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Vorwort

Der Markt fur metallisches Spulgut sowie fur dessen Reinigung und Pflege im Gewerbe ist durch

eine grol3e Vielfalt in Bezug auf Material und Qualitat gekennzeichnet.

Aussagen Uber die Spilmaschinenfestigkeit konnen wegen der zunehmenden Verbreitung von
gewerblichen Spillmaschinen fiir den Kaufentschluss des Anwenders von entscheidender
Bedeutung sein. Sie sind ein wichtiger Parameter fir den Einsatz und sollten beim Hersteller

hinterfragt werden.

Bei der Reinigung in gewerblichen Spilmaschinen kann von einer geringeren Beanspruchung

des Spilgutes im Vergleich zum maschinellen Spilen im Haushalt ausgegangen werden.

Aus diesem Grunde kann in der Regel der Eignungsnachweis des Herstellers fir den Haushalts-

gebrauch auch auf das Spulverfahren im gewerblichen Bereich angewendet werden.

Welche Werkstoffe werden
eingesetzt?

1. Nichtschneidende Besteckteile
1.1 Besteckteile aus rostfreiem Stahl

Edelstahl Rostfrei nennt man die Stahle, die mit 12 %
Chrom oder mehr legiert sind und auRerdem noch
Nickel, Molybddn und andere Metalle enthalten
kdnnen. Erzeugnisse aus solchen Stahlen werden
meist mit dem Warenzeichen

gekennzeichnet.

Je nach Hohe der einzelnen Bestandteile ist der Grad
der Korrosionsbestandigkeit beeinflussbar, was auch
zur Veranderung weiterer Eigenschaften, z. B. der
Hartbarkeit oder der Magnetisierbarkeit, fihren kann.

Unter den rostfreien Edelstahlen werden Chrom-,
Chrom-Nickel- und Chrom-Nickel-Molybdan-Stéahle
unterschieden.
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Gekennzeichnet werden die verschiedenen Sorten
nach DIN durch ihre Werkstoffnummern, z. B. 1.4301.
Weitere Informationen sind der VGG-Fachinformation
Gewerbliches Geschirrspilen & Bestandigkeit von
Werkstoffen in Geschirrspilmaschinen zu entnehmen.

Man muss unterscheiden zwischen Bestecken aus
nicht magnetisierbarem Chrom-Nickel-Stahl mit ca. 18
% Chrom und ca. 9 % Nickel und Bestecken aus mag-
netisierbarem Chrom-Stahl mit ca. 13 % bis
17 % Chrom.

e Bestecke aus Chrom-Nickel-Stahl sind unein-
geschrénkt spilmaschinenfest.

e Bei Besteckteilen aus rostfreiem Chrom-Stahl
mit einem Chrom-Anteil von ca. 13 % hingegen
kann nicht generell von einer Spulmaschinen-
festigkeit ausgegangen werden.

¢ Bei automatischer Besteckabnahme, fur die nur
die rostfreien magnetisierbaren Stahle geeignet
sind, wird empfohlen, 17 %ige Chrom-Stahle zu
verwenden.

1.2 Versilberte Besteckteile

Im Sinne des Merkblattes sind diese spllmaschinen-
fest.

Allerdings sollte bei diesen Besteckteilen darauf
geachtet werden, dass sie aufgrund ihrer unter-
schiedlichen Eigenschaften, z. B. Oberflachenharte,
nicht gemischt mit Chrom- und Chrom-Nickel-Stahl-
Bestecken zusammen gespult werden.

2. Schneidende Besteckteile - Messerklingen,
Hohlheftmesser, Monoblockmesser

Fur Messerklingen und Monoblockmesser werden
heute vorwiegend hartbare Chrom-Stéahle, d. h. Stahle
mit erhdhtem Kohlenstoffgehalt, eingesetzt. Sie zeich-
nen sich durch deutliche Magnetisierbarkeit aus.

