieb beim Nachfillen im Gerat. Wird
stattdessen warmes Wasser hinzugefigt, verringert sich entsprechend die Auf- aber auch Nachheizphase.

51 (ENAK Testdefinitionen, 2019)
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Je mehr Kiichengeréate an das zentrale Warmwassernetz angeschlossen sind, desto sinnvoller ist ein ent-
sprechender Anschluss.

Fall 2 (Pasta-Cooker aufheizen mit offenem Deckel)

In den allermeisten Fallen wird der Pasta-Cooker mit offenem Deckel aufgeheizt. Dabei wird mehr Energie
fur die Aufheizung verbraucht.

Fall 3 (Standby-Modus ausgeschaltet)

Bei modernen Geraten ist in der Regel ein Standby-Modus verarbeitet, der nach einer voreingestellten An-
zahl Minuten das Geréat auf eine tiefere Temperatur absinken lasst (z.B. nach 30 Minuten Nichtgebrauch
auf 50°C absenken). Diese Funktion wird jedoch oft durch das Personal ausgeschaltet wodurch das Geréat
immer auf der Betriebstemperatur gehalten wird und sich Energie und Wasserverbrauch erhéht.

Fall 4 (Pasta-Cooker zu friih eingeschaltet)

Dadurch, dass einige Arbeiten durch wenig Personal erledigt werden miissen, werden die Pasta Cooker oft
schon viel zu friih eingeschaltet. Dies kann taglich um 1 - 2 Stunden zu friih geschehen und somit einen
unndtigen Energiemehrbedarf verursachen.

Fall 5 (Pasta-Cooker Temp. Regulierung mit Kaltwasser)

Teilweise und bedingt durch einen Defekt beim Thermostat, gibt es Benutzer, die die Temperatur mit der
Zugabe von Kaltwasser regulieren - statt einen Servicetechniker aufzubieten, der das Problem behebt. Ent-
sprechend muss zudem immer wieder Salz nachgeftllt werden.

Fazit

Bei den oben beschriebenen Situationen handelt es sich nicht um Einzelfélle. Einige Falle werden mehr,
andere seltener beobachtet. Diese Féalle konnen einzeln in Erscheinung treten, haufig sind sie aber auch in
Kombination anzutreffen. In den meisten Betrieben wird die Schulung und Instruktion der Mitarbeiter, zur
Handhabung der Gerate, nicht oder nur wenig Beachtung geschenkt. Leider weiss oft nur der Chef des
Betriebes wie diese Geréte richtig zu handhaben sind, um einen unnétigen Energiebedarf zu vermeiden.

Bei einem Neukauf eines Pasta-Cookers werden die anwesenden Mitarbeiter normalerweise geschult. Der
Lieferant des Gerates zeigt wie es im Alltag zu verwenden ist. Vereinzelt werden auch relevante Punkte
angesprochen, welche zu einem effizienteren Betrieb, bezogen auf den Energiebedarf, zu beachten sind.

3.13.11 Madoglichkeiten zu Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefihrt, welche die Gerate technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstiitzen damit weniger Energie benétigt wird.

Mdglichkeit 1 (Schulung)

Werden die Gerate durch den Hersteller, bzw. Verkaufer intensiv geschult, kann dies den Energiebedarf
absenken, da bei diesen Instruktionen auf gewisse Verhaltensweisen und Gebrauchsweisen des Gerats
eingegangen werden kann. Nachschulungen sollten in den Betrieben mittels einer Jahresplanung (Fluktu-
ation Personal somit berticksichtigt) sichergestellt werden, dabei sollten einfache Schulungstools vom Her-
steller dem Anwender fir diesen Zweck zu Verfiigung gestellt werden. Ein einfaches und gutes Praxisbei-
spiel ist, dass die Betriebszeiten des Pasta-Cookers mittels einer einfachen Etikette auf dem Gerét vorge-
geben werden.

Vermerkt auf der Etikette: Ein- und Ausschaltzeiten (normaler Betriebstag) sowie die Aufheizzeit. Dadurch
kann erreicht werden, dass die Gerate z.B. nicht zu friih eingeschaltet und rechtzeitig wieder ausgeschaltet
werden.
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Mdglichkeit 2 (Standby, kalt, nur Stecker eingesteckt)

Durch das reine eingesteckt lassen des Pasta-Cookers entsteht ein Verbrauch, der verhindert werden
kénnte und nicht notwendig ist.
Mindestanforderungen zum Standby-Verbrauch sollten auch bei Pasta-Cooker gelten.

3.13.12 Empfehlungen

Bei den Empfehlungen handelt es sich ebenfalls um Lésungen, die zu einer besseren Energieeffizienz fih-
ren. In diesem Teil werden jedoch diejenigen Massnahmen aufgefiihrt, welche aus Sicht der ENAK am
besten umgesetzt werden kdnnen. Die Empfehlungen sind in Reihe, beginnend mit dem gréssten Einspar-
potential aufgefihrt.

Empfehlung 1 (Isolationswert)

Geréte, welche im Normalbetrieb meistens lange Betriebszeiten aufweisen, sollten bestméglich isoliert sein.
Fur den Isolationswert sollten Mindestanforderungen gelten. Durch bessere Isolationswerte kénnen Einspa-
rungen erzielt werden, da somit eine Ableitung der Warme Uber das Metall mdglichst verhindert wird.
Ebenso ist beim Aufheizen des Pasta-Cookers oder im Standby-Modus der Deckel geschlossen zu lassen
— eine Warmeabstrahlung nach oben wird dadurch erheblich verringert.

Empfehlung 2 (Warmwasser)

Pasta-Cooker die tber einen direkten Wasseranschluss verfligen, sollten nur noch an Warmwasser ange-
schlossen werden dirfen. Ein Anschluss an das Kaltwassernetz sollte plausibel gerechtfertigt werden mus-
sen.

Obschon einige Hersteller in den Produktspezifikationen darauf hinweisen, wird es selten gemacht. Wenn
der Pasta-Cooker direkt an Warmwasser angeschlossen wird, verringert sich der Energiebedarf beim Auf-
heizen des Gerats um rund 30% nur bei diesem Prozessschritt. Aber auch im laufenden Betrieb verringert
sich die Energie. Der Wasserverlust durch das Verdampfen oder dem Herausnehmen von Gargut gleicht
das Gerat mit Nachfullen aus. Wenn nun kaltes Wasser nachgefullt wird ist der Energiebedarf entsprechend
hoéher, als wenn warmes oder heisses Wasser hinzugefiigt wird.

Von Seiten Planer und/oder Kiichenbauer sollte es zum Standard gehéren die Geréte direkt an das Warm-
wasser anzuschliessen.

Empfehlung 3 (autom. Temperatur-Absenkung)

Nach einer voreingestellten Zeit des Nichtgebrauchs wir die Temperatur abgesenkt. Damit muss nicht dau-
ernd nachgeheizt werden und man verhindert Gbermassigen Energiebedarf in einer Zeit, in der das Gerét
nicht verwendet wird. Ein solcher Bereitschafts-Modus sollte bei allen Geréten verbaut sein und es musste
sogar verhindert werden, dass dieser ausgeschaltet werden kann. Einige Geréate besitzen diesen Modus
bereits.

Empfehlung 4 (Hauptschalter/Standby)

Damit kein Standby-Verbrauch entstehen kann, sollten die Gerate tiber einen Hauptschalter verfigen. Die-
ser soll das Gerat ganz vom Netz trennen und einen unndétigen Standby-Verbrauch verhindern. Des Weite-
ren sollte auch fiir diese Gruppe der gewerblichen Geréte, analog der Okodesign-Anforderungen gemass
der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Birogeréate
im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"®?, gepriift und im verhaltnismassig ahnlichen Rahmen umgesetzt
werden.

52 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.13.13 Energiebedarf und —Einsparpotential
Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Daten stammen aus der ENAK Datenbank. Die Sparpoten-
tiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrundlagen Energieeinsparpotential und Anhang

"Modellrechnungen zum Energiebedarf "Pasta-Cooker" 10.2 Modellrechnungen beschriebene Geréate).

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential | pro Jahr Uber Lebensdauer
1. Maximale Leistungsaufnahme 9.5 kW - - -
5 Erreichen des Betriebszustandes (Auf-
) warmen)
2.1 Kalt-Wasser erhitzen 1.54 kWh |~50% |255 MWh/a 3.055 GWh/L
3. Halten des Beharrungszustandes
3.2 Energiebedarf bei Standby-Betrieb in 3
Std. 2'344 kWh 1 _ 20% |23 MWh/a 0.271 GWh/L
33  |Aufheizenvon Standby-Betrieb (50°C) |1 o5 ywh |~ 15% |70 Mwhia  |0.838 GWHIL
auf 99°C
4, Arbeitsprozesse
4.1 X kg Spaghetti, Ausgangstemperatur
99°C, 11 Minuten 0.63kWh |~5% 208 MWh/a 2.491 GWh/L
Standby (kalt, nur Stecker eingesteckt) |0.004 kWh |100% 13 MWh/a 0.154 GWh/L
Gesamte Einsparung 567 MWh/a 7 GWh/L

Tabelle 68: Pasta-Cooker Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit + 20 %.

Die Verbrauchszahlen in dieser Modellrechnung beruhen grundsatzlich auf den durch die ENAK Testdefi-
nitionen ermittelten Grundverbrauchswerten. Fir die Berechnung werden die Durchschnittswerte der in der
ENAK Datenbank enthaltenen Verbrauchswerte der einzelnen Arbeitsprozesse verwendet.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Geréteart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Gerate, auf geschatzte 567 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung hoch-
gerechnet ergeben sich in der Schweiz 7 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmaéglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekréftige Berechnung zu Energie und somit auch Einsparpotential.

3.13.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (siehe Kapitel 3.13.12 Empfehlungen) auf ihre Um-
setzbarkeit gepruft. Zusatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale, bezogen auf
den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach

aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als erstes aufgefihrt.

Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist
schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kénnten und welche nicht.

5 Besonders bei neuen Geraten moglich. Wert wurde bei Messungen festgestellt.
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Zuséatzlich werden auch die Mdglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefiihrt. In der

Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Empfehlung (E1): Isolation der Gerate

Eine bessere Isolation wiirde bei der Geratebeschaffung héchstwahrscheinlich zu Mehr-
kosten flhren, was in diesem Fall fur eine finanzielle Férderung der Massnahme spricht.
Die Mdglichkeiten zur besseren Isolation sind bei den verschiedenen Geréatetypen sehr
unterschiedlich. Ebenso ist die Qualitat von unterschiedlichen Isolationsmaterialien fur
den Temperaturverlust in der entsprechenden Anwendung massgebend. Zu welcher
Energieeinsparung die entsprechend verbaute Isolation bei den verschiedenen Gerate-
typen fuhren wirde ist sehr aufwendig zu ermitteln. Detaillierte Untersuchungen dazu
gibt es aktuell keine.

Die Erarbeitung einer Energieetikette wird hierbei als sehr aufwendiger und langwieriger
Prozess betrachtet. In einem ersten Schritt sind schnell umsetzbare Massnahmen wohl
zielfihrender.

Mindestvorgaben fir die Isolationswerte waren zwar denkbar jedoch missten die effek-
tiven Vorgabe-Mdglichkeiten noch genau ermittelt werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 371 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Warmwasseranschluss

Der Hauptanteil des Energiebedarfs bei diesem Gerat ist beim Aufheizen von Wasser
zu verzeichnen. Ein Anschluss an das Warmwassernetz ist besonders sinnvoll, wenn
moglichst viele Kuchengerate angeschlossen sind, sowie eine im Haus installierte
Brauchwarmwasser-Vorwarmung existiert. Eine Férderung von einem Warmwasser-An-
schluss fur diese Gerate, wirde auch in der ganzen Branche etwas dazu bewegen.

Mindestvorgaben fir den Anschluss an das Warmwasser-Netz wéren auch sinnvoll je-
doch nicht so schnell umsetzbar wie eine Férderung dazu.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 158 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E3): automatische Temperatur-Absenkung

Das stetige Nachheizen des Wassers ist bei einem Pasta-Cooker der Hauptanteil des
Energiebedarfs bei diesem Gerat. Da diese Gerate oftim Dauerbetrieb sind, jedoch nicht
immer mit Pasta gefillt sind, macht ein Absenken der Wassertemperatur besonders in
Schwachlastzeiten Sinn. Dies insbesondere in Zusammenhang mit der Verwendung ei-
nes Deckels tUber dem Wasserbehélter. Da bereits Gerate mit dieser Funktion erhaltlich
sind, ist eine Forderung schnell umsetzbar.

Langfristig sollten aber diesbezlglich Mindestvorgaben gelten. Dies sollte innert nitzli-
cher Frist umsetzbar sein. Insbesondere da es bereits solche Gerate gibt.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 44 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E4): Hauptschalter (Standby)

Aktuell kommen immer mehr Gerate mit elektronischer Steuerung zur Anwendung.
Diese sind fur den Gastronomen wesentlich komfortabler in der Handhabung. Bei diesen
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Geraten wird oft nicht berticksichtigt, dass diese Elektronik, sofern nicht vom Netz ge-
trennt, einen Standby-Verbrauch aufweisen. Mit einem Hauptschalter, welcher auch be-
tatigt wird, kénnte das Problem einfach geldst werden. Die Kombination von elektroni-
scher Steuerung und einem Hauptschalter sollte deshalb geférdert werden.

- Des Weiteren sollten dazu aber auch Mindestvorgaben wie die Okodesign-Anforderun-
gen, gemass der EU-Verordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektro-
nischer Haushalts- und Birogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand"¢4, gepriift und
in einem verhéltnisméssig ahnlichen Rahmen, umgesetzt werden.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 13 MWh pro Jahr.

Weiteres: Schulung

- Grundsatzlich ist eine regelméassige Schulung der Mitarbeiter, die die Geréate regelmas-
sig bedienen, ein wichtiger Teil zur Energieeffizienz und somit nicht zu Vernachlassigen.
Insbesondere bei diesem Gerét ist die zu erwartende Einsparung héher als die Verhin-
derung des Standby-Verbrauches.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 44 MWh pro Jahr.

Ubersicht mégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-
schaftlich und technischen Gegebenheiten. Da einzelne Méglichkeiten mehr Sparpotential aufweisen als
Empfehlungen, sind auch diese in dieser Zusammenfassung aufgefuhrt.

