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Kontrolle ja, Ampel nem

Hygiene: Kontrolleure besuchen neue und ri iebe dfter / Schwachstellen aufdecken

STUTTEART. [as wikre der Supergau fur
jeden Gastronomen: Lebensmittelkon-
trolleure finden verdorbene Lebens-
mittel in Betrich oder — noch schlin-
mer — Gilate erkranken nach dem Res-
taurantbesuch. Doch glicklicherweise
1ritt dieses Horrarszenario SuBerst sel-
ten gin, Skasdale aus dem Lebensmit-
telbereich kennen Verbraucher vor al-
lem aus Medbenberichren dber Mangel
bei Lieferanten wic jlingst ctwa bl den
keimbehaficten, Ebec  awslésenden
Sprossen, Dioxin-Efern oder gefilsch-
ten Biosiegeln.,

Schwere  Beanstandungen in der
Gastronomie, so Martin Miller, Vorsit-
zender des Bundesverbandes der Le-
bensmittelkontrolleure (BVLK), B
den sich zwar bei etwa 5 Prozent der
besuchien Betricbe und von diesen
wiirde etwa | Frozent sofort geschlos-
sen {Seite 4). Doch stinden diese Lah-
len micht filr den Querschnin der ge-
samten  Branche, da dic Hygiene-
Checks einem risikoorienticrien An-
satz folgten. Will heifien: Nicht jeder
Betrich wird in vergleichbaren Abstan-
den geprisft.

Vorgeschichte wird beachtet
Die Besuche der Kontrolleure orientie-
ren sich an der Vorgeschichte des Be-
trichs und an der Empfindlichkeit der
Waren, die dort verarbeitet wenden,
Restaurants. die schon einmal gegen
Auiflagen verstofien haben oder deren
HACUP-Komaept Mangel  aufwies.
werden engmaschiger hesucht,

Peter Hafner, Inhaber des Gasthau-
ses zum Lowen in Frankfurt-5

Worsicht: Hier lauert Gefahr. Hackfleisch kst besonders sensibel, und der Kon-

tralleur schaut ganz genaw hin

derem G cingestuft,

Foto: Inago

infach ein Markenaeichen sein®,

e Produlte wie frische Fier, Sahne-
cremes, f!nchﬂ Gefliigel, Fisch und

Theim. kann dies bestatigen. Als der er-
fahrene Hotelmanager sich vor einigen
Jahren mit dem historischen Gasthaus
selbststiindig machte, kamen dic Kon-
trulbewre hdufiger, weil sie den Betrei

ber nach nicht kannten, .Heute haben
wir sehr selten Kantrollen,” sagt er, AL

lerdings hat Hitfner sich auch vicl Mi-

Im besonderen Fokus der
Lebensmittelkontralleure:
i * Sauberkeit der Mitarbeiter

(Kleidung, Hinde)
* sachgerechie Lagerung von
Lebensmitieln {Temperaturen,
Sauberkeit der Kithl- und
Lagerrfume)
Zustand der Leb ittel

Lilel bei Dagegen
bat dic Frittenschmiede an der Ecke
kein sehr hohes Risika®, sagt Milller.
Und auch dem Geriicht, Betriche, dic
von Mitarbeitern mit Migrationshin-
tergrund gefihet wenben, winden aus
Angst var Redrohungen seltener he-
sucht oder arheiteten schlechter, wi-
derspricht er energisch: Der Besuch
erfulgt einzig und allein nach deen Risi-
kamalistal, und wenn wir einmal he-
droht werden, dane cher von Deut-
schen, Die anderen haben viel zu viel
Angal vor einer Auswebunig” In der
Regel. so Milller, kigen die Zeitabstan-
de zwischen den Kentrollbesuchen in
Gastronomic und Hotellerie swischen

dred Monaten und eincinhalls faliren.
Obwohl die schwarzen Schafe in der
deutschen Gastronomichindschait die
Ausnahme bilden, planen die Verbrau-
cherschutzminister der Linder, wic

[Ablauf- und Mindesthalt-
barkeitsdaten

Werkeeuge (Messer, Koch-
Inffel, Spritzsacke, Dhsen-
dtiner)

