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Modernes Spul- und Restesystem

Wagen mit Geschirr und Tabletts kommen aus der Kantine und von
den Stationen zurtick in den Spiilraum, werden ausgerdumt und die
Speisereste direkt Uber die BioMaster Flex Eingabestation entsorgt /

Foto: Meik
Wenn im Zentrum far Psychiatrie (ZfP) Reichenau tber neue Technik entschieden wird,

geht es nicht nur darum, was heute funktioniert. Gesucht werden L osungen, die langfristig
tragen, energieeffizient arbeiten und zu einem Haus passen, dass sich Schritt fur Schritt
nachhaltiger und zukunftssicher aufstellt. Genau dieser Anspruch stand auch am Anfang des
neuen Spulraums.

Tag fur Tag versorgt die Kiiche im ZfP Reichenau mehrere hundert Menschen. Was in der
Kantine oder auf den Stationen ausgegeben wird, muss kurze Zeit spéter gespult, sortiert und
wieder in den Kreislauf zurlickgeftihrt werden. Wie wichtig ein funktionierender Spilraum
flr den gesamten Betrieb ist, zeigt sich gerade in einem Haus wie diesem: Das ZfP
Reichenau nahe dem Bodensee ist eine zentrale Einrichtung der Erwachsenenpsychiatrie im
Stden Baden-Wrttembergs. Auf dem weitldufigen Gelande werden téglich rund 600 bis
650 Patientinnen und Patienten behandelt, etwa 1.000 Mitarbeiter sorgen daflr, dass
Versorgung, Therapie und Organisation ineinandergreifen. Die psychiatrische Klinik
funktioniert im Alltag deshalb tatsachlich ein wenig wie ein kleines Dorf: mit Stationen und
Therapiebereichen, einer eigenen Wascherei, einer Backerei, Werkstatten ? und einer
Kche.& nbsp;& nbsp;

Téaglich 800 Mahlzeiten

Seit Mai 2025 ist der Japaner Kenji Hayashi verantwortlicher Kiichenleiter des Hauses.
Gemeinsam mit seinem Team entstehen hier taglich rund 800 Mahlzeiten ? vom Frihstiick
bis zum Abendessen, von verschiedenen Kostformen bis hin zu individuell angepassten



Speisen fur die Patienten. Ein Teil davon wird direkt in der Kantine auf dem Gelande
serviert, wo Patienten, Mitarbeitende und Besucher gemeinsam essen. Viele Mahlzeiten
gehen aber auch auf die Stationen und werden dort ausgegeben. Mit jedem Essen kehrt auch
Geschirr zurick in die Kiche. Teller, Tabletts, Schalen und Behalter miissen gespuilt werden,
damit sie schnell wieder im Einsatz sind. Wenn es an dieser Stelle hakt, wirkt sich das rasch
auf die Ablaufe in der Ktiche aus.& nbsp;

Wenn der Spulraum zum Schltisselfaktor wird& nbsp;

Genau dieser Punkt war im ZfP Reichenau irgendwann erreicht. Die alte Spilanlage
arbeitete noch dampfgetrieben und hatte Uber viele Jahre zuverléssig ihren Dienst getan.
Doch irgendwann war klar, dass die Technik den Anforderungen eines modernen

K tichenbetriebs nicht mehr gerecht wurde. ?Die alte Reinigungsstralde gab ihren Geist auf?,
erinnert sich Jochen Reutter, Betriebsdirektor des ZfP Reichenau. 2Und wir mussten eine
Entscheidung treffen: Was machen wir neu??& nbsp;

Aus dieser Frage wurde mehr als ein einfacher Austausch von Alt gegen Neu. Die
Einrichtung nutzte diesen Moment fr einen grundsétzlichen Neuanfang. In der 6ffentlichen
Ausschreibung ging es nicht nur um Leistung, Haltbarkeit und Kapazitét der Anlagen.
Ebenso wichtig waren Energieeffizienz, Hygieneanforderungen und ein Arbeitsumfeld, das
den Mitarbeitenden den Alltag erleichtert.& nbsp;& nbsp;

Sptuilen und Speisereste-Management im Zusammenspiel & nbsp;

Fur die neue Spulkuche setzte das ZfP Reichenau auf eine Lésung von Meiko, in der
mehrere Prozesse ineinandergreifen. Dazu gehdren eine Bandspllmaschine M-iQ, ein

Spei sereste-M anagement-System mit dem BioMaster Flex, eine Universal spilmaschine fur
grofere Kochutensilien wie Topfe oder Bleche. Im Alltag |auft das eingespielt ab. Wagen
mit Geschirr und Tabletts kommen aus der Kantine und von den Stationen zuriick in den
Spulraum, werden ausgerdumt und die Speisereste direkt Uber die BioMaster Flex
Eingabestation entsorgt. Danach l&uft das Spilgut durch die M-iQ. ?Einmal abspulen, dann
durchjagen ? und am Ende kommt alles pikobello sauber heraus?, beschreibt Hayashi den
Ablauf. Gerade im téglichen Betrieb zeigt sich, wie wichtig verl&ssliche Technik fir die
Abléufe der Kiicheist.

Besonders deutlich ist die Verdnderung beim Umgang mit Speiseresten. Friher wurden sie
in Kdbeln gesammelt und mussten gekihit werden, um dann entsorgt zu werden. Heute geht
das per Knopfdruck: Speisereste werden direkt im Spllraum eingegeben, gelangen tber
Leitungen in Sammeltanks im Keller. Das spart Wege, verbessert die Hygiene und entlastet
das Team spurbar. ?Das entspricht auch den Hygienevorschriften, die man heutzutage haben
muss?, erlautert Reutter. Gleichzeitig haben Mitarbeitende deutlich weniger direkten
Kontakt mit den Speiseresten.& nbsp;

Die Veranderung ist nicht nur technisch sichtbar, sondern auch im Arbeitsalltag spirbar. Wo
fruher vier bis funf Mitarbeitende im Einsatz waren, kommt das Team heute mit ein bis zwei
Personen weniger aus. Gleichzeitig ist die Hitzeentwicklung im Raum deutlich geringer
geworden, die Bedienung einfacher und die Ergonomie besser. ?Die Riickmeldungen der
Mitarbeitenden sind durchweg positiv?, berichtet Reutter.

Auch Wasser-, Energie- und Chemieverbrauch konnten reduziert werden. Damit spart die
neue Technik Ressourcen und entlastet zugleich den laufenden Betrieb. Fur das ZfP
Reichenau ist das Teil eines grofReren Wandels, in dem nachhaltigere Prozesse zunehmend



an Bedeutung gewinnen. Wer mit Reutter Uber Technik spricht, merkt schnell, dass genau
solche Fragen bel Entscheidungen von Anfang an mitgedacht werden.

Quantensprung fur die Spulkiiche& nbsp;

Fir Reutter steht deshalb fest: Die Modernisierung des Spulraumsist weit mehr als ein
technisches Upgrade. ?Normal erweise wirde man vielleicht von Spultechnik 2.0 sprechen?,
sagt er. ?Ich wirde eher sagen: Das hier ist Spultechnik 6.0. Ein echter Quantensprung.?



