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Modul Energie



EINLEITUNG



CO2-Emissionen der Betriebsküche

210.000 kg CO2

=
33 Mal rund um den 

Äquator mit dem PKW 
(1,3 Mio. km)



Energieverbrauch im Vergleich

Mit 1.580 MWh können:
ca. 360 Durchschnitts Haushalte ein 

Jahr mit Strom vorsorgt werden

ein LKW könnte über 100-mal von 
Wien nach Almeria in Spanien und 

wieder zurück fahren

ein PKW könnte 55 mal rund um die 
Welt fahren - wenn es möglich wäre 

den direkten Weg zu nehmen.
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Modul Energie - Relevanz

Großküchen verbrauchen
sehr viel Energie

Dies ist 
meist fossile Energie

⇒ Durch Optimierung des Energieverbrauchs in der Großküche 

kann er verringert werden.



Modul Energie - Ziele

ALLGEMEINE LERNZIELE
Wissen über den Energieverbrauch in der Großküche und über
Optimierungsmaßnahmen

Detaillierte Lernziele

• Wissen über den Energieverbrauch in der Großküche
• Wichtigste Energievrbräucher (Hauptkategorien: 

Heizung/Lüftung/Kühlung, Kochprozess, …)
• Wissen über den wichtigsten Energieverbrauch in jeder

Hauptkategorie
• Zeitverlauf des Energieverbrauchs in der Großküche
• Organisation der Arbeitsschritte zwecks Verringerung des 

Energieverbrauchs



Modul Energie – Themen

1) Einleitung

2) Methodik

3) Energieverbraucher – Kategorien

4) Kochprozess



Auswirkungen des Energieverbrauchs

Verbrennung von fossilen 
Brennstoffen
Verstärkung des 

Strahlungsantriebs und 
infolge auch des 
Treibhauseffekts

Der Verbrauch an fossiler 
Energie ist eng verknüpft mit 

dem Klimawandel!

Quelle: Greenpeace

Foto: wholetravel



• Elektrizität             
• Fernwärme

• Erdgas: primärer Energieträger aus fossilen Quellen

Sekundäre Energieträger die aus primären 
Energieträgern erzeugt werden. 
Bei der Umwandlung treten Verluste auf, 
z.B. Wärmeverluste berücksichtig, 
Umwandlungs und Transportverluste 
nicht berücksichtigt

Energieträger in Großküchen



Gesamtenergieverbrauch in Großküchen

− Relevanz

− Energieträger

− Datenerhebung

− Struktur des Energieverbrauchs/Stromverbrauchs



Energieverbrauch in Großküchen nach Kategorien

Durch die Kategorisierung der wichtigsten Aktivitäten der Küche kann 
die Energieverbrauchsstruktur der Großküchen effektiv dargestellt 
werden. Dadurch können die energieintensiven Bereiche bzw. 
Großküchengeräte identifizieren werden.

• Kühlung (Kühlgeräte und Raumkühlung), 
• Lüftung (Raumkühlung und Lüftungshauben), 
• Spülung (alle Geräte die zur Reinigung des Geschirrs und der 

Ausgabewagen verwendet werden), 
• Kochen (alle Küchengeräte die für die Zubereitung der Speisen 

verwendet werden), 
• Ausgabe (alle Geräte die für die Ausgabe der Speisen eingesetzt 

werden), 
• Beleuchtung (Küche und Speisesaal), 
• Raumheizung (Küche und Speisesaal),  Warmwasseraufbereitung



Energieverbrauchmessungen (Beispiel Österreich)

RO Leistungskurve AV-Küche
(Leistungsmessgerät PCE360)

• Energieverbrauch (P): 57 kWh
• Energieverbrauch (S): 133 kVAh
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Energieverbrauchmessungen in Österreich

RO Leistungskurve AV-Küche
(Leistungsmessgerät Energytest 2020E Amprobe)