Im Gegensatz zum so genannten Hohlheftmesser, bei
dem es sich bei Heft und Messerklinge um unter-
schiedliche Materialien (z. B. hartbarer Chrom-Stahl fur
die Messerklingen, Chrom-Nickel-Stahl fur das Heft)
handelt, ist das Monoblockmesser - Heft und Messer-



http://www.vgg-online.de/download/Merkblaetter/Gewerbliches_Geschirrspuelen_und_Werkstoffe.pdf
http://www.vgg-online.de/download/Merkblaetter/Gewerbliches_Geschirrspuelen_und_Werkstoffe.pdf

-4 -

klinge - aus einem Stick geschmiedet. Messer dieser
Art findet man jedoch Uberwiegend nur bei einfachen
Qualitaten. In der Regel werden rostfreie Chrom-Stéhle
mit zum Teil unterschiedlichen Kohlenstoffgehalten (bis
0,40 %) verarbeitet, wobei bei einem Monoblock-
messer nicht generell von einer Spulmaschinen-
festigkeit ausgegangen werden kann.

Ist das Heft nicht gehartet, kann man nicht von einer
Spulmaschinenfestigkeit sprechen. Fir die Reinigung
in der gewerblichen Spulmaschine sind besonders
hartbare Chrom- und Chrom-Molybdan-Stahle mit
mehr als 15 % Chrom-Gehalt geeignet (vergl. Punkt
1.1).

Es empfiehlt sich, beim Kauf von Monoblockmessern
darauf zu achten, dass sowohl Heft als auch Messer-
klinge gehartet sind.

3. Kichen- und Tafelgerate aus Edelstahl-Rostfrei

Aufgrund seiner glatten porenfreien Oberflache und
hervorragenden Gebrauchseigenschaften in Hinblick
auf Abrieb-, Kratzer-, Korrosions- und Stol3festigkeit
wird Edelstahl auch fiur Topfe, Platten, Behélter u. &.
verwendet. Meist wird hierfir Chrom-Nickel-Stahl
verwendet. Einfache Geratschaften kdnnen auch aus
Chromstahl gefertigt werden.

Beziiglich der Bestandigkeit gelten die gleichen Aus-
sagen wie flr Besteck.

Da Edelstahl geringe Warmeleiteigenschaften besitzt,
wird haufig am Topfboden eine so genannte Sandwich-
schicht aufgebracht. Diese Schicht, die meist aus Alu-
miniumlegierungen besteht, ist nicht bestdndig gegen
atzalkalische Reiniger und sollte daher vollstandig vom
Edelstahl eingekapselt sein.

4. Spilgut aus Materialkombinationen

Bei Spulgut in so genannten Materialkombinationen,
z. B. mit Holz-, Keramik-, Buntmetall- und Kunststoff-
kombinationen ist eine allgemein verbindliche Aussage
zur Spulmaschinenfestigkeit nicht moglich. Die Bestan-
digkeit wird meist von diesen verwendeten Werkstoffen
bestimmit.
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So ergeben sich bei Verwendung von Kupfer z. B.
haufig Anlauffarben durch die verwendeten alkalischen
Reiniger.

5. Spulgut aus Aluminium und Buntmetallen
(z. B. Kupfer, Messing, Zink)

Geratschaften aus Aluminium und Buntmetallen sollten
aufgrund ihrer geringen chemischen Bestandigkeit und
aus hygienischen Gesichtspunkten nicht mehr ver-
wendet werden.

Welchen Einfluss hat die
Verarbeitungsqualitat auf die
Gebrauchstauglichkeit?

Neben dem Werkstoff spielt die Verarbeitung fur die
Spulmaschinenfestigkeit bei Bestecken die ausschlag-
gebende Rolle. Grundsatzlich kann gesagt werden,
dass die Spulmaschinenfestigkeit der Bestecke umso
hoher ist, je besser die Oberflachenbearbeitung aus-
geflhrt ist. Dies gqilt nicht nur fir Vorder- und
Rickseite, sondern in besonders starkem Mal3e auch
fur die Querschnittsflachen, wie z. B. auch die Flachen
zwischen den Gabelzinken.

Nur eine einwandfreie Bearbeitung stellt hier sicher,
dass Kaorrosionserscheinungen beim gewerblichen
Spilen vermieden werden. Dabei ist die Anforderung
an die Oberflachenbearbeitung umso hoher, je
niederwertiger der Werkstoff als solches ist.

