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Existenz sprach mit Peter Adam-Luketic, Vorsitzender des Ver-
bandes der Fachplaner Gastronomie Hotellerie Gemeinschafts-
verpfl egung e.V., über die Anforderungen, die an eine Spülküche 
gestellt werden. Die Fachplaner, die im Internet unter www.vdf-
net.de/Mitglieder zu fi nden sind, erbringen hersteller- und liefer-
antenneutrale Beratungs- und Planungsleistungen. 

: Herr Adam-Luketic, was ist in der Planung von Spül-
küchen in Hotel- und Gastronomiebetrieben besonders in den 
Blick zu nehmen?
Adam-Luketic: Die Planung einer Spülküche ist nicht isoliert zu 
betrachten, sondern gleich zu Beginn in ein schlüssiges Gesamt-
konzept einzubinden. Genau daran mangelt es häufi g. Schließlich 
sind Küchenkonzepte nur dann professionell sprich wirtschaft-
lich, wenn alle Arbeitsbereiche bzw. die –abläufe aufeinander 
abgestimmt sind. Neben dem voraussichtlichen Geschirraufkom-
men und den baulichen Gegebenheiten sind vor allem die ge-
planten Arbeitsabläufe sowie die Schnittstellen der Spülküche zu 
den Arbeitsbereichen Anrichten (also der Ausgabe des sauberen 
Geschirrs) und zum Service (Rückgabe des Schmutzgeschirrs) 
zu analysieren. Fachplaner nehmen gemeinsam mit dem Inhaber 
eine ganzheitliche Betrachtung vor. Immerhin ist die Spülküche 
in der Gastronomie ein wesentlicher Kostenfaktor, gerade auch 
bei den laufenden Kosten. Die gilt es durch eine zielgerichtete 
Planung zu minimieren. 

: Welche konkreten Planungsmaßnahmen führen zum 
effi zienten Betrieb der Spülküche?
Adam-Luketic: Neben der stimmigen Einbindung der Spülküche 
in das Gesamtkonzept mit den jeweiligen Arbeitsabläufen sind 
das vor allem zwei Aspekte: Das ist einerseits das Einbeziehen der 

Spülküche in das Energiemanagement. 
Dafür möchte ich nur ein Beispiel nen-
nen: Eine Wärmerückgewinnung als 
effektive Energiesparmaßnahme führt 
nicht nur zu kurzen Amortisationszei-
ten für die Spültechnik. Durch eine 
intelligente Planung können dadurch 
auch die energieintensiven Lüftungs-
maßnahmen, die sich aus den ent-
sprechenden DIN-Normen ableiten 
lassen, reduziert werden. Andererseits 
braucht es eine nachhaltige Planung. Wir müssen Küchen bau-
en, die den späteren Hygieneaufwand reduzieren: Fugen, Ritzen, 
Hohlräume und verwinkelte Ecken sind zu vermeiden, alle of-
fenen Stellen sollten mit Stein oder Edelstahl abgedichtet sein. 
Wer hier spart, muss im Minimum täglich ein oder zwei Stunden 
mehr an Reinigungsaufwand für die Gastronomieküche einpla-
nen, zudem kann Schädlingsbefall leichter auftreten. 

: Wie hoch sollte Ihrer Erfahrung nach der Investitions-
aufwand für eine Spülküche sein, um das alles zu gewährleisten?
Adam-Luketic: Da die Küchenkonzepte und damit auch die ein-
gebundene Spülküche individuelle Lösungen verlangen, kann ich 
hier natürlich keine absolute Zahl nennen. Unserer Erfahrung 
nach möchten an der Spülküche viele Betreiber gerne sparen, 
was später durch hohe Personalkosten, einen höheren Geschirr-
bedarf oder den hohen Hygieneaufwand auszugleichen ist. Un-
sere Empfehlung bei Neuplanungen ist, etwa 15 Prozent der 
Investitionssumme in die Spültechnik fl ießen zu lassen, um die 
Spülkapazitäten den Produktionskapazitäten anzupassen.
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Spülmaschinen erkundigen: Hierbei 
kommt es auf die Reinigungsleistung
(verwendete  Technik), Verbrauchswer-
te, Wasserenthärter, Filtersysteme, Do-
siertechnik und Notfall-Service-Leistun-
gen an. 
Da in der Spülküche häufi g mit wech-
selndem Personal gearbeitet wird, soll-
ten die Geräte mit selbsterklärenden Be-
dienungsknöpfen oder -tasten ausge-
stattet sein. Selbstverständlich muss ein 
Gewerbegeschirrspüler auch langlebig 
sein und wirtschaftlich arbeiten. 

Mitarbeiter schulen

Hat der Gastronom oder Caterer die neue 
Spültechnik im Haus, so sollte er nicht an 
einer Schulung sparen. Das Küchenperso-
nal, das täglich mit dem Modell arbeiten 
wird, muss sich damit vertraut machen. 
Im Rahmen der Schulung empfi ehlt es 
sich zudem, nochmals auf die Spartipps 
im Umgang mit der Spülmaschine hinzu-
weisen:

• Ganz gleich, wie Energie sparend das 
Gerät arbeitet, es sollte erst dann ein-
geschaltet werden, wenn sich genügend 
Geschirr, Gläser oder Besteck gesam-
melt haben. 

•  Ein gutes manuelles Vorabräumen 
spart Reiniger und vermeidet ein even-
tuell mehrfaches Spülen. 

• Die Spülmaschinen sollten an Warm-
wasser angeschlossen werden.

Gestiegene Anforderungen

Die heutige Spültechnik muss den ge-
stiegenen Ansprüchen der Anwender 
gerecht werden, dazu gehört auch der 
ökologische Aspekt. Bei der Anschaffung 
sollte berücksichtigt werden, dass es sich 
um eine isolierte Maschine handelt, die 
zudem über eine Stand-by-Funktion für 
die Leerlaufphasen verfügt. Wichtig sind 
auch Abluftwärmerückgewinnungssys-
teme, die aus der warmen Abluft Rest-
wärme ohne den zusätzlichen Einsatz 
von Energie heraus ziehen und sie dem 

Spülprozess wieder zurückführen kön-
nen. Darüber hinaus wird dadurch auch 
das Raumklima verbessert. 
Bezüglich des Umweltaspektes und der 
Betriebskosten ist es wichtig, dass die 
Spülanlagen optimal ausgelastet sind: Zu 
kleine Maschinen belasten das Personal 
und sparen nichts ein. Zu große Anlagen 
laufen nur schwach beladen und verbrau-
chen dadurch unnötig viel Energie. Die 
richtige Bestückung der Körbe reduziert 
den Leerlauf und optimiert das Spüler-
gebnis. Dadurch verringern sich auch 
die Spülzyklen. Manuelles Vorspülen 
mit kaltem Wasser funktioniert gerade 
bei Stärke- und Eiweißrückständen bes-
ser. Oftmals sind es die einfachen Mittel, 
die eine Energieeinsparung bewirken: 
So sollte die Versorgung der Spültechnik 
mit einer Warmwasserleitung erfolgen 
und bei geschlossenen Fenstern gespült 
werden. Wird das Geschirr vor dem Spü-
len gut abgeräumt, vermeidet man das 
Mehrfachspülen. (me)


