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Energian hinnannousu ja ilmastonmuutos-
keskustelu ovat nostaneet energiatehokkuuden
kuumaksi puheenaiheeksi. Ammattikeitticala
on saanut oman osansa tidsti huomiosta, ovat-
han keittiot yleensi rakennusten suurimpia yk-
sittdisia kulutusyksikkoji. Metoksen havainnot
viimeiseltd kolmelta vuodelta osoittavat, etti
energiatehokkuus on tullut jaddikseen yhdeksi
oleelliseksi elementiksi keittion suunnittelua
ja kehittimistd. Kysymys ei ole ohimenevisti
muoti-ilmidstd, vaan organisaatioiden halusta
sitoutua energian kiyton tehostamiseen.
Vaikka joskus tuntuukin silti, ettd energiate-
hokkuus jii hieman lapsipuolen asemaan keitti-
6iden suunnittelussa ja hankintojen kilpailutuk-

sessa, niin ei voida missiin nimessi sanoa, etti
asia olisi tdysin unohdettu. Ammattikeittidalan
siunaus on, etti ympiristdasiat ja elinkaaren
aikaiset kustannussiistot kulkevat usein kasi
kadessi.

On puhuttu prosessikehityksesti, kiyttokus-
tannuksista, tyon tehostamisesta tai pienenty-
neesti kypsennyshivikisti. Niitd ja monia muita
vastaavia osatekijoitd kehitettiessi energiate-
hokkuus on samalla parantunut, vaikka koko
sanaa ei ole mainittu. Avainasemassa on elinkaa-
riajattelun juurruttaminen kokonaisvaltaisesti
kaikkiin hankintoihin. Kun se on hallinnassa,
tulee energiatehokkuuskin huomioitua ikiin
kuin sivutuotteena.

Omassa henkil6storavintolassamme on ke-
vaistd 2009 lahtien keritty systemaattisesti ko-
kemuksia ammattikeittion energiankulutuksen
mittaamisesta ja energiatehokkuuden kehitti-
misestd. Tdman artikkelin tehtdvina on tiivistad
keskeisimpid ajatuksia ja oivalluksia aiheesta.
Kyseessi ei ole kaiken kattava pikaopas, vaan pi-
kemmin artikkelikokoelma, joka todennikéisesti
herittid lukijoissa enemmin kysymyksid kuin
antaa valmiita vastauksia. Tarkoituksena on an-
taa yleiskuva siitd mistd kokonaisuus rakentuu
ja miten kukin voisi omassa keittiossidan lihted
liikkeelle.

Keravalla 15.1.2010
Juho Miiyry
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MUtd et vol mutata. ..

Liekd vanha viidakon sananlasku tai kiinalai-
nen kansaviisaus, joka neuvoo, ettd "miti et voi
mitata, siti et voi johtaa”? Pistimittomisti sa-
nottu ja pitee erinomaisen hyvin ammattikeit-
tion energiankulutukseen. Valitettavan moni
suomalainen keittié on vailla omaa energian-
kulutusmittaria. Tyypillisesti energialaskut joko
vyOrytetidin jonkun ennalta miiritellyn jako-
perusteen mukaan tai sitten ne yksinkertaisesti
sisaltyvit vuokraan. Kuulostaako tutulta?
Metoksen 1990-luvulla kerdimien tietojen
perusteella energialasku niyttelee noin viiden
prosentin luokkaa keittion kokonaiskustannuk-
sista. Ei prosentteina jirin suuri luku, mutta

Y114 oleva otsikko saattaa olla lystikis, mut-
ta johtaa tiysin harhaan. Astianpesu ei ole
koskaan "vaan”. Puhtaat astiat ovat laaduk-
kaasti toimivan keittion perustekija, jota ei
pidi viheksyd myoskiian kustannusmielessi.
Astiahuolto haukkaa herkisti 20 % keitti-
6n investointibudjetista ja muodostaa 80 %
keittion vesi- ja pesuainelaskuista. Perintei-
selld tekniikalla toimiva korikuljetinkone
saattaa kuluttaa 30 — 45 % lounasravintolan
kayttimisti energiasta. Siis yksi laite. On siis
miettimisen paikka, 16ytyisikd pesuosastol-
ta niitd kaivattuja energiansiistokohteita.

Astianpesukoneissa energiaa kuluu eniten
veden limmittimiseen. Nykyaikaiset koneet
kayttivit huomattavasti vihemmin vettd
kuin 20 vuotta vanhat edeltijinsi. Kun ve-
si kiytetidan tehokkaammin hyddyksi, ovat
my6s sihkon ja pesuaineen kulutus pienen-
tyneet vastaavasti.