E1l

. empfohlen
S;Z')a“on derGe- 1371 mwhia | 371 MWh/a |371 MWhia | ]
E2 empfohlen
(Warmwasser-an- | 5g' \nyh/a |- - 158 MWh/a
schluss)
E3 1. 2.
(automatische Tem- |empfohlen |- empfohlen
peratur-Absenkung) |44 MWh/a 44 MWh/a |44 MWh/a
M1 empfohlen |- -
(Schulung) i 44 MWh/a
M2/E4 1. 2.
(Standby/ Haupt- empfohlen |- empfohlen
schalter) 13 MWh/a 13 MWh/a |13 MWhl/a

Tabelle 69: Pasta-Cooker Ubersicht mégliche Umsetzung

5 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Burogeréte im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.14 Gerat 14 ,,Riihrmaschinen*
3.14.1 Beschreibung® / Anwendung / Einsatzgebiet

Bei Riihrmaschinen oder Schlagmaschinen handelt es sich um robuste Gerate mit leistungsfahigem Ge-
triebe und einem leistungsstarken Motor. Sie zeichnen sich aus durch ihre vielseitigen Anwendungsmaog-
lichkeiten und durch ihre grosse und stabile Bauweise, meistens aus Chromstahl oder sogar Gusseisen.
Diese Gerate werden fur die unterschiedlichsten Anwendungen in einer professionellen Kiiche verwendet
wie beispielsweise zum Kneten von Brot-, Pizza- oder Rihrteig, aber auch beim Schlagen von Eiweiss und
Schlagrahm. Mit diversem Zubehor kénnen diese Gerate auch als Fleischwolf, Gemiiseschneider und sogar
mit Passierwerk zum Pirieren eingesetzt werden.

Abbildung 65: Rihrmaschinen Tischmodell mit Unterbau Abbildung 66: Riuhrmaschinen Bodenmodell

3.14.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

Fur diese Art von Geréten existieren keine energierelevanten Normen. Fir solche Anwendungen sind bis
heute ausschliesslich Vorgaben und Normen im Bereich der Personensicherheit und der Hygiene von gros-
ser Bedeutung.

3.14.2.1 Vorgaben «HKI»

Im Dokument des HKI «Grosskiichengeratedatenbank zum Nachweis des Energieverbrauchs»® sind die
Grundlagen und Anforderungen fur den Eintrag im Kapitel «4.17 Gewerbliche Kiichenmaschinen» die Fest-
legung des Energieverbrauchs vermerkt.

3.14.2.2 Vorgaben «DIN»

DIN 18873-16:2016-02
«Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskiichengeraten - Teil 16: Gewerbliche Ki-
chenmaschinen»

Diese Fachnorm gehdrt zu der Normenreihe zur Bestimmung des Energieverbrauchs von gewerblich ge-
nutzten Grosskiichengeraten. In diesem Teil werden geratespezifische Vorgaben zur Ermittlung des Ener-
giebedarfs von Kiichenmaschinen festgelegt. Mit dieser Norm wird beabsichtigt, den Kaufern von gewerb-
lichen Grosskiichengeréaten die Mdglichkeit zu geben, fir seinen Bedarf das wirtschaftlich glinstigste Geréat
auszuwahlen. Fur diese Norm ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grosskichengeréate” bei DIN zustandig.
(Quelle: Beuth.de)

% Eine explizite Geratebeschreibung gemass PAULI existiert nicht.
% HKI Grosskiichengeratedatenbank zum Nachweis des Energieverbrauchs
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In der dieser Norm sind Planetenriihr- und Knetmaschinen erwahnt.

3.14.2.3 Vorgaben «ENAK»

Bei gewerblichen Geraten, welche nur sporadisch fiir kurze Zeit in Betrieb sind und somit nur wenig bis
minimalen Energiebedarf aufweisen hat die ENAK deshalb fir die Geratekategorie «Ruhrmaschinen» bis
heute weder Testdefinitionen noch die entsprechenden Arbeitsblatter (Geratedaten) herausgegeben.

3.14.2.4 Weitere

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der US-Umwelt-
schutzbehorde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energieministeriums erfillen, ist nicht
bekannt.

Arbeitssicherheit

Da diese Gerate eine sehr lange Lebensdauer (siehe Kapitel 3.14.5 Geratevolumen in der Schweiz) haben
entsprechen sie oft nicht mehr den aktuellen Sicherheitsvorschriften (z.B. Handschutz vor rotierendem Kes-
sel). Solche Gerate mussen in den nachsten Jahren ersetzt werden, obwohl sie noch funktionsfahig sind.
Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Geréate direkt betreffen sind keine bekannt.

3.14.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréte

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Geratschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfilhrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen
(Kiichen) Gerate pro Betrieb
Restaurant (inkl. Hotel) 1 Tischmodell
Personalr ran 1 .

ersonalrestaurants Tischmodell oder Bodenmodell
Mensen «Kantinen» 1 Tischmodell oder Bodenmodell
Spitéler (ohne Restaurant) 1-2 Tischmodell und Bodenmodell
Heime (ohne Restaurant) 1-2

Tischmodell oder Bodenmodell

Tabelle 70: Rithrmaschinen Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréate

Bei den Angaben handelt es sich um allgemeine Schatzungen der ENAK.
3.14.4 Anwenderhaufigkeit des Gerétes

Restaurant (a la carte)

In einem konventionellen Restaurantbetrieb gehéren Ruhrgerdte nicht zur Standardausristung. Wenn in
einem Betrieb frisch gefertigte Produkte zum Standard gehdren sind solche Maschinen in der Kiiche vor-
handen. Oft werden aber Convenience-Produkte direkt eingekauft und weiterverarbeitet.
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Gemeinschaftsverpflegung

In Betrieben mit grossen Kiichen gibt es Abteilungen fir die Produktion einzelner Spezialprodukte. Zum
Beispiel im Bereich Patisserie kommen Ruhrgerate oft zur Anwendung. Fir das Kneten von Brot-, Pizza-
oder Ruhrteig, aber auch beim Schlagen von Eiweiss und Schlagrahm sind diese Geréte universell einsetz-
bar.

Ebenso kann ein solches Gerat mit einem Fleischwolf, Blitz (Fleischbrat) oder mit einem Gemuseschneider
ausgestattet und dementsprechend angewendet werden. Der Grossteil dieser Gerate kommt mindestens
einmal taglich zum Einsatz. Mehrheitlich werden solche Geréate in Mittel- und Grossbetrieben verwendet.

Spitaler und Heime

In Grosskichen sind unterschiedliche Kiichenbereiche der Standard. In der Patisserie werden diese Gerate
fur das Kneten von Brot-, Pizza- oder Rihrteig, aber auch fir das Schlagen von Eiweiss und Schlagrahm
regelmassig eingesetzt.

Als Fleischwolf werden diese Gerate oft auch benutzt. Als Gemiiseschneider werden diese Gerate hier eher
nicht eingesetzt. Dazu gibt es bessere Spezialgerate (siehe Kapitel 3.16 Gerat 16 ,Schneidemaschinen®).

3.14.5 Geratevolumen in der Schweiz

Gemass Marktanalyse der ENAK ist in der Schweiz in jedem Betrieb mindestens 1 Gerat dieses Typs im
Einsatz. Es kann also von mindestens 30'000 Ruhrgerate ausgegangen werden.

Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit rund 30 Jahren angegeben.
Pro Jahr werden somit durchschnittlich etwa 1'000 neue Ruhrgeréte in Betrieb genommen.

Die allgemeine Tendenz fir den Einsatz solcher Gerate wird auf gleichbleibend bis minimal steigend ange-
nommen.

3.14.6 Technologie

Der im Geréat verbaute Elektromotor treibt (iber ein Getriebe die in der Fassung eingesetzten Ansteckgerate
(Werkzeuge: Besen, Rihrer, Kneter) an. Bei den alteren Modellen werden die verschiedenen Ruhrge-
schwindigkeiten tber ein mechanisches Einstellrad stufenlos reguliert. Neue Modelle verfligen oft Uber ein
elektronisches Bedienpanel mit Folientastatur. Die Ruhrgeschwindigkeiten kbnnen somit je nach Arbeits-
aufgabe Uber fixe Programme vorgewahlt, oder individuell feineingestellt werden. Aus Sicherheitsgriinden
verfiigen alle Geréte Uber einen Notstopp. Bei Geraten der neusten Generation werden vereinzelt effiziente
Permanentmagnet-Motoren eingesetzt.

3.14.7 Energietrager bei diesem Gerat

In der Schweiz werden Rihrmaschinen ausschliesslich mit elektrischer Energie betrieben. Ob fur im Bereich
der Gastronomie, Gerate mit Druckluftbetrieb am Markt erhéltlich sind, ist der ENAK nicht bekannt.

3.14.8 Hersteller / Lieferanten
In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Geréte physisch in der Schweiz her-
stellen.
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i Hersteller : .
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Beeketal Lebensmitteltechnik | Gewerbering 11 L www.beeketal.de
GmbH & Co. KG D - 26901 Rastdorf info@beeketal.de
DITO SAMA DEUTSCH- Junostrasse 1 H+L www.ditosama.de
LAND D - 35745 Herborn dito.sana@electrolux.de
Electrolux Professional
GmbH
Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com
professional@electrolux.com
HTM Concepts Sélistrasse 9 L www.htm-concepts.ch
CH - 4658 Déanikon j.-doetsch@htm-concepts.ch
Pitec AG Staatsstrasse 51 L www.pitec.ch
CH - 9463 Oberriet info@pitec.ch
Rotor Lips AG Glutschbachstrasse 91 H+L www.RotorLips.ch
CH - 3661 Uetendorf info@rotorlips.ch

Tabelle 71: Rihrmaschinen
3.14.9 Arbeitsabléaufe/Prozesse (Musterzyklen)

Dieser Geréatetyp ist bei seiner Anwendung meistens nur fir kurze Zeit in Betrieb. Der Energiebedarf ist im
Wesentlichen vom zu bearbeitenden Produkt abhangig. Die Effizienz des gesamten Antriebs ist massge-
blich vom Wirkungsgrad des Elektromotors abhangig.

Eine Definition von Musterzyklen macht bei diesen Geratschaften keinen Sinn da die Unterschiede marginal
und eher im Bereich der Wartung eines solchen Gerates abhangen als vom effektiven Arbeitsprozess.

Da im Vergleich zu anderen Kiichengeraten der Energiebedarf bei diesem Geratetyp als gering eingestuft
wird, mussen dazu keine speziellen Rahmenbedingungen geschaffen und standardisierte Musterzyklen ein-
gehalten werden. Die ENAK hat deshalb fir diese Geratekategorie weder Testdefinitionen noch die ent-
sprechenden Arbeitsblatter (Geratedaten) erarbeitet und herausgegeben.

3.14.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Dieses Gerat wird selten unbeaufsichtigt betrieben. Ein Dauerbetrieb wirde dem Produkt schaden und ist
aus Sicherheitsgriinden kaum vorstellbar. Des Weiteren kann davon ausgegangen werden, dass nach ei-
nem Arbeitsprozess das Produkt aus dem Gerat genommen werden muss und das Abschalten somit unab-
dingbar ist. Es gibt somit nur wenige Anwendungsfélle, die zu einem unndétigen Energiebedarf fihren.

Fall 1 (Das Ruhrwerk wird nach Gebrauch nicht vom Stromnetz getrennt)

Die grosseren Gerate sind oft direkt am Stromnetz angeschlossen und verfigen nicht tiber einen externen
Revisionsschalter. Die kleineren sind vorschriftsbedingt Uiber eine Steckdose mit dem Stromnetz verbunden.
Es kann oft beobachtet werden, dass all diese Gerate nie ganz vom Stromnetz getrennt werden. Ein
Standby-Verbrauch ist vor allem bei den neueren Geratschaften zu beobachten, welche tber eine Folien-
tastatur oder ein Touchpanel verflgen.

3.14.11 Mdoglichkeiten zu Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefihrt, welche die Geréte technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstitzen damit weniger Energie bendtigt wird.

Oft sind Verbesserungen in der Handhabung der Geréte zu finden. Da dieses Gerat normalerweise genau
nach dem entsprechenden Arbeitsprozess verwendet wird, ist hierbei kaum mit gossen Energie-Einsparun-
gen zu rechnen.
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Es werden somit keine zusatzlichen Mdoglichkeiten beschrieben. Die Empfehlungen sind im folgenden Ka-
pitel beschrieben.

3.14.12 Empfehlungen

Die grossten Einsparungen sind bei dieser Gerategruppe in der Technologie der Motoren und somit dessen
Effizienzklasse zu finden.

Empfehlung 1 (Effiziente Motoren)

Da Ruhrwerke sehr robust gebaut sind und eine lange Lebensdauer aufweisen sind viele sehr alte Geréate
mit Elektromotoren der Effizienzklasse IE1, IEO oder noch alter im Einsatz.

Permanent-Magnet-Motoren bendétigen weniger Anlaufenergie und sind effizienter, wenn haufig angefahren
(gestartet) wird. Der Einsatz solcher Motoren ist somit bei den hier gegebenen Anwendungen sinnvoll.

Die Wirkungsgrade der eingesetzten Elektromotoren sollten mdglichst hoch sein. Das Verbauen von Moto-
ren der Effizienzklasse IE3 und tiefer sollte bei Neugeraten nicht mehr erlaubt sein.

Empfehlung 2 (Standby-Vorschriften)

Mindestanforderungen zum Standby-Verbrauch sollten auch bei Rihrmaschinen gelten. Die eingebaute
Elektronik fur Touchpanel und Folientastatur sind oft Verursacher von geringen Leistungsaufnahmen der
Geréatschaften.

Obwohl Gerate der neueren Generation meistens einen Standby-Verbrauch aufweisen, wird vom Lieferan-
ten nur selten darauf hingewiesen und Losungen aufgezeigt. Und wenn dieser Verbrauch bekannt ist, wird
dieser ins Verhéltnis zum Arbeitsprozess gesetzt und somit als irrelevant betrachtet. Dabei wird nicht be-
achtet, dass diese kleine Dauerleistung immer bezogen wird wenn das Geréat nicht in einem Arbeitsprozess
ist und dabei vollkommen unnétig ist. Es muss mit sehr langen Betriebszeiten 7/24 gerechnet werden.

Fur diese Gruppe der gewerblichen Geréte sollen ebenfalls Okodesign-Anforderungen analog der EU-Ver-
ordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Blrogeréte im Bereit-
schafts- und im und im Aus-Zustand"¢?, geprift und, im Verhaltnismassig, ahnlichem Rahmen umgesetzt
werden.

57 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.14.13 Energiebedarf und —Einsparpotential

Da es bei dieser Gerategruppe nur einen Arbeitsprozess und einen Bereitschaftsbetrieb gibt, sind nur diese
Betriebszustande aufgefihrt. Die Sparpotentiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrund-
lagen Energieeinsparpotential und Anhang "Modellrechnungen zum Energiebedarf "Ruhr-Mix-Schneidema-
schinen" 10.2 Modellrechnungen beschriebene Gerate). Die durchschnittlich zu erwartenden Potentiale die-
ser Zustande sind nachfolgend aufgefuhrt.