• Energieverbrauch (P): 126,9 kWh
• Energieverbrauch (S): 127,7 kVAh
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Leistungskurve LI
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LI - Leistungsverlauf pro Großküchengerät und Gesamtanspeisung

Kühlung gesamt (kW) Lüftung (kW) Bandspüler (kW)

Tablettspülmaschine (kW) Topfspülmaschine (kW) Kochkessel (kW)

Heißluftdämpfer gesamt (kW) Schnellkochkessel (kW) Gesamtanspeisung (kW)



EINLEITUNG: ZUSAMMENFASSUNG

• Datenlage ist schlecht

• Genauer Energieverbrauch sind selten bekannt

• Eingriffsmöglichkeiten sind begrenzt

Ü2b



METHODIK



Methodik für Datenerhebung - Energieverbrauch

Struktur der Datensammlung und Auswertung

En.Verbrauch
pro Bereich, 

pro Kat.
i.d. ausgew. Ber.

Wahl von 
Leistung
Einschaltdauer

Equipment-
listen 

pro KSt

Gliederung in 
Bereiche und 
Gerätekate-
gorien

Strom-
messungen
in ausgew. 
Bereichen

Hochrechnung 
auf Jahres-
verbrauch

Begehungen 
(Licht, Geräte in 

ausgew. 
Bereichen)

Anzahl, Art, Leistung 
der Leuchtmittel

Validierung, Abstimmung



Vorgehensweise

1. Bestimmen der Ist-
Situation:

a. Aufnahme des 
gesamten 

Energieverbrauchs
b. Bestandsaufnahme der 

verwendeten 
Großküchengeräte

2. Identifizierung von 
energieintensiven 

Bereichen

Photos: RMA



Vorgehensweise

3. Durchführung von 
Stromverbrauchsmessungen
a. Stromverbrauchsschätzung

en überprüfen und 
verbessern

b. Stromverbrauch während 
Nutzung ersichtlich machen

c. Erstellen einer 
Stromverbrauchsstruktur

4. Berechnung der CO2-
Emissionen

Photo: RMA



Ist-Situation: Mögliche Messgeräte

3-Phase Leistungsmessgerät 
PCE-UT232

3-Phase Leistungsmessgerät 
TES 3600

€349,- ex. Mwst. €1250,- ex. Mwst.



Maßnahmen zur Senkung des Energieverbrauchs 
(Beispiel Österreich)

• Probleme:
– Negative Wirkleistung
– Sehr niedrige Wirkleistung
– Sehr hohe Scheinleistung
– Sehr hohe Blindleistung

• Mögliche Ursache:
– Anschließrichtung der Stromzangen ist falsch
– Blindleistungskompensator derzeit nicht abgestimmt auf Kapazität
– Leistungsmessgerät ist defekt 

• Zur Kontrolle werden die drei Gesamteinspeisungen nochmals 
gemessen



Datenverarbeitung

• Die Ergebnisse der Stromverbrauchs-messungen werden 
ausgewertet & als Lastkurve dargestellt.

• Die Lastkurven der Großküchengeräte werden zusammengeführt 
und der Lastkurve der Gesamteinspeisung gegenübergestellt.

• Die Stromverbräuche der Großküchengeräte werden bei den 
meisten Geräten für einen Tag erfasst und dann hochgerechnet.

 wenn weniger als 70 % des Gesamttagesstromverbrauches anhand 
der gemessenen Großküchengeräte erklärt werden können sollten 
mehr Messungen durchgeführt werden.



Berechnung des Stromverbrauchs

• Der Jahresstromverbrauch wird anhand von: Herstellerdaten, 
Nennleistung, Betriebsstunden und Stromverbrauchsmessungen 
geschätzt.

• Bei den Stromverbrauchsmessungen wird die gesamte 
Tageseinspeisung der Großküche gemessen und grafisch mit der 
Summe der einzeln gemessenen Großküchengeräte verglichen. Min 
70% sollten von den gemessenen Geräten gedeckt werden. 

