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nisteriums und des Veterinär-
medizinischen Labors. Min-
destens einmal jährlichinfor-
mieren siein einer Art Hygie-
ne-Gipfel die luxemburgische
Verbraucherunion ULC.
"Auch von denen bekom-
men wir Hinweise", sagt John
Schuh. Verbraucher melden
sich meistens bei den Ver-
braucherschützern, die wie-
derumreichen die Beschwer-
de weiter an die Cellule. "Wir
unterscheiden mehrere Arten
von Kontrollen", erklärt Hu-
berty-Krau. Dazu gehörten
neben der Selbstkontrolle
und den Proben nach Hinwei-
sen aus der Bevölkerung die
Routineüberprüfungen. Wer-
den Hygiene-Mängel ent-
deckt, gibt es oft nur Verwar-
nungen, aber in etwa zehn
Fällenjährlichkommt esauch
zu Schließungen. Seit es die
Cellule gebe, klappt die Zu-
sammenarbeit besser, meint
Jean Feyereisen von der ULC.
"Früher war das ein bunter
Haufen. Es fehlte einfach die
Konzertation", so der Ver-
braucherschützer. "Und die
Kontrollen sind systemati-
scher geworden."
Mittlerweile haben die drei

Kontrolleure den Standbesit-
zer hinter die Kulissen des
Weihnachtsmarkts begleitet.
Dort stehen dicht gedrängt
Lieferwagenund Anhänger. In
einem davon hat der Schau-
steller Würste, Brötchen und
andereLebensmittel gelagert.
Wasfür dieSchobermessedie

Hitze, ist für den Weihnachts-
markt die Enge- ein Problem,
das sich nicht zuletzt auf die
Lagerung der Lebensmittel
auswirkt. "Selbstkontrolle ist
wichtig, damit die Kriterien
der HACCP eingehalten wer-
den", sagt Feyereisen. HACCP
steht für Hazard Analysis Cri-
tical Control Point. Nach die-
sem Prinzip der ständigen
Kontrolle müssen die Waren
überprüft und die Proben do-
kumentiert werden. "Einenor-
mer Nachholbedarf besteht
bei der Aus- und Weiterbil-
dung des Personals", erklärt
Feyereisen. "Oft sind es nur
Dinge des gesunden Men-
schenverstands. Aber die
Gastronomiebetriebe arbei-
ten oft nach dem Grundsatz
des größtmöglichen Umsat-
zes bei mini malemAufwand."
Laut Statistik wurden im

vergangenen Jahr bei 50 von
57 DIS-Kontrollen in Luxem-
burg die Lagerung beanstan-
det. Der Veterinärinspektor
Roger Schmit, derJohnSchuh
auf den Krëschtmaart beglei-
tet, lässt sich den Inhalt des
Kühlschranks zeigen. "Ein
Thermometer ist vorhanden,
und die Temperatur ist vor-
schriftsmäßig", stellt er fest
und hakt nach: "Wird sie re-
gelmäßig kontrolliert?" Der
Standinhaber schüttelt den
Kopf. Dazuhabeer keine Zeit.
John Schuh vermerkt es in
seinen Unterlagen. Auf einem
Formular verteilt erindenun-
terschiedlichen Kategorien
seine Noten: Bien, suffisant,
mauvais, nonapplicable.
Der Stand ist in Ordnung,

keine größeren Beanstandun-
gen. In manchen Fällen wer-
den Stichproben von den Le-
bensmitteln genommen und
ans Labor geschickt. "Krank-
heitserreger werden eher sel-
ten gefunden, eher erhöhter
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Aktion saubere HändeDerletzte
Jahresbericht zur

"Sécurité ali mentaire"
war wenig

schmeichelhaftfür
dieluxemburgische

Gastronomie.
Die woxxhat

den Gesundheits-
inspektoren auf

die Finger geschaut.