Uuden ja vanhan tekniikan merkittivin
ero on volyymin hallinnassa. Automaatti-
sen ohjaustekniikan ansiosta uusien tun-
nelikoneiden kulutus per pesty kori pysyy
lihes vakiona, vaikka pestyjen korien mairi
vaihtelee suuresti. Vanhemmissa laitteissa
hukkakiytto rankaisee ankarimman kautta
ja pesukustannus saattaa olla lihes sama,
vaikka korimiira puolittuu.

=

e

€ (hg
q—{‘h‘é
0N

| 0
65 000 9%

volyymeilla kerrottuna piistiin pienessikin
keittiéssd vuositasolla tuhansiin euroihin ja
vihin suuremmissa toimipisteissi puhutaan
kymmenien tuhansien kulueristi.

Koko Suomen ammattikeittididen voidaan
Motivan, Tyétehoseuran ja AC Nielsenin teke-
mien selvitysten ja tilastojen perusteella arvioi-
da kiyttivin ruoanvalmistukseen, astianpesun,
kylmaisiilytyksen ja jakelun vaatimaan energi-
aan noin 65 miljoonaa euroa vuodessa. On
perustavaa laatua oleva kysymys haluammeko
jakaa tuota pottia mittauksiin vai arviointeihin
perustuen.

Myds uusien koneiden kiytdssi tarvitaan
ammattitaitoa. Automatiikka tunnistaa tyh-
jit korivilit ja osaa pakata korit jonoihin,

mutta esimerkiksi siannéllinen vajaiden ko-
rien peseminen tuo edelleen ylimairiisi
kustannuksia. Taulukossa 1 on havainnol-

listettu mistd tekijoistd 300 koria pdivissi
pesevin, nykyaikaisella tekniikalla varuste-
tun korikuljetinkoneen kiyttokustannukset
muodostuvat. Vanhemmilla koneilla kiyt-
tokustannukset kohoavat herkisti kaksin-
kertaisiksi.

Taulukko 1. Esimerkkilaskelma korikuljetinkoneen kayttokustannuksista.
Volyymi 300 koria per paiva / 220 paivaa vuodessa. Sahkon hinta 10 senttia / kWh

Vesi kulutus kustannus
- lamminvesi allastayttoihin 0,20 m? 0,80 €
- kylmavesi loppuhuuhteluun 0,40 m? 1,20 €
Vesi yhteensa 0,60 m? 2,00€
Sahko kulutus kustannus
- tankkien lammitys 14,00 kWh 1,40 €
- huuhteluveden [ammitys 15,00 kWh 1,50 €
- Moottorit 8,00 kWh 0,80 €
Sahko yhteensa 37,00 kWh 3,70 €
Kemikaalit kulutus kustannus
- pesuaine 0,40 kg 1,50 €
- huuhteluaine 0,10 kg 0,50 €
Kemikaalit yhteensa 0,50 kg 2,00 €
Kustannukset yhteensa paivassa 770 €
Kustannukset vuodessa (220 pv/vuosi) 1694 €
Elinkaarikustannukset 15 vuodessa 25410 €
Kustannukset per kori 0,026 €



Mittauksen lyhyt oppim

Metoksen Keravan toimipisteen henkildstora-
vintola Maku varustettiin keviilli 2009 energi-
ankulutusmittareilla. Tavoitteena oli ammentaa
koulutuksen ja tuotekehityksen kiytté6n mah-
dollisimman paljon tietoa energiatehokkuuden
mittaamisesta ja kehittimisesti.

Yksivaiheisen, omalla pistotulpalla varuste-
tun laitteen energiankulutuksen mittaaminen
onnistuu varsin luotettavasti myds marketista
ostetulla parin kympin mittarilla. Haimme niiti
kaksi kassillista ja kytkimme pistorasioihin kiinni.
Manuaalinen lukeminen vaatii hieman vaivaa ja
joissain keittidissd myos ketteryytti ja halukkuut-
ta kiipeilld. Ei kuitenkaan ylivoimainen tehtiva
esimerkiksi 12 kertaa vuodessa suoritettavaksi.

Kolmivaiheisten laitteiden kulutuksen mittaa-
minen on hieman haastavampaan ja arvokkaam-
paa. Mittari maksaa asennettuna noin 400 - 600
euroa, joten keittididen on mietittivi tarkkaan,
miki tieto on oleellisen tirkedi. Omassa keit-
tiossimme kaikki keskeisimmait kolmivaiheiset
laitteet varustettiin omilla mittareilla, jotka si-
joitettiin jakokeskukseen. Lisiksi yksi mittari
kertoo koko keittion kulutuksen.

Jirjestelmiksi valittiin Schneider Electricin
mittarit ja valvontaohjelma. Lukemat voidaan
lukea joko manuaalisesti jakokeskuksen taulusta
tai verkon kautta tietokoneelta. Tekniikka sinil-
lddn ei ollut mitdéin uutta, nditdhin on myyty
maailman sivu teollisuuteen ja muuhun kiyt-
t66n. Herdd kysymys - miksi nditi ei ole kaikissa
keittidissd?

