
Energieeffizienz ist zwar ein von 
vielen Chefs in Großküchen er-
kanntes und wichtiges Thema. 

Aber in der Praxis wird es meist nicht 
geübt“, beschreibt Alfred Mueller, Lei-
ter der Arbeitsgruppe Energie im VdF, 
die Diskrepanz. „Wir sehen einen im-
mensen Bedarf an Beratungen und 
Schulungen, die wir künftig mit di-
versen Maßnahmen forcieren möch-
ten“, so der Ehrenpräsident des Ver-
bandes weiter. 
Wer den Energieverbrauch in der Profi-
küche herunterschrauben möchte, 
denkt meist zuerst an moderne Tech-
niken. „Der Schlüssel zum Energiespa-
ren liegt jedoch in der Sensibilisierung 
der Mitarbeiter für das Thema. Die be-
ste Technik taugt nichts, wenn sie nicht 
korrekt eingesetzt wird“, verdeutlicht 
VdF-Sprecher Hans-Peter Nollmann 
die Bedeutung der Mitarbeiterschu-
lung. „In den Küchen sehen wir nahezu 
flächendeckend dieselben, altherge-
brachten Gewohnheiten, die teils aus 
Unkenntnis, teils aus Bequemlichkeit 
seit Jahren den Stromverbrauch unnö-
tig hochhalten.“ Ein Beispiel: Wer mor-
gens als erster die Küche betritt – 
macht erstmal das Licht an, stellt Spül-
maschine und Herd an, obwohl die 
Geräte erst Stunden später benötigt 
werden. „Wir wollen Überzeugungsar-
beit leisten und unter anderem das 

aufzeigen: Auch Kleinigkeiten im Kü-
chenalltag bewirken Großes auf der 
Stromrechnung.“ 
Die finanzielle Relevanz des Themas ist 
noch immer dramatisch unterschätzt. 
„Wir wissen heute, dass energiespa-
rendes Verhalten viele kleine und mitt-
lere Gastronomie- bzw. Hotelbetriebe 
überhaupt erst in die Gewinnzone zu 
katapultieren vermag“, verdeutlicht 
Mueller. Und es sind keineswegs nur 

die Großgeräte, die beim Energiespa-
ren einen deutlichen Beitrag leisten 
können. 
„Wer zum Beispiel in einer kleinen Ge-
meinschaftsgastronomie fünf Bains-
Marie an 250 Öffnungstagen im Jahr 
rund drei Stunden zu früh anstellt – 
und das ist leider oft der Fall – der ver-
schleudert jährlich etwa 750 Euro für 
Strom“, rechnet Nollmann ein Beispiel 
für ein Altenheim oder eine Schulmen-
sa vor (ausführliche Rechnung s. Info-
kasten). In Betriebsgastronomien mit 
gut 1.000 Gästen kann die fünffache 
Anzahl an Wasserbädern installiert 
sein. „Dort knapp 4.000 Euro jährlich 
nur für das zu frühe Anstellen der Was-

serbäder zu bezahlen – das ist be-
triebswirtschaftlich und ökologisch 
hochgradig unvernünftig.“

Mangelnde Planung 
kostet Stromgeld

Das Beispiel Bain-Marie ist nur eine 
von vielen alltäglichen energetischen 
Stolperfallen, die die Stromrechnung 
unnötig ansteigen lassen, aber selten 
im Bewusstsein der Verantwortlichen 
sind. „Wenn wir als VdF-Berater unsere 
Kunden für eine Erstanalyse vor Ort 
besuchen, sehen wir viele solcher ein-
gefahrenen, unsinnigen Gewohn-
heiten. Mehr noch: Nicht abgestimmte 
Arbeitsprozesse verursachen ebenfalls 
hohe, unnötige Kosten, auch für Ener-
gie. Das summiert sich in mittleren 
Betrieben schnell zu deutlich fünfstel-
ligen Beträgen, die sich durch vernünf-
tiges, bedarfsangepasstes Verhalten je-
des Jahr einsparen ließen“, weiß Noll-
mann. VdF-Fachplaner und -Berater 
nehmen in ihren ganzheitlichen Bera-
tungen diese Zusammenhänge ins Vi-
sier. „Wir planen wirtschaftliche Pro-
zesse auch hinsichtlich des Energie-
einsatzes. Damit die monetären Vor-
teile später auch realisiert werden, 
müssen wir viele Gewohnheiten än-
dern und Mitarbeiter konsequent 
schulen“, so der VdF-Sprecher.
Der VdF plant ab kommendem Jahr 
mehrere Aktivitäten für Mitglieder und 
Bauherren, um das Wissen und Be-
wusstsein rund um das Energiesparen 
in den Küchen vor Ort auszuweiten. 
(geo) 
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„Wir müssen Gewohnheiten ändern“
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Fisch und Meeresfrüchte aus 
nachhaltigem Fang und Fair-
trade-Produkte standen 

