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Pressemitteilung

VdF-Fachseminar: Klima- und kostenfreundliche Planung von Kihl-

prozessen

Kalte: Wichtigste Stellschraube fir Ener-

giekosten

Vielen Bauherren und Grof3kiichenbetreibern ist derzeit kaum bewusst,
dass in der intelligenten Planung von Kihlprozessen ein immenses Ein-
sparpotenzial liegt. Und zwar ein deutlich héheres als im Bereich der Ther-
mik, so Expertenschatzungen aus dem Verband der Fachplaner Gastrono-
mie Hotellerie Gemeinschaftsverpflegung e. V. (VdF). So pladierten Refe-
renten auf dem kirzlichen VdF-Fachseminar zur Kaltetechnik fir eine mog-

lichst schnelle Umsetzung kosten- und klimaschonender Lésungen.

In GrofRkiichen nimmt das Kuhlen von Lebensmitteln stets einen grol3en
Posten im Budget ein: Allein die Investitionskosten betragen bei konventio-
nellem Bau von Kihlraumen etwa 350 bis 400 Euro je m3 Kiihlraumvolu-
men — vorausgesetzt, bauliche Sonderldsungen sind nicht nétig. Doch rich-
tig teuer wird's bei den laufenden, den Energiekosten. Das nicht nur, weil
die Preise fur Strom und Gas weiter ansteigen werden. Sondern auch, weil
das derzeit schon vorhandene Know-How zu energiesparenden Losungen
in der Kihltechnik viel zu selten ausgeschopft wird. Und damit viel Geld

durch den Verdampfer einer Kithlanlage gejagt wird.

Ungenutztes Potenzial

Carsten Zellner, Vorstandsvorsitzender des VdF, wirbt deshalb fir mehr
Bewusstsein in der Branche: ,Wir haben es in der Hand, durch eine fachge-
rechte Planung und Auslegung sowie tber das richtige Betreiben von Kiihl-

rAumen die klimaschéadlichen Einflisse wirksam zu minimieren. Und gleich-
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zeitig kdnnen wir so die Rentabilitat von gastronomischen Objekten deutlich
erhéhen.* Zumal das groRte Optimierungspotenzial nicht in der Thermik
oder der Spultechnik steckt. ,Wir missen unser Augenmerk viel mehr auf
den Bereich der Kalte lenken, deren bundesweite Bedeutung in unserer
Branche viel starker zu beachten ist. Denn hier ist die Optimierungsquote
immens und liegt keineswegs im marginalen Bereich von nur wenigen Pro-

zenten.*

Wirden etwa alle Techniken und Regelungen, die als State of the Art in der
Kihltechnik gelten, auch in der Hotellerie, Gastronomie oder Gemein-
schaftsverpflegung eingesetzt, kdnnte allein dadurch der Energieverbrauch
fur Kiahlaufgaben um 35 Prozent gesenkt werden, verdeutlichte Referent
Jorn Schwarz vom Deutschen Klima- und Kéltetechnischen Verein e. V.
(DKV). (s.a. Ubersicht 1)

Und das Einsparvolumen steigt noch mal deutlich an, wenn zusétzlich die
Abwarme aus den Kalteprozessen als Warmeenergie in den Warmepro-
zess eingespeist wird. So kdnnte schon heute die in gewerblichen Kiichen
fur Warmwasser bendtigte Energie grof3tenteils aus Abwarme aus Kihlpro-
zessen geliefert werden. Zumal hier kontinuierlich ein relativ fixer Betrag an
Warmeenergie entzogen werden kann und so als gut berechenbare Grolie

zur Verfligung steht.

Kihlen mit Képfchen

Dem Fachplaner steht fir die Kalteoptimierung ein ganzes Bindel an Mal3-
nahmen zur Verfligung. Das beginnt bei baulich-physikalischen Detalils,
etwa der Verwendung von Vakuum-Isolierpaneelen als modernen Baustof-
fen, die zudem den Platzbedarf senken, und geht Uber ein ganzheitliches
Energiemanagement bis hin zu Prozessoptimierungen beim Kihlen von
Lebensmitteln. ,Wir empfehlen, den Fachplaner gleich von Beginn an mit-
einzubinden, um zum Beispiel den Kaltebedarf korrekt zu berechnen: Wir
mussen wissen, welche Art von Lebensmitteln in welcher Menge und Zeit

zu kihlen sind,” erlautert Carsten Zellner einen wichtigen ersten Schritt hin
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zur Optimierung der Kalte. Doch auch die energetischen Schwachstellen,

die ,Verlustleistungen* nehmen die Planer und Berater aus dem VdF vorab
ins Visier: Die Begehungshéaufigkeit sollte durch verschiedene Malinahmen
gesenkt werden, zum Beispiel durch ein zusatzliches Kihllager direkt am
Arbeitsplatz. Verluste sind ebenfalls zu minimieren durch eine Beleuchtung
mit geringer Warmestrahlung in den Kihlraumen oder durch das leider sel-
ten selbstverstandliche TurschlieRen bei Kihlraumen. Letzteres kann durch
entsprechende technische Details bzw. Automatismen gesichert werden.
Und heil3 abgeflllite Lebensmittel gehdren niemals in einen Kihlraum, son-
dern in einen Chiller. Das ist nicht nur kostenfreundlicher, sondern ent-
spricht zudem den Hygiene-Vorgaben zur Abkihlgeschwindigkeit nach DIN
10 508.

Das VdF-Fachseminar zur Kéaltetechnik wird in 2012 erneut angeboten. Die
Termine stehen in Kirze online im Weiterbildungskalender unter

http://vdfnet.de/Weiterbildungsveranstaltungen.465/.

Ubersicht 1

Ein kleines Rechenbeispiel
Ein Kernkraftwerk abschalten dank Kalteoptimierung

Der Verbrauch der gesamten Kihlmaschinen in Deutschland wird auf 72
Mrd. kWh geschatzt. Das entspricht in etwa der Halfte der Stromerzeugung
aller deutschen Kernkraftwerke (Stand Oktober 2010, Quelle:
www.kernenergie.de). Rund 50 Mrd. kWh davon verbraucht die Gewerbe-
kalte, dazu zéhlen auch die Grol3kiichen. Wirden die hier eingesetzten
Kalteanlagen mit den heute schon verfigbaren modernsten kaltetechni-
schen Techniken und Steuerungen betrieben, kénnten rund 35% der Ener-
gie, also etwa 18 Mrd. kWh, sofort eingespart werden. Das entspricht einer

durchschnittlichen Stromerzeugung von 1,2 deutschen Kernkraftwerken.

Quelle: Deutscher Klima- und Kéltetechnischer Verein e V. (DKV) / Verband der Fachplaner

Gastronomie Hotellerie Gemeinschaftsverpflegung e. V. (VdF) 2011
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Pressekontakt:

Verband der Fachplaner Gastronomie Hotellerie Gemeinschaftsverpflegung e.V.
(VdF)

c/o Pressebiro Dirschauer

Claudia Dirschauer

Auf der Burgstadt 10

32312 Lubbecke

fon 05741 — 37 00 02

fax 05741 — 37 00 03

vdf@pressebuero-dirschauer.de
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