Spitzenkuchen
brauchen bei ihm keine

Spitzenverbrauche
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Die energiesparende Konditorei
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GEWERBE MPULS

Eine Initiative der Bremer Energie-Konsens



Chance genutzt - Einsparpotenzial ermittelt!

Traditionelle, handgemachte Produkte
aus der Konditorei erfordern neben
handwerklichem Kénnen und Erfahrung
auch ein hohes MaB an Energieeinsatz:
Gebick kommt in den Ofen; Sahne,
Eis und Frichte missen gekihlt wer-
den. Oftmals geschieht das unmittelbar
nebeneinander in einem Raum.

Nicht anders war es bei Bernard
Timphus, Inhaber und Betreiber der
Konditorei Stecker in der Knochenhau-
erstraBBe in Bremen. Als seine Heizungs-
anlage altersbedingt erneuert werden
musste, nutzte er die Chance und liel
den gesamten Energie- und Wasser-
verbrauch seines Betriebes Uberpriifen.
Sein Ziel: durch ein cleveres Konzept
und den richtigen Einsatz moderner
Technologie den Energieverbrauch deut-
lich reduzieren. Gleichzeitig sollten we-
der die Arbeitsabldufe noch die Qualitat
der Produkte beeintrachtigt werden.

Im Rahmen der Energieanalyse wurden
Einsparmoglichkeiten aufgezeigt und
verschiedene Varianten durchgespielt.
Im Ergebnis gab es eine Kombination
aus neuen Gerdten und gednderten
Verfahren. Insgesamt wurden gut
71.000 EUR in die Modernisierungs-
malnahmen investiert. Die Konditorei
erhielt knapp 19.000 EUR Fordermittel
vom Senator fiir Bau, Umwelt und
Verkehr. Mit den MalRnahmen konnten
der Stromverbrauch in der Konditorei
um gut zehn Prozent und der Gasver-
brauch um tiber 33 Prozent gesenkt
werden. Dies entspricht 28 t CO, pro
Jahr. Der Betriebskostenvorteil belauft
sich auf insgesamt gut 4.000 € pro
Jahr.

Erstellt wurde die Energieanalyse im
Auftrag der Klimaschutzagentur Bremer
Energie-Konsens und des RKW Bremen.
. Viele Bremer Betriebe, gerade auch
Backereien und Konditoreien, verfiigen
Uber erhebliche Energieeinsparméglich-
keiten”, so Klimaschutzagentur-Chef
Dr. Cornelis Rasmussen.

Waérme 81 %

mechanische Anwendungen 6 %

Verteilung des Energieverbrauchs in der Konditorei Stecker vor dem Umbau

Dr. Cornelis Rasmussen: ,, Viele Bremer Betriebe, gerade auch Biickereien und Konditoreien,

«

verfiigen iiber erhebliche Energieeinsparmaiglichkeiten. ©



Clever heizen mit Kilte

Wichtigste MalRnahme war die Instal-
lation der neuen, zentralen Kiihl- und
Frostereinheit in einem Lagerraum.

Uber zwanzig im Haus verteilt aufgestellte
Kuhl- und Tiefkihlgerate wurden durch
einen Kalteverbund mit zwei kombinier-
ten Kihl-/Frosterzellen ersetzt.

Die Kalteerzeugung erfolgt jetzt zentral
in einer Verbundanlage. Die Abwdrme der
Kéltemaschinen wird ausgekoppelt und
dient tber Pufferspeicher der Brauch-
wassererwdrmung und der Heizungs-
unterstiitzung.

Weiterer Vorteil der neuen Anordnung:
Auch die alte Frosterzelle in der Back-
stube wurde durch eine neue ersetzt, die
raumlich von der Backstube (und damit
vom Backofen!) getrennt aufgestellt
wurde.

Der dauerhafte Betrieb der Kaltemaschi-
nen in Uberwdrmter Umgebung kostete
zuvor viel Energie und beglnstigte
zudem auch den VerschleiR. Dies hatte
im schlimmsten Fall den Ausfall der Ge-
rate und somit Wartungs- und Repara-
turkosten, aber auch das Verderben von
Waren zur Folge haben kénnen!