Jeder Handgriff des Wurst-
verkäufers sitzt genau: Bröt-
chen aufschneiden, Wurst hi-
neinlegen, fertig. DenSenf da-
zu ni mmt sich jeder Kunde
selbst. Das Verkaufsgespräch
hat nur Sekunden gedauert,
die Auslieferung der Ware
kaum länger. In derselben
Zeit wechseln tausende Bak-
terien ihren Wirt. Festzeit ist
i mmer auch Bakterienzeit.
Die Place d'armes umhalb

drei: Auf dem Luxemburger
Krëschtmaartist weniglos an
diesem verregneten Freitag-
nachmittag. Vor der Weih-
nachtskrippetreffensich drei
Männer. Sie blickenernst und
routiniert. Zum Vergnügen
sind sie nicht auf den Markt
gekommen. Sie haben ihren
Job zu erledigen. Nach einer
kurzen Lagebesprechung zie-
hensielos.
"Wir haben einen Tipp be-

kommen", sagt John Schuh.
"Der Gast eines Gastronomie-
betriebes hier auf demMarkt
rief uns heute Vormittag an
und sagte, einer der Verkäu-
fer habe schmutzige Hände.
Der Sache gehen wir jetzt auf
den Grund." Der leitende
Agent sanitaire gleicht eher
einemGeschäftsmann- adret-
ter Anzug mit Krawatte, darü-
ber eine Leder-Jacke - als ei-
nem griesgrämigen Kontrol-
leur, der den Wirten in die
Töpfe schaut. Schuh verbrei-
tet nicht Furcht und Schre-
cken, wie man es sich von
Vertretern seiner Zunft vor-

stellt. Sein Auftreten ist
freundlich, aber besti mmt. Ei-
ner der Schausteller grüßt
ihn: "Ich komme schon seit
mehr als 20 Jahren hierher",
sagt Schuh. "Es herrscht ein
fast freundschaftliches Ver-
hältnis."
Schwer zu glauben, dass

der Standinhaber, der zuerst
überprüft wird, in dem Mo-
ment so etwas wie Freund-
schaft empfindet. Eher Arg-
wohn, bestenfalls Respekt
zollt er den drei Männern, die
einenBlickhinterseineTheke
werfen wollen. Er zeigt ihnen
das Waschbecken, den Kühl-
schrank, lässt seineAngestell-
ten antanzen - zur Kontrolle
der Hände. "Jeder Stand muss
eine Gelegenheit zum Hände-
waschen für die dort Arbei-
tenden besitzen. Der hier ist
okay", erklärt Schuh. Saubere
Hände - eines der obersten
Prinzipien der Hygienevor-
schriften.

Ernüchternde Bilanz
Von rund hundert Kontrol-

len in luxemburgischen Res-
taurants, Cafés und Lebens-
mittelgeschäftenimJahr 2002
hat die DivisiondeInspection
Sanitaire bei 90 hygienische
Mängel festgestellt - eine er-
nüchternde Bilanz. Was sich
aber auf Anhieb katastrophal
anhört, stellt sich auf den
zweiten Blickals weniger dra-
matisch heraus: "In den meis-
ten Fällen sind es ungewa-
schene Hände, die wir ebenso

registrieren müssen wieande-
re Verstöße", sagt Pierrette
Huberty-Krau. Die Medizine-
rinleitet die Division del'Ins-
pection Sanitaire (DIS). Zu-
dem steht sie der "Sécurité
ali mentaire - Cellule de con-
certation Agriculture - Santé"
als Präsidentinvor. Das Komi-
tee hat die Aufgabe, die Le-
bensmittelkontrollen in Lu-
xemburgzukoordinieren.
ImJuni 2000 hatte ein Be-

richt Aufsehen erregt, der
sich kritisch mit demSystem
der Lebensmittelsicherheit
i m Großherzogtum befasste.
Er diente nicht nur als Grund-
lage für ein Parlaments-Hea-
ring, sondern beinhaltete
auch konkrete Vorschläge,
wie die Lebensmittelsicher-
heit in Luxemburg besser ge-
währleistet werden kann- ge-
mäßder Richtlinien des Euro-
päischen Weißbuches über
Lebensmittelsicherheit. "Un-
sere Aufgabeist es vor allem,
die Gesundheit derluxembur-
gischen Verbraucher zu
schützen", betont Huberty-
Krau. Kontrolliert werden
Frittenbuden genauso wie
Wald- und Grillfeste.
Die "Cellule de concerta-