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Arbeitsprozess @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential | pro Jahr Uber Lebensdauer
1a Durchschnittliche Leistungsaufnahme
' "Tischmodelle" 0.880 kKW |- - -
1b Durchschnittliche Leistungsaufnahme
' "Bodenmodelle” 2.300 KW |- - -
2. Ruhrmaschinen
2.1 Tischmodelle 0.88 kWh/h | ~ 30% 21 MWh/a 0.644 GWh/L
2.2 Bodenmodelle 2.30 kWh/h |~ 19% 28 MWh/a 0.852 GWh/L
Gesamte Einsparung ~11% |50 MWh/a 1.496 GWh/L

Tabelle 72: Ruhrmaschinen Energiebedarf und - Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kdnnen lediglich als Entscheidungswert ver-

wendet werden. Genauigkeit + 20 %.

Die Verbrauchszahlen dieser Modellrechnung wurden entsprechend den durchschnittlichen Leistungsauf-
nahmen und dem Benutzungsverhalten der Gerate ermittelt. Fir die Berechnung wurden die Geratedaten
der in der Tabelle 3.14.8 (Hersteller / Lieferanten) herangezogen.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Geréateart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Geréte, auf geschatzte 50 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung hoch-
gerechnet ergeben sich in der Schweiz 1.496 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmdglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch zum Einsparpotential.

3.14.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (siehe Kapitel 4.14.12 Empfehlungen) auf ihre Um-
setzbarkeit gepruft. Zuséatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale, bezogen auf
den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach
aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als erstes aufgefuhrt.

Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist
schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kdnnten und welche nicht.
Zusatzlich werden auch die Mdglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefihrt. In der
Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.
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Empfehlung (E2): Hauptschalter (Standby)

Die Forderung von Geréaten mit einem Hauptschalter welche nach dem Abschalten
dadurch keinen Standby-Verbrauch mehr aufweisen, kénnte man sich vorstellen. Je-
doch ist die Einsparung nur bei den neusten Geraten bei denen effektiv ein Touchpanel
und/oder Folientastatur zum Einsatz gelangt, sinnvoll.

Der Standby von Riihrwerken sollte wie bei den Haushaltsgeraten ebenfalls auf maximal
1 Watt reduziert werden. Mindestvorgaben waren dazu nétig.

Ein Standby-Verbrauch hat aktuell immer noch einen direkten Zusammenhang mit dem
durch die Benutzer geforderten Komforts. Neue energieeffiziente Lésungen, die auch
eine komfortable Bedienung ermdéglichen, werden, ohne gesetzliche Massnahmen,
kaum entwickelt und somit in Verkauf gebracht.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 26 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E1): Effiziente Antriebe (Motoren)

Durch den Einsatz von modernen Antriebs-Technologien erreicht man einen héheren
Wirkungsgrad. Wenn die alten Motoren durch Permanentmagnet-Motoren (PMM) oder
gegebenenfalls durch Synchron-Reluktanz-Motoren ersetzt werden, kann der
Hauptenergietreiber bei dieser Geratekategorie wesentlich effizienter arbeiten und somit
einiges an Energie einspart werden. Die effektive Einsparung variieren je nach Motoren-
grosse. Eine Forderung ist erst méglich, wenn die Geréte mit solchen Motoren auf dem
Markt erhéltlich sind. Eine Forderung wére aber auch notwendig, da solche Motoren um
einiges teurer sind als die heute eingesetzten Motorentypen.

Bei dieser Geratekategorie kénnen die Arbeitsprozesse einfach und klar definiert wer-
den. Die Energieeffizienz des gesamten Antriebs ist massgeblich vom Wirkungsgrad
des Elektromotors abhangig. Ein Hauptschalter kann den Standby komplett eliminieren.

Anhand der oben genannten Punkte kénnte eine Energieetikette durchaus die Energie-
effizienz in dieser Geratekategorie fordern und somit Sinn machen.

Da aktuell in solchen Geraten hauptséachlich einfache und gilinstige Motoren verbaut
werden, ware eine gesetzliche Vorgabe der mindestens einzusetzenden Effizienzklasse
bei Elektromotoren zielfihrender als eine Lenkung (Férderung/Energieetikette) zu die-
ser Massnahme.

Da die neuen Motoren-Technologien teurer sind als die herkdmmlich eingesetzten Mo-
torentypen, werden in naher Zukunft ohne gesellschaftlicher (politischen) Druck wohl
kaum Motoren neuster Technologie eingesetzt werden. Deshalb waren Mindestvorga-
ben zur Motoreneffizienz eventuell am schnellsten umsetzbar.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 24 MWh pro Jahr.
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Ubersicht mégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-

schaftlich und technischen Gegebenheiten.

E2

] empfohlen B
(Standby/ Haupt 26 MWh/a 26 MWh/a |26 MWh/a

schalter)

El empfohlen

(Effiziente Antriebe 24 MWh/a 24 MWh/a |24 MWh/a i
Motoren)

Tabelle 73: Riihrmaschinen Ubersicht mégliche Umsetzung
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3.15

3.15.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet

Gerit 15 ,,Mixer

Mixer

«Purieren von Gemduse und Frichten, Suppen und Saucen, Herstellen von Mixgetranken.» (Zitat: Pauli, 14.
Auflage, 2016)

Stabmixer

«Pdrieren direkt in grossen Marmiten und Kochkesseln.» (Zitat: Pauli, 14. Auflage, 2016)

Grossmixer/Elefantmixer

«Ein Grossmixer eignet sich fur das Pirieren/Mixen von Grossmengen direkt im Kochkipper/Grossbehélter.
Mdglich ist das Purieren, Passieren, Rihren, Mischen, Zerkleinern oder Emulgieren von Speisen verschie-
denster Art, wie Suppen, Saucen, Breien, Marmeladen, Kartoffelplrees, Mayonnaise, Gemiise, Dressings

oder Dips.» (Zitat: Pauli, 14. Auflage, 2016)

Allgemein

Bei den gewerblichen Mixern handelt es sich um sehr leistungsfahige Profigerate fir Kiche und Bar. Es
gibt sie in unterschiedlichen Bauausfiihrungen verschiedenen Grossen. Diese Geréte zeichnen sich aus
durch kréaftige und hochtourige Elektromotoren welcher flr den Dauerbetrieb ausgelegt sind.

Abbildung 67: Mixer Tischmodelle
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Abbildung 69: Grossmixer/Elefantenmixer

Abbildung 68: Stabmixer

energieschweiz.ch

219



3.15.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

Fur diese Art von Geraten existieren keine energierelevanten Normen. Fur solche Anwendungen sind aus-
schliesslich Vorgaben und Normen im Bereich der Personensicherheit und der Hygiene von grosser Be-
deutung.

3.15.2.1 Vorgaben «HKI»

Im Dokument des HKI «Grosskiichengeratedatenbank zum Nachweis des Energieverbrauchs»® sind die
Grundlagen und Anforderungen fiir den Eintrag im Kapitel «4.17 Gewerbliche Kiichenmaschinen» die Fest-
legung des Energieverbrauchs vermerkt.

3.15.2.2 Vorgaben «DIN»

DIN 18873-16:2016-02
«Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskiichengeraten - Teil 16: Gewerbliche K-
chenmaschinen»

Diese Fachnorm gehdrt zu der Normenreihe zur Bestimmung des Energieverbrauchs von gewerblich ge-
nutzten Grosskiichengeraten. In diesem Teil werden geratespezifische Vorgaben zur Ermittlung des Ener-
giebedarfs von Kiichenmaschinen festgelegt. Mit dieser Norm wird beabsichtigt, den Kaufern von gewerb-
lichen Grosskiichengeraten die Moéglichkeit zu geben, fir seinen Bedarf das wirtschaftlich glinstigste Gerat
auszuwahlen. Fir diese Norm ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grosskiichengerate"” bei DIN zustandig.
(Quelle: Beuth.de)

In der dieser Norm sind Mixer, Kutter, Handmixer, RUsselmixer erwahnt.

3.15.2.3 Vorgaben «<ENAK»
Bei gewerblichen Geraten, welche nur sporadisch fur kurze Zeit in Betrieb sind und somit nur wenig bis

minimalen Energiebedarf aufweisen hat die ENAK deshalb fur die Geratekategorie «Mixer» bis heute weder
Testdefinitionen noch die entsprechenden Arbeitsblatter (Geratedaten) herausgegeben.

3.15.2.4 Weitere

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der US-Umwelt-
schutzbehdrde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energieministeriums erfiillen, ist nicht
bekannt.

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Gerate direkt betreffen sind keine bekannt.

3.15.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréate

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Geratschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfilhrung zum Einsatz gelangen.

% HKI Grosskiichengeratedatenbank zum Nachweis des Energieverbrauchs
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Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen

(Kiichen) Gerate pro Betrieb

Restaurant (inkl. Hotel) 2 Sicher 1 Stabmixer und 1 Tischmodell (meist Pa-
cojet)

Personalrestaurants 2-3 Sicher 1 Stabmixer und ev. 1 Grossmixer und
1 Tischmodell (meist Pacojet)

Mensen «Kantinen» 2-3 Sicher 1 Stabmixer und ev. 1 Grossmixer und
1 Tischmodell (meist Pacojet)

Spitdler (ohne Restaurant) 3+ 1 Stabmixer und 1 Grossmixer und
1 Tischmodell (meist Pacojet)

Heime (ohne Restaurant) 2-3 1 Stabmixer und 1 Grossmixer und
1 Tischmodell (meist Pacojet)

Take-Away 1 Max. 1 Tischmodell

Tabelle 74: Mixer Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Gerate

Bei den Angaben handelt es sich um allgemeine Schatzungen der ENAK.

3.15.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant (a la carte)

In den meisten Restaurantkiichen gehéren ein Stabmixer und ein Pacojet zur Standardausriistung.
Gemeinschaftsverpflegung inkl. Spitaler und Heime

Auch in grossen Kiichen gehéren einen Stabmixer und ein Standmixer (Pacojet) zum absoluten Standard.
Da in solchen Kiichen normalerweise grosse Kippkochkessel im Einsatz sind, werden oft zusatzlich Gross-
mixer verwendet. Mit Ausnahme des Grossmixers kommen diese Gerate durchschnittlich einmal taglich
zum Einsatz.

Take-Away

Es kommt stark auf das Konzept an ob in einem Take-Away Betrieb Mixer zum Einsatz kommen. In Saft-
Bars jedoch ist der Mixer ein zentrales und entsprechend oft angewendetes Gerat.

3.15.5 Geréatevolumen in der Schweiz

Gemass Marktanalyse der ENAK sind in der Schweiz mindestens 15'000 Mixer im Einsatz.

Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit rund 15 Jahren angegeben.
Pro Jahr werden somit durchschnittlich etwa 1'000 neue Mixer in Betrieb genommen.

Die allgemeine Tendenz fur den Einsatz solcher Geréate wird auf gleichbleibend bis minimal steigend ange-
nommen.

3.15.6 Technologie

Der in Mixern verbaute Elektromotor ist meistens direkt oder tUber einen Zahnriemen mit dem Schneide-
messer verbunden. Bei den Handmixern werden die Betriebsgeschwindigkeiten tber Stufenschalter am
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Handgriff eingestellt. Bei den Standmixern werden die neueren Modelle tber Folientastatur oder ein Touch-
panel bedient. Uber Funktionstasten kénnen programmierte Zubereitungsvarianten mit unterschiedlichen
Drehzahlen direkt angewahlt werden.

3.15.7 Energietrager bei diesem Geréat

In der Schweiz werden Mixer ausschliesslich mit elektrischer Energie betrieben.

3.15.8 Hersteller / Lieferanten

In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Geréte physisch in der Schweiz her-
stellen.

. Hersteller . .
Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Bartscher AG Industrie Fann Ost L www.bartscher.ch
Zugerstrasse 60 info@bartscher.ch
CH - 6403 Kissnacht am
Rigi
DITO SAMA DEUTSCH- Junostrasse 1 H+L www.ditosama.de
LAND D - 35745 Herborn dito.sana@electrolux.de
Electrolux Professional
GmbH
Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 H+L www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com
professional@electrolux.com
PACOJET AG Chamerstrasse 2 H+L www.pacojet.com
CH-6300 Zug info@pacojet.com
Pitec AG Staatsstrasse 51 L www.pitec.ch
CH - 9463 Oberriet info@pitec.ch
Rotor Lips AG Glutschbachstrasse 91 H+L www.RotorLips.ch
CH - 3661 Uetendorf info@rotorlips.ch

Tabelle 75: Mixer Hersteller / Lieferanten
3.15.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)

Dieser Geréatetyp ist bei seiner Anwendung meistens nur fir kurze Zeit in Betrieb. Der Energiebedarf ist im
Wesentlichen vom zu bearbeitenden Produkt abhangig. Die Effizienz des gesamten Antriebs ist massge-
blich vom Wirkungsgrad des Elektromotors abhéngig.

Eine Definition von Musterzyklen macht bei diesen Geratschaften keinen Sinn da die Unterschiede marginal
und eher im Bereich der Wartung eines solchen Gerates abhangen als vom effektiven Arbeitsprozess.

Da im Vergleich zu anderen Kichengeraten der Energiebedarf bei diesem Gerétetyp als gering eingestuft
wird, mussen dazu keine speziellen Rahmenbedingungen geschaffen und standardisierte Musterzyklen ein-
gehalten werden. Die ENAK hat deshalb fur diese Geratekategorie weder Testdefinitionen noch die ent-
sprechenden Arbeitsblatter (Geratedaten) erarbeitet und herausgegeben.

3.15.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)
Dieses Gerat wird selten unbeaufsichtigt betrieben. Ein Dauerbetrieb bei den Handgeraten und bei den

Grossgeraten ware aus Sicherheitsgrinden kaum vorstellbar. Man kann also bei diesen Modellen davon
ausgegangen werden, dass diese nach dem Arbeitsprozess ganz vom Stromnetz getrennt werden. Jedoch
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bei den Tischmodellen kann es vorkommen, dass diese nach Gebrauch immer noch mit dem Stromnetz
verbunden sind. Es gibt somit nur wenige Anwendungsfélle, die zu einem unnétigen Energiebedarf fuhren.

Fall 1 (Der Tischmixer wird nach Gebrauch nicht vom Stromnetz getrennt)

Es kann oft beobachtet werden, dass all diese Gerate nie ganz vom Stromnetz getrennt werden. Ein
Standby-Verbrauch ist vor allem bei den neueren Geratschaften zu beobachten, welche tber eine Folien-
tastatur oder ein Touchpanel verfiigen.

3.15.11 Mdglichkeiten zu Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefiihrt, welche die Gerate technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstuitzen damit weniger Energie benétigt wird.

Oft sind Verbesserungen in der Handhabung der Geréte zu finden. Da dieses Gerat normalerweise genau
nach dem entsprechenden Arbeitsprozess verwendet wird, ist hierbei kaum mit gossen Energie-Einsparun-
gen zu rechnen.

Es werden somit keine zusétzlichen Mdéglichkeiten beschrieben. Die Empfehlungen sind im folgenden Ka-
pitel beschrieben.