• Bei der Hochrechnung auf den Jahresverbrauch wird zudem auf
weitere Einflussfaktoren Rücksicht genommen.



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Parameter Energieverbrauch:
• Name Großküche
• Energieträger
• Bereich
• Energieverbrauch
• Kosten
• Betriebsart
• Produktionstage pro Jahr
• Mahlzeiten pro Tag
• Transport Parameter

Parameter Großküchegeräte:
• Name Großküche
• Bereich
• Gruppenbezeichnung
• Bezeichnung
• Hersteller
• Typ
• Energieträger
• Nennleistung
• Betriebszeit
• Wirkungsgrad
• Energieverbrauchswert
• Gemessen Energieverbrauch



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Parameter Zusammenfassung
• Energieverbrauch:
• Gesamt Energieverbrauch
• Energieverbrauch pro Bereich
• Energieverbrauch pro Mahlzeit
• Energieverbrauch 

Benchmarkvalue
• Gesamte CO2 Emissionen
• CO2 Emissionen pro 

Energieträger

Parameter Zusammenfassung
Großküchegeräte:
• Gesamter Anschlusswert
• Anschlusswert pro Bereich
• Anschlusswert pro 

Gruppenbezeichnung
• Berechneter Energieverbrauch 

pro Bereich
• Gemessener 

Energieverbrauch pro Bereich



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Excel Tabelle für Energieverbrauch Daten pro Küche
Excel Tabelle für Daten der Großküchengeräte pro Küche
Zusammenfassende Excel Tabelle für Energieverbrauch
Zusammenfassende Excel Tabelle für Großküchengeräte
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SP - Bandspülmaschine (60 kW) 

Bandspülmachine: Lastkurve (1 Tag)



Kühlung – Lastkurve (1 Tag)
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Beleuchtung: Lastkurve (1 Woche)

0

5

10

15

20

00
:0

0
06

:0
0

12
:0

0
18

:0
0

00
:0

0
06

:0
0

12
:0

0
18

:0
0

00
:0

0
06

:0
0

12
:0

0
18

:0
0

00
:0

0
06

:0
0

12
:0

0
18

:0
0

00
:0

0
06

:0
0

12
:0

0
18

:0
0

00
:0

0
06

:0
0

12
:0

0
18

:0
0

00
:0

0
06

:0
0

12
:0

0
18

:0
0

Le
is

tu
ng

 (k
W

)

SP - Beleuchtung 



METHODIK: ZUSAMMENFASSUNG

• Alle Prozesse in der Großküche sind zu strukturieren („kategorisierte 
Küche“)

• Woher sind die gewünschten (Prozess, Gerät, etc) 
Energieverbrauchsdaten zu holen

• Zuordnung des Verbrauchs/Stromkreises für jede Hauptkategorie 
(FI-Schalter = Messpunkt)

• Verbräuche sind abzuschätzen und daraus ist Messkampagne zu 
entwickeln 

• Nichts ausgrenzen/alles (z.B. Speisesaal, ...)  gehört zum System 
„Großküche“

Ü1, Ü5, Ü8



HAUPTKATEGORIEN
der Energieverbraucher



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Leistungskurve – Beispiel Bandspülmaschine

• Nennleistung: 100 kW
• Betriebszeit: 3 h/t - 4,43 h/t
• Energieverbrauch: 288,65 kWh

Faktor: 0,65



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Leistungskurve – Beispiel Heißluftdämpfer

• Nennleistung: 50 kW
• Betriebszeit: 4 h/t - 4,6 h/t
• Energieverbrauch: 29,5 kWh

Faktor: 0,13



Energy Consumption Measurements in Austria

Faktoren
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Schlussfolgerung zum zitierten Beispiel

Faktoren sind nicht eindeutig gruppiert

Mögliche Erklärungen:
Nutzungs- und Auslastungsparameter nicht erfasst
Datenerfassung von einer Betriebszyklus zu kurz
Anzahl der gemessenen Geräte zu gering
Unterschiedliche Betriebszeiten

Weitere Schritt: Vergleichen der Gesamteinspeisung mit der 
Tagessumme der Großküchengeräte



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Berechneter vs. gemessener Energieverbrauch 
St. Pölten & Linz



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Problem 1: 
Berechneter vs. gemessener Energieverbrauch OWS



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Was geht schief im OWS?