Yksi, koko keittion energiankulutuksen ker-
tova mittari on hyvi askel alkuun, eiki muuta-
man satasen sijoitus ole varmaankaan este sen
asentamiselle. Tdma antaa varsin karkean kuvan
tehokkuuden kehittimisen pohjaksi, eiki auta
esimerkiksi sen selvittimisessi miksi kaksi pe-
rustoiminnoiltaan samanlaista keittioti niyttid
toisistaan selvisti poikkeavia lukemia.

Edellistd kunnianhimoisempi tavoite on asen-

taa omat mittarit padprosesseille, eli kylmisiily-
tykselle, ruoanvalmistukselle, jakelulle ja astian-
pesulle. Timi prosessien mukainen jako tarjoaa
kustannustehokkaan ja riittidvin tarkan tyokalun
energiatehokkuuden kehittimiselle.
Uuteen keittioon piidprosessien kulutusta mit-
taavan laitteiston asentaminen kiy todella edul-
lisesti, kunhan ne saadaan heti ensimmiisiin
siahkokuviin. Kun monttu on jo kaivettu, ollaan
usein mydhassi ja kuullaan vanha toteamus: "Se
onnistuu, mutta kuka maksaa?”.

Kehittyneimmissi jirjestelmissi keittiot hyo-
dyntévit kiinteiston valvontaan ja hallintaan val-
jastettua tekniikkaa. Varsinkin uusissa keitti6is-
si mittaukset kannattaa integroida kiinteiston
valmiisiin jirjestelmiin, jotka voivat toimittaa
automaattisia raportteja vaikkapa kerran kuussa.
Jos tuohon jérjestelméin saadaan vield syotettya
keittion valmistama annosmiiri, saadaan raportit
valmiiksi tuloskortin muodossa. Esimerkki tulos-
kortista on esitetty taulukossa 2.
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Taulukko 2. Esimerkki keittion energiatehokkuuden tuloskortista.

Keittion energiankulutus
maaliskuu 2010

Energiankulutus kWh
Energiankulutus, euroa
Valmistettu annosmaara
Energiankulutus/annos

Energiankulutus prosesseittain Maaliskuu

kWh
Kylmasailytys 900
Ruoanvalmistus 1759
Jakelu 573
Astianpesu 859
Yhteensa 4 090

Patevin motivointikeino energian kiyton
tehostamiseen on raha. Kun siistyneet eu-
rot kilahtavat omaan kassaan, 16ytyy niiti
arkipdivin pikku sidstokohteita kuin itses-
tadn. Ken ei titd usko, voi tutustua niihin
asunto-osakeyhtitihin, jotka ovat siirtyneet
yhteisestd vesimittarista huoneistokohtai-
seen mittaamiseen. Kas kummaa,

kulutus on saattanut pudota 20 I

prosenttia. Tima logiikka puree
takuuvarmasti myds ammatti- :
keittién sihkon ja veden kulu- +
tukseen. Olisiko niin, ettd ti- !
mikin on pelkki johtamisasia?

Mutta enti, jos noita porkkanoita
jaettaisiin muussakin muodossa, kuin pie-
nentyneini sihkoélaskuina? Tastd voidaan
hakea esimerkkeji maailmalta, eiki tarvitse
edes matkustaa, internetin hakukone riittii.

Energiakulutusta koskevia rajoja ja vii-
tearvoja 16ytyy eniten kylmilaitteille ruoan-
valmistuksen jiidessi minimaaliselle huo-
miolle. Tdhin on selitykseni se, ettd kylma-
laitteiden mittaustapa on helppo vakioida ja
ammattikeittidpuolella on voitu hyddyntii
kotitalouskoneista ja kaupan kylmilaitteista
kopioituja kiytintoja.

Englannissa ravintoloita motivoidaan
sddstotalkoisiin ylimairiisen poistoedun
kautta (www.eca.gov.uk). Esimerkiksi ener-
giatehokkaan jaikaapin hankkinut yritys voi
poistaa sen hankintahinnan kokonaan en-
simmiisend vuonna. Jiikaapin tulee tiyttii
asetetut tehokkuuskriteerit (sihkénkulutus

1,30 kWh/annos

Maaliskuu Vuoden alusta
4 090 kWh 13 000 kWh
409 € 1300¢€

8700 annosta
1,49 kWh/annos

3150 annosta

Vuoden alusta
% kWh %
22% 3250 25%
43% 5200 40%
14% 1950 15%
21% 2 600 20%
100% 13000 100%

kWh/nettotilavuus). Hollannissa on vastaa-
vanlainen jirjestelmi (www.eia.nl). Sielld
energiatehokkuutta parantavien investointi-
en kustannuksista mydnnetiin ylimairiinen
vihennys yrityksen verotettavasta tuloksesta.
Vihennyskelpoista on 44 prosenttia inves-
toinnin arvosta.
Entd millainen motivointijirjestelmi on
Suomessa? Meilld asia on hoidettu

+ MaRa ry (www.mara.fi) on al-

lekirjoittanut koko alaa koskevan
energiatehokkuussopimuksen osana

energiatehokkuussopimusten
kautta. Edunvalvontajirjestd
Matkailu- ja Ravintolapalvelut

tyd- ja elinkeinoministerién puitesopimus-
ta ja laatinut tehokkuuden kehittimisen tih-
téddvin toimenpideohjelman.