3.15.12 Empfehlungen

Die gréssten Einsparungen sind bei dieser Gerategruppe in der Technologie der Motoren und somit dessen
Effizienzklasse zu finden.

Empfehlung 1 (Effiziente Motoren)

Bei den Mixern kommen oft Motoren einfacher Technologie zum Einsatz. Diese Motoren sind einfach in der
Herstellung und somit giinstig. Diese Motoren verfiigen normalerweise nicht Uber einen herausragenden
Wirkungsgrad. Elektromotoren der Effizienzklasse IE1, IEO oder noch alter sind verbaut.
Permanent-Magnet-Motoren bendétigen weniger Anlaufenergie und sind effizienter, wenn haufig angefahren
(gestartet) wird. Der Einsatz solcher Motoren ist somit bei den hier gegebenen Anwendungen sinnvoll.

Die Wirkungsgrade der eingesetzten Elektromotoren sollten méglichst hoch sein. Das Verbauen von Moto-
ren der Effizienzklasse IE3 und tiefer sollte bei Neugeréten nicht mehr erlaubt sein.

Empfehlung 2 (Standby-Vorschriften)

Mindestanforderungen zum Standby-Verbrauch sollten auch bei Mixern gelten. Die eingebaute Elektronik
fur Touchpanel und Folientastatur sind oft Verursacher von geringen Leistungsaufnahmen der Geréatschaf-
ten.

Obwohl Gerate der neueren Generation meistens einen Standby-Verbrauch aufweisen, wird vom Lieferan-
ten nur selten darauf hingewiesen und Lésungen aufgezeigt. Und wenn dieser Verbrauch bekannt ist, wird
dieser ins Verhaltnis zum Arbeitsprozess gesetzt und somit als irrelevant betrachtet. Dabei wird nicht be-
achtet, dass diese kleine Dauerleistung immer bezogen wird wenn das Geréat nicht in einem Arbeitsprozess
ist und dabei vollkommen unngétig ist. Es muss mit sehr langen Betriebszeiten 7/24 gerechnet werden.

Fur diese Gruppe der gewerblichen Geréte sollen ebenfalls Okodesign-Anforderungen analog der EU-Ver-
ordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Birogerate im Bereit-
schafts- und im Aus-Zustand"?, gepriift und, im Verhaltnisméssig, ahnlichem Rahmen umgesetzt werden.

% VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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3.15.13 Energiebedarf und —Einsparpotential

Da es bei dieser Gerategruppe nur einen Arbeitsprozess und einen Bereitschaftsbetrieb gibt, sind nur diese
Betriebszustande aufgefihrt. Die Sparpotentiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrund-
lagen Energieeinsparpotential und Anhang "Modellrechnungen zum Energiebedarf "Ruhr-Mix-Schneidema-
schinen" Modellrechnungen beschriebene Gerate). Die durchschnittlich zu erwartenden Potentiale dieser
Zusténde sind nachfolgend aufgefuhrt:

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Modelle @ Bedarf Einspar- Sparpotential pro | Sparpotential
potential Jahr Uber Lebensdauer
1a Durchschnittliche Leistungsaufnahme
' "Tischmodelle" 0.600 KW |- - -
1b Durchschnittliche Leistungsaufnahme
' "Stabmixer" 0.560 KW |- - -
1c Durchschnittliche Leistungsaufnahme
) "Gross- und Elefantenmixer" 2.200 KW |- - -
2. Mixer
2.1 Tischmodelle 0.60 kWh/h | ~ 29% 25 MWh/a 0.382 GWh/L
2.2 Stabmixer 0.56 kWh/h |~ 15% 7 MWh/a 0.102 GWh/L
2.3 Gross- und Elefantenmixer 2.20 kWh/h |~ 10% 1 MWh/a 0.013 GWh/L
Gesamte Einsparung ~ 8% 33 MWh/a 0.497 GWh/L

Tabelle 76: Mixer Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit + 20 %.

Die Verbrauchszahlen dieser Modellrechnung wurden entsprechend den durchschnittlichen Leistungsauf-
nahmen und dem Benutzungsverhalten der Geréte ermittelt. Fur die Berechnung wurden die Geratedaten
der in der Tabelle 3.15.8 (Hersteller / Lieferanten) herangezogen.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Geréteart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Geréte, auf geschatzte 33 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung hoch-
gerechnet ergeben sich in der Schweiz 0.497 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch zum Einsparpotential.

3.15.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (siehe Kapitel 3.15.12 Empfehlungen) auf ihre Um-
setzbarkeit gepruft. Zusatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale, bezogen auf
den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe nach
aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als erstes aufgefihrt.

Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist
schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kdnnten und welche nicht.
Zusatzlich werden auch die Mdglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefihrt. In der
Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

energieschweiz.ch 224



Empfehlung (E1): Effiziente Antriebe (Motoren)

Durch den Einsatz von modernen Antriebs-Technologien erreicht man einen hdéheren
Wirkungsgrad. Wenn die alten Motoren durch Permanentmagnet-Motoren (PMM) oder
gegebenenfalls durch Synchron-Reluktanz-Motoren ersetzt werden, kann der
Hauptenergietreiber bei dieser Geratekategorie wesentlich effizienter arbeiten und somit
einiges an Energie einspart werden. Die effektive Einsparung variieren je nach Motoren-
grosse. Eine Forderung ist erst mdglich, wenn die Gerate mit solchen Motoren auf dem
Markt erhéltlich sind. Eine Forderung ware aber auch notwendig, da solche Motoren um
einiges teurer sind als die heute eingesetzten Motorentypen.

Bei dieser Geratekategorie konnen die Arbeitsprozesse einfach und klar definiert wer-
den. Die Energieeffizienz des gesamten Antriebs ist massgeblich vom Wirkungsgrad
des Elektromotors abhangig. Ein Hauptschalter kann den Standby komplett eliminieren.

Anhand der oben genannten Punkte kénnte eine Energieetikette durchaus die Energie-
effizienz in dieser Geratekategorie fordern und somit Sinn machen.

Da aktuell in solchen Geraten hauptséchlich einfache und gilinstige Motoren verbaut
werden, ware eine gesetzliche Vorgabe der mindestens einzusetzenden Effizienzklasse
bei Elektromotoren zielfihrender als eine Lenkung (Forderung/Energieetikette) zu die-
ser Massnahme.

Da die neuen Motoren-Technologien teurer sind als die herkdmmlich eingesetzten Mo-
torentypen, werden in naher Zukunft ohne gesellschaftlicher (politischen) Druck wohl
kaum Motoren neuster Technologie eingesetzt werden. Deshalb waren Mindestvorga-
ben zur Motoreneffizienz eventuell am schnellsten umsetzbar.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 21 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Hauptschalter (Standby)

Die Forderung von Geraten mit einem Hauptschalter welche nach dem Abschalten
dadurch keinen Standby-Verbrauch mehr aufweisen, kénnte man sich vorstellen. Je-
doch ist die Einsparung nur bei den neusten Geréten bei denen effektiv ein Touchpanel
und/oder Folientastatur zum Einsatz gelangt, sinnvoll.

Der Standby von Rihrwerken sollte wie bei den Haushaltsgeréten ebenfalls auf maximal
1 Watt reduziert werden. Mindestvorgaben wéaren dazu notig.

Ein Standby-Verbrauch hat aktuell immer noch einen direkten Zusammenhang mit dem
durch die Benutzer geforderten Komforts. Neue energieeffiziente Lésungen, die auch
eine komfortable Bedienung ermdglichen, werden, ohne gesetzliche Massnahmen,
kaum entwickelt und somit in Verkauf gebracht.

Das prospektive Einsparpotential betrégt rund 13 MWh pro Jahr.

Ubersicht mégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-
schaftlich und technischen Gegebenheiten.
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. . empfohlen )
(Eifiziente Antriebe ) 57 i e 21 MWh/a |21 MWh/a
Motoren)
E2 empfohlen
(Standby/ Haupt- |, 5 /g 13 MWh/a |13 MWh/a -
schalter)

Tabelle 77: Mixer Ubersicht mdgliche Umsetzung
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3.16 Gerat 16 ,,Schneidemaschinen*
3.16.1 Beschreibung / Anwendung / Einsatzgebiet

Gemiiseschneidemaschine

«Schneiden von Gemuse und Kartoffeln in verschiedene Formen.» (Zitat: Pauli, 14. Auflage, 2016)

Aufschnittmaschine

«Schneiden von Fleisch, Wurst, Kase, Gemuse.» (Zitat: Pauli, 14. Auflage, 2016)

Allgemein

Ein gewerblicher Gemuseschneider zeichnet sich aus durch seine robuste Bauweise und durch die &us-
serst vielseitigen Schnittmoglichkeiten wie, zum Raffeln, Reiben und Schneiden von Scheiben sowie zum
Schneiden von Stiften und Wirfeln. Damit kann festes Gemuse, wie Gurken, Kartoffeln oder Rettich, in
verschiedene Schnittstarken und Schnittformen gebracht werden. Ein solches Geréat kann aber auch zum
Schneiden von Obst, K&se und Wurst genutzt werden.

Die Aufschnittmaschine wird primar zum Schneiden von Scheiben verschiedener Lebensmittel verwen-
det. Die zu schneidenden Produkte werden auf einem Schlitten an ein rotierendes Rundmesser gefiihrt und
so in Scheiben unterschiedlicher Dicke geschnitten. Dabei unterscheidet man Horizontalschneider (Ware
wird in horizontaler Lage geschnitten) und Schwerkraftschneider (schrdge Anordnung des Produkthalters,
Produkt wird von der Schwerkraft zum Rundmesser gedriickt). Automatische Maschinen kdnnen das
Schnittgut nicht nur stapeln, sondern oft auch in Facherform ablegen oder rund fachern, um es ansprechend
Zu prasentieren.

Abbildung 70: Gemuseschneidemaschine Abbildung 71: Aufschnittmaschine Abbildung 72: Aufschnittmaschine (Vollautomat)

3.16.2 Geratespezifische Vorgaben/Normen

Fur diese Art von Geréten existieren keine energierelevanten Normen. Fir solche Anwendungen sind aus-
schliesslich Vorgaben und Normen im Bereich der Personensicherheit und der Hygiene von grosser Be-
deutung.

3.16.2.1 Vorgaben «HKI»

Im Dokument des HKI «Grosskiichengeratedatenbank zum Nachweis des Energieverbrauchs» sind die
Grundlagen und Anforderungen fur den Eintrag im Kapitel «4.17 Gewerbliche Kiichenmaschinen» die Fest-
legung des Energieverbrauchs vermerkt.

™ HKI Grosskiichengeratedatenbank zum Nachweis des Energieverbrauchs
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3.16.2.2 Vorgaben «DIN»

DIN 18873-16:2016-02
«Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grosskiichengeraten - Teil 16: Gewerbliche Ki-
chenmaschinen»

Diese Fachnorm gehdrt zu der Normenreihe zur Bestimmung des Energieverbrauchs von gewerblich ge-
nutzten Grosskiichengeraten. In diesem Teil werden geratespezifische Vorgaben zur Ermittlung des Ener-
giebedarfs von Kiuichenmaschinen festgelegt. Mit dieser Norm wird beabsichtigt, den Kaufern von gewerb-
lichen Grosskiichengeraten die Mdglichkeit zu geben, fiir seinen Bedarf das wirtschaftlich gunstigste Gerat
auszuwahlen. Fir diese Norm ist das Gremium NA 040-05-02 AA "Grosskichengerate" bei DIN zustandig.
(Quelle: Beuth.de)

In der dieser Norm sind Aufschneide-, Bandsage- und Gemuseschalmaschinen erwahnt.

3.16.2.3 Vorgaben «<ENAK»
Bei gewerblichen Geréaten, welche nur sporadisch fur kurze Zeit in Betrieb sind und somit nur wenig bis

minimalen Energiebedarf aufweisen hat die ENAK deshalb fir die Geratekategorie «Rihrmaschinen» bis
heute weder Testdefinitionen noch die entsprechenden Arbeitsblétter (Geratedaten) herausgegeben.

3.16.2.4 Weitere

ENERGY STAR

Eine Bescheinigung von Energy Star, dass diese Geratekategorie die Stromsparkriterien der US-Umwelt-
schutzbehdrde EPA (Environmental Protection Agency) und des US-Energieministeriums erfiillen, ist nicht
bekannt.

Andere Vorgaben, welche den Energiebedarf dieser Gerate direkt betreffen sind keine bekannt.

3.16.3 Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréte

In dieser Tabelle wird dargestellt bei welchen Bereichen der Gastronomiebranche solche Geratschaften zu
Anwendung kommen und wie viele dabei in welcher Ausfihrung zum Einsatz gelangen.

Einsatzgebiet Anzahl eingesetzte Hauptsachlich eingesetzte Geratetypen
(Kiichen) Gerate pro Betrieb
Restaurant (inkl. Hotel) 1-2 1 Gemuseschneider und 1 Aufschnittmaschine
Personalrestaurants 2 .. . . .
1 Gemuseschneider und 1 Aufschnittmaschine
Mensen «Kantinen> 2 1 Gemuseschneider und 1 Aufschnittmaschine
ita + . . .
Spitéler (ohne Restaurant) 2 1 Gemuseschneider und 1 Aufschnittmaschine
auch Vollautomaten
Heime (ohne Restaurant) 2 1 Gemuseschneider und 1 Aufschnittmaschine
Take-Away 0-1 ev. Aufschnittmaschine

Tabelle 78: Schneidemaschinen Bedarfstrager und Anwendungsbereiche solcher Geréate

Bei den Angaben handelt es sich um allgemeine Schatzungen der ENAK.
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3.16.4 Anwenderhaufigkeit des Gerates

Restaurant (a la carte)

In beinahe jeder Restaurantkiiche gibt es eine Aufschnittmaschine fur Fleisch und Kase sowie einen Ge-
museschneider fir all jene Gemuse, die selbst zubereitet werden. Die Einsétze beider Gerate kann mit
durchschnittlich 1-2 Mal pro Arbeitstag angenommen werden.

Gemeinschaftsverpflegung inkl. Spitéler und Heime
Auch in diesen Betrieben gehéren der Gemiiseschneider sowie auch die Aufschnittmaschine zur Stan-
dardausristung. Weil diese tendenziell 6fter benétigt werden gibt es oft auch zwei Geréte.

Take-Away

In Take-Away Betrieben sind oft nur Aufschnittmaschinen in Gebrauch. Oft werden aber Convenience-Pro-
dukte direkt eingekauft und weiterverarbeitet. Die Anwenderhaufigkeit ist eher gering einzustufen.

3.16.5 Geratevolumen in der Schweiz

Gemass Marktanalyse der ENAK ist in der Schweiz in jedem Betrieb durchschnittlich 1 Geréat dieses Typs
im Einsatz. Es kann also von mindestens 30'000 Schneidemaschinen ausgegangen werden.

