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in der Profiküche
Warum die richtige Wasserqualität

so wichtig ist

Wolfgang Kropp weiSS genau, welcher 
Filter in welches Gastronomie-Equipment 
gehört, damit die Qualität von Speisen 
und Getränken stimmt. Seine Mission ist es, 
Experten darüber aufzuklären, dass sie 
mit dem richtigen Wasserfilter ihre Profi-
maschinen schützen und viel Geld sparen 
können. 

– ADVERTORIAL – – ADVERTORIAL –

Herr Kropp, Sie sind Key Account Mana-
ger beim Trinkwasserspezialisten BRITA 
in Taunusstein. Ihr Unternehmen ist füh-
rend in der professionellen Filtration von 
Wasser, einem zentralen Thema für Kom-
bidämpfen in der Profiküche. Wie wichtig 
ist die Wasserqualität für die Zubereitung 
perfekter Speisen?
Wolfgang Kropp: In Deutschland ist 
das Trinkwasser im weltweiten Vergleich 
bestens, denn es ist eines der am strengs-
ten kontrollierten Lebensmittel. Regio-

nal gibt es 

allerdings zum Teil große Unterschiede. 
Denken Sie nur an den Kalkgehalt im 
Wasser. Der Gastronom merkt schnell, 
ob die Wasserqualität stimmt oder nicht. 
Kommt die Ware optisch ansehnlich, 
frisch und knackig aus dem Kombidämp-
fer, beweist er nicht nur, dass er was kann, 
sondern dann ist auch die Wasserqualität 
in Ordnung. Darauf hat er ein Auge, denn 
die Gäste sind sehr anspruchsvoll. Die 
Speisen müssen frisch und zum Anbeißen 
aussehen. Den Gästen soll das Wasser im 
Mund zusammenlaufen, wenn sie das Ge-

richt sehen und ihnen ein köstli-
ches Aroma um die Nase weht. 

Was passiert, wenn die Was-
serqualität nicht stimmt?
Wolfgang Kropp: Das kann 
für den Gastronomen richtig 
teuer werden. Die Kombi-

dämpfer haben sehr feine Dü-
sen, die den benötigten Dampf 

erzeugen, um die Speisen gleich-
mäßig zu garen. Wenn das Was-
ser sehr kalkhaltig ist, kann es zu 
Ablagerungen an den Dampfdüsen 
kommen, sie verstopfen. Dadurch 
läuft das Garprogramm nicht mehr 
optimal. Am Ende wird die Quali-
tät schlechter, die Kombidämpfer 

laufen nicht mehr, Reparaturen 
kosten Geld, Umsatz geht ver-
loren. Das alles kann der Pro-
fi vermeiden, wenn er auf die 

richtige Wasserqualität setzt.

Unnötige Kosten gilt es natürlich zu ver-
meiden. Was können Sie unseren Köchen 
raten, um sowohl das Aroma ihrer Pro-
dukte im Auge zu behalten als auch ihren 
Kombidämpfer zu schützen?
Wolfgang Kropp: BRITA beschäftigt 
sich seit über 50 Jahren ausschließlich mit 
dem Thema Wasser und bei den Professi-
onal Filtern ist der Entkarbonisierungsfil-
ter PURITY Steam das perfekte Produkt 
für die Profiküche. Er wurde speziell für 
Kombidämpfer entwickelt und entzieht 
dem Wasser mittels Aktivkohlefilter Kalk 
bildende Stoffe, die an Heizstäben, filig-
ranen Maschinenteilen und im Garraum 
große Schwierigkeiten verursachen könn-
ten. Außerdem entzieht die Aktivkohle 
noch unerwünschte Geschmacks- und 
Geruchsstoffe wie beispielsweise Chlor. 

Wir hören öfter von unseren Köchen vom 
Problem der Glaskorrosion. Was ist das 
und wie hilft eine Wasser-Filtration, die-
ses Problem zu vermeiden?  
Wolfgang Kropp: Glaskorrosion ent-
steht, wenn sich Mineralien aus dem 
Wasser an oder im Glas der Sichtscheiben 
ablagern und diese dadurch blind werden. 
Dies kann durch die Verwendung einer 
falschen Wasseraufbereitung zusätzlich 
verstärkt werden. Ja, auch hier schafft der 
BRITA Professional Filter Abhilfe. Die 
Filter holen darüber hinaus auch solche 
Stoffe aus dem Wasser, die die Edelstahl-
Innenfläche der Öfen aufrauen. Damit 
wird verhindert, dass sich an diesen Stel-
len Verunreinigungen absetzen können. 
Sie sehen: Kein Filter ist keine Lösung, 
aber es muss auch der richtige sein. 

Was muss der Profikoch bei der Wahl des 
Filters beachten?
Wolfgang Kropp: Zuallererst, wie viel 
Wasserdurchlauf sein Kombidämpfer 
benötigt. Mit dem PURITY Steam von 
BRITA stehen ihm Filter in verschiede-
nen Größen und Ausführungen zur Ver-
fügung. Für kleine Profiküchen ist die 
PURITY C Steam Linie interessant, denn 
diese Filter sind durch kompaktes Design 
auch bei wenig Platz noch integrierbar. 

Größere Küchen mit großem Wasserbe-
darf sind mit PURITY Steam gut beraten. 
Alle Filter können horizontal, vertikal und 
– wenn es aus Platzgründen mal nötig ist – 
auch über Kopf betrieben werden.