Tihin MaRan energiatehokkuussopimuk-
seen liittyvi yritys sitoutuu vihintiin yhdek-
sdn prosentin sadstotavoitteeseen vuoteen
2016 mennessi. Liittyjilli on mahdollisuus
saada tyo- ja elinkeinoministerion myonti-
maii tukea energiakatselmuksiin 40 % (kaikki
yritykset) tai 50 % (pk-yritykset) tyon osuu-
desta. Investointeihin myénnettivi tuki on
kuluvana vuonna 30 % (ennakkotieto) ehdot
tiyttivin hankinnan kokonaissummasta. In-
vestointien minimikoko on ennakkotiedon
mukaan 20 000 euroa.

Myds kunnilla on vastaava energiatehok-
kuussopimusjirjestelmi, joten siistdtavoit-
teet ja tukimahdollisuudet ovat jo titi kautta
tulleet my®és julkisiin keittidihin.
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Ruoanvalmistuksessa energiankulu-
tus tulee suhteuttaa valmistettavaan ki-
lo- tai annosmiiriin. Maalaisjirjelli voisi
ajatella, ettd tdysid uunillisia kypsennet-
tdessd padstidn parempaan energiatehok-
kuuteen kuin yhden vuoan tiytoksilla.
Omassa keittiossi tekemidmme testit
osoittivat timin todeksi. Kaavion 1 luke-
mista voidaan havaita, etti kilokohtainen
energiankulutus saattaa olla lihes seitse-
minkertainen. Tiysilld tdytoksilld isojen
ja pienten uunien energiatehokkuudessa
ei ollut merkittivii eroja. Iso laite ei siis
ole energiasyéppo, jos sen kapasiteetti
hyoédynnetiin tehokkaasti.

Ruoan laadun takaamiseksi valmistus
usein jaksotetaan eriin. Ruoka saatetaan
kypsentii kahdessa erissi, vaikka koko
maiiri olisi mahtunut kerralla uuniin. Tis-
si on haaste keittidsuunnittelulle. Ener-
giatehokkaassa keittidssd on laitekanta,
jonka kapasiteetti tulee optimaalisesti
hyédynnettyi. Jos isossa 20-johteisessa
uunissa kypsennetiin siinnoéllisesti vain
yhti vuokaa kerrallaan, nikyy se jo koko
keittion energialaskussa.

Ammattikeittididen energiatehokkuu-
dessa pitee suuruuden ekonomia. Val-
mistusvolyymin kasvaessa annoskohtai-
nen energiankulutus laskee tiettyyn pis-
teeseen saakka. Suurissa keittidissi ruokaa
valmistetaan usein tiysilld tiytoksilld ja
péistiin siten lihelle kaaviossa 1 kuvat-
tuja pienimpid kulutuslukemia. Toinen
merkittivi energiatehokkuuden selittiji
on se, ettd suurissa keittidissi laitteilla
tehdiin useita perikkiisia valmistuseria.
Niin esilimmityksen ja pesun vaatima
suhteellinen energiamiiri pienenee. Kaa-
viossa 2 on havainnollistettu millaisista
osatekijdistid uunin energiankulutus muo-
dostuu. Kahden eri kypsennyserin (6 ja
33 kg) vertailu kertoo sen, ettd tdysilld
tiytoksilld energia tulee tehokkaammin
hyodynnettya.

Kaavio 1. Uunin tayttéasteen vaikutus energiankulutukseen
kypsennettaessa makaronilaatikkoa.

Uunin tayttdasteen vaikutus energiankulutukseen

10-johteinen 5 x GN 1/1

20-johteinen 7 x GN1/1

10-johteinen 1 x GN1/1

20-johteinen 1 x GN1/1

kWh/kg 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9

Kaavio 2. Esimerkki yhdistelmauunin energiankulutuksesta yhden tyépaivan aikana.

Esimerkki yhdistelmauunin energiankulutuksesta

YHTEENSA

Pesu

Makaronilaatikko 6 kg

Makaronilaatikko 33 kg

Esilammitys

kWh
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Saatavilla olevien referenssitietojen avulla keit-
tion kylmalaitteiden energiankulutuksesta saa-
daan suuntaa antava arvio ilman mittaustakin.
Kuitenkin vastaa mittaaminen antaa eviit te-
hokkuuden kehittimiselle. Taulukosta 3 kiy
hyvin ilmi, ettd kylmi on tehokkaampaa tuottaa
suurissa yksikoissi, joissa kulutus suhteessa lait-
teen tilavuuteen jia pienemmaiksi. Esimerkiksi
jaakaapin koon tuplaantuessa kulutus saattaa
nousta vain 1,5-kertaiseksi.