Die allgemeine technische Lebenserwartung wird im Durchschnitt mit rund 30 Jahren angegeben.

Pro Jahr werden somit durchschnittlich etwa 1'000 neue Schneidemaschinen in Betrieb genommen.

Die allgemeine Tendenz fir den Einsatz solcher Geréate wird auf gleichbleibend bis minimal steigend ange-
nommen.

3.16.6 Technologie

Der in Schneidemaschinen verbaute Elektromotor ist meistens direkt oder tGber einen Zahnriemen respek-
tive kleines Getriebe mit dem Schneidemesser verbunden. Bei den Schneidemaschinen handelt es sich
elektrotechnisch um Low-Tech Produkte. Normalerweise kann nicht das Gerat ein und ausgeschaltet wer-
den. Unterschiedliche Drehgeschwindigkeiten gibt es nicht. Samtliche Raffinessen sind mechanisch reali-
siert. Bei den Komfortmodellen gibt es eine integrierte Waage, welche die geschnittene Menge wiegt.

3.16.7 Energietrager bei diesem Gerat

In der Schweiz werden Gemiseschneider und Aufschnittmaschinen ausschliesslich mit elektrischer Energie
betrieben. Ob fur im Bereich der Gastronomie, Gerate mit Druckluftbetrieb am Markt erhéltlich sind, ist der
ENAK nicht bekannt.

3.16.8 Hersteller / Lieferanten

In dieser Tabelle sind Hersteller und Lieferanten aufgelistet, welche im Schweizer Markt verbreitet sind.

Firmen, welche in der Schweiz vertreten sind, jedoch nicht zwingend Geréte physisch in der Schweiz her-
stellen.

) Hersteller . .

Firma Adresse . Webseite / E-mail
Lieferant
Brunner-Anliker AG Brunnergassli 1-5 H+L www.brunner-anliker.com
CH - 8302 Kloten mail@brunner-anliker.com

DITO SAMA DEUTSCH- Junostrasse 1 H+L www.ditosama.de
LAND D - 35745 Herborn dito.sana@electrolux.de
Electrolux Professional
GmbH
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Electrolux Professional AG Allmendstrasse 28 L www.professional.electro-
CH - 6210 Sursee lux.com
professional@electrolux.com
Hofmann Switzerland AG Industriestrasse 30 H+L www.hofmann-ag.ch
CH - 4912 Aarwangen info@hofmann-ag.ch
Pitec AG Staatsstrasse 51 L www.pitec.ch
CH - 9463 Oberriet info@pitec.ch
Rotor Lips AG Glutschbachstrasse 91 H+L www.RotorLips.ch
CH - 3661 Uetendorf info@rotorlips.ch

Tabelle 79: Schneidemaschinen Hersteller / Lieferanten
3.16.9 Arbeitsablaufe/Prozesse (Musterzyklen)

Dieser Geratetyp ist bei seiner Anwendung meistens nur fir kurze Zeit in Betrieb. Der Energiebedarf ist im
Wesentlichen vom zu bearbeitenden Produkt abhangig. Die Effizienz des gesamten Antriebs ist massge-
blich vom Wirkungsgrad des Elektromotors abhangig.

Eine Definition von Musterzyklen macht bei diesen Geratschaften keinen Sinn da die Unterschiede marginal
und eher im Bereich der Wartung eines solchen Gerates abhangen als vom effektiven Arbeitsprozess.

Da im Vergleich zu anderen Kiichengeraten der Energiebedarf bei diesem Geratetyp als gering eingestuft
wird, mussen dazu keine speziellen Rahmenbedingungen geschaffen und standardisierte Musterzyklen ein-
gehalten werden. Die ENAK hat deshalb fir diese Geratekategorie weder Testdefinitionen noch die ent-
sprechenden Arbeitsblatter (Geratedaten) erarbeitet und herausgegeben.

3.16.10 Anwendung des Gerates (SOLL /IST)

Auch diese Gerate werden selten unbeaufsichtigt betrieben ein Dauerbetrieb mit unnétigem Energiebedarf
kann somit ausgeschlossen werden.

Fall 1 (Das Schneidegerat wird nach Gebrauch nicht vom Stromnetz getrennt)

Es kann vorkommen, dass solche Geréte nie ganz vom Stromnetz getrennt werden. Ein Standby-Verbrauch
ist vor allem bei den neueren Geratschaften zu beobachten, welche tiber eine Folientastatur oder ein Touch-
panel verfligen.

3.16.11 Moglichkeiten zu Verbesserungen

In diesem Kapitel sind mdgliche Losungen aufgefihrt, welche die Geréte technisch effizienter machen oder
die Benutzer bei der Bedienung unterstiitzen damit weniger Energie bendtigt wird.

Oft sind Verbesserungen in der Handhabung der Geréte zu finden. Da dieses Gerat normalerweise genau
nach dem entsprechenden Arbeitsprozess verwendet wird, ist hierbei kaum mit gossen Energie-Einsparun-

gen zu rechnen.

Es werden somit keine zuséatzlichen Mdglichkeiten beschrieben. Die Empfehlungen sind im folgenden Ka-
pitel beschrieben.

3.16.12 Empfehlungen

Die grossten Einsparungen sind bei dieser Gerategruppe in der Technologie der Motoren und somit dessen
Effizienzklasse zu finden.
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Empfehlung 1 (Effiziente Motoren)

Da Schneidemaschinen robust gebaut sind und eine lange Lebensdauer aufweisen sind oft noch alte Gerate
mit Elektromotoren der Effizienzklasse IE1, IEO oder noch alter verbaut.

Permanent-Magnet-Motoren bendétigen weniger Anlaufenergie und sind effizienter, wenn héufig angefahren
(gestartet) wird. Der Einsatz solcher Motoren ist somit bei den hier gegebenen Anwendungen sinnvoll.

Die Wirkungsgrade der eingesetzten Elektromotoren sollten mdglichst hoch sein. Das Einsetzen von Moto-
ren der Effizienzklasse IE3 und tiefer sollte bei Neugeraten nicht mehr erlaubt sein.

Empfehlung 2 (Standby-Vorschriften)

Mindestanforderungen zum Standby-Verbrauch sollten auch bei Schneidemaschinen gelten. Die einge-
baute Elektronik fiir Touchpanel und Folientastatur sind oft Verursacher von geringen Leistungsaufnahmen
der Geratschaften.

Obwohl Geréate der neueren Generation meistens einen Standby-Verbrauch aufweisen, wird vom Lieferan-
ten nur selten darauf hingewiesen und Losungen aufgezeigt. Und wenn dieser Verbrauch bekannt ist, wird
dieser ins Verhaltnis zum Arbeitsprozess gesetzt und somit als irrelevant betrachtet. Dabei wird nicht be-
achtet, dass diese kleine Dauerleistung immer bezogen wird wenn das Gerét nicht in einem Arbeitsprozess
ist und dabei vollkommen unnétig ist. Es muss mit sehr langen Betriebszeiten 7/24 gerechnet werden.

Fir diese Gruppe der gewerblichen Gerate sollen ebenfalls Okodesign-Anforderungen analog der EU-Ver-
ordnung zu an den "Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Birogerate im Bereit-
schafts- und im Aus-Zustand"’1, geprift und, im Verhaltnismassig, ahnlichem Rahmen umgesetzt werden.

3.16.13 Energiebedarf und —Einsparpotential

Da es bei dieser Gerategruppe nur einen Arbeitsprozess und einen Bereitschaftsbetrieb gibt, sind nur diese
Betriebszustande aufgeflihrt. Die Sparpotentiale wurden berechnet (siehe Kapitel 1.7 Berechnungsgrund-
lagen Energieeinsparpotential und Anhang "Modellrechnungen zum Energiebedarf "Rihr-Mix-Schneidema-
schinen" 10.2 Modellrechnungen beschriebene Geréte). Die durchschnittlich zu erwartenden Potentiale die-
ser Zustande sind nachfolgend aufgefthrt:

Die Sparpotentiale beziehen sich auf den Schweizer-Marktanteil (jahrlich neu verkaufte Gerate).

Modelle @ Bedarf Einspar- Sparpotential Sparpotential
Potential | pro Jahr Uber Lebensdauer
1a Durchschnittliche Leistungsaufnahme
' "Gemiuseschneid-maschine” 0.990 KW |- - -
1b Durchschnittliche Leistungsaufnahme
' "Aufschnitt-maschine" 0.370 KW |- - -
2. Schneidemaschinen
2.1 Gemiseschneid-maschinen 0.99 kWh/h |~18% |43 MWh/a 1.303 GWh/L
2.2 Aufschnitt-maschinen 0.37 kWh/h |~ 25% |30 MWh/a 0.902 GWh/L
Gesamte Einsparung ~10% |73 MWh/a 2.205 GWh/L

Tabelle 80: Schneidemaschinen Energiebedarf und -Einsparpotential

Die Einsparungen in % beruhen auf Schatzungen der ENAK und kénnen lediglich als Entscheidungswert
verwendet werden. Genauigkeit + 20 %.

1 VERORDNUNG (EU) Nr. 801/2013 DER KOMMISSION vom 22. August 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1275/2008 im Hinblick auf die Festlegung von Okode-
sign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogerate im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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Die Verbrauchszahlen dieser Modellrechnung wurden entsprechend den durchschnittlichen Leistungsauf-
nahmen und dem Benutzungsverhalten der Geréte ermittelt. Fur die Berechnung wurden die Gerétedaten
der in der Tabelle 3.16.8 (Hersteller / Lieferanten) herangezogen.

Das gesamte Energie-Einsparpotential bei dieser Gerateart belauft sich, fur die in der Schweiz durchschnitt-
lich verkauften Geréte, auf geschéatzte 73 MWh pro Jahr. Auf die durchschnittliche Lebenserwartung hoch-
gerechnet ergeben sich in der Schweiz 2.205 GWh.

Es ist jedoch zu erwéhnen, dass es sehr stark darauf ankommt, welche Geratetypen zur Anwendung kom-
men, und wie diese effektiv eingesetzt und betrieben werden. Die Vielzahl von Ausfiihrungs- und Ausstat-
tungsvarianten in Kombination mit sehr unterschiedlichen Betriebsmdoglichkeiten erschwert und relativiert
somit eine entsprechend aussagekraftige Berechnung zu Energie und somit auch zum Einsparpotential.

3.16.14 Policy-Optionen

In diesem Kapitel werden die einzelnen Empfehlungen (geméass Kapitel 3.16.12 Empfehlungen) auf ihre
Umsetzbarkeit gepruft. Zusatzlich werden dazu auch die prospektiven Energieeinsparpotentiale, bezogen
auf den Schweizer Markt, ausgewiesen. Die Empfehlungen sind nach ihrem Einsparpotential der Reihe
nach aufgelistet. Die Massnahme mit dem hdchsten Potential ist als erstes aufgefhrt.

Bei der Beschreibung handelt es sich um eine Einschatzung der ENAK. In der nachstehenden Ubersicht ist
schnell ersichtlich welche Massnahmen (Empfehlungen) wie umgesetzt werden kdénnten und welche nicht.
Zusatzlich werden auch die Moéglichkeiten mit den entsprechenden Einsparpotentialen aufgefiihrt. In der
Zusammenstellung ist auch ersichtlich welche Variante der Umsetzung durch die ENAK empfohlen wird.

Empfehlung (E1): Effiziente Antriebe (Motoren)

- Durch den Einsatz von modernen Antriebs-Technologien erreicht man einen héheren
Wirkungsgrad. Wenn die alten Motoren durch Permanentmagnet-Motoren (PMM) oder
gegebenenfalls durch Synchron-Reluktanz-Motoren ersetzt werden, kann der
Hauptenergietreiber bei dieser Geratekategorie wesentlich effizienter arbeiten und somit
einiges an Energie einspart werden. Die effektive Einsparung variieren je nach Motoren-
grosse. Eine Forderung ist erst méglich, wenn die Gerate mit solchen Motoren auf dem
Markt erhéltlich sind. Eine Forderung wéare aber auch notwendig, da solche Motoren um
einiges teurer sind als die heute eingesetzten Motorentypen.

- Bei dieser Geratekategorie kdnnen die Arbeitsprozesse einfach und klar definiert wer-
den. Die Energieeffizienz des gesamten Antriebs ist massgeblich vom Wirkungsgrad
des Elektromotors abhangig. Ein Hauptschalter kann den Standby komplett eliminieren.

- Anhand der oben genannten Punkte kénnte eine Energieetikette durchaus die Energie-
effizienz in dieser Geratekategorie fordern und somit Sinn machen.

- Da aktuell in solchen Geraten hauptsachlich einfache und ginstige Motoren verbaut
werden, wére eine gesetzliche Vorgabe der mindestens einzusetzenden Effizienzklasse
bei Elektromotoren zielfihrender als eine Lenkung (Forderung/Energieetikette) zu die-
ser Massnahme.

- Da die neuen Motoren-Technologien teurer sind als die herkdBmmlich eingesetzten Mo-
torentypen, werden in naher Zukunft ohne gesellschaftlicher (politischen) Druck wohl
kaum Motoren neuster Technologie eingesetzt werden. Deshalb waren Mindestvorga-
ben zur Motoreneffizienz eventuell am schnellsten umsetzbar.
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Das prospektive Einsparpotential betragt rund 49 MWh pro Jahr.

Empfehlung (E2): Hauptschalter (Standby)

- Die Forderung von Geraten mit einem Hauptschalter welche nach dem Abschalten

dadurch keinen Standby-Verbrauch mehr aufweisen, kénnte man sich vorstellen. Je-
doch ist die Einsparung nur bei den neusten Geraten bei denen effektiv ein Touchpanel

und/oder Folientastatur zum Einsatz gelangt, sinnvoll.

- Der Standby von Ruhrwerken sollte wie bei den Haushaltsgeréaten ebenfalls auf maximal

- 1 Watt reduziert werden. Mindestvorgaben waren dazu nétig.

- Ein Standby-Verbrauch hat aktuell immer noch einen direkten Zusammenhang mit dem

durch die Benutzer geforderten Komforts. Neue energieeffiziente Lésungen, die auch
eine komfortable Bedienung ermdglichen, werden, ohne gesetzliche Massnahmen,

kaum entwickelt und somit in Verkauf gebracht.

Das prospektive Einsparpotential betragt rund 41 MWh pro Jahr.

Ubersicht mégliche Umsetzung

Bei der nachfolgenden Tabelle und den Beschreibungen zu den Lenkungs- und Steuerungsmassnahmen
handelt es sich um Einschatzungen der ENAK. Die Bewertung erfolgt aus Sicht der heutigen marktwirt-
schaftlich und technischen Gegebenheiten.