Gemessene Betriebszeit: 2,68 h/d
Erfasste Betriebszeit: 7,3 h/d



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Einfluss von Betriebszeiten in OW?

Großküchengerät
Betriebszeiten (h/d) Energieverbrauch (kWh/d)

Nach 
Messung

Nach 
Fragebogen p. Gemessener Berechneter p.

Bandspülmaschine 4,43 7,0 81,6

Druckkochkessel 2,69 7,3 2,71 25,9 68,9 2,65 1,021

Kochkessel 3,68 5,0 1,36 21,8 29,3 1,34 1,014

Stickenofen 1,5 2,9 1,90 23,6 44,3 1,88 1,015

Kombidämpfer 3,63 4,3 1,18 61,9 54,0 0,87 1,353

Herd 1,87 7,3 3,90 16,8 65,3 3,88 1,004

Kippbratpfanne 2,97 7,3 2,45 18,9 46,0 2,44 1,006



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Lösung  Betriebszeiten korrigieren



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Problem 2 – Faktoren
Beispiel Linz



Ist-Situation: Datenverarbeitung

Problem 2 - Faktoren

Anzahl gemessener Großküchengeräte: 41
Anzahl gemessener Gerätearten: 28
Gesamte Anzahl einzelner Großküchengeräte: 473
Gesamte Anzahl der Gerätearten: 129

Annahme Faktor 0,7  Mittelwert ≈ 0,35

Verfeinerung des Rechenmodells auf Basis weiterer Messungen 
erforderlich!

Ü9



Ist-Situation: Gesamtenergieverbrauch Beispiele

811 MWh/Jahr

772 MWh/Jahr
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Anzahl Küchengeräte lt. Nennleistung

± 110 Geräte werden in die 
Landhausküche St. Pölten 

eingesetzt

Ca. 65% der Geräte haben ein 
Nennleistung von unter 5 kW

10% der Geräte haben ein 
Nennleistung von über 25 kW:

Bandspüler (60–70 kW)
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Gesamtenergieverbrauch
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Energieverbrauchsstruktur – Fernwärme & Erdgas

Lüftung; 
481; 17%

Küchenger
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24%Heiß- und 
Warmwas
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Heizung; 
992; 35%

Heizung, 
Lüftung, 
Dampf, 

Warmwas
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HAUPTKATEGORIEN: ZUSAMMENFASSUNG

• Wie ist der 
Energieverbrauch 
zu bestimmen

• Messergebnisse  
stimmen selten mit 
Annahmen überein

• Koch/Köchin bzw. 
KüchenleiterIn soll             
alle Abläufe in der           
Küche kennen und 
wissen, welche die 
wichtigen 
hinsichtlich 
Energieverbrauch 
sind

Sonstige
16%

Spülung
10%

Kochen
9%

Ausgabe
11%

Kühlung
18%

Lüftung
28%

Beleuchtung
8%

Stromverbrauchstruktur der Großküchen

Ü19



KOCHPROZESS



Kochprozess und Energieverbrauch

• Energieverbrauch während des Kochprozesses
− Zu berücksichtigender Energieverbrauch
− Energieverbrauchspitzen
− Beispiele Kühlung, Tablett- und Schöpfsystem
− Best Practice-Beispiele

• Mögliche Optimierungsmaßnahmen
− Vermeidung von Verbrauchspitzen
− organisatorische Maßnahmen
− Energieeinsparung ohne Investitionen
− Energie-Einsparcontracting
− Steuerung des Energiebedarfs
− Wärmerückgewinnung
− Kraft-Wärme-Kopplung



• Kennzahlen werden verwendet um absolute Zahlen in Bezug zu, z.B. 
Produktionsleistung zu setzen.