Das heil3t, dass z. B. Bestecke aus 17 %igen Chrom-
Stahlen, wie sie bei automatischer Besteckabnahme
empfohlen werden, eine bessere Oberflachenbear-
beitung aufweisen sollten als Besteckteile aus Chrom-
Nickel-Stahlen. Bei Messerklingen und gegebenenfalls
auch Monoblockmessern kommt zu der Anforderung
einer moglichst guten Oberflachenbearbeitung noch,
dass die Hartebehandlung an diesem Werkstoff
optimal durchgefihrt ist und auch die Vorbehandlungs-
stufen bei der Oberflachenbearbeitung so erfolgt sind,
dass nicht schon eine Vorschédigung des Werkstoffes
eingetreten ist.

Als Uberwachung dieser Eigenschaften stehen ent-
sprechende Tests zur Verfiigung, die von namhaften
Qualitats-Besteck-Herstellern regelmallig angewandt
werden. So ist die Gewahr gegeben, dass bei dem
Einsatz von derartigen Qualitits-Bestecken Kkeine
Schwierigkeiten bei der Reinigung in gewerblichen
Spulmaschinen auftreten.
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Bei Bestecken, die im unteren Preissegment
angesiedelt sind, kann in der Regel nicht davon
ausgegangen werden, dass dieses Besteck in jedem
Anwendungsfall korrosionsbestandig ist.

Fur Topfe, Pfannen und Platten gelten vorgenannte
Bemerkungen in gleicher Weise. Insbesondere
Verbindungen zwischen Behélter und Griff sind oft
Schwachpunkte in der Verarbeitung und damit Korro-
sionsangriffen starker ausgesetzt.

Rostet Edelstahl Rostfrei bei
sachgerechter Nutzung?

Der Werkstoff ist korrosionsbestandig und erhalt auf
Dauer sein metallisch blankes Aussehen. Da keine
Schutzschichten aufgebracht sind, ko&nnen Abrieb,
Kratzer, Sto3 oder Schlag seine Gebrauchseigen-
schaften nicht nachteilig verandern.

Die ublichen Reinigungs-, Klarspil- und Enthéartungs-
vorgange, heiBes Wasser oder der abschlieRende
Trockengang sind fir hdhere Edelstahlqualitaten un-
schadlich.

Sollten Rostflecke auftreten, so handelt es sich vor-
wiegend um Fremdrost.

Dieser kann durch Mitfuhren von Rostpartikeln im
Trinkwasser oder durch das Mitspilen von nicht
rostbestandigem Spulgut oder das Vorhandensein von
rostenden Geschirrkdrben entstehen.

Auch die Verwendung oder das Mitspilen von
metallischen Topfkratzern u. & kann zum Rosten von
Edelstahlteilen fihren.

Sind bereits kleine Rostflecke auf dem Edelstahl
Rostfrei aufgetreten, sollten derartige Flecken sogleich
entfernt werden. Meistens geniigt einfaches Abreiben;
manchmal ist ein nicht scheuernder Reiniger erforder-
lich.

Eine ebenmalige Korrosion, bei der der Edelstahl
Rostfrei gleichmafRig von der Oberflache abgetragen
wird, kommt im Allgemeinen nicht vor. Heute werden
Edelstahle in geeigneter Qualitdt und unter fach-
gerechter Verarbeitung verwendet, die sie fur das
maschinelle Geschirrspuilen voll geeignet machen (vgl.
VGG-Fachinformation Gewerbliches Geschirrspilen &
Bestandigkeit von Werkstoffen in
Geschirrspilmaschinen).
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Eine besondere Form der Korrosion ist der Lochfral3.

LochfralR ist die Folge einer zu hohen Chloridbe-
lastung. Bei Lochfral3 bildet sich ein rostroter Fleck, in
dessen Zentrum ein kleiner Krater entsteht. Wird dieser
und vor allem die Ursache fir den LochfralR nicht
beseitigt, kann in relativ kurzer Zeit ein Loch entstehen.
Lochkorrosion kann ausgel6st werden durch:

e ungeeignete Stahllegierungen

e nicht ordnungsgemdfRe Verarbeitung des
Stahls, mangelhafte Oberflachenbeschaffenheit

e ungeeignetes, hoher chloridhaltiges Wasser
zusammen mit geldéstem Kochsalz aus
Speisenresten

e langere Einwirkung von sauren und/oder
salzhaltigen Speiseresten, bevor gesplilt wird

e Unterdosierung des Reinigers

e Funktionsstdrung der Enthartungsanlage
(Regeneriersalzverschleppung).

