Okad hallbarhet i kdket:

Hur aven restaurangbranschen
kan bidra till en battre miljo.
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Skyddet av naturresurserna angar alla. Aven
restauranggaster vet det och haller alltmer

koll pa vad de ater och var, fran vilka odlingar
ingredienserna kommer och hur djurhallningen
ser ut nar det galler animaliska livsmedel. Det ar
narliggande kriterier. Restauranger bér dock ga
ett steg langre och aven ta hansyn till vatten- och
energiforbrukningen. Till syvende och sist kraver
ju den stigande prisspiralen snabba svar. Med ett
par enkla idéer ar det magjligt att ta sig an dessa
utmaningar.



1 Narliggande besparingspotentialer

Minskning av energiférbrukningen ar fdrmodligen det mest
uppenbara nar det galler méjliga besparingar. Naturligtvis
behéver man lite kreativa idéer, kanske ocksa investeringar,
men i slutandan l6nar det sig. Ett forsta steg ar till exempel
typen av belysning: En borjan ar att ga over till LED-belysning
och installera rérelsesensorer i de delar av restaurangen dar det
sallan ar nagon som vistas.

Enligt ENGIE Impact kan nastan 80 % av de arliga
energikostnaderna hanféras till ineffektiv matlagning, férvaring
och lagring. Da kan det definitivt vara bra att uppdatera
koksutrustningen. Férutom kylskap och diskmaskin ar
matlagningsutrustning ndmligen den stdrsta energislukaren.
Darfor I6nar det sig att titta narmare pa detta och évervaga

ett byte. Nar besparingspotentialerna beaktas betalar sig
investeringen ofta pa kortare tid an man tror.

Till exempel ar alla RATIONAL iCombi Pro kombiugnar
certifierade enligt den nya standarden Energy Star 3.0, som
géller sedan januari 2023. Det innebar att energiférbrukningen
ivarmluftslaget har séankts med ytterligare 10 % jamfort med
modellen som inférdes 2020. | anglaget handlar det till och
med om 13 %. Dessa varden blir annu mer imponerande

om man jamfér med en sex ar gammal kombiugn. Da &r
besparingspotentialen vid tillagning med varmluft éver 25 %
och med anga hela 35 %. Det ar alltsa definitivt vart att fundera
pa ett byte av utrustning for att sanka de rérliga kostnaderna.

Oversikt dver energifdrbrukningsvirden

iCombi Pro varms upp snabbt och arbetar snabbt. Egenskaper
som paverkar elrakningen positivt. For att visa dessa
besparingar kan alla energiférbrukningsvérden fér tillagning
och rengdring ndr som helst visas i ConnectedCooking
Cockpit. Ett forsta steg mot 6kad transparens nar det galler
resursanvandning och ett tydligt uttryck for effektiviteten hos
iCombi Pro.
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Upptack energiférluster med digitala data.

En annan sak ar anvandning och analys av digitala data.

Med hjélp av dessa kan energiférluster enkelt identifieras.

| ConnectedCooking, det kostnadsfria, digitala kdks-
hanteringssystemet fran RATIONAL, kan du mycket enkelt

se energiférbrukningsvardena fér iCombi Pro. Dar visas
beskickningstiden, dvs. hur lange ugnsdérren star 6ppen for
beskickning, samt tomgangstiden efter avslutad férvarmning,
dvs. den tid da ugnen maste halla ugnstemperaturen under
beskickningen. Dérroppnings- och tomgangstider markeras nu
direkt med vardet for energiforlusten.

Granska vattenférbrukningen kritiskt.

Enligt Férenta Nationernas World Water Development Report
fran 2019 6kar vattenfoérbrukningen standigt éver hela vérlden.
Samtidigt minskar mangden tillgangligt dricksvatten avsevart.
Det borde vara tillrackliga argument fér att man ska vidta
atgarder mot vattensloseri. Det galler i férsta hand vattenbehovet
vid diskning och rengdring, men dven anvandningen av vatten
vid tillagning av mat. Det gar ofta at fér mycket vatten saval vid
rengdring skéljning av grénsaker som vid tillagning av maten.
Med en kombiugn kan du — med minimal vattenférbrukning

— angkoka grénsakerna knapriga utan att vitaminerna och den
naturliga fargen gar forlorade. Vid tillagning av en oxbringa eller
angkokning av ris uppmattes en vattenbesparing pa 60 %.*

Nar allt ar klart och kdket stéanger ner boérjar rengéringen av
utrustningen. Och annu en férdel med RATIONAL iCombi Pro.
For det férsta ar mangden vatten som behdvs optimalt
anpassad till rengdringsprogrammet, och fér det andra ar
rengdringsmedlet Active Green skonsamt fér miljon. Det ar
fosfat- och fosforfritt och minskar méangden rengéringsmedel
vasentligt, utan att kompromissa med rengéringseffekt och
hygien.

Philip Watson, Head of Facilities pa Royal United Hospitals
Bath i Storbritannien, sager sa har: “Tack vare RATIONAL-
ugnarna har vi kunnat sanka vattenférbrukningen i vart kok
med ca 50 %. Dessutom har vi gjort en betydande sankning av
energiférbrukningen.”’

Naturligtvis ar detta bara nagra férslag som kan bidra till 6kad
hallbarhet. Det finns ett stort antal andra méjligheter som

kan undersokas for att se hur de paverkar foretaget. Med lite
kreativitet och en vilja att investera pa medellang och lang sikt
kan kostnadsstrukturen paverkas positivt.

Experter som kéksplanerare eller tillverkare av modern
kéksteknik hjalper garna till.
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