Keskuskylmailiitinnilli olevat laitteet kulut-
tavat tyypillisesti 10 prosenttia vihemmin kuin
omalla koneella toimivat. Kehityskohteita mie-
tittdessd kannattaa pitdd mielessd, ettd mitd suu-
rempi limpétilaero laitteen ja sen sijoituspaikan
vililld vallitsee, sitd suurempi on kulutus. Pakas-
telampéotilassa toimivat laitteet siis kuluttavat
eniten ja vastaavasti keittion limpétilan nousu
aiheuttaa sen, etti jokaisen kylmilaitteen kulu-
tus kasvaa.

Nyrkkisdantona voidaan pitia, etti jaakaappi-
limpétiloissa (+4 °C) yhden asteen muutos lim-
potilassa merkitsee viiden prosentin muutosta
laitteen kulutuksessa. Timai perustuu puhtaasti
prosenttilaskuun: keittion limpétilan ja laitteen
sisilimpétilan erotus on noin 20 astetta ja siinid
yhden asteen muutos on viisi prosenttia.

Taulukoon 3 on keritty muutamia esimer-
kinomaisia kylmalaitteiden kulutuslukemia eri-
laisista keittiista. Koska keittididen olosuhteet
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vaikuttavat oleellisesti kylmilaitteiden kulu-
tukseen, tarvitaan puolueettomaan vertailuun
yleisesti hyviksytty mittaustapa. Yksi tillainen
on EN-ISO 23953-2 -standardi, joka mairitte-
lee muun muassa testilaboratorion limpétilan,
hyllyille asetettavien testipakkausten koostu-
muksen seki ovien aukaisurytmin.

Koska edelld mainittu standardi on tarkoitettu
etupiissi kaupan kylmailaitteille, puuttuu siitd
mairittely jadkaapin nettotilavuuden mittaami-
seen. Monissa testeissi ja energialuokituksissa
jadkapin nettotilavuus on midiritelty siten, etti
alimman hyllyn ja ylimmin kuormausrajan vi-
linen korkeus on kerrottu hyllyn pinta-alalla.

Taulukko 3. Kylmalaitteiden kulutuslukemia.

Taulukon 3 lukemia tarkasteltaessa tiytyy huo-
mioida, ettd ne on mitattu varsin erilaisissa kiyt-
toolosuhteissa. Lisaksi laitteet edustavat eri iké-
kausia. Niisti rajoituksista huolimatta lukemia
voi kiyttii esimerkkini kulutuksen jakautumi-
sesta. Keskuskoneelliset ja ison volyymin omaa-
vat laitteet kuluttavat vihiten suhteessa tilavuu-
teen. Viinikaapin suhteellisen korkea lukema
selittyy lasiovella ja jiikaappeja ohuemmalla
eristykselld. Kylmityopoyti ja grillivetolaati-
kosto kuluttavat suhteessa tilavuuteen melko
paljon. Nidmi laitteet kannattaisi siis ssmmuttaa
viikonlopuiksi, jos tavarat voidaan siirtdi muu-
alle siilytykseen.

Energian- =~ Termostaa- Brutto- Energian-

kulutus tin asetus tilavuus kulutus /

kWh / vrk °C litraa m?

Vihanneskylmi6 4,8 m?, keskuskone 4,5 +4 4800 0,9
Jaakaappi, tuplaovellinen 1400 | 2,5 +4 1400 1,8
Kylmé&huone 4,25 m?, oma kone 9,0 +4 4250 2,1
Maitokylmi6 3,4 m?, keskuskone 10,0 +4 3400 2,9
Jaakaappi 600 | 2,0 +4 600 83
Pakastehuone 2,8 m?, oma kone 16,0 -21 2800 5,7
Pakastehuone 3,4 m?, keskuskone 22,0 -21 3400 6,5
Jaakaappi / nollakaappi 600 | 5,0 0 600 8,3
Pakastekaappi 600 | 8,0 -21 600 13,3
Viinikaappi 600 | 8,0 +12 600 13,3
Grillivetolaatikosto, 1600 mm 4,0 +6 230 174
Tyopoyté kylmakaapeilla, 1200 mm 5,0 +3 250 20,0

Mielenkiinnon vuoksi teimme testin, jossa vertasimme
pikajiahdytyskaapilla saatuja jadhdytystuloksia jai- ja pakas-

tekaapin vastaaviin lukemiin. Ruoan jaihdyttiminen jii- ja

pakastekaapilla vaarantaa elintarviketurvallisuuden ja lyhentii

laitteen kiyttoikai, joten dlkii kokeilko titd omassa keittiossa.