ebenfalls auf dem Menüplan. Zur 
Auswahl: Gerichte wie „Schweine-
schulter mit Senfsauce und ge-
schmorter Weißkohlecke“ aus der 
Region oder „Gebratenes Fischfilet 
aus nachhaltigem Fischfang auf 
Sauerrahm-Wirsing mit Mandel-
chips“. Die Compass Group setzt 
bewusst regionale Lebensmittel ein. 
Kurze Wege bedeuten einen gerin-
geren Verbrauch an CO2. Durch die 
Bündelung der Anlieferung von 
Obst und Gemüse bei einem Logi-
stiker konnte das Unternehmen 
knapp 2,5 Millionen Kilometer 

Transportwege sparen. „Dies ent-
spricht rund 2.000 Tonnen CO2“, er-
klärt Roland Brück, Direktor Quali-
tätsmanagement der Compass 
Group. Neben Produkten aus der 
Region bietet die Compass Group 
saisonales Obst und Gemüse an. 
„Diese haben im Vergleich zu Le-
bensmitteln, die außerhalb der Sai-
son angebaut werden, einen bis zu 
zehn Prozent geringeren Energie-
aufwand.“ Durch den Einsatz von 
Saisonprodukten konnte unter an-
derem der Energieaufwand für 
Kühlsysteme reduziert werden.
„Während unserer Nachhaltigkeits-
woche verzichten wir vollständig 
auf Rindfleisch. Bei seiner Herstel-

lung werden im Vergleich zu ande-
ren Fleischsorten deutlich mehr 
CO2-Emissionen freigesetzt“, erklärt 
Roland Brück. Grundsätzlich haben 
tierische Lebensmittel eine schlech-
tere CO2-Bilanz als pflanzliche Pro-
dukte. Wer an zwei Tagen in der 
Woche auf Fleisch verzichtet, spart 
pro Jahr zirka 100 Kilogramm CO2. 

Aus dem  
Sortiment gestrichen 

Beim Kauf von Fisch und Meeres-
früchten orientiert sich die Com-
pass Group am Einkaufsratgeber 
des WWF. „Wir haben ausnahmslos 
alle Arten, die dort rot gekennzeich-

net sind, aus unserem Sortiment 
gestrichen“, sagt Brück. Die Com-
pass Group kooperiert während ih-
rer Nachhaltigkeitswoche im Üb-
rigen mit dem Getränkehersteller 
Bionade. „Für jedes in unseren Be-
trieben verkaufte Bionade-Getränk 
wird ein Anteil von 30 Cent zugun-
sten von Trinkwasserwald e.V. ge-
spendet“, erklärt Dr. Thorsten Voigt, 
Direktor Strategy & Market Services 
der Compass Group Deutschland. 
Die Organisation setzt sich für eine 
Umwandlung von Nadelwald-Mo-
nokulturen in natürliche Laub-
mischwälder ein, um damit langfri-
stig Wasser als Quelle des Lebens zu 
sichern. (geo)

Bei der Compass Group Deutschland fand Mitte Oktober eine Nach-
haltigkeitswoche statt. Der kulinarische Schwerpunkt lag auf den 
Themen „Regionalität“ und „Saisionalität“. Foto: Compass Group

Bei der Compass Group Deutschland fand vom 15. bis 19. Oktober eine Nachhaltigkeitswoche statt.  
Die Gäste in den Restaurants von Eurest, Food affairs und Medirest konnten während des Aktionszeitraumes zu  
besonders nachhaltigen Gerichten greifen – von der Vorspeise über das Hauptgericht bis hin zum Dessert. Der 

Schwerpunkt der Aktionswoche lag auf den Themen „Saisonalität“ und „Regionalität“.

