The clean solution

Edelstahl in der Gastronomie: 7 Grinde warum Profi-Kiichen auf Edelstahl setzen

Wer in einer Profi-Kliche arbeitet, muss viel aushalten — Einrichtung und Maschinen
aber auch: Hitze, Feuchtigkeit, Fruchtsauren und vieles mehr setzen den Oberflachen
zu. Edelstahl ist deshalb oft die erste Wahl. Lesen Sie hier, welche Argumente flr

diesen Werkstoff sprechen.

Argument 1: Edelstahl ist hygienisch

Eine hygienische Umgebung zu schaffen, ist in jeder Profi-Kiiche oberstes Gebot. Doch was
macht Edelstahl auf diesem Gebiet so besonders? Die entscheidenden Eigenschaften sind
die Harte und hohe Dichte des Materials. Da die Materialteilchen so dicht aneinander liegen,
dass sie eine glatte geschlossene Oberflache bilden, lassen sich Oberflachen aus Edelstahl
leicht reinigen und desinfizieren. Im Vergleich zu rauen Oberflachen, z.B. aus Holz oder
Kunststoff, ist es fir Keime, Bakterien und Schmutzpartikel nahezu unmdglich, sich
dauerhaft ,im“ Material abzulagern. Ahnliche Eigenschaften bietet Glas — nur ist dieses eben

zerbrechlich. Bei Edelstahl kommt es allerdings darauf an, dass er nicht anfangt zu rosten.

Die Hygienevorteile von Edelstahl:

e Stabile Chrom-Oxidschicht verhindert Rost

e Lebensmittel, Fruchtsduren, Reinigungsmittel kbnnen dem Material nichts anhaben
e Lasst sich sehr gut reinigen

o Bietet Keimen und Bakterien keine Angriffsflache

¢ Hinterlasst keine schadlichen Stoffe oder Verunreinigungen auf Nahrungsmitteln

e Fuhrt zu keinen Veranderungen bei Nahrungsmitteln

Argument 2: Edelstahl unterstutzt die Lebensmittelsicherheit
Fur Lebensmittelsicherheit zu sorgen, ist fir Gastronomen genauso wichtig wie fur die
Lebensmittelindustrie. Deshalb gilt in beiden Bereichen Edelstahl als das ideale Material.

Entscheidender Vorteil: Edelstahl erfillt zum Beispiel die Anforderungen der EG-
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Lebensmittelhygiene-Verordnung. Diese beruht unter anderem auf den international
geltenden HACCP-Richtlinien und dem sogenannten Codex Alimentarius der Vereinten
Nationen. Wer einen Blick in die Restaurantkiichen dieser Welt wirft, wird feststellen: vom
Spulbecken Uber Spiiltisch und Arbeitsplatten bis zu den Kiichengeréten — hochwertige
Profi-Ausstattungen sind meist aus Edelstahl.

Argument 3: Edelstahl ist leicht zu reinigen

Koch bei der Reinigung einer Edelstahl-Arbeitsplatte

Fur die Reinigung von Edelstahloberflachen in einer Profikliche dirfen keine scheuernden
Reinigungsmittel genutzt werden, da sie die Oberflache zerstéren

Mit den richtigen Reinigungsmitteln lasst sich jeglicher Schmutz von dem Material entfernen.

Das missen Sie beim Edelstahl reinigen beachten:

e Spllmittellésung gegen Fingerabdriicke.

¢ Reinigungsmilch bei hartnackigeren Verschmutzungen.

e Alkoholische Reinigungs- oder Losungsmittel wie Aceton oder Spiritus bei stark
fettigen Verschmutzungen.

e Spezielle alkalische oder Idsemittelbasierte Reiniger gegen Farbspuren.

¢ Nach der Reinigung Oberflachen mit klarem Wasser abspuilen.

e Finger weg von: Stahlwolle, chloridhaltigen oder salzsaurehaltigen Reinigern,

Scheuermitteln, Bleichmitteln oder Silberputzmitteln!

Argument 4: Edelstahl rostet nicht

Eine wichtige Info vorab: Nicht jeder Edelstahl ist automatisch rostfrei. Es gibt zig
verschiedene Sorten, die sich in Zusammensetzung und Eigenschaften unterscheiden.
Rostfrei sind nur die legierten Edelstéhle. Dafiir kommen in der Regel die Legierungen
Chrom und Nickel zum Einsatz. So auch bei den gangigen Edelstahlen im

Lebensmittelbereich.
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Besteck, zum Beispiel, ist oft mit den Ziffern 18/10 oder 18/0 gekennzeichnet. Sie geben den
Materialanteil an: 18/10 bedeutet 18 Prozent Chrom und zehn Prozent Nickel, 18/0 bedeutet
18 Prozent Chrom und nickelfrei. Européische Lander, Japan und die USA haben dartber
hinaus eigene Werkstoffbezeichnungen. Der 18/10 Edelstahl, zum Beispiel, tragt in Europa
die EN-Werkstoffnummer 1.4301, in den USA die Bezeichnung AISI 304 und in Japan JIS
SUS 304.