Kommen wir zur Installation. Kann jeder 
Maître de Cuisine den Filter selbst instal-
lieren?
Wolfgang Kropp: Unsere Filter wer-
den von kompetenten technischen Ser-
viceleuten der Maschinenhersteller oder 
Fachhändler installiert, eingestellt und 
getauscht. Der Restaurantbetreiber selbst 
oder seine Mitarbeiter müssen sich darum 
nicht kümmern.

Wie oft müssen die Filter gewechselt wer-
den? 
Wolfgang Kropp: Wie lange die Le-
bensdauer der gewählten Filterkartusche 
ist, hängt von mehreren Faktoren ab, wie 
Kapazität und Größe der Anlage, Intensi-
tät der Nutzung oder der lokalen Wasser-
qualität. Dies wird vor Installation bereits 
bedacht und berechnet. Der Fachhändler 
wählt dann in der Regel den Filter so aus, 
dass einmal im Jahr die Kartusche ge-
wechselt werden muss. Bei sehr hohem 
Wasserbedarf kann es auch sein, dass die 
Tauschintervalle kürzer sind. Die BRITA 
Professional Service App ist eine wert-
volle Unterstützung: Hier kann der Fach-
händler ganz einfach den richtigen Filter 
finden, die korrekte Verschnitteinstellung 
vornehmen und den Termin für den Fil-
terwechsel zuverlässig im Auge behalten. 
Regelmäßiger Filterwechsel ist wichtig, 
denn erschöpfte Filter können keine Leis-
tung mehr bringen und die Kombidämpfer 
nicht mehr vor Ausfällen schützen.

Was mache ich als Profikoch mit der alten 
Kartusche? Gibt es hier einen nachhalti-
gen Weg?

Wolfgang Kropp, 
Key Account Manager, 
BRITA.

Wolfgang Kropp: Die erschöpften Kar-
tuschen werden über die Fachhändler 
wieder an uns zurückgebracht, kosten-
frei. BRITA hat am Hauptsitz eine eigene 
Anlage für das Recycling der Kartuschen 
samt Inhalt. In einer Trennanlage wer-
den Ionenaustauscher und Aktivkohle 
getrennt. Der Ionenaustauscher wird so 
aufbereitet, dass er wie neu ist und in den 
Produktionskreislauf zurückgeführt wer-
den kann. Das heißt, er wird in neuprodu-
zierten Kartuschen wieder eingesetzt. Die 
Aktivkohle geht zurück an den ursprüng-
lichen Hersteller und kann dort noch für 
andere Anforderungen eingesetzt werden. 
Die Kartuschenhülle wird zerkleinert und 
geht als Rohstoff wieder an die Kunst-
stoffindustrie. 

Hochleistungskombidämpfer müssen ihre 
Anschaffungskosten nicht nur amortisie-
ren, sondern letztendlich auch profitabel 
arbeiten, Tag für Tag. Sind Köche mit der 
BRITA PURITY Steam Technologie auf 
der sicheren Seite?
Wolfgang Kropp: Ein klares Ja. Unsere 
BRITA PURITY Steam Filter sorgen für 
eine reibungslose und maximale Auslas-
tung in der Profiküche bei geringen Re-
paratur- und Servicekosten. Wie alle an-
deren Lösungen von BRITA Professional 
wird auch dieses Filtersystem regelmäßig 
durch unabhängige Institute kontrolliert 
und zertifiziert – und zwar mehrfach. Das 
heißt, Küchenprofis haben mit der Was-
serexpertise von BRITA einen zuverlässi-
gen Partner an ihrer Seite und müssen sich 
zumindest um das Wasser keine Gedan-
ken mehr machen.

Manche Profiküchen müssen sich mit 
schwierigen Wässern oder stark schwan-
kendem Wasserbedarf auseinandersetzen. 
Das bedeutet sicherlich Stress für die 
Kartuschen. Gibt es hierfür besondere 
Lösungen?
Wolfgang Kropp: Ja, gibt es. Wir sehen 
es als unsere Aufgabe an, die Profis mit 
den bestmöglichen Lösungen zu unter-
stützen. Mit dem PROGUARD Gastro-
nomy 200, unserer neuesten Entwicklung, 
bieten wir ein Umkehrosmose-System 
für Kombidämpfer, Backöfen und Spül-
maschinen an. Es liefert perfekt auf Ihre 
Maschine abgestimmtes Wasser. Das 
Filtersystem überzeugt durch leistungs-
starke Trinkwasseroptimierung bei hohen 
Durchflussraten und erfüllt damit die An-
forderungen aller Anwendungen in mo-
dernen Großküchen. Der PROGUARD 
Gastronomy 200 filtert im Wasser vorhan-
dene Partikel heraus, so dass sie weder in 
Maschinen noch Endprodukte gelangen 
können. Perfekt für einen reibungslosen 
Betrieb. Auch bei schwankendem Was-
serbedarf werden nicht nur Kalkablage-
rungen verhindert, sondern auch vor Gips 
und Korrosion geschützt. 

Was möchten Sie Köchen noch mit auf 
den Weg geben?
Wolfgang Kropp: Was ich ihnen auf je-
den Fall ans Herz legen möchte: ein Filter 
lohnt sich immer. Wo mit hohen Tempe-
raturen gearbeitet wird, fällt Kalk aus und 
lagert sich an Maschinenteilen ab, so dass 
das hochwertige Gerät quasi seinen Job 
nicht mehr zur vollsten Zufriedenheit er-
ledigen kann.


