Oeffentlicher Anzeiger

~ Griines Licht fiir die Hygiene-Ampel

Wirtschaft Gastronomen in der Region befiirworten die Einfiihrung - Personalknappheit bei den Lebensmittelkontrolleuren

Yon unserer Mitarbeiterin
Silke Jungbluth-Sepp

W Kreis Bad Kreuznach. Die geplan.
te Einfiithrung der Hygiene-Ampel
schreckl die Gasironomen in der
Region nicht. Ganz im Gegenteil:
+Es ist fiir den Gast gul, wenn er
welll, woran er ist*, sagt Patrick
Wahl, der in Bad Sobermheim das
Restaurant Kuplerkanne fihrt. Und
auch Alex Jacob vom Bad Kreuzna-
rher Holgut Rheingralenstein be-
griift die idee, die Hygiene der Be-
triche offen zu bewerien.

Kopfzerbrechen macht den bei-
den Gastronomen aber dic Umset-
zung des Bewertungssystems in der
Praxis. .Wenn es von einem einzi-
gen Konlrollbesuch abhdngl, ob
man abgestuft wird, kann das einen
Belrieb die Existenz kosten”, wamt
Jacob, SchlieBlich sei der Besuch
immer cine Momentaufnahme, die
Kilche nach einer GroBveranstal-
tung vielleicht mal nicht ganz so or-
denllich wie sonst. ,Bisher gibtes in
solchen Fallen immer die Chance, in
einer bestimmten Frist nathzuibes-
sern. Das sollte auch kilnflig so
bleiben®, hofft er. Derzeil kommi
zwei- bis dreimal jahrlich ein Kont-
rolleurzuihm,

Sein Sobermhemer Kollege Wahl
sorgt sich auch um die Vergleich-
barkeit dor Bewertungen. Er hat in
Hessen, NRW und Baden-Wirt-
temberg gearbeitet und festgestellt,
dass iiberall unterschiedliche MaB-
stabe angelegt werden, . Aullerdem
gibt es einzelne Prufer, die strenger
sind als andere.” Um faire Crgeb-
nisse zu bekommen, missten die
Kontrollen viel hiufiger als bisher
statifinden und die Prifer rotieren,
wilnscht et sich. Bei ihm hat scil der
Eréffnung im vorigen Jahr kein
Prifer mehrvorbeigeschaul.

Im Bad Kreuznacher Sultan Do-
ner kommen die Kontrolleure im
Schnitt viermal jahrlich vorbei, er-
zdhlt Umit Mese, der das Lokal seit
23 Jahren fiihrl, Er findet die Hygi-
ene-Ampel gut. ,Es gibt Gastrono-
men, die sauber arbeiten, und wel-
che, die es nichtlun, Esistgul, wenn
das jeder siehl.* Das sieht auch Fo-
tios Mavrovouniotls so, der seit zwei
Jahren in Kirn das Restaurant Ak-
ropolis fiihrt. Er freut sich ber die
mehrfachen Kontrollen jahrlich,
sagt er. ,Das ist gqul filr uns, wenn
wir auf Fehler aulmerksam gemacht
werden." Die Beanstandungen sei-
en aber meist Kleinigkeiten, etwa
ein [ehlender Fliegendraht vor dem
. Eenster. I

Fir Lebensmittelkontrolfleur Ro-
land Prinz, der gemeinsam mit drei
Kollegen aus der Kreisverwaltung
die Belriche in Stadl wnd Kreis
iberwacht, liegt genau darin die
Herausforderung des  Ampel-Sys-
tems, Fihrt ein kaputter Fliegen-
draht schon zur Abstufung aul

e forZe. . . .

Ampel und die Folgen: Wihrend bei den Schmuddelwirten die Giste ausbleiben, freut sich der Kollege mit dem griinen Licht.

