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Abb. 16: In das Küchenmöbel integrierter halbzylindrischer Quellluftdurchlass.   

Gegenüber flachen Quellluftdurchlässen 
können mit zylinderförmige Quellluftdurch-
lässe aus geometrischen Gründen höhere 
Luftgeschwindigkeiten gewählt werden. Da-
mit kann, bezogen auf die Luftdurchlassflä-
che, mehr Luftvolumen zugluftfrei einge- 
bracht werden. So kann bspw. bei 20 °C Zu-
lufttemperatur die Luftgeschwindigkeiten 
bei flächenförmigem Quellluftdurchlass 
0,2 m/s, bei zylinderförmigem Quellluft-
durchlass hingegen bis 0,4 m/s betragen. 
Wegen der Zugluftgefahr sind jeweils die 
Abstände zu den Arbeitsplätzen zu prüfen.

Die Auslässe sollten aus Edelstahl gefertigt 
und konstruktiv so gestaltet sein, dass eine 
Außen- und Innenreinigung leicht möglich 
ist (Stichwort: Hygienic Design). So dürfen 
nach der Reinigung keine Flüssigkeitsla-
chen im Innenraum verbleiben. Durch ent-
sprechende Einbauten (z. B. Wabenmatte, 
Textilschläuche, Luftleitbleche) soll erreicht 
werden, dass die Ausströmgeschwindigkeit 
über die gesamte Auslassfläche möglichst 
homogen ist. Aus hygienischen Gründen ist 
ein Mindestabstand von 20 cm vom Boden 
empfehlenswert. Die maximale Ausström-
höhe sollte 2,0 m nicht überschreiten
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5.5.2 	 Verdrängungsluftdurchlässe
Sollte Platzmangel im Arbeitsbereich die 
Installation der Quellluftdurchlässe nicht 
erlauben, so kann alternativ auf Verdrän-
gungsluftdurchlässe für die Zulufteinbrin-
gung zurückgegriffen werden.

Hierbei handelt es sich um großflächige, de-
ckenbündig montierte Luftdurchlässe (Bei-
spiel siehe Abb. 18). Auch hier ist auf eine 
geringe Luftaustrittgeschwindigkeit (unter 
0,2 m/s) zu achten. Damit die Zuluft in den 
Arbeitsbereich absinken kann, muss sie ca. 
3 bis 5 °C kühler sein als die Raumluft. 

Bei dieser Konstruktion tritt zwar ein gerin-
ger Rücktransport belasteter Luft aus dem 

Deckenbereich in den Arbeitsbereich auf, 
jedoch in einem deutlich geringeren Maß 
als bei der Mischlüftung. Dies wurde in Ver-
suchen nachgewiesen und in der Praxis be-
stätigt.

Mit einer Schürze (siehe Abb. 19) kann der 
Rücktransport von Wrasen in den Arbeitsbe-
reich minimiert werden.

Als Kompromisslösung kann auch mit einer 
 Kombination von bodennahen Quellluft-
durchlässen und Verdrängungsluftdurchläs-
sen an der Decke gearbeitet werden.

Abb. 17: Textiler Luftsack zur gleichmäßigen 
Verteilung der Zuluft. 

Abb. 18: In eine Küchendecke integrierter Ver-
drängungsluftdurchlass. 
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6.	 Berechnung der Luftströme 

Die Berechnung der erforderlichen Zu- und 
Abluftströme erfolgt nach der VDI-Richtlinie 
2052 oder der DIN EN 16282-1.

Hierbei geht eine Vielzahl von Einflussgrö-
ßen ein, wie z. B.

•	 Art der Koch- und Bratgeräte,

•	 Leistung und Energieart,

•	 Geometrie der Aufstellung,

•	 Art der Zulufteinbringung und weitere.

Die Auslegung der Küchenlüftung ist kom-
plex und wird daher in dieser ASI nicht wei-
ter behandelt. Sie wird üblicherweise von 
Personen mit Expertise im Bereich Lüftungs-
technik vorgenommen.

