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Hygiene-Ampel fiir mehr Vertrauen

GASTRONOMIE Farbliche Kennzeichen sollen Gast informieren / Wertungssystem tritt zum 1. Januar 2012 in Kraft

Von
Beate Vogt-Gladigau

KREI5S BAD KREUZNACH.
»Bel Griin sollst Du gehen,
bei Rot stehen.” Dieser Reim
fiir Kinder im Verkehrsunter-
richt funktioniert bei der Hy-
giene-Ampel des Verbraucher-
ministeriums genau umge-
kehrt! Bei Rot sollte der Gast
weitergehen und woanders
essen, bei Griin einkehren.
Obwohl: Noch ist nicht si-
cher, ob widdich eine Ampel
dem Verbraucher put und bi-
se signalisieren wird, oder ob
etwa ein Balken stellvertre-
tend die Hygiene-Empiehlung
iibermimmt. Die Absicht ist,
dass der Verbraucher durch
farblich abgestufie Kenn-
zeichnungen Vertrauen fassen
soll.

Prozedere der Kontrollen
wird sich nicht &ndem

#Wir sind alle gespannt, was
auf uns zulkommt®, formuliert
Roland Prinz die Unsicher-
heit, denn Informationen zur
LAmpel” gibt es iiber die Pres-
se, genaue Ausfithrungsbe-
stimmungen vom Ministerium
{ehlen. Am 1. Januar 2012 soll
das Werlungssystem einge-
jiihrt werden. Nach 25 Jahren
ist der Lebensmittelkontrol-
leur bei der Kreisverwaltung
dieses Prozedere aber ge-
wihnt und sieht es gelassen.

Was aber sicher sein diirfte:
Die Linderkonferenz lieB
verlauten, dass die Ampelska-
la ,kostenneutral” erstellt
wird. Dies bedeutet aus Sicht
von Prinz, dass wohl kein
neues Personal einpestellt
wird, und wie bisher vier Le-
benskontrolleure fiir die rund
3000 Betriebe in Stadt und
Kreis zusténdig sind.

Mingel werden auch
fur den Gast erkenntlich

Fiir den Verbraucher ist die
Ampellésung ,eine gute Sa-
che”, ist Prinz iiberzeugt.
Denn Mingel blieben bisher
qintern®, jetzt werden sie
durch die Kennzeichnung ex-
tern prisent. Mussten die
Kontrolleure, die unangekiin-

Bei Jens Perdich ist alles blitz-blank. Perlich ist Inhaber des Niederthiler Hofs in Schlossb¥ckelheim.

digt erscheinen, den Schliissel
wegen Hygienemingel wm-
drehen, geniigte es fiir den Be-
treiber, ein Schild ,Technr
sche Probleme" an die Ein-
gangstiire" zu héngen, bis die
Miingel beseitigt waren. Ge-
schlossen wird ein Betrieb,
,wenn der Zustand nicht ak-
zeptabel ist", so Prinz, wobei
sich meist mehrere Fakforen
swmnmieren: verfettete  Ab-

DIE KONTROLLE DER STANDARDS

» Circadie Halfieder 3 000 Betrie-
be in Kreis und Stadt Bad Kreuz-
nach werden jahrich nach Hygie-
ne-Standards iiberpriift, wobei
gastronomische Betriebe mit leicht
verderblichen Lebensmitteln in der
Regel einmal im Jahr, der Getranke-
handel alle drei Jahre umer die Lu-
pe genommen wird.

» Beanstandungen gibt es zwi-

schen 20 bis 25 Prozent. Diesent-
spricht der Statistik i Bund und
Landem.

» An Kreis und Stadt Bad Kreuz-
nach mussten 2009 16 Betriebe,
2010 13 Betriebeund in 2011 bis-
her 6 Betriebe voribergehend ge-
schlossen werden, Daverhaft wur-
de bei keinem der Schliisse! rumge-
dreht.

zugshauben, verschimmelte
Kiihlschriinke, unzureichend
ausgebildetes Personal oder
von den Winden brockelnder
Putz.

Fiir diejenigen, die die neue
4Offentlichlceitsarbeit* umset-
zen und zusitzliche Arbeit
stemmen miissen, bleiben je-
doch aktuell noch viele Fra-
gen offen. Steht die Ampel auf
Rot und wird das Lokal da-
durch an den Pranger gestellt
oder ziert ein roter Balken die
Gaststdtte, kdnnte auch mit
juristischem Gegenwind ge-
rechnet werden. ,Die Krite-
rien sind noch nicht klar gere-
gelt*, kritisiert Prinz, der
auBerdem offen zugibt: Abso-
lute Sicherheit erhalt der Ver-
braucher auch durch Ainpeln
oder Balken nicht, um Spreu
vom Weizen zu trennen, denn
trotz dieses Systems werden
schwarze Schafe nicht ausge-

schlossen werden konnen.
Der Matkt werde hbchstens
ybereinigt”. Auch beun Am-
pelsystem wird es nicht zu
vermeiden sein, dass pltzlich
ein ,,Onkel" den Betrieb iber-
nimmt, und die Kontrolleure
miissen wieder ,bei Null* be-
ginnen und neu beurteilen.

» Wir sind alle gespannt,
was auf uns zukommt. «
ROLAND PRINZ,

Lebensmittelkontrolleur
der Kreisverwatung

Ein ,,Smiley* - in Dénemark
ist das das Symbol fiir die
Wertigkeil eines Betriebes —
kann fiir den neuen [nhaber
ebenso wenig iibernommen
werden wie ein rotes Warn-
zeichen, denn die Kennzeich-
nungen sind jeweils aui den
Betreiber bezogen.
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Eine Bewertung konnte
dann zeitlich eng werden,
Auch Nachkontrollen sind
vorgesehen, um die , Farben-
lehre” korrigieren zu kbnhnen.
SchlieBlich ist Griin auch ein
Werbefaktor, der allerdings
nur etwas iiber die Hygiene
aussagt und nicht, ob das Es-
sen im Wirtshaus oder Res
taurant schmeckt. Eventuell
konnten dann Ampel- oder
Balkenfarben auch nach Ak
tenlage” ausgestellt werden.
Aber auch das wiirde dauern,
meint Prinz.

Der Hotel- und Gaststitten-
verband bewertet die neue
Kennzeichnung  allerdings
sehr positiv, da er davon aus
geht, dass 98 Prozenl der Be-
triebe mit Griin gekennzeich-
net werden und der Verbrau-
cher nur selten Rot sehen
muss. Seine Skepsis kann
Prinz nicht verbergen.