Pikajaihdytyskaapilla yksi vuoka kinkkukiusausta jaahtyi 65

- asteesta kolmeen asteeseen tunnissa ja 17 minuutissa. Muis-

ta tuotteista tyhjennetylld pakastekaapilla aikaa meni kolme
tuntia 46 minuuttia. Mielenkiintoista oli, ettd pakastekaapin

3 energiankulutus lisddntyi kyseiselld jaksolla 28 prosenttia. Enti

5 miten selvisi jadkaappi verrattuna pakastekaappiin? Jiaikaapin
"bl energiankulutus lisdantyi 65 prosenttia. Kun testi keskeytet-

tiin 3 tunnin 46 minuutin kohdalla, oli ruoka ehtinyt jiahtyi

. vasta huoneenlimpddn. Kinkkukiusaus piityi biojitteeseen.
j Jazhdytysajalta mitatussa energiankulutuksessa pikajiaahdy-

tyskaappi peittosi pakastekaapin. Pikajaihdytyslaitteet kylla
\ kuluttavat hetkellisesti paljon energiaa, mutta kun tehokkaalla

laitteella kiyttdaika jii lyhyeen, niin kokonaiskulutus pysyy

hallinnassa. "Suutari pysykoén lestissdin” -sdintd patee myods

: toiseen suuntaan. Kun pikajaahdytyskaappia kiytettiin pelk-

- A kain kylmaisiilytykseen, oli sen kulutus lihes viisinkertainen
verrattuna jaikaappiin.



Erilaiset jakelu- ja tarjoilukalusteet muodos-
tavat monellakin tapaa mielenkiintoisen tar-
kastelukohteen energiatehokkuuden kehittdmi-
seen. Useimmat laitteet ovat pistotulppaliitin-
niisii, joten mittaaminen voidaan aloittaa varsin
pienin kustannuksin. Koska suurin osa laitteista
on vain osan aikaa piilld, voidaan niiden kiyt-
tdajalla vaikuttaa suoraan energiankulutukseen.
Taulukossa 4 on kulutuslukemia, jotka auttavat
hahmottamaan misti kokonaisuus muodostuu.

Pysihdy hetkeksi miettiméan, miten lihtisit ke-
hittimiin energiatehokkuutta taulukon 4 poh-

jalta. Monilla huomio kiinnittyy ensimmaiiseni
kiyttdtunteihin. Lihtokohtana on, etti laitteet
ovat piilli silloin, kun niitd tarvitaan. Onnek-
si tind piivini 16ytyy yhi vihemmin lounas-
paikkoja, jonka tarjoilukalusteet kytketiin heti
aamusta piille. Kylmilaitteille riittda esikaytto-
ajaksi 15 - 20 minuuttia ja limpdhauteelle puoli
tuntia, mikili ne tiytetdin oikeaoppisesti ldm-
pimilld vedelld. Lautaslimmitinkin on yleensi
1,5 — 2 tunnissa toimintavalmiudessa.
Mahdollisia sdistokohteita kannattaa lihted
kartoittamaan eniten kuluttavista laitteista. Tau-
lukosta 4 kiy ilmi, ettd limpohaude kuluttaa

kymmenen kertaa enemmin kuin vastaavan

kokoinen kylmaiallas.

Lasikot ja ilmaverholla varustettu myyntihyl-
lykko ovat kulutuslukemissa selvisti suurimmat.
Kenties niiden p#illd oloaikaa voisi pienentd.
Onko lounaspaikan kylmilasikon todella oltava
pailld 24/7? Yéverhon kiyttd pudottaa myynti-
hyllykon hetkellistd kulutusta noin 30 prosenttia
ja samaa kerrointa voidaan kiyttid luukullisen
ja ilmaverholla varustetun lasikon kulutuserojen
arvioinnissa. Lasikon valaistuksen sammuttami-
sella hetkellinen kulutus putoaa yleensi alle 10
prosenttia.

Taulukko 4. Jakelulaitteiden energiankulutusesimerkki ravintolasta, jonka aukiolopéaivat 220 pv/vuosi ja séhkon hinta 10 senttia / kWh.