Abb. 19: Verdrängungsluftdurchlass mit Schürze 
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7.	 Reinigung und Wartung 

7.1	 Voraussetzungen 
Luftleitungen sollen möglichst kurz, mit we-
nigen Umlenkungen und aus glattem Mate-
rial ausgeführt werden.

Besteht die Möglichkeit, dass es zu einer 
Taupunktunterschreitung an der Innen- bzw. 
Außenseite der Luftleitungen kommen 
kann, ist eine geeignete Wärmedämmung 
anzubringen. Alternativ ist auch eine Lei-
tungsführung mit Gefälle und geeigneter 
Entleereinrichtung möglich.

Abluftleitungen sind dicht gegen den unbe-
absichtigten Austritt von Fett und Wasser 
auszuführen.

7.2	 Abluftanlagen 

7.2.1	  Allgemeines
Trotz der Aerosolabscheider ist eine Ver-
schmutzung der Abluftanlage nicht vollstän-
dig zu vermeiden. Ablagerungen von Fett 
und Öl stellen eine gefährliche Brandlast 
dar, sie beeinträchtigen die Funktionsfähig-
keit der Anlage und können zu Geruchsbe-
lästigungen in der Nachbarschaft führen.

Daher sind alle Komponenten der Abluftan-
lage regelmäßig zu prüfen und bei Bedarf zu 
reinigen.

Bei dem Abluftventilator kann es durch Un-
wucht des Flügelrades zu einer Funktions-
störung kommen. Fettablagerungen auf ei-
nem überhitzen Motor eines Ventilators 
stellen eine ernstzunehmende Brandgefahr 
dar. Aus diesem Grund sollen Motoren von 
Abluftventilatoren möglichst nicht direkt im 
Abluftstrom verbaut sein.

7.2.2	  Reinigungsintervalle
Aerosolabscheider (Abb. 20) sind arbeits-
täglich auf Verunreinigung zu prüfen und bei 
Bedarf zu reinigen. Bei starkem Fettanfall 
kann eine tägliche Reinigung der Abschei-
der in der Spülmaschine notwendig sein. 

Küchenlüftungsdecken und -hauben sind re-
gelmäßig auf ihren Verschmutzungsgrad zu 
prüfen und bei Bedarf zu reinigen. So soll-
ten Küchenlüftungshauben täglich und -de-
cken mindestens monatlich auf Verschmut-
zungen geprüft werden.

Die Komponenten der Abluftanlage (z. B. 
Abluftleitungen, Ventilatoren, Aggregatkam-
mern) sollen mindestens halbjährlich ge-
prüft und bei Bedarf gereinigt werden. Zu 
diesem Zweck sind an allen erforderlichen 
Stellen, wie Abzweigungen, Querschnitts-
änderungen und Bögen, sowie am Einbau-
ort von Komponenten Revisionsöffnungen 
in der Luftleitung vorzusehen. Bei geraden 
Luftleitungen sind mindestens alle 3 m Revi-
sionsöffnungen vorzusehen.

7.3	 Einfache Zuluftanlagen
In kleineren Küchen werden häufig einfa-
che Zuluftanlagen mit den alleinigen Luft-
behandlungsfunktionen "Filtern" und "Er-
wärmen" eingesetzt. An diesen einfachen 
Anlagen können unter Umständen einfache 
Kontroll- und Wartungsaufgaben auch vom 
Betreiber selbst vorgenommen werden. Ein-
fache Zuluftanlagen für den Küchenbereich 
bestehen aus folgenden Komponenten:

•	 Außenluftdurchlass (zur Ansaugung der 
Außenluft),

•	 Luftfilter,

•	 Heizregister,

•	 Ventilator,

•	 Luftleitungen und Luftdurchlässe (in die 
Küche hinein).
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Sofern eine Person die für eine Anlage erfor-
derlichen Kenntnisse besitzt, kann er einfa-
che Kontroll-, Reinigungs- und Wartungsar-
beiten wie z. B.:

•	 Kontrolle und Reinigung der Luftfilter-
kammer,

•	 Kontrolle der Differenzdruckanzeige,

•	 Kontrolle und Wechsel der Luftfilter,

•	 Reinigung des Heizregister und

•	 Kontrolle und Reinigung des Zuluftven-
tilators

vornehmen. 