E1
izi i empfohlen )

ﬁﬂgﬁﬂt)e Antriebe | 49 Mwhia 49 MWhia |49 MWh/a

= empfohlen

gtha;;fetg'/ Haupt-— 141 Mwh/a 41 MWh/a |41 MWhia -

Tabelle 81: Schneidemaschinen Ubersicht mégliche Umsetzung
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4. Geratelbersicht Einfluss und Potential

In diesem Kapitel werden nicht mehr die individuellen Effizienz-Md&glichkeiten der einzelnen Geréte betrach-
tet, sondern es werden die Gerate nun untereinander verglichen. In den nachstehenden Darstellungen wer-
den zuerst verschiedene Kriterien einzeln betrachtet. Die Vergleichstabellen bilden eine gute Basis zur Be-
urteilung und lassen somit die Identifizierung der relevanten Gréssen zu. Je nach Fokus bilden andere
Parameter die Entscheidungsgrundlagen zur Energieeffizienzsteigerung in Schweizer Gastronomiekuichen.

Am Schluss wird eine Variante aufgezeigt, welche mdéglichst schnell zu einer hohen Energieeffizienz fihren
konnte.

Die nachfolgenden Zusammenstellungen beziehen sich ausschliesslich auf die in diesem Bericht untersuch-
ten und beschriebenen Geréte.
4.1 Geratevergleich zu "Einsatz-Tendenz"

In der folgenden Zusammenstellung sind die untersuchten Geréte, bezogen auf ihre zukinftigen Einsatze
in einer gewerblichen Kiiche, sortiert dargestellt.

Nicht alle Geréate werden noch in neuen Kiichen zum Einsatz kommen. Gastronomiekonzepte, Veranderun-
gen der technischen Anwendung und insbesondere die Vielseitigkeit von Geratschaften spielen dabei eine
entscheidende Rolle.

. . . Einsatz

Kapitel Gerat# Gerategruppe Tendenz

4.4 4 Kombidampfer* steigend

46 6 Warmevitrine steigend

4.7 7 Kiihlgerate Schockfroster steigend

4.7 7 Kuhlgerate Schnellkahler steigend

4.8 8 Spiulmaschinen* Hauben-Spillmaschinen leicht steigend

4.3 3 Druckgarbraisere leicht steigend

4.15 15 Mixer gesamt leicht steigend

4.5 5 Bain-Marie = / steigend

411 11 Salamander =

4.10 10 Spiilmaschinen Bandtransport-Spilmaschinen =

4.2 2 Bratpfannen*

4.16 16 Schneidemaschinen gesamt =

4.14 14 Ruhrmaschinen gesamt =

4.12 12 Fritteusen* sinkend

41 1 Kochkessel* sinkend

49 9 Spulmaschinen Korbtransport-Splilmaschinen sinkend

413 13 Pasta-Cooker sinkend

Tabelle 82: Geratevergleich zu "Einsatz-Tendenz"
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4.2 Geratevergleich zu "jahrliche Neugerate in der Schweiz"

In der folgenden Zusammenstellung sind die untersuchten Geréte, bezogen auf die jahrlich neu in Betrieb
genommenen Gerate in Gastronomiebetrieben in der Schweiz aufgefiihrt.

Es sind sehr grosse Unterschiede bei den abgesetzten Mengen ersichtlich. Dabei lohnt es sich besonders
die Energieeffizienz, bei den Geréatetypen zu verbessern, von denen besonders viele neue Gerate neu auf
dem Markt verkauft werden.

Gerit : Gerdateumsatz

Kapitel 4 Gerategruppe Stk. pro Jahr

410 10 Spulmaschinen Bandtransport-Spilmaschinen 70

41 1 Kochkessel* 120

49 9 Spilmaschinen Korbtransport-Spiulmaschinen | 130

4.7 7 Kuhlgerate Schnellkihler ] 210

4.3 3  Druckgarbraisére 1

46 6 Wirmevitrine 1

42 2 Bratpfannen* 1

47 7 Kihlgerite Schockfroster b

413 13 Pasta-Cooker a

414 14 Riuhrmaschinen gesamt E

415 15 Mixer gesamt |

416 16 Schneidemaschinen gesamt E

411 11  Salamander B |

48 8 Spiilmaschinen* Hauben-Spilmaschinen |

4.5 5 Bain-Marie B

4.4 4 Kombidam pfer*

412 12 Fritteusen*

Tabelle 83: Geratevergleich zu “jahrliche Neugerate in der Schweiz"
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4.3 Geratevergleich zu "Durchschnittlichem Jahresenergiebedarf"”

In der folgenden Zusammenstellung sind die untersuchten Geréte, bezogen auf den durchschnittlichen
Energiebedarf bei einer angenommenen "Standardanwendung"”, sortiert.

Der aufgefiihrte Energiebezug ist pro Gerat und Jahr zu verstehen. Es sind dabei sehr grosse Unterschiede
zu verzeichnen. Der individuelle Energiebedarf ist sehr stark von der effektiven Anwendung in einer Gewer-
bekiiche abhangig. Gemass Kennzahlen von ewz?? betréagt der Energie-Anteil flir das Spilen in einem Gast-
ronomiebetrieb im Durchschnitt etwa 15-18%. Es kdnnen aber im Gegenzug gerade bei diesen Geréatschaf-
ten grosse Fortschritte, beziiglich des Energiebedarfs, verzeichnet werden. Bei den Korbtransport- und
Bandspilmaschinen handelt es sich, im Vergleich zu den anderen Geraten, um sehr grosse Installationen,
welche viele Anlageteile beinhalten und im Gesamten als ein Gerat bezeichnet werden.

Jahresbedarf
. .. o Durchschnitt
Kapitel Gerat# Gerategruppe et
in kWh/a

415 15  Mixer gesamt | 393
4.14 14 Riihrmaschinen gesamt 442

4.7 7 Kuhlgerate Schnellkihler 513

4.16 16 Schneidemaschinen gesamt 723

4.7 7 Kiuhlgerate Schockfroster 2101

42 2 Bratpfannen* I| 5949
411 11 Salamander 1 6'352

45 5 Bain-Marie [l e611

46 6 Warmevitrine [l 7110
43 3 Druckgarbraisére f| 7537
4.13 13 Pasta-Cooker El 7768
412 12 Fritteusen* F | 12340
41 1 Kochkessel* F | 13012
4.4 4 Kombidampfer* B 13782
438 8 Spiilmaschinen* Hauben-Spulmaschinen B 2k773

4.9 9 Spiilmaschinen Korbtransport-Spalmaschinen  [N65020 |
4.10 10 Spilmaschinen Bandtransport-Spilmaschinen B 65'124

Tabelle 84: Geratevergleich zu "Durchschnittlichem Jahresenergiebedarf"

2 (Benchmark Gastronomie des Elektrizitatswerk der Stadt Ziirich)
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4.4  Geratevergleich zu "Total Energiebedarf je Geratekategorie"

In der folgenden Tabelle sind die untersuchten Gerate, bezogen auf den theoretischen Gesamtenergiebe-
darf in Megawattstunden pro Jahr aller neu eingesetzten Gerate in der Schweiz, entsprechend sortiert.

Es zeigt sich, dass bei dieser Rangliste besonders die Geratekategorie in der Summe einen hohen Ener-
giebedarf aufweisen, von denen hohe Stiickzahlen jedes Jahr neu auf den Markt gelangen. In dieser Dar-
stellung handelt es sich jedoch keinesfalls um das effektive Einsparpotential. Auf dieses wird in der nach-
folgenden Aufstellung eingegangen.

gesamt
. Gerat - Energiebedarf
Kapitel 4 Gerategruppe e e
in MWH/a CH
4.7 7 Kihlgerate Schnellkthler 108
415 15 Mixer gesamt | 393
414 14 Ruhrmaschinen gesamt | 442
416 16 Schneidemaschinen gesamt | 723
4.7 7 Kiuhlgerate Schockfroster 1'030
4.1 1 Kochkessel* | 1'561
43 3 Druckgarbraisére [ 2'261
42 2 Bratpfannen* I 2'677
46 6 Wirmevitrine [ 2'773
410 10 Spiilmaschinen Bandtransport-Spiilmaschinen [ 4'559 \
413 13 Pasta-Cooker [I 5251
4.9 9 Spiulmaschinen Korbtransport-Spilmaschinen || 8'453
411 11 Salamander P 9'363
45 5 Bain-Marie E ] 12231
4.4 4 Kombidampfer* B 36287
438 8 Spiilmaschinen* Hauben-Spilmaschinen I 39046
412 12 Fritteusen*

Tabelle 85: Geratevergleich zu "Total Energiebedarf aller pro Jahr neu verkauften Geréte je Geratekategorie”
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4.5 Geratevergleich zum "gesamten Potential"

In dieser ersten Ansicht erfolgt die Rangliste entsprechend dem Gesamt-Energie-Einsparpotential. Dazu
wurden die prospektiven Effizienzsteigerungen, in Prozent des durchschnittlichen Energieaufwandes bei
den Geréten, als Basis verwendet.

Obwohl bei einzelnen Geréatekategorien mit sehr hohem Einsparpotential gerechnet wird, kann nicht auto-
matisch von einer hohen Gesamteffizienz bei diesen Geraten ausgegangen werden. Dies zeigen die beiden
rechtsstehenden Kolonnen deutlich.

gesamt Potential

auf Gerateleben

hochgerechnet
in GWh/L

gesamt
Gerdtegruppe Potential
in MWh/a CH

Gerit

Kapitel &

4.15 Mixer gesamt

4.16 16 Schneidemaschinen gesamt

4.5 5 Bain-Marie

412 12 Fritteusen*

413 13 Pasta-Cooker

4.14 14 Rihmmaschinen gesamt

4.4 4 Kombidampfer*

4.2 2 Bratpfannen* 20% 539 Bl 10787
4.6 6 Wirmevitrine 21% 573 I 5.731
4.3 3 Druckgarbraisére 27% 602 El 12.033
4.1 1 Kochk I*

4.8 8 Spilmaschinen* Hauben-Spllmaschinen

4.7 7 Kilhlgerite Schnellkiihler

4.7 7 Kihlgerite Schockfroster

4.9 9 Spilmaschinen Korbtransport-Spllmaschinen

4.10 10 Spilmaschinen Bandtransport-Spllmaschinen

411 11 Salamander

Tabelle 86: Geratevergleich zum "gesamten Potential” 1

Bei dieser Aufstellung wurden die gesamten Einsparpotentiale auf ein Jahr bezogen ermittelt und der
Grdsse nach sortiert. Eine andre Reihenfolge fiir die relevanten Geréate zeichnet sich ab.

gesamt Potential

. Gerit . gesarr_lt auf Gerateleben
Kapitel & Gerdtegruppe Poitr:a;’:lal hochgerechnet
in GWh/L

4.15 15 Mixer gesamt 33 0.497

4.14 14 Rilhmaschinen gesamt 11% 50 1.496

4.7 7 Kilhlgerite Schnellkiihler 54 0.539
4.16 16 Schneidemaschinen gesamt 73 I 2.205

4.1 1 Kochk I* 449 [ 8.971

4.7 7 Kihlgerite Schockfroster 515 I 5.149

4.2 2 Bratpfannen* 539 Bl 10787
413 13 Pasta-Cooker 567 L 6.810

4.6 6 Wirmevitrine 21% 573 ] 5.731

4.3 3 Druckgarbraisére 27% 602 B 12033

4.5 5 Bain-Marie

4.10 10 Spilmaschinen Bandtransport-Spllmaschinen

4.9 9 Spilmaschinen Korbtransport-Spllmaschinen

411 11 Salamander

4.4 4 Kombidampfer*

412 12 Fritteusen*

4.8 8 Spillmaschinen* Hauben-Spilmaschinen

Tabelle 87: Geratevergleich zum "gesamten Potential" 2

Betrachtet man nun das gesamte Einsparpotential auf die durchschnittliche technische Lebensdauer der
Kichengerate, so generiert sich eine leicht verdnderte Reihenfolge der relevanten Gerate.
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gesamt gesamt

Kapitel Gerat Gerategruppe Potential Potential
# in%  in MWh/a CH

415 15 Mixer gesamt 33 | 0.497
47 7 Kiihlgerate Schnellkiihler 54 0.539
414 14 Rihrmaschinen gesamt 11% 50 1.496
416 16 Schneidemaschinen gesamt 73 2.205
47 7 Kiihlgerate Schockfroster 515 ] 5.149
46 6 Warmevitrine 21% 573 1l 5.731
413 13 Pasta-Cooker 567 K 6.810
41 1 Kochkessel* 29% 449 B 8.971
42 2 Bratpfannen* 20% 539 Bl 10787
43 3 Druckgarbraisére 27% 602 B 12033
45 5 Bain-Marie
410 10 Spiilmaschinen Bandtranspori-Spulmaschinen
49 9 Spiilmaschinen Korbtransport-Spiilmaschinen
411 11 Salamander
48 8 Spilmaschinen™ Hauben-Spilmaschinen
412 12 Fritteusen™®
4.4 4 Kombidam pfer*

Tabelle 88: Geratevergleich zum "gesamten Potential" 3 Lebensdauer

Eine neue Ansicht ergibt sich, wenn das Gesamtpotential pro Gerat und deren durchschnittlich zu der er-
wartenden technischen Lebensdauer, als Rangliste der wichtigsten Gerate verwendet wird.

gesamt Potential

. gesamt gesamt "
Kapitel i Gerategruppe Potential Potential SR R
# in % in MWhia CH hochgerechnet
in GWhIL

415 15 Mixer gesamt 33 0.497 33.166
4.14 14 Riihrmaschinen gesamt 11 % 50 1.496 gl 49.855
4186 16 Schneidemaschinen gesamt 73 2.205 il 73.499
47 7 Kiihlgerite Schnellkihler 54 | 0.539 256.625
45 5 Bain-Marie 1243 B | 18652 il 672.140
413 13 Pasta-Cooker 567 Il 6510 dll 839.451
47 7 Kiihlgerate Schockfroster 515 Il 5149 il 1050725
42 2  Bratpfannen® 20% 539 E] 10787 dil 1198504
412 12 Fritteusen” 0% 6404 G844 ill 1263799
46 6 Wirmevitrine 21% 573 b 5.731 il 1469.559
4.4 4  Kombidam pfer* 14% 5133 76 996 1949518
43 3 Druckgarbraisére 27% 602 Bl 12023 4l 2005.532
411 11 Salamander | 50% 4834 EEE 010 il 3279.610
41 1 Kochkessel* 29% 449 Bl 8o il 3737.744
48 8 Spiilmaschinen* Hauben-Spilmaschinen 7'382 73520 Jll 4872619
49 9  Spiilmaschinen Korbtransport-Spilmaschinen 4237 4l 32590740
410 10 Spiilmaschinen Bandtransport-Sptlmaschinen 2'286 B b7427 dll 32651531