• Für das SUKI Projekt bieten sich folgende Kennzahlen an:
– Energieverbrauch pro Speise und,
– kg CO2 Emissionen pro Speise: 

• Vorläufige Kennzahlen basiert auf den direkten Energieeinsatz:

Energiekennzahl: 4 kWh pro Speise

CO2 Emissionen: 1,4 kg pro Speise

Kennzahlen



Energieverbrauch pro Speise(kWh/Speise)
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Optimierungsmaßnahmen (1) - Allgemein

• Was wird schon gemacht bez. Energieeinsparung?
• Mit welchen Geräten bzw. in welchen Bereichen arbeite ich? 
• Wo kann ich direkt einen Einfluss ausüben um den Energieverbrauch zu 

senken?
• Wie kann der Erfolg meine Initiative gemessen und evaluiert werden?
• Was machen meine KollegInnen, die in anderen Bereichen und anderen 

Großküchen tätig sind?  



Optimierungsmaßnahmen (2) - Allgemein

• Ohne Investition:
– z.B. Verhaltensänderung – Abschalten von Geräten die nicht 

benutzt werden

• Den Energie Verbrauch messen um auf die speziellen 
Gegebenheiten der Großküche eingehen zu können

• Lastmanagement in Form von Reduktion der Bedarfsspitzen 
• Technische Möglichkeiten:

– Wärmerückgewinnung 
– Kraft-Wärme-Kopplung



Optimierungsmaßnahmen (1) - Lüftung
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OW - Lüftung
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RO - Lüftung

z.B.:
•auf die Betriebszeiten 
einstellen

•Die Taktung der Lüftung 
steuern (z.B. 3 Minuten 
aus, 3 Minuten ein)

•Wärmerückgewinnung



Optimierungsmaßnahmen (2) - Kühlung

0

5

10

15

20

00
:0

0

02
:0

0

04
:0

0

06
:0

0

08
:0

0

10
:0

0

12
:0

0

14
:0

0

16
:0

0

18
:0

0

20
:0

0

22
:0

0

Le
is

tu
ng

 (k
W

)

SP - Kühlaggregat

z.B.:
•Kälteschutzvorhänge 
oder 
Luftschleieranlagen 
verwenden

•nur so tief wie nötig 
kühlen (regelmäßig 
Temperaturkontrollen 
durchführen)
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RO - Kühlaggregat



Optimierungsmaßnahmen (3) - Kochen

0
2
4
6
8

10
12

00
:0

0

02
:0

0

04
:0

0

06
:0

0

08
:0

0

10
:0

0

12
:0

0

14
:0

0

16
:0

0

18
:0

0

20
:0

0

22
:0

0

Le
is

tu
ng

 (k
W

)

OW - Kochkessel (15 kW)
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LI - Kombidämpfer (50 kW)

Betriebszeit: 2,2 Stunden

Stromverbrauch: 21 kWh

Betriebszeit: 3,2 Stunden

Stromverbrauch: 21 kWh

Energieverbrauch der 
Kochkessel höher im 
Vergleich zum 
Kombidämpfer.

Der Kombidämpfer ist 
energieeffizient und kann 
manche Geräte für 
bestimmte Prozesse  
ersetzen.



Potenzielle energieintensive Geräte – Vergleich der Schätzung und 
Stromverbrauchsmessungen
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Geschätzter und gemessener Stromverbrauch der potenzieller Energie 
intensive Geräte

Geschätzter Stromverbrauch (kWh/Tag) Gemessener Stromverbrauch (kWh/Tag)



Vergleich Gesamteinspeisung mit den gemessenen 
Großküchengeräten
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Vergleich der Gesamteinspeisung und die gemessenen 

Großküchengeräte in die Landhausküche St. Pölten

SP - Großküchengeräte SP - Gesamteinspeisung



Die energiemäßig wichtigsten Geräte bzw. Bereiche
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Stromverbrauch in der Landhausküche St. Pölten