Lampohaude 3 GN

Kylmaallas 3 GN

Juomajakelin, 2 hanaa

Lautaslammitin, 2 sylinteria
Jaatelonmyyntiallas, luukullinen
Lasiovijaadkaappi, poydan alla

Lasikko 1200 mm, ilmaverho

Lasikko 1200 mm, luukullinen
Myyntihyllykké 1000 mm, kylma, ilmaverho

Yhteensa

Kulutus / Péaalldoloaika Kulutus
tunti, kWh paivassa, tuntia paivassa kWh
1,76 5 8,8

0,19 4,5 0,9

0,08 24 2,0
0,66 5 3,3

0,07 24 1,6

0,13 24 3,0

0,69 24 16,5

0,54 24 13,0

0,38 24 9,0

4,48 58,03

Kayttopaivat Kulutus Kulutus
vuodessa = vuodessa, kWh vuodessa, €
220 1931 193

220 188 19

365 730 73

220 726 73

365 584 58

365 1095 110

365 6 023 602

365 4745 475

365 3285 329

19 307 1931



Unnit samalle vicvalle

Heraa ajatus, eiké ruoanvalmistuslaitteita-
kin voisi luokitella jonkun energiatehokkuus-
luvun mukaan? Yhdysvaltalaisista EnergyStar
-standardeista 16ytyy tihidn valmis malli, jota
piitimme kokeilla Metos Centerin koekeitti-
6ssid. Hetken nettisurffailun jilkeen l6ytyi sivu,
josta pystyi tulostamaan mittauksen pohjana
olevan standardin ASTM F1639. Ennen print-
tausta nettisivu toki uteli luottokortin numeroa.

Seuraavaksi tehtiin keittiopaillikko Paavo Lin-
tusen kanssa tyonjako. Hian hankkii broilerit ja
allekirjoittaneen tehtiviksi jdi selvittia miti alla
oleva kaava tarkoittaa:

(Wraw x Cp (C) x (T, -T))) + ((Wraw — Wcooked) x Hv) +
Wrx Cp (R) x (T,-T) + Wpx Cp (P)x (T,-T))

Energy
efficiency =

Ystivillisen diplomi-insinérin avustuksella
kaavaan saatiin tolkkua muuttamalla yksikot
British thermal unit, fahrenheit ja pauna pe-
ruskoulun fysiikantunneilta tuttuun muotoon.
Tissd vaiheessa myos kaavan syvin olemus pikku
hiljaa aukeni. Uunin energiatehokkuus ratkais-
taan kiyttimilld suureita, kuten veden héyrys-
tymislimpé, ruostumattoman teriksen ominais-
limpéovakio, astioiden painot, broilerin alku- ja
loppupainot ja haihtuneen nesteen miari.
Lisiksi standardin maiirittelijit olivat 16yta-
neet broilerille ominaislimpékapasiteetin (0,8
Btu/lb-°F). Niiden suureiden avulla siis lasket-

Energy Appliance

tiin paljonko broilereiden ja uunissa olevien asti-

oiden limmitys teoreettisesti kuluttaa energiaa.
Kun timi lukema jaettiin mitatulla energiaku-
lutuksella, niin saatiin tehokkuusluku prosent-
teina. Ei siis mitddn salatiedetti, vaikka kaava
aluksi vaikutti melko tieteelliselta.

Ensimmaiisen 10-johteisella Metos SelfCoo-
king Centerilld tehdyn testin jilkeen odotimme
mielenkiinnolla tuloksia. Broilerit kypsennettiin
laitteen omalla prosessilla ja testi paittyi, kun
tuotteen sisilimpétila oli kohonnut 93 astee-
seen. Energiatehokkuus asettui 72 prosentin
lukemaan, eli EnergyStar-merkki olisi irronnut
kevyesti, silld minimitasoksi oli mairitelty 60
prosenttia.

Seuraavat testit vaunutiyttdiselli ja 6-johtei-
sella laitteella piirtyivit kauniisti samalle janalle.

Kun tehdyt toistotestitkin niyttivit vain mar-
ginaalisia poikkeamia, niin olimme 194 kyp-
sennetyn broilerin jilkeen vakuuttuneita, etti
kokeemme oli tehty oikein. Vajailla tiytoksilld
energiatehokkuus putosi selvisti aivan kuten
jenkkienkin tekemissi testeissa.

Enti olisiko niisti testeisti julkisten hankinto-
jen kriteereiksi? Hankintayksikkohin voisi pyyta
tarjoajia ilmoittamaan uunin energiatehokkuu-
den standardin ASTM F1639 mukaan mitattuna.
Niin saataisiin yksi konkreettinen luku, joilla ver-
rata eri vaihtoehtoja. Jos lakimiehiltd kysytiin,
niin vastaus on todennikdoisesti ei. Mutta heti,
kun saamme tille standardille yleisesti hyvik-
sytyn eurooppalaisen tai suomalaisen vastineen,
niin energiatehokkuusluku tarjoaa yhdistelma-
uunien vertailuun yhden hyvin lisityckalun.

meiltos
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Tiukoista ymparistomaarayksista tunne-
tussa Kalifornian osavaltiossa Yhdysvalloissa
ammattikeittiéiden energiatehokkuutta on
lihdetty kehittimiin asettamalla myytiville
laitteille enimmaiskulutusrajat (www.ener-
gy.ca.gov). Esimerkiksi jidkaapeille asetetut
kriteerit eivit kuitenkaan ole kovin tiukko-
ja. Tirkeinti on, ettd tydkalu on valmiina ja
siitd kerdtian kokemuksia. Maksimikulutus-
rajojahan voidaan aina tarvittaessa kiristai.
Kalifornia otti oman jirjestelminsi kiyttdon
vuonna 2007 ja koko Yhdysvaltoja katta-
va vastaava energiankulutusrajat mairitti-
vi standardi astuu voimaan vuonna 2012.

