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verbraucht und 1,7 Liter Restmüll pro-
duziert werden. Allein der Strombe-
darf entsprach schon damals 6,7 Pro-
zent des Umsatzes. Jede Reduktion
spart also bares Geld. Doch wo soll
man anfangen?

Energieeffiziente Geräte
sind nicht genug

Laut des Klimaschutzfonds proklima
belaufen sich rund 78 Prozent des ge-
samten Energieverbrauchs auf die La-
gerung, die Zubereitung und den Ab-
wasch. Ein riesiger Hebel. Denn immer
noch wird bei diesen Prozessen viel
Energie durch ineffiziente Arbeitswei-
sen und schlechte Angewohnheiten
verschwendet. Das heißt, niemand
kann sich auf dem Kauf energieeffi-
zienter Geräte ausruhen. Viel wichtiger
ist es, oben genannte Bereiche durch
Datenerhebung mess- und vergleich-
bar zu machen. Sodass ineffiziente Ar-
beitsweisen und schlechte Angewohn-
heiten aufgedeckt und durch intelli-
genteres Energie-, Wasser und Abfall-
Management ersetzt werden können. 

Um dies umzusetzen, muss die
Branche auf moderne Kontrollsysteme
zur Überwachung ihrer Anlagen set-
zen. Die Fähigkeit, die daraus gewon-

nenen Daten nutzbar zu machen, bie-
tet Betrieben die Möglichkeit, neue Er-
kenntnisse zu gewinnen und sie in den
Betriebsalltag einfließen zu lassen. So
kann Nachhaltigkeit im Unternehmen
ganzheitlich berücksichtigt werden.
Gleichzeitig helfen die Daten bei der
Leistungsoptimierung und minimie-
ren Risiken im Betrieb. 

In den vergangenen Jahren hat der
Gesetzgeber unterschiedliche Abfall-
und Recyclingbestimmungen ver-
schärft. Um diese einzuhalten, muss
die Gastronomie effizientere Abfall-
praktiken entwickeln. In diesem Zu-
sammenhang hat zuletzt vor allem das
EU-weite Verbot von Einwegplastik für
viel Aufsehen gesorgt. Doch auch die
2018 verabschiedete Änderung der
Richtlinie zur Trennung organischer
und anorganischer Lebensmittelabfälle
erforderte eine erhebliche Änderung
beim Abfall-Management. Unterneh-
men, die sich an die Vorschriften hal-
ten und größere Bußgelder vermeiden
wollen, müssen ihre Abfälle unweiger-
lich kennen. Dabei unterstützen Abfal-
laudits. Sie helfen Unternehmen dabei,
ihre Abfallströme mithilfe wissen-
schaftlicher Studien zu verstehen. So
können Gastronomen ihre Geschäfts-
prozesse anpassen und Recycling- und
Kompostierungsinitiativen kosteneffi-
zient integrieren.

Effiziente Herdbrenner
sparen Gas

Innovation ist schon immer Teil des
Gaststättengewerbes. Bisher meist je-
doch im Zusammenhang mit dem Ser-
vice oder den Produkten. Inzwischen
werden aber auch immer mehr Pilot-
projekte zur Validierung nachhaltiger
Betriebsstrategien durchgeführt. Zum
Beispiel die Innovation Kitchen von
Panda Express. Die Küche hilft unter
anderem dabei, die Nachhaltigkeit im
täglichen Betrieb zu maximieren. So
wird die Gas- und Wassernutzung
durch die Installation effizienter Herd-
brenner und die Nutzung von Indukti-
onstechnologie statt Dampfheizern am
Buffet optimiert. 

Mit der Cloud verbundene Endge-
räte ermöglichen darüber hinaus Effi-
zienzanpassungen auf Basis von Echt-
zeitdaten. Auf diese Weise lassen sich
der Energieausstoß der vernetzten
Öfen und Fritteusen optimal und be-
darfsgerecht einstellen, um Energie zu
sparen und Kosten zu senken. 

Kleine Veränderungen,
große Wirkung

Um diesen Grad der Transparenz her-
zustellen, müssen einige Unternehmen
viel in neue Technologien investieren.
Das ist aber nicht immer möglich. Es
gibt jedoch auch kleine, einfache Ver-
änderungen, die eine große Wirkung
haben können. So sind zum Beispiel
Geräte- und Gebäudesensoren in den
letzten Jahren immer günstiger gewor-
den und die Datenüberwachung und
-analyse hat sich stetig verbessert. Ef-
fektiv eingesetzt, können Gastrono-
men damit massive Verluste an kriti-
schen Ressourcen vermeiden und ihre
Kapitalrendite steigern.