Die energiemäßig wichtigsten Geräte bzw. Bereiche

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universität Stuttgart

rot: Lüftung, blau: Kühlung, orange: 
Spülen, grün & türkis: Andere
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Gläserspülmaschine

Kipper links

2 Vario Cooking Center

1 Wärmebecken

2 Kippbratpfannen

2 Wärmebecken

Topfspülmaschine

3 Kombidämpfer

Stromverbrauch [kWh/Tag]

Küche 1

0 25 50

3 Kühlzellen

2 Tiefkühlschränke

Großkochfeld

Chiller

Freezer

Kombidämpfer 2

Kombidämpfer 1

Doppelkammerspülm…

Stromverbrauch [kWh/Tag]

Küche 2

Presenter
Presentation Notes
Ein anderes Bild ergibt sich bei InfraServ  (Küche 1) und dem Campus (Küche 2). Die Farben sind gleich wie eben.Zum Einen fehlen bei Infraserv die wahrscheinlich größten Verbraucher: Bandspülmaschine, Kühlanlage, Lüftungsanlage, die in der Küche nicht betrachtet wurden.Zum anderen ist die Kücheninfrastruktur bei der wesentlich kleineren Cook& Chill Schulküche eine andere.Auch hier ist die Spülmaschine der größte Verbraucher, gefolgt von den beiden Kombidämpfern die für Regenerieren der Speisen benutzt werden.



Handlungsempfehlungen - Wärmebecken

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universität Stuttgart
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Wärmebecken links
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Wärmebecken rechts

Presenter
Presentation Notes
Beginnen wir mit dem Bedienverhalten am Beispiel der Wärmebecken. Hier die Wärmebecken von der BSH. Links die Wärmebecken vom einem Ausgabebereich und rechts die Becken im anderen.Im Verlauf der elektrischen Leistung sieht man deutlich den Mittagssbetrieb, bis 14 Uhr und dann den Abendbetrieb ab 17 UhrDie rechte Ausgabe wird im Abendbetrieb nicht genutzt, somit auch kein Leistungsabnahme am Abend.Aus diesem Leistungsverlauf kann man bereits die erste Maßnahme Ableiten, im Gegensatz zur linken Seite wurden hier die Wärmebecken während der Aufheizphase von 7 bis 10 Uhr abgedeckt.Geringere Leistungabnahme in dieser Phase.



Handlungsempfehlungen - Wärmebecken

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universität Stuttgart
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Abdeckung

Original Abdeckung
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Befüllung mit Warmwasser

Original Warmwassernutzung

Einsparung 29%Einsparung: 10%

Presenter
Presentation Notes
Wieviel Einsparung ist mit diesen genannten Maßnahmen möglich?Durch Abdeckung der Wärmebecken während der Aufheizphase würde sich der Verlauf der Leistungskurve ungefähr wie hier in dunkelgrün dargestellt ergeben.Hellgrün ist der Ursprüngliche Verlauf. Der Unterschied dazwischen ergibt das Einsparpotenzial der Maßnahme. Das ist hier ca. 10% des UrsprungsverbrauchsDuch die Befüllung mit WW statt kaltem Wasser: Annahmen: Anteil Heizleistung an Betriebleistung bei Warmwasser 11% siehe InfraServ. Dunkelgrüner VerlaufEinsparpotenzial 29% des Ursprungsvverbrauchs



Energiemäßig wichtigste Bereiche - Empfehlungen

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universität Stuttgart
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Bedarfsgerecht Einschalten

Original späteres Einschalten
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Stufenweise Ausschalten

keine Anpassung stufenweises Ausschalten

Einsparung: 14% Einsparung: 32%

Presenter
Presentation Notes
Durch bedarfsgerechtes/späteres Einschalten der Wärmebecken könnten in diesem Beispiel (Aufheizzeit nur 1 Stunde, Befüllung ab 10 Uhr) 14% des Ursprungsverbrauch eingespart werden.Durch bedarfsgerechtes Abschalten (also jeweils wenn ein Wärmebecken nicht mehr genutzt wird) wie es Infraserv bereits macht, sparen sie ca. 32% Strom ein.