Tabelle 89: Geratevergleich zum "gesamten Potential" 4

Spétestens hier gilt es auch zu erwéahnen, dass bei den Spilmaschinen die mégliche hohe Energieeffizienz
zum Hauptteil aus der Massnahme "Warmwasseranschluss" generiert wird und dies in gewissem Sinne
eine Umlagerung des Energieaufwandes darstellt. Die Produktion des Warmwassers erfolgt dadurch zu
grossen Teilen ausserhalb des eigentlichen Gerates (Systemgrenze). Dies wurde bei den Geschirrspilma-
schinen jeweils beschrieben.
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4.6

Variante fir Reihenfolge zur Umsetzung

Versucht man alle Aspekte der relevanten Werte in eine gesamtheitliche Betrachtung zu bringen, ist das
nicht ganz einfach. Fur die folgende Darstellung wurden die Tendenz liber den zuklinftigen Einsatz in einer
Gewerbekiiche und Gesamtpotential der Energieeffizienz sowie weitere Aspekte beriicksichtigt. Da es sich
bei Einsparpotentialen um keine exakten Werte handelnd kann, wurde auf eine detaillierte Nutzwertanalyse
verzichtet. Die weiteren Entscheidungskriterien werden nachstehend kurz beschrieben.

gesamt Potential

Kapitel Gerat Ge riitegruppe Einsatz auf Geriteleben
Tendenz hochgerechnet
in GWh/L
415 15 Mixer gesamt leicht steigend | 0.497 17
414 14 Rihrmaschinen gesamt = 1.496 16
416 16 Schneidemaschinen gesamt = 2205 15
47 7 Kiihlgerite Schnellkihler steigend 0.539 14
47 7 Kilhlgerite Schockfroster steigend I 5149 13
49 9 Spilmaschinen Korbtransport-Spilmaschinen sinkend 503843 12
410 10 Spiilmaschinen Bandtransport-Spilmaschinen = B 7427 11
413 13 Pasta-Cooker sinkend kl 6.810 10
41 1 Kochkessel* sinkend bl 8.971 9
42 2 Bratpfannen* = Bl 10787 8
46 6 Warmevitrine steigend ] 5731 7
4.3 3 Druckgarbraisére leicht steigend ] 12.033 6
45 5 Bain-Marie = /steigend ] 18652 5
411 11  Salamander = 55010 | 4
48 8 Spilmaschinen* Hauben-Spilmaschinen leicht steigend [JNT3.820 | 3
412 12 Fritteusen* sinkend I 76844 2
44 4 Kombidampfer* steigend  [JT6.996 1

Tabelle 90: Variante fur Reihenfolge zur Umsetzung

Weitere Entscheidungskriterien

Bei einigen Geraten scheint die Einstufung klar ersichtlich. Es werden somit nur die Gerate beschrieben,
bei welchen die Einstufung nicht auf den ersten Blick plausibel erscheint.

# 9/10 Korb- und Bandtransport-Spulmaschinen (Rang 12/11)

Die grossen Energieeinsparungen werden stark durch den Anschluss an das Brauch-
Warmwasser-Netz bestimmt. Dabei handelt es sich nicht direkt um eine Einsparung auf
dem Gerat, sondern um den effizienten Betrieb einer gesamten Anlage mit grosser ge-
setzter Systemgrenze.

# 1 Kochkessel (Rang 9)

Da heute oft auf vorgegarte Produkte gesetzt wird, werden die Kochkessel sehr haufig
durch mehrere, kleine multifunktionale Gerate ersetzt. Bei diesem Gerat spielt die allge-
meine Tendenz somit eine hdher gewichtete Rolle.

# 2 Bratpfanne und # 6 Warmevitrinen (Rang 8/7)

Da auch die Bratpfannen immer wieder mal durch multifunktionale Geréte ersetzt wer-
den und die Wéarmevitrinen stark im Kommen sind, wurde die Reihenfolge entsprechend
gewahlt. Warmevitrinen sind momentan besonders in Tankstellenshops und im Detail-
handel gefragt, da diese Betriebe immer starker auf umfangreichen Take-Away setzen.

# 11 Salamander (Rang 4)
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- Obwohl sich das Einsatzgebiet fir den Salamander nicht gerade erweitert und dement-
sprechend die Tendenz gleichbleibend ist, sind die vorgeschlagenen Massnahmen ein-
fach und schnell umsetzbar.

- #12 Fritteusen (Rang 2)

- Das Sparpotential bei den Fritteusen ist riesig. Dies besonders, weil sehr viele Gerate
in Verwendung sind und irgendwann ersetzt werden missen. Tendenziell werden zwar
immer weniger "klassische" Fritteusen eingesetzt. Der Trend geht auch hierbei oft zu
multifunktionalen Geraten Uber. Dennoch werden die Fritteusen nicht so schnell den
Kampf gegen die Multitalentgerate verlieren.

4.7 Fazit aus Geratevergleich

Die verschiedenen Auswertungen scheinen einzeln klar aufzuzeigen, bei welchen Geraten sich Massnah-
men zu Energieeffizienz, bezogen auf den Gerateeinsatz im Schweizer Markt, besonders lohnen wirden.
Gesamtheitlich Uber alle Auswertungen betrachtet kann jedoch keine eindeutige Reihenfolge ausgemacht
werden. Die relevanten Bezugsgrossen, sind fur eine abschliessende Rangliste der Geréte, zuerst genau
zu definieren und deren Relevanz zu bestimmen. Wichtig sind zudem, wie einfach die verschiedenen Effi-
zienz-Massnahmen umgesetzt werden kénnen. Im Bericht zeigt sich wie wichtig die Schulung der Mitarbei-
tenden im Umgang mit den Gerdaten ist. Diese Massnahme ist allerdings nicht die grosse Einsparung, be-
trachtet man aber die Umsetzbarkeit, scheint diese Massnahme gut und einfach zu funktionieren.
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5. Akronyme und Abkurzungen

AWN Abwarmenutzung. Die an einem Prozess entstandene Wé&rme wieder in
einem anderen Prozess weiterverwenden.

Bake Off Dies bedeutet, dass kein Teig hergestellt wird, sondern Backwaren aus
tiefgekihlten (teilweise vorgegarten) Teiglingen erstellt werden.

Beschwadung Als Beschwadung bezeichnet man die Mdéglichkeit, wahrend dem Ba-
cken oder Kochen, zusatzlich Feuchtigkeit in den Garraum einzubringen

Blitz Der Ruhrblitz ist eine etwas anderer Schneebesen. Durch seine spezi-

elle Form — ein handlicher Griff mit flexiblen Stéaben und Kugeln an den
Stabenden. Die kleinen Kugeln — erreichen auch den dussersten Rand
in Topfen oder Schisseln. Dabei entwickeln die Kugeln eine Eigendyna-
mik, und zwischen den Staben bleibt nichts kleben.

BLV Bundesamt fur Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen

BM Abktirzung fur Bain-Marie. Das Bain-Marie (Wasserbad) wird in der
Gastronomie zum Warmhalten von Speisen verwendet.

BoN Abkurzung fur Betrieb — ohne — Nutzen. Das ist der Zustand, in dem

sich ein Gerat befindet bei dem mindestens eine Funktion aktiv ist ob-
wohl keinen direkten Nutzen aus diesem aktiven Zustand fur die Anwen-
dung besteht.

Catering Bezeichnung fur die professionelle Bereitstellung von Speisen und Ge-
tranken als Dienstleistung an einem beliebigen Ort.

Die Versorgung von Kantinen, Schulen und Mensen gehort ebenfalls
zum Catering, wird aber auch als Gemeinschaftsverpflegung bezeich-
net.

Chargen Eine Charge ist eine Endproduktmenge an Erzeugnissen, die unter
gleich anzusehenden Umsténden, bei der Chargenproduktion, entstan-
den sind. Auch Los oder Produktionseinheit genannt.

ChemRRV Ist die Kurzbezeichnung der "Verordnung zur Reduktion von Risiken
beim Umgang mit bestimmten besonders gefahrlichen Stoffen, Zuberei-
tungen und Gegenstanden."
(Chemikalien-Risikoreduktions-Verordnung, ChemRRV)
Convenience-Produkte Dies entstammt aus dem Englischen "convenience" fir Bequemlichkeit.
Damit werden vorgefertigte Lebensmittel/Produkte bezeichnet bei denen
erste Verarbeitungsstufen schon vor der Lieferung vollzogen wurden.
Cook and chill Bei diesem System sind der Produktionsvorgang zeitlich und oft auch
raumlich getrennt. Dies erfordert eine genaue Planung samtlicher vor-
handener Ressourcen und einen exakten Einkauf.

Delta-T-Garen Beim Delta-T-Garen (Form des Niedertemperaturgarens) wird nicht mit
einer konstanten Garraumtemperatur (z.B.: 80°C) gearbeitet. Die Gar-
raumtemperatur wird in Funktion der Kerntemperatur erhéht und auf ei-
nem konstanten Temperaturunterschied gehalten (Delta normalerweise
+20-25°C).

DIN Eine DIN-Norm ist ein unter Leitung des Deutschen Instituts fur Nor-
mung erarbeiteter freiwilliger Standard, in dem materielle und immateri-
elle Gegenstande vereinheitlicht sind.

El-n Hierbei handelt es sich um Massnahmen, welche zu einer Energieeffizi-
enz fuhren kénnen und durch die ENAK zur Umsetzung empfohlen wer-
den.
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Akronym/Abkiirzung
ENAK

' Beschreibung

Bereits 1995 begann die ENAK dem Energiebedarf in der Gastronomie
auf den Grund zu gehen und den Herstellern auf der Basis von durch-
gefiihrten Messungen Empfehlungen abzugeben. Unter anderem ist es
der ENAK zu verdanken, dass die Hersteller energieeffizientere Geréte
hergestellt haben. www.enak.ch

ENERGYSTAR ENERGY STAR Commercial Food Service Equipment (USA/Kanada).
WWWw.energystar.gov
Ersatzstoffe Bei gewissen Geraten werden anstatt Lebensmittel Ersatzstoffe fur die

(fir Lebensmittel)

Messungen eingesetzt. Die Ersatzstoffe haben die gleichen Eigenschaf-
ten wie die eigentlich eingesetzten Frischprodukte, doch entstehen
durch den Einsatz von Ersatzprodukten (vor allem beim Kombi-Damp-
fer) fur die Hersteller die gleichen Messbedingungen, da die Frischpro-
dukte in Grosse und Gewicht abweichen kdnnen. Bei den Kesseln und
Pfannen werden daher gewisse Kochprozesse mit Wasser und entspre-
chendem Nachfullen simuliert, um so eine echte Vergleichbarkeit zu er-
halten.

FNH

Der DIN-Normenausschuss Heiz-, Koch- und Warmgerat (FNH) wurde
1948 gegriindet. Das Tatigkeitsfeld umfasst Normungsaktivitéaten im Be-
reich der hauslichen Heiz- und Kochgerate, die mit festen, fliissigen o-
der gasfoérmigen Brennstoffen betrieben werden. Hierzu zahlen Herde
und Einbaugerate sowie Kohle- und Oléfen, Kamindfen, Gasraumhei-
zer, Heizeinsétze fur Kacheltfen und Kamine, Pelletfeuerstatten, Was-
serheizer und Spezialgerate. Dariiber hinaus befasst sich der FNH mit
der Normung von Grosskiicheneinrichtungen, wie sie in Hotels, der
Gastronomie, der Gemeinschaftsverpflegung und dem Catering-Bereich
zum Einsatz kommen. Im Einzelnen sind hier zu nennen: Thermische
Grosskichengerate (Grosskochanlagen und Heissluftdampfer), Einrich-
tungen zur Be- und Entliftung von gewerbsmassigen Kiichen, Feuerlo-
scheinrichtungen und UV-Anlagen in Grosskiichen sowie Edelstahler-
zeugnisse.

Front-Cooking

Der Begriff Front-Cooking kommt aus dem Englischen und bedeutet auf
Deutsch Ubersetzt Frontalkochen. Beim Frontalkochen werden die Ge-
richte vom Koch direkt vor dem Gast zubereitet. Der Gast hat somit die
Mdoglichkeit den Zubereitungsprozess zu beobachten. In der Regel steht
der Koch beim Frontalkochen hinter einer offenen Theke, die vom Gast-
raum aus offen einsehbar ist.

Garen
(Gargut)

Das Garen bezeichnet die Behandlung von Lebensmitteln mit Warme,
um deren Konsistenz, Geschmack, Verdaulichkeit und/oder gesundheit-
liche Wirkung zu veréandern. Nach ausreichendem Garen wird das Le-
bensmittel ,gar genannt. Wahrend des Garvorgangs nennt man es
auch das ,Gargut”. Es gibt verschiedene Garmethoden. Umgangs-
sprachlich wird Garen und auch die generelle Zubereitung von Lebens-
mitteln mit Kochen synonym verwendet.”®

Gemeinschafts-verpfle-
gung

Gemeinschaftsverpflegung, auch Gemeinschaftsgastronomie oder Be-
triebsgastronomie genannt, ist eine Sonderform der Gastronomie und

7 (Wikipedia, 2020)

energieschweiz.ch 243



Akronym/Abkiirzung

' Beschreibung

bezeichnet die regelmassige Verpflegung von Menschengruppen in Be-
trieben, Gesundheits- und Pflegeinstitutionen sowie Bildungseinrichtun-
gen.’

GN

Ein Gastro-Norm Behélter in der Standardgrosse 530x325mm (GN 1/1).
Gemass EN 631, Werkstoffe und Gegensténde in Kontakt mit Lebens-
mitteln, Speisenbehalter

GVG

Branchenleitlinie "Gute Verfahrenspraxis im Gastgewerbe (GVG)"

HKI

Der HKI Industrieverband Haus-, Heiz und Kiichentechnik e.V. vertritt
die Interessen der Hersteller von Grosskiicheneinrichtungen sowie
hauslicher Heiz- und Kochgeréte. Beide Herstellergruppen sind in sepa-
raten Fachverbanden organisiert. Diese sind wiederum in geratespezifi-
sche Fachabteilungen untergliedert. www.hki.de

HMZ

Abkurzung fur Haupt-Mahlzeiten

Hochdruckgefrieren

Einfrieren unter einer Hochdruck-Atmosphare, z.B. von Friichten und
Gemise. Unter Hochdruck bleibt Wasser auch bei tiefen Temperaturen
flussig. Wird dann der Druck abgesenkt, gefriert das Produkt. Die Gewe-
bezerstérung des Produktes wird minimiert.

Hordengestellwagen

Dies ist die Bezeichnung fur ein Gestell mit Rollen in dem Roste oder
Backbleche gestapelt werden kdnnen. Diese Wagen werden zur Lage-
rung und fir raschen Chargenwechsel in Geraten angewendet.