Die Anbindung weiterer Kéltemaschi-
nen, vom Verkaufstresen und von der
Getrankekihlung, ist zu einem spéteren
Zeitpunkt vorgesehen. Um Spitzenlasten
abzudecken und um das Trinkwasser zum
Schutz gegen Legionellen auf 60 °C
nachzuwdrmen, wurde ein Gas-Brenn-
wertkessel installiert.

SchlieBlich soll im Zuge der Neugestal-
tung des Cafés eine Wandflachenheizung
eingebaut werden. Diese bringt aufgrund
des hohen Strahlungsanteils eine gute,
schnelle Regelbarkeit mit sich und er-
laubt optional eine Kithlung der Raume
im Sommer. Gespeist wird die Flachen-
heizung, dank der besonders niedrigen
Vorlauftemperatur von unter 30 °C, direkt
mit Warmwasser, das von der Kaltever-
bundanlage erzeugt wurde.

Erdgas
Baumkuchen-
Maschine
Verdichter
mech. Anwendungen

Heizung

Warmwasser

LR

Energieflussschema der installierten Anlage

Fachplaner eingebunden,
Erfolg gesichert

Heizungsbau und Kéltetechnik — auf
den ersten Blick erscheinen diese beiden
Gewerke wie die zwei Seiten einer Me-
daille. In der Praxis ergeben sich aber oft
Probleme, wenn Kélte- und Heizungs-
technik direkt ineinander greifen
missen. Damit das Zusammenspiel der
Komponenten bei der Konditorei Stecker
reibungslos funktionieren konnte, wurde
im Rahmen der PIUS Intensivberatung
der RKW Bremen GmbH von Anfang an
ein externer Fachberater eingebunden.
Dieser sorgte daftir, dass frithzeitig
gegenseitige Vorbehalte zur Technik-
integration ausgerdumt und unterschied-
liche Begrifflichkeiten und Umsetzungs-
details zwischen den Gewerken geklart
wurden. Zufrieden waren damit nicht
nur die beteiligten Handwerker, sondern
auch Konditormeister Timphus: ,Der
Fachplaner hat sich auf jeden Fall aus-
gezahlt." Sein Rat: ,Am besten wdre es,
schon in der Ausschreibung die beiden
Gewerke als einen Angebotsblock
auszuweisen. "

Bernard Timphus: ,,Der Fachplaner hat sich auf jeden Fall ausgezahlt. “



Infrarot
backt sparsamer

Auch ein neuer Backofen wurde
angeschafft. Er backt mit einem —
gegeniiber konventionellen Ofen —
hoheren Anteil an Infrarot-Strahlung.
Dies reduziert die Backzeit um bis zu
50 Prozent und die Kosten um bis zu
25 Prozent. Da die Konditorei Stecker
taglich frisch kleinere Mengen backt,
d.h. von jeder Torte immer nur den
Tagesbedarf, konnte der neue Ofen
durch einen ausgettftelten Beschi-
ckungsplan um ein Drittel kleiner
gewdhlt werden. Hierdurch gibt es
weniger ungenutzte Backflachen, die
beheizt werden und eine bessere Aus-
lastung. Der Energieverbrauch sinkt
— und die Kosten auch.

Spitzen-Kuchen
ohne Lastspitzen

Damit der vielfach ausgezeichnete
Kuchen in der Konditorei Stecker kiinf-
tig moglichst ohne Spitzenstromver-
briuche entsteht, soll noch ein Last-
management mit Maximumwaéchter
installiert werden. Dies vermeidet
unnotige Bereitstellungskosten.
Neben der technischen Lésung hat
Bernard Timphus zusétzlich ganz ein-
fache MaBnahmen forciert. So regeln
jetzt Arbeitsanweisungen fir die
Mitarbeiter, wann welche Maschinen
und Geréte in Betrieb genommen und
wieder ausgeschaltet werden sollten.
Dies reduziert nicht nur Lastspitzen,
sondern auch die Maschinenlaufzeiten.




