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Helen Weiss

KANTONALE

KONTRO!
IN KUC
UND KUHL!

LLE
1E
RAUM

Alle zwei Jahre bekommen die
Basler Restaurants und Lebensmittelliden
Besuch vom Lebensmittelinspektorat.
Die Gesetzeshiiter gegen Schmutz kennen
kein Pardon, wenn es um die Gesundheit
der Bevolkerung geht.

Giulio Vogelin hat einen scharfen Blick -
und einen siebten Sinn: fiir Schmutz. Der
Lebensmittelinspektorist deshalb nichtim-
mer ein gern gesehener Besucher in den Kii-
chen von Hotels und Restaurants oder in
den Lagerrdumen von Lebensmittelldden.
Unangemeldet erscheint er zur Kontrolle,
spaht in Schubladen, Schrinke, Schmor-
topfe und fahrt mit dem Finger priifend
iiber Regale, Rédnder und Roste. Dabei geht
er akribisch wie ein Detektiv vor und ent-
deckt auch so manches, das unentdeckt hét-
te bleiben sollen. «Es kommt vor, dass bei
meinem Besuch der Kiichenchefplétzlich
verschwindet, umnoch schnell defekte oder
schmutzige Utensilien oderiiberlagerte Le-
bensmittel verschwinden zu lassen», weiss
Vogelin.

Solche Spielchen hatjedoch der Kiichenchef
der Produktionskiiche Ryago AG im Alters-
und Pflegeheim Casavita Kannenfeld an der
Burgfelderstrasse nicht nétig: Gregor A.
Trosts Gewissen ist rein wie seine Kiiche, in

deres andiesem Vormittag im Augustrund-
lauft. Fleischwird filetiert, Gemiise-Julienne
gestiftelt und die Zwetschgen fiirs Dessert
mariniert. Giulio Vogelin ordnet seine Un-
terlagenund arbeitet sich gewissenhaft zwi-
schen der Kiichenbrigade hindurch durch
Kiiche, Kiihlrdume und Lager.

Diffizile Durchsuchung

Der Hygiene-Profi kontrolliert dabei nicht
nur Offensichtliches - etwa ob die Kiichen-
gerite sauber und die Lebensmittel frisch
sind-, sondernwirft auch ein Auge aufDin-
ge, die der Laie kaumbeachten wiirde. Sind
die Fenstermit Fliegengitternbespannt, da-
mitbeim Liiften keine Insekten eindringen
konnen? Kann der Deckel des Abfallbehél-
ters idealerweise mit einem Fusspedal ge-
offnetwerden, damitkeine Bakterien an die
Hinde gelangen? Und ist auch der Brause-
kopfder Waschanlage sauber, damit das Ge-
schirr nicht erneut mit Keimen kontami-
niertwird?
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Umin die dunkelsten Ecken zu spdhen oder
unter ein Regal zu sehen, ziickt Vogelin ab
und zu seine Taschenlampe und leuchtet in
die hintersten Winkel. Auch ein Messgerit
gehort zu seinem mitgefiihrten Equipment;
damit priift er die Temperaturen in Kiihl-
schrank und Tiefkiihlzellen. In Reih und
Glied lagern die Lebensmittel in den Kiihl-
regalen, vakuumiert, sauber abgepacktund
akkurat beschriftet. Hier entdeckt er trotz-
dem eine Unachtsamkeit: Eines der vollen
Gebinde steht ohne Unterlage aufdem Bo-
den der Kiihlzelle. Das stellt ein Hygieneri-
siko dar, wie Vogelin erklért: « Wird die Kiste
vom Lieferwagen entladen, stehtsie mogli-
cherweise einen Moment aufdem Trottoir,
wovielleichtvorher ein Hund sein Geschéft
erledigthat. Mit der Kiste schleppt man also
eventuell Bakterien in die Kiiche und ver-
schmutzt den Boden der Kiihlzelle oder gar
die Arbeitsflache.» Deshalb miissten solche
Kistenimmer aufeiner Unterlage abgestellt
werden.

«Fehlerpassieren, denn Menschen sind kei-
ne Maschinen», meint Vogelin, wahrend er
sichNotizenmacht. Zudemmiisse man sich
bei der Kontrolle immer dariiber im Klaren
sein, dass man sich in einer Kiiche befinde
und nichtin einem Operationssaal. «Hygi-
ene inder Kiiche ist ein laufender Prozess»,
bestétigt Kiichenchef Gregor A. Trost. Die
gesetzlichen Anforderungen sind jedoch
zahlreichundvielfiltig. So entdecktder Le-
bensmittelinspektor etwa ein zu hohes
Schuhgestell in der Garderobe der Kiichen-
mitarbeiter. « Dadurch kann beim Umklei-
den Strassendreck von den Schuhsohlen
aufdie Arbeitskleidung gelangenund in die
Kiiche eingeschleppt werden», erklirt er.
Das Schuhgestell muss in der Hohe redu-
ziert oder gleich ganz ersetzt werden - ob
die Vorgabe umgesetzt wird, kontrolliert
Vogelin in diesem Fall nicht. «Die Produk-
tionskiiche der Ryago AG ist punkto Hygie-
ne aufeinem hohen Niveau, weshalb eine
Nachkontrolle nicht notwendig ist. »

