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Hyglene vs. sauberkelt

Alles spricht von Hygiene, doch ist Saubermachen aus der Mode? Diese Frage stellt sich das Team von

~€ibach die kiiche”. Steht die Bezeichnung Hygiene wirklich noch fir praktizierte und erlebbare Sauberkeit?
Oder muss Hygiene als statischer Begriff flir ,Sauberkeit ohne Arbeit”, flr vollautomatische, in Kiichen(-technik)
eingebaute Sauberkeit herhalten?

Hygiene ,ohne Kragen”
an nahtlos, mit runden Ecken
eingeschweilSter Griddleplat-

te, sowie ,,runde” Ecken an
Ceranfeldern und nahtlos
,runde” Ecken an Wasser-
bad, Deckplatte und H1(*) am
Unterschrank

Hygiene und Ergonomie

an allen Arbeitsplatten

mit durchgehend
verschweil3ten Flachen und
runden Vorderkanten

Ergonomisch, da 6konomisch:
ein zweiter Backofengriff an
der ,richtigen” Seite erspart

pro Bedienung zwei ganze
Schritte.

lle wollen Hygiene. Nur
Awarum sieht es in vielen
gastronomischen Betrie-

ben dann so aus, wie man es
immer wieder live und zuwei-
len im Fernsehen ,bestaunen”
kann? Liegt es vielleicht daran,
dass man heute Hygiene kaufen
kann wie ein Pfund Wurst oder
einen GN-Behalter? Dabei wis-
sen wir doch schon lange, dass
Wurst nicht Wurst ist und ein
GN-Behélter auch mal ein Sieb
sein kann., Wer redet noch vom
+Saubermachen”? Im Groflen,
fir die Raumlichkeiten, ist das
Kiichen-Stewarding verantwort-
lich; im Kleinen, fiir einzelne
Arbeitsplatze, erfolgt die Reini-
gung durch die verantwortliche
Kiichenbrigade. Saubermachen
fordert Zeit — bezahlte Arbeits-
zeit, was wiederum im Zuge
hoher Personalkosten manuelle
Putzaktionen unattraktiv macht.
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Da kauft so mancher mit mo-
derner GroBkiichentechnik und
Geraten werbewirksam angebo-
tene Hygiene am besten gleich
mit. Dann braucht es kein zeitin-
tensives Saubermachen mehr —

zumindest wird es offensichtlich
so vermittelt. Welch ein Segen -
Hygiene ohne Saubermachen.
Wolfgang Eibach, in der Branche
als ,Kiichenpapst” und -planer
geschatzt, berichtet iiber seine
Erfahrungen aus einer 30-jahri-
gen Praxis, um beim Unterschied
zwischen ,sauber” und ,Hygie-
ne" Missstande zu beleuchten.
Anhand folgender Beispiele soll
das verdeutlich werden.

Der ,Hygiene-Kragen”

Ein am Markt technisch minder-
wertiger Grillplatteneinbau wird
oft als ,Hygiene-Kragen" ange-
priesen. Die Hohendifferenz
des Kragens von bis zu 50 mm

bedeutet einen gravierenden
Storfaktor beim Arbeiten und
Reinigen. Daher ist mit einer
erheblich ldngeren Reinigungs-
zeit zu rechnen. Welcher Koch
hinterfragt und vergleicht schon
die Hygiene-Werbebotschaften
aller Hersteller auf derartige
Details? Es gibt doch auch
Grillplatten, die homogen und
flachenbiindig in die Deckplatte
eingeschweilit werden. Sollte
hier nur dem billigeren Gerate-
einbau eine ,wertvollere” Be-
zeichnung gegeben werden?

Die , Hygiene-Verbindung”
oder ,-Verleistung”

Ferner sind auch die Bezeich-
nungen ,Hygiene-Verbindung”
oder ,Hygiene-Verleistung” fiir
die Verbindung zu angestiickel-
ten Gerdten und Kiichenmébeln
zu finden. Wird einem interes-
sierten Koch, Betriebsleiter und

Investor bei dieser propagierten
Hygiene-Bauweise nicht von
vorneherein suggeriert, auf die
Frage nach einer fugenlosen
und daher viel einfacher zu
reinigenden Arbeitsflache zu
verzichten? Oder wird damit
einer weniger exakten Planung
eine Chance gegeben. So nach
dem Motto: Was leicht zu
trennen ist, muss auch nicht so
perfekt geplant sein. ,Verleis-
tungen” gibt es damit ,billiger”
als richtig Gemessenes und
exakt Gefertigtes.

Die ,, Hygiene-Mdbel”

Wieder andere planen und ver-
kaufen mit groBer Begeisterung
+Hygiene-Mobel” nach DIN
Hygienerichtlinien H2 (*) oder
H3 (*), obwohl gerade im
Mobelsegment die absolut ge-
ringsten Hygieneprobleme zu
erwarten sind, da in den Unter-
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schranken nur Arbeitsmittel
gelagert werden - aber meist
keine Lebensmittel. Anders
als bei den ,Hygiene-Verbin-
dungs”-Gerdten wird hier das
Blatt gewendet. Wo nichts
passieren kann, entspricht ein
hoher Preis fiir ausgewiesene
.Hygiene-Moébel”, der auch
vom Kunden ohne Nachfrage
bezahlt wird, einem hohen
Ertrag fir die, die sonst immer
so ,gunstig” sind.