Die Kenntnisse des Aufbaus und der Funkti-
onsweise der Lüftungsanlage sowie der Rei-
nigungs- und Wartungshinweise kann aus 
der Betriebsanleitung der Anlage entnom-
men werden. Es ist ratsam, sich eine Vor-
Ort-Einweisung des Herstellers bzw. einer 
Fachfirma geben zu lassen. Eine schriftliche 
Bestätigung über diese Vor-Ort-Einweisung 
als Nachweis wird empfohlen.

Zuluftanlagen unterliegen einer geringeren 
Verschmutzung als Abluftanlagen. Sie ha-
ben allerdings großen Einfluss auf die Hygi-
ene in der Küche und sind daher auch regel-
mäßig zu warten und zu reinigen (Intervalle 
siehe Anhang).

Im Rahmen dieser Tätigkeiten ist auf Ver-
schmutzungen, Insektenbefall, sichtbaren 
Schimmel, Korrosion, Feuchtigkeit und Be-
schädigungen zu achten.

Abb. 20: Aerosolabscheider auch Flammschutzfilter genannt  
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Abb. 21: Luftleitung mit Revisionsöffnung zur Innenkontrolle der Leitung  

7.3.1	  Außenluftdurchlässe
Außenluftdurchlässe sind an Orten zu ins-
tallieren, an denen die angesaugte Außen-
luft möglichst wenig belastet ist. Die An-
saugöffnung sollte sich mindestens 3 m 
über dem Boden (höhere Belastung im Bo-
denbereich) und nicht in der Nähe von Bäu-
men, Büschen oder dem Fortluftdurchlass 
befinden. Bei Bedarf ist ein Wetterschutz 
anzubringen.

In der Praxis sind häufig die folgenden Män-
gel zu finden:

•	 durch Vogelkot/-nester, Laub, Tiere und 
Insekten oder Abfälle verschmutzte An-
saugbereiche,

•	 erhöhte Staub-, Abgasbelastung, z. B. 
durch Straßenverkehr, Nähe zu Fortluft-
durchlässen, Abfalllager usw.,

•	 Korrosion (z. B. verrostete Lüftungsgit-
ter).

Zur Abhilfe sind Ansaugbereiche regelmäßig 
zu kontrollieren und bei Bedarf zu reinigen.
Das Eindringen von Kleintieren ist durch In-
sektengitter zu verhindern. Fehlende, ver-
rostete oder beschädigte Schutzgitter sind 
umgehend zu ersetzen.

Gegebenenfalls ist es sinnvoll, Ansaugöff-
nungen in weniger belastete Bereiche zu 
verlegen bzw. die schädlichen Einflüsse zu 
beseitigen, z. B. durch Versetzen von Abfall-
behältern. Damit können Kosten durch län-
gere Filterwechselintervalle eingespart wer-
den.

Gegebenenfalls ist der Einbau einer zusätz-
lichen Filterstufe oder die Verwendung von 
Luftfiltern mit besserem Abscheidevermö-
gen (höhere Filterklasse) sinnvoll.
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Abb. 22: Stark verschmutzte und hygienisch inakzeptable Situation 
Zuluftansaugung im Bodenbereich.  

7.3.2	  Zuluftleitungen
Die Reinheit der Zuluftanlagen beeinflusst 
maßgeblich die Hygiene der Küchenluft. 
Feuchtigkeit und Verunreinigungen fördern 
die Vermehrung von Mikroorganismen. 
In der Praxis sind vor allem die folgenden 
Punkte zu beachten:

•	 Ablagerungen wie z. B. Staub, Schmutz, 
Pollen und Vogelkot sind zu vermeiden.