Tilld hetkelld kattavin ammattikeittiolait-
teiden energialuokitusjirjestelmi on Yhdys-
valloissa kiytossd oleva EnergyStar (www.
energystar.gov). Tdmai asettaa energiatehok-
kuuskriteerit myds keskeisimmille lampi-
miin keittion laitteille.

Esimerkiksi yhdistelmiduunin energiate-
hokkuus miiritelldan prosenttilukuna, joka
saadaan kypsentimilld broilereita mairityn
testiprotokollan mukaan. Sihkélimmittei-
selld uunilla EnergyStar-merkin saa, jos ener-
giatehokkuus on vihintiin 60 prosenttia.

Niinké helppoa timi olikin, miksi titi ei
ole keksitty meilld? Ovatko jenkit kenties
vetineet mutkat suoriksi? Ovat toki, mutta
se ei tee EnergyStar-merkkii virattomaksi.
Joku varmaan keksii joskus kattavammat,

yksiselitteisemmain ja helpommin mitatta-
van jirjestelmin, mutta toistaiseksi timi on
paras miti maailmassa 16ytyy.




meltos

Energiatehokkuus saadaan selville yksin-
kertaisella kaavalla: limpétilan muutokseen
tarvittava energiamiiri jaetaan toteutuneel-
la energiakulutuksella. Veden limmitys lie-

delli tai limpohauteessa on yksinkertaisin
esimerkki, koska laskelmat saadaan riittivin
tarkoiksi kiyttaimilli veden ominaislimpo-
kapasiteettia 4186 J/(K-kg).
Limpohauteilla energiatehokkuus aset-

tuu 70 prosentin paikkeille, kun altaat
muistetaan pitdd peitettyini. Induktiolie-
silld padstdan 90 prosentin luokkaan ja va-

lurautaliedelld tehokkuus on usein vain 35

Veden lammittamisessa energiatehokkuus voidaan laskea seuraavalla kaavalla:

(vesimaara x (veden loppulampdtila — veden lahtolampatila) x 4,1886) / 3600

Energia- = prosentin paikkeilla, kun ldhdetéin liikkeel-
tehokkuus-%

. . le kylmast laitteesta. Limpimilld ammat-
Laitteen kuluttama energia o er s .
tikeittiopadalla paistiin veden keitossa 70
— 80 prosentin luokkaan ja kylmalld jaa-
didn usein 35 - 55 prosentin tehokkuuteen.

Energia ei tunnetusti hivid minnekdin, se

Esimerkki: Kun viisi litraa 10-asteista vettd lammitetaan kiehumispisteeseen ainoastaan siirtyy. Keittiossi tuo hukka jii
ja siihen kuluu s&dhkoa 0,66 kWh, saadaan tehokkuus selville seuraavasti: suurelta osin limmittimiin huoneilmaa.
Osa hukkaenergiasta poistuu hoyryna il-
(5 litraa x (100°C -10°C) x 4,1886 ) / 3600 manvaihdon kautta ja tai menee viemiriin
= 0,79 (eli 79 %) (esimerkiksi uunin poistovesi).
0,66 kWh

17.3. klo 14.00 Energiatehokas ammattikeittio
-nimisen oppaan. Julkaisussa kisitellddn lait-

oy
e |
Motiva julkaisee Gastro 2010 -tapahtumassa ‘n = —
¥

=
—_—
&

teiden ja ilmanvaihdon energiakiyton tehosta- J ‘

mismahdollisuuksia ja sen tavoitteena on antaa e > L

konkreetjﬂsla neuvoja 1'<eltt101de.n ha'nklnt01h1n j S —y \ =~
ja suunnitteluun. Motivan hallinnoima hanke T :

liittyy Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRan e - *a

ja kunta-alan energiatehokkuussopimuksiin ja
selvitystyon ovat tehneet Tyotehoseura, De- L= !

sign Lime Oy seki Halton Group Oy. Oppaan = 1
piirahoittaja on tyd- ja elinkeinoministerid ja ! H\ ™y d
sen tuottamiseen ja rahoittamiseen ovat osal- R L% :

listuneet Electrolux Professional Oy, Dieta Oy, ]

Halton Group Oy sekd Metos Oy Ab. Painetun 3 { . \ J i I i
oppaan lisiksi siitd julkaistaan Motivan netti- )
sivuilla (www.motiva.fi) sihkdinen versio seki z

laajempi taustaraportti. R _,.lfl

i
e
="