tion" wurde i m Mai 2001 ins
Leben gerufen. Als Grundlage
dient einGesetz von1953, das
i m Laufe der Jahrzehnte
mehrmals ergänzt wurde. Der
Cellule gehören neun Mitglie-
der an, unter anderen Vertre-
ter des Gesundheitsministeri-
ums, des Landwirtschaftsmi-
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Keine Leckerei, sondern von einemKrankheitserreger befallenes Schweinefleisch(nicht vomWeihnachtsmarkt). (Foto: animal health)
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Sal monellenlieben
Fleisch, Milch und Eier.

Für Menschen
mit geschwächtem
I mmunsystem

können die Bakterien
tödlich sein.

(sk) - Sal monellen in Eier-
speisen, Pflanzenschutzmittel
i mPaprika, Schi mmelpilze in
Nüssen, Bakterien i m Tee
oder verbotene Hormone im
Fleisch- Lebensmittelkontrol-
leure werden i mmer wieder
fündig auf der Suche nach
verdorbener Nahrung. Was
auf den Tisch kommt, ist lan-
ge nicht so gut, wie es sein
soll. In zehn Prozent der un-
tersuchten Proben finden
sich so viele Darmbakterien,
dass die Vorräte nicht mehr
verwendet werdendürfen, be-
richten deutsche Lebensmit-
telkontrolleure. In den Som-
mermonaten verdoppeln sich
die Kei me alle 20 Minuten:
ZumBeispiel verdirbt Fleisch
bei fünf Grad zwei Mal, bei
zehnGradfünf Mal undbei 20
Grad zehn Mal schneller als
bei null Grad.
In Deutschland lösten Sal-
monellen (1886 von dem US-
amerikanischen Bakteriolo-
gen D. E. Sal monentdeckt)i m
vergangenen Jahr in 72.000
Fällen Magen-Darminfektio-
nen aus, die so genannte Sal-
monellose. NachAngabender
Deutschen Gesellschaft für
Ernährungliegt die Dunkelzif-
fer aber erheblichhöher. Zum
Auftreten einer Infektion mit
Sal monellen sind große Bak-
terienmengen notwendig:
100.000 bis einer Million Kei-
me müssen aufgenommen

werden, damit es zueiner Sal-
monellose kommt. Die Er-
krankung wird fast aus-
schließlich durch Lebensmit-
tel übertragen, undzwar häu-
figin Fleisch-, Milch- oder Ei-
erprodukten, wenn diese in
rohem oder halbrohem und
nicht ganz frischemZustand
genossen werden. Eine be-
sondere Gefährdung entsteht
auch durch Gefrierprodukte
wie Geflügel oder Gehacktes,
dasich währendder sehrlan-
gen Auftauphase schon im
Fleisch befindliche Bakterien
bei Temperaturen von über
zehn Grad Celsius sehr rasch
vermehrenkönnen. Keine Ge-
fahr hingegen besteht, wenn
Nahrungsmittel vor demVer-
zehr gekocht werden, da Sal-
monellendiehohenTempera-
turen nicht überleben kön-
nen. Verursacher von Mas-
seninfektionenkannauchdas
Küchenpersonal sein. Durch
mangelhaftes Händewaschen
oder infizierte Küchentücher
könnensiedieErreger weiter-
geben.
Zwölf bis 24 Stunden nach

dem Verzehr von mit Salmo-
nellen verseuchten Lebens-
mitteln (oder sogar früher)
kommt es zu Übelkeit und Er-
brechen, Fieber mit Schüttel-
frost, Magenkrämpfen und
heftigemDurchfall. Vonselte-
nen Komplikationen abgese-
hen, ist die Erkrankungsdau-