Beispiel Gulaschkessel

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universität Stuttgart

Hoher Verbrauch bei Brasato vom Rind durch lange 
Garzeiten bei mittlerer Leistung.
Aber: Reduzierung der Lastspitzen durch Garen über Nacht.
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KOCHPROZESS: ZUSAMMENFASSUNG

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universität Stuttgart; RMA

• (Bedien-)verhalten
− Bedarfsgerechtes Ein- und Abschalten der Wärmebecken
− Befüllung von Geräten mit warmem statt kaltem Wasser
− Bessere Auslastung von Spül- und Kühlgeräten

• Auswahl der Speisen
− Reduktion von Speisen mit sehr hohem Energieverbrauch

• Wahl und Ausstattung von Geräten
− Austausch von alter (Spül-)technik durch energieeffiziente neue Geräte

• Bekannte Nennleistung der Geräte genügt noch nicht, um 
Optimierungsmaßnahmen erfolgreich zu setzen. 

• Energieverbrauchspitzen vermeiden Ü20 (Ü6, Ü7)



MASSNAHMEN & 
WIRKUNG



Spezifik von Küchentypen & Klimawandel

• Typen von Großküchen
− cook & chill
− Betriebsküche
− Krankenhausküche
− Pensionistenwohnheimküche, …

• Varianten für Großküchentypen
− Frischkochen vs. cook & chill
− Lebensdauer der Geräte vs. Energieverbrauch
− Ausstattung und Energieverbrauch

• Relevanz: unterschiedliche Ausstattung, unterschiedliche Mengen an 
verarbeiteten Lebensmitteln, … 

• Zielgruppe: KöchInnen und KüchenleiterInnen

Ü22
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CO2-emissions per meal
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CO2-Emissionen von Großküchen
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CO2-Emissionen von Großküchen - Überblick

210.000 kg CO2 250.000 Speisen

800.000 Speisen



CO2-Emissionen ENERGIE
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Beispiel Bandspülmaschine für Besteck/Tablett (Bj. 1998) der WWK

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universität Stuttgart

Annahme: Die neue Tablett/Besteck-Spülmaschine braucht höchstens so 
viel Strom wie die zwei Jahre alte Geschirrspülmaschine. 

Der tägliche Durchsatz an Tabletts und Besteck ist geringer als der von 
Geschirr  ein noch geringerer Verbrauch ist wahrscheinlich.

•Ursprünglicher Verbrauch: 272 kWh/Tag 

•Angenommener Verbrauch (max): 125 kWh/Tag

Einsparung (mindestens): 150 kWh/Tag 

•Entspricht 55% des ursprünglichen Verbrauchs

•oder 10% des gesamten Stromverbauchs der Küche.



Schlussfolgerungen

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universität Stuttgart

• Durch die aufgezeigten Maßnahmen sind Einsparungen (auch bei 
geringer Stichprobe) von bis zu 15% des Stromverbrauchs möglich

• Ein Großteil der Maßnahmen ist schnell und einfach umsetzbar, 
meist mit wirtschaftlichen Vorteilen

• Ein externer Anreiz zur Erschließung der Einsparpotenziale ist 
erforderlich bspw. durch Beratung, Schulung und Umsetzung



Glossar und Abgrenzung

Großküche: Als Großküche wird eine größere Küche für den 
gewerblichen Einsatz bezeichnet, vornehmlich in der Gastronomie und 
der Gemeinschaftsverpflegung (Krankenhaus-, Werksküche, 
Wohnheim, Studentenheim, Pflegeheim etc.) 

Energieverbrauch: wird unterteilt in direkten und indirekten 
Energieverbrauch.
• Indirekter Energieverbrauch: ist der Teil des Energieverbrauchs, der 

für die Produktion von den verarbeiteten Lebensmitteln anfällt. 
• Direkter Energieverbrauch: ist jene Energie, die für die Zubereitung 

der Speisen in den Großküchen eingesetzt wird. 



