Griines Licht fiir die Ampel

Die ,Restaurant-Ampel” kommt: Sie soll ab 2012 Schmuddel-Betriebe von hygienisch siu'lurer_l. 5
fiir die Kunden sichtbar unterscheiden. Xantener und Sonsbecker Gastronomen begriiBen das System prinzipiell.

0N HEINT KUHNEN
UND JOAEF FOGORTALEN

NANTEN/SOMSBECK [n Diinemark sind
sie allgegenwiirtig. (berall, wo Es-
sen und Trinken verkoult wid:
Smileys, brein grinsend, bescheini-
gen der Kneipe, dem Restaurant
adier der Pammieshnde, dass hieral-
les hyghendsch richiig gun zugeht,
vier Stufen drunter ist das CGesbehi
mocliraurig, signalisiert Saustall®
In Deutschland wird in dhnliches
Systermn im ndichsten  Jahr  aul
Wunsch der Verbraucherminisier
eimgefthn = mit einer Ampel Ganz
winiFmearitnen i die nichl.

<Es gibt noch zu viehe Frageze-
chen”, sagl Gend Krings, Geschas-
fihrer von Xaniens Esssammer™.
Souberkeil misse oberstes Gebol
sein, sicher. Dafiir Einne er auch
parantieren. Aber schon pei gebe
es bl den Ordnungsiimern wmsd
Lebensmineliiberaachern  perso-
nelle Engplisse. MWielangs schlepp
denm dann eine anme Socke, die
nach dem Ermessen der Kontnol
beure durchgelallen isi sein Hol
il Ouber e werde gefuschi, Wenn
e ot nbemand meerki . ..

Dias System muss sich dndenn

Wir kriegen Grin™, kst Andreas
Schole, Geschiifisiihner des Hotels
Hévelmann, dberzeugn. Alerdings
gebe es auch Wiklerstand. U dbe-
s Fappenheimer wissen auch, wa-
muE.” Schale geht die neue Hepe-
lung micht einmal vt gemsg
AWenin dann midisuen alle snbsezo-
gen werden, die mit Lebenamiteln
usngehen®, fordert der 43-1ahrige.
Dias benelfe dann nuch die Schan
fengastronomibe bel Vereinsfesten.
Vior albem aber mibsse sich das deud
sche Gastronomiesysiem fndern:

| INFO
Riskopunkte

Ab 1, Januar 7012 o8l die Beslau
rarit-Ampel in sheben Stulen ein-
n;e-fuhrl wiendeny, ruerid in Reisu
ranty, dann in Fleischersien und
Eanfinen bis hin o Wochenmaik
NEn.

Bei Mentrollen werden Riviko
punkie” vegeben. kin iautserer
Beirich bekomen wesiger Purkbe
s pin wriauberer. Je schiechiey,
deste mehr Punkie, und pwae auf
giner Skala won Mull bis 20: Grdin =
Null bis 40 Punkle; Gells = 41 b
G0 Punkhe; Rt = 61 bis 20 Punkie.

Wer Wirt werden wolle, milsse ans-
gebildet werden, damit er weilh,
dass Bier zihiMissig s wenn die
Anlage micht siindlg gereind g wirnd,
dass Speisen  abpedeckn  wenden
mifissen und Fleisch bei nur owel
Girnd Celsius im Kihlschrank gela
gen werden darl Da milsse man
schon als Auszubildender dunch,
weih der Fachmann aus Erfahrung.
Fine Fordemimg, dic auch Gerd
Meuhauser vertritt. Der Geschilfis-
lihirer imm Golistlen Haus bezesch
miet dlie eineinhalbstincige Fimyed
SUNE die jeder neue Wirt beim Ge
suincine rearmi F:lll.'l'llll','l.'ll'l-lﬂ- her
sich ergelwen lassen muss, schlbeht-
woeg als Wite, Das siehitauch hMichia-
] Birumaber so, cder Fleischer, Hiode-
lier. Schiiczenhaus- und Tavernen-

te, darl gueken kammen, ob melne Ki-
the saukser "

chief im APY. Allein wegen der (kste
sl or elpenllich [y nech mehs Kon
trolben und prinzipielle Ofhendhaein.

Es gibt Missstinde

Hans Hahn, Wir der Gastsgime
Aun Maki® in Sonsbeck, sieht des
Einfithrung der Ampel gelassen
enigegen. Bei uns gil’s nichis zu
beanstanden.” Er wisse allerdings,
dass es Missstiinde in cinigen Berei
chen der Branche gebe, Aus seiner
Sicht wiire s wichiig, nleht s
Gaststdnien, sandern alle Betrdebe,
diz mit Lebensmiiteln umgehen,
schar( zu kontrollieren

Morbert Drieben, Chel des Kur-
fhrstengrills in Xanten begolil im
Frinzip die Ampel®, Fr flischie
aber, dass dic Gastromomen den
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ren Schale™  FOTOS AEF OOVRER JABTHIVY
Kontrollewren auf Gedeih und Yer-
derrb anagelicfen werden. JDie ont-
schisiden dann Ober Leben und
Tod.® Es wilne wichtig, bei Bean-
1“I.:I.IIItIJI'I:I."_l.'iﬂ elne Zwele Melnung
einbuoben wudibrben. Und: Selbaver-
stiimllich miisse ein Gasinam
Gelegenheit erhalten, Miingel ahb-
mstellen. bevor e min JGellb® oder
gar JRot” beuntieiln wende.

Metzger Ludger Lemken weik,
dass 2 mancher Betrich ovomme
i, hibsvien plul e Die L Armpee]® sl
daher gine sinnvolle Einrichiung
ftir die Eunden Sein Beirich sei so-
gar schom einen Schriit welter: JWir
haben eine EU-Zertifliserung® Um
dlie o kriegen, seten Betriebaabliu-
e und Hygiene cingrehend gepriift
s,