Die Effizienzklasse der netzbetriebenen elektrischen Motoren wird mit
dem IE-Code nach der IEC Norm 60034-30-1 (2014) festgelegt, welche
auf die Testnorm IEC Norm 60034-2-1 (2014) abgestiitzt ist: 7>

IE1 = Standard Effizienz

IE2 = Hohe Effizienz

IE3 = Premium Effizienz

IE4 = Super Premium Effizienz

Knebelschalter

Ein Drehschalter ist ein spezieller Schalter, der in der Elektrotechnik
dazu genutzt wird, Schaltzustédnde durch eine mechanische Drehbewe-
gung einzustellen. (Quelle: Wikipedia)

Kryogenes Kihlen und
Frosten

Kihlen und einfrieren von Lebensmitteln durch Flissiggas und/oder
Trockeneis. Hierbei wird fliissiges Gas unter Atmospharendruck ver-
dampft (CO2 -79°C; Stickstoff -196 °C) bzw. zu CO2-Schnee (Trocken-
eis) umgewandelt. Das Verfahren wird in der Lebensmittelindustrie ver-
wendet fur Gefrierschrénke, Tunnelfroster, Kontaktfroster, Spiralfroster,
etc.

Lebensmittel-Sicherheit

Um die Sicherheit von Lebensmitteln zu gewahrleisten, sind die Verant-
wortlichkeiten bei Herstellung und Verarbeitung festgelegt. Der Einsatz
von Zusatzstoffen ist geregelt und potentielle Risiken durch einzelne
Stoffe oder Behandlungsarten werden regelméssig bewertet.

M1-n Mogliche Massnahmen welche zu einer Energieeffizienz fihren konnen.
Fur einige davon gibt es noch keine entsprechenden Technologien im
Einsatz.

Marmiten Im Franzésischen bezeichnet marmite einen grossen, bedeckten Koch-

7 (Wikipedia, 2020)

topf aus Steingut oder Metall, heute jedoch aus Glas oder Plastik — erin-
nert noch an die altertimlichen Kochtépfe.

5 (TOPMOTORS Merkblatt Nr. 29. Motorentechnologien, Nov. 2018)
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Akronym/Abkiirzung
Mise en place

Beschreibung

Das oder die Mise en Place (franzosisch, ,Bereitstellung®) ist zum Bei-
spiel in der Gastronomie die Vorbereitung eines Arbeitsplatzes, sei es in
der Kiiche, im Restaurant, auf der Etage oder an der Rezeption. Mise
en Place ist eine wesentliche Voraussetzung fur einen reibungslosen
Servierablauf und erhéht somit die Produktivitat der Servicemitarbeiter
bei gleichzeitiger Reduzierung des Stresses.”®

Und auch ein wesentlicher Faktor fir ein energieeffizienten Einsatz von
Kuchengeraten.

Musterzyklen

Die Musterzyklen wurden aus verschiedenen Anwendergruppen und
auch dem Verhalten in der Kiiche angepasst. Die Musterzyklen sind je-
doch je nach Betrieb unterschiedlich. Fur die Gegenuberstellung kann
jeder Anwender seine Musterzyklen definieren und so den Betriebsab-
lauf entsprechend simulieren.

Niedertemperaur-garen
(NT-Garen)

Unter Niedertemperaturgaren versteht man das schonende Langzeitga-
ren bei geringeren Temperaturen. Das Gargut wird dabei in der Regel
besonders zart und verliert deutlich weniger Gewicht

OSMOSE

OSMOSE ist der Begriff fur ein spezielles Verfahren der Wasseraufbe-
reitung.

Das Rohwasser wird mit hohem Druck durch eine Membrane gepresst.
Dabei wird das schmutzige Wasser (Konzentrat) vom sauberen Wasser
(Permeat) getrennt.

Wahrend dem das schmutzige Wasser in die Kanalisation fliess, wird
das saubere Wasser in zu Spilmaschine gefthrt.

Das saubere Wasser (Permeat) hat einen hohen Reinheitsgrad (kein
Kalk und andere Schmutzpartikel)

und eignet sich insbesondere zum Spulen von Glasern.

Die Glaser kbnnen ohne manuelle Nachbearbeitung in die Regale ge-
stellt werden.

Pacojet

Seit Uber 25 Jahren arbeitet die Pacojet AG in Zug, Schweiz mit Ent-
wicklungs- und Fertigungsexperten, die den Pacojet in der Schweiz seit
Beginn konstruieren und fertigen. Ein Pacojet ist ein vielseitiger Klein-
kutter und Mixer, der sich sowohl fir fllissige wie feste Lebensmittel eig-
net.

Plus-/Minuskihlung

Pluskiihlung ist die Kithlung von Lebensmitteln oder verderblichen Wa-
ren, wenn die Nutzungstemperatur nicht tiefer als 0°C liegt oder wenn
keine Gefrierung auftritt

Minuskuhlung ist die Kiihlung von Lebensmitteln oder verderblichen
Waren mit einer Nutzungstemperatur nicht tiefer als —25°C

PMM Der Permanentmagnet-Motor (PMM) hat im Vergleich zu einem Asyn-
chron-Motor anstelle der Rotorwicklung Permanentmagnete.

Postengerat Ein Postengerét ist in einer professionellen Kiiche einem Posten (Koch-
funktion, zum Beispiel Entremetier (macht Beilagen)) zugeordnet. Dabei
handelt es sich normalerweise um kleinere Gerate.

Retail Ist der englische Begriff fur Einzelhandel. Der typische Kunde ist der

Normalbiirger als Endverbraucher.

Schwarzgeschirr

Der Begriff Schwarzgeschirr wird in der Kiichentechnik verwendet und
wird als Ubergeordneter/zusammenfassender Begriff fiir Kochgeschirr
(Topfe, Pfannen, Bleche usw.) verwendet.

7 (Wikipedia, 2020)
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Akronym/Abkiirzung
Servicezeit

Beschreibung

Damit ist die Dauer der Ausgabe von Mahlzeiten bezeichnet. Im Cate-
ringbereich ist dies normalerweise zu einer begrenzten Zeit z.B. Giber
Mittag von 11:30 Uhr bis 14 Uhr.

In einem Restaurant kann das den Zeitbereich definieren, bei dem
warme Mabhlzeiten bestellt werden kénnen.

SN EN

Europaische Norm bzw. Schweizer Ausgabe einer Europaischen Norm,
die unverandert von allen Mitgliedern einer der européischen Nor-
mungsorganisationen CEN, CENELEC oder ETSI ilbernommen wurde.

Sous-Vide-Garen

Das Sous-Vide-Garen ist eine Form des Niedertemperaturgarens, wobei
das Gargut vor dem Garen in einem Sous-Vide-Beutel vakuumiert wird.

Spilgut Mit Spilgut wird das Geschirr bezeichnet, welches in der Geschirrspiil-
maschine gewaschen wird.
Standby Mit Standby-Verbrauch wird in diesem Bericht explizit von der Leis-

tungsaufnahme im Aus-Zustand gesprochen. Also bei einem Gerat, das
am Stromnetz angeschlossen ist aber eigentlich keine Arbeit verrichtet.

Standby-Modus

Bei Fritteusen gibt es Geréte, bei welchen die Temperatur automatisch
wahrend langen Standzeiten reduziert werden kann. Diese Funktion
wird bei den Fritteusen als Standby-Modus bezeichnet.

Synchron-Reluktanz-
Motoren (SRM)

Der Synchron-Reluktanz-Motor (SRM) ist eine Variante bei den Dreh-
strommotoren, die ohne teure Magnete auskommen. Sie nutzen die Re-
luktanzkraft, die aus der rotorlageabhéngigen Anderung des magneti-
schen Widerstands resultiert.””

Systemgastronomie

Die Systemgastronomie ist eine Form der Gastronomie, die sich im We-
sentlichen durch die Existenz von standardisierten und vereinheitlichten
Organisationsstrukturen von der klassischen Gastronomie bzw. der Indi-
vidualgastronomie unterscheidet.”® (Wikipedia, 2020)

Testdefinition

Die Testdefinitionen dienen dazu fur alle Hersteller gleiche Vorausset-
zungen und Bedingungen zu schaffen, damit die Messdaten vergleich-
bar werden.

TK-

Tiefkihlung (TK) wird umgangssprachlich fir Lebensmittel verwendet,
welche mindestens -18°C kalt sind.

Touchpanel/
Touchsrceen

Der auf Berihrung empfindliche Monitor ist ein kombiniertes Ein- und
Ausgabegerat, mit dem ein Gerat direkt gesteuert werden kann und ent-
sprechende Riickmeldungen an den Bediener visualisieren.

Utensilien-spilma-
schine

Oder auch Pfannen- oder Topfspllautomaten genannt, sind Sptlma-
schinen welche flr grosses Spulgut wie; Topfe, Pfannen, Tabletts, Be-
halter und mehr ausgelegt sind.

Wrasenvernichtung
(Airconzept)

Wrasen ist der Fachbegriff fur Luft auskondensierendem Wasserdampf.
Dieser entsteht wahrend dem Spuilvorgang in der Maschine.

Der Wasserdampf wird nach dem Spulprozess durch ein

mit Lamellen bestlicktes Register gefuihrt in welchem Kaltwasser fliesst.
Dabei wird der Dampf vernichtet.

Wéarmebriucke (Gastro-
nomie)

7 (TOPMOTORS Merkblatt Nr. 29. Motorentechnologien,
8 (Wikipedia, 2020)

Eine Warmebriicke ist in der Gastronomie eine oder mehrere Quarz- o-
der Infrarotlampen, welche Uber den Lebensmitteln angeordnet sind.
Diese sollen den Warmeverlust wahrend Standzeiten verhindern.

Nov. 2018)
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Akronym/Abkiirzung

Beschreibung

WRG Waérme-Ruck-Gewinnung. Dies ist ein Sammelbegriff fur Verfahren zur
Wiedernutzbarmachung der thermischen Energie eines den Prozess
verlassenden Massenstromes.

WV Warmevitrine

ZK-Anlagen Sind die Kuihimdbel/-Raume in einer Gewerbekiiche Uber eine externe

Tabelle 91: Akronyme und Abkurzungen

Anlage gekihlt, spricht man von einer Zentralkiihlung.
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10. Anhang

10.1 ENAK Geratelistelibersicht Gastronomie
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10.2 Modellrechnungen beschriebene Geréate

Die Modellrechnungen sind alles .xIsx Files.

¢ Modellrechnung 01 zum Energiebedarf "Kochkessel"

e Modellrechnung 02 zum Energiebedarf "Bratpfannen"

e Modellrechnung 03 zum Energiebedarf "Druckgarbraisiére"

¢ Modellrechnung 04 zum Energiebedarf "Kombidampfer-CombiDampfer"
e Modellrechnung 05 zum Energiebedarf "Bain-Marie"

e Modellrechnung 06 zum Energiebedarf "Warmevitrinen"

e Modellrechnung 07 zum Energiebedarf "Schnellkiihler/Schockfroster”

¢ Modellrechnung 08 zum Energiebedarf "Hauben-Spilmaschinen™

¢ Modellrechnung 09 zum Energiebedarf "Korbtransport-Sptlmaschinen”
¢ Modellrechnung 10 zum Energiebedarf "Bandtransport-Spulmaschinen”
¢ Modellrechnung 11 zum Energiebedarf "Salamander"

¢ Modellrechnung 12 zum Energiebedarf "Fritteusen™

¢ Modellrechnung 13 zum Energiebedarf "Pasta-Cooker"

¢ Modellrechnung 14-15-16 zum Energiebedarf "Ruhr-Mix-Schneidemaschinen™
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10.3 Ubersicht ENAK-Tech Gerate Datenbank

Es sind insgesamt 274 Gerate (Stand 23. Méarz 2020) in der ENAK-Tech Datenbank gelistet. Davon sind
167 Gerate (61%) von 22 verschiedenen Herstellern einer Kategorie zuzuordnen, welche im vorliegenden

Bericht behandelt werden.

Im Bericht behandelte Geréte

Anzahl Gerate

Anzahl Hersteller

1 | Kochkessel 14 2
2 | Bratpfannen 15 3
3 | Druck-garbrasére 24 3
4 | Kombiddmpfer/CombiDampfer | 53 7
5 | Bain-Marie 4 2
6 | Warmevitrine 0 0
7 | Schnellkihler 4 1
8 | Schockfroster 2 1
9 | Hauben-Spilmaschinen 20 4
10 | Korbtransport-Spilmaschinen | 2 2
11 | Bandtransport-Spilmaschinen | 2 2
12 | Salamander 0 0
13 | Fritteusen 25 4
14 | Pasta-Cooker 2 1
15 | Riuhrmaschinen 0 0
16 | Mixer 0 0
17 | Schneidemaschinen 0 0
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10.4 Ubersicht ENAK Testdefinitionen und Arbeitsblatter

ENAK Testdefinitionen und Arbeitsblatter fir die einzelnen Geréate zur Ermittlung und Aufnahme der Mes-
sergebnisse.

Geréat 1 Kochkessel
e KK15 ET_StandundKipp_Kochkessel.pdf
o KK15 AEE_Stand und Kipp_Kochkessel.pdf
Gerat 2 Bratpfannen
e KK15 ET_ StandundKipp_Bratpfanne.pdf
e KKI15_AEE_StandundKipp_Bratpfanne.pdf
Gerat 3 Druckgarbraisiéere
e KK15 ET_StandundKipp_Druckgarbraisiére V4.pdf
o KK15 AEE_StandundKipp_Druckgarbraisiére.pdf
Gerat 4 Kombidampfer / CombiDampfer
o KD15 ET_Kombi-Dampfer_V3.pdf
KD15_AEE_Kombi-Dampfer_V3.pdf
e KD15 ET_ Konfektomat V2.pdf
o KD15 AEE_Konfektomat V1.pdf
Geréat 5 Bain-Marie und Gerat 6 Warmevitrinen
e BM15 ET Bain-Marie_Warmevitrine.pdf
e BM15 AEE_Bain-Marie_Warmevitrine.pdf
Gerat 7 Schnellkthler / Schockfroster
e SK17_ET_Schnellkuhler_Schockfroster.pdf
e SK17_AEE_Schnellkiihler_Schockfroster_Steckerfer-
tig.pdf
Gerat 8 Hauben-Spilmaschinen
e AWI16_ET_ Abwaschen 2016.pdf
e AETL15 AD_Thermische Last Spil_Geschirrtrans-
port.pdf
e AWI16_AEE_Spul_Hauben.pdf
e AWI15 AEE_Spul_Hauben_Doppelkorb.pdf
Geréat 9 Korbtransport-Spulmaschinen
e AWI15 AEE_ Spul_Korbtransport.pdf
Gerat 10 Bandtransport-Spilmaschinen
e AWI15 AEE_Spul _BandRest.pdf
e AWI15 AEE_Spul_BandSpital.pdf
Gerat 12 Fritteusen
e FR15 ET_Friteuse.pdf
e FR15 AEE_Friteuse.pdf
Gerat 13 Pasta-Cooker
e FR15 ET_Pasta Cooker.pdf
e FR15 AEE_Pasta Cooker.pdf
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