Mangelnde Hygienekenntnisse

Es ist durchaus im Sinn der Gastronomen,
ihren Arbeitsplatz sauber zuhalten. Meldun-
geniiberverschmutzte Kiichen, schimmlige
Lebensmittel oder gar Ratten in Vorratsréu-
men sind zwar selten, geistern aber auf-
grund ihres hohen Ekelfaktors entsprechend
gern durch die Presse - betroffene Restau-
rants konnen dann meist schliessen. Im
Jahr2013 erhielten 92 Prozent der 2657 kon-
trollierten Betriebe vom Lebensmittelins-
pektorat die Einstufung <gut>, die restlichen
8 Prozent wurden in den Gefahrenstufen
<erheblich> oder <gross> klassiert. Laut Oli-
ver Lehmann, Leiter des Lebensmittelins-
pektorats Basel-Stadt, «ein zufriedenstel-
lendes Resultat».
ImMehrjahresvergleichwirdjedoch ersicht-
lich, dass die Zahl der Betriebe, die gegen
die Hygienevorschriften verstossen, kons-
tant bei rund acht Prozent verbleibt. «Die
Gastronomie- und Lebensmittelbranche
locktjedes Jahr Neueinsteiger an, die sich
zumTeilschlechtmitdenHygienevorschrif-
ten auskenneny, begriindet Lehmann die-
sen Umstand. Quereinsteiger mit geringen
Kenntnissen oder die mangelnde Schulung
von Angestellten sind hdufige Griinde fiir
ein schlechtes Kontrollergebnis. Lehmann
siehtin dieser Beziehung auch die Branchen-
verbédnde punkto Ausbildung stirkerin der
Verantwortung.

Risikobasierte Kontrolle

Die Forderung vieler Konsumenten nach
Verodffentlichung der Resultate der Lebens-
mittelkontrollen sind dem kantonalen Le-
bensmittelinspektorat durchaus bekannt.
Lehmann steht diesem Wunschjedoch eher
skeptisch gegeniiber: « Das Offentlichkeits-
prinzip wird zwar intern kontrovers disku-
tiert, die Gegenargumente iiberwiegenje-
doch fiir mich. Kontrollen sind immer nur
Momentaufnahmen, und mit demrisikoba-
sierten System haben wir bereits ein wirk-
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Blick fiirs Detail zum Wohle der Konsumenten und Giste:
der Lebensmittelkontrolleur Giulio Vogelin bei der Arbeit
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sames Mittel fiir einen gezielten Einsatzun-
serer Ressourcen. »

Das risikobasierte System funktioniert nach
einem einfachen Prinzip: Wer bei der Beur-
teilung schlecht abschneidet, wird 6fter
kontrolliert. Im Schnittwird ein Lebensmit-
telbetrieb alle zweieinhalb Jahre besucht,
selbstverstiandlich unangemeldet. Zudem
gehtdas Lebensmittelinspektoratauch Hin-
weisen aus der Bevolkerung, derPolizei oder
des Bauinspektorats nach. Dabei ist derJob
der Inspektoren und Kontrolleure nicht im-
mer einfach, denn einzelne Basler Wirte las-
sen sich nur ungern in die Topfe blicken.
«Zwarhabe ichnochkeine Tétlichkeiten er-
lebt, aber Beschimpfungen kamen schon
vor - oder auch Vorwiirfe, dass man ihnen
das Geschiftruiniere», berichtet Lehmann,
der selbst Kontrollen durchfiihrt.

Leitplanken und Selbstkontrolle

Ob der Besuch der Gaststitte in einem kul-
tivierten Rahmen verlduft, hédngtlaut Leh-
mann auch vom Verhalten des Inspektors
ab: «Indiesem Berufmuss man gut mit Men-
schenumgehen kénnen. » Das Inspektions-
wesen ist zertifiziert; zuséatzlich sollen ver-
schiedene Massnahmen wie etwa Inspek-
tionsbegleitungen einer Willkiir bei den
Kontrollen den Riegel vorschieben. Wo die
gesetzlichen Vorschriften Interpretations-
spielraum offenlassen, sorgen regelmaissi-
ge Besprechungen fiir weitere Leitplanken
im Hinblick aufeinheitliche Beurteilungs-
kriterien.

Undnichtzuletztist das kantonale Lebens-
mittelinspektorat den Kontrollendes Bundes
unterworfen. Denn die Inspektoren haben
einige Macht: Bei gravierenden Missstéan-
denundunmittelbarer Gesundheitsgefédhr-
dung oderbei Nichteinhalten von Verfiigun-
gen des Lebensmittelinspektorats wird der
Betrieb geschlossen oder es kann zu einer
Strafanzeige kommen. Lehmannversichert
jedoch, dass die meisten Wirte und Laden-
besitzer die gesetzlichen Richtlinien ernst

nehmenund die hygienischen Anforderun-
genbefolgen, weshalb dieser Fall selten vor-
komme.

Gregor A. Trost von der Ryago AG schétzt
die regelmissigen Kontrollen der Lebens-
mittelinspektoren: «Ichbin froh, wenn sie
mich aufmogliche Fehler aufmerksam ma-
chen, die ichiibersehen habe. » Lebensmit-
telbetriebe sind auch zur Selbstkontrolle
verpflichtet - die Unterlagen werden im Rah-
men der Kontrollevom Lebensmittelinspek-
tor gepriift. Die Produktionskiiche Ryago AG
fiihrt dreimaljdhrlich eine interne Betriebs-
kontrolle durch, welche auch dokumentiert
wird. «Die eigenen Kontrollen sind nichtnur
ein Instrument, um einen hohen Standard
punkto Hygiene zu garantieren, sondern
werden allenfalls in einem Rechtsfall zuge-
zogeny, sagt Trost. Das absolute Horrorsze-
nario fiir den Kiichenchefwire, wenn auf-
grund einer unhygienischen Arbeitsweise
Bewohnerinnen oder Bewohner des Alters-
heims erkranken oder gar sterben wiirden.
«Das wire eine Katastrophe.»
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