Obwohl diese Beispiele noch
lange nicht die ganze Palette
falsch verstandener ,Hygiene"”
darstellen, muss man sich doch
wundern, wie die groBSten
hygienischen Schwachstellen in
Kiichen, an Buffets und Geraten,
namlich die bekannten ,Mul-
den- und Muschelgriffe” bzw.

(*): DIN Hygienerichtlinien:

H1 = bei Kiichenmébeln ist nur

der Boden gerundet

H2 = bei Kiichenmébeln sind
Boden und Riickwand gerundet

H3 = bei Kiichenmdbeln sind Boden,
Rickwand und Decke gerundet

,Griffleisten” an Schubladen
und Tiren, von Herstellern,
Handlern, Planern und Amtern
immer wieder groBziigig tber-
sehen werden. Vermutlich we-
gen der kostengiinstigen Fer-
tigung oder des formschonen
Designs - ganz abgesehen von
Verletzungen, die man sich in
den Falz-Fugen zuziehen kann.
Gerade bei derartigen Griffen
ist Hygiene ohne ,unterirdisch-
intensivem"”, manuellem Sauber-
machen eine Mogelpackung.
Gilt hier moglicherweise, weil
man den Schmutz nicht sieht:
Was man nicht sehen kann,
kann auch nicht da sein? Ad ab-
surdum wird das Ganze gefiihrt,
wenn bei Handwaschbecken,
die tdaglich maximal zwei- bis
dreimal benutzt werden, be-
rihrungslose Mischbatterien in-
stalliert werden miissen.

Fazit: Bei Kiichengerdten, -an-
lagen und -mobeln, die eine
effiziente, da einfache und un-
gefahrliche Reinigung erlauben,
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a Glattflachige Mébelfronten sind mit Bligelgriffen (ohne Griff-

leisten) versehen. Hygiene und Ergonomie ist an allen Arbeits-
platten mit durchgehend verschweilSten, fugenlosen Flachen
und runden Vorderkanten vorhanden. Auch beim Material-Mix
mit den Ubergéangen von CNS zu Marmor wird auf ein einfaches

Reinigen Wert gelegt.

» Wolfgang Eibach blickt auf eine jahrzehntelange Erfahrung

zurlick

wird beim unerlasslichen, manu-
ellen Saubermachen tatsdchlich
Hygiene entstehen — damit ist
allen geholfen. ,Kiichendesign
von heute und innovative Ge-
rdatetechnik stehen aus meiner
Perspektive eher fiir statische
Hygiene", restimiert Wolfgang
Eibach und fiihrt fort: ,Bei tech-
nisch billig geloster Hygiene

sollte man doppelt genau die
Glaubwiirdigkeit des Herstellers
unter die Lupe nehmen. Unser
Credo heiBit ,fugenlos”, mit
hochstem Anspruch an Ergono-
mie, was in einer Kiiche mit den
richtigen Reinigungsprodukten
und Saubermach-Routinearbei-
ten anstandslose Hygiene garan-
tiert."

Handhygiene als A und O

m den Hygienestandard auf

Dauer sicherzustellen, eig-
nen sich u. a. die Papier- und
Spendersysteme von Metsd Tis-
sue, die sich durch einen gerin-
gen Verbrauch auszeichnen.
In der Kiiche kann das so aus-
sehen: Es kommen Seifenspen-
der, befiillt mit antibakterieller
Handwaschlotion, als auch Pa-
pierspender der Marke Katrin
zum Einsatz, die beriihrungslos
funktionieren. Je nach Nutzer-
frequenz stehen elektrische/
elektronische oder mechanische
Spender zur Verfligung. Die
Restrollenfunktion sorgt dafiir,
dass Rollen bis zum letzten Blatt
aufgebraucht werden und der

80 % der Keime und
Bakterien werden Uber
die Hande Ubertragen.
Deshalb ist Handhygiene
wichtig, um eine
Kontamination mit
Krankheitserregern

zu vermeiden.

Spender praktisch nie leer wird.
Die reififesten Handtiicher zeich-
nen sich durch eine schnelle
Absorption und hohes Aufnah-
mevermaogen aus.
MaBgeschneiderte Papier- und
Spendersysteme reduzieren die
Hygienerisiken nachweisbar. Das
verbessert die Gesundheit, fiihrt
zu einem niedrigeren Kranken-
stand und schont die Umwelt.
Und: Waschrdume sind bekannt-
lich die Visitenkarte eines jeden
gastronomischen Betriebes. Re-
prasentative Studien haben er-
geben, dass Gaste vom WC-Zu-
stand auf die gesamte Hygiene-
situation des Hauses schlieBen.
www.katrin.com
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- glanzend poliertes Besteck

- Besteckpoliermaschinen
Made in Germany

- Produktion im eigenen Werk

- technischer Marktfuhrer

- kostensparend
-
Tischmodell
TD 3000

mit optional
fahrbarem Untergestell

|
Besteckteile pro Stunde \ "J

poliert 3000 - 4000
schnelle Amortisation
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Besteck- und Kiichensysteme
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