er meist kurz und die Sterb-
lichkeitsrate gering. Für Risi-
kogruppen wie ältere Men-
schen, Kleinkinder, Schwan-
gere oder Personen mit ge-
schwächtem Immunsystem
kann eine Sal monellen-Vergif-
tung allerdings gefährlich
sein, mitunter sogartödlich.
Zur BehandlungvonSalmo-

nellosen werden Antibiotika
verschrieben. Der Wasser-
undElektrolytverlust wird mit
Infusionen ausgeglichen. Da-
rüber hinaus gibt es besti mm-
te Regeln, wie manden Bakte-
rien die Lebensgrundlage ent-
zieht:
- KeineLebensmittel lange
stehenlassenundzügigver-
arbeiten;
- nachdemEinkauf alleleicht
verderblichen Warensofort
kühl lagern;
-InsektenundSchädlinge
fernhalten;
- Fleischwarennichtinder
Verpackung, sonderninei-
nemgeeigneten Gefäßauf-
bewahren;
- Fleischgut durchbraten;
- Essennichtlange warmhal-
ten;
- das Abkühlenvonheißen
Speisensolltesichnichtlän-
ger als drei Stundenhinzie-
hen;
- besondere Vorsicht bei Spei-
sen mit rohemEi: Tiramisu,
Mayonnaise oder Hack-
fleisch.
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Millionenheer
der Minikiller

unspezifischer Keimgehalt
und Indikatorkei me, die auf
eine unsachgemäße Behand-
lung oder Lagerung hindeu-
ten", sagt Schmit.
Doch wo ist der Übeltäter

mit den ungewaschenen Hän-
den? Schuh und seine Kolle-
gen gehen zum nächsten
Stand. Wieder freundliche Be-
grüßung. "Wo ist der Chef?",
fragt er einen der Männer am
Stand. "Nicht da", heißt es.
"Dürft' ich sehen, wo hier die
Hände gewaschen werden?"
Waschbecken vorhanden.
Doch wo werden die Würste
zwischengelagert? Unter der
Theke? Roger Schmit fragt
nach: "Ist es da kühl, da
unten?"
Dann müssendie Angestell-

ten in den weißen Kitteln ei-
ner nach demanderen antre-
ten und die Hände vorzeigen.
JohnSchuh, i mStil einesFeld-
webels, inspiziert sie genau.
Alle Hände sind sauber. Einer
hat ein paar Schnittwunden
an den Fingern, der andere
trägt ein Pflaster. "Da muss
ein schließender Verband
rum", sagt Schmit. Damit lie-
ße sich schlecht arbeiten,
sagt einer, ein anderer meint:
"Wir nehmen Gummihand-
schuhe und schneiden die
Spitzen ab. Pariser nennen
wir das."
John Schuh hat den"Hand-

Appell" beendet. Er deutet auf
die Glasscheibe am Tresen.
"Das ist der so genannte
Spuckschutz. Neuerdings
muss dieser angebracht sein.
ZumSchutz gegen Bakterien,
wenn zum Beispiel jemand
hustet", erklärt der Kontrol-
leur. An der Verkaufstheke
wurde eigens eine Stange an-
gebracht, umdie Kunden auf
Distanz zuhalten.
Von einem Spuckschutz

hält Roger Pelzer nicht viel.
Der Sprecher der Schausteller
verkauft seit etwa 20 Jahren
Glühweinund Crepes auf dem
Kreschtmaart. Stolz demons-
triert er die technische Vor-
richtung, mit der er Glühwein
aus einemhinteren Wagen di-
rekt an die Theke pumpt -
Marke Eigenbau. In einem
Durchlauferhitzer wird der
Wein auf bis zu 70 Grad ge-
bracht. Die Inspektoren wis-
sen: Oft stellen die Schläuche
einen Bakterienherd dar.
Auch der Teig für die Crepes
kommt aus demhinteren Wa-
gen - alles vollautomatisch.
"Wir verwenden keine richti-
gen Eier mehr, sondern i m
flüssigenZustandundpasteu-
risiert, wegen der Sal monel-
lengefahr", erklärt Pelzer. Sal-
monellen gehören zu den
Hauptproblemen, mit denen
sich die DIS zu befassen hat:
528 Fälle wurden in Luxem-
burg i mJahr 2002 registriert,
fast 40 Prozent mehr als ein
Jahr zuvor.
Pelzer beschwert sich über

