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ENERGIFORBRUG

HVORFOR ER ENERGIFORBRUG RELEVANT AT KIGGE NZAERMERE PA?

Prisen pé energi er historisk hgj og der er i den grad alle incitamenter for at reducere energiforbruget. Udover
at vi naturligvis skal passe pa miljget og klimaet og ikke bruge ressourcer ungdvendigt, skal vi ogsa undga, at
Danmarks energiforsyning kommer under pres.

Mange har allerede optimeret deres energiforbrug og har sveert ved at se, hvordan de kan spare yderligere.
Men for hovedparten vil der vaere endnu flere muligheder for besparelser, da der er mange knapper at dreje

pa.

| de fleste restauranter er kpkkenets elforbrug en af de store poster pa energibudgettet. For restaurationer
udgar forbruget i kgkkenet typisk 70% af det samlede elforbrug.

P& hjemmesiden sparenergi.dk ses nedenstdende model over den typiske fordeling af elforbruget i kgkkenet.

5%
5% Andet
Varmholdningsudstyr 25%
Koleskabe
10% og frysere
Ventilation
10 % —
Belysning
25%
20 % 1
Opvask Ovne, koge

og stegeudstyr

Her fremgar det, at seerligt kel og frys, ovne, koge og stegeudstyr samt opvasken er de stgrste strgmslugere,
men 0gsa belysning, ventilation og varmholdningsudstyr er omrader, hvor der kan veere besparelser at hen-
te.


https://sparenergi.dk/
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SADAN KOMMER DU | GANG

Mange bliver overraskede over, hvor stor en besparelse man kan opna ved at tage et kig pa de daglige vaner
0g eventuelt udskifte noget af det gamle udstyr med nyere og mere strembesparende alternativer.

Maske kgrer ventilationsanlaegget ogsa om natten, eller kgkkenmaskiner taendes som vanligt om morgenen,
til trods for at nogle af dem fgrst skal bruges senere. Eller der er maskiner, som altid star standby. Eksempler

er der masser af.

P& Energistyrelsens hjemmeside Sparenergi.dk er listet en raekke gode rad til hvordan du kan spare energi i
kokkenet. | nedenstaende oversigt er de suppleret med @vrige rad fra DRC og partnere:

KoL oG FRYS
Indstil temperaturen til 5 °C i kgleskabet og -18 °C i fryseren. Hver 1 grad under dette koster 6% ekstra energi.
Har | flere kgleskabe, sa overvej at ggre det ene til et svaleskab. De fleste grgntsager opbevares bedst ved 10

°C.

Er temperaturen i kglerummet skruet langt ned for at sikre at fisken opbevares meget koldt, s& overvej at fa
et lille kpleskab alene til fisk, s temperaturen kan skrues op i det st@rre kglerum.

To frostvarer op i kpleskabet i skal eller fad.

Seet automatisk sluk-ur pa kgleskab med drikkevarer, sé det er slukket fire timer hver nat. Sa laenge kgleska-
bet er lukket, kan det sagtens holde sig koldt.

Sluk evt. for kgle- og fryseapparater i weekender, ferier mv.. Lad dgren std pa klem, nar der er slukket.
Renggr kondensatoren mindst 2 gange om aret og oftere, hvis den er meget stgvet.

Afrim skabet, hvis der er mere end 5 mm is pa fordamperen.

Hold teetningslisten ren, og skift den, hvis den har revner eller ikke fungerer.

Komfurer, som placeres op ad kgle-fryseskabe, giver gget energiforbrug pa kgleskabenes nedkgling. Om-
vendt sparer | energi ved at placere fryseboksen inde i kgleboksen.

Mange abner dgren til kglerummet, nar der kommer levering af varer, hvilket giver et ungdigt kuldetab. Start i
stedet med at baere varerne hen til kglerummet, og saet séa alle varerne ind pa én gang.
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OPVASK
Spar 50% af energien ved at fjerne varmt vand til handbrusere.

Spar 50% vand pa vandsparerende bruser afhaengig af hvilken bruser | bruger nu. Nar | sparer vand, hvor der
er varme i, sparer | ogsa elektriciteten.

Teend ikke tankopvaskemaskinen (haette- og tunnelopvaskemaskiner og underbordsmodeller) om morgenen,
men fgrst i passende tid, f@r | skal vaske op.

Sluk maskinen, nar sidste hold opvask er kgrt. Lad ikke tankmaskiner sta teendt om natten.

Luk haetten pa heetteopvaskemaskiner.

Skyl ikke servicet af, fgr | seetter det i friskvandsopvaskemaskiner. | kan ngjes med at skrabe maden af.
Saml opvasken, vask op i en kontinuerlig proces, og fyld kurvene helt op.

MADLAVNING
Leeg lag pa gryder mv. og spar op til 50 % af energien.

Skift til induktion hvis muligt. Induktion kommer hurtigere i kog og varmeeffektiviteten er stgrre end ved gas
og el. (Varmeeffektivitet ved gas 40-50%, stgbejerns elkogebord 50-75%, induktion 90-92%.)

Sluk for kogeplader, ovne og andet udstyr, nar det ikke er i brug. Apparaterne bruger meget energi, nar de star
0g venter. Brug evt. teend-sluk-ur. Seenk temperaturen i hvileperioder, hvis det er uhensigtsmaessigt at slukke

helt for udstyret.

Fyld ovnen op, udnyt for- og eftervarme, og brug mikroovnen til sma portioner. Overvej om | har rette ovnster-
relse. Er jeres ovne ofte kun halvt fyldte, kan | opna besparelse ved at have flere mindre ovne.