Hackstock und Reinigungs-
birste

Fritteuse

Fleischwolf

Schneidebretier
Reinigungsgerdte wnd -tiicher
(Eimer, Lappen, Schwamme,
Besen)

Iauliche Mangel {etwa fehlen
de Kacheln, potenziclle Zu-
inge fur Ungeziefer)

mechrfach berlchtet, seit Monaten die
Einfithrung der am Eingang eines Be-
trichs anzubringenden, sogenannien
Hygiene-Ampe] iy lebensminelverar-
beltende Betriche. Ernst Burgbacher
(FOP), Bundesbeauftragter fir Touris-
s und Mittelstand, dazu: JGastwirie
dirfen nicht an den Pranger gestellt
werden. ln Deutschland herrschen ho-
he Standards bei der Lebensmittelver-
arbeitung, Ieh hale die geltenden
Rechie fir vollkonimen auseeichend,
die Strafen bel Zuwiderhandeln rel-
<hen von BuBgeldern bis rur Schlie-
Fung des betreffenden Betriches,” Die
Fmﬂ;hmng einer Hygiene-Ampel fiir
halt Burghacher far nicht

he gegeben, die hohen Anforderungen
es HACCP-Koneepts auf seinen klei-
nen Betrich herunterzubrechen. Um
seinen Mitarbeitern das i

erforderlich

Kontrolleur Martin Maller ist mit
ieser Argumentation, die sich weitge-
hend mit der des DEHOGA decke.

Ausfitllen von Listen zu ersparen, hat
e Eum I‘el:pltl Srcmpclanl’rmpm las-

micht ganz eii . wlch bin fur
die Verdffentiichung von Kontroller-
pebnissen,” sagt er. Schiicfilich hlann

sen, mit wuf
dem  Licferschein einfach vermerki
werden kann: JHAUCE-Kontmolle be-
standen®  oder  JHACCP-Kontrolle
wicht bestanden”, Als risikoreich wer-
den von den Kontrolleuren unter an-

ten gute s im L

won Betriehen auch als Marketingin-
strument eingesetzt werden, Und odie
Ferkelchen™ witrden sich gewiss mehr
Muohe geben, wenn ihr Fehlverhalien
an die Offentlichkeit gelinge, Hygiene

sagt der Fachmann. Milller ist sicher:
oD3er grodite Teil der Betriche wird im
griinen Bereich liegen.” Dorthin 7us ge-
langen, sei ja auch nicht schwer, Wer
sich die aktuellen Hygiene-l estlinien
des DEHOGA besorgt, an deren Ent-
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wicklurig der BVLK beteilit war und
sich dlaran Ly, wind it Lebensmittel-
kaatrollen keine Probleme bekom-
men,”  erllutert er  (wwwadchoga-
shopude). Miiller stellt klas: ,Wir haben
kedn Interesse daran, cinen Laden fer-
tigrumachen.” Dies kann Omar Mut-
zenbach, Geschafisfihrer  Weisses
Briuhaus in Miinchen, bestitigen.
wlebensmiticlkontrolleure  habe  ich
stets als fair erfahren. Auber den eige-
nen laufenden Kontrollen sind sie eine
wichtige Hilfestellung gegen Betrichs-
blindheit.” feder Kontrolleur habe da-
bei nach seinem Empfinden sein eige-
nes Steckenpierd, auch akwielle The-
men becinflussten die Konteollen, von

Tops & Flops

A Fiihrerschein vom Chef
Eine gute e, an muotiviesten
s 1 kvmmen: B Holl-

| flen iber ¥ hygiene his
sur Wareneingangskontrolle.  Die
mcisten Miingel, so Miller, entstiinden

durch  Nachlissigheit und fehlende
Kontrodle. A und O der Hygiene sed s,
die Muarbetter richtig einzuwelsen
wnd #u informicren, ihnen sber auch
Veramtwortung fiir dicsen Bereich eu
abertragen. Al besonders wichtige
Kriterien bei den Kontrollen nennt
Miller die personliche Hygiene der
Mitasbeiter, Wir schen gase genau, ol
die Flecken auf der Kleidung 2l oder
frisch sind”, sagt er. Ureckige Finger-
nigel und — nosch schlimmer - Kunst-
nigel seinen in der Kiiche cin absolutes
Tabui.