Welche Arten von Rick-
standen auf Spulgut
gibt es und wie sind sie
Zu vermeiden?

Grundsatzlich ist zu sagen, dass es von ent-
scheidender Bedeutung ist, dass auf den Spil-
gutoberflachen keine Ruckstande verbleiben sollen.

Kommt es dennoch zu Ablagerungen, dann handelt es
sich im einzelnen dabei um

e Nicht entfernte Speisereste (mangelhafte
Reinigung).

Unter der Voraussetzung, dass die spiltechnischen
Bedingungen (z. B. Maschine, Spilmittel, Dosierung,
Handhabung) voll erfillt sind, kann es trotzdem zu
einem schlechten Spulergebnis kommen, wenn die
Speisereste Uber langere Zeit, besonders bei Ver-
wendung von Warmewagen, antrocknen kénnen, und
kein ausreichendes Vortauchen vorgenommen wird.

Durch unginstige Spulbedingungen kann es dazu
kommen, dass bereits entfernte Speisereste fein
verteilt wieder auf dem Spullgut abgelagert werden,
u. a. auch auf Teilen, auf denen die Speisereste
urspringlich nicht waren.
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Dies tritt insbesondere dann auf, wenn die
Reinigerlésung zu stark mit Speiseresten belastet oder
die Reinigerdosierung zu niedrig ist.

e Kalkablagerungen und sonstige Rick-
stande.

Durch zu hohe Wasserharten, zu niedrige Reiniger-
dosierung, ausgefallene Wasseraufbereitungsanlagen,
zu hohe Mischwasserharten, unter Umstéanden die
Kombination mehrerer der vorher genannten Faktoren,
kann es zu Kalkablagerungen kommen.

Solche Ablagerungen sind durch die Anwendung
saurer Produkte, wie Entkalkungsmitteln, wieder zu
beseitigen.

Reinigerlésung und Speisereste konnen auf dem
Spulgut zurickbleiben, wenn die Frischwasser-Klar-
spulung nicht ausreichend ist oder das Spulgut regel-
manig zu dicht in die Korbe einsortiert wird.

Zu hoher Salzgehalt im Wasser kann ebenfalls zu
Ruckstanden (Fleckenbildung) fuhren. Diese lassen
sich z. B. mit Hilfe einer Entmineralisierungsanlage
(Entsalzungsanlage) vermeiden (sieche  VGG-
Fachinformation Gewerbliches Geschirrspilen &
Wasser).

Die Vermeidung bzw. die Beseitigung aller hier
aufgefihrten Rilckstdnde auf Bestecken und Spulgut
aus rostfreiem Stahl ist von entscheidender Bedeu-
tung, da die volle Korrosionsbestandigkeit nur dann
gegeben ist, wenn sich auf der sauberen Oberflache
durch ungehinderten Sauerstoffzutritt immer wieder
eine hauchdinne, unsichtbar schitzende Passiv-
schicht ausbilden kann.

Wie entstehen Verfarbungen?

Blaue, violette oder regenbogenartige Verfarbungen
der Oberflache von Edelstahl Rostfrei sind vollig
harmlos, werden aber als unschon empfunden. Sie
kénnen schon allein durch Wasser und Beriihrung mit
Speisen entstehen. So kénnen z. B. beim Kochen von
Sellerieknollen in Edelstahltdpfen derartige Verfarbun-
gen auftreten.

Durch eine ausreichend hohe, praxisgerechte Reiniger-
dosierung kann Anlauffarben entgegengewirkt werden.
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Wie lassen sich diese Ver-
farbungen entfernen?

Der Grofiteil der Anlauffarben lasst sich mit einer
geeigneten Entkalkerlosung (salzsaurefrei) wieder
beseitigen, vor allem, wenn dies sofort nach ihrem
Auftreten geschieht. Manche sind jedoch nur durch
Fachleute (Stahl-Hersteller, Lieferanten von Spiil-
mitteln) wieder zu beseitigen.