Argument 5: Edelstahl ist temperaturbestandig

Dampfend heil3er Edelstahltopf auf einer Edelstahlplatte

Edelstahl ist bis 600 Grad Celsius temperaturbestandig und so nicht nur fur Kochgeschirr,
sondern fur die meisten Oberflachen und Gerate in einer Profikiiche bestens geeignet

In den Kiichen von Restaurants, Kantinen und Co. geht es heild her. Aber nicht nur auf dem
Herd. Mal steht auf der Arbeitsplatte ein heiBer SoRentopf, mal wird im Spulbecken
kochendes Wasser abgegossen. Und auch so manches Gerat kommt ganz schon auf
Temperatur — vom Stabmixer bis zur Spllmaschine. Die Hitzebestandigkeit von Edelstahl ist
deshalb ein groR3er Vorteil. Bei 18/10 Edelstahl reicht sie bis 600 Grad Celsius.

Hinzu kommt, dass der Werkstoff generell eher als schlechter Warmeleiter gilt. In der Praxis
bedeutet das: Ein gerade abgestellter, heil3er Topf heizt nicht sofort die ganze Edelstahl-
Arbeitsplatte mit auf. Ein Pluspunkt fiir die Arbeitssicherheit.

Argument 6: Edelstahl ist schweil3bar

Diese Eigenschatft ist entscheidend fiir die Fertigung von Kiichenmdbeln und Kiichengeréaten
aus Edelstahl. Sie ermdglicht die groRRe Vielfalt an Formen und Ausfihrungen auf dem Markt
fur Profi-Equipment. Bei Bedarf lassen sich sogar Sonderanfertigungen umsetzen. Zusatzlich
zahlt die Art der Verarbeitung auch auf den Faktor Hygiene ein. Ein Edelstahl-Spulbecken
beispielsweise kann passgenau in eine Edelstahl-Arbeitsplatte eingeschweil3t werden. Die

Kombination wirkt dann wie aus einem Guss. Im Gegensatz zu geschraubten oder
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genieteten Konstruktionen gibt es keine Ubergange oder Fugen, in denen sich Schmutz oder

Keime verstecken koénnten.

Argument 7: Edelstahl ist langlebig und wartungsarm

Wer bei Arbeitsflachen und Geraten auf Edelstahl setzt, ist auf der sicheren Seite. Eine
sachgemale, pflegliche Nutzung natirlich vorausgesetzt. Die bereits genannten
Eigenschaften machen das Material gleichermal3en wartungsarm und langlebig. Unter
diesen Gesichtspunkten ist Edelstahl ein besonders wirtschaftlicher Werkstoff. Erneuerungen

oder Sanierungen sind sehr selten, dadurch halten sich die Folgekosten in Grenzen.

Edelstahl —immer erste Wahl

Aufgrund seiner hohen Qualitat ist Edelstahl auch fur bestimmte Gerate und Bauteile, die in
eine Profi-Kiiche gehdren, erste Wahl. Auf die Spulmaschine zum Beispiel muss Verlass
sein. Und gerade hier wirken Reinigungsmittel, Feuchtigkeit und Hitze im Dauerbetrieb auf

die Materialen ein.

Deshalb setzt der Spiltechnikspezialist Meiko auf Edelstahl. Zum Beispiel bei der Profi-
Spllmaschine M-iClean U, die Uber einen kombinierten Wasch- und Klarspilarm aus
Edelstahl verfugt. Oder bei der Haubenspilmaschine M-iClean H, wo die gesamte
Verrohrung aus Edelstahl konstruiert ist. So bringt das Metall auch hier mehr Sicherheit und
Zuverlassigkeit in den Arbeitsalltag. Und naturlich bei der M-iQ, der Spllmaschine fur die
Gemeinschaftsverpflegung und Event-Caterer, die taglich Geschirr fir mehrere hundert
Gaéste spulen mussen. So robust das Material auch ist, eine regelmafige Wartung und die
richtige Pflege sind notwendig, damit die Maschinen einwandfrei laufen. Wie Qualitat, Pflege

und Wartung die Lebensdauer einer Gastronomiespilmaschine entscheidend verlangern,

erfahren interessierte Leserinnen und Leser unter folgendem Kurz-Link: http://m30.link/BBG
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