Alter Schmutz zshlt

Besonders hiufig hire er die Ausnede:
wGerade heute habe ich micht aufpe-
shamt.” [}as sed aber Quatsch. Wo ge-
arbeitet wird, darf auch Schmuiz auf-
kommen, da disrfen auch mal Karons
im Wey stehen, die gerade ausgeriumt
wurden”, sagt er. Der Tagesschmutz
entscheide nicht iiher dic Punkieverga-
be, sondern das, was von den Vortagen
abrig geblichen sei. Grundsstzlich be-
geben sich Kontrolleure vom Makro-
in den Mikrobereich. .Wenn in der
Kiiche alles glinat und spicgelt, dann
nehmen wir hichstens noch drel bis
wier detaillierte Kontrotlen var, das war
esdann,” Es kinne aber durchaus auch
cinmal #u ciner BetrichsschlicBung
feommen, wenn sum wiederholten Mal
die Papicrhandticher beim Hand-
waschbecken for die Koche fehlten.
Ihas heifit dann ndmilich ganz eindeu-
tig, dass sich hier keiner die Hinde
wakscht.”

Liwen-Wirt Peter Hifner kann dies
nicht gane anteeschreiben. Manch-
mal habe ich das Gefihl, dic Komrol-
lewre fishlen sich genddige, etwas zu fin-
den. Und wenn es eine Binde ist, die im
Erste-Hilfe-Kasten fehlt.” Der Einfilh-
Fuang einer Ampel steht er skeptach ge-
genither, weil Ungerechtigheiten nicht
ausbleiben kinnten. Ganz davon ab-
geschen, dass wir zu 10 Procent Grikn
bekdimen.” Auch Otnsar Mutenbach
sicht die Ampeleinfithrung kritisch,
wSie ist ernewt eine einseitige MaBnah-
me gegen die Gastronemic, die unsere
Wetthenerber im Handel und bei Ver-
einsfesten auBen vor Lisst. Daruber hi-
naus scheinen nicht gentigend dusge-
bildete Komtralleure zur Verfigung zu
stehen, un eisie seitnabe Nachkoatrol-
le ermisglichen fu konnen, Bine Maf-
nahme, die meines Erachrens im Inte-
rosse der Fairness dringend notwendig
wire.”

Miller kontert: Fir die Einfithrung
der Ampel sei kein rusiizliches Perso-
aal nitig, auch dann gehe das Risike-
prineip. Die vorhandenen Konteodleu-
re wilrden sich bei der Ampeleinfih-
rung vermutlich sunichst mehr auf die
Gastropomie kenzeniricren, bei der

i aul andere Betrichs

mann Hotel Con-
sulting, Betreiberin
vour vier Hotels in
Norddeutschland,

bezahlt thren Azu-
bis den  Fithrer-
scheln, wenn sic
PAwischenpritfung und  Abschluss-
prifung mindestens mit der Note
3,0 bestehen, Hoffmans Hoffaung:
Noch mehr Lesdenschaft und Initia-
tive fr den Berull Fotm: Coleurban
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Es wird immer weniger: Die Bun-
desregierung hat {hre Wachstums-
prognose fiir 2012

gesenk. Demnach

witchst das Brutio-

inlandsprodukr in

dicsem Jahr  nur

noch um 0,7 Pro-

Ben. Allerdings =

sall diec Zahl der Beschaftigten -
nehmen. Wirischaftsminister Ros-
ler: Dic deutsche Wirtschadt st in
ciner erfreulich robusten Verfas-
sung.” mustration: Cokurbos
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I¥ie Vereinigung von Spitzenrestan -
rants macht sich seit 23 Jahren um
den guten Geschmack  verdient.

Jetzt ist der Ju-
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de erschienen,
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sidenren in Deutschland, Oster-

reich wnd Sadtirol versammelt sind,
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Zitat der Woche

»Der Bio-Hype ist
vorbei. Der Verbrau-
cher will heute lieber
einen konventionel-
len Apfel aus dem
Remstal als eine
Bio-Banane
aus Costa
Rica“

Volker Gihner

konnte eventuell eine Aufstockung des
Personals novig werden, Swsanne St
* Edltorial, Selte 8
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