Dies gilt besonders dann, wenn sie Uber langere Zeit
"altern"” kdnnen, da sie dadurch zusatzlich "fixiert"
werden.

Auch spezielle Bestecktauchreiniger lassen sich zur
Entfernung dieser Verfarbungen verwenden.

Was ist bei der Reinigung
der Bestecke zu beachten?

Grundlage fir die problemlose Benutzung der
gewerblichen Spulmaschine ist die Einhaltung der
Gebrauchsanleitung des Maschinenherstellers.

Von gleicher Bedeutung ist die genaue Beachtung der
Dosierangaben und der Hinweis zur Verfahrenstechnik
der Spulmittelindustrie. Pulverférmige Reiniger duirfen
nicht Uber Bestecke gestreut werden, da dies zu
hartnackigen, dunklen Verfleckungen fiihren kann. Ein
besonderes Augenmerk ist auf das einwandfreie
Arbeiten der Wasseraufbereitung zu richten. Auf diese
Weise wird die Bildung von stérenden Ablagerungen
vermieden (vergl. VGG-Fachinformationen
Gewerbliches Geschirrspilen &  Spdlmittel und
Gewerbliches Geschirrspilen & Wasser).

Weiterhin hat der Anwender darauf zu achten, dass
Bestecke sofort nach Gebrauch nicht zu dicht in
spezielle Besteckkdrbe eingesetzt werden.

Es hat sich bewahrt, Besteckteile in einem beheizbaren
Vortauchbecken unter Zusatz eines speziellen Tauch-
reinigungsmittels  (die jeweiligen Anwendungsvor-
schriften der Spulmittelhersteller sind zu beachten)
vorzutauchen, damit die Speisereste nicht antrocknen
koénnen.

Ein Vortauchen von Besteck und Geschirr mit zweck-
entfremdeten, schaumintensiven Handspulmitteln ist in
jedem Fall zu unterlassen.

Dartber hinaus gibt es Sondermaschinen fir die
Besteckreinigung, die auch die Anwendung anderer
Verfahren zulassen.
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Was ist beim Kauf von
Kichen- und Tafelgeraten
sowie Bestecken aus Edel-
stahl Rostfrei zu beachten?

Es ist darauf zu achten, dass das Spulgut vom
Hersteller als "spilmaschinenbestandig" deklariert
wird. Die Teile sollten eine mdglichst glatte und leicht
zu reinigende Oberflachenausfihrung besitzen.

Fachliche Beratung gewahr-
leisten die Mitgliedsfirmen
im VGG

Diese von erfahrenen Praktikern erarbeitete Fachinfor-
mation soll den Leser darauf aufmerksam machen,
dass sich das gewerbliche, maschinelle Spilen nicht
oberflachlich und ohne entsprechenden Einsatz aller
am Spulprozess Beteiligten erfolgreich durchfihren
lasst.

Erst das Verstandnis der technischen Vorgange, der
daraus resultierenden Zusammenhénge und das
Zusammenspiel aller Beteiligten, besonders des
Betreibers der Spilmaschine und seines Personals
sowie die regelmalige Wartung der Spulmaschine, der
Dosieranlage sowie der Wasseraufbereitungsanlage
durch den Hersteller, fihren zu Spulergebnissen, wie
sie der Benutzer verlangen kann.

Die konsequente Zusammenarbeit zwischen den
Spulmaschinen-, Spllmittel- und Dosiergerateher-
stellern sowie den Herstellern von Wasserauf-
bereitungsanlagen und Spullgut gewahrleistet eine
standige, optimale Anpassung an die Erfordernisse der
Praxis zum Nutzen des gemeinsamen Kunden und der
Umwelt.

Anfragen zu dieser Fachinformation "Gewerbliches
Geschirrspilen & Spilgut aus Metall” sind an die

Arbeitsgemeinschaft Gewerbliches Geschirrspilen,
Feithstralle 86, 58095 Hagen,

Telefon: 02331/ 377 544 - 0,

Telefax: 02331/ 377 544 — 4,

E-mail: info@vgg-online.de,

Zu richten.
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