Spar pa vandet ved kogning af kartofler mv. De fleste bruger langt mere vand end ngdvendigt.

Indstil varmeskabe og andet varmholdningsudstyr pa den lavest tilladelige temperatur, normalt 65 °C. Tjek
temperaturen regelmaessigt.

Sgrg for at regulere gasblus, sa flammen holdes ca. 2 cm inden for grydebunden. Sa varmer det meste effek-
tivt.



DANMARKS
RESTAURANTER
&CAFEER

VENTILATION
Sgrg for, at ventilation kun kgrer, nar der er behov. Sluk for ventilationen om natten, og skru ned for anlaegget,
nar der ikke er sa stort behov.

Sgrg for, at procesvagten pa ventilation og udsugning fungerer, og renger filtre mv., hvis alarmen ggr op-
maerksom p3, at udsugningen ikke er tilstraekkelig.

Sgrg for regelmaessigt tilsyn af ventilationsanlaegget.

EMHETTER
Sgrg for, at emhaetter kun kgrer, nar der er behov.

Skru ikke hgjere op end ngdvendigt. En emhaette bruger ca. 1,5 gange mere energi pa hgjeste trin end pa
laveste.

Seet en LED-paere i emhaetten.
Renggr fedtfiltret i emheetten ca. 1 gang om ugen eller efter behov.

BELYSNING
Sluk lyset, nar der ikke er nogen i lokalet, eller hvis der ikke er brug for lyset.

Renggr armaturer og lyskilder jeevnligt. Beskidte lyskilder giver mindre lys.

Undersgg, om | har armaturer og lamper med ineffektive lyskilder (glgdepzerer, traditionelle halogenpaerer
mv.). Udskift i givet fald til mere energirigtige LED-paerer og LED-rgr. Det kan hurtigt tjene sig hjem. Energisty-
relsen har lavet en beregner, hvor du kan se, hvad du kan spare ved at skifte dine lyskilder til LED. Du finder
beregneren her

OVRIGT
Veer opmaerksom pa at begraense brugen af terrassevarmere mest muligt.

| en travl hverdag kan det vaere vanskeligt at aendre vaner. Derfor er det afggrende at beslutningstagerne ta-
ger ejerskab og ansvar for indsatsen, hvis medarbejderne skal eendre deres adfaerd. Hvor beslutningstagerne
skal treeffe energivenlige valg og seette en intern dagsorden péa arbejdspladsen, skal medarbejderne aendre
deres vaner og adfaerd mod mere energibesparende handlinger.


https://sparenergi.dk/erhverv/vaaerktoejer/skift-til-led
https://sparenergi.dk/erhverv/vaaerktoejer/skift-til-led

DANMARKS
DR RESTAURANTER
&CAFEER

Til at hjeelpe adfeerdsaendringerne pa vej har Energistyrelsen udarbejdet kampagnematerialer til brug pa
arbejdspladserne. Her er bade plakater om energibesparende handlinger, drejebog til faellesmgde, udkast til
kick-off mail til medarbejderne, udkast til intranet opslag etc. Kampagnematerialet kan downloades her

LEVERAND@RLISTE
Eksempler pa leverandgrer af Igsninger.

FLEXMETER — "MALERLUPPEN" VI D ST E D U ?

Er du i tviviom hvorvidt du allerede har optimeret elfor-

bruget s& meget, at der ikke er mere at komme efter, Med sma handlinger i hverdagen

séa kan du starte med at prgve "Malerluppen”. kan medarbejderne ggre en stor
forskel, og ofte vil | med vane-

Det er en online analyse, der benytter maledata direkte andringer alene kunne opné

fra elmalerne og benchmarker din restaurant op mod energibesparelser pa 8-12 %.
lignende spisesteder, sa | kan se, om | er best in class,
eller der stadig er plads til forbedring.

Via tallene fra hovedmaleren analyseres totalforbruget, hvorved
fx uforklarligt forbrug lokaliseres. Samtidig er der mulighed for sammenligning og udvikling over tid m.m.

Malerluppen tilbydes af FlexMeter, der siden 2018 har gennemfgrt energibesparelser i mere end 150 industri-
kokkener. Du kan leese mere og se nogle af de gennemfgrte cases her

KEN STORKOKKEN — FANG FRASERNE

Elspareprojektet Fang Fraserne er et adfaerdsregulerende koncept, som har til formal at spare el i de danske
storkgkkener. Konceptet er effektivt og veldokumenteret efter gennemfgrelsen i indtil nu over 150 storkgkke-
ner.

Via malinger og nudging kortlaegger og dokumenterer Ken Storkgkken bade din nuvaerende samt fremadret-
tede adfeerd.

Et Fang Fraserne forlgb koster typisk mellem 35.000 — 55.000 kr. Med en gennemsnitlig besparelse pa mel-
lem 8 og 12 % giver det typisk en tilbagebetalingstid pa under to ar — i flere tilfaelde helt ned til 6 maneder.

Dette alene med aendringer i adfeerd.

Se yderligere pa Ken Storkgkkens hjemmeside under tema Fang Fraserne, hvor du ogsa kan se flere cases.


https://sparenergi.dk/erhverv/sparerad-pa-arbejdspladsen/spar-pa-energien
https://www.flexmeter.dk/kom-i-gang/ 
http://www.kenstorkoekken.dk
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rks Restauranter og Cafeer (DRC).
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