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Wo frisst Ihr Betrieb am meisten Energie – und 

was können Sie jetzt tun? 

Energie ist eine der größten Kostenstellen im Gastgewerbe. Die gute Nachricht: Durch 

kleine Anpassungen im Tagesablauf lassen sich bis zu 10 % der Gesamtenergiekosten 

einsparen - ganz ohne Investitionen. Mit kleinen technischen Maßnahmen sind sogar 

insgesamt bis zu 20 - 25 % möglich. 

 

Wo stecken die größten Energiefresser?    

Die Hauptverbraucher sind in fast jedem gastronomischen Betrieb (abgesehen von 

bspw. Wellnessgastronomie) dieselben: Kochen & Garen (Herde, Öfen, 

Warmhaltestationen), Kühlung (Kühlschränke, Kühlzellen, Getränkekühler), die 

Spülküche sowie Lüftung, Beleuchtung und Heizung. Diese Bereiche laufen oft länger 

oder auf höherer Stufe als nötig – und genau da liegt das Potenzial. 

Erster Schritt: Lesen Sie Ihre Zählerstände regelmäßig ab. Ihr Energieversorger stellt 

auf Anfrage kostenlos die „Lastgangdaten" der letzten 12 Monate zur Verfügung – so 

sehen Sie auf einen Blick, wann Ihr Betrieb am meisten verbraucht. Hohe Werte nachts 

oder außerhalb der Öffnungszeiten? Dann laufen Geräte, die längst aus sein sollten. 

 

Drei Sofortmaßnahmen – kein Cent Investition nötig  

 

 

 

 

 

 

 

 

Geräte nur bei Bedarf einschalten 

Kochgeräte, Fritteusen und Warmhaltestationen sollten erst kurz vor dem 

Service hochgefahren werden – nicht beim Dienstbeginn des ersten 

Mitarbeiters. Bei Pausen über 30 Minuten lohnt es sich, die Fritteuse 

abzuschalten; der Grill braucht in der Regel nur 15 Minuten Vorlaufzeit. 

Allein der Verzicht auf Standby kann den Stromverbrauch einzelner 

Geräte um rund 10 % senken. 
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Kurzfristige Maßnahmen mit kleinen Investitionen 

 

 

 

 

 

Kühltemperaturen prüfen und Dichtungen kontrollieren. 

Pro Grad zu tief eingestellter Kühltemperatur verbrauchen Kühlgeräte 4 - 

6 % mehr Energie. Richtwerte: 2 - 7 °C für Kühlung, -18 °C für Tiefkühlung 

– nicht kälter. Türdichtungen regelmäßig auf Verschleiß prüfen: Ein 

eingeklemmtes Handtuch, das nicht hält, reicht als Test. Defekte 

Dichtungen können den Verbrauch um bis zu 40 % erhöhen. 

 

Spülmaschine nur bei voller Beladung laufen lassen.  

Eine halbgefüllte Maschine verbraucht genauso viel wie eine volle. 

Vorhandene Sparprogramme nutzen – sie können bis zu 30 % Energie 

einsparen. 

 

 

LED-Beleuchtung nachrüsten.  

Der Austausch alter Leuchtmittel gegen LED ist günstig, schnell 

umgesetzt und amortisiert sich meist innerhalb eines Jahres. 
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Mittel- und Langfristigere Investitionen  

 

 

 

 

 

 

 

 

Zeitschaltuhren und Thermostate einsetzen.  

Heizung, Beleuchtung in Lagerbereichen und Warmhaltegeräte lassen 

sich einfach zeitgesteuert regeln – das kostet wenig und wirkt sofort. 

 

 

Verbrauch ablesen und vergleichen.  

Wer seinen Strom- und Gasverbrauch regelmäßig notiert, erkennt 

Ausreißer frühzeitig.  

 

Verbrauch ablesen und vergleichen.  

Wer seinen Strom- und Gasverbrauch regelmäßig notiert, erkennt 

Ausreißer frühzeitig.  
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Mit am wichtigsten: Team mitnehmen – ohne großen Aufwand  

Energiesparen funktioniert nur, wenn das ganze Team mitzieht. Kleine Hinweisschilder 

an Schaltern oder Kühlschranktüren erinnern gezielt ans Ausschalten. Wer die 

erzielten Einsparungen sichtbar macht und kommuniziert, schafft zusätzliche 

Motivation – und hält die Maßnahmen auch bei Personalwechsel am Leben. 

 

Sie möchten wissen, wo in Ihrem Betrieb konkret das größte Potenzial steckt? Die 

kostenfreie Beratung über transformation-gastgewerbe.nrw hilft Ihnen dabei – 

unkompliziert und ohne Kosten. 

 

Die Informationen in diesem Dokument sind allgemeiner Art und dienen lediglich dazu, die Möglichkeiten 

der Nachhaltigkeit dem Interessierten vorzustellen. Der DEHOGA übernimmt die Haftung für diese 

Inhalte gemäß den gesetzlichen Bestimmungen. Die Zusammenstellung der Informationen erfolgt mit 

der gebotenen Sorgfalt. Für Entscheidungen, die der Verwender auf Grund der vorgenannten 

Informationen trifft, übernehmen wir keine Verantwortung. 

 

Energieeffiziente Küchentechnik.  

Beim Neukauf auf die Energieeffizienzklasse achten – moderne Geräte 

(mind. A) können den Verbrauch im Vergleich zu alten Geräten deutlich 

senken. Hierfür können Sie verschiedene Förderprogramme nutzen. 

 

Professionelle Energieberatung in Anspruch nehmen.  

Eine einmalige Beratung durch zertifizierte Fachleute hilft, versteckte 

Einsparpotenziale zu finden. Qualifizierte Berater vermittelt die 

DEHOGA – kostenfreie Erstberatung über transformation-

gastgewerbe.nrw möglich. 
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Ihr Ansprechpartner Julius Materne, Transformationscoach für Nachhaltigkeit 
DEHOGA Nordrhein-Westfalen e.V. · Hammer Landstraße 45 · 41460 Neuss · 02131 7518 227 
materne@dehoga-nrw.de • transformation-gastgewerbe.nrw 

 

https://transformation-gastgewerbe.nrw/