Fehlerhafte Geräte und deren Repa-
raturen führen oft zu kostspieligen
Ausfallzeiten und Warenverlust. Eine
aktive Überwachung der Geräteleis-
tung hilft dabei, den Energieverbrauch
und die Wartungszyklen für eine opti-
male Leistung zu verwalten. Dadurch
wird sichergestellt, dass kritische Ele-
mente wie die Beleuchtung und HLK-
Technik sowie Steuerungs- und Kühl-
systeme funktionieren und gleichzeitig
das Ambiente angenehm bleibt sowie
die Lebensmittel ordnungsgerecht ge-
lagert und gekühlt werden. So können
auch die Lebensdauer der Geräte ver-
längert und die Energienutzung opti-
miert werden, da der Strombedarf er-

kannt und darauf reagiert wird. Dabei
ist der erste Schritt eine Analyse der
Stromrechnungen, um zum Beispiel
die Jahreszeiten zu ermitteln, in denen
der Spitzenbedarf am höchsten ist. Für
Gastrobetriebe mit Klimasystemen ist
dies meist der Sommer, da hier der
meiste Strom für die Raumkühlung
verwendet wird. Zudem sollten zusätz-
liche Strommessgeräte an wichtigen
Punkten im Gebäude angebracht wer-
den, um festzustellen, welche Systeme
den Strombedarf nach oben treiben.
Sind erst einmal die Intensivverbrau-
cher identifiziert, kann ermittelt wer-
den, ob ein Wartungsbedarf besteht
oder der Austausch der Geräte priori-
siert werden muss. Eventuell ist es
ebenfalls sinnvoll, für diese Anlagen ei-
nen Betriebsplan zu erstellen und so
den Strombedarf zu reduzieren. 

Fazit: Der Druck aus Gesellschaft
und Politik wird immer weiter zuneh-
men – Zeit zu handeln. Experten gehen
davon aus, dass strategisch investieren-
de Gastronomen die Energiekosten
um bis zu 32 Prozent senken können,
ohne dass Service, Qualität oder Kom-
fort der Gäste beeinträchtigt werden.
Dabei beruht der Erfolg von Energieef-
fizienzprojekten auf der Fähigkeit, Da-
ten kontinuierlich zu erfassen und zu
analysieren. Dank Echtzeitanalyse und
-anpassung können Gastronomie und
Hotellerie große Einsparungen erzie-
len. Bei Engie Impact unterstützen wir
seit vielen Jahren Unternehmen bei der
Nachhaltigkeitstransformation. Von
ersten Audits bis zur Planung und Um-
setzung von konkreten Maßnahmen. 

Marty Sieh
�Der Autor ist Chief Operating Officer
des Nachhaltigkeitsberatungsunterneh-
mens Engie Impact.

NACHHALTIGKEIT

Wissen, was 
verbraucht wird
Wer in der Gastronomie Rohstoffe, Energie und Kosten sparen will, benötigt 
verlässliche Daten. Durch permanente Kontrolle kann der Verbrauch optimiert werden.

Energiefresser Küche: Hier lässt sich viel Strom oder Gas sparen.
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eAuch in Hotellerie und
Gastronomie nimmt ne-
ben der Digitalisierung
das Thema Nachhaltig-
keit einen immer wichti-

geren Platz ein. Denn immer mehr
Menschen achten bei der Wahl ihres
Restaurants, Caterers oder ihrer Bar
auf diesen Aspekt. Ob ein Unterneh-
men seine Produkte verantwortungs-
bewusst beschafft und nachhaltig han-
delt, wird zunehmend zum Entschei-
dungskriterium. Eine Herausforde-
rung für die Gastronomie, die sich aber
lohnen kann. Nachhaltigkeitsinitiati-
ven wirken sich nicht nur positiv auf
die Kundenloyalität aus, sie können
auch Kosten reduzieren.

Doch es bleibt noch einiges zu tun,
auch wenn die UN im Jahr 2018 erst-
mals den „Tag der nachhaltigen Gas-
tronomie“ ausgerufen hat und knapp
80 Prozent der Gastronomen und Ca-
terer schon heute hocheffiziente, ener-
giesparende Technik einsetzt. Dabei
werden laut Dehoga Betriebs- und
Energiekosten immer mehr als Haupt-
problemfelder identifiziert. Schon
2014 stellte der Dachverband in einer
Energiekampagne fest, dass für jedes
Gedeck im Durchschnitt 12,3 KWh
Energie, 4,1kg CO2, 55 Liter Wasser

5 Schritte zu mehr Nachhaltigkeit 

�Verstehen Sie Ressourcenkosten und -verbrauch. Stellen Sie sicher,
dass feste Prozesse zur Erfassung und Verwaltung von Kosten- und
Verbrauchsdaten vorhanden sind, von der Analyse von Rechnungen bis
zur Durchführung von Audits vor Ort.
�Setzen Sie sich messbare Ziele. Durch regelmäßiges Überprüfen
Ihres Fortschritts erkennen Sie rechtzeitig, wo es nachzusteuern gilt. 
�Nutzen Sie Nachhaltigkeit als Wettbewerbsvorteil. So können Be-
triebe Kosten senken, die Mitarbeiterbindung erhöhen, die Kunden-
treue steigern und das Risikomanagement verbessern.
�Sorgen Sie für Effizienzsteigerungen, etwa durch Installation von
Geräten, die den Verbrauch senken. Beispiele: Wasserhahnköpfe mit
niedrigerem Durchfluss oder Strahlregler, Bewegungssensoren, LED. 
�Machen Sie sich unabhängiger von menschlicher Verantwortung.
Bringen Sie intelligente Geräte zum Einsatz wie Beleuchtungs- und
Heizungssteuerungen. 
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