Warmes Wasser statt
heiBer Backstube

Durch die Installation der zentralen
Kalte- und Frosterzelle ist nicht nur der
Energieverbrauch gesunken. Auch die
Arbeitsbedingungen in der Konditorei
haben sich verbessert.

So wird die Abwérme der Kéltema-
schinen jetzt nicht mehr in die Arbeits-
und Produktionsrdume abgegeben. Die
Raumtemperatur der Backstube ist so in
den Sommermonaten von 40 °C auf
ertragliche 26 °C gesunken und auch
die Larmbelastigung fur die Mitarbeiter
hat sich deutlich reduziert.

Weiterer Vorteil: Durch die zentrale
Lagerung des Kiihl- und Gefriergutes
konnten auch die Arbeitsablaufe opti-
miert werden. Die Wege zu den bendtig-
ten Zutaten sind kirzer, deren Lagerung
ist Ubersichtlicher. Das spart Zeit und
Nerven wahrend der Produktion.

Energie- CO,-
MaBnahme einsparung Einsparung  Energietrager
kWh/a t/a
Abwdarmenutzung
aus dem Kalteverbund 43.800 8,8 Gas
Heizungserneuerung 9.000 1,8 Gas
Ersatz der alten Kuhlgerate 20.520 17,6 Strom
Summe 73.320 28,2

Einsparung der einzelnen MaBnahmen

Kosten-
einsparung
€/a

1.445
297
2.381

4.123



Die Initiative Gewerbe-Impuls:
Einfach Energie und Kosten sparen!

Nicht nur in Backereien und Kondito-
reien, sondern in Unternehmen nahezu
aller Branchen existieren ungenutzte
Energieeinsparpotenziale — und damit
unndtig hohe Kosten und Umweltbelas-
tungen. Diese Potenziale aufzuzeigen
und fir die Betriebe zu erschlieBen, ist
Ziel der Initiative , Gewerbe-Impuls*.
Initiiert und getragen wird das Projekt
von der Klimaschutzagentur Bremer
Energie-Konsens. Kooperationspartner
sind das Rationalisierungs- und Innova-
tionszentrum der Deutschen Wirtschaft
(RKW), der Senator fiir Bau, Umwelt
und Verkehr, die Handelskammer
Bremen, die Industrie- und Handelskam-
mer Bremerhaven und die Handwerks-
kammer Bremen.

B RKW
Bremen GmbH

Beratungsstelle fiir dkologische Effizienz

Der Senator fiir Bau, ¢ Freie
Umwelt und Verkehr Hansestadt
Bremen

prosys’

Gesellschaft fiir produktionsintegrierte
Umweltsystemtechnologien
und -management mbH

Die Initiative Gewerbe-Impuls transfe-
riert Know-how Uber Energie-Effizienz-
maBnahmen in die Unternehmen.
Entscheidungstrager in Gewerbe und
Industrie werden zur Umsetzung von
EnergiesparmaBnahmen motiviert und
bei der Umsetzung und gegebenenfalls
auch bei der Einwerbung von Férder-
mitteln begleitet. Gemeinsam mit dem
RKW als Beratungsstelle fur 6kologische
Effizienz wird zudem ein intensives
Umsetzungscoaching flir Betriebe
angeboten. Die Angebote der Initiative
Gewerbe-Impuls sind viel Wert — aber
dennoch fur Betriebe kostenlos.

Wenn Sie wissen mochten, wie auch
Ihr Unternehmen von der Initiative
Gewerbe-Impuls profitieren kann, rufen
Sie uns an: Tel. 0421/376671-3

oder besuchen Sie uns im Internet:
www.gewerbe-impuls.de.

Gewerbe-Impuls ist eine Initiative der:

Bremer Energie-Konsens

Am Wall 172/173
28195 Bremen

Tel. 0421/376671-0
Fax 0421/376671-9
info@energiekonsens.de
www.energiekonsens.de

Unterstiitzende Forderung

Unterstiitzende Forderung tber das REN-Programm

Umsetzungsplanung der Energiesparmalnahmen

Die Konditorei Stecker ist Mitglied der Bremer

partnerschaft umwelt unternehmen
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