Alfred Mueller, Ehrenpräsident und Leiter 
der AG Energie im VdF. Foto: VdF
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Klima und Umwelt schützen

nachgEfragt: Vdf-SprEchEr  
hanS-pEtEr nollmann 

„Ohne Schulung 
ist Energieeffizienz 

Makulatur“

herr nollmann, welchen Beitrag kann eine moderne 
technik für die energieeffizienz einer küche leisten?
In der Breite betrachtet treffen wir, was das tech-
nische Equipment anbelangt, hierzulande auf veral-
tete Küchenlandschaften. Insofern kann eine Er-
satzinvestition deutlich sinkende Verbräuche bewir-
ken. Das gilt vor allem für Spülküchen, die vor mehr 
als 15 Jahren ausgestattet wurden. Hier haben sich die 
Verbräuche in den vergangenen Jahrzehnten bei den 
modernen Geräten teilweise halbiert. Aber ohne 
handfestes Wissen zum richtigen Umgang mit den 
Techniken ist Energieeffizienz Makulatur. 

Wie ermitteln Vdf-fachplaner und -berater die indivi-
duellen einsparpotenziale beim wirtschaftlichen um-
gang mit energie?
Jedes Mitglied verfügt entsprechend seines Arbeits-
gebiets über Erfahrungswerte zu den Gesamtan-
schlusswerten einer Küche. Cook & Chill- oder 
Frischküche, Hotel- oder Betriebsgastronomie, da 
variieren die notwendigen Auslegungen natürlich. 
Mit diesen Benchmarks können wir erste Einsparpo-
tenziale grob einschätzen. Entscheidende Hinweise 
über den wirtschaftlichen Umgang mit Energie gibt 
die Analyse der Prozesse und Tätigkeiten vor Ort im 
Rahmen einer Begehung. An manchen Stellen ver-
schlingt ein nicht fachgerechter Umgang oder man-
gelnde Planung der Prozesse schon mal das Doppelte 
an Energie (s. Kasten).

Was empfehlen sie?
Wir raten zu einer systematischen Erstschulung, die 
konkret auf die örtlichen Gegebenheiten und bishe-
rigen Schwachstellen abgestimmt ist, dazu eine Wie-
derholungsschulung. Nur so erzielen wir eine Nach-
haltigkeit beim Einüben neuer Gewohnheiten. 

Hans-Peter Nollmann, Mitglied des VdF-Vorstandes und 
Sprecher des VdF. Foto: VdF

Vdf-EnErgiEtipp zur bain-mariE

annahme: Eine kleine betriebsgastrono-
mie hat 250 tage pro Jahr geöffnet, die 
ausgabe ist mit 5 gn-behältern zum 
warmhalten bestückt (= bain-marie). die 
ausgabe beginnt um 11.30 uhr und endet 
um 14 uhr, 1 gn-behälter verbraucht 1 kw 
je Stunde*, die Energiekosten betragen 20 
cent je kw.
Energiekosten beim bedarfsgerechten an-
stellen der gn-behälter ab 11 uhr: 750 Eu-
ro/Jahr. Energiekosten beim nicht bedarfs-

angepassten anstellen schon ab 8 uhr: 
1.500 Euro/Jahr
* die Verbräuche schwanken je nach 

modell und hersteller. die Ersparnis 
durch bedarfsangepasstes Verhalten 
liegt jedoch über alle modelle hinweg 
in einer ähnlichen größenordnung.

Quelle: Verband der fachplaner gastro-
nomie hotellerie gemeinschaftsverpfle-
gung e. V. – hans-peter nollmann

Mehr Wissen über die richtige Anwendung von Techniken ist ein wichtiger Schritt für mehr Energieeffizienz in der Großküche. Foto: VdF/Me-
litta SystemService

Ein erster und deutlicher Schritt zu mehr Energieeffizienz in Großküchen führt über mehr Wissen in der  
richtigen Anwendung von Techniken. Daher plädiert der Verband der Fachplaner Gastronomie Hotellerie  

Gemeinschaftsverpflegung e. V. (VdF) für mehr Mitarbeiterschulungen. Ein kostengünstiges Instrument, das in seinen  
positiven Auswirkungen auf die Energiekosten noch stark unterschätzt wird.