Gelb?*, [ragt er. Noch seien solche
Delails unklar, aber gerade sie seien
fiir die meisten Lokale bedeulsam,
JEs wird Betriebe geben, die sind
klar grin, andere klar rot, aber die
Vielzahl liegt irgendwo  dazwi-
schen®, weifl er aus Erahrung.
Schon jetzt sei zudem die Personal-

decke so dunn, dass nur nach Risi-
koklassen kontrolliert werden Kann.
Getrdnkehandler bekommen also
seltener Besuch als Imbissbuden.
Zudem failt die Kontrollfrequenz
von Betrich zu Betneb sehr unter-
schiedlich aus - von einmal monat-
Tich bis hin zu alle drei Jahre,

Wenige Priifer, aber viele Betriebe in Stadt und Kreis Bad Kreuznach

Bei der Kreisverwaltung laufen die
Faden im Amt fir Umweltschutz
und Vererindrwesen zusammen: Die
vier dort beschiftigten Lebensmit-
telkontrolleure haben die Aufgabe,
rund 3000 Betriebe in $tadt und

Kreis zu liberwachen, die Essen
verkaufen. Dazu zahlen Restaurants
und Horels ebenso wie Kioske, Im-
bissbuden und StrauBwirtschaften
sowie Bickereien, Metzgereien,
Lebensmitrelgeschiifte und die Ki-

chen in Schulen, Kiiniken und Fir-
men. 2009 mussten 16 Betriebe
wegen Mange!n voriibergehend
schlieRen, 2010 waren es 13,
2011 wiirden bisher sechs
SchlieRungen angeordoet. sis

Karikarur Albert Gattung

Probleme gibt es laut Prinz haufig
bei berufsfremden Wirten, die nicht
ausreichend qualifiziert sind. Die
iiblichen Tageskurse reichen nam-
lich nicht aus, um einen Belrieb zu
fiihren, so Prinz.

Beim Holel- und Gaslslattenlan-
desverband Dehoga in Kreuznach
wind erwarlel, dass die meisten Lo-
kale von der Ampel profitieren, de-
ren Einfithrung zwel bis drei Jahre
dauvern wird. ,In Dinemark sind 98
Prozent der Betriebe posiliv beur-
teil, das wird bei uns ahnlich®, ist
Geschaftstihrer Rall Landoll diber-
zeugl. Schwarze Schale der Bran-
che wirden durch das System bes-
serwerdon oder verschwinden.

Sitke Jungbluth-Sepp
2uf Hyg:ene-Ampel
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Die Kontrolleure
miissen haufiger
nachschauen

enn  Lebensmittelkonl-
rolleure heute schmud-
delige Kichen und an-

gegammelte Lebensmittel entde-
cken, erfahren dic arglosen Gaste
davon nichts, Deshalb ist die Hygi-
ene-Ampel eine gute Idee. Sie zeigl
kiinitig schon an der Tiir, wo sie un-
besorgl einkehren konnen und um
welches Lokal sic besser einen Bo-
gen machen, Wirte, bei denen die
Ampel nicht klar auf ,Grun® steht,
werden esdannschwerhaben.
Doch das System funktioniert nur,
wenn ¢s geniigend  kompetenle
Prifer gibt, um die Betriebe eng-
maschig 2u uberwachen. Sind die
Abstande zwischen den Besuchen
zu lang, kann es passieren, dass
drauben die Ampel noch Griin zeigt,
wahrend es in der Kiiche ganz an-
ders aussichl, weil zwischenzeitlich
vielleichtdie Crew gewechselt hat,
Das wird eine Mammulaufgabe far
die vier Kontrolleure, die schon jetzt
bei der Uberwachung von qut 3000
Betrieben in Stad! und Kreis Bad
Kreuznach kaum nachkommen.
Doch ohne haufigere Kontrollen
gehldie Ampel schnell wieder aus.

E-Mail: bad-kreuznach@
rhein-zeitung.net
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Dle Ampel soll ein
Balkendiagramm werden

Die Hygiene-Ampel ist keine Ampel,

sondern ein dreifarbiges Balkendia-

gramm, auf dem ein Pleil die Be-

wertung des Lokals anzeigt.

G e bedeutat: Der Gast
ru n kann indiesem Res-

taurant bedenkenlos speisen.
G I b nheifit: Es sind Zweilel
e angesagt.

R t signalisiertwiederum: Es
o gab bereitsschwerwie-
gende Mingel,

Nach dem Willen der Verbraucher-
schutzminister der Lander soll das
System ab 1. Januarinden Gaststdt-
ten starten, Spiter sollen auch die
anderen Betriebe folgen, die Le-
bensmittel verkaufen. Die Bundes-
regierung muss noch die gesetzli-
chen Vorausserzungen schaffen. sis
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