einen jungen Franzosen,
der ohne Lizenz auf den
Markt kam. "Wir halten uns
hier an die strengen Vor-
schriften, unddannkommt so
einer ohne Genehmigung",
schimpft er. Die Polizei hatte
den Franzosen vertrieben,
doch nun habe er sich einen
anderenStandort in der Stadt
gesucht. "Ja, ja, dieSchaustel-
ler sind ein Völkchen für
sich. Hier halten sie sich an
die Vorschriften. Hygiene ist
schließlichauchein Verkaufs-
argument", sagt Schuh und

schaut auf seine Liste: Tro-
cken- und Frischlagerung,
Produktion, Ausrüstung, Ar-
beitskleidung sind nur ein
paar der Kategorien auf sei-
ner Liste, die er abhaken
muss. An einemStandfür Sü-
ßigkeitenfragt er denBesitzer
nach den Etiketten. Was drin
ist, muss überall drauf stehen.
Abgehakt. Bien.

Chinesische
Sprachprobleme
Im Jahresbericht der DIS

werden italienische, chinesi-
sche und türkische Restau-
rants extra geführt. Dass es
dort weniger hygienischzuge-
hen könnte, dafür gibt es al-
lerdings keine Zahlen. "Vor al-
lembei chinesischen Restau-
rants treffen wir i mmer wie-
der auf Sprachprobleme", er-
klärt Pierette Huberty-Krau.
"Wir erstellten deshalb einIn-
formationsblatt auf Chine-
sisch." Und John Schuh er-
zählt: "Einmal stellte ich ei-
nem chinesischen Gastwirt
meine üblichen Fragen. Der
sagtejedes Mal nur Ja undlä-
chelte. Als ich ihn fragte, ob
er mich für dummverkaufen
wolle, antwortete er auch mit
Ja- undlächelte."
Schuh und Schmit können

sich längst nicht mehr inkog-
nito unter die Gäste mischen.
Wenn sie auftauchen, spricht
sich das unter den Schaustel-
lern schnell herum. "Die ken-
nen uns", sagt Schmit. Jünge-
renKollegengelingedieseher,
fügt er hinzu. Unterdessenin-
spiziert Schuh einen anderen
Stand. Der Platz ist viel zu
klein, und der Kühlschrank
reicht längst nicht für die
MengeanFleischaus, diedort
verarbeitet undverkauft wird.
Die Besitzerin ahnt, was ihr
blüht. "Hier muss ein größe-
rer Kühlschrank her, unbe-
dingt", ermahnt Schuh die
Frauundrätihr, denLieferwa-
gen auf den Knuedler zu stel-
len, in Reichweitefür den An-
und Abtransport. Dann
schaut er auf die Uhr und
fragt seinen Kollegen: "Wo
kann man noch einen Kühl-
schrankbekommen?" Undzur
Standinhaberin: "Bis morgen
um zwölf muss einer hier
sein", sagt er - wieder freund-
lich und besti mmt. "Dann
kommen wir wieder."
Eine klassische Sofortmaß-

nahme, meint Schuh. Nichtje-
de Visite geht so gli mpflich
aus. "Wir tun uns schwer, ei-
nen Betrieb zu schließen", er-
klärt Schuh. "Aber wenneiner
bei der Kontrolle durchfällt,
kanndas vorkommen- zumin-
dest bis der Missstand beho-
ben ist." Auch das komme in
Luxemburgvor. Abgehakt.

StefanKunzmann

Keine
chinesische
Kalligrafie,

sondern eine
Salmonellen-
Kultur unter

demMikroskop.
(Foto: Archiv)