•	 Der Eintritt von Regenwasser ist konst-
ruktiv zu verhindern.

•	 Der Bildung von Kondensat (Schwitz-
wasser) durch die Taupunktunterschrei-
tung, ist konstruktiv vorzubeugen.

•	 Das Auftreten von lebenden bzw. to-
ten Insekten weist auf Mängel in der 
Luftansaugung hin.
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7.3.3	  Luftfilter
Die Zuluft soll durch einen Vorfilter (Filter-
klasse M5) und einen Feinfilter (mindestens 
Filterklasse F7) geführt werden. Durch die 
Ansammlung der Verunreinigungen auf den 
Filtern werden diese nach gewisser Zeit un-
brauchbar. Einflüsse, wie z. B. Feuchtigkeit 
oder Schimmelpilzwachstum, verkürzen die 
Einsatzdauer zudem. Die Filter sind deshalb 
regelmäßig zu kontrollieren und bei Bedarf 
auszutauschen. Beim Wechsel ist unbedingt 
auf den ordnungsgemäßen Einbau und rich-
tigen Sitz der Dichtungen zu achten. Ein We-
chsel des Luftfilters ist zu dokumentieren 
(siehe auch Anlage).

Ein Zusetzen der Luftfilter wird durch Über-
schreiten des zulässigen Differenzdruckes 
(Abb. 23) angezeigt, Filterleckagen und -be-
schädigungen dagegen durch auffälligen 
Druckabfall. Daher ist der Differenzdruck re-
gelmäßig zu kontrollieren.

7.3.4	  Wärmeübertrager
Wärmeübertrager (auch Heizregister ge-
nannt) haben die Aufgabe, die Außenluft 
bei Bedarf auf die erforderliche Zulufttem-
peratur zu erwärmen.

Mögliche Mängel sind Verschmutzungen, 
Korrosion, Beschädigungen und Undichtig-
keiten sowie Funktionsstörungen. Für Repa-
raturen bzw. einen Austausch des Registers 
ist üblicherweise eine Fachfirma zu beauf-
tragen.

Für die Reinigung und Prüfung der Heizungs-
anlage muss in ausreichenden Zeitabstän-
den eine Fachfirma beauftragt werden. Um 
Funktionsstörungen und vorzeitigen Ver-
schleiß zu vermeiden wird ein Wartungsver-
trag mit einer Fachfirma empfohlen. 

7.3.5	  Zuluftventilator
Der Zuluftventilator ist regelmäßig auf sei-
ne Funktion und Verunreinigungen zu über-
prüfen. Gegebenenfalls ist für eine Wartung 
bzw. Instandsetzung oder einen Austausch 
eine Fachfirma zu beauftragen. 

7.3.6	  Zuluftdurchlässe
Verdrängungsluftdurchlässe sind regelmä-
ßig zu prüfen und bei Bedarf zu reinigen. 
Das gilt besonders für vorhandene Einbau-
ten. 

7.4	 Komplexe Lüftungsanlagen
Für die Reinigung, Wartung und Instandset- 
zung komplexer Anlagen sind spezielle 
fachliche Kenntnisse und Erfahrungen erfor-
derlich. Hierzu sind entsprechende Fachfir-
men zu beauftragen.

Für Hygienekontrollen und Hygieneinspekti-
onen an raumlufttechnischen Anlagen grö-
ßeren Umfangs oder an Anlagen mit zusätz-
lichen Luftbehandlungsfunktionen, wie z. B. 
Befeuchtung, sind umfangreichere Kennt-
nisse und eine spezielle Hygieneausbildung 
erforderlich. Die Anforderungen für diese 
komplexeren Anlagen sind in der Richtlinie 
VDI 6022 geregelt.
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Abb. 23: Manometer zum Ablesen des Differenzdrucks, 
der am Filter anliegt.  
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