Glossar und Abgrenzung (2)

Grundlast: bezeichnet die Belastung des Stromnetzes oder anderen 
Versorgungsnetzen die während des Tages nicht unterschritten wird.
Spitzenlast: bezeichnet kurzzeitig hohe Leistungsnachfrage im 
Stromnetz oder anderen Versorgungsnetzen (auch Bedarfsspitze).
Kilowattstunde (kWh): In dieser Einheit werden vor allem Strom-, aber 
auch Heizwärmekosten abgerechnet und mit Messeinrichtungen 
erfasst. Das 1000 – fache einer Wattstunde. 

Abgrenzung:
In diesem Modul wir die direkte Energie behandelt. Indirekte Energie 
wird im Modul 1 Food Use und im Modul 2 Menu Design behandelt.
Dieses Modul fokussiert sich auf Großküchen die für die 
Gemeinschaftsverpflegung zuständig sind.



MASSNAHMEN & WIRKUNG: ZUSAMMENFASSUNG

• Der Energieverbrauch 
in den Großküchen ist 
enorm

• …kann jedoch 
verringert werden

• Für jede Küche kann 
individuell entschieden 
werden, was die besten 
Maßnahmen dafür sind 

Sonstige
16%

Spülung
10%

Kochen
9%

Ausgabe
11%

Kühlung
18%

Lüftung
28%

Beleuchtung
8%

Stromverbrauchstruktur der Großküchen



Beispiel Bayern

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universität Stuttgart

Berechnung einer Bandbreite für die Betriebsverpflegung:

NK: bin nicht sicher, ob dies die 
gewünschte „Folie von Phillipp 
ist, andere passende nicht 
gefunden

Presenter
Presentation Notes
Versucht man nun das Einsparpotenzial für die gesamte bayerische Betriebsverpflegung abzuschätzen wird die Gesamtzahl der jährlich ausgegeben Essen mit dem Einsparpotenzial pro Portion multipliziert.Zur Berechnung des Einsparpotenzials pro Portion warden die Identifizierten Einsparpotenziale der jeweiligen Küche aufsummiert und durch die Anzhal der verkauften Hauptspeisen geteilt. Damit ergeben sich Einsparpotenziale zwischen 0,02 und 0,38 kWh/Portion, der Mittelwert der drei Küchen liegt bei 0,15 kWh/Portion.Und für die gesamte bayerische BV von 6.000 bis 99.000 MWh/Jahr. Damit geht ein THG-Emisionseinsparpotenzial von 3500 bis 64.000 Tonnen CO2 Äquivalente pro Jahr einher.Einsparpotenzial pro Portion für Campus 0,02 kWh/Portion



ZUSAMMENFASSUNG



“Nothilfe”: Checkliste

• Inhalt: was tun, um den Energieverbrauch in der Küche zu senken
− Thermische Geräte: Herde, Kessel, Pfannen, Öfen etc., (z.B. 

Induktionsherde, Herde mit Glaskeramik-Kochfeldern, 
Gusskochplatten, Gas-Kochstellen, Glühplattenherde, Backöfen, 
Mikrowellen, Heißluftdämpfer, Kochkessel, Multifunktionale Geräte, … )

− Kühlgeräte
− Spülgeräte
− Heßgetränkbereiter
− Be- und Entlüftungsanlagen
− Beleuchtung
− Leistungsoptimierung
− Energiemanagement
− Maßnahmen



“Nothilfe”: Checkliste



“Nothilfe”: Checkliste



“Nothilfe”: Checkliste



Kontakt

Hans Daxbeck
Ressourcen Management Agentur
Argentinierstr. 48/2. Stock
A-1040 Wien
Österreich

Web: www.rma.at
Tel: +43 1 913 2252-0
Email: office@rma.at
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